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Introducéo

Os microorganismos (bactérias, virus, fungos e protozoarios) sdo corpos invisiveis a
olho nu, que estdo em frequente contato com o ser humano. Enquanto que alguns sdo
benéficos e fazem parte da microbiota do homem, outros podem trazer prejuizos a sua saude.
Como por exemplo, as bactérias, que podem ser encontrados em qualquer tipo de ambiente,
inclusive no interior dos seres vivos, como no intestino, trato genital masculino e feminino e
também nas maos (MURRAY et al., 2009).

Nas méos de um ser humano que ndo tem o habito da degermacdo (procedimento de
reducdo ou remocdo parcial dos microrganismos da pele através da lavagem das maos com
agua, sabdo e friccdo) e/ou assepsia (medidas que permitem manter um ser vivo ou um meio
inerte isento de bactérias), podem-se encontrar muitas bactérias patogénicas, ou seja,
causadoras de doencas (MINOZZO, 2005).Dentre estas doencas, destaca-se a toxinfecgdo
alimentar, cuja sintomatologia é caracterizada por mal-estar, nauseas, vomitos, diarreias,
cdlicas e até mesmo a morte (BRASIL, 2005).

Segundo Verbenoet al (2012), nem sempre as intoxicagfes alimentares sdo provocadas
pelo mal preparo dos alimentos, mas sim, pela falta da pratica de higiene, principalmente
lavagem das maos, pelos manipuladores. Por isso, é importante informar e conscientizar
entidades/estabelecimentos que manipulam alimentos sobre atitudes individuais e locais de
higiene para a prevengdo da intoxicagdo alimentar em individuos que frequentam estes locais.

Um exemplo de entidade deste género é o Banco de Alimentos da cidade Cruz Alta, que
tem como finalidade, promover a seguranca alimentar e nutricional para pessoas em situagdo
de vulnerabilidade atendidas por entidades sociais, contribuindo para que tenham acesso a

alimentacéo adequada todos os dias.
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Atualmente existem muitas entidades que recebem esses alimentos doados e 0s
manipulam em prol de pessoas que necessitam desde auxilio. Entretanto, a qualidade dos
alimentos preparados nestes estabelecimentos deve ser avaliada, uma vez que, se preparados
de forma inadequada, podem trazer prejuizos a saude.

Desta forma, este trabalho tem como objetivo,avaliar o comportamento de
manipuladores de alimentos das entidades cadastradas no Banco de Alimentos de Cruz Alta,

bem como, orientar sobre as boas praticas ha manipulacéo e preparacdo dos alimentos.

Metodologia

Este estudo integra o projeto de extensdo “Banco de Alimentos e a contribuigdo da
UNICRUZ” e projeto de pesquisa "Promovendo a alimentacdo segura através da educagdo em
saude”, desenvolvido pelos cursos de Nutricdo e Biomedicina, em parceria com o Banco de
Alimentos da cidade de Cruz Alta.A amostra foi constituida por 15 entidades cadastradas no
Banco de Alimentos de Cruz Alta que manipulam alimentos.

Estas entidades foram visitadas pelas pesquisadoras, durante o periodo de maio a
agosto de 2012, para aplicacdo de questionarios, com a finalidade de identificar algumas
caracteristicas epidemioldgicas (sexo, idade, escolaridade) e comportamentais dos
manipuladores de alimentosdurante o preparo dos alimentos. Ao final da visita, 0s
manipuladores foram orientados sobre intoxicagdo alimentar, formas de contaminagdo dos
alimentos, e conscientizados sobre os procedimentos corretos de higienizagdo das méos e
descontaminacéo de superficies e utensilios utilizados no preparo dos alimentos.

Considerando os aspectos éticos, este projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade de Cruz Alta, através do protocolo n°® 01842012.9.0000.

Resultados e discusséo

Neste estudo serdo apresentados resultados parciais, referentes as caracteristicas e
comportamento de 13 manipuladores de alimentos, que trabalnam em 08 dos
15estabelecimentos visitados até 0 momento.

Com relagdo as caracteristicas destes manipuladores, foi observado que todos eram do
sexo feminino, possuiamidade variando entre 31 e 68 anos, com media de idade de 45 anos e
a maioria possuia segundo grau incompleto ou completo (53,83%) (Tabela 1).
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Tabela 1. Perfil dos manipuladores de alimentos das entidades cadastradas no Banco de
Alimentos de Cruz Alta, RS

Variavel n (%)
Faixa etéria (anos)

31-40 05 (38,46)
41 -50 05 (38,46)
51 -60 01 (7,69)
> 60 02 (15,38)
Escolaridade

1° grau incompleto 03 (23,07)
1° grau completo 01 (7,69)
2° grau incompleto 03 (23,07)
2° grau completo 04 (30,76)
3° grau completo 02 (15,38)

Tabela 2. Avaliacdo do comportamento (in) seguro dos manipuladores de alimentos das
entidades cadastradas no Banco de Alimentos de Cruz Alta, RS

Respostas

SIM NAO
Caracteristica/Comportamento avaliado n (%) n (%)
Conhecimento correto sobre transmissdo intoxicacdo alimentar? 09 (69,2) 04 (30,8)
Conceito correto sobre intoxicagdo alimentar? 11 (84,6) 02 (15,4)
Trabalha com feridas na pele? 02 (15,4) 11(84,6)
Fez ou faz algum tipo de curso para a preparacdo dos alimentos? 05(38,5) 08 (61,5)
Lava cuidadosamente as méos antes do contato com o alimento? 13 (100) 0 (0,0)
Quando interrompe uma atividade, ao recomeca-la, lava as maos? 13 (100) 0 (0,0)
Lava cuidadosamente as médos depois do uso de sanitarios? 13 (100) 0 (0,0)
Lava cuidadosamente as maos ap6s manusear lixos ou sujeiras? 13 (100) 0 (0,0)
Utiliza uniforme claro e limpo trocando-o diariamente? 11 (84,6) 02 (15,4)
Utiliza protecéo para os cabelos (toucas)? 13 (100) 0(0,0)
Mantém unhas cortadas e sem esmalte? 12 (92,3) 01 (7,7)
Trabalha sem adornos (reldgios, brincos, pulseiras, etc.)? 12(92,3) 01 (7,7)
Utiliza seu uniforme somente na area de trabalho? 09 (69,2) 04 (30,8)
Ao tossir ou espirrar, se afasta do alimento que esta preparando? 13 (100) 0(0,0)
Preocupa-se com a qualidade do alimento que esta preparando? 13 (100) 0 (0,0)
Tem consciéncia de que o alimento pode transmitir doencas? 13 (100) 0 (0,0)

Na tabela 2, também é possivel avaliar o comportamento dos manipuladores durante a
preparacdo dos alimentos, sendo que, a maioria das atitudes relatadas pelos participantes do
estudo é adequada para evitar a contaminacdo dos alimentos. Entretanto, foi observada uma
atitude incorreta por parte de 04 manipuladoras, que relataram utilizar o uniforme de trabalho
(avental, jaleco) fora do ambiente de trabalho. Ressalta-se que, esta atitude favorece a
veiculacdo de sujidades para os alimentos, o que pode ser fonte potencial de contaminagéo

eintoxicacao alimentar. Um resultado importante foi que todas as manipuladoras relataram ter
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consciéncia de que o alimento pode causar doencas, porem, ao demonstrarem a forma como
realizavam a higienizacdo das maos, ndo o fizeram corretamente e muitas nem conheciam o0s
métodos de descontaminacdo de superficies e loucas.

Vaérios estudos identificaram bactérias e outros tipos de microorganismos nas maos e
outros locais onde ha manipulacéo de alimentos (MACHADO et al., 2009; KOCHANSKI et
al., 2009), ressaltando a necessidade da pratica de higienizacdo das maos, superficies e

utensilios utilizados no preparo e manipulagdo dos alimentos.

Concluséo

Com os resultados obtidos, percebe-se a falta de conhecimento geral frente a
higienizacdo correta das méos e os corretos conceitos de toxinfec¢do alimentar. Com isso,
deve-se haver uma maior atencdo nos estabelecimentos, para evitar ou diminuir os casos de
doencas gastrointestinais. Este estudo foi importante, pois, além de identificar estas
caracteristicas, também realizou um trabalho de educacdo em salde, orientado e
conscientizando os manipuladores de alimentos das entidades cadastradas no Banco de
alimento, sobre a importancia de procedimentos corretos durante a manipulacéo de alimentos,

para evitar a intoxicagao alimentar.
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