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RESUMO

Uma refeicdo, além de ser aparentemente saudavel e saborosa, precisa ser
segura do ponto de vista microbioldgico. Para tal, preconiza-se um controle
de qualidade efetivo de toda a cadeia alimentar, desde a produgdo, armazena-
mento, distribui¢do até o consumo do alimento, bem como, de todos os pro-
cessos de manipulacao que se fizerem necessarios. Em embarcacdes isto se
torna ainda mais dificil. Os surtos de doengas transmitidas por alimentos em
navios sao motivo de grande preocupacao, devido a potencial gravidade das
consequéncias para a satide dos passageiros e de toda a tripulagdo A inexis-
téncia de um registo atualizado dos surtos ocorridos, assim como das condi-
¢Oes das embarcagdes e saude dos seus ocupantes, constitui fatores limitantes
para a implementacdo de medidas preventivas. Este trabalho visou avaliar o
armazenamento dos géneros alimenticios em navios brasileiros, relatando os
locais de conservagao desses alimentos e suas condi¢des de higiene. No total
55 navios foram visitados e avaliados. Os dados foram coletados por meio
do checklist baseado na RDC 216 ANVISA (2004). O resultado demonstrou
um baixo nivel de adequag@o ao que preconiza a legislagdo brasileira: Equi-
pamentos 40,5%, Higienizagao Instala¢des, Equipamentos, Moveis e Utensi-
lios 57,7%, Controle Integrado de Vetores e Pragas 46,4%, Matérias-Primas,
Ingredientes e Embalagens 66,7%, Documentacgdo e Registro 54,6% e uma
Adequacao Geral de 59,0%.

Palavras-chave: Servicos de alimentagdo. Seguranca dos alimentos.
Higiene.

ABSTRACT

A meal, and is apparently healthy and tasty, to be safe from a microbiologi-
cal point of view, to do so, the challenge is an effective quality control of the
entire food chain, from production, storage, distribution and consumption
of food, as well as all processes of manipulation that may be necessary. In
vessels it all becomes even more difficult. Disease outbreaks foodborne on
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ships are of great concern because of
the potential serious consequences
for the health of passengers and the
entire crew The lack of an updated
record of occurring outbreaks, as
well as the conditions of vessels and
health its occupants, is limiting fac-
tors for the implementation of pre-
ventive measures. This work aimed
to evaluate the storage of foodstuffs
in Brazilian ships, reporting the con-
servation of sites of these foods and
their hygiene conditions. In total 55
ships were visited and evaluated.
Data were collected through the
check list based on RDC ANVISA 216
(2004). The result can demonstrate
a low level of fitness, as advocates
Brazilian law: 40,5% Equipment,
Sanitation Facilities, Equipment,
Furniture and fixtures 57.73% Inte-
grated Control of Vectors and Pests
46.4%, Raw materials, ingredients
and Packaging 66.7%, 54.6% and
Documentation Registration and
General Adequacy 59.0%

Keywords: Food service. Food
Safety. Hygiene.

INTRODUCAQ

ma unidade de alimenta-
¢do e nutricdo (UAN) ¢
um conjunto de areas de
um servico destinado a
fornecer refeigdes balanceadas que
atendam aos padrdes dietéticos e
higiénicos estabelecidos, bem como
as necessidades nutricionais de seus
clientes (MONTEIRO, 2009). Con-
forme descrito por Proenca et al.
(2005), a producao de refeicdes en-
volve algumas varidveis para a ga-
rantia da qualidade e seguranca dos
alimentos que objetiva promover,
manter ou recuperar a satde indivi-
dual e/ou coletiva dos usudrios que
realizam a alimentagao.
Os servigcos de alimentagdo de-
vem ter regras de conservagio
das matérias-primas, ingredientes,
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embalagens ¢ alimentos preparados
de forma a ndo haver contaminagao.
Neste contexto, sdo considerados
servigos de alimentacao as cozinhas
das embarcagdes, que realizam as
atividades de manipulagdo, prepara-
¢do, fracionamento, armazenamento,
distribui¢do, transporte, exposicao a
venda e entrega de alimentos prepa-
rados ao consumo (ANVISA, 2016).
Segundo a Resolugdo RDC
217/2001 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), os
alimentos ofertados para consumo
humano a bordo de embarcacdes
devem ser preparados, armazena-
dos, acondicionados e manipulados
dentro do prazo de validade e, ainda,
serem obtidos de fontes aprovadas
ou consideradas satisfatorias pelas
autoridades competentes, devendo
ser limpos, saudaveis, livre de de-
terioracdao e adulteragdes (BRASIL,
2001). Enquanto a Resolugdo RDC
216/2004 estabelece os parametros
higiénicos sanitarios e de manipula-
¢do de alimentos em UANSs, que tam-
bém devem ser atendidos pelas cozi-
nhas dos navios (BRASIL, 2004).
Quanto as edificacdes e as instala-
¢oes fisicas, consideraram-se aspec-
tos como ventilacdo, climatizagdo,
revestimento préprio para lavagem
e higienizacdo dos pisos, paredes,
portas, janelas e teto, pontos de dgua
corrente, correta conexao com a rede
de esgoto, dimensdo da caixa de gor-
dura, além da conserva¢dao dos fil-
tros, equipamentos elétricos e sanita-
rios adequados (COLOMBO, 2009).

A probabilidade de ocorréncia de
surtos alimentares em navios depen-
de de diferentes fatores que podem
influenciar os padrdes de seguranca
alimentar, tais como a fonte de abas-
tecimento, os procedimentos rela-
cionados ao transporte e armazena-
mento, a manipulagdo dos alimentos,
variando em funcdo dos niveis de
exigéncia de cada pais, das condi-
¢oOes estruturais e funcionais da em-
barcacgdo e da experiéncia, formagdo
e compreensdo relativa a seguranga
dos alimentos, por parte da tripula-
¢do (OLIVEIRA, 2012).

A aplicacdo de checklist basea-
do na RDC 216/2004 da ANVISA,
¢ uma ferramenta que permite fazer
uma avaliagdo preliminar da adequa-
¢do das condi¢des higienicossanita-
rias de um estabelecimento de pro-
dugao de alimentos a atual legislacdo
vigente no Brasil, quantificando o ni-
vel de conformidades ou ndo confor-
midades apresentadas pelo mesmo
(BRASIL, 2004).

Neste contexto, nesta pesquisa
teve-se por objetivo avaliar o arma-
zenamento dos gé€neros alimenticios
em navios brasileiros utilizados em
expedicdes das forgas armadas.

MATERIAL E METODOS

Este estudo foi realizado no pe-
riodo de agosto de 2015 a abril de
2016, caracterizado como uma pes-
quisa de campo em navios brasilei-
ros utilizados em expedigdes das
forgas armadas.

Nesta pesquisa foram realizadas
55 visitas previamente programadas
e autorizadas a navios, onde foram
observados os locais de armazena-
mento de gé€neros alimenticios. To-
das as avalia¢des foram realizadas
por um Unico técnico e todos navios
foram visitados no mesmo atraca-
douro.

Durante as visitas foi preenchi-
do um checklist, desenvolvido por
Saccol et al. (2012) e modificado
para contemplar apenas os itens re-
lacionados ao armazenamento de
géneros alimenticios, baseado na
RDC 216/2004 ANVISA (BRASIL,
2004). O checklist era composto
por 22 questdes, podendo estar es-
ses itens adequados (AD) ou inade-
quados (IN), tendo como critérios a
propria RDC 216 ANVISA (BRA-
SIL, 2004). Os itens relacionados
ao armazenamento de géneros ali-
menticios avaliados nesta pesquisa
foram: Equipamentos; Higienizacao
instalagdes, equipamentos, moveis
e utensilios; Controle integrado de
vetores e pragas urbanas; Matérias-
-primas, ingredientes e embalagens;
Documentagao e registro.

Os dados foram coletados e a clas-
sificacdo de cada navio, em relagdo
a adequacdo relacionada ao armaze-
namento de géneros alimenticios, foi
realizada utilizando-se os parame-
tros descritos por Saccol et al (2012):
muito boa =91% a 100% adequagio;
boa = 70% a 90% adequagdo; regu-
lar = 50% a 69% adequagdo; ruim =
20% a 49% adequacdo; muito ruim

Tabela 1 - Percentual médio de adequacdo do checklist aplicado em 55 navios utilizados nas expedigoes das forgas armadas brasileiras.

ltem % Média Adequacado
Equipamentos 40,5
Higienizagao Instalagdes, Equipamentos, Maveis e Utensilios 57,7
Controle Integrado de Vetores e Pragas 46,4
Matérias Primas, Ingredientes e Embalagens 66,7
Documentacao e Registro 54,6
Adequacdo Geral 59,0

Fonte: Dados primarios (2015/2016).
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= 0% a 19% adequagdo. Os resulta-
dos foram apresentados em tabela e
grafico através do Microsoft Office
Excel® (2010).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A producdo de refeigdes exige
cuidados especiais, ja que esta rela-
cionada aos riscos de contaminagao
provocados por perigos quimicos,
fisicos e biologicos, durante a mani-
pulacdo de alimentos.

Na Tabela 1 pode-se observar a
média de adequacao dos itens avalia-
dos nos locais de armazenamento de
alimentos nos navios, durante o peri-
odo da pesquisa.

A alimentacdo ¢ um fator deter-
minante para a saude, sendo a qua-
lidade sanitaria e o teor nutricional
dos alimentos indispensaveis para a
satisfac@o das necessidades fisiologi-
cas do individuo. A qualidade sanita-
ria do alimento depende do controle
exercido sobre os perigos existen-
tes em uma cozinha industrial, que
permeiam todas as etapas da cadeia
alimentar, iniciada na produgdo e ter-
minada no consumo (REGO, 2004).

Os equipamentos apresentaram
uma média de adequagdo extrema-
mente baixa, aRDC 216 daANVISA
preconiza que todos os equipamentos
utilizados em locais de manipulagdo
devem ser feitos de material que ndo
transmitam substancias toxicas em
contato com o alimento, ndo podem
transmitir odores e sabores, devem
ser resistentes e nao absorver ne-
nhum tipo de matéria-prima ou ma-
terial de limpeza (BRASIL, 2004),
nao devendo se utilizar madeira ou
qualquer material que ndo possa ser
limpo e desinfetado intimeras e repe-
tidas vezes. Para que isso aconteca,
as superficies devem ser lisas, sem
rugosidades ou frestas, o que pode
comprometer a higiene dos alimen-
tos, diferente do que foi observado na
maioria dos navios brasileiros ava-
liados, que possuiam equipamentos

ultrapassados, inadequados, em ina-
dequado estado de conservagdo, com
ferrugens e muitas rugosidades.

A manutencdo e a calibragdo dos
equipamentos devem ser progra-
madas e realizadas periodicamente,
mantendo sempre os registros des-
sas operagdes (BRASIL, 2004). Nas
visitas realizadas nao foi observada
a calibragdo ou a manutencdo dos
equipamentos, a preocupacdo acaba
sendo maior com as maquinas que
fazem os navios funcionarem, e ndo
com a cozinha ou com os equipa-
mentos necessarios para que a rotina
e seguranga dos alimentos esteja ga-
rantida. Nao foi observado também
quaisquer registros de que a calibra-
¢30 ou manutenc¢do tenha sido reali-
zada, podendo concluir que ndo sdo
realizadas as manutengdes e calibra-
¢Oes necessarias nos equipamentos.
Costa (2003) também destacou inu-
meros locais com numero insuficiente
de equipamentos ou com manuten¢ao
precaria, além do desconforto térmi-
co, umidade elevada e ruido excessi-
vo, influenciando na satde geral dos
manipuladores.

A higienizagdo das instalagdes,
equipamentos, moveis e utensilios
resultou em uma média de adequagao
que pode ser classificada como regu-
lar. De acordo com a RDC 275/2002
da ANVISA, limpeza ¢ uma operagdo
para remocgdo de residuos, sendo eles
de restos de alimentos, sujidades, en-
tre outros, ja a higienizagdo ¢ um pro-
cesso que deve ser dividido em duas
etapas, sendo a primeira a etapa da
limpeza com a retirada das sujidades,
e a segunda etapa sendo de desinfec-
¢do, que reduz, por método fisico ou
com uso de algum agente quimico,
o nimero de micro-organismos nas
instalagdes, equipamentos, moveis e
utensilios, minimizando os riscos de
contaminacdo. As falhas desse proce-
dimento permitem que residuos ade-
ridos aos equipamentos e superficies
se transformem em potencial fonte de
contaminagdo para o alimento.
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As operagdes de limpeza e de de-
sinfec¢do devem ser realizadas pelos
funcionarios, no caso dos navios, pe-
los proprios embarcados, 0s mesmos
devem ser capacitados e treinados
com frequéncia. As operagoes devem
ser realizadas sempre que se fizer ne-
cessario e sempre apos o termino do
trabalho (BRASIL, 2004).

Durante as visitas e a aplicacdo
do checklist foi observado que mui-
tos embarcados ndo sabiam a dife-
renga entre limpeza e higienizagao.
Nenhum tipo de produto sanitizante
para a higienizacdo das instalagoes,
dos equipamentos, méveis ou utensi-
lios, foi encontrado, podendo ressal-
tar que a higienizacdo desses locais
nao ¢ realizada e sim apenas a lim-
peza.

A adocao de técnicas corretas de
desinfec¢do ¢ fundamental como
medida de controle das doengas
transmitidas por alimentos, princi-
palmente nos estabelecimentos que
fornecem refeigdes coletivas. Nao ¢é
possivel realizar uma refeicdo ino-
cua, sem que haja conscientizagdo
dos manipuladores quanto a higiene,
além disso o 6rgao responsavel, deve
tomar providéncias para que todas
as pessoas que manipulam alimen-
tos recebam instrugcdes adequadas,
continuamente, quanto as técnicas
higienicossanitarias, com vistas a
adotar os cuidados necessarios, tan-
to no armazenamento dos géneros
alimenticios, quanto na produgado de
refeicdes (GOES et al., 2001 apud
SOUZA, 2009).

Enquanto houver a falta de treina-
mento e de produtos ideais para cada
operagdo fica inviavel fornecer e
produzir uma refeicdo sem riscos aos
embarcados.

A detecgdo e a rapida corregdo das
falhas no processamento dos alimen-
tos, bem como a ado¢do de medidas
preventivas, sdo as principais estraté-
gias para o controle de qualidade dos
alimentos (CHESCA et al., 2003).

O controle integrado de vetores e
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Grafico 1 - Classificacdo dos 55 navios nos diferentes itens avaliados no checklist de acordo com o nivel de adequagao proposto por

Saccol et al. (2012).
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Fonte: Dados primdrios (2015/2016).

pragas teve como resultado uma mé-
dia de adequagao muito baixa, sendo
classificado como ruim, tendo em
vista o perigo que pode trazer aos
embarcados.

A norma regulamenta que as edifi-
cacdes, as instalagdes, os equipamen-
tos, os moveis e os utensilios devem
ser livres de quaisquer vetores ¢ pra-
gas urbanas. O que deve existir para
que isso ndo ocorra ¢ um conjunto de
acoes, as quais devem ser realizadas
com regularidade e eficacia. Essas
medidas de controle devem compre-
ender o uso de agentes quimicos, fisi-
cos ou bioldgicos, todos autorizados
e aplicados sob a supervisdo de um
profissional (BRASIL, 1997; 2004).

A presenca e a proliferacao de pra-
gas oferecem risco a saude em razao
das doencas que podem transmitir
(OLIVEIRA et al., 2007). Em estudo
realizado por Cruz et al. (2006) cons-
tatou-se que o controle de vetores e
pragas em uma UAN era totalmente

inexistente, podendo realmente acar-
retar prejuizos para a seguranga mi-
crobioldgica dos alimentos.

A média de adequagdo das maté-
rias-primas, ingredientes e embala-
gens resultou no item com melhor
nivel de adequagdo, mas ainda assim,
considerado regular. Com relagdo aos
fornecedores, a norma regulamenta
que os servigos de alimentagdo de-
vem especificar um critério para o
fornecimento de matérias-primas,
ingredientes e embalagens, além do
transporte das matérias-primas, que
devem também passar por um crité-
rio de avaliagdo.

Segundo Messias et al. (2013), em
pesquisa realizada em restaurantes,
70% dos locais apresentaram plani-
lhas de controle de temperatura, ca-
racteristicas sensoriais e condi¢oes
de transporte dos produtos.

O local do recebimento dessas
matérias-primas deve ser em um lo-
cal limpo e protegido. Uma inspec¢ao
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nas matérias-primas, embalagens e
ingredientes deve ser realizada sem-
pre que houver o recebimento, o qual
deve ser realizado por uma pessoa
treinada e capacitada para a funcdo.

A temperatura dos géneros refri-
gerados necessita de condic¢des espe-
ciais de conservagdo e deve ser ve-
rificada logo na recepcdo do género
(BRASIL, 2004).

Sobre o armazenamento, os géne-
ros devem estar sobre estrados e/ou
prateleiras, respeitando-se o espaca-
mento minimo necessario para ga-
rantir adequada ventilagdo, limpeza
e, quando for o caso, desinfec¢do do
local (BRASIL, 2004). Messias et al.
(2013) demonstraram que 45% dos
estabelecimentos avaliados, apre-
sentavam no estoque, alimentos em
contato direto com o piso, prateleiras
muito proximas as paredes e ventila-
¢ao.

Nas primeiras fiscalizagdes feitas
pela Anvisa, entre a temporada de
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2011/2012, no que diz respeito aos
servigos de alimentagdo de navios
de turismo, além do risco de conta-
minag¢do cruzada, foram detectadas
falhas no controle de temperatura
dos alimentos; outras irregulari-
dades também foram encontradas
como a existéncia de alimentos ja
fracionados e sem identificagdo e
a constatacao de alimentos fora do
prazo de validade (BRASIL, 2012).

Documentacdo e registros de-
monstrou uma média também regu-
lar. Em todo servigo de alimentagdo
deve haver, em local acessivel aos
funcionarios, um Manual de Boas
Praticas e de Procedimentos Ope-
racionais Padronizados. De acordo
com a Portaria n° 326, os estabele-
cimentos produtores de alimentos
devem possuir, obrigatoriamente,
esse manual para a aplicacdo das
normas nas UANSs, a fim de garantir
a seguranca dos alimentos (BRA-
SIL, 1997). Conforme a pesquisa
de R€go (2004), em algumas UANs
foram confirmadas a existéncia do
Manual, porém sem a comprova-
cdo de sua existéncia, ja em outras
UANS, alegava-se o sigilo da em-
presa como uma justificativa para
nao apresentar o documento.

Durante as visitas realizadas nio
foram encontrados os Manuais de
Boas Praticas. Foi relatado que
existia, mas que ndo permaneciam
na cozinha ou em lugares de facil
acesso aos manipuladores.

No grafico 1 pode-se observar
que em quase todos os itens avalia-
dos, exceto os itens Documentacao
e registro e Matérias-primas, ingre-
dientes e embalagens, o numero de
navios com classificacdo entre re-
gular e muito ruim foi superior ao
numero de navios com adequacgdo
boa ou muito boa, o que demons-
tra um perigo a satde dos embar-
cados. A implantagdo de normas de
controle de qualidade em UANs ¢
primordial para atingir os niveis de
adequacao aceitaveis para alcangar

um padrdo de qualidade, que aten-
da ao consumidor, a empresa ¢ a
legislagdo especifica.

A falta de critérios e parame-
tros para as cozinhas, bem como a
auséncia de normas de qualidade
pré-estabelecidas, foram compro-
vadas em 70% das cozinhas indus-
triais em um estudo realizado por
Régo, Pires e Stamford (2000).
Alguns métodos e técnicas devem
ser empregados para que proble-
mas como esses ndo ocorram, entre
os métodos e técnicas existem as
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF),
a Certificagdo ISO 9000, o siste-
ma de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) e o
Programa 5-S (DOMENECH et al.,
2008).

Estudos realizados pela Orga-
nizacdo Mundial de Saude (OMS,
2009) mostram que mais de 60%
dos casos de doengas de origem
alimentar ocorrem devido a falta
de controle higienicossanitario dos
manipuladores, técnicas inadequa-
das de processamento dos alimen-
tos, e deficiéncia de higiene da
estrutura fisica, de utensilios e de
equipamentos.

Na temporada de cruzeiros de
2010/2011, a Anvisa divulgou que
38% dos casos de doenca a bor-
do foram de diarreia aguda, tendo
como principal agente causador,
um virus transmitido por meio da
ingestdo de alimentos contamina-
dos. Ja na temporada de 2013, 455
casos ocorreram nas embarcagdes,
o que totalizou 82% das doen-
¢as notificadas em 2013 a Anvisa
(BRASIL, 2012).

A Anvisa (2013), durante a tem-
porada de 2012/2013, realizou fis-
calizagdes sanitarias em 41 navios
de cruzeiro que percorreram a costa
brasileira. Durante as inspeg¢des, a
Anvisa verificou as condi¢des sa-
nitarias das areas criticas das em-
barcagdes, como a produgdo de ali-
mentos. A lista classifica os navios
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em quatro categorias: A, B, C e D,
de acordo com o grau de risco para
saude que cada embarcacdo. Entre
os resultados 41% dos navios en-
contram-se na categoria A, ou seja,
no padrdo maximo de qualidade.
Na categoria B, 10%, que significa
qualidade acima da média. Nenhu-
ma embarcacao foi classificada no
padrao C. Apenas 5% foram situa-
dos na categoria D, que ¢ o indice
das embarcagdes que apresentam
condigdes sanitarias insatisfatorias
no momento das inspecodes. Para
a Anvisa, as embarcacdes da cate-
goria D precisam fazer corregodes
imediatas para serem autorizadas a
continuar a navegag¢ao de rotina.

CONCLUSAQ

Os resultados obtidos pela pes-
quisa apontam que muito ainda
precisa ser feito em relacdo ao
cumprimento das normas higieni-
cossanitarias em navios utilizados
em expedi¢des brasileiras. O ar-
mazenamento dos géneros refri-
gerados e das matérias-primas ¢
uma etapa essencial para garantir
alimento integro, livre de contami-
nantes de origem fisica, quimica e
bioldgica, que sejam de boa acei-
tacdo sensorial e de acordo com as
necessidades nutricionais e expec-
tativas dos embarcados.

A importancia de profissionais
responsaveis pela implantagao e a
implementagdo de boas praticas,
assim como o0 acompanhamento e
controle nas diferentes etapas que
envolvem o armazenamento de ali-
mentos em navios, devem ser cum-
pridas de acordo com a legislacdo
vigente, tornando este um mercado
de trabalho amplo e desafiador para
a area de alimentagao coletiva.

Até o momento poucas pesqui-
sas foram desenvolvidas avaliando
boas praticas em navios, provavel-
mente em virtude da sua comple-
xidade e das limitagdes impostas.
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Neste sentido este estudo contribui
para a melhoria da qualidade em
expedicdes brasileiras.
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