DOIL: http://dx.doi.org/10.20396/san.v27i0.8650110

Implantagio das Boas Praticas de Manipulagio de Alimentos. Petsch ez al.

A

VA

Eficacia da implantagao das boas praticas de manipulacgido de

alimentos em uma institui¢ao de longa permanéncia para idosos

Fatima Lidiane Perschl,Carla Cristina Bauermann Brasil?, Luana Fioravanti Roland3,
Kellyani Souto Peixoto*, Andrieli Teixeira Corso5, Daiane Policena dos Santos?,
Emanueli Bergamaschi®, Fernanda Copatti®, Larissa Santos Pereira®
e Tauani Lardini Tonietto®

InstituicSes de Longa Permanéncia para Idosos devem ofertar alimentos que atendam as exigéncias das Boas
Praticas de Manipulacdo de Alimentos para que nio haja nenhum risco a satude desta populacdo. O objetivo
deste trabalho foi implantar as Boas Praticas em uma Unidade de Alimentagdo e Nutricio de uma Institui¢do de
Longa Permanéncia para Idosos. Inicialmente, foi aplicada a Lista de Verifica¢do em Boas Praticas de
Manipulac¢do de Alimentos da Portaria ne 78 de 30 de janeiro de 2009, e logo apds foram realizados
procedimentos para a sua implantagdo; por conseguinte, a lista foi reaplicada in loco. Os dados coletados foram
tabulados com auxilio do programa Microsoft Office Excel® 2013 e a figura formulada por meio do programa
GraphPad Prism versdo 5.0. Ap6s a aplicacdo inicial da lista a unidade avaliada apresentou 41,27% de adequacio.
Na reaplicacio, apds implantacio das ferramentas de controle de Boas Praticas, o percentual de adequagio
encontrado foi de 56%. Este acréscimo de 14,73% entre as duas aplica¢des da lista de verificagdo fez com que a
classificagdo da unidade elevasse para a categoria Regular. Ressalta-se a importancia da implantagdo das Boas
Praticas em servicos de alimentacio, a fim de garantir a seguranca alimentar aos idosos institucionalizados.
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Effectiveness of implementation of good practices of food handling in
a long-stay institution for elderly

In a Long Stay Institutions for the Elderly it is important to offer foods that meet the requirements of Good
Food Handling Practices so that there isn’t risk to the health of this population. The objective of this work was
to implement the Good Practices in a Food and Nutrition Unit of a Long Stay Institution for the Elderly.
Initially, the Good Manipulation Checklist of Food Handling of Ordinance n. 78 of January 30, 2009 was
applied, and soon after were realized dealings for its implementation; therefore, the list has been reapplied. The
data collected were tabulated using the Microsoft Office Excel® 2013 program and the figure formulated using
GraphPad Prism version 5.0. After the initial application of the list, the evaluated unit presented a 41.27%
adequacy. In the reapplication, after the implementation of the Good Practices control tools, the percentage of
adequacy found was 56%. This increase of 14.73% between the two applications made the classification of the
unit raise to category regular. Emphasis should be placed on the importance of Good Practices in food services
and their implementation, in order to provide ensure food security for institutionalized eldetly.

Keywords: Food handling, good manipulation practices, food borne diseases.

INTRODUCAO E OBJETIVOS

A seguranga alimentar é uma exigéncia
basica em todos os locais onde sio fornecidas
alimentacdo, sendo uma das  principais
preocupagbes no 4ambito da sadde publica,
principalmente por poder afetar a satude dos grupos
mais vulneraveis, como criangas, pessoas com
necessidades especiais e idososl!l.

Uma Instituicio de Longa Permanéncia
para Idosos (ILPI) ¢é aquela fadada a propiciar
atencdo integral com condi¢oes de independéncia e
dignidade, no qual o publico alvo sio as pessoas
com mais de 60 (sessenta) anos, com ou sem
estrutura familiar. Para atender idosos que
necessitam de assisténcia, a instituicio deve ter uma
equipe multiprofissional, contando com uma
nutricionista com carga horaria de oito horas
semanais a fim de garantir uma alimentacdo que
respeite os aspectos culturais locais, oferecendo, no
minimo, seis refeicGes diarias/?l.

A fase da vida chamada velhice, causa
modificagoes fisiologicas e psicologicas que podem
refletir na saude e no estado nutricional dos idosos,
principalmente daqueles institucionalizados, o que
pode causar alguns desequilibrios alimentares.
Devido a esse motivo ¢ de extrema importancia a
oferta de alimentos ndo s6  balanceados

nutricionalmente, mas também que atenda as
exigéncias das boas praticas de manipulagio de
alimentosBl.

No intuito de melhorar as condi¢oes
higiénico-sanitarias que envolvem a preparagio de
alimentos em servicos de alimentagdo, a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitarial¥ dispée da
Resolucio da Diretoria Colegiada — RDC ne 216, de
15 de setembro de 2004, que regulamenta as Boas
Praticas de Manipulagdo de alimentos para servigos
de alimentagaol’l. Complementar a esta, o estado do
Rio Grande do Sul possui a Portaria ne 78 de 30 de
janeiro de 2009, a qual aprova a Lista de Verificacdo
em Boas Praticas (LVBP) para Servicos de
Alimentaciio e recomenda cursos de capacitacio em
boas praticas de manipulac¢io de alimentosll.

Recentemente foi tracado um perfil
epidemiolégico com os principais locais de
ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos e
agua (DTAs) abrangendo todo o Brasil, tais como
residéncias, restaurantes, escolas, hospitais e
eventos. Este perfil constatou que 0,8% dos surtos,
ocorreram em ILPIs, no perfodo de 2009 a 201817

Para evitar possiveis episddios de doencas
causadas por alimentos contaminados em ILPIs
devem ser adotados o cuidado em todo o processo
produtivo com seus devidos controles, como o
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monitoramento do tempo e da temperatura,
inclusive na distribuicao dos alimentos, assim como
as boas praticas de manipulacio  pelos
manipuladores. Os procedimentos de escolha e
compra dos produtos que serdo utilizados para a
preparaciao do alimento até a oferta ao consumidor
sao importantes, porém nio tanto quanto o controle
do binémio tempo e temperatural¥.

Para realizar o diagndstico de uma unidade
de alimentacio e nutrigdo ¢é essencial a aplicacdo de
ferramentas de gestdo da qualidadel8l. Uma avaliacdo
inicial permite identificar as ndo conformidades de
todo o processo produtivo de alimentos desde a
recepcdo da matéria-prima até o consumidor final e,
a partir dos resultados encontrados, propor ag¢bes
corretivas e preventivas para adequagdo das
condicOes de preparo das refeicoesl’l.

Apesar da existéncia de estudos que
aplicaram a lista de verificacdo em boas praticas em
ILPIs, ndo ha evidéncias cientificas que relatam o
processo de implantacdo desta ferramenta da
qualidade no Brasil. Sendo assim, diante do exposto
o objetivo deste trabalho foi implantar as Boas
Praticas em uma Unidade de Alimentacio e
Nutricao de uma ILPI de uma cidade do interior do
Rio Grande do Sul.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo de intervencdo de
carater descritivo, realizado em uma unidade de
alimentacio e nutricio de uma ILPI de uma cidade
do interior do Rio Grande do Sul que aceitou
participar do projeto. Esta instituicio comporta,
atualmente, 58 idosos e possui uma equipe
multiprofissional de saude, incluindo a atuagdo de
uma nutricionista.

O diagnoéstico das Boas Praticas de
Manipulagio de Alimentos da unidade de
alimentacio e nutricao foi realizado com o auxilio

de uma lista de verificacio em Boas Praticas da
Portaria ne 78/2009161,

A lista de verificacdo em boas praticas foi
aplicada duas vezes na ILPI, durante o horatio do
processo produtivo de alimentos (manhi e tarde),
durante cinco dias uteis. Destaca-se, que a segunda

aplicagdo da lista de verificagdo foi realizada apds as
capacitagOes e implantacdo das Boas Praticas.

A lista de verificagio em boas praticas foi
aplicada por uma académica do curso de nutri¢io da
Universidade Federal de Santa Maria, previamente
capacitada por docente da area, e contemplou 152
itens. Hstes itens foram subdivididos em 12
categorias, sendo estas: Edificacdo, Instalagdes,
Equipamentos, Moéveis e Utensilios (categoria 1,
n=34); Higienizacao de Instala¢Ses, Equipamentos,
Moveis e Utensilios (categoria 2, n=17); Controle
Integrado de pragas (categoria 3, n=7);
Abastecimento de Agua (categoria 4, n=9); Manejo
de Residuos (categoria 5, n=3); Manipuladores
(categoria 6, n=15); Matérias-primas, Ingredientes e
Embalagens (categoria 7, n=12); Preparacdo do
Alimento (categoria 8, n=20); Armazenamento e
transporte do Alimento preparado (categoria 9,
n=0); Exposicio ao Consumo do Alimento
preparado (categoria 10, n=9); Documentacio e
Registro (categoria 11, n=7) e Responsabilidade
(categoria 12, n=7)L,

As alternativas presentes na LVBP que
puderam ser preenchidas foram as seguintes: Sim;
Nao; Niao se Aplica (NA); inclusio da opgao Nao
Observado (NO). Na LVBP foram atribuidos
valores as diferentes respostas (Sim e Nio). Para as
respostas Sim (S), se atribuiu o valor de 1 (um)
ponto e as respostas Niao (C) receberam nota 0
(zero).

O numero de respostas Niao Aplicaveis
(NA) e Nio Observados (NO) obtidos, foram
subtraidos do total de itens, nio sendo, portanto,
computados na soma final. Além disso, a lista de
verificagio possufa um espaco destinado a
observacoes realizadas pela avaliadora.

A unidade de alimentacio e nutricio da
ILPI foi classificada de acordo com Saccol;
Hecktheuer e Stangarlinl'®  que dividem os
estabelecimentos em cinco grupos: Grupo 1 —
Muito bom (91 a 100% de adequacio); Grupo 2 —
Bom (70 a 90% de adequagao); Grupo 3 — Regular
(50 a 69% de adequacido); Grupo 4 — Ruim (20 a
49% de adequacao), e Grupo 5 — Muito ruim (0 a
19% de adequagao).
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Apbs a classificacio da unidade foram
elaborados planos de agdo para as ndo
conformidades encontradas que necessitavam maior
atencdo, verificadas durante a aplica¢do da lista de
verifica¢io em boas praticas. Salienta-se que a
execugdo do plano de a¢do ocorreu em um periodo
de nove meses.

Foram realizadas cinco capacitacbes com as
manipuladoras de alimentos, em forma de conversa
e dindmicas de grupo (15 a 20 minutos). As
capacitacOes abordaram os seguintes temas: DTAs,
contaminacio de alimentos, manipulac¢io higiénica
dos alimentos e higiene pessoal.

Além das capacitagbes foram elaboradas
planilhas de registros (higienizagdo de ambientes e
equipamentos,  calibracio de  equipamentos,
manuten¢do  preventiva  dos  equipamentos,
temperatura de coc¢do dos alimentos, temperatura
de distribuicao dos alimentos, realizacio de exames
de saide dos manipuladores de alimentos,
temperatura dos equipamentos de frio, temperatura
do recebimento de matérias-primas, controle
integrado de pragas e higienizagdo do reservatério
de dgua), instru¢des de trabalho (coleta de amostras,
higienizacdo correta das mdos, higienizacdo das
hortifruticolas e organizacdo dos equipamentos de
frio), e padronizacio das coletas de amostras de
alimentos.

A unidade de alimentacio e nutricio da
ILPI foi novamente avaliada mediante a reaplicaciio
da lista de verificacio, aproximadamente trés meses
apos a implantacio das agoes supracitadas.

Os dados coletados foram digitados e
tabulados com o auxilio do programa Microsoft Office
Exce/®, versio 2013 e a figura formulada por meio
do programa GraphPad Prism versao 5.0. Os dados
foram submetidos a analise estatistica descritiva
simples (média e percentual de conformidade), com
auxilio do programa Statistica versao 7.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ap6s a aplicacio inicial da lista de verificacdo
em Boas Praticas de Manipulagio de Alimentos a
unidade de alimenta¢do e nutri¢ao avaliada apresentou
41,27% de adequacio, sendo classificada no Grupo 4

—Ruim (20 a 49% de adequac¢do). De acordo com
Stedefeldt!!l para um servico de alimentagdo estar
adequado do ponto de vista higiénico-sanitario, o ideal
seria apresentar acima de 75% de adequagao. Destaca-
se que uma pontuacdo abaixo deste percentual é
considerada como “nao adequada” quando se refere as
Boas Praticas, portanto, a unidade de alimentacio
avaliada obteve um resultado abaixo do recomendado.
Salienta-se que a identificagdo dos itens no conformes
pode auxiliar o diagnéstico da adequacido das Boas
Praticas em unidades de alimentacdo e nutricio, uma
vez que esses itens podem colaborar na prevencao da
incidéncia de surtos decorrentes de contaminagOes
alimentares!12,

Estudos realizados por Silveiral'd e Lopes ¢
all'l avaliaram as condi¢bes higiénico-sanitrias em
unidades de alimentagio e nutricio de ILPls. O
primeiro estudo, constatou um percentual de 65,90%
de adequacio na unidade avaliada, onde todos os itens
apresentaram nio conformidades, exceto
“documentagio e registro”. Ja o segundo, observou
que das 14 ILPIs que foram analisadas, apenas uma
atingiu adequagao em mais de 75% dos itens na lista
de verificagdo, e a grande maioria das instituigGes
atendeu menos de 50% de adequacio.

Ja o estudo de Akutsul'd, realizado em
restaurantes comerciais em Brasilia, corrobora com os
resultados encontrados, onde 80% (n=8) dos
estabelecimentos avaliados foram classificados entre
30% e 70% de adequagdo. Destaca-se que os estudos
citados foram realizados com uma lista de verificacdo
elaborada pelos autores baseada na RDC ne
216/2004% o que pode ter contribuido para a
diferenciacio nos itens avaliados.

Foram realizadas a¢Ses visando a implantacao
das Boas Praticas durante nove meses na ILPI
avaliada. Dentre estas, destaca-se a elaboragio de
capacitacdes, planilhas de registro, instrugdes de
trabalho e implantagio da coleta de amostras e
afericio da temperatura de coc¢ao e distribuicdo dos
alimentos ofertados aos idosos.

Posteriormente 2  implantacio  destas
ferramentas de controle e capacitagbes foi novamente
aplicada a LVBP, sendo que o percentual médio de
adequacio encontrado foi de 56%. Este acréscimo de
14,73% de adequacdo entre as duas aplicagdes foi
estatisticamente significativo (p<<0,001), uma vez que a
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classificacio da unidade subiu em uma categoria,
sendo classificada no Grupo 3 (Regular).

No Grafico 1, pode-se verificar o percentual
de adequacio das boas praticas por categoria avaliada
em ambas as aplicaces da lista de verificagio.

Grafico 1.Distribuicao do percentual de adequagao ap6s a aplicacao inicial e final da Lista de Verificagio em Boas Praticas (LVBP)
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Fonte: Dados obtidos pelos autores

Apds a primeira aplicagio da LVBP, ao
claborar uma avaliagio das 12 categorias, pode-se
observar que cinco delas (Edificacio, Instalages,
Equipamentos, Moveis e Utensilios; Controle
Integrado de Pragas; Abastecimento de Agua;
Armazenamento e Transporte do Alimento preparado
e Exposicio ao Consumo do Alimento Preparado)
apresentaram um percentual pelo menos igual a 50%
de adequagio, sendo que as categorias Abastecimento
de Agua e Exposicio ao Consumo do Alimento
Preparado encontraram-se acima de 70%. Destas
categorias, duas foram classificadas no Grupo 2 (Bom)
e o restante no Grupo 3 (Regular). Ja as categorias
Documentacao e Registro e Responsabilidade nao
apresentaram  percentual de adequagdo, sendo
classificadas no Grupo 5 (Muito Ruim).

Na categoria relacionada a Edificacdo,
Instalagoes, Equipamentos, Méveis e Utensilios houve
um aumento no percentual de adequagio de 3,13%
entre a aplicagdo inicial e final da LVBP. Este aumento
deve-se 2 instalacdo de telas milimetradas nas janelas
da area de preparacio de alimentos, elaboragio de
planilhas de registro para calibragdo de instrumentos

de medicdo e manutencio preventiva de
equipamentos.  Algumas  alteragbes  estruturais
(instalagdo de portas automadticas na area de preparo
de alimentos, troca do teto de madeira por outro de
material de facil higienizacdo, reforma para embutir
fiacOes elétricas, entre outras) encontram-se em um
plano de ago, porém, nem todos os orgamentos sio
factiveis com a realidade da unidade; este plano
contemplou ag¢des para corrigir cada nio adequagio
encontrada. Esta categoria é considerada como uma
fonte de contamina¢io secundaria, do ponto de vista
sanitario, uma vez que se referem a reservatérios de
microrganismos de origem nio alimentar{9l,

Um estudo realizado por Ferreira e all'l)
envolvendo nove unidades de alimenta¢do e nutricao
de restaurantes comerciais em Minas Gerais, constatou
que o percentual de adequacio nesse bloco variou de
71,40% a 90,50%. De todas as nao conformidades
encontradas, as obje¢des mais frequentes foram
relacionadas aos equipamentos de conservacao dos
alimentos que nio estavam em adequado estado de
funcionamento, assim como a falta de registros de
manutengdo preventiva dos equipamentos. As
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inadequacOes supracitadas divergiram do presente
trabalho, uma vez que o teto da unidade avaliada é de
dificil higienizaco por ser de madeira, portas da area
de preparacio ndo possuem fechamento automatico,
lampadas ndo s3o dotadas de protecdo contra
explosbes, algumas fiagdbes ndo se encontram
embutidas e o sabonete liquido utlizado nas
instalacoes sanitarias e lavatério nio ¢ inodoro. A nio
adequagdo que corrobora entre os dois estudos é a
inexisténcia de registros de manutenc¢ao preventiva dos
equipamentos.

A categoria referente a Higlenizacio de
InstalagGes, Equipamentos, Moveis e Utensilios
apresentou um aumento de 10% apéds a reaplicacio da
LVBP, devido a modificacgio do processo de
higienizagdo de ambientes. Ainda, foram realizadas
modifica¢oes na diluigio, tempo de contato e modo de
aplicagdo dos produtos quimicos e substituicdo de
produtos saneantes nao registrados no Ministério da
Saide por outros préprios para uso em alimentos.
Também houve a elaboragio de planilha com escala
dos manipuladores de alimentos para a realizacdo da
higienizagdo da area de preparo e distribuicio dos
alimentos.

A higienizagio dentro de um servico de
alimentaco ¢ essencial, uma vez que as superficies das
instalagoes, dos equipamentos, moévels e utensilios
estdo em contato direto e indireto com os alimentos
constituindo um elemento de contaminacdo quando
ndo realizado da forma adequadal'sl.

Pode-se observar na UAN avaliada, a
inexisténcia de registro das operacoes de limpeza,
higienizagdo dos panos nido descartdveis realizada de
forma incorreta, uma vez que inexiste o uso de solu¢do
clorada e detergente neutro na realizagio deste
processo e os produtos saneantes utilizados ndo sdao
registrados pelo Ministério da Saiude. As duas
primeiras nio conformidades supracitadas também
foram observadas por Cardozo e all'%), que avaliaram a
seguranca de alimentos em UANs de escolas de
Salvador. Ainda neste estudo, foi constatado que os
critérios de diluicio e tempo de contato nos
procedimentos ndo eram seguidos e caixas de gordura
ndo passavam por limpeza periédica, o que facilitava o
retorno dos residuos para a area de preparacio e
favorecia a disseminacio de contaminantes.

A categotia alusiva ao Controle Integrado de
Pragas mostrou um aumento significativo de 28,57%
entre as aplicagbes da LVBP. Este crescimento no
petcentual de adequagio, na segunda aplicacio, deve-
se a0 fato que as areas de producgdo do servico de
alimentacdo se encontraram livres da presenca de
insetos, como na primeira. Houve, ainda, a instalacao
de telas milimetradas nas janelas e portas da area de
producdo de alimentos da ILPI, controle de pragas
realizado por empresa especializada com entrega de
laudo e elaboragio de planilha de controle para
registro da realizacdo das dedetizaces.

O controle de pragas apresenta acoes
preventivas e corretivas de extrema importancia para a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos produzidos
por um servico de alimentagio, pois impede o ingresso
e a multiplicagdo de vetores e pragas urbanas. Dentre
estas acOes destaca-se a presenca de telas milimetradas
nas janelas, higienizacio das instala¢des, equipamentos,
moveis e utensilios, um manejo adequado dos
residuos, eliminacio de frestas e fendas, fixacio de
molas e refor¢o na soleira de portasl.16.

Esta categoria apresentou como unica “nao
adequagdo” o fato da inexisténcia de um registro que
comprove a regularizagio dos produtos quimicos
utilizado, uma vez que acontece apenas a descri¢ao
dos mesmos pela empresa terceirizada responsavel
pelas desinsetizacdo. Este resultado difere do estudo
de Mello ¢ a/l'4 onde este grupo apresentou 100% de
adequacio em todas os sete restaurantes comerciais
avaliados. Este estudo, ainda, afirma que a realizagio
do controle de pragas e vetores é fundamental em
servicos de alimentacio, pois a presenca destes fornece
risco de transmissdo de doencas e foco de dissipagio

de sujidades.

A categoria relativa ao Abastecimento de
Agua apontou um aumento significativo de 28,57%
quando comparada a primeira aplicacio da LVBP,
atingindo o percentual de 100%. Este percentual
ocorreu porque o treservatorio de agua da ILPI foi
higienizado por empresa especializada ap6s a primeira
aplicacdo da lista de verificacio e também, a
elaboracao de planilha de controle para registro de
higienizac¢ao da caixa d’agua da institui¢ao.

Em Unidades de Alimenta¢ao e Nutri¢do, que
a agua ¢ utilizada em processos de higienizacio,
produgio de alimentos e para ingestao direta, ¢

6
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fundamental a adogdo de praticas para o controle
rotineiro de higienizacio dos reservatdrios para que
assim, a seguranca dos alimentos nao seja colocada em
riscol.

Silva ¢ allPl averiguaram,apés realizagdo de
estudo em cinco UANs do municipio de Duque de
Caxias (Rio de Janeiro — RJ), que uma das unidades
ndo estava de acordo com a legislacio em vigor no que
diz respeito a manutencdo e higienizacdo dos
reservatorios de 4gua, uma vez que as mesmas nao
eram mantidas fechadas adequadamente e inexistia um
programa de limpeza dos reservatérios de agua. Ja o
presente estudo ndo apresentou nenhuma ndo
conformidade, o que significa que a categoria em
questdo nio fornece nenhum risco de contaminag¢io
para a unidade.

A categoria referente a0 Manejo de Residuos
obteve aumento de 33,34% no percentual de
adequacio ap6s a 22 aplicacio da lista de verificagio,
uma vez que foram realizadas capacitagdes com as
manipuladoras de alimentos e os coletores de residuos
da é4rea de produgio que nio continham identificagdo
passaram a ser identificados.

As capacitagbes ministradas contemplaram
como tema a separagio adequada de residuos
organicos e nio organicos da drea de produgio de
alimentos, assunto este que causava cefta preocupagio
na unidade. Em servicos de alimentacio existe a
necessidade do manejo dos residuos (coleta e estoque),
que deve acontecer em local fechado e afastado da
producio e estoque de matérias-primas, para que se
evite a contaminacdo dos alimentos e a atragio de
pragas urbanasl.

A unidade avaliada apresentou a estocagem
dos residuos coletados, como nio adequagio, esta é
realizada em local aberto e sem nenhum tipo de
isolamento. De acordo com Souza ¢f a/P4 uma UAN
hoteleira, apresentou-se com 100% de nio
conformidade, onde residuos puderam ser observados
expostos em local aberto e proximo a area de
armazenamento; a area de preparagio apresentou
lixeiras sem acionamento manual pelos manipuladores,
porém estas lixeiras ndo eram utilizadas.

A categoria Manipuladores obteve um
aumento significativo de 28,57% ap6s a reaplicacdo da
lista de verificacio na ILPL Este acréscimo se da

devido as varias agoes que foram realizadas ao longo
dos nove meses da implantacio das boas praticas e
que anteriormente ndo existiam, tais como: afixacao de
instrucdo de trabalho sobre a higienizacio correta das
maos; capacitacdo dos manipuladores relacionadas a
higiene pessoal, manipulagio de alimentos, doencas
transmitidas por alimentos e Boas Praticas e
elaboracao de planilhas de controle relacionadas ao
registro das capacitacdes. E imprescindivel que os
manipuladores de alimentos sejam capacitados com

frequéncia minima de uma vez ao anol

Nesta categoria, os fatores de risco de
contaminacio e doengas transmitidas por alimentos
mais comuns foram referentes a displicéncia das Boas
Praticas, principalmente quando se menciona as
praticas de higienizacdo dos manipuladores. Entao
surge a importincia de implementar agles que
abranjam um conjunto de medidas essenciais para a
producio de alimentos seguros. As capacitagdes
oferecem aos funcionarios referéncias que servirdo
para o engrandecimento de suas habilidades, com o
intuito de torna-los ainda mais aptos ao trabalhol3l. O
manipulador é o componente de maior importincia
dentro do servico de alimentagdo, uma vez que sio
incumbidos por implementar as Boas Praticas?4.

Um estudo realizado por Santos; Rangel e
Azeredol?’ envolvendo cinco UANS de restaurantes
comerciais do Rio de Janeiro mostrou que em relagdo
aos manipuladores, 100% dos estabelecimentos nio
apresentaram registro de controle de satde dos
manipuladores que, por sua vez, nio possufam
nenhuma capacita¢do em higiene registrada, conforme
preconizado pela legislacdol, resultando na inaptiddo
para atuarem como manipuladores. Neste estudo na
ILPI, foi observado o uso inadequado do uniforme
pelos manipuladores e uso de adornos, higienizagio
incorreta das maos, inexisténcia de capacitagio na
admissdo e auséncia de registros e planilhas de
controle de saude. Manipuladores utilizando adornos e
uniformes incompletos foram inadequagbes também
encontradas em estudo realizado por Almeida e
Saccoll?.

A categoria Matérias-primas, Ingredientes e
Embalagens apresentou um aumento de 14,55%
quando comparado a primeira aplicacdo da LVBP. Tal
situacdo refere-se ao correto armazenamento de
diferentes géneros alimenticios nos equipamentos de
frio apds a capacitagdo realizada, elaboragio de
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instrucdo de trabalho para que este armazenamento
fosse tealizado de forma cotreta, elaboracio de
etiquetas para embalagens fracionadas e elaborag¢do de
planilha para registro de temperaturas no recebimento
das matérias-primas da ILPI.

Em um servigo de alimentagdo a recepgao da
matéria-prima  é vista como um ponto de
monitoramento. A cautela com a escolha de
fornecedores e a verificagdo dos produtos no
recebimento formam exigéncias que colaboram para a
preservacio da qualidade e inocuidade do produtoll.

Observou-se que nem todas as embalagens
dos alimentos sdo inspecionadas no recebimento na
ILPI. Ainda, a institui¢do avaliada, ndo possui registro
do controle da temperatura no recebimento e no
armazenamento e as prateleiras para estocagem dos
alimentos encontram-se proximas ao chdo. Miranda&
Baiaol27 diagnosticaram  néo conformidades
relacionadas principalmente as falhas nos critérios
estabelecidos para a selegio dos fornecedores, fato este
ndo encontrado no presente estudo.

Quando se trata da categoria Preparacio do
Alimento, pode-se verificar um aumento de 9,06% na
adequacdo da unidade. Este aumento ocorreu pelo
inicio do monitoramento e registro da temperatura dos
alimentos durante a coccio e distribuicio aos idosos.
Também passou a ser realizado o armazenamento de
100 gramas de amostras de todos os alimentos
preparados, incluindo bebidas. Ainda nesse quesito, foi
claborada uma planilha de padronizacio das coletas de
amostras de alimentos, contendo os alimentos
usualmente preparados na ILPI e suas respectivas
medidas caseiras, a modo de facilitar esta coleta.
Durante a primeira aplicagio da lista foi possivel
verificar a inexisténcia da coleta de amostras e¢ o
monitoramento de temperatura dos alimentos. Esta
coleta é importante para auxiliar no esclarecimento de
possiveis ocorréncias de doencas transmitidas por
alimentos e agual®l.

O estudo realizado por Almeida & Saccoll!
em servicos de alimentacio de cinco terminais
rodoviarios revela que todos os estabelecimentos
visitados possuem um percentual de adequacio
insatisfatério em relagdio a categoria em questdo,
devido a presenca de embalagens das matérias-primas
violadas, produtos pereciveis expostos a temperatura
ambiente por tempo maior do que o recomendado (30

min.), descuido do controle térmico dos alimentos e
falta de monitoramento das temperaturas e qualidade
de 6leos e gorduras. Ja no presente estudo as nao
conformidades se resumem a fatores como
manipulacio de alimentos junto a pia de higienizagio,
equipamentos de refrigeragdo nao atingirtam a
temperatura referida na legislacio, ndo ha existéncia de
registros de temperatura de refrigeracdo e
congelamento e o tempo de exposicdo de alimentos
pereciveis em temperatura ambiente ¢ maior do que
uma hora.

Nas categorias Armazenamento e Transporte
do Alimento preparado, Exposicio ao Consumo do
Alimento preparado e Documentacio e Registro nio
apresentaram modifica¢do no percentual de adequagdo
relacionado as Boas Praticas. A unidade ndo possui os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs),
todavia, destaca-se que estes documentos se
apresentam em processo de elaboracio, mas ainda ndo
foram implantados. E obrigatéria a apresentacio de
documentaciio como essa em servicos de alimentagio,
porém, isso nao pode ser usado como parametro para
afirmar que os manipuladores realizam  tal
procedimento, ou ainda, ndo da a certeza de que
quando realizado seja da forma corretal??l.

Em relacdo ao armazenamento de alimentos,
os mesmos devem ser estocados apenas em dreas
adequadas, ou seja, o ideal é que ndo entrem em
contato direto com o piso. Deve ser realizado sobre
prateleiras que mantenham distdncia necessaria do
forro, paredes e piso, a fim de garantir ventilagio,
limpeza, desinfec¢do do local ou circulagio de pessoas,
apropriadosi*630. A ndo adequagdo se resume aos
alimentos perecivels armazenados em temperatura
ambiente, sem tampa, por um periodo supetior a 30
minutos. Ja o estudo de Silva ¢# @/, realizado em duas
UANSs localizadas no municipio de Vitéria — ES,
encontrou como nio adequagdo das unidades a
inexisténcia de controle do tempo e da temperatura
dos alimentos durante o tempo de espera para a
distribuicio.

A categoria Responsabilidade obteve o maior
aumento de percentual, atingindo 00,67% de
adequagdo. Isto aconteceu porque os responsaveis
pelas atividades de manipulacdo dos alimentos foram
submetidos durante a implantacdo das Boas Praticas a
cursos de capacitagdo supracitados. Apos estes cursos
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os manipuladores de alimentos receberam um
documento comprovando as atualizagdes.

Cabe a0 manipulador de alimentos portar
comprovacao de capacitagdo em cursos de nogoes
bisicas em contaminantes alimentates, doencas
transmitidas por alimentos, manipulacio higiénica dos
alimentos e Boas PraticasPl.

Danelon & SilvalP destacam a essencialidade
da implantacdo de capacitacoes destinadas aos
manipuladores, a fim de que estes produzam refeicbes
de qualidade e indcuas, protegendo assim a saide dos
comensais e do proprio manipulador.

A questdo da promogao de capacitagoes, no
minimo anuais, ainda estd sendo implantada na UAN
da ILPI por responsavel pelas atividades de
manipulagio, o que ainda nio permite o percentual de
100% de adequagio nesta categoria, como O
encontrado por Carvalho ez a/P1.

Diante dos resultados, a preocupagdo com a
saude dos idosos se faz presente, uma vez que
possuem necessidades nutricionais especificas em
comparacdo com as demais faixas etirias. Uma
alimentacdo segura e saudavel é um fator essencial
para a saude e qualidade de vida das pessoas, pois
influencia o equilibrio emocional e o bem-estar na
prevencio de danos a saidde e tratamento dos idosos.
Consequentemente, deve ser adequada
nutricionalmente e segura, sem oferecer riscos a
saudel3233,

CONCLUSAO

Embora a UAN da ILPI avaliada tenha sido
classificada primeiramente no Grupo Ruim, apods a
implantacio de agles relacionadas as Boas Praticas
houve uma melhora nessa classificacio, com aumento
para o Grupo Regular. Os aumentos mais
significativos no percentual de adequagio, foram nas
categorias  Controle  Integrado  de  Pragas,
Abastecimento  de Agua, Manejo de Residuos,
Manipuladores e Responsabilidade.

Ainda existem itens a serem melhorados,
alguns inclusive se encontram em projeto de
desenvolvimento para futura implantacio. O maior
empecilho para a plena realizagdo deste projeto se deu

ao fato de que um numero significativo de ndo
adequagdes estava relacionado a parte estrutural da
unidade, e para adequéd-las é necessirio um valor
orcamentario ndo factivel com a realidade da unidade.

Ressalta-se assim, a importancia das Boas
Praticas em servigos de alimentacio e a implantacao
das mesmas, a fim de proporcionar qualidade e
inocuidade dos alimentos conforme a legislacio
sanitaria, garantindo a seguranga alimentar aos idosos
institucionalizados.
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