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DESTAQUE

A adogdo de boas prdticas de higiene e
manipulacdo de alimentos em todas as
etapas de preparo nas Unidades de
Alimentagdo e Nutri¢do (UAN) é essencial
para prevenir a contaminagdo
microbioldgica e reduzir o risco de doencas
transmitidas por alimentos (DTAs).

1. INTRODUCAO

Asunidades de Alimentagao e Nutricao (UAN) sdo fundamentais na oferta de refeicdes seguras

e nutricionalmente adequadas para diferentes perfis populacionais. Inseridas em contextos
institucionais e comerciais, essas unidades operam sob rigorosos padrdes sanitarios, cuja finalidade
central é prevenir riscos a saude associados a ingestdo de alimentos contaminados. A ocorréncia de

doencas transmitidas por alimentos (DTAs) permanece como um indicativo relevante de falhas nos

sistemas de controle higiénico-sanitario (Gomes et al., 2021; Silva et al., 2015).
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A crescente demanda por refeigdes prontas, associada a necessidade de padronizacao e
produtividade, intensifica a complexidade operacional dessas unidades. Ndo se trata apenas de
cumprir protocolos; a efetividade das boas praticas depende da forma como sdo incorporadas a
rotina produtiva. Em muitos casos, observa-se uma dissociacdo entre a existéncia formal de

procedimentos e sua aplicacao concreta.

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) configuram-se como ferramenta essencial para o
controle dos riscos microbioldgicos. No entanto, sua implementacdo ndo ocorre de maneira
homogénea. Fatores como comportamento humano, condi¢des estruturais e dindmica organizacional
interferem diretamente na eficicia dessas medidas. Assim, compreender os pontos criticos do
processo produtivo e propor estratégias tecnoldgicas de mitigacdo torna-se fundamental para

avancar na garantia da seguranca alimentar.

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO (Maximo 3000 caracteres)

A literatura analisada evidencia que a contamina¢do microbiolégica em Unidades de
Alimentacao e Nutri¢cdo (UAN) ndo se restringe as etapas iniciais de processamento. Ao contrario, ha
uma tendéncia recorrente de ocorréncia durante a fase de distribuicdo, especialmente em sistemas
de autosservico. Nessa etapa, os alimentos permanecem expostos por periodos prolongados,
frequentemente sujeitos a manipulacdo indireta por comensais, o que amplia o risco de
contaminacgdo cruzada.

Embora a ado¢do das BPF esteja associada a redugdo de riscos microbiolédgicos, sua eficacia
pratica apresenta variacdes significativas. Estudos indicam que unidades que investem em
capacitacdo continua tendem a apresentar melhores resultados sanitarios. Ainda assim, a simples
realiza¢do de treinamentos ndo garante mudancas consistentes de comportamento. Hd um intervalo,

por vezes negligenciado, entre o conhecimento técnico e sua aplicacdo cotidiana.

Comportamentos inadequados dos comensais representam um fator critico frequentemente
subestimado. A¢des aparentemente comuns — como falar, tossir ou tocar superficies durante o
autosservico — podem introduzir microrganismos patogénicos como Staphylococcus aureus,
Escherichia coli e Bacillus cereus. Esse tipo de contaminacado é particularmente dificil de controlar,

pois escapa ao dominio direto dos manipuladores e depende de estratégias indiretas de intervencao.

Além disso, utensilios e superficies constituem vetores relevantes de contaminagdo. A

reutilizacdo inadequada, aliada a higienizacdo ineficiente, favorece a persisténcia microbiana.
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Estudos demonstram, por exemplo, que esponjas podem apresentar elevados indices de
contaminacdo, embora métodos simples, como fervura, sejam capazes de reduzir significativamente
a carga microbiana (Ferreira e Franco, 2021). Ainda assim, a adog¢ao sistematica dessas medidas nem

sempre ocorre, sobretudo em ambientes com alta demanda operacional.

Outro aspecto relevante refere-se a infraestrutura fisica. Ambientes com fluxo inadequado,
equipamentos insuficientes ou manutencdo precaria dificultam a implementacdo efetiva das boas
praticas. Esse ponto revela um ponto importante: mesmo com equipe qualificada, limitacoes

estruturais podem comprometer o desempenho sanitario da unidade.

Diante dessas multiplas variaveis, a adocdo de estratégias tecnoldgicas torna-se
indispensavel. O Quadro 1 sintetiza os principais riscos identificados e as respectivas medidas de

controle aplicaveis no contexto das UAN.

Quadro 1 - Situacdes de risco e estratégias tecnolégicas para reducao da contaminacio

microbioldgica em Unidades de Alimentacgdo e Nutri¢cio (UAN).

Situacdo de risco

Fator associado

Estratégia
tecnologica

Aplicacido pratica

Baixa adesao as boas
praticas (BPF)

Falta de treinamento e
conhecimento técnico

Capacitagdo continua
com metodologias
ativas

Realizacao de treinamentos
periddicos com simulagdes
praticas e avaliacbes de
desempenho

Nao cumprimento de
protocolos

Falta de
monitoramento e
supervisao

Implantacdo de
checklists digitais e
auditorias internas

Uso de planilhas ou
aplicativos para controle
diario das atividades

Contaminagdo por

Higiene inadequada

Programas de higiene

Disponibilizacdo de pias,

inadequado dos

alimentos no

educacgao sanitaria

manipuladores das mdos e uso pessoal e uso sabonete antisséptico e alcool
incorreto de EPIs obrigatorio de EPIs 70%
Comportamento Falar, tossir ou tocar Barreiras fisicas e Instalacao de protetores

salivares e sinalizacao

higienizacao rigorosa

comensais autosservigo educativa no buffet
Contaminacgao Uso inadequado de Padronizacdo de Troca frequente de utensilios
cruzada utensilios e superficies | utensilios e e desinfeccao de superficies
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Infraestrutura Espaco fisico e Adequacdo estrutural e | Reformas, organizacdo do

inadequada equipamentos manuten¢do fluxo produtivo e manutencio
insuficientes preventiva periddica

Alta rotatividade de Falta de padroniza¢do | Protocolos Manual dos processos e

funcionarios e treinamento operacionais treinamento na admissao
continuo padronizados (POP)

Falta de controle de Armazenamento e Monitoramento Uso de termdmetros e

temperatura distribuicdo térmico continuo registro de temperatura em
inadequados planilhas

Baixa atuacao Falta de apoio Gestdo participativae | Envolvimento da gestao e

gerencial institucional suporte ao garantia de recursos

nutricionista operacionais

Fonte: Os autores, (2026)
O papel do nutricionista na gestao de UAN

Segundo Ramos de Oliveira et al. (2025), nas unidades que contam com a atua¢do do
profissional nutricionista, uma de suas principais atribuicdes é a implementacdao do Manual de Boas
Praticas (BPF), com o objetivo de garantir a higiene e a seguran¢a dos alimentos por meio da
prevencdo da contaminacdo alimentar. Além disso, destaca-se a adocdo de Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP’s) e a realizacao de treinamentos continuos voltados a capacita¢do
da equipe. Os estudos evidenciam que a atuacdo do nutricionista é fundamental, uma vez que
contribui para o aumento da qualidade e da seguranca alimentar, bem como para a redug¢do de
inadequacgdes, por meio do monitoramento das ndo conformidades e da efetiva implementacdo das
boas praticas. A Figura 1 mostra o passo a passo da correta higienizacdo dos vegetais em Unidades

de Alimentacdo e Nutricdo.
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Figura 1- Passo a passo da correta higienizacao dos alimentos.

ﬁHI

Escolha alimentos frescos, integros
e de boa qualidade. Descarte os que
estiverem danificados.

ARMAZENAMENTO

Guarde os alimentos em local adequado,
limpo, protegido e sob temperatura
correta (geladeira ou despensa).

LAVAGEM

Lave em agua corrente para retirar
sujeiras, terra e residuos visiveis.

SANITIZAGAO

Deixe de molho em solugdo de agua
+ hipoclorito (1 colher de sopa para

GIENIZACAO DOS ALIMENTOS

DA SELECAO AO CONSUMO SEGURO <

Alimentos de
qualidade garantem
mais seguranga.

Temperatura correta
evita a proliferagéo
de microrganismos.

Adgua corrente remove
a maior parte das
impurezas.

Elimina microrganismos
que podem causar
doengas.

1 litro de &gua) por 15 minutos.

ENXAGUE

Enxague novamente em agua corrente
para remover o excesso da solugao.

Remove residuos do
sanitizante e deixa o
alimento seguro.

SECAGEM

Seque bem os alimentos com pano limpo
ou centrifuga de saladas.

Reduz a umidade e evita
a proliferagao de
microrganismos.

PREPARO

Utilize utensilios e superficies limpas.
Use EPi’s (touca, luvas e avental) e
evite contaminagao cruzada.

DISTRIBUICAO

Mantenha os alimentos em recipientes
protegidos, em temperatura adequada
até o momento de servir.

Sirva-se com utensilios adequados
e evite contato direto das méaos com
os alimentos.

Boas praticas no preparo
garantem alimentos
seguros.

Protege os alimentos de
contaminagées durante
a exposigéo.

Oc O O« O« 0O« O- 0O« O« @

Pequenas atitudes que
fazem a diferenga na
sua satde!

N

(@)

HIGIENE E CUIDADO EM CADA ETAPA, SAUDE EM CADA REFEICAO!

Fonte: Elaborado pelos autores com auxilio de inteligéncia artificial, (2026).

3. CONSIDERACOES FINAIS

Para que haja a redugao dos riscos microbiolégicos em Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo
exige se faz necessario o cumprimento das normas sanitarias. Os resultados analisados indicam que
é necessario que realize capacitagdes continuas com os manipuladores de alimentos e
acompanhamento constante para constatar se as boas praticas estdo sendo realizadas. Ressalta a
importancia da adequacao da estrutura para que facilite a organizacao do fluxo produtivo.
Disponibiliza¢cdo de produtos antissépticos em locais visiveis, além do controle das etapas por meio

de planilhas de realizacao de atividades diarias.

REFERENCIAS

FERREIRA, R. P. et al. A importancia das boas praticas de manipulacao dos alimentos ao combate de
doencas: revisdo de literatura. Revista Interdisciplinar em Saude, Cajazeiras,.v 8.n1.p365-378.

DOI: 10.35621/23587490

Maio amarelo RTA | Revista Técnica da Agroindustria - - https://doi.org/10.5281/zenodo.20258429



https://doi.org/10.5281/zenodo.20258429

Vol. 3, n. 1, Artigo 054
17 de maio de 2026
ISSN 2965-8691

REVISTA TECNICA
> /‘ DA AGROINDUSTRIA

RT>

GOMES, A. T. et al. Condig¢des higiénico-sanitarias de unidades de alimentagdo e nutricao de escolas.
Research, Society and Development, v. 10, n. 10, 521101018998, 2021. DOI: 10.33448/rsd-
v10i10.18998

RAMOS DE OLIVEIRA, E. R. et al. Um estudo sobre boas praticas de manipulacao de alimentos em
unidades de alimentagdo e nutricdo: revisao bibliografica. Revista Cientifica RECIMA21,v. 6, n. 12,

2025. Disponivel em: https://recima21.com.br/recima21/article/view/7004/4691.

SILVA, L. C. et al. Boas praticas na manipulacao de alimentos em unidades de alimentacao e nutrigao.
DEMETRA: Alimentacdao, Nutricio & Saude, v. 10, n. 4, p. 797-820, 2015. DOLI
10.12957 /demetra.2015.16721

Maio amarelo RTA | Revista Técnica da Agroindustria - - https://doi.org/10.5281/zenodo.20258429



https://doi.org/10.5281/zenodo.20258429
http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i10.18998
http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i10.18998
https://recima21.com.br/recima21/article/view/7004/4691

