DESENVOLVIMENTO DE
PROCESSOS AGROINDUSTRIAIS
Uniube - UFTM - IFTM

FERRAMENTAS DE QUALIDADE COMO GARANTIA DA
SEGURANCA ALIMENTAR EM UAN’S HOSPITALARES

C.C.D.S.ROSA% L. V. CASTEJON?

12nstituto Federal do Triangulo Mineiro, Controle de Qualidade em Processos Alimenticios

RESUMO - As ferramentas de qualidade sé&o instrumentos que criam estratégias para
otimizar processos, bem como racionalizar tempo e insumos, com intuito de obter
melhorias continuas nos produtos ou servigos prestados por uma empresa e, assim,
satisfazer os clientes. Essas, em conjunto com os controles de qualidade, quando
direcionadas para o setor da alimentacéo, devem pautar-se na legislacéo brasileira que
elucida acerca das praticas higiénico-sanitarias. Este artigo, teve como objetivo
identificar quantidade de publicacdes sobre as ferramentas de qualidade, garantia da
seguranca alimentar, controle de qualidade e gestdo da qualidade aplicados em UAN's
hospitalares. Inferiu-se que o uso das ferramentas de qualidade em uma cadeia
produtiva que tem como foco a alimentacéo, busca antever e solucionar os problemas
existentes, por meio de técnicas adequadas de manipulacdo e processamento de
alimentos, com intuito de garantir sua higiene e, por fim, a seguranca dos
consumidores. As publicacdes na area sdo relevantes para mostrar a populagdo os
riscos e onde estdo os riscos mediante a aplicacdo das ferramentas de qualidade e
constante evolugéo virética e bacteriologica.

1. INTRODUCAO

O termo qualidade possui diversas defini¢bes. Segundo Alves et al (2017), o conceito de
qualidade considera fatores como: satisfacdo do cliente, controle de processos, padronizacao,
melhoria continua, parcerias ou processos de apoio, cuja finalidade seja obter vantagens conjuntas
e racionalizar tempo e insumos. Ademais, conforme Rafael e Aquino (2019), o termo em questao
caracteriza-se em um ambiente subjetivo, onde é necessario ter aperfeigoamentos constantes, gerar
resultados e manter um bom ambiente de trabalho, além de, no minimo, atender as expectativas dos

consumidores.

Em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) hospitalares, a busca pela qualidade torna-
se imprescindivel. Uma vez que a unidade hospitalar tem como principal intuito restaurar a satde
dos pacientes, a alimentagdo atua como um importante fator coadjuvante ao tratamento meédico e

ajuda a oferecer o aporte necessario de nutrientes (ANTUNES et al, 2015).

Uberaba, 11 e 12 de Dezembro de 2020 - Link: https://www.uniube.br/eventos/edepa/



DESENVOLVIMENTO DE
PROCESSOS AGROINDUSTRIAIS
Uniube - UFTM - IFTM

Segundo Corréa e Oliveira (2017), o uso das ferramentas de qualidade apoia a melhoria dos
processos e produtos/servicos realizados dentro de uma empresa. Com base nelas, o controle de
qualidade busca as causas dos problemas e atua sob os mesmos para controla-los e, dessa maneira,
satisfazem da melhor forma os clientes. Algumas das ferramentas mais utilizadas sdo: o diagrama

de Pareto, diagrama de Ishikawa, histograma, lista de verificagéo, brainstorming e o 5W2H.

A fim de garantir um bom desempenho do processo e, consequentemente, do produto, sdo
necessarias a implantacdo e a manutencdo de programas de qualidade. Para obter bons resultados,
todos os setores da empresa devem estar engajados no desenvolvimento dos processos implantados,
com o intuito de evitar consequéncias financeiras, custos desnecessarios, retrabalhos, perdas e

desperdicios, bem como transtornos aos clientes (ALVES et al., 2017).

Por meio do sistema de Analise de Pontos e Perigos Criticos de Controle (APPCC), a
industria de alimentos assegura controles em determinadas etapas de producao de alimentos, onde
possam ocorrer perigos ou situagdes criticas, prevenindo a ocorréncia de problemas. Por meio dos
registros de ndo conformidades é possivel estratificar os problemas segundo sua complexidade
tracando os perigos e pontos criticos de controle, desenvolvendo agdes corretivas para solucionar 0s
desvios ocorridos durante a cadeia produtiva; evitando que o produto seja expedido e chegue ao
consumidor final (QUINTINO e RODOLPHO, 2018).

Com relacdo a producdo de alimento seguro, significa dizer que a industria cumpriu todos
os padrdes estabelecidos na legislacdo brasileira, a qual se pauta nas Resolucdes da Diretoria
Colegiada RDC n°275e RDC 216. A primeira, de 21 de outubro de 2002, estabelece o Procedimento
Operacional Padrdo (POP), que sequencia todas as atividades desenvolvidas dentro dos servigos de
alimentacdo, estabelece rotinas de producdo, armazenamento e transporte (BRASIL, 2002).
Enquanto a segunda, de 15 de setembro de 2004, é responsavel por abranger os procedimentos
relacionados as boas praticas higiénico-sanitarias que devem ser adotadas por servicos de
alimentacdo (BRASIL, 2004).

O presente artigo tem como objetivo revisar a literatura cientifica por meio de artigos
publicados nos ultimos cinco anos e, dessa forma, buscar evidéncias de aplicacdes das ferramentas
de qualidade como garantia para a seguranca alimentar em Unidades de Alimentacdo e Nutri¢cdo
(UAN) hospitalares.
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2. METODOLOGIA

Para a conducdo deste artigo, foi realizada uma revisdo sistematica da literatura cientifica,
com buscas realizadas nas bases de dados eletrdnicos do Google Académico, de periodicos
indexados no periodo de 2015 a 2020. Foram realizadas pesquisas por palavras-chave de leitura
como: UAN hospitalares, ferramentas de qualidade em UAN hospitalares, seguranca alimentar em
UAN hospitalares, as boas praticas em UAN hospitalares, controle de qualidade em UAN

hospitalares.

Os resultados encontrados foram discutidos adequadamente em que foram verificadas as
informacBes divulgadas por conteddo descrito, por conteddo e tempo de publicacdo, por
implementacdes e tecnologias aplicadas e em relacdo aos resultados obtidos sobre o controle de
qualidade aplicado em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo de ambientes hospitalares,
propriamente dito, principalmente no uso de ferramentas de qualidade aplicadas nas Unidades de

Alimentacdo e Nutricdo em ambientes hospitalares.
3. DISCUSSAO

A pesquisa realizada no Google académico com o index “UAN hospitalares”, com referéncia
aos anos de 2015 a 2020, em qualquer idioma, a qual mostrou 693 publicacdes relacionadas ao tema.
Se alterar o index para “seguranga alimentar e boas praticas em UAN hospitalares”, com base no
mesmo periodo, encontra-se 402 trabalhos relacionados. Ja o index, “controle de qualidade em UAN
hospitalares” verificou-se 546 publicacdes. Ao refinarmos a pesquisa para o index “ferramentas de

qualidade em UAN hospitalares” verificou-se 387 publicacGes.

De acordo com Araujo e Peretti (2010), devido a preocupacdo constante com a qualidade
dos alimentos, houve-se a necessidade de se reconceituar a qualidade, relacionando outros conceitos
como sistema e a gestdo, garantia, as boas préaticas e o controle de qualidade. Esses conceitos se
relacionam, de forma que, o sistema ou a seguranca alimentar englobe a garantia de qualidade, e a

garantia por sua vez englobe o controle de qualidade.

A gestdo da qualidade € a padronizagéo de processos, 0 que objetiva a maxima eficiéncia e eficacia,
de forma a manter o desempenho de seus processos, produtos e servi¢os (ALVES et al., 2017).
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Seguindo esse raciocinio pode-se tomar como universo de 100%, as 693 publicagdes a
respeito das UAN hospitalares e que, portanto, as publica¢des de 2015 a 2020, em qualquer idioma
sobre os sistemas de qualidade em UAN hospitalares corresponderam a 71% e as boas préaticas

(acdes) nas UAN hospitalares corresponderam 70% das publicacdes.

De acordo com Cesarini et al. (2015), nos ultimos anos, houve um grande avango na
regulacdo e utilizacdo de Sistemas de Gestdo da Seguranca de Alimentos (SGSA). Afirmacéo que é
comprovada, uma vez que houve no periodo de 1993 a 2013 pelo menos 14 legislacdes referentes a
SGSA no Brasil, o que gerou uma maior presenga da implantacdo de sistemas como as BPF, POP’s

e APPCC nos servigos e industrias de alimentos brasileiras.

Nesse contexto, as legislacbes como a RDC n.275/2002 e 216/2004, as Portarias n.
1428/1993 e n. 326/1997, objetivam manter a qualidade de producéo e prestacédo de servicos na area
alimenticia. Isso, porque, € de grande importancia o monitoramento das boas praticas e fator
fundamental o aperfeicoamento continuo das atividades de controle sanitario no &mbito alimentar,
com o intuito de sempre diminuir e controlar os perigos ocasionados pelo consumo de alimentos
contaminados (DAMASCENO et al, 2018).

Implantar o SGSA em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) hospitalares significa
produzir alimentos ausentes de qualquer agente patogénico ou de suas toxinas, atribuicdo primaria
da seguranca na manipulacdo de alimentos, uma vez que inocuidade do alimento é um dos fatores
primordiais para garantia da qualidade, ainda mais de individuos cujo sistema organico esta de
alguma forma comprometido (ANTUNES et al., 2015).

Em se tratando de ac¢des para garantir a qualidade, os trabalhos publicados sobre o controle
de qualidade em UAN hospitalares corresponderam a 79%, por¢do maior que as publicagdes em

sistemas de qualidade.

Machado (2012) discorre e ensina o quanto o termo de qualidade é complexo e as diversas
mudangas e abrangéncias na conceituacdo do controle de qualidade, mostrado que os sistemas de
qualidade possuem foco na saude, aléem da qualidade do alimento em si. Tal fato, explica a maior
proporcdo de publicacGes em controle de qualidade do que nos sistemas de qualidade ou em boas

praticas de qualidade.
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De modo geral, as empresas precisam implantar sistemas que abrange as ferramentas e 0s
programas de qualidade. Portanto, é convergente a ideia de que as ferramentas de qualidade s&o
parte do todo denominado de controle de qualidade, ou seja, as a¢Ges que qualidade requerem

ferramentas a serem aplicadas e seus dados mensurados (CAMARGO, 2011).

Assim, as publicacdes sobre as ferramentas de qualidade em UAN hospitalares no periodo
de 2015 a 2020 corresponderam a 56%, sendo que as publica¢Ges foram mais expressivas no ano de
2018, cuja contribuicdo cientifica foi de 91 publicacdes. Os resultados verificados por ano podem

ser visualizados na Figura 1.
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Figura 1 - PublicacBes de 2015 a 2020 sobre ferramentas de qualidade em UAN hospitalares.

Das 91 publicaces realizadas em 2018 a respeito das ferramentas de qualidade em UAN
hospitalares, 88 publicacdes foram realizadas em portugués, que corresponde a 96,7% de énfase
dada ao assunto no Brasil, ao se ter o idioma pétrio e a facilidade de leitura pelos brasileiros.

Ademais, é de responsabilidade da Anvisa, 0 monitoramento das IRAS (Infeccdes Relacionadas a
Assisténcia a Saude), as quais segundo Costa (2016) possuem estreita relagdo com o controle de
qualidade nos servicos da saude que englobam as UAN hospitalares. Tal resultado compilado no
ano de 2018, pode ter sido motivacao a diversas publicagdes, assim, como reportagens a respeito de
superbactérias hospitalares como o trabalho publicado por Santos et al (2019), os quais verificaram

a presenca de superbactéria no hospital de clinicas da UFU (Universidade Federal de Uberlandia).
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No mesmo ano, a ANVISA promoveu uma campanha para prevenir os agravos em infeccoes
hospitalares, além de reforcar que a acdo de maior impacto na prevencdo das infec¢des relacionadas
a assisténcia a saude, ¢ a higiene das méos (ANVISA, 2019). A higiene das médos é um procedimento
previsto, um POP (procedimento operacional padronizado), na ferramenta de qualidade BPF (Boas
Préticas de Fabricacao) estabelecida pela RDC 275/2002.

Para refinar a pesquisa por publicagdes em que haja exatamente os termos, ferramentas de
qualidade em UAN hospitalares, foi realizada a busca com esses termos entre aspas (*'ferramentas™
"qualidade” "UAN" "hospitalares™), para buscar por artigos que tenham exatamente os termos e
foram encontradas 36 publicacGes. Algumas publicacdes se destacam ao relatarem situacdes nas
UAN hospitalares e o uso das ferramentas de qualidade no ano de 2018.

Lins e colaboradores (2017) verificaram a qualidade microbioldgica de sucos (acerola, caja,
caju, goiaba, manga e seriguela) fornecidos pela UAN hospitalar da cidade de Juazeiro do Norte,
Cerara e encontraram coliformes a 45°C em algumas amostras de suco. Concluiram haver falhas
nas condigcdes higiénico sanitarias na UAN, principalmente quanto a higiene das maos dos
manipulares que fazer os sucos e sugeriram a revisao das Boas Préaticas de Fabricacao seguidas pelo

local.

No mesmo ano (2018), Bernardo, Chaud e Bernardo, publicaram estudo realizado em uma
UAN hospitalar do municipio e Sdo Paulo - SP com a finalidade de serem verificadas as condicoes
higiénico sanitérias e fisicas para o preparo das refeicdes e concluiram haver 7% de inadequacdes
no preparo das refeicGes que com o uso de ferramentas simples, como o check list acdes corretivas

poderiam ser estabelecidas para garantir o controle higiénico sanitario das refei¢Ges servidas.

Dentre as publicacGes referentes ao ano de 2018, a maioria utilizou as BPF (Boas Praticas
de Fabricacdo) como forma de mensurar e assegurar as condi¢Ges higiénico - sanitarias de UAN
hospitalares. Para as 36 publica¢des encontradas, trés publicacfes destacaram o uso das BPF como
forma de garantir a qualidade em UAN hospitalares, o que corresponde a 8,33% no contexto geral.
Uma publicacdo utilizou o ciclo PDCA como base para elaboracdo do roteiro MIASP (Método de
Identificacdo, andlise e solucdo de problemas). Assim, foi possivel modelar os processos, fazer
analises quantitativas e qualitativas, estruturar a arvore de realidade atual e elaborar um plano de

acao para o setor de nutricdo do hospital.
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Ao tracar um paralelo das publicagdes mais relevantes de 2018 para 0 ano presente,
verificamos que 46 publicacOes sobre as ferramentas de qualidade em UAN hospitalares, somente

15 trazem exatamente os termos objeto desse estudo.

Destaca-se o trabalho desenvolvido por Barcelos et al. 2020, o qual avaliou uma UAN de
um hospital pablico da cidade de Sobral, Ceard, em janeiro de 2018, através da Lista de Verificacdo
baseada na RDC n. 275, de 21 de outubro de 2002. A referida UAN apresentou 52% de
conformidades, sendo possivel classifica-la como “regular”. As maiores nao conformidades foram
identificadas nos itens referentes aos equipamentos, moveis e utensilios, e producédo de alimentos
preparados. Esses merecem atencdo prioritaria em virtude dos riscos e ocorréncias de Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTAS), 0 que representa um perigo para a salde do paciente, uma vez

gue 0s Mesmos ja se encontram com o sistema imunolégico comprometido.

Ademais as adaptacGes dos microrganismos, novas tecnologias de producdo, variacdes
ambientais e crescimento do comércio a nivel mundial sdo alguns dos novos desafios da seguranca
alimentar. Ressaltando as adapta¢fes dos microrganismos, destaca-se os desafios implantados pelo
novo coronavirus. Segue um trecho retirado do guia de orientacdo preparado por nutricionistas da
Universidade Federal de Goias, UFG (2020):

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) considera
fundamental o atendimento fiel as Boas Préaticas de Fabricacdo e de
Manipulagdo de Alimentos neste momento, avaliando e verificando a
necessidade de reforco em algumas condutas ou até a implementacéo
de novos procedimentos, de forma a continuar a garantir a entrega de
refeicbes seguras. O fortalecimento das boas praticas pode
adicionalmente contribuir para diminuir a transmisséo direta do novo
coronavirus, pessoa a pessoa, no ambiente de producédo, em decorréncia
do rigor com as préticas de higiene adotadas.

Nesta perspectiva, os resultados mostram a importancia do cumprimento das BPF e a
necessidade do constante monitoramento por meio das ferramentas de qualidade. Essas apoiam a
tomada de decisdo dentro da cadeia produtiva, identificam as possiveis falhas e tracam acfes
corretivas. Além disso, sdo de extrema importancia para que as boas préaticas sejam executadas de
forma eficaz, e, assim, seja assegurada a manutencao da qualidade dos servicos de alimentagdo que

buscam oferecer refei¢cdes seguras do ponto de vista higiénico-sanitario, baseados no BPF, POP’s e
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sistema APPCC, conforme o que ja vinha sendo enfatizado por ANTUNES e colaboradores em
2015.

4. CONCLUSAO

A utilizacdo das ferramentas de qualidade € requisito basico em todos os momentos da cadeia

produtiva, pois promove a busca pela correcéo dos processos e possibilita a melhoria continua.

Foi observado ao longo da revisao grande flexibilidade na aplicacdo das ferramentas de controle de
qualidade, nas conceituacGes de garantia da qualidade, gestdo da qualidade e controle de qualidade,

ndo sendo restrita sua utilizacdo na area da satde ou relacionada a alimentos.

A falta de utilizacdo das ferramentas de qualidade para inspecdo/verificacdo e avaliacdo dos
processos de qualidade ja implantados (POP’s, BPF e sistema APPCC), implica, por vezes, em
oferta de alimentos inapropriados ao consumo humano, 0 que caracteriza importante via de infec¢éo
hospitalar. Garantir a execucéo, significa assegurar a inocuidade das refeigdes oferecidas, satisfazer
as expectativas dos clientes, ao auxiliar na sua recuperacdo através do aporte calorico adequado,

sendo fator coadjuvante ao tratamento médico.

Diante das inimeras consequéncias da falta de implantacdo e da implementacdo das
ferramentas de qualidade em Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do, principalmente em hospitais,
faz-se necessario a constante publicacdo de dados e trabalhos cientificos que retratem a busca por

melhoria constante na preservacao da satde do individuo pela ingestdo de alimentos seguros.
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