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Introducéo

A seguranca alimentar e nutricional em Unidades de Alimentacédo e Nutricdo (UAN) é um pilar fundamental da
saude coletiva, visto que essas instituicdes produzem e distribuem refeicbes em larga escala. A falta de préaticas
adequadas de manipulacdo, armazenamento e preparo eleva o risco de contaminag¢des microbiolégicas, que
podem gerar surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA). Fatores como estrutura inadequada, falhas na
higienizagdo de utensilios, caréncia de treinamento para manipuladores e a auséncia de monitoramento constante
comprometem a qualidade higiénico-sanitaria. Além disso, a crescente demanda por refei¢cbes fora do lar torna a
fiscalizacdo e a aplicac@o de normas ainda mais criticas para a sadde da populagdo. Portanto, a avaliacdo desses
processos, com base nas normas de 6rgdos como a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), é
indispenséavel para garantir que as refeigbes servidas sejam seguras e de alta qualidade.

Objetivo

Investigar a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos produzidos em Unidades de Alimentagdo e Nutricao,
identificando possiveis ndo conformidades, analisando sua adequacao as legislagbes vigentes e apontando
estratégias de prevencgédo que contribuam para a melhoria continua da seguranca alimentar nesses servigos.

Material e Métodos

Este estudo baseou-se em uma revisao integrativa de literatura com abordagem qualitativa e carater descritivo. O
método indutivo foi empregado para a interpreta¢éo dos dados obtidos. Para a coleta de informacgdes, as bases de
dados consultadas foram: Scientific Electronic Library Online (SciELO), Periédicos CAPES, Medical Literature
Analysis and Retrieval System Online (MEDLINE), Literatura Latino-Americana e do Caribe em Ciéncias da Salde
(LILACS) e Google Académico. A pesquisa abrangeu o periodo de 2018 a 2023. A técnica booleana foi utilizada,
combinando os descritores “qualidade higiénico-sanitaria” *AND* “unidades de alimentag&o e nutricdo” *AND*
“seguranca alimentar” *AND* “manipulacdo de alimentos” para refinar os resultados. Inicialmente, foram
encontrados 12 artigos. Apds a analise de titulos e resumos, 6 foram selecionados por sua relevancia. Finalmente,
apos leitura e analise integral, 3 artigos foram incluidos para a reviséo, sendo um de cada base cientifica principal
(SciELO, MEDLINE e LILACS), garantindo a diversidade das fontes.

Resultados e Discussao
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A seguranca alimentar em Unidades de Alimentacéo e Nutricdo (UANS) € uma questao fundamental de saude
publica que exige rigor na aplicagdo das normas. O panorama atual, delineado por diversas pesquisas na éarea,
aponta que muitas dessas unidades ainda enfrentam desafios consideraveis na adesdo as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF). As consequéncias dessas lacunas séo diretas e impactam a qualidade e a salubridade das
refeicBes oferecidas. A Resolucdo RDC n° 216/2004 da ANVISA serve como a espinha dorsal regulatéria, mas a
pratica cotidiana revela a necessidade de uma implementagédo mais robusta.

Uma das deficiéncias mais criticas observadas é a falha no controle de temperatura de conservacao. A
inobservancia das faixas de segurangca—alimentos quentes mantidos acima de 60°C e alimentos frios abaixo de
5°C—cria uma janela de oportunidade para a proliferacdo acelerada de microrganismos patogénicos. Essa simples
negligéncia operacional € um dos principais fatores de risco para a ocorréncia de surtos de Doencas Transmitidas
por Alimentos (DTAs), como detalhado por Oliveira e Sousa (2022) em suas analises sobre seguranca alimentar
coletiva.

Além da questao da temperatura, as falhas de higiene e manipulacédo sao alarmantes. A higienizagdo inadequada
de superficies e utensilios, combinada com o uso incorreto de equipamentos de protecao individual (EPI), como
luvas e toucas, estabelece um ambiente propicio a contaminagdo cruzada. Conforme a visao de Silva Junior
(2020) sobre os fundamentos das BPFs, a limpeza e o manuseio seguro sao a base de um sistema de qualidade,
e qualquer desvio nesses pontos compromete toda a cadeia de producéo. A falta de conhecimento ou de atencéo
no uso dos EPIs, por exemplo, pode transformar um item de prote¢cdo em um vetor de contaminacao.

A gestédo documental também se apresenta como um ponto fraco. Santos e Lima (2021), em sua avaliacéo de
riscos sanitarios, enfatizam que a auséncia de um registro sistematico dos procedimentos operacionais € um
obstaculo significativo. Sem uma documentacéo precisa, o rastreamento da origem de um problema sanitario
torna-se quase impossivel, minando a capacidade da equipe de identificar a causa-raiz e aplicar medidas
corretivas eficazes. Essa falha de registro ndo apenas dificulta a supervisdo, mas também enfraquece a cultura de
responsabilidade e transparéncia.

No entanto, as pesquisas ndo apenas diagnosticam os problemas, mas também pavimentam o caminho para
solugdes. A literatura € undnime em apontar o treinamento continuo para os manipuladores como um fator
transformador. O estudo de Pereira e Costa (2021) demonstra que a capacitacdo profissional ndo se limita a
transmitir conhecimento; ela fomenta a conscientiza¢do e a mudanca de comportamento, capacitando os
colaboradores a se tornarem agentes ativos na prevencdo de DTAs. Um treinamento eficaz vai além das diretrizes
tedricas, abordando as melhores préticas de higiene pessoal, 0 manuseio adequado de alimentos e a importancia
de cada etapa do processo.

A aplicacdo de sistemas de controle mais avancados, como o Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), emerge como uma estratégia robusta. O APPCC permite uma abordagem proativa, identificando e
monitorando pontos criticos onde a contaminacdo é mais provavel de ocorrer, desde o recebimento da matéria-
prima até a distribuigdo final. Ao implementar este sistema, as UANs movem-se de uma postura reativa para uma
preventiva, garantindo uma gestdo continua da seguranca e qualidade. A harmonizacdo entre a legislacao da
Resolucdo RDC n° 216/2004, o treinamento constante e a adocéo de ferramentas de gestdo como o APPCC
forma um sistema integrado e eficaz, capaz de mitigar riscos e assegurar a protecao da saude dos consumidores.

Concluséo

A avaliacdo da qualidade higiénico-sanitaria em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo é essencial para prevenir
doencas transmitidas por alimentos e promover a saide publica. Investimentos em infraestrutura, capacitacdo das
equipes e monitoramento dos processos de producdo séo indispensaveis para garantir refeicdes seguras e
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nutritivas. Também € necessario ampliar pesquisas em diferentes regides do pais para subsidiar politicas publicas
eficazes e padronizar praticas de seguranca alimentar.
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