AVALIACAO DE PROCEDIMENTOS DA HIGIENIZACAO DAS MAOS DOS
FUNCIONARIOS DE UMA PANIFICACAO DE CAMPINAS - SP

Andréia de Souza Monteiro!, Vanessa Fernandes Coutinho?, Renato Ribeiro Nogueira Ferraz®
Universidade Estacio de Sa — SP.

Evaluation of the hands hygienization procedures of servants of a panification of Campinas -
SP

RESUMO

O estudo € do tipo descritivo e de cardter quantitativo, constituiu com 10 funciondrios de uma
panificadora de Campinas - SP. O objetivo foi avaliar higieniza¢do das maos durante a produgdo
de paes, bolos e troca de func¢des. Segundo a Organizacdo Mundial as Saide (OMS) em 1989
informou que mais do que 60% das doencas de origem alimentar sdo DTA'S Doencas
Transmitida por alimentos, ou seja, os o agentes etioldgicos encontra-se entre as bactérias,
virus, fungos e parasitos, principalmente devido ds praticas inadequadas de manipulagdo,
matérias primas contaminadas, falta de higiene durante a preparagao, além de equipamentos e
estrutura operacional deficiente e principalmente inadequagao no processamento envolvendo o
controle de tempo e temperatura, Silva Junior (2016). O resultado apresentado foi que a grande
maioria dos funciondrios nao realizou a higieniza¢do das maos. Conclui-se que mesmo tendo o
conhecimento sobre as Boas préticas, ainda existe resisténcia em praticar o procedimento,
prejudicando a seguranca e a qualidade dos produtos. Em face do exposto julga-se importante
avaliar os procedimentos da higieniza¢do das maos dos funciondrios para identificar os riscos
de contaminagdo e qualidade dos produtos.
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ABSTRACT

The study is of the descriptive type and of quantitative character, constituted with 10 employees
of a bakery of Campinas - SP. The objective was to evaluate hand hygiene during the production
of breads, cakes and exchange of functions. According to the World Health Organization
(WHO) in 1989 reported that more than 60% of food-borne diseases are transmitted by food, ie
the etiological agents are among the bacteria, viruses, fungi and mainly due to improper
handling practices, contaminated raw materials, lack of hygiene during preparation, as well as
equipment and poor operational structure and mainly inadequate processing involving time and
temperature control, Silva Junior (2016). The result was that the vast majority of employees did
not perform hand hygiene. It is concluded that even with knowledge about good practices, there
is still resistance in practicing the procedure, jeopardizing the safety and quality of the products.
In view of the above, it is important to evaluate the hygiene procedures of the employees' hands
in order to identify the risks of contamination and product quality.

Keywords: Nutrition. Nutritional Security. Hygiene. Hands. Baking.

INTRODUCAO

Nutricdo € a ciéncia que estuda os alimentos, seus nutrientes, bem como sua acdo,
interacdo e balanco em relacdo a satide e doenga, além dos processos pelos quais o organismo
ingere, absorve transporta, utiliza e excreta os nutrientes (CUPPARI, 2002). A alimentacdo e
nutri¢do constituem requisitos basicos para a promocgao e a protecdo da satde, possibilitando o
crescimento e desenvolvimento humano, com qualidade de vida e cidadania (CAMILO, et al
2016).

Com o aumento da populacdo e diversidade de produtos industrializados e o fato da
comida rdpida, atualmente se tornou uma constante o consumo de alimentos fora do ambito
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doméstico, sendo crescente o numero de restaurantes e estabelecimentos que comercializam
produtos alimenticios (OLIVEIRA, 2016).

De acordo com a Secretaria de Vigilancia em Saidde (ANVISA), de 2000 a 2011,
ocorreram 8.693 surtos causados por bactérias no Brasil, sendo Sthaphylococcus aureus
responsdvel por 799 surtos, ficando abaixo apenas da Salmonela spp. Miltiplos fatores
contribuem para o surgimento das DTAs, entre os quais se destacam: o processo de urbanizagao
desordenado, o aumento das populacdes e consequentemente a necessidade de producdao de
alimentos em grande escala, a deficiéncia de fiscalizagdo dos 6rgaos publicos no setor de
alimentacdo coletiva, a populacdo cada vez mais exposta a alimentos pré-preparados ou prontos
para consumo, as mudancas nos habitos alimentares, falhas durante o processo de higieniza¢ao
dos alimentos e das maos dos manipuladores (FERNANDES et al 2017).

As boas préticas de fabricacdo de alimentos (BPF) sao estabelecidas pela legislacao
estabelecimentos que manipulam alimentos. Estas normas compreendem a qualidade da matéria
prima, arquitetura dos equipamentos e das instalacdes, as condi¢cdes higi€énicas do ambiente de
trabalho, as técnicas de manipulagdo dos alimentos e a saide dos colaboradores, sendo estes
fatores importantes para a oferta de alimentos seguros aos consumidores (CAVALHEIRO et
al., 2014). Conforme a resolucio RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, é de extrema
importancia a higienizagao das maos para a redu¢ao de microrganismos (ANVISA).

Em face das informacdes até entdo apresentados, julga-se importante avaliar os
procedimentos de higieniza¢do das maos dos funciondrios, de uma panificadora de Campinas
— SP, com intuito, de fornecer dados que possam ser utilizados para formula¢do de acompanhar
buscando prevenir a contamina¢cdo na manipulacdo dos alimentos, garantindo a promog¢do a
saude e produgdo de produtos com qualidade.

OBJETIVO
Avaliar o procedimento da higieniza¢do das maos dos funcionérios de uma panificadora
e esclarecer a importancia das boas praticas na manipulacdo dos alimentos.

METODO

Foi realizado um estudo observacional do tipo descritivo e de cardter quantitativo em
uma panificadora na cidade de Campinas, no periodo de 05 a 16 de junho de 2017, de segunda
a sexta-feira. A pesquisa so foi iniciada apds o aceite do proprietdrio do estabelecimento, e dos
participantes s6 ap0Os assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). A
amostra foi constituida por 10 funciondrios do sexo masculino com idades entre 30 a 48,
escolaridade ensino médio completo. Nao foi permitida a divulga¢do de nenhuma informacao
que pudesse identificar os participantes. Os turnos observados foram o matutino e vespertino
da 4rea de producao de panificacdo e da confeitaria, sendo a equipe dividida em 6 funciondrios
no periodo da manha e 4 funciondrios no periodo vespertino. As coletas de dados foram
realizadas no momento da preparacdo de paes e bolos, e na troca de fungdes dos funciondrios
de cada turno no periodo de trés horas a cada dia. Este trabalho atendeu as diretrizes da
Resolugdo 466/2012 do Conselho Nacional de Satde (CNS), quantos aos aspectos éticos e
legais das pesquisas envolvendo seres humanos.

RESULTADO

A amostra populacional deste estudo foi constituida por 10 funcionérios da panificadora.
Pode se observar que no primeiro dia, 6 (60%) dos funcionarios da panificadora ndo realizou a
higieniza¢do das maos ao manipular os alimentos, e na troca de fun¢des. Somente 04 (40%)
realiza a higieniza¢do das maos. No segundo dia, 08 (80%) dos funciondrios da panificadora
ndo realizou a higienizacdo das maos ao manipular os alimentos, e na troca de funcdes. Somente
2 (20%) realizou a higienizacdo das maos. No Terceiro dia, 6 (60%) dos funciondrios da
panificadora ndo realizou a higienizacdo das maos ao manipular os alimentos, e na troca de
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fungdes. Somente 4 (40%) realizou a higienizacdo das maos. No quarto dia, 08 (80%) dos
funciondrios da panificadora nao realizou a higieniza¢do das maos ao manipular os alimentos,
e na troca de funcdes. Somente 2 (20%) realizou a higieniza¢do das maos. No quinto dia, 06
(60%) dos funciondrios da panificadora ndo realizou a higienizacao das maos ao manipular os
alimentos, e na troca de fungdes. Somente 4 (40%) realizam a higienizacdo das maos. No sexto
dia, 06 (60%) os funciondrios da panificadora ndo realizaram ou a higieniza¢do das maos ao
manipular os alimentos, e na troca de fungdes. Somente 4 (40%) realizou a higienizacdo das
maos. No sétimo dia, 8 (80%) os funciondrios da panificadora ndo realizaram a higienizagao
das maos ao manipular os alimentos, e na troca de fungdes. Somente 2 (20%) realizou a
higieniza¢do das maos. No oitavo dia, 6 (60%) dos funciondrios da panificadora ndo realizou a
higienizacdo das maos ao manipular os alimentos, e na troca de fun¢des. Somente 4 (40%)
realizou a higieniza¢do das maos. No nono dia, 6 (60%) dos funciondrios da panificadora ndo
realizou a higieniza¢do das maos ao manipular os alimentos, e na troca de fun¢des. Somente 04
(40%) realizou a higienizacdo das maos. No décimo dia, 6 (60%) dos funciondrios da
panificadora ndo realizou a higieniza¢do das maos ao manipular os alimentos, € na troca de
fungdes. Somente 4 (40%) realizou a higienizacdo das maos. Os resultados se encontram
resumidos na Figural.

Higienizacao de maos antes da manipulagdo e troca de fungoes

B| Realizou a higienizagio das m | Nio realizou a higienizagdo
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Figura 1: Demonstrativo de higienizacao de maos antes da manipulagdo e troca de funcoes.
Fonte: Pesquisa de campo, 2017.

DISCUSSAO

Neste estudo, observou-se que a grande maioria dos funciondrios ndo realiza a
higienizacdo das maos. Os resultados aqui apresentados estdao de acordo com dados publicados
por Maciel et al (2016), que em levantamento semelhante realizado na cidade Marab4, Par4,
Brasil, em duas panificadoras de médio e pequeno porte.

As avaliagdes foram realizadas da forma de check-list composto de 90 perguntas com
base na RDC n° 216/2004, os quesitos abordados foram edificacdes, instalacdes, equipamentos,
moveis, utensilios, manipuladores, producao, transporte de alimentos e documentagdo. Os
resultados foram da forma de respostas objetivas sim, ndo e nada consta, constituiu da forma
de percentual obtida em cada item analisado. Ressaltando as dificuldades da higienizacdo
adequada das maos que compromete a qualidade dos alimentos e seguranca dos consumidores
e outros acima abordados.

Reconhece-se que a mostra populacional deste trabalho, assim como o tempo de
realizacdo do estudo foram bastante reduzidos. Outros trabalhos que arrolem um maior nimero
de pessoas, com mais tempo de observagdo, e que comparem os resultados obtidos, entre os
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diversos centros ainda s@o necessdrios para a verificacio em maior escala do fendmeno
observado nesta pesquisa.

CONCLUSAO

Os dados obtidos desse trabalho permitem concluir que a maioria dos funciondrios da
panificadora ndo realizou o procedimento da higienizacdo das maos, a caréncia do cumprimento
deste procedimento compromete a qualidade dos alimentos e a seguranca dos consumidores.
O estudo apresentou algumas limitacdes a mostra quantidade populacionais foram reduzidos
somente 10 funciondrios, o periodo da coleta somente de uma semana. Sugiro que acerte, mas
estudo nesse assunto. Este trabalho sugere que para garantir produtos de qualidade e a
comercializa¢ao de alimentos, os manipuladores devem ter treinamentos, palestras didrias e um
acompanhamento de um responsavel técnico que possa implantar o Programa de Boas Praticas
de Fabricagdo — BPF, aliado a intensificacdo de fiscalizagdo dos orgdos publicos nas
panificadoras.
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