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RESUMO

O Programa de Alimentacgdo Escolar Brasileiro objetiva garantir a seguranga alimentar e nutricional. As Doencas
Transmitidas por Alimentos ocorrem por maus habitos de higiene pessoal e falhas na manipulacdo. Objetivou-se
verificar os procedimentos de higienizacdo das maos de manipuladores e de bancadas utilizadas nha
producdo/distribuicdo de alimentos por meio de anélises microbiol6gicas em Escolas Municipais de Ensino
Infantil. O trabalho foi realizado entre agosto de 2015 e julho de 2016 e avaliou 43% das escolas de um municipio
do Rio Grande do Sul. Aplicaram-se questionarios sobre os procedimentos de higienizacdo e entdo se realizaram
analises microbioldgicas das méos e bancadas por meio de swab antes e ap6s a higienizacdo. As anélises foram
realizadas antes e apés a formacdo em Boas Préticas de Manipulagdo. Os resultados mostraram que: 77,78% das
escolas apresentaram contaminacdo por bactérias aerdbias mesdfilas nas maos e bancadas antes da formacéo;
33,33% das escolas estavam livres de contaminagdo por Staphylococcus aureus antes e ap0s a formagdo;
coliformes fecais foram encontrados em maos e bancadas. Infere-se, assim, que os métodos de higienizagdo
empregados nao eram eficazes, o que justifica a necessidade de aplicacéo efetiva das Boas Praticas de Manipulagao
neste setor.

Palavras-chave: Higiene Alimentar. Boas Praticas de Manipulagdo. Seguranca Alimentar.

ABSTRACT

The Brazilian School Nutrition Program aims to ensure food and nutritional safety to users. Foodborne diseases
occur due to bad personal hygiene habits and flaws in food handling. This work aimed to assess the procedures of
food handlers’ hands hygiene and also the sanitary status of the countertops used for food production/distribution
through microbiological analyses in Municipal Schools of Children Education. The investigation was conducted
from August 2015 to July 2016 and evaluated 43% of the schools in a municipality of Rio Grande do Sul.
Questionnaires about the hygiene procedures were applied, and then microbiological analyses of the food handlers’
hands and countertops were performed via swab before and after sanitization. The analyses were performed before
and after the formation in Good Manipulation Practices. Results showed that: 77.78% of the schools presented
contamination by mesophilic aerobic bacteria in hands and countertops before the formation; 33.3% of the schools
were free of Staphylococcus aureus contamination before and after the formation; fecal coliforms were found in
hands and countertops. It may be inferred that the hygiene methods employed were improper, hence the need for
effective application of Good Manipulation Practices in this sector.

Key words: Food Hygiene. Good Manipulation Practices. Food Safety.
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1. INTRODUCAO

O Programa Nacional da Alimentacdo Escolar (PNAE) é conhecido como um dos
maiores na area de alimentacdo escolar mundial [1]. Dentro do programa existe o Conselho de
Alimentacdo Escolar (CAE), que tem como principal objetivo zelar pela concretizagéo da
Seguranga Alimentar e Nutricional dos escolares [2].

No entanto, o CAE necessita de aperfeicoamento, uma vez que o conselho verifica
pontos insatisfatérios acerca da sua atuacdo. Destaca-se a necessidade de interligacdo de
nutricionistas e conselheiros para a garantia de habitos alimentares saudaveis, a fim de
proporcionar um alimento seguro que ndo apresente altos niveis de contaminacdo
microbioldgica, evitando, assim, Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS) [1].

O CAE deve avaliar: higiene pessoal e condi¢cBes de trabalho dos manipuladores;
infraestrutura e condic@es de higiene dos locais; estado dos utensilios e equipamentos utilizados
para a alimentacdo; condi¢bes de armazenamento e conservacao dos géneros alimenticios; e
preparacdo e distribuicdo das refeicdes [2]. Faz-se necessario avaliar todas as condices e etapas
do preparo dos alimentos para que o proposito de nutrir seja alcancado com qualidade
nutricional e microbioldgica satisfatoria, uma vez que as criancas atendidas por esse programa
estdo em fase de crescimento e fazem parte do grupo de individuos vulneraveis as DTAs [3].

As DTAs sdo muito comuns no Brasil; no entanto, o individuo afetado procura o servigo
médico ou a vigilancia sanitaria para comunicacdo da doenca apenas em €asoS mais Severos
[4]. As DTAs sdo registradas nos bancos de dados da Vigilancia Sanitaria (VISA), tendo como
principal problema o baixo nimero de registros, sendo normalmente notificadas apenas quando
acometem um grande grupo de pessoas e com duragdo prolongada ou sintomas mais severos.
Apesar dessas dificuldades, pode-se observar um aumento significativo nos dados mundiais de
notificagdes de DTAs. Os provaveis fatores a contribuir para isso sdo: aumento da populagéo e
grupos populacionais vulneraveis mais expostos; melhoria dos sistemas de vigilancia
epidemioldgica; melhoria dos métodos de diagndsticos; e estruturas laboratoriais [5]. Foram
notificados 10.898 surtos de DTAs entre 2003 e 2018, com um envolvimento de 208.246
doentes, totalizando uma média anual de 681 surtos e 13.015 doentes [6].

A higiene dos alimentos se torna um fator indispensavel para que se tenha um alimento
seguro [7]. A Resolucdo RDC n° 216 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
objetiva estabelecer procedimentos de Boas Praticas (BP) para a garantia de condicGes

higiénico-sanitarias dos alimentos preparados, podendo ser complementada pelos 6rgaos de
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VISA estaduais, distritais e municipais [8]. No Rio Grande do Sul (RS), a complementacéo foi
realizada pela Portaria n® 78, que aprova a Lista de Verificagdo em BP para Servigos de
Alimentacdo, incluindo as instituicbes de ensino [9]. Em 2021, o PNAE langcou um novo
caderno de legislacdo no qual salienta que os manipuladores devem adotar procedimentos que
minimizem o risco de contaminag&o dos alimentos preparados por meio da antissepsia das méos
e pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis [10].

A finalidade da formacdo e da adocdo das BP é a mudanca de comportamento dos
manipuladores, visando a seguranca e higiene alimentar para garantir a sanitariedade dos
alimentos manipulados. A presenca de residuos de alimentos, sujidade em superficies de
trabalho, equipamentos, instalagbes ou utensilios potencializa o aumento da populacdo
microbiana e, como consequéncia, podem contaminar os alimentos [11]. A higiene dos
alimentos e a pessoal sdo fatores indispensaveis para assegurar um alimento seguro [8].

A presenca de micro-organismos nos alimentos ndo é necessariamente um indicador de
ma qualidade ou risco para a saude do consumidor. Muitas vezes os alimentos s6 se tornam
potencialmente perigosos quando 0s micro-organismos patogénicos estdo presentes em um alto
nivel, considerando este como consequéncia de falhas que normalmente decorrem da auséncia
de higiene e ndo da aplicacdo de BP de manipulagdo. A relacdo entre mas praticas de higiene
dos manipuladores e a ocorréncia de DTAs é associada a manipuladores doentes ou portadores
assintomaticos e que apresentem habitos inadequados de higiene pessoal ou de preparacdo de
alimentos [11].

A avaliacdo das bactérias aerdbias mesdéfilas € comumente empregada como indicador
de qualidade na producéo de alimentos [12], assim como Staphylococcus aureus, Escherichia
coli, bolores e leveduras [4]. Estes sdo utilizados como indicadores higiénico-sanitarios da
manipulagdo de alimentos [8]. Micro-organismos indicadores de higiene apontam falhas no
processamento, como contaminacdo cruzada, abuso de tempo/temperatura, problemas na
matéria-prima, exposi¢cdo ambiental inadequada e até deterioracdo do produto no alimento,
como 0s bolores e as leveduras. Estes sdo micro-organismos ndo patogénicos, porém
deteriorantes [12].

A prevencdo de DTAs é de suma importancia, levando em conta que os manipuladores
de alimentos s@o os principais agentes de proliferacdo. Qualificar e instruir quanto as Boas
Praticas de Manipulacdo (BPM) é de grande relevancia para a saude de todos [13]. Assim, 0
objetivo deste estudo foi verificar a eficiéncia dos procedimentos de higienizacdo das méos dos
manipuladores e das bancadas utilizadas na producéo e distribuicdo de alimentos. Para tanto,
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realizaram-se analises microbiolégicas antes e ap6s a formacdo em BPM em Escolas
Municipais de Educacéo Infantil (EMEIs) de um municipio do interior do RS.

2. MATERIAIS E METODOS

A presente pesquisa é do tipo transversal com delineamento experimental, e faz parte de
um Projeto Institucional do Curso de Nutricdo, denominado Projeto SOMAR: Escolas. O
estudo foi realizado no periodo de agosto de 2015 a julho de 2016. Participaram 43% das EMEI
de um municipio do interior do RS, apds esclarecimento dos objetivos e assinatura do Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido. O presente estudo possui aprovacio do Comité de Etica
em Pesquisa da Universidade Franciscana-UFN (Parecer n° 691.673).

Trés qualificacBes foram realizadas com os manipuladores de alimentos nas escolas
convidadas, em dias ndo consecutivos, com carga horaria total de 8h. As aulas possuiam carater
educativo e foram ministradas por pessoas qualificadas na area.

Durante a visita, foi avaliada a eficacia da higienizacdo das maos dos manipuladores e
bancadas nas escolas por meio de um questionario para verificar como séo feitos os respectivos
procedimentos de higienizacgdo (Figuras 1 e 2). Imediatamente foram realizadas as coletas por
meio de swab, tanto na bancada de maior manipulagdo como em uma das méos de, apenas, um
(01) colaborador que foi escolhido aleatoriamente, sendo solicitada a médo dominante, seguindo
a metodologia descrita por [14]. Vale salientar que apenas um manipulador foi avaliado por
escola; entretanto, todos foram contemplados com as qualificacGes. O swab foi realizado antes
e apos os procedimentos de higienizacdo usual dos funcionarios da Alimentacdo Escolar. Em
seguida as amostras foram transportadas em caixas isotérmicas para o laboratério de
Microbiologia de Alimentos da UFN. As coletas microbioldgicas foram divididas em duas

etapas, uma antes e outra ap6s a formagéo especifica de BPM.
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NOME DA ESCOLA:
CODIGO:

HIGIENIZACAO DAS MAOS DOS MANIPULADORES

1.Procedimento

Higienizacio:
() Apenas com agua () dgua + Detergente { ) agua + Sabonete em barra () agua + Sabonete
Liquide () Outro, qual:

Antissepssia:

{)5im Produto: aleeol () ndustrializado () dilnide () dlcool em gel () dlecel ligmdo
Graduagéo: Odor: () Sm () Néo

() Nao () Outro, qual:

Secagem das mios

() Papel toalha ndo reciclado () Papel toalha reciclado
()} Mo foi feita

() Secou no uniforme () Secou com panc de prato

{ } Ouiro, qual:

1) Observago das mdos, estas possuem:
() Adomos () Ferides ()} Curativos () Unhalonga () Presenca de esmalte ou base () Unha
swja () Outro, qual:
Informacdes consideradas relevantes:

Figura 1. Questionario de procedimentos de higienizacdo das méos dos manipuladores

de alimentos.

NOME DA ESCOLA:
CODIGO:

VERIFICACAO DA HIGIENIZACAO DAS BANCADAS

1.Procedimento

Higienizacio:
()} Apenas com agua ( temperatura normal) () Apenas com dgua quents
() Agua + detergente () Outre, qual:

Antissepssia:

()5im Cloro: () industrializade () diluido
Aleool () industrializado ( ) diluide
() dlcool hgmdo  GraduagZo:
Odor: () 8m () Nao
{1 Nao
()} Outro, qual: :
Secagem das bancadas:

() Papel toalha ndo reciclado () Papel toalha reciclade () Rodo () Néo foi feita
{ } Secou com pane descartavel () Outro, qual:

Informagdes consideradas relevantes:

Figura 2. Questionario de procedimento para verificacdo da higienizacao das bancadas.

As andlises microbiologicas seguiram a metodologia descrita na Instru¢cdo Normativa

n°62 [15]. Foram realizadas as seguintes analises:
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- andlises nas bancadas: contagem de microrganismos mesofilos viaveis e de bolores e
leveduras, bem como a determinagdo do NMP/g de coliformes totais e termotolerantes. O limite
aceitavel para superficies foi de até 50 UFC/cm? para aerobios mesofilos e auséncia de
contaminacéo por termotolerantes [16].

- analises nas maos: contagem de microrganismos mesofilos vidveis e presenca de S. aureus,
bem como a determinacdo do NMP/g de coliformes totais. O periodo de coleta foi pré-
estabelecido com as escolas, porém nédo a data, para que a presenca do pesquisador ndo alterasse
arotina do servico. Foi considerado satisfatorio a auséncia de contaminacgédo por termotolerantes
[17].

Realizou-se analise dos dados qualitativos por meio da estatistica descritiva em forma
de percentuais. Para a verificacdo da diferenca entre antes e apds os procedimentos de
higienizacdo das maos e das bancas, tanto antes quanto apés as formacdes, aplicou-se o teste
ndo paramétrico de Wilcoxon. Os resultados foram tabulados em Excel 2007 e analisados no
programa Statistical Package for Social verséo 25.0. Considerou-se o nivel de significancia de
95%, ou com p< 0,05.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Andlise das méos de manipuladores de alimentos antes e apds a formacdo em Boas

Praticas de Manipulacéo

A avaliacdo de bactérias aerébias mesoéfilas é comumente empregada por ser um
indicador de higiene [16]. Os resultados das avaliacdes de bactérias aerdbias mesofilas das maos
dos manipuladores das escolas, antes e ap6s a higienizacdo, estdo apresentados na Tabela 1.
Antes da Formacao, das nove amostras analisadas, sete (77,77%) apresentaram contaminagéo
acima dos limites microbioldgicos permitidos para bactérias aerébias mesofilas, que € de até 2
x 10® UFC/m&o [17]. Este resultado diminui para seis (66,66%) ap0s a higienizagio das maos,
mas apenas uma (11,11%) diminuiu em niveis aceitaveis. Dois dos manipuladores mantiveram
0S mesmos niveis de contaminagdo nas maos antes e apos higienizacdo; dois aumentaram o
nivel de contaminacdo apos a higienizagdo, mas apenas 1 (11,11%) em nivel de contaminacéo
aceitavel. Os resultados dessas avaliacOes estdo de acordo com os resultados encontrados por

[14] que verificou contaminagdo de 10° UFC/mao de manipulador em 13,2% das amostras.
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Tabela 1. Resultados das analises microbioldgicas das maos antes e apds a formacdo em Boas
Préaticas de Manipulagdo em Escolas Municipais de Educacéo Infantil.

Antes BAM BAM CT CT Apos BAM BAM CT CT
Formacdo  Antes depois antes depois Formacdo  antes Depois antes depois
Escola 1 0 3,0 x 102 0 0 Escolal 3,0x10° 3,0x10¢ 0 0
Escola2 8,7x10® 2,5x103 0 0 Escola2 3,0x10" 9,4x10¢ 0 0
Escola3 7,5x10° 0 40 40 Escola3 3,0x10%° 2,8x10° 24x10" 24x107
Escolad 9,6x10° 1,1x10° 0 0 Escolad 9,7x10° 3,9x103 0 0
Escola 5 0 0 0 0 Escola 5 0 0 0 0
Escola6 24x10° 1,1x10¢ 0 0 Escola6 3,0 x 10* 0 0 0
Escola7 3,0x10% 34x10 0 0 Escola 7 0 0 2,4x107 4,6x10°
Escola8 3,0x10°® 3,0x10° 40 7x103 Escola8 3,0x10% 3,0x10° 0
Escola9 3,0x10° 3,0x10° 1,1x10° 6,4x10° Escola9 > 3,0x10" > 3,0x107 0 0

BAM: Bactérias Aerdbias Mesofilas (UFC/méo); CT: Coliformes Totais (NMP/mé&o).

Quanto aos manipuladores nos quais os niveis de contamina¢do aumentaram apos a
higienizacdo, os procedimentos usados para a limpeza foram apenas agua e detergente, ndo
utilizando métodos de antissepsia, e para a secagem um pano de prato. Em apenas uma das
amostras que apresentou contaminacgdo antes da higienizacdo, ndo se detectou contaminacao
apos a higiene das méaos, sendo que o método de limpeza utilizado por esse manipulador foi
higienizacdo com agua e detergente, antissepsia com alcool e secagem em um pano de prato
seco.

Os resultados das avaliacdes das maos de manipuladores de alimentos apés a formacao
em BPM, também sdo apresentados na Tabela 1. Foi observado que sete (77,78%)
manipuladores apresentavam contaminagdo acima do aceitavel, sendo que apenas em uma
escola 0 manipulador conseguiu reduzir a contaminacdo. Dois manipuladores nao apresentaram
contaminacdo antes ou ap0s a higiene, e seis (66,66%) mantiveram os altos niveis de
contaminacdo. Apesar da alta contagem de bactérias aerdbias mesofilas apos a formacéo,
contatou-se estatisticamente que houve uma reducdo significativa ap6s a higienizacdo (p <
0,05). Os metodos de limpeza utilizados foram: agua e detergente e secagem em um pano de
tecido especifico para as méos. A escola 5 se destacou quanto a auséncia de contaminagdo na
mdao do manipulador, tanto antes quanto apds a formagdo, em contrapartida a escola 3 obteve
altos indices de contaminag&o nas avaliagdes.

Ao desenvolver um estudo em cinco estabelecimentos de Unidade de Alimentagéo e
Nutricdo (UAN), [19] apontou que nas trés amostras coletadas em dias diferentes em cada
estabelecimento, 100% dos manipuladores apresentavam contaminagdo por micro-organismos

aerobios mesofilos antes da higienizagéo. Tais valores foram idénticos ao encontrados por [20]
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antes e apos a higienizagdo das méos de manipuladores, mas superiores ao encontrados neste
estudo: 77,77%. [21] também encontraram alta contaminacdo dessas bactérias antes e apos a
higienizacdo das mados de manipuladores de UAN. Por se tratar de avaliacdo de micro-
organismos indicadores de higiene, os resultados obtidos neste estudo demonstram que sete
escolas apresentam falhas na higienizacdo dos manipuladores de alimentos, dado que essas
unidades apresentaram valores acima de 2 x 10® UFC/mao, conforme valores citados por [18].

Quanto a avaliacédo dos coliformes fecais antes da formagdo em BPM (Tabela 2), apenas
um manipulador apresentou contaminacao antes da higienizacdo, porém em niveis aceitaveis.
Apos a formagdo em BPM, uma escola apresentou contaminacdo antes e apés a higiene. Esta
mesma escola j& havia apresentado contaminacdo na primeira analise antes da formacdo em
BPM, porém havia eliminado ap6s a higiene. Na escola 3, que apresentou contaminacdo, o
método utilizado na limpeza das méos foi agua e detergente, ndo sendo utilizado método de
antissepsia, e a secagem foi feita em pano de prato. Pode-se observar que este manipulador
apresentava adornos e feridas em suas maos. Essas bactérias sdo indicadores sanitarios,

demonstrando uma possivel presenca de micro-organismos patogénicos e de material fecal [16].

Tabela 2. Resultados das analises microbioldgicas das méos antes e ap6s a formacéo em Boas
Préaticas de Manipulagdo em Escolas Municipais de Educacéo Infantil.

Antes CF CF SA SA Apbs CF CF SA SA
Formacdo antes depois antes  depois Formacdo Antes Depois antes depois
Escola 1 0 0 0 5,0x102 Escola 1 0 0 3,25 x 108 0
Escola 2 0 0 1,2x10° 1,5x10° Escola 2 0 0 2,35x 108 6,45 x 103
Escola 3 40 0 2,6 x 103 0 Escola3 1,4x10° 1,1x10° 3,0x10° 9,35x10°
Escola 4 0 0 8,0x 10° 8,3x10° Escola4d 0 0 0 0
Escola 5 0 0 2,5x10° 1,2x10° Escola5s 0 0 1,5x10° 2,85x 103
Escola 6 0 0 0 0 Escola 6 0 0 2,35x10°  2,2x10°
Escola 7 0 0 0 0 Escola 7 0 0 0 1,31 x 10°
Escola 8 0 0 1,3x10° 7,0x10° Escola8 0 0 1,35x10° 9,25x 10°
Escola 9 0 0 3x10° 3,0x10° Escola9 0 0 0 0

CF: Coliformes Fecais (NMP/mé&o); SA: Staphylococcus aureus (UFC/mé&o).

Em estudo desenvolvido em Escola Municipal [22], um manipulador apresentou 1,1 x
103 NMP/méo, valor inferior ao encontrado neste estudo. [23] avaliaram 31 institui¢cOes de
ensino e constatou que em 41,9% destas pelo menos um dos manipuladores apresentavam
coliformes totais nas maos. Em outro estudo, 37,3% dos manipuladores apresentavam
contaminacdo [24]. [19] verificaram contaminacdo de coliformes totais em 53,8% dos
manipuladores avaliados. [20], por sua vez, encontraram valores ainda maiores, apresentando

contaminacdo em 73,1% dos manipuladores antes da higienizagcdo e 62,7% ap0s a higiene.
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Todos os resultados sdo superiores aos obtidos neste estudo, o qual constatou contaminagdo em
apenas 11,11% dos manipuladores.

Antes da formacdo em BPM, seis (66,66%) manipuladores apresentaram S. aureus antes
e seis (66,66%) depois da higienizacdo com resultados acima do limite permitido. Duas escolas
ndo apresentaram contaminagdo por S. aureus nas avaliagbes. Apenas uma reduziu a
contaminag&o com procedimento de higienizagdo a nivel aceitavel. E preocupante o fato que
trés (33,33%) escolas aumentaram o nivel de contaminacgéo apos a higiene. Na escola 1 ocorreu
contaminacdo na mao do manipulador apés a higiene, provavelmente devido aos procedimentos
utilizado para secagem com pano de prato.

Apos a formacdo em BPM, manipuladores de duas escolas ndo apresentaram S. aureus
nas maos, seis (66,66%) manipuladores apresentaram antes da higienizacao (Tabela 2) e ap6s
a higienizacdo diminuiram os niveis de contaminac¢do, mas ndo o suficiente, apenas um
manipulador teve o procedimento de higienizacéo eficiente (escola 1), sendo este com &gua e
detergente o método de higiene utilizado e secagem em pano especifico para as maos. A escola
7 apresentou contaminacdo apos a limpeza das maos, sendo utilizado o mesmo método de
higienizacdo da escola 1, também ndo foi feita nenhuma antissepsia e a secagem das méos foi
feita em um pano de prato em uso. Nao houve diferenga estatistica na contaminacéo de S. aureus
comparando-se antes e apos a higienizacao, tanto antes quanto ap6s a formacao (p = 0,600; p =
0,091), bem como quando comparado somente apds a higienizagdo das méos antes e apos a
formacdo (p = 0,515). A presente avaliacdo obteve valores de S. aureus superiores aos
encontrados por [22] em uma escola municipal: 7,2 x 102 UFC/mao.

[19] e citaram resultados semelhantes: 41,7% dos manipuladores, apresentavam
contaminacdo por S. aureus. Porém, [25] apresentaram resultados inferiores, havendo
contaminagdo em apenas 14,29%. Todos os estudos citados apresentaram valores inferiores aos
da presente pesquisa, para [26] a reducdo da contagem microbiana s6 € possivel apds a
implementacéo de procedimentos eficazes de limpeza e higienizagdo.

Dos nove manipuladores avaliados, apenas dois (22,22%) utilizaram métodos de
antissepsia. Segundo [11], procedimentos adequados de limpeza mediante a acdo de lavagem e
enxaguamento complementados, quando necessario, com um processo de desinfeccdo, sdo

necessarios para garantir a sanitariedade dos alimentos.

3.2 Anélise de bancadas de maior manipulacao de alimentos antes e ap6s a formacao em
Boas Praticas de Manipulagdo
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Os resultados das avaliagBes das bancadas antes e apds a formagcdo em BPM podem ser
visualizados na Tabela 3. Com relacdo aos resultados das analises de micro-organismos
aerobios mesofilos antes da formacao, seis (66,67%) bancadas apresentaram contaminagédo
antes e sete (77,78%) ap6s a higienizacdo. Das escolas avaliadas, apenas duas (22,22%)
bancadas ndo apresentaram contaminacao antes e depois. Duas escolas (22,22%) apresentaram
bancadas com o mesmo nivel de contaminacdo, quatro (44,44%) aumentaram apds a
higienizacdo e apenas uma (11,11%) diminuiu o nivel de contaminacdo, porém nao em niveis
aceitaveis. Das quatro escolas que aumentaram o0s niveis de contaminacao apds a higienizacéo,
todas utilizaram os mesmos procedimentos de limpeza: 4gua em temperatura normal e
detergente, ndo sendo utilizado nenhum método de antissepsia e a secagem realizada com pano
de tecido. Uma dessas escolas utilizou esfregdo Umido. O aumento da contaminacdo apos o
procedimento de higienizacdo das bancadas foi significativo (p < 0,05), este fato é
extremamente preocupante e refor¢a a necessidade de implementacéo das BPM.

Tabela 3. Resultados das analises microbioldgicas das bancadas antes e ap6s a formacdo em

Boas Préticas de Manipulacdo em Escolas Municipais de Educacéo Infantil.

Antes BAM BAM CT CT Apobs BAM BAM CT CT
formacdo antes Depois antes  depois Formacao antes Depois  antes depois
Escola 1 0 0 0 0 Escola 1 1,9x10° 3,0x10° 0 0
Escola2 3,0x10° 3,0x10°  1x103 0 Escola 2 3,0x10" 9,4x10° 0 0
Escola 3 0 4,6x103 40 0 Escola 3 30x10° 1,3x10° 4,6x10° 2,4 x 107
Escola 4 0 0 0 0 Escola 4 3,4x10° 0 0 0
Escola5 2,0x10¢ 3,0x10°¢ 0 0 Escola 5 1,8x10° 8,5x102? 0 0
Escola6 2,5x10° 8,7x10° 90 7x102 Escola 6 0 8,9 x 102 0 0
Escola7 3,1x102 9.4x10° 0 0 Escola 7 3,3x10% 4,7x10° 0 0
Escola8 1,1x10° 1,2x10°  7x103 7x10% Escola 8 2,5x10¢ 3,0x 10° 0 0
Escola9 3,0x10¢ 3,0x10° 1,1x10° 2,8x 10° Escola 9 2,32 x 10" 3,0 x 107 0 0

BAM: Bactérias Aerobias Meséfilas (UFC/ cm?); CT: Coliformes Totais (NMP/cm?).

Nas avaliacdes das bancadas antes e ap0s a higienizacao apds a formacdo em BPM, das
nove escolas avaliadas, oito (88,89%) apresentavam contamina¢do por micro-organismos
aerobios mesofilos, valores superiores aos que foram encontrados antes da formacéo em BPM.
Apobs a higiene das bancadas, quatro (44,44%) escolas diminuiram a contaminacao e apenas a
escola 4 (11,11%) ndo apresentou contaminacdo. O método empregado por essa escola foi

alcool e pano seco. No momento da coleta, a bancada ja ndo estava mais sendo manipulada e
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ndo havia sujidades a olho nu. Estatisticamente as formacgdes em BPM n&o foram eficientes
para reducdo da contaminacao nas bancadas (p = 0,779)

[27] e [20] apresentaram resultados de contaminacgéo por bactérias aerdbias mesofilas
em 92,5% e 94,3%, respectivamente, das amostras de bancadas avaliadas em UAN. [18]
apontou valores ainda maiores: 100% de contaminagdo. Porém, [28] avaliaram bancadas de trés
escolas e nenhuma apresentou contaminacdo acima dos niveis aceitaveis, sendo os valores
inferiores ao encontrado no presente estudo.

Quanto aos resultados das analises de coliformes fecais (Tabela 4) antes da formacao
em BPM, apenas em uma das escolas foi detectada presenca antes da higienizacao; apés realizar
a higienizacao, nédo foi detectada contaminacgéo. Trés escolas (33,33%) obtiveram contaminagéo
em niveis superiores apés a higiene das bancadas. Os procedimentos de higiene das escolas que
aumentaram a contaminacdo apos a lavagem foram: apenas agua em temperatura normal e

detergente, sem nenhum método de antissepsia. As bancadas foram secas com pano de tecido.

Tabela 4. Resultados das analises microbioldgicas das bancadas antes e ap6s a formacdo em

Boas Praticas de Manipulacdo em Escolas Municipais de Educacao Infantil.

Antes CF CF BL BL Apbs CF CF
formacdo  antes depois antes depois formacéo antes Depois
Escola 1 0 0 3,8x10%  4,5x10° Escola 1 0 0
Escola 2 0 0 0 0 Escola 2 0 0
Escola 3 40 0 0 0 Escola 3 1,1 x10° 1,1x10°
Escola 4 0 0 0 0 Escola 4 0 0
Escola 5 0 0 0 0 Escola 5 0 0
Escola 6 0 7x102 0 0 Escola 6 0 0
Escola 7 0 0 0 0 Escola 7 0 0
Escola 8 0 7x102 0 0 Escola 8 0 0
Escola 9 0 1,1x103 0 0 Escola 9 0 0

CF: Coliformes Fecais (NMP/cm?); BL: Bolores e Leveduras (UFC/cm?).

Apos a formacdo em BPM, na analise de coliformes fecais (Tabela 4), apenas uma
(11,11%) escola apresentou contaminagdo de 1,1 x 10° NMP/cm? (Tabela 4), a qual se manteve
tanto antes como apds o procedimento de limpeza. [22] encontraram valores inferiores de 1x103
NMP/cm2 em uma escola avaliada. Segundo [28], nenhuma escola apresentou contaminagéo
por coliformes fecais. [19], por sua vez, citou 62,8% de contaminac¢do de bancadas em UAN.

Apenas uma (11,11%) das escolas avaliadas (Tabela 4) apresentaram contaminacéo por
bolores e leveduras antes e apos a higiene das bancadas, estando a contaminacdo em niveis

superiores aos adequados e havendo aumento apds a lavagem. Os procedimentos utilizados para
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limpar as bancadas foram agua e sabdo, antissepsia com alcool liquido com graduacgéo de 92,8%
e secagem com pano de prato, porém a antissepsia foi realizada antes da lavagem da bancada
com um pano Umido. Bolores e leveduras sdo micro-organismos deteriorantes e ndo
patogénicos utilizados como indicadores de higiene, e sua presenca acima dos valores
permitidos é um indicativo de falha na higiene no processamento [11]. Nenhuma das escolas
apresentou contaminacgéo por bolores e leveduras (dados ndo apresentados). [29] apresentaram
ndo conformidades nas contagens de micro-organismos: bolores e leveduras e bactérias
aerobias mesofilas, contaminacdo de 46,7% e 33,3%, respectivamente, nas superficies de
cozinhas de escolas publicas.

Com a avaliacdo do questionario de procedimentos de higienizacdo, observou-se
caréncia de informacdes dos manipuladores dos alimentos dos escolares sobre a forma correta
de higienizacdo e antissepsia, tanto das maos como das bancadas. Das nove escolas avaliadas,
apenas a escola 3 (11,11%) apresentou higiene satisfatoria das méos. Todos o0s resultados
apresentaram-se diminuidos, sendo a contagem em limites satisfatorios em todas as anélises
realizadas.

Segundo [12], a ndo utilizacdo de procedimentos higiénico-sanitarios corretos pode
levar & contaminacdo do alimento, aumentando assim os riscos de uma toxinfecgdo alimentar.
Dessa forma, procedimentos adequados de limpeza mediante a acdo de lavagem e enxague,
complementados, quando necessario, com um processo de desinfecgdo, estd diretamente
relacionado com o seu meio de proveniéncia, com as condi¢fes sanitarias sob as quais €

manipulado ou processado e as condi¢des de acabamento, armazenamento e distribuicdo [11].

4. CONCLUSAO

O estudo demonstrou que a caréncia de informacdes sobre a forma correta de higiene
pessoal e de bancadas fez com que a higienizacdo ndo fosse eficaz, apresentando resultados de
contaminacdo maior apos a higiene em uma grande parte das escolas. Apesar da alta contagem
de bactérias aerdbias mesofilas apds a formacédo, contatou-se estatisticamente que houve uma
reducdo significativa apds a higienizacdo das mé&os. Em contrapartida o aumento da
contaminacéo apds o procedimento de higienizacao das bancadas também foi significativo.

Estatisticamente as formagdes em BPM ndo foram eficientes para reducdo da
contaminagdo nas bancadas e méos. Verifica-se, portanto, que a formacgdo ndo aprimorou a

higienizacdo. Assim, existe a necessidade de aplicacdo das BPM no setor de Alimentacédo
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Escolar, através de campanhas educativas que esclaregam aos manipuladores sobre os riscos de
contaminacdo e a forma correta de higienizacdo, tanto pessoal como de utensilios,
equipamentos, bancadas. As praticas de higiene devem se tornar rotina no ambiente de trabalho,

prevenindo, assim, as DTAs.
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