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Resumo: No Brasil ha uma tendéncia no crescimento das refei¢cdes realizadas fora do domicilio, observa-se
que os alimentos ficaram mais expostos a uma série de contaminagdes microbianas associados a praticas
incorretas de manipulagdo e processamento dos alimentos. Objetivo: Conscientizar os manipuladores de
alimentos sobre a importancia da higiene pessoal, ambiental e de utensilios mediante aplicagdo de um
treinamento e avaliagdo microbioldégica das maos dos manipuladores para comprovar a eficacia do mesmo.
Metodologia: Foram avaliados 11 manipuladores onde receberam um treinamento baseado na Portaria
CVS 6/99 e Resolugdo RDC N 216/2004, foram coletadas amostras microbiolégicas das méos de cada
manipulador de alimento por meio da técnica do Swab antes e apds o treinamento para validar o mesmo.
Resultados: Verificou-se um aumento dos itens em conformidade: 73% no que diz respeito a lavagens das
maos, apds o treinamento 100% das UFC/maos apresentaram-se contaveis, com um valor decrescente a
234 UFC/maos Conclusao: Concluiu-se que o treinamento realizado foi efetivo em virtude das mudancas
de comportamento dos manipuladores de alimentos.

Palavras-chave: Analise Microbiologica, higiene, manipuladores de alimentos, treinamento.
Area do Conhecimento: Nutricao

1. INTRODUCAO

No Brasil visualiza-se uma tendéncia do
crescimento no numero de refeicbes realizadas
fora do domicilio, sendo que o segmento de
panificacdo é um dos que mais cresce na
economia brasileira, considerado um dos seis
maiores segmentos  industriais. (CAVALLI;
SALAY, 2007) (Guimaraes; Figueiredo, 2010)

Com o crescimento desses servigos, observa-
se que os alimentos ficaram mais expostos a uma
série de perigos de contaminagdes microbianas
associados a praticas incorretas de manipulagao
e processamento dos alimentos. (ALMEIDA et.
al., 1995).

Um dos fatores determinantes da saude do
individuo é a alimentagdo, a qual depende da
qualidade sanitaria e da composigao nutricional
dos alimentos que a compde. Nao basta uma
refeicdo aparentemente saudavel e saborosa,
também é preciso que ela seja segura do ponto

de vista microbioldgico. (ANDREOTTI et. al,
2003) (SACCOL et. al. 2006).

Os manipuladores de alimentos podem
desempenhar um  importante  papel na
transmissdo de doencas veiculadas por
alimentos, tanto por hébitos inadequados de
higiene pessoal, ou por serem portadores de
microrganismos que provocam doengas. (SILVA;
BRABES, 2003).

As maos sdo um importante veiculo de
contaminagao, verificando-se que a violagao as
regras fundamentais de lavagem das maos - apés
usar sanitarios, antes das refeicbes e em outras
situacoes de risco - possibilitam a contaminacao
de produtos alimenticios, utensilios e ambientes
fisicos no geral. (ZANDONADI et. al., 2007).

A descoberta e a rapida correcao das falhas no
processamento de alimentos, bem como a
adocao de medidas preventivas, sao
consideradas as principais estratégias para o
controle de qualidade. (OLIVEIRA et. al. 2008)
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Visando garantir a qualidade higiénica dos
alimentos o presente estudo tem como objetivos
conscientizar os manipuladores de alimentos
sobre a importancia da higiene pessoal, ambiental
e de utensilios, mediante aplicagdo de um
treinamento e avaliacdo microbioldgica das méos
dos manipuladores para comprovar a eficacia do
mesmo.

4. METODOLOGIA

O presente Estudo foi aprovado por um Comité
de Etica em Pesquisa da Faculdade de Ciéncias
da Saude da Universidade do Vale do Paraiba.
(Protocolo n? H14/CEP 2011).

O Estudo foi desenvolvido, na cidade de Sao
José dos Campos/SP, no periodo de abril a junho
de 2011, com a participacao de 11 manipuladores
de alimentos de uma panificadora.

Os manipuladores de alimentos receberam um
treinamento baseado na Portaria CVS - 6/99 de
10 de marco de 1999 e Resolugdo — RDC N° 16
de setembro de 2004, realizado na proépria
cozinha do estabelecimento, através de uma aula
expositiva e dialogada, com a participagéo direta
dos manipuladores.

Para demonstrar de maneira mais ilustrativa
como 0s manipuladores de alimentos deveriam
higienizar as maos corretamente, foi aplicado
uma dindmica com tinta guache, onde o guache
simulou o sabonete bactericida.

Os manipuladores estavam vendados, e ao
término da agao, foi possivel identificar os pontos
que normalmente sdo esquecidos apds a
higienizacao das maos.

Apds esta pratica foi demonstrado a maneira
correta da lavagem das maos e em que situagbes
e momentos devem ser realizados.

Para validar o treinamento foram realizadas
duas coletas das maos dos manipuladores para
avaliagdes microbioldgica sendo uma realizada
pré - treinamento e outra apds 10 dias do mesmo.

As coletas das amostras foram autorizadas
mediante o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE) preenchido e assinado pelos
manipuladores de alimentos.

Para avaliagdo microbiolégica foi utilizado a
técnica do Swab (técnica em que um cotonete
estéril € passado na palma das méos e em
seguida esfregado numa placa de Petri também
estéril).

Apbs a coleta, esse material foi transportado
ao laboratério de Microbiologia da Universidade
do Vale do Paraiba, onde permaneceu na estufa
a 45°C por 48h. As contagens das colénias foram
realizadas nas placas. Os resultados foram
expresso em unidade formadora de colénia (UFC)
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/maos. Segundo o protocolo desenvolvido no
Laboratério de Microbiologia.

Ao término do estudo todas as informacgdes
foram transmitidas para os proprietarios do
estabelecimento, para que os mesmos pudessem
monitorar o cumprimento das normas de boas
praticas de higiene e manipulagéo.

7. RESULTADOS

O treinamento contou com a participacao de 11
pessoas, sendo que destas 55% (n=6) sdo do
sexo feminino, 45% (n=5) do sexo masculino. A
idade dos participantes variou entre 20 a 44 anos.

Pode-se verificar que apenas 9% dos
participantes haviam participado de uma
capacitagao sobre Boas Praticas de Manipulagao.

Antes do treinamento observou-se que apenas
18% dos manipuladores avaliados apresentavam
conhecimento da maneira correta da lavagem das
maos, devido a sua importancia para qualidade
higiénica dos alimentos, realizou-se a pratica
correta desta técnica mostrando como e quando
deve ser realizada. Apds o treinamento observou-
se uma mudancga consideravel, pois 0s mesmos
passaram de 18% para 73% onde obtiveram
dominio da técnica correta, conforme grafico 1.

Grafico 1. Conhecimento da técnica correta
das lavagens das maos pelos manipuladores de
alimentos pré e apds treinamento.
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Na avaliagdo microbiolégica realizada das
m&os de cada manipulador de alimentos por meio
da técnica do Swab observaram-se nas placas as
Unidades Formadoras de Colbnias UFC/maos,
onde 45% das amostras apresentaram as
colénias  bacterianas incontaveis e 55%
UFC/maos contaveis, apds o treinamento 100%
das amostras UFC/maos apresentaram-se
contaveis, conforme gréfico 2.
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Grafico 2. Formagdo de UFC/maos dos
manipuladores dos alimentos incontaveis e
contéveis pré e apds treinamento.
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Com os resultados obtidos nas placas onde 55%
das UFC/maos apresentaram-se contaveis pré-
treinamento possibilitou observar a formagédo de
um total de 929 UFC/m&os dos manipuladores de
alimentos apds-treinamento este valor decresceu
para um total de 234 UFC/méos, conforme o
grafico 3.

Grafico 3. Formagao total de UFC/méaos dos
manipuladores de alimentos pré ¢é apds
treinamento.
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8. DISCUSSAO

Apesar dos resultados significativos obtidos na
pesquisa, € indispensavel o desenvolvimento de
mais trabalhos na &rea para a capacitagdo dos
manipuladores de alimentos.

Notou-se durante o treinamento boa
participagdo e aceitagdo, verificando que a
metodologia adotada foi coerente com o publico
alvo, sendo esta atrativa proporcionando diversas
discussdes com provavel adequagao no ambiente
de trabalho.

A importancia da capacitacdo € proporcionar
aos manipuladores conhecimentos necessarios
ao desenvolvimento de habilidades e atitudes de
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trabalho especifico na area de alimentos. A
educacgao em servico ou treinamento deve ser um
processo continuo e planejado e esses devem
enfocar técnicas de preparo, a forma correta de
armazenamento dos produtos, a higiene e a
seguranca alimentar. (STEFANELO et. al. 2009)

A salde e os alimentos estdo estritamente
relacionados, 0s avangos tecnoldgicos na
producédo e o aumento no consumo resultaram na
mudanca dos padrdes sanitdrios de toda a
cadeia, com vistas a evitar ou diminuir os riscos
de toxiinfecgbes alimentares, por meio da
qualidade e seguranga dos alimentos.
(MESQUITA et. al., 2006)

Foi realizado um estudo com a contagem de
microrganismos de origem fecal em maos de
manipuladores de alimentos e constataram, em
um primeiro momento, contaminagdo de 72,7%
dos integrantes do grupo. Observaram também
que esta contaminacdo decresceu para 32%,
apés adocdo de instrugbes para 0s
manipuladores, envolvendo procedimentos de
higienizacdo das maos e sua importancia para a
reducdo da mesma. Esse resultado demonstra
que o treinamento dos manipuladores é uma agao
eficaz e de baixo custo para o alcance desta
conformidade. E importante lembrar que a
incorreta higienizagdo das maos concorre para
que o0s manipuladores se tornem uma fonte
potencial de contaminagdo de bactérias que
desenvolvem doengas. (RAVAGNANI, and
LUCAZECHI,)

No entanto, ha estudos que criticam a
qualidade de treinamentos em BPM. Um exemplo
€ a pesquisa desenvolvida em Colorado, EUA,
onde estudaram um grupo de 70 individuos
certificados em capacitagdes. Eles foram
entrevistados, observados e filmados durante
suas atividades de manipulagdo com alimentos. A
partir dai, verificaram que era mais provavel de
ocorrer lavagem correta de maos antes da
manipulacdo do que durante as atividades e,
também, visualizaram erros de higienizacdo de
utensilios, bancadas, equipamentos e nos
alimentos entre as trocas de atividades dentro da
unidade. (GHISLENI and BASSO, 2008)

Com este trabalho, confirmou-se que &
necessario que os programas de treinamentos
especificos para manipuladores de alimentos séo
0 meio mais recomendavel e eficaz para
transmitir conhecimentos e promover mudangas
de atitude. Segundo a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), pela Resolucao
216 de 2004, os manipuladores de alimentos
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devem ser supervisionados e capacitados
periodicamente em higiene pessoal, manipulagédo
higiénica dos alimentos e doengas transmitidas
por alimentos. (BRASIL, 2004).

8. CONCLUSAO

Concluiu-se que o treinamento realizado foi
efetvo em virtude das mudancas de
comportamento dos manipuladores de alimentos
frente ao trabalho. Assim sendo apés o
treinamento ocorreram mudancas notaveis, mas
com alguns pontos que ainda precisam ser
melhorados. Deve-se lembrar, porém que o
treinamento deve ser um processo continuo para
que haja uma conscientizagdo constante por
parte dos manipuladores de alimentos, garantindo
um produto final de melhor qualidade e livre de
contaminagéo.
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