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RESUMO

Introducdo: O Manual de Boas Praticas € um documento que descreve as
operacles realizadas por algum estabelecimento para controle higiénico-sanitario,
controle de higiene, saude e capacitacdo dos manipuladores além de manejo dos
residuos, controle e garantia de qualidade do produto final (alimento preparado e
distribuido). O Servigo de Nutricdo e Dietética do Hospital da Criangca Conceicdo ndo
possui 0 Manual de Boas Praticas para a distribuicdo de refeicbes, sendo este
exigido pela legislacdo e vigilancia sanitaria. Objetivo: Elaborar o Manual de Boas
Praticas para as copas de distribuicdo de refeicbes do Servico de Nutricdo e
Dietética do Hospital da Crianca Concei¢do (HCC), Porto Alegre (RS). Métodos:
Trata-se de um projeto de intervencédo cujos dados para elaboracdo do manual
serdo obtidos através da legislacdo vigente, artigos cientificos, livros e manuais
sobre o assunto, além de um levantamento e revisdo das rotinas ja existentes para
adequa-las as normas da legislacédo. Serdo convidados a participar da pesquisa para
elaboracdo do manual os profissionais da equipe envolvidos na distribuicdo dos
alimentos (atendentes de nutricdo, técnicos em nutricdo e nutricionistas). Para a
elaboracdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados e rotinas do servico sera
feito um levantamento das rotinas ja existentes e as praticas usuais atuais, para iSso
sera feita uma busca entre 0 que se encontra registrado (nos arquivos do
computador, arquivos de papel, pasta das copas, murais) e entre os funcionarios de
cada copa, sendo tudo analisado e adequado as normas da legislacdo vigente,
conforme as necessidades e caracteristicas do servico. Perspectivas com o
projeto: elaborar e implementar o Manual de Boas Praticas, utilizando-o como
ferramenta para adequar os processos de distribuicdo de alimentos a fim de garantir
a qualidade higiénico-sanitaria das refeicbes oferecidas aos pacientes, bem como
seguir as normas técnicas estabelecidas pela vigilancia sanitaria e legislacao

vigente, contribuindo assim para qualificar a assisténcia.

Palavras chaves: Higiene Alimentar. Manual de Boas Praticas. Procedimento

Operacional Padrao.
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INTRODUCAO

A Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), através da Resolucdo
RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004, aprova o Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servico de Alimentacdo que pode, de acordo com seu artigo 2°, ser
complementado pelos érgaos de Vigilancia Sanitaria estaduais, municipais e distrital
(AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2004) .

O objetivo deste regulamento € estabelecer procedimento de boas praticas
para servicos de alimentacdo a fim de garantir as condi¢cdes higiénico-sanitérias do
alimento preparado. A disposicdo deste regulamento abrange as atividades de
manipulacdo, preparacdo, fracionamento, armazenamento, distribuicdo, transporte,
exposicdo a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, tais como
cantinas, bufés, comissérias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas
institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes,
rotisserias e congéneres (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA,
2004).

Os Servigos de Alimentacdo, segundo esta norma técnica, devem dispor de
Manual de Boas Praticas (MBP) e de Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP). Estes documentos devem estar acessiveis aos funcionarios envolvidos e
disponiveis a Autoridade Sanitéaria, quando requeridos (AGENCIA NACIONAL DE
VIGILANCIA SANITARIA, 2004; BRASIL, 2006).

O Regulamento dispde que o responsavel pelas atividades de manipulacdo
de alimentos deve ser devidamente capacitado através de curso que aborde os
seguintes temas: Contaminantes Alimentares, Doengas Transmitidas por Alimentos,
Manipulacdo higiénica dos Alimentos e Boas Praticas (AGENCIA NACIONAL DE
VIGILANCIA SANITARIA, 2004).

As Boas Praticas de Fabricacdo se referem a execucéo de todas as etapas do
processo de maneira correta incluindo: o recebimento de matéria-prima, producao,
armazenamento de produto acabado, distribuicdo e transporte; higiene e sanitizacao
dos utensilios, equipamentos e setores (SILVA JR., 2008). Estes procedimentos



garantem ao cliente ou consumidor, que no caso de ser um hospital é o paciente, um
produto seguro e livre de contaminagfes de qualquer tipo, ou seja, por insetos e/ou
outros animais, contaminacdo biolégica (microrganismos), contaminacdo fisica
(pedacos de vidro, madeira, metais, borracha, plastico, cabelo, etc.) e contaminacgéo

quimica (residuos de metais pesados, detergentes, praguicidas, etc.).

O MBP é o documento que descreve as operacdes realizadas pelo
estabelecimento incluindo, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a
manutencdo e a higienizacao das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios, o
controle da higiene e saude dos manipuladores e o controle e garantia de qualidade
do produto final (SILVA JR., 2008).

1.1 PROBLEMA DE PESQUISA

O Servigco de Nutricdo e Dietética (SND) do Hospital da crianca Conceicdo
(HCC) nao possui o0 MBP para a distribuicdo de refei¢cdes, sendo este exigido pela

legislacao e vigilancia sanitaria.

1.2 JUSTIFICATIVA DA PESQUISA

A partir das boas praticas, sdao adotados os procedimentos corretos que
devem ser seguidos desde a producdo até a distribuicdo das refeiches,
possibilitando o desenvolvimento de atividades que garantam a perfeita condi¢do
higiénico-sanitaria e a manutencdo da qualidade dos alimentos e,

consequentemente, a salde do consumidor.

O MBP serve para garantir a seguranca higiénico-sanitaria dos alimentos
fornecidos aos comensais, de forma a prevenir, reduzir a niveis aceitaveis ou
eliminar riscos de contaminacdo dos alimentos, sendo uma das principais
ferramentas para a implantacdo de um sistema de qualidade dos alimentos, o qual é
também um documento exigido pela lei, onde as empresas devem descrever, de
maneira fiel, suas instalacdes, os controles e as operagOes realizadas em suas

dependéncias. Dessa maneira, cada local tem que desenvolver o seu proprio MBP,



devendo manté-lo acessivel aos seus colaboradores e disponivel as autoridades

sanitarias.

Atualmente a distribuicdo de refeicbes do SND do HCC né&o possui o MBP,
exigido pela vigilancia sanitaria a todos os estabelecimentos que produzem e/ou
comercializam alimentos. No momento o SND utiliza apenas algumas rotinas,
normas e regras estabelecidas, porém a maioria ndo esta escrita em forma de POP

e por este motivo os treinamentos da equipe ndo sao feitos periodicamente.

Este projeto de intervencdo, que tem por objetivo elaborar o MBP para a
distribuicdo de refeicbes do SND do HCC, justifica-se pelo fato do SND do HCC néo
possuir tal manual. Esta nova ferramenta quando disponivel para o setor servira para
adequar os processos de distribuicdo das refeic6es a fim de se adquirir um alimento
seguro, garantindo a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos para o consumo
dos pacientes e para seguir as normas técnicas estabelecidas pela legislacéo.
Sendo também importante para a incorporacdo de novas e adequadas rotinas e

base para os treinamentos periddicos com os funcionarios.

1.3 OBJETIVOS

1.3.1 Objetivo geral

Elaborar o MBP para as copas de distribuicdo de refeicdes do SND do HCC,
Porto Alegre (RS).

1.3.2 Objetivos especificos

a) Estabelecer procedimentos de boas praticas para o servigo de distribuicdo

de alimentos do HCC;
b) Adequar o servico as normas da vigilancia sanitaria e legislacao vigente;

c) Elaborar POP para os processos de trabalho estabelecidos no SND do
HCC;

d) Treinar os funcionarios conforme o preconizado no manual.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 HIGIENE E CONTROLE SANITARIO DOS ALIMENTOS

A higiene alimentar é o conjunto de medidas necessarias para garantir a
seguranca e qualidade dos alimentos em todos os estagios, desde o seu cultivo,
passando pela producéo, transporte e distribuicdo (SILVA JR., 2008; TRIGO, 1999).

A higiene dos alimentos se caracteriza, entdo, pelos processos nos quais 0s
alimentos se tornam higienicamente e sanitariamente adequados para o consumo,
através desse conjunto de acdes e medidas que visam a protecdo dos alimentos
contra a contaminacao fisica, quimica ou bioldgica, a inibicdo da multiplicacdo dos
microrganismos e a destruicdo dos microrganismos patogénicos. Esses processos
envolvem a utilizacdo de técnicas de processamento, utilizando o calor ou o frio,
além das técnicas e produtos para limpeza e desinfeccdo dos géneros alimenticios
(SILVA JR., 2008).

O controle higiénico envolve agdes que visam melhorar a higiene como um
todo, através das boas praticas utilizando procedimentos de higiene ambiental,
pessoal e para preparacdo dos alimentos. E o controle da contaminacéo (SILVA JR.,
2008).

O controle sanitario envolve acfes que visam melhorar os processos e atribuir
seguranca na preparacdo dos alimentos. E o controle da sobrevivéncia e

multiplicacéo dos perigos bioldgicos (SILVA JR., 2008).

A higienizacao / sanitizacao se refere a qualquer procedimento aplicado ao
controle, que elimine ou reduza os perigos microbiologicos até niveis suportaveis, a
fim de minimizar os riscos de transmissao de agentes patogénicos, causadores de
doencgas (SILVA JR., 2008).

Dependendo da situagao desejada, a higiene pode compreender diferentes
tipos de procedimentos, desde apenas uma simples lavagem e/ou limpeza, podendo
necessitar de uma desinfeccdo, ou em situacées mais criticas, até esterilizacéao
(SILVA JR., 2008; TRIGO, 1999).



Alguns tipos de procedimentos (SILVA JR., 2008):

LIMPEZA: envolve a simples remocao de sujidades ou residuos de origem

organica ou inorganica (macroscopicos).

LAVAGEM: envolve a utilizacdo de agua e sabdo ou detergente para melhor
remocao das sujidades, podendo ou ndo reduzir os microrganismos patogénicos até

niveis suportaveis.

DESINFECCAO / SANIFICACAO: elimina ou reduz os microrganismos
patogénicos até niveis suportaveis, sendo este termo utilizado para ambientes ou

vegetais, utilizando-se para este fim produtos como os desinfetantes ou sanificantes.

ANTI-SEPSIA: tem o mesmo efeito da desinfec¢éo ou sanificacao, porém este
termo é utilizado para superficies vivas externas, como pele, maos, etc., para esta

finalidade utilizam-se os anti-sépticos.

ASSEPSIA: envolve qualquer tipo de procedimento para evitar o retorno da
contaminacdo (biolégica, quimica ou fisica). E uma conduta de controle aplicada
apos a esterilizacdo, desinfeccdo ou anti-sepsia, com a finalidade de proteger as

superficies ou os produtos em que ja foram removidos ou reduzidos os perigos.

Esse conjunto de procedimentos garante a boa condi¢céo de higiene, sanidade
e qualidade dos alimentos e matérias-primas armazenados, manipulados ou
distribuidos (TRIGO, 1999).

2.2 IMPORTANCIA DO MANUAL DE BOAS PRATICAS NOS SERVICOS
DE ALIMENTACAO

O MBP é um documento que descreve as operacOes realizadas pelo
estabelecimento para o controle higiénico-sanitario dos edificios, instalagfes,
equipamentos, maoveis, utensilios, abastecimento de agua, controle de vetores e
pragas urbanas, o controle de higiene, salude e capacitacdo dos manipuladores, 0
manejo dos residuos, além, é claro, do controle e garantia de qualidade do alimento
preparado e distribuido (SILVA JR., 2008).
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O MBP e sua implementacéo fazem parte dos requisitos para Unidades de
Alimentacéo e Nutricdo (UAN) produzirem as refeicdes com qualidade e seguranca
para oferecer uma alimentacdo adequada ao paciente, a fim de qualificar a
assisténcia, além de estabelecer um bom ambiente de trabalho com normas, rotinas

e tarefas bem definidas.

O POP é o procedimento escrito de forma objetiva, que estabelece instrucdes
sequenciais para a realizacao de operacdes rotineiras e especificas na higienizacao,
producdo, armazenamento e transporte e distribuicdo de alimentos. O POP é um

anexo do MBP onde o mesmo deveré ser referenciado (PINTO, 2009).

O MBP é especifico para cada UAN, o qual deve ser elaborado e atualizado
constantemente, considerando as legislacbes sanitarias vigentes, livros e

publicacdes técnicas.

Os itens importantes a serem considerados no MBP sdo (AGENCIA
NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2004; BRASIL, 2006):

- Descricao e requisitos higiénico-sanitarios dos edificios (instala¢cdes fisicas);
- Controle da agua de abastecimento;

- Controle integrado de vetores e pragas (roedores, baratas, formigas, etc.);
Capacitacao profissional e o controle da higiene e salde dos manipuladores;

Manutencdo e higienizacao das instalacdes, dos equipamentos, dos moveis e

dos utensilios;
- Manejo de residuos (lixo e demais itens descartados);

- Controle e garantia de qualidade do alimento preparado, incluindo controle
das matérias-primas, manipulacdo dos alimentos, armazenamento e

transporte/distribuicdo do alimento preparado;

- Responsabilidade técnica.
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A legislacdo exige, no minimo, quatro POP’S, relacionados a (AGENCIA
NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2004; BRASIL, 2006):

- Higiene e saude dos manipuladores;

- Higienizacao de instalacdes, equipamentos e moéveis;
- Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

- Higienizacao do reservatorio de agua.

Para ser eficaz, o manual deve ser revisto e atualizado periodicamente, de

acordo com novas ac¢fes e mudancas realizadas (BRASIL, 2006).

Essas exigéncias vém contribuir para a melhor qualidade dos servicos de
alimentacdo oferecidos aos comensais e, ainda, qualifica o profissional da area de

alimentos e a equipe envolvida.

O SND no hospital faz parte do apoio técnico e envolve varios tipos de
trabalhadores (nutricionistas, técnicos em nutricdo, cozinheiros, despenseiros,
atendentes de nutricdo e secretdria) ou uma equipe produtora dos insumos que
serdo usados no cuidado do paciente, sendo uma unidade de producédo de refeicdes
com 0 objetivo de suprir as necessidades nutricionais com seguranca higiénico-
sanitaria observando assim a integralidade e a qualidade do cuidado a fim de ajudar
na recuperacdo da saude do paciente (CECILIO, 1997).

A principal finalidade de um hospital € a recuperacdo da saude dos pacientes
e para que iSSO aconteca é preciso que suas necessidades sejam integralmente
contempladas, inclusive as relativas a alimentacdo. Assim, oferecer uma adequada
alimentacdo levando em consideracédo as condi¢cdes de cada paciente e ainda ser
saudavel e nutritiva, deve ser a preocupacdo constante dos gestores e dos
profissionais de saude dos hospitais (WENDISCH, 2010).

Vérios cuidados precisam ser adotados para assegurar a qualidade da
alimentagdo servida, pois o funcionamento de uma UAN é bastante complexo

porque é uma unidade de producdo, que envolve desde diversos materiais e
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recursos humanos até equipamentos e rotinas, sendo indispensavel, portanto, que
tenha mecanismos voltados a garantir a qualidade da alimentacdo fornecida
(WENDISCH, 2010).

As normas e 0s regulamentos sanitarios sdo importantes fontes de orientacao
para os servigos, em especial quando elaborados de forma conscienciosa, utilizando
o conhecimento cientifico disponivel e submetendo seu contetdo a consulta publica
(WENDISCH, 2010).

As ferramentas para a avaliacdo e implementacdo do MBP visa melhorar
qualidade das UANs hospitalares no aspecto das condi¢cbes higiénico-sanitarias, de
modo a colaborar com a melhoria das suas condic¢des fisicas e organizacionais, bem
como os cuidados desde o recebimento, o armazenamento, a higienizacdo e a

manipulacéo até a distribuicdo das refeicbes hospitalares (WENDISCH, 2010).

Estudo de SOUSA e CAMPOS (2003) realizado em uma UAN hospitalar
conclui que as condi¢Bes higiénico-sanitarias da UAN avaliada encontravam-se
inadequadas; que os equipamentos e utensilios utilizados na elaboracdo da dieta
representaram pontos de risco de contaminacdo, por isso requerem maior énfase
quanto a sua higienizacao, para reverter as condi¢des insatisfatorias detectadas; e
concluem que os dados deste trabalho oferecem subsidios para medidas corretivas
na preparacdo da dieta estudada e reiteram a necessidade de estabelecimento de
programas de educacdo continuada dos manipuladores envolvidos direta ou

indiretamente com a producao de alimentos.

Outro estudo (RODRIGUES; SILVA; ALEIXO, 2012) teve por objetivo
investigar as praticas de higiene na producdo de alimentos em um servico de
alimentacao e avaliar o efeito da aplicacdo das Boas Praticas de Manipulacdo e dos
POPs através de analises microbiologicas. As amostras foram coletas em utensilios,
superficies de manipulacdo de alimentos, médos dos manipuladores, agua e ar. Os
resultados foram registrados antes e depois da implementacdo do plano de acdo
(correcao de néo-conformidades, treinamento dos manipuladores sobre boas
praticas de manipulacéo dos alimentos e POPs) e mostraram que a aplicacdo deste

tipo de intervencéo leva a producéo de alimentos seguros, pois a qualidade higiénica
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dos aspectos estudados melhorou apds o treinamento e implementacdo das boas
praticas.

2.3 CARACTERIZACAO DO SERVICO DE NUTRICAO E DIETETICA

O Grupo Hospitalar Conceicéo (GHC), formado pelos hospitais Nossa

Senhora da Conceigéo, Crianga Conceicéo, Cristo Redentor e Fémina e doze
postos de Saude Comunitaria, esta localizado em Porto Alegre/RS, prestando
atendimento 100% SUS.

7z

O Hospital da Crianga Conceicdo é um hospital geral pediatrico, presta
assisténcia ambulatorial e de emergéncia, além da internacéo. E responsavel pela
maioria das internacdes hospitalares do estado na faixa etaria de 0 a 14 anos,
possui 203 leitos distribuidos nas clinicas pediatricas, UTI neonatal e pediatrica,
clinica cirdrgica e onco-hematologia, com uma média diaria de 28 internacdes e mais

de 190 mil consultas por ano.

O Servico de Nutricdo e Dietética € composto pela producédo de refeicbes,
com distribuicdo descentralizada, pelo lactario, onde se prepara as formulas lacteas
padrao e especiais e nutricdo enteral/sondas, pelas copas de distribuicao, pela sala
de coleta de leite materno, além de um sistema de esterilizacdo terminal por
autoclavagem para as mamadeiras, junto ao lactario. As dietas possuem uma
padronizacao, sendo alterada em alguns casos para adequacdo das necessidades e
preferéncias dos pacientes. As sondas sao preparadas no lactario, em local distinto
ao das mamadeiras, através do sistema aberto para adequacdo ao estado
nutricional. O médico prescreve a dieta escolhendo as opc¢des através do menu de

dietas no sistema médico e os nutricionistas fazem a prescricdo dietoterapica.

O servico funciona 24 horas todos os dias da semana com dietas distribuidas
de 2/2 horas ou 3/3 horas, com uma meédia mensal de 13,500 refei¢cdes, 16,500
mamadeiras e 9,300 dietas enterais/sondas. Conta com 93 trabalhadores
distribuidos nas seguintes categorias: 13 nutricionistas, 18 técnicos em nutricdo e

dietética, 50 atendentes de nutricdo, 6 cozinheiros, 4 despenseiros, 2 auxiliar
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administrativo. Portanto, trata-se de um ambiente propicio para desenvolvimento e
execucado de um manual para melhorar a qualidade do servi¢o prestado, baseado na
pesquisa cientifica e tecnolégica em saude e legislacdo vigente (Grupo Hospitalar

Conceicéo, Sistema de Informagdes, 2012).

3 METODOS

3.1 CARACTERIZACAO DA PESQUISA
Este estudo ter4 enfoque qualitativo (elaboracdo do MBP).
3.2 POPULACAO/AMOSTRA

Serdo convidados a participar da pesquisa para elaboracdo do manual os
profissionais da equipe envolvidos na distribuicdo dos alimentos (atendentes de

nutricdo, técnicos em nutricdo e nutricionistas).

E dever do profissional contribuir para o servico e cumprir as rotinas, porém
0s profissionais ndo serdo obrigados a participar, sendo convidados e quem quiser
fard parte da equipe para elaborar o manual, porém todos que forem questionados

sobre rotinas atuais e processos de trabalho deverao responder a equipe.

Sendo o ideal 1 profissional de cada copa para formar a equipe que vai

analisar os dados para o manual.
3.3 COLETA E ANALISE DE DADOS

Os dados para elaboracdo do MBP serdo obtidos através da legislacao
vigente (baseados na Resolugcdo RDC n° 216/2004, Resolu¢do RDC n° 275/2002,
Decreto n°® 23.430/1974, Portaria — SS — RS n° 078/2009, Portaria MS n° 1.428/1993,
Portaria 542/2006, Portaria CVS-6/1999), artigos cientificos, livros e manuais sobre o

assunto.

Para a elaboracdo dos POPS e rotinas do servico sera feito um levantamento

das rotinas ja existentes e as praticas usuais atuais, para isso sera feita uma busca
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entre o que se encontra registrado (nos arquivos do computador, arquivos de papel,
pasta das copas, murais) e entre os funcionarios de cada copa, sendo tudo
analisado e adequado as normas da legislacdo vigente, conforme as necessidades e

caracteristicas do servico.

ApOGs as rotinas e processos serdo descritas em forma de POP, sendo

relacionados a realidade local, levando em consideracgéo a legislacao vigente.
3.4 CONSIDERACGOES ETICAS

Para a elaboracdo deste manual ndo sera necessario o consentimento dos
funcionarios, sendo que consta nas atribuicdes do profissional nutricionista a
responsabilidade de elaboracdo do MBP, assim como a supervisdo e fiscalizacdo
dos POPs relacionados. Portanto, solicita- se dispensa do Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido, assim como o encaminhamento ao Comité de Etica em

Pesquisa da instituigdo.
4. DIVULGACAO

O projeto para a elaboracdo do MBP sera apresentado para a banca
examinadora como requisito para a obtencdo do titulo para Especialista em

Informacao Cientifica e Tecnoldgica em Saude.

O resultado deste projeto, ou seja, o manual depois de pronto sera
apresentado para a Geréncia do SND/HCC para suas consideracdes e sugestoes.
Em seguida, depois de pronto, serd divulgado a todos os funcionarios para que

conhecam e utilizem o manual.



5. CRONOGRAMA
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MAR | AGO | SET | OUT | NOV | DEZ | JAN | FEV | MAR
2012 | 2012 | 2012 | 2012 | 2012 | 2012 | 2013 | 2013 | 2013
Escolha do tema X
Revisao da literatura X
Elaboracéo do projeto
de
pesquisal/intervencao
Entrega para X
avaliacao
Apresentacao a X
banca examinadora
Apresentacao/entrega X
ao SND
Coleta dos dados X X
Elaboracéo do X
manual
6. ORCAMENTO
DESCRICAO QUANTIDADE VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
(R$) (R$)
Papel A4 300 0,05 15,00
Impressao 300 0,15 45,00
Caneta 3 1,00 3,00

TOTAL: R$ 63,00

Os recursos financeiros seréao custeados pelo servico.
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