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RESUMO

LEMOS, Felipe Otavio Rodrigues de. A seguranca alimentar nos transportes. Resende:
AMAN, 2017. Monografia.

O presente estudo aborda o tema a seguranca alimentar nos transportes. O objetivo geral do
estudo é analisar os métodos que sdo utilizados para o transporte de géneros alimenticios no
ambito da Academia Militar das Agulhas Negras - AMAN, assim como apresentar sugestdes
de melhorias que possam ser adotadas para viabilizar atendimento das exigéncias previstas.
Este tema € relevante devido ao fato de que centenas de refei¢des sdo servidas diariamente na
AMAN, 0 que exige que as normas de seguranc¢a alimentar sejam seguidas, pois qualquer
problema relacionado ao alimento causara sérios transtornos para a instituicdo. O estudo foi
realizado com base no modelo exploratério e quantitativo, através de pesquisa bibliografica e
pesquisa de campo. Ao final concluiu-se que a AMAN observa todos as hormas de seguranca
alimentar nos transportes, garantindo assim a qualidade do alimento que é servido em seu
rancho.

Palavras-chave: Seguranca alimentar. Transportes. AMAN.



ABSTRACT

LEMOS, Felipe Otavio Rodrigues de. Food safety in transport. Resende: AMAN, 2017.
Monograph.

The present study addresses the issue of food safety in transport. The general objective of the
study is to analyze the methods that are used for the transport of foodstuffs within the scope
of the Military Academy of the Agulhas Negras - AMAN, as well as to present suggestions of
improvements that can be adopted to enable the fulfillment of the expected requirements. This
issue is relevant due to the fact that hundreds of meals are served daily at AMAN, which
requires that food safety standards be followed because any food-related problem will cause
serious disruption to the institution. The study was carried out based on the exploratory and
quantitative model, through bibliographical research and field research. At the end it was
concluded that the AMAN observes all the norms of alimentary security in the transports, thus
guaranteeing the quality of the food that is served in his ranch.

Keywords: Food safety. Transport. AMAN.
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1 INTRODUCAO

O estudo em questdo trata do tema “Seguranca Alimentar nos Transportes” em relagdo
a seguranca alimentar no transporte de géneros alimenticios e aos aspectos que devem ser
observados na execucdo desse servico. O campo de pesquisa esta inserido na area de
administracao de subsisténcia, conforme definido na portaria n°® 854/SELOM (Secretaria de
Logistica, Mobilizacdo, Ciéncia e Tecnologia) de 4 de julho de 2005,da Comissdo de Estudos
e Alimentos das Forcas Armadas.

O objetivo geral do estudo é analisar os métodos que sdo utilizados para o transporte
de géneros alimenticios no &mbito da Academia Militar das Agulhas Negras - AMAN,assim
como apresentar sugestdes de melhorias que possam ser adotadas para viabilizar atendimento
das exigéncias previstas.

O alimento é primordial para a vida humana, sendo necessario cuidados com 0 mesmo
para que ndo haja contaminacdo, 0 que poderia provocar problemas de salde em seus
usuarios. Em se tratando de uma instituicdo como o Exército Brasileiro, o cuidado deve ser
redobrado, uma vez que centenas de milhares de refeicbes sdo servidas diariamente, o que
exige enorme cuidado para o transporte e armazenamento dos alimentos..

Assim sendo,deve-se destacar a importancia da Companhia Logistica de Transporte,
que é uma companhia com caracteristicas impares em relagdo as demais Companhias
Logisticas no Exército, pois algum erro no seu trabalho pode ocasionar o atraso ou até mesmo
0 ndo cumprimento de determinada missdo. A Companhia Logistica de Transporte possuli
como missdo realizar o Transporte, mais efetivamente o Rodoviario, de suprimento de
diversas classes, apoiando principalmente suas Regifes Militares, ou até mesmo, outras
Regifes proximas. seguir as leis e normas de Boas Praticas de Seguranga Alimentar,
constantes no Regulamento de Seguranga dos Alimentos das Forgas Armadas. Garantindo
entdo, desta forma, a continuidade do trabalho do Exército Brasileiro, bem como o pleno
aproveitamento de seus recursos humanos.

Através da observancia das regras de seguranca alimentar para o transporte dos
géneros alimenticios, acidentes com alimentos que podem colocar em risco a salde dos

militares podem ser evitados.
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2 REFERENCIAL TEORICO-METODOLOGICO

Sera apresentada a consolidacdo da pesquisa nos seus aspectos de metodologia e de
fundamentacdo tedrica. A proposta do estudo consiste em analisar como se da o transporte
dos géneros alimenticios da AMAN, utilizando como referéncia as orientacdes contidas na
portaria n°® 854/SELOM de 4 de julho de 2005, da Comissdo de Estudos e Alimentos das
Forcas Armadas, verificando se essas normas estdo sendo seguidas.

Por se tratar de um campo de investigacdo com producdo de conhecimento de
significativa relevancia para a AMAN e para o Exército, realizou-se uma pesquisa do tipo
exploratoria e comparativa, de natureza qualitativa e quantitativa.

Para melhor avaliar os pontos ja mencionados anteriormente, utilizou-se a pesquisa de
campo para a obtencdo dos principais dados do estudo. As visitas ao setor de transporte, onde

foi feito um checklist foi o instrumento de coleta de dados.

2.1 Revisdo da literatura e antecedentes do problema

De acordo com BRASIL (2015), o Regulamento de Seguranca dos Alimentos das
Forcas Armadas tem por finalidade estabelecer os requisitos essenciais de boas praticas e
procedimentos operacionais padronizados (POP) para os Servicos de Alimentacdo em
OrganizacGes Militares (OM), respeitadas as particularidades de cada Forca.

Em seu art. 3°. preconiza que: “a implementacdo dessas medidas inclui a ado¢do dos
preceitos relativos a inocuidade dos alimentos e a sistematizacdo de acOes voltadas a
seguranc¢a dos alimentos” (BRASIL, 2015, p. 15).

Segundo MENEZES (2010, p. 25):

A Seguranca Alimentar e Nutricional significa garantir, a todos, condicfes de
acesso a alimentos bésicos de qualidade, em quantidade suficiente, de modo
permanente e sem comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, com
base em préticas alimentares saudaveis, contribuindo, assim, para uma existéncia
digna, em um contexto de desenvolvimento integral da pessoa humana.

OPAS (2006) classifica a seguranca alimentar como sendo a garantia de que 0s
alimentos ndo causem danos ao consumidor, quando preparados e ou consumidos de acordo

CcOom 0 uso a que se destinam.
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Desta forma considera-se que a seguranca alimentar € de suma importancia
,principalmente no contexto do Exército Brasileiro, onde centenas de milhares de refeigdes
sédo servidas diariamente.

No que diz respeito ao transporte, normas devem ser observadas, no intuito de
preservar a integridade dos mesmos. Assim, Brasil (2015) chama atencgéo para o fato de que o
meio de transporte dos alimentos, refrigerado ou ndo, devera garantir a integridade e
qualidade dos mesmos, evitando assim a contaminacao e deterioragdo dos mesmos.

A fim de assegurar que todas as normas sejam seguidas, o Exército Brasileiro também
observa as normas da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), principalmente
no que diz respeito a transporte de géneros alimenticios, adequando os mesmos ao fim a que
se destinam, segundo a resolucdo da RDC 216, que é o Regulamento Técnico de Boas

Préaticas para Servigos de Alimentacéo:

Os meios de transporte do alimento preparado devem ser higienizados , sendo
adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas . Os
veiculos devem ser dotados de cobertura para protecéo da carga , ndo devendo
transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento preparado (BRASIL , 2004).

Desta forma, tem-se que, seguindo todas estas normas, a AMAN pode desempenhar
um sistema de transporte de géneros alimenticios eficaz, o qual propicia seguranca ao
alimento servido a seus militares.

E de extrema importancia que as normas de seguranca alimentar sejam seguidas, uma
vez que a finalidade das mesmas é evitar qualquer tipo de contaminacdo nos géneros
alimenticios. Assim, o Exército Brasileiro, primando pela boa qualidade na alimentacdo de
seus militares, bem como na saude dos mesmos, o Exército deve capacitar as pessoas
responsaveis pelo transporte destes alimentos para que os mesmos tenham conhecimento das
normas que regulamentam o setor.

Devido ao grande numero de pessoas que consomem tais alimentos, a preocupagdo em
minimizar qualquer tipo de contaminacdo e fundamental.

Concorda-se com Teixeira (2015) que é preciso obedecer a determinados critérios ao
manipular os alimentos a fim de que os mesmos ndo sejam contaminados, incluindo o
transporte dos mesmos. A ingestdo de alimentos contaminados pode inclusive levar a dbito, o
que faz com que a AMAN deva utilizar de todos 0s meios possiveis para atender as normas de
Seguranga Alimentar, uma vez que serve centenas de refei¢cdes por dia e ndo pode correr o

risco de ter suas refeicdes contaminadas.
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Se nédo forem cumpridas as normas previstas no Regulamento de Seguranca Alimentar
das Forcas Armadas para o transporte de géneros alimenticios, entdo o servico deste setor da
AMAN estaria em desacordo ao que defende as regras de seguranca alimentar, podendo
entdo, ocorrer a contaminacgéo do alimento servido diariamente aos Cadetes da AMAN, o que

poderia provocar doencas e até mesmo levar a 6bito.

2.2 Referencial metodoldgico e procedimentos

Os procedimentos metodoldgicos foram o0s seguintes: leituras preliminares para
aprofundamento do tema; definicdo e elaboracdo dos instrumentos de coleta de dados e
definicdo das etapas de analise do material. Ao serem estabelecidas as bases préaticas para a
pesquisa, procurou-se garantir a execucdo da pesquisa seguindo o cronograma proposto além

de propiciar a verificagdo das etapas de estudo.

2.3 Procedimentos de pesquisa

A pesquisa foi realizada com base no modelo exploratério e quantitativo que tem
como objetivo a familiarizagdo com o assunto, em que foram realizadas leituras referentes a
Seguranca Alimentar, as quais foram expostas juntamente com informagdes obtidas durante a
coleta de dados.

Dessa forma, foram realizados os seguintes procedimentos: apresentacdo de uma
pesquisa bibliogréafica relacionada ao tema com base em artigos ja publicados sobre o assunto,
Portaria 854/SELOM (2005), Regulamento de Segurancga dos Alimentos das Forcas Armadas
(2015) e legislagdo vigente. Procedendo-se com um levantamento de dados da pesquisa
bibliografica relacionado ao tema seguranga alimentar e o transporte de géneros
alimenticios.Foram aplicados também o questionario e a entrevista. Por fim os resultados
obtidos foram analisados, e, em seguida, foi feita a tabulagdo dos questionarios, o tratamento
estatistico e a analise comparativa dos dados apurados, confrontando-os com as hipéteses
propostas, para a verificagcdo se hd ou ndo a aplicacdo das normas e legislagdo de seguranca

alimentar aplicadas no transporte de géneros alimenticios no setor da AMAN.
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3 SEGURANCA ALIMENTAR

Segundo Brasil (1994) seguranga alimentar ¢ “a garantia de condi¢Ges de acesso aos
alimentos basicos, seguros e de qualidade, em quantidade suficiente, de modo permanente e
sem comprometer o0 acesso a outras necessidades essenciais".

No territorio Nacional, a SAN (seguranca alimentar e nutricional) é assegurada pela
Lei 11.346/06, a qual cria o Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional — SISAN
com o0 objetivo de garantir o direito humano a alimentacdo adequada e da outras providéncias,
como modos e a¢des de seguranca alimentar.

Segundo Brasil (2005), a norma que norteia a seguranca alimentar nas Forcas
Armadas e, por extensdo, no Exército Brasileiro € a Portaria n°® 854 de 4 de julho de 2005 a
qual normatiza que: “Aplica-se a todas as Organizacdes Militares onde sejam realizadas
alguma das seguintes atividades: manipulacdo, producdo, industrializacdo, fracionamento,
armazenamento, comercializagdo, transporte, e distribui¢do de alimentos”.

Com este intuito foi criado também o Programa de Auditoria em Seguranca Alimentar
(PASA) que é definido como:

Um conjunto de medidas que visa melhorar a atividade de alimentacdo na Forca
Terrestre através da padronizacdo dos procedimentos e da verificacdo das
oportunidades de melhoria na gestdo dos processos sobre o Sistema De Alimentacao
e a aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) com vistas a Certificacdo.
(CONTRATO DE OBJETIVOS LOGISTICOS, 2012a).

Para garantir o correto seguimento das normas de Seguranca Alimentar no ambito das
Forcas Armadas criou-se 0 Regulamento de Seguranca dos Alimentos das Forgas Armadas, o
qual foi aprovado pela Portaria Normativa 753/MD de 30 de marc¢o de 2015.

Esse regulamento possui 0 seguinte objetivo “estabelecer os requisitos essenciais de
boas praticas e procedimentos operacionais padronizados (POP) para os Servicos de
Alimentacdo em Organizacgdes Militares (OM), respeitadas as particularidades de cada Forca”
(BRASIL, 2015, p. 15).

Desta forma, todas as OM que possuam servi¢os de alimentacdo devem seguir esta
norma, que engloba as atividades de manipulacdo, producdo, industrializagdo, fracionamento,
armazenamento, comercializagéo, transporte e distribuicdo de alimentos (BRASIL, 2015).

Segundo Brasil (2015), a norma engloba procedimentos que devem ser observados nas
edificacOes, instalacdes, recebimento de géneros, armazenamento de géneros, pré-preparo,

preparo e distribuicdo, guarda de amostra, manejo de residuos, saude dos manipuladores,
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higiene dos manipuladores, higiene de instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios, aguas
para consumo, controle de vetores e pragas urbanas, documentacao e registro e conducdo de

géneros alimenticios, que é o tema deste estudo.

3.1 A seguranca alimentar nos transportes

Segundo Brasil (2015) necessario se faz que ao transportar géneros alimenticios 0s
mesmos tenham garantidos sua integridade e qualidade, evitando-se assim a contaminacao e
deterioracdo dos mesmos.

Os alimentos devem ser transportados separadamente, ndo sendo permitido em um
mesmo contentor ou transportar no mesmo compartimento alimentos prontos para 0 consumo
com outros alimentos ou substancias estranhas que possam contamina-los, bem como com
pessoas e animais (BRASIL, 2015).

Quando a natureza do alimento exigir, 0 mesmo deve ser colocado em prateleiras e
estrados, para que ndo haja danos ou contaminacao, bem como deve-se atentar para a carga e

descarga serem feitas de forma cuidadosas para que ndo haja contaminagdo (BRASIL, 2015).

Nenhum alimento deve ser transportado em contato direto com o piso do veiculo ou
em embalagens ou recipientes abertos; VII - os equipamentos de refrigeragdo nédo
devem apresentar risco de contaminagdo para o produto e devem garantir, durante o
transporte, temperatura adequada para esse produto; VIII - durante o transporte, 0s
alimentos pereciveis preparados ou industrializados, crus, semi processados ou
prontos para 0 consumo, que necessitam ser conservados sob congelamento ou
refrigeracdo, devem encontrar-se em conformidade com as temperaturas
estabelecidas no recebimento (BRASIL, 2015, p. 41).

Segundo Baptista (2007) o transporte de alimentos é fundamental para o fornecimento
dos géneros alimenticios, interligando todas as atividades da cadeia alimentar. Desta forma,
necessario se faz que seja assegurado que todos os produtos encontram-se adequadamente
Seguros para 0 consumo.

Para cada tipo de alimento é necessario um tipo de transporte adequado, como afirma
Baptista (2007, p. 25):

O tipo de transporte depende de vérios fatores, sendo os mais determinantes as
distancias a percorrer, o volume de produtos a transportar e a perecibilidade dos
préprios produtos. O transporte terrestre, em particular o transporte rodoviario, é o
transporte por exceléncia quando se trata de transportar produtos alimentares a nivel
local e regional. Este tipo de transporte, pela sua flexibilidade, ganhou claramente o
mercado do transporte de produtos alimentares por via terrestre em relacdo ao
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transporte ferroviario, o qual apenas consegue manter a sua competitividade no
transporte de produtos a granel.

Segundo a Resolucdo CNNPA 35/77, o transporte dos alimentos rapidamente
congelados, sera efetuado em veiculo e equipamentos capazes de manter a temperatura do
produto a menos dezoito graus centigrados (-18°C), ou inferior. Uma elevacdo de temperatura
do produto poderé ser tolerada por curtos periodos, porém, a temperatura nunca devera ser
superior a menos quinze graus centigrados (-15°C).

De acordo com Brasil (2003, p. 10) o transporte no meio militar € determinado pela
logistica, “a fungdo logistica transporte refere-se ao conjunto de atividades que sdo executadas
visando o deslocamento de recursos humanos, materiais e animais por diversos meios, em
tempo e para os locais predeterminados a fim de atender as necessidades”.

No Brasil o modal de transporte mais utilizado para transporte de alimentos é o
rodoviario, devendo-se levar em conta o tempo que sera feito o transporte, se 0 mesmo
necessita ou ndo de refrigeracédo, ou seja, devem ser adequados ao que se destinam (BRASIL,
2003).

A Resolucdo RDC n° 216 preconiza que:

Os meios de transporte do alimento preparado devem ser higienizados, sendo
adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os
veiculos devem ser dotados de cobertura para protecdo da carga, ndo devendo
transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento preparado.

No caso de transporte de alimentos no meio militar, principalmente se em combate,
deve-se observar a grande mobilidade das tropas, devendo a logistica cuidar da montagem das
cozinhas de campanha, bem como da distribuicdo dos alimentos. Assim sendo, o transporte
deve atender a todos os requisitos das normas de seguranca, pois a contaminacédo de qualquer

tipo de alimento e o0 consumo do mesmo sera prejudicial a tropa (BRASIL, 2015).

3.2 Deterioracéo da qualidade associada ao transporte

Os micrébios sdo largamente disseminados, podendo ser encontrados no solo, na agua,
nas pessoas, nos animais, nos alimentos e até flutuando no ar. Nem sempre 0s microbios
modificam o sabor e cheiro dos alimentos. Alguns micrébios patogénicos multiplicam-se nos

alimentos sem modifica-los, ou seja, silenciosamente (ANVISA, 2004).
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Deve-se ter uma preocupagdo maior em relacdo a frutas frescas e vegetais, pois deve-
se observar que a refrigeracdo podera causar estragos aos mesmos caso a temperatura dos

produtos for diferente (inferior ou até mesmo superior ) da temperatura critica.

Esta temperatura critica é usualmente o ponto de congelacéo do liquido nos frutos,
normalmente imediatamente acima dos 0°C. Contudo para alguns frutos com
elevada quantidade de aglicar, como os citrinos, é acima de 8°C, para as bananas ¢é
de apenas 12°C. Para a maioria dos produtos hortofruticolas a temperatura 6ptima de
armazenamento e transporte é acima do ponto de congelagdo do produto alimentar.
Para a maior parte dos alimentos crus a temperatura é de -1.5°C a 2°C, e a
temperatura ideal para estes alimentos refrigerados sera de 0°C com flutuagdes
minimas, de +/-0.5°C (BAPTISTA, 2007, p. 18).

Igualmente causara danos aos alimentos a exposi¢cdo dos mesmos a temperatura de
congelamento, devendo-se observar a temperatura em que devem ser congelados pescados e
carnes, para que nao haja perda da qualidade (BAPTISTA, 2007).

No que diz respeito a desidratacdo, a maioria dos géneros alimenticios sdo embalados
de forma a ficarem protegidos contra a perda de agua durante o transporte. A formacédo de
gelo dentro da embalagem, ocorre mesmo quando uma embalagem com baixa permeabilidade
ao vapor de agua € utilizada. O principal motivo é que, na préatica, a temperatura nunca sera
constante mas estard sempre sujeita a oscilagbes. A agua removida dos proprios produtos

permanece dentro da embalagem na forma de gelo (BAPTISTA, 2007).

Figura 1: Alimento embalado a vacuo
Fonte: Ulma.com, 2017.

Ja os produtos que nao sdo embalados a vacuo ao se desidratarem perdem peso,

podendo ocorrer do produto ficar queimado pela acdo do gelo, caso a embalagem néo esteja
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me perfeitas condi¢bes. A queimadura pelo gelo é irreversivel, altera o sabor e a textura do
alimento, tornando-o indesejavel ao consumo. Tal fato se d& devido a flutuacdo de

temperatura, o que deve ser evitado durante o transporte dos mesmos (BAPTISTA, 2007).

Figura 2: Alimento queimado por gelo
Fonte: Ulma.com, 2017.

Segundo Anvisa (2004) o crescimento de microorganismos patogénicos durante o
transporte de alimentos € um fator de risco muito grande, levando-se em conta o mal que
poderéa causar ao ser consumido, podendo até mesmo levar o individuo a ébito.

Vérios tipos de microorganismos podem se desenvolver nos alimentos, sendo 0s
mesmos ocasionados por fatores intrinsecos ou extrinsecos como temperatura, umidade
relativa e composicdo do meio. A manutencdo da temperatura baixa diminui o risco de
contaminacdo destes microorganismos, sendo que temperaturas préximas de 0°C ndo
permitem o desenvolvimento dos mesmos (ANVISA, 2004).

Pela figura abaixo pode-se observar as temperaturas de conservacdo de diversos
alimentos:
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TEMPERATURA DE CONSERVACAO DOS ALIMENTOS EM GRAUS °C

+18°
falte 415" ¢ 128
o1 boctérias respantaveis
pelos toniatocqber
lc:l:malcmn. +15° CONSERVAS
cieIcam 1op
03 olimentot perecivels* ANANAS
s1p0stos @ e1t01 BANANAS
tempataturos por mois | +12° LIMOES
do quetro hotos | ————
podom te1nari 10 perigoses QUEIJO TIPO FLAMENGO
$310 0 coatumidor GRUYERE
+10° ILHA
i LARANJA
*Alimento perecive! TANGERINA
¢ 10d0 cquele que, ° PEPRINO
Manlico a tempacalvics +3 | ABOBORA
Pl it orgpeifivnd QUEIJO DA SERRA
1opidoments, o¢gsiringe ROQUEFORT
catactenisticas enatmals, +7° CAMEMBERT
PeIsa du née BATATAS
10109189 NOCI¥D POIO @ PERAS
1egde o xomem. TOMATE
ed 26 ALFACE
MANTEIGA
2 NATAS
+5° TR
CHARCUTARIA
FIAMBRE
+4° QUEIJO FRESCO
CACA
AV?S
$+3° SUMOS DE FR
CARNE FRESC
CARNE PICA
$+2° PRATOS COZINHADOS
PEIXES
PONTO " 1 0° MARISCO
DE CONGELAGAO ‘ el -
DA AGUA T
B
| [TAeERs, | -toe [
| CARNE CONGE|
| BACTERIANA . CARCAGAS D
PARAGEM DA _ “18° .:)‘UAIE%SIGEAAVE
MULT]PLICAEAO = PEIXES CONG
MICROBIAN CARNE EM P
LEGUMES CO
PRATOS COZINH
GELADOS

ommmiho | =20°
DA Acs o —
DOS ENZIMAS |

Figura 3: Temperatura de conservacéo dos alimentos
Fonte: Perfecta.com.br, 2017.

Se essas temperaturas ndo forem mantidas durante o transporte de alimentos poderédo
desenvolver microorganismos patogénicos nos mesmos, 0 que ocorrera em situagdes com
implicacdes graves para o consumidor final (BAPTISTA, 2007).

De acordo com Anvisa (2004), os alimentos preparados mantidos na éarea de
armazenamento ou aguardando o transporte devem estar identificados e protegidos contra
contaminantes. Na identificacdo deve constar, no minimo, a designacdo do produto, a data de
preparo e o prazo de validade.

O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicdo até a entrega
ao consumo, deve ocorrer em condigdes de tempo e temperatura que ndo comprometam sua
qualidade higiénico-sanitaria. A temperatura do alimento preparado deve ser monitorada
durante essas etapas (ANVISA, 2004).



20

Os meios de transporte do alimento preparado devem ser higienizados, sendo
adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os veiculos devem
ser dotados de cobertura para protecdo da carga, ndo devendo transportar outras cargas que

comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado (ANVISA, 2004).

3.3 Os principais perigos em termos de seguranca alimentar no transporte de alimentos

Baptista (2007, p. 22) enumera 0s seguintes perigos:

Desenvolvimento microbiano por exposi¢do do produto a uma temperatura elevada
na carga, durante um tempo excessivo; Desenvolvimento microbiano por
inadequado arrefecimento prévio do produto e/ou do veiculo/contentor de
transporte; * Desenvolvimento microbiano por inadequada manutencdo da
temperatura durante o transporte; * Desenvolvimento microbiano por exposi¢do do
produto a uma temperatura elevada na descarga, durante um tempo excessivo; ®
Contaminag&o fisica devido a ma manutencéo da estrutura do veiculo/contentor de
transporte; ¢ Presenga de agua no veiculo/contentor de transporte que promova
condigdes mais favoraveis ao desenvolvimento microbiano no produto; -
Contaminacdo por perda de hermeticidade das embalagens, derivada da ma
manipula¢do; ¢ Contaminacdo quimica resultante da presenga de substincias
contaminantes, incluindo odores; ¢« Contamina¢do (microbiologica e/ou fisica e/ou
quimica) devido a falta de higiene dos veiculos de transporte; ¢« Contaminagdo
(microbiolégica e/ou fisica e/ou quimica) devida a falta de higiene dos locais de
carga e/ou descarga.

Como medidas preventivas € preciso que Se cumpram as normas de seguranca
alimentar, observando sempre a temperatura, estabilizacdo térmica, circulacdo de ar, verificar
a temperatura do veiculo contento antes e durante o transporte, verificar a temperatura do
produto no ato do recebimento, efetuar a descarga do produto em temperatura adequada, apés
a descarga colocar os produtos em temperaturas condizentes com as suas, verificar a higiene
do veiculo contentor, assegurar a integridade das embalagens, utilizar embalagens adequadas,
evitar sobrecarga, assegurar o cumprimento do programa de limpeza, desinfeccdo e
manutencdo dos locais de carga e descarga (BAPTISTA, 2007).

Caso sejam constatados problemas com a carga acfes corretivas devem ser tomadas:
ndo aceitar o veiculo contentor em mas condicdes, restabelecendo assim as condigdes de
higiene e funcionamento do mesmo. Adequacdo da temperatura durante o transporte, ndo
receber os produtos caso 0s mesmos ndo estejam de acordo com as especificagdes.
Segregacao das embalagens danificadas, restabelecimento das boas praticas de manipulacéo
(BAPTISTA, 2007).
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Segundo Anvisa (1991), os meios de transporte de alimentos destinados ao consumo
humano, refrigerados ou ndo, devem garantir a integridade e a qualidade a fim de impedir a
contaminacdo e deterioracdo do produto. Assim sendo, € proibido manter no mesmo
continente ou transportar no mesmo compartimento de um veiculo, alimentos e substancias
estranhas que possam contamina-los ou corrompé-los. Excetuam-se desta exigéncia, 0s
alimentos embalados em recipientes hermeticamente fechados, impermeaveis e resistentes,
salvo com produtos toxicos.

N&o € permitido transportar, conjuntamente com os alimentos, pessoas e animais. A
cabine do condutor deve ser isolada da parte que contém os alimentos. No transporte de
alimentos, deve constar nos lados direito e esquerdo, de forma visivel, dentro de um retangulo
de 30 cm de altura por 60 cm de comprimento, os dizeres: Transporte de Alimentos, nome,
endereco e telefone da empresa, Produto Perecivel (quando for o caso). Os veiculos de
transporte de alimentos devem possuir Certificado de Vistoria, de acordo com o Cddigo
Sanitario vigente. O Certificado de Vistoria é concedido apds inspecdo da autoridade sanitéaria
competente (ANVISA, 1991).
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4 DOENCAS CAUSADAS POR ALIMENTOS CONTAMINADOS

Segundo Brasil (2016) as doencas transmitidas por alimentos (DTA) sdo provocadas
por alimentos contaminados por microorganismos patogénicos.

Bacillus Cereus (tipo emético) tem um periodo de incubacdo de 30 min a 5 hs, estando
presentes no arroz cozido ou frito, produtos ricos em amido, molhos, pudins e sopas. O
principal fator que contribui para a ocorréncia é a manutencdo de alimentos prontos em
temperatura inadequada, podendo ocasionar: nauseas, vomitos, ocasionalmente diarreia e
dores abdominais (BRASIL, 2016).

Bacillus Cereus (tipo diarreico) tem um periodo de incubacdo de 8 a 16 hs, estando
presente em carnes, leite, vegetais cozidos e produtos cereais. Contribuem para a ocorréncia
manutencdo de alimentos prontos em temperatura inadequada ou reaquecimento insuficiente.
Os sintomas sdo: diarreia aquosa, dores abdominais, nauseas e vomitos raramente (BRASIL,
2016).

Staphylococcus aureus periodo de incubacdo de 1 a 8 hs, estando presente em carnes,
frango, produtos de confeitaria, doces, salgados e produtos muito manipulados. Contribuem
para a ocorréncia contaminacdo dos alimentos por manipuladores, equipamentos, utensilios,
manutencg&o de alimentos prontos em temperatura inadequada (BRASIL, 2016).

Clostridium perfringens periodo de incubacéo 8 a 22 hs, estando presentes em carnes
cozidas ou assadas, molhos e sopas. Contribuem para a ocorréncia descongelamento em
temperatura inadequada, resfriamento lento, aquecimento insuficiente. Os sintomas séo: dores
abdominais intensas, diarreia e gases (BRASIL, 2016).

Salmonella spp periodo de incubagéo de 6 a 72 hs, estando presente em carne bovina e
de aves, produtos a base de ovos crus (sem cocgdo). Contribuem para a ocorréncia matéria
prima contaminada na origem, contaminagdo cruzada de ingredientes crus de origem animal,
manutencdo de alimentos prontos em temperatura inadequada. Os sintomas s&o: dores
abdominais, diarreia, calafrios, febre, nauseas, vomitos, mal estar, dores musculares, cefaleia
(BRASIL, 2016).

Clostridium botulinum periodo de incubagdo 2hs a 8 dias, estando presentes em
conservas (principalmente caseiras) de vegetais, peixes e carnes. Contribuem para a
ocorréncia elaboracdo inadequada de alimentos em conserva. Sintomas: vertigem, visao dupla
ou borrada, boca seca, dificuldade para deglutir, falar, respirar, fraqueza muscular,
constipacdo, dilatacdo das pupilas, paralisia respiratoria, sintomas gastrintestinais podem
preceder os neurolégicos. Frequentemente evolui para 6bito (BRASIL, 2016).
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Vibrio parahaemolyticus periodo de incubacdo 2 a 48 hs, estando presente em
pescados de origem marinha, geralmente ingeridos crus. Contribuem para a ocorréncia
refrigeracdo inadequada, cozimento insuficiente, contaminacdo cruzada. Sintomas: dores
abdominais, diarreia, nduseas, vomitos, febre, calafrio, cefaleia (BRASIL, 2016).

Listeria monocytogenes periodo de incubacdo 4 a 21 dias, estando presente em leite,
queijos frescos, paté, carnes processadas. Contribuem para ocorréncia cozimento inadequado,
falhas na pasteurizacdo do leite, refrigeracdo prolongada. Sintomas: febre, cefaleia, nauseas,
vomito, aborto, meningite, encefalite e sepsis (BRASIL, 2016).

Campylobacter jejuni periodo de incubacgdo 2 a 7 dias, estando presentes em leite cru,
figado de boi, mariscos crus e agua. Contribuem para a ocorréncia ingestdo de leite cru e
carnes de aves crua ou semicrua, pasteurizacdo ou cozimento inadequado, contaminacao
cruzada, manuseio de produtos crus. Sintomas: dores abdominais, diarreia (frequentemente
com muco e sangue), cefaleia, mialgia, febre, anorexia, nduseas, vomito, sequela da sindrome
de Guillan-Barré (BRASIL, 2016).

Escherichia coli patogénica periodo de incubacdo 5 a 48 hs, estando presentes em
diversos alimentos e dgua. Contribuem para a ocorréncia contaminacdo por manipuladores,
refrigeracdo insuficiente, coccdo inadequada, limpeza e desinfeccdo deficiente de
equipamento. Sintomas: dores abdominais, diarreia, vomito, nauseas, cefaleia, mialgia
(BRASIL, 2016).

Escherichia coli enterohemorragica ou verotoxigenica periodo de incubacdo 1 a 10
dias, estando presente hambdrguer, leite cru, embutidos, iogurte, alface, dgua. Contribuem
para a ocorréncia hambdrguer feito com carne de animais infectados, consumo de carne e leite
cruz, cozimento inadequado, contaminacdo cruzada, contaminagdo por manipuladores
(BRASIL, 2016).

Escherichia coli enteroinvasiva periodo de incubacdo %2 a 3 dias, estando presente em
saladas e outros alimentos ndo higienizados, agua. Contribuem para a ocorréncia cozimento
inadequado, contaminacdo por manipuladores, armazenamento de alimento em temperatura
inadequadas, reaguecimento insuficiente, resfriamento lento. Sintomas: dor abdominal
intensa, febre, diarreia agquosa (geralmente com muco e sangue) tenesmo (BRASIL, 2016).

Escherichia coli enterotoxigénica periodo de incubacdo Y2 a 3 dias, estando presente
em salada e outros alimentos sem tratamento adequado, queijos frescos, agua. Contribuem
para a ocorréncia cozimento inadequado, contaminac¢do por manipuladores, armazenamento

de alimento em temperatura inadequadas, reaquecimento insuficiente, resfriamento lento,
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queijos fabricados com leite cru. Sintomas: diarreia aquosa profusa (sem muco ou sangue),

dor abdominal intensa, vomitos, prostracéo, desidratagéo, febre leve (BRASIL, 2016).
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5 TRANSPORTE DE ALIMENTOS PELO EXERCITO BRASILEIRO

A conducdo de géneros alimenticios feito pelo Exeército Brasileiro busca a garantia do
alimento inécuo para o consumidor final, ou seja, para os militares. Para cumprir o objetivo o
EB dispde de uma acumulacdo de técnicas de transporte de acordo com a necessidade e 0

momento da determinada situacéo.

5.1 Embalagem de acondicionamento

Segundo Baptista (2007) as embalagens de acondicionamento s&o geralmente de
aluminio ou isopor e acondicionam a comida de modo a manté-la quente. No EB utilizam-se
as embalagens de aluminio em formato circular, no entanto existem embalagens retangulares,

com ou sem divisorias.

Figura 4: Embalagem de aluminio e de isopor
Fonte: Herpin embalagens.com, 2017.

A utilizacdo das embalagens de acondicionamento no EB se deve ao fato de haver
necessidade de se transportar refeicdes a pontos distantes, como no caso de exercicios em
campo, sendo um método pratico de manipulacdo, montagem, transporte e servico, nao
necessitando de uma linha de montagem para servir o alimento, vindo 0 mesmo em
embalagem individual e sendo de baixo custo (BAPTISTA, 2007).

Na AMAN utiliza-se as embalagens de acondicionamento em caso de exercicios de

campo e para os militares que encontram-se em guarda, iniciando-se a montagem das mesmas
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as 9:30 da manha, saindo as 10:40 do Servico de Aprovisionamento e chegando as maos dos

militares por volta de 11:30 hs.

5.2 Termobox ou caixas térmicas

De acordo com Baptista (2007) as termobox ou caixas térmicas sdo feitas de
polietileno atoxico e aditivado com UV1, sdo fabricados por roto moldagem em peca unica
sem emendas ou soldas. Apresentam vedacdo em Cloreto de Polivinila (PVC) flexivel e seu
isolamento térmico é de poliuretano com fechos em aco inox. S&o utilizadas para transporte
de refeicdo a granel acondicionadas em cubas gastrondmicas.

Avatherm 50

Figura 5: Termobox ou caixa térmica
Fonte: Herpin embalagens.com, 2017.

Muito utilizada na industria alimenticia, as termobox passaram a ser utilizadas também
pelo EB, em substituicdo as embalagens de acondicionamento. Na AMAN quando ndo ha a
possibilidade da montagem de cozinha de campanha, as termobox sdo utilizadas para
transporte de alimentos a granel nos exercicios de campo e em instru¢cbes nos diversos
parques dos cursos. A confeccdo do alimento é feita no Servico de Aprovisionamento da
AMAN pela manhg, por volta das 10:00 h é enviado para a area de exercicios ou instru¢do em
condic@es de ser servido por volta das 11:40 h.

A distribuicdo das refeicdes por termobox é feita da seguinte maneira: é posicionado
um militar atrads de cada recipiente para servir aos militares que passam pela linha, assim
sendo o tempo de exposicdo quando da distribuicdo do alimento podera incidir na qualidade

do mesmo.
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5.3 Estudo de caso

Foi feito um checklist como estudo de caso no setor de recebimento e armazenamento
de géneros alimenticios da AMAN, onde observou-se o seguinte:

No que diz respeito ao recebimento de géneros alimenticios é observada a qualidade
dos transportadores, rotulagens e embalagens, e realizada a avaliacdo sensorial, pesagem
conferéncia de volume, medicGes de temperatura e validade.

Os lotes das matérias primas reprovadas ou com prazo de validade vencidos sdo
imediatamente devolvidos ao fornecedor.

Os alimentos sdo armazenados em local limpo, organizado e protegidos de
contaminacéo.

E praticado o controle da armazenagem dos alimentos o sistema “Primeiro que vence
primeiro que sai” ou “primeiro que entra primeiro que sai”.

Os ovos sdo armazenados sob refrigeracdo e estdo integros, livres de casca rachada e
suja.

Assim sendo, no que diz respeito ao recebimento e armazenamento de géneros todos
os itens séo atendidos 100%.

Com relagdo ao transporte, todos os itens sdo transportados de maneira adequada,
identificados, em utensilios higienizados e em condi¢Ges adequadas de tempo e de
temperatura.

Desta forma, todos os itens referentes a transporte de géneros alimenticios sdo
atendidos 100% pela AMAN.

Com isso, conclui-se que no que diz respeito ao transporte e armazenagem de géneros
alimenticios a AMAN prima pela qualidade dos mesmaos, estando 100% em consonancia com

0 que dispde o Manual de Seguranca Alimentar das Forcas Armadas.
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CONCLUSAO

Para o EB é fundamental que o alimento seja bem preparado e servido seguindo todas
as normas previstas no Regulamento de Seguranca dos Alimentos das For¢as Armadas, o qual
foi aprovado em marco de 2015 no intuito de promover a seguranca alimentar na instituicao,
uma vez que os militares, principalmente em combate, necessitam estar em boas condigdes de
salde e a ma pratica na alimentacdo pode ocasionar sérios problemas de saide, podendo até
mesmo levar a 6bito.

E importante salientar que o fundamento da boa pratica em alimentacdo e seguranca
alimentar é a higiene, onde observa-se desde a edificacdo, passando pela compra do alimento,
transporte, recebimento, armazenamento, manuseio do alimento, prepara¢éo, modo de servir,
reaproveitamento, descarte, tudo deve seguir rigidamente os padrdes de higiene.

No caso em questdo o estudo tratou do transporte de alimentos, o qual devera ser feito
seguindo as normas da Seguranca Alimentar, uma vez que cada alimento requer um tipo
especifico de cuidado, o qual devera ser tomado no transporte do mesmo para que ndo ocorra
qualquer tipo de contaminacéo.

Foi observado que a inadequada manipulacdo dos alimentos pode fazer com que 0s
mesmos sejam contaminados com microorganismos patogénicos, 0 que em caso de ingestao
podera ocasionar desde graves sintomas até mesmo levar o individuo a ébito.

Para o EB é fundamental que o alimento seja bem transportado, preparado e servido
seguindo todas as normas previstas no Regulamento de Seguranca dos Alimentos das Forcas
Armadas, no intuito de promover a seguranca alimentar na instituicdo, uma vez que 0s
militares, principalmente se em combate, necessitam estar em boas condi¢Ges de salde.

No estudo de caso realizado foi verificado o setor de transporte e armazenagem de
géneros alimenticios da AMAN, onde foi observado que todos os itens de Seguranca
Alimentar séo atendidos 100% com relacdo a esses quesitos.

Com isso, tem-se que os alimentos que s@o servidos aos cadetes séo transportados e
armazenados de forma correta, corroborando para uma alimentacgéo livre de qualquer tipo de
contaminagdo que possa colocar em risco a vida dos militares.

Com relacdo ao transporte para alimentagdo em campo, 0 mesmo também é feito
dentro dos padrdes da Seguranca Alimentar, estando certos de que o tema ndo se esgotou,
devendo o checklist ser realizado com uma certa frequéncia a fim de que se mantenham os

niveis de qualidade que se encontraram no momento da pesquisa realizada.
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ANEXO 1: CHECKLIST REALIZADO

AVALIAGAQ

RECEBIVENTO E ARMAZENAMENTO DE GENEROS Al M

1. No recebiments dos generos alimenicis ¢ observada a quaidade dos transportadares, embalagens e rolulagens, e realizada
a avaliacao sensorial, pesagem, confiréncia de volume, mediches de temperatura e validade.

2 No recebimento ha dados que permitam a sua rastreabilidade {Mﬁcﬁn@u@amms produtos).

3. 05 lotes das matenas-pimas reprovadas ou com prazos de validade vencidos sa0 imeddiatamente devolidos an fomecedor ou
idenificados e armazenados separadamente, 316 o seu recolhiments.

4 Os ahmentos s30 amazenados em local lmpo, organczado e profeqidos de contaminagdo (sobre eslrados, longe do piso &
alaslados da parede)

5. E praicado no conlrole da amnazenagem dos alimentas o sistema “Primeiro que Vence, Primeiro que Sa (PVP3) ou Primero
que Entra, Primeiro que 5al' (PEPS)

b. (s ovos sd0 armazenados o refrigeragao e estao inkegros, Ivres de casca rachada & suja.

T s aments sio Vansporados G2 maneka adequada, Renicades, en UensioSequpanents Ngenads, & en
conddighes adequadas de lempo & temperalura __
SAPRRCRL] 7] 0
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ANEXO 2: SURTOS DE DTA NO BRASIL

Surtos de DTA por tipo de alimento
no Brasil (SVS, 1999-2010%)

11,6 10,7

Alimentos com Alimentos mistos Carnes Sobremesas Ignorado
ovos crus ou mal vermelhas
cozidos

T s * outubro,2010
& Biodafe

www.biosafelab.com.br



