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SEBBEN, Diane Cassia. Andlise higiénico—sanitaria de vegetais servidos em
restaurante de hospital universitario. 2015. 67 f. Dissertacdo (Mestrado em
Ciéncia dos Alimentos) — Universidade Estadual de Londrina, Londrina, 2015.

RESUMO

Vegetais podem ser um meio de transmissdo de varias doencas e por serem
usualmente consumidos crus, tem no processo de higienizacdo o0 Unico tratamento
recebido entre o cultivo e o consumo. Procedimentos eficientes de lavagem e
sanitizacdo precisam ser estabelecidos para o oferecimento de hortalicas indcuas.
Os objetivos deste estudo foram avaliar as condi¢bes higiénico-sanitarias de
vegetais servidos crus e da &gua utilizada por uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo (UAN) de Hospital Universitario do estado do Parana, propor uma
intervencdo e avaliar a eficacia desta proposta. Contagens de coliformes totais e
coliformes termotolerantes e a pesquisa de Escherichia coli e Salmonella spp foram
realizadas antes e apés a lavagem e sanitizacdo de vegetais servidos crus na UAN
avaliada. A potabilidade e o teor de cloro foram avaliados na agua utilizada na UAN
para lavagem e sanitizagdo dos vegetais. Uma revisdo dos Procedimentos
Operacionais Padrao (POP) de higienizacdo dos vegetais foi proposta e realizado
treinamento com o0s colaboradores. Algumas amostras de vegetais apresentaram
contagem de coliformes termotolerantes acima do estabelecido pela legislacao
brasileira e presenca de E.coli. A agua estava dentro do estabelecido pela legislagédo
brasileira e foi considerada potavel, no entanto, a concentracdo de cloro total da
agua de sanitizacdo apresentou alta variagdo, indicando que ndo havia um padrao
no preparo. A contaminacao presente nos vegetais ocorreu, principalmente, devido a
ndo aplicacdo das Boas Praticas de Manipulagdo e POP durante a lavagem e
sanitizacdo dos vegetais. Verificou-se que somente o treinamento com o0s
colaboradores néo foi suficiente para atender as BPM da UAN avaliada e devem
englobar todos os aspectos da cozinha, tais como, estrutura fisica, equipamentos e
recursos financeiros.

Palavras-chave: Vegetais. Agua. Higienizag&o. Boas praticas de manipulag&o.



SEBBEN, Diane Cassia. Hygienic — Sanitary Analysis of Vegetables Served in
University Hospital Restaurant. 2015. 67 p. Dissertation (Master's Degree in Food
Science) - University of Londrina, Londrina, 2015.

ABSTRACT

Vegetables may be a means of transmission of various diseases and are usually
consumed raw, the cleaning process is the only treatment received between the
cultivation and consumption. Efficient procedures for cleaning and sanitizing must be
established for the offering innocuous vegetables. The objectives of this study were
to evaluate the sanitary conditions of vegetables served raw and the water used by a
Food and Nutrition Unit (FNU) of a University Hospital of Parana state, propose an
intervention and assess the effectiveness of this proposal. Counts of coliforms and
fecal coliforms and research of Escherichia coli and Salmonella spp were performed
before and after washing and served raw vegetables sanitization in assessed UFN.
The drinkability and the chlorine content were evaluated in the water used for
washing and sanitizing UAN vegetables. A review of Standard Operating Procedures
(SOP) sanitization of the plant was proposed and conducted training with employees.
Some vegetable samples showed fecal coliform counts above the established by
Brazilian law and the presence of E. coli. The water was set within the laws and by
the Brazilian was considered clean, however, the total chlorine concentration of the
water sanitization has a high variation, indicating that there was a standard in
preparation. This contamination in vegetables was mainly due to non-application of
the Good Handling Practices and SOP during washing and sanitizing vegetables. It
was found that only training with employees was not enough to meet the GHP of
UFN evaluated and should cover all aspects of the kitchen, such as physical
infrastructure, equipment and financial resources.

Keywords: Vegetables. Water. Hygiene. Good handling practices.
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1. INTRODUGAO

Apesar dos avangos nos processos de higienizagdo aplicados
em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANs), as doencas transmitidas por
alimentos (DTAs) ainda ocorrem em grande numero e envolvem grande custo
econdmico para os paises (BERMUDEZ-AGUIRRE; BARBOSA-CANOVAS, 2013).
Um processo adequado de higienizagcdo € essencial para diminuir os riscos de

contaminagao e promover o consumo seguro dos vegetais (NETO et al., 2012).

A ingestao de hortalicas cruas pode ser um meio de transmissao
de doengas microbianas, que podem ser causadas por virus, bactérias e
protozoarios (TAKAYANAGUI et al., 2001; OLAIMAT, HOLLEY, 2012). Estes micro-
organismos patogénicos podem causar surtos e representam um problema para a
saude publica em todo o mundo (ISSA-ZACHARIA et al., 2010). A possibilidade de
contaminagao microbiana pode ocorrer desde o cultivo até a manipulacdo anterior
ao consumo (MOCELIN; FIGUEIREDO, 2009).

No Brasil, dados epidemiolégicos de Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTA) da Secretaria de Vigilancia em Saude, apontam que no periodo de
2000 a 2011, de um total de 7.234 casos notificados, 96 foram relacionados ao
consumo de hortalicas (BRASIL, 2011).

A lavagem é importante no processamento de produtos frescos,
pois reduz populagdes microbianas e € o Unico passo que remove solo e detritos
(PALMA-SALGADO, 2014). A higienizacdo com hipoclorito de sodio também deve
ser realizada (BRASIL, 1993; BRASIL 1997; BRASIL, 2004), pois reduz a presenca
de micro-organismos patogénicos, sendo que em hortalicas, este processo é
considerado uma etapa critica (NASCIMENTO et al., 2002). Os manipuladores tém
papel crucial nas etapas de higienizagdo, e a constante atualizacdo desses
profissionais no local de trabalho é essencial para o sucesso no desempenho das
tarefas (EGAN et al, 2007).

A seguranga dos alimentos em uma Unidade de Alimentacédo e
Nutricdo depende de boas praticas de higiene, que tem como pré-requisitos as Boas

Praticas de Manipulagédo (BPM) e os Procedimentos Operacionais Padrao (POPs). A



Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (HACCP) também é uma poderosa
ferramenta para a gestdo da seguranga de alimentos (SANTANA et al., 2009). A
utiizacdo de agua potavel durante a lavagem tem relevante importancia,

minimizando o potencial de contaminagdo microbiana (GIL et al., 2009).

Um hospital deve possuir uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo estruturada e organizada, com dietas seguras do ponto de vista higiénico-
sanitario. A atencdo integral ao paciente sob internacdo hospitalar abrange um
conjunto de cuidados, entre eles os relacionados a alimentagcdo e a nutricdo, em
seus diferentes niveis de complexidade. A oferta de alimentos seguros torna-se

imprescindivel para a completa recuperagao dos pacientes (DE SETA et al, 2010).

Este trabalho teve como objetivo diagnosticar as condicdes
higiénico-sanitarias dos vegetais servidos crus e agua em UAN de Hospital
Universitario do estado do Parana, propor uma intervencdo e avaliar a eficacia

desta.
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2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo geral

Avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias de vegetais servidos crus e
da agua utilizada em uma UAN de Hospital Universitario do estado do Parana,

propor uma intervencao e avaliar a eficacia dessa proposta.

2.2. Objetivos especificos

Analisar a possivel contaminagdao por coliformes totais, coliformes
termotolerantes, Escherichia coli e Salmonella spp. de diferentes hortalicas servidas

em UAN de Hospital Universitario.

Analisar o padrao microbiolégico da agua utilizada na higienizagéo dos

vegetais.

Determinar o cloro total, livre e combinado da &agua utilizada na

higienizac&o dos vegetais.

Revisar o Procedimento Operacional Padrao (POP) para a

higienizagao dos vegetais.

Treinar os colaboradores sobre o0os novos procedimentos de

higienizac&o dos vegetais.

Acompanhar a rotina da UAN para verificacdo da implantacdo do novo
POP.

Verificar o desperdicio de vegetais.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. Higienizagao e Preparo de vegetais para o consumo humano

A producédo de hortalicas envolve uma série de etapas (manejo
no campo, tipo de adubo, transporte, armazenamento, processamento antes do
consumo) e em cada uma existe a possibilidade de contaminagédo quimica, fisica e
microbiolégica, que podem causar danos a saude do consumidor (MATTOS et al.,
2009).

As frutas e vegetais contém os nutrientes necessarios para o
crescimento rapido de bactérias patogénicas. Apesar de barreiras mecanicas, como
a casca, que impede a entrada dos micro-organismos para o interior destes
alimentos, quando estas se encontram com fissuras ou sao cortadas, esta barreira é

rompida, criando uma oportunidade para a colonizag&o bacteriana (SANTOS, 2007).

Hortalicas folhosas, tais como alface, rucula e almeirdo, séo
cultivados proximos ao solo e estdo mais sujeitas a contaminagéo durante o cultivo.
Além disso, apresentam varias estruturas, como estdmatos, nervuras, tricomas e
outras microestruturas cuticulares, que sao facilmente danificadas durante a
colheita, o transporte e a lavagem. Essas caracteristicas resultam em uma maior
fixagdo bacteriana e formacdo de poros para abrigo de micro-organismos, que
dificultam a lavagem e acdo dos desinfetantes. Frutos como o tomate, crescem mais
alto e afastado do solo, estando menos sujeitos a contaminagdo e, como
apresentam uma superficie lisa, sdo mais facilmente lavados (KEERATIPIBUL,
PHEWPANA, LURSINSAPB, 2011).

Os meétodos de analise microbioldogica sao essenciais na
verificacdo das condigdes higiénico-sanitarias de produgéo e eficacia da implantagéo
das Boas Praticas de Manipulagdo (LEHTOA et al., 2011). Os micro-organismos
indicadores e patogénicos, quando presentes em um alimento, fornecem

informagdes sobre a ocorréncia de contaminagdo de origem fecal ou deterioragao
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potencial do alimento, além de indicar condi¢des sanitarias inadequadas durante o

processamento, a produgao e o armazenamento (BOBCO et al., 2011).

A presenca de coliformes e E.coli, conforme a contagem pode
indicar que o produto estd em condigbes higiénico-sanitarias inadequadas para o
consumo humano (MOGHARBEL, MASSON, 2005). A denominagéo de “coliformes
a 45°C” é equivalente a “coliformes fecais ou termotolerantes”. A sua tolerancia
maxima permitida no Brasil, para hortalicas frescas, in natura, sanificadas, para
consumo direto é de 102 NMP/g e Salmonella spp. ndo pode estar presente no
alimento (BRASIL, 2001).

A presenca de E.coli em alimentos é também evidéncia do risco
da presencga de parasitas intestinais (NASCIMENTO et al., 2005). Estudos mostram
uma relagdo direta entre a presenca de E. coli e parasitas em vegetais folhosos
(FALAVIGNA et al., 2005).

As hortaligas que sado consumidas usualmente cruas tem no
processo de higienizagdo o unico tratamento recebido entre o cultivo e o consumo.
Se os processos de limpeza e sanificacdo forem conduzidos de forma inadequada,
podera propiciar a transmissdo de doencas (NASCIMENTO, 2002). E improvavel
que a lavagem e a desinfecgao eliminem totalmente todos os agentes patogénicos
apos o produto estar contaminado (FERREIRA, 2009). Desta forma, € fundamental o
uso de protocolos de lavagem e de desinfec¢cao que sejam eficientes. Apesar da
variedade de meétodos existentes, cada método possui as suas vantagens e
desvantagens, dependendo de uma série de fatores e variaveis envolvidas no
processo (WHO, 2008).

A lavagem em agua corrente de boa qualidade pode reduzir em
até 90% a carga microbiana dos vegetais (NASCIMENTO, SILVA, 2010), porém n&o
€ suficiente para manter o vegetal em niveis seguros. A aplicagcdo de uma etapa de
sanitizagdo com agentes antimicrobianos é essencial e deve ser usado para reduzir
a niveis seguros a presenga de micro-organismos patogénicos no alimento
(SANTOS, 2007; FDA 2008). Em hortaligas, este processo € considerado uma etapa
critica na seguranga do consumo (NASCIMENTO et al., 2002). A forma tradicional
de higienizagao dos alimentos compreende a lavagem com agua potavel, seguida de

imersdo em solugéo de hipoclorito de sodio. O enxague posterior com agua potavel
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€ importante para a retirada de residuos do produto quimico, que sao precursores de
tri-halometanos (COSTA et al., 2012).

Em todas as etapas do processo de higienizagdo, ocorre o
contato humano, que pode favorecer a contaminagdo do produto com bactérias
patogénicas. Alguns procedimentos, como o corte e quebra das hortaligas, podem
favorecer o crescimento destes contaminantes (BRACKETT, 1994).

Diversos fatores de risco, portanto, como a contaminagao
cruzada, a higienizagdo inadequada, o tempo de espera para 0 consumo e a
temperatura em que o alimento € armazenado, podem permitir a multiplicagao
microbiana até atingir doses infectantes. Quanto menor o numero de micro-
organismos apos a higienizacdo e desinfeccdo, menor sera a possibilidade de

ocorréncia de surtos de doencgas transmitidas por alimentos (OLIVEIRA, 2005).

O melhor método para eliminar agentes patogénicos é prevenir a
contaminagao, pois a lavagem, mesmo com desinfetantes, pode reduzir, mas n&o
necessariamente eliminar os patégenos. Manter as hortalicas sob refrigeragao,
durante todo o armazenamento é imprescindivel para evitar o desenvolvimento
microbiano (LOPEZ-GALVEZ et al., 2009; OLAIMAT; HOLLEY, 2012).

A qualidade sanitaria das hortalicas também envolve o processo
de recebimento e estocagem, que devem ser monitorados. O local e a temperatura
devem ser adequados para impedir a multiplicagdo microbiana, ou seja, medidas de
controle tdo eficazes quanto as observadas para outros alimentos processados
produzidos em escala industrial (NASCIMENTO et al., 2003).

A implantagdo de um sistema combinado de procedimentos para
garantia de qualidade, como as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e os
Procedimentos Operacionais Padrdo (POPs), é necessaria para monitorar todo o
processo de fabricacdo, desde o recebimento da matéria prima até a distribuicdo do
produto final. Esses sistemas de gestdo de qualidade minimizam as possibilidades
de contaminagdo dos alimentos, além de identificar rapidamente fontes de
contaminacao (MATTOS et al., 2009).

A Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) é

outra ferramenta da qualidade utilizada em UANs para identificar perigos e estimar
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os riscos que podem afetar a inocuidade de um alimento (CVE, 2012). Esse sistema
visa estabelecer medidas de controle e corre¢cdes nas diversas etapas da cadeia
produtiva de alimentos, incluindo-se frutas e hortalicas (MATTOS et al., 2009).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) dispbe de
regulamentagdes, que compreendem a implantagdo das Boas Praticas e garante a
seguranga e qualidade dos alimentos. Dentre estas, encontram-se a Resolugdo da
Diretoria Colegiada — RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, que dispde sobre o
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de
Verificaggdo das Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos (BRASIL, 2002). A Resolugdo da
Diretoria Colegiada — RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004, dispde sobre o
regulamento de boas praticas adotadas pelos servigcos de alimentagdao a fim de
garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a
legislagéo (BRASIL, 2004).

A ingestdo de alimentos contaminados € uma possivel via de
infeccao hospitalar, visto que neste local a dieta faz parte do tratamento de pessoas
enfermas. A UAN de um hospital tem como finalidade a nutricido e preservagao da
saude de seus consumidores e as ferramentas de gestdo da qualidade devem ser
aplicadas rigorosamente para evitar riscos para a saude do internado (SOUZA,
CAMPOS, 2003).

3.2. Qualidade da Agua, Sanitizagio e Agentes Sanitizantes

A sanitizagdo é definida pela "Food and Drug Administration”
(FDA) como um processo capaz de destruir ou reduzir o numero dos micro-
organismos patogénicos, sem afetar a qualidade ou seguranga do produto para o
consumidor (FDA, 2008).

A eficacia dos métodos de desinfecgao depende da atividade do
sanificante utilizado e de fatores, tais como, concentracdo de soluto, tempo de

contato, superficie dos alimentos, quantidade de micro-organismos presentes na
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matéria prima, e treinamento do manipulador (MUNHOZ, PINTO, BIONDI, 2008). A
dosagem e o tempo de agao do agente de desinfeccdo devem ser mantidos o mais
baixo possivel, para inativar os micro-organismos, mas mantendo a qualidade do
produto (BERMUDEZ-AGUIRRE, BARBOSA-CANOVAS, 2013). Um agente
desinfetante ideal, portanto deve ter atividade antimicrobiana e efeito desprezivel
sobre a qualidade sensorial do produto. A qualidade sensorial também deve ser
avaliada ao selecionar a melhor técnica de higienizagdo para evitar efeitos
indesejaveis, como amolecimento de tecidos de plantas, alteragdo na cor ou sabor
residual (ALLENDE et al.,, 2008). Além disso, doses excessivas de agentes
saneantes tém efeitos negativos sobre o meio ambiente e, consequentemente, sobre
a saude humana (LOPEZ-GALVEZ, 2009).

A eficacia da sanitizagdo diminui se o intervalo de tempo entre a
contaminagdo e a lavagem aumenta. Essa eficacia também depende do tipo de
vegetal, das caracteristicas que as superficies apresentam (rachaduras, fendas,
tendéncia hidrofébica e textura) e até mesmo da localizacdo (folhas interior e
exterior). E importante, portanto, entender as interagcdes entre os agentes
patogénicos de origem alimentar, a estrutura da planta e o sanitizante, de modo que
procedimentos mais eficientes de desinfeccdo possam ser estabelecidos
(KEERATIPIBUL, PHEWPANA, LURSINSAPB, 2011).

Métodos de desinfecgao sao capazes de reduzir as populacdes
microbianas naturais na superficie do produto em dois ou trés ciclos logaritmicos.
Reduc¢des maiores podem nao ser alcancadas, devido a capacidade dos micro-
organismos em aderir fortemente a superficie do produto, a presencga de biofilmes e,
a entrada das células em locais inacessiveis. As células bacterianas dentro de um
biofilme podem resistir a privacdo de nutrientes e mudangas de pH, e sdo mais
resistentes ao descolamento e a desinfetantes do que as células individuais
(JEFFERSON, 2005).

Solugdes antimicrobianas a base de cloro, de calcio e acido
aceético, assim como, a luz ultravioleta ja foram avaliadas por pesquisadores da area
de higiene de alimentos. O cloro, especialmente na forma de sais de hipoclorito, que
pode ser adicionado a agua para lavagem de alimentos crus, € um dos sanitizantes
mais empregados na desinfeccdo de produtos frescos (GOMES, MACHADO,
MUCKE, 2011).
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O hipoclorito de sodio ou calcio a 2,0 —2,5%, hipoclorito de sédio
a 1% e cloro orgéanico sao permitidos para a desinfeccdo de alimentos. Esses
produtos estao regularizados na Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
orgao competente do Ministério da Saude e devem ser aplicados de forma a evitar a

presenca de residuos no alimento preparado (COSTA et al., 2012).

O cloro é mais utilizado como sanitizante devido seu custo e
conveniéncia nas industrias, UANs e nos domicilios. O cloro penetra na célula
bacteriana e se une ao grupo amino das proteinas na célula, inibindo assim o
metabolismo da célula e levando a eventual morte (KEERATIPIBUL, PHEWPANA,
LURSINSAPB, 2011).

Um equilibrio com ions de hidrogénio é estabelecido na solugao
de hipoclorito, dependendo do pH, ou seja, da concentragao de hidrogénio na agua.
Uma parte do cloro disponivel reage com agua para formar acido hipocloroso, ions
hipoclorito e acido cloridrico. O acido hipocloroso atua diretamente na capacidade
desinfetante do hipoclorito (MEYER, 1994).

O cloro penetra na célula bacteriana e se une ao grupo amino
das proteinas na célula, inibindo assim seu metabolismo e levando a morte
microbiana (KEERATIPIBUL, PHEWPANA, LURSINSAPB, 2011).

Também presente na agua, o cloro livre reage com os ions de
aménio e compostos organicos, formando compostos clorados e resultando na
diminui¢ao da capacidade desinfetante, comparando com o cloro livre. Enquanto que
o cloro livre tem um potencial desinfetante mais alto, o cloro combinado tem maior
estabilidade e menor volatilidade. Juntos, o cloro combinado e o cloro livre formam o
cloro total (BRASIL, 2006).

As preocupagdes com o uso do cloro e formagao de subprodutos
perigosos (principalmente trihalometanos) levaram a varios estudos em busca de
alternativas para este desinfetante (LOPEZ-GALVEZ, 2013). O uso de cloro em
producao organica esta proibido na Europa e existe uma tendéncia para eliminar o
cloro dos processos de desinfeccdo, devido a riscos para a saude humana e
ambientais, como producdo de grandes quantidades de efluentes, com elevados
niveis de demanda biologica de oxigénio (DBO) (OLMEZ, KRETZSCHMAR, 2009). A
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lavagem e sanitizacdo também apresentam implicagcbes econdmicas e ambientais,
principalmente devido a grande quantidade de agua necessaria para 0 processo
(GIL et al, 2009).

Diversos agentes sanitizantes tém sido propostos como
substitutos do hipoclorito de sédio na sanitizagdo de hortalicas. Agentes como
vinagre, acido acético e acido peracético tem sido utilizados, por serem
considerados tao eficazes quanto o cloro, e também em fungao das controvérsias
sobre a toxidade do cloro nos alimentos (NASCIMENTO, 2002). Apesar de todas as
desvantagens apresentadas, o cloro continua a ser o mais utilizado devido a sua

eficacia, relagao custo-eficacia e uso simples.

A agua é um fator muito importante porque participa de todos os
processos de higienizagdo de alimentos, utensilios, equipamentos e ambiente. A
importancia da agua como veiculo de transmissao de doengas microbianas de
origem alimentar é largamente reconhecida e um rigoroso controle de qualidade da
agua € necessario para que esta ndo se torne um veiculo de contaminagdo de
alimentos (SILVA, 2010). A avaliagado do seu padrao microbiolégico pode diminuir o
numero de casos de doencas de origem alimentar (GIOMBELLI, RECH, TORRES,
1998). A Portaria n° 2.914/2011 do Ministério da Saude dispbe sobre os
procedimentos de controle e de vigilancia da qualidade da agua para consumo
humano e seu padrao de potabilidade (BRASIL, 2011).

3.3. Treinamento de colaboradores nas Unidades de Alimentagao e Nutri¢ao

Uma das fontes de contaminacdo dos alimentos sao os
manipuladores, que podem nao somente veicular micro-organismos patogénicos,
como também propiciar o desenvolvimento e a sobrevivéncia destes, através de
uma manipulagéo e conservagao inadequados (NASCIMENTO; GERMANO, 2004),

A maioria dos manipuladores possui pouca informagao sobre
aspectos importantes do seu trabalho e ndo sabem que podem ser possiveis

agentes transmissores de toxinfecgées. O treinamento das boas praticas de
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manipulacdo dos alimentos com educacgdo continuada no local de trabalho é
fundamental (MUNHOZ, PINTO & BIONDI, 2008). E importante avaliar a eficacia dos
treinamentos e utilizar diferentes estratégias de ensino que incentivem o

manipulador a promover mudangas na pratica (OLIVEIRA et al., 2014).

A capacidade de aprendizagem pode incluir dimensdes culturais,
pessoais € de relacionamento. Questdes como gestdo, apoio, disponibilidade de
equipamentos e ferramentas, treinamento, motivacdo e pré-formagcédo podem
influenciar a forma com que os individuos reagem a experiéncia de formagéo. A
formagdo dos gestores também € um precursor necessario para a execugao das

praticas de seguranga dos alimentos no local de trabalho (EGAN et al., 2007).

Um colaborador competente € aquele que utiliza as técnicas
adequadamente e pode adapta-las a novas situagdes de trabalho. Na maioria das
UANs os cozinheiros nao possuem capacitagdo formal. Cursos externos de
formagao devem ser viabilizados apesar das dificuldades muitas vezes enfrentadas,
tais como distancia do local de moradia, incompatibilidade do horario do curso com o
do trabalho e cansago (KRAEMER, AGUIAR, 2009).

Os colaboradores de uma UAN hospitalar tém uma
responsabilidade particular, pois estdo preparando alimentos para pessoas
enfermas. O treinamento neste local deve ser continuo, voltado principalmente para
a conscientizagdo da necessidade de higiene no processamento de alimentos. A
periodicidade e correta técnica de limpeza do ambiente devem ser temas constantes
em treinamento de boas praticas. (SOUSA, CAMPQOS, 2003).
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4. MATERIAL E METODOS

4.1. Unidade de Alimentacao e Nutricao avaliada

Este trabalho, realizado no periodo de agosto a novembro de
2014, se deu na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) de um Hospital
Universitario localizado no Parana, que atende diariamente pacientes,
acompanhantes, servidores e residentes, totalizando, aproximadamente, 550
refeicdes no almogo e 200 no jantar. No almogo, séo higienizados aproximadamente

25 kg de vegetais, que séo servidos cortados, picados ou ralados.

Nesta Unidade de Alimentagcdo, aproximadamente 40
colaboradores prestam servigos, sempre divididos em dois turnos (turno A e B), que
trabalham em rotagdo diaria. Cada turno é sempre constituido pelos mesmos

operadores.

4.2. Revisao do POP e treinamento dos colaboradores

A UAN possuia um Manual de Boas Praticas para Manipulagao
de Alimentos (MBP) com POPs para higienizagdo dos vegetais. Primeiramente, uma
parte da lista de verificagcado, constante como anexo da RDC n° 275/2002 da ANVISA
(BRASIL, 2002), foi aplicada para o diagnostico da situagdo encontrada. Uma
revisdo do POP para higienizacdo e preparo de vegetais foi elaborada e proposta
com base nessa avaliagdo inicial e nos resultados das analises microbiologicas

realizadas com amostras dos vegetais.

Um treinamento informativo e expositivo sobre BPM e POPs
para higienizagdo dos vegetais foi realizado com todos os colaboradores, em
parceria com a Universidade Federal da Fronteira Sul - UFFS. Os encontros se

deram em dois dias distintos, para atender aos dois turnos de colaboradores.
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Os mesmos itens da lista de verificagdo, constante como anexo
da RDC n° 275/2002, foram novamente aplicados apds a revisdo do POP de

higienizagc&o dos vegetais e do treinamento dos colaboradores.

4.3. Amostragem dos vegetais

Amostras de alface (n=6), de repolho (n=2), de repolho
misturado com cenoura (n=2), de repolho misturado com cebolinha verde (n=2), de
chicéria (n=6), de almeirdo (n=2), de tomate (n=6) e de salsinha (n=4), servidos no
almocgo na UAN do Hospital Universitario, foram analisadas, totalizando 30 amostras
de vegetais. As amostras foram retiradas antes e apds o processo de lavagem e/ou
sanitizagdo. Todas as etapas de lavagem dos vegetais foram realizadas com agua

clorada, proveniente de pocgo artesiano com bomba de cloracao.

As partes e folhas deterioradas da alface, chicéria e almeirdao
foram retiradas antes da lavagem folha a folha com agua. Para a sanitizagdo com
hipoclorito, as folhas foram imersas por cerca de 30 minutos em solugdo de
hipoclorito com teor de cloro ativo de 3,3% m/m (informagbes do fabricante) e
enxaguadas com agua. O tomate foi lavado um a um, com agua e as partes nao
comestiveis e/ou deterioradas retiradas. A salsinha e a cebolinha foram lavadas com
agua. A cenoura foi lavada uma a uma apods a retirada da casca e partes néo
comestiveis. O repolho era cortado em quatro partes e lavado. Para o preparo, os
vegetais foram picados ou ralados, utilizando faca e tabua, cortador de legumes ou

processador elétrico.

O repolho com cenoura e repolho com cebolinha verde foram
coletados misturados antes e apos a lavagem. Limitagdes de oferta de vegetais na
UAN ocorreram no periodo da pesquisa e devido a indisponibilidade das mesmas
hortalicas todos os dias na UAN, principalmente na segunda etapa do trabalho,

foram coletadas preparagdes diferentes.

Os vegetais foram coletados em saco plastico de primeiro uso,
com utensilios previamente sanitizados com alcool 70%. No balcdo de distribuigdo

foi realizada a medicdo da temperatura dos vegetais servidos, por meio de
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termOmetro digital com mira laser TFA Scantemp® 410. Apds as coletas, as
amostras foram acondicionadas e mantidas sob refrigeracdo em geladeira a 7°C até
o momento do transporte para o Laboratério de Microbiologia, que foi realizado em
caixa térmica com gelo em gel. Além da analise microbioldgica, foi determinado o
tempo de armazenamento dos vegetais antes do preparo, a temperatura ambiente, o
tipo de equipamento ou utensilio utilizado para o preparo e para servir os vegetais e

a temperatura dos vegetais na hora de servir.

As coletas das amostras de vegetais foram realizadas em duas
etapas. Na primeira etapa, realizada antes do treinamento dos colaboradores do
POP proposto, as amostras foram coletadas durante 10 dias consecutivos antes e
apos o preparo dos vegetais para o consumo. Na segunda etapa, realizada apés um
periodo de 40 dias de acompanhamento da aplicagdo do novo POP, os vegetais
foram coletados por um periodo de 5 dias consecutivos, antes e apds o preparo dos

vegetais para consumo.

4.4. Analises Microbiolégicas dos vegetais

A contagem de coliformes totais e termotolerantes e a pesquisa
de Escherichia coli e Salmonella spp. foram realizadas de acordo com a
metodologia descrita por SILVA et al. (2010).

Aliquotas de 25g das amostras foram homogeneizadas em 225
mL de agua peptonada tamponada (Merck). Apés homogeneizagdo manual, foram

realizadas diluicbes decimais seriadas em agua peptonada 0,1% (Himedia®).

A contagem de coliformes totais foi realizada pelo método de
plagueamento em profundidade em Agar Vermelho de Violeta Bile com Lactose
(VRB) (Difco™) inoculando 1 mL de cada diluicdo. Apds a completa solidificagdo do
meio, este foi coberto com sobrecamada do mesmo meio e as placas foram
incubadas na posicao invertida a 35°C por 24 horas e determinado o numero de

Unidades Formadoras de Col6nias por grama (UFC/g).

Para confirmar a contagem de coliformes termotolerantes,

colbnias lactose positivas do meio VRB foram inoculadas em tubos contendo 10 mL
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de caldo EC (NeogenCorp.), com tubo de Durhan invertido e incubados em banho-
maria a 45°C por 24 horas. Cada tubo de EC com producgao de gas foi semeado em
placa com Eosina Azul de Metileno - EMB (MicroMed) e incubado a 35°C por 24
horas para pesquisa de E. coli. Colénias pretas com ou sem brilho metalico, tipicas
de E. coli, foram repicadas para Agar Nutriente - AN (Himedia®) e incubado a 35°C
por 24 horas para a realizagao de triagem bioquimica com agar citrato de Simmons
(NeogenCorp.), caldo indol (Himedia®) e agar Triplice Agucar Ferro (TSI)
(NeogenCorp.).

Para a pesquisa de Salmonella spp., aliquotas de 25 g das
amostras foram homogeneizadas em 225 mL de agua peptonada tamponada. Apos
homogeneizacdo manual durante 3 minutos, a amostra foi incubada a 35°C por 24
horas. Aliquotas de 1,0 mL e 0,1 mL do enriquecimento n&do seletivo foram
inoculadas, respectivamente, em 10 mL de caldo Selenito Cistina - SC (AES
Laboratoire) e em 10 mL de caldo Rappaport Vasiliadis - RV (NeogenCorp.). Os
caldos SC e RV foram incubados em banho-maria a 42°C por 24 horas. Agar
entérico de Hektoen (OXOID LTD.) e agar Xilose Lisina Desoxicolato de sédio - XLD
(NeogenCorp.) foram utilizados como meios seletivos e diferenciais e incubados a
35°C por 24 horas. Colbnias pretas com halo transparente caracteristicas de
Salmonella spp. foram inoculadas em Agar Nutriente - AN (Himedia®) e incubadas a
35°C por 24 horas. A triagem bioquimica foi realizada com as provas bioquimicas de

lisina descarboxilase e hidrélise da uréia.

Os resultados das analises microbiolégicas foram comparados
aos padrdes microbioldgicos estabelecidos pela RDC n°® 12/2001 (ANVISA, BRASIL)
para hortalicas, legumes e similares frescos, in natura, preparados para consumo

direto.

4.5. Pesquisa de E.coli na agua utilizada na UAN

A pesquisa de coliformes totais e de E. coli foi realizada na agua
utilizada na UAN, que era proveniente de pogo artesiano com bomba de cloragao. O

hospital realizava a limpeza da caixa de agua a cada seis meses, conforme a RDC
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216/2004. Uma empresa terceirizada, responsavel pela qualidade da agua do
hospital, realizava mensalmente a analise microbioldgica e de cloro da agua utilizada
na UAN.

Para a coleta das amostras de agua foi utilizado frasco de vidro
de 500 mL, previamente esterilizado, contendo tiossulfato de sddio. As amostras
foram coletadas apds a desinfecgéo da torneira com alcool 70%. Apds a coleta da
agua, as amostras foram mantidas sob refrigeragdo, a 7°C até o momento do
transporte para o Laboratério de Analise de Agua, realizado em caixa térmica com

gelo em gel.

A técnica utilizada para deteccao de coliformes totais e de E. coli
foi a do substrato cromogénico Colilert® (SOVEREIGN — USA), conforme instrugdes
do fabricante. Uma ampola com o substrato foi adicionada a 100 ml de agua e as
amostras foram incubadas a 35°C (+/- 2°C) por 24 horas. A presencga de coliformes
totais foi considerada positiva quando o meio apresentava coloracédo amarela e a
positividade para E.coli foi determinada pela fluorescéncia do meio (azul) sob luz

ultravioleta (365 nm).

4.6. Dosagem do teor de cloro na agua da UAN

As amostras de agua para dosagem do teor de cloro foram
coletadas em copos de plastico de primeiro uso com tampa e mantidas a 7°C até o

momento do transporte para o Laboratério de Analise de Agua.

A analise do teor de cloro total, livre e combinado da agua
utilizada na lavagem das hortalicas foi determinada pelo método colorimétrico rapido
DPD (N dietil p. fenilendiamina) - Dellab, seguindo as instrugbes do fabricante. A
analise do teor de cloro presente na agua com hipoclorito, utilizada para a
sanitizagdo dos vegetais, foi realizada com espectrofotdmetro (Spectrophotometer
NOVA 1600UV) em comprimento de onda de 530nm, porque o método DPD detecta
no maximo 3 mg/L de cloro livre e a agua para sanitizagdo dos vegetais continha

teor de cloro superior a 3 mg/L.

Para calibragdo do espectrofotdbmetro, um envelope de reagente
DPD (HACH®), com a quantidade padronizada pelo fabricante, foi adicionado a 25
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mL de agua destilada. Para a leitura da absorbancia (230 nm), 10 mL da amostra de
agua a ser analisada foram adicionados a 15 mL de agua destilada e a um envelope
de reagente DPD (HACH®). O resultado da absorbancia era inserido em uma curva

de converséo para cloro livre em mg/L.

A andlise do pH da agua da torneira utilizada para lavagem dos
vegetais e da agua com hipoclorito utilizada para a sanitizagdo dos vegetais foi

realizada utilizando-se pHmetro Alpax P*, modelo APA 200.

4.7. Analise de Perdas

O percentual de perdas em relagdao ao peso total do vegetal
utilizado no dia foi calculado utilizando o peso bruto e o peso liquido. De acordo com
o custo dos vegetais, foi calculada uma estimativa de perdas diaria, mensal e anual,

conforme o que segue:

Estimativa de perdas (R$) = Custo (R$/Kg) x Peso Perdido
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados encontram-se na forma de artigo, que sera

submetido a publicagdo na Revista de Nutri¢ao.
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RESUMO

Vegetais podem ser um meio de transmissdo de doencas e por serem usualmente
consumidos crus, tem na higienizagdo o Unico tratamento recebido entre o cultivo e o
consumo._Os objetivos deste estudo foram avaliar as condigdes higiénico-sanitarias de
vegetais servidos crus e da agua utilizada por uma Unidade de Alimentagdo e Nutrigao
(UAN) de Hospital Universitario do Parana, propor uma intervencdo e avaliar a eficacia
dessa proposta. Contagens de coliformes totais e termotolerantes e a pesquisa de
Escherichia coli e Salmonella spp foram realizadas antes e apds a lavagem e sanitizagédo
dos vegetais. A potabilidade e o teor de cloro foram avaliados na agua utilizada para a
lavagem e a sanitizagdo. Uma revisao dos Procedimentos Operacionais Padrao (POP) de
higienizacdo dos vegetais foi proposta e realizado treinamento com os colaboradores.
Algumas amostras de vegetais apresentaram contagem de coliformes termotolerantes acima
do estabelecido pela legislacado brasileira e presenga de E.coli, mesmo apds a revisdo do
POP e treinamento dos colaboradores. A agua foi considerada potavel, no entanto, a
concentracdo de cloro total da dgua de sanitizagdo apresentou alta variagao, indicando que
o0 procedimento padronizado de preparo ndo era seguido. A contaminagdo presente nos
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vegetais ocorreu, principalmente, devido a ndo aplicagdo das Boas Praticas de Manipulagao
(BPM) e POP durante a lavagem e sanitizacdo dos vegetais. Verificou-se que o treinamento
dos colaboradores nao foi suficiente para atender as BPM estabelecidas na UAN avaliada,
que devem englobar todos os aspectos da cozinha, tais como, estrutura fisica,
equipamentos e recursos financeiros disponiveis.

Palavras-chave: vegetais, higienizagao, BPM, POP.

ABSTRACT

Vegetables may be a means of diseases transmission and are usually consumed raw, and
the cleaning is the only treatment received between the cultivation and consumption. The
objectives of this study were to evaluate the sanitary conditions of raw vegetables served
and water used by a Unit of Food and Nutrition (UFN) in a University Hospital of Parana,
propose an intervention and assess the effectiveness of this proposal. Counts of total and
fecal coliforms and research of Escherichia coli and Salmonella spp were performed before
and after washing and sanitizing vegetables. The drinkability and the chlorine content were
evaluated in the water used for cleaning and sanitizing. A review of Standard Operating
Procedures (SOP) sanitization was proposed and conducted training with employees. Some
vegetable samples showed fecal coliform counts above the established by Brazilian law and
the presence of E. coli, even after SOP review and training of employees. Water was
drinkable, however, the total chlorine concentration of the water sanitization had a high
variation, indicating that the standardized preparation procedure was not followed. This
contamination in vegetables was mainly due to non-application of the Good Handling
Practices (GHP) and SOP during washing and sanitizing vegetables. It was found that the
training of employees was not enough to meet the GHP established in assessed UFN, which
should include all aspects of the kitchen, such as physical infrastructure, equipment and
financial resources available.

Keywords: vegetables, hygiene, GHP, SOP.

INTRODUCAO

Doencas de origem alimentar continuam sendo um problema de saude
publica e as hortalicas, por serem consumidas com frequéncia cruas, podem ser veiculo de
transmissdo de doengas'. No Brasil, dados epidemiolégicos de Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTA) da Secretaria de Vigilancia em Saude, apontam que no periodo de 2000 a
2014, de um total de 9.719 surtos notificados, 118 foram relacionados ao consumo de
hortalicas?. Nos Estados Unidos, nas ultimas duas décadas o niumero de surtos e casos de
doengas de origem alimentar, associados a hortalicas frescas contaminadas, aumentou
consideravelmente. A percentagem de surtos e casos na década 70, que era de 0,7% e 1%,
respectivamente, passou para 13% dos surtos e 21 % dos casos registrados entre 1998 e
20073.

Os principios gerais estabelecidos pelo Codex Alimentarius* para
garantir a higiene dos alimentos s&o reconhecidos internacionalmente. Esses principios

devem ser usados em conjunto com os cédigos de praticas de higiene especificos e com as
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diretrizes sobre critérios microbiologicos. As Boas Praticas (BP), que tem como pré-
requisitos as Boas Praticas de Manipulacdo (BPM) e Procedimentos Operacionais Padrao
(POPs), é um sistema moderno, de baixo custo e eficaz, sendo o mais aceito e de melhor
retorno para produzir um alimento seguro®.

A legislacdo brasileira®’2 preconiza que a higienizagdo dos vegetais
deve iniciar com a lavagem em agua potavel corrente, seguida de imersdao em solugado de
hipoclorito de sodio e enxague para remover residuos de produto quimico. A lavagem é
importante, pois reduz populagdes microbianas e € 0 Unico passo que remove solo e
detritos®. A sanitizagdo com hipoclorito de sodio visa reduzir a contaminagdo microbiana. A
utilizacdo de agua de qualidade durante a lavagem tem importancia relevante, minimizando
o potencial de contaminagao microbiana'®. Os manipuladores tém papel crucial nas etapas
de higienizacédo e a constante atualizacdo no local de trabalho € essencial para o sucesso
no desempenho das tarefas™'.

A atencgao integral ao paciente sob internacédo hospitalar abrange um
conjunto de cuidados relacionados a alimentagéo e a nutricdo, em seus diferentes niveis de
complexidade. A oferta de alimentos seguros torna-se imprescindivel para a completa
recuperacao dos pacientes. Assim, um hospital deve possuir uma UAN estruturada e
organizada, que assegure o fornecimento de dietas em condi¢cbes higiénico-sanitarias
satisfatorias’?.

Este trabalho teve como objetivos avaliar as condi¢gbes higiénico-
sanitarias dos vegetais servidos crus e da agua utilizada na UAN de Hospital Universitario
do estado do Parana e discutir as dificuldades encontradas na revisdo do POP de

higienizacdo dos vegetais e no treinamento dos colaboradores.

MATERIAL E METODOS

Unidade de Alimentacao e Nutricao avaliada

Este trabalho foi realizado no periodo de agosto a novembro de 2014
em uma Unidade de Alimentagédo e Nutricido (UAN) de um Hospital Universitario localizado
no Parana, que atende diariamente pacientes, acompanhantes, servidores e residentes,
totalizando, aproximadamente, 550 refeicbes no almogo e 200 no jantar. No almogo, séo
higienizados aproximadamente 25 kg de vegetais, que séo servidos cortados, picados ou
ralados. Nesta UAN, aproximadamente 40 colaboradores prestam servicos, sempre
divididos em dois turnos (turno A e B), que trabalham em rotagdo diaria. Cada turno é

sempre constituido pelos mesmos colaboradores.
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Revisao do POP e treinamento dos colaboradores

A UAN possuia um Manual de Boas Praticas para Manipulagdo de
Alimentos (MBP) com POPs para higienizacdo dos vegetais. Primeiramente, uma parte da
lista de verificagdo, constante como anexo da RDC n° 275/2002 da ANVISA (BRASIL,
2002)'3, foi aplicada para o diagnoéstico da situagdo encontrada. Uma revisdo do POP para
higienizacdo e preparo de vegetais foi elaborada e proposta, com base nessa avaliagédo
inicial e nos resultados das analises microbioldgicas realizadas com amostras dos vegetais.

Um treinamento informativo e expositivo sobre BPM e POPs para
higienizacdo dos vegetais foi realizado com todos os colaboradores, em parceria com a
Universidade Federal da Fronteira Sul - UFFS. Os encontros se deram em dois dias
distintos, para atender aos dois turnos de colaboradores.

Os mesmos itens da lista de verificagdo, constante como anexo da
RDC n° 275/2002'3, foram novamente aplicados apds a revisdo do POP de higienizagao dos

vegetais e do treinamento dos colaboradores.

Amostragem dos vegetais

Amostras de alface (n=6), de repolho (n=2), de repolho misturado com
cenoura (n=2), de repolho misturado com cebolinha verde (n=2), de chicéria (n=6), de
almeirao (n=2), de tomate (n=6) e de salsinha (n=4), servidos no almogo na UAN do Hospital
Universitario, foram analisadas, totalizando 30 amostras de vegetais. As amostras foram
retiradas antes e apos o processo de lavagem e/ou sanitizacdo. Todas as etapas de
lavagem dos vegetais foram realizadas com agua clorada, proveniente de pogo artesiano
com bomba de cloracgao.

As partes e folhas deterioradas da alface, chicéria e almeirdo foram
retiradas folha a folha antes da lavagem com agua. Essas trés hortali¢cas, além de lavadas,
eram imersas por cerca de 30 minutos em solucao de hipoclorito com teor de cloro ativo de
3,3% m/m (informagdes do fabricante do hipoclorito) e enxaguadas com agua. As outras
hortalicas analisadas foram apenas lavadas com &gua de torneira. As partes nao
comestiveis e/ou deterioradas dos tomates foram retiradas antes da lavagem. As cenouras
foram lavadas uma a uma enquanto era retirada a casca e as partes nao comestiveis. O
repolho foi cortado em quatro partes antes da lavagem. A salsinha e cebolinha verde foram
lavadas antes de serem picadas para uso. Os vegetais foram picados ou ralados, utilizando
faca e tabua, cortador de legumes ou processador elétrico. Apds o uso, a higienizagao dos
equipamentos e dos utensilios foi realizada com agua e detergente.

O repolho com cenoura e repolho com cebolinha verde foram

coletados misturados antes e apés a lavagem. Limitacbes de oferta de vegetais na UAN
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ocorreram no periodo da pesquisa e devido a indisponibilidade das mesmas hortalicas todos
os dias na UAN, principalmente na segunda etapa do trabalho, foram coletadas preparagées
diferentes.

Os vegetais foram coletados em saco plastico de primeiro uso, com
utensilios previamente sanitizados com alcool 70%. Apds as coletas, as amostras foram
acondicionadas e mantidas a 7°C até o momento do transporte para o Laboratério de
Microbiologia, que foi realizado em caixa térmica com gelo em gel. Além da analise
microbioldgica, foi determinado o tempo de armazenamento dos vegetais antes do preparo,
a temperatura ambiente, o tipo de equipamento ou utensilio utilizado para o preparo e para
servir os vegetais e a temperatura dos vegetais na hora de servir, para determinar se estes
fatores influenciavam a qualidade microbiolégica dos vegetais.

As amostras de vegetais foram coletadas, antes da revisdao do POP de
higienizacdo dos vegetais e do treinamento dos colaboradores, durante 10 dias
consecutivos (primeira etapa). Amostras dos vegetais foram, novamente, coletadas por um
periodo de 5 dias consecutivos, depois de 40 dias de acompanhamento dos colaboradores

apos o treinamento (segunda etapa).

Analises Microbiolégicas dos vegetais

Aliquotas de 25g das amostras foram homogeneizadas em 225 mL de
agua peptonada tamponada (Merck®). Apdés homogeneizagdo manual, foram realizadas
diluicdes decimais seriadas em agua peptonada 0,1% (Himedia®).

A contagem de coliformes totais e termotolerantes e a pesquisa de
Escherichia coli e Salmonella spp. foram realizadas de acordo com a metodologia descrita
por SILVA et al. (2010)'“. A contagem de coliformes totais foi realizada pelo método de
plaqueamento em profundidade em Agar Vermelho de Violeta Bile com Lactose (VRB)
(Difco™) e determinado o numero de Unidades Formadoras de Col6nias por grama
(UFC/g). Para confirmar a contagem de coliformes termotolerantes, colbnias lactose
positivas do meio VRB foram inoculadas em tubos contendo 10 mL de caldo EC
(NeogenCorp.), com tubo de Durhan invertido e incubados em banho-maria a 45°C por 24
horas. Cada tubo de EC com producdo de gas foi semeado em placa com Eosina Azul de
Metileno - EMB (MicroMed), incubada a 35°C por 24 horas. A triagem bioquimica para
confirmacgao de E. coli foi realizada com agar citrato de Simmons (NeogenCorp.), caldo indol
(Himedia®) e agar Triplice Agucar Ferro (TSI) (NeogenCorp.).

Para a pesquisa de Salmonella spp., aliquotas de 25 g das amostras
foram homogeneizadas em 225 mL de agua peptonada tamponada e incubadas a 35°C por

24 horas. Aliquotas de 1,0 mL e 0,1 mL do enriquecimento ndo seletivo foram inoculadas,
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respectivamente, em 10 mL de caldo Selenito Cistina - SC (AES Laboratoire) e em 10 mL
de caldo Rappaport Vasiliadis - RV (NeogenCorp.). Os caldos SC e RV foram incubados em
banho-maria a 42°C por 24 horas. Agar entérico de Hektoen (OXOID LTD.) e &gar Xilose
Lisina Desoxicolato de sodio - XLD (NeogenCorp.) foram utilizados como meios seletivos e
diferenciais e a triagem bioquimica foi realizada com as provas bioquimicas de lisina
descarboxilase e hidrolise da uréia.

Os resultados das analises microbiolégicas foram comparados aos
padrdes microbiologicos estabelecidos pela RDC n°12/2001'® para hortaligas, legumes e

similares frescos, in natura, preparados para consumo direto.

Pesquisa de E. coli e dosagem do teor de cloro na agua utilizada na UAN

A pesquisa de coliformes totais e de E.coli foi realizada na agua utilizada na UAN,
que era proveniente de pogo artesiano com bomba de cloragdo. O hospital realizava a
limpeza da caixa de agua a cada seis meses, conforme a RDC 216/20048. Uma empresa
terceirizada, responsavel pela qualidade da agua do hospital, realizava mensalmente a
analise microbioldgica e de cloro da agua utilizada na UAN. Para a coleta das amostras de
agua foi utilizado frasco de vidro de 500 mL, previamente esterilizado, contendo tiossulfato
de sodio. As amostras foram coletadas apds a desinfecgao da torneira com alcool 70%.
Apoés a coleta da agua, as amostras foram mantidas a 7°C até o momento do transporte
para o Laboratério de Andlise de Agua, realizado em caixa térmica com gelo em gel. A
técnica utilizada para deteccdo de coliformes totais e de E.coli foi a do substrato
cromogénico Colilert® (SOVEREIGN — USA), conforme instrugdes do fabricante.

As amostras de agua para dosagem do teor de cloro foram coletadas
em copos de plastico de primeiro uso com tampa e mantidas a 7°C até o momento do
transporte para o Laboratério de Analise de Agua. A analise do teor de cloro total, livre e
combinado da agua utilizada na lavagem das hortalicas foi determinada pelo método
colorimétrico rapido DPD (N dietil p. fenilendiamina) Dellab, seguindo as instrugdes do
fabricante.

A analise do teor de cloro presente na agua com hipoclorito, utilizada
para a sanitizacdo dos vegetais, foi realizada com espectrofotdmetro (Spectrophotometer
NOVA 1600UV) em comprimento de onda de 530nm. Para calibragao do espectrofotdmetro,
um envelope de reagente DPD (HACH®), com a quantidade padronizada pelo fabricante, foi
adicionado a 25 mL de agua destilada. Aliquotas de 10 mL das amostras de agua para
sanitizagdo dos vegetais foram adicionadas a 15 mL de agua destilada e um envelope de
reagente DPD (HACH®). O resultado da absorbéancia a 230 nm foi obtido em uma curva de

conversao para cloro livre em mg/L.
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A anadlise do pH da agua da torneira utilizada para lavagem dos
vegetais e da agua com hipoclorito utilizada para a sanitizagdo dos vegetais foi realizada
utilizando-se medidor de pH Alpax PH, modelo APA 200.

RESULTADOS

Levantamento dos procedimentos utilizados no preparo dos vegetais e as

adequacoées realizadas apos a revisao do POP e treinamentos dos colaboradores

Apds a aplicagdo de parte da lista de verificagcdo da Resolugao
275/2002'3, a UAN foi classificada como grupo 2, com 60% de atendimento dos itens
avaliados. As falhas nas BPM e a avaliacdo dos resultados das analises microbiolégicas
realizadas na 1° etapa subsidiaram a proposta da revisdo do POP e a necessidade de
treinamento com os colaboradores. A lista de verificacdo foi novamente aplicada apds o
treinamento e revisdao do POP e a UAN apresentou 65% de atendimento dos itens. Apesar
do avanco em alguns pontos da Lista de Verificagdo, a UAN continuou classificada como
grupo 2, ou seja, nivel intermediario, pois as mudangas ndo foram suficientes para a UAN
ser classificada como grupo 1, o qual deve ter, no minimo 76% de atendimento dos itens

avaliados da lista de verificagao.

Os procedimentos utilizados na UAN para o preparo dos vegetais e as
falhas levantadas, assim como a avaliagdo de cada etapa, apds a revisdo do POP e do
treinamento com os colaboradores, estdo apresentadas no quadro 1.

As etapas com ndo conformidade, detectadas na lista de verificacdo
realizada no inicio do presente trabalho e que foram corrigidas, constam no quadro 1 e

estdo apresentadas a seguir:

(1) Um dos fornecedores de produtos pereciveis foi excluido, pois nao apresentava os
requisitos basicos de higiene no transporte e na entrega, além de n&do cumprir 0s
cronogramas de entrega, o que contribuia para o longo tempo de armazenamento de alguns

vegetais.

(2) A instrucdo para o preparo da solucdo de hipoclorito foi colocada em local visivel,
préximo a bancada de lavagem de vegetais para a facil visualizagdo dos colaboradores. Os
equipamentos e utensilios passaram por uma higienizagdo, mas que nao foi incorporada a
rotina. Apds o treinamento, a maior resisténcia dos colaboradores da UAN foi a utilizacdo do
hipoclorito na sanitizacdo das hortalicas. Alguns colaboradores continuaram a nao utilizar

hipoclorito para sanitizagdo dos vegetais, principalmente na auséncia da chefia.
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(3) A bancada para lavagem dos vegetais foi separada da bancada de preparo de carnes,
porém somente apods um periodo de 10 dias todos os colaboradores incorporaram essa

mudanga, ndo ocorrendo mais problemas.

(4) Reuniao com a Direcdo Administrativa do Hospital foi realizada, na qual as néao
conformidades encontradas foram expostas, ressaltando a necessidade da contratacdo de
mais colaboradores, aquisicdo de camaras frias para armazenamento e novos

equipamentos e utensilios.

(5) Uma nova nutricionista foi contratada para ficar responsavel somente pela UAN. Todas
as falhas encontradas foram relatadas e um acompanhamento mais rigoroso das rotinas na

higienizacao dos vegetais foi iniciado.



Quadro 1: Levantamento dos procedimentos e adequacoes realizadas antes e apos a
revisdo do POP de higienizagcéo dos vegetais e treinamento dos colaboradores.

Etapa

Rotina observada na UAN no inicio do

trabalho

Mudancgas observadas
apos a revisao do POP
e treinamento dos
colaboradores

1) Transporte das
hortalicas

2) Recebimento
das hortalicas

3) Armazenamento
das hortalicas

4) Preparo da
solugao de
hipoclorito

5) Lavagem das
hortalicas

6) Preparo para
servir

7) Limpeza e
higienizac&o dos
utensilios e
equipamentos

8) Observagbes
gerais

Veiculo fechado limpo, exclusivo para
vegetais. Sem sistema de refrigeracao.
Vegetais transportados a temperatura
ambiente. Entregador sem uniforme.

Descarga em carrinho de transporte de lixo
da UAN. A recepgao nao avaliava a
qualidade (cor, textura, a presenga de danos)
das matérias-primas recebidas, conforme o
POP vigente. Os vegetais eram mantidos em
caixas de plastico utilizadas no transporte,

guase sempre sujas.

Armazenamento em local separado da area
de produgao, sem controle de temperatura e
com outros produtos (dietas industrializadas,
sacarias). Nao eram utilizados estrados ou
quando utilizados, nao eram higienizados.

Falta de padronizac&o no preparo da solugéo
de hipoclorito. Tempo de contato e
quantidade de soluto ndo eram seguidos.
Auséncia de instrugdes visiveis aos
colaboradores para preparo de hipoclorito.

Inexisténcia de area de lavagem especifica.
Longa permanéncia em temperatura
ambiente apés preparo (aprox. 2 h). Os
produtos eram selecionados e as partes néo
aproveitaveis retiradas. Apos a lavagem em
agua corrente, a sanitizagao dos vegetais era
realizada com hipoclorito de sédio (cloro
ativo de 3,3% m/m), por 15 a 30 minutos,
enxague e preparo para servir.

Uso das mesmas tabuas de corte e facas
para variadas tarefas, tais como corte de
carnes, frutas e vegetais. Auséncia de prévia
higienizagédo das maos, utensilios ou
equipamentos. Balcao de distribuicdo sem

controle de temperatura.

Higienizac¢do inadequada, sem local
apropriado para o armazenamento.
Utensilios armazenados em bandejas
plasticas sem tampa. Equipamentos
expostos ao ambiente. Rotinas de limpeza
dos equipamentos sem escala de
colaboradores. Nao cumprimento dos POPs

de higienizacao.

Falta de supervisao do correto desempenho
das tarefas. Auséncia de nutricionista
responsavel somente pela UAN.

O fornecedor foi trocado,
porém as rotinas
permaneceram.

Sem alteragdes na
rotina.

O estoque foi
reorganizado, mas sem
controle de temperatura.
Solicitagdo de compra de
camaras frias foi aberta

Elaboragao de
procedimentos para o
preparo da solugao de
hipoclorito visivel a todos
0s colaboradores.

Definigdo de area de
lavagem especifica para
0s vegetais.

Separagéao das tabuas
de corte por cores.
Supervisédo da higiene
dos colaboradores. A
compra de mais
utensilios foi solicitada.

Sem alteragdes na
rotina. Solicitado
contratagao de novos
colaboradores e compra
de novos equipamentos.

Contratacao de nova
nutricionista.

34
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Resultados das analises microbioldgicas realizadas antes e apds a revisao do POP de
higienizagao dos vegetais

Nenhuma das amostras analisadas estava contaminada com
Salmonella spp. Todas as amostras de alface, almeirdo e tomate analisadas nas duas
etapas do trabalho apresentaram contagens de coliformes a 45°C inferiores a 102 UFC/g e
auséncia de E.coli, ou seja, estavam dentro dos padrdes microbioldgicos estabelecidos pela
legislacao brasileira.

Na tabela 1 estao apresentados os resultados obtidos com as analises
de chicdria, repolho com cenoura, repolho com cebolinha verde e salsinha antes do
treinamento dos colaboradores. Amostras de chicéria antes da lavagem apresentavam
contagens de coliformes a 45°C dentro dos limites estabelecidos pela RDC 12/2001%,
porém apds a sanitizacao duas amostras apresentaram contagens de coliformes a 45°C
acima do estabelecido pela legislagao brasileira e todas estavam contaminadas com E.coli.
Amostras de repolho com cenoura e de salsinha apresentaram contagens de coliformes a
45°C superiores aos referidos limites antes e depois de lavadas com agua.

Na tabela 2 estdo apresentados os resultados obtidos com as analises
de repolho e salsinha apds o treinamento dos colaboradores com o novo POP proposto. A
amostra de salsinha antes da lavagem apresentava contagem de coliformes a 45°C dentro
dos limites estabelecidos'®, porém apds a lavagem com agua e o preparo para servir, a
amostra apresentou contagem de coliformes a 45°C acima do estabelecido pela legislagédo
brasileira’ e contaminagdo com E.coli. A amostra de repolho antes da lavagem também
apresentou contagem de coliformes a 45°C dentro dos limites, porém estava contaminada
por E.coli, e apés a lavagem com agua e preparo para servir, a amostra apresentou
contagem de coliformes a 45°C acima do estabelecido e continuou contaminada com E.

coli.
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Tabela 1: Resultados das analises microbiolégicas de amostras de chicdria, repolho com
cenoura, repolho com cebolinha verde e salsinha antes da revisao do POP para
higienizacao dos vegetais e do treinamento dos colaboradores.

Contagem de Contagem de
Amostra Coliformes Coliformes a 45° E. coli

Totais (UFC/g) (UFCl/g)
Chicéria ndo lavada 4,8x10%g <1,0x10"/g Auséncia
Chicoéria nao lavada 4,0x10%/g <1,0x10"/g Auséncia
Chicoria ndo lavada 3,0x10%/g <1,0x10'/g Auséncia
Chicoria lavada 1,8x10%/g 5,9x10'/g Presenca
Chicoéria lavada* 3,4x10%g 2,2x10%g Presenca
Chicéria lavada* 3,1x10%g 3,1x10%/g Presenca
Repolho/Cenoura n&o lavada* 4,9x10%/g 4,9x10%/g Presenca
Repolho/Cenoura lavada* 6,5x10%g 6,5x10%/g Presenca
Salsinha n&o lavada* 5,8x10%g 5,8x10%/g Presenca
Salsinha lavada* 6,8x10%/g 4,5x10%/g Presenca

*Amostras de vegetais que apresentaram contagens acima de 102 UFC/g, limite maximo
estabelecido pela Resolugdo RDC n°12/2001- ANVISA™.

Tabela 2: Resultados das analises microbiolégicas de amostras de repolho e salsinha apés
a revisao do POP e do treinamento dos colaboradores.

Contagem de Contagem de ,
Amostra Coliformes Totais Coliformes a 45° E.col
Salsinha nao lavada 2,5x10%/g <1,0x10'/g <1,0x10'/g
Salsinha lavada* 3,0x10%g 2,2x10%g Presenca
Repolho nao lavado 3,8x10%g 5,9x10'/g Presencga
Repolho lavado* 2,3x10%g 6,5x10%/g Presenca

*Amostras de vegetais com contagens coliformes a 45°C acima de 102 UFC/g, limite
maximo estabelecido pela Resolugdo RDC n°12/2001- ANVISA'S,

Resultados da analise microbiolégica e de cloro da agua utilizada na lavagem dos

vegetais

Os resultados da anélise microbiolégica da dgua mostraram que todas
as amostras coletadas nas duas etapas da pesquisa ndo apresentaram contaminacao por
coliformes termotolerantes e E.coli. Os resultados da analise de cloro da agua utilizada na

lavagem e na sanitizagdo dos vegetais encontram-se na Tabela 3.
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Tabela 3: Resultados das andlises de cloro da agua utilizada na lavagem e na sanitizagao
dos vegetais antes e apds a revisdo do POP de higienizagao dos vegetais.

Antes da revisdo do POP Ap0s revisao do POP
agua él.gua/N agua é.gua/N
sanitizagao sanitizagao
Cloro livre 2,0-1,5 mg/L - 1,5 mg/L -
Cloro Total 2,0 mg/L 6,6 a 9,3 mg/L 2,0 mg/L 7.5a9.6 mg/L
Cloro Combinado 0,5 mg/L - 0,5 mg/L -
pH 6-7 9,56-9,8 7 9.1 at¢ 9.8

A Portaria MS 2.914/2011'6 recomenda o teor de cloro combinado entre 0,2mg/L a 0,5mgI/L,
o teor maximo de cloro residual livre de 2,0mg/L e pH inferior a 8,0.

DISCUSSAO
Rotina da UAN apés a revisao do POP e treinamento dos colaboradores

Apds o acompanhamento da rotina da UAN, alguns procedimentos
permaneceram iguais. Mesmo com a troca de fornecedor de hortifrutigranjeiros, a descarga
ainda acontecia em carrinho de transporte de lixo da UAN e os vegetais recebidos
continuavam mantidos nas caixas de plastico utilizadas no transporte, quase sempre sujas e
sem controle de temperatura. Os equipamentos e utensilios continuavam com higienizacao
inadequada e sem local apropriado para o armazenamento, com rotinas de limpeza sem
escala de colaboradores e sem cumprimento dos POPs para higienizagdo. Estas melhorias
nao foram alcancadas, principalmente, devido a falta de recursos para compra dos materiais
necessarios e a falta de espaco fisico adequado para instalacdo de camaras frias. A falta de
mé&o de obra para realizar as atividades, conforme os POPs vigentes, também foi um fator
importante para o insucesso nos resultados alcangados.

Embora o nimero de amostras analisadas tenha sido pequeno, devido
a limitagdes de oferta de hortalicas nas refeicdes oferecidas pela UAN durante o periodo do
presente estudo, os resultados indicaram que as Boas Praticas essenciais, expostas no
treinamento, para a correta manipulacdo e armazenamento nao foram seguidas,
acarretando resultados insatisfatorios para alguns produtos. Somente o treinamento com os
colaboradores nao foi suficiente e eficiente para a melhora das condigdes higiénico
sanitarias desta UAN. As BPM devem ser trabalhadas de forma geral, englobando todos os
aspectos da cozinha, considerando também estrutura fisica, equipamentos e recursos
financeiros disponiveis. Uma acao isolada nem sempre surte os resultados desejados, pois

as atividades em uma UAN estao inter-relacionadas e sao dependentes de fatores que
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devem ser tratados em conjunto. Para alcangar a efetividade de uma acgao corretiva é
necessaria, além da colaboragdo da equipe, uma rigorosa supervisao das atividades pela

chefia, o que no presente trabalho nao foi atingido.

Analises Microbiolégicas dos Vegetais

A RDC 12/2001'® estabelece como padrdo microbiolégico para
hortaligas, legumes e similares frescos, in natura, preparados para consumo direto auséncia
de Salmonella spp. em 25g do produto e contagem maxima de coliformes a 45°C igual a 102
UFC/g. As amostras de alface, almeirdo e tomate analisados no presente trabalho antes
(primeira etapa) e apds (segunda etapa) o treinamento da revisdo do POP estavam de
acordo com os padrdes estabelecidos pela legislagao brasileira, e portanto préprias para o
consumo.

As contagens de coliformes totais variaram de <1,0x10'/g a 6,5x10%/g. A
presenga de coliformes totais é natural nas hortalicas frescas devido ao tipo de cultivo, com
possibilidade de aumento na contagem durante o transporte e estocagem. A legislagéo
brasileira ndo estabelece limites para coliformes totais, porém Berberi et al. (2001)"
afirmaram que contagens de coliformes totais nos alimentos acima de 10° UFC/g indicam
elevada contaminacido desse grupo de microrganismo, que é considerado um bioindicador
de higiene. Embora nenhuma das amostras analisadas no presente trabalho apresentou
contagens de coliformes totais acima de 10° UFC/g, alguns alimentos (repolho com cenoura
e salsinha) apresentaram contagens de coliforme a 45°C acima do preconizado pela
legislacdo brasileira, e portanto, impréprias para consumo. Estudo similar, que avaliou a
qualidade microbiolégica de diversos vegetais prontos para consumo, comercializados em
Sao Paulo, detectou contaminacao por coliformes totais, coliformes termotolerantes e E.coli
em 81,5%; 66,0% e 53,1 % das amostras de vegetais analisadas, respectivamente. Os
autores observaram que as misturas de cebolinha/salsa e couve apresentaram a maior
porcentagem de amostras contaminadas e a menor porcentagem de contaminacgao foi
encontrada nas amostras de alface analisadas™®.

A desinfeccao de hortalicas € o passo mais critico no preparo de
hortalicas consumidas cruas, afetando a qualidade, seguranga e aceitagdo do produto final.
A lavagem €& necessaria para remover sujidades, residuos de pesticidas e microrganismos.
Os resultados obtidos com a chicéria (tabela 1), chamaram a atencao para as contagens de
coliformes a 45°C acima de 10?2 UFC/g apenas nas amostras apds lavagem e sanitizagdo.
Amostras de repolho e salsinha também estavam contaminadas com contagem acima do
preconizado pela legislacéo brasileira, mesmo apds o treinamento dos colaboradores com o

novo POP (tabela 2). Esse fato indica a ndo aplicagcdo das boas praticas de higiene,
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principalmente, dos equipamentos e utensilios utilizados na UAN e que levou a
contaminacao cruzada.

Nesta pesquisa, os maiores niveis de contaminagao foram verificados
nas amostras de repolho servido com cenoura ralada e salsinha (tabela 1) e repolho e
salsinha (tabela 2). A avaliagao das condig¢des higiénico-sanitarias de legumes frescos e
processados comercializados em estabelecimentos de varejo na Catalunha, Espanha,
também indicou que dos 300 alimentos analisados, a cenoura ralada foi um dos alimentos
com maior contaminagdo microbiana'®. Varios fatores podem explicar a maior contaminacgao
encontrada no repolho com cenoura ralada. De todos os vegetais analisados a cenoura € a
que tem o maior contato direto com o solo. A carga microbiana inicial, devido as condi¢des
de cultivo, o transporte e o armazenamento inadequados (7 dias a temperatura ambiente)
podem estar relacionados aos resultados obtidos. O ndo cumprimento das boas praticas na
limpeza do processador utilizado no preparo pode ter favorecido a contaminacéo cruzada. A
nao utilizagcdo de hipoclorito de sddio para sanitizagado de algumas amostras e a temperatura
na qual os vegetais permaneciam na distribuicdo (23°C por 2 horas) podem ter sido outros
fatores relevantes para estas contagens.

A salsinha, utilizada para tempero e finalizacdo de pratos, € de dificil
lavagem e passa por manipulacao posterior a esta etapa. No presente trabalho, a salsinha
era lavada com agua de torneira sem sanitizagcdo com hipoclorito de sddio, o que pode ter
contribuido para a alta contagem de coliformes a 45°C e a presencga de E.coli nas amostras
analisadas. Allende et al. (2011)?° avaliaram a eficacia de diferentes tratamentos de
sanitizagao para coentro fresco, com a finalidade de reduzir a contaminagdo por E.coli
0O157:H7, e verificaram que em todos os tratamentos as populacdes microbianas foram
reduzidas, indicando que o uso adequado de um desinfetante é eficaz na descontaminacgéao
de temperos.

Pesquisas similares, que avaliaram a contaminagao durante a lavagem
e sanitizagdo de acelga, mostraram que mesmo apos o processamento micro-organismos
continuaram presentes no vegetal?'?? e sugeriram a possibilidade da formagdo de poros
apos o corte das folhas, o que dificultaria a lavagem e protegeria as bactérias patogénicas
na superficie vegetal?®. A eficiéncia de um processo de desinfecgdo também é dependente
da carga microbiana inicial®*, que se apresentou elevada em algumas amostras da presente
pesquisa, como repolho e salsinha (Tabela 1).

No presente trabalho, E.coli foi isolada nas amostras de chicoria apos
a sanitizacdo (tabela 1) e nas de repolho e salsinha apds lavagem com agua (tabela 2),
assim como, nas amostras de repolho com cenoura e salsinha antes e apds a lavagem com
agua (tabela 1). A presenga dessa bactéria nesses vegetais indicam condi¢des higiénico-

sanitarias insatisfatérias, ja que E.coli € o melhor indicador de possivel presenga de
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contaminagao de origem fecal em produtos in natura. Varios surtos de toxinfecgao por E.coli
diarreiogénicas ja foram relatados associadas ao consumo de vegetais crus contaminados?.
Em pesquisas similares?>?¢ a utilizagdo de sanitizantes conforme legislagédo vigente’#°, nao
foi eficiente para reducido da contaminagao de alfaces. A presenca de E.coli nos alimentos
analisados no presente trabalho alerta para a importancia da higienizagdo correta dos
vegetais crus servidos na UAN analisada.

Nesta pesquisa Salmonella spp. ndo foi isolada em nenhuma das
amostras analisadas (tabelas 1 e 2). Estudos realizados em outros paises com a avaliagao
da presenca de Salmonella spp. em vegetais frescos mostraram uma incidéncia variando de
zero a 3,5%%27282930 Em pesquisa realizada com vegetais provenientes do varejo de Séo
Paulo, Brasil, Salmonella spp. foi detectada em quatro (0,78%) das 512 amostras

analisadas®'.
Agua utilizada na UAN

Portarias do Ministério da Saude'6323 dispde que a agua potavel deve
estar sem a presenga de coliformes termotolerantes e E.coli. A agua utilizada na UAN
avaliada era potavel e estava dentro dos padrbées exigidos, ndo sendo fonte de possivel
contaminagao dos vegetais. De acordo com a Portaria 2.914/2011'6 do Ministério da Saude
as amostras de agua da UAN pesquisada estavam dentro dos padrdes estabelecidos para
cloro combinado, cloro livre e pH.

A efetividade do hipoclorito de sédio é diretamente dependente do pH
e da concentragao de cloro na solugado. A atividade antimicrobiana dos compostos clorados
torna-se maior quando o pH do meio se encontra entre 6,5 e 8,5%. Conforme a Tabela 3, a
concentragao de cloro total da agua de sanitizagao utilizada na UAN obteve alta variacao,
mesmo apos revisdo do POP e treinamento dos colaboradores, indicando que o
procedimento preconizado no preparo da agua clorada para sanitizacdo das hortalicas néo
estava sendo seguido. De acordo com Oliveira (2005)3%*, a agua com hipoclorito utilizada na
UAN tinha baixa atividade antimicrobiana, jd que o pH encontrado ficou acima do
recomendado. Fantuzzi, Puschmann, Vanetti (2004)%° em pesquisa semelhante, avaliaram a
eficiéncia de diferentes sanitizantes sobre a microbiota de repolho e encontraram pH da
solugéo de hipoclorito de sédio em torno de 11, confirmando que no pH acima de 8,5 ocorre

menor efetividade germicida do cloro.
CONCLUSAO

Os resultados encontrados confirmaram que as BPM devem ser
trabalhadas englobando todos os aspectos de uma cozinha. A contaminacdo dos vegetais

servidos na UAN do Hospital Universitario estudado ocorreu, principalmente, devido a
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resisténcia e nao aplicagdo das BPM e POPs durante a lavagem e sanitizagao dos vegetais,
mesmo apds a realizacdo de um treinamento com os colaboradores. Um trabalho de
concientizagao da importancia das BPM na UAN, com uma continua atualizagao da equipe,
sd0 necessarias para a melhoria das condi¢des higiénico-sanitarias dos alimentos servidos,

visando assegurar a saude dos consumidores.
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6. CONCLUSAO

No presente trabalho algumas amostras de vegetais
apresentaram contagem de coliformes termotolerantes acima do estabelecido pela

legislagdo brasileira e presenca de E.coli.

Os resultados mostraram que a contaminagdo presente nos
vegetais servidos na UAN do Hospital Universitario estudado ocorreu,
principalmente, devido a resisténcia e ndo aplicacdo das BPM e POPs durante a

lavagem e sanitizagcédo dos vegetais.

Verificou-se também que somente o treinamento com os
colaboradores nao foi suficiente para a melhora das condigbes higiénico sanitarias
desta UAN. As BPM devem ser trabalhadas de forma geral, englobando todos os
aspectos da cozinha, considerando também estrutura fisica, equipamentos e

recursos financeiros disponiveis.

A concientizacao dos colaboradores para a aplicacdo das BPM e
a continua atualizagdo da equipe sao necessarias, para a melhoria na qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos servidos, visando assegurar a saude dos

consumidores.
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ANEXO A: PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRAO VIGENTES NA
UAN
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Elaborado pelas Nutricionista Ana Pau]la G Holdefer e Py liana Nicole
Becker

conservacdo deve estar limpida, sem residuos e sem formacdo de espuma, ou com
qualquer outro sinal que possa indicar uma possivel alteracio do produto.

3.3.3 RECEBIMENTO DE PERECIVEIS

3.3.3.1 CARNES - BOVINAS/SUINAS/AVES/PESCADOS/FRIOS
E EMBUTIDOS

a) Estes generos devem ser entregues acondicionados em monoblocos ou caixas de
papeldes lacradas, embaladas em saco plastico ou a vacuo, em perfeitas condicdes, sem
apresentar nenhum rompimento, devidamente identificadas e especificadas;

b) Devem obedecer aos seguintes critérios de temperaturas de recebimento:

TIPO ' = TEMPERATURA
(fongelados - ‘ -18° ét_é_ - E"_C
. Rcsfri;jos _ I 6° até 10°C o; conforme especificagdo do
fabricante
- _]i;:?igcrados o 0° at_é 6°C
Frios, embutidos-tﬂﬁvados ' __-_f;\t;é_l f)“C _
Defumados e curados T Tcmper-atura ambiente ou cc_mfonne

especifica¢do do fabricante

€) No recebimento dessas mercadorias deverdo ser avaliadas as caracteristicas

organolépticas: aparéncia, consisténcia, cor, odor e viscosidade do produto, data de
fabricacdo e validade.

3.3.3.2 HORTIFRUTIGRANJEIROS

a) avaliar tamanho, cor, grau de maturagdo (se 0 produto estd muito verde ou muito
maduro) e auséncia de danos.

b) Os ovos devem estar devidamente identificados de acordo com a legislacio vigente,
protegidos por bafdejas, tipo “gavetas”. A casca deve estar integra, sem rachaduras e sem
residuos que indiquem falta de higiene do fornecedor.

PO | %_EMPERATURA
Hortifruti pré-processado Até 7°C ou de acordo com as instrugdes do
fabricante
Horfifruti in natura | Temperatura ambiente
rd13
TSN HU0P
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1. RESPONSAVEL: As nutricionistas sdo responsaveis por manter atualizado esse
procedimento e competem a estas e aos Encarregados fazer cumprir e aos
colaboradores operacionais a responsabilidade de cumpri-los.

2. OBJETIVO: Definir as rotinas a serem seguidas nas areas e etapas de pré-preparo
(descongelamento, cortes, tempero de carnes, hortifruti, frios e laticinios),
reduzindo ou eliminando o risco de contaminagdo dos alimentos, garantindo a
qualidade e seguranga dos mesmos.

3. DESCRIGAO DO PROCEDIMENTO
3.1 LAVAGEM E HIGIENIZAGAO

3.1.1 LAVAGEM E HIGIENIZACAO DE HORTIFRUTI

a) Selecionar o produto, retirando as partes ndo aproveitaveis;

b) Lavar folha a folha em dgua corrente;

¢) Imergir o hortifruti em solugdo clorada DETY 1120 (0,5% = 225 ppm - 5g para 1 litro
de 4gua). Deixar agir por 15 a 30 minutos, sendo que a alface, agrido e rucula deverao
permanecer na solugdo por 10 minutos devido a sua sensibilidade.

d) Enxaguar;

e) Cortar;

f) Montar em cubas.

g) Armazenar sob refrigeragao.

« As quantidades de hortifruti a serem pré-preparadas estao descritas no Mapa de
Producdo. Todas as perdas deverdo ser registradas no CONTROLE DE PRODUCAO
DE HORTIFRUTI para avaliagdo de perdas/rendimentos e deverdo ser enviados para
a Nutricionista ou Encarregado para providéncias, como corregoes de receitas ou
alteracdes de pedidos, quando necessario.

PROCEDIMENTO PARA PREENCHIMENTO DO CONTROLE DE HORTIFRUTI

Data: Data que estd sendo realizado o controle

Produto: nome do hortifruti que esta sendo utilizado (folhas e legumes)

Corte/Preparacao: Tipo de preparagdo a qual o produto serd utilizado

Peso bruto PB: Quantidade (Kg) do produto que foi liberado do estoque para a produgao,

sem passar por nenhum tipo de procedimento.

Peso liquido PL: Quantidade do produto apés limpeza (retirada das partes nao

aproveitaveis, descascar, etc)

Perda (Kg): PB menos o PL, quantidade em kg que perdeu do produto

Visto: nome do colaborador que esta realizando o controle. @\115-400

Diluicdo do Dety 1120/Disdety (sol géo c{orada para alimentos) P&r”lf&
] Qe

0. loner Eﬂi-yuaa
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10 litros de dgua — 50g do produto
20 litros de dgua — 100g do produto
50 litros de dgua — 250g do produto

3.1.2 LAVAGEM E HIGIENIZAGAO DO REPOLHO

a) Cortar o repolho em dois pedacos;

b) Fazer pré-lavagem, retirando as partes nao aproveitaveis e passando em agua corrente
c) Armazenar o repolho lavado, devidamente coberto com plasticos

d) Cortar o repolho na maquina

e) Imergir em solugdo clorada DETY 1120:225ppm (deixar agir por 15 minutos)

f) Enxaquar

g) Montar em cubas

h) Armazenar sob refrigeragao.

3.1.3 LAVAGEM DE LEGUMES

a) Fazer pré-lavagem, retirando as partes ndo aproveitdveis e passando em agua corrente;
b) Colocar os legumes no descascador automatico;

¢) Retirar manualmente as partes imprdprias para consumo, se houver;

d) Cortar manualmente ou com auxilio de equipamento préprio;

e) Colocar em caixas plasticas;

f) Identificar e armazenar sob refrigeracdo

Obs.: Na auséncia de equipamento automatico, remover as cascas com auxilio manual ou
faca.

3.1.4 CONSIDERAGOES GERAIS

No caso de vegetais (folhosos ou ndo), que serdo consumidos crus, seguir mesmo
procedimento, porém antes do corte, os vegetais folhosos, deverdo passar pela solugdo
clorada a 225 ppm. Os vegetais ndo folhosos, antes do descasque deverdo passar por
rigorosa lavagem em 3agua corrente e apds o descasque deverdo seguir 0 mesmo
procedimento para higienizacao.

As folhas e os legumes que estiverem com suas propriedades organolépticas adequadas,
exceto o aspecto visual, ou seja, folhas amareladas, vegetais escurecidos devido ao
acondicionamento por mais dias do que o recomendado deverdo ser analisados e, se de
acordo, encaminhados para a sua utilizagdo em forma de sopas, cremes, purés e demais
receitas onde ndo seja imprescindivel a sua boa aparéncia.

\usw vegetais folhosos, mesmo quando forem sofrer acdo da coccdo, devem passar pelo

__ Frangle
oY) I-er:ﬁm?-'-:g‘}m{imer
4./...5_ . r\. cienista HUQP
- RIBTET chehia SN.D.
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j_EIabundo pelas Nutricionista Ana Paula Gomes Holdefer & Pnll_a_na_mmle
Becker

processo de higienizagdo, ou seja, permanecer em solucdo clorada durante 10 minutos.

Sendo assim, nenhum produto poderé ser descartado, sem que a nutricionista, chefe do
setor ou encarregado autorize o descarte. Ocorrendo 0 descarte o colaborador responsavel
devera emitir um Relatério de ndo conformidade — RNC.

3.2 PRE-PREPARO DE CARNES
3.2.1 DESCONGELAMENTO

Requisitos para descongelamento seguro:

a) em camara ou geladeira a 4°C

b) em forno de convengao ou micro-ondas e caldeira de alta pressao, quando o alimento
for submetido imediatamente a cocgéo;

c) em 4gua com temperatura inferior a 21°C por 4 horas, sendo gue 0 produto devera
estar embalado;

d) em temperatura ambiente, em local sem contaminacdo ambiental (vento, pd, excesso
de pessoas, utensilios, etc) monitorando a temperatura superficial, sendo que ao atingir 3
3 49C deve-se continuar o degelo na geladeira a 4°C;

e) as carnes descongeladas ndo deverdo ser recongeladas e sim mantidas sob refrigeragao
entre 0 a 5°C por até 48 horas.

Observacdo: O descongelamento em cAmaras frias dificulta a saida excessiva de agua,
contribuindo para a qualidade, maciez e umidade do alimento.

3.2.2 BOVINOS, SUINOS E AVES

a) Ao iniciar o pré-preparo, retirar as carnes da refrigeragdo em lotes peguenos, a fim de
que sejam pré-preparados em pequenos intervalos. O tempo de manipulagdo de produtos
pereciveis, em temperaturas ambiente, nio deve ultrapassar 30 minutos por lote e a
manipulagdo do alimento em éarea climatizada entre 12°C e 18°C, por até 2 horas.

b) Ao retirar o_produto da caixa de papeldo, o mesmo deve ser mantido em sua
embalagem original (lacrada), para que 0 MesmMo ndo perca a sua procedéncia, exceto
aquele que a embalagem primaria contenha tais dados.

C) As carnes que serdo servidas cozidas em pegas deverdo ser cortadas ao meio ou em
mais partes, para facilitar sua manipulagdo e evitar contaminagdo.

d) As carnes deverao ser amaciadas, temperadas e acondicionadas em caixas plasticas

9‘ tipo monobloco, especifica da area do agougue, cobertas com plastico e
L4 identificadas.
112042 L e—
Fe *.rtm . 0. Joner
Nutricionista  HUOP
“ENO-RUOP CR 6737 chelia SN
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APENDICE A: REVISAO DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRAO

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO PARA PRODUTOS VEGETAIS

Informagoes gerais:

As quantidades dos vegetais a serem preparados estdo descritos no Mapa de
Producdo. Todas as perdas deverdo ser registradas no CONTROLE DE
PRODUCAO DE HORTIFRUTI e deverd ser enviado para a Nutricionista ou
Encarregado, para avaliagdo de perdas/rendimentos e providéncias, como corregdes

de receitas ou alteracédo de pedidos, quando necessario.

Modelo de Etiqueta e Procedimento para Preenchimento do Controle de
Vegetais:

Data: data do controle

Produto: nome do vegetal que esta sendo preparado.

Corte/preparacgao: tipo de preparagao a qual o produto sera submetido.

Peso bruto (PB): quantidade (Kg) do produto que sera produzido, sem passar por
nenhum tipo de procedimento.

Peso Liquido (PL): quantidade do produto apds o preparo (limpeza e corte)
Perdas (Kg): PB menos o PL, quantidade (Kg) de perda do produto.

Visto: nome do colaborador que esta realizando o controle.

Diluicao da solugao clorada para alimentos Dety 1120:
15 litros de agua — 4 medidas cheias

25 litros de agua — 8 medidas cheias
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PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRAO:
1. Recebimento e Armazenamento

a) avaliar tamanho, cor, grau de maturacao (se o produto esta muito verde ou muito

maduro) e auséncia de danos.

b) os produtos devem ser recebidos em caixas plasticas previamente higienizadas,

conforme instrugdes abaixo.

c) apos o recebimento os produtos devem ser acondicionados sob o estrado, em

local com circulacéo de ar.
2. Lavagem e Sanitizacao de Folhosos

a) selecionar o produto, retirando as partes nao aproveitaveis, ainda dentro da caixa

plastica de acondicionamento. Evitar colocar folhas deterioradas na bancada.
b) lavar folha a folha em agua corrente.

c) Imergir o vegetal em solucédo clorada DETY 1120 (8 medidas para 25 litros).

Deixar agir por 10 minutos.
d) enxaguar bem.

e) se necessario fazer o corte dos folhosos utilizar tabuas e facas previamente

higienizadas, conforme instrugdes abaixo.

f) se for necessario ralar os folhosos, utilizar o processador elétrico previamente

higienizado, conforme instru¢des abaixo.

g) montar em cubas de inox.

h) armazenar sob refrigeracéo até a hora da distribuigao.
3. Lavagem e sanitizagcao do repolho

a) Fazer a pré-lavagem, retirando as partes ndo aproveitaveis e passar em agua

corrente.

b) Cortar o repolho em pedacos.
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c) Imergir em solugao clorada, conforme diluicdo apresentada por 10 minutos.
d) enxaguar.

e) Colocar as partes cortadas no processador elétrico, previamente higienizado,

conforme instrugdes abaixo.
d) montar em cubas de inox.
e) armazenar sob refrigeracao até a hora da distribui¢ao.
4. Lavagem e sanitizagao de frutos, raizes e tubérculos

a) Fazer a pré-lavagem, retirando as partes ndo aproveitaveis e higienizar em agua

corrente.
b) se necessario, colocar os vegetais no descascador automatico (batata).

c) se o vegetal for consumido cru (tomate), imergir em solugdo clorada, conforme

diluicdo apresentada por 10 minutos.

d) Picar utilizando o picador de legumes, previamente higienizado, conforme

instrugcdes abaixo.

e) armazenar em cuba de inox até a utilizacao.

Consideragoes Gerais

As folhas e os legumes que estiverem com suas propriedades sensoriais
adequadas, exceto aspecto visual, ou seja, folhas amareladas, vegetais escurecidos
devido ao acondicionamento por mais dias do que o recomendado, deverdo ser
analisados e, se possivel, utilizados para a produgcdo de sopas, caldos, cremes,

purés ou demais receitas que utilizam alimentos reaproveitados.

Sendo assim, nenhum produto podera ser descartado sem que a nutricionista, chefe
do setor ou encarregado autorize o descarte. Ocorrendo o descarte o colaborador

responsavel devera emitir um Relatério de Nao Conformidade — RNC.
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HIGIENIZAGAO DE EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

PROCESSADOR / DESCASCADOR DE LEGUMES

Produto de Limpeza: Detergente clorado desengordurante concentrado para
limpeza em geral

Frequéncia: Diaria, antes e apos o uso.
EPI: Luva de Borracha, Avental, Touca, Calgado de Seguranca.
Procedimento:

Antes do uso: Colocar o EPI; Desligar o equipamento da tomada; Desmontar as
partes moveis; Esfregar todo o equipamento, inclusive partes moveis, com
detergente clorado; Enxaguar com agua até retirar todo o residuo; Montar o
equipamento; Utilizar.

Apés o uso: Desligar o equipamento da tomada; Desmontar as partes moveis;
Retirar o excesso de sujidades com agua; Esfregar todo o equipamento, inclusive
partes moveis, com detergente clorado utilizando fibrago; Enxaguar com agua até
retirar todo o residuo de detergente; Borrifar alcool 70% em todo o equipamento e
pecas moveis; Montar o equipamento; Secar naturalmente, cobrir com plastico
transparente.

PICADOR DE LEGUMES

Produto de Limpeza: Detergente clorado desengordurante concentrado para
limpeza em geral

Frequéncia: Diaria, antes e apos o uso.
EPI: Luva de Borracha, Avental, Touca, Calgado de Seguranca.
Procedimento:

Antes do uso: Colocar o EPI; Esfregar todo o equipamento com detergente clorado;
Enxaguar com agua até retirar todo o residuo; Utilizar.

Apoés o uso: Retirar o excesso de sujidades com agua; Esfregar o equipamento com
detergente clorado, utilizando fibrago, por toda a extensdo, base e parte externa.
Enxaguar com agua até retirar todo o residuo de detergente; Secar naturalmente;
Guardar no local apropriado.
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TABUAS DE ALTILENO

Produto de Limpeza: Detergente Neutro clorado e Solugéo de hipoclorito.
Frequéncia: Diaria, antes e apds o uso.

EPI: Luva de Borracha, Avental, Touca, Calgado de Seguranca.
Procedimento:

Antes do uso: Colocar o EPI; Esfregar o utensilio com detergente clorado;
Enxaguar com agua até retirar todo o residuo; Utilizar.

Apés o uso: Retirar o excesso de sujidades com agua; Esfregar com detergente
clorado com ajuda de fibrago por toda a extensédo; Enxaguar com agua até retirar
todo o residuo de detergente; Imergir em solu¢do de hipoclorito conforme instrugéo
anterior; Deixar por 15 minutos; Enxaguar até retirar o excesso de sanitizante;
deixar secar naturalmente; Guardar no local apropriado.

FACAS

Produto de Limpeza: Detergente Neutro clorado e Solugéo de hipocorito.
Frequéncia: Diaria, antes e apos o uso.

EPI: Luva de Borracha, Avental, Touca, Calgado de Seguranca.
Procedimento:

Antes do uso: Colocar o EPI; Esfregar todo o utensilio com detergente clorado;
Enxaguar com agua até retirar todo o residuo; Utilizar.

Apés o uso: Retirar o excesso de sujidades com agua; Esfregar com detergente
neutro clorado com ajuda de fibrago por toda a extensao; Enxaguar com agua até
retirar todo o residuo de detergente; Imergir as facas em solugdo de hipoclorito
conforme instrugao anterior; Deixar por 15 minutos; Enxaguar até retirar o excesso
de sanitizante; Deixar secar naturalmente; Guardar no local apropriado.

BANCADAS

Produto de Limpeza: Detergente clorado desengordurante concentrado para
limpeza em geral

Frequéncia: Diaria, Apds o uso.
EPI: Luva de Borracha, Avental, Touca, Calgado de Seguranca.

Procedimento: Colocar o EPI; Retirar o excesso de sujidades com agua; Esfregar
com detergente clorado com ajuda de fibrago por toda a extensdo; Enxaguar com
agua até retirar todo o residuo de detergente; Retirar o excesso de agua.
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CAIXAS PLASTICAS DE RECEBIMENTO

Produto de Limpeza: Detergente neutro clorado para limpeza em geral
Frequéncia: Semanal.

EPI: Luva de Borracha, Avental, Touca, Calgado de Seguranca.

Procedimento: Colocar o EPI; Retirar o excesso de sujidades com agua, se
necessario utilizar uma mangueira; Esfregar com detergente neutro clorado com
ajuda de fibrago por toda a extensao; Enxaguar com agua até retirar todo o residuo
de detergente; Deixar secar naturalmente; Guardar no local apropriado.




