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Resumo

A extensao universitaria € uma acao da universi-
dade junto a comunidade, possibilitando o com-
partilhamento do conhecimento, adquirido por
meio do ensino e pesquisa,a comunidade externa,
cumprindo seu papel de responsabilidade social
junto a sociedade. Nesse contexto, esse trabalho
objetivou o compartilhamento dos conhecimen-
tos adquiridos na universidade para prestacao de
servicos a comunidade, por meio de ac¢des que
visam a melhoria da qualidade da alimentacao
servida aos idosos em instituicao de longa perma-
néncia (asilo) em Navirai-MS. Inicialmente, reali-
Zou-se um levantamento mediante a aplicacao de
um questionario aos manipuladores de alimentos
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e de uma lista de verificacao (checklist), para um diagndstico das condicdes
de higiene no preparo de alimentos. As acdes realizadas a partir dessa pes-
quisa foram a implantacao das Boas Praticas de Fabricacao (BPF) e manipu-
lacdo dos alimentos e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP),
realizados juntamente com os manipuladores de alimentos da instituicao;
a implantacao de um caderno de registro para entrada de doac¢des; treina-
mento e capacitacao dos manipuladores de alimentos com relacao as BPF
e POPs. Verificou-se, a partir do diagndstico inicial, em torno de 50% de nao
conformidades em relacao a higiene dos utensilios, equipamentos, manipu-
ladores e armazenamento dos alimentos. Dessa forma, a implantacao das
BPF e dos POPs impactou positivamente na higiene, apresentando gran-
de melhoria na organizagao e no armazenamento dos alimentos a partir de
seus prazos de validade, da criacao de um sistema de registro de doacdes
de alimentos, da adequacao da técnica de limpeza e sanitizagao dos vege-
tais, da refrigeracao de alimentos separados por tipos, entre outros. Pode-se
concluir que as ag¢des desenvolvidas contribuiram significativamente para
a melhoria da qualidade dos alimentos e refei¢cdes servidas aos idosos da
instituicao, correspondendo de forma indireta para a manutencao da saude
de todos.

Palavras-chave: Instituicdo de Longa Permanéncia para Idosos. Boas prati-
cas de fabricacao. Higiene. Alimentos.

Abstract

University extension isan action of the university with the commmunity, allowing
the sharing of knowledge, the purchase through teaching and research, the
external community, the fulfillment of its role of social responsibility with so-
ciety. In this context, this work aims to share the knowledge acquired at the
university to provide services in the community, through actions to improve
the quality of food served to the elderly in the long-term institution (asylum),
in Navirai-MS. Initially, a survey was carried out by applying a questionnaire
to food handlers and a checklist for a diagnosis of hygiene conditions in food
preparation. The actions carried out from this research were the implementa-
tion of Good Manufacturing Practices (GMP) and food handling and the Stan-
dardized Operating Procedures (POP), carried out together with the institu-
tion's food handlers; the implementation of a registration notebook for the
entry of donations; training and qualification of food handlers regarding GMP
and POPs. It was found, from the initial diagnosis, around 50% of non-con-
formities in relation to the hygiene of equipment, equipment, handlers and
food storage. Thus, the implementation of GMP and POP positively affected
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hygiene, showing great improvement in the organization and storage of food
for expiration dates, creation of a system for registering food donations, adap-
tation of the cleaning and hygiene technique of vegetables, refrigeration of
foods separated by types, among others. It can be concluded that the actions
developed contributed significantly to the improvement of the quality of food
and meals served to the elderly of the institution, corresponding indirectly to
the maintenance of everyone's health.

Keywords: Homes for the Aged. Good manufacturing practices. Hygiene.
Foods.

Resumen

La extension universitaria es una accion de la universidad con la comunidad,
gue permite compartir los conocimientos, adquiridos a través de la ensenan-
zay la investigacion, a la comunidad externa, cumpliendo su papel de respon-
sabilidad social con la sociedad. En este contexto, este trabajo tuvo como ob-
jetivo compartir los conocimientos adquiridos en la universidad para prestar
servicios a la comunidad, a través de acciones destinadas a mejorar la calidad
de la alimentacion servida a los ancianos en una institucion de larga estancia
(residencia de ancianos) en Navirai-MS. Inicialmente, se realizd una encuesta
aplicando un cuestionario a los manipuladores de alimentos y una lista de
comprobacion para el diagndstico de las condiciones de higiene en la prepa-
racion de alimentos. Las acciones llevadas a cabo a partir de esta investiga-
cion fueron la implantacion de las Buenas Practicas de Fabricacion (BPF) y
manipulacion de alimentos y los Procedimientos Operativos Estandar (POE),
llevados a cabo junto con los manipuladores de alimentos de la institucion; la
implementacion de un cuaderno de registro para las donaciones entrantes; la
formacion y cualificacion de los manipuladores de alimentos en relacién con
las BPF y los POE. Se encontro, a partir del diagndstico inicial, alrededor de un
50% de incumplimiento en relacion con la higiene de los utensilios, el equipo,
los manipuladores de alimentos y el almacenamiento. Asi, la aplicacion de las
BPF y los PNT tuvo un impacto positivo en la higiene, mostrando una gran
mejora en la organizacion y el almacenamiento de los alimentos a partir de
sus fechas de caducidad, la creaciéon de un sistema de registro de las donacio-
nes de alimentos, la adecuacion de la técnica de limpieza y saneamiento de
las verduras, la refrigeracion de los alimentos separados por tipos, entre otros.
Se puede concluir que las acciones desarrolladas contribuyen significativa-
mente a la mejora de la calidad de los alimentos y de las referencias servidas
a los individuos de la institucion, correspondiendo de forma indirecta a la ma-
nutencion de la salud de todos.
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Palabras clave: Hogares para ancianos. Buenas practicas de fabricacion. Hi-
giene. Alimentos.

Introducao

O indice de envelhecimento da populagao vem apresentando um au-
mento gradativo anualmente, o que ficou mais evidente a partir do século
XX, impactando diretamente no Sistema de Aposentadorias e nos encargos
com o Sistema de Saude (SILVA, 2013). Nesse contexto, o Brasil passa por
uma mudanca na piramide etaria, devido aos indices de fecundidade e mor-
talidade estarem em queda; por conta disso, a populacao idosa do pais au-
menta (UNFPA, 2018).

O envelhecimento é delineado como um processo sociovital multifa-
cetado, gue vem aumentando no decorrer do curso da vida do individuo.
Frente a essas prerrogativas, o processo de envelhecimento proporciona
que as futuras geracdes vivenciem contextos sociais, politicos e individuais
diversos (LIMA et al., 2008). O cuidado dos idosos deve basear-se, fundamen-
talmente, na familia, com apoio da Unidade Basica de Saude sob a Estraté-
gia de Saude da Familia, vinculado ao Sistema Unico de Saude (SUS) (LIMA
et al,, 2010). Porém, ao longo do tempo, o modelo social da familia mudou,
admitindo diferentes configuragdes. Em virtude disso, ha um grande nume-
ro de idosos que, impossibilitados de conviver com a familia, sao abrigados
em instituicoes (PEREIRA et al., 2017).

Conforme o artigo 16 do Decreto n° 9.921, de 18 de julho de 2019, “[..]
entende-se por modalidade asilar o atendimento, em regime de internato, a
pessoa idosa sem vinculo familiar ou sem condicdes de prover a propria sub-
sisténcia, de modo a satisfazer as suas necessidades de moradia, de alimen-
tacao, de saude e de convivéncia social.” Assim, a assisténcia na modalidade
asilar ocorre no caso de inexisténcia do grupo familiar, abandono, caréncia
de recursos proprios ou da propria familia (BRASIL, 2019).

Envelhecer € um processo que pressupde alteragdes fisicas, psicologi-
cas e sociais no individuo, sendo tais alteracdes naturais e gradativas (PEREI-
RA et al., 2017). Segundo Baker (2007), o processo de envelhecimento tende
a transformar a composicao do corpo, tornando-o mais suscetivel ao surgi-
mento de possiveis doencas. O estado de saude de alguns idosos, inclusive
acometidos de algumas doencas, pode estar relacionado a ma alimentacao.
O quadro de saude, em diversas areas, tais como cardiovascular, cognitiva,
nervosa, metabdlica e déssea, pode ser desencadeado por fatores nutricio-
nais, entre outros. As pessoas que apresentam uma idade avancada tendem
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a ter habitos fixos, incluindo a alimentag¢ao. Essas limitacdes tendem a ser
influenciadas por diversos fatores, tais como cultura, clima, ambiente, qua-
dro de saude, dentre outros (PAN et al. 2012). Para prevenir ou lidar com es-
sas doencas metabdlicas, ha necessidade de avaliar o estado nutricional dos
idosos e proporcionar-lhes uma alimentacao segura e saudavel (SILVA, 2013).

Em 2050, os idosos corresponderao a 14,2% da populagcao brasileira,
O que sinaliza a necessidade de se conhecer mais sobre o envelhecimento,
suas repercussoes e impactos sobre o sistema de saude brasileiro. Um dos
fatores relacionados ao envelhecimento sadio é a boa nutricao durante toda
a vida (MONTEIRO; MAIA, 2015). O estado nutricional adequado aumenta o
numero de pessoas que se aproximam do seu ciclo maximo de vida. Por
meio da avaliacao nutricional, é possivel identificar individuos em risco nu-
tricional aumentado para danos a sua saude e estabelecer programas de
intervencao com o objetivo de reduzi-los (CAMPOS et al., 2006).

Conforme Campos et al. (2005), os idosos devem ter uma alimentagao
saudavel e de qualidade; para isso, deve-se tomar cuidado na forma como
os alimentos sao armazenados, preparados e servidos, pois muitas doencas
podem ser transmitidas por meio dos alimentos; sao chamadas Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA). As pessoas em idade mais avancada po-
dem estar mais expostas a enfermidades devido a defesa imunoldgica mais
deficiente. De acordo com Silva et al. (2015), os aspectos relativos a alimen-
tacao oferecida pelas instituicdes de longa permanéncia para idosos sao es-
senciais, considerando o grande impacto dos habitos alimentares do idoso
No seu estado de saude.

A Resolucao n® 216, de 15 de setembro de 2004, estabelece as Boas Pra-
ticas para Servicos de Alimentacao, como praticas de higiene que devem ser
obedecidas pelos manipuladores desde a escolha e compra dos produtos a
serem utilizados no preparo do alimento até a venda para o consumidor. O
objetivo da implantacao das Boas Praticas € evitar a ocorréncia de doencas
provocadas pelo consumo de alimentos contaminados. Normalmente, os
parasitas, as substancias toxicas e os micro-organismos prejudiciais a saude
entram em contato com o alimento durante a manipulacao e preparo, Como
uma contaminacao (BRASIL, 2004).

Uma vez que o desenvolvimento de acdes de extensao universitaria
tem uma interligagao entre a universidade e a comunidade externa, a fim de
proporcionar prestacao de servigos, assessoria, agao comunitaria e assisten-
cialismo, o objetivo deste trabalho foi realizar acdes educativas que benefi-
ciem os idosos no Lar Santo Antdnio, localizado no municipio de Navirai- MS,
por meio da melhoria das condi¢cdes de higiene no preparo das refeicdes e
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na recepg¢ao e armazenamento dos alimentos recebidos na instituicao me-
diante doac¢oes.

Metodologia
Contextualizacao

Este trabalho estava vinculado a um projeto de extensao intitulado
“Avaliacao das condi¢cdes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos produ-
tores de alimentos do municipio de Navirai-MS”, submetido e aprovado pela
Divisdo de Extensdo/ PROEC da Universidade Estadual de Mato Grosso do
Sul no ano de 2016. O presente projeto foi apresentado pela equipe de exe-
CUCA0 aos responsaveis pela administragao da instituicao de longa perma-
néncia para idosos, com a finalidade de obter a autorizagcao necessaria para
o desenvolvimento do mesmo.

Execucao

O projeto foi executado no Lar Santo Antdénio, no municipio de Navi-
rai-MS, no periodo de agosto de 2018 a junho de 2019. A instituicao acolhe 22
idosos na faixa etaria de 62 a 108 anos e recebe apoio do municipio, além de
doacgdes e trabalhos voluntarios. Participaram do projeto seis funcionarios
da instituicao, sendo dois deles da administracao, dois manipuladores de
alimentos, uma assistente social e uma nutricionista.

Durante os meses de agosto e setembro de 2018, foram realizadas
quatro visitas ao Lar, com o intuito de fazer um diagnodstico das condicdes
de higiene no preparo e armazenamento dos alimentos naquela ocasidao. O
modo de preparo e a distribuicao dos alimentos foram observados pelo pes-
quisador. Foi realizada uma entrevista nao estruturada com os funcionarios
da instituicdo sobre alguns aspectos relacionados aos alimentos e prepara-
¢coes servidas aos idosos. Aplicou-se um questionario aos manipuladores de
alimentos para verificar o conhecimento prévio que tinham sobre higiene
na manipulacao de alimentos e, através de uma lista de verificacao (check-
list), avaliaram-se as condi¢des higiénico-sanitarias dos manipuladores, dos
utensilios e dos equipamentos de cozinha, bem como das condicdes de re-
cepcao e armazenamento dos alimentos, com base nas resolugdes RDC n°
259, de 20 de setembro de 2002 (BRASIL, 2002) e RDC n° 216, de 15 de setem-
bro de 2004 (BRASIL, 2004). A partir desse diagndstico inicial, foi possivel
verificar as atuais condi¢cdes higiénico-sanitarias e, a partir dai, tracar o plano
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de acao para implementacao das acdes educativas.

No més de outubro de 2018, visando ao controle de recepc¢ao de ali-
mentos recebidos pelo Lar, por compra ou recebimento de doagdes, imple-
mentou-se um caderno de registros, para ser preenchido sempre que for
recebido algum alimento na instituicao. Juntamente com a nutricionista e
0os manipuladores de alimentos, foi estabelecido um planejamento alimen-
tar, a fimm de garantir a qualidade da alimentacao, tendo em vista critérios de
avaliacao e selecao de matérias-primas, ingredientes e embalagens. Os ma-
nipuladores de alimentos foram informados de como deveriam inspecionar
os alimentos na recepc¢ao, assim como fazer os devidos registros no caderno.
Destacou-se a importancia de os mesmos verificarem as datas de validade
dos alimentos, principalmente dos doados, registrando-os de modo que se-
jam os primeiros a serem consumidos.

Na segunda etapa, nos meses de novembro e dezembro de 2018, rea-
lizou-se um treinamento com os manipuladores de alimentos sobre como
os alimentos deveriam ser armazenados adequadamente apds a recepgao.
Foram repassadas informacgdes sobre como os alimentos devem ser acondi-
cionados, identificados e armazenados, sempre respeitando o prazo de va-
lidade. Além disso, abordou-se a necessidade de limpeza e sanitizagao dos
locais de armazenamento, tanto de alimentos nao pereciveis quanto pereci-
veis.

Na terceira etapa da execugao do projeto, no més de fevereiro de 2019,
realizou-se uma capacitagcao com os manipuladores de alimentos sobre o
descarte adequado de residuos de alimentos e sobre controle de pragas e
vetores.

De marco a junho de 2019, elaborou-se um manual de Boas Praticas
de Fabricacao (BPF) e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs)
para atividades estratégicas na manipulacao de alimentos, como lavagem
correta das maos e sanitizacao de frutas e verduras, juntamente com os co-
laboradores do asilo, enfatizando aspectos de higiene pessoal, higiene de
utensilios e instalacdes e condi¢cdes de armazenamento dos alimentos. Apds
a elaboracao desses materiais, realizou-se, também, um treinamento com
os colaboradores da instituicao.
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Resultados e discussao

O inicio da execucao do projeto foi marcado pela motivagao da dis-
cente em compartilhar conhecimentos com os manipuladores de alimentos
do Lar. O questionario aplicado aos manipuladores foi a primeira etapa do
contato da discente com a realidade vivida pelos manipuladores no preparo
de alimentos na instituicao. Houve uma troca de experiéncia entre os parti-
cipantes, em que foi possivel observar gue os manipuladores tinham conhe-
cimento prévio sobre higiene no preparo dos alimentos, mas que algumas
acdes nao estavam sendo executadas por falta de motivacao. Nesse relato,
enfatizaram que a ida da nutricionista ao Lar somente uma vez na semana
nao era o suficiente para que pudessem receber essas orientacdes periodi-
camente. Frente a isso, foram realizadas algumas visitas periédicas, com a
finalidade de reforcar as orientacdes fornecidas pela nutricionista quanto as
Boas Praticas de Manipulagcao de Alimentos.

Segundo Persch et al. (2020), o diagnostico inicial tem como finalidade
definir e implementar agdes que envolvem um conjunto de medidas funda-
mentais para a elaboracao de alimentacao segura, pois os fatores de riscos
mais comuns, seja de contaminacao, seja de doencas transmitidas por ali-
mentos, sao acarretados pela negligéncia das Boas Praticas, enfatizando as
praticas de higienizacao dos manipuladores. Para a efetivacao do diagndsti-
co inicial, € primordial o uso de ferramentas de gestao de qualidade (SILVA,
2012). Por meio dos resultados encontrados nessas ferramentas, é possivel
recomendar acdes corretivas e preventivas (SILVA et al., 2015). Desse modo, o
questionario tem como intuito verificar possiveis irregularidades em relacao
as condicdes de preparo das refeicdes, e assim, proporcionar metas, a fim de
corrigir essas nao conformidades.

A partir da entrevista e do questionario realizados com os manipula-
res, construiu-se um grafico (Figura 1) apresentando o percentual de conhe-
cimento prévio dos mesmos quanto as boas praticas de manipulacao de
alimentos.
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Funcionario 1 Funcionario 2

5% 60%
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= | 75% 40%

Figura 1- Percentual geral de conhecimento dos manipuladores sobre as

Boas Praticas de Manipulacao de alimentos
Fonte: elaborada pelo autor.

Pode-se observar, na Figura 1, que um dos funcionarios apresentou
conhecimento prévio de cerca de 75% sobre as boas praticas de manipula-
¢cao de alimentos. O mesmo mostrou-se interessado em buscar mais conhe-
cimento e aplicar melhorias em suas atividades. Ja o segundo funcionario
apresentou apenas 40% de conhecimento prévio sobre boas praticas de ma-
nipulacao, enfatizando que recebeu pouco treinamento para realizacao de
suas atividades.

Segundo Marutti et al. (2008), a caréncia de conhecimentos técni-
cos dos manipuladores sobre as influéncias que esses fatores exercem di-
retamente na seguranca alimentar, bem como sobre os possiveis riscos de
contrair uma doenca transmitida por alimentos (DTAs) no ambiente de ma-
nipulacao de alimentos, representa uma barreira para mudancas de com-
portamento e adoc¢cao de novas técnicas que objetivem garantir a qualidade
dos alimentos.

A Figura 2 apresenta o percentual de conformidades dos seguintes
itens avaliados por meio da lista de verificagcao aplicada: requisitos gerais;
higiene dos estabelecimentos; higiene pessoal; requisitos de higiene na pro-
ducao; requisitos da area de exposi¢cao de alimentos.
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Figura 2 - Percentual de conformidade dos itens de higiene avaliados
Fonte: elaborada pelo autor.

A partir das informacdes apresentadas na Figura 2, pode-se observar
que o maior percentual de conformidades foi com relacao aos requisitos
de higiene da area de exposicao de alimentos, seguidos da higiene pessoal
dos manipulares. Ja com relacao a higiene do estabelecimento, verificou-se
menor percentual de conformidades (40%), indicando que sao necessarias
melhorias na higiene do local de manipulagao dos alimentos, utensilios e
loucas.

A partir desse diagnostico inicial realizado por meio da entrevista e da
aplicacao de questionario com os manipuladores de alimentos, assim como
da lista de verificacao, a primeira acao desenvolvida foi a implantacdo de um
caderno de registro na recepc¢ao de alimentos para controle de recebimento
e doacgdes. Observou-se que os manipuladores ja haviam sido orientados a
sempre verificar a data de validade dos alimentos, mas que nao tinham o
habito de registrar. Dessa forma, o uso desse caderno de registro foi muito
positivo para melhorar o controle de entrada de alimentos e, também, para
organizar os alimentos no armazenamento, de modo que o alimento com
menor prazo de validade seja sempre utilizado antes, evitando perdas.

Considerando a importancia da mudanc¢a de habitos dos manipula-
dores de alimentos com relacao a higiene na manipulagcao de alimentos, ao
descarte de residuos e ao controle de pragas e vetores, realizou-se uma ativi-
dade de treinamento com os manipuladores de alimentos, em uma palestra
abordando esses temas. A palestra teve duracao de, aproximadamente, 40
minutos, abrindo, também, espaco para questionamentos.
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A capacitacao sobre cuidados de higiene pessoal e de Boas Praticas
de Manipulacao de alimentos faz-se necessaria de forma permanente, re-
forcada e monitorada de acordo com a Vigilancia Sanitaria (TEO et al., 2010).
Segundo Figueiredo et al. (2015), a capacitagao vem acarretando a mudanca
de habitos dos manipuladores de alimentos, auxiliando na solidificacao dos
conhecimentos técnicos adquiridos e garantindo a qualidade sanitaria dos
alimentos. Com relacao ao descarte de residuos, os manipuladores de ali-
mentos relataram o que costumam fazer com residuos de alimentos, como
é realizado o descarte do lixo organico e do lixo seco.

A partir dos dados obtidos, apresentados na Figura 2, percebeu-se a
real necessidade de repassar orientacdes sobre higiene. Elaborou-se, junta-
mente com a nutricionista do Lar, um manual de instrucdes sobre higiene
na manipulacao de alimentos. Realizou-se um treinamento com os mani-
puladores, abordando as informacdes contidas nesse manual e informan-
do-lhes de que o mesmo seria impresso e colocado em local de facil acesso.
Assim, quando os manipuladores tiverem alguma duvida, podem consultar
tal documento.

A proxima etapa consistiu na elaboracao e implantacao de Procedi-
mentos Operacionais Padronizados (POPs) e no repasse das orientacdes
fornecidas pela nutricionista quanto as Boas Praticas de Manipulacao de
Alimentos, descrevendo detalhadamente os procedimentos de higiene em
todas as etapas, desde a recepc¢ao dos alimentos até a higiene dos mani-
puladores, do local de preparo e armazenamento, dos utensilios, etc. Infor-
macdes sintetizadas desses procedimentos foram colocadas em cartazes,
afixados em locais estratégicos, tais como: na entrada da cozinha, um cartaz
com a frase “Proibido a entrada de pessoas ndo autorizadas no local de ma-
nipulacao de alimentos”; acima das pias, orientacdes de como lavar as maos
corretamente antes de manipular alimentos, dentre outros. Segundo Silva
et al. (2012), o local de manipulacao de alimento € um grande fator de conta-
MiNagao; por isso, o controle de entrada de pessoas € muito importante.

De acordo com Ferreira et al. (2019), a vulnerabilidade da populacao
idosa as doencas transmitidas por alimentos sao expressas pela alta taxa de
ocorréncia de mortalidade em comparacdo com a populacdo geral. E pos-
sivel evitar essa ocorréncia de mortalidade com a utilizacdao de comporta-
mentos preventivos na elaboracao de determinados alimentos que, aliada
a manutenc¢ao do estado nutricional adequado, constitui um dos aspectos
fundamentais para a saude dos idosos (FERREIRA et al., 2019).
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De modo geral, todas as nao conformidades observadas no diagnosti-
co inicial foram corrigidas por intermédio da execucao das agdes educativas
propostas Nno projeto. Houve uma troca de conhecimento muito grande en-
tre o discente e os manipuladores de alimentos. Os manipuladores sempre
foram muito receptivos ao receber as orientagdes e ficavam sempre atentos
as informacgdes repassadas. A dinamica de trabalho durante o projeto pos-
sibilitou a promog¢ao de um ambiente interativo e de trocas entre os partici-
pantes, representando um espaco de elaboragao de novos saberes de forma
compartilhada.

Segundo Hennington (2005), os programas de extensao universitaria
mostram a importancia de sua existéncia na relacao estabelecida entre ins-
tituicao e sociedade. Essa relacao acontece por meio da aproximacgao e da
troca de conhecimentos e experiéncias entre professores, alunos e popula-
¢ao, pela possibilidade de desenvolvimento de processos de ensino-apren-
dizagem a partir de praticas cotidianas, juntamente com 0 ensino e a pes-
quisa, e, especialmente, pelo fato de propiciar o confronto da teoria com o
mundo real de necessidades e desejos.

Essas acdes foram implementadas durante a execugao do projeto e
estao sendo supervisionadas de forma continua pelo responsavel técnico da
instituicao, de modo que os resultados obtidos se concretizem na mudanca
de habitos dos manipuladores de alimentos e na conscientiza¢gao do impor-
tante papel que desempenham para a manutencao da saude e da qualida-
de de vida dos idosos atendidos.

A participacao discente foi fundamental para a realizacao do projeto e
execucao de todas as atividades. A responsavel pelo projeto foi uma aluna do
segundo ano do curso de Engenharia de Alimentos, que fazia parte do Pro-
grama Institucional de Bolsas de Extensao (PIBEX) da UEMS, sob orientacao
de um professor do curso.

Consideracoes finais

De acordo com o objetivo proposto, pode-se afirmar que, no decorrer
das atividades desenvolvidas no Lar Santo Antdnio, ocorreu a construcao de
saberes a partir da troca de conhecimento com os manipuladores de ali-
mentos, visando a melhoria na higiene da manipulagcao de alimentos para
preparo das refeicdes aos idosos.

A melhoria da qualidade da higiene no preparo dos alimentos e das
refeicdes oferecidas aos idosos do Lar foi observada ao longo da execugao
do projeto. Levando em consideragao que a maioria dos idosos apresentam
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algum tipo de problema de saude, a qualidade higiénico-sanitaria dos ali-
mentos é fundamental para que nao ocorra agravamento desse quadro. De
acordo com Rocha et al. (2018), a qualidade de vida do idoso nao esta relacio-
nada apenas a auséncia de problemas ou de doencgas, mas, principalmente,
ao modo como percebe e age no meio em que vive e aos conflitos que en-
frenta no dia a dia, e diz respeito a um amplo conjunto de aspectos, como a
alimentacao.

Dessa forma, a metodologia utilizada e a implementacao das acdes
educativas contribuiram para que os envolvidos no projeto pudessem atuar
de maneira ativa. O discente pode aprimorar seu conhecimento tedrico ad-
quirido na universidade e coloca-lo em pratica por meio da elaboracao de
material sobre Boas Praticas na manipulacao de alimentos e dos Procedi-
mentos Operacionais Padronizados, possibilitando uma formacao mais ex-
periente mediante as vivéncias do cotidiano. Os manipuladores da institui-
¢ao puderam tirar duvidas e relatar suas dificuldades do cotidiano.

Conclui-se que este projeto de extensao teve grande importancia para
a vida universitaria dos extensionistas envolvidos, pois vivenciaram uma ex-
periéncia multidisciplinar, que acrescentara em sua vida académica e pro-
fissional. Essa vivéncia pode motivar a realizacao de novas acdes de extensao
com vistas a melhoria na qualidade da alimentacao, principalmente em ins-
tituicdes que atendem a grupos vulneraveis. Para a instituicao, a execucao
do projeto possibilitou uma reflexdao sobre a importancia da alimentacao
dos idosos, nao apenas como meio de sobrevivéncia, mas também forma
de amor e qualidade de vida. A mudanca de habitos por parte dos manipu-
ladores foi percebida com grande avanco, reafirmando o cumprimento do
objetivo proposto pelo projeto.
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