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Com relagio a seguranca alimentar em hospitais e ao risco de contaminagio
microbiana, é evidente que a alimentagio requer maiores cuidados, uma vez que erros no
manuseio e armazenamento dos alimentos (pré-preparo, preparacio, distribuicdo) podem
levar ao contigio. O objetivo geral deste trabalho é determinar a importincia da higiene e
seguranca alimentar nas cozinhas hospitalares. Metodologicamente, trata-se de uma
abordagem qualitativa descritiva caracterizada pela pesquisa documental. Contudo, a
contaminagio é determinada pela presenca ou auséncia de agentes estranhos nos alimentos,
pois estes alimentos podem causar diversos danos a satide humana e a economia hospitalar,
por isso alimentos contaminados requerem cuidados especiais.

Palavras-chave: Contaminacdo. Alimentos. Hospitalar.

INTRODUCAO

Nos hospitais, os servicos de nutri¢cdo e dietética sio departamentos que realizam
atividades relacionadas a alimentacio e nutricio dos pacientes, seus acompanhantes e
funcionirios do hospital. Neste ambiente, os alimentos preparados devem contribuir para a
restauragdo e/ou manutengio da satde pessoal, com o objetivo de proporcionar refeigdes
nutricionalmente equilibradas e seguras numa perspectiva de qualidade higiénica.

Cuidar da seguranca alimentar em ambientes hospitalares é fundamental porque, na
maioria dos casos, os alimentos ali preparados sio destinados a pacientes imuno
comprometidos e suscetiveis a doencas transmitidas por alimentos (DTA), com
consequéncias mais graves.

Diante disso, propds-se como objetivo de pesquisa da higiene e seguranca alimentar
com a questdo central: Qual a importincia da higiene e seguranca alimentar nas cozinhas

hospitalares?

'Artigo apresentado a Faculdade de Ciéncias Sociais Aplicadas, como parte dos requisitos para obtengdo do
Titulo de Tecnélogo em Gastronomia, em 2023.

2 Graduando em Gastronomia pela Faculdade de Ciéncias Sociais Aplicadas.
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Portanto, o objetivo geral deste trabalho é identificar a importincia da higiene e
seguranga alimentar nas cozinhas hospitalares. Para isso tem-se como objetivo especifico,
descrever sobre a seguranca alimentar; discorrer sobre os agentes causadores de doencas em
alimentos; descrever a gastronomia hospitalar.

Dado que nio existe atualmente legislacio especifica para unidades de alimentacio
hospitalar e a seguranca alimentar é crucial para a recuperagio dos pacientes, que estas
instituicdes e os seus servigos devem cumprir as boas praticas de fabricagdo - (BPF) como
forma de garantia da qualidade.

E importante notar que os sistemas BFF e Anélise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) foram desenvolvidos para garantir a producgio segura de alimentos. A
anélise dos riscos de contaminagio alimentar permite identificar com maior precisdo onde é

necessdria acdo e determinar quais as fases de producdo que interferem na seguranga

alimentar.

2. METODOLOGIA

Este trabalho cientifico é uma pesquisa bibliogrifica de abordagem qualitativa
exploratéria, onde serio coletados dados a partir de produgdes bibliograficas ji publicadas
como artigos, teses, monografia, livro no formato online.

Segundo Souza, Oliveira, Alves (2021), a pesquisa bibliografica tem como finalidade
o aprimoramento do conhecimento por meio de uma investigacio cientifica, sendo um
levantamento ou revisdo de trabalhos publicados, sobre a teoria e que orienta o pesquisador
que ir analisar os trabalhos publicados sobre o assunto.

A sele¢io de um método qualitativo é baseada nas caracteristicas especificas

que ele possui, o que permite apresentar uma visdo aproximada da realidade que esta
sendo estudada. Kéche (2009), define a pesquisa bibliografica como “indispensdvel a
qualquer tipo de pesquisa”, pois nela o pesquisador explora e analisa as principais teorias e
contribuicdes existentes sobre o tema.

Esta pesquisa bibliogréfica foi realizada usando a plataforma Google académico. O
Google académico é um mecanismo de pesquisa virtual de acesso livre que lista textos
completos de literatura académica em uma ampla variedade de formatos de publicac¢do. Os
descritores utilizados foram importincia da higiene e seguranca alimentar nas cozinhas
hospitalares, higiene e seguranca alimentar nas cozinhas hospitalares, com o tipo artigo de
documento somente em portugués.
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Foram selecionados 10 artigos sobre o tema, por serem mais condizentes com este
trabalho, devido ao tempo de escrita do trabalho que se teve um primeiro contato relacionado
ao tema e instrumentos de estudos e artigos de anilise de forma mais sistematica, por este

motivo a redu¢io do nimero de artigos.

3. REVISAO DE LITERATURA
3.1 SEGURANCA ALIMENTAR

A seguranca alimentar - (SA) tem sido um foco de preocupagdo humana desde a
histéria. Varios documentos histéricos destacam regras e recomendagdes para proteger as
pessoas da adulteragio de alimentos e das doencgas transmitidas por alimentos (DTA). Os
tratados de dupla tributagio sio atualmente um dos mais graves problemas de satide publica
do mundo

A seguranga alimentar ainda é um conceito em construcdo e abordado de diversas
formas. Uma delas é o foco no monitoramento da saidde, que enfatiza o conceito de boas
préticas de fabricacdo e visa analisar perigos e pontos criticos de controle para promover e
manter a satde pessoal.

Os alimentos populacionais nio devem estar sujeitos a nenhum risco de
contaminagio, apodrecimento, vencimento e outros problemas. O consumo deve ser digno,
ou seja, que as pessoas comam em ambiente limpo e com alimentos que atendam aos padrées
de higiene (BRASIL, 2014).

Portanto, as boas praticas de fabricagio é uma forma de evitar tal contaminagio.
Esses sdo os requisitos bésicos para obter alimentos que ndo representem risco a saide do
consumidor, otimizar os processos produtivos, controlar as fontes de contaminacio e
garantir a qualidade dos produtos.

As instalacGes, higiene pessoal, procedimentos, métodos de armazenamento e
controle de pragas sio aspectos que as empresas fornecedoras de alimentos devem monitorar
e respeitar rigorosamente. Para as instala¢des, é estipulado que todos os equipamentos,

moveis e utensilios precisam ser mantidos em condi¢des adequadas de higiene:

o Limpos e lavados regularmente;
. As caixas de gordura periodicamente limpas;
J O descarte deve ser feito de acordo com a especificidade de cada residuo;
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J Os produtos utilizados na limpeza s3o regulamentados e respeitam as
dilui¢ées recomendadas de cada produto.

O preparo dos alimentos deve ser minuciosamente controlado de acordo com as
orienta¢des da Resolucdo de Diretoria Colegiada - 216 - RDC, um aspecto fundamental é o
processo de resfriamento dos alimentos preparados, que deve ser realizado com cuidado para
evitar contaminagio cruzada e proliferacio microbiana. Essas medidas garantem a
seguranga e a preservagio adequada dos alimentos. (BRASIL, 2020).

O monitoramento rigoroso das condi¢des de tempo e temperatura deve ser garantido
ao longo de todo o processo, desde a preparagio dos alimentos até a entrega ao consumidor.
Isso inclui ndo apenas o armazenamento e transporte adequados dos alimentos preparados,
mas também uma distribui¢io cuidadosa para garantir que os padrdes de temperatura sejam
mantidos. (BRASIL, 2020).

Vale ressaltar que em geral, principalmente no transporte, é quase impossivel
monitorar essas condicdes devido a varidveis como a localizacio do estabelecimento e o local
de entrega, o estado dos meios de transporte; chuvas, inunda¢es. Também fatores como:
problemas mecinicos como pneus furados e entregas incorretas podem aumentar
significativamente o risco de contaminaco.

Segundo Pereira e Zanardo (2020) a adogdo de checklists, planilhas de controle
organizacional e treinamento de manipuladores sio principios para garantir a higiene dos
produtos de consumo e a seguranga alimentar, pois podem esclarecer defeitos no processo e
possibilitar a producido de alimentos de alta qualidade.

Do ponto de vista da seguranca alimentar e nutricional, o desenvolvimento e
implementa¢io do Manual de Boas Préticas é considerado fundamental para a producio de
alimentos de alta qualidade. As preocupacSes com a seguranca alimentar dos
estabelecimentos que vendem refei¢cdes vao além das refeicSes prontas.

Para Barbosa et al. (2018) é necessiria uma observacio cuidadosa dos produtos
embalados em todas as etapas do processo, inclusive no recebimento da matéria-prima, pois
o estado da embalagem pode nos dizer algo sobre o alimento dentro dele. E sempre
recomendado que as empresas utilizem produtos esterilizantes para vegetais, com o objetivo
de esterilizar todos os alimentos que nio tenham sido submetidos a qualquer tratamento
térmico.

A qualidade das instalacées e edificios de um estabelecimento de restauragio estd
intimamente relacionada com a prevencio da contaminagio dos alimentos. A estrutura da
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instalagio deve evitar interseccdes entre 4reas limpas e contaminadas e deve manter

condigdes sanitirias adequadas (NUNES; ADAMI; FASINA, 2017).

3.2 AGENTES CAUSADORES DE DOENCAS EM ALIMENTOS

De acordo com o Ministério da Satde, a propagacio de doengas transmitidas por
alimentos ocorre através da ingestdo de alimentos e/ou 4gua contaminados, e essa
contaminac¢io ocorre em toda a cadeia produtiva, desde o cultivo até o manuseio e o
transporte, sendo que os alimentos mais suscetiveis s3o os de origem animal ou preparados
para consumo coletivo. (BRASIL, 2010)

Segundo Vidal (2022) os agentes etiolégicos mais comuns sio de origem bacteriana,
como Salmonella, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Shigella, Bacillus cereus e
Clostridium perfringens, mas também podem ser causados por virus (rotavirus, noravirus),
por parasitas como Entamoeba histolytica, Giardia lamblia, Cryptosporidium parvum e por
substincias téxicas como metais pesados e pesticidas.

A incidéncia de contaminagio por microrganismos patogénicos é maior em
comparagdo com outras substidncias (substincias fisicas e quimicas). Segundo Forsythe
(2013), os microrganismos desenvolvem multiplos mecanismos para contaminar os
alimentos:

o Infeccbes de origem alimentar: Quando tem a presenca de microrganismos
vivos nos alimentos, podem causar doengas como salmonelose, hepatite A e toxoplasmose.

o Intoxica¢do alimentar: Microrganismos presentes nos alimentos liberam
toxinas que colocam em risco a saiide e causam botulismo.

o InfeccBes por toxinas causadas por alimentos: existem alguns
microrganismos nos alimentos que podem produzir ou liberar toxinas apés a ingestdo,
causando doencas como célera e sindrome hemolitico-urémica.

A sobrevivéncia dos patdgenos nos alimentos é afetada tanto por varidveis
intrinsecas (pH dos alimentos) quanto por fatores extrinsecos (temperatura ambiente), pois
cada patdgeno prefere certas condi¢es ambientais. No entanto, as especificidades de cada
agente patogénico devem ser tidas em conta durante a manipulagdo dos alimentos, de forma
a garantir a seguranca alimentar através da adog¢io de métodos de armazenamento

adequados e, sobretudo, da correta higiene dos alimentos e dos manipuladores associados.
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,

E importante ressaltar que todo tipo de alimento pode conter tais substincias, mas
pode-se concluir que essa contaminacio pode ser controlada através do armazenamento
adequado e da higiene principalmente dos alimentos e dos funcionérios que os preparam.

Os alimentos contaminados parecem normais, com cheiro e sabor caracteristicos e,
como os consumidores nio estio devidamente informados ou conscientes dos perigos
envolvidos, nio conseguem identificar quais os alimentos da sua tltima refeicio que podem
ter sido contaminados.

Para Forsythe, (2013), ¢ dificil rastrear os alimentos responsaveis pela ocorréncia de
infec¢des tdéxicas. Estudos destacam que, além das condi¢des ambientais e dos locais de
preparagio inadequados, o manuseio dos alimentos é uma das principais fontes de
transmissdo de patégenos.

Segundo Coelho, Moura e Andrade (2021) numa revisio da literatura, observaram
itens partilhados, ndo lavagem das mios antes, durante e depois de manusear os alimentos,
nio utilizacdo de vestudrio adequado e protetores de cabelo e barba, e falta de equipamentos
e ferramentas que proporcionam uma compartimentagio segura tornam muito alta a
possibilidade de contaminacio.

Para Santos (2014) esses fatores podem ser reduzidos significativamente com a
capacitacdo das equipes responséveis pelo processamento de alimentos, aliada a uma gestio
da qualidade que inclua a implementacio de procedimentos adequados e seu
monitoramento.

Segundo Sio José, Abranches (2019) para avaliar a qualidade higiénica e a seguranga
microbiolégica dos alimentos, sio frequentemente utilizados indicadores microbianos, que
geralmente podem ser definidos como a auséncia ou presenca de microrganismos em um
determinado nivel, indicando ou fornecendo evidéncias indiretas de higiene e seguranca
alimentar.

Atualmente, os microrganismos indicadores sio utilizados mais para avaliar a
higiene e seguranca alimentar do que para a qualidade, uma vez que é raro que um organismo
ou grupo de organismos possa avaliar tanto a seguranga como a qualidade alimentar.

O microrganismo indicador deve ser facilmente detectvel e facilmente distinguivel
de outros microrganismos na microbiota alimentar; deve estar consistentemente presente
quando o patdégeno de interesse estiver presente e deve apresentar requisitos de crescimento

semelhantes aos do patégeno.
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Para Nascimento et al. (2015) os testes microbiolégicos que utilizam microrganismos
indicadores devem ser utilizados na seguranca alimentar e na gestdo da qualidade por
diversas razdes, incluindo o desenvolvimento, a monitorizagao e a validagio de controlos de
processos, a investigacdo das causas da perda de controlo e, em alguns casos, a avaliagio
direta da qualidade.

Um grupo de bactérias, genericamente denominadas coliformes, tem sido
vastamente utilizada como indicador universal de higiene para uma repleta gama de

alimentos e indicam contaminacio de origem ambiental e fecal do produto.
3.3 GASTRONOMIA HOSPITALAR

A boa qualidade sensorial é um ponto chave no consumo alimentar porque os
humanos nio comem pensando apenas na nutri¢do. Procuram alimentos que gostam,
independentemente do seu valor nutricional, rejeitando outros alimentos e até recusando
experimentar alimentos que n3o se enquadrem nos seus hébitos alimentares, tradi¢cdes
familiares ou por problemas psicolégicos.

Segundo Souza (2002), o conceito de alimentagio aplicado a satdde ou A dietética
assenta num conjunto de conhecimentos que a torna um dos ramos fundamentais da
medicina e constitui um dos primeiros recursos terapéuticos de que a medicina dispde desde
o seu nascimento.

Quando se pensa pessoas doentes, acamados ou pessoas com necessidades especiais
que estio confinadas a um ambiente fora de casa, percebe-se como é importante controlar
cuidadosamente a sua alimentagio. A gastronomia é definida como o conhecimento
aprofundado de tudo o que diz respeito ao homem, como o homem se alimenta, tendo como
principal objetivo garantir a preservacio e manutengio da espécie em bom estado de satde,
através da melhor alimentagio possivel, tanto em qualidade como em quantidade.

Com o clima competitivo entre os hospitais e o surgimento de hospitais com novos
conceitos de servigos que influenciam positivamente diversos departamentos da organizacio
a buscar melhorias e desafiar os profissionais a prestarem uma assisténcia nutricional que
vai além de fornecer uma alimentacdo balanceada, a gastronomia aliada a nutri¢io torna-se
um fator diferenciador para satisfazer os clientes. Expectativas crescentes.

O desafio gastrondmico nas dietas hospitalares manifesta-se em diferentes vertentes,

desde a identificacdo precisa das necessidades e expectativas dos pacientes até a sua tradugio
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mais fidedigna em produtos saudéveis, nutritivos, atrativos e saborosos e, acima de tudo,
que contribuam para a manutengio e recuperacio do estado nutricional.

Ainda ha necessidade de restabelecer as ligacSes entre o prazer e o consumo
alimentar, mesmo que facam parte de uma dieta restrita e controlada. A gastronomia
hospitalar é definida como a arte de coordenar as prescricdes e restri¢des alimentares do
paciente para preparar refei¢des sauddveis, nutritivas, apetitosas e palativeis para promover
a integragio dos objetivos dietéticos, clinicos e sensoriais e promover a nutri¢cdo de forma
prazerosa.

Nos hospitais ptblicos, estamos a trabalhar para identificar prioridades alimentares
hospitalares e estratégias para o envolvimento do pessoal. Além disso, a énfase na melhoria
das dietas restritivas tem sido foco de eventos e a¢des priticas na comunidade gastronémica.
Os hospitais privados oferecem uma variedade de servicos de atendimento diferentes.

Os cardépios de opg¢des sio uma ferramenta para pacientes com dietas gerais
participarem do processo de selecio das refei¢Ges, também estdo disponiveis para pacientes
com restri¢des alimentares. Os servicos de alimentacdo hospitalar para pacientes e colegas
de equipe ganharam prestigio gragas ao advento da culinaria hospitalar.

Alguns hospitais possuem ainda restaurantes e lanchonetes fora do Departamento de
Nutricio e Dietética (UND) onde vocé pode saborear pratos deliciosos e até bem
confeccionados em um ambiente agraddvel. A instalagio de uma cozinha de teste dentro de
um hospital da UND ¢ valiosa por ser uma tendéncia atual de inovacdo neste ambiente e
principalmente como uma ferramenta de melhoria de qualidade.

A cozinha de testes hospitalares aplica e combina os conceitos e priticas de técnicas
dietéticas e culindrias, dietoterapia e anilise sensorial com o objetivo de desenvolver
formulaces para pacientes diversificados e especializada no 4mbito das suas necessidades
nutricionais, ajudando a potenciar a terapia nutricional oral.

Outras funcionalidades da cozinha de teste hospitalar sdo o apoio 4 assessoria técnica
na aquisi¢io de alimentos e ao controle de qualidade dos produtos alimenticios, o
treinamento e atualiza¢do do pessoal da cozinha, bem como dos pacientes e visitantes,
membro da familia pode ser orientado sobre como preparar a dieta a seguir em casa.

As oficinas de culindria sio uma das ferramentas priticas de orientacdo alimentar e
educacdo nutricional utilizadas. Nos locais onde ha presenca de chef, o nutricionista e o chef
devem cooperar, trocando conhecimentos técnicos para que ninguém duvide da importincia

de sua presenca para o alcance do objetivo.
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As metas nutricionais e culinirias atendem aos pacientes e seus acompanhantes. Os
hospitais buscam melhorar o servico de alimentacio, utilizando a gastronomia como
recurso, nio esquecendo a relacio entre as refei¢cdes que compdem a dieta oferecida aos
pacientes e as caracteristicas individuais e culturais de sua socializa¢do. Portanto, é de

extrema importincia que o nutricionista reserve um tempo para conhecer cada novo

paciente (VILLAR, 2007).

4. ANALISE E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

A "preparacio do alimento" é outro aspecto fundamental da RDC 216. Refere-se as
etapas e processos envolvidos no manuseio e preparo dos alimentos, para garantir a
seguranga alimentar, a qualidade dos alimentos e a prevencdo de doencas transmitidas por
alimentos.

Para Martins (2020) é fundamental que os estabelecimentos de alimentagio sigam as
diretrizes estabelecidas nesta exigéncia para evitar contaminagio cruzada, deterioracdo dos
alimentos e crescimento de microrganismos nocivos a sadde. A higiene pessoal dos
manipuladores de alimentos é um aspecto importante para garantir a seguranca alimentar.

E importante que todos os manipuladores mantenham uma higiene pessoal
adequada, incluindo maos limpas, unhas cuidadas, cabelos protegidos e uniforme adequado.
Essas medidas evitam a contaminacdo dos alimentos por microrganismos presentes no corpo
humano. Além da higiene pessoal, é essencial a limpeza de ferramentas e equipamentos
utilizados no processamento de alimentos.

Para Vasconcelos (2020) os utensilios como facas, tdbuas de corte e panelas devem
ser devidamente esterilizados antes do uso e os equipamentos devem ser limpos
regularmente. Essas priticas visam prevenir a contaminacio dos alimentos e garantir a
seguranca alimentar.

A temperatura adequada dos alimentos também desempenha um papel importante
na seguranca alimentar. E necessério minimizar o contato direto com os alimentos com as
mios e utilizar ferramentas para garantir a seguranca. Além disso, é importante evitar a
contaminacio cruzada entre alimentos crus e cozidos.

Quando se trata de armazenar alimentos com seguranga, é essencial garantir que os
alimentos sejam mantidos na temperatura adequada durante o preparo. Os itens pereciveis

precisam ser armazenados através dos alimentos, enquanto os congelados precisam ser
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descongelados adequadamente. Estas medidas visam prevenir o crescimento bacteriano e
garantir a integridade dos alimentos.

O controle rigoroso das datas de validade dos alimentos também é essencial para
garantir a seguranca alimentar. E aceitivel que os estabelecimentos de alimentacio fiquem
atentos ao prazo de validade dos produtos utilizados. Pois os produtos vencidos representam
um risco 4 satide do consumidor e devem ser descartados em um nivel aceitdvel.

Portanto, adotar boas préticas de higiene pessoal, limpar utensilios e equipamentos,
manusear adequadamente os alimentos, armazena-los com seguranca e monitorar os prazos
de validade é essencial para garantir a seguranga e a qualidade dos alimentos fornecidos aos
consumidores.

Para Vasconcelos (2020) o cumprimento desses principios contribui para a prevengio
de doencas transmitidas por alimentos e para a protecio da satide putblica. O nio
cumprimento das instru¢des da RDC 216, como manuseio adequado, trocas periédicas de
6leo e controle de temperatura de fritura, pode resultar na formacio de compostos téxicos
durante o aquecimento

Segundo Drescher (2021) quando os 6leos sio aquecidos além do seu ponto de fumaca
ou reutilizados muitas vezes, podem se formar substincias prejudiciais a satde, como a
acroleina e outros compostos regulamentados. Essas substincias tém potencial para
danificar o sistema imunolégico e estio ligadas a problemas de saide a longo prazo.

O controle de garantia de qualidade inclui aspectos como saneamento, manipulacio
adequada dos alimentos, controle de temperatura, armazenamento adequado, entre outros.
Isto pode afetar a seguranca alimentar e a vida datil dos alimentos se nio forem
supervisionados.

Contudo controlar adequadamente os prazos de validade, verificar as temperaturas
de armazenamento e utilizar equipamentos e utensilios devidamente limpos sdo medidas

necessdrias para evitar alimentos e microrganismos suspeitos.

CONCLUSAO

Com base na investiga¢io, nota-se que as doengas podem ser transmitidas através
dos alimentos e é frequentemente transmitida através da contaminacio alimentar nos
hospitais. A seguranca alimentar e nutricional é a garantia de que serd garantido o acesso

aos alimentos na quantidade e qualidade necessarias, pois sdo requisitos legais. Os alimentos
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fornecidos devem atender aos padrdes de qualidade e ndo devem estar contaminados de
forma alguma.

Contudo, o ambiente é favorivel, pois hd uma frequéncia muito elevada de pessoas
doentes, criando condi¢Ses para o aparecimento de microrganismos nocivos, mas com boas
politicas de seguranca alimentar e nutricional, os alimentos podem ser fornecidos de forma
nio poluida.

Conforme observado no trabalho, devem ser tomados os cuidados necessarios para
evitar doengas de origem alimentar. Porque os meios de transmissio s3o os mais diversos.
Destacam-se entre eles o manuseio, limpeza e armazenamento pessoal e local.

Portanto, o conhecimento dos principais pontos sobre a contaminacio de alimentos
é essencial para poder fornecer aos consumidores, neste caso pacientes hospitalizados,
alimentos microbiologicamente seguros e de boa qualidade.

Afirma-se que o ambiente é mais favordvel, mas se forem aplicados procedimentos
necessirios e corretos aos alimentos, tal contaminagio pode ser evitada. O controle da
higiene nos servicos de alimentacdo e nutri¢do é extremamente importante para a produgio
de alimentos seguros, sauddveis e nio contaminados.

Portando conclui-se que os cuidados e a supervisio devem ser constantes nas
unidades de alimentagio e nutri¢io, e que todas as normas devem ser seguidas com atengio
e responsabilidade para evitar a contaminacdo dos alimentos e evitar riscos a saide dos

pacientes hospitalizados.
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