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RESUMO - O Servico de Nutricdo e Dietética (SND) é o setor de um hospital
responsavel por desenvolver atividades relacionadas a alimentacdo e nutricdo de
pacientes, acompanhantes e colaboradores. O cuidado com a seguranca dos
alimentos no ambiente hospitalar € de importancia fundamental, uma vez que o0s
alimentos preparados neste local serdo direcionados, na maioria das vezes, a
pacientes imunocomprometidos. O objetivo do presente estudo foi avaliar as
condic¢des higiénico-sanitarias de superficies de trabalho, equipamentos, utensilios
e maos de manipuladores de um SND de um hospital publico do Centro-Oeste do
Estado de S&o Paulo. Por meio de swab superficial, foram colhidas amostras de
101 superficies, equipamentos e utensilios e de 46 maos de manipuladores. As
amostras foram submetidas as contagens de micro-organismos mesdofilos,
coliformes e Escherichia coli e nas méos de manipuladores realizou-se também a
contagem de Staphylococcus coagulase positiva. Foi observado que 51,4% das
superficies de trabalho, equipamentos, utensilios e superficies apresentaram-se
fora do padrao para mesodfilos, 50,4% para coliformes e 3,9% para E. coli. Das 46
maos amostradas, 23,9% apresentaram resultados fora do padrdo para mesdofilos,
32,6% para coliformes e apenas 2,1% para E. coli e Staphylococcus coagulase
positiva. Os resultados demonstraram falhas no processo de higienizacdo de
superficies, equipamentos, utensilios e maos de manipuladores o que pode
influenciar diretamente na qualidade e seguranca dos alimentos oferecidos aos
pacientes, acompanhantes e colaboradores.
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ABSTRACT - The Nutrition and Dietetics Service (NDS) is the sector of a hospital
responsible for developing activities related to food and nutrition for patients,
companions and employees. Care for food safety in the hospital environment is of
fundamental importance, since the food prepared in this location will be directed, in
most cases, to immunocompromised patients. The objective of the present study
was to evaluate the hygienic-sanitary conditions of surfaces, equipment, utensils and
hands of food handlers of an NDS of a public hospital in the Midwest of the State of
Sédo Paulo. By means of a superficial swab, samples were collected from 101
surfaces, equipment and utensils and from 46 hands of food handlers. The samples
were subjected to counts of mesophilic, coliform and Escherichia coli and the
positive coagulase Staphylococcus count was also performed in the hands of food
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handlers. It was observed that 51.4% of the surfaces, equipment, utensils and
surfaces were out of the standard for mesophiles, 50.4% for coliforms and 3.9% for
E. coli. Of the 46 sampled hands, 23.9% showed non-standard results for
mesophiles, 32.6% for coliforms and only 2.1% for E. coli and coagulase positive
Staphylococcus. The results showed errors in the process of cleaning surfaces,
equipment, utensils and hands, which can directly influence the quality and safety of
the food offered to patients, companions and collaborators.

Keywords: health; hospital nutrition; microorganisms.

INTRODUGCAO

O Servico de Nutricdo e Dietética (SND) € o setor hospitalar responséavel pela
alimentagcdo e nutricdo de pacientes, acompanhantes e trabalhadores, sendo o
cuidado com a seguranca dos alimentos de importancia fundamental, uma vez que
os alimentos preparados neste local serdo direcionados para pacientes com
imunidade debilitada e, portanto, mais susceptiveis a contrair Doencas Veiculadas
por Alimentos (Saccol et al., 2013).

No Brasil, dentre os agentes etiolégicos mais identificados nos surtos de DVA
no periodo de 2009 a 2018, Escherichia coli foi 0 mais comum (23,4%), seguida por
Salmonella (11,3%), Staphylococcus aureus (9,4%) e bactérias do grupo coliformes
(6,5%) (Brasil, 2019). Em pacientes considerados grupo de risco como O0s
hospitalizados, as DVA tém maior impacto, ressaltando a importancia da adocéao de
praticas rigorosas de higiene na producdo das refeicbes hospitalares (Gongalves,
2012).

Os manipuladores de alimentos sé&o considerados uma das principais vias de
contaminacdo dos produtos e desempenham um papel importante na seguranca e
preservacao da higiene dos alimentos durante toda a cadeia de producéo (Bastos,
2008). Visando obter um alimento de qualidade e seguro, destaca-se como
fundamental, os procedimentos operacionais padronizados de higienizagcdo de
utensilios, equipamentos e do ambiente de producdo, pois os alimentos estdo
susceptiveis a contaminacdes por micro-organismos associados a manipulacdo e
aos procedimentos incorretos durante o processamento e distribuicdo (Bas et al.
2006). A higiene pessoal e a capacitagdo rotineira de manipuladores sdo essenciais
para qualquer programa de prevencédo em seguranca dos alimentos (Silva Jr., 2007,
Mello et al., 2010; Germano e Germano, 2011; Ribeiro, 2017).

Os manipuladores que apresentarem lesdes ou sintomas de enfermidades
gue possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, devem ser
afastados das atividades de preparo de alimentos enquanto persistirem essas
condicdes de saude (Brasil, 2004).

As Boas Praticas (BP), asseguram o0s parametros basicos de qualidade,
assim como os procedimentos corretos de higiene e manipulacdo dos alimentos. A
RDC 216 de 15 de setembro de 2004 dispde sobre Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigos de Alimentacao (Brasil, 2004). Entretanto, no que se refere as
unidades de alimentacao hospitalar, ha uma caréncia de normas, 0 que obriga esses
estabelecimentos a se adequarem a referida resolugdo para garantia da seguranca
dos alimentos (Gongalves, 2012; Saccol et al., 2013).

A limpeza e sanitizagdo de equipamentos sao etapas importantes no controle
sanitario (Andrade, 2008). Assim, avaliar constantemente as condi¢des
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microbiolégicas dos ambientes ligados ao pré-preparo e preparo dos alimentos é
fundamental para evitar a sua contaminacéao (Silva Jr., 2007).

Para avaliar as condi¢cdes ambientais nas quais os alimentos sao preparados,
deve-se analisar as superficies de contato em todas as etapas de preparo, uma vez
que os alimentos podem contaminar-se mediante contato com utensilios, superficies
e equipamentos mal higienizados (Silva Jr., 2007).

Como uma das formas de se avaliar o nivel de contaminacao de superficies,
devem ser realizadas andlises microbiolégicas rotineiras de equipamentos utilizados
na producdo. A obtencdo de amostras através do swab superficial e a subsequente
contagem de micro-organismos, permite detectar o grau de limpeza, assim como
avaliar as condicdes de higiene das maos dos manipuladores (Nogueira, 2016).

Baseado nessas informacdes, o objetivo do presente estudo foi avaliar as
condicdes higiénico-sanitarias de superficies, equipamentos, utensilios e maos de
manipuladores de um Servico de Nutricdo e Dietética de um hospital publico do
centro-oeste do estado de Sao Paulo.

MATERIAL E METODOS
Coleta de amostras

O estudo foi realizado em uma cozinha de um SND de um hospital publico
situado no Centro-Oeste do Estado de S&o Paulo. As amostras foram coletadas
durante o periodo de setembro de 2016 a maio de 2018. Foram obtidas 147
amostras oriundas de bancadas de trabalho (n=30), superficie de corte de verdura
(n=13), utensilios gerais (n=10), processador de alimentos (n=9), mamadeira (n=9),
liquidificador (n=8), fatiador de verduras e legumes (n=6), fatiador de frios (n=4),
fatiador de carnes (n=3), moedor de carne (n=3), superficie de corte de carnes (n=2),
pia comum (n=2), pia de carnes (n=2) e maos de manipuladores (n=46).

Para a amostragem, utilizou-se swabs embebidos em 10 mL de solugéao
salina 0,85%. Apés a imersédo do swab na solucédo, foi amostrada uma area de 100
cm? das superficies com auxilio de um molde estéril de 10 x 10 cm2. Para as maos
dos manipuladores, os swabs umedecidos foram aplicados no dorso e na face
palmar de uma das maos, e entre os dedos dos manipuladores sem a utilizacdo de
molde. Apds coletadas, as amostras foram acondicionadas em caixas isotérmicas
contendo gelo reciclavel e transportadas ao laboratorio para serem submetidas
imediatamente as analises microbiologicas. Nas superficies, equipamentos,
utensilios e méaos foram realizadas as contagens de micro-organismos mesofilos,
coliformes e E. coli, e além destas, nas mdos dos manipuladores, foi realizada a
contagem de Staphylococcus coagulase positiva.

Analises microbiolbgicas
Contagem de micro-organismos mesofilos

Da amostra de swab acondicionado em solucéo salina 0,85% (diluicdo 10°),
foram realizadas diluicdes decimais seriadas até a diluicdo 103, Posteriormente, 1
mL de cada diluicdo foi semeada em placa de Petrifim™AC (3M Company). Estas
placas foram incubadas a 35 °C £ 1 °C por 48 h + 3 h. Apés o periodo de incubacéo,
as placas foram interpretadas de acordo com as recomendacdes do fabricante e os
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resultados expressos em UFC/cm? no caso das superficies, equipamentos e
utensilios e UFC/m&o nas amostras obtidas de m&os de manipuladores.

Contagem de coliformes e E. coli

A partir das mesmas diluicbes decimais descritas acima descrita, 1 mL foi
semeado em placas de Petrifim™ EC (3M Company). Estas placas foram incubadas
por 48 h £ 2 h a 35 °C £ 1 °C. ApGs o periodo de incubacdo, as placas foram
contadas de acordo com as recomendacfes do fabricante, sendo consideradas
como E. coli as colbénias azuis e com gas e como micro-organismos do grupo
coliformes as colbnias azuis com gas e bem como as vermelhas. O resultado foi
expresso individualmente para cada micro-organismo (coliforme ou E. coli) e
expresso em UFC/cm? no caso das superficies, equipamentos e utensilios e
UFC/mé&o nas amostras obtidas de maos de manipuladores.

Contagem de Staphylococcus coagulase positiva

A partir das diluicdes acima, transferiu-se aliquotas de 0,1 mL para placas de
Petri contendo Agar Baird-Parker (BP, Difco), espalhando-se o indculo até sua total
absorcdo. Apos a semeadura, as placas foram incubadas a 35 °C + 1 °C por 48 h +
2 h. ApGs a incubacdo, foram contadas as col6nias tipicas e atipicas das placas com
contagens entre 15 a 300. Colbnias tipicas apresentam-se circulares, negras ou
cinza escura, lisas, convexas, com bordas perfeitas, rodeadas por uma zona opaca
e halo transparente se estendendo além da zona opaca (Silva et al. 2017), sendo
essas confirmadas por meio da realizagcdo do teste de coagulase. Selecionou-se
prioritariamente cinco coldnias tipicas e na auséncia parcial ou total de colénias
tipicas, selecionou-se as coldnias atipicas, totalizando cinco col6nias para o teste de
coagulase. Cada colbnia foi semeada em um tubo de ensaio contendo o caldo
infuséo cérebro-coracéo (BHI, Difco), sendo incubado a 35 °C £ 1 °C por 24 h + 2 h.
Apods este periodo, transferiu-se 0,1 mL de cada cultura do BHI, para tubos estéreis
contendo 0,3 mL de plasma de coelho (Laborclin) e incubou-os a 35 °C + 1 °C,
observando a formacédo de coagulo apds 4-6 h. Quando negativo, completava-se a
incubacdo para 24 h. Considerou como coagulase positiva todos os tubos que
apresentaram formacao de coagulo ocupando mais da metade do volume original de
liquido. Apds a leitura, o resultado foi obtido de acordo com a propor¢éo de colénias
submetidas ao teste de coagulase que foram positivas, sendo os resultados
expressos em UFC/méao de manipulador.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na literatura existem padrfes de referéncias internacionais para classificacao
das condicdes higiénico-sanitaria dos ambientes ligados ao preparo dos alimentos,
tais como as recomendacdes da American Public Health Association - APHA (Petran
et al., 2015) e da Organizacdo Panamericana de Saude (OPAS, 2006). Porém, tais
recomendagdes muitas vezes ndo podem ser aplicadas ao Brasil, pois sao
consideradas muito rigidas para as unidades de alimentacdo e nutricdo brasileiras
(Andrade, 2008).

Nesse estudo, foram utilizados como valores de referéncia, os descritos por
Silva Jr. (2007). Seguindo estas recomendacdes, 0 presente estudo aceitou como
resultado satisfatorio contagens de até 50 UFC/cm? de micro-organismos mesofilos
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e auséncia de coliformes termotolerantes, representados neste estudo pela E. coli
para superficies, equipamentos e utensilios. Deste modo, seguindo o padrdo
apresentado por Silva Jr. (2007), a Tabela 1 apresenta o nimero de amostras fora
do padréo, ou seja, as que apresentam resultado superior a 50 UFC/cm?2 para
mesofilos ou a presenca de micro-organismos do grupo coliformes ou E. coli.

Observou-se que 52 (51,4%) amostras de superficies, equipamentos e
utensilios apresentaram contagens acima de 50 UFC/cm2 de mesofilos,
demonstrando condi¢cdes higiénicas insatisfatérias, representando riscos a saude
dos consumidores e/ou pacientes.

Em relacdo aos coliformes, dos 13 tipos de amostras analisados, 12
obtiveram presenca de coliformes em ao menos uma amostra, totalizando 51
(50,4%). Para E. coli, amostras positivas foram observadas em superficies de corte
de verduras, superficie de corte de carne e moedor de carne, totalizando quatro
amostras (3,9%).

Tabela 1 - Numero de amostras consideradas fora do padrdo para mesofilos,
coliformes e Escherichia coli em amostras de superficies, utensilios e equipamentos
de um Servico de Nutricdo de um hospital publico do Centro-Oeste do Estado de
Séo Paulo.

N (%) de amostras fora do padréo?

Amostras Mesofilos Coliformes E. coli
Bancada (n=30) 5 (16,6) 9 (30) 0 (0)
Superficie de corte de verdura 9 (69,2) 10 (76,9) 1(7,6)

n=13

EJtens?’Iios gerais? (n=10) 6 (60) 5 (50) 0 (0)
Processador de alimentos (n=9) 9 (100) 7 (77,7) 0 (0)
Mamadeira (n=9) 0 (0) 0 (0) 0 (0)
Liquidificador (n=8) 6 (75) 2 (25) 0 (0)
Fatiador de verduras e legumes 6 (100) 5(83,3) 0 (0)
n=6

l(:atia?dor de frios (n=4) 1(25) 3 (75) 0 (0)
Fatiador de carnes (n=3) 2 (66,6) 3 (100) 0 (0)
Moedor de carne (n=3) 3 (100) 3 (100) 2 (66,6)
Superficie de corte de carnes 2 (100) 2 (100) 1 (50)
n=2

E’ia c)omum (n=2) 1 (50) 1 (50) 0 (0)
Pia de carnes (n=2) 2 (100) 1 (50) 0 (0)
Total (n=101) 52 (51,4) 51 (50,4) 4 (3,9)

Legenda: *Amostras fora do padrao considerou-se contagens > 50 UFC/cm?2 para mesdfilos e
presenca E. coli.
2Utensilios gerais: facas, jarras e conchas.

Os coliformes sdo micro-organismos distribuidos amplamente na natureza.
Dentro deste grupo, a espécie mais importante é a E. coli, uma vez que seu habitat
primario € o trato intestinal sendo, portanto, eliminada pelas fezes de humanos e
animais (Franco e Landgraf, 2003). Uma vez que alimentos sdo contaminados por
fezes, ndo somente E. coli pode ser encontrada nos produtos, mas também outros
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patégenos, como Salmonella, que também tem como principal via de contaminacao
de alimentos a fecal.

Segundo Silva et al. (2017), o grupo dos coliformes indica as condi¢gdes de
higiene dos processos de fabricacdo, por ser um grupo de micro-organimos
facilmente inativados pelos sanitizantes e capazes de estarem presentes em varias
etapas do processamento, quando a sanitizacao é falha. Apesar dos equipamentos
e utensilios de cozinha serem construidos de materiais de facil higienizacdo como
aco inoxidavel e plastico, alguns dos equipamentos avaliados nesse estudo,
apresentavam layout de acabamento complexo, ou seja, apresentam reentrancias,
namero elevado de pecas e dificuldade de desmontagem que ndo permitia uma
higiene adequada apds o seu uso, o que pode ser uma justificativa, portanto, para o
numero de amostras fora do padrao, principalmente para mesofilos e coliformes.

Ao avaliar as condi¢gbes higiénicas de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
dos Hospitais Universitarios do Rio Grande do Norte, Barbosa et al. (2018)
encontraram, um percentual superior a 50% de amostras fora dos padroes
aceitaveis para mesdfilos e coliformes termotolerantes. Tais autores descrevem que
tais resultados sao preocupantes, visto que falhas no processo de higienizacdo de
equipamentos e utensilios, podem contribuir para a disseminacdo de micro-
organismos patogénicos no ambiente de preparo e, portanto, representam risco de
ocorréncia de surtos de DVA. A presenca de coliformes nas superficies de
manipulagéo de alimentos, como indicadores de contaminacdo de alimentos, reflete
falhas na conduta higiénica dos colaboradores, especialmente, no que se refere ao
processo de higienizacdo das méaos (Barbosa et al., 2018).

Coelho et al. (2010) ao avaliar a presenca de micro-organismos mesofilos nas
superficies de bancadas, utensilios e equipamentos em restaurantes comerciais, no
municipio de Vicosa, Minas Gerais, verificaram que 84,6% das amostras
demonstraram inadequacao (> 50 UFC/cm?) quanto a seguranca dessas superficies
no aspecto higiénico-sanitario, podendo comprometer a qualidade microbiolégica
dos alimentos que entram em contato direto com 0s mesmos.

Stangarlin (2014) ao comparar as condicfes higiénico-sanitarias de
superficies em contato com os alimentos, antes e ap6s adequacao dos requisitos de
higiene e capacitagdo dos manipuladores de alimentos em um SND hospitalar,
observou que apés a adequacéo e capacitacdo, houve uma diminuicdo na contagem
de micro-organismos mesofilos em 80% das superficies analisadas. O resultado
reforca a importancia da adequacéo dos requisitos de higiene e capacitacéo, para a
seguranca dos alimentos que sdo manipulados nesses locais.

De acordo com a RDC 216 (Brasil, 2004) as instalacGes, equipamentos,
mobveis e utensilios devem ser mantidos em condicbes higiénico-sanitarias
apropriadas. As operacdes de higienizacdo devem ser realizadas por funcionarios
capacitados e com frequéncia que garanta a manutencdo dessas condicdes e
minimize o risco de contaminacdo do alimento. A area de preparacdo do alimento
deve ser higienizada quantas vezes forem necessarias e imediatamente apds o
término do trabalho.

Da mesma forma que ndo existem parametros legais para superficies,
utensilios e equipamentos, ndo ha& uma legislagdo brasileira que estabeleca
parametros microbiologicos para mao de manipuladores de alimentos. Andrade
(2008) determinou faixas de contagens que pudessem servir de orientacdo para
definir as condi¢des higiénicas de méos de manipuladores no Brasil, sendo, para
mesofilos aerdbios até 103 UFC/mdao (faixa I) e entre 103 e 10* UFC/méo (faixa II).
Considerando a necessidade de adocédo de praticas rigorosas de seguranca de
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alimentos na producgéo das refeicbes hospitalares, o presente estudo utilizou como
parametro a Faixa I.

Para micro-organismos do grupo dos coliformes e E. coli em maos de
manipuladores, Silva Jr. (2007) e Tondo e Bartz (2013) consideram a auséncia como
resultado satisfatério. Para Staphylococcus coagulase positiva, Silva Jr. (2007)
considera aceitdvel a contagem de até 102 UFC, sendo esse utilizado como
referéncia no presente estudo.

Das 46 amostras de méao de manipuladores analisadas, 11 (23,9%)
apresentaram resultados fora do padrdo para mesofilos. A maioria das maos
apresentou contagens de mesofilos relativamente baixas, demostrando uma
higienizacéo satisfatoria, porém algumas maos apresentaram contagens elevadas,
0 gque revela falhas durante o processo de higienizacdo sendo, dessa forma,
necessario uma atencéo especial para identificar falhas e assim corrigi-las.

Em um estudo comparativo das condicbes higiénicas das maos de
colaboradores de um restaurante em Brasilia, antes e apds a higienizacao,
Nascimento e Queiroz (2017) constataram condi¢des sanitarias insatisfatérias das
maos dos colaboradores em todas as etapas, quando comparadas ao padrédo de
contagem proposto por Andrade (2008).

Stangarlin (2014) ao comparar a contagem de meséfilos nas maos de
manipuladores de alimentos em SND Hospitalar, antes e ap6s adequacdo dos
requisitos de higiene e capacitacdo, constatou que apds esse processo, houve uma
diminuicdo média de 2,07 log UFC/méao. Seu resultado evidenciou a importancia da
correta higiene das maos e capacitacdo dos manipuladores, pois melhorou o
conhecimento dos manipuladores e comprovou a eficiéncia dos procedimentos de
higienizagéo.

Outros micro-organismos detectados neste estudo foram os coliformes em
32,6% das maos e E. coli e Staphylococcus coagulase positiva, que estavam
presentes em apenas uma mao (2,1%) o que aponta um risco pela capacidade de
Staphylococcus coagulase positiva, sobretudo S. aureus, de produzir toxinas que
levam a intoxicacdo alimentar.

Dentre 0s micro-organismos patogénicos importantes para a ocorréncia de
DVA, os mais pesquisados em analise de maos, sao Staphylococcus aureus e
micro-organismos do grupo coliformes, dentre eles E. coli. A E. coli tem como habitat
natural o trato intestinal de animais de sangue quente, embora possa ser introduzida
nos alimentos por meio de fontes ndo fecais. Sua presenca demonstra apenas a
probabilidade de presenca de contaminacao fecal (Silva et al., 2017). Ao pesquisar
coliformes totais e termotolerantes nas maos de manipuladores de alimentos de um
SND hospitalar no Rio Grande do Sul, Schumann et al. (2016) constataram que de
25 manipuladores avaliados, apenas 4 (16%) apresentaram resultados
insatisfatorios para coliformes totais e 2 (8%) para coliformes termotolerantes.

No estudo de Stangarlin (2014), ao analisar as méos dos manipuladores,
constatou-se inicialmente que 94% para coliformes totais e 97% para coliformes
termotolerantes encontravam-se dentro dos limites aceitaveis e, apds adequacdo
dos requisitos de higiene e capacitacao, todas as amostras demonstraram auséncia
dos referidos micro-organismos.

O grupo dos Staphylococcus coagulase positiva compreende S. aureus, S.
intermedius, S. delphini e S. schleiferi subsp. coagulans. Essas espécies sao
consideradas,patogénicos ao humano sendo a producdo de coagulase considerada
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uma indicagdo de patogenicidade entre as espécies de Staphylococcus (Silva et al.,
2017).

O reservatério de S. aureus sdo os seres humanos e animais de sangue
guente, ocorrendo nas fossas nasais, garganta, pele e cabelos de 50% ou mais
individuos humanos saudaveis. A presenca de numeros elevados de S. aureus é
uma indicacdo de perigo potencial a saude publica devido a producdo da
enterotoxina estafilocococica, bem como € um indicativo de higienizacao
inadequada, principalmente quando o processamento envolve manipulacdo de
alimentos, visto que os manipuladores séo a fonte mais frequente de contaminagao,
embora 0s equipamentos e superficies do ambiente também sédo capazes de
contaminar os alimentos (Franco e Landgraf, 2003; Silva et al., 2017).

Ao pesquisar S. aureus has maos e mucosas hasais de 90 manipuladores de
alimentos em unidades de alimentacdo e nutricdo de Curitiba, Bresolin et al. (2005),
constataram a sua presenca em 31 maos, confirmando assim uma ma higienizacao
das mesmas. Os autores observaram ainda que, nos manipuladores de alimentos
das unidades de alimentacdo e nutricdo hospitalares, os procedimentos de lavagem
nas maos ndo eram padronizados, pois alguns manipuladores usavam apenas agua,
outros agua e sabéo e poucos fizeram uso de um antisséptico pdés-lavagem.

Em contrapartida, no estudo de Stangarlin (2014), tanto antes quanto apos as
adequacdes dos requisitos de higiene e capacitacdo, todas as avaliacbes de
Staphylococcus coagulase positiva foram consideradas satisfatorias, demonstrando
auséncia do micro-organismo.

A RDC 216 preconiza que os manipuladores devem lavar cuidadosamente as
maos ao chegar ao trabalho, antes e apds manipular alimentos, apds qualquer
interrupcé@o do servico, apds tocar materiais contaminados, apds usar os sanitarios e
sempre que se fizer necesséario (Brasil, 2004).

Segundo Stangarlin (2014), a manutencdo dos procedimentos corretos de
higienizacdo nas etapas de preparacao dos alimentos é uma condicdo que deve ser
considerada no tratamento e recuperacdo dos pacientes hospitalizados, pois esta
diretamente relacionada com o desenvolvimento de complicacbes e tempo de
internacdo. Ressaltando ainda, que as capacitacdes auxiliam e devem ser realizadas
frequentemente para que os comportamentos adquiridos se tornem um habito.

Ribeiro (2017) complementa que, a lavagem das méos € uma medida eficaz
de prevencdo da transmissdo cruzada de micro-organismos e, apesar da relativa
simplicidade deste procedimento, ainda se observa uma forte resisténcia a sua
utilizacdo. A higienizacdo adequada dos equipamentos e utensilios bem como a do
préprio manipulador € um dos fatores mais importante para o controle de qualidade
do alimento (Saccol, et al., 2006).

A realizacdo de capacitacdes periddicas para os manipuladores de alimentos,
pode diminuir as falhas encontradas, de modo a contribuir para a melhoria das
praticas referentes & manipulacdo segura dos alimentos, melhoria das condi¢des
higiénico-sanitarias do ambiente de producdo e consequentemente o fornecimento
de refeicOes seguras (Barbosa et al., 2018).

CONCLUSAO

Conclui-se que o SND avaliado apresentou falhas no processo de
higienizacdo de superficies, equipamentos e utensilios e falhas no processo de
higiene pessoal de manipuladores do setor uma vez que mais da metade das
amostras ambientais e das maos apresentaram resultados insatisfatérios para ao
menos um dos grupos de micro-organismos avaliados.
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Indica-se que o0s manipuladores deste local devam ser treinados e
conscientizados quanto a importancia da utilizacdo das técnicas adequadas de
higienizacéo tanto das suas maos quanto dos utensilios, equipamentos e superficies
de modo a garantir a producéo e distribuicdo de alimentos seguros aos pacientes,
acompanhantes e colaboradores.
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