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RESUMO

A agua e considerada um alimento que é de direito de todos, mas que nem sempre
a populagao tem acesso, principalmente a uma agua de boa qualidade. As Unidades
de Alimentagao e Nutrigao sao locais que diariamente utilizam a agua para o preparo
das refeicoes, alem de utiliza-la para a limpeza dos utensilios, da cozinha e do
refeitorio, desta forma a agua nestes estabelecimentos deve ser de qualidade
assegurada. O presente trabalho tem como objetivo analisar a qualidade da Agua de
uma unidade de alimentagao e nutrigdo, sendo esta encontrada em um hospital da
cidade de Natal/RN, quanto a presenga de Coliformes as 35°C e 45°C A
metodologia utilizada foi a determinacdo do Numero Mais Provavel através da
tecnica dos tubos multiplos, e os resultados foram comparados com 0 Padrao de
potabilidade da agua para o consumo da Portaria n° 514 de 25 de margo de 2004
Todas as amostras analisadas mostraram-se isentas de contaminagao por
Coliformes a 35°C e 45°C. O resultado apresentado mostra que provavelmente os
reservatorios de agua da unidade estdo sendo higienizados periodicamente como
sugere a legislagdo. Porém, é necessario que novos estudos sejam realizados nesta
e em outras unidades de alimentagao e nutricio, para que se mantenha a qualidade
desejada de aguas de consumo humano, para que assim possam ser evitadas cada

vez mais doengas transmitidas pela agua.

Palavras-chave: Qualidade da agua; Coliformes a 35°C e 45°C; Unidade de

Alimentagao e Nutrigao.




ABSTRACT

The water is considered a food and it is a right for all, but the population does not
always have access, especially good quality water. The units of food and nutrition are
places that use water every day to prepare meals, such as cleaning tools, kitchen
and dining room, so the water used should be quality assured. This study has a main
objective, to analyze the water quality of a unit of food and nutrition, which is found in
a hospital of Natal, as the presence of fecal coliforms 35° and 45°. The methodology
used was the absence of 100 mL, according to the quality standard of drinking water
for the consumption of Ordinance no. 518 of March 25, 2004. All the samples were
shown to be free from contamination by coliforms at 35° and 45°. The presented
result shows that probably the water tanks of the unit are being cleaned regularly as
suggested by the legislation. However, it is necessary that further studies in this and
in other units of food and nutrition are realized, in order to maintain the desired
quality of water for human consumption, so they can be avoided by increasing water-

borne diseases.

Key-words: Water quality; Coliforms at 35°C and 45°C; Food and Nutrition Init.
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1 INTRODUCAO

A agua é um bem natural que deveria ser de acesso a toda a populacao Este
alimento tao precioso deveria ter um padrao de qualidade livre de microorganismos
Que venham a prejudicar a satde do ser humano

‘A qualidade da agua nao se restringe a determinagao da pureza da mesma
Mmas as suas caracteristicas desejadas para seus diversos usos. Tanto as
Ccaracteristicas fisicas, quimicas como as biolbgicas da dgua podem ser alteradas.
Na maioria dos casos essa alteragao é causada pela poluigao, que pode ter diversas
Origens. Apesar da preocupacao crescente em relagao a qualidade dessa agua
mineral e natural para o consumo humano, ainda sao poucos os dados obtidos no
Brasil sobre a qualidade microbiologica das dguas minerais” (BILICHI: LACERDA
2005 p. 2059)

‘A contaminagao da agua ocorre principalmente por dejetos provenientes do
homem e de animais, além de solos e vegetais, favorecendo a persisténcia efou o
desenvolvimento de microorganismos patogénicos que podem transmitir ao homem
doencas cujos sintomas referem-se principalmente ao tratogastrointestinal”
(MACEDO, 2004, p. 977)

Assim. o presente trabalho tem como objetivo analisar microbiologicamente a
gualidade da agua para o consumo humano em uma unidade de alimentacao e
nutricdo hospitalar de Natal/RN. considerando que esta instituicdo atende uma
populacao a qual necessita do oferecimento de agua sem riscos de transmissao de
doencas Ressaltando-se, ainda, que o controle da agua é um item imprescindivel
para a2 seguranca dos alimentos e seu controle sistematico e Indispensavel em
aualquer etapa da produgao dos mesmos




: FARN
2 OBJETIVOS
2.1OBJETIVO GERAL
Analisar microbiologicamente a agua para consumo humano em uma Unidade
de Alimentagao e Nutricao (UAN) hospitalar da cidade de Natal - RN.
o 2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
° Analisar amostras de cinco pontos de agua da UAN, inclusive da agua
mineral, determinando o nlimero mais provavel de Coliformes a 35°C e a 45°C nas
amostras coletadas no estabelecimento:
o Apresentar se existe na UAN os Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs).
c
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3 REVISAO DA LITERATURA
3.1 AGUA PARA O CONSUMO HUMANO

Agua natural é a agua obtida diretamente de fontes naturais ou por extracao
de aguas subterraneas. E caracterizada pelo conteldo definido e constante de
determinados sais minerais. oligoelementos e outros constituintes, em niveis
inferiores aos minimos estabelecidos para agua mineral natural. O contetido dos
constituintes pode ter flutuagées naturais. Agua Adicionada de Sais: é 3 agua para
consumo humano preparada e envasada. Nao deve conter agucares, adocantes,
aromas ou outros ingredientes. Gelo para consumo humano: é a agua em estado
solido (BRASIL, 2005, p. 3).

Também pode ser definida como agua obtida diretamente de fontes naturais
ou artificialmente captadas, de origem subterranea, caracterizada pelo conteldo
definido e constante de sais minerais (Composicao i6nica) e pela presenca de
oligoelementos e outros constituintes (BRASIL, 2000, p. 2).

Agua mineral ¢ uma agua obtida diretamente de fontes naturais ou
artificialmente captadas de origem subterranea, caracterizada pelo conteldo
definido e constante de sais minerais e pela presenca de oligoelementos e outros
constituintes. A agua mineral deve apresentar qualidade que garanta auséncia de
rnsco a saude do consumidor, devendo ser captada, processada e envasada
obedecendo as condicoes higiénico-sanitarias e boas praticas de fabricacao
(BRASIL, 2000, p. 5)

A agua €& um recurso natural insubstituivel Para a vida humana, indispensavel
para a sobrevivéncia e imprescindivel as diversas atividades do homem. Esta agua
tao necessaria provém de mananciais de superficie ou subterraneos. O
comportamento indevido do homem causa desordem no sistema natural com
consequente poluicao dos recursos hidricos (SILVA: SALGUEIRO, 2001, p. 73-78).

Cantusio Neto e Franco (2004, p. 3), afirmam que “a disponibilidade da agua
de qualidade é condigao indispensavel para a manutencao da vida e, mais do que

qualquer outro fator, a qualidade da agua condiciona a qualidade de vida”.
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3.2 EPIDEMIOLOGIA DA AGUA

Segundo o Programa de Seguranca Alimentar da Organizagao Mundial de
Salde, milhares de pessoas em todo mundo adoecem por consumirem agua ou
alimentos contaminados. A diarréia causada por alimento contaminado € uma das
doencas mais comuns em criangas, € uma das maiores causas da mortalidade
infantil em paises em desenvolvimento (FACANHA et al, 2002, p. 54-58)

A agua é um alimento que toda a populagdo consome para sobreviver. E
impossivel um ser humano viver sem agua. Um individuo pode até nao consumir o
liquido da agua pura, porem sempre ira consumir junto a outros alimentos.

Jekel em seu estudo constitui a agua em cerca de dois tergos do peso

corporal nos seres humanos:

A agua contribui diretamente para a salde quando ingerida em liguidos e
como um constituinte dos alimentos. Também contribui indiretamente para a
saude e o bem-estar por meio dos seus usos na agricultura, na industria, na
geracao de forca, na eliminagao de dejetos, na recreacao e no transporte
(2005, p. 252)

A agua € um componente de essencial importancia de todos os tecidos
corporais para assim desenvolverem suas atividades. Como um solvente, ela torna
muitos solutos disponiveis para a fungao celular e € um meio necessario para todas
as reacoes (MAHAN; ESCOTT-STUMP, 2005, p. 157)

No Brasil, ainda hoje a um numero alarmante de casos de doencgas
transmitidas pela agua contaminada. Em alguns casos, levando até a morte.

Na década de 1990, centenas de pessoas morreram no Brasil por terem
contraindo a bacteria da Célera, doenca infecciosa intestinal aguda, onde é causada
pela enterotoxina do Vibrio cholerae. Apresenta-se de forma grave, com diarréia

aguosa e profusa, com ou sem vomitos, como diz abaixo:

Ocorre principalmente pela ingestdao de agua ou alimentos contaminados
por fezes ou vémitos de doente ou portador. Os alimentos e utensilios
podem ser contaminados pela agua, pelo manuseio ou por moscas. A
elevada ocorréncia de assintomaticos em relagdos aos doentes, torna
importante seu papel na cadeia de transmissao da doenca. A contaminacao
pessoa a pessoa € também importante na cadeia epidemiolégica. O
tratamento fundamenta-se na reposigao de agua e eletrélitos perdidos pelas
fezes e vomitos (BRASIL, 2005, p. 187-188)




10y

A Hepatite A também & uma doenga que atualmente ncormele mullas vitimas
Essa doenga 6 transmitida clinleamente pela via fecal-oral, @ pequenas epldemias
podem ocorrer em bercarios o INslLuIgOas.

Segundo Stavens: Lowe, a Hepalite A “Também pode ser contralda em
atividades recreacionals em agua contaminada com descargas de defritos, & pela
Ingestao de mariscos contaminados” (2002, p. 261)

Contran et al também relatam gque a Hepalite A, ha multo tempo como
hepatite infecclosa e flagelo das campanhas militares desde a antiguidade, 6 uma
doenga autolimitada benigna (2000, p. 769)

Na literatura, o consumo de nitrato nitrito, por melo dae 4Aguas de
abastecimento, estd associado a efeltos negativos a saude humana, Uma das
doencas, costumeiramente, comentadas é a metahemoglobinemia ou sindrome do
bebé azul, que pode ocorrer em bebés menores de sels meses de idade e que
ocasiona a diminuicho da capacidade do sangue transportar oxigénio (podendo a
crianga sofrer asfixia e ficar com a pele azulada). Recentemente, embora sem dados
confirmados para o organismo humano (Uso de cobalas), altas concentragbes de
nitrato tém sido associadas A ocorréncia de cancer estomacal ou de esbfago
(MINISTERIO PUBLICO, 2008, p. 2)

3.3 MICROORGANISMOS PATOGENOS NA AGUA

"A agua, mesmo apds um tratamento eficiente, esta frequentemente, sujeita a
contaminagoes quando é armazenada em reservatérios domiciliares (cisternas e
caixas d'agua) contaminados por falta de limpeza" (GUEDES et al, 2004, p. 28-31).

"O grupo Coliforme constitui o indicador de contaminagao fecal mais
freqUentemente utilizado, sendo empregado desde o século XIX como parametro
bacteriol6gico basico na definigdo de padrées para a caracterizacdo e avaliagéao da
qualidade das aguas em geral (SANTOS et al,2001, p. 47-51),

'Os mananciais subterraneos podem ser contaminados por microorganismos
patogénicos, substancias e compostos quimicos provenientes, principalmente, de
despejos domésticos e industriais e da disposicéo inadequada do lixo. Entre as
doengas causadas pelo consumo de agua contaminada estdao a febre tiféide e
paratifoide, disenterias, gastroenterites, colera, hepatite infecciosa e doencas
causadas pela presenca de nitrato (methaemoglobinemia), cianetos, arséenio,
inseticidas, mercurio, chumbo e sulfatos’ (SILVA; ARAUJO, 2005, p. 327)
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‘A agua é um recurso ambiental indispensavel a manutencao da vida, mas

que pode tambem veincular microorganismos nocivos a satde humana’ (CRUZ;
CRUZ; RESENDE, 2009, p.21)

Santana, et al (2003, p.191) ressalta: "Os microorganismos indicadores sao
empregados para avaliar a qualidade do produto final, como tambem a higiene
empregada em seu processamento’.

Neste mesmo estudo, o autor acima ainda relata sobre a contaminagao das
agua e o risco que a humanidade tém em consumir um agua contaminada.

"Os microorganismos considerados indicadores de contaminagao em aguas
minerais, sao: coliformes totais, coliformes fecais e/ou Escherichia coli, clostridios
sulfito redutores a 46 C° enterococos, Pseudomonas aeroginosa e a contagem de
bactérias heterotréficas” (SANTANA, et at 2003, p.191)

O cuidado na integridade fisica das embalagens é de fundamental
Importancia para evitar contaminagao por microorganismos. E um fator que também
merece ser fiscalizado, como diz o comentario abaixo:

“A integridade fisica de embalagens utilizadas para o envase de agua mineral
devera sofrer inspegao individual. A sanitarizacao devera ser realizada por meios
fisicos ou quimicos onde seja empregados procedimentos de eficacia comprovada”

(CARDOSO, 2003, p. 59).

Essa inspecao devera ser periodicamente nas indUstrias. nos locais onde
fazem a extracao da agua mineral.

A agua mineral natural ou agua natural deve ser coletada sobre condigoes
que garantam a manutengdo das caracteristicas originais da agua
emergente da fonte ou pogo. Essas caracteristicas devem permanecer
estaveis dentro dos limites naturais de flutuacdo, nao devendo apresentar
influéncia direta de aguas superficiais. (BRASIL, 2000).

A agua mineral que se apresentar de forma impropria para o consumo devera
ser retirada de circulacao do mercado.

Segundo Jay “as aguas e produtos lacteos tem uma longa historia que
relaciona a seguranga destes produtos ao numero permitido de coliformes. Como
também alguns critérios e padroes de coliformes e E. coli para a agua e outros
alimentos inspecionados” (2005, p. 419).
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Ja autores Silva e Mura relatam que a agua potavel e mineral apresentaram
boas fontes de magnésio nos teores normais. Ja em alguns estados a concentragao

foi baixa, como o texto abaixo:

A agua potavel e a mineral apresentam-se como boas fontes de magné%|o,
quando possuem teores de 70mg/L w 120g/L em sua conc_entragao.
Entretanto, as andlises de agua em S&o Paulo, Minas Ger;rs‘ Santa
Catarina, Parana demonstraram que a concentragao de magnesio € baixa.
(SILVA; MURA, 2007, p. 107)

O texto citado ressalta que existem outros riscos sobre a saude que atingem
todas as classes sociais. Sao os riscos relacionados a contaminagdo das aguas,
como tambem do solo, além da modificagao da qualidade de seus alimentos. Mesmo
que os alimentos como frutas e verduras venham a serem lavados em agua, mas se
a mesma estiver contaminada, o alimento vira a ficar contaminado.

Segundo Tortora et al ressalta que “os métodos mais comuns para determinar
a presenca de coliformes na agua sdo baseados na habilidade das bactérias
coliformes em que fermentarem lactose” (2003, p. 729)

Jekel et al (2005, p. 252) relata que a poluigao dos oceanos, dos rios e lagos
podem causar doengas no homem, quando as toxinas se deslocam por meio da
cadeia alimentar e consumidos pelas pessoas. Neste mesmo estudo relatam que a
agua potave| € a agua que nao contém qualquer tipo ou niveis perigosos de
microorganismos, toxinas quimicas, como também metais dissolvidos ou
radioatividade e €, portanto, segura para o consumo humano.

Franco (2005, p. 27) ressalta que “os microorganismos indicadores sao
grupos ou especies que, quando presentes em um alimento, podem fornecer
Informacgdes sobre a provavel presenca de patdégenos ou sobre a deterioracao
potencial de um alimento, além de poder indicar condigbes sanitarias iInadequadas

durante o processamento produgao ou armazenamento’.
3.4 LEGISLACAO DA AGUA

As violagbes das normas de potabilidade devem ser tratadas de forma
transparentes, entre o poder publico, empresas e sociedade, de modo que os
parametros de potabilidade contidos na portaria 518 possam ser cumpridos
efetivamente (FREITAS; FREITAS, 2005, p. 1003)
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A Resolugao 518/2004 relata dos deveres e responsabilidades de nivel Federal,
Estadual e Municipal.

» Nivel Federal:
Art. 5° Sao deveres e obrigacdes do Ministério da Salde, por intermédio da
Secretaria de Vigilancia Sanitaria — SVS: _

| = promover e acompanhar a vigilancia da qualidade de agua, em articulagdo
com as Secretarias de Salde dos Estados e do Distrito Federal e com os
responsaveis pelo controle de qualidade de agua nos termos da legislagao
que regulamenta o SUS:

Il'— estabelecer as referéncias laboratoriais nacionais e regionais, para dar
suporte as acées de maior complexidade na vigilancia da qualidade da agua
para o consumo humano.

> Nivel Estadual:
Art. 6° Sao deveres e obrigacoes da Secretarias de Salide dos Estados e do
Distrito Federal:

| = promover e acompanhar a vigilancia da qualidade da agua em sua area de
competéncia, em articulagao com o nivel municipal e os responsaveis pelo
controle de qualidade de &4gua. nos termos da legislagao que regulamenta o
SUS;

Il — garantir, nas atividades de vigilancia da qualidade da agua, a
Implementagao de um plano de amostragem pelos municipios, observadas
as diretrizes especificas a serem elaboradas pela SVS/MS.

» Nivel Municipal
Art. 7° Sao deveres e obrigacoes da Secretaria Municipal de Satide:

| — Exercer a vigilancia na qualidade da agua em sua area de competéncia, em
articulagdo com os responsaveis pelo controle de qualidade de agua, de
acordo com as diretrizes do SUS:

IV' — Efetuar, sistematica e permanentemente, avaliagdo de risco a satde
humana de cada sistema de abastecimento ou solucao alternativa, por meio
de informagdes sobre:

a) ocupacgao da bacia contribuinte ao manancial e os histérico das caracteristica
das aguas;

b) as caracteristicas fisicas dos sistemas, praticas operacionais e de controle da
qualidade da agua:;

C) o histérico da qualidade da agua produzida e distribuida: e

d)a associagdo entre agravos a saide e situacées de vulnerabilidade do
sistema. (BRASIL, 2004. p. 10-1 1)

Apesar do governo federal, estadual e municipal estarem atuando na
prevencao e controle microbiolégico da agua, ainda sio muito os problemas
enfrentados pela populacao em relacao as doencas transmitidas pela agua.

Esta mesma portaria estabelece em seus capitulos e artigos as
responsabilidades de quem produz a agua no caso dos sistemas de abastecimento
de agua e de solugbes alternativas no que se refere ao exercicio de “controle de

qualidade da agua” e das autoridades sanitarias das diversas instancias de governo,

a quem cabe a missao de ‘“vigilancia de qualidade da agua para consumo humano”.
A mesma portaria também ressalta sobre a responsabilidade dos érgaos de controle
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ter conhecimento no que so lata do ratamento da dgun. Apesar da Vigilancia
Sanitara ser um orgao que anallsa os perigos de doengas a populacio, necessdrlo
Se faz um estudo comparativo para se comprovado ou nho a presenca de
microarganismos na agua utilizada para o consumo o proparo das reflelgbos de uma

unidade de alimentagao o nutiigho hospltalar de Natal/RN.

3.8 LIMPEZA DOS RESERVATORIOS | M UANg

A portaria CVS 6/99 (BRASIL. 1 999), descreve que a dgua utilizada para o
consumo direto ou no prepare dos alimentos deve S@r controlada Independente das
rotinas de manipulago dos alimentos. Aflrma lambém que é obrigatério a existénela
do reservatorio de agua estando este Isento de rachaduras sempre tampado,
devendo ser limpo e desinfetado nas seguintes situagoes: quando Instalado; a cada
SEIS meses o na ocorrénela de acldentes que possam contaminar a agua (animals,

sujeiras enchentes),
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Levesque et al (1994), em um estudo onde verificava a qualidade
microbiolégica da agua de abastecimento municipal e de refrigeradores de 4gua em
residéncias e locais de trabalho, constatou que 36 e 28% das amostras de agua dos
refrigeradores das residéncias e locais de trabalho, respectivamente, apresentaram
alguma contaminagao, eénquanto que apenas 18 e 22% das amostras de agua das
torneiras diretamente do abastecimento publico das residéncias e locais de trabalho,
respectivamente, estavam com alguma contaminagao, fato que poderia ser

s minimizado com a higienizagao periodica dos reservatérios domésticos.

As doencgas de veiculagao hidrica transmitem-se através da Ingestao de agua
contaminada por microrganismos patogénicos, eliminados nas fezes do homem e/ou
dos animais, a ingestao pode ser: direta, através da &gua usada para beber
(potavel); indireta, por alimentos ou bebidas preparados com agua contaminada; ou,
acidental, durante atividades recreacionais (natagao) (GERMANO, GERMANO,
2001, p. 15-18).

MARCAL et al, (1994) apud ALVES; ODORIZZI; GOULART (2002) citam os
estudos realizados pelo Instituto Tecnolégico do Estado de Pernambuco em 1993

. Para avaliar a potabilidade e tracar um perfil higiénico-sanitario da agua consumida
em residéncias, empresas e hospitais da cidade, mostraram que nas empresas,
apenas 36% foram consideradas satisfatérias. Os maiores indices de contaminacgao
foram de bactérias do grupo Coliformes totais (64%), seguido de Pseudomonas
aeruginosa (33%), Coliformes fecais (25%) e Staphylococcos aureus (13%). Em
mais de 50% das amostras de residéncias, foi identificada contaminagao pelo grupo
coliforme, nao sendo possivel uma comparagao com registro de anos anteriores
devido a inexisténcia de dados divulgados em Pernambuco. Evidenciou-se que as
aguas tratadas apresentaram altos indices de contaminagao microbiolégica devido
as redes internas de fornecimento, ou seja, cisternas, caixa d'agua, torneiras e

bebedouros, cuja manutengao da higiene nao vinha sendo observada.

As Boas Praticas segundo o Ministério da Saude sido normas de
procedimentos para atingir um determinado padrao de identidade e qualidade de um
produto ou servico na area de alimentos. A eficacia e efetividade na aplicacao
dessas normas devem ser avaliados através das Inspecdes, constituindo medidas

preventivas para o controle de perigos. Sempre que for Implantado o sistema de

Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC ¢é de fundamental




importdncia realizar uma avaliagdo técnica iniclal para identificagdo dos itens que
precisam ser melhorados, Inclusive ajudando a ressaltar a importdncia da
adequagao de um determinado requisito para o controle do perigo.

A Resolugdo da RDC n. 173 dispde sobre 0 Regulamento Tecnico de Boas
Praticas para Industrializagdo e Comercializagado de Agua Mineral Natural e de Agua
Natural e a lista de verificagdo das Boas Praticas para Industrializagao e
Comercializagao de Agua Mineral Natural e de Agua Natural.

A mesma resolugdo nos alerta sobre a canalizacdo que deve atender ao
‘Regulamento Técnico - Critérios Gerais e Classificagdo de Materiais para
Embalagens e Equipamentos em Contato com Alimentos”, outros regulamentos
tecnicos especificos e suas alteracées. As superficies da canalizagdao que entram
@M contato com a agua mineral natural e com a agua natural devem ser lisas,

Integras, impermeaveis, resistentes a corrosao e de facil higienizagao.

Na Resolugao 173 também relata sobre os POPs, como também o que deve
conter nele que ajuda os profissionais a melhor exercer suas atividades.

Devem ser implementados Procedimentos Operacionais Padronizados -
POPs referentes as operagées de higienizacao da canalizagao. Estes POPs devem
conter informagées sobre: natureza da superficie a ser higienizada, métodos de
higienizagao, principios ativos utilizados e sua concentragao, tempo de contato dos
agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operacao de higienizagao, temperatura,
frequéncia e outras informagdes que se fizerem necessarias (BRASIL, 2006, p. 9)

A Resolugdo RDC 216/2004 estabelece a divisao dos POPs em quatro
principais partes. Sendo estas: Higienizagao das Instalagdes, equipamentos, moveis
e utensilios; Controle integrado de vetores e pragas urbanas: Higieniza¢ao de
reservatorio de agua; Higienizagao e salide dos manipuladores.
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4 METODOLOGIA

4 INTIPOADEFRPES QUIISA

A pesquisa realizada foi do tipo descritiva laboratorial.

4.2 UNIVERSO E AMOSTRA

Foram utilizadas 25 amostras de agua, sendo que a cada etapa o
procedimento foi realizado com cinco amostras. Para realizar a pesquisa foi
necessario utilizar 5 amostras de agua de 5 torneiras de locais diferenciados da
unidade de alimentacao e nutrigao, totalizando as 25 amostras. A agua fornecida foi
do reservatério de agua da UAN, proveniente do abastecimento publico de agua do
estado, menos a agua mineral, pois esta é adquirida na unidade de alimentacao e

nutricao atraves de licitagao.

4.3 COLETA DAS AMOSTRAS

As amostras foram coletadas numa unidade de alimentacao e nutricao
hospitalar da cidade de Natal durante dois meses.

Foram retirados 100 m| de amostras de agua a cada quatro torneiras de locais
diferenciados da UAN, sendo uma da area de preparo das saladas, uma de uma das
copas, uma amostra da agua mineral, uma da cozinha experimental, uma da
Nutricao enteral, sendo que as duas Ultimas tem um filtro para a purificagao da agua.

Estas foram devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados. Em
seguida foram transportadas em caixas de isopor com gelo e encaminhadas ao
Laboratorio de Microbiologia de Alimentos da FARN.

As analises foram realizadas no periodo de 23 de junho a 02 de agosto de

2010, com o intervalo de uma semana entre cada coleta.

4.4 ANALISES MICROBIOLOGICAS

PREPARACAO DAS AMOSTRAS
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As amostras foram preparadas de acordo com as normas descritas pela
AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION (1995).

Para a determinagao do Nimero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e
coliformes fecais, utilizou-se a tecnica dos tubos multiplos, segundo o padrao
microbiologico de potabilidade de consumo humano da Portaria n® 518 de 25 de
marco de 2004 do Ministério da Satide (BRASIL, 2004)

Antes da analise foi adicionado 0,1 ml de uma solugéo a 10% de Tiossulfato
de sodio para inibir a acao bactericida do cloro presente na agua tratada. Este, nao

foi adicionado na agua mineral, por nao haver necessidade.

Procedendo, foi transferido 1 ml da amostra para tubo contendo 9ml de agua

Peptonada esteril 0,1%, obtendo-se a diluicao 107",

PREPARO DOS MEIOS DE CULTURA
; N
AQUISICAO DA AGUA NA UAN
J
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DA FARN
J
COLIFORMES A 35°C COLIFORMES A 45°C
.
A

Figura 1: Fluxograma da coleta das amostras para as andlises mi crobioldgicas na dgua.

DETERMINACAO DO NMP DE COLIFORMES A 35°C (APHA, 1995)
e PROVA PRESUNTIVA

A partir da amostra, foram tomadas trés porgdes de 10 mL e transferidas para
tubos contendo 10 mL de Caldo Lauril com tubos de Durham invertidos em




concentracao dupla, depois mais 1 m| para tubos contendo 10 mL de Caldo Lauril
simples, e 1 m| da diluigao 10™" para tubos contendo 10 mL de Caldo Lauril simples.

Apos completa homogeneizagao, foram colocados os tubos na estufa 4 35°C por 48
horas.

Apos este tempo procedeu-se a leitura. Os tubos positivos, aqueles que

apresentarem turvacao e formagao de gas, foram submetidos a prova confirmatéria
€ 0S negativos foram despregados.

e PROVA CONFIRMATORIA.

Dos tubos com resultados positivos na prova presuntiva fez-se a semeadura com

uma alca de platina, Para um tubo correspondente contendo 10 ml de Caldo lactose

bile verde brilhante (2%) com tubo de Durham invertido, e em seguida levou-se para

Incubar na estufa a 35°C por 48 horas. Foram considerados positivos os tubos que

apresentaram producao de gas indicando Presenca de coliformes. Calculou-se entao
0 NMP de coliformes totais por 100 ml da amostra (

NMP/100 ml), empregando-se a
tabela de Hoskins (APHA, 1995)

DETERMINACAO DO NMP DE COLIFORMES TERMOTOLERANTES

A partir dos resultados positivos da prova Presuntiva em Caldo lauril sulfato
triptose, transferiu-se 3 alcadas de cultura Para tubos contendo caldo E.C. com
tubos de Durham invertidos com o auxilio de uma alca de platina. Em seguida
Incubou-se em banho-maria a 44,5°C por 24 horas. Send
termotolerantes os tubos que apos a incuba
producao de gas.

O positivos para coliformes
¢ao apresentaram turvacao com

Determinou-se o NMP/100 mL de coliformes termo
utilizando-se a tabela de Hoskins (
1975).

tolerantes de origem fecal,
AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION,




e —

0,1 ml de uma solucao a 10% de Tiossutato de sodio

!

Caldo lauril simples Caldo lauril duplo

!

Auséncia de gds: teste negativo para bactérias do grupo de
coliformes
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Figura 2: Fluxograma de determinacdo do NMP de coliformes a 35°C 45°C em dgua.




S RESULTADOS E DISCUSSAO

ANALISE DOS DADOS COLETADOS

A tabela a seguir mostra a andlise dos resultados de todas as andlises
realizadas:
Tabela 01: Resultados das analises microbioloégicas das amostras de agua coletadas erm

uma unidade de alimentagéo e nutricdo de Natal,

Local de coleta N° de Coliformes a 35°C | Coliformes a 45°C
amostras
(em 100 ml) (em 100 ml)
Agua Mineral 5 Auséncia Auséncia
Auséncia Auséncia
Copa 5
_ ~ Auséncia Auséncia
Nutricao Enteral 5
A TG  Auséncia Auséncia
Nutrigao 5
Experimental
~ Auséncia Auséncia
Preparo de 5
Saladas

Com base na tabela é possivel observar a auséncia de contaminagao por

coliformes em todas as amostras analisadas.

Cruz, Cruz e Resende (2009), em estudo avaliaram a agua das escolas da
Rede Publica do Gama, regi6es administrativas do Distrito Federal e obtiveram
resultados semelhantes ao presente estudo, uma vez que das 15 amostras
avaliadas estavam isentas de contaminagdo por bactérias do grupo coliformes.
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Em analises microbiolégicas de aguas minerais e agua potavel de

abastecimento, na regiao de Marilia, em Sao Paulo, também nao foi apresentada

nenhuma amostra contaminada por coliformes fecais (ALVES; ODORIZZI;

GOULART, 2002, p. 750).

O estudo realizado por Barreto (2009, p. 14) apresenta resultados contrarios a
eésta pesquisa, pois das 40 amostras analisadas, 25% apresentaram resultados
positivos para coliformes a 35°C e 6 amostras apresentaram resultados positivos
para coliformes a 45°C., estando, portanto, em desacordo com o padrao
microbiolégico de potabilidade de agua para consumo humano da Portaria n° 518 de
25 de marco de 2004, onde estipula auséncia de coliformes termotolerantes em 100
ml. Neste mesmo estudo foi constatado que as amostras de aguas coletadas
diretamente da estagao de tratamento de agua Companhia de saneamento
ambiental do Distrito Federal (Caesb) mostraram-se isentas de bactérias do grupo

de coliformes, estando perfeitamente dentro dos padroes de potabilidade de agua.

Em um trabalho realizado por Guedes et a/ (2004, p. 28-31), sobre o controle
sanitario da agua consumida nas unidades de satde de municipio de Fortaleza-CE
constatou-se que 47,88% da agua armazenada em caixas d'agua nao eram
potaveis, sendo também encontrado coliformes totais em 40,09% das amostras
coletadas em cisternas, caixas d’agua e bebedouros.

Segundo a Resolugdo RDC n. 54, para agua mineral natural e agua natural,
devem estar ausentes de bactérias do grupo Coliformes totais e fecais, quanto aos

padroes microbiologicos.

E necessario que a higienizagao da canalizagao seja realizada por
funcionarios comprovadamente capacitados e de forma que garanta a manutengao
das condigoes higiénico-sanitarias satisfatorias e minimize o risco de contaminacao
da agua mineral natural e da agua natural, Devem ser mantidos registros das
operacoes. A higienizacao também deve contemplar, quando aplicavel, o desmonte
da canalizagdo e prever a frequéncia de realizacao desta operagao. Caso seja
constatada a presenca de incrustagdes e de outras alteragbes que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria da agua mineral natural e da agua




natural, devem ser revistas as operagoes de higienizagao e adotadas as medidas

corretivas necessarias (BRASIL, 2006, p. 9)

ar a higiene como um todo sao as Boas Praticas e

As agoes que visam melhor
pessoal, alimentos € preparagao

POPs com procedimentos de higiene ambiental,

dos alimentos.

Os Procedimentos Operacionais Padronizados - POPs sao programas

complementares das Boas Praticas de Fabricagao que devem SEr monitorados,

verificados e registrados. Podemos dizer que sao documentos onde se registram

procedimentos para o controle dos itens de maijor criticidade para a seguranca

alimentar.

Os POPs sao pecas fundamentais para a organizagao, efetivacao € eficacia
dos procedimentos adotados pela empresa, ja que devem estar ao alcance dos
colaboradores , dirigentes, fiscalizagao e da sociedade com um todo. Devem servir

como instrumento para a padronizagao de processos e procedimentos.

A UAN utiliza o POPs como instrumentos para desenvolver os procedimentos.
Essa talvez seja uma das respostas para nao ter encontrado a presenca de
Coliformes fecais e totais em todas as analises os quais a agua foi submetida. A
possivel higienizacdo do reservatério de agua da unidade de alimentacao. Os POPs

adotados pela instituicao hospitalar no qual foi realizado esta pesquisa encontram-se

em anexo neste trabalho.

A falta do POPS numa UAN e a falta de capacitagao para os funcionarios sao

fatores gque colaboram para um resultado negativo no preparo de alimentos.

Cardoso et al (2005, p. 672) ressaltam sobre a participagao dos funcionarios
de uma UAN nas capacitagdes. Entre os participantes, 60% asseguraram ter curso
para manipulagdo de alimentos, com duragao que variou de uma semana (20%) a
um més (10%); muitos dos entrevistados, contudo, nao souberam informar a carga

horaria da capacitagao. Os 40% restantes nao receberam qualquer tipo de

treinamento.
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A Portaria 518 do Ministério da Salde, no Artigo 11 ressalta quanto os
procedimentos adotados quando os resultados da agua forem contrarios a esta

pesquisa, ou seja, quando os Coliformes fecais forem positivos.

No controle da qualidade da agua, quando forem detectadas amostras com
resultados positivos de coliformes totals, mesmo em ensaios presuntivos, novas
amostras devem ser coletadas em dias imediatamente sucessivos até gue novas
amostras revelem resultados satisfatérios, Nos sistemas de distribuig@o, a recoleta
deve incluir, no minimo trés amostras simultaneas, sendo uma no Mesmo ponto e

duas outras localizadas a montante e jusante.

Amostras com resultados positivos para coliformes totais devem Ser
analisadas para Escherichia coli elou coliformes termotolerantes, devendo, neste

caso, ser efetuada a verificagdo e a confirmagéo dos resultados positivos.

O percentual de amostras com resultado positivo de coliformes totals em
relacao ao total de amostras coletadas nos sistemas de distribuicao deve ser

calculados mensalmente, excluindo as amostras extras (recoleta),

Na mesma Portaria alega-se que se o percentual de amostra com o resultado
positivo de coliformes fecais em relagao ao total de amostras coletadas nos sistemas
de distribuicao deve ser calculados mensalmente, excluindo as amostras extras, ou

seja, recoleta.

No estabelecimento € realizada a higienizagao do reservatério de agua, no
que se refere as caixas d'agua. Porém nao existem registros das mesmas, o que
dificulta o trabalho correto. A limpeza e desinfeccido da caixa d'agua devem ser
realizadas a cada seis meses (onde devera ser colhida uma amostra para analise

laboratorial).
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6 CONCLUSAO

Conclui-se que a 4gua utilizada na unidade de alimentagao e nutricao (UAN)
analisada est4 dentro dos padroes da legislagdo quanto a potabilidade da agua, e
que os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) existem na mesma. Os
resultados obtidos no presente estudo mostra-nos a importancia do monitoramento

5 inci ' ito a
da qualidade da &gua fornecida & populagao, principalmente no que diz respeito
Prevencao de doencas de veiculagao hidrica,

Entretanto, ¢ aconselhavel que novos estudos sejam realizados com um
maior nimero de amostras e que este abrangesse outras unidade de alimentagao e
NUtricao na area hospitalar. Para que assim, os pacientes e funcionarios destas
unidades possam ter ainda mais confianga nas refeicdes realizadas diariamente no

mantendo sempre a qualidade desejada das &guas para o consumo da
humanidade.

local,
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ANEXO 1

 Cod POP 02

Procedimento Operacional Padronizado ' Seqan |
| RevisAn 0O :
|

POP 2

Higiene dos reservatorios

1 OBJETIVO

Estabelecer procedimentos a serem adotados para manter a sequranca da
agua que entra em contato direta ou indiretamente com os alimentos
2 DOCUMENTOS DE REFERENCIA
« Portana 1469 de 29/12/2000 MS
» RDC 216/2004 ANVISA

. IT 01 (Higienizacao da caixa d'agua), 1'1' 03 (Preparagao da Solucao de Cloro
a 200 ppm)

Agua Natural é a agua obtida diretamente de fontes naturais ou por extracao

de aguas subterraneas O contetdo dos constituintes pode ter flutuacées naturais
(RDC N° 274, 2005)

A Resolugdo 518/2004 relata dos deveres e responsabilidades de nivel
Federal Estadual e Municipal

3 CAMPO DE APLICACAO
«Este procedimento refere-se a caixa d'agua do estabelecimento

4 RESPONSABILIDADES
*O Supervisor do hospital (Técnico de Manutengao) & o responsavel por
implementar, acornpanhar e assegurar o cumprimento deste procedimento

*Uma empresa contratada e devidamente cadastrada € responsavel pela
higienizagao das caixas d'agua

«O profissional especializado contratado para manutengoes e o responsavel pela
manutencao e reparos da caixa d'dgua, bem como das linhas de distribuicao
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Cod.: POP 02
Procedimento Operacional Padronizado Segho
Revisao 00

|
|
POP 2 !
|

|
|
|
‘ Higlene dos reservatorios

5 DESCRIGAO
o. 1 Higienlzagho e manutencao da calxa d'agua
lodas as caixas d'dgua sho protegidas e sem problemas de vazamento
+O profissional especializado realiza manutengao periddica quanto a CoNServagao
*A caixa d'dgua é higienizada a cada anualmente de acordo com IT 01 (Higienizagao
da caixa d ' dgua) por empresa especializada.
5.2 Controle da potabilidade e do teor de cloro

«O controle da potabllidade da agua ¢é realizado por empresa especlalizada e
cadastrada, semestralmente, através do exame fisico-quimico e microbiologico
d'agua,

*A dosagem de cloro é realizada através da utilizagdo do kit dosador de cloro,
aferido no ponto de entrada da dgua na empresa e nos pontos de salda da agua nas
areas de produgao. O controle do teor de cloro é utilizado pela empresa como meio
de confirmagao da cloragdo, visto que a agua é proveniente do abastecimento
publico.

«E solicitado copia das analises que confirmam a potabilidade da dgua, atualizada a

cada 6 meses. b
6 MONITORIZAGAO

O que? Como? Quando? Quem?
Higienizacéo e Planilha de Controle da Anualmente ou | AR
da caixa d' 4gua da caixa d'agua. quando Tecnico de
- : NeOASKATIN Manutencan |
Manutengéo da caixa Supervisdo do servigo de Anualmente ou |
d'agua Realizado quando | Técnico de |
Controle da qualidade Analise dos resultados dos
fisico-quimico e microbiolégico Anualmente Teécnico de
Gelo d'aaua e Alvara Sanitario.
. Analise dos resultados dos _
Controle da potabilidade| fisico-quimico e microbiolégico Anualmente Técnico de
d'agua
Controle do teor de | Anélise da planilha de controle do
Analica Ada nlanilha da rantrala An CSamanalmanta T;.':r-nirn Aa
Residual teor de cloro livre da 4gua. Tecnico de

Manutencan



7 ACOES CORRETIVAS

Procedimento Operacional Padronizado

POP 2

Higiene dos reservatorios

7.1 Higienizagao e manutengao da caixa d'agua

Cdbd.: POP 02
Secao:
Revisao: 00

40

e Proceder a higienizagao e/ou reparos das caixa's d'agua, que podem ser

°
imediatos, no final do turno ou em dia programado, de acordo coma valiagao
de risco que a falha oferega a seguranga alimentar.
o« Refazer reapros necessarios ou substituir pessoa responsavel pela
manutengao das caixas d'agua, se necessario.
7.2 Controle da potabilidade
e Se for constatada falha da Rede Publica comunicar o fato ao orgao
competente para as devidas providéncias.
e Contactar a empresa responsavel pela higienizagao das caixas dagua para
¥ refazer o procedimento.
8. VERIFICACAO
O que? Como? Quando? Quem?
Planilha com registro do Controle Avaliagao da trimestralmente |
Integrado de Pragas planilha Nutricionista |
Planil-r.]a de Registro de Ocorréncia Avaliacao da mensalmente
; de Pragas Planilha gt Nutricionista
o _Re;r;tério emitido pela empresa Avaliagao do mensalmente f\-l.utricionista
Contratada relatorio
®
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o S el e (000 IPORI0 2L
Procedimento Operacional Padronizado _Sgggg______
Revisao: 00
POP 2
B e T by ~ Higiene dos reservatorios [ i
9. REGISTROS
ALy ) e i i Vo - 2
Armazena- Tempo/ . i
Identificacao Indexacao | Arquivamento Disposicao
Mento retencao
Planilha com registro Pasta de Armaério do Arquivo
do Controle
Controle Intearado de | Cronoloaica = 2 anos Mort
de Praqas escritorio orto
_ Pragas
. ta de Ari .
Planilha de Registro de Easa s Armério do Arquivo |
Cronoloaica 2 anos J
Ocorréncia de Pragas de Pragas | escritorio Morto |
Relatori = Pasta de ario do |
elatério de execug;ac:;| e e Arma Arquivo
de servico da empresa  Cronoloaica ST 2 anos
' escritorio | Morto ,
contratada. COIFIERER | |
10. ANEXOS

|.Planilha com registro do Controle Integrado de Pragas;
2.Planilha de Registro de Ocorréncia de Pragas.
3. Relatorio de execugao de servico da empresa contratada.



POP 2: HIGIENIZACAO DE RESERVATORIO DE AGUA

\aieni 3 ' agua,
No estabelecimento & realizada a higienizagao do reservatorio de agule
i correto. A
Porém nao existem registros das mesmas, o que dificulta o trabalho
B ' IS meses
limpeza e desinfeccao da caixa d’agua deverao ser realizadas a cada seis

(onde é colhida uma amostra para analise laboratorial).

>Procedimentos de lavagem e desinfec¢ao do reservatorio:

1. Fechar o registro no cavalete ou amarrar a boia para impedir a entrada de agua

2. Esvaziar o reservatério

3. Lavar cuidadosamente o interior do reservatorio com agua e escova esfregando
bem as Paredes, a fim de eliminar toda sujeira aderida (nao utilizar escovas de acgo
Para nao abrasar as paredes do reservatorio). Nunca use sabao, detergente ou
similares para essa operagao, pois podera permanecer nas paredes e
Posteriormente na dgua armazenada.

4. Coloque a solugao clorada dentro do reservatorio, por intermeédio de um recipiente
de plastico, espalhando-a de maneira uniforme, por aspersao ou com auxilio de
palheta ou pincel limpo.

S. Abra o registro de captacao (chave geral) ou solte a boia.

6. Abra todas as torneiras e deixe escoar um pouco de agua. Logo que seja

percebido o cheiro do desinfetante na agua que escoa, feche, Imediatamente, as

torneiras e o registro de captagao. Agindo desta maneira, estara preenchendo todas
as canalizagées com a solucao clorada, para promover a desinfecgao da tubulagao.

/. Espere duas horas de contato. Esvazie totalmente o reservatorio, abrindo todas

as torneiras, vaso sanitario, concluindo assim a desinfec
também das tubulacoes.

¢ao do reservatorio e
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ANEXO 2

Cod.IT02
INSTRUCAO DE TRABALHO 02 Segéo:
_Revisao:
PREPARO DA SOLUGAO DE CLORO A 150
ses ppm sy TN R
]
DESCRICAO

e MEDIR UM COPO AMERICANO (200ML) BEM CHEIO DE AGUA
SANITARIA (2% DE CLORO ATIVO);

e ADICIONAR EM UMA BACIA DEVIDAMENTE HIGIENIZADA CONTENDO
10L DE AGUA POTAVEL;

e AGITAR A SOLUCAO COM AUXILIO DE UMA COIHER DE ACO INOX;

o UTILIZAR A SOLUCAO PARA A SANITIZACAO DE

HORTFRUTIGRANJEIROS;

o DESPREZAR APOS O USO.

OUTROS VOLUMES DE SOLUGAO:

| QUANTIDADE DE ﬂ'GUA QDE DE HIPOCLOTITO DE SODIO
. PARA 2 LITROS DE AGUA 7,5G
I PARA 5 LITROS DE AGUA 19G

PARA 15 LITROS DE AGUA 56G

PARA 20 LITROS DE AGUA 75G
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[ Coéd.: IT 03

1

INSTRUGAO DE TRABALHO 03 | Segdo: =

| Revisdo: |

PREPARO DA SOLUCAO DE CLORO A 200 |

- DRI 3% Sl
DESCRICAO

e MEDIR UM COPO AMERICANO (200ML) BEM CHEIO DE AGUA
SANITARIA (2% DE CLORO ATIVO);

* ADICIONAR EM BAWE CONTENDO 20 L DE AGUA;
e AGITAR A SOLUCAO COM AUXILIO DE UMA COIIIER DE ACO INOX;

e ARMAZENAR EM GALAO PLASTICO;

e IDENTIFICAR COLOCANOO O NOME DA SOLUCAO E A DATA DE
PREPARO.

OUTROS VOLUMES DE SOLUCAO:

QUANTIDADE DE AGUA QDE DE HIPOCLOTITO DE SODIO
PARA 2 LITROS DE AGUA 20 ml
PARA 5 LITROS DE AGUA 50 ml
PARA 10 LITROS DE AGUA 100 ml
_ PARA 15 LITROS DE AGUA _ 150
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A P S e | Céd.: IT 04

INSTRUCAO DE TRABALHO 04 Segao:

HIGIENIZACAO DAS MESAS

DESCRICAO

v" REMOVER OS RESIDUOS COM O AUXILIO DE UMA FLANELA; ’

v REALIZAR UMA PRE-LIMPEZA UTILIZANDO UMA SOLUCAO DE AGUA
COM DETERGENTE:

v" BORRIFAR ESTA SOLUCAO E REMOVER PARTE DAS SUJIDADES COM
O AUXILIO DE UMA ESPONJA DE FIBRA VEGETAL:

v" REMOVER A ESPUMA FORMADA COM UMA FLANELA UMIDA;

v LAVAR A FLANELA E PASSAR NOVAMENTE, DE MODO A REMOVER
TODOS OS RESIDUOS QUIMICOS OU FiSICOS:;

¥ REALIZAR ESTAPA DE DESINFECCAO, BORRIFANDO COM SOLUCAO
DE HIPOCLOREITO DE SODIO A 200 PPM OU COM ALCOOL A 70°:

v" PASSAR FLANELA LIMPA E SECA SOBRE A SUPERFICIE.

PARA A MESA LIMPA E NECESSARIO APENAS A ETAPA DE DESINFECCAO:

¥" BORRIFAR COM SOLUCAO DE HIPOCLORITO DE SODIO A 200PPM OU
COM A ALCOOL A 70°;

v" PASSAR A FLANELA LIMPA E SECA SOBRE A SUPERFICIE.

OBS.:

1. As flanelas e esponjas utilizadas devem ser exclusivas para este fim;

2. As flanelas e espomjas devem ser higienizadas ap6s o uso e acondicionada em
local adequado:;
3. As solucbes de detregente e sanitizante devem ser ide

ntificadas e armazenadas
em local as adequado.




’ INSTRUCAO DE TRABALHO 09 '_'53,3:;:

HIGIENIZACAO DE
HORTIFRUTIGRANJEIROS

DESCRICAO

¥ REALIZAR A SELECAO DOS HORTIFRUTIGRANJEIROS
O CONSUMO E DESPREZAR OS DEMAIS. OU REM
ESTRAGADAS:

—_—
| —

Il]
()
N

PRO
IOVE
AT 4 § =

Al

¥" LAVAR EM AGUA CORRENTE UM A UM OU FOLHA A FOLHA

v" PREPARAR A SOLUCAO DE HIPOCLORITO DE SODIO A

EM BACIA OU MONOBLOCO EXCLUSIVO PARA HIGIENIZACAOD

HORTIFRUTIGRANJEIROS:

YR ORMN©S HORTIFRUTIGRANJEIROS NA SOLUCAO
IMERSOS POR 15 MINUTOS:

0]
1

1)

)
|

I
1

M
(V)]

= a p i W §

- ——
s

I

” ENXAGUAR CUIDADOSAMENTE, REMOVENDO OS ==

QUIMICOS:
v" ARMAZENA-LOS PROTEGIDOS EM DEPOSITO LIMPO

Q_l’-\"\

e

L3

—_— —_—— \;. —
2 = —_—
L— — — A ——

TAMPA SOB REFRIGERACAO, PARA USO POSTERIOR. OU REALIZAR

CORTE ESPECIFICO COM UTENSILIOS HIGIENIZADOS.

-



CCod. IT 10
INSTRUCAO DE TRABALHMHO 10  Secao

. ' Revisao
HIGIENIZACAO DAS MAOS F |

ANTEBRACOS |

DESCRICAO

UMEDECER AS MAOS E ANTEBRACOS COM AGUA CORRENTE

LAVAR COM SABONETE LIQUIDO. NEUTRO, INODORO,
PREFERENCIALMENTE ANTI-SEPTICO, MASSAGEAR AS MAOS E
ANTEBRACOS POR PELO MENOS 1 MINUTO,

ENXAGUE BEM AS MAOS E ANTEBRACOS: ENXAGUE A TORNEIRA
SECAR COM PAPEL TOALHA DESCARTAVEL NAO RECICLADO,

FECHAR A TORNEIRA COM PAPEL TOALHA.

SOBRE A HIGIENE DAS MAOS

CONSERVAR AS UNHAS CURTAS, LIMPAS E SEM ESMALTE (INCLUSIVE
BASE);

OS COLABORADORES DEVEM LAVAR AS MAOS VARIAS VEZES AO DIA.
SEMPRE QUE ENTRAR NO SETOR, TROCAR DE FUNCAO, APOS USAR
OS SANITARIOS, TOSSIR, ESPIRRAR, OU ASSOAR O NARIZ, USAR
MATERIAIS DE LIMPEZA, RECOLHER O LIXO, TOCAR EM SACARIAS
CAIXAS, GARRAFAS E SAPATOS, TOCAR EM ALIMENTOS CRUS NAO
HIGIENIZADOS OU APOS QUALQUER INTERRUPCAO NO SERVICO



