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RESUMO

As Unidades de Alimentacao e Nutricao (UANs) tém papel essencial na promogédo da seguranga
alimentar e nutricional, assegurando que os alimentos servidos aos consumidores estejam em
conformidade com padrdes higiénico-sanitarios adequados. Este trabalho teve como objetivo
realizar uma revisdo integrativa sobre as boas praticas de manipulagdo de alimentos em UAN,
abordando os principais desafios na implementagao dessas praticas e a atuagao do nutricionista no
controle de qualidade e na gestdo da seguranga alimentar. A pesquisa foi desenvolvida com base
em artigos publicados entre 2015 e 2025, obtidos em bases cientificas como SciELO, PubMed,
Google Académico e ResearchGate, sendo que foram selecionados dez estudos de artigos
incluidos neste trabalho. Os resultados demonstraram que a aplicagao efetiva das Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF) e do Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
contribui para a redug¢ado de doencgas transmitidas por alimentos e para a melhoria da qualidade dos
servigos de alimentagao. Entretanto, dificuldades como resisténcia a mudanca, alta rotatividade de
funcionarios e falta de capacitacdo continua ainda comprometem a consolidagdo da cultura de
segurancga alimentar. Conclui-se que o papel do nutricionista € fundamental na superviséo técnica,
na educagdo dos manipuladores e na implementagdo de estratégias de melhoria continua,
assegurando a eficiéncia e a credibilidade das UANSs.

PALAVRAS-CHAVE: Boas praticas. Unidades de Alimentagao e Nutricdo. Nutricionista

ABSTRACT

Food and Nutrition Units (FNUs) play an essential role in promoting food and nutritional security,
ensuring that the food served to consumers complies with appropriate hygiene and sanitation
standards. This study aimed to conduct an integrative review of good food handling practices in
FNUs, addressing the main challenges in implementing these practices and the role of nutritionists
in quality control and food safety management. The research was developed based on articles
published between 2015 and 2025, obtained from scientific databases such as SciELO, PubMed,
Google Scholar, and ResearchGate, with ten studies selected from articles included in this work. The
results demonstrated that the effective application of Good Manufacturing Practices (GMP) and the
Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) system contributes to the reduction of
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foodborne illnesses and the improvement of the quality of food services. However, difficulties such
as resistance to change, high employee turnover, and lack of continuous training still compromise
the consolidation of a food safety culture. It is concluded that the role of the nutritionist is fundamental
in technical supervision, in the education of food handlers, and in the implementation of continuous

improvement strategies, ensuring the efficiency and credibility of food service units.
KEYWORDS: Good practices. Food and Nutrition Units. Nutritionist.

RESUMEN

Las Unidades de Alimentacion y Nutricion (UAN) desemperfian un papel esencial en la promocién
de la sequridad alimentaria y nutricional, garantizando que los alimentos servidos a los
consumidores cumplan con los estandares de higiene y saneamiento adecuados. Este estudio tuvo
como objetivo realizar una revision integral de las buenas practicas de manipulacion de alimentos
en unidades de servicio de alimentos, abordando los principales desafios en la implementaciéon de
estas practicas y el rol de los nutricionistas en el control de calidad y la gestién de la inocuidad
alimentaria. La investigacion se desarrollé con base en articulos publicados entre 2015 y 2025,
obtenidos de bases de datos cientificas como SciELO, PubMed, Google Scholar y ResearchGate,
con diez estudios seleccionados para su inclusion en este trabajo. Los resultados demostraron que
la aplicacién efectiva de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y el sistema de Anélisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) contribuye a la reducciéon de las enfermedades
transmitidas por alimentos y a la mejora de la calidad de los servicios de alimentacién. Sin embargo,
dificultades como la resistencia al cambio, la alta rotacion de personal y la falta de capacitacion
continua aun comprometen la consolidacién de una cultura de seguridad alimentaria. Se concluye
que el rol del nutricionista es fundamental en la supervision técnica, la formaciéon de los
manipuladores de alimentos y la implementacion de estrategias de mejora continua, garantizando

la eficiencia y la credibilidad de las unidades de servicio de alimentos.

PALABRAS CLAVE: Buenas practicas. Unidades de Alimentacién y Nutricion. Nutricionista.

INTRODUGAO

O nutricionista possui papel fundamental na gestdo das Unidades de Alimentagédo e
Nutricdo (UANs), atuando desde o planejamento de cardapios e controle de qualidade até a
supervisdo das condigbes higiénico-sanitarias e capacitagdo dos manipuladores (Garcia;
Fernandes, 2021). Entre suas atribuicbes, destacam-se o desenvolvimento de Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs), o monitoramento continuo da produgéo e a avaliagido de riscos
relacionados as Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs), contribuindo para a consolidagéo de
praticas que garantam a oferta de alimentos seguros (Castro et al., 2023).

A implementacao efetiva das boas praticas em UANs exige uma abordagem estruturada,
que inclua um diagnéstico inicial da realidade da unidade, o planejamento das ag¢des corretivas, o
engajamento da equipe e a realizacdo continua de capacitacdes. Ferramentas como checklists de
inspecgao, indicadores de qualidade e auditorias internas contribuem para fortalecer a gestéo e
favorecer a melhoria permanente dos processos (Carneiro et al., 2020; Moraes et al., 2022).

A seguranca dos alimentos constitui um dos pilares das UANs, uma vez que falhas

operacionais podem ocasionar surtos de DTAs, comprometendo a saude dos consumidores.
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A adogao de praticas higiénico-sanitarias adequadas é decisiva para prevenir contaminagao
cruzada, reduzir a carga microbiana e assegurar a produgado das refeigbes (Garcia; Fernandes,
2021). Em ambientes de grande fluxo e com publicos mais vulneraveis como hospitais e escolas, o
rigor no cumprimento das normas sanitarias é ainda mais essencial (Marinho et al., 2021; Rocha;
Borges, 2019).

Nesse contexto, a adogao integrada das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e do Sistema
de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) torna-se essencial para fortalecer a
organizagao das atividades e garantir seguranga ao longo do processo produtivo. As BPF
constituem a base operacional da qualidade, pois reunem orientagdes relacionadas a higiene dos
manipuladores, ao controle adequado de temperaturas, a manutencdo dos equipamentos e ao
ordenamento do fluxo de trabalho, elementos amplamente discutidos na literatura como
fundamentais para a produgao segura de alimentos (Costa et al., 2018).

O APPCC, por sua vez, introduz uma abordagem analitica e preventiva, permitindo
identificar os pontos de maior vulnerabilidade do processo e definir medidas especificas para evitar
que falhas ocorram. Essa metodologia se destaca justamente por estruturar o monitoramento dos
perigos criticos e orientar acbes de controle direcionadas a cada etapa da produgéo, conforme
demonstrado em diferentes estudos sobre seguranga dos alimentos (Carvalho et al., 2017; Barbosa
et al., 2022).

A literatura pde em evidéncia que a implantagéo e manutencgao das boas praticas dependem
de uma abordagem multidisciplinar que envolve planejamento, revisao de processos, investimento
em infraestrutura e engajamento de todos os colaboradores. Unidades que conseguem consolidar
uma cultura de qualidade apresentam melhor desempenho sanitario e maior conformidade com as
normas vigentes (Barbosa et al., 2022). Por isso, compreender os fatores que influenciam esse
processo € fundamental para a eficiéncia dos servicos de alimentagdo coletiva. A seguranga
alimentar € um conceito central nas Unidades de Alimentagao e Nutricao, envolvendo praticas que
previnem a contaminacgao dos alimentos e protegem a saude dos consumidores. Estudos recentes
destacam que a gestdo adequada de riscos sanitarios em UANs reduz significativamente a
ocorréncia de doengas transmitidas por alimentos (DTAs) (Vidal et al., 2022). Em hospitais, por
exemplo, a seguranga alimentar é essencial para pacientes imunocomprometidos, enquanto em
escolas protege criangas em fase de desenvolvimento, evidenciando a necessidade de protocolos
rigorosos e monitoramento constante (Souza et al., 2021).

Assim, este estudo tem como objetivo geral realizar uma revisédo bibliogréafica atualizada,
destacando os desafios enfrentados e os efeitos das boas praticas na promog¢ao da seguranca
alimentar. Como objetivos especificos, busca-se compreender as estratégias e recomendacdes

para a implementacado das Boas Praticas de Manipulagdo em UAN.
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1. REFERENCIAL TEORICO

A seguranca alimentar € um conceito central nas Unidades de Alimentagdo e Nutric&o,
envolvendo praticas que previnem a contaminagdo dos alimentos e protegem a saude dos
consumidores. Estudos recentes destacam que a gestdo adequada de riscos sanitarios em UANs
reduz significativamente a ocorréncia de doencgas transmitidas por alimentos (DTAs) (Vidal et al.,
2022). Em hospitais, por exemplo, a seguranga alimentar & essencial para pacientes
imunocomprometidos, enquanto em escolas protege criancas em fase de desenvolvimento,
evidenciando a necessidade de protocolos rigorosos € monitoramento constante (Souza et al.,
2021).

1.1. Boas praticas de fabricagao

A implementagao das Boas Praticas de Fabricagcado (BPF) é um requisito legal estabelecido
pela Resolugao da Diretoria Colegiada (RDC) n° 216/2004 da ANVISA. Este regulamento técnico
define os requisitos minimos de higiene e de procedimentos operacionais para todos os servigos de
alimentagcdo no Brasil, visando garantir a seguranca dos alimentos ofertados. A legislagédo
estabelece responsabilidades para gestores e manipuladores, incluindo limpeza e desinfecgéo,
conservacao de alimentos, controle de pragas e monitoramento ambiental.

Além das BPF, o Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) é
amplamente recomendado. O APPCC permite identificar riscos potenciais em cada etapa da
produgdo e aplicar medidas preventivas, sendo considerado uma ferramenta estratégica para a
seguranca alimentar (Gomes et al., 2015). A literatura indica que a implementagéo das BPF envolve
nao apenas a definicdo de normas técnicas, mas também capacitacdo continua da equipe,
monitoramento e registro das atividades (Persch; Brasil, 2020). Tais medidas sdo essenciais para
reduzir erros operacionais, controlar riscos sanitarios e promover a melhoria continua nos servigos

de alimentagao.

1.2. O papel do nutricionista na gestao de UAN

Entre suas principais atribuicdbes do profissional nutricionista estdo: a elaboracdo de
cardapios adequados as necessidades do publico, considerando restricdes e especificidades de
diferentes contextos, como hospitais e escolas (Castro et al., 2023), supervisdo das BPF, garantindo
higiene, seguranca e prevengao de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) (Costa et al., 2018;
Barbosa et al., 2022), elaboragdo e atualizagdo de POPs (Procedimentos Operacionais
Padronizados), (Carvalho et al., 2017), treinamento da equipe, promovendo educacgao continuada
para melhoria das praticas de manipulagao (Bezerra et al, 2020; Persch; Brasil, 2020),

monitoramento e auditorias, avaliando conformidades, indicadores e adotando medidas corretivas
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quando necessario (Ramos et al., 2020; Moraes et al., 2022), e gestdo da seguranga alimentar,
integrando BPF, POPs e APPCC para garantir processos seguros e eficientes (Blaiotta et. al, 2025).

A literatura mostra que a atuagéao ativa do nutricionista contribui para o melhor desempenho
sanitario, maior conformidade com a legislagéo e reducédo de riscos a saude dos consumidores.
Além disso, essa atuagéo fortalece a cultura de qualidade, seguranga alimentar e boas praticas
dentro das Unidades de Alimentacao e Nutricao (Sartor; Alves, 2019; Grieco; Santos, 2022; Ribeiro
et al., 2023). Em diferentes servigos, como hospitais e escolas, sua atuagdo é decisiva para

promover alimentagcdo adequada e saude publica (Vidal et al., 2022).

1.3. Controle de qualidade

O Controle de Qualidade em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo € um componente
essencial para garantir a seguranga alimentar, a higiene dos alimentos e a conformidade com as
normas sanitarias vigentes. Esse controle abrange o monitoramento de parametros fisicos,
quimicos, microbiolégicos e sensoriais, além da supervisao das condi¢gdes estruturais,
equipamentos e manipulagéo de alimentos (Bezerra et al., 2020; Ramos et al., 2020).

O controle de qualidade envolve auditorias externas e registros documentados, que séo
exigidos pela legislagéo sanitaria e por érgédos reguladores. A manutengdo de uma documentagao
organizada e detalhada serve como prova de conformidade, facilita inspegbes e permite a analise
de tendéncias, possibilitando ajustes estratégicos para o aprimoramento dos servigos (Santos et al.,
2025).

As planilhas e checklists permitem monitorar diariamente as boas praticas, identificar ndo
conformidades e organizar tarefas, sendo recomendados como instrumentos permanentes de
controle (Vasques; Madrona, 2016; Silva et al, 2015). Contudo, a capacitagdo limitada dos
manipuladores e a cultura organizacional também influenciam a adesdo as normas (Carvalho;
Almeida; Molina, 2021; Solera; Gaspar; Santos, 2018; Blaiotta; Akil, 2025), sendo importante a
realizagdo de treinamentos integrados que permite manter padrbées elevados de qualidade e

seguranca alimentar nas unidades.

2. METODOS

A metodologia descreve o percurso adotado para alcangar os resultados desta pesquisa,
detalhando os métodos, técnicas e abordagens empregados. O presente estudo caracteriza-se
como uma revisdo integrativa, de natureza qualitativa e descritiva, com o objetivo de analisar de
forma sistematica a literatura recente sobre a implementac¢ao das Boas Praticas de Manipulacdo de
Alimentos.

Quanto aos procedimentos técnicos, este trabalho caracteriza-se em pesquisas de

materiais previamente publicados entre os anos de 2015 e 2025, em lingua portuguesa, abrangendo
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revisbes bibliograficas. Utilizou-se um levantamento em bases académicas nas plataformas
eletrénicas como SciELO, PubMed, Google Scholar e ResearchGate, utilizando os descritores “boas
praticas de fabricagao”, “unidades de alimentagéo e nutricdo”, “seguranga alimentar”, “nutricionista”
e “doencas transmitidas por alimentos”.

Os dados coletados foram analisados e organizados de forma sistematica, resultando
inicialmente na identificacdo de 272 artigos. Apds a aplicagdo dos critérios de exclusédo, que
consideraram apenas publicacdes em lingua portuguesa, textos completos, revisdes bibliograficas
e trabalhos com pertinéncia ao tema proposto, permaneceram 10 artigos para composi¢cao da
analise final, sendo 6 artigos de revisao bibliografica, 3 artigos sobre pesquisa de campo e 1 artigo
sobre estudo de intervencdo. Foram excluidos estudos que nao se alinhavam ao eixo tematico

central, publicagdes sem rigor cientifico adequado e registros duplicados.

Figura 1. Fluxograma de selecao de artigos

Identificacao

Artigos identificados nas base dados:
272

Triagem (Exclusdes)
Artigos excluidos por ndao

atender aos critérios: 262 Artigos availados apos critérios
J de exclusao

Motivos de exclusdo:
= N&o relacionados ao tema central

* Auséncia e rigor cientifico
= Publicacdes duplicadas

= Nao estavam disponiveis na integra InclusSes
- Artigos em duplicidade Artigos incluidos naanalise final:
10

Distribuigdo por base de dados:
- Google Académico: 5

- SciELO: 3

- PubMed: 1

eResearchGate: 1

Fonte: pelos autores (2025)

3. RESULTADOS

As analises dos artigos incluidos nesta revisdo estdo sistematizadas em um quadro
sinodptico, contemplando informagdes relevantes como ano de publicagéo, autores, ano, titulo do
estudo, tipo de estudo, objetivo e resumo, de modo a facilitar a sintese e a comparagéo critica das
evidéncias encontradas.
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Quadro 1. Resultados selecionados nas bases de dados

Autor(es) Ano

ALVES, M. F;
VIANA, T. M,;

PAZ,M.E. A;;
SA,D.M.A.T.

2024

GIACON, G. V.
R.; BRAGA, Y.
R.S.

2024

FERREIRA, R.
P.; FRANCO,
N. R.

2024

CORREA, L.
F.; SILVA, M.
A.; SOARES,
P.R.

2021

SILVA, A. R;; 2015
SILVA, M. A,

SOARES, D.
S. B.

Titulo do Tipo de Objetivo Resumo
Estudo Estudo
Boas praticas  Revisao Avaliar a Revisao sobre
de fabricagdo  bibliografica aplicagdo das a aplicacao das
em BPF em BPF em
restaurantes e servigos de restaurantes e
servigos de alimentagao Servigos,
alimentacgao: destacando
uma revisao controle
sistematica higiénico-
sanitario,
capacitagao de
manipuladores.
Impacto da Revisao Avaliar o Mostra que a
consultoria bibliografica papel do consultoria
nutricional em nutricionista e  nutricional
Unidades de da consultoria melhora
Alimentacgéo e nutricional em qualidade das
Nutrigdo: uma UAN refeicoes,
reviséo seguranga dos
bibliografica alimentos e
eficiéncia dos
processos.
A importdncia Revisao Analisar a Destaca que as
das boas bibliografica importancia BPF previnem
praticas de das BPF na contaminacgdes
manipulagéo prevengao de e reduzem
dos alimentos doencgas incidéncia de
ao combate transmitidas doengas,
de doengas: por alimentos  garantindo
revisdo de seguranga e
literatura qualidade.
Avaliacdo das  Estudo de Avaliar Conclui agdes
condigdes intervencdo condicdes de intervencéao
higiénico- sanitarias de e capacitagao
sanitarias de uma UAN dos
uma unidade antes e apos manipuladores
de intervencéo de alimentos.
alimentacao e
nutricdo: um
estudo de
intervencao
Boas praticas  Revisao Avaliar Ressalta que a
na adesao as adogéao das
manipulagao bibliografica boas praticas = BPF garante
de alimentos de qualidade
em Unidades manipulagao higiénico-
de em UAN sanitaria e
Alimentacéo e previne
Nutricao contaminagdes.
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CUNHA, C;; 2024 Avaliacdo das Pesquisa Analisar a Treinamento
MYLIUS, C. boas praticas  de campo pratica de continuo e

dos manipuladores supervisao
manipuladores e necessidade adequada sao
de alimentos de fundamentais
em UAN treinamentos para garantir
seguranga e
qualidade das
refeicoes.
LIMA, A.L.D.; 2024 Aimportadncia  Revisao Avaliar a Destaca que o
COSTA,R. F. do bibliografica atuagéo do nutricionista
nutricionista nutricionista garante
na gestao de na gestao de qualidade
UAN UAN nutricional,
segurancga
alimentar e
eficiéncia
operacional.
RUDAKOFF, L. 2018 Qualidade e Pesquisa Avaliar Ressalta a
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Fonte: pelos autores (2025)
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4. DISCUSSAO

Os estudos de carater tedrico e empirico analisados evidenciam que a implementagao
efetiva das BPF resulta em redugéo significativa dos riscos microbioldgicos ao longo do processo
produtivo. Pesquisas como as de Alves et al., (2024) e Ferreira e Franco (2024) enfatizam que a
adocdo sistematica das normas higiénico-sanitarias estd associada a maior seguranca dos
alimentos ofertados, reafirmando a necessidade de monitoramento continuo. Entretanto,
investigagbes de campo, como as de Correa et al., (2021), indicam que a simples existéncia de
protocolos ndo garante sua execugao integral, destacando a influéncia da infraestrutura fisica, das
condigdes ambientais e da supervisdo operacional.

Ao comparar os estudos selecionados, observam-se divergéncias relevantes quanto aos
fatores que dificultam a implementagdo das boas praticas. Enquanto Cunha e Mylius (2024)
atribuem as maiores fragilidades a conduta dos manipuladores, a auséncia de treinamentos
regulares e as lacunas de conhecimento técnico, autores como Correa et al., (2021) apontam
entraves institucionais, como rotatividade de funcionarios, resisténcia as mudancas e déficit de
padronizacdo dos processos internos. Essas diferengas reforcam que a gestdo da segurancga
alimentar em UAN n&o depende apenas de aspectos técnicos, mas também de elementos
organizacionais e comportamentais que influenciam a consolidacdo de uma cultura de qualidade,
corroborando Silva, Silva e Soares (2015), que destacam a importancia da avaliagdo da adesao as
boas préticas para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria.

A literatura consultada também é unanime ao reafirmar a importancia do nutricionista na
gestao das UAN. Estudos como os de Giacon e Braga (2024) e Lima e Costa (2024) sustentam que
esse profissional desempenha papel estratégico, atuando na supervisdo das operagbes, na
capacitacdo das equipes e na avaliagdo de conformidade com a legislagdo sanitaria. Contudo,
diversos autores destacam que a eficacia de sua atuagdo depende de condigbes institucionais
adequadas, tais como apoio gerencial, disponibilidade de recursos e estrutura compativel com as
demandas operacionais.

Observa-se que nos resultados Rudakoff e Nascimento (2018) a seguranga alimentar em
UAN escolares depende da adocédo rigorosa das boas praticas e da supervisdo continua para
prevenir contaminagbes. De forma complementar, Luna (2015) ressalta o papel essencial do
nutricionista na gestdo da qualidade, no planejamento das refei¢cdes e na conformidade sanitaria.

Adicionalmente, trabalhos como os de Rodrigues et al. (2019) ressaltam a relevancia da
adequacao da infraestrutura fisica, do controle de temperatura, das condi¢gdes de armazenamento
e da manutencao preventiva dos equipamentos, elementos frequentemente negligenciados, mas
essenciais para o cumprimento das normas de segurancga alimentar. Tais achados demonstram que
a qualidade sanitaria depende de um conjunto de fatores interdependentes que incluem instalagdes,

procedimentos e comportamento humano.
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5. CONSIDERAGOES

A andlise dos estudos demonstra a necessidade de aprofundar estratégias de capacitacao
continua e modelos de gestdo participativa nas UANs, bem como desenvolver pesquisas de
intervencdo que permitam mensurar o impacto das boas praticas na reducdo de DTAs e na
percepcao dos consumidores. Também se destaca a relevancia de investigar o papel das politicas
publicas do suporte institucional. Para um aprofundamento da tematica, sugere-se a conducédo de
estudos que avaliem o papel das politicas publicas e do suporte gerencial em contextos de risco,
integrando a analise dos desafios impostos por crises sanitarias e pela adogcédo de ferramentas
digitais na gestdo da seguranga alimentar em UAN.

Diante disso, o aprimoramento das agdes de segurancga alimentar, aliado a qualificagdo dos
nutricionistas e manipuladores, contribui para elevar a eficiéncia e a credibilidade dos servigos de
alimentagdo coletiva, reforcando a promogado da saude publica e a prevengdo de agravos

relacionados aos alimentos.
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