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RESUMO: Com ¢ ohjetivo de assegurar a gualidade nutricional e higiénico-sanitaria
das formulas lacteas oferecidas pelo Lactdrio em questdo, foi desenvolvido um traba-
lho de identificacdo e monitoramento de pontos eriticos de controle. A metodologia
aplicada ocorreu em etapas, sendo a primeira delas o acompanhamento da produgdo
das formulas ldcteas. Em seguida, foram elaborados fluxogramas, representandeo de
forma esquentdtica toda a rotina de produgao. Para a identificagdo dos perigos, foram
utilizados dados de observagdo visual, medigées de temperatura dos refrigeradores e
andlises microbioldgicas quantitativas de equipamentos ¢ maos de manipuladores. Apos
utilizar como referencial a Arvore Decisiria dos PCC, os mesmos foram definidos e,
em seguida, foram classificados quanto ao seu grau de severidade, tipo de risco e tipo
de PCC. A partir dai, definiram-se os critérios de controle aplicdveis a cada etapa do
processo. A implementagdo do Sistema APPCC para o controle da qualidade das for-
mulas ldcteas, deuw-se através de palestras ministradas as lactaristas, enfatizando de
modo geral, cuidados higiénicos pessoais, higienizagdo da drea fisica e fluxos
operacionais das atividades a serem desenvolvidas. O monitoramento foi aplicado, em
relagdo a cada PCC, estabelecendo agoes especificas para as diferentes etapas. Desta
maneira, pode-se comprovar que o Sistema de APPCC, trowse consegiiéncias efetivas,
em relagao a garantia da seguranga nutricional ¢ microbiologica das formulas ldcteas

oferecidas aos pacientes do hospital estudads.

UNITERMOS: Lactdrio; Monitoramento; Pontos Criticos de Controle (PCC); Siste-

ma de Andlise de Perigoy ¢ Pontos Criticos de Controle (APPCC); Fluxogramas.
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ABSTRACT: To guarantee the nutritional and sanitary quality of milk formulas
prepared in a lactary, a system of detection and monitoring of critical points of control
was developed, The methodology applied was developed in phases: the first phase
involved the observation of the production of milk formulas. Then it was possible 1o
work on fluxograms to define the production routine. To identifv the risks, visual
observations, refrigerator temperature measurements, and quantitative microbiological
analysis in equipments and in manipulator s hands were carried owr. Using the " Decisive
tree of Critical Points of Control ", the critical points were established. Later they were
classified in relation to the level of severity, the kind of risk and kind of critical point of
control, Then the criteria of controls applied to each phase of the process were defined.
The implementation of the Method of Analvsis of risks and critical points of control
applied to monitor the quality of milk formulas was carried out through lectures and
training the manipulators with emphasis on personal hygiene cares, hygiene of the
physical area and operational flux of the activities planned. Monitoring was applied in
relation to each critical point of control and specific actions were established to the
different stages. Thus, it was possible to prove that the Method of Analysts of risks and
critical points of contrel brought effective resulis to garanice nutritional and
micrabiological security of the milk formulas offered to the patients of the hospital

under study:

KEYWORDS: Lactary; Monitoring; Critical Points of Control; Analysis of Risks and

Critical Points of Control; Fluxograms.
INTRODUCAO

Dentro do aspecto conceitual, os lactirios constituem unidades de hospitais ou de
creches, destinadas ao preparo, distribuicio e higienizacio de mamadeiras de leite, formula-
¢oes substitutivas e hidratantes, para a alimentacio de recém-nascidos, cumprindo as mais
rigorosas técnicas de higiene e de preparo, de modo a oferecer uma alimentagao adequada,
com o menor risco de contaminagio (ALMEIDA, etal., 1995).

Partindo da premissa que os alimentos podem ser veiculos de transmissao de mi-
crorganismos e de metabdlitos microbianos, as unidades hospitalares responsiavers pela pro-
dugiio dos alimentos merecem atengio especial.
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Considerando que o paciente hospitalizado, por vérias razdes, € mais susceptivel a
contrair infecgdes e, por conseguinte, podendo contaminar-se mais facilmente por microrga-
nismos transmitidos pelos alimentos, esta unidade exige severos cuidados, face a clientela
que ira abranger, devendo apresentar-se dentro da mais rigorosa técnica de assepsia
(SALLES, 1992). A possivel presenga de microrganismos nas dietas leva a duas questoes:
em quais etapas do processo ocorre a contaminagio? e quais as suas conseqiiéncias? (OLI-
VEIRA, 1997).

Virios sdo os fatores que podem contribuir para a contaminagao dos alimentos, Lais
como: refrigeragio inadequada, preparo muito antecipado dos alimentos, manipuladores
infectados, cozimento ou fervura inadequados, conjunto de aquecimento que mantém os
alimentos a temperaturas compativeis com o crescimento de bactérias, contaminagao cruza-
da, limpeza inadequada dos equipamentos e utensilios. Ainda, umadas formas de veiculagao
de agentes patogénicos para lactentes, seria através do leite fornecido aos pacientes
(SALLES, 1992),

Este alimento, de valor nutritive inigualdvel, € consumido por todas as faixas etanias,
sob forma fluida ou de seus derivados. No entanto, a elevada disponibilidade de nutrientes,
predispoe este produto i rapida proliferagio de microrganismos contaminantes, tormando-o
altamente perecivel (LOPEZ, etal., 1997).

Sendo assim, as rotinas em um lactirio, tendo em vista as exigéncias de higiene
requeridas para o atendimento a alimentagio infantil, devem consistir em operagoes com
monitoramento permanente, em um controle criterioso dos procedimentos com o objetivo
de fornecer, além do suporte nutricional, seguranga e sanidade ao pequeno usudrio
(ALMEIDA, et al., 1995). Deste modo, acreditamos ser fundamental agdes educativas per-
manentes por meio de programas institucionais ou de projetos de extensio para capacitagao
dos profissionais envolvidos.

Para atingir este objetivo, o presente trabalho destacou a importincia da
implementagio do Sistema de Anilises de Perigo e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
o qual permite identificar as etapas criticas ou 0s pontos criticos, que podem ser uma operi-
¢do, pritica, procedimento, matéria-prima, um local, ou uma etapa do processo de fabrica-
¢do ou preparacio do alimento. Ainda, este sistema requer o exame sistemiitico de todas as
etapas para a preparagiio € 0 uso do produto alimenticio, desde a obtengdo das matérias-
primas e insumos, etapas do processo, até o consumo final (SOCIEDADE BRASILEIRA
DE CIENCIAS E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, 1993},
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MATERIAIS E METODOS

Durante o periodo de abril a junho de 1999, realizou-se num lactirio do municipio
de Floriandpolis, acoleta de dados necessirios ao desenvolvimento deste estudo. Para o
conhecimento do processo de confecciio das férmulas licteas, acompanhou-se todas as
etapas, desde a aquisigio da matéria-prima, técnicas e rotinas de preparo, armazenagem
sob refrigeragiio, aquecimento e distribuigiio &s Unidades. Foram acompanhadas ainda, as
rotinas de higienizagio dos utensilios, equipamentos e drea fisica, por 14 dias, observando
os 3 diferentes plantdes (tumos diurno e noturno).

As formulas licteas eram preparadas em 2 etapas didnas, sendo pela manha, entre
8h ¢ 10h para os hordrios de administragio das 11h, 14h, 17h, 20h ¢, 4 noite, entre 19h ¢
21h30min, para os hordrios de administragio das 23h, 2h, She 8h: considerando a media
didria de produgio de 275 mamadeiras e 125 férmulas para nutrigdo enteral (sondas), além
das dguas e reidratantes, atendendo cerca de 60 criancas por dia.

A partir do acompanhamento da rotina de produgao das formulas licteas, foram
claborados fluxogramas, representando de forma esquemitica todas as etapas, sendo um
deles representativo da rotina de recebimento dos géneros, higienizagio e paramentagao
das funcionarias, preparo, armazenagem, aquecimento e distribuicio das formulas lacteas e.
o outro, das etapas de higienizacdo dos utensilios; cada um relacionando-se com os respec-
tivos turnos de produgio: diurno e noturno.

Para a identificagdio dos perigos, foram utilizados os dados coletados por meio de
observagdo visual, por acompanhamento do trabalho de preparo, armazenagem, agueci-
mento e distribui¢iio das formulas Kicteas, bem como, recebimento dos géneros, higienizagio
das funciondrias, da drea fisica e dos utensilios. Para avaliar as condigoes de armazenagem
das formulas, utilizou-se um termémetro da marca INCOTERM de capacidade de -10"Ca
200°C, com o qual registraram-se as temperaturas dos refrigeradores, antes e depois da
armazenagem das formulas por diversos dias.

Também foram realizadas andlises quantitativas dos seguintes equipamentos e uten-
silios: superficie do fogio, bancadas, telefone, porta de refrigerador, bem como da superficie
dos géneros sem higienizagio prévia e mios dos manipuladores. a fim de comprovar ou nio,
aexisténcia de microorganismos.

O material foi coletado de cada superficie através de um swab estéril, embebido em
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solugiio estéril, o qual foi esfregado nas respectivas iireas e entdo semeado nas placas espe-
cificas. Em seguida, as placas foram incubadas a 37°C em estufa e, apos 48 horas, analisa-
das.

De posse das informagdes colhidas nas etapas anteriores e com auxilio da arvore
Decisdria dos PCC, foram definidos e classificados os PCC do processo em estudo.
Cada PCC identificado no processo foi associado a medidas preventivas, ou seja. critérios
de controle, que devem ser adequadamente monitorados para assegurar a prevencao, redu-
¢io do perigo até niveis aceitdveis ou sua eliminagio.

A implementagio do Sistema APPCC para o controle da qualidade das fGrmulas
licteas, deu-se através do treinamento dos operadores, ou seja, da elaboragdo de progra-
mas de educacio e treinamento nos principios de APPCC, envolvendo todo o pessoal res-
ponsivel direta e indiretamente pelo desenvolvimento, implantagio e venificagio dos proce-
dimentos do Sistema,

Por intermédio das palestras ministradas as lactaristas, foram concebidas novas ro-
tinas de trabalho, desde o recebimento dos géneros até sua distribuigio as Unidades. Elabo-
rou-se também um material educativo, através de cartazes e fotografias, os quais enfatizaram
cuidados higiénicos pessoais, atitudes das funciondrias ¢ cuidados na higienizagio da drea
fisica. O material resultante das andlises microbioldgicas (placas com crescimento de
microorganismos) foi utilizado para exposi¢ao as lactaristas, lustrando de maneira nitida e
real os resultados encontrados. Foram também mostradas e debatidas todas as sequéncias
das atividades desenvolvidas pelas funciondrias e, em seguida, as mesmas classificaram es-
tas atividades de acordo com seu real cumprimento.

Apos cada PCC definido, estabeleceram-se métodos de monitoramento especificos
e, com base em um questiondrio preenchido por meio de observagoes visuais de todas as

agoes, o monitoramento foi aplicado para os 3 diferentes plantoes.
RESULTADOS

A partir da primeira etapa do trabalho, representando as rotinas de produgao, foram

elaborados os seguintes fluxogramas:
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Fluxograma da rotina de preparo das formulas licteas do Hospital Infantil Joana de

(Gusmao, no periodo diurno:

Recebimento dos Géneros

l

Higieniza¢io e Paramentacio das Funciondrias

Ilniciu da Pm-duc;ﬁnl

Fervura do Leite e Preparo das Formulas

|

Medigio, mistura. penciramento, envase e colocagiio dos bicos e protetores

Armazenamentoimediato? | . Nio

Anmmazenagem Sim
: o * 5 !
Refrigeragio - Tempo de esperaem
| h{.lLll:UiT“c“ [oem |T‘Ii{:r‘.!‘.““iﬂﬁ lEl'nperH[ur“
ambiente

-

Distribuigio para as Unidades
I

Limpeza da irea ¢ Higienizagio dos utensilios

:

Revisao dos planos nutnicionais / Preparacoes das quantidades adicionais

l

Refrigeragio

' f\quu::im::nlul

Distnbuigio

Identificagio das mamadeiras para o turno noturno

l

Recebimento dos géneros para o periodo noturno
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Fluxograma da rotina das formulas lacteas do Hospital Infantil Joana de Gusmao,

no periodo noturno:

46

| Higienizagio e Paramentagiio das Funcionirias

Inicio da Produgiio |

| Fervura do Leite e Preparo das For mulai]

|

Medicio, mistura, peneiramento, envase ¢ colocagio dos bicos ¢ pml::mrcnl

[ Armazenamento imediato? |~ Nlm
Armazenagem B Tempo de espera na
Refnigeracio |~ SIm bancadaem
temperatura ambiente

| Agquecimento em banho-maria e microondas | b—l

| Distribuigio para as Unidades

|

Limpeza da drea e Higienizagao dos utensilios

Identificacio das mamadeiras para o turno diurno
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Fluxograma da rotina de higienizacio dos utensilios (mamadeiras, bicos, protetores
e galheteiros) do Hospital Infantil Joana de Gusmio, no periodo diurno:

| Retirada dos rolos e desprezo dos residuos

l

Molho em solugio (dgua + detergente ) por em média | hora.

| Escovagiio individual de cada utensilio

Secagem

dos galheteiros

Enxiigiie

Mamadeiras
envoltas
Nos Campos

Bicos e protetores em molho em solugio de
Hipoclorito de Na por | hora

|

Preparaciio nos campos

[Esterilizagio e secagem em autoclave |
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Fluxograma da rotina de higienizacio dos utensilios (mamadeiras, bicos, protetores
e galheteiros) do Hospital Infantil Joana de Gusmio, no periodo noturno:

| Retirada dos rétulos e desprezo dos residuos |

-
Molho em solugao (agua + detergente) por em meédia | Imru.i

| Escovagao individual de cada utensilio |

Mamadeiras
Secagem -
P . +| envoltas
os galheteiros oS CAUMpos

Mamaderras, bicos e protetores em molho em
solugdo de hipoclorito de Na por | hora

Preparacio nos campos

Esterilizacio ¢ secagem em autoclave

Durante o acompanhamento do trabalho para conhecimento das rotinas, tambeém foi
possivel identificar diversos procedimentos que padem ser considerados perigosos ¢ causas
potenciais de contaminagio microbiana,

A tabela a seguir destaca as temperaturas minima e miaxima dos refrigeradores, nos

quais ficavam armazenadas as formulas:
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Refrigerador comercial Refrigerador simples

DIAS (Temp. em * C) {Terq:.‘::m L)
Antes / Posterior colocagio das Antes / Postenor colocagio das
formulas. formulas

13704 0°C /8" e 1276
14 /04 0°C/ 9°C $°C/12°C
15 /04 i S ol L g = B Sl ) F i o
16 / 04 -1%C / 11°C 9°C f15°C
19 /04 -6°C/ 9°C 9°C/14°C
20/ 04 -1% H°C 8°C/14°C
22/04 =3 1 12% gC/ 17°C
23704 3 R 9°C /11°C
277104 | i el | B @ 9°C/16°C
28 /04 3TE1 9% 9 °C- ndo foi utilzada

2uir;

I

o

Em relacdio is andlises microbiolégicas, os resultados obtidos estao descritos a se-

Mios dos manipuladores: de uma maneira geral, tanto as placas com a mio suja, quanto
as com a mao higienizada, apresentaram crescimento microbiano semelhante, tanto em
forma, quanto em quantidade.
Superficie da bancada: crescimento microbiano bem visivel, caractenizando-se por colonias
agrupadas e em bastante nimero.
Superficie dos géneros sem higienizagio prévia: crescimento microbiano caracterizado
por coldnias isoladas, porém em bastante nimero, espalhadas em toda superficie da
placa.
Superficie do fogio: pouco crescimento microbiano, em coldnias isoladas e pequenas.
Superficie do telefone: a placa apresentou um crescimento em nimero elevado, com
colonias grandes.

Superficie do refrigerador: coldnias pequenas, isoladas, porém em grande numero, es-

palhando-se por toda superficie da placa.
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Com base nas demais informagdes. os PCC foram definidos e classificados; em

seguida, estabeleceram-se as medidas de controle:

: : 2 Tipo de Medida de
Operagio Peri Severddade | Risco
perag 89 PEC Controle
Contaminagiao Cumprimento
Recebimento | proveniente das rigoroso da rotma
. MI M r Raraiieiay
dos géneros embalagens, de desinfecgio
mal higienzadas das embalagens
% Conmtaminagiao . C“mmmm{?
Higiene rigoroso da rotina
causada pelo LI M r o
Pessoal : de Higienizagio e
manipulador 3
Paramentacio
5 S NEAMINACAO i
Higenwagio Lo .5 Higienizagio
. provenente da Kt ;
da drea de R LI M r prévia da area
b b i ot
trabalho T fisica
higienizada
: Uso de tampas
Contaminagio — dmp,‘m
Preparagdes o mis preparagoes,
kicteas P Ml H r paramentagao
, manipulador,
destampadas adequada do
pelo ar :
manipulador
Tempo de s i
= T:E ok Relfrigeragio
SPEra aPOS | (- escimento de imediata, apos o
preparo em e i LI H r :
temperatura MICTOrZanisImos preparo das
2 formulas
ambiente
Temperatur:
emperatura (0-7°C)
de . :
’ Temp. acima do | Cresci- _
amuzenagem LI M 1
recomendado mento
dos T
refrigeradores PRTRR
Legenda:

— T -

e

LI: Sevendade altacom nscode vida  H: Risco sl S Sevendade eromicn M: Risco moderado

MI: Severidade moderad L: Risgo baixa r: Perigo reduzido N: Risco desprezivel

¢: Perigo eliminado 1 Penpaevitado
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As palestras ministradas as lactanstas, para a implementagio do Sistema APPCC,

ocorreram durante 3 dias consecutivos, abrangendo os 3 diferentes plantGes. Os resultados

obtidos foram:

Sequéncia das Awidades | SERICEC | S  CaNs
Objetivo do Lactdrio Otime Bom Otimo
Instalacoes Fisicas Otino Otimo Bom
Perfil das Lactaristas Otimo Otimo Bom
Fungoes das Lactarstas Otimo Otimo Otimo
Recebmmento dos Géneros Bom Otimo Bom
Higienzacio e Paramentagao Regular Bom Bom
Eﬁil:d :‘dﬂ Farmulas: Desinfecgio das Resilar Regubar Bom
Lﬂﬁ:;uli:;il do Leite/Preparaciao dos Oimo G i
Identificacio das Formulas Otimo Otimo Otimo
Separacio do Material Otimo Otimo Otimo
Verificagdo das Prescriges Otimo Otimo Otimo
Medida dos Ingredientes Otimo Otimo Otimo
g:{::llzi:ir:tn e Colocagio dos Bicos e Otimo Stimo Bom
Limpeza dos Utensilios Otimo Otimo Otimo
Armazenagem Bom Bom Bom
Distribuicio Otimo Otimo Bom
Limpeza da Area Fisica Otimo Bom Bom

De acordo com cada operacio definida como PCC, estabeleceram-se acoes de

monitoramento especificas:
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OPERACAOQ

METODO DE MONITORAMENTO

Recebmmento dos Géneros

Fiscalizagio da rotina de recebimento, bem
como da desinfeccdo dos géneros

Higiene Pessoal

Observagio visual da rotina e da seqiiéncia
de atividades de higienizagio

Higienizaciio da drea de trabalho

Controle da limpeza das bancadas

Preparagdes licteas destampadas

Observacio visual das preparagoes

Tempo de espera apos preparo em
temperatura ambiente

Observagao visual das rotinas de preparagio
das formulas

Temperatura de armazenagem dos
refrigeradores

Observagiio e controke da temperatura dos
refngeradores

O questionirio utilizado para o monitoramento dos PCC estid exposto a seguir, com

o resultado de um dos dias da avaliagio: Monitoramento por observagio visual da aplicagio

do sistema APPCC no preparo, armazenagem, aquecimento e distribuigao de formulas Jac-

leas:

1. Higiene Pessoal:

Item Procedimento a ser observado Sim | Nao

1.1

As lactaristas apresentam uniforme bdsico completo (avental, touca X
de prote¢iio, mascara ¢ pro-pés)?

1.2

anéis?

As lactaristas apresentiam unhas mpas, aparadas, sem esmalte ou

13 recebida?

As lactaristas costumam lavar as mios seguindo a orentagio

EM EXTENSA®Q, Uberlandia, 2(1), maio, 2000
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2. Higiene Ambiental:

Item Procedimento a ser observado Sim | Nao
5 | O material de limpeza necessiro esti disponivel para uso no x
' setor?
45 | A rotina de higienizagio prévia dos géneros estd sendo X
7 | devidamente cumprida?
As lactaristas cumprem a rotna de higienizacio do ambiente,
2.3 |conforme orientagdo, antes do processo de produgio das | X
formulas Licteas?
54 Os utensilios estio sendo higienizados conforme a rotina X
| estabelecida?
- Os equipamentos do setor como fogio, refrigerador e telefone X
T | estao sendo mpos?
26 A escala de desinfecgio semanal esti sendo devidamente X
A Ein.
preenchida”?
3. Preparo das Formulas:
ltem Procedimento a ser observado Smm | Nio
3.1 | As lactaristas ivam as mios conforme estabelecido na rotina? X
19 As lactarstas paramentam-se devidamente para a produgio das X
. formulas (avental miscara, touca. pré-pes)?
24 | AS lactaristas usam paramentagio estéril em cada horino de X
-7 | producdo (diumo ¢ noturno)?
1.4 As lactaristas higienzam as bancadas com dlcool e pano limpo X
7 lantes do nicio da produgio?
As lactaristas estio cumprindo a rotina de preparo pré-
35 i X
estabelecida?
16 A higenzacio do material utilizado esta sendo feita conforme a X
T |orientagio?
EM EXTENSAO. Uberlandia. 2011, maio, 2000 i3



4. Acondicionamento e Armazenagenn:

Item Procedimento a ser observado Sim | Nao
4 Apos o preenchimento das mamadeiras e frascos, as lactarstas X

| fecham-nos imediatamente com as tampas ¢ protetores”?

42 Apos esta etapa, as ormulas sofrem armazenagem sob refrigeragio X

| imediata?

43 A temperatura de refrigeragio estd em média entre 0-7°C?7 As X

© | lactanstas observam esta temperatura’

44 As tormulas Kicteas estdo sendo retiradas 30" antes do horino de X

- | distribuigiio?

5. Aguecimentoe Distribuicao:

ltem Procedimento a ser observado Sm | Nio
51 As formulas estio sendo aquecidas, verficando-se o volume e 0 X

~" | cuidado para que niao vazem?

59 O mtervalo entre o aquectimento ¢ a entrega s Unidades € menor X

7 | que 307

Total de itens: 21
Contagem de respostas positivas: 19

Contagem de respostas negativas: 2

Descricio das dificuldades encontradas:

1. Importante ressaltar que, neste dia, houve falta de pro-pés. sendo que as funciondrias
tiveram que trabalhar sem o uso deste.

2. A matoria das formulas foi armazenada corretamente. ou seja. sob refrigeragiao logo
apos seu preparo. Porém, algumas unidades: D, Neo e UTI (horirio das | 1h), permane-

ceram, em média, por 1 hora em temperatura ambiente na bancada.
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Providéncias a serem tomadas:

. Solicitar ao setor responsdvel que o uniforme bésico para a produgiio sempre esteja i
disposigao das funciondrias.
2. Lembrar que todas as formulas devem sofrer refrigeragio imediata apos seu preparo.

DISCUSSAO

Todos os passos das rotinas de produgio, bem como higienizagio pessoal e
higienizacio da drea fisica, foram acompanhados e devidamente analisados, verificando-se
que algumas operagoes nio foram cumpridas segundo os requisitos estabelecidos, Sio elas:
recebimento dos géneros, higienizagiio pessoal, higienizagio da drea de trabalho, prepara-
¢hes licteas destampadas. tempo de espera das formulas Ficteas apds preparo em lempera-
tura ambiente ¢ temperatura de armazenagem dos refrigeradores,

Conforme define JAY (1992), temperaturas de refrigeragio sio aquelas gue estao
entre 0 ¢ 7 °C sendo a temperatura ideal 4,4 °C (40°F).

Em relaciio is temperaturas dos refrigeradores, conclui-se que a temperatura do
refrigerador comercial, de um modo geral. encontrou-se dentro do recomendado, conside-
rando-se normal a elevagiio desta, ja gque com as formulas a temperatura sobe.

Ji a temperatura antes da colocagio das formulas no refrigerador simples, encon-
trou-se acima do ideal, aumentando ainda mais depois da colocagio das formulas.

Com base nos resultados das placas das maos dos manipuladores, comprovou-se
que o crescimento microbiano das placas nio apresentou grandes diferengas em relagio
mios limpas/ méos sujas. lsto comprova que a higienizagio realizada pelas funciondrias nio
foi feita adequadamente, com o detergente especifico (bactericida) e por um tempo adequa-
do (3 minutos), devendo esfregar cuidadosamente mios e antebragos.

Emrelagiioas superficies, concluiu-se que, de acordo com o crescimento microbiano,
intensifica-se a necessidade de incluir na rotina didria a desinfecgiio das bancadas (com
dlcool ¢ pano limpo) antes do inicio do preparo das formulas, bem como cumprimento fiel 4
rotina de higienizacio dos géneros, enfatizando-se principalmente a desinfecgio também
com dlcool e pano limpo dos géneros, antes da entrada dos mesmos na drea de produgio.
Justificou-se também a necessidade de haver higienizagio e desinfecgdo didria da superficie
do telefone e porta do refrigerador, ji que sio locais de constante contato com as funciona-

s,
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h
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Ja na superficie do fogiio, o crescimento microbiano, pequeno e isolado, explica-se
por ser um local com temperaturas muito elevadas, as quais intbem o crescimento microbiano.
Os perigos identificados foram avaliados quanto aos riscos e concluiu-se que, apesar de
serem na sua maioria, de severidade alta, com risco de vida, podem ser reduzidos, se os
critérios de controle forem devidamente aplicados, a ponto de nio colocar em risco a segu-
ranca dos pacientes.

As palestras aplicadas reforgaram a importincia do adequado cumprimento das
rotinas, havendo uma importante participagao das lactaristas, estabelecendo, assim, um in-
tercambio de informagdes, As andlises microbioldgicas, foram fundamentais para ilustrare
chamar atengdo, em relagio ao correto processamento das formulas Licteas.

AS pessoas envolvidas no processo, quando devidamente sensibilizadas, contribui-
ram para sua implementagiio, por estarem cientes da necessidade de fornecer formulas lic-
teas seguras, sob o ponto de vista higiénico-sanitdrio, a todos pacientes.

Por meio do monitoramento aplicado, percebeu-se que o ponto critico de controle
de mais dificil dominio, foi o tempo de espera das formulas licteas, apds seu preparo, em
temperatura ambiente, principalmente das formulas distribuidas no horano das 11 horas.

Em relagiio nos pontos eriticos detectados (recebimento dos géneros, preparacoes
licteas destampadas), evidenciou-se que as rotinas foram cumpnidas, no sentido de comigir
08 processos, sendo nao mais as operagoces consideradas como perigos e nio oferecendo
riscos i saide do paciente do hospital estudado.

Desta maneira, conclui-se que o sistema APPCC aplicado trouxe conseqiiéncias
efetivas, em relagiio i garantia de seguranga para as formulas licteas oferecidas aos pacien-

tes da umdade pedidtrica do hospital em questio.
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