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Resumo: A alimentacao coletiva é representada pelas atividades relacionadas a
alimentagéo e nutricdo, no qual s&o desenvolvidas nas unidades de alimentagéo e
nutricdo (UAN). As UANs tém por finalidade o fornecimento de uma alimentagao que
seja equilibrada tanto do ponto de vista nutricional, como do higiénico sanitario, e que
seja adequada ao comensal. Desta forma, para que a UAN consiga se manter em um
mercado que é altamente competitivo, esta deve englobar diversos quesitos desde o
ambiente fisico, conveniéncia, condi¢des de higiene de instalagdo e equipamentos
disponiveis até mesmo o contato entre colaboradores da UAN e comensais. Para que
a UAN mantenha um padrdo de qualidade em seus servigcos e na seguranga de
trabalho dos seus colaboradores é essencial a aplicagao de treinamentos referentes
as boas praticas de manipulagao de alimentos e sobre seguranga do trabalho. Sendo
assim, este trabalho tem como objetivo identificar as principais ndo conformidades,
para aplicagdo de treinamentos com as colaboradoras. Para identificagdo das nao
conformidades utilizou-se um check-list adaptado de Andrade (1978), denominado de
“Cuidados Diarios Do Profissional De Cozinha” que é dividido, nos seguintes aspectos:
da equipe, dos materiais, da higienizacédo dos alimentos e equipamentos, além disso,
observou-se diariamente as ndo conformidades do local. Apés identificagao das nao
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conformidades realizou-se dois treinamentos com duragdao média de 30 minutos.
Como resultados do check-list obteve-se um total de 90,12% de adequagao, sendo
que 91,67% dos aspectos da equipe, 90% dos aspectos materiais e 88,89% da
higienizacdo dos alimentos e equipamentos estavam adequados. Avaliando as
principais nao conformidades diarias verificou-se que: 23,33% se referiam a néo
utilizacdo correta de equipamentos de protegdo individual (EPIs), 19,17%
compreendiam os utensilios e equipamentos, 12,92% a manipulagéo de alimentos e
9,58% a higienizagao das maos. Posteriormente, aplicou-se um treinamento de boas
praticas de manipulacdo de alimentos através de uma breve explicagdo sobre a
contaminagdo por meio das dindmicas da purpurina, da tinta guache e de um
miniteatro. O segundo treinamento abordou sobre a utilizacdo de EPIs e sua
importancia para a saude das colaboradoras, através de uma breve explanacédo do
assunto e das dinamicas com historias onde as colaboradoras deveriam associar os
EPIs corretos com o enredo da histéria, também realizou-se uma dindmica de mimica.
Desta forma, conclui-se que a aplicagao de treinamentos é essencial para manter um
padréao de qualidade da UAN, bem como promover a seguranga dos colaboradores é
de suma importancia para satisfacdo do cliente e da equipe. Apds os treinamentos
observou-se que as colaboradoras passaram a higienizar as maos corretamente e
entre as trocas de fungdes, a higienizacdo de alimentos passou a ser realizada
corretamente, entretanto, as colaboradoras ainda resistem a higienizagao dos
alimentos destinados a decoracado. Sendo assim, salienta-se que deve-se promover
constantemente mecanismos de motivacao, treinamento e monitoramento do trabalho
do manipulador, pois sabe-se que a repeticdo das tarefas e a auséncia de estimulos
contribuem para uma reducéo gradativa da eficacia dos treinamentos.
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