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Resumo

1 INTRODUCAO

As Unidades de Alimentacédo e Nutrigdo (UAN) institucionais desempenham papel importante
na promocao da salde, sendo responsaveis pela producdo e oferta de refeicGes que devem
apresentar qualidade nutricional e seguranca higiénico-sanitaria. O processo de producdo de
refeices envolve diferentes etapas de manipulacdo, armazenamento e distribuicdo, exigindo
atencdo constante para evitar falhas que possam comprometer a qualidade dos alimentos. Silva
e Tavares (2024) destacam que as diferentes etapas envolvidas no funcionamento das UAN,
desde o recebimento e armazenamento dos insumos até o preparo e a distribuicdo das refeicdes,
devem ser conduzidas de acordo com as boas préticas, contribuindo para a seguranca dos
alimentos. Nesse contexto, Oliveira et al. (2025) ressaltam que a adocdo das boas praticas
durante as diferentes etapas de producgéo contribui para a prevencao de contaminagdes e para a
garantia da seguranca das refeicdes. Além disso, o cumprimento da legislacdo sanitaria e 0
acompanhamento das atividades séo fundamentais para o funcionamento adequado das UAN.
A Resolugdo RDC n° 216/2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa),
estabelece requisitos de boas praticas para servi¢os de alimentacdo, contemplando aspectos
relacionados a higiene, manipulagdo, armazenamento e controle dos alimentos (BRASIL,
2004).

2 OBJETIVO

Relatar a experiéncia de uma acéo educativa desenvolvida durante o estagio supervisionado em
uma UAN institucional da Associacdo de Pais e Amigos dos Excepcionais (APAE) de
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Maravilha, direcionada a capacitacdo da manipuladora de alimentos e ao fortalecimento das
boas préticas de higiene e manipula¢do na unidade.

3 METODO

Trata-se de um relato de experiéncia desenvolvido durante o estagio supervisionado em uma
UAN institucional da APAE de Maravilha. Inicialmente, realizou-se a observacdo da rotina de
producdo e das praticas desenvolvidas na cozinha, identificando-se a necessidade de reforgar
conhecimentos relacionados as boas praticas de higiene e manipulacdo dos alimentos. A
unidade contava com apenas uma cozinheira responsavel pelas atividades de manipulagéo e
producdo das refei¢cdes. A partir das necessidades observadas, foi planejada e realizada uma
acao educativa de carater participativo, utilizando didlogo, linguagem acessivel e
demonstracdes praticas. Foram abordados conteudos relacionados a higiene pessoal,
higienizacdo correta das maos, uso adequado dos uniformes, asseio corporal, higienizacao de
frutas, verduras e legumes, limpeza e desinfeccdo de superficies, utensilios e equipamentos,
prevencdo da contaminacdo cruzada, controle de tempo e temperatura e condigdes adequadas
de armazenamento dos alimentos. Ao final da capacitagdo, foram disponibilizados a cozinheira
Procedimentos Operacionais Padronizados relacionados as principais atividades desenvolvidas
na unidade, possibilitando sua consulta durante a rotina de trabalho. Os materiais contemplaram
procedimentos referentes ao controle de temperatura; preparo, manipulacéo e distribuicdo de
alimentos; armazenamento e organizacdo do estoque seco; controle e armazenamento de
alimentos refrigerados e congelados; recebimento de mercadorias; saide do manipulador;
higienizacdo de utensilios, frutas, verduras e saladas; descongelamento; higienizacdo de
bancadas e ambientes; além do manuseio e descarte adequado de residuos. A atividade foi
desenvolvida no contexto do estagio supervisionado, respeitando os principios éticos aplicaveis
as atividades académicas e profissionais, com preservacdo da identidade da manipuladora
envolvida.

4 RESULTADOS

Durante a capacitacdo, observou-se receptividade e participacdo da cozinheira, que apresentou
duvidas relacionadas as situac@es vivenciadas no cotidiano da cozinha e demonstrou interesse
em compreender e aprimorar as praticas realizadas. A acao possibilitou reforcar conhecimentos
relacionados a higiene e a manipulacdo segura dos alimentos, além de favorecer a reflexdo sobre
a responsabilidade da manipuladora na garantia da seguranca das refeicdes oferecidas aos
usuarios da instituicdo. A disponibilizacdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados
também constituiu uma estratégia para dar continuidade a orientacao realizada, permitindo que
a profissional tivesse acesso a procedimentos escritos para consulta sempre que surgissem
duvidas durante a execucdo das atividades.

5 DISCUSSAO

A experiéncia evidencia a relevancia da capacitagcdo como instrumento de educagdo permanente
no contexto das UAN. Melo Neto et al. (2025) ressaltam que a qualificacdo profissional e o
treinamento dos colaboradores estdo relacionados a seguranca alimentar e a qualidade dos
servicos em UAN, aspecto que se mostrou pertinente a experiéncia relatada. Da mesma forma,
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Oliveira et al. (2025) apontam a importancia da adocéo de boas praticas nas diferentes etapas
de producéo de refeicOes para a prevencdo de contaminagOes. Nesse sentido, a capacitagdo
realizada possibilitou aproximar os conhecimentos relacionados a legislagéo e as boas préaticas
da realidade vivenciada na unidade. A experiéncia também permitiu reconhecer a importancia
da atuacdo do nutricionista na orientacdo, acompanhamento e educacdo dos manipuladores,
contribuindo para a incorporacdo das boas praticas a rotina do servico. Santos e Grieco (2022)
destacam a atuacdo do nutricionista na supervisao e orientacdo das atividades desenvolvidas
nas UAN, incluindo o treinamento dos colaboradores e a implementacdo de Procedimentos
Operacionais Padronizados, reforcando a importéncia desse profissional na promocdo da
qualidade e seguranca dos alimentos. Além disso, a experiéncia demonstrou que a
disponibilizagdo de materiais de consulta, como os Procedimentos Operacionais Padronizados,
pode auxiliar na continuidade das orientacGes e no esclarecimento de duvidas que possam surgir
durante a rotina de trabalho. A participacdo da cozinheira durante a capacitacdo também
demonstra a importancia de utilizar estratégias educativas que considerem a realidade e as
necessidades observadas no ambiente de trabalho. A abordagem baseada no dialogo e na
demonstracdo pratica possibilitou relacionar as orientacBes as situacGes vivenciadas
diariamente na unidade, favorecendo a compreenséo dos procedimentos e a reflex&o sobre sua
aplicacdo. Silva e Tavares (2024) ressaltam a importancia da ado¢do de boas praticas nas
diferentes etapas de producdo de refeicGes para a manutencdo da seguranca dos alimentos.
Nesse contexto, acGes educativas desenvolvidas de forma préxima a realidade do servigo
podem favorecer maior compreensdo dos procedimentos e contribuir para o fortalecimento da
cultura de seguranca dos alimentos no ambiente institucional.

6 CONCLUSAO

Conclui-se que a acdo educativa desenvolvida durante o estagio supervisionado possibilitou
reforcar conhecimentos relacionados as boas praticas de higiene e manipulagcdo dos alimentos,
além de favorecer a participacdo e a reflexdo da cozinheira sobre as atividades realizadas na
UAN. A experiéncia demonstrou que a capacitacdo ndo deve ser compreendida como uma acao
isolada, mas como parte de um processo continuo de educacdo e acompanhamento. Dessa
forma, a realizagcdo de acOes educativas e a disponibilizacdo de orientacdes escritas podem
contribuir para fortalecer a adocdo das boas préticas e favorecer a oferta de refei¢cdes seguras e
de qualidade, evidenciando também a importdncia da atuagdo do nutricionista no

acompanhamento das atividades desenvolvidas em UAN institucionais.

Palavras-chave: Unidade de Alimentacdo e Nutricdo. Manipuladores de alimentos. Boas

praticas. Capacitacdo. Seguranca dos alimentos.
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