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Introducao (com revisdo de literatura)

Durante o processo de envelhecimento o ser humano sofre alteragdes fisioldgicas que os tornam
mais vulnerdveis a doencas em geral. Para idosos as doengas transmitidas por alimentos (DTA’s)
podem agravar doengas pré-existentes e piorar o estado nutricional geralmente em risco de desnutri¢éo
devido a fisiologia tipica da idade avancada, pois ocorre diminuicdo do paladar e do olfato em relagdo a
alimentacédo oferecida, outros fatores comuns como a perda de apetite e salude oral precaria, inUmeros
problemas gastrointestinais, interacbes droga-nutriente e fatores psicologicos também influem na
diminuicdo da ingesta, tornando-0s menos resistentes a doencas.

DTA’S s3o as doengas causadas pelo consumo de alimentos contaminados por perigos
bioldgicos (bactérias, virus, parasitos e fungos) (1).

Os perigos podem ser controlados através das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), que séo
regras utilizadas na producdo de alimentos e, quando aplicadas, ajudam a prevenir os perigos (2).

A instituicdo escolhida para o estudo conta com 65 idosos residindo no local, 18 deles estdo na
enfermaria em estado de saude mais debilitado necessitando de maiores cuidados. Para preparar a
alimentacdo, a nstituicdo dispde de trés manipuladoras de alimentos que trabalham durante trés turnos
fornecendo seis refei¢des diarias.

Apesar de nao ter sido notificado nenhum caso de DTA’s entre os idosos, a aplicacdo de boas
praticas de fabricacdo so tem a beneficiar a instituicdo por existirem regras para a higiene pessoal, para
a higiene dos utensilios e instalacfes, de cuidados durante o preparo, qualidade da &gua utilizada, etc.

As boas préticas ja ddo uma boa seguranga aos alimentos, se estiverem sendo respeitadas. (3)
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Objetivo foi realizar um diagndstico inicial das Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) junto as
manipuladoras de alimentos por meio da aplicacdo do check-list, que fornecera dados para a futura
implantacdo dos Procedimentos Operacionais Padrdo (POP’s) como acdo preventiva, garantindo uma

alimentagcdo com menos perigo de contaminagao para esse grupo de risco para as DTA’s.

Material e métodos

No periodo de junho de 2011, com a colaboracdo da nutricionista responsavel e do
administrador da instituicdo foram avaliadas as BPF, utilizando um instrumento de medicdo de
qualidade, ou seja, 0 guia de verificacdo ou check-list.

O check-list utilizado constou de 110 itens de verificacdo, distribuidos em avaliagdes de varios
aspectos do estabelecimento como recursos humanos; condi¢cbes ambientais; instalagdes e saneamento;
equipamentos; sanitizacdo; producdo; controle de qualidade e de mercado. As op¢oes de respostas para
0 preenchimento do check-list foram: “Sim” (S) - quando o estabelecimento atendeu ao item
observado, “Nao” (N) - quando o mesmo apresentou N&o-conformidade. Os itens, cuja resposta foi
“Nao Aplicavel”, ndo foram estatisticamente avaliados. O check-list foi preenchido por meio de
observacGes no proprio local e informagdes fornecidas pelas manipuladoras de alimentos,
colaboradoras do setor da limpeza e do administrador.

As orientagfes de adequacOes dos estabelecimentos serdo elaboradas em conjunto com a
nutricionista responsavel e apresentadas através dos manuais de BPF e POP’s proprios, baseadas em

legislacBes vigentes, seguido de capacitacdes para os colaboradores e sugestbes de melhorias das

instalacdes.

Resultados e discussao

O resultado obtido foi de 56% de adequacdo das Boas Préaticas de Fabricagdo. Os aspectos
gerais de edificacbes, compreendendo a area externa, o acesso, condic¢fes do piso, teto, portas, janelas e
aberturas, instalacbes sanitarias dos vestidrios para os manipuladores, iluminagdo e ventilacéo,
lavatorios, instalacdo elétrica e higienizagdo das instalacdes, das 50 questdes avaliadas, obteve resposta
sim de 23 questdes aplicaveis, indicando a porcentagem de 46%. O abastecimento de agua obteve a

adequacao de 80% pois atendeu 8 dos 10 pontos observados, os de manejo de residuos se encaixava em
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57% das exigéncias, 4 respostas positivas do total de 7 questbes, 0s equipamentos, maquinarios e
moveis alcancaram a pontuacdo de 30%, 6 de 20 questBes, quanto aos manipuladores a instituicdo
obteve 42% de adequacéo, atendendo 6 dos 14 pontos de verificagdo, sobre a producéo e transporte da
alimentacéo teve 16% de atendimento do que é exigido, 4 de 9 questes.

Com rela¢do ao manual de Boas Préticas exigido pela Resolu¢do RDC n°. 216 a instituicdo ndo
possui ainda esta ferramenta, porém sera elaborado a partir destes dados que forneceram os pontos
criticos de perigo a serem modificados.

Por se tratar de um prédio antigo, muitos pontos ndo estdo de acordo, devido ao planejamento
da época e deterioracdo com o tempo, o que se pode observar no caso das instalacfes e utensilios que
séo bastante antigos.

As colaboradoras possuem um grande cuidado com a higienizacdo da area de producéo, porém
os produtos utilizados vém de doagdes, ndo sendo os produtos especificos exigidos pela resolugédo e
observou-se o desconhecimento das funcionarias quanto a diluigdo correta.

Outro problema observado é a falta de registro e de planilhas de controle das atividades, mesmo
que a instituicdo desempenhe essas atividades integradas na rotina, o que contribuiu para diminuicdo da

adequacao final.

Concluséo

De acordo com o check-list aplicado para verificacdo das BPF, a institui¢cdo apresentou 56% de
conformidade sendo classificados na média da pontuacdo possivel do check-list.

A aplicacgdo deste questionario apontou alguns itens que podem ser facilmente modificados para
a melhoria das condicdes e estdo sendo providenciados.

Devido as instalacbes pertencerem a um prédio antigo, necessitaria de reformas para adequéa-lo
as atuais exigéncias.

Observou-se também, que a instituicdo poderia atingir um resultado mais satisfatério de
realizasse um arquivo com registro dos procedimentos de rotina para fins de comprovacao,
monitoramento e capacita¢cGes mais freqlientes para melhorar e manter a aplicacdo das boas praticas do
manipulador.

Através dos dados obtidos serdo realizadas medidas corretivas tanto nas dependéncias da
instituicdo quanto no desempenho dos colaboradores buscando a implantacdo das Boas Praticas de
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Fabricacdo (BPF) e do manual de Procedimentos Operacionais Padrdo (POP’s) para a adequacgdo a
curto prazo dos requisitos, garantindo que a alimentacao fornecida a esses idosos tenha fatores de riscos

que possam comprometer o estado de saude reduzidos.
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