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RESUMO

Otimizar as condigdes de higiene, manipulago e armazenamento de alimentos de forma que proporcione aos consumidores uma alimentagao segura é
de extrema importancia, ja que a qualidade de um alimento esté diretamente ligada as condicdes em que se encontram armazenados, bem como, a forma
que 0 mesmo é manipulado e ou produzido. O estudo objetivou-se otimizar as condigdes de higiene, manipulagdo e armazenamento de alimentos em
duas instituicdes filantropicas da cidade de Jodo Pessoa. A execugdo do estudo ocorreu com a realizagdo de visitas técnicas as institui¢oes, com o intuito
de levantar as condig@es atuais de armazenamento, higiene e manipulacéo dos alimentos, seguido da otimizacéo necessaria através de corregdes e ajustes
nas ndo conformidades, sendo implantados os Procedimentos Operacionais Padrozinados (POP’s) e a utilizacdo de planilhas de controle de estoque,
como também realizou-se uma capacitagdo com exposicdes dialogadas para os profissionais envolvidos no processo e ao fim do estudo foi implantado
um questiondrio de satisfagdo. Os resultados do estudo foram satisfatérios, com 98% de aprovacéo para as melhorias adotadas nos requisitos estudados.
Finalmente, o estudo atendeu as expectativas nas melhorias das condi¢des de trabalho dos funcionarios, como também para a melhor manipulacéo,
higiene e armazenamento dos alimentos, buscando-se assim o entrosamento do contetido técnico com a real situagéo vivenciada nos institutos.

Palavras-Chaves: conservacio, qualidade nutricional, alimentagéo segura.

Study of optimization of hygiene conditions, manipulation and food storage in philanthropic
institutions of Jodo Pessoa — PB (Brazil)

ABSTRACT

Optimizing the conditions of hygiene, handling and storage of food in a way that provides consumers with safe food is of utmost importance, since the
quality of a food is directly linked to the conditions in which they are stored, as well as the way the even is handled and produced. The objective of this
study was to optimize hygiene, food handling and storage conditions in two philanthropic institutions in the city of Jodo Pessoa. The study was carried
out with technical visits to the institutions, with the purpose of raising the current conditions of storage, hygiene and food handling, followed by the
necessary optimization through corrections and adjustments in nonconformities, and implemented the Operational Procedures (POPs) and the use of
inventory control worksheets, as well as a training session with dialogues for the professionals involved in the process and at the end of the study a
satisfaction questionnaire was implemented. The results of the study were satisfactory, with 98% approval for the improvements adopted in the
requirements studied. Finally, the study met expectations in improving the working conditions of employees, as well as better handling, hygiene and
food storage, thus seeking to link the technical content with the actual situation experienced in the institutes.

Keywords: conservation, nutritional quality, safe feeding.

1. Introducéo

A manipulacdo, conservacao e higienizagdo dos alimentos associados a salde e bem-estar € um fator de
grande relevancia principalmente nos setores de cantinas escolares, creches, cozinhas comunitérias, asilos e
demais locais que trabalhem com alimentos, uma vez que, o alimento é essencial para que se tenha um bom
desenvolvimento, seja fisico ou intelectual e assim garantir o equilibrio nutricional (SILVA, 2012).

A expectativa de vida da populagdo mundial vem aumentando e a transi¢do demogréafica ocorreu de
forma rapida no Brasil e em outros paises latino-americanos, o que levou ao aumento da populacédo com idade
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acima de 60 anos (CERQUEIRA; OLIVEIRA, 2002; VIEIRA; FIALHO, 2010). Devido ao envelhecimento,
0 idoso fica mais suscetivel as enfermidades, precisando, assim, de uma melhor qualidade de vida, para a qual
sdo importantes uma alimentacdo com quantidade e qualidade nutricional e condi¢des higiénico-sanitarias
adequadas (BUSNELLO, 2007).

A qualidade higiénico-sanitaria como fator de segurancga alimentar tem sido amplamente estudada e
discutida, uma vez que as doencas veiculadas por alimentos sdo um dos principais fatores que contribuem para
os indices de morbidade nos paises da América Latina e do Caribe. O Comité WHO/FAQ admite que doencas
oriundas de alimentos contaminados sdo, provavelmente, o maior problema de salde no mundo
contemporéneo. Os principais problemas sdo consequéncias do reaquecimento e refrigeracdo inadequados e
da preparacdo de alimentos com muita antecedéncia, aumentando o tempo de espera (WEINGOLD et al.,
1994). Ferreira et al. (2001) enfatiza a necessidade de constante aperfeicoamento das acdes de controle
sanitario na area de alimentos. Isso levou o Ministério da Saude, dentro da sua competéncia, a elaborar as
portarias 1428 de 26/12/1993 e 326 de 30/7/1997 (BRASIL, 1997), que estabelecem as orientacfes necessarias
para inspec¢do sanitaria por meio da verificacdo do Sistema de Analise de Perigo e Ponto Critico de Controle
(APPCC) da empresa produtora e de servi¢os de alimentos e 0s aspectos que devem ser levado em conta para
a aplicacéo de boas préticas de fabricagdo (BPF), respectivamente.

Para que se tenha uma qualidade de vida, a alimentagdo segura é essencial, por isso, 0s parametros
nutricionais e sanitarios devem ser levados em conta, pois também os estabelecimentos passam por inspecdes
criteriosas realizadas pela Vigilancia Sanitaria, sendo, portanto, necessaria a realizagdo de esclarecimentos
sobre BPM aos envolvidos nos processos de aquisicdo, recebimento, estocagem, produgdo, higienizagdo e
distribuicdo dos produtos (ROSA, 2015).

Ferramentas e métodos como as boas praticas de fabricacéo e higiene formam a base para o Sistema de
Seguranca Alimentar. As boas préaticas sdo normas gerais basicas que devem ser estabelecidas em produtos,
processos, servigos e edificagGes a fim de possibilitar & obtencdo de um produto de qualidade nutricional e
sanitaria dentro dos padrdes legais vigentes (TOMICH et al., 2005), sendo assim as Boas Praticas de
Manipulacdo (BPM) s&o as praticas de organizacdo e higiene necessarias para garantir alimentos seguros, de
forma a evitar ocorréncia de doencas provocadas pelo consumo de alimentos contaminados (BRASIL, 2004),
garantindo a seguranca e a qualidade do produto final (MELLO et al., 2013).

Instituicdes filantropicas de longa permanéncia para idosos devem garantir alimentacéo, fornecendo, no
minimo, seis refeigcdes diarias, além de dever respeitar seus aspectos culturais. A instituicdo deve realizar a
limpeza, a descontaminacdo e a armazenagem dos alimentos, bem como ter a preparacdo dos alimentos com
foco nas Boas Praticas de Manipulacdo (BPM), na prevencdo, incluindo o controle de vetores e o
acondicionamento de residuos (BRASIL, 2005). Por atenderem um publico em situacdo de vulnerabilidade
social, tais instituicbes devem garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, sendo necessario o
controle nas etapas de preparagdo, de modo a evitar Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAS) que podem
ser de carater fisico (pedra no feijdo), quimico (produtos de limpeza) ou biolégico (micro-organismos), e 0s
seus sintomas mais frequentes s&o diarreia, dores no estbmago, vomito e colica abdominal. Além disso, existe
a contaminacao cruzada, ocorrida quando ha transferéncia de micro-organismos de um alimento para outro por
meio de superficies, utensilios, equipamentos ou do proprio manipulador, 0 que ressalta a importancia da
seguranca alimentar (BRASIL, 2004). Nesse contexto, sdo primordiais a sensibilizacéo e a implementagéo das
BPM (STANGARLIN et al., 2013).

Finalmente, o presente estudo teve o objetivo de otimizar as condi¢Ges de higiene, manipulacéo e
armazenamento de alimentos em duas institui¢Ges filantropicas da cidade de Jodo Pessoa.
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2. Material e Métodos
2.1 Local de estudo

O trabalho foi realizado entre 0os meses de marco e dezembro de 2017, em duas institui¢des filantropicas
da cidade de Jodo Pessoa, voltadas para o cuidado permanente de idosos, denominadas de A e B.

2.2 Etapas do estudo

No primeiro momento foram realizadas duas visitas técnicas as instituicbes com o intuito de levantar as
informac6es sobre as condicdes atuais de armazenamento, manipulacéo e higiene dos alimentos.

Em um segundo momento foram apontadas as correcdes e ajustes necessarios para o melhor
aproveitamento das atividades de armazenamento em estoque apropriado, manipulacdo e higiene nos
referentes setores, cozinha e estoque.

Realizou-se também uma capacitacdo com exposi¢des dialogadas para os profissionais envolvidos no
processo, com o objetivo de conscientizar a importancia das condi¢cdes adequadas do armazenamento de
alimentos e as boas praticas higiénico-sanitarias e a importancia da utilizacdo dos Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP’s).

O trabalho foi finalizado com a elaboragéo de planilhas de controle de estoque tanto para os alimentos
recebidos como para os alimentos doados e para o controle dos alimentos com data de vencimento préximos
(Figura 1), e a implantagdo de um questionario de satisfagdo com 5 perguntas objetivas.

Figura 1 — Planilha Controle de Estoque, Doagdo e Vencimento

Saldo Entrada Saida Saldo
Codigo Descricio | Unidade Atual IMaria Diaria | Parcial

Codigo | Descricio | Unidade | Quantidade | Data de entrega | Instituicio

Codigo Descrigio 30 dias 60 dias 90 dias

Fonte: Autores
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3. Resultados e Discussao

Apos a realizacdo das visitas técnicas nos locais de pesquisa, em especial nas areas de interesse como a
cozinha e estoque dos alimentos dos dois institutos, A e B, pode-se observar a real condi¢cdo quanto ao
armazenamento de alimentos tanto pereciveis como ndo pereciveis, assim como também das atuais condi¢des
de infraestrutura e higiene sanitaria do ambiente em que se encontravam e manipulavam os alimentos. Através
dos dados pode-se perceber que apesar dos dois institutos A e B, possuirem os locais destinados ao
armazenamento dos alimentos, locais esses que eram separados da &rea de producdo e manipulacdo de
alimentos, eles eram de pequenas dimensdes e isso repercutiu na deficiéncia de organizacdo dos alimentos e
também na limpeza do local, ja que foi visualizado a utilizacdo de estrados de madeira com uma grande
quantidade de alimentos, devido a grande demanda dos mesmos.

Com isso foram desenvolvidas maneiras de como otimizar as condi¢fes de armazenamento, como a
utilizacdo de planilhas de controle de estoque, onde ficavam registradas todas as mercadorias presentes no
estoque, planilhas de doacdo, ou seja, aqueles alimentos que seriam repassados para outras instituigdes de
caridade e por fim, as planilhas de controle do prazo de validade, que seria a descri¢do de todos os alimentos
com seus prazos de validade, em trés niveis de vencimento 30, 60 e 90 dias para vencer, tendo como objetivo
nessa pratica o melhoramento das atividades no estoque, o conhecimento de tudo que ha e 0 momento certo
para retirada dos mesmos.

Além de que, foram introduzidos também alguns Procedimentos Operacionais Padronizados, 0s
chamados POP’s, para as situa¢des de maior nao conformidade, tanto no ambiente da cozinha como no estoque
de alimentos, esses POP’s foram sobre a higieniza¢do de geladeiras e freezers, no qual se encontravam em
péssimo estado de limpeza, POP sobre o recebimento e armazenamento de frutas e hortalicas, logo que quando
recebidos eram deixados de lado e propiciavam a uma répida deterioracdo e sobre o armazenamento de
alimentos secos, que no entanto eram encontrados tanto no chao como também misturados a outros alimentos.

A cada quinze dias fazia-se visitas nas instituicdes com o objetivo de repassar as informacdes técnicas
de acordo com a legislago, tanto em relacéo as Boas Praticas de Manipulagéo (BPM) como também de acordo
com a Vigilancia Sanitéaria, capacitando os profissionais presentes e esclarecendo as ddvidas pertinentes, sendo
monitorado as tarefas realizadas nesses locais de pesquisa. Os dados de ndo conformidade encontrados nos
estoques de alimentos dos institutos A e B, foram resolvidas através das mudancas de acordo com a legislacéo,
como a colocagéo de alimentos de acordo com seus prazos de validade nos respectivos meses, 0s de vencimento
mais préximo na frente e assim sucessivamente, levando-se em conta o espacamento dos alimentos em relagédo
a parede e ao chdo, como é mostrado nas Figuras 2 e 3.

Na Figura 2, é apresentado a organizagdo do armazenamento de alimentos no estoque do Instituto A,
onde ap6s uma analise da melhor otimizacdo de espaco, ja que no referido lugar ndo contava com espago
adequado, evidenciou-se que s6 seria necessario 0 armazenamento dos alimentos com datas de vencimento
futuras, separando-se os alimentos com datas de vencimento mais recente para que fossem doados para outras
familias ou institui¢des, com o objetivo de reduzir as perdas pela falta de organizacao.
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Figura 2 — Armazenamento do Instituto A

0412020 | 12/a020 | J2aioioR | OV aoN LEl

Fonte: Autores

Em relacdo ao armazenamento dos alimentos no Instituto B (Figura 3), a area do estoque era maior
quando comparado ao outro instituto, mas no entanto a quantidade de alimentos recebidos, ou seja doados para
esta instituicdo, era o triplo, sendo assim de quase igual proporcao a instituicdo A.

Para este tipo de situacdo foram de grande ajuda a reorganizacéo total do estogue, onde da mesma forma
que o anterior, os alimentos com datas de vencimento futuras foram reorganizados nas prateleiras e as caixas,
cestas bésicas foram colocados em estrados de madeira, para ndo facilitar a entrada de possiveis insetos e sua
consequente deterioragéo.
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Figura 3 — Armazenamento do Instituto B

Fonte: Autores

Para o ambiente da cozinha, as Boas Praticas de Manipulagdo (BPM) predominaram, sendo 0s
manipuladores avisados e esclarecidos sobre como agir perante a producao dos alimentos e a forma correta de
higieniza-los, como também sua postura em relacdo a higiene pessoal.

Ao final dos trabalhos, confeccionou-se um questionério de satisfacdo a respeito do trabalho realizado,
sendo assim respondido por todos os profissionais envolvidos, buscando a avaliacdo da contribuicdo na
melhoria das condic@es de trabalho.

Como resultado da implantagdo do questionario obtivemos respostas positivas ao método adotado de
trabalho, tendo correspondido quase 98% de satisfacdo, ou seja, os profissionais entenderam a importancia da
melhoria para sua condicdo de trabalho, e foram esclarecidos sobre as boas préaticas vigentes na legislacao.
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4. Conclusao

O estudo da otimizacao das condi¢es, atendeu as expectativas nas melhorias das condicdes de trabalho
dos funcionérios, como também para a melhor manipulagdo, higiene e armazenamento dos alimentos,
buscando-se assim o entrosamento do conteudo técnico com a real situacdo vivenciada nos institutos,
facilitando de uma forma em geral a otimizacdo dos espacos destinados aos alimentos.
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