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Introducao: As boas praticas de manipulagdo de alimentos sao essenciais para os
servicos de alimentacgdo, uma vez que envolvem fatores microbioldgicos, higiénicos e
sanitarios que afetam diretamente a seguranca dos alimentos. A adogao de condutas
adequadas reduz significativamente os riscos de contaminagao por microrganismos
patogénicos, surtos de doencas de transmissao hidrica e alimentar (DTHA) e outras
intercorréncias que podem comprometer a saide dos consumidores. Além disso, essas
praticas garantem a qualidade dos alimentos, promovem a confianca dos usuérios e
contribuem para o cumprimento da legislacao sanitdria vigente. Objetivo: Relatar a
capacitacdo realizada com soldados responsaveis pela manipulagao de alimentos em um
servico de alimentagdao de uma Organizagao Militar (OM), em Santa Maria, Rio Grande
do Sul. A acdo visou promover a adocao de boas praticas de higiene e manipulagao,
garantindo a seguranca dos alimentos servidos aos militares e contribuindo para a
prevencao de doengas e a promoc¢ao da saude no ambiente institucional. Relato de
Experiéncia: Foi conduzida uma atividade por quatro académicas do curso de Nutrigdao
da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM), participantes do projeto de extensao
"Nutricdo e Alimentagdo Militar: Promocdo da seguranca de alimentos para eficacia do
emprego das Forgcas Armadas". Foram abordados temas como a importancia da
alimentacao segura no contexto militar, legislacdes sanitarias relevantes (RDC n?
216/2004, a Portaria SES n? 799/2023 e a Portaria GM/MD n® 5.703/2023), DTHA,
perigos fisicos, quimicos e bioldgicos, boas praticas de higiene pessoal, prevenc¢ao da
contaminagao cruzada e controle durante o preparo e armazenamento dos alimentos. A
capacitacao foi conduzida de forma interativa, com questionamentos que incentivaram a
participacao dos soldados. Observou-se um alto engajamento dos participantes, além de
uma maior conscientizagdo sobre a importancia da higiene e do cumprimento das normas
sanitarias. A abordagem pratica propiciou a assimilagao dos conteudos e permitiu o
esclarecimento de duvidas. Conclusao: A capacitacao demonstrou ser fundamental para
aprimorar a seguranca dos alimentos produzidos, ressaltando a importancia de
capacitagoes continuas e da atuacao do nutricionista em contextos institucionais, com
impacto direto na saude e na eficiéncia operacional das Forcas Armadas.
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