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RESUMO

Falhas no controle higienicossanitdrio em uma Unidade de Alimentagao e Nutri¢do (UAN) acarreta prejuizos na produgio de alimentos, o que afeta diretamente
sua qualidade. Estas falhas sdo corrigidas principalmente através de estratégias higienicossanitarias aplicadas ao processo produtivo de refei¢des, também
conhecidas como agdes de boas préticas, nas quais se inserem os Procedimentos Operacionais Padroes (POP). Assim, o presente estudo teve por objetivo avaliar
os procedimentos de higienizagao de superficies em uma UAN hospitalar de Macei6, Alagoas. Trata-se de um estudo do tipo descritivo realizado na UAN de
um hospital publico. Os procedimentos higienizagao foram analisados por meio de observagao visual e aplicagdo de um questiondrio sobre compra de produtos
de limpeza; diluigdo; local de armazenamento; descarte de embalagens de produtos de higienizagao; seguimento do POP e; existéncia de um passa-a passo
dos procedimentos de higienizagdo. Foi analisada a periodicidade de higienizagao e verificado se a aplicagio do POP que se encontra disposto no hospital esta
sendo realizada no tempo adequado e de modo correto. Observou-se falhas nos processos de higienizagao de equipamentos e utensilios, na qual funciondrios
ndo seguiam os procedimentos estabelecidos pela legislagio e pelo POP da unidade, podendo colocar em risco toda a produgio de refeigoes. Conclui-se que
medidas de higienizagao correta sio fundamentais para a manutengio da qualidade e eficiéncia de refeigoes.

Palavras-chave: boas praticas de fabricacio de alimentos; produtos de limpeza; servigos de alimentagdo.

ABSTRACT

Failures in hygienic-sanitary control in a Food and Nutrition Unit (FNU) cause losses in food production, which directly affects its quality. These
flaws are corrected mainly through hygienic-sanitary strategies applied to the production process of meals, also known as good practice actions,
in which the Standard Operating Procedures (SOP) are inserted. Thus, the present study aimed to evaluate the procedures for cleaning surfaces in
a hospital FNU in Macei6, Alagoas. This is a descriptive study carried out at the UAN of a public hospital. The hygiene procedures were analyzed
through visual observation and the application of a questionnaire on the purchase of cleaning products; dilution; storage location; disposal of
hygiene product packaging; following the SOP and; existence of a step of hygiene procedures. The periodicity of hygiene was analyzed and verified
whether the application of the SOP that is available in the hospital is being carried out at the appropriate time and correctly. Failures were observed
in the cleaning processes of equipment and utensils, in which employees did not follow the procedures established by legislation and by the unit's
SOP, which could jeopardize the entire production of meals. It is concluded that correct hygiene measures are essential for maintaining the quality
and efficiency of meals.
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INTRODUCAO

As Unidades de alimentagéo e nutri¢ao hospitalares
(UAN) siao unidades destinadas a fornecer refei¢oes
por meio de alimentos com boas propriedades nutri-
cionais, sensoriais e higienicossanitérias, através de
atividades técnico-administrativas que envolvem o
planejamento, pré-preparo, preparo e distribuigao, para
manter, melhorar ou restaurar a saide do individuo
(SCHMITZ; BONI, 2015; FERREIRA, 2011).

Para o processo produtivo de refei¢des, faz-se
necessario a utiliza¢ao de insumos e recursos a exem-
plo da agua, energia e produtos de limpeza os quais sao
fundamentais para o funcionamento adequado de uma
UAN. No entanto ressalta-se que estes podem gerar
impactos negativos no fornecimento dos alimentos, a
exemplo do uso incorreto de produtos quimicos, des-
carte inapropriado de insumos organicos e embalagens
plasticas, até o desperdicio de 4gua e matérias-primas
(LANFERDINE, 2018).

Falhas no processo higienicossanitdrio em uma
UAN acarreta prejuizos na produgdo de alimentos,
o que afeta diretamente sua qualidade, sendo esta
atingida principalmente através de estratégias de
boas praticas, nas quais se inserem os Procedimentos
Operacionais Padrées (Pops), que abrangem, dentre
outras coisas, as etapas para execug¢ao correta das etapas
de higienizagdo de instalagdes, equipamentos e moveis,
por exemplo (SCHMITZ; BONI, 2015; BARROS, 2015).

Segundo a Resolugao N° 216, de 15 de setembro de
2004, as instalagoes, os equipamentos, os moveis e 0s
utensilios devem ser mantidos em condigoes higieni-
cossanitarias apropriadas, para as quais as operagdes
de higieniza¢ao devem ser realizadas por funcionarios
comprovadamente capacitados e com frequéncia que
garanta a manutencdo dessas condi¢des e minimize
o risco de contaminagdo do alimento (BRASIL,2004).

Com isso o profissional nutricionista torna-se res-
ponsavel por elaborar e implantar os Pops especificos
da UAN, mantendo-os atualizados de acordo com a
legislagdo vigente (CEN, 2018).

Salienta-se ainda neste contexto que a higieniza-
¢do de instala¢des, equipamentos, méveis e utensilios,
quando realizada corretamente, reflete diretamente
na garantia de qualidade dos alimentos e de tal
forma na produgéo de alimentos seguros. Assim, ¢ de
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fundamental importancia a realiza¢ao de estudos que
avaliem esse processo na UAN.

Dessa forma, o presente estudo teve por objetivo
avaliar os procedimentos de higienizagdo de super-
ficies na UAN de um hospital publico de Maceid,
Alagoas, por meio de verificagdo dos processos realiza-
dos nas instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo do tipo descritivo realizado
na UAN de um hospital universitario, a qual possui 67
colaboradores; serve em média 1500 refei¢cdes por dia
para pacientes, acompanhantes, académicos, residen-
tes e funciondrios e; opera por meio de um sistema de
gestdo por concessdo. O padrido do cardapio ofertado
¢ intermedidrio, sendo a refei¢ao do almogo composta
por um tipo de leguminosa, dois tipos de arroz, qua-
tro opgoes proteicas (prato principal- duas de origem
animal e duas vegetarianas), duas guarni¢des, uma
salada crua, dois tipos de legumes cozidos, sobremesa
(fruta e doce) e bebida (suco de polpa da fruta). A
UAN em questao funciona 24h por dia em dois turnos
(diurno e noturno).

A Unidade de analise do presente estudo sao
os procedimentos de higieniza¢ao das instalagdes,
equipamentos e moveis. A coleta de dados ocorreu no
més de agosto de 2023 por meio de observacao direta
do processo de higienizagdo. Foi analisada a periodi-
cidade de higienizacéo e verificado se a aplicagao do
POP que se encontra disposto no hospital esta sendo
realizada no tempo e de modo correto. A coleta foi
realizada pelas estagidrias de nutrigao.

A avaliagdo se deu segundo a seguinte ordem: 1)
analise do POP de higienizacao de equipamentos,
moveis e utensilios da UAN; 2) verificacdo do preen-
chimento de planilhas e check-list de higiene e limpeza;
3) observagdo visual dos procedimentos realizados e;
4) aplicagao de questionario sobre higienizagao.

Foi aplicado parte do questionario utilizado por
Quarentei (2009) para avaliagdo do processo de higie-
nizagdo da unidade, o qual avalia os seguintes pontos:
compra; dilui¢ao; local de armazenamento; descarte de
embalagens de produtos de higienizagao; seguimento
do POP; existéncia de um passa-a passo dos procedi-
mentos de higienizagao. O questionario foi aplicado
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apenas uma vez pelas trés estagiarias de nutri¢ao, con-
tudo a observacio visual foi realizada no decorrer do
horario das 8:00h até as 18:00h durante duas semanas
(de segunda a sexta-feira), sendo assim acompanhados
os processos de higienizagdo ap6s a distribui¢do do
desjejum até a finalizagdo do preparo do jantar pelos
diferentes colaboradores da UAN. De tal forma quando
as estagiarias (n=2) estavam na UAN pela manha se
dividiam entre os setores e observavam a realizagio
dos processos de higienizacgao, isso acontecia das
08:00h até as 14:00h, ap6s este horario apenas 1 esta-
gidria permanecia na unidade até as 18:00h. Destaca-se
que os processos de higienizagdo do turno noturno
nao foram acompanhados.

Os dados obtidos foram analisados frente as legis-
lagdes sanitarias vigentes: RDC n° 216 (BRASIL, 2004)
e Portaria CVS 5 (SA0 PAULO, 2013).

Este estudo fica dispensado de analise por Comité
de Etica em Pesquisa por nio envolver seres huma-
nos ou animais.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O procedimento de limpeza e desinfecgdo de equi-
pamentos, mdveis e utensilios esta especificado no
POP presente na unidade, e se baseia nas seguintes
legislagoes: RDC n° 216 de 2004 (BRASIL, 2004), RDC
n° 12 de 2001 (BRASIL, 2001) e Portaria Sanitdria n°
2.914 de 2011 (BRASIL, 2011), €; 0 acompanhamento
desse processo ¢ realizado diariamente de forma visual
durante o funcionamento da UAN.

Na UAN, a higiene ambiental refere-se a redugédo
do risco de contaminac¢do dos alimentos por meio
dos procedimentos de higieniza¢do ndo sé das estru-
turas fisicas (pisos, paredes, janelas, portas, etc.), como
também dos equipamentos, méveis e utensilios para a
remogao de substincias e microrganismos indesejaveis
(SCHNITZ; BONI, 2015).

Em andlise do POP da unidade verificou-se que
as frequéncias de higieniza¢do das instalagdes variam
de ap6s o uso, didria, semanal, quinzenal e mensal a
depender do item a ser higienizado. Para pisos, jane-
las e portas a frequéncia estabelecida ¢ didria; para
paredes, semanal; fogdes, chapas e carros térmicos a
frequéncia é didria; e para bancadas a depender da area
em esteja a frequéncia varia de ap6s o uso a semanal.
Ainda se observou que os diferentes equipamentos e
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utensilios possuem uma recomendagdo de higieni-
zagdo apds o uso.

Os resultados obtidos por meio da observagao
direta durante a rotina da UAN mostrou que os pisos,
paredes, fogoes, e bancadas sao higienizados diaria-
mente, porém algumas inconformidades puderam
ser observadas como: a higienizagdo dos fogoes e
chapas com os equipamentos ainda quentes, o que
aumenta o risco de acidentes de trabalho e sem a reti-
rada prévia de residuos superficiais presentes, e; os
equipamentos sao limpos com detergente clorado mis-
turado a outros produtos de limpeza, havendo assim
o descumprimento do POP disposto na unidade que
indica o uso dos diferentes produtos conforme instru-
¢do do fabricante.

Ressalta-se que para limpeza e desinfec¢do de
fogdes e chapas, conforme recomenda o POP da uni-
dade, os seguintes passos devem ser seguidos: retirar
toda a sujidade e desmontar o equipamento, no casa
das chapas as sujidades devem ser retiradas com
auxilio de uma espatula, a seguir deve-se aplicar o
desincrustante devidamente diluido com auxilio de
pulverizador em todo o equipamento e esfrega-lo com
uma fibra de limpeza; em seguida, lavar com agua e
utilizar detergente neutro com uma esponja; por
fim, lavar novamente com agua abundante e deixar
secar naturalmente.

Outro ponto negativo observado ¢ que os colabo-
radores misturam detergente clorado, desengordurante
e desincrustante para higienizagdo de cubas e panelas,
além de utilizarem uma espécie de “raspador” sob o
fibrago para retirada das sujidades, o que aumenta o
risco de contaminacdo desses utensilios, e consequen-
temente dos alimentos por meio de perigos quimicos
(mistura de produtos de limpeza) e fisicos (o “ras-
pador” junto ao fibrago pode provocar erosido na
superficie dos utensilios e lascas das panelas podem
estar mais propensas a se desprender no momento
do cozimento). Além disso, observou-se que talheres,
conchas, escumadeiras e pegadores, sao higienizados
com o mesmo fibraco das panelas e cubas, e muitas
vezes apresentam sujidades superficiais mesmo depois
de limpos. Todos estes procedimentos nido estao de
acordo com o POP da UAN.

Estudo de intervencao realizado em uma UAN hos-
pitalar localizada no interior de Sao Paulo, em uma
primeira etapa de avaliagdo, diante dos procedimentos
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de higieniza¢ao dos equipamentos e utensilios reali-
zados classificou a unidade avaliada como irregular
e; apontou que os colaboradores nio realizavam os
processos de higieniza¢do corretamente (NUNES;
ARANHA; VULCANO, 2014) assim como foi obser-
vado nesse estudo.

Utensilios como talheres e lougas sdo lavados
manualmente em pia especial com agua corrente,
detergente clorado e esponja; sdo secos mecanicamente
com secadora com ar quente, porém ambos ndo sio
polidos com alcool 70% como preconiza o POP da
UAN; assim como as cubas, que também sdo lavadas
em pia especifica, diretamente com detergente clorado
e ndo ¢ utilizado apds isso o dlcool, sendo estas secas
naturalmente dispostas em bancadas proprias junto a
outros utensilios.

De forma similar Silva et al. (2017) em estudo rea-
lizado em UAN localizada em Recife, Pernambuco
verificou que 50% das copeiras também néo borri-
favam o alcool a 70% apds a lavagem dos utensilios,
porém as copeiras apresentaram a justificativa de que
o alcool poderia deixar um gosto amargo residual
nos utensilios.

Salienta-se que a higienizagdo adequada de talheres
e pratos resulta na redu¢ao da presencga de microrga-
nismos nas superficies. De tal forma o monitoramento
realizado de forma preventiva, com realiza¢io de
analise microbioldgica das superficies do ambiente,
dos equipamentos, dos utensilios e das maos dos
manipuladores pode melhorar a qualidade dos proce-
dimentos de higieniza¢ido (ABREU et al., 2010). Assim,
¢ importante que o POP da UAN estudada seja colo-
cado em pratica.

Ainda, ressalta-se que as principais inadequagdes
referentes a higienizagao da UAN estéo relacionadas as
condigdes de alguns insumos de limpeza como € caso
das esponjas utilizadas na higienizagdo dos utensilios,
pisos e paredes, haja vista que algumas encontravam-se
desgastadas, o que pode ser um foco de contamina-
¢do de microrganismos na unidade. O uso de esponjas
ou fibragos desgastados pode ser um meio de conta-
minagao por transferéncia de microrganismos (virus,
bactérias e fungos) que sobrevivem em ambiente favo-
ravel, no qual acumulam residuos de alimentos na
superficie e permanecem umidos por muito tempo,
0 que aumenta a probabilidade de contaminag¢io
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cruzada ao entrar em contato com diferentes utensi-
lios de cozinha (ROCHA; MOREIRA, 2016).

Verificou-se que terminada a produgdo do jantar,
0s pisos e paredes sdo higienizados conforme preco-
niza o POP e o que recomenda Portaria CVS-5 de
2013, primeiro retiram-se todos os residuos presen-
tes, em seguida despeja-se uma solu¢ao diluida de dgua
com sabdo clorado nas superficies, e posteriormente
se fricciona com um esfregdo de rodo que tem uma
esponja sobre a sua base; a d4gua utilizada para distri-
buir a solugéo e a sua retirada é feita por meio de uma
mangueira localizada na cozinha, e apds a limpeza, o
excesso de agua ¢ retirado com um rodo comum no
caso dos pisos e, secos naturalmente.

No Quadro 1 tem-se a descri¢do dos produtos de
limpeza e desinfec¢ao utilizados na UAN, a quantidade
e dilui¢do correta destes. Nesse contexto, é possivel
notar ainda a caréncia quanto ao controle dos produtos
de limpeza, a quantidade utilizada e diluigao destes. Na
UAN estudada ndo sdo cumpridas as recomendac¢des
dos fabricantes de cada produto e; além disto foi obser-
vado que ¢é realizada mistura entre os produtos. Vale
ressaltar que a mistura e dilui¢do incorreta de produtos
de limpeza pode promover reagdes quando manipula-
dos, além de causar problemas de saide que vao desde
alergias até intoxicacdo e queimaduras (PRESGRAVE,
2009), ainda, um dos problemas relacionados a esta
mistura de produtos de limpeza é 0 ndo cumprimento
das etapas de higienizagdo relatadas nos Pops.

Foi possivel observar falhas no processo de
desinfec¢do de equipamentos e utensilios, na qual
funcionarios ndo seguiam o processo de higienizacao
estabelecido pela legislagdo e pela unidade, podendo
colocar em risco toda a produgio.

Os produtos de limpeza e higiene utilizados sdo
de empresa especializada, adquiridos semanalmente,
sao indicados e especificos para cada zona alimentar,
com diluicio manual e; sio armazenados em local
proprio separados dos alimentos, com validade devida-
mente controlada e quando estdo vazios, os recipientes
sao descartados.

Estudo realizado em 10 (dez) servicos de alimen-
tacdo no Rio Grande do Sul também encontrou nio
conformidades na higienizagdo de instala¢oes, equi-
pamentos, moveis e utensilios em que foi observada
a utiliza¢ao de produtos de limpeza e desinfec¢do de
procedéncia duvidosa e/ou a diluigdo dos produtos e
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Quadro 1 - Produtos de limpeza/ desinfec¢io utilizados
utensilios, e suas caracteristicas de uso.

ROCHA ET AL.

na higieniza¢do de méveis, equipamentos e

Limpeza e desinfec¢io .
(4rea ou superficie) Tipo de produto

Dilui¢do usada na

Diluigio do fabricante UAN

Lougas, utensilios e pegas de

. Detergente neutro
equipamentos

Aplicar com uma esponja
em quantidade suficiente
na superficie a ser limpa

2,51 para 2,5L de agua

Fornos, chapas, fogdes,

1:10 Uma parte do

preparo

fritadeiras, coifas Desincrustante pro’duto para IQ partes de 2,5L para 5L de dgua
dgua/ para coifas 1:2
1:100 Uma parte do 1,5L-5L para
Piso e parede Detergente clorado | produto para 100 partes aproximadamente 18L
de dgua de dgua
Apli j 2,5L-5L
Mesas, bancadas, equipamentos plicar coni urha esponja . para
e et Detergente neutro | em quantidade suficiente aproximadamente 15L
' na superficie a ser limpa de dgua
Aplicar com uma esponja
tidade suficient
em quantida /e. suficiente 2,51-5L para
. Detergente neutro na superficie a ser .
Janelas e vidros . aproximadamente 18L
ou clorado limpa/1:100 Uma parte do de doua
produto para 100 partes &
de dgua
L < Umedecer as méios e
Higienizagdo de maos dos .
) ) Sabonete aplicar o sabonete com o
manipuladores na 4rea de . . . -
bactericida auxilio do dispenser e

esfregar por 30 segundos

Fonte: Autores, 2023.
o tempo de contato varidvel de acordo como o fun-
cionario do turno (LOPES; SILVEIRA; FLORIANO, 2022).
Outro ponto observado foi a falta do uso de EPIs
(EQUIPAMENTOS DE PROTEGAO INDIVIDUAL) durante a
higienizacao das rampas quentes de alimentos, como,
por exemplo, luvas e aventais, o que pode ocasionar aci-
dentes e afetar a integridade do colaborador, estando
em oposi¢do ao que preconiza a Portaria CVS-5 de
2013, que enfatiza a utilizagdo dos EPIs para seguranga
dos funcionarios (SA0 PAULO, 2013). Essa falta de uso
de EPIs também foi observada em estudo por Correa
et al. (2021) em que se verificou recusa dos manipu-
ladores em usar os sapatos apropriados para a fun¢io
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exercida, comportamento que foi modificado apos
intervencao de treinamento de boas praticas.

De maneira geral observa-se que apesar da existén-
cia de uma ferramenta de controle higienicossanitario
(o POP) existe falhas na implantac¢io e execugdo deste
instrumento na unidade estudada o que ndo é dife-
rente do observado em outros estudos que enfrentam
esse mesmo problema (MARTINELLO, 2015; SATTLER;
ALEXIUS; FRANGA, 2017).

Para adequacéo das ndo conformidades encontra-
das sugere-se que treinamentos e cursos de atualiza¢ao
sejam realizados com a equipe de colaboradores
abordando a temdtica de higienizagao de instalagoes,
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equipamentos, moveis e utensilios. Além disso, é
importante o frequente monitoramento das a¢oes exe-
cutadas e a implentagdo de agoes corretivas no exato
momento que as ndo conformidas sio observadas.

A avaliagdo das condigbes higienicossanitarias
de instala¢des, equipamentos, mdveis e utensilios em
UAN pode ser tida como uma ferramenta de con-
trole ambiental, visto que apods as avaliagdes, pode-se
fazer treinamentos com os funcionarios voltados para
as falhas, desenvolver cartilhas e cartazes educati-
vos. Ainda, a avaliacdo se mostrou salutar na UAN
analisada no presente estudo, pois os programas de
higiene propostos passaram a ser cumpridos na refe-
rida UAN apds o conhecimento dos resultados da
pesquisa e; as planilhas de monitoramento foram
preenchidas de acordo com cada setor e periodicidade
disposta no POP.

Vale destacar que o presente estudo teve como
limitagdo a avalia¢do de apenas um turno, contudo as
analises ndo ficaram prejudicadas haja vista que apenas
0s processos ap0s a distribui¢ao do jantar ndo foram
observados. Ainda, é importante mencionar a escassez
de estudos com a temética de avalia¢do da aplicagdo
exclusiva do POP de higienizac¢do de instalagoes, equi-
pamentos, moveis e utensilios.

CONCLUSAO

O estudo verificou que a aplicagdo de procedimen-
tos de limpeza de equipamentos, mdveis e utensilios
era realizada de forma incorreta em alguns casos como
mistura de produtos de limpeza, higienizagao inade-
quada de utensilios entre outros e; os procedimentos
determinados ndo eram seguidos pelos colaboradores,
tornando pouco eficaz o processo de higieniza¢ao para
a segurancga e qualidade dos alimentos.

Chama-se a atengdo para a higieniza¢ao de utensi-
lios de contato direto com os alimentos como talheres
e cubas, os quais ndo passavam por desinfec¢ao correta
apos lavagem com esponjas desgastadas, assim como,
panelas e cubas, sendo um grande veiculo de risco
microbiolégico. Em fungao disso, medidas de higieni-
zag¢do adequadas sdo fundamentais para a manuten¢io
da qualidade e eficiéncia da producéo de refeicoes, e;
para manter, melhorar ou restaurar a saide dos indi-
viduos. Assim, recomenda-se que mais estudos como
esse, com outros instrumentos de avaliagdo sejam
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realizados para que as UAN tenham embasamento
cientifico no momento de tragar agdes corretivas.
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