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RESUMO

Este estudo foi realizado com o objetivo de conhecer e avaliar as condi¢Ges da estrutura e
funcionamento da cozinha do Hospital Regional de Brazlandia, e relaciona-los aos perigos
potenciais devido as inadequacdes. Para tanto, a literatura especifica da area e a legislacédo
brasileira, que regulamenta e estabelece 0s procedimentos higiénicos-sanitarios para
estabelecimentos que produzem ou manipulam alimentos foram consultados. Todos os
aspectos essenciais relacionados na literatura e na legislagdo para a producdo de alimentos
seguros foram descritos, esses aspectos abrangem as edificacOes, localizacdo, avaliacdo de
pisos, paredes, teto, iluminacdo, ventilagdo, temperatura ambiente, andlise do fluxo de
operagdes, controle de pragas, higiene ambiental e a ergonomia do trabalho, que tem a funcéo
de criar um ambiente confortavel aos funcionarios e evitar doengas e acidentes de trabalho. A
adequacao destes itens sdo essenciais para a implementacdo das Boas Praticas de Fabricacéo e
APPCC, importantes para a protegdo contra contaminagdes fisicas, quimicas e
microbioldgicas. A area fisica atual foi descrita atraves da observacao no local, em seguida
todos os problemas observados foram analisados e discutidos relacionando-os como possiveis
fontes de contaminacdo se ndo controlados atraves de modificagdes.

Palavras chave: contaminacao; alimentos seguros; conforto ambiental



ABSTRACT

This study was accomplished with the objective of to know and to evaluate the conditions of
the structure and operation of the kitchen of the Regional Hospital of Brazlandia, and to relate
them to the owed potential dangers the inadequacies. For so much, the specific literature of
the area and the Brazilian legislation, that regulates and it establishes them procedure
hygienic-sanitariums for establishments that produce or they manipulate victuals they were
consulted. All the essential aspects related in literature and in the legislation for the
production of safe victuals were described, those aspects embrace the constructions, location,
evaluation of floors, walls, roof, ilumination, ventilation, temperature, analysis of the flow of
operations, control of plagues, environmental hygiene and the ergonomics of the work, that
has the function of to create a comfortable atmosphere to the employees and to avoid diseases
and work accidents. The adaptation of these items is essential for the implementation of Good
Manufacturing Practice and Hazard Analysis Critical Control Point, important for the
protection against physical contaminations, chemistries and microbiological. The current
physical area was described through the observation in the place, soon after all the observed
problems were analyzed and discussed related them as possible sources of contamination if
not controlled through modifications.

Key words: contamination; alimentary safety; comfort enviromental
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1 INTRODUCAO

A salde do ser humano € um dos principais aspectos a ser considerado para 0
desenvolvimento das nacGes, e a alimentacdo é um fator decisivo para o bem estar da
populacdo. Dentro deste contexto, fornecer uma alimentagdo livre de contaminantes
causadores de doengas, deve ser 0 objetivo de todos aqueles que processam, ou manipulam
alimentos. As inovacdes tecnologicas e pesquisas explicam as causas de doencas veiculadas
por alimentos, que tem origem devido a estruturas fisicas deficientes dos estabelecimentos
gue produzem e/ou manipulam géneros alimenticios, mas nao € s6 isso, outros aspectos ndo
menos importantes devem ser observados; entre eles podem-se citar os manipuladores de
alimentos, que necessitam de treinamento constante para conhecer e aplicar as técnicas
corretas de processar alimentos; controle de insetos e roedores; da agua de abastecimento e
uso correto dos produtos de limpeza etc. Planejar um estabelecimento para produzir alimentos
requer a participacdo de varios profissionais que irdo contribuir para criar um ambiente que
seja agradavel ao trabalho, onde os funcionarios possam desenvolver suas atividades,
seguindo as normas das boas praticas de fabricacdo, para evitar riscos a saude dos

clientes/consumidores.

A preocupagdo do homem com seguranca alimentar surgiu da necessidade da
NASA - Agéncia Espacial Americana, produzir alimentos a serem consumidos pelos

astronautas no espaco sem risco de causar toxinfec¢oes alimentares (GIORDANO, 2002).

Em 26 de abril de 1969 o Food and Drug Administration (FDA) publicou os
primeiros regulamentos de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) para alimentos e apds 10 anos
surgiram complementos revistos do cédigo. Apesar das a¢gdes em BPF terem sido adotadas a
partir de 1969, ja existiam varias versdes com aplicacdo para as areas farmacéuticas e

cosmeéticas.

No Brasil as referéncias técnicas, pertinentes a higiene, qualidade e seguranga dos
alimentos iniciam-se com a implementacdo da Portaria do Ministério da Salde n° 1428, de
dezembro de 1993, abrangendo o conjunto das etapas que compde a cadeia alimentar. As
orientacOes dessa portaria determinam que os estabelecimentos relacionados a area de alimentos
adotem as Boas Praticas de Fabricacdo e Programas de Qualidade em sinergia com as técnicas
de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). A Portaria 326/97 — Ministério



da Saude, estabelece e aprimorar as condi¢bes higiénico sanitarias e BPF para
estabelecimentos produtores e industrializadores de alimentos e a RDC n® 50 de 21 de
fevereiro de 2002, estabelece os critérios para projetos fisicos de estabelecimentos
assistenciais de saude (GIORDANO, 2002).



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 PLANEJAMENTO DE SERVICOS DE NUTRICAO E DIETETICA (SND)

O SND é uma unidade de trabalho, que desempenha atividades relacionadas a
alimentacdo e nutricdo com o objetivo de prevenir, melhorar e/ou recuperar a salde de
pessoas enfermas ou sadias, através de uma alimentacdo segura do ponto de vista higiénico,
adequada e equilibrada em nutrientes, e de acordo os habitos alimentares e patologias dos
clientes. Para tanto é preciso uma definicdo clara dos seus objetivos, de sua estrutura
administrativa, estrutura fisica, recursos humanos e racionalizacdo do trabalho (REGO, 1990).

Na fase de planejamento séo feitos os calculos das necessidades nutricionais da
clientela, estabelecimento do padrdo dos cardapios, nimero de refeicdes previsto, itens do
cardapio etc. Nesta etapa devem ser considerados também a disponibilidade dos
equipamentos, recursos humanos, fornecedores e a disponibilidade da &rea fisica, aspectos
estes, fundamentais para adequar as instalagbes aos objetivos propostos. E através do
planejamento que se pode garantir o processamento das refeices conforme os padrdes
qualitativos do ponto de vista técnico e higiénico (REGO, 1990).

As atividades realizadas em um SND incluem a preparacdo de diversos tipos de
refeicOes: desjejum, almogo, merenda, jantar, ceia. Algumas destas preparacdes sao especiais
de acordo a patologia do paciente internado, e sdo preparadas na cozinha dietética do hospital.
A preparacdo das refeicbes devem ser feitas em areas adequadas, a fim de garantir o
desenvolvimento ordenado das tarefas e evitar a contaminagéo dos alimentos.

O SND deve ser construido seguindo as recomendagdes da legislacdo brasileira,
que trata dos aspectos fisicos e higiénicos para estabelecimentos produtores
/industrializadores de alimentos, onde encontram-se todos os procedimentos necessarios para
a producdo / manipulacdo de alimentos. Outras fontes , pertinentes a area de servigos de

nutricdo, dietética e alimentos, devem ser consultados, sempre que necessario.

2.2 ERGONOMIA DO TRABALHO

No projeto da area fisica, devem ser observados alguns fatores relativos a
ergonomia, a fim de evitar o estresse, reduzir 0 cansago e as doencgas entre os trabalhadores.



Habitualmente na fase de concepcdo do projeto nao se leva em conta as peculiaridades do ser
e da condicdo humana. A ergonomia visa adaptar o trabalho ao homem, abrangendo néo
apenas as maquinas e equipamentos, mas toda a situacdo em que ocorre o relacionamento do
homem com o trabalho que o mesmo executa (BRASIL, 1994). Condic¢des inadequadas de
trabalno com problemas de ambiente, equipamentos e processos acabam levando a
insatisfacGes, cansaco excessivo, queda de produtividade, doencas e acidentes de trabalho.
Tais condic¢des interferem diretamente na qualidade do produto final. Antes da concepcao do
projeto é indicado fazer uma andlise ergondmica e verificar quais fatores influenciam a carga
de trabalho, ou seja, que podem levar a sobrecarga ou subcarga do mesmo. Em seguida
procurar-se-4 adequé-las a capacidade dos funcionarios, com o objetivo de evitar essa
variacdo na carga de trabalho. E aconselhavel a participacdo de um ergonomista na fase de
concepgdo do projeto, ele fard a anélise ergondmica baseada na atividade real desenvolvida
pelos trabalhadores e se valerd de dados antropométricos para o mais adequado
dimensionamento de areas, altura de bancadas entre outros. E indispensavel conversar com os
funcionarios, ja que € impossivel avaliar a carga de trabalho apenas pelas exigéncias da tarefa.
E com os funcionarios que se vai delimitar o que analisar, bem como as possibilidades de
solugdes que Ihes sejam mais satisfatorias (BRASIL, 1994). Os funcionérios respondem as

boas condicOes de trabalho, sentindo maior orgulho do ambiente do trabalho e de si mesmas.

Ambientes de trabalho inadequados podem ser a causa de doencas entre 0S
trabalhadores, como exemplo: dores no pesco¢o, ombros e na regido inferior das costas
devido a altura inadequada de bancadas; dores nas pernas devido a larga permanéncia de pe.
O cansaco e o risco destes problemas sdo reduzidos quando o trabalho é realizado evitando-se
as posturas forcadas. Deve-se avaliar em quais tarefas é conveniente estar de pé e em quais €
melhor estar sentado (BRASIL, 2001). E importante também o planejamento da iluminagéo,

ventilagdo e sonorizacdo dos ambientes e das areas de trabalho.
a) Sonorizacao

Os ruidos influem de forma negativa no comportamento humano, é considerado

causa de doencas psicologicas e perda da acuidade auditiva.

Medidas devem ser tomadas para reduzir o barulho nas cozinhas, dentre as quais:
evitar projetos de SND com formas circulares ou concavos por concentrarem e conduzirem o

som; ndo instalar equipamentos nos cantos ou junto as paredes, a fim de evitar a reflexdo do



som; empregar materiais acusticos e isolantes para o teto e as paredes; adquirir equipamentos

e carros silenciosos que se movam sob rodizios de borracha (SILVA JR., 2001).
b) lluminacéo

Uma iluminagdo suficiente e adequada melhora o conforto dos funcionarios,
contribui para aumentar a satisfagdo no trabalho, aumenta seu rendimento, reduz os erros na
tarefa e contribui para ajudar a reduzir a fadiga e os acidentes. A luz artificial deve ser
combinada com luz natural através da instalacdo de janelas. Entretanto a incidéncia de luz
solar deve ser evitada, pois provoca perturbagdes visuais. A luz deve ser planejada para ndo
criar sombras, ofuscamentos ou reflexos indesejaveis que causam fadiga visual (BRASIL,
2001; SAAD, 2002).

c) Ventilacdo e Temperatura

Ambientes quentes influem de maneira importante na capacidade de trabalho,
produz queda na produtividade e aumenta a quantidade de erros e acidentes. O estresse
térmico por calor aumenta a fadiga e pode provocar doencas pela exposicdo ao calor
(BRASIL, 2001). Segundo CLT (Art. 176) “Os locais de trabalho deverdo ter ventilagdo
natural compativel com o servico realizado” e “a ventilagdo serd obrigat6ria sempre que a

natural ndo preencha as condic¢des de conforto térmico”.

d) Areas de Trabalho

Todas as areas devem ser projetadas para garantir conforto aos trabalhadores. Um
planejamento que ndo inclua em seus objetivos a preocupacdo com o conforto dos que vao
trabalhar, pode propiciar posturas indesejaveis, que vao se prolongar por um longo periodo de

tempo até uma nova reforma (BRASIL, 1994).

S&0 necessarios aproximadamente 4,2 m? por pessoa, um espaco pequeno pode
fazer com que os funcionarios trabalhem muito perto de fogdes, fornos, facas para corte,
liquidificadores e outros equipamentos, podendo sofrer acidentes. E desejavel uma distancia
de 1,37 m dos equipamentos e as ilhas de coc¢do devem ser adequadas para o pessoal mover-

S€ com seguranca.

As areas das superficies de trabalho devem ter tamanho adequado para 0 processo
de preparacdo e estar projetadas de forma que os manipuladores de alimentos tenham ao

alcance das méaos, todos 0s equipamentos e utensilios.



A altura das bancadas deve situar-se a altura dos cotovelos dos funcionarios
(considerar a altura para um grande ndmero de funcionarios). As bancadas devem ser
construidas com espaco suficiente para joelhos e pés. Quando se trabalha em pé, bancadas
com altura de 110 cm atendem bem a pessoas baixas, medianas e altas (COUTO, 2002). E
indispensavel a participacdo do ergonomista que, além desses dados, analisara outros que se

fizerem necessarios.

2.3 CODEX ALIMENTARIUS

Os Principios Gerais do Codex Alimentarius para a Higiene de Alimentos é base
de consulta para empresas produtoras/industrializadoras de alimentos e acompanham a cadeia
alimentar desde a producdo priméaria até o consumidor final, estabelecendo as condicdes
necessarias para a higiene da producdo de alimentos seguros. Seus conceitos sdo pré-
requisitos para a implantagédo do APPCC, séo essenciais para garantir a seguranca do alimento
e devem ser colocados em prética atraves do controle de cada etapa do processamento. Todas
as medidas necessarias e apropriadas devem ser tomadas para evitar a contaminacdo por
microrganismos patogénicos, por substancias quimicas, agentes fisicos e contaminacéo
cruzada (contato indevido de insumos, superficies, ambientes, pessoas ou produtos
contaminados). A empresa deve aplicar as praticas de higiene para produzir alimentos
seguros. Cuidados durante o processamento, manuseio, armazenamento e transporte devem

ser tomados para evitar alteracdo e deterioragdes indesejaveis (SEBRAE, 2000a).

2.4 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (BPF) E APPCC

Boas Praticas de Fabricacdo € um conjunto de procedimentos e normas que tem
como objetivo a producdo segura de alimentos. E pré-requisito fundamental para a
implantacdo do APPCC (GALHARDI, 2002). Seus conceitos abrangem desde a producgéo
primaria até o produto final e incluem normas para edificaces e construcdes; recebimento de
matérias-primas pereciveis e semipereciveis; armazenamento; higiene de equipamentos e
utensilios; higiene ambiental; higiene pessoal; treinamento de funcionérios; controle integrado
de pragas; abastecimento de agua potéavel e prevencdo da contaminacdo cruzada, que visam

reduzir ou eliminar o risco de contaminagdo (SEBRAE, 2000b).



APPCC é um sistema preventivo para a garantia da seguranca dos alimentos
recomendado pelo Codex Alimentarius e outros Organismos Internacionais. E uma ferramenta
de gerenciamento usada para proteger os alimentos contra 0s perigos microbiologicos,
quimicos e fisicos e tem como base cientifica o reconhecimento da existéncia ou ndo de
formas seguras de controle de perigos. O sistema APPCC é aplicavel em toda cadeia
alimentar, desde a producdo primaria até o consumo final, busca controlar os perigos

associados a cada etapa, visando a seguranca do produto e a protecdo do cliente.

Para implantar o APPCC em um Servico de Nutricdo e Dietética é necessario ja
estar implantado o Manual de Boas Praticas, detalhando a planta do SND, considerando a area
fisica, elétrica, hidraulica, de revestimento de pisos, paredes e bancadas. O Manual de Boas
Préaticas devera considerar todos os procedimentos que envolvam as atividades de producéo. E
importante, atengdo quanto aos procedimentos que estdo relacionados com a aquisi¢do de
mercadorias, pré-requisitos de fornecedores, recebimento, estocagem, pré-preparo, preparo,
acondicionamento, transporte, distribuicdo e manutencao predial e de equipamentos, pois 0s
perigos sdo muito mais amplos do que apenas cuidados com aspectos de higiene (SILVA JR.,
2001).

A Organizacdo Mundial de Satde (WHO) estima que quase 2 milhdes de criancas
morrem todos os anos de doencas diarréicas causadas por alimentos e dgua, e muitos milhdes
de outras doencas, causadas por contaminacéo alimentar ocorrem todos os anos. E estimado
que, até em paises desenvolvidos, um terco da populacdo tem episédios de enfermidades por
ingestdo de alimentos contaminados, e até 20 pessoas por milhdo morrem de tais doencas.
Estas estimativas relatadas sdo inicialmente para contaminacdo microbioldgica. Quando
acrescenta-se as doengas por contaminacdo quimica em alimentos, que sdo importantes mas

dificeis de determinar precisamente, o total de casos parece ser mais assustador (WHO, 2001).

2.5 REQUISITOS DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO PARA
ESTABELECIMENTOS QUE PRODUZEM / MANIPULAM ALIMENTOS

2.5.1 Edificios e InstalacGes

A parte externa do prédio deve ser projetada, construida e mantida para prevenir a
entrada de contaminantes e de pragas, sem aberturas ou entradas ndo protegidas. As

superficies que entram em contato com os alimentos devem estar em condicGes adequadas,



ser duraveis, de facil limpeza, manutencdo e sanificacdo. Devem ser feitas de material liso,

ndo absorvente, ndo toxico e inerte para o alimento (SEBRAE, 2000a).

As instalacGes devem ser planejadas de forma a permitir a separacao por setores
de trabalho com definicdo de um fluxo linear de pessoas e alimentos, de forma a evitar o risco
de contaminagdo cruzada. O fluxo deve ser realizado nas condic¢des higiénicas, desde a
chegada da matéria-prima durante o processo de producéo, até a obtencéo do produto final. O
espaco deve ser suficiente para a instalacdo de equipamentos, estocagem de matérias-primas e
para atender de maneira adequada a todas as operagdes (BRASIL,1997a). O estabelecimento
deve ser projetado de maneira a permitir o controle do acesso de pessoas e géneros ao seu
interior (CODEX, 2001).

No planejamento deve-se observar alguns requisitos como: suprimento adequado
de eletricidade, de gas, de agua quente e fria, e sistema de esgoto adequadamente
dimensionado a atividade desenvolvida (SILVA JR., 2001).

2.5.2 Localizacdo

O prédio deve ser construido em andar térreo, de forma a proporcionar facil
acesso de fornecedores. Os arredores da construcdo ndo devem oferecer risco as condicGes de
higiene e sanidade, ou seja, area livre de lixo, fumaca, animais, insetos, objetos em desuso e
roedores. As areas circundantes ao prédio devem ser de facil higiene e limpeza. Construir
calcadas contornando as instalagdes de no minimo 1 metro de largura com declive para
escoamento. Acesso direto e independente ndo comum a outros usos. Instalar lampadas de
s0dio na area externa ao prédio afastada das portas, para reduzir a atracdo de insetos noturnos
(BRASIL,1997a; SBCTA, 2000a; ABERC, 2000; CODEX, 2001; GALHARDI, 2002).

2.5.3 Ventilagdo, Temperatura e Umidade

A ventilacdo deve garantir a renovacdo do ar, remover o ar viciado e manter o
ambiente livre de fungos, gases, fumaca, gordura e condensacdo de vapores. O ar ambiente
das areas de processamento de alimentos deve ser renovado freqlientemente, através de
equipamentos de insuflagdo, controlados por filtros ou através de exaustdo, devidamente
dimensionados. Para trabalhos em Servico de Nutricdo e Dietética, considera-se compativel
uma temperatura de 22° a 26°C com umidade relativa de 50% a 60% (ABERC, 2000; SILVA

JR., 2001). Os sistemas de ventilacdo devem ser planejados de tal forma que o ar ndo circule



de uma area contaminada para uma area limpa, e quando necessario, possa ser devidamente
limpo (SBCTA, 2000b).

2.5.4 Piso, Paredes e Teto

Para as areas de manipulacdo de alimentos, escolher pisos de material resistente
ao transito, de facil higienizacdo, impermeéaveis, antiderrapante e resistente ao ataque de
substancias corrosivas. O piso deve ter inclinacdo para os ralos (2%) impedindo a formacéo
de pocas, e ter um unico nivel, evitando os acidentes de trabalho e favorecendo o
deslocamento de carros, que tanto auxiliam no desenvolvimento das tarefas (BRASIL, 1997a;
SILVA JR., 2001). Atencdo deve ser dada a caracteristica antiderrapante que influi
diretamente na diminuicdo dos acidentes de trabalho (REGO, 1990). Atualmente, 0 mercado
dispde de pisos monoliticos e ceramicos com caracteristicas que se enquadram nos padrdes
exigidos para o SND. Jungéo entre piso x parede e parede x teto com raio de curvatura de 5
cm para facilitar a limpeza. Todas as tubulacdes devem estar de preferéncia embutidas nas

paredes, se ndo, devem ser isoladas com material préprio (GALHARDI, 2002).

Paredes e tetos devem ser revestidos de materiais impermeaveis, lavaveis, lisas
sem fendas ou rachaduras, de fécil limpeza e desinfec¢do. Os azulejos quando usados na
parede, devem ser colocados a altura de no minimo 2 metros e 0s rejuntes devem ser
impermeaveis (BRASIL, 1997a; SEBRAE, 2000b; SILVA JR., 2001; CODEX, 2001).

2.5.5 Portas e Janelas

As portas devem estar em bom estado de conservacdo, pintura impermeéavel,
abertura entre o piso e o chdo de 1 cm, mola com fechamento automatico e protecéo inferior
contra a entrada de pragas. Colocar cantoneiras de aluminio ou a¢o inox nas extremidades das
portas ou colocar barras de aco em locais de possiveis abalroamentos para aumentar a
resisténcia do material de revestimento (REGO, 1990). Cortinas de ar e/ou plastico podem ser
utilizadas como complemento para evitar a entrada de insetos (SEBRAE, 2000b; SBCTA,
2000a).

As janelas devem ser localizadas na parte superior das paredes, objetivando
garantir o conforto térmico, uma vez que o ar quente tende a subir, e evitar a incidéncia de

raios solares diretamente sobre os alimentos ou sobre as bancadas (REGO, 1990). Devem ser
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providas de telas milimétricas contra a entrada de insetos. Os peitoris externos da janela

devem ter angulo minimo de 30° para evitar a permanéncia de passaros.

2.5.6 Lixo

O lixo organico deve ficar acondicionado em local fechado, isento de moscas,
roedores e outros animais, até ser recolhido, de preferéncia sob refrigeracdo. O lixo ndo deve

sair pelo mesmo local onde entram as matérias primas (BOULQOS, 1999).

2.5.7 InstalacBes Sanitarias

Os banheiros devem ser separados por sexo e estarem em bom estado de
conservacao, constituido de vaso sanitario, pia, mictério (masculino) e chuveiro para cada 20
funcionérios, pias para lavar as maos com torneiras de acionamento automatico e armarios
individuais. As instalacGes sanitarias ndo devem se comunicar diretamente com a &rea de
manipulacdo de alimentos ou refeitdrios. Devem ser bem iluminadas, paredes e piso de
material liso, resistente , impermeavel e de cores claras, portas com molas para fechamento

automatico, ventilacdo adequada com janelas teladas (SEBRAE, 2000b).

Os sanitarios usados pelo pessoal que manuseia alimentos ndo podem ser
compartilhados para outros tipos de populacéo e a localizacdo destes sanitarios no ambito da

propria unidade funcional é obrigatéria (BRASIL, 2002).

2.5.8 Esgotamento Sanitério

N&o devera existir dentro das areas de preparo de alimentos, caixas de gordura ou
esgoto (BOULOS, 1999).

2.5.9 Ralos

Deve-se evitar os ralos tanto quanto possivel, nas areas de manipulagdo. Quando
necessarios, devem permitir livre acesso para limpeza e ser dotado de sistema de fechamento.
As canaletas devem ser evitadas nas areas de producdo e manipulacdo de alimentos. Se
necessarias, devem ser lisas e possuir cantos arredondados com raio minimo de 5 cm, grades

de aco inoxidavel e declive de no minimo 2% para o sifao. Devem ser estreitas
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(aproximadamente 10 cm de largura) o suficiente para permitir o escoamento da agua
(SEBRAE, 2000b; SBCTA, 2000a; GALHARDI, 2002).

2.5.10 Abastecimento de Agua Potavel

Dispor de um abundante abastecimento de 4gua potavel é muito importante, ja que
ela participa de vérias etapas da producdo de alimentos e da higienizacdo de ambientes,
manipuladores, equipamentos e utensilios. Um amplo suprimento de agua com suficiente
presséo e na temperatura adequada, deve estar a disposi¢do, com instalagdes apropriadas para
seu armazenamento, distribuicdo e protegidas contra a possibilidade de contaminago. E
necessario instalar-se um sistema que garanta suprimento adequado de agua potavel aquecida,
e a qualidade da agua deve ser monitorada frequentemente (BRASIL, 1997a; SEBRAE,
2000b; CODEX, 2001; SILVA JR., 2001).

2.5.11 Higiene dos Manipuladores

Todas as pessoas que tenham contato com o processo, matérias primas, material
de embalagem, produto em processo, produto terminado, equipamentos e utensilios, devem
ser treinados e conscientizados a praticar as medidas de higiene e seguranca do produto, para

proteger os alimentos de contaminacdes fisicas, quimicas e microbioldgicas.

2.5.12 Equipamentos e Utensilios

Os equipamentos e utensilios devem cumprir as normas de desenho sanitario para
manuseio de alimentos, tais como, facil desmontagem, materiais inertes, que ndo contaminem
ou sejam atacados pelo produto; ndo devem possuir cantos ou bordas de dificil acesso para
limpeza ou que permitam o acUimulo de residuos. Devem estar em bom estado de
conservacao; nao devem possuir parafusos, porcas, rebites ou partes méveis que possam cair
acidentalmente nos alimentos; devem manter uma distancia de no minimo 30 cm do piso
(SBCTA, 2000a).

2.5.13 Controle de Pragas

A existéncia de insetos, roedores e outros animais numa Unidade de Alimentacéo
e Nutricdo, é considerada como uma das violagdes mais sérias da sanidade. Faz-se necessaria

a elaboragé@o do manual “Controle Integrado de Pragas” para prevencgéo de insetos e roedores
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que podem infestar as instalagdes, além dos procedimentos adequados de limpeza, sanitizagdo
e manutencdo. Todos os fatores que propiciem a proliferacdo de pragas, tais como: residuos
de alimentos, agua estagnada, materiais amontoados em cantos e pisos, armarios e
equipamentos contra a parede, sujeira, buracos nos pisos, teto e paredes, sucata amontoada,
bueiros, ralos e acessos abertos e ma sanitizacdo das areas de lixo, devem ser evitadas. Nas
entradas das areas de processamento devem ser instaladas antecamaras de protecdo ou

cortinas de ar e instalacdo de eletrocutores estrategicamente localizados (SBCTA, 2000a).

2.6 AREAS DE TRABALHO

Essas areas devem ser planejadas seguindo uma linha racional de producéo,
obedecer a um fluxo coerente e evitar cruzamentos e retrocessos entre as atividades. Devem
impedir a contaminagdo cruzada entre alimentos e/ou utensilios limpos e o retorno de
utensilios sujos (ABERC, 2000).

2.6.1 Recepcdo e Controle

O recebimento de mercadorias (plataforma de descarga) devera ser construido em
area externa ao prédio e exclusiva para o recebimento dos géneros alimenticios, ser de fécil

acesso, pavimentado e possuir protecdo contra chuva (OLIVEIRA, 1982; REGO, 1990).

A darea para inspecdo, selecdo e higienizacdo, deve localizar-se ap0s a area de
recebimento, mas separada das areas de circulacdo, deverd ser dotada de bancada de material
resistente, com tanque duplo. A éarea para guardar caixas e recipientes vazios, devera
localizar-se junto a area de inspecdo e pesagem, combinada com a area de higienizacdo
(REGO, 1990; SILVA JR.,1996).

2.6.2 Armazenagem

As condicbes adequadas de estocagem de alimentos devem ser projetadas e
construidas para: evitar o acesso e instalacbes de pragas; permitir que o alimento seja
efetivamente protegido da contaminagdo durante a estocagem; evitar ou minimizar a
deterioracdo do produto pelo ambiente; permitir limpeza e manutencdo adequadas. Além
disso, devem ser providenciados locais adequados para estocagem de géneros semipereciveis,

de materiais descartaveis e loucas. As substancias quimicas nao alimenticias devem ser
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estocadas em areas especificas, de tal forma que ndo haja possibilidade de contaminagéo
cruzada com alimentos ou com superficies que entrem em contato com os alimentos
(CODEX, 2001).

O dimensionamento da area de armazenagem baseia-se na politica de compras,
padrdo do cardapio, qualidade do género (in natura ou pré-preparado), forma de

armazenamento e temperatura do género.
a) Géneros semipereciveis

N&o necessitam de refrigeracdo, podem ser armazenados adequadamente em

prateleiras dentro do estoque.
b) Géneros pereciveis

Alimentos que necessitam de condicdes especiais de temperatura e umidade, pois
estragam com facilidade, devem ser armazenados em camaras ou armarios frigorificos
(SILVA JR., 2001).

Camaras ou armarios frigorificos para hortifrutigranjeiros

— Temperatura de conservacdao — 10°C

— Umidade relativa — 80%
Camaras ou armarios frigorificos para carnes, aves e peixes

— Temperatura de conservacao —0° C
— Umidade relativa — 60% a 70%

As camaras deverdo ser dotadas de antecamara para protecdo da temperatura.
Devem ser revestidas de material lavavel e resistente; auséncia de ralos dentro das camaras;
nivel do piso igual ao da area externa; possuir termémetros que permita a leitura pelo lado
externo (REGO, 1990).

O estoque de géneros semipereciveis obedece as mesmas regras para a cozinha,
quanto a piso, parede teto, iluminacdo, ventilacdo, lavatorios, apenas a ressalva que dentro do
estoque ndo deve ter ralos (SILVA FILHO, 1996).
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2.6.3 Area para Sala da Administragio

A sala da nutricionista deve situar-se em local que facilite a supervisdo das
operacOes de processamento de producdo. O piso devera ser colocado em nivel mais elevado
que o da &rea em que estéa situada, e um visor em toda a extenséo da sala, a partir de um metro
do piso, facilitara a visdo do ambiente a ser supervisionado (SILVA FILHO, 1996; SILVA
JR., 2001).

2.6.4 Pré-preparo de Vegetais e Frutas

Neste local, os vegetais e frutas sofrem transformacdes, para serem consumidos
ou sdo destinados a coc¢do. Pode ser usada iluminacdo natural indireta ou artificial (com
coloragdo que nédo altere visualmente a aparéncia do produto). Os principais equipamentos
desta area sdo, o descascador e cortador de legumes e o extrator de suco (SILVA FILHO,
1996).

2.6.5 Pré-preparo de Carnes, Aves e Pescados

Independente do nimero de refeicdes, esta area é necessaria em qualquer SND e,
deve dispor de pelo menos uma bancada com tampo de inox e um balcdo com cuba. O ideal é
que seja climatizada entre 12° e 18° (ABERC, 2000).Para facilidade do trabalho, esta area
devera estar situada proximo da despensa e da cocgédo (SILVA FILHO, 1996).

2.6.6 Confeitaria

Deve ter bancadas e cubas de material liso, impermeavel e de facil higienizacéo.

2.6.7 Area para Cocgio

Esta area deve situar-se entre as areas de preparos prévio e a expedicdo das
preparacOes. Nesta area devem permanecer apenas 0s equipamentos destinados ao preparo de
alimentos quentes, ndo devendo ter refrigeradores ou congeladores, porque o calor excessivo

compromete o funcionamento de seus motores (ABERC, 2000).
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2.6.8 Area para Cozinha Dietética

Todo hospital deve prever uma area para a confeccdo de dietas especiais,

equipadas de maneira que atenda as mais variadas preparac¢des (REGO, 1990).

2.6.9 Area para Expedicdo das Preparacoes

Nos hospitais com servico centralizado, esta area € necessaria para 0

porcionamento das preparacdes prontas, e encaminhamento aos pacientes (REGO, 1990).

2.6.10 Area para Higienizagio de Utensilios usados no Processamento

E recomendavel que esta area seja delimitada por parede completa, porém sem
prejuizo da iluminacio e ventilagdo. E importante ter um sistema de drenagem bem
dimensionado, &gua quente e fria, local para dispor os utensilios que aguardam higienizacéo,
cubas profundas, bem como local para guardar o material apds higienizacdo (SILVA FILHO,
1996; SILVA JR., 2001).

2.6.11 Area para Higienizacdo de Loucas do Refeitdrio

Este setor devera ser adjacente ao refeitorio, comunicando-se com este, através de
guiché, para recepcdo das loucgas sujas. O projeto desta area devera estar de acordo com o
sistema escolhido para a higienizacdo dos utensilios e devera prever a instalacdo de arméario
fechado para guarda do material apds a higienizacdo (SILVA FILHO, 1996; SILVA JR.,
2001).

2.6.12 Area para Higienizacdo de Loucas dos Pacientes

Devera ser construida de acordo as recomendacgdes para os setores de lavagem,

citados anteriormente.

2.6.13 Area para Higienizacdo e Guarda de Material de Limpeza

Esta area é exclusiva para higienizacdo de material de limpeza, deve ter tanque
provido de agua quente e fria (SEBRAE, 2000b).
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2.6.14 Area para Higienizacio e Guarda de Carros Transporte

Este setor deve contar com sistema de drenagem, com grelhas, esguicho de

pressdo, agua quente e fria, para limpeza dos carros (REGO, 1990).

2.6.15 Pias para Higiene das Maos

Devem ser préximos aos locais de manipulacdo, contendo uma saboneteira com
sabdo liquido anti-séptico, papel toalha ndo reciclado ou ar quente para secagem das maos e
balde de lixo com pedal (SILVA JR., 2001). Na impossibilidade de uma pia para cada area de

manipulacdo, deve ser instalada uma em local estratégico.



3. OBJETIVOS

3.1. OBJETIVO GERAL

Verificar a adequacgdo da estrutura fisica da cozinha do hospital aos regulamentos
técnicos, que definem os critérios para o funcionamento dos estabelecimentos que produzem/
manipulam alimentos.

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Apresentar 0s regulamentos e normas que norteiam a construcdo e
funcionamento dos estabelecimentos que manipulam alimentos.
2. Descrever e avaliar a area fisica da cozinha

3. ldentificar os problemas encontrados e sua rela¢cdo com a qualidade do produto
final



4 JUSTIFICATIVA

Os alimentos séo vitais ao crescimento, desenvolvimento e manutengédo da salde
dos seres humanos, mas os alimentos sdo também a fonte de vida de diversos
microorganismos, que ali encontram 6timas condi¢cdes de crescimento e desenvolvimento,
guando manipulados e conservados de maneira incorreta. Os microorganismos patogénicos
transmitidos por alimentos, sdo causa importante, de doencgas sérias e até a morte , com
consequéncias econémicas e sociais para o pais.

Fornecer uma alimentacdo equilibrada e livre de quaisquer contaminantes, para
pessoas doentes e sadias, € 0 objetivo do SND. Para tanto, deve-se tomar cuidados para evitar
a contaminacdo dos alimentos, que poderiam agravar ainda mais a saude dos enfermos,
prolongando o tempo de internacdo. O hospital atende a uma populacdo (a maior parte)
carente, que ja apresenta algum tipo de deficiéncia nutricional, e um transtorno alimentar,
devido a contaminacdo, tem consequéncias imprevisiveis.

E importante reconhecer, identificar e controlar estes perigos para garantir a

seguranca do alimento consumido pela clientela deste hospital.



5 METODOLOGIA

Fez-se uma revisao de literatura com a finalidade de conhecer todos os requisitos
necessarios para o planejamento e construcdo de cozinhas hospitalares quanto a localizacéo,
edificacdes, ventilacdo, temperatura, fluxo de operacdes, setores necessarios e configuracdo
geomeétrica, definindo e caracterizando cada uma delas e suas implicaces sobre a salde dos
trabalhadores e o desenvolvimento das operagdes. Em seguida, procurou-se conhecer a
legislacdo brasileira, que regulamenta e dita os procedimentos a serem adotados por empresas
que produzem/elaboram alimentos, além de outras publicacbes complementares que,
juntamente com a anterior, tratam de todos os aspectos para produzir alimentos seguros ao

cliente/paciente.

Para avaliar a area fisica da cozinha do Hospital Regional de Brazlandia, foi
levado em consideracdo os seguintes itens: localizacdo; condi¢es estruturais do prédio;
conservacao de piso, paredes, teto, janelas, bancadas; tubulagdes (agua, luz, gas); iluminacao;
ventilagdo; temperatura; dimensionamento de &reas, do recebimento de mercadorias até o
produto final, descrevendo cada etapa; adequacdo dos setores as atividades desenvolvidas,

esgotamento; armazenamento; fluxo de pessoas e alimentos.

Foi utilizado como instrumento de avaliagdo o formulario do Manual de Boas
Préticas de Fabricacdo do SEBRAE (2001). Esse instrumento abrange todos os procedimentos
a serem adotados por empresas produtoras / industrializadoras de alimentos, é aceito e

utilizado pela Vigilancia Sanitaria.

A discussdo final, correlaciona os fatores de risco relacionados as condigoes
inadequadas, encontradas na avaliacdo da area fisica e fluxo de operagdes, tanto para os

funcionarios, quanto para os alimentos.



6 RESULTADOS E DISCUSSOES

O Hospital Regional de Brazlandia é publico, foi inaugurado em 1973 e ampliado
em 1998. E um hospital de pequeno porte e tem as seguintes clinicas: maternidade, clinica
médica, cirurgica, pediatria e pronto socorro. O nimero médio de leitos é de 68 na internacéo
e 40 no pronto socorro.

Quando foi planejada e construida, a cozinha produzia refeicGes em numero e
padrdo inferior ao produzido atualmente. O material de construcdo usado, dimensionamento
de éareas e o fluxo de operagdes foram baseados nas necessidades do SND a época da
construcdo. Porém, houveram muitas mudancas no planejamento das cozinhas industriais e
hospitalares, novos equipamentos e materiais surgiram visando a otimizacdo das operacgdes e
reducdo e/ou prevencdo de contaminacdo dos alimentos. Desta forma, a cozinha precisa

adequar-se as inovacg0es para atender aos requisitos da legislacéo vigente.

As refei¢cbes produzidas sdo distribuidas para os funcionarios, que estdo
trabalhando, em um Unico refeitdrio, e servidas nas enfermarias e pronto socorro, para 0s
pacientes internados. O sistema de distribuicdo € centralizado, todas as refei¢cbes sdo
preparadas e acondicionadas em legumeiras na cozinha para posteriormente, serem
distribuidas aos pacientes. A administracdo da cozinha, dos funcionarios, e as refei¢cGes
servidas aos servidores da Secretaria Estadual de Salde (SES) e pacientes, ficam sob a
responsabilidade de uma empresa prestadora de servico, que segue clausulas de um contrato
firmado com a Secretaria Estadual de Salude. Essas clausulas definem o padrdo dos cardapios
levando em conta percapta, a qualidade dos alimentos, e os cardapios diferenciados de acordo
com as patologias. Também sob sua responsabilidade estdo a aquisicdo de géneros
alimenticios para producdo das refeicGes; ndo alimenticios para higienizacdo do ambiente

fisico, equipamentos e utensilios, e outros que se fazem necessarios.

As instalacdes fisicas, e 0s equipamentos pertencem a SES, e qualquer reforma ou

outras alteracOes na area fisica devem ser autorizadas pela mesma.
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Quadro 1 - Tipos de Refei¢Bes Servidas e Quantidades Médias Diérias

Refeicio _Pacientes Refe?téri,o_de Total
internados funcionarios
Desjejum 98 44 142
Colacéo 16 - 16
Almogo 92 96 188
Merenda 60 - 60
Jantar 79 46 125
Ceia 62 28 90

Padrao do cardapio

Itens das refeigdes:

a) Desjejum — café com leite, pdo com manteiga, 1 proteina, 1 fruta ou suco;

b) Colacdo — fruta ou suco e variagoes;

c) Almogco - Arroz, feijdo, carne, frango ou peixe, guarnicdo (verduras ou
massas), salada, sobremesa e suco;

d) Lanche — Suco ou café com leite, pdo ou bolo, ou biscoito, manteiga ou geléia
e variagoes;

e) Jantar — Arroz, feijdo, carne, frango ou peixe, guarnicdo, salada ou sopa,
sobremesa e suco;

f) Ceia— Suco ou cha, pdo ou biscoito, geléia ou manteiga e variagdes.

Quadro 2 - Regime de Compras dos Produtos (Pereciveis e Semi-Pereciveis)

Produtos Diario 1 vez/semana 3 vezes/semana
Carnes,aves e peixes X
Verduras e frutas X
logurtes e queijos X
Cereais X
Leite X
Enlatados X
Produtos de limpeza X




22

6.1 DESCRICAO DA AREA FiSICA DA COZINHA

Pode-se verificar, pela avaliacdo da éarea fisica da cozinha, uma série de
inadequacdes que representam riscos de contaminacdo alimentar, e podem comprometer a

qualidade e seguranca do produto final

6.1.1 EdificacGes e Instalacbes

Cozinha e refeitdrio localizam-se em andar térreo, fazem parte do prédio principal
do hospital, ao lado da caldeira, do necrotério, da farmacia e da lavanderia. Localizagdo

exposta a fumaca da caldeira. (Anexo 2)

A localizacdo da cozinha e arredores ndo atendem aos requisitos para construcéo
de unidades de alimentacdo e nutricdo. A fumaca da caldeira, devido a proximidade (Anexo
2), tem acesso as dependéncias internas da cozinha e refeitério, podendo contaminar os
alimentos, e deixando o ambiente mais desagradavel para o trabalho, devido ao ar impregnado
de fuligem. O acesso as dependéncias internas da cozinha e estoque ndo é exclusivo, e 0
grande fluxo de pessoas e materiais diversos representa um grande risco de contaminacgéo
cruzada. Ha insetos em grande quantidade, principalmente moscas, nos arredores da
construcdo, que sdo atraidas para a cozinha, devido aos odores desprendidos pelas
preparacOes. Os setores, inicialmente planejados para numero menor de refei¢des, tornaram-se
sub-dimensionados, estdo mal localizados, ndo obedecem a fluxo linear de producdo, além da
auséncia de algumas areas necessarias ao SND, para uma correta manipulacéo e producéo de

refeicbes, com garantia de qualidade.

6.1.2 lluminacdo

Possui 7 pontos de iluminacgdo fluorescente na cozinha, 1 na copa e 1 na copa de
café (2 lampadas em cada ponto), ndo possui protecdo contra explosao, todas tem 0 mesmo

grau de iluminacéo (lux).

Alguns setores da cozinha sdo muito escuros, causando cansago visual e
aumentando as possibilidades de erros. As luminarias ndo possuem protecdo contra exploséo,
com isso hd o risco de contaminacdo fisica dos alimentos, que serd mais grave se ndo

detectado, e risco de ferimentos nos funcionarios.
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O planejamento da distribuicdo de luz nos diversos setores de trabalho, é
importante para garantir a limpeza do local e instalagdes, para inspecdo dos alimentos e para
evitar acidentes (SILVA FILHO, 1996). As lampadas devem possuir sistemas de seguranca
contra explosdo em bom estado de conservacdo (ABERC, 2000; SEBRAE, 2000).

Niveis de lluminacdo Recomendadas (Minimo de lux)

a) Areas gerais 200 lux
b) Areas de preparo 400 lux
c) Coccao 400 lux
d) Copas de higienizagdo 400 lux
e) Distribuicéo 400 lux
f) Armazenagem 200 luxt

6.1.3 Ventilacdo e Temperatura

Possui algumas aberturas no teto (teladas) que ndo influem na ventilagdo. Possui
janelas, (teladas e sempre fechadas, devido a fumacga proveniente da caldeira que atinge
refeitdrio e cozinha), estas porém, sdo muito baixas e permitem a incidéncia de luz solar direta

sobre os alimentos da cozinha dietética e as mesas do refeitorio.

O ambiente, que ja € naturalmente quente, fica pior porque as janelas ndo podem ser
abertas por causa da fumaga, ja citada anteriormente, além de poeira e gases desprendidos
pelos caminhdes que estacionam proximo ao refeitorio e cozinha para descarregar
mercadorias diversas, € ndo existe nenhum outro sistema de ventilacdo além das janelas.
Quando o calor é demais os funcionarios além de usarem ventiladores, que sao inapropriados
para cozinha, abrem as duas portas de acesso e a porta do refeitdrio, entdo surge outro
transtorno, que é o grande nimero de moscas que entram na cozinha e no refeitério. Além de
ser um risco de contaminacdo para os alimentos, as moscas incomodam bastante os clientes
nos horérios de refeicao.

No més de novembro, registrou-se temperatura de 30.8°C as 11 h da manhg,
dentro da cozinha. Nos meses mais quentes, o calor € muito intenso, como ndo ha insuflacéo
de ar frio e as janelas e portas estdo sempre fechadas, a exaustdo ndo é suficiente para atenuar

o calor.

1 SILVA FILHO, Antonio R.A. da. Manual basico para planejamento e projeto de restaurantes e cozinha
industrial. S&o Paulo: Varela, 1996.
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6.1.4 Piso, Paredes e Teto

O piso € revestido de taco ceramico ndo uniforme, trincado, escorregadio, com
rejuntes ndo impermeabilizados, de dificil higienizacdo, sem inclinagcdo para os ralos, permite
0 acumulo de agua. Os ralos estdo localizados de forma desordenada, pouco funcional, ndo

possuem sifdo, sdo telados para impedir a entrada de roedores.

As paredes sdo inteiramente revestidas de azulejo azul, porém estdo em mau
estado de conservagéo, trincada, com rejuntes ndo impermeéveis, descamacdes e presencga de

mofo.

Pisos e paredes mal conservados dificultam a higienizagéo, favorecem o acimulo de
sujidades e o desenvolvimento de microrganismos que sobrevivem a sanitizacdo, com risco de
contaminacéo fisica e microbiologica dos alimentos, constituindo-se em grande risco a saude,
principalmente se o alimento ja estiver pronto para servir.

O teto esta em mau estado de conservacdo, tem rachaduras, descamacoes,

infiltracGes e possui aberturas com canos que estdo obsoletos. O pé direito é de 2,75 metros.

O teto ndo pode ser muito alto, pois dificulta a limpeza, porém se for muito baixo
havera problemas com a ventilacdo e distribuicdo de luz. O pé direito recomendado para
cozinhas de pequeno e médio porte € de 3,0 a 3,60 metros (SILVA FILHO, 1996). A cozinha

do Hospital de Brazlandia com pé direito de 2,75 metros, esta abaixo do recomendado.

6.1.5 Portas

Estdo em mau estado de conservacdo. Ndo tem protecdo inferior de borracha
contra a entrada de insetos e roedores, que facilmente entram nas dependéncias internas da
cozinha. Ndo possuem barras de protecdo contra abalroamentos e sdo, portanto, danificadas
pelos carrinhos de distribuicdo. Ndo possuem molas de fechamento automatico.

6.1.6 Area de Recebimento de Matérias-Primas

Os caminhdes sdo descarregados precariamente em uma area comum a todo tipo
de servico e transito dos mais diversos materiais (cadaveres, roupa suja, roupa limpa,
transporte de materiais, entrada e saida de funcionarios, lixo hospitalar, material de limpeza

etc.), proximo a caldeira, ao necrotério e a lavanderia. As mercadorias sdo levadas
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diretamente para dentro do estoque onde sdo conferidas, pesadas e armazenadas. Nao existe

area para inspecao, selecdo e higienizacdo. Ha insetos e roedores nos arredores (Anexo 2).

6.1.7 Armazenagem

Localizacdo inadequada, é separado da cozinha, por um corredor de uso comum
do hospital (Anexo 2). Piso trincado, com falhas, de dificil higienizacdo. Paredes com pintura
em mau estado de conservacao. Possui janelas que conferem boa iluminacdo natural, porém
sdo muito baixas e permitem a incidéncia de luz solar direta sobre os géneros alimenticios.
N&o ha ventilacdo, a area € bem quente. As lumindrias ndo possuem protecdo contra explosao.

A porta é estreita, sem protecdo inferior contra a entrada de pragas.

O estoque é grande, porém, a sala da nutricionista, balanca plataforma, balanca de
mesa, caixas e engradados vazios, 4 freezers e uma geladeira contribuem para que esta area
fique pequena , apertada e de dificil limpeza. Neste setor ndo h& espaco para o0 estoquista
realizar os servicos administrativos (conferir notas fiscais, receber e despachar pedidos,

preencher formularios de saida de mercadorias etc.), que a ele compete.

A inexisténcia de espaco exclusivo para recepcdo de matérias-primas dificulta as
operacBes de inspecdo dos géneros quanto a temperatura, caracteristicas organoléticas |,
aparéncia, presenca de insetos e quanto as condicdes de transporte. HA um grande risco de
contaminacgdo cruzada, porque a area de recebimento é também corredor do hospital onde
passam os mais diversos materiais (Anexo 2). Os géneros que deveriam ser higienizados no
recebimento para retirada de sujidades, sdo levados diretamente para armazenagem ou S0
higienizados dentro da cozinha, atitude esta totalmente errénea devido a grande possibilidade

de contaminacéo de superficies, alimentos prontos e manipuladores.

O estoque de géneros, apesar de grande, apresenta varias desconformidades que 0
tornam totalmente inadequado: sala da nutricionista dentro do estoque, (no projeto original
ndo foi previsto tal area), grande nimero de pessoas e atividades de entrada e saida de géneros
crus e preparados. Freezers, geladeiras, e a incidéncia de luz solar direta, aliada a pouca
ventilacdo, aumentam a temperatura dentro do estoque, e podem causar alteracdes nos
alimentos armazenados nas prateleiras. Ndo ha espaco suficiente e adequado para a
conservacdo dos alimentos, que necessitam de refrigeracdo, e alguns géneros ficam
armazenados a temperatura ambiente estragando-se mais rapidamente. A auséncia de protecao

inferior das portas, permite a entrada e permanéncia de pragas, principalmente nos engradados
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e caixas vazias dentro do estoque. Vale salientar a dificuldade de higienizacdo adequada deste
local que é pequeno e apertado.

6.1.8 Areas de Pré-Preparo

6.1.8.1 Vegetais

Ha 1 bancada de (330cm x 58 cm), com uma pia simples para lavagem , higienizagdo
e corte dos vegetais. Os equipamentos deste setor s&o o moedor de carne e 0 descascador de
verduras. Também neste setor é feito o pré-preparo de carnes (Figural).

Em relacdo as outras areas, esta € a mais isolada , possui duas meia paredes
delimitando-a. Aqui, € importante, como em todas as demais, a rotina de higienizagdo, pois
manipula-se vegetais para salada a ser servida crua e também, quando necessario, ¢ feito o pré-
preparo de carnes. Como nas demais &reas, nesta também os azulejos estdo bastante

danificados, com aparéncia desagradavel.

Figura 1 — Fotografia da Area de Pré-Preparo (Vegetais e Carnes)

Fonte: Eustaquio Argolo

6.1.8.2 Frutas

Nesta area hd 1 bancada com 2,82 m, e uma pia simples, onde sdo lavadas,
descascadas e higienizadas todas as frutas destinadas a sobremesas, sucos para fazer doces ou
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para o desjejum de pacientes e refeitorios, também sdo lavadas, higienizadas e cortadas as
verduras destinadas a cozinha dietética (Figura 2).

Situa-se junto a area de lavagem de panelas. Ha o risco de respingos de residuos

sobre os alimentos j& higienizados.

Figura 2 — Fotografia da Area de Preparo (Frutas e Vegetais)

Fonte: Eustaquio Argolo

6.1.9 Confeitaria

N&o existe area para a confeitaria .Este setor foi improvisado numa pequena area, entre
a parede, e a menos de 1 metro do forno, onde a temperatura chega a 42° C com o forno
ligado. Ha uma bancada de (159 cm x 58cm) sem pia, onde sdo colocados 0s géneros crus e
em seguida manipulados sem uma separacdo definida para os mesmos. N&o ha pia para

higienizacdo das méos (Figura 3).

E necessario criar uma area adequada para a confeitaria. O funcionario executa
suas tarefas com total falta de condi¢bes devido ao tamanho, localizacdo da area fisica e
proximidade do forno, que fica ha menos de 50 cm de distancia do local onde o confeiteiro
trabalha, a temperatura neste local chega a niveis insuportaveis (42° C). A bancada é pequena

e sem pia para higienizar os alimentos. O cruzamento de alimentos crus e manipulados no
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mesmo balcdo, aumenta o risco de contaminacdo do produto final. A gravidade é maior,
quando consideramos que manipula-se ovos crus, fonte de salmoneloses (Figura 3).

Figura 3 — Fotografia da Confeitaria

Fonte: Eustaquio Argolo

6.1.10 Copa

Neste setor ha uma bancada em L (300 cm x 58 cm e 156¢cm x 58 cm), com duas
pias simples onde as legumeiras sdo lavadas e apos, higienizadas em caixas de polietileno; sdo
guardadas em cima da mesma pia (ndo ha armarios). Nesta mesma bancada sdo porcionados
desjejum, colacdo, sobremesas e lanches dos pacientes. Neste setor, como em todos da

cozinha, ndo tem suprimento de agua quente.
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A copa ¢ apertada, escura e sem ventilacdo, pisos, paredes e ralos estdo em mau
estado de conservacdo. Tem duas aberturas no teto, e uma delas ndo esta protegida com tela

milimétrica (Figura 4).

Pelo exposto, pode-se observar a inadequacdo da &rea para a realizacdo de
atividades que devem ser feitas separadamente. O setor de lavagem de loucas dos pacientes,
deve ser provido de agua quente e fria, ser isolado por parede completa e destinada apenas a
lavagem e guarda, por ser area suja, representa risco de contaminacdo, agravado pela
precariedade da area fisica de dificil higienizacdo. O ambiente fisico na copa é desconfortavel
devido a pouca iluminacdo, ventilacdo e espaco, resultando em cansaco visual nos
funcionarios, maior probabilidade de erros, bem como menor visualizacdo de sujeiras . A

abertura(sem tela) no teto desta area propicia a entrada de insetos.

As garrafas térmicas usadas para distribuir café, leite e cha aos pacientes, apds a
higienizacdo, sdo guardadas embaixo das bancadas, na copa, sem nenhuma protecdo e
expostas a insetos e respingos de lavagem do piso.

Figura 4 — Fotografia da Copa

Fonte: Eustaquio Argolo
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6.1.11 Cozinha Dietética

Situa-se entre a area de lavagem de loucas do refeitdrio e um conjunto de basculas
sem uso, sem nenhuma barreira fisica. Recebe luz solar direta em cima do fogdo devido a

baixa altura das janelas (Figura 5).

O local destinado a cozinha dietética € inadequada porque além de ser préximo a
area de lavagem, é grande também o cruzamento de fluxo de funcionarios, por ser esta area
proximo a porta de entrada/saida da cozinha. O porcionamento das dietas, realizado em balcéo
préximo a area de lavagem esta susceptivel aos respingos de dgua, com risco de contaminacao
(Figura 5). A incidéncia de luz solar direta sobre os alimentos preparados na dietética pode

alterar seu sabor e mantém temperatura 6tima para o desenvolvimento de microrganismos.

Figura 5 — Fotografia da Cozinha Dietética

Fonte: Eustaquio Argolo

6.1.12 Area para Lavagem de Panelas

Este setor ndo é isolado das demais &reas, sem suprimento de agua quente,
localiza-se junto a &rea de higienizacdo de legumes da dietética e frutas em geral, sem barreira
fisica. Entre as torneiras e a parede existem frestas e mofo nos rejuntes .
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Como pode ser observado na Figura 6, a localizacdo da area de lavagem de
utensilios de cozinha é totalmente inadequada, com risco de respingos e contaminacdo aos
alimentos prontos ou ja higienizados. Prateleiras (guarda de utensilios) com tubos ocos,

armarios com reentrancias, e frestas nas paredes servem de esconderijo para insetos.

Figura 6 — Fotografia da Area de Lavagem de Panelas e Utensilios de Cozinha

Fonte: Eustaquio Argolo
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6.1.13 Pia para Lavagem das M&os

SO existe uma pia, exclusiva para lavagem das maos, dentro da cozinha. Esta em
péssimas condi¢bes de conservagdo, com torneira sem acionamento automatico e sem
dispositivo para secagem das maos , estas secam naturalmente, sem o uso de panos ou papel

toalha.

6.1.14 Depodsito de Lixo

O lixo é depositado ao ar livre ou fechado em containers, junto com o lixo do
hospital, até ser recolhido. Sem refrigeracdo e sem nenhuma protecdo, o lixo atrai insetos e
roedores, favorecendo a disseminacdo de pragas e o acesso destes as areas internas do

hospital.

6.1.15 Refeitério

O refeitério tem atualmente uma area de 58m? para atender 90 funcionarios (
considerando o turno que atende maior nimero de clientes).Segundo REGO (1990), a area do
refeitorio devera ser calculada considerando 1m?® por cliente, abrigando 1/3 do total de
clientes por turno de trabalho. Considerando que o refeitério fica aberto por 90 minutos e que
os funcionarios ndo chegam de uma so vez, teremos mais ou menos 30 funcionarios a cada

30 minutos. Pode-se concluir entdo, que o espaco é suficiente em termos de area fisica.

O refeitério é bastante quente, sem ventilagcdo e tem muito barulho, consequente
aos ruidos provenientes da cozinha e dos ventiladores. As janelas sdo muito baixas e o sol
incide sobre as mesas no horario de almogo. Nao existe guiché para retorno da louca suja. A

porta de entrada e saida é a mesma (fluxo e contra fluxo).

Ao se pensar no projeto do refeitdrio, deve-se pensar também, no bem estar dos
clientes que, como seres humanos estdo sujeitos aos 5 sentidos naturais de que sdo dotados.
Um restaurante mal planejado, em vez de ser uma area de lazer/ bem estar, pode-se
transformar em um ambiente desagradavel, fazendo com que o trabalhador retorne ao trabalho
mais tenso que antes. O planejamento deve incluir boa ventilacdo, de preferéncia através de
janelas, sempre que possivel iluminacdo natural porém, sem incidéncia de luz solar direta, um
fluxo de entrada e saida por portas distintas e guiché para devolucdo de loucas sujas. E

importante diminuir o nivel de ruidos indesejaveis, diminuir a transferéncia de cheiros e
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fumaca provenientes da cozinha e area externa, que sdo fatores estressantes e interferem
diretamente sobre o bem estar dos funcionarios. Enfim o refeitorio deve ser bem arejado e

amplo, de forma que a temperatura seja agradavel (SILVA FILHO, 1996).

6.1.16 InstalagGes Sanitarias

As instalacOes sanitarias sdo separadas por sexo, mas pisos, paredes, portas e
armarios estdo em mal estado de conservacdo, as paredes ndo sdo impermeaveis, portas sem

molas de fechamento automatico, auséncia de ventilagdo e apresenta-se desorganizado.

6.1.17 Tubulagbes

A caixa dos disjuntores, e as tubulacdes elétricas (inserida em tubo de PVC) e de
gas sdo externas, permitem o acumulo de sujidades, servem de esconderijo para insetos e

dificultam a higienizagé&o.

6.2 ANALISE DO FLUXO DE OPERACOES

As matérias-primas sao recebidas em local inapropriado, seguem diretamente para
dentro do estoque, onde sdo conferidas e armazenados em freezers e geladeiras (se semi-
pereciveis), ou a temperatura ambiente em estantes de madeira, distantes do piso e paredes.
Freezers e geladeiras sdo insuficientes e alguns vegetais e frutas ficam amontoados dentro das

geladeiras , estragando-se com mais facilidade.

Quando requisitados para uso, sdo levados a cozinha onde sdo submetidos aos
processos de lavagem e higienizacdo e, apds processados, sdo utilizados ou retornam ao
estoque para conservacao. Ao ter acesso a cozinha, os géneros ndo seguem um fluxo linear de
pré-preparo, preparo e distribuicdo, isto porque a disposi¢do do espaco fisico contribui para o
cruzamento de fluxos entre os setores de pré-preparo, preparo, porcionamento, distribuicéo,
bem como de higienizacdo de utensilios. A auséncia de alguns setores (local para montagem
de carrinhos de distribuicdo, area para confeitaria, rea para pré-preparo de carnes, area para
lavagem e guarda dos carrinhos), sdo fatores que contribuem para que as atividades, sejam
realizadas no melhor local encontrado, mas néo adequado (Anexol).
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Apesar das medidas tomadas para protecdo aos alimentos, deve-se considerar 0s
aspectos que dizem respeito as condi¢fes ambientais e organizacionais, que interferem nas
praticas de manipulacdo de alimentos. Assim, problemas com condi¢cdes ambientais de
conforto (iluminagdo, ventilagdo e temperatura) e inadequagdes estruturais (pisos, paredes e
equipamentos) contribuem para procedimentos higiénicos incorretos, possibilidade de

contaminacéo cruzada e falta de sistematizacédo de desinfeccéo.

Alguns equipamentos estdo em local bastante inapropriado e outros ndo tém
espaco. O forno esta localizado junto a porta de entrada da cozinha, os alimentos preparados
que saem do forno cruzam com os mais diversos materiais, e pessoas que estdo entrando ou
saindo da cozinha, além do risco de queimaduras. Os carrinhos de distribuicdo, ao retornarem
das enfermarias, ficam estacionados nos espacos de circulacdo dentro da cozinha devido a

falta de espaco (Anexo 1).

As éareas de preparacdao dos alimentos devem ser projetadas para possibilitar um
fluxo de operagdes pelo qual o alimento seja processado sem obstrucdes desde a area de
recebimento até o produto pronto. Os varios processos devem estar o mais possivel afastados,
entre si, e 0s alimentos prontos ndo devem cruzar caminho com os alimento rejeitados e o
lixo. Para cada processo, deve ser providenciado espaco adequado, e devem ser feitos
esforcos para separar as areas sujas das areas limpas. As areas de preparacdo e lavagem de
vegetais, devem estar separadas das areas de real preparacdo dos alimentos. A planta deve
garantir um fluxo continuo de trabalho numa mesma dire¢do, a fim de evitar a interseccao de

alimentos e contaminagdes.



7 CONCLUSAO

A reforma da area fisica por si sé ndo garante a qualidade do produto final, mas é

item importante que, juntamente com as outras medidas de BPF e APPCC, citadas na revisao

bibliogréfica, quando implementadas, monitoradas e verificadas reduzem ou até eliminam as

possibilidades de agravos a saude.

Na impossibilidade de uma reforma completa, deve-se tomar medidas que

objetivem a melhoria das condi¢cdes ambientais de conforto e protecdo dos alimentos, entre

estas pode-se citar:

a)

b)

d)

9)

h)

A instalagdo de cortinas de ar ou telas nas portas de acesso a cozinha,
reduzindo desta forma a entrada de moscas nas dependéncias internas da

cozinha.

Faz-se necessario a instalacdo de um sistema de exaustdo mais eficiente, ou

outro sistema, para reduzir o calor e a fumaca dentro da cozinha e refeitorio.

A construcdo de uma parede completa entre cozinha e refeitrio, com uma
porta de acesso, poderia reduzir o nivel de ruidos no refeitorio, provenientes

da cozinha.

A retirada das basculas (que estdo sem uso) daria espaco para a confeitaria,
que é a area mais critica devido as condicdes de trabalho do confeiteiro.

A construcdo de um guiché para recepcédo da louca suja do refeitorio.

Abrir janelas ao redor de toda a cozinha, na parte superior das paredes, de

acordo as possibilidades da estrutura fisica.

N&o havendo possibilidade de ter todas as areas necessarias ao SND, deve-se
separar pelo menos duas areas: uma para produtos ndo higienizados e outra

para produtos limpos.

A retirada do freezer de dentro do refeitrio, aumentaria a area Util para os

clientes
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A prevencdo é a melhor maneira de evitar complicacdes a saude, e gastos extras
com tratamentos de recuperacdo, devido a contaminacdo microbiologica. Pessoas enfermas,
algumas bastante debilitadas em consequéncia da doenca de base, necessitam de todas as
medidas que visem a sua recuperagdo ao menor tempo possivel de internagdo, e a alimentacéao
é parte do tratamento, tdo importante quanto os outros; é através dela que o doente recebe
todos 0s nutrientes necessarios para a sua recuperacdo. Por isso € importante, todas as
medidas que visem a garantia da inocuidade das refeicdes servidas, rastreando e controlando
todas as possibilidades de contaminacdo quimica, fisica e microbiolégica que poderiam
agravar a satde dos pacientes.
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ANEXO I11 - ROTEIRO DE VERIFICACAO DE BOAS PRATICAS DE
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