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RESUMO - O estudo sobre Unidades de Alimentacao e Nutri¢do (UANs) destacou sua importancia histdrica e
atual na producdo de refei¢cGes seguras e nutritivas, voltadas para a satde coletiva. O objetivo geral foi analisar a
gestdo de riscos nesses ambientes, com base no Manual de Boas Praticas de Fabricagdo (MBP) ¢ nas RDCs da
Anvisa, ressaltando os riscos fisicos, quimicos, bioldgicos, ergondmicos e psicossociais. Metodologicamente, a
pesquisa baseou-se em revisdo bibliografica e analise normativa, enfatizando as exigéncias legais e praticas
preventivas. Verificou-se que os principais desafios incluem o controle de fatores de risco, como exposigdo a altas
temperaturas, manipulacdo de produtos quimicos e ergonomia inadequada, além de fatores psicossociais
relacionados a pressdo no trabalho. A manutencdo regular de instalagdes e o treinamento continuo dos
colaboradores mostraram-se essenciais para minimizar problemas e garantir eficiéncia operacional. O MBP
destacou-se como ferramenta indispensavel para a qualidade sanitaria e seguranca alimentar. Concluiu-se que,
além de atender as regulamentacdes, as UANs devem investir em sustentabilidade e inovag@o, promovendo
praticas que minimizem desperdicios e otimizem recursos. A atuagdo estratégica de nutricionistas ¢ crucial para
integrar a satide dos trabalhadores e a qualidade dos alimentos, contribuindo para a sustentabilidade e o bem-estar
das populagdes atendidas.

Palavras-chave: Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do. Seguranca alimentar. Riscos ocupacionais. Boas Praticas
de Fabricacdo.

1 INTRODUCAO

As Unidades de Alimentagao e Nutricdo (UANs) desempenham um papel essencial nos
setores de saude e alimentagdo, sendo responsaveis pela produgdo e distribuicao de refei¢des
que garantem a seguranca alimentar e atendem as necessidades nutricionais de diversas
populagdes. A origem das UANs remonta a evolugdo das préticas de alimentagdo coletiva,
especialmente a partir do final do século XIX e inicio do século XX, quando surgiram como
resposta a necessidade de fornecer refei¢des organizadas em larga escala para setores como
industrias, hospitais, escolas e outras instituigdes.

Durante a Revolug¢do Industrial, a oferta de refei¢cdes coletivas ganhou ainda mais
relevancia, sendo inicialmente realizada sem o suporte técnico de profissionais especializados
em nutri¢do, o que resultava em uma gestdo empirica desses servigos. Com o passar do tempo,
as UANs passaram a ser supervisionadas por nutricionistas, profissionais capacitados para
planejar, coordenar e garantir o cumprimento das normas técnicas, como as definidas pela

Resolucao RDC n° 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).




Essas unidades sdo fundamentais ndo apenas para assegurar a oferta de refeigdes
equilibradas e seguras, mas também para promover a saude coletiva e a sustentabilidade
operacional. Segundo Proenga et al. (2005), a producao de refeicdes envolve multiplas variaveis
que visam garantir a qualidade e a seguranca dos alimentos, objetivando promover, manter ou
recuperar a saide dos individuos e das coletividades.

A seguranca do trabalho nas UANs ¢ um aspecto central, uma vez que os profissionais
atuam em ambientes expostos a variados riscos ocupacionais, como fisicos, quimicos,
biologicos, ergondmicos e psicossociais. A implementacao de medidas preventivas, como o uso
de Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs), adequacdo ergondomica e manutengdo das
condi¢des sanitarias, ¢ indispensavel para evitar acidentes e garantir a saude e a produtividade
dos trabalhadores, além da qualidade dos servicos prestados (Albuquerque & Seabra, 2014).

Além de seu papel na satide publica, as UANs contribuem para a economia, oferecendo
refei¢des acessiveis e gerando empregos diretos e indiretos. Também se destacam como espagos
de inovacao, incorporando tecnologias avancadas para aprimorar processos de gestao, controle
de custos e atendimento ao cliente, fatores que as tornam ainda mais relevantes no cenario
contemporaneo.

No contexto da gestdo das UANSs, praticas como a manuten¢do preventiva, o
treinamento constante das equipes e a organizacao eficiente do espago fisico sdo fundamentais
para prevenir falhas operacionais e garantir um fluxo de trabalho agil e seguro. A escolha do
modelo de gestao, seja por autogestdo ou terceirizagao, impacta diretamente na qualidade dos
servicos prestados e na seguranga dos trabalhadores.

Ainda, a sustentabilidade tem se consolidado como um principio indispensavel na
gestdao das UANs. A elaboracdo de cardapios equilibrados e atrativos desempenha papel
estratégico na reducdo do desperdicio de alimentos e na geragdo de residuos, alinhando a
qualidade nutricional a eficiéncia operacional (Pimenta & Gomes, 2012). A promocao de
praticas sustentaveis envolve ndo apenas o planejamento eficiente, mas também a capacitagao
e o engajamento dos profissionais envolvidos na producdo e no consumo das refei¢oes
(Stissbauer et al., 2017).

Dessa forma, a atuacdo do nutricionista transcende o planejamento alimentar,
abrangendo também a lideranca na promocdo da sustentabilidade e na gestdo estratégica de
recursos humanos, fatores imprescindiveis para o sucesso e a longevidade das UANSs.

Diante desse contexto, este estudo tem como objetivo geral analisar os riscos
ocupacionais presentes nas Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do, com base no Manual de Boas

Praticas de Fabricagdo e na RDC n°® 216/2004, destacando a importancia das manutengoes



regulares nas instalacdes e das praticas seguras na manipulagdo de alimentos e produtos de
limpeza. Como objetivos especificos, busca-se identificar e discutir os riscos fisicos, quimicos,
biologicos, ergondmicos e psicossociais que afetam o ambiente de trabalho, apontando as

medidas preventivas que podem minimizar prejuizos aos colaboradores e consumidores.

2 MATERIAL E METODOS

Trata-se de uma pesquisa de revisao bibliografica com abordagem qualitativa, realizada
mediante levantamento e analise de publicagdes relacionadas a seguranca do trabalho e gestao
de riscos em Unidades de Alimentacao e Nutricao.

A selecdo das obras incluiu artigos cientificos, livros e documentos oficiais,
especialmente as Resolugdes da Diretoria Colegiada (RDCs) da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Anvisa), que estabelecem diretrizes para a seguranca alimentar e
ocupacional nesses ambientes.

Os critérios de inclusdo contemplaram publicacdes em portugués, publicadas entre os
anos de 2000 e 2024, que abordassem diretamente a tematica de riscos ocupacionais e seguranga
alimentar em UANs. Foram excluidos trabalhos que ndao apresentavam relagdo direta com o
tema ou que nao estavam disponiveis na integra.

As buscas foram realizadas em plataformas digitais como SciELO, Google Académico
e Biblioteca Virtual em Saude (BVS), utilizando os descritores: "Unidades de Alimentacgdo e

Nutri¢do", "Seguranca alimentar", "Riscos ocupacionais" e "Boas Praticas de Fabricagao".

3 RESULTADOS

Os principais riscos identificados nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANSs)

foram organizados no Quadro 1, contemplando sua natureza, exemplos praticos e as principais

medidas preventivas recomendadas na literatura.



Quadro 1 — Principais riscos presentes em Unidades de Alimentacio e Nutricao, exemplos

e medidas preventivas

Tipo de risco Exemplos Medidas preventivas
Exposicao a altas
Fisi temperaturas, ruidos Uso de EPIs como protetores auriculares,
isicos

excessivos de  maquinas, manutenc¢ao de equipamentos, ventilagdo

umidade elevada adequada (Albuquerque & Seabra, 2014)

_ Treinamento sobre manipulagdo
Manuseio de produtos
Quimicos segura, armazenamento correto, uso de

de limpeza e desinfetantes
luvas e méscaras (BRASIL, 2004)

Contato com Adocdo de Boas Praticas de
alimentos  crus, residuos Fabricacdo, higienizagdo adequada de
Bioldgicos ) ) ) )
organicos, superficies superficies e equipamentos (RDC 275,
contaminadas 2002)

Posturas inadequadas, .
) ) Adequagdo ergonOmica, pausas
esforgo fisico  intenso, )
Ergonémicos regulares, treinamentos sobre postura
levantamento  de  cargas
correta (Paiva, 2009)
pesadas

Apoio psicolégico, promogdo de

Pressdo por
. ambiente de  trabalho  saudavel,

Psicossociais produtividade, estresse com
programas de qualidade de wvida

normas sanitarias rigorosas
(Albuquerque & Seabra, 2014)

Fonte: elaborado pela autora a partir da revisao bibliografica.

A andlise dos dados evidencia que os riscos fisicos, como a exposicdo a altas
temperaturas e a ruidos excessivos, sao bastante frequentes nas UANSs, principalmente nas areas
de coccdo e lavagem de utensilios. Esses ambientes, caso ndo adequadamente adaptados com
sistemas de ventilagdo, isolamento acustico e fornecimento de EPIs, podem comprometer a
saude dos trabalhadores, aumentando a incidéncia de doengas ocupacionais.

Os riscos quimicos também sdo relevantes, especialmente devido ao contato rotineiro
com produtos de limpeza e desinfetantes, essenciais para a higienizacdo e seguranca alimentar,
mas que podem causar efeitos adversos a saude dos manipuladores se ndo utilizados de forma

adequada.



Os riscos bioldgicos representam ameaca constante, considerando o manuseio de
alimentos crus e a manipulacdo de residuos, que expdem os trabalhadores a diversos agentes
patogénicos. Por isso, a adogdo rigorosa das Boas Praticas de Fabricacao (BPF) e a correta
higienizacdo de superficies e equipamentos sao medidas indispensaveis para prevenir
contaminagdes e surtos alimentares.

J& os riscos ergondmicos foram identificados como recorrentes nas atividades de
manipulagdo de alimentos, preparo, distribui¢do e limpeza, onde a adogdo de posturas
inadequadas e o esforgo fisico intenso sdo fatores que podem levar ao desenvolvimento de
lesdes osteomusculares e afastamentos por questdes de saude.

Por fim, os riscos psicossociais foram apontados como criticos, em virtude da alta
pressao por produtividade, das jornadas intensas e da necessidade de cumprimento rigoroso das
normas sanitarias, o que pode impactar negativamente o bem-estar emocional e mental dos
trabalhadores. A promo¢dao de um ambiente de trabalho sauddvel e a valorizagdo dos
profissionais sdo medidas essenciais para mitigar esses riscos e favorecer a qualidade do servigo

prestado nas UANS.

4 DISCUSSAO

Os dados levantados e a analise bibliografica permitiram evidenciar a importancia da
gestdo de riscos nas Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo (UANSs), destacando os inimeros
desafios enfrentados por essas instituigdes no que se refere a seguranga alimentar e a saude
ocupacional. A exposi¢do continua a riscos fisicos, quimicos, bioldgicos, ergondmicos €
psicossociais compromete ndo apenas o bem-estar dos colaboradores, mas também a qualidade
e seguranca dos alimentos produzidos.

O estudo confirmou que os riscos fisicos estdo relacionados a exposi¢do dos
trabalhadores a diversas formas de energia, como ruidos excessivos, vibragdes, pressoes
anormais, temperaturas extremas e umidade elevada, conforme relatado por Albuquerque &
Seabra (2014). Situagdes comuns incluem o calor gerado por fogdes, fornos e outros
equipamentos de cocg¢do, além do barulho intenso de maquinas industriais. A adocdo de
medidas preventivas, como o uso de Equipamentos de Prote¢ao Individual (EPIs), treinamentos
continuos e adequacdo ergondmica, se mostra indispensavel para minimizar tais riscos €
garantir a seguranca no ambiente laboral.

No que se refere aos riscos quimicos, destaca-se a manipulagdo de produtos de limpeza,

desinfetantes e substancias quimicas utilizadas na higienizacao de superficies e equipamentos,



que podem causar irritagdes, alergias, queimaduras ou intoxicagdes. O cumprimento rigoroso
da RDC n° 275, que estabelece as Boas Praticas de Fabricacdo, ¢ essencial para garantir que a
manipulagdo desses produtos ocorra de forma segura e padronizada, evitando acidentes e
contaminagoes.

Os riscos biologicos, por sua vez, relacionam-se com o contato constante com alimentos
crus, residuos organicos e superficies contaminadas, expondo os profissionais a
microrganismos patogénicos, como bactérias, fungos e virus. Esse fator refor¢a a necessidade
da adesdo e atualizagdo continua do Manual de Boas Praticas de Fabricagao, que, conforme o
Ministério da Saude (BRASIL, 2004), constitui-se como um pilar fundamental para a seguranga
sanitaria no servico de alimentacdo, promovendo a protecdo a saude da populagdo e a qualidade
dos alimentos preparados.

J& os riscos ergondomicos nas UANSs, conforme apontado por Paiva (2009), incluem
atividades repetitivas, levantamento e transporte de cargas pesadas, posturas inadequadas e
controle de produtividade excessivo, que podem resultar em lesdes musculoesqueléticas e
outros agravos a saude do trabalhador. A adog¢do de medidas que promovam um ambiente
ergonomicamente adequado ¢ essencial, pois ndo apenas protege a saude fisica dos
colaboradores, mas também melhora a eficiéncia operacional e a qualidade dos servigos
prestados.

Os riscos psicossociais, por fim, dizem respeito ao ambiente de trabalho estressante,
caracterizado pela pressdo para cumprir prazos, lidar com as demandas de clientes e colegas, e
manter elevados padrdes de higiene e seguranga alimentar. Situagcdes como estas podem
desencadear quadros de estresse, ansiedade e insatisfacao profissional, afetando diretamente a
produtividade e o bem-estar dos trabalhadores.

Diante desses desafios, a implementacdo de medidas corretivas e preventivas ¢
imprescindivel. O treinamento continuo dos funciondrios, a manuten¢do periddica das
instalacdes e a organizagdo eficiente do espago de trabalho sdo acdes que favorecem a eficiéncia
operacional e promovem um fluxo de trabalho mais 4gil e seguro. Conforme destacou
Albuquerque & Seabra (2014), a utilizagdo de EPIs, como os protetores auriculares, embora
fornecidos, nem sempre ¢ efetivamente aplicada, evidenciando a necessidade de reforgar a
conscientizagdo dos colaboradores sobre sua importancia.

Além da dimensdo sanitaria e ocupacional, a sustentabilidade emerge como um
elemento estratégico na gestdo das UANSs. A elaboracgdo de cardépios atrativos e bem planejados
contribui significativamente para a reducdo de desperdicios e geracdo de residuos, como

salientam Pimenta & Gomes (2012), ao afirmar que o carddpio ¢ um dos elementos mais



importantes nas praticas sustentdveis em UANs. Essa pratica estd diretamente ligada a
eficiéncia operacional, ao consumo consciente € a preservagao de recursos naturais.

A promogao da sustentabilidade nas UANs deve ser entendida como uma constru¢ao
coletiva, que depende da capacitagdo e do engajamento de todos os agentes envolvidos. Nesse
sentido, Siissbauer et al. (2017) destacam o papel dos profissionais de nutricdo como
influenciadores do desenvolvimento sustentavel, atuando na gestdo estratégica de recursos
humanos e promovendo boas praticas que minimizem desperdicios e otimizem o uso dos
recursos.

A manutengdo regular das instalagcdes também se revelou um aspecto fundamental para
prevenir problemas que possam comprometer a seguranca ¢ o funcionamento adequado das
operacdes da UAN. Equipamentos de refrigeracdo, sistemas de ventilacdo, areas de
armazenamento e utensilios de cocgdo precisam estar em pleno funcionamento para evitar
falhas que possam gerar perdas de alimentos ou riscos sanitarios. A manutenc¢do preventiva,
além de garantir a seguranga, reduz custos a longo prazo, evitando reparos emergenciais e
desperdicios decorrentes de falhas técnicas.

O estudo também permitiu evidenciar o papel fundamental da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) na fiscalizagdo e formulagado de politicas publicas que garantem
a protecdo da saude coletiva. As Resolugdes da Diretoria Colegiada (RDCs) sdo instrumentos
que regulamentam desde a rotulagem até as praticas de fabricagdo, sendo imprescindiveis para
assegurar a qualidade e a seguranca dos produtos alimenticios. O descumprimento dessas
normas pode configurar crime sanitdrio, com impactos financeiros e reputacionais
significativos para as organizagoes.

Apesar da robustez normativa e do avango das politicas de seguranca alimentar, ainda
se observam falhas na implementacdo das medidas de preven¢do e controle em muitas UANS,
especialmente por falta de capacitagdo adequada dos profissionais e investimentos insuficientes
em infraestrutura. Como limitagcdo deste estudo, destaca-se a auséncia de pesquisa de campo,
que poderia ter enriquecido a analise com dados empiricos sobre a aplicacdo das boas praticas
nas UANSs brasileiras.

Dessa forma, sugere-se que futuras pesquisas realizem levantamentos in loco,
identificando os principais desafios enfrentados na rotina das UANs, bem como as estratégias
eficazes adotadas para mitigacao de riscos. Também se recomenda aprofundar investigacdes
sobre a eficacia dos programas de capacitag¢ao profissional na melhoria das condi¢des sanitarias

e na promocao da satide ocupacional nesses ambientes.



Por fim, conclui-se que investir na prevengao de riscos e na qualificagdo continua das
equipes ndo deve ser encarado como custo, mas como estratégia indispensavel para garantir a
eficiéncia operacional, a prote¢do a saude coletiva e a sustentabilidade das Unidades de

Alimentac¢ado e Nutri¢ao.

5 CONCLUSAO

Conclui-se que a atuacao eficaz das Unidades de Alimentagdo e Nutricdo depende
diretamente de uma gestao integrada que priorize a seguranga dos alimentos € o bem-estar dos
trabalhadores. A analise dos riscos ocupacionais — fisicos, quimicos, bioldgicos, ergondmicos
e psicossociais — mostrou que todos eles podem ser significativamente reduzidos com a adog¢ao
do Manual de Boas Praticas de Fabricacdo, treinamentos regulares e investimentos em
infraestrutura e ergonomia.

O papel estratégico do nutricionista foi amplamente reconhecido, ndo apenas como
responsavel técnico, mas como agente transformador da realidade das UANs, promovendo
praticas sustentdveis, seguras e eficientes. A capacitacdo constante dos profissionais e a
manuten¢do preventiva das instalagdes sdo pilares essenciais para assegurar a conformidade
com as normas sanitarias e a qualidade dos servigos prestados.

Por fim, refor¢a-se a importancia de um olhar multidisciplinar e continuo para a gestao
das UANSs, incorporando inova¢do, sustentabilidade e valorizagdo do trabalhador. Somente
assim sera possivel garantir um ambiente seguro e saudavel, que promova a saude publica, o

respeito as legislacdes vigentes e a satisfacao dos usuarios atendidos.
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