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Resumo

Instituicdes de longa permanéncia para idosos (ILPI’s) s&o locais de acolhimento, destinados a atender idosos
em situacdo de abandono ou negligéncia, com grau de dependéncia de cuidados. Oficinas do Cuidados em
Nutricdo sdo ac¢Oes realizadas como parte de um projeto maior no Lar Sdo Vicente de Paulo (LSVP), do
Projeto "Cia da Gente: Arte, Saude, Educacao e Sociedade”, realizou-se atividades, integrando necessidades
bésicas, principalmente, no fornecimento de alimentos em condi¢cdes higiénico-sanitarias adequadas. O
objetivo do nosso trabalho foi relatar a experiéncia de treinamento sobre boas praticas de manipulagdo de
alimentos a partir da criacdo e implementacdo de procedimentos operacionais padronizados (POP’s) no
LSVP. Ministrou-se treinamento para manipuladores que trabalham no LSVP, por meio de palestras, mostra
de slides, videos e de questionamentos para sanar dividas. Verificou-se que as condi¢des atenderam a 91%
ou mais dos itens essenciais ou satisfatorios, 70 a 90% dos itens imprescindiveis. Ocorréncias foram <70%
nos itens imprescindiveis e <50% dos itens necessérios. Os resultados foram positivos e o treinamento
classificado como 6timo. Estimou-se que o nivel de conhecimento sobre boas préaticas e POP’s aumentou
~90%. Havera continuidade da oficina de cuidados em nutricdo no LSVP, associada a formacdo dos

estudantes de nutricdo da UFOP.

Palavras-chave: ILPI's, Arte, Saude, Educacéo, Manipulagdo de alimentos, Treinamento.

Abstract
Nutrition care workshops at Ouro Preto elderly people's home - MG: Implementation

of good food practices in the training of nutrition students
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Long-stay institutions for the elderly (ILPIs) are reception places, designed to serve elderly people in situations
of abandonment or neglect, with a degree of dependence on care. Nutrition Care Workshops are actions
carried out as part of a larger project at Lar Sao Vicente de Paulo (LSVP), of the "Cia da Gente: Art, Health,
Education and Society" Project, activities were carried out, integrating basic needs, mainly, food not supplied
under adequate hygienic and sanitary conditions. The objective of our work was to report the training
experience on good food handling practices based on the creation and implementation of standardized
operating procedures (SOPs) for handlers who work in LSVP, through lectures, slide shows, videos and
guestions to resolve doubts. It was found that the conditions met 91% or more of the essential or dominant
items, 70 to 90% of the essential items. The occurrences were <70% of essential items and <50% of necessary
items. The results were positive, the training carried out was classified as excellent. It is estimated that the

level of knowledge about good practices and SOPs increased ~90%. There will be continuity of the nutrition

care workshop at LSVP, associated with the training of nutrition students at UFOP.

Keywords: ILPIs, Art, Health, Education, Food handling, Training.

INTRODUCAO

Com o advento da globalizagdo e
moderniza¢éo, houve grandes mudancas sociais e
demograficas, tendo sua principal variacdo o
constante aumento nos indices de envelhecimento
populacional mundial, evidenciando o aumento da
parcela de idosos na sociedade frente aos demais
grupos etarios (ONU, 2019).

O processo de envelhecimento é
caracterizado principalmente pela diminui¢céo das
capacidades fisiolégicas naturais do individuo,
tornando este grupo etario cada vez mais
vulneravel a propagacéo de doencas transmitidas
por alimentos (DTA’s) (Garcia-Junior; Rodrigues,
2023; Arruda; Torres, 2023; Nunes et al., 2024).

Neste  sentido, € importante  que
manipuladores de alimentos sejam treinados e
capacitados em boas praticas de higiene e
seguranca alimentar para evitar a contaminagao
de alimentos e a propagacédo de DTA’s, para o
sucesso de qualquer empreendimento envolvido
com o manuseio de alimentos (Garcia-Junior;
Rodrigues, 2023; Arruda; Torres, 2023). Ressalta-
se que existe uma dependéncia deste grupo

populacional por cuidados, aumentando a

demanda de atencdo e assisténcia a saude
alimentar (Persch et al., 2020).

A familia representa a principal fonte de apoio
no que diz respeito ao amparo ao idoso, porém,
nem sempre este é atendido em sua plenitude.
Este fato evidencia a escolha da familia por uma
instituicdo de longa permanéncia de idosos (ILPI).
As ILPI's séo instituicbes governamentais ou ndo
governamentais, de caréater residencial,
destinadas ao domicilio coletivo de pessoas com
idade igual ou superior a 60 anos, com ou sem
suporte familiar e em condi¢cdes de liberdade,
dignidade e cidadania. ILPI's sédo regidas pela
resolucdo da Diretoria Colegiada - RDC n° 502 de
27/05/2021 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), que dispde sobre o
funcionamento de ILPI's, de carater residencial
(ANVISA, 2021).

Estes centros constituem uma alternativa de
atendimento  especializado, para evitar o0
isolamento social e o desamparo e, também,
proporcionar um atendimento acolhedor e
assistencial, de forma mais completa possivel aos
idosos, em suas mais diversas necessidades

(Ferreira; Paes; Nascimento, 2020).
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A preservacdo de saude da populacdo de
idosos, pela fragilidade apresentada, os riscos e
condi¢cdes patoldgicas e microbiolégicas devem
ser acompanhadas de forma criteriosa,
requerendo aten¢do minuciosa nos mais diversos
cuidados basicos, com condigBes higiénico-
sanitarias satisfatérias (Garcia-Junior; Rodrigues,
2023; Arruda; Torres, 2023).

Neste parémetro, ressalta-se a importancia
dos manipuladores de alimentos e dos cuidadores
do estabelecimento para com o0s residentes,
principalmente, no que se diz respeito as
conformidades relacionadas ao manejo dos
alimentos, para o fornecimento de refeicbes

adequadas (Ferreira; Paes;

alimentares
Nascimento, 2020; Nunes et al., 2024).

A alimentagdo é uma necessidade béasica e
fundamental para a salude e bem estar dos seres
humanos. No entanto, a qualidade e a seguranca
dos alimentos consumidos diariamente dependem
de varios fatores, entre eles, as boas préticas de
manipulagcdo de alimentos (Garcia-Junior;
Rodrigues, 2023; Nunes et al., 2024). Essas
praticas envolvem um conjunto de normas e
procedimentos que visam prevenir ou minimizar
riscos de alteragbes dos alimentos, que propiciam
danos a saude (Boaventura et al., 2017; Nunes et
al., 2024).

A contaminacdo e/ou decomposicdo dos
alimentos ocorre por acdo de agentes fisicos
(temperatura, radiacdo UV do sol), quimicos
(aflatoxinas, zearalenonas, agrotdxicos e outros
compostos toxicos exdgenos) e bioldgicos
(Salmonella thyphimurium, Escherichia coli, etc.)
gue podem causar intoxicacbes ou infeccdes
conhecidas como DTA’s (Figura 1) (MS, 2007;

Boaventura et al., 2017).
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Figura 1. Origem de intoxicagbes ou infec¢des
conhecidas como doencas transmitidas por
alimentos (DTA’s).

Fonte: Desenhado pelos autores.

De acordo com o Ministério da Saude do
Brasil, DTA’s sao classificadas como: a) Infec¢ces
transmitidas por alimentos: doengas que resultam
da ingestdo de um alimento que contenha
microrganismos patogénicos, tais como:
salmonelose, hepatite viral tipo A, toxoplasmose e
outras; b) Intoxicacbes alimentares: ocorrem
guando uma pessoa ingere alimentos contendo
substancias téxicas, incluindo toxinas produzidas
por microrganismos, como bactérias e fungos.
Exemplo: botulismo, intoxicagdo estafilocécica e
micotoxicoses; e, c) toxinfec¢cdo causada por
alimentos: doencas que resultam da ingestdo de
alimentos que apresentam organismos prejudiciais
a saude e que liberam substancias toxicas.
Exemplo: cdllera (MS, 2007; Garcia-Junior;
Rodrigues, 2023).

Doencas nas quais os alimentos ou a agua
atuam como veiculo para a transmissdo de
microrganismos prejudiciais a saude ou de
substancias téxicas, representam um sério
problema de salde publica (Figura 1). Os sintomas
das DTA’s variam de acordo com 0 organismo ou
a toxina encontrada no alimento e a quantidade do

alimento ingerido. Os sintomas mais comuns das
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DTA’s sdo vbmitos e diarreias, podendo também
apresentar dores abdominais, dor de cabeca,
febre, alteracdo da viséo, olhos inchados, dentre
outros. Para adultos sadios, a maioria das DTA’s
dura alguns dias e ndo deixa sequelas; para
pessoas mais susceptiveis, como criangas, idosos,
gestantes e pessoas doentes, as consequéncias
podem ser mais graves, podendo levar a morte.
Algumas DTA’s sdo mais severas, apresentando
complicagbes graves até para pessoas
consideradas sadias (MS, 2007; Garcia-Junior;
Rodrigues, 2023).

Visto que a qualidade é uma das condicbes
essenciais para a manutencdo e promocdo da
saude, ela deve ser assegurada utilizando um
controle eficiente da manipulacédo dos alimentos
em todas as etapas da cadeia alimentar (MS,
2007). Assim, para evitar ou reduzir os riscos de
DTA’s causados por procedimentos incorretos de
manipulacdo de alimentos, medidas preventivas e
de controle, incluindo as boas préticas de higiene,
devem ser adotadas na cadeia produtiva, nos
servicos de alimentacdo, nas unidades de
comercializacdo de alimentos e nos domicilios,
visando a melhoria das condi¢des sanitarias dos
alimentos (MS, 2007; Tavares et al., 2022).

Diante desse cenario, € evidente a
importdncia de capacitar manipuladores de
alimentos, que sdo as pessoas que estdo em
contato direto com os alimentos durante as etapas
de producgédo (Ferreira; Paes; Nascimento, 2020).
Os manipuladores de alimentos devem ter
conhecimento sobre o0s conceitos basicos de
higiene pessoal, ambiental, dos utensilios, dos
perigos e microrganismos envolvidos na
contaminagcdo, as condicbes adequadas de
conservacgao e preparacdo e sobre as legislacdes
sanitarias vigentes que regulamentam as boas
praticas de manipulacdo de alimentos (ANVISA,
2004; Tavares et al., 2022).

Os conhecimentos podem ser adquiridos por
meio de treinamentos periédicos, que devem ser
planejados, executados e avaliados de acordo
com as necessidades e as caracteristicas de cada
estabelecimento e de cada grupo de
manipuladores (Taniwaki, 2020). Para tanto, a
formulacdo de procedimentos operacionais
padronizados (POP’s) se faz necessario, visando
conferir instrucbes operacionais compativeis e
sequenciais para a realizacdo e padronizacdo das
etapas de producéo dos alimentos (Borges et al.,
2020).

Os POP’s as vezes séo confundidos com o
manual de boas praticas, mas sao registros
distintos. O primeiro costuma ser mais detalhado,
enquanto o segundo é mais abrangente, embora
este seja mais extenso (Tavares et al., 2022). Os
POPS sédo

obrigatérios (MS, 2007). Eles estédo previstos em

procedimentos operacionais
um documento e sdo implementados em
estabelecimentos com o intuito de padronizar,
operacionalizar, sequenciar e proporcionar
agilidade a prestagdo de servicos (MS, 2007;
Tavares et al., 2022).

Os POP’s formalizam tarefas que se repetem
em uma organizacdo. Compreende-se como
POP’s, as planilhas que descrevem tarefas
escritas de forma objetiva que estabelecem
instrucbes sequenciais para a realizacdo de
operacdes rotineiras e especificas na manipulagéo
de alimentos (Tavares et al., 2022).

Todos os servicos de alimentacdo devem
dispor destes documentos, apresentando
instrucbes das operagbes, frequéncia de
execucao, além da identificacdo dos responsaveis
pelas atividades (ANVISA, 2004; Baldissera et al.,
2023). Para isso, torna-se essencial a qualificacéo
técnica dos manipuladores por meio de

treinamentos, a fim de garantir a qualidade

73



Alemur, v. 9, n. 2, p. 70-81 (2024)

higiénico-sanitaria dos alimentos e do ambiente
(Tavares et al., 2022; Baldissera et al., 2023).

As Oficinas do Cuidado com Idosos do Lar
Séo Vicente de Paulo (LSVP) em Ouro Preto-MG
séo acdes do Projeto de Extenséo "Cia da Gente:
Arte, Saude, Educagdo e Sociedade”, projeto
registrado na UFOP e financiado pela Fundacao
Gorcex. As Oficinas do Cuidados em Nutricdo
integram acdes de cuidados com idosos no LSVP
deste Projeto de Extensdo. Ja a insercao de
estudantes de nutricdo ocorre em forma de
processo seletivo com bolsas e orientacdes
semanais por um tutor para complementar a sua
formacao académica. A construgdo do trabalho
esta integrada na montagem das Oficinas do
Cuidado com Idosos e realizacdo das acdes. As
Oficinas do Cuidados em NutricAo foram
conectadas com esferas de necessidades bésicas,
principalmente no fornecimento de alimentos e, em
condicdes higiénico-sanitarias adequadas. Para
isto, a manipulagdo de alimentos foi implementada
dentro das normas estabelecidas (ANVISA, 2004).

Sendo assim, este presente trabalho teve
como objetivo relatar a experiéncia de treinamento
sobre boas préaticas de manipulacéo de alimentos,
a partr da criacdo e implementacdo de
procedimentos operacionais padronizados
(POP’s) em uma ILPI da regido de Ouro Preto,

Minas Gerais, Brasil.

Material e Métodos

As Oficinas do Cuidado com Idosos do Lar
Sado Vicente de Paulo em Ouro Preto-MG séo
acOes do Projeto de Extenséo "Cia da Gente: Arte,
Saude, Educacao e Sociedade”, projeto registrado
na UFOP e financiado pela Fundacéo Gorcex. As
Oficinas do Cuidados em Nutri¢cdo integram acdes
de cuidados com idosos no Lar deste Projeto de
Extensdo. Ja a insercéo de estudantes de nutricao

ocorreu em forma de processo seletivo com bolsas

e orientagbes semanais por um tutor para
complementar a formacdo. A construcdo do
trabalho foi integrada na montagem das Oficinas
do Cuidado com ldosos para realizacdo das acoes.
As Oficinas do Cuidados em Nutricdo foram
conectadas com esferas de necessidades bésicas,
principalmente no fornecimento de alimentos e, em
condicdes higiénico-sanitarias adequadas. Para
isto, a manipulacao de alimentos foi implementada
dentro das normas estabelecidas pela Resolugéo
n° 216, de 15 de setembro de 2004.

As atividades realizadas pelos discentes do
curso de Nutricho da UFOP caracterizaram-se
como um estudo exploratério, descritivo,
focalizando a implementacdo de POP’s para
producdo de alimentos seguros, desenvolvido no
periodo de agosto a dezembro de 2023, no Lar
S&o Vicente Paulo, em uma ILPI da regi&do de Ouro
Preto, Minas Gerais, Brasil. O treinamento foi
ministrado para oito (8) manipuladores de
alimentos que realizavam atividades na Unidade
de Alimentagéo e Nutricdo (UAN) da ILPI.

As oficinas do Cuidado com Idosos e ldosas
Moradores do LSVP estdo fundamentadas no
acolhimento, como forma de humanizacdo do
cuidado em saude e foram realizadas adotando
praticas grupais e integrativas para promocédo da
saude, prevencdo de adoecimentos e o mais
importante, o acolhimento das pessoas e suas
vulnerabilidades (Assis, 2023).

Para aplicar os principios das boas praticas
de manipulacdo de alimentos (ANVISA, 2004),
primeiro verificou-se inadequacdes existentes,
desde o0 armazenamento de géneros alimenticios,
até o momento de distribuicao. Foram identificados
procedimentos incorretos, como inadequacgéo dos
POP’s e, em seguida, foi realizado o treinamento
dos manipuladores de alimentos.

O diagndstico foi realizado com auxilio de

uma lista de verificagdo em boas préticas, sugerida
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por Stedefeldt et al. (2013). Para dimensionamento
das condicdes do estabelecimento foram
observados os seguintes itens: 1) Boas condigdes:
91% ou mais de atendimento dos itens
imprescindiveis e 71% ou mais de atendimento
dos itens necessarios. 2) Satisfatério: 70 a 90% de
atendimento dos itens imprescindiveis e 50 a 70%
de atendimento dos itens necessarios. 3)
Insatisfatorio: menos de 70% de atendimento dos
itens imprescindiveis e menos de 50% de
atendimento dos itens necessarios (Stedefeldt et
al., 2013).

A construcdo dos POP’s baseou-se em uma
andlise preliminar da manipulacdo de alimentos,
higienizacdo e rotinas realizadas pelos
funcionarios, observando o periodo do processo
produtivo.

A primeira etapa permitiu a detec¢do de néo-
conformidades de acordo com a RDC 216
(ANVISA, 2004) e com auxilio da lista de
verificacéo (Stedefeldt et al., 2013), as quais foram
utilizadas para a construgdo e padronizacdo dos
POP’s e, a segunda etapa, foi a realizagdo de
treinamento e capacitacdo dos manipuladores de
alimentos com base nas normas vigentes
(ANVISA, 2004; Tavares et al., 2022).

O treinamento foi realizado em dois dias por
semana, durante quatro meses do ano de 2023,
com duracdo de 40 minutos cada dia. O grupo
tutorial foi constituido por 01 tutora (Nutricionista)
e 02 estudantes do curso de graduacdo em
Nutricéo, devidamente treinados.

O treinamento sobre as boas praticas de
manipulacdo de alimentos foi aplicado de forma
oral na UAN e, em sala reservada, ambas da ILPI
de Ouro Preto. O treinamento sobre higienizacdo
pessoal dos manipuladores, dos alimentos e de
equipamentos foram elaborados e estruturados
com apoio da apresentacdo de slides, imagens e
videos (Quadro 1).

As atividades foram conduzidas visando a
interacéo por parte dos oito manipuladores da ILPI,
permitindo a realizacdo de perguntas e
comentarios durante todo o processo. Antes e
apo6s o treinamento, houve uma revisdo do
conhecimento, finalizando com observacdes na
rotina diaria sobre o cumprimento das boas
praticas de manipulacdo dos alimentos e a
implementacdo dos POP’s. A avaliacdo dos
manipuladores da ILPI e dos alunos do curso de
Nutricio da UFOP foi realizada por meio de
guestionario e anotacao de comentéarios pessoais
(Tavares et al., 2022).

Quadro 1. Video aulas utilizadas na experiéncia de treinamento sobre boas praticas de manipulacao de

alimentos através de procedimentos operacionais padronizados em uma ILPI da regido de Ouro Preto, Minas

Gerais

Higiene e satude dos manipuladores de alimentos

doencas.

Objetivo: Garantir que os manipuladores de alimentos mantenham habitos de higiene pessoal e

condicdes de salde adequadas, a fim de evitar a contaminacéo dos alimentos e a transmissao de

https://www.youtube.com/watch?v=25utoGzDrss

Lavagem correta das mé&os

Objetivo: Melhorar autocuidados dos funcionarios

https://www.youtube.com/watch?v=68xzDkIFdBU

Afericdo e controle de temperatura dos alimentos
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Objetivo: Melhorar condicdes higiénico-sanitarias dos alimentos preparados e dos equipamentos

utilizados para sua manipulacdo, preparacdo, armazenamento, distribuicdo e exposicdo até o

momento do consumo.

https://www.youtube.com/watch?v=EOQjGNIds3YA&t=114s

https://www.youtube.com/watch?v=DAZMZwY SxE8

Higienizacdo de verduras, legumes e frutas

Objetivo: Demonstrar a importancia da qualidade sanitaria dos alimentos a base de frutas, desde o

recebimento até o consumo, para prevenir doencgas transmitidas por alimentos.

https://www.youtube.com/watch?v=A069h-VgXao&t=14s

https://www.youtube.com/watch?v=K0xkkTnecq4

Higienizacdo de Instalagcbes, Equipamentos, Moveis e Utensilios

higienizacao adequada de utensilios e equipamentos

Objetivo: Conscientizar todos os manipuladores de alimentos que trabalham nos servigos de

alimentacéo, desde o recebimento até a entrega dos alimentos ao consumidor, da importancia da

https://www.youtube.com/watch?v=Du6ZzY0965s

Resultados e Discussao

As Oficinas do Cuidado com Idosos do Lar
S&o Vicente de Paulo em Ouro Preto-MG foi
selecionada para a realizacdo das atividades de
extensdo Cia da Gente - Fundacédo Gorceix, pelas
alunas bolsistas e voluntaria do curso de Nutrigdo
da UFOP, por ser uma das entidades mais antigas
no que se diz respeito ao atendimento assistencial
ao idoso de longa permanéncia. O projeto foi
realizado semanalmente nos periodos matutino e
vespertino, com duracdo de 12h, sendo desta 2h
presenciais na instituicdo. A carga horéaria final da
oficina totalizou-se em 240h.

O Lar Sé&o Vicente de Paulo de Ouro Preto &
uma instituicdo sem fins lucrativos, fundada em
1942, que atua na prestacdo de servicos de
acolhimento institucional para idosos,
proporcionando-lhes protecdo social, assisténcia
material, moral, intelectual, social e espiritual,
visando a preservacdo de sua saude fisica e
mental. Apds realizacédo dos treinamentos em dois
dias por semana, durante quatro meses do ano de
2023, com duracdo de 40 minutos cada dia,

observou-se que as atividades de operacfes de

manipulagdo dos alimentos estavam sendo
realizadas de forma adequada e sempre seguindo
0s parametros que regem o controle de qualidade
em UAN.

Com base na classificacdo sugerida por
Stedefeldt et al. (2013), verificou-se que as
condi¢cdes do Lar S&o Vicente de Paulo de Ouro
Preto, MG estavam em boas condi¢cdes,
atendendo a 91% ou mais dos itens
imprescindiveis, ou satisfatorias, atendendo de 70
a 90% dos itens imprescindiveis.

No entanto, algumas ocorréncias foram
consideradas insatisfatérias, visto que atendia a
menos de 70% dos itens imprescindiveis e menos
de 50% dos itens necessarios. Neste caso, apos
diagndstico inicial, foram detectadas
inadequacdes, tais como a falta de roteiro para
tarefas basicas, auséncia de controle de
padronizacdo de algumas funcdes dos
colaboradores e padronizagdo de técnicas, dentre
outras (Cardoso et al., 2005). Em func¢éo disso, os
POP’s foram implementados para suprir estas
inadequacdes (ANVISA, 2004; Tavares et al.,
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2022; Ribeiro; Sousa, 2022; Garcia-Junior;
Rodrigues, 2023).

Seis dos 8 manipuladores da unidade de
alimentagédo e nutricdo (UAN) da ILPI de Ouro
Preto relataram ter recebido treinamento para
manipulacdo de alimentos e demonstraram
empenho quanto ao desenvolvimento da
gualidade dos seus servi¢os. No entanto, algumas
deficiéncias evidentes refletiram baixa seguranca
dos produtos alimenticios elaborados. Abaixo
estdo alguns dos colaboradores que participaram

do treinamento, junto com a Nutricionista

responséavel pelo LSVP (Figura 2).

Figura 2. Foto dos alunos do Curso de Nutricdo da
UFOP com os manipuladores nutricionista do
LSVP, durante o treinamento de boas praticas.

Fonte: Os proprios autores e com autorizagdo do uso

desta imagem.

ApOs a aplicacdo dos treinamentos em boas
praticas de manipulacdo de alimentos, observou-
se maior comprometimento dos oito
manipuladores da UAN/IFLI de Ouro Preto, em
relacdo a aplicagdo dos POP’s. Adicionalmente, e
com base na classificacdo de Stedefeldt et al.
(2013), verificou-se boas condic6es da UAN/IFLI
com >91% de atendimento dos itens
imprescindiveis e >71% de atendimento dos itens

necessarios (Figura 2).

As atividades de treinamento ocorreram
durante as etapas de prepara¢éo dos alimentos e
cumprimento do fluxo de trabalho conforme
orientacdo verbal e escrita. Mediante visitas
técnicas prévias na UAN/ILPI em questdo, foram
feitas adequacdes preventivas e de controle da
manipulacdo. Para tal, também foi necessario
adequar os POP’s relacionados a: 1. higiene de
hortifrutigranjeiros; 2. controle de temperatura de
equipamentos e alimentos; 3. manipulagdo de
frutas e verduras e; 4. higiene e salde dos
manipuladores de alimentos (Figura 3).

Todos estes POP’s (Figura 3) expondo o0s
itens Objetivo; Material e Procedimentos foram
complementados com palestras, descricdo
detalhada dos procedimentos, definicho do
Responsavel Técnico, videoaulas (Quadro 1), e
citacdo de referéncias conforme determina a
RD216 (ANVISA, 2004; Tavares et al.,, 2022;;
Ribeiro; Sousa, 2022, Nunes et al., 2024).

Inicialmente observou-se na UAN/ILPI de
Ouro Preto, inexisténcia de alguns registros de
POP’s e a necessidade de uma padronizacéo das
operacbes de manipulacdo e elaboracdo de
alimentos (Tavares et al., 2022, Ribeiro; Sousa,
2022). Este fato, também foi relatado por Persch et
al., (2020) que avaliaram as condic¢des higiénico-
sanitarias em UAN’s de ILPI's. Estes autores
relataram que uma adequacgdo e higienizacdo
dentro de um servico de alimentacéo é essencial,
visto que as superficies das instala¢bes, dos
equipamentos, dos moveis e utensilios estdo em
contato direto e indireto com alimentos,
estabelecendo alvo de contaminacdo cruzada,
guando nao realizado da forma adequada (Ribeiro;
Sousa, 2022).

Os treinamentos administrados basearam-se
na padronizacado dos POP’s e no estabelecimento
das boas préticas de manipulacdo (ANVISA, 2004,

Ribeiro; Sousa, 2022). A principal preocupacéo é
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com a saude dos idosos da ILPI, visto que
possuem necessidades nutricionais especificas
(Baldissera et al., 2023). Uma alimentag&o segura
e saudavel é essencial para a salde e qualidade
de vida, pois influencia o equilibrio emocional e o

bem-estar e na prevencédo de danos a saude e no

Pacediments Tpenacianal, Potrda
(POP) '

008 Manipulagio de Frutas N 2

Fluxograma

Higierizar as butas em dgua comerte, retivando as partes danicadas ou
deteniatadan

Imesger ax frutas em solugio clorada (1 colher deo sopa para 1 ltro de
ARua) por 15 it

Ernaguar as Irutas em dgua potivel e ewcomer 0 exoeno de sgua

Descancas, cortar cu procewar 2 frutas conforme 3 secesudade,

utdoando utemilos higirsrados e adequados para cada tipo de fruta,

Armazenar ay hutay masipulsdas em secipientes impon, identificadon ¢

fechado, em peladrita cu eezer, condame o cana.

Freparar s Frutan ou on prodeton dernaadon segindo an recoitas © 2y bos

peiticas de manpulacio

Fonte: Elaborado pelos autores.

Dessa forma, justifica-se a capacitacdo e
informagdo dos manipuladores envolvidos acerca
dos contaminantes alimentares, prevengdo de
DTA’s, manipulacdo higiénica dos alimentos e
boas préticas, conforme requerido pela legislacdo
vigente (ANVISA, 2004; Ribeiro; Sousa, 2022).

O resultado final da experiéncia relatada foi

positivo, visto que os pontos abordados no

N

Figura 3. Imagem de um dos POP’s, para exemplificar.

tratamento. deve ser

Consequentemente,
adequada nutricionalmente e nao oferecer riscos a
salide dos idosos (PBH-SUS, 2016; Garcia-Junior;

Rodrigues, 2023; Nunes et al., 2024).

-
Puacetiments Cpenacianal Padrda

(POF) N

Higiene ¢ saude dos manipuladores de alimentos

OBETIVO: Gomantlr que  ov  musipuladores  de  abmentos
marterham hibitos de bigiene pessosl ¢ tondicie de saide
sdeguadin, a bm de cvitar & contaminacio doy abmentos ©
tranarendo de doengac

ABRANGENCIA: Apkcsear 3 todos ox manspadadonn de alimenton
qer tababham nov wewos de sbmestaglo, desde 0 morbiento
At a evtrega don alimenton a0 comumidor.

VIDEO AULA: POP « Higiemezacio de lnatalacoe, Equpamenton,
Moven ¢ Utenubn -  httpe/fewwcyoutube conwatch?
lel‘vmt

treinamento foram colocados em pratica nas

semanas posteriores, durante o periodo de
producdo, conforme as instrucbes sequenciais
estabelecidas pelos POP’s e no treinamento
realizado.

Resultados similares foram encontrados por
Pereira e Cotta (2017), os quais atribuiram

melhorias na execuc¢édo e padronizacdo das a¢des
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dentro da ILPI trabalhada, a partir da reformulacéo
e implantacao de POP’s. Diante disso, é possivel
afirmar que houve uma melhora na qualidade e
seguranca dos alimentos ofertados pela UAN/ILPI
de Ouro Preto, contribuindo para a salde dos
idosos nela residentes, populacdo que ja se
encontra com fragilidades e limitacbes em
decorréncia do avancado estagio de vida.

Este relato de experiéncia evidencia a
importdncia do estabelecimento de POP’s
adequados, bem como realizagdo periédica de
treinamentos para a capacitacdo e implementagéo
de boas préaticas aos manipuladores do Lar Sao
Vicente de Paulo em Ouro Preto-MG. Também
contribuiu para a promocé&o do conhecimento dos
manipuladores e dos discentes do curso de
Nutricdo da UFOP, auxiliando na seguranca e
protecdo a todos os envolvidos no ambito da
nutricdo.

As oficinas seguem sendo realizadas, a fim de
apoiar o Lar S&o Vicente de Paulo em Ouro Preto-
MG e os funcionarios, principalmente, na garantia
da qualidade do servico de alimentagéo e nutricdo
do lar, além de garantir como espaco de formagéo
na salde de idosos e nutricao.

Assim, o0 treinamento ministrado para
manipuladores das ILPI's da regido de Ouro Preto,
sobre boas praticas de manipulacdo de alimentos,
associado a adequacdo dos procedimentos
operacionais padronizados (POPs) certamente
contribuiu para direcionar as atividades de todos

os envolvidos na producéo de alimentos.

ConsideracoOes Finais

O treinamento realizado por discentes do
curso de Nutricdo da UFOP para manipuladores
de alimentos de uma UAN/ILPI de Ouro Preto foi
classificado como 6timo pelos participantes e pela
Nutricionista Responsavel (RT). O nivel de

conhecimento dos manipuladores sobre boas

praticas de manipulacdo e uso de POP’s
devidamente adequados, aumentou em cerca de
90%. Isso demonstra a importancia da educacéo
continuada para este publico.

Dessa forma, sugere-se a hecessidade de
haver uma constante andlise das atividades
existentes, visando um melhor atendimento e
cuidado em todas as ILPI's da regido de Ouro
Preto para melhorar a qualidade e seguranca dos
alimentos para todos os envolvidos. Para tanto, as
atividades da  Oficina  seguem sendo
desenvolvidas no LSVP, sendo as proximas
voltadas aos cuidadores e idosos da instituicdo a
fim de manter a seguranca dos alimentos e

alimentar.
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