XVII Mostra de Trabalhos do Curso de Nutrigdo do Univag (ISSN 2594-6757)

GESTAO DE HIGIENIZACAO E RESIDUOS ORGANICOS EM UMA UNIDADE DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO

Ana Maria Dias Campos!
Gabriella Siqueira Rosendo Da Silvat
Natalia Florentino Catanillat

Marisa Luzia Hackenhaar?

1Discente do Curso de Nutricdo do Centro Universitario de Varzea Grande (UNIVAG). 2Nutricionista. Mestre

em Biociéncias. Docente do Curso de Nutricdo do Centro Universitario de Varzea Grande (UNIVAG).

Introducéo: O setor de alimentacéo coletiva no Brasil apresenta um crescimento significativo,
com média de 19 milhdes de refei¢bes servidas por dia, segundo a Associacao Brasileira de
Empresas de Refei¢es Coletivas (ABERC, 2020). Esse aumento de producdo esta diretamente
relacionado a elevacdo na geracdo de residuos e desperdicio de alimentos, tanto na etapa de
preparo quanto no pos-consumo. Além disso, estudos indicam que cerca de 34% dos
restaurantes ndo realizam corretamente a higienizacdo de hortifrutis, o que representa risco de
surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTHAS). Diante desse cenario, destaca-se a
importancia de intervengdes nutricionais que assegurem a seguranga alimentar, a
sustentabilidade e a capacitacdo dos manipuladores de alimentos. Objetivo: O objetivo deste
projeto € desenvolver e implementar estratégias que reduzam o desperdicio de alimentos e
aprimorem as praticas de higienizacdo em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN).
Para isso, propfe-se a criacdo de um manual de receitas sustentaveis e um programa de
capacitacdo dos manipuladores, com foco na seguranca alimentar e na reducdo de residuos
organicos. Materiais e Métodos: O estudo foi conduzido no restaurante Green Sabores
Naturais, localizado em Cuiaba — MT, especializado na entrega de marmitas por aplicativos
digitais. Realizou-se um diagnostico situacional que identificou perdas alimentares
significativas e falhas na higienizacdo dos géneros alimenticios. A intervencéo foi estruturada
em duas etapas: (1) elaboracdo do Manual de Receitas Sustentaveis, contendo um QR Code que
direciona a um video educativo sobre o impacto ambiental do desperdicio e receitas com
aproveitamento integral dos alimentos e sobras limpas; e (2) capacitacdo dos manipuladores,
com implantacdo de Procedimentos Operacionais Padrdo (POP) e afixacdo de materiais
ilustrativos. Resultados: Apos a implementacdo das a¢des, observou-se maior conscientizacdo
dos colaboradores em relacdo & importancia da higienizacdo e do uso integral dos alimentos.
Houve reducéo perceptivel do volume de residuos organicos e aumento no engajamento dos
manipuladores com praticas sustentaveis. Conclusdo: O projeto demonstrou-se eficaz ao
promover a reducdo de desperdicios e a melhoria da seguranca alimentar por meio da educacéo

e padronizagdo das préaticas higiénico-sanitarias. As estratégias adotadas — manual sustentavel
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e capacitacdo com recursos visuais — contribuiram para otimizar os processos produtivos,
reduzir impactos ambientais e reforcar o compromisso do restaurante com a sustentabilidade e
a salde dos consumidores.
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