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RESUMO

Introducao: Em vista as mudancgas na estrutura familiar e na dindmica da sociedade,
cada vez mais familias optam pela institucionalizacdo de seus idosos, aumentando a
busca por Instituicho de Longa Permanéncia para Idosos (ILPIs). Dessa forma, os
aspectos relativos a alimentagao oferecida pelas ILPls sdo essenciais, considerando o
grande impacto dos habitos alimentares do idoso no seu estado de saude. O estudo teve
por objetivo diagnosticar as condi¢gdes higiénico-sanitarias das Unidades de Alimentacgao
e Nutricdo (UANs) das ILPIs em estudo, a fim de assegurar a qualidade da alimentagao
oferecida aos idosos. Métodos: A pesquisa em questao € caracterizada como um estudo
transversal, realizada em ILPIs localizadas nos municipios de Santa Rita, Cabedelo e
Jodo Pessoa-PB, as quais estdo vinculadas ao Projeto “Melhor idade com alimentagao e
nutricdo de qualidade: um enfoque sobre a alimentagdo segura e saudavel de idosos
institucionalizados”, que obteve aprovacéo pelo Comité de Etica em Pesquisa da UFPB
sob o registro CAAE 24708013.2.0000.5788. A amostra foi constituida de seis Unidades
de Alimentacao e Nutricdo de ILPIs voluntarias do projeto, sendo elaborado e aplicado
nas UANs das ILPIs um Check-list baseado nas normas vigentes no Brasil, visando a
avaliacao do nivel de adequacgao as Boas Praticas. Resultados e Discussao: O Check-
list utilizado para avaliar as condi¢cdes higiénico-sanitarias das unidades contemplou os
modulos relacionados, a seguir: instalagcdes, equipamentos, controle integrado de vetores
e pragas urbanas, abastecimento de agua, manejo de residuos, manipuladores, matérias-
primas e ingredientes, preparacédo do alimento, armazenamento e transporte do alimento
preparado, exposigdo ao consumo do alimento preparado, documentagdo e registro.
Durante a aplicacdo do Check-list foram constatadas varias irregularidades nas ILPlIs,
dentre as quais se destacam: lampadas sem protecao nas instalagdes; equipamentos
com rugosidades e falta de manutengao; presenca de insetos, evidenciando irregularidade
no controle de vetores e pragas urbanas; inadequag¢ao no local de manejo de residuos e
falta de especificagdo nas lixeiras para o seu devido fim; manipuladores sem uso de
Equipamentos de Protecédo Individual (EPIs); falta de profissionais especificos para a
higienizacdo da area de manipulacado; auséncia de subdivisdo de area de preparagao de
alimentos; residuos nos carros de transporte dos alimentos preparados, favorecendo o
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risco de contaminagdo dos alimentos. Conclusdes: Diante dos resultados obtidos no
presente estudo, pode-se constatar a auséncia de condigbes higiénico-sanitarias
adequadas nas ILPIls, resultando em um indicativo de risco de contaminag&do na
manipulagdo dos alimentos. Dessa forma, torna-se de suma importéncia uma intervencgao
na manipulagdo dos alimentos, com o objetivo de assegurar alimentos com condigdes
higiénico-sanitarias adequadas para os idosos.
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