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REsSuUMO

A seguranca alimentar no contexto das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
(UAN) € essencial para garanfir ndo apenas a qualidade dos alimentos
ofertados, mas ftambém a saude dos consumidores. Considerando a
importncia das boas prdaticas e da padronizagcdo dos processos, este
trabalho propde a criacdo e aplicacdo de um Procedimento Operacional
Padronizado (POP) como acdo educativa e de controle de qualidade a ser
implementado durante o estdgio obrigatério em uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo no Oeste de Santa Catarina. A atividade serd
direcionada aos colaboradores e contard com etapas praticas e educativas,
desde o diagnéstico da realidade até o freinamento técnico. A proposta
contempla a construcdo de um POP contendo: objetivos do procedimento,
responsabilidades da equipe, critérios para confrole de fornecedores,
recebimento e armazenamento de alimentos, manipulacdo segura, controle
de qualidade durante a distribvicdo e monitoramento didrio. Espera-se
promover maior conscientizacdo dos colaboradores sobre a importdncia de
seguir normas sanitdrias e técnicas adequadas, resultando em melhorias nos

processos infernos e seguranca dos alimentos servidos.

Palavras-chave: Procedimento operacional padronizado, seguranca dos
alimentos, controle de qualidade, boas praticas e unidade de alimentacdo e

nutricdo.



V 4

ANUARIO PESQUISA E EXTENSAO UNOESC SAO MIGUEL DO OESTE - 2025

RESUMO EXPANDIDO

INTRODUCAO: As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANs) s&o unidades
de frabalho ou 6rgdo de uma empresa que desempenham atividades
relacionadas a alimentacdo e nutricdo. As UANs tém como finalidade garantir
instalacdes adequadas e funcionais, assegurando a operacionalizacdo
dentro das mais rigidas normas técnicas e de higiene, assim como a qualidade
da producdo de servico prestado aos comensais.

O planejamento fisico adequado, aliado a escolha certa dos equipamentos
e 0 numero correto de funciondrios, influencia diretamente na qualidade do
servico a ser prestado e nas condicdes higiénico-sanitarias (DIAS et al., 2020).
O Procedimento Operacional Padronizado € um documento que visa manter
determinado processo em funcionamento através da padronizacdo de
afividades e minimizacdo de ocorréncias de desvios na execucdo das
mesmas. Trata-se de um documento escrito de forma objetiva que estabelece
instrucoes sequenciais para a realizacdo de operacoes rofineiras e especificas
(BRASIL, 2004). Além disso, aumenta-se a previsibilidade de seus resultados,
minimizando as variagdes causadas por impericia e adaptacdes aleatdrias,
independente de falta, auséncia parcial ou férias de um funciondrio. O POP
também tem uma finalidade interna de ser um &timo instrumento para a

Geréncia da Qualidade para praticar auditorias internas (DUARTE, 2019).

E indispensdvel nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, pois previne
problemas como contaminacdo de alimentos atuando diretamente na
qualidade do produto, acidentes de trabalho por readlizacdo de
procedimentos inadequados, danificacdo de equipamentos, desperdicios de
insumos e produtos de limpeza e descontrole dos processos e atividades
(BRASIL, 2004). Os POPs devem estar sempre disponiveis para os colaboradores
do estabelecimento para sempre que necessdrio terem acesso, e € dever do
colaborador seguir e colocar em prdatica esses documentos (SANTOS JUNIOR,
2008).
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OBJETIVO: Elaborar e aplicar um POP como ferramenta educativa e de
controle de qualidade em uma UAN universitdria, visando capacitar os
colaboradores, padronizar os processos internos € promover uma cultura de
boas praticas higiénico-sanitdrias.

METODOLOGIA: A atividade serd desenvolvida em uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) durante o estagio curricular obrigatério do
curso de Nutricdo. O publico-alvo serd composto pelos colaboradores da
unidade, incluindo manipuladores de alimentos, cozinheiros, auxiliares de
cozinha e demais profissionais envolvidos nas etapas de preparo e distribuicdo
das refeicoes.

A intervencdo serd dividida em duas etapas:

. Diagndstico inicial: Observacdo direta para avaliar as condicdes de

trabalho, infraestrutura, e prdticas j&@ adotadas pelos colaboradores.

Esta etapa visa identificar pontos criticos e oportunidades de melhoria;

. Criacdo do POP: Desenvolvimento de um documento estruturado e

acessivel, abordando os seguintes Temas:

Objetivo do procedimento: Estabelecer padrdées que assegurem a

qualidade e seguranca dos alimentos manipulados na UAN;

Responsabilidades da equipe: Definicdo clara dos papéis de cada

colaborador, promovendo responsabilidade e organizacdo;

Controle de fornecedores: Estabelecimento de critérios para aquisicdo
de alimentos, priorizando qualidade, validade e regularizacdo fiscal e

sanitdria;

Recebimento e armazenamento: Normas para inspecdo, higienizacdo,

controle de temperatura, e organizacdo dos alimentos nos estoques;
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Distribuicdo dos alimentos: Monitoramento da temperatura e

apresentacdo das refeicoes;

Monitoramento continuo: Registros didrios, verificacdo de pontos criticos

e correcdo de falhas;

Capacitacdo da equipe: Rodas de conversa e simulacdes de boas

praticas para aplicar o contetudo de forma acessivel e participativa;

Acompanhamento e reavaliacdo: Observacdo da aplicacdo do POP
apds a capacitacdo, com coleta de feedbacks dos colaboradores

para ajustes no processo.

A readlizacdo de todas essas etapas serd essencial ndo apenas para qualificar
0s processos infernos da UAN, mas tfambém para proporcionar uma vivéncia
pratica significativa a estagidria. A experiéncia confribuird para o
aprimoramento de habilidades como o planejamento de acdes, a conducdo
de freinamentos e a articulagcdo entre teoria e prdatica no contexto da

alimentacdo coletiva.

RESULTADOS E DISCUSSAQO: Espera-se que a implantacdo do POP promova
melhorias significativas nas prdticas adotadas pela equipe da UAN,
especialmente no que se refere 4 higiene, organizacdo e controle de
qualidade. A intervencdo deverd fortalecer o comprometimento dos
colaboradores com a seguranca dos alimentos, além de conftribuir para o
aumento da confianca dos consumidores em relacdo ao servico prestado.
Desafios como resisténcia d mudanca de rotfinas e limitacdes estruturais
podem ser enfrentados, exigindo estratégias como escuta ativa, valorizacdo

do saber empirico e adaptacdo dos conteudos ¢ realidade local.
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CONSIDERACOES FINAIS: A readlizacdo do Procedimento Operacional
Padronizado em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo € uma estratégia
eficaz para padronizar o0s processos € promover a seguranca alimentar,
garantindo a qualidade das refeicoes ofertadas e a preservacdo da saude
dos consumidores. Com uma abordagem que envolverd diagnostico inicial,
elaboracdo, capacitacdo continua da equipe e monitoramento das praticas,
o projeto buscard promover melhorias concretas nas rofinas operacionais da
UAN.

A intervencdo planejada tem como expectativa principal a melhoria
significativa nas praticas adotadas pela equipe, especialmente em relacdo
ao controle de qualidade, organizacdo e higiene. Com a implementacdo do
POP, espera-se que haja uma maior conscientizacdo e comprometimento dos
colaboradores com as normas sanitdrias, impactando diretamente na
qualidade dos servicos prestados e na confianca dos consumidores na
alimentacdo fornecida.

O acompanhamento continuo, por meio de feedbacks e ajustes ao processo,
permitird a adaptacdo das estratégias a realidade da UAN, favorecendo a
evolucdo constante dos processos.

Para a estagidria de Nutricdo, o desenvolvimento e execucdo deste projeto
oferecem uma valiosa oportunidade de aplicacdo prdatica dos conceitos
tedricos adquiridos durante a formacdo académica, permitindo a aquisicdo
de habllidades fundamentais para a atuacdo profissional.

Em sintese, o sucesso da proposta dependerd do engajamento de todos os
envolvidos, bem como da capacidade de adaptacdo das acdes as
necessidades identificadas durante o diagndstico inicial. Assim a avaliagdo e
documentacdo adequada dos resultados contribuirdo para o aprimoramento

continuo das praticas de gestdo e seguranca alimentar.
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