A IMPORTANCIA DAS BOAS PRATICAS HIGIENICO-
SANITARIAS NO CONTROLE BACTERIOLOGICO EM UMA UAN

THE IMPORTANCE OF GOOD HYGIENIC-SANITARY PRACTICES IN A
BACTERIOLOGICAL CONTROL AT A FOOD UNIT

Thayna Rissa Ribeiro Soares Siqueira!, Tatiana Hernandes',
Cristiane Andrade Maciel Nassif?, Viviane Silva Macedo?
Wander Lopes Pereira®
RESUMO

Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) compdem um grave problema de
saude publica. Especialmente nas Unidades de Alimentagcao e Nutricao (UAN),
os alimentos podem estar mais suscetiveis a contaminacao pela manipulagao
incorreta durante o preparo. As boas praticas higiénico-sanitarias sao
primordiais desde o recebimento de género alimenticio até seu preparo. Este
estudo trata-se de uma revisdo bibliografica sobre a importdncia de boas
praticas de higiene na UAN, assim agregando conhecimentos relevantes para
seus colaboradores. Os principais resultados demonstraram a importancia das
boas praticas higiénico-sanitarias em todas as etapas da produgado alimentar e
a técnica de coleta de amostras como ferramenta importante no controle
bacterioldgico.

Palavras-chave: Doenca transmitidas por alimentos; Unidade de alimentacgéo;
revisdo bibliografica.

ABSTRACT

Foodborne Diseases is a serious public health problem. Especially, at feeding
and nutrition units, foods may be more susceptible to contamination by
improper handling during preparation. Good hygienic-sanitary practices are
crucial  since the receipt of food until its preparation. This study is a
bibliographic review on the importance of good hygiene practices at those
places, thus aggregating relevant knowledge to their employees. The main
results demonstrated the importance of good hygienic sanitary practices in all
stages of food production, and the sampling technique as an important tool in a
bacteriological control.
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INTRODUGAO

Com a mudancga cotidiana dos habitos de vida e a maior insergdo feminina no
mercado de trabalho o habito de “comer fora” cresceu ndo s6 como atividade social,
mas também como necessidade imposta pela for¢a de trabalho que a mulher passou
a ter (AKUTSU et al., 2005).

Essa independéncia profissional conquistada pela mulher, afetou diretamente
a composi¢ao da alimentagao trazendo consigo como consequéncia mudangas no
padrao alimentar (LELIS, TEIXEIRA & SILVA, 2013).

Nos dias atuais preocupa-se muito com alimentagdo saudavel e para
alcangarmos esse quesito, € fundamental que o alimento esteja livre de agentes
causadores de doengas (GAVA, SILVA & FRIAS, 2008).

Existem diversos tipos de doengas alimentares, muitas causadas por agentes
patogénicos, responsaveis por problemas de saude publica e perdas econdmicas.
Podem se denominar as sindromes resultantes de ingesta alimentar por Doengas
Transmitidas por Alimentos (DTA), Doengas Veiculadas por Alimentos (DVA) ou
toxinfecgbes (OLIVEIRA et al., 2010).

Particularmente, nas Unidades de Alimentacdo e Nutricao (UAN), os
alimentos podem estar mais susceptiveis a riscos de contaminagdes por micro-
organismos associados a manipulacdo e aos procedimentos incorretos durante o
processamento e distribuicdo (FERREIRA et al., 2011).

A literatura ainda apresenta escassez na correlagcdo dos temas DTA e UAN.
Recentemente, AVILA et al, (2016) elaboraram uma revisdo bibliografica similar ao

tema aqui proposto, porém houve uma limitagdo nas bases de pesquisas.

O estudo tera como referencial o artigo elaborado por AVILA et al, (2016),

onde serao feitas alteragdes cabiveis a este estudo.

O principal objetivo € demonstrar através de uma revisdo bibliografica a
importancia das boas praticas higiénico-sanitarias no controle microbiolégico em
uma UAN.

METODOLOGIA



A metodologia deste trabalho consiste na elaboragdo de uma revisao
bibliografica, onde este tipo de estudo, é “desenvolvido com base em material ja

elaborado, constituido principalmente de livros e artigos cientificos” (GIL, 2010).

Para confecgdo do estudo, utilizou-se como base referencial o artigo
elaborado por AVILA et al, (2016), sendo feitas alteragbes nas palavras-chave e
base de dados. As palavras chaves utilizadas foram: “Doencga transmitidas por
alimentos” e “Unidade de alimentacdo e nutricdo”, as bases de dados Scielo e
Google académico, limitando-os a “titulos” de pesquisas em “portugués”, na area de
“nutricdo e dietética”. Sendo selecionados os mais relevantes de acordo com a

tematica para a discusséao.

DISCUSSAO

O estudo desenvolvido podera contribuir para agregar conhecimentos
relevantes para a boas pratica higiénico sanitarias dos manipuladores na unidade de
alimentacgao e nutricdo (UAN).

Entende-se por manipuladores, os nutricionistas, cozinheiros e auxiliares de

cozinha, ficando restrito ao nutricionista a responsabilidade da coleta de amostra.

Para uma boa alimentacdo se faz necessario primeiramente a higiene
alimentar, que € a destruicdo de qualquer bactéria prejudicial a saude, desde o

processamento do alimento até sua distribuicdo (KOCHANSKI et al., 2009).

O controle higiénico sanitario de alimentos vem sofrendo profundas mudancgas
conceituais e técnicas, devido aos novos conhecimentos em relagao ao controle dos
microrganismos causadores de toxinfecgdes alimentares, motivadas, principalmente
pelo aparecimento de cepas microbianas mais adaptadas aos antigos e

convencionais mecanismos de prevencao (SILVA, 2001).

A Portaria MS n° 1.428, de 26 de novembro de 1993 foi a precursora na
regulamentacdo desse tema, essa Portaria dispde sobre as diretrizes para o
estabelecimento de Boas Praticas de Produgao e Prestacdo de Servigos na area de
alimentos (BRASIL, 2004).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) aprovou a RDC 275, de

2002, com objetivo de estabelecer os Procedimentos Operacionais Padronizados


http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/5c5a8a804b06b36f9159bfa337abae9d/Portaria_MS_n_1428_de_26_de_novembro_de_1993.pdf?MOD=AJPERES

(POP’S) para garantia das condi¢gdes higiénico-sanitarias no processamento de

alimentos, em complemento as Boas Praticas de Fabricagdo (BRASIL, 2004).

Os servicos de alimentacdo devem implementar Procedimentos Operacionais

Padronizados relacionados aos seguintes itens (BRASIL, 2004):
a) Higienizacao de instalagbes, equipamentos e moveis;
b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
¢) Higienizagao do reservatorio;
d) Higiene e saude dos manipuladores.

Em 2004, foi aprovada a Resolugdo RDC 2163, que estabelece procedimentos
de boas praticas para servigos de alimentagao a fim de garantir condigdes higiénico-
sanitarias do alimento preparado. Essas determinagbes visam nortear os
responsaveis a proceder de maneira adequada e segura, desde a construgdo da
UAN até a distribuicdo das refeigdes (BRASIL, 2004).

Para garantir alimentos mais seguros, tém sido usadas ferramentas como as
boas praticas de fabricacdo (BPF) e analise de perigos e pontos criticos de controle
(APPCC) (FERREIRA et al., 2011).

Segundo Brasil (2004), as BPF sdo um conjunto de medidas, adotadas pelos
servicos de alimentacdo e nutricdo e industria de alimentos para garantia de
qualidade sanitaria e a conformidade dos alimentos. Para avaliar o cumprimento das
BPF, aplica-se a lista de verificagdo conforme RDC N° 275, DE 21 DE OUTUBRO
DE 2002.

APPCC é uma técnica sistematica utilizada para prevenir a produgdo de
alimentos contaminados, prevenir danos a saude e enfatizar a prevencdo de
problemas. E aplicado em qualquer estadgio da cadeia de producdo, desde a
producao primaria até a distribuicao (FIGUEIREDO & NETO, 2001).

Esse sistema segue alguns principios, entre eles destacam-se: Identificar o
perigo e analisar os riscos; identificar os pontos criticos para determinar o perigo;
monitorar o sistema; executar agdes corretivas; manter os registros. Alguns perigos

podem comprometer a seguranga dos alimentos, incluindo o microbiolégico

3 RDC n2 216/2004 - Este Regulamento estabelece os procedimentos de Boas Praticas para servicos de
alimentacgado, a fim de garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento preparado. Aplica-se aos servigos
de alimentacdo que realizam algumas das seguintes atividades: manipulagdo, preparacdo, fracionamento,
armazenamento, distribuicdo, transporte, exposi¢do a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo.



(coliforme fecal, salmonella); nutricional (consumo de gordura); ambiental (pesticida,
metal pesado); natural (ingredientes) e aditivos alimentares (FIGUEIREDO & NETO,
2001).

Em termos de qualidade higiénico-sanitaria, como fator para determinar
seguranga alimentar, varios quesitos estdo relacionados. O procedimento de
qualidade abrange desde a escolha do produto até seu preparo, isso inclui: compra,
recebimento, armazenamento, descongelamento, reconstituicdo, pré—preparo,
coccgao, resfriamentos, porcionamento, armazenamento, reaquecimento, distribuicao,
higiene de equipamento, utensilios, do ambiente e pessoal (ABREU, SPINELLI &
PINTO, 2007).

E importante que seja realizado monitoramento diario, para assegurar que
todas as normas sejam seguidas e também para a identificagcdo dos possiveis erros
cometidos em alguma etapa do processo, para manter o controle de qualidade das
refeicdes oferecidas nas UAN’s (AMANCIO et al., 2015).

Além da analise visual e selegdo do alimento, o diagndstico laboratorial € um
método extremamente eficaz para controle higiénico-sanitario. Através dele é
possivel identificar qualquer alteracdo no alimento, podendo demonstrar as razdes
para a nao conformidade. Para o sucesso da analise da amostra devem ser
respeitados os fatores: condicdo de conservacido, quantidade coletada e praticas
higiénico sanitarias. Qualquer falha nesse processo pode comprometer a analise da
amostra (RIEDEL, 2005).

A garantia da qualidade da producéo alimentar de uma UAN é essencial,
dessa forma se faz necessario a comprovagao que o alimento foi feito dentro dos
padrbées exigidos pela vigilancia Sanitaria, nesse contexto, a coleta de amostra é a
ferramenta utilizada para manter as condigbes higiénico-sanitarias determinadas
(AMANCIO et al., 2015)

A fim de evitar contaminagdo na coleta de amostras, alguns critérios devem

ser seguidos a risca em todo processo, desde a coleta até a armazenagem:
e Higienizar as m&os com agua e sabao e posteriormente alcool 70%;
o Utilizar luvas descartaveis e mascaras de protecado durante a coleta;
¢ Armazenar as amostras coletadas em saco plastico esterilizados;

e Utilizar os mesmos utensilios da distribuicdo para coleta;



e A quantidade de alimento coletado deve ser representativa, ter no minimo

cem gramas (100g) do produto.

e Retirar todo ar e fechar imediatamente, armazenando em congelamento a -10
°C ou menor que esse valor, no maximo trés dias (72 horas) ou em
refrigeragdo com a temperatura até 4°C com a mesma proporgdo de dias
(SILVA JUNIOR, 1995).

A identificacdo das amostras deve conter algumas informagdes preconizadas
pela ANVISA, essas sao: Nome da preparagao; data e hora da coleta; nome do
executor; motivo; temperatura; finalidade e outros detalhes pertinentes as normas da
UAN (BRASIL, 2004).

CONSIDERAGOES FINAIS

As DTA’s sao consideradas um agravante na saude publica, principalmente
nas UAN'’s. As boas praticas higiénico-sanitarias sdo utilizadas para minimizar os

riscos dessas doengas.

Em termos de producdo académica, a pesquisa correlacionando os temas
DTA e UAN foi escassa, necessitando assim de uma abordagem mais ampla, por

meio de uma revisao bibliografica.

Grande parte dos autores abordam as praticas higiénico sanitarias como fator
primordial no controle bacterioldgico. Para manter a qualidade na produgdo da UAN,
deve-se realizar monitoramento diario, certificando a execucio de todas as normas e

identificacdo de possiveis erros em alguma etapa do processo.

Além disso, a coleta de amostras deve ser realizada de acordo com os
procedimentos da instituicdo, a fim de evitar qualquer tipo de contaminacdao que

comprometa o resultado da analise laboratorial.

Por fim, espera-se através deste trabalho, demonstrar a importadncia da
adogao das boas praticas higiénico-sanitarias nas UAN’s a fim de reduzir as DTA’s.
Além disso, proporcionar conhecimento ndo s® para pesquisadores na area de

nutricdo, mas também colaboradores de UAN’s.
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