XII SIMPEP - Bauru, SP, Brasil, 07 a 09 de novembro de 2005

O treinamento de manipuladores de alimentos como aliado na reducéo dos
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Resumo:

Este trabalho tera como objetivo a caracterizacdo da bactéria Staphylococcus aureus bem como a
sugestao de um treinamento para qualificacdo de manipuladores de alimentos que visa a reducéo
das contaminacdes.

Palavras chave: Staphylococcus aureus; Treinamento; Manipuladores de Alimentos.

1. Caracterizacdo da Bactéria

O Staphylococcus aureus € um microrganismo gque tem como principal reservatorio o homem; esta
presente em mais de 50% da populagdo humana. (JAY, 1994)

Essas bactérias sdo classificadas como cocos e comumente sdo encontradas em agrupamentos
tridimensionais em formato de cacho de uva; vide figura 01. S&o bactérias imoveis, mesofilas e
normalmente ndo formam capsulas nem produzem esporos. E um microrganismo anaerdbio
facultativo, com melhores condi¢cdes de crescimento em aerobiose. Se reproduzem por divisdo
celular. Quanto a acidez do meio, podem crescer em valores desde 4 a até 9,8 e em se tratando da
atividade de agua, podem crescer e produzir toxinas em valores de 0,86. (JAY, 1994; EVANGELISTA,
2002; JAY, 1997; PELCZAR, 1996)

Nos alimentos, o processo patoldgico provocado pelo Staphylococcus aureus é tipicamente o de
uma intoxicacdo e é designado por gastroenterite. Ocorre apenas quando ha a ingestdo de
enterotoxina pré formada no alimento. (EVANGELISTA, 1992)

A sintomatologia é caracterizada por nduseas, vomito, diarréias e dores abdominais, embora em
alguns casos outros sintomas como prostacdo, salivacdo intensa e desidratacdo tenham sido
observados. O periodo de incubacdo é muito curto, oscilando de 0,5h a 8h, usualmente entre 2h a
4h. Quanto a dose infectante, em geral, estima-se entre 0,015 e 0,375 microgramas de enterotoxinas
por quilo de peso corpdreo. (JAY, 1997; CDC, 2005; SIQUEIRA, 1995)

O Staphylococcus aureus produz enterotoxinas designadas pelas letras A, B, C1, C2, C3,D,E, G e
H, segundo suas reagdes com anticorpos especificos. (JAY, 1997)

Os Staphylococcus aureus, de maneira geral, se tornam rapidamente resistentes aos antibidticos,
tanto em condigOes normais como em concentragdes sucessivamente crescentes. O aparecimento
de resisténcia aos medicamentos em cepas isoladas de processos patoldgicos tem sido consecutiva
a introducdo de antibiotico na préatica geral médica e a proporcao de cepas resistentes encontradas
tém tido um aumento continuado.(CDC, 2005)
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Fonte: Laboratdrio de Microbiologia da Cientec — (RS, 2005)

Figura 01: Staphylococcus aureus - ampliagdo 1000 vezes,

O tratamento de doencas causadas por esta bactéria tem sido dificultado em virtude da resisténcia
adquirida em relacdo aos tratamentos feitos. Essa resisténcia ocorre devido ao fato de haver
alteracdes genéticas no microrganismo a medida que é oferecida outra droga para sua cura.

Em 1944, foi detectado o aparecimento de resisténcia a penicilina, que foi o primeiro antibiético
utilizado para combater esta bactéria; em seguida foi a vez da tetraciclina, da eritromicina, do
cloramfenicol (em menor proporgdo possivelmente relacionado ao seu menor uso), dentre outros.
Acredita-se que dentre um ou dois anos estes microrganismos estardo resistentes a todo e qualquer
medicamento existente atualmente.(JAY, 1994; EVANGELISTA, 1992; CDC, 1995)

A problemaética reside no fato de que a resisténcia aos medicamentos culmina no incremento das
dificuldades em se tratar as infeccBGes causadas por este microrganismo. Atualmente é utilizado a
meticilina, entretanto em varios casos ndo tem sido efetiva a acdo deste antibidtico. Estes casos sao
chamados de meticilina resistentes. (CDC, 2005)

A bactéria em questdo estd presente nas maos, na garganta, nos cabelos, na pele e na regido nasal
humanas, sendo assim, percebe-se que o manipulador, por estar em contato direto com 0s
alimentos, pode servir de vetor para a contaminacdo. Assim, é fundamental que ele deve receber
um treinamento adequado para poder compreender as formas como ocorrem as contaminacdes e
como evita-las.

Um treinamento abrangente é a melhor maneira de ter colaboradores comprometidos com a higiene
e o preparo dos alimentos. Além disso, proporcionar-lhes o correto entendimento das questdes
relativas ao seu trabalho é desenvolver o pensamento critico e conquistar sua colaboracdo para
evitar as contaminacdes alimentares.

2. Treinamento
O treinamento que sera sugerido deve ser realizado por profissional da area de alimentos que tenha
condigdes de discorrer sobre 0s seguintes assuntos:

2.1 Encontro 1
a) NocOes de microbiologia
Conceituam-se 0s microrganismos, sua classificacdo em bactérias, mofos e leveduras e suas

caracteristicas gerais;

b) Fatores do crescimento microbiano
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Fatores que favorecem o crescimento microbiano, seja caracteristicas do proprio alimento ou
do ambiente;

c) Principais causas da deterioragcdo dos alimentos
Aborda-se deterioracdo via microrganismos;

d) Introducéo a higiene e sanitizacao
Diferenca entre limpar e higienizar, classificacdo em higiene ambiental, corporal e dos
alimentos, etapas da lavagem, subdividido em pré-lavagem, lavagem, enxagie, sanitizacéo e
procedimentos de avaliacdo, abordam-se os detergentes, seus tipos, suas acdes e fatores que
afetam a utilizacdo dos detergentes, tipos de sanitizantes, onde e como usar, métodos de
limpeza que sdo classificados em manual, imersdo de equipamentos, maquinas lava jato tipo
tanel, aspersao ou spray, atomizagdo ou nebulizacdo, limpeza por desmontagem;

e) Contaminacdo pelos manipuladores
Aborda-se questBes vinculadas ao proprio manipulador como agente de contaminacdo
explicando que temos microrganismos em nosso corpo e estes podem contaminar 0S
alimentos;

f) Doencas causadas pelos alimentos
Fala-se das doengas mais conhecidas e suas reacfes nas pessoas infectadas;

g) Diferengas entre intoxicagdo e infeccéo
Diferencia-se estes tipos de acdo dos microrganismos quando em contato com seres humanos;

h) Dinamicas
Material preparado para fixacdo dos contetidos discutidos no primeiro encontro, sdo textos,
exercicios de preenchimento de colunas etc, faz-se também descri¢cbes dos ambientes em que
os treinandos atuam de maneira a fazé-los questionar e perceber alteragdes que podem ser
feitas para melhorar seu ambiente de trabalho.

2.2 Encontro 2
a) Local de trabalho e fontes de contaminagéo
Aborda-se 0 ambiente de trabalho como possivel vetor (causa) de contaminacdo e formas de
evitar. Fala-se de questdes de lay out da cozinha e/ou empresa, questdes relativas a parte
fisica do estabelecimento como paredes, forro, ventilacdo, instalacdes de sanitarios,
abastecimento de agua e etc;

b) Armazenamento e descarte do lixo

c) Qualidade da &gua
Em termos de producdo e agua para limpeza;

d) Contaminacéo cruzada
O que é e como evita-la;

e) Produtos de limpeza
Abordam-se os tipos de produtos mais usados (alcalinos e acidos) e quando usa-los e questdes
vinculadas com a seguranca na sua utilizacao;
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f) Dindmicas e VHS
Material preparado para fixa¢do dos conteudos discutidos no segundo encontro, sao textos,
exercicios de preenchimento de colunas etc, faz-se também descri¢cbes dos ambientes em que
os treinandos atuam de maneira a fazé-los questionar e perceber alteragdes que possam ser
feitas para melhorar seu ambiente de trabalho e uma fita com duracdo de 24 minutos onde
mostra-se 0 uso correto do fardamento, questdes de higiene, limpeza, controle com
termdmetro e temperatura dos alimentos e etc.

A utilizagdo de dindmicas em sala de aula € muito apropriado haja visto que € um excelente recurso
de fixacdo dos conteudos. O treinamento também sugere a atuacdo do instrutor in loco com o
objetivo de avaliar como séo executadas as diversas tarefas no dia-a-dia e contribuir com sugestoes
e alteracdes.

O treinamento é realizado em dois encontros semanais de 3 horas de dura¢do cada.

3. Concluséo

Baseados no texto acima pode-se afirmar que o Staphylococcus aureus tem sua proliferacdo nos
alimentos facilitada em funcdo do microrganismo habitar a superficie de mados e a regido da
nasofaringe; areas bastante expostas durante o fabrico dos alimentos.

Constata-se que este microrganismo é muito resistente, visto que se observou a possibilidade de
alteracGes genéticas em fungdo do tipo de antibiético aplicado. Pesquisas feitas até o momento
indicam que dentre um ou dois anos estes microrganismos estardo resistentes a todo e qualquer
antibidtico.

Pretende-se, apés a aplicacdo deste treinamento, ter manipuladores com conhecimento técnico
suficiente para trabalharem questionando suas atividades e a situacdo da produgdo como fontes de
riscos de contaminacdo alimentar para poderem contribuir na eliminacao das contaminacoes.
Pode-se afirmar que medidas preventivas, utilizando técnicas bésicas de higiene e treinamento dos
manipuladores, bem como as normas de boas praticas de fabricacdo (BPF) e analise de perigos e
pontos criticos de controle (APPCC), aumentam a garantia de seguranca no processo produtivo a
fim de assegurar a integridade do alimento quanto a presenca da bactéria em questéo.
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