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INTRODUCAO: As Doencas de Transmiss&o Hidrica e Alimentar (DTHA) sdo
um problema sanitario decorrentes da manipulagéo e preparacédo inadequada
dos alimentos. No Brasil, entre 2007 e 2020, foram registrados em média 662
surtos anuais, mais de 150 mil pessoas foram afetadas e 152 morreram. O
nutricionista tem um papel fundamental na producdo de uma alimentagao
segura.

OBJETIVO: Descrever a atuacdo do nutricionista na seguranca alimentar na
Unidade de Alimentacéo e Nutricdo Hospitalar de Fortaleza-CE.

MATERIAL E METODOS: Trata-se de um estudo descritivo, de campo, com
abordagem qualitativa, desenvolvido em uma UAN do Hospital do Coragao de
Messejana, em Fortaleza-CE. Os dados foram obtidos por meio de uma
entrevista semiestruturada com a nutricionista responsavel técnica da unidade,
abordando aspectos relacionados a implementacdo das Boas Praticas de



Fabricagdo, conforme a RDC n° 216/2004, e a atuagcdo do nutricionista no
controle de qualidade, segurancga alimentar e capacitagdo dos colaboradores.

RESULTADOS: A UAN segue os procedimentos padrdo conforme a RDC n°
216/2004, que dispde de boas praticas no servigo de alimentagdo garantindo
condi¢cdes higiénico-sanitarias do alimento. A nutricionista descreve que,
embora existam as capacitagdes e sejam regulares, o maior desafio consiste
em treinar os funcionarios, visto que uma parte destes apresenta um baixo
nivel de escolaridade podendo implicar na qualidade da producdo e na
motivagdo dos colaboradores. Para mitigar esse desafio, adotamos uma
abordagem didatica, com métodos de treinamento baseados em textos e
teorias para metodologia ativas, visuais e praticas como: treinamento de
higiene pessoal, uso correto de EPI’s, manipulacdo segura dos alimentos,
controle de temperaturas, contaminagéo cruzada e limpeza de utensilios.

CONCLUSAO: O papel do nutricionista é de extrema importancia em uma
UAN, visto que o profissional contribui efetivamente para o controle de
qualidade e a seguranga alimentar.
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