
LAVAGEM DAS MÃOS
Um Gesto Simples que Garante a Segurança dos Alimentos

Porquê lavar as mãos?
As mãos entram em contato constante com superfícies, objetos e substâncias que podem conter microrganismos 
perigosos, como Salmonella e E. coli, sendo a lavagem a primeira defesa contra contaminações alimentares.

A lavagem deve acontecer antes de manipular alimentos, após uso da casa de banho, contato com resíduos ou superfí-
cies contaminadas, depois de tossir/espirrar, ao manusear alimentos crus e sempre que houver troca de tarefas.

Quando deve ser feita a lavagem das mãos?

O procedimento e�caz inclui molhar mãos em água morna, aplicar sabão, esfregar todas as áreas por pelo menos 
20 segundos, enxaguar bem e secar com toalha descartável ou secador; luvas não substiuem o cuidado da lavagem.

Como lavar as mãos corretamente?

Di�culdades como falta de lavatórios acessíveis, ausência de sabão, pressa ou rotinas mal de�nidas di�cultam o 
cumprimento do hábito; investimentos em infraestrutura e formação contínua são essenciais.

Barreiras que dificultam o cumprimento

Esse simples gesto salva vidas, negócios e consumidores, sendo fundamental para segurança alimentar e conquista 
da con�ança dos clientes; plataformas digitais podem ajudar a reforçar e monitorizar a prática junto das equipas.

Um gesto simples com um impacto gigantesco


