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RESUMO

INTRODUCAO: As boas praticas na manipulacdo de alimentos s&o
fundamentais em uma unidade de alimentacao e nutricdo a fim de evitar
as doencas transmitidas por alimentos. No contexto da atual pandemia de
COVID-19 o pleno cumprimento das normas sanitarias torna-se ainda mais
importante. O estabelecimento de rotinas de trabalho bem delimitadas
para os funcionarios é uma estratégia que auxilia na organizacdo das
atividades da equipe e viabiliza a adocao dos procedimentos de higiene.
OBJETIVO: Avaliar o cumprimento das rotinas de trabalho e boas praticas
de manipulacao de alimentos em uma unidade de alimentacdo e nutricao
da cidade de S&o Paulo -SP. MATERIAIS E METODOS: O estudo foi
realizado em uma unidade de alimentacao e nutricao que serve cerca de
duas mil refeicdes didrias. Foram avaliados o cumprimento das rotinas de
trabalho e boas praticas de manipulacdao de alimentos por meio de
checkilists préprios aplicados antes e apés uma acado educativa. Esta acao
consistiu em disponibilizar cartazes educativos em pontos estratégicos da
unidade indicando a rotina didria de cada setor e os procedimentos de
higiene indicados para cada atividade e conversa com os colaboradores
para reforcar as informacdes disponibilizadas e esclarecer duividas. Os
checklists foram aplicados durante trés dias consecutivos antes da
intervencdo e por mais sete dias consecutivos apdés a fixacdo dos
cartazes. RESULTADOS E CONCLUSOES: Apés a intervencéo verificou-se
uma melhoria no cumprimento das rotinas diarias e das boas praticas em
quatro dos seis setores avaliados. Os valores médios de adequacéo a
rotina e adocdo de boas praticas antes da intervencao foram de 86,66%
no estoque, 78,57% no pré-preparo, 83,33% no preparo, 77,77% na
montagem das marmitas, 95,23% na limpeza e 100% na distribuicao.
Apébs a intervencado, os valores médios de adequacdo encontrados foram
de 95,23% no estoque, 87,5% no pré-preparo, 83,33% no preparo, 100%
na montagem das marmitas, 100% na limpeza e 100% na distribuicdo. As
medidas adotadas foram efetivas para a conscientizacdo dos
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colaboradores sobre a necessidade do cumprimento das rotinas e
procedimentos de higienizacao, no entanto, para uma efetiva
implementacdo é necesséaria a capacitacdo constante da equipe. Area: 5.
Hospitalidade (turismo, hotelaria, restaurantes comerciais e similares,
lazer).
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