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APRESENTAÇÃO

O e-book Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos – Vol 1, 2 e 3, traz um 
olhar integrado da Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta 
por 86 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância relacionados 
às inovações na área de Ciência e Tecnologia de alimentos. 

No volume 1 o leitor irá encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a 
inovação no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, pães, nibs, 
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de resíduos, entre outros. O volume 
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de análises físico-químicas, 
sensoriais, microbiológicas de produtos, os quais tratam de diversos temas 
importantes para a comunidade científica. Já o volume 3, é composto por 24 artigos 
científicos que expõem temas como biotecnologia, nutrição e revisões bibliográficas 
sobre toxinfecções alimentares, probióticos em produtos cárneos, entre outros. 

Diante da importância em discutir as inovações na Ciência e Tecnologia de 
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o 
conhecimento e promover reflexões sobre os temas. Por fim, desejamos a todos 
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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RESUMO: As Instituições de Longa Permanência 
para Idosos, além de propiciar um ambiente 
seguro e agradável, devem oferecer uma 
alimentação que respeite os aspectos culturais e 
nutricionais e as condições higiênico-sanitárias, 
a fim de garantir a segurança alimentar aos 
residentes. Além de auxiliar na identificação de 
surtos de Doenças Transmitidas por Alimentos 
e Água, a coleta de amostras das preparações 
é um dos métodos que assegura a qualidade 
dos alimentos ofertados e garante que análises 
microbiológicas sejam realizadas de acordo 
com a legislação. A coleta de dados foi realizada 
em uma Unidade de Alimentação e Nutrição 
de uma Instituição de Longa Permanência 
para Idosos localizada em um município da 
região Noroeste do estado do Rio Grande do 
Sul, durante o período de março a junho de 
2017. No estudo realizado, foram pesadas 
as preparações quentes e frias referentes às 
principais refeições ofertadas na instituição, 
tais como: desjejum, lanche da manhã, almoço, 

mailto:andri_corso@hotmail.com
mailto:carlacristina@brturbo.com.br
mailto:daianepolicena@hotmail.com
mailto:leli.berga@hotmail.com
mailto:leli.berga@hotmail.com
mailto:fernandakruger19@hotmail.com
mailto:larissadarold@yahoo.com.br
mailto:larissadarold@yahoo.com.br
mailto:tauanilardinitonietto22@gmail.com
mailto:kellyanipx@mksnet.com.br
mailto:kellyanipx@mksnet.com.br


Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos 3 Capítulo 23 234

lanche da tarde e jantar. Na Instituição de Longa Permanência para Idosos, não existia 
a padronização de medidas caseiras e não era realizado o procedimento de coleta 
de amostras das preparações prontas para o consumo. Portanto, essa intervenção 
mostrou aos manipuladores o quanto é importante esta ferramenta para o controle 
higiênico-sanitário dos alimentos produzidos na unidade de alimentação.
PALAVRAS-CHAVE: Amostras de alimentos. Segurança e qualidade dos alimentos. 
Alimentos preparados. Legislação sobre alimentos.

STANDARDIZATION OF PROCEDURE OF SAMPLE COLLECTION OF FOOD 

PREPARED IN A LONG STAY INSTITUTIONS FOR ELDERLY

ABSTRACT: The Long Stay Institutions for Elderly, besides providing a safe and 
pleasant environment, should provide food that respects cultural and nutritional aspects 
and hygienic-sanitary conditions, in order to ensure food safety for residents. Besides 
help in the identification of outbreaks of Foodborne diseases and water, the collection of 
samples of the preparations is one of the methods that assures the quality of the foods 
offered and guardian that microbiological analyzes are carried out according with the 
legislation. The data collection was carried in a Food and Nutrition Unit of a Long Stay 
Institution for Elderly located in a municipality of the Northwest region of the state of Rio 
Grande do Sul, during the period of March to June 2017. In the study accomplished, 
were heavy the hot and cold preparations regarding to the main meals offered at the 
institution, such as: breakfast, morning snack, lunch, afternoon snack and dinner. In the 
Long Stay Institution for Elderly, did not exist the standardization of home measures 
and did not carried the procedure for collecting samples of preparations ready for 
consumption. Therefore, this intervention showed the manipulators how important this 
tool is for hygienic-sanitary control of food produced in the food unit. 
KEYWORDS: Food samples. Food safety and quality. Prepared foods. Food law.  

INTRODUÇÃO 

As Instituições de Longa Permanência para Idosos (ILPI) são instituições 
governamentais ou não governamentais, de caráter residencial e foram criadas com 
a finalidade de servir de domicílio coletivo para pessoas com idade igual ou superior 
a 60 anos, com ou sem suporte familiar e em condição de liberdade, dignidade 
e cidadania1

. De modo geral, são consideradas residências coletivas que buscam 
atender idosos em situação de carência familiar e/ou de renda, como também 
aqueles que necessitam de cuidados prolongados2

. 

As ILPIs, além de propiciar um ambiente seguro e agradável, devem oferecer 
alimentação que respeite os aspectos culturais e nutricionais e as condições 
higiênico-sanitárias, a fim de garantir e assegurar aos residentes desses locais, 
uma alimentação equilibrada em quantidade e qualidade3,4. Ainda, destaca-se que 

https://www.linguee.com.br/ingles-portugues/traducao/sample+collection.html
https://www.linguee.com.br/ingles-portugues/traducao/prepared+foods.html
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os idosos são indivíduos mais susceptíveis a ocorrência de Doenças Transmitidas 
por Alimentos e Água (DTAs), devido a alterações metabólicas ocasionadas pelo 
processo de envelhecimento5

.

Dessa maneira, a alimentação oferecida deve ser composta por alimentos 
seguros, ou seja, alimentos que não apresentam riscos ao consumidor6. Para 
isso, todas as etapas de manipulação, preparo, fracionamento, armazenamento e 
distribuição dos alimentos ofertados, devem seguir os padrões estabelecidos pela 
Resolução da Diretoria do Colegiado nº. 216, de 15 de setembro de 20045, que 
dispõe sobre o Regulamento Técnico de Boas Práticas para Serviços de Alimentação 
e ainda pela Portaria nº. 78 de 30 de janeiro de 20097.

A fim de avaliar e assegurar a qualidade do alimento, o procedimento de 
coleta de amostras dos alimentos ofertados é um dos métodos mais utilizados. 
É considerada uma importante ferramenta para o controle higiênico-sanitário dos 
alimentos produzidos na unidade de alimentação, além de auxiliar na identificação 
de surtos de DTAs5,8. Segundo a RDC nº. 216/20045 e Portaria nº. 78/20097, as 
amostras guardadas devem ser provenientes de preparações elaboradas em 
cozinhas industriais de empresas, restaurantes comerciais por quilo, bufê, cozinhas 
e restaurantes de escolas, creches, instituições de longa permanência para idosos, 
presídios e hospitais5,7.9

.

Para realizar a coleta de amostras de preparações em Unidades de Alimentação 
e Nutrição (UANs) são necessários alguns cuidados essenciais, pois a contaminação 
do alimento pode ocorrer também durante a coleta da amostra. Dessa maneira, 
é imprescindível a atenção e cuidado do manipulador para a realização deste 
procedimento5,7,9

.

Diante disso, o objetivo deste estudo foi padronizar e implantar a coleta de 
amostras de alimentos preparados em uma instituição de longa permanência para 
idosos.

MÉTODO

A pesquisa caracteriza-se por um estudo do tipo descritivo quali-quantitativo. 
A coleta de dados foi realizada em uma Unidade de Alimentação e Nutrição de uma 
Instituição de Longa Permanência para Idosos, com 56 idosos institucionalizados, 
localizada em um município da região Noroeste do estado do Rio Grande do Sul, 
durante o período de março a junho de 2017.

O procedimento de coleta de amostras não era realizado na ILPI, portanto, 
foram avaliadas as preparações quentes e frias da dieta livre dos idosos referentes 
às principais refeições ofertadas, tais como: desjejum, lanche da manhã, almoço, 
lanche da tarde e jantar, sob a supervisão de uma nutricionista. Os alimentos foram 
classificados conforme a frequência em que foram servidos no cardápio da ILPI, 
sendo considerados as preparações servidas diariamente e as com maior repetição 



Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos 3 Capítulo 23 236

entre os idosos. As preparações foram divididas em grupos: carnes e derivados, 
saladas cozidas e cruas, acompanhamentos, guarnições, bebidas e sobremesas.

Os utensílios utilizados para a coleta das amostras foram os mesmos utilizados 
pelos manipuladores, sendo: colher de servir, concha, colher de sopa, pegador 
universal, xícara de chá e copo americano.

A embalagem destinada para a coleta de amostras foi identificada com uma 
etiqueta, contendo o nome do estabelecimento, da preparação, data, horário e nome 
do responsável pela coleta. Após o preenchimento da etiqueta de identificação, foi 
realizado a higienização correta das mãos dos manipuladores com água e sabonete 
líquido, utilizando álcool 70% ao final do processo. Posteriormente, com o auxílio de 
luvas descartáveis e os mesmos utensílios da distribuição, abriu-se a embalagem de 
primeiro uso, sem tocá-la ou soprá-la na parte interna, evitando a contaminação no 
momento da coleta. A quantidade de alimento coletado foi de no mínimo 100 gramas 
(g) de todas as preparações sólidas ou 100 mililitros (mL) de amostra dos líquidos 
servidos5,7,9

.

As preparações foram pesadas individualmente em uma balança digital de 
precisão 0,1 grama, da marca Eletronic Kitchen Scale, portátil e com capacidade de 
7 Kg por acadêmicos do curso de Nutrição da Universidade Federal de Santa Maria. 
De acordo com Portaria nº. 78/2009, após a coleta, as amostras foram armazenadas 
em temperatura de refrigeração (até 4 ºC), por um período de 72 horas, equivalente 
a três dias. Após esse período, foi realizado o descarte das amostras armazenadas 
em lixo específico localizado na área externa da UAN5,7

.

Durante a implantação do procedimento foi realizada uma capacitação com 
os manipuladores, abordando as temáticas relacionadas: higienização das mãos e 
utensílios e a quantidade de alimentos que deve ser coletado até o momento de 
armazenamento e posterior o descarte adequado das amostras.

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Durante a implantação e padronização da coleta de amostras de acordo com a 
RDC nº. 216/20045, foram verificadas 290 refeições, na qual foram pesadas todas as 
preparações elaboradas na ILPI.

Na Tabela 1 estão descritas as preparações servidas na ILPI e suas respectivas 
medidas caseiras e o peso aproximado.

Preparações Utensílios/
Unidade Medida caseira Peso médio (g/

mL)
Carnes e derivados

Bife de fígado (Carne, bovina, 
fígado, grelhado) Pedaço 1 unidade média 110±4



Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos 3 Capítulo 23 237

Bisteca suína (Carne, bisteca, 
suína, grelhada) Pedaço 2 unidades pequenas 117±3

Carne bovina com batata inglesa 
(Carne, bovina, coxão mole, 

grelhada)

Colher de 
servir 1 colher de servir cheia 132±6

Carne bovina moída com molho 
(Carne, bovina, acém, moído, 

cozido)
Concha 1 concha cheia 129±8

Carne bovina moída Jardineira 
(Carne, bovina, acém, moído, 

cozido)

Colher de 
servir 1 colher de servir cheia 104±5

Carne de panela com molho 
vermelho (Carne, bovina, coxão 

mole, sem gordura, cozida)
Pedaço 1 unidade 140±4

Carne de panela com molho 
vermelho (Carne, bovina, coxão 

mole, grelhada)
Pedaço 3 unidades pequenas 120±2

Carne de panela com molho 
vermelho (Carne, bovina, coxão 
mole, sem gordura, grelhado)

Pedaço 2 unidades pequenas 138±6

Coxa de frango com molho
(Frango, coxa, com pele, cozida) Pedaço 1 unidade média 105±9

Coxa e sobrecoxa
(Frango, coxa e sobrecoxa, com 

pele, grelhada)
Pedaço 2 unidades pequenas 145±2

Língua (Strogonoff)
(Carne, bovina, língua, cozida) Pedaço 1 unidade média 117±8

Saladas cozidas e cruas

Alface Pegador 
universal 4 pegadores cheios 100±7

Beterraba, cozida, cubos Colher de 
servir 3 colheres de servir 140±3

Cenoura cozida, rodelas Pegador 
universal 4 pegadores cheios 100±4

Cenoura cozida com chuchu Colher de 
servir 2 colheres de servir 116±5

Cenoura cozida com tomate Pegador 
universal 2 pegadores cheios 107±9

Couve-flor com tomate picado Pegador 
universal 2 pegadores cheios 116±2

Rúcula Pegador 
universal

3 e ½ pegadores 
cheios 100±5

Salada Campeira (cenoura 
cozida, batata cozida, ovo, 

tomate, tempero verde)

Colher de 
servir

2 colheres de servir 
cheia 116±6

Chuchu cozido Pegador 
universal 3 pegadores cheios 170±6

Radite Pegador 
universal 4 pegadores cheios 116±9

Salada mista
(chuchu, pimentão e cebola)

Colher de 
servir 1 colher de servir cheia 107±2
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Salada mista
(radite, tomate e cebola)

Pegador 
universal 3 pegadores cheios 120±1

Salada Mista
(cenoura cozida, repolho cozido, 

tomate)

Pegador 
universal 2 pegadores cheios 102±4

Salada mista
(repolho cozido, tomate, 

pimentão, tempero verde)

Colher de 
servir

2 colheres de servir 
cheias 140±5

Salada mista (alface e rúcula) Pegador 
universal 5 pegadores cheios 105±8

Salada mista (repolho, tomate, 
pimentão)

Pegador 
universal 2 pegadores cheios 130±3

Salada mista (tomate e cebola) Pegador 
universal 2 pegadores cheios 104±2

Tomate em rodelas Pegador 
universal 3 pegadores cheios 110±7

Acompanhamentos

Arroz branco Colher de 
servir

1 e ½ colher de servir 
cheia 105±4

Arroz com Cenoura Colher de 
servir 1 colher de servir cheia 122±3

Caldo de ervilha Concha 1 concha cheia 115±7

Carreteiro de carne bovina Colher de 
servir

1 e ½ colher de servir 
cheia 110±4

Ervilha Concha 1 concha cheia 169±5
Feijão Branco Concha 1 concha cheia 161±7
Feijão carioca Concha 1 concha cheia 174±3
Feijão preto Concha 1 concha cheia 160±2

Feijão vermelho Concha 1 concha cheia 152±4
Lentilha Concha 1 concha cheia 150±9

Guarnições
Abóbora cabotin caramelada Pedaço 1 unidade média 130±2

Batata doce caramelada Pedaço 1 unidade média 123±5

Chuchu com molho branco Colher de 
servir 1 colher de servir cheia 108±7

Lasanha de berinjela com carne 
moída

Colher de 
servir

1 fatia colher de servir 
cheia grande 140±2

Massa com molho branco Colher de 
servir

2 colheres de servir 
cheia 149±5

Massa sem molho Colher de 
servir 2 colheres cheias 170±8

Panqueca de carne moída Unidade 1 unidade grande 107±2

Polenta Colher de 
sopa

4 colheres de sopa 
cheia 108±9

Purê de abobrinha Colher de 
servir 1 colher servir cheia 111±2

Purê de batata Colher de 
Servir 1 colher de servir cheia 120±8

Risoto de frango Colher de 
servir 1 colher cheia 114±8

Torta de legumes Colher de 
servir 1 colher cheia 182±9

Bebidas
Café com Leite Xícara ½ xícara 100±2
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Chá misto de frutas Xícara ½ xícara 100±2
Suco industrializado Copo ½ copo 100±5

Sobremesa

Banana caturra Unidade 
média 1 e ½ unidade 111±6

Tabela 1 – Principais preparações ofertadas aos idosos, utensílios e medidas caseiras usadas 
em uma ILPI da região noroeste do estado do Rio Grande do Sul.

Após a padronização do procedimento de coleta de amostras, foi entregue a 
nutricionista a planilha com todas as preparações, contendo o nome da preparação, 
os utensílios/unidade utilizados e a medida caseira. 

Em um estudo realizado por Vargas em uma unidade de alimentação e nutrição 
hospitalar foi observado que após a capacitação de implantação de medidas caseiras 
realizado com manipuladores responsáveis pela distribuição de dietas hospitalares 
todos os trabalhadores aderiram o procedimento de padronização compreendendo 
a importância dessa tarefa10

.

Durante o acompanhamento de acadêmicos do curso de nutrição houve 
uma resistência dos manipuladores em relação a implantação do procedimento 
operacional na ILPI, devido a quantidade de alimento coletado e o horário da coleta, 
em virtude de ser realizada antes da distribuição das preparações aos idosos. 

A coleta de amostras é uma importante etapa no controle higiênico-sanitário em 
serviços de alimentação7

, porém não recebe total atenção dos manipuladores. Outra 
questão relevante em uma UAN é o desperdício de alimentos ocasionada pela falta 
de capacitação do manipulador em retirar maior quantidade de amostras do alimento 
do que o necessário. Assim, a padronização dos alimentos em medidas caseiras 
torna-se importante para que os manipuladores possam implantar o procedimento 
obrigatório de coleta de amostras11

.

CONCLUSÃO 

A metodologia presente neste estudo foi eficaz, uma vez que a padronização de 
medidas caseiras para a coleta de amostras utilizando utensílios usuais da UAN e o 
acompanhamento da nutricionista e de acadêmicos do curso de nutrição facilitaram 
a implementação do procedimento na ILPI.

Salienta-se que a quantidade mínima de 100 g/mL, exigida pelas legislações 
sanitárias vigentes, garante análises microbiológicas e controle de qualidade dos 
alimentos produzidos no local, evitando possíveis surtos de DTAs e proporcionando 
aos idosos residentes da instituição uma alimentação adequada e segura.
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