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Resumo

As doencas transmitidas por alimentos séo grandes causadoras de prejuizos a
saude da populacdo em geral, podendo em casos mais graves levar a Obito. H&
inUmeras, faceis e simples maneiras de evitar este tipo de contaminacdo, como o
simples ato de higienizar corretamente as maos. Frente a grande contribuigcdo dos
servicos de alimentacéo e de seus manipuladores para a dissemina¢ao ou prevencao
da contaminacéo alimentar, o presente estudo busca apresentar acoes e feitos da
realizacdo de uma capacitacdo com manipuladoras do restaurante universitario da
Universidade Federal de Santa Maria (UFSM) campus Palmeira das Missbes, assim
como expor uma discussao critica-reflexiva.

Palavras-chave: Boas Praticas. Higienizacdo das méos. Capacitacdo. Manipulador
de alimentos.

Fundamentacéao/Introducéao

A alimentacao é considerada um determinante para a saude, a qual precisa ser
de boa qualidade nutricional e sanitaria (SACCOL et al., 2006). A refeicdo além de
saudavel e gostosa precisa ser segura do ponto de vista microbiol6gico (ANDREOTTI
et al., 2003).

Microrganismos sé&o encontrados nos locais mais variados. Com o aumento do
consumo de alimentos fora de casa também aumentaram os riscos a saude do
consumidor, visto que muitas vezes os estabelecimentos comerciais que frequentam
nao praticam as boas praticas de manipulacdo adequadamente (PONATH et al.,
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2016). Os alimentos podem ser contaminados ainda enquanto matéria-prima ou em
seu processamento, por meio dos manipuladores, podendo ser de origem quimica,
fisica ou biologica (AVILA et al., 2014).

A contaminacdo dos alimentos por microrganismos pode causar intoxicacfes
alimentares, j4 que os patdgenos causadores de doencas se beneficiam das falhas
sanitarias na manipulacdo de alimentos, onde o papel dos manipuladores é
fundamental para a prevencéo de toxinfeccao e outras doencas de origem alimentar
(ANDREOTTI et al., 2003). Estas enfermidades tém causado sérios danos a saude
dos comensais, tendo como principal causa os manipuladores, que geralmente
apresentam déficit na formacéo, o que reflete na falta de higiene pessoal e ambiental
(PONATH et al., 2016). No Brasil, entre os anos de 1999 a 2004 ocorreram mais de
3.4000.000 internacdes, com uma média de aproximadamente 570 mil casos por ano
de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) (WELKER et al., 2010).

A capacitacdo do manipulador € o fator mais importante no sistema de protecéo
dos alimentos, sendo imprescindivel para fortalecer questdes especificas que devem
ser adotadas para a praticas na producdo de alimentos seguros. Esta deve ser
realizada visando os conceitos da Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) e as legislacbes vigentes pela ANVISA (AVILA et al., 2014). No momento
em que os colaboradores recebem conhecimentos sdo motivados a impulsionar
mudancas (SACCOL et al., 2006).

A RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004) faz a exigéncia que
0s manipuladores sejam capacitados periodicamente em higiene pessoal, em
manipulacéo higiénica dos alimentos e em doengas transmitidas por alimentos. Ja a
Portaria n° 78 de 30 de janeiro de 2009 (RIO GRANDE DO SUL, 2009), exigem que
0s manipuladores sejam supervisionados e capacitados periodicamente, com
frequéncia minima anual, em higiene pessoal, manipulacdo de alimentos e em
doencas transmitidas por alimentos.

A lavagem das maos e o uso de antissépticos estdo entre os habitos que
previnem a disseminacdo bacteriana, para isso a orientagcdo aos prestadores de
servicos as unidades de alimentacgéo e nutricdo € um dos principais mecanismos para
alcancar a seguranca alimentar, porém apenas a transmissédo de contetudos néo é
efetiva para a aplicacdo do conhecimento na pratica, ou seja, nem sempre a melhoria
no conhecimento resulta em mudancas positivas no comportamento dos
trabalhadores (FERREIRA et al., 2013). Saccol et al. (2006), afirma que é possivel
alcancar melhoria das condicdes higiénicas de manipulacdo através da
implementagdo de mecanismos de motivagdo, treinamento e monitoramento do
trabalho do manipulador.

Objetivos

Apresentar uma proposta, bem como as acdes realizadas e os efeitos da
pratica de capacitacdo voltada para manipuladores de alimentos em servicos de
alimentagao.

Delineamento e Métodos

Foi aplicada a lista de verificagao da Portaria n° 78, de 30 de janeiro de 2009,
da Secretaria de Saude do Rio Grande do Sul (RIO GRANDE DO SUL, 2009), no
restaurante universitario da Universidade Federal de Santa Maria campus Palmeira
das Missoes, para verificar a adequacao do local quanto a aplicacéo das Boas Praticas
durante a manipulagcao dos alimentos.
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ApGs a interpretacdo dos resultados obtidos pela lista de verificagdo e por
observacéo visual durante a aplicacdo da planilha de controle para saude e higiene
do manipulador, foi proposta uma capacitacao teorico-pratica para as manipuladoras
sobre a importancia comportamental na area de producéo e da higienizacédo pessoal
e de superficies e objetos que entram em contato com o alimento. Para a parte tedrica
foi elaborada uma apresentacdo em PowerPoint® e agendada a capacitacdo apos o
expediente de trabalho, e para a parte pratica foi realizada a higienizagéo correta das
MAos nas pias exclusivas para essa atividade.

Como método utilizado para sensibilizar as manipuladoras, foram apresentadas
placas de Petri mostrando a contaminacdo existente no ambiente e no préprio
manipulador. Para isso, foram realizadas andlises microbiolégicas para identificacéo
de microrganismos mesdfilos de diversos pontos que podem provocar contaminacao
ao alimento, por meio de swab ou contato direto: (1) maos das manipuladoras ao
iniciarem uma atividade dentro da area de producéo, (2) ap06s a higienizacéo habitual
das maos, (3) celulares, (4) bancadas de manipulacgéo, (5) placas de corte de carnes,
(6) macaneta da porta do banheiro, (7) macaneta da distribuicao, (8) foi solicitado que
as manipuladoras falassem sobre a placa de Petri, (9) dedos e unhas pressionados
no meio de cultura e (10) fio de cabelo.

As coletas para as analises microbiolégicas foram realizadas por meio do uso
de swabs, semeados em placa de Petri com meio de cultura &gar padrdo para
contagem (PCA), previamente preparados no laboratério de microbiologia da
Universidade Federal de Santa Maria (UFSM) campus Palmeira das Missfes — RS.
Apos a coleta e semeadura das amostras coletadas por swab, as placas foram
incubadas invertidas em estufa a 37 °C por 24 horas.

Resultados e Discusséo

Através da lista de verificagdo da Portaria 78/2009 (RIO GRANDE DO SUL,
2009), que é composta por 12 blocos (Edificacdo, Instalagdes, Equipamentos, Méveis
e Utensilios; Higienizacdo de Instalacdes, Equipamentos, Moveis e Utensilios;
Controle Integrado de pragas; Abastecimento de Agua; Manejo de Residuos;
Manipuladores; Matérias-primas, Ingredientes e Embalagens; preparacdo do
Alimento; Armazenamento e transporte do Alimento preparado; Exposicdo ao
Consumo do Alimento preparado; Documentacdo e Registro; Responsabilidade), o
bloco que aborda “manipuladores” apresentou inadequacao quanto ao item que trata
sobre a higiene dos manipuladores, mostrando 26,7% de adequacédo (Tabela 1).

Tabela 1 — Resultados da lista de verificacdo da Portaria 78/2009 quanto ao bloco
“manipuladores” e da planilha de controle para avaliagdo da saude e higiene do
manipulador.

Lista de verificacdo da Portaria 78/2009

Bloco N° de itens Adequacéao
Manipuladores 15 26,7% (n = 4)
Planilha de controle para avaliacdo de saude e higiene do manipulador
Item N° de dias Adequacéo
avaliados
Os colaboradores cumprem as Antes da 15 0,0% (n=0)

recomendacdes de lavar e capacitagao
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sanificar as méaos e antebragos Apébs a 15 53,3% (n = 8)
antes de entrar nas areas de capacitacao

producdo?

O restaurante universitario utiliza, como método de avaliacdo desse bloco da
legislacdo, uma planilha de controle para saude e higiene do manipulador, a qual é
aplicada diariamente pela nutricionista responséavel técnica. Com a observacao visual
realizada durante 15 dias para o preenchimento da planilha de controle, notou-se que
as manipuladoras do restaurante universitario, ndo higienizam as maos antes de
entrar nas areas de producédo e nas trocas de funcéo, apresentando 0,0%, ou seja,
todos os dias, pelo menos uma manipuladora n&o realizava o procedimento (Tabela
1).

Com a intencéo de solucionar o problema encontrado, foi organizada uma
capacitacao tedrico-pratica sobre a importancia da higiene correta das maos e nessa
ocasido as manipuladoras puderam observar as placas de Petri contendo o material
coletado no dia anterior e associar com os problemas decorrentes da falta de higiene
das méos (Figura 1). Os temas abordados na capacitacdo foram higiene e
comportamento pessoal, manipulacdo de alimentos e DTA (Doencas Transmitidas
pelos Alimentos), com carga horéria de 30 minutos.

Figura 1 — Placas de Petri apresentadas para as manipuladoras durante a
capacitacao.

Legenda: A = fala esplrro B= dedos/unhas sem higienizacao; C = cabelo D = celular; E = méo sem
higienizacdo; F = bancada de higieniza¢cdo de frutas e hortalicas; G = mao apés lavagem com agua e
sabonete liquido; H = maganeta da porta de acesso a area de producéo; | = bancada de corte de carnes;
J = placa de cortes higienizada.

As placas de Petri mostraram crescimento de microrganismos mesdofilos para
todas as amostras coletadas, exceto para a placa de corte apds o procedimento de
higienizacdo (J), sendo que até mesmo a mao da manipuladora que apenas realizou
a lavagem com agua e sabonete liquido (G), apresentou crescimento microbiano. A
realizacdo dessa agdo mostrou ser bem efetiva, visto que as manipuladoras
apresentaram-se assustadas e preocupadas quando enxergaram a contaminacao que
podem levar ao alimento.

A parte pratica da capacitagdo consistiu em realizar uma dindmica de
higienizacdo correta das maos com todas as oito manipuladoras do local, onde foi
demonstrada a maneira correta de proceder a acédo, conforme as recomendactes do
Ministério da Saude e da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (BRASIL,
2018).
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Apés a capacitacdo a planilha de controle seguiu sendo preenchida e foram
evidenciadas algumas mudancas no comportamento e cuidado das manipuladoras,
como a higiene das méos antes de iniciar as atividades e depois de usar o celular
(Tabela 1). Foi considerado como inadequagcédo os dias em que pelo menos uma
manipuladora n&o higienizou as maos ao entrar na produgao.

Entretanto os resultados obtidos ainda n&o séo considerados satisfatorios, visto
gque mesmo havendo melhorias no comportamento por algumas manipuladoras,
outras continuaram sem higienizar as méaos e utilizando unhas compridas e com
esmalte, além de manterem o habito de conversar sobre os alimentos.

Para garantir que os alimentos sejam manipulados de forma correta medidas
de controle e prevencdo devem ser adotadas em todas as etapas de preparo dos
alimentos, visto que as contaminac¢des ocorridas por praticas inadequadas no decorrer
da producdo aumentam significativamente o risco de ocorréncia de danos a saude
(SIMOES et al., 2017). Sendo que as DTAs sdo considerada no mundo
contemporaneo, o provavel maior problema de satide mundial (GENTA, MAURICIO E
MATIOLI, 2005).

A implementacdo de boas praticas por parte dos manipuladores de alimentos,
através da capacitacdo deste grupo de trabalhadores, é essencial para o controle do
crescimento de microrganismos indesejaveis nos produtos alimenticios que compdem
a dieta humana. Porém para que a acao seja efetiva, todos os fatores que acometem
estas praticas, sejam individuais, coletivos, comportamentais ou ambientais, deve ser
examinadas. (TAVOLARO, OLIVEIRA E LEFEVRE, 2006).

Conclusdes/Consideracdes Finais

A capacitacdo realizada mostrou-se efetiva, mesmo havendo ainda um
percentual consideravel de inadequacdo quanto a higienizacdo das maos pelas
manipuladoras. As atitudes dos manipuladores precisam ser avaliadas com
frequéncia, bem como é necessario a transmisséo de informacdes e reciclagem com
frenquéncia, pois o aprendizado e aderéncia aos habitos ocorre a longo prazo. E
importante o uso e aplicacbes de métodos que fixem a atencdo dos manipuladores,
gue sejam atrativos e concomitantemente se relacione com os problemas a serem
solucionados.
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