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RESUMO

BOAS PRATICAS DURANTE O RECEBIMENTO E TRANSPORTE DE
SUPRIMENTOS CLASSE | DURANTE A MANOBRA ESCOLAR
NO CURSO DE INTENDENCIA

AUTOR: Jodo Victor Bueno de Barros
ORIENTADORA: Profa. Dra. Sabrina Sauthier Monteiro

A alimentacdo transportada caracteriza-se pela producdo em um local e a distribui¢do em outro,
permitindo deste modo o fornecimento de refeicdes onde ndo hé estrutura apropriada para a sua
producéo. Para evitar a proliferagdo de micro-organismos, 0 meio de transporte deve estar
higienizado, com cobertura e ndo transportar outras cargas, ainda, deve ocorrer em condi¢fes
de tempo e temperatura que ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria. O objetivo desse
trabalho foi analisar se o recebimento e o transporte de suprimentos classe | estdo de acordo
com as normas e técnicas de verificagdo dos alimentos. Foi realizada uma pesquisa de campo
sobre boas praticas no recebimento e transporte dos alimentos utilizando uma lista de
verificagdo contendo 14 itens. Esses dados foram restritos as refeicdes (almoco e jantar),
durante quatro dias, que foram produzidas no rancho da AMAN e consumidas no Parque de
Intendéncia durante a Manobra Escolar em novembro de 2017. Para controle do tempo foi
utilizado um cronémetro e para a medicdo da temperatura foi utilizado um termémetro
infravermelho da marca Dellt, modelo DT-FS. Os critérios de tempo e temperatura empregados
para avaliacdo das refeicdes foi o preconizado pela RDC n° 216 (BRASIL, 2004). No
recebimento, as conformidades (C), ao final dos dias analisados, foram 55% enquanto as ndo
conformidades (NC) foram 45% e, a partir do segundo dia, as C superaram as NC. O veiculo
que realizava o transporte dos alimentos encontrava-se sujo com lama devido ao coturno dos
cadetes e molhado por ter abertura na frente e atras do veiculo. No primeiro dia do almoco (dia
1-A), no recebimento o arroz, feijdo e a carne estavam de acordo com o previsto em lei, porém
na hora do consumo foi verificado que as temperaturas do feijdo e da carne estavam abaixo de
60°C, porém o tempo entre o recebimento e o consumo foi menor de 1 hora. Nos dias 2-A e 3-
A, a carne encontrou-se tanto no recebimento quanto no consumo com a temperatura abaixo do
previsto. No jantar, o feijdo foi a Unica preparacdo que esteve em conformidade com a legislacdo
vigente, estando, em todos os dias, com a temperatura acima dos 60°C, tanto no recebimento
guanto no consumo. O arroz se manteve dentro dos padrdes somente no dia 1-J. A temperatura
da carne encontrou-se todos os dias fora do que se prevé a lei, no primeiro dia, na hora do
recebimento a temperatura se encontrava acima de 60°C, porém no consumo desse dia e no
recebimento e consumo dos outros dias a temperatura estava sempre abaixo dos 60°C e o0 tempo
foi superior a 1 hora. A salada, tanto no almog¢o como no jantar, ndo conseguiu em nenhum dia
estar de acordo com a lei, ficando a temperatura acima do previsto. Conclui-se que os resultados
indicam que ha falhas na adogédo das boas préticas, as temperaturas das preparacfes quentes e
frias do rancho durante a distribuicdo ndo atendem aos critérios estabelecidos pela legislagdo
brasileira e o tempo entre recebimento e consumo foi muito longo.

Palavras-chave: Boas praticas. Controle de temperatura. Qualidade da alimentacéo.



ABSTRACT

GOOD PRACTICES DURING THE RECEIPT AND TRANSPORTATION OF CLASS
I SUPPLIES DURING SCHOOL MANEUVER
IN THE COURSE OF INTENDENCE

AUTHOR: Jodo Victor Bueno de Barros
ADVISOR: Profa. Dra. Sabrina Sauthier Monteiro

The transported food is characterized by the production in one place and the distribution in
another, thus allowing the provision of meals where there is no structure appropriate for their
production. In order to avoid the proliferation of microorganisms, the transport medium must
be sanitized, with cover and not to carry other loads, it must occur in conditions of time and
temperature that does not compromise hygienic-sanitary quality. The objective of this study
was to analyze whether the receipt and transportation of class | supplies are in accordance with
food verification standards and techniques. A field survey on good practices in receiving and
transporting food was conducted using a checklist containing 14 items. These data were
restricted to meals (lunch and dinner) for four days, which were produced at the AMAN ranch
and consumed in the Intendance Park during the School Maneuver in November 2017. For
timing control a timer was used and for the measurement of the temperature was used an
infrared thermometer of the mark Dellt, model DT-FS. The time and temperature criteria used
to evaluate meals were those recommended by RDC n° 216 (BRASIL, 2004). On receipt, the
conformities (C), at the end of the analyzed days, were 55% while the nonconformities (NC)
were 45% and, from day two, the C exceeded the NC. The vehicle transporting the food was
muddy due to the cadets' cushioning and wet because it had an opening in front and behind the
vehicle. On the first day of the lunch (day 1-A), the rice, beans and meat were in accordance
with the law, but at the time of consumption it was verified that the temperatures of beans and
meat were below 60°C, but the time between receiving and consuming was less than 1 hour. On
days 2-A and 3-A, the meat was found both in the receiving and in the consumption with the
temperature below the predicted. At dinner, the beans were the only preparation that was in
compliance with the current legislation, being, every day, the temperature above 60°C, both in
receipt and consumption. Rice remained within the standards only on day 1-J. The temperature
of the meat was found every day outside of what is foreseen the law, in the first day, at the time
of the reception the temperature was above 60°C, but in the consumption of that day and in the
reception and consumption of the other days the temperature was always below 60 ° C and the
time was greater than 1 hour. The salad, both at lunch and dinner, could not in any day be in
accordance with the law, getting the temperature higher than expected. It is concluded that the
results indicate that there are failures in the adoption of good practices, the temperatures of the
hot and cold preparations of the ranch during the distribution do not meet the criteria established
by the Brazilian legislation and the time between receipt and consumption was very long.

Keywords: Good habits. Temperature control. Quality of food.
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1 INTRODUCAO

O Exeército Brasileiro (EB) busca sempre o aprimoramento de suas tropas, para estar
sempre preparado. Visando essa diretriz, 0 adestramento das tropas e a capacitacdo das fracoes
é realizado por uma ferramenta de apoio, a simulacéo. Essa ferramenta possibilita uma reducgéo
dos custos, a possibilidade de repeticdes diversas até que esteja no nivel esperado e uma
oportunidade de reproducdo da realidade que sera enfrentada. Dentro dessa diretriz, as diversas
OrganizacGes Militares (OM) pelo Brasil realizam exercicios para aprimoramento e
adestramento das tropas, inclusive as Escolas de Formagéo.

A Academia Militar das Agulhas Negras (AMAN) é o estabelecimento de ensino
superior que forma os oficiais combatentes do EB e, durante a formacdo, ocorre a Manobra
Escolar (ME) que é um exercicio militar que ocorre anualmente na AMAN e regides proximas
a cidade de Resende. O departamento responsavel € o Departamento de Educacéo e Cultura do
Exército (DECEX), e a intengdo do exercicio é simulacdo das diversas situacbes de combate e
de apoios durante uma operagdo, com o objetivo de preparar os militares para uma situacao de
guerra ou de conflitos armados e que possam colocar todos os conhecimentos aprendidos em
pratica. E um exercicio de grande vulto, por contar com a participacio de diversas OM e
instituicOes tanto para a realizacdo propriamente dita da manobra quanto os apoios a ela
(BRASIL, 2018).

Sabendo que o exercicio visa a simulacdo, as refeicbes sdo consumidas fora das
instalacBes do conjunto principal da AMAN, podendo ser na regido de parques (onde ocorrem
as instrugdes militares ministradas aos cadetes) ou no campo de instrucdo da academia. Existem
duas possibilidades de comida para tropa, a racdo operacional, que sdo alimentos ja prontos
para 0 consumo, cozido e esterilizado em embalagens flexiveis, contendo itens desidratados,
liofilizados, termoprocessados e industrializados (MINISTERIO DA DEFESA, 2014). A outra
possibilidade séo as comidas produzidas no rancho da Academia ou em cozinhas de campanha,
que sdo cozinhas moveis para fornecer um apoio de alimentagdo mais proximo a tropa apoiada.
Este trabalho esta focado na observacao das refei¢des produzidas no rancho da AMAN, pelo
Servico de Aprovisionamento (APROV) e que, por meio de viaturas militares, foram
transportadas até o local de consumo da tropa.

Visando a delimitacdo do trabalho, foi realizada a verificacdo das boas praticas em dois
momentos distintos, como: no recebimento dos suprimentos assim que liberados pelo rancho e

durante o transporte até o Parque de Intendéncia.
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O controle sanitario dos alimentos se constitui em um conjunto de normas e técnicas
utilizadas para verificar se os produtos alimenticios estdo sendo produzidos, manipulados e
distribuidos de acordo com as boas praticas. Quando ndo é obedecido, muitos micro-organismos
patogénicos podem contaminar o alimento, tornando-o um fator de risco a saude
(BENEVIDES; LOVATTI, 2004). Com base no exposto, o trabalho justifica-se pela
importancia do assunto para protecdo da saide dos militares envolvidos na ME para prevenir
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA). Sabendo que tais DTA poderiam causar
problemas para os militares e prejudicar toda a estrutura do exercicio, o transporte e 0
recebimento dos alimentos seguem as normas que regem as boas préaticas para tais atividades?
Como o ndo cumprimento dessas praticas podem gerar problemas para as pessoas que
consomem esses alimentos?

Com a andlise das atividades de recebimento e transporte dos alimentos durante a ME,
podem ocorrer algumas divergéncias entre o que é previsto e 0 que de fato ocorre, com a
identificacdo dessas possiveis ndo conformidades observadas pode-se contribuir apontando
oportunidades de melhoria para que o servigo fornecido seja 0 melhor possivel para as pessoas

que dependem desse consumo das refeicdes produzidas pelo APROV da AMAN.

1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo geral

Analisar se o recebimento e o transporte de suprimentos classe | estdo de acordo com as

normas e técnicas de verificacdo dos alimentos.

1.1.2 Objetivos especificos

Caracterizar as boas praticas para o recebimento e transporte de alimentos;
Identificar as principais formas de contaminagéo dos alimentos;
Apontar as dificuldades de recebimento e transporte de alimentos em campanha;

Apontar oportunidades de melhorias, caso seja necessario.



15

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 BOAS PRATICAS

Atualmente, o tema seguranga alimentar tem relevancia pois os problemas ocasionados
por ingestdo de alimentos contaminados geram enorme prejuizo e podem ser evitados.
Seguranca alimentar visa “garantir a todas condi¢Ges de acesso a alimentos basicos de
qualidade, em quantidade suficiente, de modo permanente e sem comprometer o0 acesso a outras
necessidades essenciais” (MENEZES, 2007?).

Um dos aspectos que visam garantir essa seguranca € a qualidade sanitaria dos alimentos
e para conseguir manter essa qualidade foi publicada pelo Ministério da Salde a Portaria N°
1428, de 26 de novembro de 1993, que fala sobre as diretrizes para a implantacdo de boas
préaticas nas areas de alimentacdo (BRASIL, 1993). Portanto, no Brasil, desde 1993, esta
regulamentado que os estabelecimentos relacionados a area de alimentos estdo obrigados a
adotar as suas proprias Boas Praticas de Manipulagéo, de acordo com a atividade e com suas
instalacBes e equipamentos (SAO PAULO, 2006).

As Boas Préticas sdo procedimentos que devem ser adotados por servicos de
alimentacdo, a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitéaria dos alimentos (BRASIL, 2015).
Entdo, visando a implementacdo das Boas Préticas, deve ser elaborado um Manual de Boas
Préticas que dardo o norte para correta aplicacdo das normas quanto aos procedimentos para

fazer as refeicfes. O Manual de Boas Praticas € um:

Documento que descreve as operacOes realizadas em cada Servigo de Alimentacéo,
incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitéarios dos edificios; a manutencao
e a higienizagdo das instalagBes, dos equipamentos e utensilios; o controle da
qualidade da agua de abastecimento; o controle da higiene e saiide dos manipuladores;
0 manejo dos residuos; o controle e a garantia de qualidade do alimento preparado
(BRASIL, 20154, p. 20).

O documento que aborda sobre seguranca dos alimentos nas Forgas Armadas € a portaria
normativa n® 753 do Ministério da Defesa (MD), de 30 de marco de 2015, que aprova o
Regulamento de Segurancga dos Alimentos das Forcas Armadas — MD42-R01, e tem como
finalidades estabelecer os requisitos essenciais de boas praticas e procedimentos operacionais
padronizados (POP) para os Servicos de Alimentacdo em OM, respeitadas as particularidades

de cada Forca. A implementacdo dessas medidas incluem a adogéo dos preceitos relativos a
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inocuidade dos alimentos e a sistematizacdo de a¢Bes voltadas & seguranca dos alimentos
(BRASIL, 2015).

Barros, vocé néo incluiu os itens abaixo em seu referencial teorico.
2.2.1 Importéncia da producéo de alimentos seguros

2.2.2 Perigos fisicos, quimicos e bioldgicos

2.2.3 Contaminacao cruzada

2.2 CRITERIOS NO RECEBIMENTO

2.2 ALIMENTACAO TRANSPORTADA

De acordo com Abreu, Spinelli e Pinto (apud MARINHO; SOUZA; RAMOS, 2009), o
mercado da alimentacdo é dividido em alimentacdo comercial e alimentacdo coletiva, sendo
que os estabelecimentos que trabalham com producdo e distribuicdo para coletividades,
atualmente recebem o nome de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) ou, ainda,
Unidades Produtoras de Refeicdes (UPR).

Segundo Marinho, Souza e Ramos (2009), entre as modalidades de distribuicdo de
refeicbes em UAN, a transportada caracteriza-se pela produgdo em um local e a distribuicdo em
outro, permitindo deste modo o fornecimento de refei¢des onde ndo ha estrutura apropriada
para a sua producdo. Neste tipo de distribuicdo, a manipulacéo dos alimentos é mais evidente e
os riscos apresentados pela proliferacdo de micro-organismos inoculados durante o
processamento tornam-se mais graves devido ao tempo que esta refeicdo levara para ser
consumida.

Algumas medidas devem ser observadas a fim de evitar essa proliferacdo dos micro-
organismos. O meio na qual o alimento esta sendo transportado deve estar bem higienizado,
com cobertura para a protecdo da carga e ndo transportar outras cargas que possam
comprometer o alimento preparado. Ainda, o transporte do alimento deve ocorrer em condi¢fes
de tempo e temperatura que ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria (BRASIL, 2004).

A RDC 216/2004, determina que 0 armazenamento e o transporte do alimento preparado,
da distribuicéo até a entrega ao consumo, devem ocorrer em condi¢des de tempo e temperatura
(Tabela 1) que ndo comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria e que a temperatura do
alimento preparado deve ser monitorada durante essas etapas. Apos serem submetidos a cocgéo,
os alimentos preparados devem ser mantidos em condic¢des de tempo e de temperatura que néo
favorecam a multiplicacdo microbiana (BRASIL, 2004; SAO PAULO, 2013).
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Tabela 1 — Critérios que devem ser obedecidos de tempo X temperatura.

Alimentos Temperatura em °C Tempo de exposicdo em horas
Quentes Ml'ni_ma de 60 M@ximo 6
Abaixo de 60 Méximo 1
Frios Até 10 Méx?mo 4
Entre 10e 21 Maximo 2

Fonte: SAO PAULO, 2013.

2.3 LEGISLACOES

As legislacbes que devem ser levadas em consideracdo na execucdo desse trabalho
encontram-se abaixo relacionadas:

Portaria n°® 1.428 do Ministério da Saude (MS), de 26 de novembro de 1993, que aprova
0 Regulamento Técnico para Inspecdo Sanitaria de Alimentos, as Diretrizes para 0
Estabelecimento das Boas Praticas de Producdo e de Prestacio de Servicos na Area de
Alimentos e o Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padrdo de ldentidade e
Qualidade para Servicos e Produtos na Area de Alimentos (BRASIL, 1993).

Portaria n°® 326 da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do MS, de 30 de julho de 1997, que
aprova o Regulamento Técnico sobre as Condi¢Ges Higiénico-Sanitarias e de Boas Préaticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos (BRASIL,
1997a).

Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 275 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), de 21 de outubro de 2002, que dispde sobre o Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aso Estabelecimentos Produtores/
Industrializadores de Alimentos. (BRASIL, 2002).

RDC n° 216 da ANVISA, de 15 de dezembro de 2004, que estabelece os procedimentos
de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, a fim de garantir as condi¢des higiénico-
sanitarios do alimento preparado (BRASIL, 2004).

Portaria n® 753 do MD, de 30 de marco de 2015, que Aprova o Regulamento de
Seguranca dos Alimentos das Forgas Armadas — MD42-R01 (BRASIL, 2015a).

RDC n° 43 da ANVISA, de 1 de setembro de 2015, que estabelece Regras sobre a
Prestacdo de Servigos de Alimentacdo em Eventos de Massa (BRASIL, 2015D).
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3 REFERENCIAL METODOLOGICO

3.1 TIPO DE PESQUISA

Foi realizada uma pesquisa de campo com coleta de dados sobre boas praticas no
recebimento e transporte dos alimentos. Esses dados foram restritos as refei¢des que foram
produzidas no rancho da AMAN e consumidas no Parque de Intendéncia durante a ME. Foram
avaliados quatro (04) dias, sendo, os dias compreendidos entre 06 e 09 de novembro de 2017,

e as refei¢Oes distribuidas da seguinte maneira (Quadro 1):

Quadro 1 - Distribuicao das refei¢6es analisadas durante o periodo da Manobra Escolar 2017.

Almoco Jantar
Dia 07 de novembro de 2017 Dia 06 de novembro de 2017
Dia 08 de novembro de 2017 Dia 07 de novembro de 2017
Dia 09 de novembro de 2017 Dia 08 de novembro de 2017

Fonte: AUTOR, 2018

Para apresentagdo dos resultados padronizou-se os dias em Dia 1, Dia 2, Dia 3 e Dia 4
relativos ao recebimento e transporte e, quando relacionados as refei¢cdes, Dia 1-A, Dia 2-A e

Dia 3-A para o almoco e Dia 1-J, Dia 2-J e Dia 3-J para o jantar.

3.2 METODOS

3.2.1 Avaliacdo no recebimento das refeicbes

Foi avaliado o recebimento das refei¢cbes no Parque do Curso de Intendéncia de acordo
com a lista de verificacdo de Boas Praticas (Quadro 2). Quando a refei¢do chegava ao Parque,
as caixas térmicas eram retiradas da viatura pelos cadetes aprovisionadores com o auxilio de
alguns soldados e colocadas sobre bancadas de madeira na area onde as refeicbes eram
consumidas. As caixas térmicas ficavam fechadas até o0 momento em que as refeicdes eram

consumidas.



Quadro 2 — Lista de verificacdo das boas praticas durante o recebimento dos alimentos.
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RECEBIMENTO DO ALIMENTO

C*

N C**

N A***

1. O(s) manipulador (es) que irdo receber o alimento do
rancho estdo com o uniforme limpo e fizeram a correta
higienizacdo das méos.

2. As caixas térmicas estdo limpas e higienizadas para
0 recebimento do alimento no rancho.

3. O(s) manipulador (es) que irdo receber o alimento no
parque estdo com o uniforme limpo e realizaram a
higiene das méaos.

4. O local na qual foram colocados os alimentos é limpo
e higienizado.

5. Os alimentos ndo foram colocados em contato direto
com a caixa térmica.

*C: Conforme; "*NC: N&o Conforme; "“NA: Ndo Avaliado.
Fonte: BRASIL,2015

3.2.2 Avaliacéo do transporte das refei¢oes

As refeicdes transportadas do rancho da AMAN para o Parque de Intendéncia foram

avaliadas utilizando a lista de verificacdo de Boas Praticas (Quadro 3). As refei¢des eram

buscadas no rancho, geralmente com 30 a 40 min antes do horéario previsto para 0 seu consumo.

Quadro 3 — Lista de verificacdo das boas préaticas durante o transporte dos alimentos.

TRASNPORTE DOS ALIMENTOS

C*

N C**

N A***

1. O transporte mantém a integridade do produto.

2. O veiculo ndo transporta outras cargas que
comprometam a seguranca do produto.

3. O veiculo encontra-se em bom estado de
conservacao e higiene.

4. Os alimentos sdo mantidos em condic¢des adequadas
de tempo e temperatura.

5. Os alimentos sdo colocados de maneira correta
dentro do veiculo, ndo deixando o movimento deles.

6. O veiculo é fechado no qual ndo héa incidéncia direta
de luz solar.

7. Os alimentos ndo sdo transportados em contato direto
com o piso do veiculo.

8. Os talheres para servir estdo bem acondicionados no
veiculo.

9. O veiculo é refrigerado.

*C: Conforme; ""NC: N&o Conforme; ™*NA: Ndo Avaliado.
Fonte: BRASIL, 2015
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O almogo foi consumido entre 11 h 30 min e 12 h 00 min e o jantar entre 18 h 00 min e
18 h 30 min. Ne no jantar, apos o preparo das refei¢fes as por¢des quentes e a salada eram
acondicionadas em caixas térmicas e as sobremesas em caixas plasticas. Todas as refeicoes
eram buscadas no rancho por um motorista e um ou dois cadetes aprovisionadores, que sdo 0s
cadetes responsaveis por toda a parte de alimentagdo do pessoal, postas em uma viatura 5ton e
levadas ao Parque de Intendéncia, o deslocamento durava em torno de 5 min.

3.2.3 Controle de tempo e temperatura

Para controle do tempo foi utilizado um crondémetro e para a medigéo da temperatura foi
utilizado um termémetro infravermelho da marca Dellt, modelo DT-FS. O manual de operacao
do termdmetro encontra-se no anexo 1. A afericdo das temperaturas das preparacdes foi
realizada nas seguintes fases: ap6s 0 processamento, no momento do recebimento e durante a
distribuicdo para o consumo.

Os critérios de temperatura empregados para avaliacdo das refeicdes de alimentos foi o
preconizado pela RDC n° 216, que regulamenta a distribuicdo de alimentos quentes a
temperatura > 60°C por, no maximo, seis h e < 60°C por até 1 h e de preparagdes frias até 10°C
por, no maximo, 4 h e entre 10°C e 21°C por até 2 h (BRASIL, 2004).

A temperatura das preparacdes foi classificada em adequada ou inadequada e o0 binémio

tempo-temperatura avaliado de acordo com os critérios descritos acima.

3.3 ANALISE ESTATISTICA

Foram realizadas estatisticas univariadas descritivas como médias, desvio-padrdo e
frequéncias. Na lista de verificacdo foram vistos os itens e qualificados em conforme (C), ndo
conforme (NC) ou nédo avaliado (NA). Os dados foram quantificados e postos em tabela para

comparacgao.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Com o objetivo de obter dados sobre o recebimento e o transporte de alimentos durante
a Manobra Escolar, a verificacdo desses itens foi realizada de acordo com a legislacéo vigente
(BRASIL, 2015). Os resultados obtidos foram expostos na tabela 2.

Tabela 2 — Numero de itens em conformidade e ndo conformidade durante o recebimento e
transporte das preparagdes do almoco e jantar destinados ao Curso de Intendéncia
durante a Manobra Escolar 2017.

Dias analisados Conforme (C) N&o Conforme (NC) N&o Avaliado (NA)
Dial 5 8 1
Dia 2 5 8 1
Dia 3 5 8 1
Dia 4 5 8 1

O item n&o avaliado (NA) foi na verificagdo do transporte (8. Os talheres para servir
estdo bem acondicionados no veiculo), pois os talheres ndo sdo transportados, eles ja se
encontram no local onde seré feita a refeicdo. Apesar da conformidade (C) ter sido igual todos
os dias, os itens que estavam C sédo diferentes.

No primeiro dia, o item referente a higienizacdo dos manipuladores no momento do
recebimento néo estava em conformidade (NA). Nos dias seguintes, o item referente ao controle
do bindbmio tempo-temperatura durante o transporte (4. Os alimentos sdo mantidos em
condicdes adequadas de tempo e temperatura) ndo estava conforme (NA). Tem que explicar
melhor esses resultados, coloca quais itens estavam conforme para cada dia tanto no
recebimento quanto no transporte. Exemplo: No dia 1 estavam conforme no recebimento os
itens 1, 2 e 4 e no transporte os itens 6 € 9. No dia 2, ...

No recebimento, foram avaliados 5 itens e o grafico 1 mostra as quantidades em
conformidade (C) e ndo conformidade (NC) (Gréafico 1). Nota-se que as conformidades (C), ao
final dos dias analisados, foram 55% enquanto as ndo conformidades (NC) foram 45% e, a
partir do segundo dia, as conformidades (C) superaram as nao conformidades (NC).
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Gréfico 1 — Resultados de conformidade e ndo conformidade no recebimento das preparacfes
do almocgo e jantar destinados ao Curso de Intendéncia durante a Manobra Escolar

2017.
Boas Praticas no Recebimento
3.5
3
25
2
15
1
0.5
0
Segunda Terca Quarta Quinta

m Conforme Ndo Conforme = Nao Avaliado

Fonte: AUTOR, 2018.

O local onde foram colocados os alimentos (Figura 1) estava sujo, por estar proximo a
uma regido que, quando chove ou molha, forma lama, também é colocado em tabua de madeira
que ndo é higienizada em nenhum momento. Verificou-se que na recepcdo do alimento no
Parque, os manipuladores ndo realizavam a lavagem das méos para fazer a manipulacéo do

alimento para colocar no local do consumo.

Figura 1 — Local onde sdo colocados os alimentos no Parque de Intendéncia durante a
Manobra Escolar 2017.

AN

Fonte: AUTOR, 2017.
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No transporte foram avaliados 9 itens e o grafico 2 mostra a quantidade dos itens em
conformidade (C) (25%), ndo conformidade (NC) (64%) e ndo avaliado (NA) (11%).

Gréfico 2 — Resultados de conformidade e ndo conformidade no transporte das preparagdes do
almoco e jantar destinados ao Curso de Intendéncia durante a Manobra Escolar
2017.

Boas préticas no Transporte

Segunda Terca Quarta Quinta

o P N W s~ 0o oo N

m Conforme ®Nao conforme N&o avaliado

Fonte: AUTOR, 2018

Em relacdo as condic¢Bes do veiculo que realizava o transporte dos alimentos, o veiculo
se encontrava sempre sujo, com lama devido ao coturno dos cadetes e molhado por ter abertura

na frente e atras do veiculo (Figura 2).

Figura 2 — Veiculo que realizava o transporte dos alimentos durante a Manobra Escolar 2017.

Fonte: AUTOR, 2018.
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Os materiais sdo alocados de qualquer maneira dentro do veiculo, por vezes, tendo que
ser colocado um militar para segurar os materiais durante o deslocamento e sdo colocados em
contato direto com o piso. O veiculo tem aberturas na frente e na retaguarda, possibilitando a
incidéncia de luz solar direto no alimento e o veiculo ndo é refrigerado.

O item relacionado ao controle do tempo e da temperatura no transporte, para o almoco,
foi avaliado dentro da lista de verificacdo e os resultados encontram-se na tabela 3.

Tabela 3 — Média e desvio padrdo das temperaturas (°C) verificadas no recebimento e no
consumo das preparacdes do almoco durante os dias da Manobra Escolar 2017.

Preparacges ] Dia 1-A _ Dia 2-A Dia 3-A

R C R C R C
Arroz 60,3+2,71 57,2+0,43 71,4+135 616+1,15 653+1,41 51,1+£1,25
Feijao 61,6 £0,90 50,1 +0,30 67,4+3,25 67,1+1,71 62,9+1,20 50,3+0,10
Guarnicéo 32,5+0,15 26,0+0,65 30,8+1,92 23,0+0,58 25,6 £0,10 25,2+0,15
Carne 65,6 £2,45 53,6 +2,72 42,6+0,68 41,3+1,15 43,7+0,25 41,6 +0,35
Salada 215+0,15 224+0,3 215+0,20 21,6 +0,26 - -
TempoRao C 55 min 2 he 40 min 2 he 05 min

"R: Recebimento; *C: Consumo.

No primeiro dia do almogo, no recebimento o arroz, feijdo e a carne estédo de acordo
com o previsto em lei, porém na hora do consumo foi verificado que as temperaturas do feijao
e da carne estdo abaixo de 60°C, porém estdo de acordo porque o tempo entre o recebimento e
0 consumo menor que 1 hora. No dia 2-A o arroz e o feijdo estdo de acordo com o0 previsto na
legislacdo, diferente do dia 3-A porque quando no recebimento a temperatura se encontrava
acima de 60°C, porém no consumo as temperaturas estavam abaixo de 60°C por mais de 1 hora.

Nos dias 2-A e 3-A, a carne se encontrou tanto no recebimento quanto no consumo com
a temperatura abaixo do previsto, vale ressaltar que a temperatura da carne nesses dois dias
forma quase 20°C de diferenga do ideal.

No Dia 2-A houve uma demora muito grande entre o recebimento das termobox e o
consumo da refeicdo, isso ocorreu tendo em vista a demora na entrega da carne no dia e no Dia
3-A arefeicdo ficou pronta cedo teve que esperar até chegar o horério previsto para se iniciar a
refeicdo, esses dois fatos influenciaram no tempo alto entre o recebimento e o consumo das
refeicdes. A salada ndo se encontrou em nenhum momento de acordo com a legislacéo, tendo
a temperatura tanto no recebimento quanto no consumo acima do que é previsto.

O item relacionado ao controle do tempo e da temperatura no transporte, para o jantar,

foi avaliado dentro da lista de verificacdo e os resultados estdo apresentados na tabela 4.
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Tabela 4 — Média e desvio padrdo das temperaturas (°C) verificadas no recebimento e no
consumo das preparacdes do jantar durante os dias da Manobra Escolar 2017.

Preparacdes Dia 1-J Dia 2-J Dia 3-J
R C R C R C
Arroz 72,3+1,68 66,4+0,60 60,1+1,62 51,6+0,75 63,0+1,17 52,7+ 1,83
Feijao 64,1+1,60 60,2+157 67,3+3,20 71,1+1,75 655+2,05 69,4 +0,95
Guarnicéo - - 475+0,81 31,4+0,87 31,3+0,40 24,8+0,70
Carne 60,8 +1,47 53,7+0,55 43,9+0,87 46,7+0,90 55,6 +1,21 47,4+245
Salada 21,7+0,1 216+0,11 - - 21,1+£0,2 219+0,15
TempoRao C 1 he 45 min 2he47 min 3 hel5min

"R: Recebimento; **C: Consumo.

No jantar, o feijdo foi a Unica preparacdo que esteve em conformidade com a legislacédo
vigente, estando, em todos os dias, com a temperatura acima dos 60°C, tanto no recebimento
quanto no consumo. O arroz se manteve dentro dos padrdes somente no dia 1-J.

A temperatura da carne encontrou-se todos os dias fora do que se prevé a lei, no primeiro
dia, na hora do recebimento a temperatura se encontrava acima de 60°C, porém no consumo
desse dia e no recebimento e consumo dos outros dias a temperatura estava sempre abaixo dos
60°C e o tempo foi superior a 1 hora. Com a salada aconteceu 0 mesmo que no almoco, na qual
ndo conseguiu em nenhum dia estar de acordo com a lei, ficando a temperatura acima do
previsto.

Nos dias 2-J e 3-J um tempo muito grande entre o recebimento do alimento e o consumo
foi verificado, em ambos os dias essa demora ocorreu pela apanha do alimento muito cedo, logo
teve que esperar muito tempo até chegar a hora para o consumo das refeicdes. Com a analise
desses resultados verificou-se que apenas no dia 1-J o binbmio tempo-temperatura esteve em

conformidade, em mais nenhum ele conseguiu atingir a conformidade.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados deste estudo indicam que ha falhas na adocdo das boas préaticas e essas
falhas influenciam diretamente no alimento que esta sendo oferecido as pessoas.

Dentro da avaliagdo do recebimento, necessita de uma maior conscientizagdo dos
manipuladores, buscando sempre a higienizagdo das méos quando for realizar algum contato
com o alimento.

As falhas dentro da avaliacdo do transporte sdo mais significativas, necessitando de uma
maior atencdo de todos os envolvidos para que sejam solucionadas. O veiculo a ser utilizado
para o transporte das preparacfes ndo pode ser uma viatura 5 ton, além de nédo fornecer diversas
especificacbes para o transporte, também ndo é um veiculo utilizado somente para essa
atividade. Pelo menos deve ser adquirido uma viatura especifica para transporte de alimentos
por curso, para que seja feita da melhor maneira o transporte e evite a0 maximo a contaminacao.

Os resultados obtidos permitem concluir que as temperaturas das preparacfes quentes e
frias do rancho durante a distribuicdo ndo atendem aos critérios estabelecidos pela legislacdo
brasileira para controle higiénico-sanitario em alimentos. Pode-se perceber que a verificacdo
desse critério deve ser feita de maneira bem cuidadosa, principalmente nas preparagdes de carne
e salada que tiveram resultados bem negativos.

As termobox podem ser um item analisado também, por muitas vezes a temperatura na
hora do recebimento estava de acordo com o previsto em lei, porém as termobox néo
conseguiram segurar a temperatura até a hora do consumo. Deve ser feito uma revisao desse
material para uma possivel troca, visando a melhoria no sistema de controle da temperatura.

Uma observacdo a ser feita é quanto ao tempo entre o recebimento e o consumo. Em
apenas um dia o tempo foi menor que uma hora, no restante os tempos foram muito elevados,
muitas vezes, a refei¢do era recebida e posta na bancada para espera do consumo, porém existe
um tempo muito grande até o consumo do alimento. Deve ser feito uma melhoria no sistema de
entrega dos alimentos pelo rancho da AMAN, de maneira que as preparacfes sejam entregues

de maneira mais rapida e ndo precise ser feito a apanha tdo cedo.
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ANEXO 1 — Manual de operacao do termémetro infravermelho da marca Dellt, modelo DT-

FS.

Eapectficagdes:

Faa de tempaaiua gam“ﬂ[ﬁﬂ-aﬂﬁ

Precisdo 2I%OUZT

Feessoilgio 0iTRIR

Tempo de Resposta =[5

Emissividade 085 hE

Fesniugin Optica a1

Faixz espactal EREM

Temp. de Mash Cl-4aix
)

Temperaiura de Jasl"C{Rain®

opsran

Almentagio Bateria 9 Voiis

ATEMGED

NAD APONTE O LASER DIRETA OU
INCIRETAMIENTE [aifawes 02 supermices
refiexivas] ADS OLHOS.

1 — Quando fizer uma medicdo, apont2 o
temametro Imfravermeiho 30 objeto a3 ser
megido = pressione o botdo  [gatiho)
vemmelho. O objeln 3@ s=r medids deve
obrigaioraments &7 mEnor que o campo de
wisdo do eguipamento. Vieja dagrama abalxo:

2 - Distancla & iamanho do alvo: AD aumentar
a distancla do alvo a ser medido, o tamanha
da drea ge medicio aumenta gradativaments.

3 - Campo oe vis3o: que a
tamanho do alve a ser medkdo & malor que

de wisdo g0 equipamento. Para uma
malor precisdo da medgdo o famanho @o
ob{etn deve &7 DElo menos duas [02) vezes o

campo de visdo do equipamsanta.

4 - Emisshidade: Materials  orgdnicos,
pintatce e odiados tem como emissividade o
fator da 1195 (|a comfigurado no equipamenio).
Medighes com altcs emos =30 resuliados o=
lefluras em superkies poldas ou brnantss.
Fara medigdo em superficies refiexvas pinte a
suparficle ou cole uma etiqueta (preta) soore 3
arza 3 ser medida e aponts o squipamanta
50bee 3 dr2a cobenta pela etiqueta

MANUAL DE OPERACAD
TERMOMETRO INFRAVERMELHO DTES

5— Descrigio oo equipamsnto:

1 - Display

2 —Tecla de uz de fundo

3 — Laser (hablitaidesablina)
4-TedaT/F

5 — Comparimenio ge batera
§ — Gatlho para meglg3o

7 — Laser

8 — Lente Infavermeiho

& — Indicagdas:

1 = Simboio de bateria fraca
2 - Smboio "Data Hold™ [congelamento de
lefura)
3 — Laser habiltado
- Inflcacd3o T T
5 — Temparatura atual

3 1

Introdugio

Compacio, robusto e facl de usar, apenas
aponts e presslkone o gatiiho, vood terd a
medigdo o3 lemperatra da superficie do ala
em mencs de 1 segundn. Medighes sequras
de supericdss quem:as perigosas & de ok

dicance sam contabo

Come Funclona:

Temdmetro nfrawerneihe meda 3
temperatura da supericie de um objsto. Um
SEns0r ootico mede a enargla emitida, reflstda
& transmitida por um oojeto, estas Infommagles
=30 fraduzidas em temperstura & mostradas
no dspiay.

Culdados:

Tenmmametro Infravermelho deve ser aviado
nas seguinies slituaches:

+ EMF (campo eleio magnéticos)
COMOC areos de solda, aquecedoes
Induthvos.

« Chogque Témico causado

mudanca  brusca de temmm

ambiente, necessano esiabilzagio
de 30 minubos antes oo wsa.

Mao delee o Eq.llpﬁrr‘ent] prowimo a

objetos com aita temperatura.

Gula rapido

1 — Abra o compartimento de batedia, Ins@le a
balerla cometamenie. Pressione o gabiiho,
aparecers no dsplay a temperalum 2 o
ndcador de batera.. Soita o gatiho & em 15
EEQUNTNS © diSplay apagara.

2 - Localzando o ponto quenie Para
ENCONIAr o ponio quante no avo, apomte o
temdmeto fora da area Oe 52U Imberessa,
emdn faga um "scan” abravds da supericie a
ser medida com mavimentos para cimae para
baixo ate locallzar o ponio mals gquente
[Haoliie o I3s&r para uma medgdo mas

precizal.
MEan e g S0:

1- LUmgpeza da lente: Use ar
comprimido IMpo & 5800, GO0RME Ma
lents para remover pariculas, Use
um panc maclo paE  FeMOoVer
SUlsiras mas grossas, cas continue
sujo wtllize um pano dmido _

2 - Ump=aza da Boisa: Limps 3 boisa com
uma esponja com s3baa.

Mota:

- MS0use solvents nas lents
2- Mio Submifa o eguipamento em
agua



