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Resumo

A atuacao do nutricionista consultor tem se consolidado como estratégia fundamental para fortalecer
a conformidade higiénico-sanitaria em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN). Este estudo
realizou uma revisdo integrativa da literatura com o objetivo de analisar as contribuicdes desse
profissional para a melhoria das praticas de seguranca dos alimentos, da organizagéo dos processos
produtivos e do cumprimento da legislacédo sanitaria vigente, especialmente a RDC n° 216/2004. Os
resultados apontam que o nutricionista consultor desempenha papel determinante na identificacdo de
ndo conformidades, na elaboragéo e implementacao de Manuais de Boas Praticas e Procedimentos
Operacionais Padronizados, e na capacitacdo continua das equipes de manipulacéo. Evidenciou-se
ainda que a consultoria nutricional promove avancos na cultura de seguranca dos alimentos, reduz
riscos de contaminacgéo e melhora o desempenho das UAN, embora persistam desafios relacionados
a adeséo da equipe, limitacdes estruturais e necessidade de acompanhamento continuo. Conclui-se

gue a presenca do nutricionista consultor contribui de maneira significativa para a padronizacéo,
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gualificacdo e seguranca dos servi¢os de alimentacao.

Palavras-chave: Nutricionista consultor; Unidades de Alimentacdo e Nutricdo; Seguranca dos

alimentos; Boas praticas.

Abstract

The role of the consulting nutritionist has emerged as a key strategy for strengthening hygienic-
sanitary compliance in Food and Nutrition Units (FNU). This integrative review aimed to analyze the
contributions of this professional to improving food safety practices, production processes, and
compliance with sanitary regulations, particularly Brazilian Resolution RDC No. 216/2004. The
findings demonstrate that consulting nutritionists play a central role in identifying nonconformities,
developing and implementing Good Practices Manuals and Standard Operating Procedures, and
providing continuous training for food handlers. The literature also shows that nutritional consulting
enhances food safety culture, reduces contamination risks, and improves the overall performance of
foodservice operations, although challenges remain regarding staff adherence, structural limitations,
and the need for ongoing monitoring. Thus, consulting nutritionists significantly contribute to
standardization, quality improvement, and safety in foodservice establishments.

Keywords: Consulting nutritionist; Food and Nutrition Units; Food safety; Good practices.

1. Introducéo

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) desempenham um papel
essencial na promoc¢ao da saude coletiva ao fornecer refeicdes em larga escala para
diferentes publicos, como trabalhadores, estudantes, pacientes hospitalizados e
usuarios de instituicdes publicas e privadas (PROENCA et al., 2017). A crescente
expansdo do setor de alimentacédo coletiva no Brasil reforca a necessidade de
garantir padrdes elevados de qualidade e seguranca dos alimentos, uma vez que o
grande volume de producéo, a variedade de preparacfes e a rotatividade de
manipuladores aumentam a complexidade operacional e o risco de falhas
(VASCONCELOS et al., 2020).

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) constituem um desafio
global, sendo responséaveis por mais de 600 milhdes de casos e 420 mil mortes por
ano, segundo a Organizacdo Mundial da Saude (WHO, 2015). No Brasil,
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levantamentos epidemiologicos apontam que grande parte dos surtos alimentares
esta associada a servicos de alimentacado, especialmente devido a contaminacéo
cruzada, inadequado controle de temperatura, manipulacao incorreta e deficiéncias
na higiene das instalagdes (BRASIL, 2023; GERMANO; GERMANO, 2015). Esses
eventos impactam ndo apenas a saude dos consumidores, mas também acarretam
prejuizos econdmicos, perda de credibilidade institucional e responsabilizacéo legal.

A regulamentacdo sanitaria brasileira, especialmente a Resolucdo da
Diretoria Colegiada (RDC) n° 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), estabelece diretrizes para a implementacdo das Boas Praticas de
Manipulacdo (BPM) em servicos de alimentacdo, abrangendo desde requisitos
estruturais até condutas operacionais. Entretanto, estudos mostram que muitas
UAN, especialmente de pequeno e médio porte, enfrentam dificuldades na
adequacao as exigéncias legais, tanto pela caréncia de profissionais capacitados
guanto pela falta de compreensao da complexidade das normas (SILVA JUNIOR,
2017; SANTOS; ARAUJO; BOTELHO, 2021).

Nesse cenario, a atuagdo do nutricionista consultor emerge como uma
estratégia eficaz para elevar o nivel de conformidade higiénico-sanitaria. Sua
intervencao envolve diagnostico situacional, elaboracéo e atualizagdo do Manual de
Boas Préticas e dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPSs),
capacitacao de manipuladores, monitoramento dos pontos criticos e implementacao
de sistemas de gestdo da qualidade (ABREU; SPINELLI; SOUZA PINTO, 2016).
Evidéncias apontam que a consultoria nutricional contribui significativamente para a
reducdo de inconformidades sanitarias e melhoria dos indicadores de seguranca
dos alimentos (CARVALHO; ZANDONADI; BOTELHO, 2017; QUEIROZ et al.,
2019).

Contudo, desafios persistem, como resisténcia da equipe a mudanca de
praticas consolidadas, alta rotatividade de funcionarios e necessidade de
capacitacao continua, o que reforca a importancia da presenca de um profissional
especializado capaz de promover cultura de seguranca alimentar dentro da UAN
(MOHER et al., 2020; GURGEL et al., 2021).

Diante disso, torna-se relevante sistematizar as evidéncias cientificas sobre
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a atuacdo consultiva do nutricionista e sua contribuicdo para a conformidade
higiénico-sanitaria em UAN. Assim, este estudo busca reunir e analisar a literatura
disponivel sobre o tema, oferecendo subsidios para profissionais, gestores e

pesquisadores interessados em qualificacdo dos servicos de alimentacgao.

2. Métodos

A revisao integrativa da literatura € um método amplamente utilizado na area
da saude por permitir a sintese de evidéncias provenientes de diferentes
abordagens metodologicas, proporcionando uma compreensdo abrangente sobre
determinado fendmeno (MENDES; SILVEIRA; GALVAO, 2008). No presente
estudo, buscou-se mapear a producao cientifica recente acerca da atuacédo do
nutricionista consultor em UAN, especialmente no que se refere a melhoria da
qualidade higiénico-sanitaria e & promocado da seguranca dos alimentos.

A busca foi realizada nas bases Google Académico, LILACS e SciELO,
escolhidas por sua ampla cobertura de artigos nacionais e internacionais na area
de Nutricdo e Alimentagédo Coletiva. Foram utilizados os descritores “atuacao do
nutricionista em unidades de alimentagdo”, “consultoria nutricional”, “seguranga
dos alimentos”, “UAN” e “boas praticas”, combinados por operadores booleanos. O
recorte temporal compreendeu o periodo de 2018 a 2024, permitindo identificar a
producdao cientifica mais atual e alinhada as exigéncias contemporaneas de gestao

de servigos de alimentagao.

3. Resultados

Foram inicialmente identificados 264 estudos. Apés a aplicacédo dos critérios
de exclusdo — duplicatas, artigos sem relacéo direta com o tema, estudos de
carater estritamente técnico sem abordagem de consultoria ou que nao
contemplavam parametros higiénico-sanitarios — restaram 10 artigos
considerados pertinentes para compor a analise. Esse numero reflete a escassez
de pesquisas que abordem especificamente a consultoria nutricional em UAN,

indicando uma lacuna relevante no campo cientifico.
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3.1 O Contexto da Seguranga Alimentar e a RDC n° 216/2004

A seguranca dos alimentos refere-se ao conjunto de condicGes e medidas
necessarias para garantir que o alimento néo cause danos ao consumidor quando
preparado e ingerido conforme o uso pretendido (FAO; WHO, 2019). Em UAN,
esse principio é estruturado a partir de regulamenta¢des sanitarias, sendo a RDC
n° 216/2004 da ANVISA a principal norma que regula as BPM em servicos de
alimentacéo no Brasil (ANVISA, 2004).

A literatura demonstra que a ndo conformidade com a RDC 216 permanece
como um desafio recorrente no pais, influenciada por falhas estruturais,
desconhecimento dos manipuladores, auséncia de capacitacdo continua e falta de
supervisao técnica qualificada (GERMANO; GERMANO, 2015; BOTELHO et al.,
2021). A inadequacédo as BPM esta diretamente associada a ocorréncia de DTAS,
que representam importante problema de saude publica com impacto econémico e
social significativo (BRASIL, 2023).

3.2 Eixos de Risco Critico da RDC n° 216/2004

A RDC 216 estrutura os requisitos sanitarios em diferentes eixos criticos,
considerados fundamentais para a prevencao de riscos:
a) Edificacdes e Instalacdes

O layout deve seguir um fluxo ordenado de producéo, evitando o cruzamento
entre areas suja e limpa. Estudos apontam que falhas estruturais, como areas de
pré-preparo proximas ao porcionamento, aumentam substancialmente o risco de
contaminagao cruzada (PROENCA et al., 2017).

b) Equipamentos e Utensilios

Equipamentos devem ser confeccionados em materiais que permitam
higienizacdo adequada e ndo apresentem superficies danificadas. Trincas,
ferrugem e desgaste séo pontos criticos frequentemente observados em UAN que

nao atendem plenamente a legislacao (SILVA JUNIOR, 2017).

¢) Manipuladores de Alimentos
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O fator humano é apontado como um dos principais determinantes de risco.
A falta de conhecimento técnico, o uso inadequado de uniformes e a ma
higienizagdo das méos constituem praticas amplamente relatadas em surtos de
DTA (WHO, 2015; CARVALHO; ZANDONADI; BOTELHO, 2017).

d) Matérias-Primas, Ingredientes e Embalagens
O recebimento inadequado e a auséncia de critérios de procedéncia e
temperatura elevam a probabilidade de entrada de patégenos na cadeia produtiva
(QUEIROZ et al., 2019).

e) Controle de Temperatura

Temperaturas superiores a 5 °C e inferiores a 60 °C favorecem a
multiplicacdo microbiana, sendo esta uma das principais causas de surtos
registrados em servigos de alimentagcdao (GERMANO; GERMANO, 2015).

3.3 O Nutricionista Consultor

A atuacdo do nutricionista consultor é regulamentada pelo Conselho Federal
de Nutricionistas (CFN), que estabelece competéncias relacionadas ao
planejamento, avaliacdo, monitoramento e capacitacdo em servicos de
alimentacdo (CFN, 2018). Diferentemente da funcdo operacional exercida pelo
nutricionista responsavel técnico, a consultoria oferece uma visdo estratégica
externa, capaz de identificar inconformidades e orientar processos de melhoria
continua.

Estudos recentes sugerem que a intervencao do nutricionista consultor esta
associada ao aumento da conformidade sanitaria, a reducdo de riscos e ao
aprimoramento da cultura de segurancga dos alimentos nas UAN (CUNHA et al.,
2018; VIDIGAL, 2023).

3.3.1 Ferramentas e Atribuicbes da Consultoria Nutricional

A atuagéo do consultor se estrutura em pilares fundamentais:



https://doi.org/10.61164/9ks4js67

Received: 01/12/2025 - Accepted: 07/12/2025
Vol: 21.02
DOI: 10.61164/9ks4js67

ISSN 2178-6925 Pages: 1-10

* Elaboracao e Implementagao de Documentos Técnicos

e Manual de Boas Praticas: documento que descreve a estrutura, organizacao
e procedimentos da UAN.

e Procedimentos Operacionais Padronizados (POPSs): instrucdes detalhadas
para execucdo de atividades criticas, como higienizacdo de instalacoes,
desinfeccao de hortifrutigranjeiros e controle integrado de vetores (ABREU,;
SPINELLI; SOUZA PINTO, 2016).

A literatura mostra que a presenca de Manual de Boas Praticas e POPs

atualizados € um indicador-chave de conformidade (OLIVEIRA et al., 2020).

» Educacao Continuada dos Manipuladores

Treinamentos sistematicos influenciam diretamente o comportamento dos
manipuladores e reduzem a ocorréncia de praticas inadequadas. Intervencdes
educativas demonstram eficacia comprovada na reducdo de contaminacgfes e na
melhoria do desempenho operacional das UAN (CARVALHO; ZANDONADI;
BOTELHO, 2017; GURGEL et al., 2021).

3.4 Desafios da Consultoria na Promocéao da Qualidade Higiénico-Sanitaria

Embora a consultoria nutricional apresente resultados positivos, sua
implementacéo enfrenta barreiras significativas. Estudos apontam a resisténcia de
colaboradores e gestores como um dos principais entraves, especialmente em
ambientes onde praticas inadequadas estdo culturalmente enraizadas (VIDIGAL,
2023).

Além disso, a alta rotatividade de manipuladores, a limitagcdo de recursos
financeiros e as inadequagdes estruturais dificultam a manutencdo das melhorias
alcancadas, exigindo do consultor habilidades de lideranca, comunicacdo e gestao
de pessoas (SANTOS; ARAUJO; BOTELHO, 2021).

3.5 Sustentabilidade e Manutencg&o do Padrao
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Um dos maiores desafios identificados na literatura € assegurar a
continuidade das Boas Praticas apds 0 encerramento da consultoria. A
sustentabilidade das acbes depende da consolidacdo de uma cultura interna de
seguranca alimentar, que demanda acompanhamento continuo, compromisso
gerencial e processos educativos permanentes (OLIVEIRA et al., 2020; MOHER et
al., 2020). Sem esse engajamento institucional, as boas praticas tendem a se perder

ao longo do tempo, levando ao retorno das inconformidades.

4. Consideragdes Finais

A revisdo integrativa realizada evidencia que a atuacdo do nutricionista
consultor representa uma estratégia essencial para a garantia da conformidade
higiénico-sanitaria em UAN. Os estudos analisados demonstram de forma
consistente que a presenca desse profissional, com olhar técnico e externo ao
cotidiano da unidade, contribui significativamente para a identificacdo de nao
conformidades, o fortalecimento das Boas Praticas e o cumprimento dos requisitos
estabelecidos pela RDC n° 216/2004 e demais normativas sanitarias.

A consultoria nutricional possibilita diagnésticos situacionais mais precisos,
elaboracdo e implementacdo de documentos técnicos como POPs e Manuais de
Boas Praticas, além da capacitacdo continuada dos manipuladores. Tais ac0es se
traduzem em melhorias concretas na seguranca dos alimentos, na padronizagao
das operacfes e na reducao dos riscos de DTAs. Entretanto, os estudos também
apontam desafios persistentes, como a resisténcia de equipes a mudancas,
limitacOes estruturais das UANs e dificuldades na sustentabilidade das adequacdes
ao longo do tempo sem acompanhamento continuo.

Assim, conclui-se que o nutricionista consultor desempenha um papel central
e insubstituivel no aprimoramento da qualidade higiénico-sanitaria das UAN. Sua
pratica qualificada, articulada com gestores e colaboradores, fortalece a cultura de
seguranca dos alimentos e contribui para a oferta de refeicbes mais seguras e
adequadas a populacdo atendida. Investir na atuacdo consultiva, na educacédo
permanente e na consolidacdo de processos padronizados revela-se fundamental

para a manutencéo da conformidade e para a promocao de ambientes alimentares
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mais saudaveis e seguros.
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