341SEMANA IV CONGRESSO DE
‘i\l e et @ C E EXTENSAO E CULTURA

TREINAMENTO DE BOAS PRATICAS NA IRMANDADE SANTA CASA DE
MISERICORDIA DE SANTA VITORIA DO PALMAR - RS

NICOLE MANZKE SOUZA"; ELIZABETE HELBIG?

'Faculdade de Nutricdo. UFPel — nicole_svp@hotmail.com
2Faculdade de Nutricdo. UFPel — helbignt@gmail.com

1. APRESENTACAO

Ao iniciar o estagio de administragdo em servigos de alimentagdo no hospital
Santa Casa de Misericordia de Santa Vitéria do Palmar, tive o primeiro contato
com a nutricionista responsavel pela unidade e durante as primeiras conversas
ela relatou estar a dois anos como responsavel e nunca ter realizado um
treinamento de boas praticas de higiene com a equipe da unidade. Devido a este
fato, surgiu o interesse pela nutricionista de planejar e efetuar um treinamento de
boas praticas de higiene na unidade.

Atualmente surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) sao
frequentes em todo mundo devido ao grande numero de refeigdes realizadas fora
de casa que expde a populagdo a um maior risco de epidemias causadas por
alimentos contaminados (MARMENTINI et al., 2011). A importancia da énfase em
boa conduta e higiene na area de produgdo de alimentos se da pelo fato que “as
Boas Praticas de Higiene e Manipulagdo e a educagdo continuada dos
manipuladores de alimentos contribuem para a reducdo da incidéncia DTA”
(MARMENTINI et al., 2011). A contaminagao cruzada ocorre quando um alimento
nao contaminado entra em contato com um contaminado ou quando s&o usados
os mesmos utensilios para manipulagao de crus e cozidos, mas também por meio
de manipuladores (mdos ou vestuario contaminados), sendo esta uma das
principais formas de contaminagado que podem gerar DTA.

Segundo a resolugdo — RDC da Anvisa n° 216/04, esta estabelecido que os
manipuladores de alimentos devem obedecer uma série de praticas de higiene
iniciando-se na escolha e compra dos produtos para a produc¢ao de alimentos até
a venda do mesmo para o consumidor final. Essa resolugdo tem por objetivo
principal evitar que ocorra contaminagao de alimentos que ocasionem doengas ao
consumidor.

Em virtude disso, €& imprescindivel que se realize periodicamente
treinamentos para funcionarios de unidades de producdo de alimentos para
adequar o processo de manipulagcdo de acordo com as exigéncias atuais
necessarias para evitar contaminag¢des, assim minimizando riscos a saude dos
consumidores (SACCOL, et al. 2006).

2. DESENVOLVIMENTO

O treinamento foi realizado no Hospital Santa Casa de Misericérdia,
localizado na cidade de Santa Vitéria do Palmar — RS. Foram utilizados recursos
audiovisuais e temperas na realizacao da parte pratica, primeiro na sala de
reunides e depois na area de higienizagdo de maos da unidade. O treinamento foi
realizado em 4 momentos, devido a equipe ser dividida em plantdes, para que
todos integrantes participem da acéo.

Num primeiro momento, foi efetuada uma apresentacdo audio visual com
orientagcdes de boas praticas de higiene baseadas nas orientagbes da Anvisa.
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Num segundo momento, realizou-se uma pratica de lavagem de maos, com 0s
integrantes vendados para tornar dinamico e melhor entendido o processo.

Os assuntos abordados na acao foram especificamente o que sao BPM, o
que sao DTA, o que é contaminacdo, como deve ser o local de trabalho,
higienizacao das maos, condutas do manipulador de alimentos, manuseio do lixo,
condutas de armazenamento de alimentos e higiene na preparacgao.

Apos a execucdo do treinamento, o método de avaliagdo adotado foi a
observagdo da equipe na rotina de preparagdes, ao longo de meu estagio na
unidade, a fim de analisar se o treinamento teve efetividade.

3. RESULTADOS

Apoés o treinamento de boas praticas realizado, pude perceber que alguns
habitos das manipuladoras foram se modificando.

Iniciou-se o processo de higienizagado das hortalicas através da agua com
agua sanitaria que nao era feito, pude perceber que habitos como cantar e falar
também foram diminuidos. A higienizacdo das bancadas e utensilios esta sendo
realizada com mais atencéo para evitar a contaminagao cruzada.

Ainda temos o problema da retirada de lixo, pois sdo os manipuladores que
retiram e colocam na sala destinada, porém, a equipe de higienizagado do hospital
ja ficou responsavel para fazer esse recolhimento de forma adequada.

No que se refere a vestimenta e equipamentos de EPI, eles ja utilizavam
com frequéncia e foi salientado o uso indevido de adornos que foi solucionado.
Além disso, aumentou a demanda por informagdes por parte da equipe, ou seja,
0s manipuladores demonstram maior interesse e, por meio de perguntas tiram
duvidas a respeito da boa higiene na manipulagao de alimentos a fim de melhorar
seu trabalho.

4. AVALIACAO
Concluiu-se que o treinamento de boas praticas realizado com os
manipuladores de alimentos da UAN do hospital Irmandade Santa Casa de
Misericordia de Santa Vitoria do Palmar teve resultado efetivo, alcangando seus
objetivos e constatou-se que esse tipo de treinamento deveria ser mais frequente
nesta unidade.
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