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RESUMO

O héabito do consumo de sushi € cada vez mais comum no Brasil. Com sua
popularizagdo no pais e ado¢do por varios restaurantes, inclusive o0s néo-
especializados neste tipo de gastronomia, vé-se a necessidade de controlar a
qualidade deste produto. A capacitacdo dos manipuladores, denominados sushimans,
€ uma ferramenta imprescindivel para a seguranca deste tipo de alimento. O risco de
contaminacdo de sushis é alto, por ser um produto in natura, obtido sem uso de
tratamento térmico e submetido a intensa manipulacdo. Este risco é atribuido a
bactérias e suas toxinas, responsaveis por toxinfec¢des alimentares, que tém como
suas principais causas a matéria-prima acondicionada de forma incorreta e a
manipulagéo por profissionais ndo capacitados. Este trabalho teve como objetivo
analisar a presenca de Staphylococcus aureus nas maos dos manipuladores de sushi.
Utilizando swabs com solucdo estéril, foram coletadas amostras das maos de 3
sushimans (identificados como A, B e C) de um restaurante a fim de verificar a
presenca de Staphylococcus. A coleta foi realizada em 2 momentos distintos, sendo
um antes da realizacdo de treinamento sobre higienizacdo das maos e o segundo
momento foi apds a realizagdo do treinamento. Em cada momento as coletas foram
realizadas antes e apos a lavagem das maos. As amostras foram identificadas e
levadas para a realizacdo da contagem de S. aureus. Para tal, cada amostra foi
uniformemente inoculada em placas de Petri estéreis, contendo agar seletivo para S.
aureus (agar Baird Parker acrescido de emulsédo de gema de ovo e solucéo de telurito
de potassio 1%). Os microrganismos foram incubados a 35°C — 37°C por 48 horas,
sendo os resultados da contagem bacteriana expressos em UFC/g. A partir dos
resultados pode-se que observar que ao iniciar o servi¢o, os sushimans apresentaram
S. aureus nas maos variando de 14 UFC/g a incontavel, quantidade esta superior ao
permitido pelo Regulamento Técnico n° 12 de 2001, da ANVISA. Apés a lavagem das
maos, o numero de S. aureus reduziu significativamente, com contagem de 0 a 3
UFC/g. Porém na coleta realizada ap6s o treinamento, podemos observar a eficiéncia
do treinamento, uma vez que a contagem inicial variou de 0 a 15 UFC/g, valores esses
inferiores aos observados na coleta anterior ao treinamento. E apds lavarem as méaos
a contagem reduziu, variando entre 0 a 5 UFC/g. Os resultados enfatizam a
necessidade da realizacdo de treinamentos de capacitacdo em boas praticas de
manipulacdo, visto que os manipuladores sdo fundamentais para a conducédo de
atividades norteadas por Boas Praticas. Assim pode-se concluir que a lavagem correta
das méaos levou a uma reducado importante da contaminacao nas maos dos sushimans
e que o treinamento em UAN, quando bem planejado e aplicado € uma ferramenta
eficiente no controle e prevengao de DVA's.

Palavras chaves: Sushimans, Staphylococcus aureus e Producéo de Alimentos.



ABSTRACT

Habit Sushi consumption is increasingly common in Brazil. With its popularization in
the country and adoption by several restaurants, including non-specialized in this type
of cuisine, we see the need to control the quality of this product. The training of
handlers, called sushimen, is an essential tool for the security of this type of food. The
sushi contamination risk is high, because it is a product in natura, obtained without the
use of heat treatment and subjected to intense manipulation. This risk is attributed to
bacteria and their toxins responsible for food poisoning, which have as their main
causes the packaged raw material incorrectly and handling by untrained professionals.
This study aimed to analyze the presence of Staphylococcus aureus in the hands of
sushi handlers. Using swab with sterile solution, samples were collected from the
hands 3 sushimans (identified as A, B and C) from a restaurant to verify the presence
of Staphylococcus. Data collection was conducted in two distinct stages, one prior to
training on hand hygiene and the second time was after the completion of training. At
each time the samples were taken before and after handwashing. The samples were
identified and taken for performing the counting S. aureus. Therefore, each sample
was uniformly inoculated into sterile Petri dishes containing selective agar for S.
aureus, (Baird Parker Agar plus yolk emulsion and potassium tellurite solution 1%).
The microorganisms were incubated at 35°C - 37°C for 48 hours, and the results of the
bacterial counts expressed in UFC/g. From the results can be observed that when
starting the service, sushimans had S. aureus in the hands ranging from 14 UFC/g to
countless, this amount higher than allowed by the Technical Regulation No. 12 of 2001
ANVISA. After washing of hands, the number of S. aureus significantly reduced, with
0 count to 3 UFC/g. However the collection performed after training, we can observe
the training efficiency, since the initial count varied from 0 to 15 UFC/g, values that
were lower than those observed in the previous collects the training. And after washing
hands to count reduced, ranging from 0 to 5 UFC/g. The results emphasize the need
to hold training training in good handling practices, as the manipulators are
fundamental to the conduct of activities guided by good practice. Thus it can be
concluded that the correct hand washing led to a significant reduction in contamination
in the hands of sushimans and training in UAN, when properly planned and
implemented is an efficient tool in the control and prevention of DVA's.

Key words: Sushimans, Staphylococcus aureus and Food Production
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1.0 INTRODUCAO

Nos ultimos anos o consumo de alimentos produzidos fora de casa vem
aumentando devido ao desenvolvimento econdmico e as mudancas no estilo de vida
das pessoas, como também, a extensa jornada de trabalho e a insercdo da mulher no
mercado de trabalho. Os restaurantes tiveram que se adaptar e oferecer refeicbes
rapidas, pois a refeicao fora do lar tornou-se uma alternativa viavel, sendo necessaria
a implementacdo de padrbes e normas técnicas para assegurar a qualidade
nutricional e a sanidade dos alimentos (JORGE et al, 2013).

Dentre os varios aspectos relacionados com a grande procura pelos servigcos
de refeicdo fora do lar esta a qualidade sanitaria dos produtos ofertados, sendo
qguestdo fundamental, pois dados epidemioldgicos indicam que 0s servicos de
alimentacdo estdo entre os principais locais onde ocorrem surtos de Doencas
Veiculadas por Alimentos (DVA), e que os fatores primordiais associados as causas
das enfermidades relacionam-se com o processo produtivo e diretamente com os
manipuladores (CUNHA et al, 2014).

Atualmente existe uma grande procura em estabelecimentos especializados
em culinéria japonesa, principalmente por pratos a base de pescados crus, como o
sushi e o sashimi. Esse fato € devido as mudancas nos habitos alimentares da
populacdo, que cada vez mais busca alimentos mais saudaveis, além de ter se
tornado “moda” a cozinha de paises orientais no ocidente. (FREITAS et al, 2009).

O consumo crescente desse tipo de alimento vem-se tornando uma
preocupacdo para a saude publica, ndo sé pelo fato de ser um produto altamente
perecivel, mas também, devido aos aspectos higiénico-sanitarios de sua preparagao
e conservacdo. Com o crescimento desses servigcos, observa-se que os alimentos
ficaram mais expostos a uma série de perigos ou oportunidades de contaminacdes
microbianas associadas a préticas incorretas de manipulacdo e processamento.
(SANTOS et al, 2012).

Na preparagéo de iguarias como o sushi, preparadas manualmente, além da
contaminacao do pescado, o contato direto do alimento com as maos pode levar ao
aumento da incidéncia de patdégenos como Staphylococcus aureus e coliformes
termotolerantes. Preparacdes muito manipuladas sé&o consideradas de alto risco,
especialmente quando elaboradas por pessoas que n&o possuem treinamento

adequado. Além disso, preparacfes a base de pescado cru oferecem risco ainda



maior a saude pelo fato de ndo serem submetidos a tratamentos bactericidas como a
coccao. Assim os manipuladores de alimentos devem receber treinamento adequado
sobre as Boas Praticas de Fabricacédo e programas eficazes de higiene e sanitizacao
(SOUZA et al, 2015).

Segundo a RDC n° 216/ 2004, manipulador de alimentos é qualquer pessoa
que entra, direta ou indiretamente, em contato com alimentos ou bebidas. Os
manipuladores sdo pessoas que podem contaminar os alimentos, provocando DVAS,
quando aplicam técnicas incorretas na producéo de refeicdes, na higienizacdo de
equipamentos, de utensilios e do préprio ambiente, entre outros procedimentos que
propiciem a contaminagdo, multiplicagdo e sobrevivéncia de microrganismos
patogenos (DEON et al, 2014).

Os manipuladores de alimentos precisam ter consciéncia dos perigos
relacionados a praticas inadequadas de manipulacdo de sushis, tendo em vista a
natureza da matéria prima, modo de preparo e distribuicdo, para assim tomarem 0s
devidos cuidados relacionados a higiene. Tais funcionarios devem lavar e sanitizar
adequadamente as maos, jA que sao preceitos basicos para a biosseguranca
alimentar e que grande parte da microbiota residente das méos, presentes nos poros,
cavidades e rachaduras, sao facilmente removidas por estes procedimentos
(CARDOSO, 2014).

Estudos na area de alimentacdo apontam o manipulador de alimentos como
uma variavel importante da cadeia produtiva que necessita de controle, pois ele pode
interferir diretamente na qualidade sanitaria do produto final. Os manipuladores de
alimentos podem ser portadores de varios microrganismos que podem contaminar 0s
alimentos e causar doencas aos consumidores (Staphylococcus aureus, Escherichia
coli, Salmonela typhi, Shigella spp, Listeria ssp, Streptococcus ssp e virus da
hepatite). Esses microrganismos estao presentes nas roupas e em diversas partes do
corpo, mesmo quando o manipulador ndo apresenta sintomas de enfermidade. Assim,
a higiene pessoal, bem como os comportamentos assumidos durante a manipulagcao
dos alimentos devem ser frequentemente supervisionados e abordados em
capacitacdes para manipuladores de alimentos (PITTELKOW, et al, 2014; ALVES, et
al, 2012).

S. aureus é um microrganismo de grande interesse para a Microbiologia de
Alimentos, por provocar intoxicacao alimentar bastante frequente, especialmente em

épocas quentes. E consequéncia da contaminacdo dos alimentos por falhas na
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higiene pessoal do manipulador, ja que estdo presentes em mucosas nasal e oral do
homem e de certos animais, bem como na pele, pélo e infec¢cdes. (CARDOSO, 2014).

Os estafilococos sdo microrganismos mesofilos com temperatura de
crescimento entre 7 e 47,8° C e podem produzir enterotoxinas termorresistentes a
temperaturas entre 10 e 46° C, com temperatura 6tima entre 40 e 45° C. O pH ideal
para seu desenvolvimento varia entre 7 a 7,5, mas € possivel a multiplicagdo em
alimentos com pH variando entre 4,2 e 9,3. (SANTANA et al, 2010). As boas condi¢des
sanitarias e o controle da temperatura S840 necessarios para evitar a contaminacao, a
proliferagéo e a producéo de toxinas (PATROCINIO, 2009).

O crescente numero de surtos pode estar relacionado ao fato que 40 a 50%
dos individuos possuem S. aureus no nariz, garganta e pele e que essa espécie
produz uma toxina termoestavel, ou seja, que nao é destruida pela coc¢do. Dentre as
intoxicagdes alimentares de origem bacteriana, cerca de 45% destas no mundo estao
relacionadas com S. aureus. Em um curto periodo de incubacao, de 1 a 6 horas apés
a ingestdo do alimento, estas intoxicacdes sdo caracterizadas por nauseas, vomitos,
dores abdominais e diarreia (BRESOLIN et al, 2005).

A OMS (Organizacdo Mundial de Saude) estima que, anualmente, mais de um
terco da populacdo mundial adoeca devido a surto de DVAs, porém apenas pequena
parte é notificado. Entre os anos de 2000 a 2014, foram notificados 9.719 surtos de
DVAs no Brasil, sendo a incidéncia mais alta no ano de 2005, com 913 surtos. Os
principais agentes etiolégicos associados aos surtos sdo Salmonella spp., com 38,2%,
seguido de S. aureus, com 19,5% e Escherichia coli, 13,3%. O local onde ocorreu
mais surtos foi nas residéncias, com 3.773 casos, seguido por restaurantes/padarias,
com 1.492 casos (MINISTERIO DA SAUDE, 2014.)

Em Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é importante verificar se o
contato do manipulador com os alimentos ocorre de forma direta ou indireta e
examinar os funcionarios que tém feridas ou outras lesdes infectadas, nao permitindo
gue manipulem alimentos. Funcionarios de UAN devem ser orientados a lavar suas
maos antes de iniciar o trabalho e apds usar o banheiro, tossir, espirrar, assoar o0 nariz
ou trocar ferimentos e curativos. O estabelecimento deve ser provido de pias,
sabonetes antibactericidas, papel toalha e agua corrente para possibilitar a higiene
pessoal (ALMEIDA et al, 1995).

A seguranca alimentar se torna um desafio por visar a oferta de alimentos livres

de agentes que possam por em risco a satde do consumidor. E conhecido que grande
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parte dos manipuladores e consumidores desconhece 0s requisitos necessarios para
a correta manipulagcdo dos alimentos, principalmente quanto ao armazenamento
(local, temperatura e tempo de armazenamento) bem como os perigos que podem
estar associados a presenca de bactérias patogénicas. Por outro lado, tanto a
sociedade quanto os o6rgaos fiscalizadores pedem e exigem qualidade, embora,
poucos saibam como atingi-la (MIRANDA et al, 2012).

Portanto, torna-se imprescindivel a busca constante pela qualidade da refeicéo
oferecida ao consumidor, o que torna a avaliacdo das condi¢des higiénico sanitarias
de unidades de alimentacgé&o e nutricdo, bem como a verificacdo do conhecimento dos
manipuladores de alimentos e dos responsaveis por esses locais de grande
importancia para que se realizem programas de treinamento. Os treinamentos devem
visar a correcao de falhas nos procedimentos relacionados a seguranca do alimento
que causam o0 aumento da prevaléncia de DVAs em todas as faixas etérias da
populacdo (MESSIAS et al, 2013).

Considerando que as maos dos manipuladores de alimentos podem constituir
fonte potencial de microrganismos patdégenos em unidades de alimentacéo e nutricao,
torna-se necessario o controle da presenca de Staphylococcus aureus nas maos dos

manipuladores de sushi.
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2.0 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Verificar a presenca de Staphylococcus aureus nas maos de sushimans em um

restaurante da cidade do Recife — PE.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Observar a efetividade da lavagem de méos na reducéo de S. aureus;

Aplicar treinamento de lavagem de maos;

Analisar a eficacia do treinamento em uma Unidade de Alimentac&o e Nutricdo.
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3.0 MATERIAIS E METODOS

Foram coletadas amostras das maos de 3 sushimans (identificados como A, B
e C) de um restaurante a fim de verificar a presenca de Staphylococcus aureus. A
coleta foi realizada em 2 momentos distintos, sendo um antes da realizacado de
treinamento sobre higienizacdo das maos e o segundo momento foi apos a realizacdo
do treinamento. Em cada momento as coletas foram realizadas antes e apos a
lavagem das maos.

O material foi coletado das méos direita e esquerda de cada manipulador,
usando swab estéril.

As amostras foram identificadas e colocadas em uma caixa térmica com gelo,
e levadas para o Laboratério de Andlise de Alimentos (LEAAL) — Departamento de
Nutricdo, UFPE, para a realizacdo da contagem de S. aureus. Para tal, cada amostra
foi uniformemente inoculada em placas de Petri estéreis, contendo agar seletivo para
S. aureus (a4gar Baird Parker acrescido de emulsdo de gema de ovo e solucdo de
telurito de potassio 1%). Os microrganismos foram incubados a 35°C — 37°C por 48

horas, sendo os resultados da contagem bacteriana expressos em UFC/g.
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4.0 RESULTADOS E DISCUSSAO

A presencga de S. aureus nas maos dos sushimans € mostrada na tabela 1 e
tabela 2.

Na tabela 1, podemos observar que ao iniciar o servico, 0S sushimans
apresentavam S. aureus nas maos variando de 14 x 10' UFC/g a incontavel,
guantidade esta superior ao permitido pelo Regulamento Técnico n° 12 de 2001, da
ANVISA, que define os padrdes microbiolégicos para alimentos expostos a venda e a
exportacao, preconiza um limite de 103 UFC/g para S. aureus. As bactérias sobre as
quais a Legislacdo estabelece limites quase sempre ndo alteram a aparéncia do
pescado, pois a razdo de suas limitacBes decorre delas serem patdégenas ao homem

e ndo deteriorativas do produto, como é o caso de S. aureus (SANTIAGO, et al, 2013).

Tabela 1: Presenca de Staphylococcus aureus antes e ap0s a lavagem das
maos de sushimans de um restaurante da cidade de Recife — PE.

MANIPULADOR Cgﬂlﬁf('zu'\’;g/'z)s' MANIPULADOR Cgu'\'rzﬁS(EU'\’l':g/'z)s-
A 30 x 101 A 3 x 100
B* INCONTAVEL B 3x 10t
o 14 x 101 o 0 x 100

*= Antes da lavagem das maos

** = Depois da lavagem das méos

Dentre os sushimans, o “B” foi o0 que apresentou maior contagem. Apds a
lavagem das maos, o numero de S. aureus reduziu significativamente, com contagem
de 0 a 3 x 10' UFC/g. A redugdo mais expressiva foi do sushimam “B”. Dessa forma,
percebe-se que a lavagem das méaos foi uma acdo efetiva para reducdo da
contaminacgao presente nas maos dos manipuladores de alimentos.

Kochanski (2009), coletou amostras em uma UAN localizada no Alto Uruguai —
RS e analisou as maos de seis manipuladores de alimentos. Todos os manipuladores
apresentaram contaminagdo por S. aureus com média variando entre 1,4 x 10 e 6,2
x 101 UFC/maos.

No estudo de Bresolin (2005), o S. aureus esta presente na mucosa nasal de

42 manipuladores de alimentos (46,7%), sendo mais frequente nos homens (60%).
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Também foi verificado que em alguns manipuladores (37, 41,1%) a bactéria néo foi
erradicada das méos pelo procedimento de lavagem adotado pelo manipulador.

Neste trabalho, em alguns casos, a bactéria apareceu na médo do manipulador
apos a lavagem, indicando que houve contaminacdo durante o processo, como pode
ser observado na tabela 1 e 2.

Fernandez (2012), ao analisar as méos de manipuladores de alimentos de dez
entidades sociais de Sao José do Rio Preto, Estado de S&o Paulo, constataram que
53% dos mesmos continham S. aureus presentes nas maos.

Souza (2015) encontrou um nivel de insatisfacdo de 30% ao avaliarem a
presenca de S. aureus nas maos de 30 manipuladores.

Oliveira (2010), realizou analises microbiologicas das méos dos ambulantes
gue comercializam cachorros-quentes e caldos quentes nos arredores de um campus
universitario na cidade de Goiania — Goias e os resultados das contagens de
enterobactérias variaram entre 102 e 108 UFC/méo, apresentando um percentual de
12,5% e 25%, respectivamente. Das amostras avaliadas da mao esquerda, 75%
apresentaram contagens superiores a 106 UFC/méo e apenas 37,5% das amostras
avaliadas da mao direita apresentaram contagens superiores a 106 UFC/mé&o.

Martins (2006), avaliou 20 amostras de preparacdes a base de peixe cru
comercializada em S&do Paulo — SP e verificou-se que 15% de suas amostras
apresentavam populacdo de S. aureus acima do limite estabelecido pela legislacéo.

Tunon (2010), coletou 35 amostras de sushis a base de pescados em sete
restaurantes de grande movimento em Aracaju. S. aureus foi identificado em 16
dessas amostras.

Sato (2013), apds a caracterizacdo bioquimica das cepas de Staphylococcus
sp. isoladas, foi possivel verificar a presenca de Staphylococcus coagulase positivo
de 7 amostras das 30 analisadas, totalizando 23,3% das amostras. Dessas 7
amostras, apenas 4 apresentaram valores de populacdo acima 5,0 x 10% UFC.g?,
limite maximo exercido pela legislacdo. Consequentemente, 13,3% do total das
amostras analisadas estariam insatisfatorias para o consumo.

Em controvérsia, no seu estudo, Montanari (2015), coletou amostras de cortes
de salméao fresco em trés restaurantes distintos e os resultados obtidos nas analises
de verificacdo dos microrganismos Staphylococcus coagulase positivo mostraram-se
satisfatérios quando comparados ao que a RDC n° 12/01. As amostras se

encontraram dentro dos limites fornecidos pela normativa, porém, houve trés amostras
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do estabelecimento 1 e uma amostra do estabelecimento 2, que apresentaram
contagens proximas aos limites permitidos pela legislacéo.

Tabela 2: Presenca de Staphylococcus aureus antes e apés a lavagem das
maos de sushimans de um restaurante da cidade de Recife — PE, ap6s
realizacdo de treinamento de lavagem de maos.

A* 15 x 10t A** 5 x 101
B* 0x 101 B** 0 x 101
c* 10 x 10t C** 4 x 10t

*= Antes da lavagem das maos

** = Depois da lavagem das maos

A tabela 2 apresenta a contagem de S. aureus nas maos dos sushimans apos
estes receberem treinamento sobre a importancia da lavagem das méaos. Podemos
observar a eficiéncia do treinamento, uma vez que a contagem inicial variou de 0 a 15
x 10t UFC/g, valores esses inferiores aos observados na tabela 1, quando os mesmos
n&o tinham recebido treinamento. E possivel observar na tabela 2 que apés a lavagem
das méaos a contagem reduziu, variando entre 0 a 5 x 10t UFC/g.

Muller (2011), das 48 amostras, apenas duas (2%) foram positivas para
Staphylococcus aureus, e essas eram proveniente de maos de manipuladoras.
Embora a quantidade de cepas S. aureus encontradas ser baixa, a presenca desse
microrganismo € preocupante em funcdo deste estar presente nas maos de
manipuladoras, pois podem chegar até os alimentos se ndo houver uma higiene
adequada das maos.

O adequado cuidado com a higiene das mé&os tem merecido atencao,
principalmente quando se trata de preparac¢fes que sdo consumidas sem cocg¢do. Ja
h& duas décadas, Leite, Raddi e Mendoncga (1989) chamavam a atencdo para esta
guestao. Segundo eles, os manipuladores de alimentos podem estar mais suscetiveis
a contaminacao de S. aureus nas maos pelo fato das mesmas apresentarem um maior
indice de umidade. Para comprovar este fato, estes autores analisaram as maos de

dois grupos, um denominado grupo de manipuladores de alimentos e outro
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denominado grupo de controle, sendo este ultimo formado por estudantes, e
verificaram uma frequéncia maior da bactéria nas maos de manipuladores de
alimentos (41,7%) do que no grupo de controle (15%).

Andreotti (2003), mostrou a importancia do treinamento para os manipuladores
de alimentos e no que diz respeito a lavagem de maos. Antes do treinamento, apenas
15% dos itens apresentavam-se em conformidade. Devido & importancia da lavagem
de maos para a qualidade higiénica dos alimentos, realizou-se o treinamento dessa
pratica, mostrando quando e como deve ser realizada. Apos a realizacdo do mesmo,
observou-se um aumento consideravel dos itens em conformidade, pois 0s mesmos
passaram de 15% para 85%.

Silva, Couto e Tortora (2006), avaliaram a contaminacao microbiana nas maos
e cavidades nasais, em manipuladores de um restaurante comercial localizado no Rio
de Janeiro e verificou a presenca de microrganismos patogénicos (estafilococos
coagulase positiva e enterococos), 0 que representa um risco de contaminacao pela
possibilidade de transferéncia dos mesmos para os alimentos.

Santos (2010), verificou as Boas Praticas (BP) de cinco restaurantes comerciais
localizados no Rio de Janeiro e em 100% dos estabelecimentos os manipuladores nao
possuiam um programa de capacitagdo em higiene com treinamentos periodicos
registrados, conforme preconizado pela Legislacdo, ndo estando aptos a atuarem
como manipuladores. No restaurante B, os manipuladores desconheciam o significado
do termo BP.

Souza (2013), apds implantar o Manual de Boas Praticas em uma Unidade de
Alimentacéo e Nutricdo na cidade de Santa Maria — RS, a adequacéo, no que se refere
aos manipuladores de alimentos, passou de 69% na primeira avaliacdo para 77% de
conformidade na segunda avaliacao.

A falta de informacdo dos manipuladores de alimentos, em relacdo aos
procedimentos adequados durante a higienizacdo e manipulacdo, € de grande
relevancia, pois na maioria das vezes a manipulacéo incorreta ndo est4 associada ao
descuido durante a preparacao, mas com a falta de conhecimento dos procedimentos
adequados. Contudo, se houver um treinamento baseado nas boas préticas de
fabricacéo alertando os manipuladores de suas responsabilidades e dos cuidados que
se deve ter durante a preparacgéo dos alimentos, muitos riscos deixariam de existir.
Com este trabalho, confirmou-se que é indiscutivel que os programas de

treinamentos especificos para manipuladores de alimentos sdo o meio mais
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recomendavel e eficaz para transmitir conhecimentos e promover mudancas de
atitude. Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), pela
Resolucado 216 de 2004, os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados
e capacitados periodicamente em higiene pessoal, manipulacdo higiénica dos
alimentos e doencas transmitidas por alimentos. A capacitacdo deve ser comprovada
mediante documentacao (BRASIL, 2004).

Somente através de eficazes e permanentes programas de treinamentos,
informacé&o e conscientizacao € que se conseguira produzir e oferecer ao consumidor
alimentos seguros. A direcdo do estabelecimento deve tomar providéncias para que
todas as pessoas que manipulam alimentos recebam instru¢cbes adequadas e de
forma continua em matéria higiénico-sanitaria, na manipulacdo dos alimentos e
higiene pessoal, com vistas a adotar as precaucdes necessarias para evitar a

contaminagao.



19

5.0 CONCLUSAO

A partir dos resultados observados, pode-se perceber que a lavagem correta
das maos levou a uma reducdo importante da contaminacdo nas maos dos
sushimans.

Os resultados enfatizam a necessidade da realizacdo de treinamentos de
capacitacdo em boas praticas de manipulacdo, visto que os manipuladores sao
fundamentais para a conducao de atividades norteadas por Boas Praticas.

Deve-se ressaltar que o treinamento deve ser um processo continuo e
planejado, pois ndo é possivel realizar mudancas sem que haja uma conscientizacéo
constante por parte dos manipuladores.

Pode-se ainda afirmar que o treinamento em UAN, quando bem planejado e

aplicado é uma ferramenta eficiente no controle e prevencéo de DVA'’s.
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