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RESUMO

O suporte nutricional enteral é utilizado como uma terapia de rotina em pacientes
incapacitados de alimentacdo via oral, mas com o trato gastrointestinal funcionante.
Porém uma das grandes preocupagoes € o risco de contaminagao dessas dietas em
pacientes imunossuprimidos. Em virtude disso, medidas de boas praticas de
producdo sao realizadas para garantir a inocuidade dessas férmulas, como controle
de tempo /temperatura, controle integrado de pragas, treinamento dos funcionarios.
Muito se fala da seguranca do trabalhador e como um ambiente saudavel ajuda no
aumento da produtividade e na qualidade do produto final com funcionarios
treinados e motivados. De forma a avaliar a qualidade da dieta e a influéncia do
ambiente na saude ocupacional foram realizados checklists com registros e agdo de
controle do ambiente e dos manipuladores. Os resultados evidenciaram que o
controle do ambiente reflete na qualidade das dietas.

Palavras-chave: checklist; saide ocupacional; indicadores de qualidade; seguranca
alimentar.
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1. INTRODUCAO

A Terapia nutricional é recomendada como uma alternativa de nutricao na
impossibilidade da alimentagdo por via oral, quando o trato gastrointestinal esta
preservado. (de SOUSA & VIEIRA, 2018).

A Nutricdo Enteral (NE) é definida pela Agéncia de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) como um alimento para fins especiais, com ingestao controlada de
nutrientes, na forma isolada ou combinada, de composicao definida ou estimada,
especialmente formulada e elaborada para uso por sondas ou via oral, industrializada
ou nao, utilizada exclusiva ou parcialmente para substituir ou complementar a
alimentacao oral em pacientes desnutridos ou nao, conforme suas necessidades
nutricionais, em regime hospitalar, ambulatorial ou domiciliar, visando a sintese ou
manutencao dos tecidos, drgaos ou sistemas (BRASIL, 2000).

Ainda relacionada com a ANVISA, essa preconiza orientacbes para Boas
Praticas de Preparacdao da Nutricdo Enteral (BPPNE), essas orientacOes dispdem
sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo. O
Manual de Boas Praticas € o documento que descreve as operacoes realizadas pelo
estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico sanitarios dos
edificios, a manutencdo e higienizacdo das instalacdes, dos equipamentos e dos
utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e
pragas urbanas, a capacitacdao profissional, o controle da higiene e salde dos
manipuladores, o manejo de residuos e o controle e garantia de qualidade do

alimento preparado (BRASIL, 2004).
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Devido ao fato dessas dietas enterais serem ricas em nutrienteé, sao otimas
fontes para a proliferacao bacteriana, estudos apontam que os principais ricos de
contaminagao microbioldgica ocorrem durante o preparo das dietas, devido as falhas
no processo de desinfeccao de equipamentos, utensilios e superficies, contribuindo
para a contaminacdo das férmulas, todavia as pesquisas apontam a manipulacao
como a etapa critica dessa contaminacdo, causada por procedimentos incorretos de
higiene do manipulador (VIEIRA, 2018).

Com disso, torna-se necessario que o manipulador tenha atengdo com sua
higiene pessoal, com o propdsito de prevenir qualquer ocorréncia que ponha em
risco a qualidade da dieta. Dentre essas precaugdes temos: o uso de touca nos
cabelos, nao tossir, espirrar ou falar proximo ao alimento e a forma correta de lavar
as maos, sao alguns dos mecanismos para manter a qualidade da dieta e evitar
contaminagdes (OLIVEIRA, 2020). O objetivo desse trabalho foi a verificagao da
utilizacdo de checklists para auxiliar no controle de qualidade das dietas e da salude

ocupacional dos manipuladores.

2. MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido em uma Unidade de Alimentacao e Nutricao (UAN)
de um hospital oncoldgico, na cidade do Rio de Janeiro-RJ, no Centro de
Manipulacdo de Dietas Enterais e Formulas Lacteas (CMDE). O CMDE atende uma
média de 60 pacientes internados e em regime ambulatorial, em uso de nutricao

enteral (NE) e suplementos nutricionais, com funcionamento 24 horas por dia.
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escala de plantao 12/36h, em um total de 10 funcionarios envolvidos no preparo da
NE, sendo 2 Nutricionistas (plantonistas), 2 Técnicas em Nutricdo e Dietética
(plantonistas), 6 manipuladoras (4 plantonistas diurnas e 2 plantonistas noturnas). A
pesquisa foi desenvolvida no periodo de: janeiro de 2021 a janeiro de 2022, através
do preenchimento e a analise de 2 (dois) checkiists (lista de verificacao) aplicados no
CMDE com base na legislacao sanitaria federal, Resolucdo n°216/2004. Além disso,

foram realizadas analises observacionais e relatorio fotografico.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O checklist para monitoramento do conforto ambiental esta apresentado no
quadro 1. Para garantir um ambiente seguro para a manipulagao das dietas e um
ambiente minimamente confortavel para os trabalhadores, buscou-se analisar os
seguintes parametros: ocorréncia de pragas, umidade relativa do ar, temperatura
ambiente e da geladeira, além das condicbes de higiene do ambiente laboral. Os
parametros eram avaliados com frequéncias distintas segundo o seu grau de
prioridade e necessidade. Além disso, existia um plano de acdo particularizado e uma
meta a ser atingida que variava de 90 a 100% de conformidade.

Neste sentido, o conforto ambiental é de extrema importancia pois esta ligado
ao conforto acustico, térmico e psicologico garantindo um bom desempenho do
trabalhador na execucao de suas fungOes evitando também falhas no processo que

podem ocasionar uma contaminacao alimentar (ALBUQUERQUE, 2014).
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Quadro 1. checkliists para avaliagao do conforto ambiental.
Frequéncia Analise Registro | Parametro Plano de Meta
ideal Agao
Ocorréncia de Sim () Reforgo de
Diariamente pragas Zero desinsetizagdo 100%
Nao ()
Umidade do 7h: Acionar o
3 vezes ao dia ambiente 15h: 50-70% Técnico de 90%
24h: refrigeracdo
Temperatura 7h: Acionar o
3 vezes ao dia ambiente 15h: 18-210c Técnico de 90%
24h: refrigeracao
7h: Acionar o
Temperatura da 15h: técnico de
3 vezes ao dia geladeira 24h: 2-49¢ refrigeracado 90%
Condigoes de Sim () Acionar a
Mensal higiene equipe de 90%
ambiental Nao () 100% limpeza para
uma
higienizagdo
mais eficaz

O checklist das condicdes de higiene e conduta pessoal em relacdo aos
manipuladores das dietas estao descritos no quadro 2. De igual modo realizado para
o conforto ambiental, para garantir a higiene ocupacional dos manipuladores foi
elaborado um checklist com 7 itens, a saber: avaliagao dos calcados, utilizagcao de
touca para os cabelos, unhas aparadas e limpas, praticas de medidas seguras no
ambiente de manipulacao, higiene das maos e bragos, treinamento técnico para o
manuseio e preparacao das formulacdes, além da periodicidade dos exames de

saude, conforme preconizados pela NR 7 (PCMSO).

Alimentos: Ciéncia, Tecnhologia e Meio Ambiente — Vol. 2 — N. 11
54



Woi

10 VIO 6 >T><
cioncrs 1ecvolonioe .| —] P
- -

‘ *} f ]INSTITUT:O FEDERAL DE
(0 EDUCACGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
i F RO

Quadro 2. Higiene e saude ocupacional.
ITENS AVALIADOS IDEAL META

Os calgados sdo adequados para as atividades sim 100%
executadas e estao limpos?

Os manipuladores estdo com os cabelos cobertos por sim 100%
toucas descartaveis?

As unhas estdo limpas, aparadas e sem esmaltes? sim 100%

Os manipuladores respeitam a pratica de medidas sim 100%
seguras como nao tossir, ndo levar a mao a boca, nariz e
orelhas, evitando contaminagdo?

Os manipuladores obedecem as recomendacdes de sim 100%
lavar adequadamente mao e antebragos?

O treinamento dos manipuladores esta sendo sim 100%
realizado?
Exame de salide dos manipuladores realizados no sim 100%

prazo determinado

Verifica-se portanto, que o checklist € uma ferramenta de auxilio ao trabalho
usado para reduzir falhas, equilibrando os limites potenciais da memdria e atencao
humanas, realizado diariamente ajuda no controle dos agentes ambientais e da
integridade fisica dos colaboradores. Essa ferramenta permite um efetivo
gerenciamento do ambiente de trabalho (FERREIRA & JACUDI, 2019).

Os resultados do relatério fotografico do CMDE estdo apresentados na figura
1. Ao longo do periodo de andlise, observou-se uma preocupacao constante dos
manipuladores com a higienizacdao das maos; antes e apds as preparacoes (A).
Constatou-se também que as bancadas de trabalho, bem como equipamentos e

utensilios, eram higienizados sistematicamente (B). Pesagem do produto e diluicao
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em agua filtrada na quantidade indicada, de acordo com o mapa de diluicao da NE

existente na sala de manipulagao (C). Solubilizacdo da mistura através de um
misturador para uma diluicdo mais uniforme (D). Envase em frascos packnuil estéreis
rotuladas com o nome do paciente, leito, enfermaria, descricdo da dieta, data e hora
da fabricacao (E). Distribuicao dos frascos para as copeiras da enfermaria na sala de

dispensacao (F).

Com base nas NR 6 e NR 9 o uso dos EPI's e o controle dos riscos
ambientais, garantem a saude e o bem estar dos colaboradores proporcionando
melhor condicdes de trabalho aos funcionarios, gerando como consequéncia um

aumento na produtividade (FOOD SAFETY BRAZIL, 2014).

Figura 1. Relatdrio fotografico da rotina do Lactario.

s
Imagens do relatério fotografico, referente aos diferentes processos do setor.
Lavagem das maos (A), higienizacdo do setor (B), Pesagem e Reconstrucao das
férmulas (C), Homogeneizacao (D), Envase (E) e Distribuicdo (F).
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4. CONCLUSAO

Conclui-se entdo, que a qualidade das dietas esta diretamente relacionada aos
riscos ambientais e condicdes de treinamento das manipuladoras.

A verificacdo diaria e o registro continuo e ininterrupto dos checklists, como
parte fundamental do levantamento e controle, contribuiu para a eficacia das
atividades, a partir da construcao de dados, acdes de correcao dos eventuais desvios

e metas atingidas.
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