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RESUMO

Este estudo traz como foco central a qualidade higiénico-sanitaria em Unidades de Alimentacéo
e Nutricdo Hospitalares (UANS). O objetivo do estudo foi descrever os itens indispensaveis que
compdem a qualidade higiénico-sanitaria em Unidades de Alimentagéo e Nutricdo de ambientes
hospitalares. Para tanto a pergunta norteadora do estudo foi: quais 0s requisitos necessarios para
avaliar a qualidade das Boas Préaticas para Servicos de Alimentagdo em Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo Hospitalares? A metodologia foi a reviséo de literatura, cujas fontes de
pesquisa foram publicacdes da Biblioteca Virtual de Saude, Artigos, Revistas em sites da Scielo,
Lilacs, Bireme, Pubmed, além de periddicos relativos ao assunto, livros e revistas, sites do
Ministério da Saude e da Anvisa. O critério de inclusdo foram publica¢des datadas de 2006 a
2015, em lingua portuguesa e i estrangeira, utilizando-se os descritores: Boas Préticas, Higiene
dos alimentos, Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, Instituicbes Hospitalares. A revisao
bibliografica destacou os seguintes pontos: Legislacdo sobre o funcionamento das UANS
hospitalares; fatores de risco para Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’s), e Gestao da
Seguranca microbioldgica e a qualidade dos alimentos em UANSs. Concluiu-se que as condi¢es
higiénico-sanitarias em UANs hospitalares, dependem da adocgéo de praticas adequadas para o
correto manuseio dos alimentos como o cumprimento de legislacdo especifica para a
manipulagéo de alimentos, conhecimento dos fatores de risco para as DTAs, e a adog¢do de uma
gestdo voltada para a seguranca microbioldgica visando a qualidade do funcionamento das
UANS hospitalares.

Palavras-chave: Unidades de Alimentacdo e Nutricdo. Instituicdes Hospitalares. Boas Préticas,
Higiene dos alimentos.



ABSTRACT

This study has as its central focus on sanitary conditions in Power Units and Hospital Nutrition
(institutional foodservice). The aim of the study was to describe the essential items of the
sanitary conditions in Food and Nutrition Unit of hospital environments. Therefore the guiding
question of the study was: what are the requirements to evaluate the quality of Practice for Food
Services in Power Units and Hospital Nutrition? The methodology was a literature review,
whose research sources were Virtual Library publications Health, Articles, Magazines in
SciELO, sites Lilacs, Bireme, Pubmed, and journals on the subject, books and magazines,
websites of the Ministry of Health and Anvisa. The inclusion criteria were dated publications
from 2006 to 2015, in Portuguese and foreign i, using the key words: Good Practices, Food
hygiene, Food and Nutrition Unit, Hospital Institutions. The literature review highlighted the
following points: legislation on the functioning of the hospital institutional foodservice; risk
factors for Foodborne Diseases (DTA's), and management of microbiological safety and quality
of food in institutional foodservice. It was concluded that the sanitary conditions in hospital
institutional foodservice, depend on the adoption of appropriate practices for the proper
handling of food as the fulfillment of specific legislation for food handling, awareness of risk
factors for DTAs, and the adoption of one management focused on the microbiological safety

with a view to performance quality of hospital institutional foodservice.

Keywords: Food and Nutrition Unit. Hospital institutions. Good practices, food hygiene.
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1 INTRODUCAO

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo Hospitalares (UANS) sdo definidas como
locais onde sdo preparadas e servidas as refei¢cGes nas instituicdes hospitalares, dotadas de
infraestrutura especifica para tal, assim como pessoal capacitado para o preparo das refeicoes.
As UANS sdo necessarias haja vista que, tanto pacientes quanto acompanhantes, profissionais
de salde, passam a maioria do seu tempo — cerca de oito horas por dia — no hospital, o que lhes
garante, por lei, o direito de fazerem suas refei¢es na propria instituicdo (EMRICH; VICOSA;
CRUZ, 2006).

O namero de refei¢des preparadas em UANS € bem elevado em todo o mundo,
entretanto, o processo de preparo, armazenamento e distribuicdo dos alimentos aos clientes,
deve ser cuidadosamente assistido aplicando-se os Procedimentos Operacionais Padronizados.
Nesse sentido, os profissionais que trabalham em UANS hospitalares, devem conhecer o
Manual de Boas Préticas, um documento importante que inclui em seu contetdo os requisitos
sanitarios necessarios ao prédio, bem como a manutencéo e higienizacdo das instalac@es, dos
equipamentos e dos utensilios; o controle da agua de abastecimento, de vetores e pragas
urbanas; higiene e salde dos manipuladores e o controle e a garantia de qualidade do produto
final (NUNES, 2009).

A finalidade de uma UAN é restabelecer a satde dos clientes servindo como elo de
ao tratamento médico e ajudando a promover o aporte necessario de nutrientes. Em uma
instituicdo hospitalar, a preparacdo dos alimentos obedece as condi¢des do elemento humano,
sem falar que, o proprio ambiente hospitalar propicia a proliferacdo de bactérias, facilitando a
contaminacdo, dai ser importante ficar atento a probabilidade de ocorréncia de falhas no
processamento das refeicdes, que poderdo comprometer a desejavel qualidade final do produto
fornecido (MAISTRO; HIRAYAMA; MARTINELLI, 2006).

Estudos indicam que, em UANs hospitalares, os utensilios e equipamentos
utilizados no preparo das refei¢Oes, s@o responsaveis por cerca de 16% dos surtos de Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTAS), pois, sdo mais susceptiveis a sofrer contaminacéo durante
sua preparacdo, principalmente quando ndo sdo bem higienizados. Por isso, manipular
alimentos, necessita de medidas efetivas de controle (MARIN; LEMOS; FREITAS, 2006).

Uma vez que os alimentos oferecidos em um Hospital sdo direcionados a pessoas
enfermas, cuja imunidade, na grande maioria das vezes encontra-se baixa, a responsabilidade
com a inocuidade e a seguranca dos alimentos sera maior ainda, haja vista que, um surto de

toxinfeccao alimentar, pode trazer graves consequéncias e agregar risco de morte aos pacientes



(KEPP et al., 2009).

Citando-se a Segundo a Resolucdo da Diretoria Colegiada - RDC n° 12, de 2 de
janeiro de 2001, as DTA’s tem como causa a ingestdo de alimento contaminado por um agente
infeccioso especifico, ou pela toxina por ele produzida, por meio da transmissao deste agente,
ou de seu produto tdéxico. A RDC12/2001, estabelece os padrées microbiologicos sanitarios
para os alimentos e determina os critérios para a concluséo e interpretacdo dos resultados das
analises microbioldgicas de alimentos destinados ao consumo humano (MAISTRO;
HIRAYAMA; MARTINELLI, 2006).

Conforme preconiza o Conselho Federal de Nutricionistas (CFN) é
responsabilidade do nutricionista, contribuir para promover, preservar e recuperar a salde do
homem, tendo ainda, como principio basico, o bem-estar do individuo e da coletividade, no
empenho da promoc¢do da saude, em especial quanto a assisténcia alimentar e nutricional
(FONSECA; SANTANA, 2011).

A justificativa para abordar sobre o tema deu-se por ser a &rea de alimentagdo e
nutricdo em UANS, é parte integrante do cotidiano do nutricionista sendo importante que esse
profissional possa identificar as causas das Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’s),
legislacdo especifica, formando sua base para garantir a qualidade microbioldgica aceitavel,
garantindo ao cliente um produto seguro e sem riscos, contribuindo assim para a minimizacao
do internamento do cliente.

A importancia do estudo, da-se pela sua contribui¢do para com a literatura vigente
sobre o tema, haja vista que a qualidade, € um item imprescindivel no gerenciamento das
organizac0es, €, no caso das UANs, é um elemento fundamental no que tange a sobrevivéncia
dos clientes e da instituicdo como um todo, onde o nutricionista exerce papel de promotor da
salde unindo-se a questdo da qualidade de vida.

O contexto acima tragcou como objetivo geral deste artigo descrever os itens
indispensaveis que compdem a qualidade higiénico-sanitaria em Unidades de Alimentagdo e
Nutricdo de ambientes hospitalares.

2 METODOLOGIA
Trata-se de um estudo contextualizado por meio de revisdo bibliografica, cujas

fontes de pesquisa foram estudos de especialistas que expdem suas experiéncias sobre a

qualidade das condicdes higiénico-sanitarias das UANs Hospitalares.



A pergunta norteadora do estudo foi: quais 0s requisitos necessarios para avaliar a
qualidade das Boas Préaticas para Servigcos de Alimentacdo em Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo Hospitalares?

As fontes de pesquisa publicacdes da Biblioteca Virtual de Saude, Artigos, Revistas
publicadas na Scielo, Lilacs, Bireme, Pubmed, além de periddicos relativos ao assunto, livros e
revistas, sites do Ministério da Saude e da Anvisa, bem como monografias e dissertaces de
mestrado e doutorado, para assim embasar o tema.

A coleta dos dados limitou-se a publicacGes de dez anos para c4, ou seja, entre 2006
a 2015, em lingua portuguesa ou estrangeira — estes ultimos devidamente traduzidos, sendo esse
um dos critérios de inclusdo, acrescido também de informagfes sobre objetivos, métodos,
resultados e conclusdes do estudo. Foram excluidas publicacdes que ndo se enquadravam nos
objetivos propostos no estudo, duplicados e que estavam fora do periodo de dez anos para ca.

Os descritores que embasaram a pesquisa foram: Boas Préticas, Higiene dos
alimentos, Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do, Instituigdes Hospitalares.

Em uma primeira busca encontrou-se cerca de 42 publicacdes. Passou-se entdo a
selecionar os textos de acordo com o0s objetivos especificos do estudo, encontrando-se 05
(cinco) artigos que abordavam sobre a sobre o funcionamento das UANS hospitalares; 07 (sete)
artigos que destacaram os fatores de risco para as DTAs; e 06 (seis) artigos que tinham em seu
contetido textos sobre Gestdo da Seguranga microbioldgica e a qualidade dos alimentos em
UANS. Ao todo foram utilizados 22 artigos para compor o artigo em sua integra.

As etapas do levantamento bibliografico encontram-se melhor dispostas no

organograma a seguir (Figura 1).



Figura 1 — Organograma da Busca das fontes de dados utilizadas na construcéo do artigo cientifico

Busca nas bases de dados

42
Eliminacéo de artigos duplicados

36 artigos

Leitura de resumos
34 artigos

Leitura na integra
34 artigos

Critério de inclusdo e ndo

inclusdo/Resultados e discussdo

15 artigos

Total de artigos utilizados
22

Fonte: Elaborado pelos Autores

A andlise e interpretacdo dos dados, deu-se por meio da leitura e transcricdo dos
textos, onde, em um primeiro momento, apresenta-se por meio de Tabelas os artigos que
fizeram parte dos capitulos que formam a Reviséo Bibliogréfica, classificados em trés grupos:
1) estudos que descrevem a Legislacdo sobre o funcionamento das UANs Hospitalares; 2)
estudos que abordaram sobre os fatores de risco para as doengas transmitidas por Alimentos

(DTAS); e, 3) Seguranga microbioldgica e a qualidade dos alimentos.



3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Legislacéo sobre o funcionamento das UANS hospitalares

10

Tabela 1 — Sintese dos estudos selecionados referentes a Legislacdo sobre o funcionamento das UANS

Hospitalares

Autor/Ano Tipo de

estudo

Titulo do Estudo

Principais achados

Estudo de

campo

Silva et al. (2015)

Manipulacao de
alimentos  em uma
cozinha hospitalar: énfase
na seguranga dos
alimentos

O estudo aborda, dentre
outras coisas sobre as
finalidades da RDC
2016/04 observando o uso
do uniforme pelos
manipuladores.

Revisdo
bibliogréfica

Badar6, Azeredo e
Almeida (2007)

Vigilancia sanitaria de
alimentos: uma reviséo

Os autores enfatizam sobre
a RDC 216/04, destacando
as penalidades das ndo
conformidades pelos
estabelecimentos.

Estudo de

campo

Reis, Flavio e
Guimarées (2015)

Avaliacdo das Condigdes
Higiénico-Sanitarias de
uma Unidade de
Alimentacdo E Nutri¢do
Hospitalar De Montes
Claros

O estudo destaca a RDC
275/02, como uma das
legislacGes que
preconizaram as  regras
sobre alimentos seguros em
UANS.

Estudo de

campo

Silva Neto (2006)

Diagnostico  situacional
da utilizacdo das
ferramentas de seguranca
na produgéo de alimentos
nas cozinhas das
Unidades de Alimentacéao
e Nutricdo dos hospitais
de Brasilia.

Dentre os achados, o estudo
destaca o0 Aambito de
aplicacdo obrigatorio da
RDC 275/02, em atividades
rotineiras de UANS.

Estudo de

campo

Wendisch (2010)

Avaliagéo da qualidade de
unidades de alimentacéo e
nutrigdo (UAN)
hospitalares: construcéo
de um instrumento

dentre outros

enfatiza a RE
da ANVISA,
Resolucdo RDC N°218
Anvisa, N°218/05, e a
portaria 518/2004, como
legislacbes de suporte as
operacOes rotineiras das
UANSs hospitalares.

O estudo,
assuntos,
N°9/2003,

Fonte: Elaborado pelos Autores

A legislacdo em vigor que

sustenta as atividades das UANS hospitalares, é a
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Resolucdo RDC 216/2004, que assegura que os produtos saneantes devem ser identificados e
guardados em local reservado para essa finalidade. A lei ainda estabelece que os profissionais
responsaveis pela atividade de higienizacdo das instalacdes sanitarias devem utilizar uniformes
apropriados e diferenciados daqueles utilizados na manipulacdo de alimentos (SILVA et al.,
2015).

A RDC 216/2004, foi pensada para atualizar e complementar a legislacdo geral
sobre alimento seguro, sendo aplicada a todos os servigos de manipulacdo geral de alimentos,
inclusive as UANs hospitalares, incluindo as atividades de manipulacdo, armazenamento,
distribuicéo, venda, estando sujeitos a sancdo e multas todo e qualquer estabelecimento que néo
estiver em conformidade com o que preconiza esta lei. (SILVA et al., 2015; BADARO;
AZEREDO; ALMEIDA, 2007).

Segundo a ANVISA, a Resolucdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, que
aprova o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados Aplicados aos
Estabelecimentos Produtores Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas
Préaticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores Industrializadores de Alimentos (REIS;
FLAVIO; GUIMARAES, 2015).

Complementando, Silva Neto (2006) enfatiza que a RDC 275/2002, ja tinha sido
criada para regularizar os procedimentos operacionais padronizados, voltada para operagoes
rotineiras em UANS, tendo seu ambito de aplicacdo obrigatério em atividades de producéo,
fracionamento, armazenamento e transporte para alimentos industrializados, destacando-se esta
como peca fundamental para a efetivacdo, eficacia, dos procedimentos dotados pela instituicdo
em relacdo a seguranca dos alimentos nas UANSs hospitalares.

Segundo a literatura, ndo existe uma legislacdo especifica para as UANSs
hospitalares, porém, estes setores ou instituicdes sdo regidos pela RDC 216 e RDC 275, que
embasam todas as acdes referentes a esse setor servindo como ferramenta de gestdo de
qualidade em alimento seguro. Entretanto, outras leis dao suporte as atividades executadas pelas
UANS hospitalares como: a Resolucdo RE N°9/2003, da ANVISA, que dispde sobre padrbes
referenciais de qualidade do ar Interior, em ambientes climatizados artificialmente de uso
publico e coletivo. Cita-se também a Resolucdo RDC N°218 Anvisa, N°218 /de 29/07/2005,
que dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Higiénico-Sanitarios para
Manipulagéo de Alimentos e Bebidas Preparados com Vegetais e também a Portaria 518/2004
do Ministério da Saude, Estabelece os Procedimentos e as Responsabilidades relativos ao
Controle e Vigilancia da Qualidade da Agua para Consumo Humano e seu Padrdo de
Potabilidade (WENDISCH, 2010).
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3.2 Fatores de risco para as Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’s)

Tabela 2 - Sintese dos estudos selecionados referentes aos fatores de risco para as DTAs, em UANS

Hospitalares

Autor/Ano Tipo de estudo  Titulo do Estudo Principais achados
Ferreira (2006) Estudo de Contaminagdo de Doencas de origem
campo alimentos causada por alimentar, tem como fator
manipuladores de risco descuido higiénico-
sanitarios, contaminagdo do
alimento, manipulagdo
incorreta, condicOes fisicas
do prédio inadequadas,
reacbes  quimicas  dos
microrganimos, e 0 ndo
cumprimento correto das
normas e legislacdes
vigentes, dentre outros.
Reis, Flavio e Estudo de Awvaliacdo das Condigbes A inadequacdo da qualidade
Guimaraes (2015) campo Higiénico-Sanitarias de da agua.
uma Unidade de
Alimentacdo E Nutricdo
Hospitalar De Montes
Claros
Fonseca et al., 2010 Estudo de Awvaliacdo das condi¢cBes O estudo destaca como fator
campo fisico  funcionais de de risco para as DTAs,
restaurantes  comerciais condicOes insatisfatorias de
para implementacdo das edificag&o.
boas praticas
Mello et al. (2010) Estudo de Conhecimento dos O estudo enfatiza como
campo manipuladores de fator de risco paraas DTAs,
alimentos sobre boas o0 contato direto do
praticas nos restaurantes manipulador com 0
publicos populares do alimento.
Estado do Rio de Janeiro.
Souza (2006) Estudo A manipulacdo Como fator de risco para as
bibliogréfico inadequada dos DTAs, o estudo destaca a
alimentos: fator de Contaminagao por
contaminacéo. Staphylococcus aureus
decorrentes da ma higiene e
manipulacéo dos
manipuladores de
alimentos.
Pittelkow e Bitello Estudo de A higienizacéo de A higiene dos
(2014) campo manipuladores de uma manipuladores é um fator de
Unidade de Alimentagdo risco importante para as
e Nutri¢cdo (UAN) DTAs.
Silva et al. (2015) Estudo de Manipulacéo dealimentos O estudo destacou como
campo em uma cozinha fator de risco para as DTAs,

hospitalar:  énfase na
seguranca dos alimentos

as inadequacdes em
ambiente de UANSs.

Fonte: Elaborado pelos Autores
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Conforme estudos de Ferreira (2006), cerca de 60% dos casos de doencas de origem
alimentar sdo causadas por descuido higiénico sanitario dos manipuladores, das técnicas
inadequadas de processamento dos alimentos, deficiéncia de higiene da estrutura fisica, dos
utensilios e dos equipamentos. O alimento contaminado € um dos maiores fatores de risco para
a ocorréncia de surtos de toxinfecgdes alimentares em hospitais, onde estudos relacionam ainda
a contaminacdo dos alimentos com a manipulacdo incorreta dos utensilios usados em seu
processamento.

Ainda segundo Ferreira (2006) as condicdes fisicas do prédio uma vez inadequadas,
acabam comprometendo a qualidade do processo de preparo dos alimentos em uma UAN. A
RDC 275/02, determina que as instalagdes de uma UAN devem ser projetadas de forma a
possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparacdo de
alimentos propiciando a facilitacdo das operacdes, especialmente aqueles relacionados aos
setores de armazenamento, de preparacdo e da distribuicdo do alimento/ sal&o de refeigdes. O
comprometimento das instalacBes fisicas deve-se a itens como: ma iluminacdo, ventilagdo
inadequada, cor, ruidos, temperatura e umidade.

Estudos de Reis, Flavio e Guimardes (2015) em uma UAN, verificou que em 46%
das instalacdes estava comprometida em relacédo a inadequacdo da qualidade da &gua, incluindo
o fornecimento de gelo para o hospital que se dava em condicGes inadequadas e sem selo de
qualidade.

As condicdes insatisfatorias de edificacdo sdo um grande fator de risco, podendo
comprometer o desempenho em itens como manipulacao e fluxo de producdo (FONSECA et
al., 2010).

Os microrganismos sao fatores de risco para situagdes graves no que tange a
contaminacdo nos alimentos nas UANS hospitalares, pois necessitam de condi¢fes favoraveis
para se desenvolver, como nutrientes, d&gua e temperatura adequada. A temperatura, por
exemplo, esta associada a velocidade das reacdes quimicas dos microrganismos, as quais Sao
catalisadas por enzimas especificas que aumentam ou diminuem sua atividade (FERREIRA,
2006).

Ainda segundo o mesmo estudo citado acima, a contaminagdo bioldgica pode
ocorrer quando ndo ha o cumprimento correto das normas e legislacdes vigentes. Assim, uma
vez exposto ou manipulado de forma incorreta podem aparece bactérias aerébias mesofilas que,
quando aparecem em numero bem superior ao que € previsto pela legislacdo, indica que a
matéria prima se encontra altamente contaminada, imprépria para uso, podendo ser decorrente

de limpeza e desinfeccédo das superficies inadequadas, higiene insuficiente na producgéo, assim
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como de higiene insuficiente e condi¢fes inapropriadas de tempo e de temperatura durante o
preparo dos alimentos.

Destaca-se, também a falta de treinamento/conhecimento dos almoxarifes bem
como o correto registro das planilhas de controles durante a recep¢éo dos géneros alimenticios
- temperatura, caracteristicas sensoriais, condi¢des de transporte como fator de risco para a
contaminagdo dos alimentos utilizados em UANS hospitalares (REIS; FLAVIO;
GUIMARAES, 2015).

Dentre os fatores de risco para as DTAS, cita-se a matéria prima contaminada, € a
manipulacdo inadequada de manipuladores portadores de microrganismos patogénicos além de
ma higiene desses manipuladores, alimentos lavados de forma inadequada, contaminagdo por
vetores, dentre outros (FERREIRA, 2006).

Corroborando, Mello et al (2010) enfatizam que o contato direto do manipulador
com o alimento € um sério fator de risco, principalmente em relacdo aos alimentos produzidos
em larga escala. A higiene do manipulador, desempenha papel importante na seguranca e
preservacdo da higiene dos alimentos durante toda a cadeia produtiva, desde o recebimento,
armazenamento, preparacdo até a distribuicdo. Uma manipulacdo incorreta e o descuido em
relacdo as normas higiénicas favorecem a contaminacgao por microrganismos patogénicos.

A transmissdo de Staphylococcus aureus podera ocorrer principalmente pelo
contato direto (maos contaminadas dos profissionais ou pacientes) ou indireto (através de
superficies contaminadas). O Staphylococcus aureus é o principal microrganismo causador de
intoxicacdo a alimentar, onde estudos destacam que cerca de 20 a 60% da populacdo humana
pode ser portador assintomatico da bactéria. A presenca de um alimento podera ser interpretada
como indicadora de contaminacéo a partir das fossas nasais, boca e pele de manipuladores, dai
ser importante conhecer as normas e as Boas Praticas, cuidando para que os manipuladores
possam utilizar acessérios como luvas, toucas, mascaras, lavagem correta das maos, evitando
assim a contaminacdo do alimento por bactérias (SOUZA, 2006).

Associado a higiene dos manipuladores, destaca-se que este item faz parte da saude
do trabalhador, pois, conforme a RDC n° 216/2004, o manipulador ndo pode apresentar feridas,
lesGes, chagas ou cortes nas méos e bragos, ou doengas de qualquer natureza, como as
gastroenterites. Além disso, os que estiverem acometidos de infec¢gdes pulmonares ou faringites
devem ser afastados da manipulacdo de alimentos até a sua recuperagdo. No presente estudo os
manipuladores ndo realizavam exames periodicos para saber se estavam com as condicdes de
salde boas. Os manipuladores de alimentos, por ndo serem treinados para o desempenho de

suas funcbes, ignoram os principios das boas praticas de manipulacdo (PITTELKOW;
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BITELLO, 2014).

Mello et al. (2010) verificaram que a frequéncia da higienizacdo das méos dos
manipuladores de alimento era inadequada e, além disso, havia uso de adornos (especialmente
anéis, relogios e pulseiras) e esmalte nas unhas por esses profissionais durante o trabalho. Ja
nos estudos de Guimarées e Figueiredo (2010) foi verificado que a higienizacdo das méos
também era inadequada, pois ndo faziam a higienizag8o correta seguindo as normas. Destaca-
se alguns itens que contribuem para o risco das DTAs como uniforme limpo e adequado para
cada atividade, esponjas de limpeza que entram em contato com alimentos e utensilios
manipulados incorretamente, despensa suja, etc.

As inadequacgdes em ambiente de UANS, ddo-se, por exemplo, devido a adocéo de
acOes que aumentam o risco de contaminag¢do cruzada, quando os manipuladores ndo
higienizam as maos ou quando trocam de atividade e manipulam alimentos crus (inclusive de
origem animal) na mesma bancada que manipulam os alimentos cozidos sem a devida
higienizacdo desta. Atencdo para produtos pereciveis que ficam expostos a temperatura
ambiente por mais de 30 minutos assim como alimentos no processo de descongelamento sem

refrigeracdo, que séo fatores de risco para as DTAs. (SILVA et al., 2015)

3.3 Gestdo da Seguranca microbioldgica e a qualidade dos alimentos em UANSs

Tabela 3 — Sintese dos artigos referentes a Gestdo da Seguranca microbioldgica e a qualidade dos
alimentos em UANS

Autor/Ano Tipo de Titulo do Estudo Principais achados
estudo

Pittelkow e Bitello Estudo de A higienizacdo de O estudo destaca o controle de

(2014) campo manipuladores de salde dos manipuladores e a
uma Unidade de formacéo continuada de
Alimentacdo e profissionais que atuam nas
Nutricdo (UAN) UANS.

Cunha, Stedefeldte Estudo Boas praticas e Anélise microbioldgica deve estar

Rosso (2012) bibliogréfico qualidade associada a Lista de Verificacdo. e
microbiolégica nos a gestdo da qualidade dos
Servicos de alimentos, deve envolver os
alimentagéo manipuladores, a estrutura fisica e
escolar: uma a gestdo nas UANS.

revisdo sistematica.




Cozzolino (2009) Estudo de Gestdodaqualidade As acbes nas UANS devem
campo em UAN: estudo de primar para atingir  niveis
caso excelentes em todos os setores.
Domingues, Estudo de Awvaliagédo do O estudo enfatiza a aplicacdo de
Carvalho e campo padrdo higiénico- uma lista de verificacdo das Boas
Dourado (2011) sanitario: uma Préticas de Fabricacdo de acordo
andlise das cozinhas com a RDC n° 275/02.
dos CMEIs da
cidade de Ceres
Goias
Santos (2014) Estudo de Implantacéo de A autora destaca o treinamento de
campo Ferramentas de manipuladores como item
Gestdo da imprescindivel no que tange a
Qualidade dos gestdo da seguranca
alimentos em uma microbioldgica e a garantia do
Unidade de alimento seguro.
Alimentacéo e
Nutri¢do
Institucional:  um
estudo de caso
Wendisch (2010), Estudo de Avaliagdo da Para esse autor, gestdo
campo qualidade de microbioldgica de alimentos e
unidades de qualidade, envolve 0S
alimentagéo e instrumentos disponiveis em
nutricao (UAN) alguns servigos de Vigilancia

hospitalares:
construgdo de um

instrumento

Sanitaria, vinculados as Boas
Praticas de Manipulagdo de

Alimentos.

Fonte: Elaborado pelos Autores
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Segundo a Resolucdo da Diretoria Colegiada n° 216, Brasil (2004), devem ser

estabelecidas regras especificas para os estabelecimentos que produzem e/ou manipulam

alimentos. Assim, o controle de satde dos manipuladores deve ser registrado e realizado de

acordo com a legislagdo especifica e exigéncias preconizadas pela vigilancia sanitaria. Outro

item destacado na Resolucéo 216/04, é a formacéo continuada dos profissionais que atuam em

UANS, uma vez que, a educacdo e o treinamento periodico dos manipuladores de alimentos
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sdo itens importantes para a manutencdo da qualidade higiénico sanitaria dos produtos
alimenticios (PITTELKOW; BITELLO, 2014).

A analise microbioldgica deve ser utilizada no contexto da avaliacdo das condicbes
higiénico-sanitarias no ambiente das UANS, porém, deve estar associada a aplicacdo da Lista
de Verificagdo. A andlise microbioldgica é um marcador pontual da condi¢do higiénico-
sanitaria de méos, superficies ou de alimentos, relacionados com procedimentos e materiais
(CUNHA; STEDEFELDT; ROSSO, 2012).

A gestdo da qualidade dos alimentos em UANS, é uma necessidade e deve envolver
todos os itens necessarios, incluindo os manipuladores, a estrutura fisica e a gestdo. A
intervencdo conjunta envolvendo esses trés eixos, € uma excelente ferramenta de gestdo da
seguranca bioldgica dos alimentos pois promove a melhoria das condi¢des higiénico-sanitarias,
desde que levadas em consideracdo, as diversas origens e relacbes entre as inadequacdes
observadas no ambiente da UANs (CUNHA; STEDEFELDT; ROSSO, 2012).

Segundo Cozzolino (2009), para administrar um servico em UANS, visando a
melhoria continua de qualidade, as acdes devem primar para atingir niveis excelentes em todos
0s setores, perpassando pelos procedimentos administrativos, atendimento das necessidades dos
clientes, otimizac&o dos recursos materiais, humanos, financeiros e tecnologicos, maximizando
o0s beneficios aos clientes internos e externos.

Ainda segundo Cozzolino (2009), cabe aos administradores da salude garantir a
equidade e a eficiéncia dos servicos, melhorar o acesso e o ambiente interno e elevar
permanentemente a performance institucional, cumprindo-se assim com 0s principios
constitucionais e também a legislagdo vigente para as UANS.

A refeicdo oferecida pelas UANS hospitalares, deve ser, saudavel e saborosa, e
também, precisa ser segura do ponto de vista microbioldgico, ja que, os alimentos destinados
ao consumo humano estdo expostos a um meio contaminado, principalmente quando se trata e
ambiente hospitalar. Nesse sentido, ressalta-se que a implantacdo das Ferramentas de Gestédo
da Qualidade dos alimentos, requer a aplicacdo de uma lista de verificacdo das Boas Praticas
de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos estabelecida
pela Resolugdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 (DOMINGUES; CARVALHO;
DOURADO, 2011).

O Treinamento de manipuladores é um item imprescindivel no que tange a gestdo
da seguranca microbioldgica e a garantia do alimento seguro. Dessa forma, € imprescindivel
gue os manipuladores de alimentos sejam detentores de conhecimento acerca dos requisitos

preconizados pelas Boas Praticas Fabricacdo com vistas a assegurar a producédo de alimentos
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indcuos a saude do consumidor. Assim, a participacdo destes em treinamentos, programas
educativos visando melhorar o entendimento sobre os riscos da manipulagéo incorreta bem
como a qualidade higiénico-sanitaria deficiente dos utensilios e equipamentos utilizados pode
acarretar aos alimentos. O treinamento deve incluir também, o conhecimento sobre a adoc¢éo de
padrdes de higiene pessoal adequados para que ndo venham ser agentes veiculadores de
contaminacdo (SANTQOS, 2014).

Corroborando, Cozzolino (2009) enfatiza que como ferramenta de gestdo da
seguranca microbioldgica e de qualidade, o treinamento aos profissionais deve ser uma
constante, obedecendo-se a legislacdo. Nesse sentido, o nutricionista tem papel fundamental,
pois, é esse profissional que faz as reunides mensais com seus colaboradores (manipuladores,
chefias) para discussdo dos erros ocorridos no més, melhorias, sugestfes e criticas sobre o
trabalho do dia-a-dia.

Segundo estudos de Wendisch (2010), a gestdo da seguranca microbioldgica dos
alimentos, envolve os instrumentos disponiveis em alguns servicos de Vigilancia Sanitéria,
vinculados as Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos como: Ficha de inspecdo em
estabelecimentos na area de alimentos, Lista de verificacdo das boas praticas em servicos de
alimentacdo, Ficha de inspecdo de estabelecimentos na area de alimentos. Elaboracdo do
manual de instrugdo para a aplicacdo do instrumento. Esses instrumentos tem a finalidade de
facilitar e padronizar a aplicagéo do instrumento in loco, contendo orientagGes gerais para 0s
avaliadores e orientacGes especificas sobre as questfes nele constantes. Descreve também os
procedimentos a serem seguidos e as alternativas para lidar com diferentes situacdes

vivenciadas em campo.

4 CONSIDERACOES FINAIS

O estudo foi importante pois pode-se entender que as condi¢des higiénico-sanitarias
dos equipamentos em unidades de alimentacdo e nutricio em UANS hospitalares sdo
importantes para prevenir as DTAs, contribuindo para a melhoria da qualidade da estadia de
clientes, como também é um item responsavel pela recuperagdao mais rapida do cliente.

O estudo concluiu que as condicBes higiénico-sanitarias em UANSs hospitalares,
dependem da adocdo de praticas adequadas para o correto manuseio dos alimentos como o
cumprimento de legislacdo especifica para a manipulagdo de alimentos, conhecimento dos
fatores de risco para as DTAs, e a adocdo de uma gestdo voltada para a seguranca

microbiologica visando a qualidade do funcionamento das UANs hospitalares.
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