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RESUMO

Estatisticamente no Brasil a populagdo idosa tem aumentado por varios
fatores e politicas publicas para um envelhecimento saudavel vém surgindo
para dar qualidade de vida para este periodo da vida do ser humano. A equipe
de saude precisa estar atenta para a alimentacdo nesta faixa etaria de forma
que seja equilibrada em nutrientes, em quantidade e dentro das condicdes
higienicossanitarias. Este trabalho teve como objetivo elaborar uma ficha de
boas praticas de producdo para a sopa creme de cenoura para uma institui¢ao
de longa permanéncia para idosos da cidade de Niterdi, Rio de Janeiro. Para
tanto foi utilizado um checklist e um termémetro a laser. Toda a ficha técnica
de boas praticas foi elaborada com base na observacao da rotina e demons-
trou-se que o bindmio tempo/temperatura foi mantido conforme preconizado
em lei. Concluiu-se que € importante que haja programas de capacitagdo e
sensibiliza¢do dos manipuladores de alimentos.

Palavras-chave: Saude do idoso. Condi¢coes higienicossanitarias.
Logistica.
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ABSTRACT

Statistically in Brazil the elderly
population has increased by several
factors and public policies success-
ful aging is emerging to give quality
of life for this period of human life.
The health team must be attentive to
feeding in this age group so that it is
balanced in nutrients, in quantity and
in the hygienic and sanitary condi-
tions. The objective of this study was
to develop a record of good manu-
facturing practices for the cream
of carrot soup for a long-term care
institution for elderly in Niteroi, Rio
de Janeiro, Brazil. The instruments
were a checklist and a laser ther-
mometer. The whole sheet of good
practice has been developed based
on the observation of routine and it
was shown that the binomial time/
temperature was maintained as pre-
scribed by law. It is concluded that it
is important that training and aware-
ness programs of food handlers.

Keywords: Health of the elderly.
Sanitary hygienic conditions.
Logistics. Good production
practices.

INTRODUCAOQ

envelhecimento ¢ um
processo universal e gra-
dual, que envolve um
somatorio de fatores, tais
como sociais, psiquicos, ambientais
e biologicos, além de grandes mu-
dangas culturais, econémicas, insti-
tucionais, no sistema de valores e na
configuragdo dos arranjos familiares
que podem acelerar ou retardar esse
processo (CARAMARO; KANSO,
2010; MAZZA; LEFEVRE, 2004).
Espera-se um aumento da popula-
¢do muito idosa (80 anos e mais) no
futuro devido a alta natalidade obser-
vada no passado recente e a continu-
acdo da reducao da mortalidade nas
idades avangadas. Isso tem causado
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uma incerteza das condi¢des de cui-

dados desses idosos (CARAMARO;

KANSO, 2010).

O cuidado dos membros depen-
dentes ¢ de responsabilidade das fa-
milias, mas em fung¢ao da reducao da
natalidade, das mudancas familiares
e da crescente participacdo da mu-
lher (tradicional cuidadora) no mer-
cado de trabalho, o Estado e o mer-
cado privado passaram a dividir com
a familia as responsabilidades. Uma
das alternativas de cuidados nao-
-familiares sao as institui¢des de lon-
ga permanéncia para idosos (ILPIs)
(CARAMARO; KANSO, 2010).

A alimentagdo do idoso possui
uma série de caracteristicas, confor-
me relacionado por Cuppari, (2014)
e Silva (2008).

» digestivas: auséncia ou escassez
de denticdo, proteses, diminuicao
da produgdo salivar, atrofia das
papilas gustativas e alteragdes do
peristaltismo esofagico, atrofia da
mucosa gastrica e diminuicado no
numero de células parietais, dimi-
nui¢do da produgido da secregdo
de suco gastrico, aumento do pH
e esvaziamento gastrico mais len-
to dificultam a digestao, diminui-
¢do do metabolismo de farmacos
fluxo dependentes e diminuicao
da sintese proteica favorecem
a hepatotoxicidade, diminuicao
da massa corporal magra, maior
prevaléncia de litiase biliar, di-
minui¢do da absor¢do de calcio,
aumento do niumero de diverticu-
los, atrofia da mucosa intestinal,
hipotonia da parede abdominal e
diminuicao da fun¢do motora do
colon favorecem a constipacao;

» sensoriais: reducdo da acuida-
de visual, auditiva, olfativa ¢ de
paladar (alteragdoes das papilas
gustativas), diminui¢do da capa-
cidade de reconhecer os sabores
doce, salgado, azedo e amargo,
anorexia, tendéncia de concen-
trar o tempero dos alimentos,
adicionando mais sal e acucar,

diminuicao da sensac¢do de sede;
* neurologicas: atrofia cerebral com

provavel déficit neuronal, estados

de confusdo mental, depressdo e

deméncia em seus diversos graus;

» atividade motora: dificuldade de
locomocao leva ao sedentarismo;

* metabolicas: intolerancia a glico-
se, diminuicao de 20% da taxa de
metabolismo basal entre os 30 e
90 anos;

» psicossociais: disturbios afetivos
por perda de entes queridos, con-
flitos familiares e baixa autoesti-
ma associada a imagem corporal
negativa, o que favorece a depres-
sdo, soliddao, afastamento social e
viuvez, perda de produtividade e
do papel social aliada ao desco-
nhecimento de seus direitos de
cidadania;

e econdmicas.

Um dos principais atributos da
qualidade de um alimento ou refei-
¢do, ¢ a sua condi¢do sanitaria, re-
flexo das caracteristicas da matéria-
-prima e dos processos produtivos
empregados (ARAUJO, 2007; AR-
RUDA, 2002). Prevenir e/ou elimi-
nar falhas torna-se necessario, a fim
de que ndo ocorram contaminagdes
levando a possibilidade de toxin-
feccdes alimentares, principalmente
para uma populacdo idosa.

As sopas s3o as preparagdes mais
produzidas em servicos de alimen-
tacdo em ILPIs. Este trabalho teve
como objetivo elaborar as boas prati-
cas de producdo para a sopa creme de
cenoura de uma ILPIs do municipio
de Niteroi, Rio de Janeiro, por ser a
preparacdo com maior aceitacdo e
produzida com frequéncia.

MATERIAL E METODOS

A ficha para boas praticas de pro-
dugao foi elaborada em uma institui-
¢do privada localizada no municipio
de Niter6i, RJ, Brasil, que atende
idosos com varias patologias, prin-
cipalmente problemas neurolégicos.
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A sopa creme de cenoura foi es-
colhida para analise por ser uma pre-
paracdo rapida e muito utilizada em
institui¢des publicas e privadas com
boa aceita¢do pelos usuarios. Os in-
gredientes usuais sdo cebola (5g),
6leo (2mL), sal (2g), tomate sem
pele e semente (10g), agua (400mL)
e cenoura (100g).

Foi utilizado um checklist para ve-
rificar cada processo da preparagdo
e um termdémetro a laser da marca
Instrutherm. Apds a coleta de dados
e com pesquisa bibliografica (DEN-
ZIN; LINCOLN, 2010; VERGARA,
2014) fez-se a ficha técnica de boas
praticas de produgdo da sopa creme
de cenoura por meio dos descritores
condi¢des higienicossanitarias, boas
praticas de producdo, satide do idoso
e logistica.

Os esforgos foram concentrados
nas publicacdes dos ultimos dez
anos, mas diversos outros trabalhos
publicados anteriormente também
foram avaliados.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Como modo de preparo da sopa
creme de cenoura tem-se: refogam-
-s¢ 0s temperos, acrescenta-se a
agua e deixa-se ferver. Junta-se as
cenouras até cozinhar. Desliga-se
o fogo e passa-se no liquidificador.
Toda a ficha técnica de boas praticas
encontra-se no Quadro 1.

Segundo Farias, Pereira e Figuei-
redo (2011), ao analisarem uma sopa
em uma Unidade de Alimentacdo e
Nutri¢do no Para, ndo foram detecta-
das contaminagdes por nenhum tipo
de micro-organismo. Este resulta-
do pode ser justificado pelo fato de
ser uma preparagdo submetida a alta
temperatura (acima de 90°C), por um
longo periodo de tempo. No caso da
institui¢do de longa permanéncia, a
sopa ¢ servida imediatamente para
cada paciente, em um trabalho per-
sonalizado atento da equipe da area
da saude.
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Quadro 1 - Andlise da ficha técnica de boas praticas de produgdo (operagdo, controle, medidas de seguranca, critérios, monitoramento e
acOes corretivas) de sopa creme de cenoura produzida em uma instituicao de longa permanéncia para idosos na cidade de Niter6i, Rio de

Janeiro.
Operagéo | Controle | Medidas de Seguranga | Critérios | Monitoramento | Agdes Corretivas
Recebimento de alimentos
L . Desinfecgao da
~ Contaminacgao de Lavagem em agua " , ,
Recepgdo 5 Agua potavel Observar o processo | dgua que abastece
origem corrente
o local
Conferéncia das | Contaminagao Veiculo de transporte Veiculo Avaliar condigoes de | Devolver o produto
condigOes de cruzada adequado higienizado higiene do veiculo Devolver o produto
entrega Multiplicagdo Temperatura adequada | Temperatura Mensurar a Comunicar ao
microbiana Condigoes dos ambiente temperatura fornecedor
Contaminagdo pelo entregadores Higiene pessoal superficial do
manipulador produto
Avaliar
Conferéncia da Alimento deteriorado | Caracteristicas -Aroma e cor Observar Devolver o produto
qualidade Contaminagao sensoriais adequadas caracteristicos caracteristicas Devolver o produto
cruzada Acondicionamento -Livres de sensoriais Orientar o
Contaminacao pelo adequado insetos, bolor ou | Observar o funciondrio
manipulador Higienizagdo das mados | mucosidade acondicionamento
-N4do danificados | Observar o processo
-Nao estar sujos
de terra ou corpos
estranhos
Embalagem
integra e limpa
*Rétulo com
informacoes
obrigatdrias
Detergente neutro,
agua corrente
potavel e dlcool
em gel a 70%
Troca de Contaminagao Higienizacéo das Detergente Observar o Orientar o
recipiente cruzada superficies de contato | neutro, agua processo funcionario
Contaminagéo pelo | Utilizagéo de estrados | corrente potavel, | Verificar as Substituir estrados
manipulador Higienizacdo das solugdo clorada | condi¢cdes dos Orientar o
maos por 10 minutos estrados funcionario
Estrado Observar o
exclusivo para processo
recebimento
Detergente
neutro, agua
corrente potavel
e alcool em gel
a70%
**Transporte Contaminagéo Higienizagéo das Detergente Observar o Orientar o
interno para cruzada superficies de contato | neutro, agua processo funcionario
armazenamento corrente potavel,
solugao clorada
por 10 minutos
*Devem estar contidas nos rétulos dos produtos: nome e composi¢ao do produto, lote, data de fabricagao e validade, nimero
de registro no 6rgéo oficial, cadastro geral dos contribuintes (CGC), enderego do fabricante e distribuidor, condi¢gdes de arma-
zenamento e quantidade (peso).
**Transportar: 1°- alimentos pereciveis resfriados (cebola, tomate e cenoura) e 2° - alimentos n&o pereciveis (6leo e sal)
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Armazenamento de alimentos refrigerados

Armazenamento
sob refrigeragao

Contaminagao por
superficie
Multiplicagéo mi-
crobiana

Higienizagao das su-
perficies de contato
Temperatura ad-
equada

Armazenar dentro dos
prazos de validade

Detergente
neutro, agua
corrente potavel,
solucdo clorada

por 10 minutos
Vegetais: 8°C a
10°C

Observar o pro-
cesso

Mensurar tem-
peratura e obser-
var condicoes de
armazenamento
Observar datas

Orientar o fun-
cionario
Transferir o
alimento para
equipamento que
possa manté-lo
na temperatura

Prazos das preconizada
etiquetas
Desprezar 0
alimento
Armazenamento de alimentos nao pereciveis
Armazenamento |[C o nta m in a -|Higienizagdo das su- | Detergente Observar o pro- Orientar o fun-
a temperatura | ¢cdo ambiental | perficies de contato | neutro, 4gua cesso cionario
ambiente Multiplica-|Temperaturae corrente potavel, | Observar Transferir para
cdo microbiana | umidade relativa do | solugéo clorada | condigdes de local apropriado
Alimentos  venci- | ambiente por 10 minutos | armazenamento Desprezar o
dos, latas vazando, | Armazenar dentro dos | | gcal seco ) alimento
inchadas ou dani- | prazos de validade (méaximo de

ficadas

70% de umidade
relativa do ar)
Temperatura
ambiente

Pré-preparo de v

egetais

Lavagem em
agua corrente

Agua contaminada

Controle da dgua

Agua potével

Observar o pro-
Cesso

Desinfeccado da
dgua que abas-
tece o local

Desinfecgdo em
cloro

Contaminacao de
origem

Reduzir contami-
nantes patogénicos

Imersdo em
10 minutos a
200ppm no
hipoclorito de
sddio

Verificar dosagem
de Cloro

Mensurar tempo

Repetir a opera-
cao

Descascar/
Cortar

Contaminagdo
cruzada
Contaminacao pelo
manipulador

Higienizagdo das su-
perficies de contato
Higienizagdo das
maos

Detergente
neutro, dgua
corrente potavel,
solugdo clorada
por 10 minutos
Detergente
neutro, agua
corrente potavel
e alcool em gel
a70%

Observar o pro-
Cesso
Observar o pro-
Cesso

Orientar o fun-
cionario
Orientar o fun-
cionario

Utilizagao da lata de dleo

Lavagem em Agua contaminada | Controle da dgua Agua potével Observar o Desinfecgdo da
agua corrente processo agua que abastece
0 local

Desinfecgdo Contaminagao de Reduzir Pulverizagao com | Observar o Orientar o

com alcool a origem contaminantes alcool a 70% processo funcionério

70% patogénicos

Preparo da sopa

Cocgao Sobrevivéncia de Temperatura e tempo | 74°C/7 minutos | Mensurar Continuar a
micro-organismos | de cocgdo adequados | no interior do temperatura e cocgao

vegetativos e
esporulados

alimento em até
2 horas

tempo
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Bater e coar Contaminagdo Higienizacdo das Detergente Observar processo | Orientar o
cruzada superficies de contato | neutro, dgua funciondrio
corrente potavel,
solucdo clorada
por 10 minutos
Distribuicao
Manutengdo a | Multiplicagao Temperatura Minimo 60°C Mensurar Manter a
quente microbiana adequada temperatura temperatura
Controle do tempo Mensurar tempo (70°C/2 minutos
Maximo 4 horas no interior do
alimento em até 2
horas)
Obs: néo fazer reaquecimento

Quadro 2 - Controle do bindmio tempo/temperatura do pré-preparo, cocgao e distribuicao da sopa creme de cenoura produzida em uma
instituicdo de longa permanéncia para idosos na cidade de Niter6i, Rio de Janeiro.

Etapas do Inicio Intermediario Final
Pré-preparo (cortar, 10:00 ambiente - - 10:30 ambiente
descascar)
Coccdo (adigdo de 10:30 100° = = 10:45 100°
temperos e legumes)
Liquidificador 10:45 98° - - 10:47 98°
Montagem no prato 10:50 98° 11:10 95° 11:22 94°
Distribuicdo 11:35 94° 12:00 93° : -
Sobra no interior da 13:00 92° = = = =
panela

CONCLUSAOQ REFERENCIAS abordagens. 2°. Porto Alegre: Artmed/

As sopas sdo preparagdes im-
portantissimas em ILPIs. Ha
fatores como higienizacgao, de-
sinfec¢do, controle do preparo,
armazenamento e distribui¢do do
alimento, além de adequada lo-
calizacdo e organizagdao da area
fisica que podem interferir no
alimento e ocasionar crescimento
microbiano.

Sendo assim, para produzir e
oferecer alimentos seguros sao
necessarios constantes e eficazes
programas de treinamento e sen-
sibilizagao dos manipuladores du-
rante todo o processo produtivo.
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