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Resumo

A alimentacdo em cozinhas hospitalares é essencial para proteger pacientes
vulnerdveis contra doencas transmitidas por alimentos contaminados. A
contaminacdo cruzada, que ocorre pela fransferéncia de microrganismos
entre alimentos, utensilios e manipuladores, representa um risco significativo.
Este estudo revisa as principais medidas preventivas, como higienizacdo
adequada, controle rigoroso de temperaturas, separacdo fisica de dreas e
moveis, e capacitacdo continua dos manipuladores. A implementacdo
dessas praticas, juntamente com o monitoramento constante e a
infraestrutura adequada, é fundamental para garantir refeicdoes seguras e
preservar a saude dos pacientes hospitalizados.

Palavras-Chaves: Seguranca alimentar; Contaminacdo cruzada; Cozinhas
hospitalares; Boas prdticas de fabricacdo; Higiene alimentar.

INTRODUCAO: A preservacdo da seguranca alimentar é fundamental nas
cozinhas hospitalares, considerando que o0s pacientes frequentemente
apresentam um estado de saude delicado, aumentando o risco de
complicacdes, como infeccdes, devido ao consumo de alimentos
contaminados (BRASIL, 2019). A contaminacdo cruzada, que envolve a

transferéncia de microrganismos de alimentos crus, utensilios, superficies e



Vé

ANUARIO PESQUISA E EXTENSAO UNOESC SAO MIGUEL DO OESTE - 2025

RESUMO EXPANDIDO

manipuladores para outros alimentos, € uma das principais razdes para o
surgimento de surtos de doencas fransmitidas por alimentos em instituicoes
(WHO, 2006). Pesquisas recentes ampliaram a compreensdo sobre os
mecanismos da contaminacdo cruzada, destacando que além do contato
direto, a contaminacdo pode ocorrer por meio de aerossois gerados durante
a superintendéncia, superficies ambientais contaminadas e até mesmo pelo
fluxo inadequado de pessoas e materiais dentro das cozinhas hospitalares
(RODRIGUES, 2021; SILVA; PEREIRA; OLIVEIRA, 2022). Esses fatores reforcam a
necessidade de medidas preventivas rigorosas e integradas. Portanto, é
indispensavel implementar medidas preventivas, como a higienizacdo
adequada dos alimentos, o armazenamento correto, o preparo seguro,
transporte e a distribuicdo apropriada, freinamento da equipe € o
monitoramento continuo, que garantam a qualidade higiénica das refeicoes
servidas e preservem a saude dos pacientes.

OBJETIVO: Analisar as principais medidas preventivas utilizadas em cozinhas
hospitalares para prevenir a contaminacdo cruzada e garantir a seguranca
alimentar dos pacientes.

METODOLOGIA: Revisdo bibliogrdfica integrativa de artigos, manuais e
legislacdo nacionais e internacionais sobre seguranca alimentar,
contaminacdo cruzada e boas prdticas em cozinhas hospitalares, com énfase
em estudos publicados nos Ultimos dez anos.

RESULTADOS E DISCUSSAO: Vdrios estudos enfatizam a presenca da
contaminagcdo cruzada em todas as fases do processo produtivo,
especialmente durante o recebimento e armazenamento, assim como no
preparo e na distribuicdo dos alimentos (SILVA JUNIOR, 2017). Entre os riscos
mais significativos estdo o armazenamento inadequado de alimentos crus e
prontos para o consumo, a higienizacdo deficiente de moveis e
equipamentos, além da auséncia de barreiras fisicas que separam oS
diferentes fluxos de trabalho (FAO/WHQO). As medidas preventivas sugeridas
nas pesquisas sdo apropriadas para o contexto hospitalar e incluem a
formacdo continua dos manipuladores de alimentos, a lavagem correta das

maAaos e o uso correto de equipamentos de protecdo individual (EPIs) (BRASIL,
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2019). E preciso assegurar a distincdo adequada entre dreas e utensilios
destinados a diferentes categorias de alimentos, como carnes, frutas, verduras
e comidas ja preparadas (ANVISA, 2004). O controle rigoroso das temperaturas
durante o cozimento e o armazenamento também é essencial, uma vez que
manter os alimentos em faixas térmicas seguras ajuda a inibir o crescimento
de microrganismos (OMS, 2006). Ademais, a limpeza adequada de frutas,
verduras e demais alimentos deve seguir orientacdes especificas para
erradicar patdégenos (FAO/OMS). Além disso, organizar o fluxo produtivo de
forma unidirecional desde a coleta até a entrega dos alimentos € uma
estratégia planejada para minimizar riscos e garantir a seguranca alimentar
em hospitais (SILVA JUNIOR, 2017).

CONSIDERACOES FINAIS: O confrole e a prevencdo da contaminacdo
cruzada em cozinhas hospitalares exigem acodes integradas, incluindo a
adequacdo da infraestrutura, a implementacdo de procedimentos
padronizados e a capacitacdo constante da equipe. Assim, a aplicacdo de
boas praticas de fabricacdo, aliada ao monitoramento continuo e ao
comprometimento institucional, constitui a base para oferecer refeicdes
seguras e proteger a saude dos pacientes hospitalizados.
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