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Resumo:

Avaliacdo da eficacia dos procedimentos operacionais padronizados (POP) na area de producédo
hospitalar de formulas lacteas. Pesquisa aplicada, descritiva e explicativa com avaliagcao do fluxo operacional e
condic¢Bes fisico funcionais, analise do comportamento de manipuladores e pesquisas microbiologicas de
Coliformes a 35°C, Escherichia coli, Bactérias aerébias meséfilas, Bacillus cereus, Yersinia enterocolitica, Listeria
monicytogenes, Clostridium perfrigens, Clostridium Sulfito Redutor, Staphylococcus coagulase positiva,
Salmonella spp., Enterococcous spp., Enterobacter sakazakii, Pseudomonas aeruginosa e fungos em
superficies, formulas infantis (FI) e agua. Os POP foram executados em todo o processo, sendo observadas
falhas humanas; avaliacao fisico funcional, 92% de conformidade; pesquisa microbiolégica de superficies, 12%
de resultados positivos; Fl, 8,33%. Os POP implantados asseguram a qualidade sanitaria das Fl, mas verificou-
se a necessidade de treinamento dos manipuladores.
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Introducéo:

As enfermidades causadas por agentes etioldégicos de doencas alimentares sdo frequentes e, quando
ocorrem em ambientes hospitalares a gravidade é alta, com impacto negativo para o estado de salude (PEREIRA
et al.,, 2013). As férmulas infantis se caracterizam como excelentes substratos para o desenvolvimento
microbiano. No hospital, séo preparadas no Lactério, unidade destinada ao preparo, higienizacéo e distribuicdo
das formulas com leite e seus substitutos para alimentagdo de recém-nascidos e dos pacientes da pediatria
(MEZOMO, 2002).

O cuidado durante o preparo deste tipo de alimentacdo deve ser rigoroso, pois o publico-alvo, além de
apresentar maior suscetibilidade a enfermidades transmitidas por agentes patogénicos veiculados por alimentos,
pode estar imunologicamente debilitado. Os principais problemas microbioldgicos relacionados a produtos, como
as férmulas infantis, ocorrem devido a contaminacéo acidental durante, ou apds a reconstituicdo do produto
(ROSSI et al., 2010). Outros fatores de contaminagdo podem ser: matéria prima, agua, manipulador de alimentos,
equipamentos, utensilios e o proprio ambiente quando os cuidados higiénicos sanitarios pessoais, operacionais
e fisico funcionais ndo séao realizados de forma correta (ROSSI et al., 2010; ROSSI, 2007; SANTOS, 2014).

A adequacgdo do estabelecimento aos pré-requisitos do sistema APPCC (Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle) inclui a implantagdo dos Procedimentos Operacionais Padrdes (POP) considerados uma
importante ferramenta de qualidade, para garantir, mediante a padronizacdo, os resultados previstos para cada
atividade executada, reduzindo as possibilidades de inadequac¢des e a contamina¢éo cruzada.

Objetivou-se no presente estudo avaliar a efichcia dos procedimentos operacionais padronizados
implantados na area de produgéo e manipulagéo de férmulas lacteas, no setor de Lactario/Enteral de um Hospital
Universitario, com base nas analises microbiolégicas realizadas. Esta pesquisa é considerada relevante em
estudos relacionados aos agentes patogénicos etiolégicos de doencas alimentares e fatores associados com as
formas de veiculagéo.

Metodologia:

Pesquisa, aplicada, experimental e descritiva (MARCONI; LAKATOS, 2011). Local do estudo, Setor de
lactario/enteral do Servigo de Nutricdo de um Hospital Universitario, no Rio de Janeiro, em 2016 e 2017.

A metodologia foi constituida de pesquisa de campo para avaliagao do fluxo operacional, das condi¢des
fisico funcionais e dos procedimentos operacionais através de lista de checagem adaptada de Medeiros (2014)
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com base na RDC n° 275/2002 (ANVISA), além da analise das atitudes dos manipuladores e pesquisa
microbioldgica, em duplicata, dos seguintes patdégenos: Coliformes a 35°C, Escherichia coli, Bactérias aerdbias
mesdfilas, Bacillus cereus, Yersinia enterocolitica, Listeria monicytogenes, Clostridium perfrigens, Clostridium
Sulfito Redutor, Staphylococcus coagulase positiva, Salmonella spp., Enterococcous spp, Enterobacter sakazakii,
Pseudomonas aeruginosa e fungos em andlises de superficies, formulas infantis e agua.

As superficies de contato analisadas foram: balanca (1), passa prato de matéria prima (1), passa prato de
material produzido (1), bancadas de manipulacdo A (2), tampa e fundo do interior da caixa de armazenamento
de materiais estéreis (4), bancadas de manipulacao B (2), totalizando 11 amostras.

A coleta de férmulas infantis foi realizada em dois momentos (imediatamente e 24 horas apds o preparo)
com dois tipos de tratamento para os materiais utilizados no processo (solucdo de hipoclorito de sodio a 1% e
autoclave). Andlises de FI também foram realizadas, uma anterior ao treinamento de funcionarios (Leite X e Y) e
uma apos treinamento (Leite Z), para verificar a interferéncia do treinamento na qualidade do produto final. Para
selecdo das Fl analisadas utilizou-se o critério de maior consumo pelos pacientes internados no local da
pesquisa.

Para analise da agua foram realizadas duas coletas: uma anterior ao aquecimento para diluicdo das
férmulas e outra apds o aquecimento.

As amostras foram coletadas durante a realizacéo do trabalho operacional, conforme metodologia proposta
por LACEN (2010), o transporte foi realizado em caixas isotérmicas contendo gelo reciclavel. As andlises
microbioldgicas, realizadas no Laboratorio de Controle Microbioldgico de Produtos de Origem Animal, do
Departamento de Tecnologia de Alimentos da Faculdade de Veterinaria da Universidade Federal Fluminense
(UFF), seguiram metodologias analiticas especificas. Tratamentos estatisticos, calculo de Odds Ration e o Teste
qui-quadrado (LEVIN, 1987).

Resultados e Discusséo:

O Lactério/Enteral foi classificado no Grupo 1 tendo como base a classificagdo da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Brasil, 2002), por ter apresentado um percentual de 92 % de conformidade para os itens
analisados durante a aplicacdo da lista de checagem. Os itens ndo conformes (7%) foram relacionados a
conservacao e as falhas na estrutura fisica.

Na pesquisa microbiolégica das superficies foram obtidos resultados positivos para Enterococcus spp.,
Coliformes Totais, E. coli e Bactérias Heterotroficas Aerdbias Mesofilas, em 12% das analises realizadas. Houve
diferenca entre os resultados nos dois dias de coleta sendo sugerida a hipétese de que o tempo entre a
sanitizacdo e o processamento € de extrema importancia, visto que na segunda coleta, onde ndo houve
resultados positivos, as amostras foram coletadas imediatamente apés o POP de sanitizacdo. Esses
microrganismos sao indicadores das condi¢des higiénico sanitaria, empregados para avaliar a qualidade técnica
no processo de higienizacdo das superficies (JAY,2005; FRANCO,2012).

Quanto as féormulas infantis, foram obtidos resultados positivos para Coliformes Totais, Bactérias
Heterotréficas Aerdbias Mesdfilas e Fungos, em 8,33% das andlises. Os resultados positivos indicam falhas
humanas no processo de higienizacdo das méos, das superficies e conversa durante a manipulacéo, observado
na pesquisa de atitudes. Além disso, é sugerida a hip6tese de que o treinamento dos manipuladores, uma vez
gue tenha corrigido as falhas higiénico-sanitarias e aperfeicoado a técnica do processo do preparo da Fl, tem
papel essencial na qualidade do produto final, visto que a Fl analisada apés o treinamento ndo apresentou
nenhum resultado positivo para os microrganismos pesquisados.

A analise estatistica ndo mostrou diferenca significativa entre os resultados encontrados nas manipulacées
gue foram realizadas com materiais sanitizados na solugédo do hipoclorito de sodio a 1% ou esterilizados em
autoclave, sugere que a contaminacao identificada ndo esté relacionada a técnica utilizada na sanitizacdo dos
utensilios, permitindo ao servi¢o a op¢éo de escolha entre os dois métodos sem que isso afete a qualidade do
produto final. Nas analises da agua os resultados foram negativos.

Conclusges:

Os resultados obtidos demonstram que a analise microbiolégica e fisico funcional tendem a um mesmo
objetivo: a melhora continua do servico e a qualidade do produto final. Sendo assim, é necessario rever pontos
gue apresentam falhas, ja que sua corre¢ao permitira maior seguranca do produto oferecido, visto que as chances
de contaminacao reduzem.

Sendo assim, é necessario a corre¢édo dos pontos falhos, objetivando a melhoria do processo com vistas
a oferta de alimentos mais seguros e a salde do usuério.

Os POP previstos e implantados asseguram a qualidade sanitaria das formulas infantis. Entretanto, com
os resultados microbioldgicos positivos observou-se a necessidade de constante e sistemético treinamento dos
manipuladores de alimentos do setor, a fim de que os erros sejam corrigidos e evitados. As técnicas de
sanitizacdo e/ou esterilizacdo do material utilizado para armazenamento das férmulas infantis precisam ser
rigorosamente realizadas conforme os padrdes estabelecidos, a fim de evitar contaminacao cruzada.

As andlises das FI, no tempo 0 e em 24 horas, indicaram que existe a possibilidade de extensao do prazo
entre a manipulacao e a distribuicdo desde que seja garantida as condigfes corretas de acondicionamento.

Os resultados da pesquisa podem servir como subsidio para a revisédo dos padrdes microbiol6gicos de
alimentos com a inclusdo da pesquisa dos seguintes agentes etioldgicos: Clostridium Perfringens, Yersinia
enterocolitica, Listeria monocytogenes e Cronobacter sakazakii, visto que em outros estudos também concluiu-
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se a importancia da pesquisa desses agentes e os maleficios que podem causar quando ingeridos,
especialmente em individuos imunocomprometidos.
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