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AVALIACAO DO PROCEDIMENTO DE HIGIENIZACAO DAS MAOS E ANTEBRACOS DOS
MANIPULADORES DE FORMULAS NUTRICIONAIS

Evaluation of hands and forearms hygiene procedure of nutritional formula producers

Clara Lira de Araujo’

RESUMO: As Boas Préaticas de Preparacdo de Nutricdo Enteral e a RDC n° 331/ 2019 estabelecem diretrizes que norteiam
empresas de manipulacdo de férmulas enterais e lacteas, a fim de padronizar procedimentos de controle de qualidade, limpeza
e sanitizacdo do ambiente, do manipulador e do processo como um todo. A etapa de preparo dos alimentos apresenta um
potencial risco higiénico-sanitario, a partir da pratica inadequada de higiene pessoal do manipulador, contribuindo para
contaminagdo do produto final. O objetivo deste estudo foi avaliar o procedimento de higienizacdo das maos e antebracos dos
manipuladores de férmulas nutricionais em uma Unidade Centralizada de Produgdo (UCP), localizada no estado do Rio de
Janeiro, a partir de analises microbioldgicas. Foram coletadas amostras de contato das méos de 17 auxiliares e assistentes de
producdo e os resultados foram avaliados de acordo com critérios microbiolégicos nacionais e internacionais. Os resultados
demonstraram que 100% das amostras analisadas estavam satisfatorias, apresentando contagens de bactérias meséfilas aerobias
menores que 10 UFC/ placa e auséncia de Escherichia coli.

Palavras-chave: Controle de qualidade. Qualidade dos alimentos. Gestdo de riscos. Eficécia.

ABSTRACT: The Good Practices for Enteral Nutrition Preparation and RDC no. 331/ 2019 establish guidelines that guide
companies that handle dairy and enteral formulas, in order to standardize quality control procedures, cleaning and sanitizing
the environment, the manipulator and the process as a whole. The food preparation stage presents a potential hygienic-sanitary
risk, due to the improper personal hygiene practice of the handler, contributing to contamination of the final product. The
objective of the study was to evaluate the hand and forearm hygiene procedure of nutritional formula handlers in a Centralized
Production Unit (CPU), located in the state of Rio de Janeiro, based on microbiological analyzes. Contacts received from the
hands of 17 production assistants were collected and the results were obtained according to national and international criteria.
The results showed that 100% of the analyzed samples were satisfactory, with counts of aerobic mesophilic bacteria lower than
10 CFU/ plate and absence of Escherichia coli.
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INTRODUCAO

Em condic¢Bes normais, cada individuo tem necessidades
nutricionais especificas a serem atendidas por meio dos
alimentos para manter o0 metabolismo em adequado estado de
funcionamento. No contexto hospitalar, nem sempre a pessoa
internada tera capacidade fisiolégica para alcancar todas essas
recomendacdes, logo, pacientes com disfun¢bes no sistema
gastrointestinal, incapazes ou impossibilitados de se
alimentarem por via oral, estando em risco de desnutrig&o,
devem ter tratamentos diferenciados (WAITZBERG, 2001).

Segundo a RDC n? 63, de 6 de julho de 2000, que
regulamenta a pratica de Terapia Nutricional Enteral (TNE)
em hospitais, ambulatérios ou domicilios, a nutricdo enteral é
uma opcdo de terapia nutricional responsavel pela
manutencdo e/ou recuperacdo do estado nutricional de uma
pessoa enferma, na qual os alimentos sdo utilizados por
sondas ou por via oral (BRASIL, 2000). Devido a criticidade
do paciente hospitalizado, todos os aspectos relacionados a
férmula nutricional administrada devem ser observados.

As Boas Praticas de Preparacdo de Nutricdo Enteral
(BPPNE) e a RDC n° 331, de 23 de dezembro de 2019,
estabelecem diretrizes que norteiam empresas de manipulagéo
de formulas nutricionais customizadas, afim de padronizar
procedimentos de controle de qualidade, limpeza e
sanitizacdo do ambiente, do manipulador e do processo como
um todo (BRASIL, 2000; BRASIL, 2019).

Além disso, as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF)
compreendem um conjunto de procedimentos e normas,
destinados a manter as condi¢Bes higiénico-sanitarias de
alimentos manipulados, possibilitando o fornecimento de uma
alimentacdo segura ao consumidor. Entende-se por uma
alimentacdo segura aquela que ndo oferece risco a salde do
consumidor, sendo este do ponto de vista quimico, fisico ou
microbioldgico (BRASIL, 2004).

Dentre os programas de pré-requisitos existentes nas
BPF, a Andlise dos Pontos de Perigos e Criticos de Controle
(APPCC) tem o papel de contribuir com informac6es
estratégicas para 0 gerenciamento do processo produtivo dos
alimentos, sendo uma ferramenta da qualidade importante
para verificacdo e mitigacdo dos riscos presentes em
Unidades Centralizadas de Producdo (UCP) (SALGADO,
2020). Sabe-se que nestes locais, a etapa de preparo apresenta
um potencial risco higiénico-sanitario, a partir da préatica
inadequada de higiene pessoal do manipulador, contribuindo
para contaminacdo do produto final.

Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)
também fazem parte dos programas de pré-requisitos e séo
documentos que buscam orientar as equipes em UCP de
forma transparente e confiavel, neles sdo descritas as praticas
adequadas para a realizagdo de cada etapa necessaria para a
fabricacdo dos alimentos. Os POP s8o ferramentas
importantes para a gestdo dos processos em empresas, pois
representam um modelo no qual pode ser reproduzido por
qualquer funcionério que tiver acesso ao procedimento,
colaborando para producdo de alimentos seguros,
aperfeicoando os processos e diminuindo retrabalho (SABAS,
2020).

Diante do exposto, percebendo a necessidade de garantir
a distribuicdo de férmulas nutricionais seguras e a
confiabilidade do processo validado ha 5 anos por Boucinhas
(2015) em uma UCP, o objetivo deste estudo foi avaliar o
procedimento de higienizacdo das médos e antebragos dos

manipuladores de féormulas nutricionais, a partir de analises
microbioldgicas.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa caracterizou-se como um estudo de caso, de
carater quantitativo, e foi realizada em uma UCP construida
dentro de uma empresa privada de salide de pequeno porte,
localizada no estado do Rio de Janeiro. A organizacdo conta
com 102 colaboradores € as areas de negécio sdo produgdo de
dietas customizadas e suplementos nutricionais, atendimento
nutricional em consultorio e assisténcia nutricional hospitalar
e domiciliar.

O estudo teve uma amostra de 17 pares de maos das
auxiliares e assistentes de producdo do setor de Manipulagédo
e foi realizado em duas etapas, ilustradas na Figura 1:

1) durante 0 ano de 2020, foram coletadas as amostras por
contato da ponta dos cinco dedos em placas ap6s a antissepsia
das mdos e antebracos, de acordo com o procedimento
operacional validado de higienizagdo de méos e antebragos —
Figura 2 (BOUCINHAS, 2015);

2) em dois dias consecutivos de novembro de 2020, foram
coletadas as amostras por contato da ponta dos cinco dedos
em placas durante o processo produtivo.

Figura 1 - |llustragio do procedimento de analise

microbioldgica da higienizagdo das mdos no setor de
Manipulagéo (Fonte: imagem disponibilizada pela empresa).

o A (x" -

Y,
Figura 2 — llustragdo do procedimento validado de
higienizacdo das méos e antebracos da empresa.
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Todo o material coletado foi armazenado em bolsa
térmica com temperatura controlada de 2 a 8°C e enviado para
o laboratério de analise com tempo de transporte inferior a 30
minutos. Depois desse periodo, foram determinadas as
contagens de bactérias mesofilas aerdbias e a presenca ou
auséncia de Escherichia coli, conforme os protocolos
“Compendium of Methods for the Microbiological
Examination of Foods” e “Standard Methods of the

Quadro 1 — Técnicas utilizadas para analise microbiolégica.

Examination of Water and Wastewater”, respectivamente,
esquematizado no Quadro 1 (APHA, 2015; RICE, 2017).

Etapa Microrganismo Meio de cultura Técnica Incubagdo Crltgrlos~de
aceitagdo
Bactérias mesdfilas < Contagem em placa
1 s Agar caseina soja  por semeadura em 35°C por 48 horas <10 UFC/ placa
aerdbias -
profundidade
) Contagem em placa
2 Escherichia coli Agar BEM por semeadura em 35°C por 24 horas Auséncia

profundidade

Para aceitacdo do procedimento foram utilizados como
critérios microbioldgicos as recomendagfes existentes na
literatura nacional e internacional (BRASIL, 2010; USP,
2008). Os dados obtidos foram representados em tabelas,
utilizando o software Microsoft Office Excel®, sem maiores
tratamentos estatisticos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O risco de contaminacdo do alimento que esta sendo
produzido por contato manual do manipulador revela
prioridade quanto a criacdo de medidas preventivas para
protecdo da salde do cliente. Desse modo, criar e
implementar  procedimentos de alta confiabilidade
proporciona para a empresa o respaldo necessario frente a
responsabilidade social imposta pela distribuicdo de
alimentos.

Com base nos resultados significativos das analises
microbioldgicas das mdos dos manipuladores de foérmulas
nutricionais da presente empresa, foi validado o procedimento
de higienizacdo das méos e antebracos por Boucinhas (2015).

Apo6s 5 anos, verificou-se a necessidade de avaliar o
procedimento, a fim de expandir e ampliar os resultados. As
auxiliares e assistentes de produgdo séo as responsaveis pela
manipulagdo das formulas nutricionistas e 0 processo
produtivo envolve as etapas de: higienizacdo, pesagem,
manipulacdo, envase, rotulagem e dispensacéo.

A Tabela 1 demonstra os resultados das analises
microbiologicas de bactérias mesoéfilas aerdbias ap6s o
procedimento de higienizacdo das mé&os e antebragos. As
contagens de 100% das amostras analisadas tiveram
resultados inferiores a referéncia de 10 UFC/ placa,
confirmando que o procedimento de higienizacdo de maos e
antebragos continua seguro para a producéo de alimentos.

Tabela 1 — Resultados da analise de bactérias mesdfilas aerobias nas placas de contato das maos dos manipuladores de

férmulas nutricionais apds procedimento de higienizagédo (2020).

*Manipulador 17 ndo participou da etapa 1.

. . . Resultado -
Matriz Analisada* Unidade Mo Direita Mo Esquerda Referéncia

Manipulador 1 2 4

Manipulador 2 6 <1

Manipulador 3 <1 <1

Manipulador 4 <1 <1

Manipulador 5 <1 <1

Manipulador 6 7 7

Manipulador 7 2 2

mz::gz::gg: g UFC/placa z 1 z 1 10 UFC/ placa
Manipulador 10 4 <1

Manipulador 11 <1 <1

Manipulador 12 <1 <1

Manipulador 13 <1 <1

Manipulador 14 <1 <1

Manipulador 15 <1 <1

Manipulador 16 <1 <1
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Na Tabela 2, é possivel avaliar a analise de Escherichia
coli nas placas de contato das méos durante o processo
produtivo. Pode-se confirmar que, mesmo depois de um
determinado periodo sem higienizar as maos, 100% das
amostras estavam ausentes de Escherichia coli, reafirmando o
elevado grau de confiabilidade e repetitividade dos processos
realizados pelas auxiliares e assistentes de producdo e
ilustrando o efeito residual de eliminacdo dos microrganismos
proporcionado pelo sanitizante utilizado.

Tabela 2 — Resultados da andlise de Escherichia coli nas placas de contato das méaos dos manipuladores de formulas
nutricionais durante o processo produtivo (2020). *Manipuladores 4 e 5 ndo participaram da etapa 2.

Matriz Analisada*

Auséncia

Resultado
Presenca

Manipulador 1
Manipulador 2
Manipulador 3
Manipulador 6
Manipulador 7
Manipulador 8
Manipulador 9
Manipulador 10
Manipulador 11
Manipulador 12
Manipulador 13
Manipulador 14
Manipulador 15
Manipulador 16
Manipulador 17

XX XXXXXXXXXXXXX

No processo de validacdo realizado anteriormente na
UCP no qual avaliou os mesmos parametros microbioldgicos
apos antissepsia das mdos e antebracos, foi alcancada a
capacidade de reduzir em 99,9% a populacdo das bactérias
mesofilas aerdbias em relagdo a contagem inicial e eliminar
qualquer microrganismo pertencente a familia
Enterobacteriaceae.

A contagem satisfatéria das bactérias meséfilas aerdbias
e a auséncia de Escherichia coli encontradas nas maos dos
manipuladores confirmaram a realizagdo adequada das BPF,
tanto no que diz respeito ao procedimento de higienizacdo das
mdos e antebragos, quanto aos demais procedimentos
praticados na rotina, uma vez que durante 0 processo
produtivo as maos permaneceram indcuas de microrganismos.

Zancanaro et al. (2017) ao analisar a contagem de
Stapylococcus aureus nas maos de lactaristas, obteve 50% das
amostras com coldnias acima do limite estabelecido pelo seu
estudo, ressaltando que a falta de padronizagdo nos
procedimentos de higienizacdo e recursos para higiene
pessoal foram fatores decisivos para os resultados.

Corroborando com os resultados desse estudo, Maestri
et al. (2020) por meio da quantificacdo de Escherichia coli
nas maos de manipuladores de alimentos, verificou que em
nenhuma amostra houve crescimento. Por  esse
microrganismo ser um indicador de contaminagéo fecal, fica
evidenciado pelos resultados que ndo houve este tipo de
contaminacgdo, responsavel pela disseminacdo de agentes
patdgenos.

O Ministério da Salde adverte que todos 0s
profissionais que trabalham nos Servicos de Salde devem
higienizar as méos para a prevencdo e controle de infeccbes
dos pacientes, justificada pela capacidade da m&o ser um

veiculo de transferéncia de microrganismos de um meio para
outro (BRASIL, 2009).

Os treinamentos estdo relacionados com a qualidade do
produto final e satisfagdo do cliente, sendo assim, a aplicacdo
de ferramentas para verificacdo da gestdo do conhecimento
promove a reflexdo sobre a magnitude das intervencdes
educacionais e o aproveitamento pela equipe (CORDEIRO,
2016). No objeto desta pesquisa, as agdes de capacitaces sdo
realizadas periodicamente e podem ser um dos fatores que
contribuiram para os resultados satisfatorios das analises.

CONCLUSAO

De acordo com o objetivo deste trabalho, foi possivel
avaliar o procedimento de higienizacdo das méos e antebracos
dos manipuladores, todas as amostras das analises
microbiol6gicas estavam em adequacdo aos limites de
referéncia, confirmando a validacéo realizada ha 5 anos na
UCP e ampliando o grau de confiabilidade por meio dos
achados durante o processo produtivo. Estes dados séo
resultados da busca continua por melhorias no setor de
Manipulagdo, onde toda a equipe é engajada por um mesmo
proposito e atua com rigidez os protocolos instituidos.

A educagdo continuada, a sensibilizagdo e o incentivo
pelos responsaveis e gestores dos Servigos de Salde também
sdo medidas que estimulam a criagdo do habito de
higienizacdo das maos pelos manipuladores de alimentos e,
assim, ajudam a assegurar a eficiéncia e eficacia dos
processos e firmar barreiras para seguranca dos alimentos e
salde do paciente. Portanto, é necessaria a participacéo ativa
das partes interessadas para dar continuidade aos resultados
satisfatdrios em UCP.
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