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1. INTRODUCAO

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) todo
estabelecimento onde o alimento é manipulado, preparado, armazenado e/ou
exposto a venda, € considerado um servico de alimentacdo (MELLO et al., 2013).
O obijetivo principal das UANs (unidade de alimentacao e nutricao) é o de fornecer
alimentacéo nutricionalmente equilibrada a fim de preservar ou recuperar a saude
dos seus consumidores (FRANTZ et al., 2008). A nutricdo hospitalar se apresenta
como de suma importancia para a recuperacao da saude dos pacientes, uma vez
gue os alimentos sédo direcionados a pessoas enfermas cuja imunidade pode
estar debilitada, a responsabilidade com a inocuidade e seguranca dos alimentos
€ maior ainda, podendo um surto de toxi-infeccdo alimentar em ambiente
hospitalar trazer consequéncias e agregar riscos de morte aos pacientes (NETO,
2006).

Entende-se como qualidade em UANs o fornecimento de alimentos
integros, livres de contaminantes de origem fisica, quimica e biolégica, que sejam
de boa aceitacdo sensorial, bem como, de acordo com as necessidades
nutricionais e expectativas do cliente. Desta forma, é intrinseco as atividades das
UANs o conceito da inocuidade dos alimentos, representado pela qualidade
higiénico-sanitaria e producao de alimento seguro (MELLO et al., 2013).

Tem-se como ferramenta indispensavel para a obtencdo de alimentos
higiénicos e seguros, o programa de qualidade Boas Praticas de Fabricacéo
(BPF). A ANVISA define boas praticas como todos os procedimentos que visam
garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos e a conformidade com a
legislacdo sanitaria (BRASIL, 2004). De acordo com a Portaria 368/97, do
Ministério da Agricultura e do Abastecimento, as Boas Praticas de Fabricacdo sdo
normas e procedimentos exigidos na elaboracdo de produtos alimenticios para o
consumo humano. Atualmente, no Brasil, as BPF sédo previstas em legislacao
especifica para os servigos de alimentacédo. Dentre os instrumentos utilizados nas
BPF, o Manual de Boas Praticas (MBP) e os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs) sdo documentos importantes que descrevem e padronizam
as acgOes dentro de uma UAN para a preparagdo de um alimento seguro. Nesses
documentos estédo descritos os procedimentos adequados de conduta higiénica e
preparacao de alimentos, assim como as formas de controle e registros dos
mesmos (GONCALVES, 2012).

Para diagnosticar preliminarmente a adesdo as boas praticas, a legislacao
brasileira indica a aplicacdo de lista de verificacdo, onde seus resultados
permitem identificar pontos de ndo conformidade e mediante isso, tracar acdes
corretivas (MELLO et al., 2013). E indiscutivel que os programas de treinamento
especificos para manipuladores de alimentos sdo 0 meio mais recomendavel e
eficaz para transmitir conhecimentos e promover mudancas de atitudes
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(ANDREOTTI et al., 2003). Souza (2009) relata que nos ultimos tempos, muito se
fala em seguranca do trabalho nas empresas e formas de prevencédo da
ocorréncia de acidentes, quer sejam relacionados coma saude fisica ou
psicoldgica dos colaboradores na qual as UANs sao locais sujeitos a uma série de
riscos e acidentes de trabalho, principalmente pelo tipo de atividades que sao
desenvolvidas neste servico, quer pela falta de utilizacdo e/ou uso incorreto de
Equipamentos de Protecao Individual (EPI’s), ainda, 0 mesmo autor complementa
que a utilizacdo e a escolha dos EPI's sdo fundamentais para minimizar a
exposicao dos trabalhadores aos riscos de acidentes durante o trabalho, sendo
que muitas das atividades desenvolvidas em UANs séo consideradas de alta
intensidade em termos de esforco fisico repetido, podendo ocasionar prejuizos a
condicao fisica e/ou postural dos colaboradores (SOUZA, 2009).

Em razdo da importancia do bom funcionamento de uma unidade de
alimentacao e nutricdo foi realizada uma capacitacao para a equipe do servi¢o de
nutricdo do Hospital Espirita de Pelotas, com o objetivo de evidenciar a
importancia de cumprir as rotinas na UAN para promover a qualidade do servigo
de alimentacédo oferecido através do cumprimento das rotinas ja estabelecidas na
UAN do Hospital Espirita de Pelotas.

2. METODOLOGIA

A capacitacao ocorreu no auditorio do Hospital Espirita de Pelotas (HEP),
Pelotas - RS, situado na Avenida Domingos de Almeida, 2969, € um hospital
especializado em saude mental, proporcionando atencéo integral aos pacientes
gue apresentam sofrimento psiquico, depressao, ansiedade, psicose, agitacao
psicomotora, alcoolismo, dependéncia de drogas e outros transtornos mentais.
Foi destinada para a equipe do servico de nutricdo que inclui despenseiro,
cozinheiras, servico de copa, refeitdrio e padeira. Um total de 20 funcionarios. A
capacitacdo ocorreu em um unico dia, no horéario da troca dos turnos (13h), para
que todos da equipe estivessem presentes. A capacitacdo contou com uma aula
tedrica, ministrada pela estagiaria de nutricAo com o auxilio de um projetor de
slides do auditério do HEP.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A capacitacdo para equipe do servico de nutricio do HEP, sobre
importancia das rotinas em uma UAN, ocorreu em um dia com duragéo de 40
minutos no auditério do hospital. Todas as funcionarias incluindo, cozinheiras,
padeiras, copeiras, auxiliares de cozinhas e despenseiro estavam presentes na
capacitacdo, onde todos os funcionarios presentes assinaram uma ata
confirmando sua presenca.

Deste modo, a aula teve por finalidade ser bem simples, clara e objetiva,
utilizando um vocabulario usual sem termos técnicos e com pouca escrita nos
slides, a fim de que todos presentes conseguissem compreender 0 que estava
sendo apresentado. A apresentacdo se baseou nas rotinas vividas diariamente
dentro da UAN do HEP, utilizando exemplos daquela unidade. A aula foi abordada
com alguns questionamentos as funcionarias sobre as rotinas, para que houvesse
interacdo delas. Além disso, ao final da capacitacdo foram esclarecidas as
duvidas das funcionarias, procurando debater o assunto com elas. O treinamento
teve uma boa aceitacdo pelas funcionarias.
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O estudo contou com uma limitacdo, pois néo foi possivel avaliar
apos a capacitagdo se houve melhora na UAN em relacdo as rotinas, se as
funcionéarias passaram a cumprir todas suas rotinas diarias, devido ao tempo de
estagio, no entanto foi proposto que seja repetido com mais frequéncia na
unidade.

No estudo de Fortes et al.,, (2015) foi relatado que a aplicacdo de
treinamentos e capacitacbes em Boas Praticas de Manipulagdo em
estabelecimentos produtores de alimentos é imprescindivel, visando a garantia
das condicdes higiénico-sanitarias do produto final, além de informar o publico
alvo, também reforca a conscientizagdo e mudanca de comportamentos sobre
aspectos relevantes na producdo e manipulacdo de alimentos seguros, tornando-
os multiplicadores destas informacgdes, semelhante ao presente estudo onde foi
realizada uma capacitacdo para conscientizar as funcionarias da UAN sobre a
importancia de manter as rotinas.

O estudo de Castro (2007), ao avaliar a percepcdo dos manipuladores
quanto ao alimento seguro, constatou que apenas 4 dos 109 entrevistados
tiveram percepcdo satisfatéria e, destes, 50% haviam sido capacitados
anteriormente. A pesquisa enfatiza a importancia da forma de abordagem dos
conteudos durante a capacitacdo para que o conhecimento seja adquirido e
aplicado no dia a dia, devido a isto a capacitacao para as funcionarias do HEP foi
feita de forma simples, clara e objetivo, sem o0 uso de termos técnicos para que
todos pudessem compreender e posteriormente pér em pratica o que foi passado.

Estudos recentes evidenciam que ndo existe associacdo entre o nivel de
conhecimento, as atitudes e as praticas dos manipuladores de alimentos
(GONZALES et al., 2009). Pois o conhecimento em seguranca alimentar ndo
assegura que as praticas corretas sejam realizadas, sendo importante a formacao
continua dos manipuladores de alimentos para a producédo de alimentos seguros
(TOKUC et al., 2009).

4. CONCLUSOES

Foi verificado grande interesse e interacdo por parte dos colaboradores da
Unidade, onde participaram ativamente com atencdo e questionamentos.
Sugerimos que treinamentos sobre procedimentos padrdoes em uma UAN e sua
importancia, bem como outros treinamentos pertinentes a unidade sejam revistos
e realizados com frequéncia. Também se sugere que seja realizada uma
verificacdo da efetividade do treinamento posteriormente.
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