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RESUMO

O aumento da populacdo idosa na sociedade atual acarreta uma demanda cada vez maior pela
institucionalizagdo desses individuos. Uma das atribuicdes das Instituicdes de Longa Permanéncia- ILPI ¢
garantir o preparo e o fornecimento de refei¢cdes seguras, pelo fato que os residentes se encontram em um
grupo de maior vulnerabilidade. A pesquisa foi realizada em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricao de
uma ILPI - localizada na cidade de Sao Luis- MA, objetivando identificar a aplicagcdo das boas praticas no
preparo alimentar das refeicdes. Para isso fez-se uma pesquisa descritiva como um estudo de caso incluindo
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pesquisas bibliograficas e uma abordagem quantitativa exploratoria. Para avaliar a adequacao as Boas
Praticas de Fabricacao - BPF, foi utilizado um Checklist baseado na RDC n° 216/2004 — ANVISA. Como
resultado dos 46 itens avaliados, apenas 75,6% encontravam-se em situagao de conformidade, classificando
a Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) como regular. Juntamente com o Checklist, elaborou-se um
relatorio que mostrou as condigdes de conformidade das Instalagdes, Equipamentos, moveis e utensilios
(75%); Manipuladores (71,43%); Matéria-prima (100%); Preparo dos alimentos (71,4%), Armazenagem
dos alimentos (50%) e Exposicao e consumo do alimento preparado (83,3%) de conformidades. Conclui-
se que a ILPI pesquisada apresentou diagndstico satisfatorio, todavia sugere-se o aumento das atividades
dos profissionais responsaveis pelos setores, a fim de obter uma maior satisfagdo, uma vez que profissionais
habilitados promovem melhorias significativas das condi¢des higi€nico-sanitarias dos estabelecimentos de
alimentos, assim como treinamentos de toda equipe de manipuladores na area de boas praticas de producao
e manipulagdo de alimentos.

Palavras-chave: Instituicdo de longa permanéncia; Alimentos; Manipulacdo; Boas praticas.
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1 INTRODUCAO

O envelhecimento é uma fase natural do ciclo de vida humana. E um fenémeno cada vez mais
comum, visto que em quase todo o mundo o aumento do ntimero de idosos ¢ cada vez mais evidente, devido
ao aumento exponencial da expectativa de vida (Ratuchnei et al., 2021).

Nos ultimos anos, o processo de envelhecimento da populagao tem se manifestado como uma
tendéncia demogréfica, tanto em nacgdes desenvolvidas quanto em paises em desenvolvimento. Dados
fornecidos pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) revelaram que a tendéncia de
envelhecimento populacional tem se limitado, € o nimero de individuos com mais de 60 anos no Brasil ja
ultrapassa a quantidade de criancas com até 9 anos de idade (IBGE, 2020).

Sabe-se que o envelhecimento ocorre como resultado de uma série de alteracdes no corpo que
acontecem ao longo do tempo, um processo de desenvolvimento normal que envolve muitos fatores
endogenos e exdgenos que devem ser cuidadosamente considerados integrado. Ainda ¢ verdade que o
envelhecimento se manifesta de forma diferente em cada individuo, pois o envelhecimento depende de
alteragdes naturais e genéticas além do modo de vida de cada pessoa (Brandao; Zat, 2015).

Assim que comecam a apresentar problemas funcionais, surgem limitacdes mentais, cognitivas e
principalmente fisicas, ¢ muitos idosos passam a necessitar de cuidados especiais. Quando a familia nao
suporta, esta realidade por qualquer motivo, os idosos dependentes passam a residir em Instituigdes de
Longa Permanéncia — ILPI. A lei se aplica para qualquer organizagdo governamental ou ndo governamental
(Brasil, 2021).

Embora todas as pessoas sejam suscetiveis as Doengas Transmitidas por Alimentos, sabe-se que os
idosos fazem parte do grupo de risco para infeccdes de qualquer natureza, principalmente microbiologicas,
devido a alteragcdes no sistema imunologico. Pelos fatos acima referidos, podemos afirmar que uma
alimentacdo adequada desempenha um papel vital no apoio a satide e ao bem-estar dos idosos € uma
alimentac¢do saudéavel ¢ importante em todas as fases da vida. Neste contexto, Karlsen et al. (2017) afirmam
que boas praticas consistem em procedimentos adotados com o objetivo de assegurar a qualidade e
seguranca dos alimentos, reduzir os riscos de contaminagdo e garantir o fornecimento de alimentagdao
adequada para a populagdo. Por outro lado, Martins et al. (2018) e Santos et al. (2019) enfatizam que a
adocdo dessas praticas contribui para a prevencdo de doengas transmitidas por alimentos, melhoria da
qualidade nutricional das refeigdes e satisfacdo dos consumidores.

Com essa perspectiva em mente, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) publicou a
RDC n° 216/2004, que trata do Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servicos de Alimentacao. No
Brasil e em outros paises, as boas praticas geralmente seguem as recomendacdes do Codex Alimentarius e
devem ser formalmente descritas no Manual de Boas Préaticas especifico para cada estabelecimento (Brasil,

2004).
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Considerando o cenario atual das instituicdes de longa permanéncia em Sao Luis- MA, o estudo
justifica-se pela necessidade de assegurar a qualidade e segurancga dos alimentos fornecidos aos residentes
dessas instituicdes. Sendo assim, a pesquisa objetivou avaliar as boas praticas no preparo alimentar dos

servicos de refeigoes e verificar se ha praticas de bem-estar nas refei¢des ofertadas para os residentes.

2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 ENVELHECIMENTO POPULACIONAL

O envelhecimento populacional ¢ um fenomeno universal que tem se tornado cada vez mais
relevante tanto para paises desenvolvidos quanto para paises em desenvolvimento. Este fenomeno ¢
caracterizado pelo aumento do nimero absoluto e do percentual de idosos na populagao total (Alves, 2019).

No estado do Maranhdo também registraram crescimento de 3,1% ao ano, a participacdo da
populagdo idosa na populagdo total passou de 9,3% (630,2 mil) em 2012 para 12,0% (856,5 mil) em 2022,
conforme figura 1 (IBGE, 2022). Nesse periodo, a propor¢ao de pessoas com 60 anos ou mais saltou de
11,3% para 15,1% da populagdo. Diante desse panorama, pode-se observar com base em dados oficiais do
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), que mostram que houve um aumento significativo
na propor¢ao de pessoas com 60 anos ou mais, levando ao entendimento de que a populagdo do Brasil ¢
mais velha.

Esta mudanga demografica € particularmente intensa no Brasil, um pais que até recentemente tinha
uma populagdo majoritariamente jovem. Isso resultou em mudancas significativas na composicao etaria da
populagdo, com um aumento notavel na propor¢ao de pessoas com 60 anos ou mais. Segundo Carvalho e
Martins (2016) retratam que a populacdo de idosos cresce a cada ano em diversos paises. Na Europa, estima-
se que essa populacao ird atingir os 207 milhdes em 2025 e 220 milhdes em 2050.

As discussoes sobre o envelhecimento populacional tiveram inicio no cendrio internacional durante
a Assembleia Mundial sobre o Envelhecimento de 1982, que formulou o Plano de Acao Internacional de
Viena sobre o Envelhecimento. Como signatario do plano, o Brasil comegou a incorporar com mais
confianga esse tema na agenda politica brasileira, tanto nas politicas publicas quanto nas politicas iniciadas
pela sociedade civil. A legislagao brasileira estabelece no artigo 230 da Constitui¢ao Federal de 1988 que
o cuidado dos dependentes deve ser responsabilidade da familia, da sociedade e do Estado (Brasil, 2022).
Diante destas questdes, o envelhecimento populacional tem recebido cada vez mais cuidado e ampla
aten¢do por parte da sociedade civil.

Com o proposito de estabelecer padroes minimos para o funcionamento da ILPI, foi elaborada a
Resolucao do Conselho Colegiado (RDC) n°® 283 de 2005, que ja foi revogada pela RDC n°® 502 em 27 de

maio de 2021. Esta RDC estabeleceu na legislagdo a garantia dos direitos da populagao idosa, conforme a
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legislacao, a obrigacdo de prevenir e reduzir os riscos a saude dos idosos institucionalizados, bem como a

necessidade de qualificar a prestacdo de servigos publicos e privados em ILPI.

2.2 INSTITUICOES DE LONGA PERMANENCIA- ILPI

O aumento da expectativa de vida bem como as alteragdes ocorridas na estrutura familiar contribui
para o aumento proporcional do nimero de idosos que vivem sozinhos. O cuidado ao idoso em ambiente
familiar ¢ dificultado pelo tamanho das familias, que sdo menores, dispersas geograficamente e complexas
(Campos, 2018).

As ILPIs sao locais onde sdo prestados servigos aos idosos nas diversas modalidades de cuidado e
natureza juridica, com instituigdes filantropicas que se distinguem pelo histérico de oferta de lares de idosos
para idosos. O objetivo da ILPI é abranger os idosos que necessitam de apoio social, tém vinculos
fragilizados e a maioria deles ndo tem vinculo familiar. Outros locais combinam a prestacdo de servigos
com semelhangas na saude, mas essencialmente as ILPI sdo instalagdes sociais. (Alcantara; Camarano;
Giacomin, 2016).

O surgimento de institui¢cdes para idosos ndo ¢ um fendmeno recente. A historia destas institui¢des
remonta a Grécia antiga, quando existiam os gerontokomeions (do grego géron, gérontos, velho + kdémeo,
que significa cuidado), que serviam tanto como hospicios, como hospitais, asilos, abrigos ou dormitdrios
de idosos (Araujo; Souza; Faro, 2010). No Ocidente, a primeira residéncia para idosos foi fundada pelo
Papa Pelagio II (520-590), que renovou a sua propria casa € a converteu em hospital para idosos. Na Gra-
Bretanha do século X, ha registros de casas chamadas asilos localizadas perto de mosteiros, que forneciam
abrigo a idosos indefesos e eram mantidas por doacdes da igreja e da comunidade.

O termo Institui¢do de Longa Permanéncia para Idosos (ILPI) foi originalmente proposto pela
Sociedade Brasileira de Gerontologia (SBGG) e aceito em 2003, definindo-a como uma unidade de cuidado
integrado cujo publico-alvo sdo pessoas com 60 anos ou mais, dependentes ou independentes, bem como
prestar servigos nas areas sociais e de saude para garantir qualidade de vida, em ambiente com
caracteristicas residenciais, como o domicilio (SBGG, 2008). Porém, na literatura e na legislagdo essas
instituigdes sao referidas de diversas formas, tais como: ILPI, sanatério, asilo, hotel, sanatorio, casa de
repouso, clinica e/ou sanatorio. Instituicdo de cuidados de longa permanéncia para idosos corresponde ao
termo em inglés: Long Term Care Institution, a tradugdo adequada ¢ ‘long-term care facilities’ ou instituicao
de cuidados de longa duragdo (Scherrer Junior, 2020). Assim, as ILPIs sdo definidas como instituicdes de
carater residencial, governamental ou ndo governamental, destinadas a moradia coletiva de pessoas com
idade igual ou superior a 60 anos, com ou sem suporte familiar, em condi¢do de liberdade, dignidade e
cidadania, sendo que as ILPI sdo normatizadas pela Resolugdo da Diretoria Colegiada- RDC n° 502 de

2021, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria, que apresenta padrdes minimos de funcionamento
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nessas institui¢des, englobando questdes sobre recursos humanos, infraestrutura fisica, higiene, satde e
alimentagdo (Brasil, 2021).

Nogueira (2022) afirma que a ILPI tem o compromisso de prestar atendimento integral aos idosos
que, por motivos diversos, nao podem ou nao querem continuar morando sozinhos ou com seus familiares.
Assim, o processo de institucionalizagao proporciona aos idosos cuidados de saude integrais, melhorando

assim a sua qualidade de vida.

2.3 BOAS PRATICAS DE ALIMENTACAO

A alimentacdo ¢ uma das atividades humanas mais importantes porque sua aquisicao, selecdo e
preparo envolvem ndo apenas aspectos bioldgicos, mas também sociais e culturais. Portanto, cozinhar ¢é
uma arte milenar que acompanha a humanidade, vai além das técnicas de preparo dos alimentos, e abrange
também as questdes simbolicas, sensoriais e culturais do grupo, no contexto do lar, onde sdo construidas as
refei¢cdes compartilhadas, proporcionando o prazer de comer. e rituais alimentares (Nogueira, 2022). Uma
dieta apropriada para os idosos ¢ fundamental para prevenir complica¢des nutricionais comuns nesse grupo,
como doengas cronicas, desnutri¢ao, sobrepeso e obesidade. Os alimentos destinados aos idosos devem ser
saborosos e preferencialmente temperados com ingredientes naturais, ja que ocorre uma reducdo no paladar.
Diante dessa situagdo, muitas vezes os idosos acabam consumindo uma quantidade maior de sal, o que deve
ser evitado nessa faixa etaria.

E importante dizer que além de selecionar os alimentos adequados, ¢ igualmente importante seguir
certos cuidados ao comprar, armazenar e preparar os alimentos. Essas precaucdes incluem manter a higiene
pessoal e garantir um ambiente limpo durante as refeigdes. Os responsaveis pela manipulacdo dos alimentos
devem ter extremo cuidado para evitar a contaminagdo e preservar o valor nutricional dos alimentos,
mantendo afastados os microrganismos que podem causar doencas de origem alimentar (Brasil, 2009).

As Boas préaticas de fabricacdo (BPF) sdo normas ou praticas relacionadas a manipulagdo,
armazenamento e transporte de insumos, matérias-primas, embalagens e utensilios, visando assegurar a
qualidade e a conformidade com a legislagdo dos alimentos, desde a matéria-prima até o produto elaborado
(Nuvolari, 2019).

De acordo com autores Veronezi e Caveido (2016), relatam que a implantacdo das Boas Préticas de
Fabrica¢dao (BPF) nos servigos de alimentagdo, além de ser uma exigéncia legal, eleva a qualidade dos
produtos, garante a seguranga alimentar, diminui custos, € proporciona maior seguranga e satisfacdo ao
consumidor.

As Boas Praticas podem ser caracterizadas como procedimentos que tem a funcao de produzir e

comercializar alimentos que ndo ofere¢am risco a satude. Pelo fato de desconhecer a legislagdo sanitaria, os
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manipuladores de alimentos acabam desempenhando suas atividades de maneira insatisfatoria, fora das
normas estabelecidas (Lima et al., 2021).

O regulamento mais recente ¢ a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre o
“Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacao”, aplica-se a realizacao de todas as
atividades envolvendo alimentacao, tais como manipulagdo, preparagao, fracionamento, armazenamento,
distribuicdo, transporte, exposicdo a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, tais como
cantinas, bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delicatéssens,
lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres (Brasil, 2004).Baseados nesta
resolucao e determinados pela ANVISA, as UAN necessitam ainda apresentar o Manual de Boas Praticas
de Fabricagdo, relatando as operagdes contempladas pelo estabelecimento, ¢ os POP que descrevem um

roteiro de tarefas a serem seguidas nos servigos de alimentagdo (Vasques; Madrona, 2016).

3 METODOLOGIA

A ILPI selecionada para o estudo tem capacidade para abrigar 40 pessoas, o quadro de funcionarios
¢ composto por técnicos de enfermagem, maqueiros, auxiliares de servigos gerais, lavadeiras, técnicos
administrativos, diretor e profissionais da assisténcia social, enfermagem, psicologia, fisioterapeuta,
fonoaudiologia, terapia ocupacional e vigias. Na drea de produgdo de refeicdes (UAN) conta-se com 14
colaboradores sendo: nutricionista, tecndéloga em alimentos, cozinheiras, auxiliares de cozinhas e
administrativo, em regime de escala.

A pesquisa foi conduzida em trés etapas: No primeiro momento optou-se por um levantamento
bibliografico, por meio de andlise de artigos cientificos, bem como das legislagdes sanitarias em vigéncia,
regulamentadas pela ANVISA. No segundo momento realizou-se uma pesquisa de campo de modo
observacional, utilizando como instrumento de coleta de dados um Check-list, baseado na RDC n°216 de
15 de setembro de 2004 (Brasil, 2004) em concordancia com a Resolugdo - RDC 275 de 21 de outubro de
2002 (Brasil, 2002), sendo a base para o levantamento dos dados da pesquisa.

Além disso foi aplicado um questionario com o coordenador da area de Alimentagdo e Nutri¢ao da
Instituicdo de Longa Permanéncia pesquisada. O Checklist contemplou aspectos como: edificagdes,
instalacdes e equipamentos; manipuladores; matérias — primas e ingredientes; preparo de alimentos,
armazenamento do alimento preparado e a exposi¢ao do alimento.

A partir da andlise dos resultados obtidos, mediante a aplicagdo do checklist, na unidade de
Alimentagdo e Nutricdo, fez-se a classificacdo dos fatores em trés grupos: como sendo o GRUPO 1 como
“Bom” (de 76 a 100% de adequagdes), o GRUPO 2 como “Regular” (de 51 a 75% adequagdes) e o GRUPO

3 como “Deficiente” (de 0 a 50% de adequagdes). O terceiro momento foi a anélise e tabulagdo dos dados.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Em concordancia com a ferramenta utilizada para o diagnostico de controle de qualidade, o Check-
list, e a legislagdo sanitaria, pode-se verificar os resultados das porcentagens de adequagdo da instituicao
de Longa permanéncia pesquisada, apresentando uma pontuacao geral de 75,6% de conformidade, e 24,4%
de itens inadequados, tendo sido classificada, no grupo 2, como em risco sanitario regular, ndo se
adequando, portanto, a todos os critérios exigidos pela RDC n° 216/2004.

Conforme Santos (2019), em um estudo sobre institui¢des longa permeancia, foi considerado
também no grupo 2, e classificado como regular, tendo como resultado de percentual de 52,96% de
conformidades. Analisou 14 ILPIS e apenas uma atingiu adequacdo em mais de 75% dos itens analisados,
seja classificada no grupo 1, e a grande maioria das instituigdes atendeu a menos de 50% dos itens da lista
de verificagao.

Outros estudos também encontraram UANs classificadas no grupo 2 (Soares et al., 2018); e Silveira
et al (2016) analisaram 35 artigos publicados entre 2004 a 2013 em que foram avaliados 1.326 servigos de
alimentagdo e observaram que as UANs apresentavam uma média de 55,5% de adequagao, sendo portanto,
classificadas no grupo 2, o que ¢ semelhante ao verificado no presente estudo.

No que envolve edificagdes, instalagdes e equipamentos, foram analisados 08 itens referentes as
caracteristicas fisicas e estruturais da institui¢do como: pisos, paredes, teto, portas, janelas, instalacdes
sanitarias, iluminagdo, ventilagcdo, abastecimento de agua, entre outros. Os percentuais de adequacdo
identificados foram encontradas como 75,61% de itens em conformidades e 24,4% de itens ndo conformes.
Em sua area externa o acesso ¢ amplo, direto, pavimentado, adaptado para acessibilidade e limpo. Na area
interna da cozinha o teto tem bom acabamento, ¢ de cor clara, enquanto na 4rea de consumo alimentar
(refeitorio), observou — se a existéncia de infiltracdes e bolores. As paredes e o piso, sdo de cor clara,
acabamento liso, e de facil higienizagdo, em altura adequada. Os coletores dos residuos, sdo dotados de
tampa e acionados sem contato manual. Os lavatérios possuem sabonete liquido inodoro antisséptico,
papel- toalha nao reciclado, acionado sem contato manual sem comprometer a higieniza¢do dos mesmos.

Com relacao aos manipuladores, foram analisados 08 itens relacionados a higiene pessoal e dos
alimentos, constatando-se um percentual de adequacdo de 75% de conformidade em relacio a RDC
216/2004. Durante a pesquisa as conformidades encontradas foram o controle de satide dos manipuladores;
auséncia de lesdes de enfermidades; a lavagem das maos; utilizagdo de toucas na area de alimentagdo e para
visitantes, como também a capacitagdo periddica dos manipuladores observados manipuladores. Em
contrapartida, foram observados a utilizacdo de adornos e inadequagdes do uniforme, sendo de cor escura
e apertado ao corpo.

As mesmas observacdes foram feitas por Oliveira et al. (2014), os quais notaram o uso de adornos

por parte dos manipuladores durante a manipulagdo, o que facilita a contaminagdo. De modo semelhante,
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Oliveira et al. (2016) constataram o mesmo problema em 81,2% dos estabelecimentos avaliados, além de
manipuladores que ndo utilizavam uniformes claros e exclusivos para a area de produgao.

De acordo com a RDC n° 216, o asseio pessoal ¢ de suma importancia, os manipuladores devem
utilizar uniformes e trocéa-los todos os dias, objetos e roupas pessoais devem ser guardados em locais
designados para este fim, além disso, os cabelos precisam estar presos € com toucas de protegdo. A
resolugdo ainda exige a retirada de adornos durante o processo de manipulagdo; a ndo realizagcdo dessas
atitudes coloca em risco a saide do consumidor pela grande probabilidade de  ocorréncia  de
contaminagdo microbioldgica e/ou fisica. Além de realizar e comprovar o controle de satde dos
manipuladores, afastando o mesmo de suas atividades se for apresentado qualquer sintoma para que nao
haja nenhum risco de contaminagao ao alimento e ao ambiente de trabalho (Brasil, 2004).

Com relacao a matéria prima e ingredientes, foram analisados 05 itens relacionados a fornecedores
de matérias primas, ingredientes e embalagem, e apresentam um desempenho, com 100% de
conformidades. Durante a aplicagdo do Check-list, observou-se que os locais de armazenagem dos
alimentos estavam limpos e organizados € com protecdo de telas. Informaram que a matéria-prima e
ingredientes sdo adquiridos através de licitagdes ou doacdes. E realizado uma lista feito por uma tecnologa
de alimentos e os alimentos secos sao adquiridos mensalmente. Para alimentos ndo-pereciveis (frutas,
legumes, verduras) sdo adquiridos semanalmente, intitulados por “cesta”, para ndo haver desperdicio de
alimentos. Ao chegar o alimento, sdo encaminhados para os almoxarifados I e II, onde sdo retirados das
embalagens secundarias e postos em prateleiras, paletes, frizeres e geladeiras.

No quesito preparo dos alimentos foram analisados 16 itens, constatando-se um percentual de 71,4%
de conformidades. Dentre essas conformidades podemos citar que as matérias — primas e alimentos
utilizados para as preparacdes alimentares estavam em condig¢des aptas para as refeicdes. Na drea de preparo
de alimentos, sdo dispostas trés bancadas de ago inoxidavel, para alimentos crus, sempre parados e prontos
para ndo haver contaminag¢ado cruzada dos alimentos. Na Aplicacdo do Checklist foram observadas algumas
praticas inadequadas segundo a legislacdo, como por exemplo o descongelamento de por¢ao de frango, em
temperatura ambiente deixada na bancada. Essa inconformidade foi encontrada também na pesquisa de
Lemos et. al (2021), onde o descongelamento de carnes era realizado a temperatura ambiente, imersas em
recipiente com agua, com auséncia de verificacio das temperaturas do alimento preparado. De posse dessas
observagdes constatou- se que 60% das unidades de alimentacdo e nutricdo apresentaram atendimento
“ruim” segundo a legislagdo. A legislagdo recomenda que o descongelamento deve ser efetuado em
condig¢des de refrigeragdo a temperatura inferior a 5 = 2 °C ou em forno de micro-ondas quando o alimento
for submetido a coc¢ao (Brasil, 2004).

Uma outra inconformidade observada foi a auséncia de registro e monitoramento de temperatura no

armazenamento e cocgdo dos alimentos. E importante ressaltar que os trabalhos de Lopes et al. (2014) e
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Barbosa (2018) onde apresentam auséncia de registros de temperatura na producdo de alimentos em
Institui¢des de Longa Permanéncia.

Em relagdo ao armazenamento de alimentos preparados, foram analisados 02 itens, onde na sua
totalidade obteve-se 50% de conformidades. Podemos destacar que na preparacao do alimento observou-se
o cuidado de fazer o porcionamento das refeigdes, ou seja, preparar e colocar a por¢ao refeicao em utensilios
individualizados e identificados. Os resultados encontrados nesta categoria corroboram com pesquisas de
Silveira et al. (2016) que em estudo realizado por meio de revisdo bibliografica, avaliando 35 artigos,
totalizando 747 UANSs localizadas por todas as regides do Brasil, nas quais foram avaliadas as condigdes
sanitarias por aplicacdo de Checklist, averiguou-se que de todas as UAN’s analisadas, apenas 50% estavam
em conformidade com a categoria em questao.

Com relagdo a exposicao do alimento preparado foram analisados 07 itens e obteve-se um percentual
de 83,3% de conformidade. As areas apresentavam condic¢des higi€nico-sanitarias adequadas e auséncia de
ornamentos e plantas na area de produgdo. Com a finalidade de garantir a seguranga dos alimentos, ¢
necessario que a area onde as refeicdes permanecerdo expostas estejam organizadas e em condigdes
higiénico-sanitarias adequadas como também o funcionamento adequado e compativeis com as atividades.
E importante que os equipamentos sejam mantidos em temperatura controlada, dimensionados e conter
barreiras de protecdo para evitar a contaminagao do proprio consumidor ou de alguma outra fonte (Silva et
al.,2016).

No que tange praticas de bem-estar nas refeigdes dos idosos, em entrevista com o nutricionista e
coordenador da UAN, foi relatado que a instituicdo oferece aos institucionalizados diariamente 186
refei¢des convencionais e 40 especiais (para os idosos que tenham alguma restri¢ao alimentar — diabetes ou
os acamados), nas diversas refeicoes de café da manha, lanche, almogo, lanche da tarde e ceia. Na
apresentacao dos pratos oferecidos das refeicdes hé variedades no cardapio, que € produzido semanalmente
pelo nutricionista.

A alimentacdo dos idosos deve ser balanceada e conter alimentos que para repor nutrientes que
faltam no organismo, ajudando a corrigir essas deficiéncias alimentares e a prevenir algumas doencas nos
1dosos. O nutricionista deve realizar uma mudanca nos héabitos alimentares com planejamento € manejo,
sempre controlando o consumo de determinados alimentos e complementando-os com outros que possam
suprir as necessidades do organismo fornecendo proteinas, carboidratos, lipidios, vitaminas e minerais.

Os principais desafios enfrentados pela instituicdo na implantagdo de praticas de bem-estar para os
1dosos € burocracia, ou seja, por ser uma instituicdo governamental, tudo precisa de meios de licitagdes
para o fornecimento da alimenta¢do aos idosos. Por fim, percebe-se que a institui¢ao pesquisada acolhe os
seus internos, € busca os recursos necessarios para que eles tenham uma melhor de qualidade de vida,

deixando o ambiente parecido como era sua residéncia.
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5 CONCLUSAO

As institui¢des de Longa Permanecia acolhem idosos e pessoas em situacao de vulnerabilidade, que
muitas vezes dependem apenas da alimentagio fornecida por estas institui¢des. E, portanto, fundamental
garantir que estas refeicoes sejam preparadas de acordo com as melhores praticas de produgdo, garantindo
a adequacao nutricional e a seguranga alimentar desta populagao.

Com arealizagdo deste trabalho foi possivel confirmar os objetivos, que sdo: identificar as condi¢des
higiénico-sanitarias na Institui¢do de longa permanéncia e verificar as boas praticas alimentares e de bem-
estar nas refeicoes dos idosos, estabelecidas pela legislacao vigente na UAN pesquisada.

Foi possivel identificar que o indice de conformidade encontrado, representou as boas condi¢des
higiénico-sanitarias, pois o local atendeu a maioria dos critérios de adequagao exigidos na RDC 216/2004,
tendo como um resultado o percentual de 75,6% de atendimento dos itens, classificado como regular.

Para garantir um fornecimento de refeicdes seguras, do ponto de vista higi€nico-sanitario, alguns
pontos precisam ser melhorados como: a realizagdo de melhorias nas edificagdes e instalagdes,
equipamentos; treinamento constante dos manipuladores e aprimoramento no momento de preparo dos
alimentos. Dessa forma a ILPI podera ter possibilidade de aumentar os indices de conformidade e,
consequentemente, garantird maior seguranca das refei¢des e a preservacao da saude do consumidor contra
doencgas de transmissao hidrica e alimentar.

Sendo assim, recomenda-se a intensificacao de agdes dos profissionais ligados diretamente ao setor
de nutricdo e corre¢ao das falhas detectadas nos itens mencionados, para que se obtenha uma melhor
satisfacdo dos consumidores assim como melhorias nas condi¢cdes higi€nico-sanitdrias dos

estabelecimentos e alimentagdo produzida.
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