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RESUMO

Introducdo: O envelhecimento populacional se tornou uma realidade na maioria das
sociedades, em especial na populacao brasileira que se encontra envelhecendo em ritmo
crescente. A qualidade da alimentacao é um dos fatores que influencia de forma bastante
significativa para um envelhecimento saudavel, principalmente no contexto da
institucionalizagdo. Objetivos: Diante desta problemética, surgiu a necessidade de
elaborar um Manual de Boas Préaticas de Fabricacdo de Alimentos voltado
especificamente para os manipuladores que desempenham atividades em Instituicoes de
Longa Permanéncia para Idosos (ILPI) visando assegurar a qualidade higiénico-sanitaria
da alimentacdo oferecida para os idosos. Métodos: O estudo € caracterizado como um
transversal, realizado em ILPIs localizadas nos municipios de Santa Rita, Cabedelo e
Jodo Pessoa — PB, as quais estédo vinculadas ao Projeto “Melhor idade com alimentacéao e
nutricdo de qualidade: um enfoque sobre a alimentagdo segura e saudavel de idosos
institucionalizados” que obteve aprovagdo pelo Comité de Etica em Pesquisa da UFPB
sob o numero CAAE 24708013.2.0000.5788. A amostra foi constituida de seis Unidades
de Alimentacdo e Nutricdo de ILPIs voluntarias do projeto. Inicialmente as condi¢cdes
higiénico-sanitarias das instituicdes participantes foram avaliadas in locu e diagnosticadas
com base na Legislacdo Brasileira Vigente. Em seguida foi elaborado o Manual de Boas
Praticas de Fabricacdo, documento exigido pelos 6rgéos fiscalizadores como a Vigilancia
Sanitaria, o qual € responsavel pela descricdo das atividades e procedimentos
padronizados com a finalidade de garantir a seguranca e a qualidade higiénico-sanitaria
adequada a producédo de alimentos. Resultados e Discussfes: Durante a realizacédo do
diagnostico da realidade das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo das ILPs, foi
constatado que em nenhuma delas havia o Manual de Boas Praticas elaborado e
tampouco implementado e que trés destas instituicdes haviam sido fiscalizadas
recentemente, sendo esta documentacgéo exigida pela Vigilancia Sanitaria até fevereiro de
2016, como prazo maximo de apresentacdo. O manual consta de informacgdes referentes
a higiene, saude e treinamento da equipe; higienizacdo das instala¢des, equipamentos,
utensilios e moveis; instalagbes e fluxo de producéo; manejo de residuos; controle de
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pragas; garantia da qualidade da &gua; normas para compra, armazenamento,
preparacao e distribuicdo de forma segura, sendo subdividido nas seguintes seccdes: uso
adequado de uniformes, comportamento pessoal, higienizacdo das maos e instalagbes
equipamento, méveis e utensilios, areas externas e internas, vestiarios e/ou instalacées
sanitdrias dos colaboradores, rede de iluminagdo, ventilacdo e climatizacao,
abastecimento de agua, areas e sub- areas de preparacao de alimentos, armazenamento
dos alimentos, andlise microbiolégica, medidas preventivas de controle de pragas,
higienizacdo e preparacao de alimentos, documentacao e registro, com todas informacdes
listadas em 67 paginas de forma descritiva. Conclusdes: Diante dos resultados obtidos
no presente estudo, foi diagnosticado um indicativo de risco de contaminacdo na
manipulacdo dos alimentos, sendo a implantacdo do Manual de Boas Praticas de
Fabricacdo de suma importancia tanto para orientar os manipuladores e assegurar a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos produzidos nas Unidades de Alimentacéo e
NutricAo das ILPIs como para deixar como contribuicdo para as instituicbes esta
documentacédo exigida pelos 6rgaos fiscalizadores.
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