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CAPACITA(;ﬂO EM BOAS PRATICAS DE MANIPULA;EO DE
ALIMENTOS EM UMA UAN DE UMA MATERNIDADE DO
ESTADO DA BAHIA: UM RELATO DE EXPERIENCIA

TRAINING IN GOOD FOOD HANDLING PRACTICES IN A UAN OF A MATERNITY
HOSPITAL IN THE STATE OF BAHIA: AN EXPERIENCE REPORT

CAPACITACION EN BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS EN
UNAUAN DE UNAMATERNIDAD DEL ESTADO DE BAHIA:RELATO DE EXPERIENCIA

RESUMO

O objetivo desse estudo foi sensibilizar os manipuladores acerca dos riscos de contaminacao alimentar
durante o processo de producao, e reforcar a importancia das boas praticas de manipulacao. Trata- se de
um relato de experiéncia descritivo, de carater qualitativo realizado em uma UAN de uma maternidade,
localizada na cidade de Salvador, Bahia. O desenvolvimento do estudo compreendeu algumas etapas
de forma consecutiva, iniciada pelo levantamento das questoes mais urgentes na unidade, desde a es-
trutura fisica até o quesito treinamento de colaboradores. Em seguida, foi implementado o projeto de
intervencao Dialogo Diario de Seguranca, o qual, foi realizado diariamente no momento do café da manha
dos funcionarios da UAN, onde foram abordados assuntos referentes a contaminagao alimentar, meios
de contaminacao e os riscos que isso poderia trazer aos pacientes que encontravam-se naquela mater-
nidade. O dialogo diario de seguranca foi bem aceito, entretanto iniciou- se com resisténcia Foi possivel
perceber que apesar das dificuldades presentes na unidade, os manipuladores ficaram sensibilizados
com a acao, e passaram a rever as suas praticas, mostrando que um treinamento dindmico com a equipe
pode mudar significativamente as praticas de manipulagao dentro de uma unidade de alimentacao.

PALAVRAS- CHAVE

Dialogo Diario de Seguranca. Treinamento. Boas Praticas de Manipulagao.
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ABSTRACT

The aim of this study was to sensitize handlers about the risks of food contamination during the pro-
duction process, and reinforce the importance of good handling practices. This is a descriptive experience
report, with a qualitative character, carried out in a FNU of a maternity hospital, located in the city of Sal-
vador, Bahia. The development of the study comprised a few consecutive steps, raising the most urgent
issues in the unit, from a physical structure to the issue of training employees. Then, the intervention
project Daily Safety Dialogue was implemented, which was carried out daily at the time of breakfast for
UAN employees, where they were affected by food contamination, means of contamination and the risks
that this could bring to patients who were in that maternity ward. The daily safety dialogue was well
accepted, starting with resistance, it was confirmed that despite the difficulties present in the unit, the
handlers were sensitized to the action, and began to review their practices, showing that dynamic train-
ing with the team can change studying as handling practices inside a power unit.

KEYWORDS:

Daily Security Dialogue. Training. Good Handling Practices.

RESUMEN

El objetivo de este estudio fue sensibilizar a los manipuladores sobre los riesgos de contaminacion de los
alimentos durante el proceso de produccion y reforzar la importancia de las buenas practicas de mani-
pulacion. Se trata de un relato de experiencia descriptivo, de caracter cualitativo, realizado en una UFA de
una maternidad, ubicada en la ciudad de Salvador, Bahia. El desarrollo del estudio comprendio algunos
pasos consecutivos, planteando las cuestiones mas urgentes en la unidad, desde una estructura fisica
hasta la cuestion de la formacion de los empleados. Luego, se implementd el proyecto de intervencion
Dialogo Cotidiano de Seguridad, que se realizaba diariamente a la hora del desayuno para los trabajado-
res de la UAN, donde se veian afectados por la contaminacion de alimentos, medios de contaminacion
y los riesgos que esto podia traer a los pacientes que se encontraban en esa maternidad. pabellon. El
dialogo diario de seguridad fue bien aceptado, comenzando por la resistencia, se constato que a pesar
de las dificultades presentes en la unidad, los manejadores se sensibilizaron para la accion, y pasaron a
revisar sus practicas, demostrando que el entrenamiento dindmico con el equipo puede cambiar estu-
diando como practicas de manejo dentro de una unidad de potencia.

PALABRAS CLAVE:

Dialogo diario de seguridad. Capacitacion. Buenas Practicas de Manejo.

INTRODUCAO

A producao de refeicdes &€ uma das mais importantes atividades em alimentacao coletiva. Envolve
uma série de processos desde a selecao e armazenamento de alimentos a producao da refeicao, decor-
rendo quase como um processo industrial (NOBREGA, VIEIROS e ROCHA, 2019)

A Resolucao de Diretoria Colegiada (RDC) n° 216 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
determina que todos os responsaveis pelas atividades de manipulacao dos alimentos devem ser sub-
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metidos a curso de capacitacao, abordando, no minimo, os seguintes temas: contaminantes alimentares,
DVA's, manipulacao higiénica dos alimentos e Boas Praticas (BRASIL, 2004).

Os treinamentos de Boas Praticas de Fabricacao tém como objetivo auxiliar os manipuladores no
processamento de alimentos garantindo a seguranca, a qualidade dos produtos e delimitacao de doen-
cas veiculadas por alimentos (CUNHA e AMICHI, 2014).

Nesse sentido, o treinamento é essencial para todos os manipuladores de alimentos, pois visa ensi-
nar as adequacoes necessarias de praticas corretas de higiene, fazendo com que o estabelecimento seja
um local seguro para se alimentar (NETO et a/,, 2015).

E fundamental que os manipuladores tenham o treinamento, contemplando os temas previstos na RDC
N°216/2004 para que possam exercer suas funcées da melhor maneira possivel (CHAVES et al., 2015).
Acrescenta-se também que o processo de capacitacdo deve ser continuado e supervisionado, visando im-
plementar técnicas de boas praticas e contribuir na seguranca alimentar das refeicoes (PAMPONET, 2014).

As empresas tem buscado investir em ferramentas simples e eficazes para influenciar pessoas, tais como
o uso de Dialogo Diario de Seguranca (DDS). Implantar cultura de seguranca nos trabalhadores requer uma
longa jornada, que compete a lideranca definir estratégias, tendo disciplina para cumpri-las (ARAUJO, 2014)

0 Dialogo Diario sobre Seguranca e Qualidade (DDSQ) é um manual instrutivo e tem temas relevantes
e referentes as atividades desenvolvidas pelos profissionais da UAN, visando o aprendizado teodrico e
pratico com disposicoes sobre qualidade e seguranca. Dessa forma, € uma ferramenta bastante eficiente
para redugao de surtos provocados por Doencas Veiculadas por Alimentos. (PEREIRA, 2019)

Neste estudo foi avaliado todo o contexto em que a unidade em questao esta inserida, incluido os as-
pectos que interferem direta e indiretamente o processo de producao e manipulagao do alimento, como
por exemplo o ambiente fisico, disponibilidade de matéria prima e capacitacao dos funcionarios.

Todavia, o foco principal do estudo foi sensibilizar os manipuladores acerca dos riscos de contamina-
¢ao alimentar durante o processo de producao, afinal, sao eles cujas maos estao em contato direto com
o alimento produzido diariamente.

2 METODOLOGIA

2.1 Caracterizacao do estudo e populacao

Trata-se de um estudo exploratoério, descritivo, de carater qualitativo realizado em uma UAN de uma
maternidade, localizada na cidade de Salvador, Bahia. O presente relato de experiéncia foi desenvolvido a
partir do projeto de intervencao das alunas do curso de Graduagao em Nutricao para o Estagio Curricular
em Gestao de Unidades de Alimentacao e Nutricdao (UAN).

A pesquisa foi realizada mediante orientagao da supervisora do estagio, que também coordenava o setor
de nutricao da maternidade, e do professor orientador do estagio, em colaboracdo com a equipe de funcio-
narios da empresa terceirizada que administrava a Unidade de Alimentacdo e Nutricio da maternidade.

2.2 Caracterizacao da Unidade de Alimentacao e Nutricao

A Unidade de Alimentagao e Nutricao em estudo é institucional, gerenciada por uma empresa terceiri-
zada, mediante contrato, a qual, é fiscalizada pelo setor de nutricao da maternidade. A unidade funciona
24 horas, e a empresa terceirizada distribui refeicoes para os funcionarios (da UAN e da maternidade),
pacientes, e acompanhantes, produzindo uma média de 1200 refeicoes diarias. A modalidade do servico é
concessao, fornecimento de alimentacao por um preco fixo, ou seja, a contratada assume toda a respon-
sabilidade, desde a aquisicao dos géneros até a distribuicdo das refei¢does. Possui um sistema de distri-
buicdo misto (centralizado para pacientes e acompanhantes e descentralizado para os funcionarios), com
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cardapio de padrao simples: prato principal e opgao; guarnicao; acompanhamento; sobremesa e liquidos.
Apresenta um quadro de 30 funcionarios conforme tabela 1, dos setores administrativos, distribuicao e
cozinha. A maioria dos colaboradores possuem escala de trabalho 12/36, e apenas seis funcionarios que
auxiliam os plantonistas durante a semana possuem escada de 40 horas semanais (segunda a sexta).

Tabela 1- Quadro de funcionarios divididos por plantao e funcionarios auxiliares

Plantao A Plantao B

Dia: 07:00 as 19:00 h

Noite- 19:00 as 07:00 h

Dia: 07:00 as 19:00 h

Noite- 19:00 as 07:00 h

01 nutricionista de produ-
cao

01 cozinheiro

O7auxiliar de cozinha

04 copeiras

01 auxiliar de servicos
gerais

01 técnica de nutricao
02 copeiras
01 auxiliar de cozinha

01 nutricionista de
producao

01 cozinheiro
O7auxiliar de cozinha
04 copeiras

01 auxiliar de servicos
gerais

01 técnica de nutricdo
02 copeiras
01 auxiliar de cozinha

Funcionarios auxiliares dos plantonistas

Escala de trabalho: 40 horas semanais

02 auxiliares de cozinha (um da noite e outro do dia)
Olestoquista

OTmagarefe

01 copeira

01 auxiliar de servicos gerais

Fonte: Dados da pesquisa
2.3 Descricao dos problemas encontrados

Para realizacdo do diagndstico das condicoes de boas praticas de manipulagao foi utilizado o checklist
adaptado da RDC n° 275/ 2002 onde foram analisados 143 itens divididos em: Edificacdes (n= 60), Equi-
pamentos, Moveis e Utensilios (n= 21), Manipuladores (n= 14), Producao e Transporte do Alimento (n=31)
e Documentagdes (n=17). Apos a aplicacao do checklist, foram tabulados os dados no programa Excel
para construcao do diagndstico da UAN conforme a tabela 2.

Tabela 2 - Base para a classificagao do servigo de alimentacao de acordo com o percentual de itens aten-
didos, segundo a RDC n° 275/2002 da ANVISA.

Classificagao % dos itens atendidos

GRUPO 1 Baixo risco 76-100
GRUPO 2 Médio risco 51-75
GRUPO 3 Alto risco 0-50

Fonte: Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, 2002
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2.4 Capacitacao com os manipuladores de alimentos

Foram oito encontros diarios e o projeto compreendeu algumas etapas, sendo realizado entre os dias
23 de novembro de 2020 a 15 de janeiro de 2021.

O projeto desenvolvido foi ‘O Dialogo Diario de Seguranca” (DDS), realizado diariamente em dois momen-
tos: na saida dos funcionarios do plantao da noite (7:00 A.M.) e no café da manha dos funcionarios do plantao
do dia (800 A.M.). Os temas foram abordados a cada dois dias, visto que a escala da maioria dos funcionarios
era 12/36 horas, entao as equipes foram divididas em plantao A e plantao B conforme tabela 2.

No primeiro encontro diario o assunto abordado foi a contaminagao por coronavirus e como recurso
para apresentacao, foi disponibilizado um folheto com as informagdes mais importantes sobre 0 assun-
to. Na sequéncia, foi realizado um quiz para fixagao do contetido. No segundo encontro houve a expli-
cacao do que é contaminacao alimentar, com foco na realidade da unidade, e para auxiliar a explicacao
foram utilizadas figuras ilustrativas (contendo uma refeicao visivelmente contaminada e outra aparen-
temente ndo, destacando que nem sempre é possivel ver a olho nu que o alimento esta contaminado).
No terceiro encontro foram abordados os trés tipos de contaminacao: fisica, quimica e biologica, com
exposicao oral do contelido e apresentagao de objetos e substancias como exemplos de contaminan-
tes. No quarto encontro o foco foi a contaminacao cruzada, placas de corte e suas cores. A exposicao do
conteldo foi feita de forma oral, e a dindmica foi feita em equipe onde cada equipe recebeu cinco placas
de papel com as cores vermelha, verde, amarela, azul e branca representando as placas de corte, acom-
panhado de imagens de alguns alimentos também de papel, crus e cozidos para serem organizados em
suas respectivas cores e em um tempo determinado.

No quinto encontro, abordando o conteddo das maos, iniciou-se a operagao ‘Maos Limpas”, onde um
colaborador voluntario foi vendado, cobriu-se suas maos com tinta guache e ele foi instruido a lava-las
com agua e sabao, em seguida, foi feita uma explicacao expositiva sobre a correta lavagem das maos
utilizando este antisséptico.

Por Gltimo, foi elaborado uma experiéncia ilustrativa, onde foi criado um meio de cultura artesanal
com gelatina incolor, para propiciar o desenvolvimento de microrganismos coletados de diferentes su-
perficies conforme tabela 3. Com esta experiéncia, foi possivel ver o crescimento de microrganismos.

Tabela 3- Experiéncia: Meio de cultura artesanal-gelatina incolor

Métodos

Dissolveu- se totalmente a gelatina no recipien-

te conforme instrugdes do pacote. O conteddo do
recipiente foi despejado nos copos de café (foram 09
meios de cultura por plantdo) lacrados com cuidado
com o filme PVC e colocados na geladeira até fica-
rem consistentes. Apos a gelatina ficar consistente
iniciou-se a coleta. Com as hastes flexiveis, foram
coletados contelidos microbiolégicos de diversas su-

Materiais

01 gelatina incolor

01 recipiente grande de vidro

150 ml de agua quente

150 ml de agua gelada

Copos de café descartavel de 50ml
Filme transparente de PVC

Hastes flexiveis com ponta de algodao
Fita crepe

*estas quantidades sao referentes a producdo dos
meios de cultura por plantao. Neste caso os mate-
riais foram duplicados, ja que eram dois plantdes.

perficies e esfregados levemente na gelatina a fim de
contamina-la. Em seguida, a gelatina foi novamente
lacrada, e identificada com o nome da pessoa, ou 0
objeto. Posteriormente, as gelatinas foram armaze-
nadas em local protegido e em temperatura ambiente
por 48 horas. Por fim, foi possivel visualizar o cresci-
mento microbiano naquele meio.

Fonte: https://novaescola.org.br/conteudo/385/como-ensinar-microbiologia.
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No plantao A foi coletado o conteldo do balcdo de distribuicao, balcdo do agougue, faca de corte da cozi-
nha, celular de um dos manipuladores, carro de distribuicdao para os pacientes, mao de duas copeiras, mao da
técnica de nutricdo, e mao da cozinheira. Enquanto no plantao B foram coletadas amostras da torneira da pia
do refeitorio, torneira do bebedouro do refeitorio, celular de um dos manipuladores, porta copo de refeitorio,
placa de corte de frutas e verduras, mao de duas copeiras, mao do cozinheiro e mao de um auxiliar de cozinha.

As superficies escolhidas para a dindmica nao foram as mesmas devido os habitos dos manipuladores
de cada plantao, entao a escolha para sensibilizacao tinha que ser diferente para atingir o objetivo proposto.

No més de janeiro houve uma pausa de uma semana e em seguida foi iniciado o conteddo 'Comu-
nicagao e Relacionamento Interpessoal”, para estimular o trabalho em equipe. Este conteldo nao foi
totalmente desenvolvido pelas estagiarias em virtude do tempo de permanéncia na maternidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme a tabela 1, a unidade se classifica no grupo 2 - 51 a 75% em risco sanitario médio, pois dos
143 itens avaliados, 67,1% nao estao em conformidade, e apenas 32,9% estao em conformidade. Dentre
as categorias avaliadas, obteve-se o seguinte resultado, conforme grafico 1.

Ao analisar os resultados obtidos através a lista de verificacao concluiu- se que a base dos proble-
mas em Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) encontrados na unidade estdo ligadas principalmente a trés
pilares: a estrutura fisica da cozinha, o setor administrativo da empresa terceirizada e o treinamento
dos funcionarios. Na figura 1 estdo descritas as principais ndo conformidades encontradas na unidade.

Tabela 4- Principais nao conformidades encontradas na unidade de alimentacao e nutricao

Estrutura fisica Setor administrativo da empresa Capacitacao dos funcionarios
» Fungos no teto = O cardapio ndo é produzido = N3o ha registro de treinamento periddico
» Caneletas precarias pelos nutricionistas da UAN dos funcionarios
» Camara fria nao terceirizada » Descongelamento feito a temperatura
funcionante (01) = N3o ha o controle do estoque ambiente
» Piso com pedras para elaboracdo do cardapio » Lixo armazenado em caixas de hort frut
quebradas na area de » O cardapio é substituido sem em dias de muita produgao
cocgao autorizagao da supervisao de | = Manipuladores nao higienizam as maos
» Ambiente extremamente | nutricio da maternidade antes de preparar os alimentos nem
quente, sem ventilacdo | = Nao existem POP's para apos interrupgdes (falar ao celular, ir ao
artificial ou natural nortear a execugao dos banheiro)
processos na unidade » Exposicao do alimento pré- preparado em
temperatura ambiente por > de 60 min
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A RDC n° 216 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (2004) determina que instalagdoes como piso,
parede e teto, devem pelo menos, ser mantidos integros, conservados, e livres de infiltragoes, bolores e
descascamentos. Além disso as grelhas devem permitir o seu fechamento, fato que nao é observado na
UAN em estudo, a qual apresenta grelhas extremamente desgastadas, sem dispositivos para fechamento
e necessitando de troca, colocando em risco tanto a seguranga dos manipuladores, quanto a do alimento.

Pohren et a/(2014) realizaram uma pesquisa similar em uma unidade de alimentacdo e nutricao, e a
mesma também apresentou diversas nao conformidades em relacdo ao piso, os ralos e em relagao ao teto.

Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) sao utilizados para nortear e padronizar a exe-
cucao de diferentes atividades na unidade, e sao imprescindiveis para a organizagao e o bom funciona-
mento da UAN. No estudo em questao, foi informado que a empresa terceirizada possuia todos os POPs,
porém, eles estavam arquivados no sistema, ou seja, os manipuladores nao tinham nenhuma orientacao
sobre a correta manipulacdo dos alimentos e higienizagao dos equipamentos, moveis.

Para Silva et al (2017) capacitar os manipuladores de alimentos com apresentagoes de POPs, em
formato de rodas de conversa produz 6timos resultados, além de favorecer a assimilagdo da teoria na
pratica, os capacitando para a producao de refei¢des seguras.

Outro ponto importante, é que a empresa terceirizada é experiente em Alimentacao Escolar, e a UAN
em questao trata-se de uma unidade hospitalar, e consequentemente isso pode implicar na motivacao
dos colaboradores. Dessa forma, a questao de treinamentos pode ser deixada de lado em detrimento
das atividades administrativas.

Soares et al (2018), em seu estudo de Boas Praticas em Unidades de Alimentacao e Nutricdo Escola-
res de um municipio do estado do Rio de Janeiro, afirma

‘De um modo geral, sabe-se que os BT manipuladores, processos/procedimentos e higie-
nizacao ambiental estao diretamente ligados a figura do manipulador de alimentos. Nesse
sentido, a qualidade dos produtos e servigos de alimentagao pode ser interpretada como o
resultado de um conjunto de condigdes e cuidados, compreendidos em toda a cadeia produtiva,
desde a obtenc¢ao da matéria-prima até o momento da sua utilizacdo.”

*BT: Blocos Tematicos.

Durante o levantamento dos assuntos pertinentes aos DDS's, os nutricionistas da empresa tercei-
rizada informaram que os funcionarios, ao serem admitidos, participavam de um treinamento basico
sobre boas praticas de manipulacao. Todavia, esse treinamento necessitava ser realizado novamente e
com mais frequéncia em virtude dos problemas encontrados.

Cossetin (2018), em seu artigo sobre a importancia do dialogo diario de seguranca em manutencao
elétrica afirma que o DDS objetiva conscientizar os trabalhadores a respeito de medidas de seguranca do
trabalho a serem seguidas em atividades diarias.

Em consonancia Medeiros (2017) diz ' A ferramenta, de simples aplicacao e sem necessidade de grandes
investimentos, consiste em conversas realizadas no local de trabalho, antes do inicio das atividades...”.

De fato, abordar sobre o assunto BPF utilizando uma ferramenta simples como o DDS, de forma
dindmica, clara, e objetiva, mobilizou os manipuladores a reverem suas praticas de manipulacao, e mos-
trou excelentes resultados, comprovados através da analise microbiologica das amostras de alimentos
negativa, realizada 01 vez por més, onde o resultado do més em questao foi negativo, diferente do més
anterior ao projeto de intervencao.

O dialogo diario de seguranca foi bem-aceito, entretanto iniciou-se com resisténcia. As principais
dificuldades encontradas para a execugao dos DDS's foram o desinteresse de alguns colaboradores, os
quais alegavam que estavam sem tempo ou que ja sabiam a respeito do assunto a ser abordado. Para o
pessoal do plantao da noite era mais desmotivador, pois eles sempre estavam com pressa e cansados,
dessa forma, o contelido era apenas ministrado verbalmente e nem sempre era possivel aplicar a dina-

Dialogos & Ciéncia | V. 2 | N.1| p. 90-100 | Fluxo Continuo 2022



97

mica; em alguns dias a frequéncia dos colaboradores era baixa, ressaltando o desinteresse de alguns.
Outro ponto negativo foi a inviabilidade de treinar o funcionario que trabalhava a noite (21h- 6h), dessa
forma o treinamento nao foi acessivel a todos da unidade.

Pereira (2019) destaca em seu estudo sobre treinamento continuado em UAN, utilizando o Dialogo
Diario sobre Seguranca e Qualidade que as principais dificuldades encontradas foram: o tempo: o dialogo
ocorria entre as refeicoes servidas pela UAN e no intervalo dos colaboradores, diminuindo o tempo de
descanso dos mesmos, que ja era curto. Além disso, muitos funcionarios nao prestavam atencao no
treinamento e na leitura do DDSQ (ficavam conversando, no celular ou fazendo outra atividade). Pereira
também ressalta que o cozinheiro-chefe que convocava os manipuladores para participar dos treina-
mentos, e que eles o atendiam.

Em contrapartida, no presente estudo, os nutricionistas, tanto da empresa terceirizada como a super-
visora do setor de nutricao, mobilizavam os colaboradores a participarem do treinamento, e eles os aten-
diam. Outro ponto notavel foi a participacao dos colaboradores com o decorrer do tempo. Eles ficavam
ansiosos para o momento da dinamica e se divertiam bastante, ou seja, aprendiam sobre boas praticas
de manipulagao de forma leve e descontraida.

Os treinamentos dos manipuladores devem ser continuos, planejados e com propostas pedagogicas
que incitem a participagao de todos os colaboradores, gerando mais conhecimento e consequentemente
uma melhora na qualidade higiénica dos alimentos. (BOAVENTURA et al,, 2017).

A dinamica experimental utilizando os meios de culturas artesanais, foi o ponto chave para a sensibi-
lizacao dos funcionarios, pois ao visualizarem aquilo que antes era invisivel, eles tiveram a percepc¢ao do
quanto aquele ambiente estava contaminado e como era facil comprometer a qualidade de um alimento.

Os manipuladores de alimentos devem ter consciéncia da importancia da implantacao das BPF, pois
assim poderao exercer seu trabalho com mais responsabilidade, beneficiando a todos com alimentos
mais seguros e de melhor qualidade. (CONSUELO et al,, 2021)

No plantao da equipe A, os meios de cultura que obtiveram maior crescimento microbiano a olho nu
foram: o balcao de distribuicao, balcao do agougue, celular de um dos manipuladores, carrinho de distri-
buicao e mao de dois funcionarios. Ja no plantao B foram: as maos de dois funcionarios ligados a distri-
buicdo de alimentos; torneira da pia do refeitorio; celular de um dos manipuladores e a tabua de corte das
frutas e verduras. Este resultado nos mostra a necessidade de higienizagao frequente das diferentes
superficies, para minimizar os riscos a seguranca do alimento.

E importante salientar que esta dinamica foi meramente expositiva, com o intuito de sensibilizar os
colaboradores tornando visivel o que antes era invisivel.

Durante a pausa de uma semana nos DDS's, alguns colaboradores sentiram falta dos encontros dia-
rios, ou seja, eles gostavam deste momento de aprendizado e descontragao. Na semana seguinte, com o
inicio do tema 'Comunicacao e Relacionamento Interpessoal”, alguns se mostraram resistentes a parti-
ciparem, mas depois de perceberem que o restante da equipe estava se divertindo, logo se arrependeram
e pediram para repetir o contedo no outro dia. Esses mesmos funcionarios que nao participaram se
mostraram comunicadores bastante agressivos no decorrer da semana.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos neste projeto trouxeram a percepcao de que é extremamente importante a
presenca de um nutricionista em uma unidade de alimentacao, visto que ele é o responsavel por observar
cada aspecto em uma unidade de alimentacao, e avalia-la como um todo, a fim de que a producdo dos
alimentos ocorra de forma segura em todos 0s seus processos.

Apds a realizagao do DDS, foi possivel perceber que pouco a pouco foi-se ganhando mais a confianca
e o interesse da equipe, e que as dindmicas realizadas durante o processo foram fundamentais para a
administracdo dos temas, conferindo resultados satisfatéorios na fixacao do conteldo.
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Em suma, apesar das dificuldades presentes na unidade, os manipuladores ficaram sensibilizados
com a agao, mostrando que um treinamento dinamico com a equipe pode mudar significativamente as
praticas de manipulacdo dentro de uma unidade de alimentagao.
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