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Resumo

A realizacéo deste trabalho teve conmcypal objetivo analisar e interpretar os
dados recolhidos ao longo de seis anos de auditena unidades de restauracao
publica, de uma empresa de Consultoria em Higiengseguranca Alimentar, na
implementacdo do Sistema de Seguranca AlimentarCER) obrigatorio pelo
Regulamento (CE) n° 852 de 29 de Abril de 2004.

Este trabalho pretendeu avaliar as igoed de higiene das maos dos
manipuladores de alimentos, pois estas tém impaatealde publica, e desta forma
validar ou ndo o sistema de seguranca alimentawordrilcuir para uma maior
consciencializacdo da presenca de microrganisnmoméaas dos manipuladores e a sua

disseminacg&o nos alimentos que manipulam.

O trabalho consistiu na analise de 1f#rdgatoas a maos de manipuladores de
alimentos do sexo feminino e do sexo masculino,anoradia de 27,4% de homens e de

74,6% de mulheres.

Nas amostras recolhidas foram analsadanimero de microrganismos

presentes a 30°C.

Pode-se concluir que ao longo dos anos os ressltadisfatorios, nas
zaragatoas de mao a manipuladores de alimentosutemevolucdo positiva assim
como os resultados aceitaveis. Os resultados n#&agarios tem uma diminuicao
consideravel ao longo dos anos de estudo. Em arnbosexos verifica-se uma
diminuicdo da contaminacdo das maos, particulamneotcaso dos manipuladores do
sexo feminino, tanto na percentagem de casos ni&ftagaios assim como no numero

meédio de microrganismos encontrados nestes casos.



Apesar de uma diminuicdo ao longo dos anos detagsidl ndo satisfatorios, os
homens apresentam sempre um maior nimero de casoselacdo & mulheres.
Inversamente nos resultados satisfatorios e aegt@®s homens apresentam um menor

numero de resultados.

Palavras-chave: Manipuladores de alimentos; Maos;rdwanismos; Seguranca

Alimentar.



Abstract

This work had as main objective to amalgnd interpret data collected over six
years of audits of public catering units, a mangatoonsulting company in Food
Hygiene and Safety in the implementation of the d~&afety System (HACCP) by
Regulation (EC) No 852 of April 29, 2004.

This study sought to assess the hygiértbe hands of food handlers, as these
have an impact on public health, and thereby vedida not the food safety system and
contribute to a greater awareness of the preseho@ocooorganisms on the hands of

food handlers and their spread in food handling.

The work consisted in the analysis 054.@wabs the hands of food handlers.

The collected samples the number of microorganisrasent were analyzed at 30 ° C.

It can be concluded that over the yesasisfactory results in swabs of food
handlers hand, has a positive development as wellaeceptable results. The
unsatisfactory results have a considerable decmasehe years of study. In both sexes
there is a reduction of the contamination of thedsa particularly in the case of female
handlers in both the percentage of cases not actsf as the mean number of

organisms found in these cases.
Despite a decline over the years ofatisfctory results, men always have a

higher number of cases in their women. Conversaligfactory and acceptable results

in men have fewer results.

Keywords: Food handlers; Hands; Microorganisms;dFBafety.
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Introducéo

1. Introducéo

1.1 Enquadramento

O tema da seguranca alimentar tem ddsunestes Ultimos anos uma enorme
importancia. A constante evolugdo do sector aliareet a necessidade de o fazer
acompanhar de uma legislacdo mais adaptada as realatades, levou a Comisséo
Europeia a rever um vasto numero de Diretivas Citdmiss e a publicar o novo pacote
de higiene relativo a higiene dos géneros alimmsticdo qual se destaca o
Regulamento (CE) n°® 852/2004.

A restauracdo € um dos grandes sectuesoferece diariamente um elevado
namero de refeicdes, sendo cada vez mais assoeaaslosurtos de toxinfecdes
alimentares. Estima-se que cerca de 90% das do#agamitidas por alimentos sejam
provocadas por microrganismos (http://www.asae.pt/)

A contaminacdo dos alimentos muitas vezes ocowniel@e ignorancia e negligéncia de
gquem manipula os alimentos, pois desempenham traealho sem respeitar as boas
praticas de higiene pessoal e de fabrico. Tornassgamental tomar consciéncia que
este tipo de problema existe, uma vez que o s@tmtdxicacdo alimentar ndo surge

por acaso.

As maos dos manipuladores sdo um dogipais veiculos de contaminacéo
bacteriana dos alimentos. Por isso é importante cguenanipuladores de alimentos
cumpram as boas préticas de higiene pessoal da faqpnevenirem a contaminacéo. O
manipulador de alimentos, pela sua atuacao, terpap®l fundamental na prevencéao de
situacdes que possam por em risco a saude do cmlwsud higiene do manipulador é
um contributo decisivo para a higiene final do aimo (Almeidaet al.,1995).

A detecao e a rapida correcdo das falhas no macesto dos alimentos, bem

como a adocdo de medidas preventivas, sdo hojm@pal estratégia para o controlo

da gualidade alimentar.
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A lavagem das méos em manipuladores de alimentos

1.2 Os manipuladores como portadores de microrganisos

A higiene pessoal de quem contacta com os alimeéntosito importante para
evitar a contaminacdo destes e desta forma redugossibilidade de ocorréncias de
doencas no consumidor. O conceito de higiene pessfme-se ao estado geral de

limpeza do corpo e das roupas do manipulador desatios.

A Comissdo ddCodex Alimentariusestabeleceu o “Codigo de Préticas
Internacionais Recomendadas / Principios Geraldigiene Alimentar” (CAC/RCP 1-
1969) que inclui os requisitos basicos de higieesspal e de comportamentos
relacionados com a producgéo de produtos alimentasts refere que a higiene pessoal
tem como objetivo garantir que as pessoas quenerdgma contacto direto ou indireto
com os alimentos ndo constituem uma fonte provdeelontaminacdo dos mesmos por
meio da manutencdo de um nivel adequado de limpes=oal e de comportamentos e

modos de operacao adequados.

A importancia do nivel adequado da mgieorporal do manipulador, assim
como das suas roupas, é salientada pelos dadosgdaifacdo Mundial de Saude
(OMS) que mostram que os manipuladores sao respeingfireta ou indiretamente por
26% dos surtos de doencas bacterianas veiculadadipentos (Fontoura-da-Silvet
al., 2005).

Provavelmente isto acontece pois mesmomanipuladores sdos abrigam
bactérias nas maos, nariz, garganta, pele, caleelos trato intestinal, que podem

contaminar os alimentos.

O estado de limpeza da roupa/uniforntangbém muito importante, pois num
vestuario sujo 0s microrganismos encontram locdésis onde se multiplicar com
maior facilidade. E recomendado que estas sejamodelara — evidencia melhor a
sujidade -, confortavel e adequada a tarefa a qesgmar. Deve ser de uso exclusivo ao

local de trabalho, para desta forma néo ir buscataminagdes adicionais ao exterior.

14



Introducéo

Idealmente todo o vestuario deve ser trocado rad fin dia de trabalho ou sempre que

este se apresente sujo.

Também a qualidade das matérias-prinaas,condicbes de trabalho, as
caracteristicas dos equipamentos e utensiliogfedcia dos detergentes utilizados na
lavagem das maos tém a sua importancia, mas npdeasalimportancia de uma correta
manipulagdo dos alimentos e o0 proprio estado dedesadp manipulador na
epidemiologia das doencas transmitidas pelos atwsemo consumidor (Fontoura-da-
Silvaet al.,2005).

O papel dos manipuladores na contar@malg alimentos ja foi estudado por
varios cientistas em industrias alimentares outatinente em servico de restauracao.
Foram detetados coliformes termotolerantes, cotliés totais &taphylococcus aureus
nas maos dos manipuladores, antes e apds a hagéonizlas maos como € o exemplo
do estudo efetuado por Milleat al, DATA.

A importancia da transmissdo de doerigpéeciosas através das maos dos
manipuladores foi estudada por Price (1938), p@sl€re Foter (1965) e classificaram
as bactérias residentes na pele como “Residentfegansitorias”. Os microrganismos
transitorios, representados principalmente pelastébas gram-negativas, séo
facilmente removidos por uma correta lavagem dassnt®m bons detergentes. Os
microrganismos residentes, na sua maioria grantipasi encontram-se em equilibrio
dindmico como parasitas ou saproéfitas na pele, anb® a 20% da flora microbiana
esteja concentrada nas “reentrancias”, onde oliepilificulta a sua remocéo (Almeida
et al.,1995).

A lavagem das maos tem como principbjetoro a remocao da maior
quantidade de microrganismos da flora transitom @lguns microrganismos da flora
residente. A sua eficacia depende da duracédo aegirnento e da utilizacdo da técnica

correta.
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A lavagem das méos em manipuladores de alimentos

As espécies prevalentes que podem ser transmitgdas alimentos pelo
manipulador sd&taphylococcus aureus, Escherichia coli, Salmorsgfa Sigellaspp
Listeriaspp Streptococcusppe o virus da hepatite A

Dentro destes destaca-s&taphylococcus aureug&ste assume maior relevo
porque € um microrganismo que coloniza a pele eosasgccomo maos, cabelo, boca e

fossa nasais e € por isso facilmente disseminddanipulador.

OStaphylococcus aureués ubiquitario, podendo ser encontrado no solo, ,agua
ar, alimentos e no homem. Mas, a sua presenca ieata pelo facto de numerosas
pessoas serem portadoras ocasionais ou permanéht@sincipal reservatorio da
bactéria no homem situa-se a nivel das fossasspnasapnde € disseminada sobre a pele
da cara e sobre as maos, por mas praticas do nedopuAs pessoas infetadas
contribuem, juntamente com 0s portadores sdos, paantaminacdo dos alimentos
durante a sua manipulacao, diretamente com ag1#i@s ou tossindo e espirrando para

cima dos alimentos.

Associa-se frequentemente a presencastiges toxigénicas nos alimentos

como uma contaminagao pelas pessoas que 0s mamnipula

A intoxicacdo alimentar é causada pelassumo de alimentos contaminados por
bactérias, fungos, virus e outros microrganismogedas suas toxinas (Altekruse, S. F e
cols, 1996). Dentro desta diversidade de ageni@égtos, as infe¢cdes bacterianas sédo

responsaveis pela maioria dos casos.

O Staphylococcus aureusode causar doenca no homem, que podem ir de
simples infe¢cdes como rinofaringites, furdnculag)eae infecdes de feridas a infe¢cbes
graves como a pneumonia, meningite, septicemiaapds pelas intoxicacbes causadas

pela presenca das toxinas nos alimentos ingeridos.
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Introducéo

Uma das caracteristicas desta doenca é o rapatecamento das perturbacdes
digestivas apds a ingestdo do alimento contaminadperiodo de incubacdo €, em
geral, de duas a quatro horas. Sao principalmeateatios por vomitos violentos e
repetidos, naduseas e dores abdominais frequenteraeompanhados de diarreia. Nao
ocorre febre mas antes uma ligeira hipotermia.afsat de uma doenca breve, mas
desgastante. A intoxicacdo no que se refere a @umdgs sintomas varia de 1 a 2 dias,
podendo evoluir para quadros clinicos mais sevéxdatensidade dos sintomas varia
em funcéo das doses ingeridas e da sensibilidadiedddduo. Os casos mais severos
sdo marcados por desidratacdo e um estado de choqumde exigir a hospitalizacédo
(Balabam & Rasooly, 2000).

A causa destes sintomas é provocadaetsenca de enterotoxinas produzidas
pela bactéria no alimento antes do seu consun®taPhylococcus aureus capaz de
produzir uma variedade de toxinas, sendo as parsgs do tipo A, B, C1,C3,D e E.
Estas toxinas parecem agir sobre 0s recetores servda mucosa intestinal, cuja
estimulacao é transmitida aos centros cerebra®uoiito através dos nervos do sistema
nervoso autdénomo. As toxinas provocam também tag¢i&o da mucosa, causando as

dores abdominais e a diarreia.

Mas muitas outras bactérias contamitembém os alimentos e produzem no
homem graves toxinfecOes alimentares, assim cogunglvirus, parasitas e prides.

Estes sdo considerados perigos bioldgicos.

A ASAE reporta na sua pagina web (hitpuiv.asae.pt/),que as principais
bactérias implicadas em doencas alimentares s8acitius cereuscom os alimentos
mais frequentemente associados como 0 arroz, sengatos de carne, vegetais e
alimentos que tenham tido contacto com o solo au oopd. ABrucella devido ao
consumo de leite cru derivados de animais contatosiaO Campylobacter jejuni
associado aos alimentos proteicos crus ou poucohamps e aos lacticinios. O
Clostridium botulinumassociado ao consumo de carnes insuficientemerdelagie a
conservagaseirage o Clostridium perfringensssociado a manuseamento inadequado,

refrigeracao lenta e alimentos aquecidos a baixa mpeeatura.
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A lavagem das méos em manipuladores de alimentos

A Escherichia coliassociado ao consumo de agua ou alimentos comnuoRizio
fecal. A Listeria monocytogeneassociado ao leite, seus derivados e saladas. A
Salmonelaserotipos Enteritidis e Typhimuriurassociados ao consumo de aves e ovos
e o0s serotipos Tyfhi e Paratyphi no consumo de .agu&higella dysenteriaano
consumo de saladas, leite, aves e produtos hasidOStaphylococcus aurew®mo ja
descrito resulta da manipulagdo de alimentos rpsroteina e 4gua, como a carne,
leite, ovos e derivados. Gtreptococcus pyogen&sassociado ao leite cru, gelados,
saladas e mariscos. \Abrio cholerae, parahaemolyticus e o vulvinig# associados
ao peixe, marisco e molasculos crus ou insuficreetge cozinhados. Por fim a
Yersinia enterocoliticagassociado ao consumo de leite cru, aves, carn@ssam e
vegetais.

Os virus sdo também agentes infeciesalguns sado causadores de doencas de
origem alimentar. Embora ndo se multipliqguem naseitos (por serem especificos
para as células humanas), a sua destruicdo tamBénocorre a ndo ser que 0s
alimentos sejam devidamente cozinhados. Os virus meguentes implicados em
doencas de origem alimentar sdo os da hepatitdaAhepatite E, os rotavirus (principal
causa de diarreia infantil) e os virus da famileawalk (que provocam gastroenterites).

O virus da hepatite A esta associado mais freqoemie a consumo de agua, marisco e
saladas. O virus da hepatite E assim como os dé&asmilia Norwalk estdo associados
a ingestdo de agua. O rotavirus ao consumo de Balkadas, transmissao fecal-oral e

transmissao pessoa a pessoa.

As doencas de origem alimentar provasapor parasitas sdo0 muito menos
frequentes do que as de origem bacteriana. Osiggacparasitas causadores de
doencas de origem alimentar saGiardia lamblia ou intestinalis,o Cryptosporidium
parvume aTrichinella spiralis Estes parasitas podem crescer e atingir o esiham
no trato intestinal do homem, ou serem diretamamgeridos por consumo de tecidos
animais contaminados. Nalguns casos 0s sintomasnpddrar varias semanas ao fim
das quais diminuem ou desaparecem, para posteri@meaparecerem. &Siardia

lamblia ou intestinalis esta associada ao consumo de alimentos ou aguastexm
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Introducéo

contaminacgao fecalO Cryptosporidium parvunesta associado ao consumo de leite,
agua, vegetais, transmissao oral-fecal ou tran@misslividua-individuo. ATrichinella
spiralis esta associada ao consumo de javali, porco e autol(be animais que comem

carne.

Por altimo o prido é uma particula picgaenfeciosa que se presume ser o agente
causador das encefalopatias espongiformes trariseiss§TSE), como a Encefalopatia
Espongiforme Bovina (BSE-doenca das vacas lou@s), sua variante humana, o
scrapie dos carneiros e das cabras e a doencaed&f€ldt-Jakob (CJD). O prido €
constituido por uma proteina modificada, que portaxio com uma proteina sa se
modifica convertendo-se numa proteina patogénioapgr sua vez vai modificar outra
proteina sa, produzindo uma reacdo em cadeia.i@srabs associados sdo 0 consumo

de materiais de risco especificado de bovino.

Mas de todos estes microrganismos qderp contaminar os alimentos e causar
doencas no consumidor, assumem maior importandacsrias pertencentes a familia
das Enterobacteriaceaecomo E. coli, Salmonella spp Shigellae aYersiniaassim
como S. aureose S. pyogenespois estas podem colonizar e ou infectar os

manipuladores e assim serem transmitidos aos dlselnrante a sua manipulagéao.

Em 2013 foi realizada uma investigatg@woratorial a 19 surtos, por parte do
Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo JorgeteEteve como resultado a
identificagdo da enterotoxina estafilococica emubtos. As refeicbes mistas e o0s
produtos de pastelaria continuam a ser o0 tipo deergé alimenticio onde

predominantemente é identificado o agente etiotbdas toxinfecdes alimentares.

Como concluséo este estudo indica guearlequados tratamentos térmicos e o
bindbmio tempo/temperatura de conservacdo doa lwsennuitas vezes ocorrendo
contaminacgfes cruzada e a presenca de manipulaicdeesdos, tém de ser pontos
criticos nos programas de educacao para a segualimgntar, visando a eliminacéo

destes comportamentos de risco.
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A lavagem das méos em manipuladores de alimentos

1.3 Condicdes que favorecem o crescimento dos migganismos nos alimentos:

Os alimentos apresentam caracterisiicaiisecas que possibilitam que os
microrganismos que neles se encontrem tenham nmiomenor facilidade de
multiplicacdo. O pH, a agua e os nutrientes esaendisponiveis aos microrganismos
interferem diretamente. Estes podem por sua vex associados a fatores extrinseco,

como a temperatura, que também ira influenciar lpticacdo microbiana.

Os alimentos, sendo intrinsecamentaitivals, serdo excelentes meios de
multiplicacdo de microrganismos, o que impde asdades produtivas e aos
manipuladores um rigoroso controlo sobre os fatfaeiitadores do crescimento assim

como do acesso dos microrganismos aos alimentos.

As diferentes espécies bacterianagetifeno espectro de temperatura na qual
crescem e deste modo foram agrupadas em quatrgodate mesodfilas, psicroéfilas

obrigatorias, psicrofilas facultativas e termofilas

Os microrganismos mesoéfilos sdo aqualescrescem bem entre os 20°C e os
45°C, mas apresentam um crescimento 6timo entBf @sos 37°C, ou seja, a grande
maioria das bactérias que sdo causadoras de tpd@d¥ecrescem bem a estas

temperaturas.

Esta é também a faixa de temperatuss comum na superficie da terra e nos
organismos animais. E exatamente nesta faixa dperaturas que se encontram as
nossas unidades de producdo de alimentos. Pornesteo os alimentos apdés
confecionados devem ser mantidos acima dos 65°Chamhos-maria, até ao seu
consumo (ndo ultrapassando as 4 horas) ou serafecdos o mais rapidamente
possivel (maximo 2 horas) para serem introduzidosefrigeracdo impedindo desta

forma a multiplicacdo microbiana.
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Introducéo

A presenca de microrganismos mesofilos em alimermoando em grande numero,

pode ser indicativo de varias falhas:

i) Deficiente qualidade higiénica da matéria-prima mma&s praticas da sua

manipulacdo, armazenagem e transporte.

i) Da aplicacdo de um processo tecnoldgico inadequ@dando pelo processo

tecnoldgico aplicado nédo garantimos a morte mierdiotal.

iil) Da manutencdo do alimento em condi¢des imprépgaando os alimentos sdo
deixados a temperaturas 6timas de multiplicacaoaiigna durante longos

periodos de tempo.

iv) Da manipulagdo higiénica incorreta. Mas préticagiéhicas por parte do
manipulador podem colocar em causa a higiene dweatb.

Pelo facto de serem os mesofilos a 38°&s enterobacterias os principais
microrganismos que podem ser veiculados pelo mkadpy estes sdo por isso bons,

como indicadores gerais de higiene das maos.

1.4 Staphylococcus aureus microrganismos indicadores de higiene

Segundo Elek (1959) a intoxicacao mafdococos € uma das principais causas

das toxinfecdes alimentares de origem bacterianenéano mundo.

A presenca de estafilococos nos alioggbnstitui um exemplo de como um
microrganismo que se encontra presente no corpaamononde normalmente n&o
causa doencas, mas que quando presente nos aknpartte ser transmitido a alguém

onde pode causar graves disturbios gastricos.
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A lavagem das méos em manipuladores de alimentos

Em muitas pessoas, os estafilocotcomam-se parte significativa da flora
microbiana residente, pois esta presente na cavidashl de cerca de 40% das pessoas,
e devido a patogenicidade de algumas estirpes, capacidade de producdo de
enterotoxinas, € de grande interesse a sua elionag processo de lavagem de méaos
(Elek, 1959).

Os estafilococos sédo cocos gram-pastivanaerdbios facultativos mas que
crescem melhor em meios aerébios. Sdo mesofilogmiante destruidos pelo calor,
sensiveis a acidez, mas mais tolerantes ao sa eitaitos do que a maioria das outras

bactérias patogénicas.

Ja as toxinas estafilocOcicas prodigar este microrganismo sao proteinas
hidrossoltveis muito estaveis, dificilmente destasi pelo calor. E possivel que um
alimento contenha toxina ativa, mesmo que ja négaepresente qualquer bactéria,
uma vez que estas foram destruidas pelo calormfeg@ do alimento, mas as toxinas

nao.

Sao necessérias algumas condi¢cOeséaiesigr para que se possa desencadear

uma intoxicacdo estafilococica:

- Contaminacdo do alimento por uma estirpe deS. aureos produtora de
enterotoxinas- Esta contaminagéo ocorre com mais frequénciandeira manipulagéo

de alimentos por um portador sdo ou por uma pesfteiada.

- Presenca de um alimento favoravel ao crescimentte S. aureus —Como um
alimento rico em proteinas mas com poucos &cidmwmocos constituidos a base de
carne, ovos, natas ou maionese. A ASAE tem reporeatte Marco de 2005 e Agosto
de 2006 casos de intoxicacdes alimentares caugalasS. aureuscontidos em

marisco, peixe e queijo de leite cru.
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- Auséncia de flora competitiva— O crescimento d8. aureu® geralmente reprimida
pela flora saprofita, a ndo ser que ocorra umaacoeincao inicial particularmente
significativa (como pode ser o exemplo do leitevproente de uma vaca com mastite).

- Permanéncia de um alimento a uma temperatura favavel (15 a 45°C) durante
algumas horas -Como a contaminacdao inicial geralmente é reduZdecessario um
periodo de incubacéo para que a populagédo baaesetorne significativa (mais de um

milh&o de células por grama) para que tenham adg@deide produzir toxinas.

Mas todas estas condicbes séo reurtdas muita facilidade dentro das
cozinhas das unidades de restauracdo onde se grepaithares de refeicbes diarias

para serem servidas ao consumidor.

1.5 A lavagem das méaos

A contaminacdo dos alimentos por b#&sgéde origem humana pode ser
minimizada se houver um maior respeito pelas regedigiene pessoal, como a
lavagem de maos frequente, aliada a todo um outnjucto de boas praticas. Ao
conjunto de regras, condi¢des e praticas, que @assagima adequada higiene pessoal,
€ designado por Boas Praticas de Higiene Pesssshe sdo fundamentais para garantir

uma adequada seguranca e higiene dos alimentos.

Desta forma qualquer pessoa que manglihentos tem ser instruida a adotar
comportamentos de higiene pessoal adequados &8ehigge desempenha, mantendo
um nivel adequado de limpeza pessoal ao nivel gmgceooupa e calcado e até mesmo
sempre que haja uma alteracdo do seu estado de &hadeia, vomitos, corrimento
nasal, dores de garganta, lesbes de pele, tossespauios, etc.), 0 manipulador deve
comunica-lo ao seu superior e ndo deve maniputatatnente os alimentos até o seu

estado de saude se normalizar.
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A lavagem das méos em manipuladores de alimentos

Segundo Jorge Saraiva e Paulo Baptista sendoaas m principal fonte de
contaminagado bacteriana dos alimentos, para preeensco de contaminagcao, estas

devem ser lavadas:

1- Sempre que inicia 0 manuseamento de alimentos mpreeque mude de
tarefas;

2- Antes de colocar ou mudar de luvas descartaveis;

3- Apo6s manipulacdo de objetos e equipamentos sujos;

4- Apos manipulacdo de sacos ou caixotes do lixo;

5- Depois de se assoar, tossir ou espirrar;

6- Sempre que mexer no nariz, boca, cabelo, olhosioidas;

7- Depois de utilizar as instalacfes sanitarias;

8- Depois de fumar, comer ou beber:

9- Sempre que considere necessario.

De facto a frequéncia da lavagem desneé@ necessidade de lavar as maos apos
determinadas situacfes nado invalida a forma comiavsem, pois a sua frequente e
adequada lavagem adquire uma importancia fundaimesta garantir um decréscimo
acentuado da quantidade de microrganismos preser@esmaos e que podem

contaminar os alimentos.

As maos devem ser lavadas em lavatfgiaso exclusivo para a lavagem de
maos, com comando de acionamento ndo manual (pegalatoveleira ou joalheira).
Este equipamento permite que ndo se coloque assugssno manipulo de abertura da
torneira manual e aquando do seu fecho voltar @caola méo ja devidamente lavada,
contaminando-a de novo. Estes equipamentos témétanae possuir agua quente e
fria, doseadores com sabonete liquido, desinfetatdalhetes de papel.
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Para uma correta lavagem de maos deve-se seguirseguintes regras:

1- Molhar as méos e antebragos em agua quente cqrrente

2- Colocar uma dose de sabonete liquido desinfetante;

3- Ensaboar bem as maos e os antebracos com o salquiele:

4- Lavar cuidadosamente 0s espacos entre dedos, &ss a@s maos, 0S
polegares e as unhas (se usar escovas de unhaglestsn ser mantidas
dentro de solugdes desinfetantes continuamente).

5- Enxaguar em agua corrente quente;

6- Ensaboar novamente as maos, esfregando-as engoatamté 20;

7- Passar por agua corrente quente;

8- Secar a toalhete de papel descartavel e colocarleeipiente proprio com
tampa de acionamento por pedal;

9- Aplicar uma dose de desinfetante a base de alcesfregar até secar

Uma eficaz lavagem de maos contribuapam decréscimo significativo do
namero de microrganismos nas maos do manipuladis awtilizacdo de agua quente e
de produtos detergentes e desinfetantes de qualelagropriados € muito importante

para que possamos ter resultados positivos.

A agua guente permite soltar a sujidagerradas ao epitélio e emulsionar com
maior facilidade a matéria organica existentesd€ergentes utilizados devem ter uma

boa capacidade emulsionante, serem de cor neséma eheiro.
Por outro lado, os desinfetantes a lolesé@lcool, com emolientes, reforcam a

capacidade do detergente na eliminacdo da redtargenicrobiana ndo eliminada pela

lavagem.
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Uma eficaz lavagem e desinfecédo das maos tambéem liog:

1- Presenca de unhas curtas e sem verniz;
2- Auséncia de anéis, pulseiras e reldgios;

3- A utilizacdo de uma boa técnica de lavagem.

A eficiéncia do método de lavagem so6 é possivel se:

[ —
1

Houver lavatdrios em namero suficiente e localizjdato aos locais onde é

necessario que os manipuladores higienizem fregmamite as maos.
2- Houver agua quente nos lavatorios;
3- Correto funcionamento do lava méos, com torneig@smanuais;

4- Disponibilidade continua de detergente, desinfetaatpapel descartavel nos

seus dispensadores;
5- Monitorizacao visual da forma de higienizacdo dassmdos manipuladores;
6- Formacao continua;
7- Andlises microbioldgicas apos higienizacdo das maos
E sob este ltimo ponto que recai #siealho:anéalises microbiolégicas apds
higienizacdo das maosA monitorizacdo continua da adequabilidade dascpsaide
higienizacdo das méos, por parte do manipulados, desencadeamento de acdes

corretivas quando se constate a existéncia de sfatibacumprimento do plano de
higienizacdo de maos.
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1.6 A importancia do Autocontrolo e da formacdo emHigiene e Seguranca

Alimentar:

A forma de se conseguir alimentos segyassa sempre por um investimento
na formacéo continua dos manipuladores. A inte@@mga educacdo do manipulador
relativa as regras e comportamentos a adotar pardemelevados niveis de higiene
pessoal para a seguranca e higiene dos alimerdds, gontribuir para maximizar a

seguranca dos alimentos fornecidos ao consumidor.

A forma de educar o manipulador é fiazéenhecer como 0s microrganismos
potencialmente veiculadores de doencas de origemerlar atuam no hospedeiro
humano e o que deveriam fazer para oferecer alowesgguros, do ponto de vista

microbioldgico (Paiva de Sousz006).

A implementacédo do sistema de segurafiggentar (HACCP) e a formacéo
continua dos trabalhadores é obrigatoria por leis g0 desta forma permite que o0s
manipuladores de alimentos estejam devidamenteiemusalizados e alertados para as

formas de servir um alimento sdo ao consumidor.

Neste trabalho pretende-se avaliarggehé das méaos de manipuladores de
alimentos em unidades de restauracdo e compaes @ados ao longo dos anos. Estas
unidades foram desde 2004 acompanhadas no ambitsegi@ranca alimentar e
dispuseram regularmente de formacao em higiengwragsa alimentar.

Como indicador de higiene utilizou-secantagens de microrganismos a 30°C

que dara uma boa indicacdo sobre a eficiénciavdgédsn de maos nestas unidades.
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2. Materiais e Métodos

2.1 Populagéo estudada

O estudo efetuado, no periodo de 20020@9, avaliou um total de 1054
manipuladores de alimentos, homens e mulheres,nitiades de restauragédo publica.
Foram incluidos no estudo os individuos que, ema aamidade visitada, estavam
diretamente envolvidos na manipulacédo dos alimetiaso cozinheiros e auxiliares de
cozinha.

Com os restaurantes que colaborararormaram possivel este estudo, foi

estabelecido um acordo de anonimato.

2.2 Colheita de amostras

Durante as auditorias higio-sanitaniaalizadas aos estabelecimentos foram
colhidas amostras das maos dos manipuladoressfregacos com zaragatoas estereis
embebido em solucdo de cloreto de sodio 0,9%, skeganprocedimento descrito na
norma portuguesa (NP 1828 de 1982). As amostrasfaolhidas durante a laboracéo,
apos pedido a um manipulador de alimentos da uejdsgtolhido de forma aleatéria,

para lavar as suas maos conforme procedimentauabit

O técnico envolvido na colheita, pectrite a um laboratério de andlises
externo, apresentava-se devidamente uniformizaaiobeda, touca e protecdo de pés.

As amostras recolhidas foram represi@atadas caracteristicas microbioldgicas
globais, ou seja, a mais homogénea possivel. Bswaa recolha foi efectuada em toda
a palma da mao, espacos interdigitais e ao redoumniaas e por baixo destas.

As amostras recolhidas foram devidamétdntificadas com a data e sexo do
individuo analisado, colocadas em mala isotérmira termoacumuladores de forma a
conservar as amostras a uma temperatura entre se 08s 4°C, para evitar o

desenvolvimento ou a destruicdo dos microrganisantes da realizagdo das andlises e

28



Materiais e Métodos

enviadas para o Laboratorio de Microbiologia da resg SILLIKER PORTUGAL,

onde foram analisadas.

2.3 Microrganismos analisados

As amostras foram analisadas quantamiaoero total de microrganismos a
30°C, segundo a norma portuguesa (NP 4505/ 2002).

2.4 Critérios de avaliacao

Os resultados das analises microbioggforam categorizados em 3 niveis de
acordo com o Compendium of Methods for the Micramacal Examination of Foods e
da D.C. 2011.471.

Satisfatdrios — se as contagert UFC/cnt
Aceitaveis — se as contagen2 UFC/cnt e< 10 UFC/cm

N&o Satisfatérios — se as contaget0 UFC/cm

Para uma analise mais detalhada, a& dbs resultados néo satisfatorio, estes
foram divididos em 2 classes, de forma a eviderasalesultados com contagens muito

elevadas.

Resultado A - se as contagen$0 UFC/cnd e< 150 UFC/cm
Resultado B - se as contagens> 150 UF&/cm
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3. Resultados

Na tabela 1 apresenta-se caracterizada a popdatitada.

Tabela 1 — Caracteriza¢cdo quanto ao género daggimukestudada.

Ano Numero de Individuos (%)

individuos Masculino Feminino
2004 115 22,6 77,4
2005 129 27,1 79,2
2006 163 27,0 73,0
2007 263 25,1 74,9
2008 219 26,9 73,1
2009 165 35,2 64,9

Total: 1054 Media: 27,4% Media: 74,6%

Ao longo dos seis anos foram analisdd&g! individuos distribuidos por ambos
0S sexos. Embora a proporgcéo ao longo dos anag, &mbos 0s sexos, pouco tenha
variado, houve sempre uma clara predominanciadieidtuos do sexo feminino, nunca
abaixo de 65%.

Esta observacgao reflete ainda a reddidias unidades de restauracdo onde os
manipuladores de alimentos das cozinhas aindassBm@almente individuos do sexo
feminino. Em media temos 27,4 % de homens e 746%aheres nestes 6 anos de

estudo.

Verificamos também que apesar dos @mé@ios do sexo feminino estarem em
maior numero, ao longo dos anos vai havendo umsecioné nas colheitas das
zaragatoas de maos aos funcionérios do sexo masain decréscimo dos do sexo

feminino.
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Tabela 2 — Resultados da higiene das maos da pdpuéstudada.

Resultados

Ano Numero de Resultado (%)
individuos Satisfatorio Aceitavel N&o Satisfatorio

2004 115 6,1 9,5 84,4

2005 129 10,1 11,6 78,3

2006 163 16,6 17,8 65,6

2007 263 29,7 28,1 42,2

2008 219 33,8 34,2 32,0

2009 165 38,2 29,1 32,7

individuos, onde 22,6% sado homens e 77,4% s&o neglhsfio satisfatérios em 6,1% da

amostra, aceitaveis em 9,5% e nao satisfatorio®4e49s.

resultados nao satisfatorios.

homens e 79,2% sao mulheres, os resultados s&fagatos em 10,1% da amostra,

aceitaveis em 11,6% e nédo satisfatorios em 78,3%.

satisfatérios, apesar de ja se verificar um liggiecréscimo a favor de um pequeno

Verifica-se ainda uma prevaléncia muikgentuada de

aumento dos resultados satisfatorios e aceitaveis.

homens e 73% sao mulheres, os resultados sdoagaiis em 16,6% da amostra,

aceitaveis em 17,8% e nédo satisfatorios em 65,6 %.
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Os resultados obtidos no ano de 2004 pana amostragem total de 115

Neste primeiro ano de estudo verifieassna prevaléncia muito elevada de

No ano de 2005 para uma amostragerhdeta?9 individuos, onde 27,1% sao

No ano de 2006 para uma amostragerh detd63 individuos, onde 27% séao

resultados nao
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Neste ano continua-se a verificar um aumento dealteelos satisfatorios e
aceitaveis, e um decréscimo de resultados né&ofatétiss em relacdo aos anos

anteriores.

No ano de 2007 para uma amostragerhdeta63 individuos, onde 25,1% sao
homens e 74,9% sao mulheres. Os resultados s&tagatos em 29,7% da amostra,
aceitaveis em 28,1% e nao satisfatérios em 42,2%.

Neste ano verifica-se um grande aumdotresultados satisfatérios em cerca
de 13,1% e aceitdveis em cerca de 10,3% e um deuesacentuado dos resultados
nao satisfatérios em cerca de 23,4%. Estes sdaloes mais significativos em termos
de aumento de resultados satisfatorios e aceité@vdes decréscimo de resultados nao

satisfatorios, nestes seis anos de estudo.

No ano de 2008 para uma amostragerhdetd19 individuos, onde 26,9% sé&o
homens e 73,1% sao mulheres. Os resultados sdtagaibs em 33,8% da amostra,

aceitaveis em 34,2% e nao satisfatorios em 32%.

Continua-se a verificar, como em anoer@ores, um aumento dos resultados

satisfatorios e aceitaveis e um decréscimo doftades ndo satisfatorios.

No ano de 2009 para uma amostragerhdeta65 individuos, onde 35,2% sé&o
homens e 64,9% sao mulheres. Os resultados s&tagatos em 38,2% da amostra,

aceitaveis em 29,1% e ndo satisfatorios em 32,7%.
Verifica-se neste ano um continuo aumetos resultados satisfatorios, mas

com um pequeno decréscimo dos resultados aceit&eaisna estabilizacdo dos

resultados nao satisfatorios.
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Nesta figura esta representada a analise detattusde@sultados ao longo dos anos.
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Figura 1 — Comparac¢éo dos resultadasaig ao longo dos anos

Na figura 1 € bem visivel a tendénadatimuada de descida dos resultados néao
satisfatérios ao longo dos anos. Pode-se verifipgg de 2004 para 2009 ha um
decréscimo de 51,7 pontos percentuais de resultadlossatisfatorios. Por sua vez

verifica-se um aumento gradual ao longo do tempaeseltados satisfatorios em
32,1% e aceitaveis em 19,6%.

Observa-se uma evolu¢do muito posidwalongo dos anos em analise, com
resultados ndo satisfatorios nos primeiros anostomdivergentes dos resultados
satisfatorios e aceitaveis, que ao longo do tengeéd® igualando. No ano de 2004
podemos verificar que os resultados nao satistet@dio de 84,4% mas que no ano de
2009 estes diminuem para um valor de 32,7%.

A partir do ano de 2007 verifica-se quenaior variacdo € no aumento dos
resultados satisfatérios culminando no ano de 20068e os resultados satisfatérios de
38,2% conseguem superar 0s nao satisfatérios eedd\aeis.
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Na tabela 3 sdo apresentados os resultados enofdag@&xo do individuo.

Tabela 3 - Resultados da higiene das médos da pépuéan funcdo do género.

TABELA RESUMO

Ano | Resultado Resultado Resultado
Satisfatorio (%) Aceitavel (%) N&o Satisfatorio (%)
Masculino | Feminino | Masculino| Feminino | Masculino | Feminino

2004 | 7,7 5,6 0 12,4 92,3 82,0

2005 | 8,6 10,6 14,3 10,6 77,1 78,7

2006 | 11,4 18,5 9,1 21,0 79,5 60,5

2007 | 18,2 33,5 21,2 30,5 60,6 36,0

2008 | 26,3 36,4 35,1 34,0 38,6 29,6

2009 | 36,2 39,3 25,9 30,8 37,9 29,9

Verifica-se uma tendéncia geral em anb® sexos de um decréscimo muito
acentuado ao longo dos anos dos resultados né&dagaios. No sexo masculino
verifica-se um decréscimo de 54,4% de resultadosafisfatorios. Em relacdo ao sexo
feminino o decréscimo é ligeiramente menor, narardes 52,1%, contudo regra geral
os valores de resultados ndo satisfatorios no $exinino também foram sempre

menores.

Os resultados satisfatérios tém um comesnto, ao longo dos anos, muito
positivo. No sexo masculino verifica-se um crescitnede 28,5% e no caso do sexo
feminino de 33,7%. Verifica-se que no caso das eralha partir do ano de 2005 os

resultados satisfatérios sdo superiores aos dogrtes do sexo masculino.
Os resultados aceitaveis tém maiorefagdes nos primeiros trés anos, mas

verifica-se depois um decréscimo no ultimo ano ethas os sexos. No sexo masculino

verifica-se um crescimento de 25,9% e no sexo femide 18,4%.
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Numa perspetiva de resultados dos homens ao loagerdpo pode-se verificar na

seguinte figura:
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Figura 2 — Comparacéao dos resultados globais pseaa@masculino ao longo dos anos

Os homens tém um decréscimo acentuadango dos anos dos resultados néo
satisfatorios. No ano 2006 pode-se verificar uneit aumento dos resultados nao
satisfatérios, mas no ano seguinte temos um deécrésacentuado, mantendo-se na
ordem dos 38% nos anos de 2008 e 20009.

O ano de 2006 é um ano particular, porq acréscimo de resultados nao
satisfatorios em relacdo ao ano anterior da-se somdecréscimo dos resultados
aceitaveis. Apenas os resultados satisfatoriosime@h em ascensdo neste ano em

anélise.

Nos resultados satisfatorios verifieausn progressivo acréscimo ao longo de
todos os anos em estudo. O ano de 2004 iniciafse7¢0% e finaliza-se o estudo no
ano de 2009 com 36,3%. No ano de 2009 verificarse agréscimo de 10% de
resultados satisfatorios em relacdo ao ano anteq@msar de um pequeno decréscimo

dos resultados aceitaveis.
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Apesar de se verificar ao longo do tempo um aumedds resultados
satisfatorios e aceitaveis em detrimento dos ot ndo satisfatorios, estes continuam

a ser superiores aos restantes resultados.

Na figura seguinte sdo apresentados os resultadosleinentos do sexo feminino:

90+
80

@ Satisfatorios
W Aceitaveis
O N&o satisfatorios

N° individuos (%)

= N W b O O N
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Figura 3 — Comparagéo dos resultados globais psea@feminino ao longo dos anos

Os resultados nao satisfatérios témdatréscimo acentuado, na ordem dos
52,1% em seis anos de andlise, tendo um ligeigseicno no Ultimo ano mas este sem

grande relevancia.

Nos resultados satisfatérios verificanmsempre um crescimento positivo ao

longo do tempo, na ordem dos 33,7%.

Os resultados aceitaveis tém uma ed@olppsitiva ao longo dos anos apesar do

ligeiro decréscimo que se verifica nos anos de 200309.

Neste grafico € possivel concluir queimicio do estudo os resultados ndo
satisfatérios eram em muito superiores aos sdirgfate aceitaveis, e no fim do estudo
a situacdo inverte-se e podemos verificar que sslteglos satisfatorios e aceitaveis

superam 0s néo satisfatorios.
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Na figura seguinte € apresentada uma analise edodtados satisfatorios para

ambos 0S Sexos:
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Figura 4 — Comparagéo dos resultados satisfataddengo dos anos

Em analise detalhada para ambos osssexa@xcecdo do ano de 2004, as

mulheres apresentam sempre resultados satisfasini@siores aos dos homens.

No ultimo ano em analise os resultadidsexo masculino aproximam-se muito
do valor obtido pelas mulheres. Os homens obté@?36@e resultados satisfatorios e as

mulheres 39,3%.
Os resultados satisfatorios para asenas no ano de 2007 tém um acréscimo
na ordem dos 15%, ja os homens tém uma tendéncsaestavel mas também sempre

crescente.

Neste grafico é possivel concluir gomeamnbos os sexos 0s resultados tém uma

evolucéo muito positiva ao longo dos anos em estudo
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Na figura seguinte sdo apresentados os resultagda\aeis para ambos os sexos:
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Figura 5 — Comparagéo dos resultados aceitavéango dos anos

Verifica-se que os resultados aceigvi@nto nos homens como nas mulheres,

tém valores muito oscilatérios ao longo dos anosindo.

O ano de 2008 é aquele onde se podm#ac valores mais elevados para este
resultado, ndo deixando de se verificar uma peagem ligeiramente mais elevada para

os resultados aceitaveis nos homens de 35,1% agéocehs mulheres com 34%.

Podemos verificar uma evolugdo muitoitp@s no ano de 2006, 2007 e 2008
onde os resultados aceitaveis para os homens téacréscimo de 26%. Também as

mulheres nestes anos tem um acréscimo de resutiadib8veis de 13%.

No ano de 2009 verifica-se para ami®sexos um decréscimo dos resultados

aceitaveis, mais acentuado para o sexo masculino.

Neste grafico € possivel concluir qpesar das oscilagbes, verifica-se uma

evolugdo muito positiva nos resultados aceitavaia pmbos 0s sexos.
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Na figura seguinte sdo apresentados os result@aosatisfatorios para ambos 0s sexos:
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Figura 6 — Comparacéo dos resultados ndo satigfai@o longo dos anos

Para os resultados ndo satisfatoriogicaese uma tendéncia decrescente ao
longo dos anos para ambos 0s sexos. No sexo nmasoliem-se sempre valores mais
elevados de resultados néo satisfatorios do queexm feminino, apesar de em ambos
0S sexos verificar-se no primeiro ano do estudoreal muito elevados, na ordem dos
92,3% e 82%.

Para o sexo masculino verifica-se no da 2006 um pequeno acréscimo de
resultados nao satisfatérios, mas que nos anoingeg)(2007 e 2008) decresce muito
acentuadamente, em cerca de 20%, estabilizandanossde 2008 e 2009.

Para o sexo feminino verificamos semyore decréscimo acentuado ao longo

dos anos, estabilizando nos ultimos anos proxinsd3@86.
Neste grafico é possivel concluir gomeamnbos 0s sexos 0s resultados tém uma

evolucdo muito positiva ao longo dos anos em estuge é comprovado pelo

decréscimo dos valores obtidos.
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Embora o numero de resultados ndo satisfatériodoago dos anos seja
decrescente e em 2009 seja apenas de 37,9% pdranens e de 29,9 para as
mulheres, foi efetuada uma andlise mais detalhabee sas contagens obtidas nesta

categoria.
Para isso foram consideradas 2 classgmrando avaliacdes ndo satisfatorias
com contagens de microrganismos nas placas deap@tiis 150 ufc/ chresultado A)

e acima dos 150 ufc/Gfresultado B), conforme tabela.

Tabela 4 - Estudo detalhado dos resultados n&fatatios.

TABELA RESUMO
ANoO Resultado Nao Satisfatorio (%)
Resultado A% 10 ufc/cnt e< 150 ufc/cmd) | Resultado B (> 150 ufc/cin

2004 23,7 76,3

2005 445 55,5

2006 60,7 39,3

2007 68,5 31,5

2008 80,0 20,0

2009 70,4 29,6

E importante verificar que na tabelaresultado A, com contagens de
microrganismos entre 10 ufc/éra 150 ufc/cri temos valores crescentes importantes.
Isto quer dizer que o numero de resultados comreslde contaminagdo menores €
cada vez maior.

Para os resultados B com contagensaadim150 ufc/cihobtemos resultados

decrescentes todos 0s anos. Também aqui vamos uemadimero de resultados cada
vez menores com contaminagdes muito elevadas.
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Resultados

Na figura seguinte sdo apresentados graficamemntesaliados ndo satisfatorios

divididos nas duas classes de resultados:

o}
<

\l
o
Ay

o
N
AN

o
N
AV

@>10 a <150
ol B> 150

w A O o
o
Ay

N° individuos (%)

2004 2005 2006 2007 2008 2009

Figura 7 — Comparacéao dos resultados ndo satisfattbetalhados ao longo dos anos

Numa analise mais detalhada aos remdtado satisfatorios verifica-se que as
contagens >150 ufc/cnapresentam-se no ano de 2004 com resultadoe eleitados
(76,3%) e vao tendo um decréscimo acentuado athaale 2008 (20%). No ano de

2009 verifica-se um pequeno aumento para os 29,6%

Os resultados n&o satisfatérios obtidore os valores de 10ufc/cnt e
< 150ufc/cnd tem um crescimento ao longo dos anos, verificasglne ano de 2009 um

pequeno decréscimo a favor da subida da contag&muft/cn?.

Estes resultados saos um sinal pogiore apesar de ser detetado contaminagao
esta também diminui no seu niumero de efetivos réass dos manipuladores ao longo
dos anos, com excecédo do ano de 2009.
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Neste quadro resumo seguinte verificasse asedifas entre sexos.

Tabela 5 - Resultados nao satisfatorios detalhpa@ambos 0s sexos.

TABELA RESUMO

ANo Resultado Nao Satisfatorio (%)

Resultado A (> 10 ufc/cnt a| Resultado B (> 150 ufc/cin

< 150 ufc/cm)

Masculino Feminino Masculino Feminino

2004 33,3 20,7 66,7 73,4
2005 48,2 43,3 51,8 56,7
2006 54,3 63,9 45,7 36,1
2007 80,0 62,0 20,0 38,0
2008 77,3 81,3 22,7 18,7
2009 68,2 71,9 31,8 28,1

Mais detalhadamente nesta tabela resuenifica-se os diferentes resultados
para os manipuladores do sexo feminino e masculisoresultados com contagens de
microrganismos entre as 10 ufcfcra as 150 ufc/che com contagens acima de
150 ufc/cm.
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Representando graficamente poderemos verfigara seguinte apresentados o0s
resultados n&o satisfatérios compreendidos entrevaleres > 10 ufc/cnt até

< 150 ufc/cm para o sexo feminino e masculino:
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Figura 8 — Comparacéo dos resultados ndo satigfattiasse A, para ambos 0s sexos ao longo dos anos

Numa analise mais detalhada aos rekdtado satisfatorios verifica-se que os
resultados obtidos entre os valores>d&0 ufc/cnt e < 150 ufc/cnd tem um valor
crescente ao longo dos anos em ambos os sexosdoaagumas oscilagdes no ano de
2008 e 2009 com um ligeiro decréscimo para 0os heragrara as mulheres nos anos de
2007 e 2009.

Este € um sinal positivo pois verifa@um acréscimo de resultados, apesar de

ndo satisfatorias, com valores mais baixos de non&géao.
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Na figura seguinte sdo apresentados os result@aosatisfatorios para os valored50

ufc/cr? para o sexo feminino e masculino:
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Figura 9 — Comparacéo dos resultados ndo satigfatdiasse B, para ambos 0s sexos ao longo dos anos

Neste gréfico verifica-se que os reglds obtidos para os valored 50ufc/cnd
tem um valor decrescente ao longo dos anos em ap®haexos, havendo algumas
oscilagdes no ano de 2007 e 2009 com um ligeirésatno para as mulheres e para 0s

homens nos anos de 2008 e 2009.

Verifica-se um decréscimo muito acedtuao ano de 2008 de resultados nao
satisfatérios, com resultados acima de 150 ufe/cm

Estes resultados sdo importantes pefietem que apesar de o namero de
resultados ndo satisfatorios serem sempre maisaddevem relacdo aos resultados
aceitaveis e satisfatorios, estes ao longo dos daoescem. O importante a retirar
desta analise detalhada dos resultados ndo gsatisfaté que a quantidade de
microrganismos (acima de 150 ufc/yrpresentes nas maos do manipulador ao longo

dos anos decresce a favor do aumento de contageass rbaixas.
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4. Discussao e Conclusao

Apés interpretacdo dos resultados Eedeencluir que para ambos 0s sexos e
ao longo dos anos ocorreu um decréscimo acentuzslcedultados ndo satisfatérios, e

um crescimento dos resultados satisfatorios esaee#t (apesar de algumas oscilagcdes).

No caso do sexo masculino é possivatloor que no inicio do estudo os
resultados ndo satisfatérios eram os mais elev@®)3%). Apesar de se verificar que
ao longo do tempo ocorre um aumento dos resultadbisfatorios e aceitaveis, 0s
resultados ndo satisfatérios continuam a ser os rel@vados no final do estudo
(37,9%).

No caso do sexo feminino € possivelckon que no inicio do estudo os
resultados ndo satisfatérios eram muito elevad@%c)8 mas ao longo dos anos de
estudo, em detrimento destes, subiram os resulaaBtiveis e satisfatorios situando-

se nos 30,8% e 39,3% respetivamente.

Comparando os dois sexos é possivatlaworgue as mulheres apresentaram
resultados satisfatérios e aceitaveis superiores das homens e resultados nao
satisfatorios inferiores. Mais ainda, nota-se q@es mulheres o decréscimo dos
resultados ndo satisfatorios foi essencialmentepeasado por subida nos satisfatorios,
ou seja a formacado que os técnicos foram tendoragldos anos foi mais efetiva nas

mulheres do que nos homens.

Verifica-se também que embora os radok ndo satisfatérios sejam ainda
elevados, as contagens efetivas sdo bastante memomgue mostra uma evolugao
positiva e uma tendéncia de diminuicdo. Estes tados ndo séo o resultado de uma
auséncia de lavagem de maos, uma vez que a coflaezaragatoa € feita apos a sua

higienizacdo, mas sim de uma deficiente lavagem.
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Esta observacao leva-nos a sugerir a manutenc@ondacédo continua de modo
a alertar o manipulador de alimentos para uma teom&ienizacdo das suas maos

diminuindo a contaminagé&o cruzada, evitando destad o risco para o consumidor.

Ao longo destes anos, para aléem dasdodes tedricas anuais em sala, no tema
da higiene e seguranca alimentar, também a formpg@oca durante as auditorias
mensais efetuadas as unidades de restauragddabeiyatn em muito para uma melhor
e mais eficiente higienizacdo das méaos e conseguente para 0s resultados que se

verificaram.

Para além da formacdo também a legislago longo destes anos impés
alteracbes estruturais nas unidades de servicolicendacdo, nomeadamente nas
estruturas de lavagem e secagem das maos, assiomnamsubstancias detergentes e
desinfetantes utilizadas, o que também terd caithib para uma melhoria dos

resultados obtidos.

Resultados semelhantes ja foram vadfis. Em 2009 foi publicado na revista
Egypt Public Health Assoc. um estudo onde avaliassninstalacbes de lavagem de
maos e a higiene pessoal dos manipuladores empEsnsercados. Verificaram que
apenas 20% das unidades possuia instalactes yagena de maos adequadas. Quanto
aos 29 manipuladores analisados apenas 3,4% egatidvacs na sua higiene pessoal. A
lavagem efetuada pelos manipuladores diminui emtamaicontaminagdo das maos
destes, mas face a existéncia ainda muito grandéaltde de boas estruturas para
lavagem de méaos, a contagem de aerdbios e estafilwdoram muito altas. O mesmo
estudo verificou que os manipuladores que lavammé&os em menos de 10 segundos
também possuiam maior contagem de aerobios elestafis do que aqueles que
demoraram mais tempo e a maioria dos manipuladeoesmitaminou as maos no fecho
da torneira. O estudo conclui que ha ainda muitor@s a ser feito pelas autoridade
responsaveis para o melhoramento do saneamenimw b@ss unidades de venda de
alimentos e que deve ser dada formacédo em seraigogaber como lavar as maos de

forma eficiente.
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