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RESUMO

As boas praticas sdo procedimentos que devem ser adotados por servicos de
alimentacéo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos
alimentos com a legislacdo sanitaria. O manipulador de alimentos possui papel
primordial neste contexto, pois se trata de qualquer pessoa que entra em contato
direto ou indireto com o alimento. Estes profissionais precisam ser treinados e
conscientizados para o desenvolvimento de suas atividades, pois podem se tornar
potenciais transmissores de doengas caso desconhegcam as boas praticas de
manipulagdo. No caso de manipulacdo de alimentos do Servico de Nutricdo
hospitalar requer ainda mais atencdo pois o consumidor & mais vulneravel pelo fato
de estar no ambiente hospitalar. O objetivo desta pesquisa foi relatar a importancia
do treinamento de boas praticas para os manipuladores de alimentos do servigco de
nutricdo hospitalar. Trata-se de uma revisao bibliogréafica, realizada com coleta das
bases de dados do Google Académico, Scielo, resolucbes e normas
regulamentadoras sobre o tema. Foram utilizados artigos cientificos publicados no
periodo de 2017 a 2021. Para a pesquisa foram utilizados os descritores, UAN
hospitalar, manipuladores e boas praticas. Os resultados apontam que o
manipulador de alimentos pode ser veiculador de doengas por ser portador de
enteroparasitoses, pela falta de higienizacdo das méaos, desconhecimento de
procedimentos de boas praticas de fabricagdo e o descumprimento de regras de
manipulagao e higiene durante a preparacao dos alimentos. Segundo a legislagao
vigente, os manipuladores de alimentos devem ser capacitados e supervisionados
quanto a higiene, manipulagéo higiénica dos alimentos que impactam nas doengas
transmitidas por alimentos, sendo necessario o registro de comprovacdo do
treinamento. E imprescindivel o controle de salide dos manipuladores, afastamento
das atividades em caso de doengas ou lesfes, asseio pessoal, uso de uniformes
limpos, epi’s, higienizacdo das maos e adogcdo de habitos higiénicos no
desenvolvimento das atividades. Portanto, conclui-se que é primordial a capacitagao
e treinamento dos manipuladores de alimentos dos servicos de nutricdo hospitalar
quanto as normas de saude, higiene e atendimento aos procedimentos padroes
referentes as atividades desenvolvidas
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