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Resumo

O trabalho teve como objetivo avaliar a ado¢@o das Boas Préaticas de Manipulacdo dos Alimentos
adotadas em cozinhas de trés instituicbes de acolhimento do municipio de Alegre-ES. O estudo foi
longitudinal prospectivo, realizado em dois momentos distintos (2023 e 2024) com aplicacdo da Lista
de Verificacdo de Boas Préticas, avaliando as instalagbes para producdo de refeicdes e os
manipuladores de alimentos. Em apenas uma das instituicdes avaliadas, observou-se a reducdo dos
indices de inadequacdes para todas as categorias avaliadas, uma vez que houve o cumprimento das
intervencdes, das boas praticas de manipulagdo de alimentos e dos Procedimentos Operacionais
Padrdo (POPs). No entanto, duas instituicdes apresentaram piora nos indices de inadequacao em
guase todos as categorias analisadas. Logo, a adogdo das Boas Praticas de manipulacédo de alimentos
resulta na melhora alimentar e salde dos residentes, sendo essencial a aprendizagem sanitaria
correta.

Palavras-chave: Seguranca Alimentar. Manipuladores de Alimentos. Higiene. Qualidade dos
Alimentos.

Area do Conhecimento: Ciéncias da Saude - Nutricdo
Introducéo

As instituicdes de acolhimento sdo estratégias governamentais que tem como condi¢do promover
cuidado, autonomia, saude, identidade e qualidade de vida para os residentes, por meio da atencéo
multiprofissional e, também, pelo respeito aos direitos humanos a alimentagdo adequada
proporcionando qualidade nutricional (BRASIL, 2005; BRASIL, 2009b).

No entanto, mesmo com o auxilio do Estado, a populagdo institucionalizada encontra-se em situacdo
de maior risco nutricional e vulnerabilidade social, devido as condi¢des fisiolégicas, funcionais,
psicol6égicas e emocionais, como a depressdo (Moser; Hembecker; Nakato, 2021; Calcaterra et al.,
2024). Além dos fatores pessoais, 0s métodos de cuidado e preparacdo das refeicBes atribuem risco
nutricional, uma vez que sdo muito manipuladas e transportadas dentro das instituicdes antes de serem
servidas, contribuindo para o crescimento microbiano (Duthoo et al., 2020).

As doencas transmitidas por alimentos (DTAs) sdo causadas pela contaminacéo dos alimentos por
agentes fisicos, biolégicos ou quimicos, sendo a ingestdo por agua ou alimentos contaminados,
associando a enfermidades a salde do consumidor. A contaminacdo pode ser causada pelos
manipuladores, devido a higiene deficiente ou falta de treinamento, sendo necessaria a capacitacao e
aplicacdo das Boas Préaticas de manipulacdo (BRASIL, 2004; Tappes et al., 2019; Sousa, 2021).

As Boas Praticas de manipulacdo dos alimentos consistem em procedimentos operacionais que
visam a seguranca na preparacdo do alimento, garantindo a qualidade ideal nos servigos de
alimentacdo, em todos os processos, desde a obtencdo da matéria-prima até a entrega do alimento
pronto para o consumo, garantindo a seguranca alimentar e nutricional nas instituicbes (BRASIL,
2004).
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Segundo Freire (1977), conhecer ndo é simplesmente receber informacdes que outra pessoa nos
apresenta. O verdadeiro conhecimento nasce da curiosidade e da capacidade de agir e transformar o
mundo ao redor. E uma busca constante, que envolve questionar, intervir e recriar. Com isso, o
entendimento é moldado pelas experiéncias e desafios enfrentados. Assim, ao reconhecer nosso
proprio jeito de aprender, podemos compreender melhor as influéncias que cercam nosso ato de
conhecer.

Nesse sentido, entende-se que as atividades extensionistas impactam positivamente na qualidade
de vida dos individuos residentes em instituices de acolhimento, por realizarem sistematicamente o
acompanhamento necessario para garantir o fornecimento de refeicdes de qualidade. Além disso, a
vivéncia pratica possibilita ao graduando a aquisicdo de competéncias e habilidades exigidas no
mercado de trabalho.

O presente trabalho apresenta resultados parciais da atuacao de um projeto de extenséo intitulado
“Promocgéao da seguranga alimentar e nutricional em instituicdes de acolhimento de Alegre-ES”, com
objetivo de avaliar a adesdo as boas praticas de manipulagdo dos alimentos nas cozinhas das
instituicbes participantes.

Metodologia

Os dados do presente trabalho foram originados de um projeto de extensdo executado de janeiro
de 2023 a julho de 2024, em trés instituicdes de acolhimento do municipio de Alegre-ES, vinculadas ou
ndo a rede socioassistencial do municipio, sendo elas a Associacdo Beneficente de Dias Melhores
(ABDM) que é uma residéncia inclusiva para pessoas portadoras de deficiéncia; a Fazenda da
Esperanga Sao Francisco de Assis (FE) que € uma comunidade terapéutica, sem fins lucrativos que
acolhe mulheres dependentes quimicas para reabilitacdo; e a Instituicdo de Longa Permanéncia para
Idosos (ILPI) Associagéo Luiza de Marilac. Por se tratar de avaliacdo de seres humanos, o protocolo
foi aprovado pelo Comité de Etica e Pesquisa (CEP) com seres humanos da Universidade Federal do
Espirito Santo (UFES), campus Alegre, sob o numero de parecer 6.542.315482, n° CAAE:
75689223.9.0000.8151. Além disso, o projeto obteve anuéncia da Secretaria Executiva de Assisténcia
Social e Direitos Humanos da Prefeitura Municipal de Alegre para seu desenvolvimento.

O projeto foi coordenado por docentes do curso de Nutricdo da UFES e a equipe executora foi
composta por estudantes de graduagdo do mesmo curso.

As cozinhas foram avaliadas quanto a estrutura fisica para o armazenamento de géneros
alimenticios, além das instalagbes para a producdo das refeicdes. Como instrumento diagnéstico,
utilizou-se a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de fabricagdo para estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos, presente no anexo Il da Resolu¢cdo RDC n° 275 de 21 de
outubro de 2002 da ANVISA (BRASIL,2002), sendo a mesma adaptada para as instituicbes. O
instrumento utilizado para avaliacdo, é dividido em categorias sendo: edificacdes e instalages,
equipamentos, moéveis e utensilios; manipuladores; producao e transporte de alimentos; sanitizagdo de
frutas e vegetais; procedimento operacionais padronizados (POP’s); e produgéo de alimentos. A partir
dos resultados encontrados pela aplicacdo da Lista de Verificacdo, foram elaborados planos de acao
para cada instituicdo participante com o intuito de sanar ou minimizar as inadequacdes encontradas
nas cozinhas das institui¢cdes.

Em julho de 2024, apds a implementacdo dos planos de acdo, as cozinhas foram novamente
avaliadas pela aplicacdo da Lista de Verificacdo das Boas Pratica de Fabricagéo.

Resultados

Foram analisadas a ado¢&o das Boas Préaticas de Manipulagédo dos alimentos de 3 instituicdes de
acolhimento presentes no municipio de Alegre ES, nas quais foram possiveis identificar inadequacdes
quanto a estrutura, a producéo e transporte do alimento, aos manipuladores, aos equipamentos, méveis
e utensilios, a sanitizacdo de vegetais e frutas, e ao uso do manual de Procedimento Operacional
Padronizado (POP’s), em dois periodos distintos (Grafico 1, 2 e 3).

Gréfico 1 — Percentual de inadequagdes encontrados na lista de verificagcao de boas praticas na Fazenda
Esperanca (FE), realizadas em 2023 e 2024.
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Gréfico 2 — Percentual de inadequagdes encontrados na lista de verificagdo de boas praticas na Instituicdo de
Longa Permanéncia para ldosos (ILPI), realizadas em 2023 e 2024.
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Gréfico 3 — Percentual de inadequagtes encontrados na lista de verificagédo de boas praticas na Instituicdo
Associacdo Beneficente de Dias Melhores (ABDM) , realizadas em 2023 e 2024.

IV Encontro Nacional de Extensdo Universitaria - Universidade do Vale do Paraiba — 2024



!Q::ﬂ.!““‘“c VX | epa

Enc
68 oo Gt Eneenn Lt Anerkcens &=

Inadequacdo da Lista de Verficacdo de Boas Praticas - ABDM

100%

100,00% 76,92%
83%
B0,00% | 52,94%
36,69%
40,38% 57,50% .
40,00% | 33,33% 35,29%
23,07%
g 18,75%
20,00% 13,33% : 13%
o 0%

B Equipamentos, moveis e utenslios

Fonte: o autor.

Nos dois estabelecimentos pesquisados observou-se aumento nas porcentagens de inadequagdes
em todos os quesitos avaliados no ano de 2024, com excecédo do quesito Manipuladores na Fazenda
Esperanca, e do quesito Equipamentos, mdveis e utensilios na Instituicdo de Longa Permanéncia para
Idosos (ILPI).

Entretanto, na Associa¢do Beneficente Dias Melhores (ABDM), foi possivel observar melhora nas
inadequacdes dos parametros avaliados no ano de 2023, refletindo efetividade nas acdes realizadas.

Discusséao

Os resultados demostraram um panorama critico sobre a seguranca alimentar nas cozinhas de duas
instituicdes de acolhimento avaliadas. E evidente que, embora as instituicdes estejam cientes da
importancia da aplicacdo das Boas Praticas de Manipulacao dos alimentos e tenham o POP’s, ndo ha
uma implementacéo efetiva, comprometendo a seguranca dos alimentos preparados e servidos.

A avaliacdo dos requisitos da lista de verificacdo da Fazenda da Esperanca (FE), na primeira
aplicacdo (2023), constatou que as categorias com menor percentual de inadequacao foram: producéo
e transporte de alimentos; equipamentos, moveis e utensilios; e edificagBes e instalacdes. A partir
disso, com as interven¢gBes e a implementacdo das ferramentas de controle higiénico-sanitario,
esperava-se que os indices de ndo conformidade diminuissem consideravelmente até a préxima
avaliacéo.

Todavia, ap6és um ano, os indices de inadequacdes aumentaram, exceto para a categoria
manipuladores. No entanto, essa realidade pode estar associada a alta rotatividade de mulheres que
frequentam a instituicdo, uma vez que o tempo minimo para reabilitacao € de trés meses e no maximo,
doze meses, porém algumas mulheres deixam a reabilitagcdo antes do periodo previsto o que impede
que os POP’s sejam repassados e efetivados.

No estudo realizado por Figueiredo et al. (2021) observaram uma redugéo significativa nos indices
de ndo conformidade em todos os quesitos avaliados apds a implementacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) institucional. No entanto, em
nosso trabalho, tal tendéncia ndo se repetiu de forma abrangente. Observou-se apenas uma redugao
de 8 pontos percentuais na categoria de manipuladores, atribuida a uma melhora nos hébitos higiénicos
dos manipuladores de alimentos da instituicdo. Esse resultado se deve a uma melhora nos habitos
higiénicos por parte dos manipuladores de alimentos da instituicdo. Durante a execucdo do projeto
foram realizadas acdes de intervencdes na instituicdo, por meio de oficinas praticas abordando
tematicas relacionadas as boas praticas de manipulagéo, como a forma correta de descongelamento
de alimentos, sanitizacé@o de hortalicas e vegetais, higienizacdo adequada das méos, entre outras.

Ademais, no que tange a producao de alimentos, o percentual de inadequa¢éo aumentou de 52,94%
para 88,23%, sendo um valor muito alarmante para um curto periodo de tempo (um ano). O estudo de
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Pereira et al. (2015) também observou percentual elevado de inadequacédo ao realizar a avaliagdo em
um Centro de Atencao Psicossocial (CAPS) em um municipio na fronteira oeste do Rio Grande do Sul,
em gue a categoria de producéo de alimentos identificou um percentual de inadequacéo de 72,0%.

A aplicacao da lista de verificacdo na Instituicdo de Longa Permanéncia para Idosos (ILPI), em 2023,
constatou que para a categoria de equipamentos, moveis e utensilios, o percentual de inadequacgéo
passou de 38,46% para 23,07%. Esta reducd@o ocorreu devido ao treinamento realizado para o uso
adequado de produtos de higienizagdo em quantidade, diluigdo ideias e obedecendo as instrugdes
recomendadas pelo fabricante. Outro ponto que levou a redugédo da ndo conformidade, foi a alteragao
na disposicdo dos equipamentos e mdveis na linha de producédo de forma a permitir facil acesso e
higienizacdo. Nesse contexto, foi realizado a implementacdo de planilhas de registro de limpeza, que
trouxe melhorias nos processos de limpeza. A utilizacdo dessa ferramenta permite atribuir a
responsabilidade de limpeza a um funcionario, o gera maior comprometimento com a higienizacao de
superficies e equipamentos.

Ainda em relacdo ao ILPI, ao analisar a categoria Preparacdo dos Alimentos, pode-se verificar um
aumento de 64,7% na inadequacdo das praticas realizadas na cozinha da instituicdo. As néo
conformidades se resumem a fatores como o elevado tempo de exposi¢do dos alimentos no pré-
preparo e pos-coc¢do em temperatura ambiente, além de maneiras incorretas de descongelamento e
falta de monitoramento do controle térmico dos alimentos. Tais inadequacgBes relatadas foram
verificadas em um outro estudo realizado por Persch et al. (2019) em uma unidade de alimentagéo e
nutricdo de uma ILPI de uma cidade do interior do Rio Grande do Sul. Relatou-se que o estabelecimento
possui elevado percentual de inadequacao, devido a equipamentos de refrigeracdo que néo atingiam
a temperatura referida na legislacé@o, a ndo existéncia de registros de temperatura de refrigeracéo e
congelamento e o tempo de exposi¢éo de alimentos pereciveis em temperatura ambiente era maior do
que uma hora. Portanto, sao falhas semelhantes avaliadas na ILPI do presente estudo.

A categoria que apresentou 100% de n&o conformidades no ILPI foi a sanitizacdo de vegetais e
frutas, pois ainda é empregado um método inadequado de sanitizagdo utilizando vinagre, produto que
ndo é indicado por ndo ter capacidade sanitizante suficientes para eliminagdo de microrganismos
prejudiciais, ao contrario da dgua sanitaria, contendo hipoclorito de sédio, sendo um agente seguro e
eficaz para higienizacdo de alimentos (BRASIL, 2009). Desse modo, mesmo com a capacitagdo
realizada sobre a maneira adequada de higieniza¢éo de hortalicas e frutas ainda n&o foi implementado
na instituicdo de forma correta e eficaz.

A Instituicdo Associacdo Beneficente de Dias Melhores (ABDM) alcancou notaveis avancos na
qualidade e seguranca de seus servicos ao longo de um ano, refletindo em uma diminuicdo na
porcentagem de inadequacéo de todas as categorias avaliadas. Este progresso foi resultado de um
compromisso com as Boas Praticas de Manipulagao e implementagao dos POP’s na instituicéo, a partir
das intervencdes e colaboracgéo realizadas pelo projeto.

Além disso, houve um investimento estratégico da instituicdo para reforma da cozinha e de seus
equipamentos, isso apos a avaliagéo realizada em 2023. Tal fato explica a reducéo das inadequagdes,
principalmente, nas categorias: Edificagcfes e Instalagbes; Equipamento, Moveis e Utensilios.

E notério que a parceria entre a equipe da instituicdo e do projeto resultou na adocdo de
procedimentos mais eficientes, reduzindo as inadequacdes avaliadas. Assim, a instituicdo reafirma seu
compromisso com o bem-estar e seguranca dos acolhidos, garantindo refeicbes seguras e com
qualidade.

Conclusao

A avaliacdo permitiu a identificacdo de fatores que interferem na melhora e/ou manuten¢éo das
inadequacdes nas instituicdes, como investimento e compromisso da instituicdo na adogéo das praticas
recomendadas pelo projeto, contribuindo para a melhora das adequacdes.

Todavia, a ndo padronizacéo no servico realizado (rotatividade de pessoal), descompromisso com
as intervencdes realizadas, a falta de urgéncia e verba para investir, sd&o motivos para os resultados
similares/piores nos dois anos considerados.

E imprescindivel a realizacdo e adequacdo das instituicbes as Boas Praticas de Manipulacdo de
Alimentos, por serem meios que tornam eficiente e adequada a producédo alimenticia, a promoc¢éo da
saude e bem-estar dos residentes, quando realizadas.
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