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AVALIACAO DA EFICIENCIA DO PROCEDIMENTO DE HIGIENIZACAO DAS
MAOS ADOTADO PELOS MANIPULADORES DE UMA UNIDADE DE
ALIMENTACAO E NUTRIGAO ESCOLAR PUBLICA DO NOROESTE FLUMINENSE.
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Os alimentos sdo veiculos importantes na disseminacdo de microrganismos
potencialmente patogénicos. A transferéncia desses patdgenos aos alimentos pode
estar relacionada a contaminacdo das maos dos manipuladores. Este trabalho
objetivou avaliar a eficiéncia do procedimento de higienizacdo das maos dos
manipuladores de alimentos de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN)
institucional que serve cerca de 500 refeicbes/dia e sensibiliza-los sobre a importancia
dessa etapa para a qualidade das refeicGes produzidas. A coleta das amostras foi
realizada pela técnica do swab, antes e ap6s o procedimento habitual de higienizacéao
das maos. A avaliacdo microbioldgica deu-se através da presenca ou auséncia de
microrganismos aerébios mesofilos totais, fungos filamentosos e leveduras,
Staphylococcus sp. e enterobactérias nas méaos dos seis funcionarios, antes e apds os
procedimentos de higienizacdo, utilizando os meios 4gar padrédo para contagem, agar
batata dextrose acidificado, agar baird parker e &agar eosina azul de metileno,
respectivamente. Os resultados obtidos foram mostrados e discutidos com os
colaboradores e responsaveis pela UAN. As andlises revelaram presenca de
microraganismos aerébios mesofilos, fungos, Staphylococcus sp., e enterobactérias
em 100%, 100%, 83,3% e 100% das maos dos manuipuladores avaliados, antes do
procedimento de higienizacdo. Apés a higienizacdo, observou-se que o procedimento
adotado foi ineficaz na redu¢do dos microrganismos aerébios mesofilos e fungos em
100% das amostras, no entanto houve reducdo de enterobactérias em 33,3%. O
procedimento adotado, em vez de reduzir, aumentou a contaminagdo por
Staphylococcus sp. para 100% das amostras. Embora ndo exista especificagdo ou
padrdo para contagens microbianas nas maos de manipuladores de alimentos, as
mesmas devem ficar livres de microrganismos patogénicos apd6s a higienizacédo
seguida de anti-sepsia. Os resultados obtidos revelaram que o procedimento de
higienizacdo das maos adotado pelos colaboradores da UAN nao é eficiente, uma vez
que nao eliminou os microrganismos e no caso do Staphylococcus sp. ainda acarretou
em aumento do percentual da contaminacdo. Isto pode estar associado ao nédo
cumprimento das boas préticas e a falta de treinamento dos funcionarios. Desta forma,
cumpre referir que as falhas nos procedimentos de higienizacdo das maos dos
colaboradores podem implicar em risco de veiculagdo de microrganismos
potencialmente patogénicos aos alimentos produzidos.
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