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RESUMO

Este artigo trata sobre a higiene das méaos: uma questdo de biosseguranca nas cozinhas industriais
tem como objetivo aprofundar sobre o processo da execucido do procedimento operacional padrao
(POP) higiene das maos, oportunizando o desenvolvimento de mecanismos que contribuam a
implementacdo dos processos de biosseguranca e de qualidade total nas cozinhas industriais.
Diante disso, procura-se responder a seguinte questdo: Qual a influéncia da receptividade da
geréncia e dos funciondrios para o desenvolvimento e a efetivagdo dos procedimentos operacionais
e dos padrées que envolvem a higiene das méaos nas cozinhas industriais? Considera-se que é um
assunto importante, para a prevencio de doengas e para a manutenc¢io da qualidade dos alimentos.
A sua pertinéncia encontra-se na literatura vigente, pois se trata de uma pesquisa bibliografica, de
cunho qualitativo, referenciada por autores renomados e cuja teoria se encontra em locais de base
cientifica. Neste sentido, conclui-se que a discussio a respeito da implementacéo de boas praticas
e a utilizacdo de procedimentos adequados de biosseguranca e de higienizacio das méaos conduz a
cendrios satisfatdrios. A esse respeito, o foco consiste no Ambito da saude, porém, deve transcendé-
la através de um trabalho vinculado com outras areas do saber. Trata-se, portanto, de um trabalho
multidisciplinar, cada vez mais humanizado e voltado ao atendimento das necessidades de satude e
das aspiracées dos sujeitos. A sua aplicabilidade decorre da humanizagio do trabalho e da atitude
de responsabilidade social organizacional.
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INTRODUCAO

Este artigo trata sobre o tema higiene das maos: uma questao de
biosseguranca nas cozinhas industriais. Considera-se que é um assunto importante
para a prevencao de doencas e para a manutencao da qualidade dos alimentos.

Diante disso, se procura responder a seguinte questdo: Qual a influéncia da
receptividade da geréncia e dos funcionarios para o desenvolvimento e a efetivagao
dos procedimentos operacionais e dos padroes que envolvem a higiene das maos

nas cozinhas industriais?
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Portanto, a pertinéncia encontra-se na literatura e na pratica sobre os
efeitos dos procedimentos adequados de Biosseguranca e de higienizacao das maos,
os quais conduzem a cenarios satisfatorios em se tratando de seguranca e de
qualidade total dos alimentos.

Assim, considerando que o recurso mais importante nesse contexto € o
humano, justifica-se esta pesquisa dentro de uma organizagao ou de um sistema
de producao. Neste sentido, percebe-se a necessidade da constante avaliacao para
diagnosticar se os procedimentos estao sendo executados conforme repassados em
treinamentos e/ou capacitacoes, promovidos ou nao, por essa organizacao.

Os objetivos que norteiam o aprofundamento da pesquisa sdo: - Mostrar a
influéncia do processo de mudancas de ideias/habitos/culturas para a compreensao
e a execucio correta do POP (Procedimento Operacional Padrao) Higiene das Maos;
- Priorizar a seguranca e a qualidade alimentar através do procedimento correto
da higiene das maos conforme legislacdo vigente para cozinhas industriais; -
Evidenciar a importancia da qualidade de vida laboral, incrementando os processos
de qualidade total nas cozinhas industriais.

Embora se saiba que a literatura escolhida ainda necessita de maior
aprofundamento, considera-se que os autores pesquisados possibilitam novas
perspectivas diante da tematica tdo pertinente. Trata-se, portanto, de uma
pesquisa de cunho qualitativo, mediante a revisao de literatura, e cujas fontes
constarao nas plataformas do Google Académico, Scielo, Base dados da Capes,
dentre outras, em lingua portuguesa, publicadas nos Gltimos anos, composta por
artigos relacionados ao tema proposto e pela legislacao vigente.

Para fins de organizacdo didatica, o artigo abordara os seguintes itens:
Gestao do processo de mudanca para a execucao do POP higiene das méos; - A
importancia da biossseguranca nas cozinhas industriais; - Os processos de

qualidade total dos alimentos; - A qualidade de vida laboral.

26
Caderno Satude e Desenvolvimento | vol.14 n.8 | 2019



Higiene das maos: uma questao de biosseguranga nas cozinhas industriais

HIGIENE DAS MAOS: UMA QUESTAO DE BIOSSEGURANCA NAS
COZINHAS INDUSTRIAIS

Num ambiente de cozinha industrial, ndo somente é de suma importancia
treinar os funcionarios para trabalharem de acordo com as boas praticas dos
servicos de alimentacdo, mas é relevante também pensa-las assim como estao
descritas na legislacdo vigente, ou seja, na RDC n° 216 (ANVISA, 2004). Neste
sentido, e considerando a necessidade da elaboracdo de requisitos higiénico-
sanitarios gerais para servi¢os de alimentacdo aplicaveis em todo o territdrio
nacional, evidencia-se o que consta na referida norma, item 4.6, especifico para

manipuladores de alimentos

O modo de proceder no caso de lesbes ou sintomas de enfermidades; bem
como a Importancia do asseio pessoal, conservacido e limpeza dos
uniformes; explica detalhadamente em quais situac¢ées os manipuladores
devem proceder com a lavagem e anti-sepsia das maos. Além disso, sdo
detalhados outros cuidados aos manipuladores em relagdo aos cabelos,
unhas, adornos pessoais, maquiagem. Também é citada a importancia da
supervisio e capacita¢do periédica em higiene pessoal, em manipulagio
higiénica dos alimentos e em doengas transmitidas por alimentos
(ANVISA, 2004).

Gestao do processo de mudanca para a execucao do POP higiene das maos

Nota-se cada vez mais, em todo o mundo, o aumento da demanda que opta
pelos servicos de alimentacdo coletiva e, no Brasil, este mercado também tem
crescido vertiginosamente. No entanto, com ele “observa-se que os alimentos
ficaram mais expostos a uma série de perigos ou oportunidades de contaminagoes
microbianas associados a praticas incorretas de manipulacdo e processamento”
(ALMEIDA, 1995, p. 290). Diante disso, se faz necessario a ado¢do de métodos nao
somente de deteccdo, mas também para a rapida correcido das falhas no
processamento dos alimentos. Além do que, é necessaria também a adocdo de
medidas preventivas pautadas para o controle de qualidade desses produtos que

sao manipulados.
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Outro dado a se ter em conta é a verificacio quanto a manipulag¢ao dos
alimentos, percebendo se ela “é realizada com as maos nuas ou se usam utensilios,
papel encerado ou luvas plasticas descartaveis, examinar os funcionarios que tém
feridas ou outras lesdes infectadas, ndo permitindo que manipulem alimentos”
(ALMEIDA, 1995, p. 290). Para tanto, se faz necessario a instrucéo de cada um dos
funcionarios quanto a lavarem suas maos antes do inicio do trabalho, apés utilizar
o banheiro, ou ainda quando tossir, espirrar, assoar o nariz, etc. quanto ao
estabelecimento, este deve estar provido de pias, sabonetes, toalhas e, de
preferéncia, agua quente, instalacoes estas que facilitam a higiene e inibem a
presenca dos agentes causadores de danos a saude por meio da contaminacao dos
alimentos.

De acordo com Almeida (2002), o carater repetitivo das atividades e a falta
de informacao e estimulos favorecem, de certo modo, a reducdo nao somente da
eficacia, mas também a aplicacao dos programas de controle de qualidade, dentre
eles, as boas praticas. No entanto, em toda atividade alimentar, independendo do
numero de pessoas envolvidas, se pode sempre alcancar as melhorias nas condi¢ées
higiénicas de manipulac¢io, porém, nao sem antes efetivar a implementacio de
exercicios motivadores, de treinamentos frequentes, bem como de praticas de
monitoramento.

Por outro lado, se encontra o grande desafio do profissional Nutricionista:
repassar de forma pratica, as informacoes técnicas para a execucao correta dos
procedimentos na producdo das refeicbes. Este é um exercicio que requer
consideragoes sobre os diversos perfis de seus funcionarios, o que leva a agregar
valor a essa equipe, em detrimento dos conflitos decorrentes das diversas
diferencas, sejam elas culturais ou néo. Dessa forma, Neto expressa que, em
qualquer “processo de mudanca, sdo necessarias trés etapas que ele considera como
fundamentais: - descongelamento do sistema atual de ideias; - reestruturacao; -
recongelamento do novo sistema de habitos e ideias” (1991, p. XV). Além disso, o
autor enfatiza que o préprio desafio é o responsavel pela criacdo das condi¢oes das

quais, cada individuo se sentira motivado as respectivas mudancas.
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Outro aspecto relevante abordado pelo autor elenca varias defini¢cbes para
qualidade:

a) exceléncia (melhor que o padrido minimo); b) confronto entre os padrées
especificos e a mensuracao do desempenho e da conformidade; ¢) resultado
de esforcos inteligentes; d) responsabilidade de todos; e) totalidade
esperada de todos os atributos de um produto ou servigo (conforme
especificacio, exigéncia e expectativa) (NETO, 1991, p. XVII).

Percebe-se, portanto, que ele ao evidenciar estas definicoes, ressalta nao
somente a necessidade, mas também a importancia do valor humano, ou seja, o
modo como as pessoas pensam ou percebem os processos de mudanca, além do que,
salienta que as experiéncias fomentam as percepcgoes, sejam elas negativas,

positivas, altas ou baixas, quanto as praticas adotadas.

A importancia da biosseguranca nas cozinhas industriais

Através dos principios da gestdo da qualidade total é possivel acompanhar o
desenvolvimento dos processos de biosseguranca nas cozinhas industriais. Para o
aprofundamento sobre esse tema, tomamos os principios abaixo, apontados por
Hirata (cf. 2017, p. 256-258):

- Geréncia participativa: responsavel pela transmissdo de todas as
informacoes necessarias a cada um dos colaboradores, sempre necessarias a
melhoria e dos resultados, 4 geracao e estimulacdo de novas ideias e criatividade
mais assertiva quanto a solu¢ao dos problemas, o que leva a organizacao ao alcance
das metas, dentro de uma proposta participativa e colaborativa;

- Desenvolvimento de recursos humanos: investimento da organizacao nos
processos de educacao e de treinamento visando a formacéo e a capacitacao de seus
colaboradores e estimulando-os a multiplicacdo tanto do potencial de iniciativa
quanto do potencial de trabalho;

- Constancia de propositos: desenvolvimento da coeréncia das ideias e da
transparéncia durante a execug¢ao dos projetos. Visa também a alta administracgao
organizacional, que deve ser norteada por um planejamento estratégico e

participativo. Estes sdo fatores que levam ao cumprimento e a implantacao de um
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sistema de qualidade e, em contrapartida, proporcionam o crescimento da
produtividade, mediante o comprometimento de todos os envolvidos com as agoes
organizacionais;

- Aperfeicoamento continuo: visto que as mudancgas das necessidades e o
avanco tecnoldgico sdo constantes, necessita-se proporcionar o aperfeicoamento
para gerar competitividade e manter-se vivo no sistema mercadolégico vigente.
Para isso, requer disposicao por parte da organizacao para fins de questionamento
de suas acoes, aceitacdo de novos desafios, incorporacdo de novos modos da
producao e novas tecnologias;

- Geréncia de processos: manter a cadeia entre cliente-fornecedor para o
atendimento de todas as necessidades dos clientes, que, necessariamente, devem
ser gerenciados por meio de métodos e instrumentos proprios e seguros, antes que
o produto chegue aos consumidores finais;

- Delegacdo de competéncia: nao se pode chegar diretamente a todos os
clientes. Por esse motivo, as organizacoes necessitam delegar as competéncias,
motivo pelo qual as pessoas treinadas a representam em sua func¢do mediante o
atendimento mais eficiente e num menor espaco de tempo possivel;

- Garantia da qualidade: destaca-se aqui a importancia do Manual da
Qualidade, documento que deve conter todos os procedimentos e regulamentos,
inclusive para o registro e o controle uniforme dos produtos e/ou servigos
organizacionais;

- Dissemina¢do de informagdes: necessario para tornar a organizacio
conhecida e para a manutencao da transparéncia do seu fluxo interno;

- Ndo aceitagdo de erros: responsavel ao alcance do padrido ideal de
desempenho organizacional: faz-se necessario a isengao dos defeitos, com foco na
garantia da qualidade e na sua manutencao através da constante observacao das
possiveis causas e/ou problemas, caso houver. Finalmente, através do
planejamento consistente, deve-se executar Daca uma das agées corretivas, o que
leva a organizacao a uma consciéncia de mudangas, de assertividade cada vez mais

completa, 1sto é, a uma cultura de néo conformidade.
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Os processos de qualidade total dos alimentos

Faz-se, também, necessario, o conhecimento do conceito da inteligéncia
emocional (controle emocional, autoconsciéncia, habilidades sociais, motivacao,
empatia) porque ela é a engrenagem que impulsiona a compreensao, realizacao,
aceitacao e a responsabilidade para a execucao correta desses procedimentos.

Para Carmello (2018):

Praticas inadequadas no ambiente de trabalho geram impacto negativo na
saude fisica e emocional dos empregados e na saude financeira das
empresas. Baixa motivacao falta de atenc¢ao, diminuic¢io de produtividade
e aumento da rotatividade criam uma energia negativa que repercute na
familia, na sociedade e no sistema médico (CARMELLO, 2018).

Parte-se do principio de que existem oito fontes naturais de contaminacgao

microbiologica de alimentos:

a) solo e Agua; b) plantas e derivados; c) utensilios; d) tratogastrintestinal:
a biota do trato gastrintestinal é transferida para a agua e/ou alimentos
através do uso de agua poluida durante a lavagem de alimentos crus; e)
manipuladores de alimentos: através da microbiota de suas méos e de seu
vestudrio externo (solo/dgua/pd) os quais refletem o meio e os hébitos
individuais. Além disso, também sio fontes de contaminacido desses
manipuladores: suas cavidades nasais, boca, pele e o seu trato
gastrintestinal (fonte de microorganismos X praticas higiénicas precarias);
f) ragbes animais; g) estoques animais; i) ar e pd nas areas de
processamento dos alimentos (mofos, fungos, leveduras) (JAY, 2005, p. 33

).

E, as maos podem veicular esses microorganismos patogénicos dependendo
do tipo de alimento manipulado, como é constatado por Silva-Junior (1997), ao citar

alguns dos patdgenos que sao pesquisados nos exames de cultura das maos:

a) Escherichia coli (coliformes fecais), sendo indicadores de contaminacgio
fecal; b) Staphylococcus aureus, indicadores de presenga de material nasal
ou orofaringeo; ¢) Bacillus cereus, indicador de contaminacdo ambiental,;
d) Pseudomonas aeruginosa, indicador de utilizagdo inadequada de

produtos anti-sépticos (SILVA-JUNIOR, 1997, p. 205).
Por essa razdo a RDC n° 216 (ANVISA, 2004) dispbe, no capitulo 4 (Boas
praticas para servicos de alimentacao), todos os requisitos a serem cumpridos em

se tratando das instalagOes sanitarias e dos vestiarios, evidenciando os cuidados
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necessarios para minimizar a contaminacao cruzada desses setores com as areas
de producao dos alimentos e, também, salienta a importancia da higienizacao das
maos dos manipuladores para reduzir a carga microbiana e, consequentemente, a
veiculacao de doencas através das mesmas durante todo o processo de manipulacgao

dos alimentos. No 4.1.13 consta:

As instalagGes sanitarias devem possuir lavatorios e estar supridas de
produtos destinados a higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete
liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-
séptico e toalhas de papel néo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro
para secagem das méaos. Os coletores dos residuos devem ser dotados de
tampa e acionados sem contato manual (ANVISA, 2004).

Para aumentar a eficacia da seguranca alimentar deve-se treinar
frequentemente os funcionarios e incentiva-los a execucdo correta de todas as
etapas da higienizacdo das maos conforme preconiza a ANVISA.1

Além disso, de acordo com Jay (2205), os nossos alimentos sao de origem
animal e vegetal e alguns parametros (intrinsecos ou extrinsecos) irao interferir

no crescimento microbiano desses alimentos, como é explicado por ele mesmo:

Parametros intrinsecos: ph, umidade, potencial de oxidacdo-reducéo,
quantidade de nutrientes, constituintes microbianos e estruturas
biolégicas representam o modo pelo qual a natureza defende a estrutura
dos seus tecidos animais e vegetais quando sio atacados pelos micro-
organismos. Parametros extrinsecos (0 meio de armazenamento dos
alimentos contribui para o crescimento microbiano): temperatura de
armazenamento; umidade relativa do meio; presenca e concentracio de
gases; presenca e atividade de outros micro-organismos (JAY, 2005, p. 64).

Nos sistemas de gestao da qualidade e de seguranca alimentar é importante
entender e controlar todas as etapas dos processos de fabricacido do
produto/alimento, visando ndo somente as questdes de boas praticas, mas dando
cumprimento as exigéncias sanitarias pré-estabelecidas na Legislagao vigente
(RDC 216/2004; 275/2002, ANVISA). Nesse caso, o foco se volta para a importancia

do POP (Procedimento Operacional Padrao), higiene das maos dos manipuladores

dos alimentos.

1 Anexos: HIGIENIZE AS MAOS: SALVE VIDAS conforme ilustracdo. Disponivel em: <
http://www.anvisa.gov.br/servicosaude/controle/higienizacao_simplesmao.pdf >. Acesso em: 27 jun. 2018.
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Na RDC 275/2002 sao listadas as definigoes de acoes/procedimentos
aplicaveis em estabelecimentos processadores/industrializadores com as seguintes
atividades: producao/industrializacdo, fracionamento, armazenamento e
transporte de alimentos industrializados (ANVISA, 2002, ANEXO I).

Na RDC 216/2004, considerando a necessidade da elaboracao de requisitos
higiénico-sanitarios gerais para servigos de alimentacdo aplicaveis em todo o

territorio nacional, consta no Item 4.6, especifico para manipuladores de alimentos:

O modo de proceder no caso de lesdes ou sintomas de enfermidades; bem
como a importancia do asseio pessoal, conservacio e limpeza dos
uniformes; explica detalhadamente em quais situac¢ées os manipuladores
devem proceder com a lavagem e anti-sepsia das maos. Além disso, sdo
detalhados outros cuidados aos manipuladores em relagdo aos cabelos,
unhas, adornos pessoais, maquiagem. Também é citada a importancia da
supervisdo e capacitacdo periddica em higiene pessoal, em manipulacao
higiénica dos alimentos e em doengas transmitidas por alimentos
(ANVISA, 2004).

Nesse processo é fundamental que a organizacdo tenha uma interacao
efetiva com seus funcionarios para além de repassar esses cuidados sanitarios via

capacitacao e/ou treinamentos. Como Bertolino (2010) relata:

A importancia de entender e controlar todos os processos de fabricagdo do
produto e, além disso, gerenciar a rotina dos processos por meio de a¢des e
verificagbes as quais, sdo da responsabilidade dos empregados, conforme
pré-estabelecido anteriormente. Além disso, descreve a necessidade de:
planejar (plan), executar (do), verificar (check), quando necessario,
correcdo ou melhoria (action) das atividades gerenciais para a garantia do
fornecimento de produtos mais estavels e mais seguros, ou seja, a
utilizacdo de um método bastante simples chamado PDCA (do inglés: plan,
do, check e action) (BERTOLINO, 2010, p.17).

Nesta mesma linha de pensamento, Bertolino (2010) explica novamente:

A respeito da abrangéncia dos sistemas de gestdo que véo além da atuacio
sobre as pessoas e como estao relacionados de uma maneira dinamica com
seus outros elementos formadores: estrutura fisica, equipamentos e
tecnologias e o ambiente. Gerando assim, um conjunto que funciona como
um todo através da interagéo de seus integrantes (BERTOLINO, 2010, p.
20).
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Para a satisfacao total dos clientes é usado um processo sistematico e
permanente de troca de informacées e mutuo aprendizado para transformar em
indicadores de grau de satisfagdo, chamado de cadeia fornecedor-cliente. Onde os
clientes internos (colaboradores) utilizam os insumos distribuidos pelos clientes
intermediarios (distribuidores terceirizados) para transforma-los, com o auxilio dos
Recursos Humanos e Tecnolégicos, em produtos e servigos, os quais serao
consumidos e/ou usufruidos pelos clientes externos (consumidores finais)

(HIRATA, 2017, p. 257).

Qualidade de vida laboral

Além dos dados ja evidenciados anteriormente, vale ressaltar ainda sobre a
importancia do valor humano, ou seja, o grau de satisfagao dos funcionarios, o modo
como eles agem perante a pressiao para o cumprimento dessas normas sanitarias:
assim, eles sdo reativos ou sdo pro-ativos. Por 1sso, tem sido amplamente difundido
o termo QVT (Qualidade de Vida no Trabalho) como mencionado por Vilhena
(2010):

Apesar de esse termo ser usado nos Estados Unidos desde a década de 90,
¢é na Franca onde as pesquisas sdo mais intensas em relacido as condigoes
de trabalho e o bem-estar dos trabalhadores: ambiente de trabalho, riscos
ocupacionais (identificacdo, eliminacdo e manutencio), carga fisica e
mental em cada atividade e a satisfa¢do dos funcionarios em seu local de
trabalho. As ac¢ées em QVT sdo construidas e implantadas através da
contribuicdo de varias ciéncias: Administracdo, Sociologia, Economia,
Psicologia, Educacido, Ergonomia, Engenharia, Ecologia, Satde
(VILHENA, 2010).

Apresentando a proposta por um olhar biopsicossocial, Limongi-Franca

(2008) define QVT como sendo:

[...] o conjunto das agbes de uma empresa que envolve a implantacio de
melhorias e inovagbes gerenciais e tecnolégicas no ambiente de trabalho.
No Brasil, o tema vem causando interesse em empresarios e em
administradores, devido as contribui¢oes que pode oferecer para a
satisfagdo do empregado e para a produtividade empresarial (LIMONGI-
FRANCA, 2008, p. 80).

Por outro lado, Monteiro et al. (2011) apontam que no atual momento do

mercado, que apresenta as caracteristicas de alta competitividade e dada a grande
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urgéncia por profissionais qualificados e habeis, capazes de confrontar-se com os
novos desafios, a QVT afigura-se duplamente: enquanto necessidade e resposta do
individuo e como estratégia gerencial da organizacao.

No entanto, de acordo com Saraji e Dargahi (2006), os niveis elevados de
QVT sao essenciais, ndo somente para a atracdo, mas também para a retencao de
colaboradores por parte das organizacgoes. Este é um fator que se configura numa
complexa problematica, pois, para os autores, nem sempre é facil identificar e
isolar todos os elementos que, porventura, afetam a QVT de alguma forma.

Ainda, convém destacar que a QVT integra uma série de mudangas
necessarias nas organizacoes e que a sociedade atual requer. Por esse motivo, a
discussio a respeito deve transcender a area da saude e se vincular as outras areas
do saber, tais como: Administracido, Psicologia, Sociologia, o que garante o seu
carater multidisciplinar e mais humanista (MONTEIRO et al., 2011).

Para Walton (1973), a QVT esta diretamente relacionada ao atendimento
das necessidades e aspiracoes dos sujeitos. Diante disso, a sua aplicabilidade
decorre da humanizacio do trabalho e da responsabilidade social da empresa. O
modelo proposto pelo autor vem sendo utilizado em grande parte das pesquisas de

QVT, e esta sistematizado a partir de oito categorias de avaliacao, a saber:

a) Compensacido adequada e justa (relativa ao salario, considerando-se
fatores como experiéncia e responsabilidade, talento e habilidade); b)
Condigoes de seguranca e de saude no trabalho (horarios razoaveis, néo
exposicdo a condigbes prejudiciais a sadde, limite de idade para
determinados trabalhos que exijam tal restrigdo); ¢) Oportunidade
imediata para utilizacdo e desenvolvimento da capacidade humana
(autonomia, exercicio de multiplas habilidades, informacéao e perspectivas,
execucdo de tarefas completas e planejamento do trabalho); d)
Oportunidade futura para crescimento continuo e seguranca
(possibilidades de promoc¢édo, progresso na carreira, desenvolvimento de
novas habilidades, estabilidade/seguranca no emprego); e) Integracio
social na organizacdo de trabalho (auséncia de preconceitos e de
estratificacdo, bom relacionamento interpessoal e integracio); f)
Constitucionalismo na organizagao de trabalho (normas que estabelecem
direitos e deveres dos trabalhadores, privacidade, didlogo, tratamento
justo e direito a recurso); g) Trabalho e espaco total de vida (equilibrio
entre o trabalho e a vida privada); h) Relevancia social da vida no trabalho
(imagem que o trabalhador tem da organizacio e de suas praticas, o que
leva a valorizacéo ou a depreciacido de seu proprio trabalho e carreira, com
efeitos diretos na sua autoestima) (WALTON, 1973).
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Quando a isso, Vasconcelos (2001) ressalta também que o desafio imaginado
pelos idealizadores da QV'T, consiste em torna-la uma ferramenta gerencial efetiva,
descartando a possibilidade de que ela se transforma em apenas mais um dos
modismos.

Logo, existem dois desafios fundamentais, dentre todos, necessarios ao
universo corporativo atual: “a necessidade de uma for¢a de trabalho saudavel,
motivada e preparada para a atual competitividade e a capacidade da organizacao
atender a demanda de seus funcionarios no que se refere a uma melhor QV (SILVA;
MARCHI, 1997 apud VASCONCELOS, 2001). Porém, para Monteiro et al. (2011),
a questao que se coloca quanto a isso, esta relacionada com a descoberta dos fatores

que influenciam a decisdo das empresas quando do investimento em projetos de

QVT.

METODOLOGIA

Esta pesquisa objetiva fomentar o exercicio do aprofundamento cientifico dos
académicos do Curso de Pés-Graduacio em Vigilancia Sanitaria. O tema escolhido
fo1 Higiene das maos: uma questdo de biosseguranca nas cozinhas industriais. O
aprofundamento sera realizado mediante a revisao de literatura. As fontes da
pesquisa constarao nas plataformas do Google Académico, Scielo, Base dados da
Capes, dentre outras em lingua portuguesa.

Segundo Lakatoe e Marconi (1987) a pesquisa bibliografica parte do
levantamento, da selecdo e documentacao da bibliografia anteriormente publicada
a respeito do tema podendo ser em livros, revistas, jornais, boletins, monografias,
teses, dissertacgoes, material cartografico. Para Cervo e Bervian (1976), qualquer
modalidade de pesquisa, exige a pesquisa bibliografica prévia, quer para o
levantamento da situacdo em questdo, quer para a fundamentacio tedrica. Para
tanto, a cientificidade desta obedece aos critérios da pesquisa qualitativa e sera

embasada por autores que auxiliam na compreensao do tema escolhido.
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CONSIDERACOES FINAIS

A partir dos autores consultados, verificou-se o quanto é importante que os
estabelecimentos mantenham um comportamento organizacional que visa nao
somente a manutencao dos padroes de qualidade, mas também dos elementos que
propiciam os requisitos de higiene e biosseguranca. Desse modo, se faz necessario
um planejamento de treinamento, adaptacao e manutencao dos meios de producao
alimentar nas respectivas cozinhas industriais, ou seja, o estabelecimento da
cultura das boas praticas que minimizam os perigos e eliminam a existéncia dos
micro-organismos prejudiciais a qualidade dos alimentos.

Contudo, evidencia-se a importancia da elaboracdo e/ou manutencdo de
atividades de capacitacdo e educacao continuada para os manipuladores dos
alimentos, haja vista que uma das consequéncias no seu processamento
inadequado é o surgimento das chamadas doengas de origem alimentar. Assim,
constatou-se que a capacitacdo adequada dos manipuladores de alimentos,
contribui, tanto para a melhoria da qualidade higiénico-sanitaria, quanto para o
aperfeicoamento das técnicas e procedimentos utilizados.

Outro elemento significativo a se destacar sdo os principios da gestdo da
qualidade total. Por meio deles é possivel acompanhar o desenvolvimento dos
processos de biosseguranca nas cozinhas industriais. Esta pratica se efetiva
mediante a geréncia participativa, o desenvolvimento de recursos humanos, a
constancia de propdsitos, o aperfeicoamento continuo, a geréncia de processos, a
delegacio de competéncia, a garantia da qualidade, a disseminacio de informacoes
e a nao aceitacdo de erros. Estes principios proporcionam maior efetividade
organizacional, ao mesmo tempo em que desencadeiam uma cultura da higiene,
responsavel pelo alcance de um padrao de qualidade e de satude. Isso acontece
través do planejamento consistente, da correcao dos possiveis erros, bem como, da
consciéncia da necessidade de mudancas, da mailor assertividade e de néo
conformidade.

Percebeu-se que se faz necessario também, o conhecimento do conceito da

inteligéncia emocional. Por meio dela a organizacdo permite o funcionamento de
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uma engrenagem que lmpulsiona a compreensdo, a realizacdo, a aceitacio e a
responsabilidade para com a execucao correta de cada um dos procedimentos
necessarios, dentre eles, a correta higiene das maos, o foco desta pesquisa. Sabe-se
também que a utilizagdo de praticas inadequadas gera impacto negativo na saude
fisica e emocional, nao somente dos colaboradores, mas estende-se aos
consumidores do produto final. Ainda, diminui os indices de motivacao, ocasiona
queda na produtividade, além de repercussées na saude familiar, social e no
sistema médico, consequéncia dos indices de contaminacao.

Ressaltou-se ainda, nesta pesquisa, quanto a importancia do valor humano
e essa evidéncia se traduz em reflexo de satisfacao dos colaboradores, o que os leva
a maior proé-atividade, quando motivados, e no cumprimento das normas sanitarias
necessarias.

Portanto, o conjunto de agoes que uma organizacdo implementa, além da
manutencao dos padroes de saude, ocasiona o proprio crescimento, motiva a
competitividade e eleva o grau de satisfacao e criatividade de todos os envolvidos.
Uma vez que os niveis elevados de qualidade de vida total servem para atrair novos
colaboradores, estes integram uma série de mudangas necessarias nas
organizacgoes e que a sociedade atual requer.

Conclui-se, entao, que a discussao a respeito deve focar na area da saude,
porém, transcendé-la através de um trabalho vinculado com outras areas do saber.
Trata-se, portanto, de um trabalho multidisciplinar, cada vez mais humanizado e
voltado ao atendimento das necessidades e aspiragoes dos sujeitos e cuja
aplicabilidade decorre da humanizagao do trabalho, mas acima de tudo, a atitude
de responsabilidade social organizacional.

Considera-se ainda, que os resultados obtidos nesta pesquisa nio tém a
pretensao de esgotar tematica tao densa e relevante, porém, acredita-se que a sua
proposicdo contém relevancia por se constituir em possibilidade para

aprofundamentos futuros e quica, desperte maior nimero de interessados.
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ANEXO1

HIGIENIZE AS MAOS:
SALVE VIDAS

Higlenlzacao Simples das Maos

Abra a torneira e molhe as maos, Aplique na paima da mao quantidade
e =vitando encostar na pia. e suficiente de sabonete liquido para cobrir
todas a5 superficies das maos (seguir a

r‘ 3 Ensaboe as palmas das maos, 4 Esfregue a palma da mao direita Entrelace os dedos e friccione os
v @ friccionando-as entre si. @ contra o dorso da m3o esquerda (e @ espagos interdigitais.

vice-versa) entrelagando os dedos.

6 Esfregue o dorso dos dedos de uma 7 Esfrague o polegar direito, com o auxilio 8 Friccione az polpas digitais = unhas da

@ m3o com a palma da mio oposta e dzpalma da mao esquerda (e vice- @ Mao esquerda contra a palma da mao
(e vice-versa), segurando os dedos, versa), utilizando movimento circular. direita, fechada em concha (e vice-
com movimento de vai-e-vem. versa), fazendo movimento circular.

9 Esfregue o punho esquerdo, com o 0 Enxagie as maos, retirando os residuos 1 Seque as m3os com papel-toalha
o auxilio da palma da mao direita (e vice- @ desabonete. Evite contato direto das @ descartavel, iniciando pelas maos e
versa), utilizando movimento circular. maos ensaboadas com a torneira. seguindo pelos punhos.

Para a técnica de Higienizacio Anti-séptica das maos, seguir os mesmos passos
e substituir o sabonete liquido comum por um associado a anti-séptico.
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