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Introducéo: No ambito hospitalar, a dieta € um fator importante para a garantia do
aporte de nutrientes ao paciente, com o objetivo de manter ou recuperar 0 seu estado
nutricional, além de atuar no papel co-terapéutico em doencas cronicas e agudas,
podendo minimizar o sofrimento gerado nesse periodo de internacdo (1). Nesses
estabelecimentos, as refeicdes sdo direcionados a pessoas enfermas, onde o sistema
imune pode estar comprometido, tornando a responsabilidade com a inocuidade e a
seguranca dos alimentos ainda maior, devido o risco de um surto de toxinfecgédo
alimentar trazer graves consequéncias e agregar risco de morte a esses pacientes (2).
Para garantir a produgdo e fornecimento de refei¢cbes de qualidade, equilibradas do
ponto de vista nutricional, seguras do ponto de vista higiénico-sanitario e adequadas a
necessidade nutricional dos pacientes, é fundamental dispor de uma equipe de
colaboradores capacitada e com conhecimento na sua area de atuacdo. Uma das formas
para manter a qualidade e a seguranca no servico prestado é fornecendo aos
colaboradores conhecimentos necessarios, a fim de torna-los aptos a desenvolverem
habilidades especificas. Além disso, a Resolugdo de Diretoria Colegiada (RDC) n° 216
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), de 15 de setembro de 2004,
que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentacdo, preconiza que os manipuladores de alimentos sejam submetidos a curso
de capacitacdo com temas relacionados as boas praticas de manipulacdo (3). Assim, 0s
funcionarios de servicos de alimentacdo devem ser submetidos periodicamente a
capacitacdes educativas, sendo estas ferramentas faceis e de baixo custo, que promovem
a sustentacdo de pessoal qualificado e minimiza os custos operacionais da unidade, além
de atender corretamente as demandas dos pacientes (4) e a legislacdo especifica (3).
Objetivos: Relatar a experiéncia vivenciada pelas nutricionistas residentes e académica
de nutricdo durante o treinamento sobre boas praticas de manipulacdo e dietas
hospitalares para manipuladores que trabalham no Servico de Nutricdo Hospitalar em
um hospital de referéncia em oncologia na cidade de Belém-PA. Descricdo da
Experiéncia: Trata-se de um relato de experiéncia que apresenta a vivéncia de
nutricionistas e académicas de nutricdo no contexto pratico do Servico de Nutricdo
Hospitalar (SNH) em conjunto com a Nutri¢cdo Clinica. Foram realizadas palestras de
cunho educativo dirigidas a manipuladores de alimentos a respeito das boas praticas de
manipulacdo e dietas hospitalares. As palestras ocorreram em um hospital de referéncia
em oncologia na cidade de Belém-PA, nos dias 5 e 6 de setembro de 2017, de 8h as 12h
e de 13h as 17h, contemplando um total de 42 colaboradores entre cozinheiros (as),
copeiros (as), despenseiros (as) e auxilares de servicos gerais, sendo 18 funcionarios
(as) no periodo da manhd e 24 no periodo da tarde. As palestras foram planejadas e
executadas pelas nutricionistas residentes em oncologia da instituicdo e académicas de
nutricdo, sob a supervisdo das Nutricionistas Responsaveis pela area de producdo de

Anais do VI Congresso de Educacdo em Satde da Amaz6nia (COESA), Universidade Federal do Parad — 7 a 10
de novembro de 2017. ISSN 2359-084X.



refeicoes do referido hospital. Para o treinamento foram utilizados recursos
audiovisuais, tais como um data-show, e apresentacdo em slides sobre as consisténcias,
caracteristicas e aplicabilidades das dietas servidas no hospital, incorporando durante a
palestra, um debate dialogado e interativo, assim como com a utilizacdo de dinamicas
de grupo. Também foram abordados os aspectos relacionados a correta manipulagéo de
alimentos, higiene do manipulador, higiene do ambiente e procedimentos corretos
acerca do recebimento e armazenamento seguro de alimentos. Durante a dindmica, foi
apresentada uma situacdo comum vivenciada dentro do servi¢o de nutricdo do referido
hospital, sendo solicitado aos colaboradores que identificassem os erros da situacao
problema e, em seguida, que explanassem as devidas solu¢bes para o problema.
Resultados: As atividades realizadas no ambito hospitalar admitiram a observagéo de
que as palestras dialogadas e dindmicas funcionam como instrumentos de educacdo em
salde, permitindo orientar aces de melhoramento da qualidade da producgdo e entrega
das refeicGes aos pacientes internados no referido hospital. Além disso, proporcionou o
esclarecimento de davidas sobre a relagdo entre as caracteristicas das dietas e o publico
atendido, colaborando para maior eficiéncia do servico. As estratégias didaticas
utilizadas foram adequadas para este tipo de treinamento, alcangando o objetivo inicial,
uma vez que foi um diferencial do que ja vinha sendo realizado ha varios anos no
hospital, que consistia em um modelo didatico-pedagdgico que se configurava no
formato tradicional de repassar conhecimento: um palestrante e varios ouvintes. Foi
observada adesdo ao debate e a dindmica proposta no treinamento por parte dos
manipuladores, sendo possivel uma melhor conscientizacdo da sua rotina de trabalho
diretamente relacionada as dietas hospitalares e a correta manipulacdo de alimentos.
Com a dinamica, notou-se a dificuldade que os colaboradores ainda apresentam em
associar o material tedrico exposto nos treinamentos com a rotina de trabalho. Tal
experiéncia contribuiu de forma significativa para uma melhor contextualizacéo tedrica
e pratica no campo de trabalho, permitindo uma reflexdo critica da realidade diaria
visando a melhoria do servico ofertado. Ressalta-se, que é notavel a importancia da
avaliacdo do nivel de conhecimento e aplicabilidade na pratica clinica dos
colaboradores do servi¢o, tornando-se necessaria para identificar os elementos mais
vulneraveis durante o processo de manipulacdo de alimentos visando a producgdo e o
fornecimento das dietas hospitalares, para assim identificar as formas de implementacéo
de normas, procedimentos e abordagem de treinamentos mais eficazes, garantindo assim
a melhora na qualidade do servico. Conclusdo ou Consideracdes Finais: Pode-se
inferir que o treinamento contribuiu para o aprimoramento do conhecimento prévio que
os colaboradores tinham sobre os tipos de dietas hospitalares e as boas préaticas de
manipulacdo de alimentos, porém verifica-se a necessidade de capacitar 0s
manipuladores de forma continuada, pois necessitam estar sempre habilitados a respeito
de qualidade nutricional e de higiene alimentar na dieta ofertada. Houve aceitacdo e
envolvimento dos manipuladores as orientagdes propostas no treinamento, sendo
possivel a conscientizacdo dos mesmos sobre a importancia de fornecer o tipo de dieta
especifica para cada paciente e adotar praticas seguras na manipulacdo de alimentos. Os
programas de treinamento em ambito hospitalar precisam tomar novas configuragdes,
ndo apenas a de transmissor de informagdes, mas também de permitir o debate de
acordo com a realidade de cada local e assim promover mudangas.

Descritores: Manipulacdo de Alimentos, Capacitacdo em Servico, Servico Hospitalar
de Nutrig&o.
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