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RESUMO

No Brasil, as organizagdes militares possuem uma legislagdo prépria que
regulamenta as boas praticas de manipulacio de alimentos. O objetivo deste
estudo foi avaliar as condi¢cdes higiénicas de uma unidade de alimentacdo
e nutri¢ao militar. Os dados foram coletados antes e apés uma reforma na
unidade, através da aplicacdo de uma lista de verificagdo. Com a reforma, a
unidade passou de 34% para 39,1% de conformidades. A maior elevacao foi
observada na categoria Equipamentos, mdveis e utensilios, que passou de
45% para 75% de conformidades. Nas categorias Edificacdo e instalagdes e
Manipuladores foram observadas 31% e 23% de adequagdo apds a reforma,
respectivamente. As categorias Produ¢do e transporte e Documentacio ndo
obtiveram alteragdes com a reforma, mantendo seus percentuais de adequa-
cdoem 57% e 9,5%, respectivamente. Com este trabalho, demonstrou-se que
reformas em unidades de alimentacdo e nutricdo sdo investimentos que me-
lhoram a estrutura fisica e, consequentemente, a seguranga dos alimentos.

Palavras-chave: Boas Prdticas. Doencas transmitidas por alimentos.
Higiene. Manipulagdo.
ABSTRACT

In Brazil, military organizations have specific food safety legislation. The
aim of this study was to evaluate the hygienic conditions of a military food
service. Data were collected through a checklist before and after a makeover.
Best results were found in Equipment, furniture and fixtures category, which
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increase from 45 % to 75 % of con-
formities. Building and facilities and
food handlers categories showed a
slight improvement after the reform,
reaching 31% and 23%, respective-
ly. Neither Production and transport
category nor Documentation catego-
ry changes theirs results, maintain-
ing their conformities in 57% and
9.5%, respectively. In summary, re-
form of food services are investments
that improve the food safety.

Keywords: Good practices.
Foodborne diseases. Hygiene.
Handling.

INTRODUCAO

ozinhas institucionais sdo

consideradas locais de ris-

co para doengas transmiti-

das por alimentos (CAR-
MO, 2005; OLIVEIRA, BRASIL &
TADDEI, 2008; VIDAL et al., 2011;
BRASIL, 2012). O elevado nimero
de pessoas envolvidas - tanto na pro-
ducdo quanto no consumo de refei-
¢des - bem como o grande volume de
alimentos produzidos, requerem um
controle de qualidade constante. A
auséncia de qualidade sanitria pode
submeter um grande niimero de pes-
soas a alimentos contaminados (SIL-
VA JUNIOR, 2008).

Um dos desafios da alimentacio
coletiva € adequar a area fisica dis-
ponivel para o preparo de refei¢des
as legislacdes sanitarias (JUCENE,
2013). As instalacdes sdo muitas ve-
zes adaptadas conforme a necessida-
de do local e costumam ser utilizadas
intensamente, o que leva a um des-
gaste frequente (SANTANA, 2012).

As Organizagdes Militares pos-
suem uma legislacdo prépria para
a seguranca dos alimentos, a Por-
taria n° 854/SELOM de 4 de Julho
de 2005, que estabelece os critérios
de higiene e de boas praticas opera-
cionais para alimentos produzidos,
fabricados, manipulados e prontos
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Tahela 1 - Classificacao das categorias por grupo de avaliagao' antes e depois da reforma, em uma UAN militar. Fronteira oeste do RS,

2012/2013.
Categoria Grupo
Antes Depois

Edificagdo e instalacoes 3 3
Equipamentos, moveis e utensilios 3 2
Manipuladores S 3
Producdo e transporte 2 2
Documentagéo e registro 3 3
GERAL 3 3

1 Classificagdo conforme o percentual de conformidades: Grupo 1: de 76 a 100%; Grupo 2: de 51 a 75%; Grupo 3: de 0 a

50% como Grupo 3;

para o consumo. Ela foi baseada
nas portarias e resolugdes anterio-
res a sua criacdo, dentre elas a RDC
n°® 275/2002 e RDC n° 216/2004,
ambas relacionadas a qualidade sa-
nitdria dos alimentos.

Considerando as boas praticas
como o alicerce para a qualidade
de alimentos em servigos de ali-
mentacdo e a escassez de traba-
lhos em organizacdes militares, o
objetivo deste estudo foi avaliar
as condicdes higienicossanitdrias
de uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo (UAN) militar na Frontei-
ra Oeste do Rio Grande do Sul.

MATERIAL E METODOS

Foi realizado um estudo descri-
tivo que avaliou a adequacdo das
condicdes sanitdrias de uma unida-
de de alimentacao e nutricao (UAN)
militar antes e apds uma reforma.
A instituicdo estd localizada em um
municipio da Fronteira Oeste do Rio
Grande do Sul e produz uma média
diaria de 350 refeicdes, distribui-
das em desjejum, almoco, jantar e

ceia. Os dados foram coletados nos
meses de junho de 2012 — antes da
reforma - e julho de 2013 — apds a
reforma. A coleta foi realizada apds
a autorizagdo da instituicdo e teve
acompanhamento do responsdvel
pelo regimento. A ferramenta utili-
zada para a coleta foi a lista de ve-
rificacdo integrante da Portaria n°
854/SELOM (BRASIL, 2005), que
possui 5 categorias de avaliagdo - 1)
Equipamentos, méveis e utensilios
2) Edificagdo e instalacdes 3) Ma-
nipuladores 4) Producao e transpor-
te do alimento e 5) Documentagio
- contemplando um total de 206
itens. A classificagdo das categorias
foi feita pelo percentual de confor-
midades, em que a pontuacio equi-
valente a 76 a 100% ¢ classificada
como grupo 1; de 51 a 75% como
Grupo 2 e de 0 a 50% como Grupo
3, seguindo o critério proposto pela
propria legislacdo. Os dados foram
analisados através de anédlise des-
critiva, no programa SPSS (Statis-
tical Package for Social Sciences)
versdo 18, e apresentados na forma
de frequéncia relativa.
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RESULTADOS E DISCUSSAQ

Antes da reforma a unidade mi-
litar apresentava 34% de conformi-
dades. Apés a reforma o percentual
de adequacdo se elevou para 39,1%
mantendo a unidade classificada no
Grupo 3 (Tabela 1). Conforme espe-
rado, a melhoria foi observada nas
categorias Equipamentos, méveis e
utensilios e Edificacdo e instalagdes
(Figura 1). Também foram observa-
das melhoras no quesito Manipula-
dores.

A categoria Equipamentos, moé-
veis e utensilios foi melhor classifi-
cada ap6s a reforma, pois aumentou
de 45% para 75% de conformidades,
passando a ser classificada no Gru-
po 2 (Tabela 1). Foram comprados
novos equipamentos para a linha de
producio, inclusive uma autoclave.
Dessa forma, o nimero de equipa-
mentos tornou-se adequado ao volu-
me de produgdo e as superficies em
contato com os alimentos atenderam
aos requisitos legais. O depdsito de
géneros nao pereciveis foi organiza-
do com os alimentos colocados sobre
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Figura 1 - CondigOes sanitarias de uma UAN militar antes e depois da reforma. Fronteira oeste do RS, 2012/2013.

GERAL

Documentacdo e registro
Producéo e transporte
Manipuladores

Equipamentos, méveis e utensilios

Edificacdo e instalacdes

% de conformidades depois

estrados e obedecendo aos critérios
de entrada e saida conforme a data
de validade. Os produtos de higie-
nizacdo foram alterados para os re-
gistrados pelo Ministério da Sadde
(BRASIL, 2004).

As superficies de equipamentos,
méveis e utensilios sdo locais criti-
cos para a seguranca de alimentos na
UAN, pois entram em contato com
os alimentos, com os manipuladores,
e ainda com os aerossdis formados
no ambiente de processamento. Es-
tudos realizados em estabelecimen-
tos produtores de alimentos compro-
vam o risco de contaminagdes nesses
locais e confirmam a necessidade de
que as superficies sejam de materiais
que facilitem a higienizacdo, como
inox, vidro e tipos de polimeros
(ANDRADE, SILVA & BRABES,
2003; COELHO et al., 2010). Ao
adequar as superficies, a organizacao
militar reduz o risco de contamina-
¢do microbiana.

Alguns itens ja estavam adequa-
dos antes da reforma, como os uten-
silios utilizados e os equipamentos
de refrigeracdo e conservagdao de
alimentos. A camara fria encontrava-
-se organizada e com registros da
manutencdo e calibracdo. Por outro
lado, foram observadas algumas ndo
conformidades: inexisténcia de pla-
nilhas de registros de temperatura,

0%

auséncia de um responsavel pela hi-
gienizacdo, desconhecimento sobre a
diluicdo de produtos de higienizacao
e armazenamento inadequado dos
mesmos. No Uunico trabalho sobre
o tema em organizacdes militares
(VIDAL et al., 2011) foi encontrado
86% de conformidade nesse quesito,
sugerindo que os servigos tém bus-
cado adequar-se as normas sanitdrias
ao que se refere aos equipamentos e
utensilios utilizados.

A categoria Edificacdes e insta-
lagdes apresentou aumento nas ade-
quagdes apds a reforma (Figura 1).
Dentre as melhorias adquiridas esta
o piso que foi totalmente substituido
na drea de produgdo, ficando livre de
falhas ou rachaduras e com a super-
ficie lisa, lavavel e impermeavel. As
janelas estragadas foram consertadas
e passaram a permitir uma ventilacao
satisfatéria na area de produgdo de
alimentos.

Nos quesitos que ja estavam em
conformidade e assim permanece-
ram, estdo a via de acesso a unidade,
que era direta e ndo comum a outros
usos e a coleta de residuos, pois o lixo
era armazenado em uma area anexa a
cozinha e possuia remocdo frequen-
te. As instalacOes sanitdrias ja eram
independentes da drea de producdo e
o sistema de abastecimento de dgua
era ligado a rede publica e possuia
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% de conformidades antes

registro de higienizacgdo.

Dentre os itens que se mantive-
ram ndo conformes listam-se: jane-
las sem telas milimétricas; portas
de acesso a cozinha mantidas aber-
tas e sem fechamento automatico;
lumindrias ndo protegidas contra
quebras; instalacdes sanitdrias sem
lixeiras de acionamento automatico
e nem armarios individuais; na area
externa a unidade foi observado um
escoamento de pia aberto e com resi-
duos alimentares. Mesmo assim, nao
foram observados vetores ou pragas
nem evidéncias de sua presenca na
cozinha.

A modificagdo da estrutura fisi-
ca de cozinhas normalmente requer
investimento financeiro, onerando a
empresa/instituicao de diversas for-
mas. Além disso, reformas geram
alteragdes na rotina do servico, po-
dendo até inviabilizar o atendimento
temporariamente. Por esses motivos,
nao sdo comuns grandes reformas
nas unidades, e o percentual de con-
formidade desse quesito nas listas
de verificacdo normalmente é baixo
(CARDOSO et al., 2010).

Entretanto, hd modificagdes que
ndo encargam em demasia as insti-
tuicdes. Em escolas de Goids, mo-
nitoradas entre os anos de 2004 e
2010, destacaram-se as diferencas
quanto as condicdes de higiene dos
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reservatérios de dgua e o destino dos
residuos. No periodo, foi observado
um leve aumento na adequagdo das
edificacdes e instalacdes, que passa-
ram de 47% para 52%, aproximada-
mente (GOMES, CAMPOS & MO-
NEGO, 2012).

A estrutura fisica da UAN, in-
cluindo os acessos a cozinha, pisos,
paredes, janelas, instalacdes sanita-
rias e o abastecimento de dgua deve
estar em condicdes adequadas para
garantir a seguranca dos alimentos
(BRASIL, 2004; BRASIL, 2005).
Sdo diversas opgdes de estruturas
que podem ser modificadas para se
adequarem a legislacdo. No trabalho
realizado por Vidal et al. (2011), em
uma organiza¢do militar, foram en-
contrados 72,6% de adequagdo nessa
categoria.

No presente trabalho, embora o
percentual de aumento na categoria
Edificacdo e instalagdes tenha sido
sutil, de 28,6% para 31,4%, € impor-
tante ressaltar que a reforma do piso
requereu um investimento conside-
réavel e o adequou as normas sanita-
rias, evitando o acimulo de matéria
organica e facilitando a higienizacdo
(JUCENE, 2013).

A categoria Manipuladores passou
de 15,4% para 23% de conformida-
des (Figura 1). O ponto que apresen-
tou melhoria foi referente ao asseio
pessoal, pois na visita apds a refor-
ma os colaboradores estavam com
cabelos protegidos e com unhas cur-
tas. Dentro das ndo conformidades,
persistiram a auséncia de uniformes
completos e de hdbitos inadequados
durante a producdo de alimentos,
como a conversa constante € a nao
higienizag¢do correta das maos. Nao
havia capacitacio periddica dos ma-
nipuladores em relacdo a seguranca
dos alimentos.

Todo o alimento produzido na
UAN passa pelas maos de pelo me-
nos um manipulador. Sua respon-
sabilidade é produzir alimentos que
sejam agraddveis sensorialmente e

com qualidade sanitaria. Para tan-
to, sdo diversas rotinas de limpeza
e higienizacdo pessoal, de alimen-
tos e de superficies que devem ser
seguidas (BRASIL, 2004; BRASIL,
2005). Mesmo assim, sd0 comuns 0S
relatos de contaminagdes nas maos
de manipuladores e em superficies
(ANDRADE, SILVA & BRABES,
2003; KOCHANSKI et al., 2009),
bem como inadequacdes nas ativi-
dades diarias (OLIVEIRA, BRASIL
& TADDEI, 2008; ALVES; UENO,
2010) o que demonstra aumento do
risco de contaminagdo por parte dos
manipuladores. Neste trabalho, ¢é
provavel que a adequacdo de cabe-
los e unhas tenha se dado durante a
reforma, através do contato com a
legislacdo sanitdria.

O desconhecimento sobre as nor-
mas exigidas pode ser revertido por
meio de treinamentos ou capacita-
coes. Os estudos t€m demonstrado
que o conhecimento sobre os temas
aumenta com as capacitacdes (GHIS-
LENI & BASSO, 2009; MELLO et
al., 2010), mas muitas vezes nao sdo
suficientes para modificar rotinas de
trabalho estabelecidas e equivocadas
(GOMES, CAMPOS & MONEGO,
2012; OLIVEIRA & SILVA, 2009).
Por esse motivo, é necessario que o
manipulador seja orientado e supervi-
sionado durante as atividades dentro
da producio (BRASIL, 2005).

A categoria Produgdo e transpor-
te ndo sofreu alteracdo, mantendo-se
com 56,7% de conformidades (Figura
1), sendo a primeira a ter a sua classi-
ficacdo no Grupo 2 (Tabela 1). Den-
tre as adequacdes estava realizagdo
de inspecdo na recepcdo de alimentos
ndo pereciveis. Quando havia trans-
porte de refeicdes, o veiculo utilizado
era limpo e sem qualquer evidéncia de
pragas e vetores. Os produtos finais
eram acondicionados adequadamente.

Dentre as ndo conformidades da
categoria estavam o fluxo de produ-
¢do, que apresentava cruzamentos, a
auséncia da coleta e armazenamento
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de amostras dos alimentos preparados
e de planilhas de controle das tempe-
raturas em todas as etapas da produ-
¢do de alimentos. O depdsito, mesmo
apds a organizacdo, mantinha seus es-
trados de madeira, mas tinha previsao
de substituicdo destes até o final do
ano corrente.

As determinacdes da legislacdo na
categoria Producgdo e transporte t€ém
por objetivo evitar a contaminagdo
cruzada entre pessoas, alimentos e
embalagens, bem como a multiplica-
¢do microbiana em temperaturas per-
missivas (BRASIL, 2005). Nao con-
formidades em relacdo ao controle de
qualidade foram encontradas também
em restaurantes comerciais ¢ UANs
do tipo concessiondrias (FRANTZ et
al., 2008; ALVES & UENO, 2010),
0 que indica que consumidores estio,
frequentemente, sendo expostos a ris-
cos de contaminagao.

A categoria Documentacdo apre-
sentou somente 9,5% de adequacdo
(Figura 1). Nao existia o manual de
boas préticas (MBP) nem os proce-
dimentos operacionais padronizados
(POPs). Em estabelecimentos onde
nio ha a obrigatoriedade de respon-
sabilidade técnica de nutricionista,
como restaurantes comerciais, oS
percentuais de nao conformidades
frequentemente siao elevados (OLI-
VEIRA & SILVA, 2009; AKUTSU
et al., 2005). Akutsu et al. (2005) ja
sugeriram que os estabelecimentos
mostravam-se mais adequados devi-
do a supervisdo constante. Na orga-
nizacao militar avaliada por Vidal et
al. (2011) houve 53% de adequacdo
nessa categoria, visto que a unidade ja
possuia o0 MBP. Entretanto, o estudo
nio menciona a existéncia de super-
visdo técnica.

CONCLUSAQ

Ap6s a reforma, a unidade avalia-
da foi classificada no Grupo 3, com
aproximadamente 39% de conformi-
dades. A categoria melhor avaliada
foi a de Equipamentos mdveis e uten-
silios, que passou de 45% para 75%
de conformidades apds a reforma. A
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categoria Producgdo e transporte teve
uma avalia¢do regular, com aproxi-
madamente 57% de conformidades,
sem sofrer alteracdes com a refor-
ma. Na Edificacdo e instalagdes foi
observada uma leve melhora apds o
periodo, com a adequagdo chegando
a 31%. Em relacdo ao de Manipula-
dores, o valor foi de 23%. O menor
percentual de conformidades foi ob-
servado na categoria Documentacao,
com apenas 9,5%. Com os resultados
encontrados, fica claro que reformas
de unidades de alimentacdo e nutri-
¢do s@o investimentos na qualidade
dos alimentos. Quando bem plane-
jadas, elas auxiliam na adequacdo
da estrutura fisica e dos materiais
que entram em contato direto com
alimentos. Para os demais itens que
ndo foram influenciados pela refor-
ma, sd0 necessdrias capacitagdes e
supervisdes com vistas a adequar os
procedimentos realizados.

REFERENCIAS

AKUTSU, RC et al. Adequagdo das boas
praticas de fabricagdo em servigos
de alimentacdo. Rev Nutr, v.18, n.3,
p.419-427, 2005.

ALVES, MG; UENO, M. Restaurantes
self-service: seguranga e qualida-
de sanitaria dos alimentos servidos
Rev Nutr 23(4), 573-580. v.23 n.4,
p.573-580, 2010.

ANDRADE, NJ; SILVA, RMM BRABES,
KCS. Avaliagdo das condigbes mi-
crobiol6gicas em unidades de ali-
mentacdo e nutricdo. Ciénc Agrotec,
Lavras. v.27, p.590-596, 2003.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilan-
cia Sanitaria (ANVISA). RDC N°275.
Disp0e sobre o Regulamento Técni-
co de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Esta-
belecimentos Produtores/Industria-
lizadores de Alimentos e a Lista de
Verificagdo das Boas Praticas de
Fabricagdo em Estabelecimentos

Produtores/Industrializadores de
Alimentos. DOU, Brasilia, Distrito
Federal, 6 de novembro de 2002.

BRASIL. Ministério da Defesa. PORTA-
RIA n ° 854/SELOM, DE 4 de Julho
de 2005. Aprova o Regulamento
Técnico de Boas Praticas em Sequ-
ranga Alimentar nas Organizagdes
Militares. DOU, Brasilia, Distrito Fe-
deral, 4 de julho de 2005.

BRASIL. Ministério da Sadde. Secretaria
de Vigilancia em Saude/UHA/CGDT.
Dados epidemioldgicos — DTA peri-
odo de 2000-2011, 2012.

BRASIL. Ministério da Sadde. Secretaria
de Vigilancia Sanitéria. Resolugdo
RDC n° 216, de 15 de setembro de
2004. DispGe sobre regulamento
técnico de boas préticas para servi-
¢os de alimentagao. DOU, Brasilia,
DF, 16 set. 2004. Disponivel em:
<http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/

CARDOSO, RGV et al. Programa nacio-
nal de alimentagdo escolar: ha segu-
ranga na producdo de alimentos em
escolas de Salvador (Bahia)? Rev
Nutr, Campinas, v.23, n.5 p. 801-
811, 2010.

CARMO, GMI et al. Vigilancia epidemio-
I6gica das doencas transmitidas por
alimentos no Brasil, 1999-2004. Bo-
letim eletrdnico epidemioldgico,
Brasilia, ano 5, n.62005. Disponivel
em:<http://portal.saude.gov.br/por-
tal/aplicacoes/busca/buscar.  c¢fm>
Acesso em: 17/04/2013.

COELHO, AIM et al. Contaminagdo mi-
crobiolégica de ambientes e de
superficies em restaurantes comer-
ciais. Ciéncia e Saide Coletiva,
v.15, n.1, p.1597-1606, 2010.

FRANTZ, CB et al. Avaliacdo de registros
de processos de quinze Unidades de
alimentagdo e nutrigdo. Alim Nutr,
Araraquara ISSN 0103-4235 v.19,
n.2, p.167-175, 2008.

GHISLENI, DR & BASSO, C. Educacao
em salde a manipuladores de duas

65

unidades de alimentagdo e nutricdo
do municipio de Santa Maria/RS.
Disc Scientia. Série: Ciéncias da
Saude, Santa Maria, v.9, n.1, p.101-
108, 2008.

GOMES, NA; CAMPQOS, MRH; MONEGO,
ET. Aspectos higiénico-sanitarios
no processo produtivo dos alimen-
tos em escolas publicas do Estado
de Goids, Brasil Rev Nutr, v.25 n.4
Campinas July/Aug. 2012.

JUCENE, C. Manual de seguranca ali-
mentar. S3o Paulo: Rubio, 2013.

KOCHANSKI, S et al. Avaliacdo das con-
digdes microbioldgicas de uma uni-
dade de alimentagdo e nutrigdo. Alim
Nutr, Araraquara. v.20, n.4, p.663-
668, 2009.

OLIVEIRA, ABA; SILVA, CB. Avaliacdo
da qualidade higiénico-sanitaria em
restaurantes indicados por Guia de
Estabelecimentos da Cidade de Porto
Alegre. Nutrire: Rev Soc Bras Alim
Nutr= J. Brazilian Soc. Food Nutr,
Sdo Paulo, SP, v.34, n.3, p.109-123,
2009.

OLIVEIRA, MN; BRASIL, ALD; TADDEI,
JAAC. Avaliagdo das condigdes hi-
giénico-sanitarias das cozinhas de
creches pablicas e filantropicas. Ci-
éncia & Saiide Coletiva, v.13, n.3,
p.1051-1060, 2008.

SANTANA, HM. Planejamento fisico-
-funcional de unidades de alimen-
tacao e nutricdo. Rio de Janeiro: Ed.
Rubio, 2012. 288p.

SILVA JUNIOR, EA. Manual de Controle
Higiénico-Sanitario em Servigos de
Alimentacdo. 6 ed. Sdo Paulo: Ed
Varela.2008.

VIDAL, GM; BALTAZAR, LRS; COSTA,
LCF; MENDONGA, XMFD. Avaliagdo
das boas praticas em seguranca Ali-
mentar de uma unidade de alimenta-
¢do e nutricdo de uma organizagao
militar da cidade de Belém do Pard,
Alim Nutr, Araraquara, v.22, n.2,
p.283-290, 2011.



