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RESUMO

MARQUES, Matheus Castro. Seguranca Alimentar: Andlise dos pontos criticos da
cadeia de suprimento da carne bovina: énfase nas Boas Préticas de preparo. Resende:
AMAN, 2018. Monografia.

A pesquisa trata do tema Gestdo e Seguranca Alimentar na cadeia de suprimento da
carne na AMAN desde sua Aquisicao até a sua Distribui¢do no refeitorio dos cadetes, dando
énfase maior nas Boas Praticas de Fabricacdo. A relevancia do tema se da pelo fato de que a
ingestdo de alimentos contaminados, em especial, carne bovina, causa sérios danos a saude. O
objetivo geral é identificar os pontos criticos desse fluxo e apresentar as oportunidades de
melhoria para os problemas encontrados. A metodologia usada foi do tipo exploratoria e, ao
final, foi verificado que existem alguns pontos que devem ser corrigidos.

Palavras-chave: Seguranca Alimentar. Boas Préaticas de Fabricacdo. Pontos Criticos.



ABSTRACT

MARQUES, Matheus Castro. Food Security: Analysis of the critical points in the
beef supply chain: emphasis on Good Preparedness Practices. Resende: AMAN, 2018.
Monograph..

The research deals with the subject of Food Safety and Management in the meat
supply chain in the AMAN from its Acquisition until its Distribution in the cadets' cafeteria,
with a greater emphasis on Good Manufacturing Practices. The relevance of the topic is due
to the fact that the ingestion of contaminated food, especially beef, causes serious damage to
health. The general objective is to identify the critical points of this flow and present
opportunities for improvement to the problems encountered. The methodology used was of
the exploratory type and, in the end, it was verified that there are some points that must be
corrected.

Key words: Food Safety. Good Manufacturing Practices. Critical points.
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1 INTRODUCAO

Atualmente, o tema gestdo e seguranca alimentar, tem adquirido importancia nacional,
pois o direito & alimentacdo € assegurado a todos os brasileiros natos e naturalizados, assim,
torna-se fundamental a garantia de uma alimentacdo de qualidade para uma vida saudavel e
para o bem estar social (BRASIL, 2017). Além disso, as Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA) causam sérios danos a saude que vao desde sintomas simples como febre e dor de
cabeca até outros mais graves, podendo levar a morte (ANVISA, 2004).

O tema aplica-se ao meio militar devido a existéncia da necessidade de
aperfeicoamento constante das medidas de controle sanitario afim de que a saude dos
militares da OM ndo seja comprometida (BRASIL, 2015).

A presente pesquisa busca tratar do tema sob a perspectiva de como ocorre o fluxo da
carne bovina na Academia Militar das Agulhas Negras (AMAN) e quais s&o 0s pontos criticos
a serem melhorados.

O escopo do trabalho abrangeu acompanhamento do item nas fases: aquisicéo,
recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo e distribuicdo, porém sera dada maior
importancia a analise das Boas Praticas de preparo, concluindo com sugestdes de melhorias
para os problemas encontrados nos pontos criticos de controle da cadeia de suprimento.

Devem ser esclarecidos alguns conceitos que sdo entendidos como fundamentais para
o desenvolvimento do assunto. Inicialmente, DTA sdo enfermidades provocadas pela ingestdo
de alimentos contaminados por parasitas prejudiciais a saude humana (DA SILVA, 2012).

O termo Seguranca Alimentar pode ser assim definido:

A segurancga alimentar e nutricional consiste na realizagdo do direito de todos ao
acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente,
sem comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base
praticas alimentares promotoras de salde que respeitem a diversidade cultural e que
sejam ambiental, cultural, econdmica e socialmente sustentaveis (BRASIL, Lei
n°11.346, 2006, Art. 3°).

E importante explicar, também, que Boas Préaticas “sdo procedimentos que devem ser
adotados por servicos de alimentacdo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a
conformidade dos alimentos com a legislag&o sanitaria” (BRASIL, 2004, p.3).

O objetivo primario foi verificar se a cadeia de suprimento da carne na AMAN, desde
sua aquisicdo até a distribuicdo, esta de acordo com o Programa de Auditoria e Seguranca

Alimentar (PASA) e outras legislagdes pertinentes ao tema Seguranga Alimentar.



As principais fontes foram o Regulamento de Seguranga dos Alimentos das Forcas
Armadas, o livro Contrato de Objetivos Logisticos (COL) 2018, o Decreto 7892, de 23 de
Janeiro de 2013 e o Decreto 5450, de 31 de maio de 2015.

A presente monografia esta assim estruturada:

No primeiro capitulo, foi feita uma breve introducdo sobre o assunto explicando a
relevancia do seu estudo e definicdo de termos considerados importantes para a boa
compreensdo do trabalho.

O segundo capitulo traz a revisdo da literatura e os antecedentes do problema em
questdo, bem como o as hipoteses e 0 método utilizado na pesquisa.

No terceiro capitulo, sdo apresentados os dados coletados na pesquisa de campo
realizada pelo autor e as oportunidades de melhoria a serem implantadas no rancho da
AMAN.
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2 REFERENCIAL TEORICO-METODOLOGICO

O tema insere-se na linha de pesquisa seguranca e gestdo alimentar e na area de estudo
de logistica, conforme definido na Portaria n® 734, del9 de agosto de 2010, do Comando do
Exército Brasileiro (BRASIL, 2010).

2.1 Revisdo da Literatura e Antecedentes do Problema

Primeiramente, sera definido como ocorre a aquisicdo e qual o percurso percorrido

pela carne bovina no Exército Brasileiro.

“No dmbito do Exército Brasileiro (EB), cabe ao Comando Logistico (COLOG), por
meio da Diretoria de Abastecimento (D Abst), gerenciar a atividade de suprimento
Classe I, controlando o fornecimento de alimentacdo em rancho aos militares e aos
civis autorizados, em consonancia com o estabelecido na legislacdo vigente”

(BRASIL, 2018, p. 6).

A DAbst descentraliza, planeja e controla a distribui¢cdo dos recursos orcamentarios
para as atividades de suprimento classe |1 no Exército. As RegiGes Militares (RM), grandes
comandos territoriais com diversas unidades sob sua jurisdicdo, tem a funcdo de licitar o
Quantitativo de Subsisténcia (QS) e entrega-lo nos Orgdos Provedores sob seu comando.
Esses, por sua vez, armazenam e distribuem o suprimento para consumo nas Unidades
Administrativas. Nas UA, ocorre o preparo e distribuicdo dos géneros alimenticios fornecidos
pelos OP aos seus militares. Para calcular as quantidades necessarias para a alimentacdo de
seu efetivo adota-se 0 conceito de etapa de alimentacdo, que é o valor necessario para custear
a alimentacdo de um homem por dia. Essa etapa € formada por dois quantitativos: o
Quantitativo de Subsisténcia, que se destina a aquisicdo de géneros distribuidos pelos OP e o
Quantitativo de Rancho (QR), que se destina a aquisicdo dos demais géneros ndo fornecidos
pelos OP. (BRASIL 2018).

Imagem 1 — Quantitativo de rancho e de subsisténcia

MODRIDPOEDE  paRcELAS AQUISICAO | RECEBIMENTO | DISTRIBUICAO
QR Melhoria da refeicdo | OM oM -
Alimentos bases da | OP/RM/OM
Qs refeicdo, além de extraordinariamente OP oM
intens descartaveis | autorizadas

Fonte: Brasil (2018, p.11).
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Cabe ressaltar que a AMAN além de ser uma UA tambeém funciona como OP por

poOssuir 0s requisitos necessarios, a saber:

Para que uma OM seja OP de Classe I, tem que ser:

a. Autorizado para funcionar OP pelo COLOG/D Abst;
b. Possuir instalagdes do tipo depdsitos de géneros secos e/ou camara frigorificas
destinadas a receber, armazenar e distribuir QS;
c. Estar subordinado a uma Regido Militar de vinculagdo ou a uma OM autorizada

pelo D Abst

(BRASIL, 2018, p. 23).

Imagem 2- Orgéos Provedores do Exército

ORGAO PROVEDOR RM SUBORDINAGAO LOCALIZAGAO
1° Deposito de Suprimento 12 RM Cmdo 12 RM Rio de Janeiro - RJ
Academia Militar das Agulhas Negras 18 RM Cmdo AMAN Resende - RJ
21? Deposito de Suprimento 22RM Cmdo 22 RM Séo Paulo - SP
3" Batalhdo de Suprimento 32RM 3° Gpt Log Nova Santa Rita - RS
Ezgzls:to de Subsisténcia de Santo 33 RN 30 Gpt Log Santo Angelo - RS
Deposito de Subsisténcia de Santa Maria | 3? RM 3° Gpt Log Santa Maria - RS
4" Deposito de Suprimento 43RM Cmdo 42 RM Juiz de Fora - MG
5° Batalhdo de Suprimento 52RM Cmdo 5% RM Curitiba - PR
6° Deposito de Suprimento 62 RM Cmdo 62 RM Salvador - BA
7° Deposito de Suprimento T2RM Cmdo 72 RM Recife - PE
8° Deposito de Suprimento 82RM Cmdo 82 RM Belém - PA
9° Batalhdao de Suprimento 93 RM 9° Gpt Log Campo Grande - CG
10° Deposito de Suprimento 102 RM Cmdo 108 RM Fortaleza - CE
11° Deposito de Suprimento 112RM Cmdo 112 RM Brasilia - DF
Gabinete do Comandante do Exército 112REM Gab Cmt Ex Brasilia - DF
Centro de Inteligéncia do Exército 112RM Cmdo CIE Brasilia - DF
12° Batalhao de Suprimento 122RM Cmdo 122 RM Manaus - AM
1% Batalhdo Logistico de Selva 122RM Cmdo 122 RM Boa Vista- RR
16 Base Logistica 122RM Cmdo 122 RM Tefé - AM
17 Base Logistica 122RM Cmdo 172 Bda Inf Sl Porto Velho - RO

Fonte: Brasil (2018, p. 24).

Por isso, quando o artigo alimenticio é entregue na AMAN ele devera ser analisado

no Laboratorio de Inspecdo de Alimentos e Bromatologia (LIAB). A missdo do LIAB é

verificar se o artigo adquirido estd em conformidade com o Catalogo de Especifica¢des dos

Artigos de Subsisténcia (CEAS) e com as Normas para Inspecdo de Alimentos e
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Bromatologia (NIAB). O laudo fiscal e o parecer satisfatorio do Ordenador de Despesas
garante a entrega, com qualidade, dos itens.

A carne ¢ licitada pelo Setor de Aprovisionamento da AMAN e o fornecedor vencedor
da fase de lances do pregdo envia uma amostra ao LIAB para a analise prévia das qualidades
sanitarias do item. Sendo o artigo aprovado o contratado, a cada entrega, dirige-se novamente
ao LIAB para inspec¢do sanitaria, na qual serdo coletadas amostras representativas e aleatorias
de toda a carga. Caso o produto seja aprovado sanitariamente e em conformidade com o
CEAS ele serd entregue no Aprovisionamento para ser armazenado e posteriormente
consumido. A AMAN, além de adquirir carne para consumo interno ainda a distribui para o
Hospital Militar de Resende.

Dando prosseguimento ao fluxo, o setor de Aprovisionamento armazena 0S géneros
recebidos, no caso da carne bovina, em camaras frigorificas. O local de armazenamento de
géneros e as instalacbes da cozinha devem ser limpos e organizados de maneira que a
higienizacdo e a manutencdo desses locais sejam facilitadas. (BRASIL, 2015).

Se tais orientacdes nao forem cumpridas, os alimentos poderdo ser contaminados por
microrganismos patogénicos ou por animais sinantrépicos, transmitindo doencas para todos 0s
consumidores.

Apl6s 0 armazenamento, a carne é preparada na cozinha do aprovisionamento. O
preparo da carne pelos manipuladores deve seguir normas rigidas de higiene a fim de garantir
um padrdo sanitario adequado. (BRASIL, 2015).

O ponto critico desse tipo de género é a contaminagdo cruzada, que pode ocorrer por
meio de superficies, utensilios ou do préprio manipulador. Isso porque a carne e 0s vegetais
crus possuem inumeros microrganismos que podem contaminar alimentos cozidos se ndo
forem devidamente higienizados. Assim, torna-se fundamental a existéncia de areas
adequadas, separadas e climatizadas, para a manipulacdo correta de diferentes tipos de carne e
outros alimentos crus. (DA SILVA, 2012).

2.2 Referencial Metodoldgico e Procedimentos

Visando uma melhora na qualidade da carne servida no refeitorio de cadetes,
formulou-se o seguinte problema de pesquisa: quais sdo 0s pontos criticos na cadeia de
suprimento da carne na AMAN?

Partiu-se das seguintes hipéteses:
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a) Se os pontos criticos da cadeia de suprimento estdo controlados e em consonancia
com os requisitos previstos na legislacéo sanitaria e com os principios de Boas Praticas, entéo
0s riscos a saude da tropa séo reduzidos e ndo ha oportunidades de melhoria para serem
apresentadas.

b) Se os pontos criticos da cadeia de suprimento ndo estdo controlados e em desacordo
com 0s requisitos previstos na legislacéo sanitaria e com os principios de Boas Praticas, entéo
a salde da tropa esta em risco e serdo apresentadas oportunidades de melhoria em virtude das
ndo conformidades encontradas.

Os objetivos foram divididos em geral e especifico.

O objetivo geral deste TCC foi verificar quais sdo 0s pontos criticos do artigo carne
bovina, desde sua aquisicdo até a sua distribuicdo para o consumo e se as Boas Praticas de
preparo estdo sendo realizadas corretamente.

Foram observados os seguintes objetivos especificos: analisar como sdo feitos os
procedimentos nas fases: aquisi¢do, recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo e
distribuicdo da cadeia de suprimento da carne na AMAN e se estdo de acordo com as
legislacBes pertinentes. Averiguar se as Boas Praticas de fabricacdo estdo sendo executadas e
quais oportunidades de melhoria devem ser implantadas para a correcdo dos pontos criticos
encontrados.

Com o prop6sito de operacionalizar a pesquisa, adotaram-se 0s procedimentos
metodoldgicos descritos abaixo.

Primeiramente, realizou-se uma pesquisa bibliografica visando rever a literatura que
fornecesse base tedrica para o prosseguimento da pesquisa. Desse levantamento, destacam-se
manuais, leis e artigos cientificos relacionados com o assunto seguranca alimentar.

A constatacdo inicial é de que nao foram editados, até 0 momento, muitos titulos sobre
0 assunto no Exército e, mais especificamente, na AMAN.

Por se tratar de um assunto pouco abordado no EB foi realizada uma pesquisa tipo
exploratéria. Quanto a qualidade das fontes encontradas, pode-se dizer o estudo foi baseado
em leis federais referentes ao assunto.

Adotou-se como instrumento de coleta de dados o formulario do Programa de
Auditoria e Seguranca Alimentar (PASA), a pesquisa foi realizada no Setor de
Aprovisionamento e no Hospital Veterinario da AMAN, de modo a observar todo o processo
da carne desde a sua entrega pelos fornecedores, a avaliacdo feita pelo LIAB, os locais onde é
armazenada, descongelada e preparada até o momento em que chega a linha de servir dos

cadetes. O formulario aplicado encontra-se no terceiro capitulo.
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No tratamento dos dados coletados, trabalhou-se com quadros por permitirem uma
melhor visualizagdo dos resultados. Para melhor ilustrar a pesquisa utilizou-se um grafico de
modo a sintetizar as informacoes.

Na analise dos dados, efetuou-se uma comparagdo entre o previsto pelo PASA e as
atividades realizadas na pratica. Confrontaram-se os resultados com a teoria estudada na

revisdo da literatura.



3 RESULTADOS E ANALISE DOS DADOS
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Na busca por uma resposta ao problema que norteou a pesquisa, chegou-se aos

resultados que se seguem.

3.1 Resultados

3.1.1 Recebimento e armazenamento

QUADRO 1- RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DE GENEROS

AVALIACAO
RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DE GENEROS A | NA | NO
1. No recebimento dos géneros alimenticios é observada a qualidade dos| X
transportadores, embalagens e rotulagens, e realizada a avaliacdo
sensorial, pesagem, conferéncia de volume, medi¢bes de temperatura e
validade.
2. No recebimento ha dados que permitam a sua rastreabilidade| X
(identificacdo da origem e a marca dos produtos).
3. Os lotes das matérias-primas reprovadas ou com prazos de validade] X
vencidos sdo imediatamente devolvidos ao fornecedor ou identificados e
armazenados separadamente, até o seu recolhimento.
4. Os alimentos sdo armazenados em local limpo, organizado e X
protegidos de contaminagdo (sobre estrados, longe do piso e afastados da
parede).
5. E praticado no controle da armazenagem dos alimentos o sistema X
“Primeiro que Vence, Primeiro que Sai” (PVPS) ou “Primeiro que Entra,
Primeiro que Sai” (PEPS).
6. Os ovos sdo armazenados sob refrigeracdo e estdo integros, livres de| X
casca rachada e suja.
SOMA PARCIAL| 6
Fonte: Adaptado de Brasil (2015, p. 61).

3.1.2 Edificag0es e instalagdes

QUADRO 2 - EDIFICACOES E INSTALACOES

EDIFICACOES E INSTALACOES A | NA | NO

7. A érea externa é livre de focos de insalubridade, objetos em desuso, X
lixo, animais, &gua estagnada e outros focos de contaminacdo. O acesso é
independente, e ndo comum a outros usos.
8. Possui patio pavimentado ou em condicéo favoravel de trénsito sobre X
rodas, com escoamento, e que nédo represente risco de foco de poeira,
inundacao ou emissdo de odores.
9. O dimensionamento da edificacdo e das instala¢bes é proporcional ao X
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volume de producéo e permite o fluxo ordenado e sem cruzamento em
todas as etapas de preparacdo dos alimentos.

10. A area interna € livre de objetos em desuso ou estranhos e de animais
sinantropicos.

11. No local do recebimento de géneros existe area coberta para triagem,
com pia para pré-lavagem, higienizacdo e balanca, aferida anualmente por
organismo credenciado.

12. As superficies que entram em contato com os alimentos s&o lisas,
integras, impermeaveis, resistentes a corrosdo, de facil higienizacao e de
material ndo contaminante.

13. Existem lavatdrios exclusivos para a lavagem de méos, em quantidade
e posicao adequadas ao fluxo de producdo de alimentos, dotados de
sabonete liquido, antisséptico, toalha de papel ndo reciclado ou outro
método de secagem higiénico e seguro; possui coletor de papel acionado
sem contato manual.

14. O sistema de eliminacdo de efluente e 4gua residual encontra-se em
bom estado de funcionamento e atende a capacidade de producéo.

15. As instalagdes hidraulicas apresentam-se sem infiltracdes e
\vazamentos.

16. A fiacdo elétrica apresenta-se em bom estado de manutencao e é
embutida ou protegida por tubulagdes presas e distantes das paredes e do
teto.

17. O teto apresenta acabamento liso, impermedvel, lavavel, de cor clara e
de facil limpeza.

18. O teto encontra-se em bom estado de conservagéo (livre de trincas,
rachaduras, umidade, bolor, descascamento).

19. O piso encontra-se em bom estado de conservagéo, sem rachaduras, de
material antiderrapante e de facil higienizacao.

20. O piso possui declive, drenos, ralos sifonados e grelhas que permitam
seu fechamento.

21. As portas e as janelas s@o ajustadas aos batentes e protegidas com
telas milimétricas removiveis.

22. As portas e janelas possuem superficies lisas, de facil limpeza e estdo
em bom estado de conservacao (livre de falhas, rachaduras, umidade,
bolor e descascamento).

X[ X| X| X| X

23. As portas de acesso a area de produgdo possuem mecanismo de
fechamento automético (molas).

24. As paredes e divisorias apresentam acabamento liso, impermedvel,
lavavel, em cor clara e de facil higienizacéo.

25. As paredes estdo em bom estado de conservacéo (livre de falhas,
rachaduras, umidade, bolor e descascamento).

26. A iluminacdo natural/artificial estd adequada a atividade, sem
provocar ofuscamentos, sombras e reflexos.

X X X X

27. As lampadas e luminarias estdo limpas, protegidas contra quedas
acidentais ou explosdo e em bom estado.

28. O sistema de ventilacdo da edificagdo garante conforto térmico,
renovacgdo do ar e manutencao do ambiente livre de fungos, gases,
fumaca, gordura e condensacéo de vapores.

29. Os exaustores possuem telas milimétricas removiveis para impedir a
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entrada de pragas e vetores, e 0s equipamentos e filtros sdo higienizados
regularmente.

30. N&o sdo utilizados ventiladores nem climatizadores com asperséo de
neblina sobre os alimentos, ou nas &reas de manipulacéo e
armazenamento.

31. As caixas de gordura e esgoto estdo fora da &rea de manipulagédo, sdo
compativeis ao volume de residuos e estdo em bom estado de
funcionamento e conservacao (bem tampadas, sem vazamentos, sem
refluxo ou odores).

32. O esgotamento sanitario estd em bom estado.

33. As obras de construcdo e reformas, quando existentes, sdo executadas
fora do horario de manipulacao dos alimentos.

XX

34. Os reservatérios de gas estdo em bom estado de conservacéo,
instalados em area protegida e ventilada, e identificados como area de
risco (“PERIGO INFLAMAVEL”).

35. Escadas, elevadores de servi¢o, monta-cargas e estruturas auxiliares,
quando existentes, sdo construidos, localizados e utilizados de modo a ndo
serem fontes de contaminacao.

SOMA PARCIAL
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Fonte: Adaptado de Brasil (2015, p. 61).

3.1.3 Equipamentos, moveis e utensilios

QUADRO 3- EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

A

NA

NO

36. Os equipamentos, moveis e utensilios estdo em bom estado de
conservagdo, sdo de material ndo contaminante, de facil higienizagéo e
em nUmero adequado a atividade.

X

37. Os equipamentos de conservacdo dos alimentos (a frio e a quente)
apresentam medidor de temperatura e estdo em bom estado de
funcionamento.

X

38. Refrigeradores e freezers estdo adequados as necessidades quanto ao
estado de conservagao, higienizagao e controle de temperatura, e os
volumes e as disposicdes dos alimentos estdo adequadas.

39. As camaras frigorificas sdo constituidas de material lavavel, dotadas
de antecdmaras com lampada, prateleiras em aco inox, portas com
isolamento térmico com dispositivo para abertura interna, livre de ralo
ou grelha.

40. Os utensilios, apos higienizagao, sao armazenados em locais [impos e
protegidos.

41. O balcéo térmico (linha de servir) é dotado de barreiras de protecéo
que previnam a contaminacdo desse balcdo, em decorréncia da
proximidade ou da acdo do consumidor.

SOMA PARCIAL

Fonte: Adaptado de Brasil (2015, p. 62).

3.1.4 Higienizagéo




QUADRO 4 - HIGIENIZACAO

18

HIGIENIZACAO

>

NA

NO

42. As instalacbes encontram-se em condigdes higiénico-sanitarias
apropriadas e em bom estado de conservacao.

43. A periodicidade da higienizagdo esta adequada.

44. A diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e modo de
uso/aplicacdo obedece as instrug¢des recomendadas pelo fabricante.

45. Os produtos de limpeza e desinfetantes sao registrados no Ministério
da Saude e armazenados em local separado dos alimentos.

X X|X| X

SOMA PARCIAL

Fonte: Adaptado de Brasil (2015, p. 63).

3.1.5 Pré-preparo, preparo e distribuicéo

QUADRO 5 - PRE-PREPARO, PREPARO E DISTRIBUI(;AO

PRE-PREPARO, PREPARO E DISTRIBUICAO

NA

NO

46. E controlado o acesso de visitantes a area de producao.

47. As operacOes de pré-preparo sao realizadas em locais ou horarios
distintos das operacdes de preparo e coccao, evitando a contaminacao
cruzada.

48. O descongelamento de carnes € conduzido sob refrigeragao a
temperatura inferior a 5°C.

49. Os hortifruticolas séo submetidos a processo de higienizacdo em
local adequado, com produtos regularizados, e aplicados de forma a
evitar a presenca de residuos (contaminacao quimica). Ha no local da
higienizacdo instrucdes facilmente visiveis e compreensiveis sobre a
higienizacdo desses alimentos.

X

50. Durante o preparo do alimento, a manipulagao € adequada,
minimizando riscos de contaminagéo.

51. Durante a cocgéo, os alimentos atingem, no minimo, 74°C no centro
geomeétrico.

52. O o¢leo utilizado para fritura esta livre de espuma e ndo desprende
fumaca durante o uso.

53. N&o sdo utilizadas prepara¢Ges com ovos Ccrus.

54. Os alimentos cozidos sdo mantidos a temperatura superior a 60° C
por no maximo 6 horas ou abaixo de 60° C por no maximo 1 hora.

55. Os alimentos frios sdo mantidos a temperatura de até 10°C por no
maximo 4 horas ou entre 10 e 21°C por o maximo 2 horas.

X[ XIX| X| X| X

56. Na distribuicdo do alimento pronto, a &gua do balcéo térmico
encontra-se limpa e com temperatura mantida entre 80°C e
90°C.

57. As sobras limpas, frias e quentes, sdo armazenadas e reutilizadas
adequadamente, com temperatura de reaproveitamento controlada.

58. Os residuos e restos sao pesados e registrados em documento
especifico.

59. Existe gestao das informagGes de sobras, restos e residuos de
alimentos.

60. Séo realizadas coleta e guarda de amostra das refei¢Oes preparadas.

X[ X| X| X




61. Os alimentos sdo transportados de maneira adequada, identificados, | X
em utensilios/equipamentos higienizados, e em condi¢des adequadas
de tempo e temperatura.

SOMA PARCIAL | 15 1

Fonte: Adaptado de Brasil (2015, p.63).

3.1.6 Pessoal

QUADRO 6 — PESSOAL

PESSOAL

NA

x| >

62. Os manipuladores sdo dotados de boa apresentacao, asseio corporal,
mé&os higienizadas, unhas curtas e sem esmalte, sem adornos e cabelos
protegidos.

63. Os manipuladores estao com uniformes limpos, de cor clara e com
equipamentos de protecdo individual, quando necessarios.

64. Os manipuladores estdo aparentemente saudaveis, sem lesoes
cutaneas e sinais de infeccdes gastrointestinais, respiratorias e oculares.

ﬁ5._Os manipuladores durante a atividade demonstram bons habitos de
igiene.

66. Os manipuladores sao afastados quando apresentam doencas que
possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

67. Existem cartazes educativos de orientacao sobre a correta lavagem
das méos nas instalacOes sanitarias e lavatorios.

X[ X| X| X| X| X

68. No Servigo de Alimentacdo existe responsavel capacitado para
implantar as Boas Praticas, que trabalhe efetivamente no local, conheca
e acompanhe o processo de producéo, publicado em Boletim Interno

(BI).

69. A OM segue programa de capacitacao adequado para 0s X
manipuladores de alimentos, abordando contaminacéo dos alimentos,
doencas transmitidas por alimentos, manipulacdo higiénica e Boas
Préticas.

70. Séo realizados exames anuais de saude dos manipuladores de X
alimentos (coproparasitologico, coprocultura e hemograma), podendo
ser reduzidos, dependendo da ocorréncia endémica de certas doencas e
publicados em Bl os resultados (apto/inapto para a atividade).

SOMA PARCIAL | 9

Fonte: Adaptado de Brasil (2015, p. 64).
3.1.7 Quantificagdo dos resultados

QUADRO 7- QUANTIFICACAO DE RESULTADOS

AREAS A NA
RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DE GENEROS 6
EDIFICACAO E INSTALACOES 17 12
EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS 6
HIGIENIZACAO 4
PRE-PREPARO, PREPARO E DISTRIBUICAO 15 1
PESSOAL 9
SOMA TOTAL| 57 13
PERCENTUAL DE CONFORMIDADES| 81,42% | 18,58%

Fonte: Adaptado de Brasil (2015, p. 66).
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Legenda:

A - Atende

NA - N&o Atende

NO - N&o Observado

Célculo do percentual de conformidades: (A/(A+NA)

Gréfico 1 — Representacdo grafica dos resultados

Soma Total —— l l l l |
Pessoal ——
Pré-preparo, preparo e distribuigdo f————
Hizienizacs 7 E NA
igienizagao
= A
1

Equipamento, méveis e utensilios

EdificagOes e instalagGes

Recebimento e armazenamento de géneros [—
0 10 20 30 40 50 60

Fonte: O Autor
3.2 Analise dos dados

Foram analisados os dados de cada fase e apresentadas as oportunidades de melhoria.

3.2.1 Aquisicao

Utilizou-se como instrumento de pesquisa desse topico o decreto o Decreto 7892, de
23 de Janeiro de 2013 que regulamenta o Sistema Registro de Preco nos pregdes do Brasil e 0
Decreto 5450, de 31 de maio de 2015 que estabelece o pregdo na sua forma eletronica. Foram
analisados pregdes da AMAN e comparados com a legislacéo federal.

A AMAN licita o QS, em especifico carne bovina, por meio de pregdo eletrénico
Sistema de Registro de Precos (SRP) tipo menor prego. Esse sistema é utilizado porque a
entrega da carne é feita de forma parcelada, tendo em vista a grande quantidade adquirida pela
Academia (BRASIL, 2013).

Inicialmente, o Edital é publicado no site de compras do Governo Federal
(www.comprasgovernamentais.gov.br) para que as empresas interessadas possam tomar
conhecimento e enviarem suas propostas, com a descricdo do item e o preco, por meio de
sistema digital, até a data e horarios marcados pelo Pregoeiro, quando se encerrara,

automaticamente, a fase de recebimento das propostas. Cabe ressaltar que é pré-requisito a


http://www.comprasgovernamentais.gov.br/
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empresa ser credenciada no Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores (SICAF) e
sua atividade ser compativel com o objeto licitado. Em uma sessdo publica na internet, o
Pregoeiro avalia as propostas dos licitantes e as que ndo atenderem os requisitos estabelecidos
serdo desclassificadas. ApOs isso, inicia-se a fase competitiva, onde os fornecedores
classificados enviam seus lances, sucessivamente, que devem ser de valores decrescentes,
essa etapa tem seu encerramento a critério do Pregoeiro, porém, antes da sesséo ser finalizada,
sera emitido um aviso de fechamento iminente pelo sistema e ela terminara aleatoriamente em
até trinta minutos. A proposta vencedora sera analisada quanto ao seu preco e a descri¢do do
Edital, caso esteja em desacordo o fornecedor seré desclassificado e o segundo colocado sera
convocado e, assim, sucessivamente até o atendimento dos quesitos pré-estabelecidos
(BRASL, 2005).

Na AMAN, o fornecedor que vencer a fase de lances devera enviar uma amostra de
carne para analise no LIAB, se por ventura for constatado desacordo com as especificacGes
previstas no Edital ou no CEAS o fornecedor sera desclassificado.

3.2.2 Recebimento

No recebimento dos géneros devem ser verificadas as condigdes de higiene do
entregador e do caminh&o, para isso, precisam ser observadas a validade do alimento, as
caracteristicas organolépticas como cor e cheiro, a temperatura do alimento e as condi¢Ges de

embalagem. (SAO PAULO, 1999).

Imagem 3 - Temperatura de conservacao dos alimentos

Congelados -12°C ou temperatura menor, ou conforme recomendacao
do fabricante
Pescados de 2 a 3°C ou conforme recomendacéo do fabricante
Refrigerados | Carnes de 4 a 7°C ou conforme recomendacdo do fabricante
Demais de 4 a 10°C ou conforme recomendacéo do fabricante

Fonte: Brasil (2015, p. 31)

Para garantir a qualidade da carne transportada os produtores devem manter o género
resfriado, garantindo que ndo haja contaminac&o. E importante salientar que os equipamentos
de transporte refrigerados apenas conservam a temperatura e ndo resfriam o alimento, assim,

torna-se indispensavel que a carne, antes de adentrar no caminh&o esteja numa temperatura
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menor que a do transporte, limitando, dessa forma, o aumento de temperatura. (ICMFS;
IAMS, 1997).

Na AMAN a inspecdo € realizada pelo Hospital Veterinario, caso haja alguma
irregularidade, o lote sera descartado de imediato. Porém, o carregamento que for aprovado na
avaliacdo inicial sera submetido ainda a um exame laboratorial com base no CEAS para

somete entdo serem enviados para o Setor de Aprovisionamento.

Imagem 4 — Analise de temperatura feita pelo Hospital Veterinario

Fonte: Hospital Veterinario da AMAN

3.2.3 Armazenamento

Nessa fase existem alguns pontos a serem melhorados. Logo na entrada do Setor de
Aprovisionamento existem buracos no chao que se transformam em pocas de agua no periodo

chuvoso, propiciando a proliferacéo vetores e pragas transmissores doencas.
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Imagem 5 — Buraco na entrada do Setor de Aprovisionamento

Fonte: O Autor

Também foi observado que o rancho ndo possui uma area exclusiva para o
recebimento e outra para 0 manejo de residuos, ou seja, ambos transitam pelo mesmo lugar e

isso, mesmo que realizado em horarios distintos, pode contaminar a carne que chega.

Imagem 6 - Area de recebimento de géneros e de descarte de lixo compartilhada

N

Fonte: O Autor
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No caso de possuir apenas uma geladeira ou camara, 0 equipamento deve estar

regulado para o alimento que necessitar de menor temperatura. Se forem instaladas

camaras, estas devem apresentar as seguintes caracteristicas:

- antecamara para protecdo térmica

- revestimento com material lavavel e resistente

- nivel do piso igual ao da area externa

- termbmetro permitindo a leitura pelo lado externo

- interruptor de seguranca localizado na parte externa com lampada piloto
indicadora "ligado" - "desligado"

- prateleiras em ago inox ou outro material apropriado

- porta que permita a manutengdo da temperatura interna

- dispositivo de seguranca que permita abri-la por dentro, quando utilizar porta
hermética.

(SAO PAULO, 1999, p.6).

As cémaras frigorificas onde as carnes sdo armazenadas estdo em bom estado de
conservacdo, possuem um termostato que indica a sua temperatura interna, isolamento
térmico para conservar o alimento e sdo de facil higienizacdo. Porém, como ndo possuem a

altura ideal o gas de refrigeracdo se condensa e forma gelo no chéo e no teto.

Imagem7 — Gelo formado no teto da camara frigorifica

o

. ., s
&

Fonte: O Autor
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Sugere-se a reparacdo do chdo da entrado do setor de aprovisionamento, a construcao
de uma passagem exclusiva para o descarte do lixo, deixando a entrada apenas com o0
recebimento da carne e a aquisicdo de uma nova camara frigorifica que, seja mais alta, para

evitar a formacdo de gelo.

3.2.4 Pré-preparo

O descongelamento deve ser realizado em céamaras apropriadas e nunca em

temperatura ambiente.

Art. 23. O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas
superficiais dos alimentos mantenham-se em condicdes favoraveis a multiplicacao
microbiana. Na etapa de descongelamento, os alimentos passam da temperatura
original para até 5°C sob refrigeracdo ou em condigdes controladas. Sao requisitos,
entre outros, para o descongelamento seguro:

| - em cAmara ou geladeira a 5°C;

Il - em forno de micro-ondas ou de conveccao; e

I11 - é proibido descongelar alimentos em temperatura ambiente.

(BRASIL, 2015, p.35).

Imagem 8 — Camara de descongelamento da AMAN

Fonte: O Autor
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Esse € o ponto mais critico da cadeia da carne na AMAN, pois uma vez que a
demanda é muito alta e a cdmara de descongelamento ndo € grande o suficiente para
acondicionar todo género a solucéo realizada é descongelar a carne na pia com agua corrente,
acao que é totalmente contraria as legislacdo de seguranca alimentar.

Sugere-se a aquisi¢do de uma nova cadmara de descongelamento, mais alta, mais larga

e com prateleiras para acondicionar a carne.

3.2.5 Preparo

Para evitar o risco de contaminagdo cruzada as carnes sdo cortadas em local diferente
dos hortifrati e, durante a coccdo, atingem a temperatura minima de 74°C no seu centro
geométrico, eliminando as possiveis fontes de contaminacdo (BRASIL, 2015).

Durante o preparo ndo foi observado nenhuma irregularidade, os procedimentos
atendiam ao previsto na legislacdo e existe a constante preocupagdo pela equipe do
aprovisionamento pela higiene dos manipuladores.

Segundo Comisséo Internacional para Especificacbes Microbiologicas dos Alimentos
(ICMSF) da Unido Internacional das Sociedades de Microbiologia (IAMS) a importancia dos
manipuladores se d& por estarem em contato direto com os alimentos e, por isso, necessitam
estar sempre com sua higiene pessoal realizada. Os responsaveis pela preparacdo dos géneros
podem infecta-los caso estejam contaminados por microrganismos, por isso, é fundamental a
lavagem de méos da maneira correta. (ICMFS; IAMS, 1997).

Imagem 9 — Técnica correta de lavagem de maos

Técnica de Lavagem de Maos

Arregace as Coloque Esfreguea Dorso das Espacgo entre
mangas sabdo Palmadas Maos Maos os Dedos

6 ) 8 9

0

Unhas, Extremidades

dos Dedos
o HOSPITAL DE cLiNAS \l@ =)

Polegar Articulacéo Antebraco

Fonte: PANETTA (2013).
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Os manipuladores devem utilizar uniformes conservados, limpos e trocados
diariamente, ndo devem fumar, falar ou assobiar enquanto estiverem manipulando os
alimentos, ndo devem utilizar adornos pessoais como reldgios, anéis e pulseiras (BRASIL,
2004).

Quanto aos manipuladores observou-se, no rancho da AMAN, que os soldados
realizam exames de sangue, fezes e urinas duas vezes ao ano para controle sanitario. S&o
afastados quando apresentam sinais de doencas e trabalham sob a fiscalizacdo de

nutricionistas e técnicos em alimentos, pessoal capacitado para isso.

3.2.6 Distribuicéo

Art. 34. Para a distribuicdo dos alimentos prontos para consumo devem ser
utilizados balcBes térmicos dotados de barreiras de protecdo que previnam a
contaminacdo em decorréncia da proximidade ou da agdo do consumidor, e
observadas as seguintes condi¢des de tempo e temperatura:

| - os pratos quentes podem ficar na distribuicdo ou espera (balcdo térmico ou
“passthrough”) a 60°C por, no maximo, 6 horas ou abaixo dessa temperatura por, no
maximo, 1 hora;

(BRASIL, 2015, p.37).

Constatou-se que a carne apos sofrer o processo de cocgdo a carne fica armazenada em
carrinhos térmicos que mantém a sua temperatura até 0 momento em que os cadetes entram
em forma no Patio Tenente Moura, nesse momento o alimento comeca a ser distribuido nas
linhas de servir que possuem duas irregularidades: ndo apresentam barreira de protecdo entre
o alimento e o consumidor e ndo possuem sistema elétrico para manter a comida aquecida. No
entanto, os cadetes consomem 0 alimento em uma temperatura segura porque tem o tempo
limite de 20 minutos para se servirem, em situacdes onde o tempo de exposi¢do do alimento

for longo, a temperatura decaird a um patamar de risco para a satde da tropa.

Imagem 10 - Balcdo térmico utilizado na AMAN

it g v
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o 4 : . o
X N b N

~ Fonte: O Autor
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Sugere-se a reforma do refeitorio dos cadetes para a instalacdo da protecdo das linhas
de servir e instalagdo de fiacdo elétrica para que possam aquecer os alimentos e nao prejudicar
a satde dos militares.

Imagem 11- Exemplo de aquisicdo para a AMAN

Fonte: IBET (2018)



29

4 CONCLUSAO

A pesquisa teve como objetivo identificar os pontos criticos da cadeia de suprimento
de carne na AMAN desde sua aquisi¢cdo até o momento que chega a linha de servir dos
cadetes e fornecer oportunidades de melhoria para os problemas encontrados.

De acordo com os dados coletados, o rancho atende a 81,42% do percentual do PASA,
0 que significa poucos quesitos a serem melhorados. Constatou-se que 0s pontos criticos sao o
armazenamento, o pré-preparo e a distribuicéo, para sanar tais falhas foi sugerido a aquisicao
de uma cémara frigorifica maior, de modo a evitar a condensacdo do Qas e,
consequentemente, a formacdo de gelo no chdo e no teto. Sugeriu-se também, o reparo do
chdo da entrada do Setor de Aprovisionamento, a aquisicdo de uma nova camara de
descongelamento, para evitar que a carne seja descongelada com agua corrente e a construgdo
de uma passagem exclusiva para descarte de dejetos, para evitar a contaminacao cruzada. Foi
também indicado um modelo de balcdo térmico com protecdo entre o alimento e os cadetes
além ser aquecido para manter a temperatura do alimento constante.

Notou-se uma preocupacdo constate com a higiene por parte do pessoal do
Aprovisionamento, pois havia diversos cartazes espalhados pela cozinha explicando a forma
correta de higienizar as mdos e também foi observada a fiscalizacdo constante desse
procedimento pelas nutricionistas.

Por fim, muito embora o Setor de Aprovisionamento tenha algumas falhas estruturais
em alguns pontos da cadeia de suprimento da carne esses erros s@8o minimizados pelo
desempenho da equipe nos procedimentos de higiene, tanto de pessoal quanto material. Existe
um projeto de reforma estrutural do setor de aprovisionamento em fase de apreciacdo pela
comissdo de obras da 12 Regido Militar. O projeto € baseado nas legislaces sanitarias atuais e

tem por objetivo sanar as falhas estruturais do setor e adequa-lo as legislacGes vigentes.
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