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O trabalho do manipulador de alimentos nas Instituicbes de Longa Permanéncia para
Idosos (ILPI) é primordial para o fornecimento de alimentos seguros a fim de proteger a
saude dos idosos. No envelhecimento, a atencao nutricional ndo deve ser voltada apenas
para a dietoterapia ou manuseio da doenca, deve ser focado na qualidade de vida e
prevencdo de comorbidades. Ao longo do tempo o corpo sofre alteracdes fisiologicas
como diminuicdo do metabolismo, disfun¢cdes no sistema gastrointestinal, alteracdes no
sistema nervoso, no sistema renal bem como mudangas sensoriais, em especial
diminuicdo do paladar e olfato. Essas mudancas fazem com que os idosos possuam
necessidades nutricionais especiais. A falta de conhecimento dos manipuladores em
relacdo as boas praticas de manipulacdo diminui a qualidade dos alimentos produzidos e
aumenta os riscos de doencas transmitidas através destes. A seguranca higiénico-
sanitaria dos alimentos oferecidos pelas instituicdes pode ser garantida pelo uso das Boas
Praticas de Fabricacdo e dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs). Desse
modo, o objetivo do trabalho foi elaborar uma cartilha de boas praticas de manipulacéao de
alimentos para manipuladores de instituicbes de longa permanéncia para idosos visando
o repasse de informacOes e demonstrando-lhes a importancia de seu trabalho para a
promoc¢édo da saude através da alimentagdo adequada e segura. A construgdo da cartilha
fez parte das atividades propostas pelo projeto “Melhor Idade com Alimentac&o e Nutricdo
de Qualidade: um enfoque sobre alimentacdo segura e saudavel de idosos
institucionalizados”. A elaboracdo da cartilha consistiu na pesquisa de informacfes em
livros e meios eletronicos, visando contemplar os temas: seguranca alimentar,
contaminacdo de alimentos, doencas transmitidas por alimentos, boas praticas de
producdo, saude e higiene dos funcionarios e higiene do local de trabalho. Os temas
foram abordados em concordancia com o proposto pelo Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigcos de Alimentacao. Foi escrita em linguagem simples, clara e objetiva,
fazendo o uso de figuras explicativas como instrumento ladico, a fim de proporcionar um
melhor entendimento por parte dos leitores. Esta cartiiha serd oferecida aos
manipuladores de alimentos das instituicbes que o projeto atua. ApOs 0 repasse das
cartilhas esperasse que melhore a qualidade e seguranga no aspecto higiénico-sanitario
dos alimentos que serdo fornecidos ao idosos. No entanto, ha necessidade de um
treinamento continuado com o0s manipuladores que assim poderdo empregar esses
conhecimentos no momento da producao das refeicdes, podendo aperfeicoar as técnicas
utilizadas reduzindo perdas de alimentos.
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