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RESUMO

VASQUES, Adriana Marcio. Fatores relacionados a alimentacdo de militares do Exército
Brasileiro: um panorama da condi¢gdo de seguranga alimentar e nutricional. Dissertacao
(Mestrado Profissional em Seguranga Alimentar e Nutricional). Programa de Pds- graduacao
em Seguranca Alimentar e Nutricional (PPGSAN). Universidade Federal do Estado do Rio de

Janeiro, Rio de Janeiro, 2024.

Nas Forgas Armadas brasileiras, a questao alimentar e nutricional esta pautada no objetivo de
promover a saide e bem-estar dos militares por meio de uma alimentacdo nutritiva, balanceada
e segura, necessaria para manter as condi¢des de vida e desempenho de sua missdo. Em meio
as grandes inovacgdes dos ultimos anos, com o avanco de diversas tecnologias em vdrias areas,
inclusive na industria de alimentos, pode-se observar modificagdes do padrao alimentar, que
vem afetando um grande niimero de individuos, acarretando um aumento significativo do
nimero de individuos em situa¢do de inseguranga alimentar e sujeitos aos agravos da ma
alimentacdo, situagdo exacerbada pela crise sanitaria global causada pelo virus SARS-CoV-2,
que causou inseguranca e restri¢coes. Pesquisas relacionadas a essa questao no meio militar ainda
sdo insipientes e ndo ha mensuracdo dessa situagdo. Neste sentido, buscando contribuir para a
qualificacdo dos estudos que envolvem a tematica da Seguranca Alimentar e Nutricional no
meio militar, a presente pesquisa identificou os fatores associados a SAN em militares do
Exército Brasileiro, pertencentes ao efetivo do quartel do Palacio Duque de Caxias, situado na
cidade do Rio de Janeiro. Para tanto, a metodologia adotada foi um estudo observacional
transversal, de abordagem quantitativa e qualitativa. Aplicou-se um questionario no publico
alvo com a finalidade de fazer um levantamento das escolhas alimentares, dos habitos saudaveis
individuais e também as percepgdes sobre a alimentacdo em refeitdrio do quartel, incluindo sua

aceitagao e sugestoes de aprimoramento.

Palavras-chave: seguranca alimentar e nutricional; saude; inseguranca alimentar; militares.



ABSTRACT

VASQUES, Adriana Marcio. Factors related to the nutrition of Brazilian Army personnel: an
overview of food security and nutrition. Research Project (Professional Master's in Food
Security and Nutrition). Postgraduate Program in Food Security and Nutrition (PPGSAN).
Federal University of Estado do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2024.

In the Brazilian Armed Forces, food and nutritional issue is based on the objective of promoting
the health and well-being of the military through a nutritious, balanced and safe diet, necessary
to maintain the conditions of life and performance of their mission. Amidst the significant
innovations in recent years, including advances in various technologies in various sectors,
including the food industry, changes in dietary patterns have been observed, affecting a large
number of individuals and resulting in a significant increase in the number of individuals facing
food insecurity and the associated risks of poor nutrition. The situation exacerbated by the
global health crisis caused by the SARS-CoV-2 virus, which has caused insecurity and
restrictions. Research related to this issue within the military context is still in its early stages,
and there is no comprehensive assessment of this situation. In this sense, aiming to contribute
to the qualification of studies involving the theme of Food and Nutritional Security in the
military, this research identified the factors associated with Food and Nutritional Security in
Brazilian Army soldiers belonging to the personnel of the Paldcio Duque de Caxias Palace
Military Organizations, located in the city of Rio de Janeiro. For this purpose, the methodology
adopted was a observational cross-sectional study, employing both quantitative and qualitative
approaches. A questionnaire was applied to the target audience to survey their dietary choices,
individual healthy habits, and perceptions regarding the barracks' mess hall food, including its

acceptance and suggestions for improvement.

Keywords: food security and nutrition; health; food insecurity; military personnel.
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1 INTRODUCAO

O acesso aos alimentos e a alimentacdo adequada e saudéavel, do ponto de vista
nutricional, sdo pilares que norteiam o conceito de Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN),
sendo esse um conceito em construgdo, que perpassa questdes econdmicas, sociais e culturais
diversas. De acordo com a Organizacdo das Nac¢des Unidas para Alimentagdo e Agricultura
(FAO), existe Seguranga Alimentar e Nutricional quando o individuo tem acesso fisico, social
e econdmico, ¢ a todo momento, a uma alimentacdo segura, em quantidade e qualidade
suficientes, suprindo suas necessidades nutricionais e preferéncias alimentares, e permitindo
uma vida saudavel (COMMITTEE ON WORLD FOOD SECURITY, 2012).

Abarcando as dimensdes alimentares e nutricionais, a SAN esta relacionada a diversos
fatores, dentre eles os individuais como peso, idade e género, e os fatores sociais, como 0s
econdmicos, ambientais e culturais, que, em conjunto, influenciam as escolhas alimentares. A
garantia da SAN perpassa pelo compromisso com o direito humano a alimentacdo adequada
(DHAA) e a soberania alimentar, que sao essenciais para prevenir as diferentes manifestagoes
da inseguranga alimentar (BURITY et al., 2010).

No Brasil observa-se imensas desigualdades sociais, onde uma parte da populagdo sofre
pela falta de acesso a uma alimenta¢do adequada, com grave manifestagdo de fome e caréncias
nutricionais, e outra parte estd em situacdo de sobrepeso e obesidade. Em meio a esse cendrio,
contempla-se uma série de agravos decorrentes da ma alimentagdo, ja que o acesso ao alimento
€ aos recursos para obté-lo, ndo ¢ garantia de que o individuo tenha uma boa alimentacao.
Algumas Doencas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT), como a diabetes e a hipertensao
arterial, podem ser decorrentes ou agravadas pela ma alimentagdo, sendo grandes causas de
morbidade e mortalidade na populagao (BRASIL, 2014).

Com a pandemia de COVID-19, causada pelo virus SARS-CoV-2, declarada em margo
de 2020 pela Organizagdo Mundial da Satide (OMS), esse quadro de desigualdades sociais e
consequentemente das questdes relacionadas a seguranga alimentar e a inseguranga alimentar
agravaram significativamente. De acordo com dados levantado no II VIGISAN, no Brasil entre
o final de 2020 e o inicio de 2022 houve um aumento da IA e da fome, apresentando no periodo
um aumento da [A grave de 9,0% para 15,5%, o que resultou na volta do pais ao mapa da fome
(PENSSAN, 2022).

Seguindo a logica estabelecida internacionalmente, no Brasil, as questdes relacionadas
a SAN, estdo previstas em uma série de politicas e legislagdes, como a Lei de Seguranca

Alimentar e Nutricional (LOSAN), que define as diretrizes para a criagdo das demais politicas
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e acdes, na area, e garante o acesso a alimentacdo segura e adequada, do ponto de vista
nutricional, como um direito inerente a dignidade da pessoa humana (BRASIL, 2006).

Embora com uma base legal solida, de acordo com a ltima pesquisa da Rede Brasileira
de Pesquisa em Soberania e Seguranca Alimentar (PENSSAN), o Brasil possui 125,2 milhdes
de pessoas com inseguranca alimentar (IA) e mais de 33 milhdes em situagdo de inseguranca
alimentar grave, ou seja, fome, sendo que estes nimeros apresentaram um crescimento nos
ultimos anos, tendo se agravado com a pandemia de SARS-CoV-2, que aumentou as
desigualdades de acesso aos alimentos e a fome, como relatado anteriormente (PENSSAN,
2022).

No ambito das For¢as Armadas brasileiras, a questdo alimentar e nutricional estd
pautada no objetivo de promover a saude e bem-estar dos militares. Pesquisas envolvendo
militares das Forgas Armadas e das Forcas Auxiliares (policiais e bombeiros militares),
demonstram que esse publico vem apresentando excesso de peso, falta de atividade fisica e
elevado consumo de alimentos ricos em Oleos, gorduras, agucar e sal, além de alimentos
processados e ultraprocessados, aumentando o risco de doengas (ARAUJO; CUNHA, 2021;
SANTOS et al,2017; SANTOS; TEIXEIRA; VIEIRA, 2021; SOUZA et al., 2012).

Observa-se um crescimento potencial da literatura cientifica na producdo de
conhecimento acerca da SAN em diferentes cenarios e grupos populacionais, no entanto, ainda
sdo insipientes as pesquisas que envolvam militares. Neste sentido, buscando contribuir para
qualificacao dos estudos que envolvem a tematica da SAN, a presente pesquisa identificou os
fatores associados a SAN em militares do Exército Brasileiro (EB), pertencentes ao efetivo do
quartel do Palacio Duque de Caxias (PDC), situado na cidade do Rio de Janeiro.

Para tanto, o trabalho de campo realizado teve como técnicas empregadas a observagao
direta e a aplicagdo de um questionario no publico alvo com a finalidade de fazer um
levantamento das escolhas e dos hébitos alimentares individuais e também as percepgdes sobre
a alimentac¢do em refeitdrio do quartel, incluindo sua aceitacao e sugestdes de aprimoramento.
Além da aplicagdo do questionario, foi realizada uma avalia¢ao do cardapio.

Em virtude da relevancia da pandemia de COVID-19, também foram abordadas
questoes relacionadas ao COVID-19. E observando a necessidade da oferta de alimento de
qualidade com seguranga, o Manual de Boas Praticas do Setor de Aprovisionamento do PDC
foi aprimorado com um plano de contingéncia, voltado para prevencdo de transmissdo de
doencas infecciosas respiratdrias, inclusive a COVID-19, que poderd ser adotado tanto no
referido quartel quanto em outras unidades do EB, em caso de necessidade, uma vez que o

servico militar é continuo, ndo sendo interrompido por ocasido da pandemia e lockdowns.



15

1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo geral

Analisar a seguranga alimentar e nutricional de membros do Exército Brasileiro,

considerando sua condi¢cdo socioecondmica, estado de saude em interdependéncia com

pandemia de Covid-19.

1.1.2 Objetivos especificos

Os seguintes objetivos especificos foram a base que orientaram a conducgdo da

dissertacdo em tela:

)]
2)

3)
4)

5)
6)

7)

8)

Caracterizar a populagdo segundo indicadores socioecondmicos.

Avaliar os indicadores da alimentagdo a luz das recomendagdes do Guia Alimentar para
Populagdo Brasileira.

Investigar indicadores de satde e estado nutricional dos militares.

Analisar a percepc¢ao dos militares quanto ao fornecimento da alimentacdo no refeitorio
do PDC.

Avaliar o cardapio e os processos de confec¢do das refeigdes no referido quartel.
Apontar oportunidades de melhoria para a confeccdo de alimentagdo em cozinhas de
quartéis.

Apontar a inseguranc¢a dos usuarios na utiliza¢ao do servigo de alimentagdao em virtude
da pandemia causada pelo virus SARS-CoV-2 e correlacionar casos de infec¢do e a
frequéncia da unidade de alimentagdo, na moldura temporal.

Elaborar o de Manual de Boas Praticas, com um plano de contingéncia, voltado para
prevencdo de transmissdo de doencas infecciosas respiratdrias, que podera ser adotado

tanto no Palacio Duque de Caxias quanto em outras unidades do EB.

1.2 JUSTIFICATIVA

A inseguranga alimentar pode estar presente em diferentes cendrios e desfechos de satde

que envolvem desde a desnutrigdo até o excesso de peso. As escolhas de cada um influenciam
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diretamente na satide. Pessoas com Indice de Massa Corporal adequado podem
apresentar uma série de agravos decorrentes da ma alimentagdo, como a hipertensdo arterial e
diabetes, assim como pessoas com sobrepeso e obesidade, podem ter graves deficiéncias
minerais ou de vitaminas.

Dessa forma, a justificativa da presente pesquisa relaciona-se em contribuir com o
conhecimento acerca do panorama da SAN, a partir da 6tica de diferentes indicadores, nos
militares que desempenham atividades que exigem um estado fisico compativel com as
atividades a serem desenvolvidas no meio militar. Tais atividades envolvem, muitas vezes, a
mobilizagdo de individuos em tempo exiguo, com rapido deslocamento de tropas para qualquer
regido do pais.

Os militares integram um grupo de individuos que escolheu servir a Patria, mesmo em
detrimento da propria vida, se necessario. Sao uma parcela da populacao selecionada por meio
de concurso publico ou por meio de convocacdo para o servigo técnico temporario, que
necessitam se adestrar e sempre se aperfeicoar, mental e fisicamente, para estar em condi¢des
de suportar situagdes imprevisiveis e extremas com desgaste fisico e mental decorrente de seu
emprego em face a conflitos ou desastres.

O Exército Brasileiro, uma das trés For¢as Armadas do Brasil, tem na Forga Terrestre a
responsavel, no plano externo e interno, pela defesa do pais em operagdes predominantemente
terrestres e tem como missdo preparar seu contingente, mantendo-se em permanente estado de
prontiddo, contribuindo para a garantia da soberania nacional, dos poderes constitucionais, da
lei e da ordem, salvaguardando os interesses nacionais, cooperando com o desenvolvimento
nacional e o bem-estar social, tendo por foco a geracdo de profissionais altamente capacitados
e motivados.

A meta de uma alimentacao equilibrada do ponto de vista nutricional ¢ essencial para o
bom desempenho fisico e consequentemente para o cumprimento da missao dos militares. Mas
em caso divergente, se houver um crescente nimero de individuos com sobrepeso e obesidade
e suas comorbidades agregadas, podem comprometer as missdes, além de gerar um forte
impacto negativo na necessidade de atendimento médico-hospitalar.

Trabalhando na area de alimentacgdo e vigilancia sanitaria do Exército Brasileiro desde
o ano de 2007, sendo médica veterinaria de formacdo, esta autora ja exerceu a funcdo de
Responsavel Técnica no Setor de Aprovisionamento do PDC, de 2007 a 2014 e atualmente
participa do Programa de Auditoria em Seguranca dos Alimentos, que tem foco na vigilancia
sanitaria, que caminha junto a SAN, sendo parte desta, com o objetivo final de fornecimento de

alimento biologicamente seguro e nutritivo, € assim impedir que a saide humana seja exposta



17

ariscos sanitarios decorrentes do ambiente, da producao, das matérias primas, verificando todas
as etapas e processos, da producdo ao consumidor final. O programa ¢ executado através de
visitas de auditoria em todos os quarteis de cada Regido Militar, executada por auditores
capacitados, com o objetivo de padronizagdo dos procedimentos, conforme a legislacao
sanitaria vigente e orientagdes sobre as boas praticas de fabricagdo, resultando num relatorio
contendo os Obices e pontos criticos observados, assim como as correcdes sugeridas. A OM
recebe uma pontuagao da Lista de Verificagao de Risco, baseada na legislagdo sanitaria vigente
e a sua classificacao quanto ao risco sanitario.

O local do estudo € um prédio historico que sediou as atividades do Ministério da Guerra,
quando o Rio de Janeiro era a capital do Brasil (até 1960), construido em 1941, na Avenida
Presidente Vargas, em frente a Praca da Republica (Campo de Santana) onde ocorreu a
proclamagao da Republica do Brasil, em 1889, constituindo-se bem do patrimonio
cultural tombado pelo Instituto Estadual do Patriménio Cultural da Secretaria de Cultura do
Estado do Rio de Janeiro. Pode ser considerado um importante sitio do Exército Brasileiro,
sendo ocupado por diversas Organizagdes Militares (OM), dentre elas o Quartel General do
Comando Militar do Leste (CML) e a 1* Regido Militar (RM), entre outros 6rgaos da
administragdo do EB e diretorias que controlam véarios outros quartéis pelo pais (BRASIL,
2015a).

O PDC possui 2 duas cozinhas e 5 (cinco) refeitdrios. Por se tratar de edificacdo de
grande porte e que abriga diariamente grande efetivo de pessoal, a producao das refei¢des tende
a apresentar dificuldades de producdo em larga escala. Somando- se a isso, o cardapio ¢
unificado em 4 (quatro) refeitorios, atendendo, em média, 2000 (duas mil) pessoas no horario
compreendido entre as 11:00 e 13:15 h.

Durante a pandemia provocada pelo virus SARS-CoV-2, observou-se uma crescente
inseguranca entre as pessoas, o que resultou em uma intensificacio na mudanca de
comportamento alimentar, incluindo um aumento significativo na demanda por entrega de
comida. Isso se deve, em grande parte, a busca por conveniéncia e praticidade por parte dos
clientes, que veem nesse servico uma alternativa para evitar sair de casa e, consequentemente,
reduzir o risco de exposicao ao virus, o que pode acarretar impactos negativos na saude, no

meio ambiente e no orgamento.
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2 REFERENCIAL TEORICO

Para que se possa estabelecer um panorama das condi¢cdes de SAN do publico alvo, ¢
necessario, primeiramente, realizar uma breve contextualizacdo sobre o assunto, para melhor
compreensao de quais os fatores influenciam e como ¢ tratada a questao nutricional no ambito

do EB.

2.1 SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL

O Direito Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA) ¢ um principio reconhecido
internacionalmente, contemplado no Art 25°, da Declaracdo Universal dos Direitos Humanos
de 1948, que afirma que todas as pessoas tém o direito de ter acesso a alimentos em quantidades
suficientes, seguros e nutritivos para a manuten¢ao de uma vida saudavel e ativa (ONU,1948).

O direito humano essencial de desfrutar de uma alimentagao adequada e saudéavel inclui
a garantia de acesso continuo e justo a alimentos que atendam as necessidades bioldgicas e
sociais de cada individuo. O objetivo ¢ incentivar a adogdo autdonoma e voluntaria de praticas
alimentares saudaveis, promovendo a melhoria da saude e a prevencao de diferentes formas de
desnutricdo, além de reduzir os riscos de doencgas cronicas ndo transmissiveis

A definicdo de Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) abrange multiplos aspectos
ligados as condig¢des sociais, econdmicas e culturais, ultrapassando simplesmente o acesso a
alimentos e a uma alimentacao de qualidade, sob o prisma nutricional. Ao longo do tempo, este
conceito tem se desenvolvido e se transformado a medida que a sociedade altera suas dindmicas
de poder e estrutura social (AGUIAR & PADRAO, 2022).

O conceito de seguranca alimentar nasceu em um contexto pds-guerras, sendo que na
Primeira Guerra Mundial (1914-1918) estava relacionado ao conceito de segurancga nacional e
a capacidade dos paises de produzir seus proprios alimentos. Apds a Segunda Guerra (1939-
1945), passou a ganhar mais forca, sobretudo com a criagcdo da Organizacao das Nacdes Unidas
(ONU) e de organizagdes intergovernamentais, como a Organizacao das Na¢des Unidas para a
Alimentagao e a Agricultura (FAO). Entretanto, o conceito ainda estava muito ligado a questao
de insuficiente disponibilidade de alimentos.

Foi a partir de 1980, que o conceito comegou a mudar no sentido de estar ligado ao
acesso fisico, econdOmico e permanente de todas as pessoas a quantidades suficientes de
alimentos. No inicio da década de 90, a partir da Conferéncia Internacional de Nutrigdo,

realizada em Roma pela FAO e pela OMS, o conceito passa a incorporar os aspectos nutricional
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e sanitario e a ser denominado Seguranga Alimentar e Nutricional incorporando, ainda,
conforme se verifica em Burity ef al. (2010, p. 12) a nogdo de “[...] acesso a alimentos seguros
(ndo contaminados bioldgica ou quimicamente); de qualidade (nutricional, bioldgica, sanitaria
e tecnoldgica), produzidos de forma sustentavel, equilibrada, culturalmente aceitaveis e também
incorporando a ideia de acesso a informagao”.

Nessa perspectiva, de acordo com o Plano de Acdo da Cupula Mundial da
Alimentagao, realizada em Roma, em 1996, pela FAO, seguranca alimentar existe “[...] quando
as pessoas tém, a todo momento, acesso fisico e econdmico a alimentos seguros, nutritivos e
suficientes para satisfazer as suas necessidades dietéticas e preferéncias alimentares, a fim de
levarem uma vida ativa e sa” (FAO, 1997).

A Cupula Mundial da Alimentagdo, na chamada Declaragao de Roma (FAO, 1997),
assinada pelos 186 paises participantes, afirma, ainda, que todos os individuos t€m direito ao
acesso a alimentos seguros e nutritivos e a nao sofrer de fome, relacionando definitivamente o
Direito Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA) previsto desde o Pacto Internacional dos
Direitos Econdmicos, Sociais e Culturais (PIDESC) de 1966 a SAN.

Segundo Maluf e Reis (2013), o DHAA ¢ um principio ao qual se subordina o objetivo
da SAN. Os autores salientam ainda que a soberania alimentar deve ser entendida como um
direito dos povos em decidir suas politicas e estratégias sustentaveis de producdo, distribui¢cdo
e consumo de alimentos se sobrepondo a l6gica mercantil, destacando que o cenario do Brasil
segue a logica internacional (MALUF; REIS, 2013).

Dessa forma, a Lei n° 11.346, conhecida como Lei de Seguranca Alimentar e
Nutricional (LOSAN), aprovada em 15 de setembro de 2006, prevé em seu artigo 2° o acesso
a alimentacdo de forma regular e em quantidade suficiente, como um direito fundamental de
todo o individuo, inerente a dignidade da pessoa humana e indispensavel a realizacao dos
direitos consagrados na Constituicao Federal brasileira (BRASIL, 2006, p. 3).

De acordo com a LOSAN, o conceito de SAN est4 interligado com o DHAA e a praticas

promotoras de saude, conforme descrito em seu artigo 3°,

Art. 3° A seguranca alimentar e nutricional consiste na realizagcdo do direito de
todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade
suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo
como base praticas alimentares promotoras de saude que respeitem a
diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econdmica e socialmente
sustentaveis (BRASIL, 2000, p. 4).
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Visando assegurar o DHAA, a referida lei institui, o Sistema Nacional de Seguranca

Alimentar e Nutricional (SISAN) que

[...] tem por objetivo formular e implementar politicas e planos de Seguranca
Alimentar e Nutricional, estimular a integracdao dos esforcos entre governo e
sociedade civil, bem como promover o acompanhamento, 0 monitoramento e
a avaliacdo da Seguranca Alimentar e Nutricional no pais (BURITY et al.,
2010, p.7).

Neste sentido, foi instituida pelo Decreto n® 7272, de 25 de agosto de 2010, a Politica
Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional (PNSAN), que estabelece os parametros para a
elaboracdo do Plano Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional, tendo como um de seus
objetivos articular programas e agdes de diversos setores a fim de respeitar € promover o
DHAA, “[...] observando as diversidades social, cultural, ambiental, étnico-racial, a equidade
de género e a orientacdo sexual, bem como disponibilizar instrumentos para sua exigibilidade
(BRASIL, 2010Db).

Mesmo com todo o aparato legislativo, de acordo com dados da ultima pesquisa
realizada em 2021 pela Rede PENSSAN!, o Brasil possui 125,2 milhdes de pessoas com
inseguranca alimentar (IA) e mais de 33 milhdes em situacdo de inseguranga alimentar grave,
ou seja, fome (PENSSAN, 2022). Segundo a pesquisa, esses numeros cresceram
exponencialmente nos ultimos anos, dois anos depois do Brasil ter saido do mapa da fome em
2014, tendo se agravado ainda mais com a pandemia da SARS-CoV-2, a partir de 2020
(PENSSAN, 2022).

As areas mais impactadas pela inseguranca alimentar no Brasil geralmente coincidem
com locais que enfrentam altos indices de pobreza, desigualdade social e t€ém acesso limitado a
servigos basicos. Isso abrange especialmente as regides rurais, em especial o Nordeste
brasileiro, onde eventos como a seca e outras condi¢des climdticas desfavoraveis podem
prejudicar a produgdo agricola e dificultar o acesso aos alimentos.

De acordo com a pesquisa, a progressiva crise econdmica, € a crise sanitaria provocada

pela pandemia de Covid-19, acarretaram alteracdes no poder aquisitivo, contribuindo para o

! A Rede Nacional de Pesquisa em Soberania e Seguranca Alimentar e Nutricional (Rede PENSSAN) teve inicio
com a instituicdo do Grupo Pro-Rede de Pesquisadores e Pesquisadoras em SAN, articulagdo prevista em
proposicdes das Conferéncias Nacionais de SAN e no Seminario de Pesquisa em SAN, realizado em dezembro de
2012, em Brasilia. Atualmente, conta com a presenca de profissionais vinculados a instituicdes de ensino e pesquisa
sediadas em diferentes regides do pais, por meio de uma Pro-Rede. O objetivo desta é propor formas e instrumentos
de integragdo de pesquisadores (as) desse campo tematico, com vistas a estimular o intercambio entre eles e interagir
com as agéncias de fomento e outras instituicdes publicas relacionadas com a SAN.
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agravamento dos problemas relacionados a IA nos ultimos anos. A pandemia levou a
instabilidade econdmica, aumentou o desemprego e a populacdo na linha da pobreza,
dificultando ainda mais o acesso desta parcela da populagdao aos alimentos, sobretudo a uma
alimentacdo saudavel ¢ nutritiva, levando a escolhas mais econdOmicas, como 0s
ultraprocessados.

Neste contexto, pode-se observar, também, o aumento de consumo de alimentos ultra
processados durante o periodo da pandemia, devido ao seu baixo custo e disponibilidade
(SOUZA et al., 2021), com o aumento de uso de alimentos consumidos em restaurantes do tipo
delivery, com pouca oferta de alimentacdo mais saudavel, sendo este mais um fator que agrava
a [A em nivel domiciliar e individual, devido a qualidade da alimentacdo prejudicada pelo teor
nutricional inadequado destes alimentos.

Assim, ressalta-se que a SAN ¢ um conceito amplo, que envolve as dimensoes
alimentares e nutricionais, sendo um dos pilares fundamentais para a manutengao da satde e do
bem-estar dos individuos, e que necessita de uma real atengdo para que todos os individuos
possam ter acesso regular a uma alimentacdo segura e adequada, desafio a ser enfrentado com

urgéncia. Diversos fatores influenciam a SAN, conforme sera apresentado na secao a seguir.

2.2 FATORES QUE INFLUENCIAM A SEGURANCA ALIMENTAR

Como visto na secao anterior, a SAN compreende muito mais do que apenas o acesso
aos alimentos, estando diretamente relacionada com a garantia de todos a uma alimentagao
adequada e, consequentemente, a saude, sendo que diversos fatores a influenciam, inclusive
fatores sociais, economicos e culturais.

Dentre estes fatores, estao as escolhas alimentares, que podem ser divididas em duas
grandes dimensdes: a individual e a coletiva, estando o poder de escolha dos alimentos
relacionado a esses fatores (BRASIL, 2012).

Como tracos individuais, destacam-se: idade, género, nivel de escolaridade, doengas
pré-existentes, fatores emocionais e tracos comportamentais, tais como a pratica de atividade
fisica ou ndo, o consumo de bebidas alcoolicas e o tabagismo, além do conhecimento e das
percepcdes do individuo sobre alimentagdo saudavel e nutri¢do, por exemplo (BRASIL, 2012).
Entre os fatores coletivos, estdo os determinantes econdmicos, sociais € culturais, relacionados
as escolhas alimentares de acordo com a renda ou acesso aos alimentos, ao tipo de alimentacgao

consumida em determinadas localidades, associada a cultura local e as praticas sociais e

alimentares locais e regionais. Nessa perspectiva, a alimentagcdo envolve, também, valores
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sociais, culturais e afetivos, sendo que “O ato de comer, além de satisfazer as necessidades
bioldgicas ¢ também fonte de prazer, de socializagdo e de expressdo cultural” (BRASIL,

2012). A figura 1 que ilustra essa relagao.

Figura 1 — Fatores que influenciam na Seguranca Alimentar e Nutricional

FATORES

CULTURAIS

6]

ACESSO AOS
ALIMENTOS

Fonte: A autora, 2023.

Tais fatores somados aos habitos e escolhas alimentares dos individuos interferem nas
condi¢gdes nutricionais e de saude, acarretando o risco de surgimento de doencas como a
diabetes e as doengas cardiovasculares, ou a apresentacdo de um quadro de inseguranca
alimentar, que pode estar presente em diversos cendrios e desfechos de saude, envolvendo desde
a desnutricdo, o excesso de peso e doengas graves como diabetes, problemas cardiovasculares
e cancer (MARINS; TANCREDI; GEMAL, 2014).

De acordo com o Guia Alimentar para a Populacao Brasileira, a promog¢ao da SAN ¢ um
compromisso expresso na Politica Nacional de Alimentac¢ao e Nutri¢do e na Politica Nacional
de Promocdo da Saude, estando o setor de satde intimamente ligado a tais questdes (BRASIL,
2014).

Algumas pesquisas recentes realizadas com militares das For¢as Armadas e as Forcas
Auxiliares policiais e bombeiros militares) sobre o perfil nutricional e os habitos alimentares
desse publico, apontam que no meio militar foram encontrados hébitos que ndo estio em
consonancia com o conceito de SAN, como uma alimentagdao com alto consumo de alimentos
processados e ultraprocessados, de 6leos, gorduras, agucar e sal, além de inatividade fisica,
acarretando sobrepeso e obesidade (ARAUJO; CUNHA, 2021; SANTOS et al., 2017;
SANTOS; TEIXEIRA; VIEIRA, 2021; SOUZA et al., 2012). Tais pesquisas foram realizadas

em sua maioria com militares das forcas auxiliares, demonstrando haver poucas publicagdes no
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meio académico de pesquisas do tipo envolvendo as FA, dai a necessidade de se realizar mais

estudos sobre a SAN no dmbito das FA, como esta pesquisa especificamente no EB.

2.3 SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL NA PERSPECTIVA DO EXERCITO
BRASILEIRO

Garantir a saude de seu efetivo constitui um dos principios para o cumprimento da
missdo do EB, uma vez que os militares devem estar sempre aptos a desempenhar suas fungoes,
mantendo-se em permanente estado de prontiddo, para assim contribuir para a garantia da
soberania nacional, dos poderes constitucionais, da lei e da ordem, salvaguardando os interesses
nacionais ¢ cooperando com o desenvolvimento nacional ¢ o bem-estar social (BRASIL,
2018b).

Como uma das trés for¢cas que formam as Forgas Armadas brasileiras, o Exército segue
0 que preconiza o Ministério da Defesa (MD), sendo a Chefia de Logistica, por meio da
Comissao de Estudos de Alimentagao das For¢cas Armadas (CEAFA), responsavel pelo assunto
da alimentacdo militar e sua regulacao no ambito das trés Forcas. Desta forma, sera apresentado

inicialmente um panorama sobre a alimentagdo militar nas FA e posteriormente no EB.

2.3.1 Alimentagao e nutri¢do nas For¢cas Armadas

A logistica de alimentacdo nas FA engloba a aquisi¢ao, o transporte, armazenamento,
preparo, distribuicdo e consumo de alimento nutritivo e seguro do ponto de vista
microbioldgico.

O assunto alimentacao no ambito das For¢as Armadas (FA) ¢ regulamentado por uma
série de documentos, a comegar pela Lei n° 6.880, de 09 de dezembro de 1980, que dispde sobre
o Estatuto dos Militares (BRASIL, 1980), que em seu artigo 50 prevé o direito a alimentacao
em quantidade e qualidade adequada, de modo permanente e regular a todos os militares,
entendendo-se essa alimentagao como as refeicoes fornecidas aos militares em atividade e sobre
a responsabilidade da administracao militar, que deve assegurar as melhores praticas em seu
preparo e distribuigdo.

Além do previsto no Estatuto dos Militares, os assuntos relacionados a alimentagdo e a
nutricdo sdo tratados especificamente no Manual de Alimentacdo das Forcas Armadas
(BRASIL, 2010a), na Doutrina de Alimentacao e Nutrigao das For¢cas Armadas (BRASIL,
2018a) e no Regulamento de Seguranca dos Alimentos das For¢as Armadas (BRASIL, 2015b).
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O Regulamento (BRASIL, 2015b), estabelece os requisitos essenciais de boas praticas
para o preparo das refei¢des e os procedimentos operacionais padronizados para os Servigos de
Alimentagao das OM, respeitando as particularidades de cada Forga, especificamente no que
concerne a inocuidade dos alimentos e as a¢des voltadas a seguranga destes.

A Doutrina de Alimentagdo e Nutricdo das FA ¢ o documento que apresenta os
fundamentos para o planejamento e a execucdo da funcdo logistica de suprimento Classe I
(alimento, ragdo operacional e 4gua)®, sendo responsavel por estabelecer a base para o
desenvolvimento dos processos da alimentagdo e da nutri¢cao dentro das FA (BRASIL, 2018a).

A alimentacdo militar estd ligada a Funcdo Logistica Suprimento, que tem por
responsabilidade o levantamento das necessidades e a obtencdo e distribuicdo do material de
subsisténcia de Classe I, e no que tange o emprego profilatico de medidas sanitarias e de
seguran¢a dos alimentos, est ligada a Fungio Logistica Satide’ (BRASIL, 2018b).

Estudos também apontam que uma alimentacdo sauddvel pode aumentar a disposi¢ao
para a pratica de atividades fisicas (SOUZA et al., 2012), sendo que o controle ou perda de peso
deve estar associada a alimentagao adequada, ndo apenas a atividade fisica.

Na préxima subsecdo, sera apresentado o tema na perspectiva do Exército Brasileiro.

2.3.2 Alimentagao e nutri¢ao no Exército Brasileiro

A defesa da Patria ¢ a principal funcao do Exército que também tem a importante missao
de assegurar o direito humanitario, a garantia de Lei e da Ordem, salvaguardando os interesses
do pais e de seus cidadaos (BRASIL, 1988).

Além da funcgao principal, como grandes exemplos do emprego do EB podemos citar a
protecdo das fronteiras, como por exemplo a Operacio Agata*, ajuda humanitaria, como a

Operacdo Acolhida®, resposta de emergéncia em catastrofes, dentre outros.

2 A Fungdo Logistica Suprimento, que tem por responsabilidade o levantamento das necessidades e a obtengdo e
distribui¢@o do material de subsisténcia de Classe I, sendo alimento, ragdo operacional e 4gua (BRASIL, 2018a)

3 A fungdo logistica saude refere-se ao conjunto de atividades relacionadas com a conservagdo dos recursos
humanos nas condi¢des adequadas de aptiddo fisica e psiquica, por meio de medidas sanitarias de prevengao e de
recuperacgdo, bem como a conservagdo da saide dos animais pertencentes ao Exército.

4 Operagdo Conjunta das Forcas Armadas Brasileiras em coordenac¢do com outros drgdos federais e estaduais na
faixa de fronteira da Amazénia para combater delitos transfronteiricos e ambientais.
(https://www.eb.mil.br/web/agata/a-operacao)

5> Forga-tarefa humanitaria executada e coordenada pelo Governo Federal com o apoio de entes federativos,
agéncias da ONU, organismos internacionais, organizagdes da sociedade civil e entidades privadas, totalizando
mais de 100 parceiros, a Operacdo oferece assisténcia emergencial aos refugiados e migrantes venezuelanos que
entram no Brasil pela fronteira com Roraima.
(https://www.gov.br/casacivil/pt-br/acolhida/sobre-a-operacao-acolhida-2)
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O Ministério da Defesa coordena o trabalho integrado para emprego das trés Forgas
Armadas, Marinha do Brasil (MB), Exército Brasileiro (EB) e For¢a Aérea Brasileira (FAB), e
rege principios no tocante a alimentacao também. Como parte integrante das FA, o Exército,
segue os principios prescritos pelo MD sobre alimentagdo e nutricdo, sendo que a fungao
logistica suprimento ¢ de responsabilidade da Logistica Militar Terrestre, que realiza o
levantamento das necessidades e as atividades de obtengdao e distribui¢do de materiais,
constituindo a cadeia de suprimento para alimento, agua e ragao operacional relativa a Classe
1 através do Sistema de Subsisténcia (BRASIL, 2018a).

Segundo Brasil (2018b, p. 44), o “Sistema de Subsisténcia inclui todo o conjunto de
alimentos, equipamentos e utensilios de cozinha, camaras frigorificas, armazéns de viveres,
material dos depositos de géneros e camaras frias, equipamentos de coc¢do € outros meios
auxiliares”. Denominadas como Servi¢o de Aprovisionamento, as cozinhas militares ou ranchos
fazem parte do sistema de subsisténcia, sendo que, muitas vezes, uma Unica cozinha ¢
responsavel por prover a alimentaco de varias organizagdes militares (PEIXOTO, 2021)8,

O ¢6rgao de apoio técnico normativo responsavel pela atividade logistica da cadeia de
suprimento no EB ¢ a Diretoria de Abastecimento, agora denominada de Se¢ao de Suprimento,
subordinada ao Comando Logistico (COLOG). Dentre as unidades sob responsabilidade da
Se¢do de Suprimento estdo os batalhdes e depdsitos de suprimento, unidades com grande
capacidade de armazenamento como os Laboratdrios de Inspecdo e Andlise de Alimentos e
Bromatologia (LIAB), que realizam a verificagao dos Padrdes de Identidade e Qualidade dos
artigos de subsisténcia em fase de aquisicdo, de acordo com o Catalogo de Alimentos do
Exército Brasileiro (BRASIL, 2020a).

O Catédlogo de Alimentos tem por finalidade relacionar os géneros de alimentagdo
basicos que devem ser recebidos, estocados e distribuidos pela cadeia de suprimento,
estabelecendo as caracteristicas gerais de especificacdes técnicas de cada género, além de
orientar as Organizagdes Militares (OM) responsaveis pelos processos de aquisicao dos géneros
alimenticios na padronizacdo dos requisitos de qualidade utilizados nos termos de referéncia
para compra (BRASIL, 2020a).

Pautado nos regulamentos vigentes das Forcas Armadas, ja citados anteriormente
(Manual de Alimentagdo, Regulamento de Seguranga dos Alimentos e Doutrina de Alimentagao
e Nutri¢do), nas resolugdes n° 216 e 275 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), e demais legislagdes e resolugdes pertinentes o EB busca padronizar o
funcionamento do Sistema de Subsisténcia nas OM, orientando os responsaveis pelos Setores

de Aprovisionamento, visando a melhoria da qualidade da alimentacdo (BRASIL, 2021a).
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Tendo em vista definir os procedimentos de boas praticas na manipulag¢ao dos alimentos,
o EB criou ainda o Programa de Auditoria em Seguranca dos Alimentos (PASA), que tem como
objetivos garantir as condigdes higi€nico-sanitarias das instalagdes, equipamentos, moveis e
utensilios adequadas, visando a inocuidade das refei¢cdes servidas, em bom estado de
conservagdo e, consequentemente a promoc¢do da satide para a manutencdo da capacidade
operativa do efetivo (BRASIL, 2020b).

Em geral, as refei¢cdes oferecidas no rancho correspondem ao café da manha, almoco,
jantar e ceia para as equipes de servigo. O cardapio deve ser elaborado seguindo o modelo do
quadro para confec¢do de cardapio semanal, de acordo com as quatro refei¢des supracitadas,
constante nas Instru¢des Reguladoras sobre procedimentos para o Setor de Aprovisionamento,
apresentado a seguir.

Quadro 1 — Modelo para confecgdo de cardapio semanal

~ COMPOSICAO DA
REFEICAO REFEICAO DIA1 |DIA2 |DIA3 |DIA4 [DIA5 [DIA6 |DIA7

CAFE/CHAS E
ACUCARES

LATICINIOS
CAFEDA | cOMPLEMENTOS

Még&A/ PANIFICADOS E
CEREAIS

FRIOS
FRUTAS

=3 Z> 2 W o

ENTRADA

PRATO PRINCIPAL
GUARNICAO
PRATO BASE
SOBREMESA

COMPLEMENTO
Fonte: BRASIL (2021a, p. 52)

ALMOCO/
JANTAR

Nessa perspectiva, as refeicdes nos quartéis do Exército Brasileiro (EB) devem aderir a
normas e procedimentos rigorosos para garantir boas praticas no manuseio e preparo dos
alimentos, abrangendo desde o cuidado com instalagdes e equipamentos até a selegdo e
treinamento dos profissionais envolvidos no processo de aprovisionamento. Essas medidas
visam assegurar a higiene e a qualidade nutricional das refei¢cdes, fundamentais para o bem-

estar fisico e a saude necessarios ao desempenho das atividades militares.
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3 MATERIAIS E METODOS

A presente pesquisa realizou um estudo observacional transversal sobre a alimentagao
em um cenario militar limitado, especificamente no quartel do Palacio Duque de Caxias, situado
na cidade do Rio de Janeiro.

A pesquisa tem um carater exploratorio e descritivo, de abordagem quantitativa e
qualitativa das varidveis. A analise qualitativa ocorre com base no referencial tedrico utilizado
na pesquisa, e o tratamento estatistico foi realizado por meio da aplicagdo de testes de hipoteses
das relagdes das variaveis analisadas, visando a obtencdo de evidéncias das diferencas das
distribui¢cdes, com base no nivel de significancia das amostras. Como resultado, por meio de
inferéncia estatistica, as conclusdes obtidas para o espago amostral analisado poderao ser uteis

para toda populacao do PDC.

3.1 DESENHO DO ESTUDO E SELECAO DA AMOSTRA

Quanto aos procedimentos metodologicos, a pesquisa caracteriza-se como um estudo
observacional transversal de abordagem quantitativa e qualitativa. A abordagem quantitativa
baseia-se na coleta de dados para testar as hipdteses da pesquisa, por meio da medi¢ao numérica
e da analise estatistica, estabelecendo padrdes e comprovando teorias (SAMPIERI;
COLLADO; LUCIO, 2013).

A coleta de dados, por meio do questionario ocorreu no periodo de agosto a outubro de
2023. A amostra abrange como publico alvo militares do efetivo do PDC.

O célculo do tamanho da amostra foi realizado por meio do software Epi InfoTM (versao
7.2.2.6; Centers for Disease Control and Prevention, EUA). Esse software foi escolhido por se
tratar de uma ferramenta simples, de dominio publico utilizada mundialmente por profissionais
e pesquisadores da area de saude para criagdo de instrumentos de coleta de dados, andlise de
dados, visualizagdo e geragdo de relatorios utilizando métodos epidemioldgicos.

O numero total de militares do Exército Brasileiro, na faixa etaria de 18 a 60 anos, do
local do estudo, ¢ de 2705. Esse valor foi obtido a partir de um levantamento realizado junto ao
Portal Tupa®. Considerando margem de erro de 5%, nivel de confianga de 95% e prevaléncia

de inseguranga alimentar de 50% (foi adotado esse nivel maximo de variabilidade, uma vez

6 Portal Tupd, um sistema que possibilita acesso as diversas informagdes e indicadores do Exército, constantes no
Sistema Integrado de Gestao (SIG), objetivando o assessoramento oportuno a tomada de decisdes nas Organizagdes
Militares em todo o Pais.
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que, ndo se tem na literatura, até o presente momento, estudos envolvendo militares e o desfecho
inseguranga alimentar) obteve-se uma amostra de 341 individuos.

Para selegdo dos participantes da amostra foi utilizada, inicialmente, a técnica de
amostragem estratificada proporcional, ou seja, o total de participantes foi estratificado
proporcionalmente em relagcdo as OM que tém por sede o PDC (Tabela 1).

Dentro de cada unidade, por meio da amostragem aleatoria simples, a partir do uso de
uma tabela de numeros aleatorios do software StatsTM (versao 2.0; Decision Analyst, Estados

Unidos da América), foram selecionados os participantes que responderam aos questionarios.

Tabela 1 — Frequéncias da populagdo de interesse do estudo, organizada e divida por Organizagdes
Militares localizadas no Palacio Duque de Caxias (Rio de Janeiro) e a respectiva amostra calculada

Unidade Populagao Populagao Amostra
(n) (%) (n)
Comando da 1? Regido Militar (RM) 294 10 34
Companhia de Comando da 1* RM 648 23 80
Base Administrativa do Complexo de Satide do RJ 51 2 7
Base de Administragdo e Apoio/ 1* RM 261 10 34
1° Centro de Gestdo, Contabilidade e Financas do
L. 64 2 7
Exército
2° Centro de Telematica de Area 155 6 21
Arquivo Historico do Exército 53 2 7
Biblioteca do Exército 34 1 4
Companhia de Comando do Comando Militar do 368 14 47
Leste
Comando do 5* Grupamento de Engenharia 97 3 10
Comando do Comando Militar do Leste 94 3 10
Comissdo Regional de Obras /1* RM 114 4 14
Departamento de Educagéo e Cultura do Exército 213 8 27
Diretoria de Educacao Preparatoria e Assistencial do
L o 50 2 7
Exército Brasileiro
Diretoria de Educagdo Superior Militar 52 2 7
Diretoria de Educagdo Técnica Militar 51 2 7
Diretoria de Fabricagdo 85 3 10
Diretoria do Patrim6nio Histérico Cultural do
L 81 3 10
Exército
Total 2705 100 341

Fonte: Sistema Tupa, sistema de informacdes com cadastro de pessoal em agosto de 2022.

3.2 COLETA DE DADOS

Foram coletados diversos indicadores segundo os critérios de SAN, para estabelecer o
panorama de seguranga alimentar e nutricional dos militares, conforme descrito a partir do item

3.2.4.
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3.2.1 Questdes éticas e critérios adotados

Por se tratar de uma pesquisa que envolve seres humanos, o presente projeto seguiu as
diretrizes ¢ normas estabelecidas nas resolu¢des n°® 466 de 2012 e n° 510 de 2016, sendo
submetido ao Comité de Etica em Pesquisa da UNIRIO (CEP-UNIRIO). A aplicagio do
questionario so foi iniciada apds a aprovagao do projeto pelo CEP-UNIRIO.

Seguindo as recomendacdes descritas nas resolugdes citadas acima, foi elaborado o
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (Apéndice A), em que foi explicitado o
consentimento livre e esclarecido do participante da pesquisa, contendo todas as informagdes
necessarias sobre a pesquisa.

Além do TCLE também foi elaborado Termo de Anuéncia Institucional, para que se
fosse obtida a autorizacdo para a realizacdo da pesquisa no local de trabalho. Desta forma a
autorizacdo foi solicitada junto ao Comando da 1* Regido Militar, que a autorizou por meio da
assinatura do termo de anuéncia.

Tendo em vista assegurar o sigilo dos dados da pesquisa e a confidencialidade das
informagdes dos participantes da mesma, a pesquisadora realizou o trabalho com os dados
coletados em computador pessoal e uso exclusivo da mesma. Foi assegurado o sigilo e a
confidencialidade das informagdes do participante da pesquisa. Apds a coleta dos dados, foi
realizado o download dos dados coletados para um dispositivo eletronico local (HD externo de
uso unico e particular) apagando todo e qualquer registro de qualquer plataforma virtual,
ambiente compartilhado ou "nuvem".

Em atencdo ao disposto na Resolugdo CNS n° 510 de 2016, artigo 9 inciso V que define
sobre a decisdo da divulgacdo da identidade, cabe ressaltar que nao se aplica a essa pesquisa,

em virtude da falta de qualquer elemento que identifique a pessoa e suas respostas.

3.2.2 Critérios de inclusao e de exclusdo

O critério de inclusdo adotado para a escolha dos participantes da pesquisa contemplou
os militares pertencentes aos efetivos das OM sediadas no Palacio Duque de Caxias, de ambos
os sexos, compreendidos na faixa etaria dos 18 aos 60 anos de idade.

O critério de exclusao, foi utilizado para os individuos que ndo se enquadravam na faixa
etaria determinada, os ndo militares (civis) € 0os que se encontravam afastados por motivos

diversos, que impossibilitavam o fornecimento de informagdes relevantes para a pesquisa.
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3.2.3 Riscos

Esta pesquisa apresentou uma dimensdao de risco minima, porém ao responder o
questionario o participante podia sentir-se constrangido ou cansado. Podia também haver,
também o risco de se sentir desconfortavel ao compartilhar informagdes pessoais sobre os
topicos explorados, por ndo achar adequado, apesar do carater sigiloso da pesquisa. Visando
minimizar tais riscos foi assegurado ao participante explorar todas as questdes do questionario
e da entrevista antes de respondé-las, assim como interromper o questionario, ndo respondendo
a qualquer questionamento que lhe cause desconforto, ou desistir de participar do estudo a
qualquer momento.

Ressalta-se que além dos riscos relacionados com a participagdo na pesquisa, ainda
foram identificados possiveis riscos caracteristicos do ambiente virtual, meios eletronicos, ou
atividades ndo presenciais, em funcao das limitagdes das tecnologias utilizadas, assim como as
limitagdes dos pesquisadores para assegurar total confidencialidade e potencial risco de sua
viola¢dao. Buscando minimizar riscos de violagdo dos dados coletados, nao foram solicitados

dados que possam identificar os participantes, como nome, nimero de documentos ou e-mail.

3.2.4 Indicadores socioecondmicos

Os indicadores socioeconomicos avaliados foram: escolaridade, faixa de renda, cor ou
raca/etnia, idade, sexo, dentre outros. Esses foram expressos da seguinte forma: escolaridade
= anos de estudo; raga/etnia (branca, preta, parda, amarela, indigena, outra); faixa de renda (até
R$ 1.726,01; entre R$ 1.726,01 ¢ R$ 2.589,02; entre R$ 2.589,02 ¢ R$ 4.315,04; entre RS
4.315,04 e RS 8.630,07; entre RS 8.630,07 ¢ R$ 17.260,14; e acima de R$ 17.260,14.

Para o indicador cor ou raga/etnia foi utilizado o critério de autodeclara¢ao, conforme
classificacdo do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), isto €, o entrevistado ¢
quem indica a sua “cor ou raca/ etnia” entre as categorias possiveis. Essa recomendacao esta
prevista na Portaria n® 344, de 01 de fevereiro de 2017 do MS, que dispde sobre o preenchimento
do quesito raga/cor nos formularios dos sistemas de informag¢ao em satide (BRASIL, 2018c).

Para a coleta desses dados foi utilizado um questionario de pesquisa, Apéndice A,
elaborado pela autora, com o auxilio da ferramenta Google Forms, que foi enviado pelo Sistema
de Protocolo Eletronico de Documentos (SPED) as diversas OM do PDC, pelo aplicativo

multiplataforma de mensagens instantaneas, WhatsApp e distribui¢ao do QR Code impresso.
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3.2.5 Indicadores da qualidade da alimentagao

Para a avaliacdo do consumo alimentar foi utilizado uma escala que analisa quatro
dimensdes do Guia Alimentar para Populagdo Brasileira (BRASIL, 2014): planejamento;
organizagdo doméstica; escolha dos alimentos; e modos de comer (GABE; JAIME, 2019). O
uso dessa escala se deu por seguir as dimensdes apresentadas no Guia, tendo 0 mesmo como
referéncia nas praticas de SAN para o Brasil.

Essa escala possui 24 (vinte e quatro) itens que expressam praticas alimentares alinhadas
ou ndo com o guia alimentar. Para cada item o respondente deve indicar uma resposta: nunca,
raramente, muitas vezes ¢ sempre. O escore de pontuacao da escala ¢ calculado pela soma
simples das respostas a esses itens, as quais sao atribuidos valores de 0 a 3. A pontuacgao total
pode variar de 0 a 72 pontos, conforme apresentado no quadro 2. Os 13 itens alinhados as
recomendacdes do Guia sdo pontuados de modo que a resposta de maxima concordancia seja a
de maior valor (concordo fortemente = 3 pontos); ja os 11 itens opostos as recomendagdes sao

pontuados de maneira inversa (discordo fortemente = 3 pontos) (GABE; JAIME, 2019).

Quadro 2 - Critérios de pontuagdo para as questdes do questionario de consumo alimentar

. Questdes
Frequéncia
lal3 14 a24
Nunca 0 3
Raramente 1 2
Muitas vezes 2 1
Sempre 3 0

Fonte: A autora, 2023.

Para a classificacao final da qualidade da alimentagdo foi utilizado o ponto de corte de
41 pontos, ou seja, individuos com pontuagao acima ou igual de 41 foram considerados como
alimentagdo classificada como adequada e individuos com pontuacdo abaixo de 41 foram
considerados como alimentacdo classificada como inadequada. Como a medicdo da
inseguranca alimentar ¢ uma variavel dificil de se mensurar exatamente, foi estabelecido que o
ponto de corte de 41 pontos sera a faixa considerada como uma variavel proxy da seguranca
alimentar no presente estudo.

Essa parte do questionario também foi enviado por meio da ferramenta do Google
Forms, como uma segunda parte do questionario elaborado pela autora para levantamento dos

demais indicadores (Apéndice A).
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3.2.6 Indicadores de satude e estado nutricional

Os indicadores de saude e estado nutricional avaliados foram: peso, altura, histérico de
doengas, uso de algum medicamento, se ¢ fumante ou ndo, alto consumo de alcool e de sal,
dentro outros, sendo que os indicadores de peso e altura serdo autorreferidos.

Esses indicadores também foram apresentados aos entrevistados no questionario do
Google Forms (Apéndice A).

Em razdo de ndo ter encontrado uma metodologia validada que atendesse as demandas
especificas desta pesquisa, para alcancar os objetivos e realizar os testes de hipoteses, a autora
definiu um escore de pontuagdo, para estabelecer os parametros dos indicadores de saude e
estado nutricional, similar ao método para verificar a adequacao quanto a seguranca alimentar,
método ja validado.

O indicador ¢ calculado pela soma simples das respostas relacionadas aos itens, as quais
sao atribuidos valores de 0 a 3. A pontuagao total pode variar de 0 a 12 pontos, de acordo com o
quadro 3. Os 4 itens atinentes as boas praticas para mitigacao aos riscos a saude sao pontuados
de modo que a resposta que proporcionem de melhor indicador para satde seja a de maior valor
(3 pontos);

Sera utilizado o ponto de corte de 6 pontos, ou seja, individuos com pontuacao acima
desse valor serdo considerados com fatores de risco a saude mitigados e individuos com
pontuagdo abaixo do ponto de corte serdo classificados como apresentando fatores de risco a
saude. O critério estabelecido para defini¢ao deste valor foi que o individuo que tem pelo menos
dois fatores com respostas de “muitas vezes” e “sempre para”, e/ ou um fator “raramente” os
indicadores negativos de satide ou resposta de “nunca” e “raramente” para o indicador positivo

de satude, ou seja, a pratica atividades fisicas, conforme a figura 2.

Quadro 3 - Critérios de pontuagfo para as questdes do questionario de indicadores de saude

Frequéncia Fumo Alto consumo Be"bid'as Ati}/i.dades
de sal Alcoolicas fisicas
Nunca 3 3 3 0
Raramente 2 2 ) 1
Muitas vezes 1 1 1 )
Sempre 0 0 0 3

Fonte: A autora, 2023.
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Figura 2 — Classificacao estabelecida para gradacéo os habitos nocivos para satde

7 8 9 10 11 12

MITIGACAO DOS FATORES DE RISCO
DE ACORDO COM A PONTUACAO

Fonte: A autora, 2023.

Para o IMC calculado a partir do peso e altura autorreferidos também foi atribuida uma

classificagdo, em consonancia com a classificacao da Organizacdo Mundial de Satde:

o IMC <18,5kg/m2 - baixo peso.

e IMC >18,5 até 24,9kg/m2 - eutrofia (peso adequado).
o IMC >25 até 29,9kg/m?2 - sobrepeso.

e IMC >30,0kg/m2 até 34,9kg/m?2 - obesidade grau 1.
e IMC >35kg/m?2 até 39,9kg/m?2 - obesidade grau 2.

e IMC > 40kg/m2 - obesidade extrema.

Para esta pesquisa, foram selecionadas as doengas cronicas ndo transmissiveis que
podem possuir relagdo com os habitos alimentares, limitando o escopo da abordagem,
desconsiderando os fatores genéticos, mas facultando ao participante a declarar outras doengas.

O foco da abordagem inclui a hipertensao; a diabetes; e outras doengas do coracao/ vasos

sanguineos (ex: infarto, trombose).

3.2.7 Processo de analise da percep¢ao dos militares acerca da alimentacao

Foram avaliadas a percepcdo do grupo acerca da alimentacdo, com o objetivo de
investigar possiveis motivos pelos quais eles ndo consomem, ou possiveis melhorias a serem
realizadas no refeitorio do quartel.

Em relagdo a percepcao dos entrevistados acerca da alimentacao, foi questionado seus
conhecimentos sobre alimentacdo segura, sauddvel e nutritiva, a quantidade apropriada das
porc¢des e as preferéncias na escolha do tipo de alimentagao.

Ja os indicadores concernentes ao refeitorio institucional foram relativos a quantificagao

do numero de refeigdes, consideragdes sobre a alimentagdo servida (segura, saudavel, nutritiva,
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saborosa), consideracdes sobre o refeitorio, espaco, tempo de espera e limpeza adequados e
relatos de contaminag@o por SARS-CoV-2 por periodo da pandemia.
Esse grupo de perguntas também esteve presente no questionario do Google Forms

(Apéndice A).

3.2.8 Método de analise dos processos de confeccao das refeicdes

Para avaliag¢do qualitativa do cardapio foi utilizado o método da Avaliagdo Qualitativa
das Preparacdes de Cardapios (AQPC) proposto por Veiros e Proenca (2003). A refeicdo
avaliada foi o almogo, no cardéapio diario de 4 (quatro) semanas, que implica avaliagdo mensal,
reunindo dados semanais tabulados em relacdo ao numero total de dias averiguados. Essa
ferramenta foi escolhida para o presente estudo pois tem sido utilizada para avaliagdo de
cardapios em pesquisas na area com comprovada eficiéncia e eficacia (VEIROS; PROENCA,
2003).

A AQPC tem como finalidade a avaliagao de cores, técnicas de preparo, repetigdes,
combinagdes, oferta de folhosos, frutas, tipos de carnes e teor de enxofre dos alimentos,
presenga de carne gordurosa nos dias em que ndo ha preparo de fritura, assim como repetigdes
de pratos principais (VEIROS; PROENCA, 2003).

Para realizar a andlise das preparagdes ricas em enxofre, foram considerados e
contabilizados como alimentos flatulentos sulfurados: abacate, acelga, aipo, alho, amendoim,
batata-doce, brocolis, castanha, cebola, couve-de-bruxelas, couve-flor, ervilha, gengibre,
goiaba, jaca, lentilha, maca, melancia, meldo, milho, mostarda, nabo, nozes, ovo, rabanete,
repolho e uva (VEIROS; PROENCA, 2003). Foi utilizado o seguinte roteiro, conforme o quadro

4 para analise qualitativa do cardapio segundo o AQPC:

Quadro 4 — Roteiro para analise qualitativa do cardapio segundo AQPC

) Ricos Doce
" Dias de Folhos Cores . Carne
Meés L. Fruta . . em Doce Frituras +
cardapio 0s iguais gordurosa |..
enxofre fritura
Total
(dias)
% de
ocorrénci
a

Fonte: Adaptado de Veiros e Proenca, 2003.

O trabalho de analise do cardapio (VEIROS; PROENCA, 2003) foi uma contribui¢ao

significativa para compreender a nutricdo e os hébitos alimentares na populagdo em questio.
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No entanto, ¢ importante ressaltar que esse estudo foi realizado em uma época em que o Guia
Alimentar ainda ndo estava disponivel, o que pode afetar a interpretacdo dos resultados a luz
das recomendagOes mais recentes em relacao a SAN, considerando o avango do conhecimento

cientifico e as mudangas nas diretrizes nutricionais ao longo do tempo.



4 RESULTADOS E INFORMACOES

Para atingir os objetivos propostos pela pesquisa, a analise e interpretagdo dos dados
coletados foi realizada por meio da Bioestatistica, com a extracao das informagoes do “Google
Forms” para o “Microsot® Excel”, onde passou por um processo de coleta, organizagao,
tratamento e organizacao das informagoes.

Com a planilha organizada, foi utilizado o software R versao 4.3.1 da R Foundation for
Statistical Computing com o pacote Remdr (R Commander) para importar os dados, obter
graficos e realizar as andlises estatisticas apresentadas.

Com relacdo ao questiondrio aplicado para a realizagdo da pesquisa, 368 militares,
voluntariamente, das diversas Organizagdes do Paladcio Duque de Caxias responderam aos
questionamentos formulados, tendo sido obtido um tamanho de amostra de 341 individuos para
a obten¢do de um intervalo de confianca de 95% de uma populacgdo total de 2705.

Cabe ressaltar que a faixa etaria definida foi de 18 a 60 anos, em razdo da validagao dos
parametros dos testes aplicados, contudo, 12 militares com idade acima dos 60 entenderam o
proposito da pesquisa e fizeram questdo de participar. As informagdes que eles forneceram sao
importantes e serdo levadas em consideragdo para os processos de melhoria das questdes
relacionadas a alimentagao no Palacio Duque de Caxias, mas nao foram consideradas para esta
pesquisa. No final, a amostra analisada foi de 356 individuos, enquanto o minimo necessario
para validar os resultados eram de 341.

As respostas foram obtidas das diversas Organiza¢des Militares que compde o Palacio
Duque de Caxias, o que mostra que houve uma diversidade na participagdo da pesquisa, em
atendimento ao solicitado, compativel com a amostra requerida.

A contribuicdo de cada Organizacdo Militar para a pesquisa, dividida pelas frequéncias
absolutas e relativas, totalizando a amostra de 356 individuos, que foi obtida por meio do

software MICROSOFT® Excel, esta apresentada na Tabela 2.
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Tabela 2 — Frequéncais de participag¢@o dos militares de cada Organizacdo Militar do PDC na pesquisa

ORGANIZACOES MILITARES DO CML FREQUENCIA | FREQUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA
1% Centro de Gestdo, Contabilidade e Financas do Exército 9 2,53%
2° Centro de Telematica de Area 12 3.37%
5° Grupamento de Engenharia 1 0,26%
Arquivo Histdrico do Exército Brasileiro 5 1,40%
Base Administrativa do Complexo de Saude do Rio de Janeiro 3 0,84%
Base de Administracéo e Apoio da 12 Regi&o Militar 41 11,52%
Biblioteca do Exército 11 3,09%
Companhia de Comando da 1?2 Regi&o Militar 67 18,82%
Companhia de Comando do Comando Militar do Leste, 12 337
Comando da 1% Regiéo Militar 79 2219%
Comando Militar do Leste 20 5,62%
Comisséo Regional de Obras da 1? Regiéo Militar 1 0,28%
Departamento de Educacéo e Cultura do Exército 33 927%
Diretoria de Educacéo Preparatdria e Assisstencial 18 5,06%
Diretoria de Educacéo Superior Militar 5 1,40%
Diretoria de Educacéo Técnico Militar 9 2.53%
Diretoria de Fabricacéo 18 5,06%
Diretoria do Patrim&nio Histdrico e Cultural do Exército 10 2.81%
Escritério de Projetos do Departamento de Ciéncia e Tecnologia 2 0,56%
TOTAL 356 100,00%

Fonte: A autora, 2023

41 CARACTERIZACAO DA POPULACAO SEGUNDO INDICADORES
SOCIOECONOMICOS

Assim como houve uma participacdo das diversas Organizagdes Militares, que
desenvolvem atividades de diferentes complexidades, conforme previsto no planejamento para
o desenvolvimento da pesquisa em tela, pode-se constatar também que resultados obtidos foram
representativos quando a diversidade de aspectos socioecondmicos, como pode ser verificado

por meio dos seguintes indicadores:

4.1.1 Distribuigdo da populacao avaliada pelas faixas etarias

Da amostra analisada, a faixa etdria de 40 a 49 obteve maior representatividade na
pesquisa (32,02%), entretanto as demais faixas também estdo com uma representacdao
significativa, que possibilitou a realiza¢ao das andlises para alcancar os objetivos pretendidos,

conforme pode ser observado na figura 3.
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Figura 3 — Distribuicdo da populacao avaliada pelas faixas etarias

DE 50 A 59 ANOS

DE 40 A 49 ANOS

DE 30 A 39 ANOS 27,81%

DE 18 A 29 ANOS 15,73%

0,00% 5,00% 10,00% 15,00% 20,00% 25,00% 30,00% 35,00%
Fonte: A autora, 2023

4.1.2 Distribuigao dos entrevistados pelos postos e graduagao

Para distribuicdo dos entrevistados pelos postos e graduacao (niveis hierarquicos), pode-
se constatar pela figura 4, que todas as faixas do espectro do rol de postos e graduagdes do
Exército Brasileiro foram contempladas, o que permite uma analise de todas as percepcoes da

populacdo evitando o enviesamento da andlise para somente uma determinada faixa.

Figura 4 — Distribui¢do da populagdo pelos postos e graduacdes (niveis hierarquicos)
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0,00% 5,00% 10,00% 15,00% 20,00% 25,00% 30,00%

Fonte: A autora, 2023
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4.1.3 Distribuicao da populacdo por sexos

Para a distribuicdo da populagdo pelos sexos, pode-se constatar pela figura 5, a
predominancia de respostas do individuo do sexo masculino, o que pode ser explicado por ainda
estar intrinsicamente relacionado as caracteristicas da atividade militar, onde as mulheres sdo

cerca 6% do efetivo de toda a Forca (DEFESA, 2023).

Figura 5 — Distribuig@o da popul¢ao por sexos

230; 65%

B mascuLinO IBFEMININO
Fonte: A autora, 2023.

4.1.4 Distribuicao dos individuos pela escolaridade

Neste indicador, de acordo com a figura 6, pode ser constatado que mais de 60% dos
militares que responderam tem a escolaridade com ensino superior completo ou mais alto, o
que de certa maneira também pode ser explicado pela caracteristica da atividade militar de
sempre se manter atualizado e buscar o crescimento profissional. Entretanto, as demais faixas

de escolaridade mais baixas também possuem uma representatividade significativa.



Figura 6 - Distribui¢ao dos individuos pela escolaridade
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Fonte: A autora, 2023.
4.1.5 Distribuicao dos entrevistados pela faixa de renda

Na pesquisa, o levantamento foi realizado pela faixa de renda familiar, mas os resultados
apresentados por este indicador sdo necessariamente compativeis com a representatividade
obtida pelo indicador de distribui¢ao por niveis hierarquicos, conforme pode ser observado na

figura 7.

Figura 7 — Distribui¢ao dos entrevistados pela faixa de renda familiar

ACIMA DE R$ 17.260,14

ENTRE R$ 8.630,07 E R$ 17.260,14

ENTRE R$ 4.315,04 E R$ 8.630,07 25,28%

ENTRE RS 2.589,02 E R$ 4.315,04

ENTRE R$ 1.726,01 E R$ 2.589,02

ATE R$ 1.726,01 4,49%

0,00% 5,00% 10,00% 1500% 20,00% 2500% 30,00% 3500% 40,00%
Fonte: A autora, 2023.
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Os indicadores socioeconomicos descritos acima, além de ter uma fun¢ao informativa,
também uma funcdo avaliativa, ndo para diagnosticar as condi¢des de desenvolvimento social
ou setorial dos participantes da pesquisa em comparagdo a outras populacdes, mas para

propiciar parametros para os estudos e cumprimentos dos objetivos propostos.

42 AVALIACAO DOS INDICADORES DA ALIMENTACAO A LUZ DAS
RECOMENDACOES DO GUIA ALIMENTAR PARA POPULACAO BRASILEIRA

Utilizando o método para a avaliacdo do consumo alimentar dos individuos da pesquisa,
em conformidade com o método descrito no item 3.2.5 que contempla as quatro dimensdes:
planejamento; organizacdo doméstica; escolha dos alimentos; e modos de comer (GABE;
JAIME, 2019), baseado no Guia Alimentar para Populagdo Brasileira (BRASIL, 2014), foi

obtido o resultado apresentado na figura 8 para o espaco amostral avaliado.

Figura 8 —Distribuico dos individuos pela qualidade da alimentag&o, considerando os critérios
estabelecidos para a pesquisa

u ADEQUADA
= INADEQUDA

Fonte: A autora, 2023.

Pela figura 8, podemos perceber que mais da metade (57%) dos individuos pesquisados
possuem uma alimentacao inadequada, mas para avaliar se esse indicador tem relagdo com os
outros indicadores, foi realizada uma analise exploratoria relacionando o tipo de alimentacao
com vdrios indicadores socioecondmicos, € apos a primeira analise, foram utilizadas técnicas
de bioestatistica, aplicando testes para validar a hipotese da associaciao observada. Ou seja, se
existe uma associagao entre duas variaveis categoricas analisadas.

Para a primeira situacgao, foi analisada a relacao das variaveis “Tipo de alimentacao”,
categorizada em ADEQUADA e INADEQUADA com a varidvel “Distribuicao pela faixa

etaria”, categorizada em 4 faixas, que vao de 18 a 60 anos.
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Com base na tabela 3, pode ser observado que o principal desequilibrio entre os tipos de
alimentagdo ocorre na faixa de 18 a 29 anos, onde dos 56 individuos que participaram da
pesquisa nesta faixa, apenas 5 possuem uma alimentacao adequada e saudavel. Para as demais
faixas, € possivel verificar que os valores ficam muito mais proximos, sendo que na faixa de 40
a 49 anos, ¢ a Unica que houve prevaléncia da alimentag¢ao adequada.

Ap0s a analise exploratdria, foram executados testes para verificar se existem evidéncias
suficiente para afirmar que existe associacdo entre o “Tipo de alimentagdo” e a variavel
categorica “Distribuigdo pela faixa etaria”.

O nivel de significancia adotado para rejeicdo de Ho foi de 5%. A hipotese alternativa
¢ que existe uma associa¢do estatistica entre elas.

Em face de serem duas varidveis categoricas, o teste empregado para verificar a
associacdo entre elas, foi o Teste Qui-quadrado. Os resultados do teste estdo demonstrados na

tabela 3.

Tabela 3 — Distribui¢do das frequéncias relativas do tipo de alimentacdo pelas faixas etarias com o
resultado do Teste Qui-quadrado para verificagdo de relagdo das variaveis

Tipo de Alimentagdo | Tipo de alimentagdo Valor de p
IDADE X2
adequada e saudavel inadequada calculado
18 a 29 anos 1,4% 14,3%
30 a 39 anos 13,5% 14,3%
33,132 0,0000003021
40 a 49 anos 17,1% 14,9%
50 a 59 anos 11,2% 13,2%
Total 43,3% 56,7%

Fonte: A autora, 2023.

Ap6s a realizacdo do teste, pode ser verificado que o valor calculado para a estatistica
do teste (X?) foi de 33,132, com o valor de 0,0000003021 de probabilidade (p) de existir a
relacdo entre as variaveis.

Como o valor de p ¢ muito inferior ao valor estabelecido para o nivel de significancia
adotado (5%), pode-se concluir que existe relacdo entre as varidveis “Tipo de alimenta¢do” e a
“Distribui¢do pela idade”.

Utilizando o mesmo processo de analise para verificar se existe relacdo entre variaveis
categoricas, foi realizada a analise exploratoria, para ter a primeira percepgao se existe relacao
entre as variaveis “tipo de alimentacdo” e “a distribui¢ao por sexo”. Com base na distribui¢do

apresentada na tabela 4, podemos constatar que existe uma diferenga significativa entre os



sexos. Enquanto a distribui¢ao ¢ mais equilibrada no sexo feminino, com prevaléncia para o
tipo de alimentagdo adequada (55%), para o sexo masculino o desequilibrio ¢ mais acentuado,

prevalecendo o tipo de alimentagdo inadequada (63%).

Tabela 4 — Distribuigdo das frequéncias relativas do tipo de alimentacgao pelos sexos com o resultado
do Teste Qui-quadrado para verificagdo de relagdo das variaveis

Tipo de Alimentacdo | Tipo de alimentagdo Valor de p
SEXO ] X?
adequada e saudavel inadequada calculado
FEMININO 19,4% 16,0%
10,514 0,001185
MASCULINO 23,9% 40,7%
TOTAL 43,3% 64,6%

Fonte: A autora, 2023.

A fim de analisar a relagdo entre as duas variaveis categoricas em tela, foi definido o
nivel de significancia para rejei¢do de HO de 5%. A hipodtese alternativa € que existe uma
associacdo estatistica entre elas.

Ao executar o teste de independéncia Qui-quadrado, foram obtidos os resultados
apresentados na tabela 4, onde pode ser verificado que o valor calculado para a estatistica do
teste (X?) foi de 10,514, com o valor de 0,001185 de probabilidade (p) de existir a relagio entre
as variaveis.

Como o valor de p ¢ inferior ao valor estabelecido para o nivel de significancia adotado
(5%), pode-se concluir que a hipdtese nula (Ho) foi rejeitada e que existe relacdo estatistica
entre as variaveis “Tipo de alimentagcdo” e a “Distribuicao pelo sexo”.

Utilizando um processo de analise similar aos apresentados nas analises anteriores, foi
realizada a andlise exploratoria, para ter a primeira percepg¢ao se existe relagdo entre as variaveis
“tipo de alimentacdo” e “escolaridade”. Com base na distribuicdo apresentada na tabela 5,
podemos constatar que existe uma diferenca significativa entre os diversos niveis de
escolaridade. Enquanto a distribui¢do ¢ mais equilibrada nos individuos com grau de instru¢ao
de ensino superior para cima, tendendo a ter uma alimentagdo adequada, para os graus de
instrucdo mais baixos o desequilibrio ¢ mais acentuado, prevalecendo o tipo de alimentacao

inadequada.
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Tabela 5 — Distribui¢ao das frequéncias relativas do tipo de alimentagdo pela escolaridade com o
resultado de Exato de Fisher para verificagdo de relacdo das variaveis

Tipo de Alimentacdo | Tipo de alimentagdo Valor de p
Escolaridade
adequada e saudavel inadequada calculado
Ensmo fundamental 0.0% 0.3%
incompleto
Ensino fundamental 0,0% 1,4%
. IO T 0 0,
Ensino Médio 5,1% 14,6% 0.001579
Superior Completo 30,9% 32,6%
Mestrado 6,7% 7.3%
Doutorado 0,6% 0.6%
Total 43,3% 56,7%

Fonte: A autora, 2023

Quando ¢ realizada a analise estatistica da varidvel “Tipo de alimentagao” pela variavel
“Escolaridade”, obtemos os valores da tabela 5, em que o valor calculado para a estatistica, com
o valor de p igual a 0,001579.

Como o valor de p ¢ inferior ao valor estabelecido para o nivel de significancia adotado
de 5%, pode-se concluir que a hipotese nula (Ho) foi rejeitada e que existe relacdo estatistica
entre as variaveis “Tipo de alimentagcdo” e a “Escolaridade”.

Ao analisar a rela¢io do indicador socioeconémico “RENDA UNIDA DA FAMILIA”
com a variavel qualitativa dicotdmica “TIPO DE ALIMENTACAOQ?”, utilizando o mesmo
racional das analises realizadas para os outros indicadores socioecondmicos, foi realizada a
analise exploratoria, para ter a primeira percepcao se existe relacao entre as variaveis em tela.

Com base na distribuicdo apresentada na tabela 6, podemos constatar que existe uma
diferenga significativa entre os diversos niveis de renda. Enquanto a distribui¢do ¢ mais
equilibrada nos individuos com maior nivel de renda, para os niveis de renda mais baixo o

desequilibrio ¢ mais acentuado, prevalecendo o tipo de alimentagdo inadequada.



Tabela 6 — Distribuicao das frequéncias relativas do tipo de alimentacdo pelas faixas de renda com o
resultado do Teste Qui-quadrado para verificagdo de relagdo das variaveis

Tipo de Alimentacdo | Tipo de alimentagdo Valor de p
Idade X?
adequada e saudavel inadequada calculado
Até R$1.726,01 1,7% 2,8%
Entre
R$1.726,01 e 0,0% 3,7%
R$2.589,02
Entre
R$2.589,0240 ¢ 3,9% 7,9%
R$4.3150,04
Entre 33,881 0,01639
R$4.3150,04 ¢ 11,5% 13,8%
R$8.630,07
Entre
R$8.630,07 ¢ 17,1% 17,7%
R$17.260,14
Acima de
R$17.260,14 2,0% 11,0%
Total 43,3% 56,7%

Fonte: A autora, 2023.

Ao ser analisado o valor calculado para a estatistica, pelo teste Qui-quadrado, o valor de
(X?) foi de 13,881, com o valor de p igual a 0,01639.

Como o valor de p ¢ inferior ao valor estabelecido para o nivel de significancia adotado
(5%), pode-se concluir que a hipdtese nula (Ho) foi rejeitada e que existe relacdo estatistica
entre as variaveis “Tipo de alimentacdo” e a “indicador socioecondmico “RENDA UNIDA DA
FAMILIA™.

Com base nas analises realizadas, mais da metade (56%) dos individuos pesquisados
possuem uma alimentagdo inadequada e pode se afirmar que os indicadores socioecondmicos
possuem relacdo com o tipo de alimentacdo. Mesmo nos niveis mais elevados ainda pode-se

observar um elevado niimero de individuos com alimentagdo inadequada.

4.3 AVALIACAO DO ESTADO NUTRICIONAL, INDICADORES DE ALIMENTACAO
0OS HABITOS DOS INDIVIDUOS

Para avalia¢do do estado nutricional dos individuos da pesquisa, foi utilizado o indicador
indice de massa corporal (IMC), que avalia a proporg¢do entre o peso e a altura de adultos, sendo
calculado pela relagao entre o peso dividido pelo quadrado da altura.

Como referéncia para comparagao com os resultados obtidos na pesquisa, a figura 9

apresenta a classificacao da populacdo Brasileira pelas faixas IMC (SISVAN 2024).
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Figura 9 — Classificagdo da populagdo brasileira pelas faixas IMC no ano de 2024
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Fonte: SISVAN 2024

atinentes aos IMC calculados sao apresentados na figura 10.

Figura 10 — Distribui¢@o dos individuos da pesquisa pelas faixas IMC
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Fonte: A autora, 2023.
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Para o calculo do IMC dos individuos da pesquisa foram utilizadas as informagdes
autorreferidas, e ndo aferidos segundo métodos preconizados, o que pode ser uma fonte de erro
para as informacdes coletadas. Outra limitagdo ndo € possivel afirmar com exatiddo que o
individuo apresenta excesso de gordura corporal, tendo em vista que ha casos em que tal valor

pode ser atribuido ao excesso de massa muscular, como no caso de atletas. Os resultados

Com base na Norma Técnica da Vigilancia Alimentar e Nutricional (SISVAN) do

Ministério da Saude, referenciada pela National Health and Nutrition Examination Survey —



NHANES 11, a classificagdo do estado nutricional de adultos ¢ realizada a partir do valor do
IMC. Nesse caso, sdo definidos os pontos de corte para o indicador de IMC (valores de IMC
entre 18,5 ¢ 30,0), temos que 79,2% (30,48% - EUTROFIA e 48,72% - SOBREPESO) da
populagdo observada esta dentro da faixa definida pelos pontos de corte, com melhores
resultados quando comparados com os niimeros da populacgdo brasileira, que € de 65 %.

Por meio da figura 11, pode-se confirmar os nimeros supramencionados do IMC, pois
tem seu 1° e 3°quartis, 24,39 e 29,35 respectivamente, dentro da faixa aceitavel reconhecida
pelo do SISVAN que inclui a eutrofia e o sobrepeso, com a mediana em 26,73, com um desvio
padrao de 3,8, que indica um baixo afastamento da média. O intervalo interquartil de 4,96,
também indica um baixo o grau de variagao dos resultados obtidos.

Destaca-se que para a obtencao destes resultados, 4 individuos ficaram acima do limite
superior tedrico e foram considerados outiliers e que o espago amostral utilizado foi de 351
individuos, pois 5 pessoas deixaram de informar o peso ou a altura, inviabilizando o célculo do

IMC.

Figura 11 — Grafico Boxplot da variavel IMC
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Fonte: A autora, 2023

ara verificar se existe associacdo entre a variavel “Tipo de Alimentagdo”, qualitativa
P fi t t 1 “Tipo de Al t ”, qualitat

dicotdmica, que se divide em “alimentagdao adequada” e “alimentacao inadequada” e o IMC,
foi realizada uma analise exploratoria para ter a primeira percep¢ao se existe diferenca do IMC

em relagdo ao tipo de alimentagao.
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O recurso utilizado para a realizagdo da andlise exploratdria foi por meio da elaboracgdo
do grafico boxplot, conforme apresentado na figura 18, levando-se em consideracao os tipos de
variaveis, quantitativa e uma qualitativa.

Observou-se que do espaco amostral de 356 participantes, 5 ndo preencheram as
informacdes atinentes ao IMC e ocorreram casos de outliers em ambas situacoes, alimentacao

adequada e alimentacdo inadequada.

Figura 12 — Grafico Boxplot da variavel IMC pelos Tipos de Alimentagéo
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Fonte: A autora, 2023

Tabela 7 - Resumo numérico da andlise da variavel IMC pelo Tipo de Alimentacao

Tipo de Alimentacao Tipo de Alimentagao
adequada e saudével inadequada
Média 26,46 27,33
Desvio padrao 3,39 4,06
Variancia 11,47 16,46
IQR 4,70 4,90
Mediana 26,06 27,10
100% 38,15 44,79

Fonte: A autora, 2023

Observando a figura 12 e a tabela 7, constatamos que as médias de IMC sao similares
em ambas as situagdes, ou seja, no tipo de alimentacdo adequada ¢ de 26,46 e no tipo de

alimentacdo inadequada ¢ ligeiramente superior, 27,32, e visualmente apresentam uma boa

48



simetria, com a mediana proxima ao centro da caixa.

As medianas dos dois grupos estdo proximas, sendo 26,06 de IMC para o tipo de
alimentacdo adequada, e a mediana do grupo que teve a alimentagao inadequada ¢ um pouco
mais alta, IMC de 27,1.

Em relacdo ao desvio padrio, as variabilidades também sdo similares, sendo que para o
tipo de alimentacdo adequada, foi um pouco menor em relagdo ao grupo com alimentacdo
inadequada. Para o grupo de alimentagao adequada o desvio padrao foi de 3,39 e enquanto para
o outro grupo o desvio padrao foi de 4,06. Em ambos os casos, os coeficientes de variacao
ficaram abaixo de 0,3 (adequada — 0,13 e inadequada — 0,15) indicando um comportamento
homogeéneo, contudo ainda ndo sendo possivel afirmar se ha homoscedasticidade.

Para obtencao de evidéncias ¢ realizagao do teste estatistico correto, a normalidade foi
avaliada por meio do teste de Shapiro-Wilk, onde € possivel observar, de acordo com a tabela
8, considerando nivel de significancia de 5%, os valores calculados da probabilidade ajustada
para ambos 0s casos, mesmo com os valores corrigidos, sdo menores que o nivel de
significancia, indicando que os dados nao seguem uma distribuicdo normal, ou seja, foi
realizado um teste ndo paramétrico, que funciona com a ideia de ordenacdo, € ndo com a
comparagdo das médias.

Tabela 8 - Resumo numérico do resultado do teste de normalidade Shapiro-Wilk para as variaveis IMC
e Tipo de Alimentagdo

Tipo de Alimentagao Tipo de Alimentagdo
adequada e saudavel inadequada
Y 0,97212 0,97645
p 0,00323 0,00212
Valor de p
ajustado pelo método 0,00425 0,00425
Holm

Fonte: A autora, 2023

Ao realizar o Teste de Wilcoxon - Mann-Whitney para o grupo “tipo de alimentagcdo” com
a variavel resposta “IMC”, considerando nivel de significancia de 5%, foram obtidos os

resultados apresentados na tabela 9.
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Tabela 9 - Resumo numérico do resultado do teste Teste de Wilcoxon - Mann-Whitney para as
variaveis IMC e Tipo de Alimentagdo

Tipo de Alimentagao Tipo de Alimentagao
adequada e saudavel inadequada
mediana 26,06 27,10

Teste Wilcoxon — IMC pelo Tipo de Alimentacao
W 13062 p 0,02555
Fonte: A autora, 2023

Pode-se identificar que como o valor da probabilidade ficou abaixo do nivel de
significancia (0,02555), indica que Ho (ndo existe relacdo entre as distribuigdes) foi rejeitada.

Portanto, pode se concluir que existe diferenga das distribui¢des do IMC em relagdo aos
tipos de alimentagao adequada e nao adequada, ou seja, que o tipo de alimentagao tem um efeito
sobre o IMC dos individuos e que os individuos com alimenta¢do inadequada tendem a ter um
IMC maior do que os com alimentagdo adequada.

Levando-se em consideragdo os critérios estabelecidos para medir os fatores de risco a
saude, os individuos que declararam ter habitos que colocam a satide em risco estao distribuidos
pelo tipo de alimentagdo, conforme a tabela 10.

E para investigar se existe associacdo entre os fatores de risco a saude e o tipo de
alimentagcdo, ambas variaveis qualitativas dicotoOmicas, identifica-se que as frequéncias
registradas para os individuos que declaram ter habitos que prejudicam a satide sdo baixas, e
realizando o teste estatistico Qui-quadrado para verificar a relagdo das duas varidveis,

constatamos pela tabela 10.

Tabela 10 - Resumo numérico do resultado do Teste Qui-quadrado para verificagao de

relacdo do tipo de alimentacao pelos fatores de risco a saude

Apresenta fatores Apresenta fatores de 2 Valor de p
de risco a saude | risco a saude mitigados calculado
adoquads e saudavel | 7% 41.6%
O 4,0629 | 0,04384
»imentacao 5,3% 51,4%
inadequada
Total 7,0% 93,0%

Fonte: A autora, 2023
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Para um nivel de significancia de 5%, valor calculado de X? em 4,0629, e o valor de p
sendo igual a 0,04384, podemos concluir com o valor de p abaixo do nivel de significancia que

o tipo de alimentagado esta associado de forma significativa a classificagao de satde.

Quando analisamos a frequéncia dos casos relatados de Doencas Cronicas Nao
Transmissiveis, tabela 11, podemos identificar que a frequéncia dos casos relatados ¢ baixa. No
caso da hipertensdo, que apresentou maior nimero de casos, 37, cabe ressaltar que 62,16% dos
casos (23 individuos) estdo na faixa etdria acima dos 50 anos e nao foi relatado nenhum caso

abaixo dos 30 anos.

Tabela 11 — Distribui¢do dos individuos da pesquisa por Doengas Cronicas Nao Transmissiveis
DOENCAS RELATADAS FREQUENCIA % DA AMOSTRA

HIPERTENSAO 37 10%
DIABETES 3 1%
DOENCAS DO CORACAO 6 20
OU VASOS SANGUINEOS

OUTRAS DOENCAS 33 9%

Fonte: A autora, 2023

4.4 ANALISE DA PERCEPCAQ DOS MILITARES QUANTO AO FORNECIMENTO DA
ALIMENTACAO NO REFEITORIO DO PDC

Em relagdo a percepcao dos militares quanto ao fornecimento da alimentacdo no
refeitorio do PDC, 79% dos militares que participaram da pesquisa tem pelo menos uma
observagao negativa referente a algum item relativo ao servigo de fornecimento de alimentagao.

Destaca-se que os itens elencados nao sao independentes, ou seja, um mesmo individuo
pode ter tido a percep¢ao de mais de um item. Os principais aspectos que foram identificados
pelos participantes estdo elencados na tabela 12.

Observa-se que estas informagdes sdo uma importante fonte para a identificacdo de
oportunidades de melhoria para o servigo de fornecimento de alimentagao, nao havendo nenhum
item que possa ser desconsiderado, indicando que todos os aspectos merecem ser tratados e

aprimorados, a fim de estabelecer um padrdo no servigo e a confianga dos comensais.
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Tabela 12 — Aspetos de insatisfacdo dos militares quanto ao fornecimento do servigo de alimentagdo

o 5 e

Aspecto ou Item observado N de~ A) de militares que ~
observagdes  realizaram a observacao

Cardapio 188 53%

Sabor 180 51%

Inst.alac;o~es/ e’:qul.pamentos 127 36%

(ex: balcao térmico)

Apresentagdo da refeicdo 112 31%

Higiene 103 29%

Fonte: A autora, 2023

Em face do servico de alimentagao do PDC ser dividido por niveis hierarquicos, faz
sentido analisar como a distribui¢do das observagdes ocorre nos diversos servigos que sao
realizados.

Para os Oficiais Generais nao foi constatada ¢ nenhuma observagao atinente ao servigo
de alimentagdo, e para os demais circulos hierarquicos, a distribuicdo por frequéncias das

observacgdes esta registrada na tabela 13.

Tabela 13 — Distribui¢do das observagdes do servigo de alimentagdo pelos niveis hierarquicos

Demais Subtenente e Cabos e

ltem Coronel Oficiais (*) Sargentos Soldados
Cardapio 59,38% 57,67% 50,44% 38,30%
Higiene 9,38% 27,61% 26,55% 53,19%
Sabor 40,63% 53,99% 47,79% 53,19%
Apresentacdo da refeicao 28,13% 35,58% 31,86% 19,15%
Instalagdes/ equipamentos 15.63% 32.52% 36.28% 59.57%

(ex: balcdo térmico)
(*) O servigo de alimentacdo dos Tenentes-Coronéis, Majores, Capitaes, Tenentes e Aspirantes
¢ realizado em um Unico ambiente, razao de terem sido agrupados

Fonte: A autora, 2023

Quando a distribui¢do ¢ analisada por servigos, pode ser constatado que o servigo de
alimentagdo para os Coronéis, 59,38% realizam observagdes sobre o cardapio e apenas 9,38%
apontaram questdes sobre higiene. Quando ¢ analisado o servigo de alimentacdo para Cabos e
Soldados os apontamentos sdao bem diferentes, sendo a principal fonte de observagdes as
instalacdes do refeitdrio e higiene, com 59,57% e 53,19% respectivamente, enquanto 38,3% sao
referentes ao cardapio, no espaco amostral deste nivel hierarquico.

O ponto que ¢ identificado com maior consisténcia em todos os servigos ¢ quanto ao
SABOR da alimentac¢ao que ¢ oferecida, pois cerca de 50% de todos participantes identificaram

esta questdo como uma insatisfagao sobre o servigo de alimentacao.



Pela pesquisa também pode ser constatado que na percepcdo dos militares que utilizam
o servico de alimentacdo do PDC com frequéncia, ou seja, que responderam SEMPRE ou
MUITAS VEZES, 43,56% consideram que as refei¢des oferecidas no rancho sdo saudaveis e
nutritivas. Analisando a amostra que respondeu que ndo costuma utilizar o servigo de rancho,
os que responderam RARAMENTE ou NUNCA, 23,48% consideram que as refei¢des

oferecidas no rancho sdo saudaveis e nutritivas.

4.5 CONHECIMENTO DO GUIA CONHECIMENTO DO GUIA ALIMENTAR

Em relagdo ao Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira do Ministério da Saude,
somente 16% dos participantes relataram que conhecem o documento. Entretanto, 98,88% do
espaco amostral acredita que as escolhas de alimentacdo podem influenciar na satide de um
individuo e ser causa de doengas, contudo apenas 43,54% dos participantes indicaram por suas
respostas possuir uma alimentagao adequada.

Atualmente, 241 individuos informaram que frequentam o rancho regularmente, ou seja,
responderam que frequentam “sempre” ou “muitas vezes” o rancho, o que corresponde a 67,7%
dos entrevistados. Destes individuos, 169 pessoas, que corresponde a 69,83% dos que

frequentam o rancho, sdo classificados como sobrepeso ou obeso.

4.6 AVALIACAO DO CARDAPIO E OS PROCESSOS DE CONFECCAO DAS REFEICOES

Com o proposito de analisar os processos de confec¢ao das refeigdes no Palacio Duque
de Caxias (PDC) foi realizada uma andlise qualitativa do cardapio, utilizando o método da
Avaliacdo Qualitativa das Prepara¢des de Cardapios (AQPC) proposto por Veiros e Proenca
(2003). Para fins deste estudo a refei¢ao avaliada foi a do almocgo.

Foram analisados qualitativamente os cardapios diérios, confeccionados semanalmente,
durante quatro semanas, totalizando 28 dias, no periodo compreendido de 05 de setembro de
2023 a 02 de outubro do mesmo ano.

As refeicoes foram avaliadas, sob os seguintes critérios, de acordo com o método AQPC
proposto por Veiros e Proenca (2003):

1) técnicas de coc¢dao empregadas no preparo;

2) cor das saladas e combinagdo de cores de todas as preparagdes do cardéapio
diario;

3) nuamero de preparagdes com alimentos ricos em enxofre;

4) aparecimento de folhosos;
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5) presenga de doces, ou seja, preparagdes elaboradas como sobremesa;

6) presenca de fruta como sobremesa;

7) coincidéncia de oferta de doces (sobremesa) e fritura no mesmo dia;

8) repetigdes de preparagdes (aparecimento da mesma preparagdo ou dos mesmos
alimentos na mesma semana); ¢

9) classificagdo do carddpio em pouca ou muita quantidade de gordura,

considerando o nimero de dias que apareciam frituras no cardapio.

Para a avalia¢do do cardapio foram contabilizados a quantidade de dias em que houve a
ocorréncia de cada critério analisado, realizando posteriormente o calculo do percentual de
ocorréncia diaria dos alimentos ou preparacdes, considerando-se os 28 dias do estudo.

A seguir, sdo apresentados os resultados desta avaliagao.

Durante o periodo analisado foram avaliadas as refei¢des servidas no horario do almogo,
sendo que as refeigdes sempre foram compostas por duas opcdes de saladas e entradas, uma
proteina, trés acompanhamentos que sempre incluiam arroz, feijao e mais um acompanhamento
variado, uma sobremesa e suco como bebida.

No quadro 5, a seguir, sdo apresentados os itens analisados em cada refei¢ao, segundo
o método AQPC, com a quantidade de dias de ocorréncia de cada critério e seu respectivo

percentual de repeticdo durante os 28 dias que se procedeu a andlise.

Quadro 5 — Analise qualitativa das preparagdes do cardapio segundo AQPC

05/09 D1as’d§ Frut |Folhos | Cores |Ricosem |Doc ) Carne Doce +
a02/10 cardapi . Frituras .
o a 0s iguais | enxofre e gordurosa | fritura
Total (dias) | g 1 28 4 6 28 1 4 1
0,
& ile . 30’6 100% | 14,3% 21,4% 1000 3,6% 14,3% 3,6%
ocorréncia % %

Fonte: Adaptado de Veiros; Proenga (2003).

Pode-se constatar, conforme descrito, que o cardapio apresentou folhosos todos os dias
(100% de ocorréncia), oferecendo sempre duas opgdes diarias de saladas como entrada, sendo
sempre uma delas salada verde ou de alface e a outra op¢ao uma salada de legume ou um legume
cozido.

A proteina, do ponto de vista da técnica de coccdo ¢ variada, porém alguns dias,
especificamente aos finais de semana houve repeticdo do mesmo prato servido em dois ou até

mesmo trés dias consecutivos. Esse fato ocorre porque as refeigdes de fim de semana sdo
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oferecidas ao pessoal de servigo de carga horaria de 24 horas. No dia seguinte hé substitui¢do
desse efetivo por outro, que permanece também pelo mesmo periodo, ou seja, ndo sdao os
mesmos individuos que consomem esse cardapio.

O predominio do tipo de carne ofertada foi a carne bovina e de frango, sendo que apenas
dois dias foi ofertado peixe e um dia carne de porco durante todo o periodo analisado. Quanto
a forma de preparo da proteina apresentou baixa ocorréncia de fritura (tem apenas a ocorréncia
de um dia com peixe frito) tendo predominancia da carne sendo preparada assada ou ensopada.
O indice de ocorréncia de carne gordurosa também foi relativamente baixo em comparagdo ao
total de dias avaliados. Dessas observou-se o churrasco misto e o guisado misto, que leva
linguica em sua preparacao e o estrogonofe de frango, com uso de creme de leite.

Foi constatada, também, a presenca de legumes em praticamente todas as refeigdes,
tanto nas entradas (saladas verde e de algum legume todos os dias) quanto nos
acompanhamentos, que além do arroz e feijao ofertados todos os dias sempre tinha algum outro
acompanhamento, como macarrdo, polenta, farofa ou legumes, como por exemplo batata doce,
inhame ou abdbora assados.

Embora tenha apresentado, duas opcdes de acompanhamento, além do arroz e feijao,
verifica-se uma repeticao desses acompanhamentos ao longo dos dias de avaliacao, se repetindo
quase sempre os mesmos toda semana, por exemplo, toda semana teve polenta ou farofa ao
menos uma vez, as vezes duas vezes na mesma semana. Esse fato ocorre em virtude de ser
material recebido pelo Deposito de Suprimentos, em quantidade tabelar pré-estipulada.

Para constatar a presenca de alimentos ricos em enxofre, com excecao do feijao,
observou-se a lista de alimentos sulfurados, descritos por Mantovani e Chaud (2019), a saber:
abacate, acelga, aipo, alho, amendoim, batata-doce, brdcolis, castanha, cebola, couve-de-
bruxelas, couve-flor, ervilha, gengibre, goiaba, jaca, lentilha, ma¢a, melancia, meldo, milho,
mostarda, nabo, nozes, ovo, rabanete, repolho e uva.

E assim considerando os alimentos ricos em enxofre, em duas ou mais preparagdes, com
exce¢do do feijao, observou-se a incidéncia de (21,4%), pela presenca de batata-doce em forma
de salada ou assada, os brocolis da salada mix e do mix de legumes. A proteina foi considerada
a primeira preparagdo com enxofre, ndo sendo computada na formula.

Ao considerarmos a variag@o de cores dos alimentos oferecidos no cardapio, em 14,3%
dos dias houve monotonia de cores entre as preparacdes, como a combinac¢ao no mesmo dia, do
inhame e da batata-doce, salada de pepino com estrogonofe de frango, o que demonstra
necessitar de uma maior variedade de cores, uma vez que o jogo de cores de um prato além de

ser um atrativo para uma alimentagdo prazerosa do ponto de vista de consumo (VEIROS;
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PROENCA, 2003), também pode demonstrar um cardapio falho do ponto de vista nutricional,
uma vez que pode significar pouca oferta de diferentes tipos de nutrientes.

Quanto a oferta de frutas apresentou um percentual muito baixo, tenho sido ofertado
apenas | nica vez uma fruta como sobremesa, sendo ainda essa vez como opg¢ao de um doce
(pudim). Durante todos os dias analisados a sobremesa foi um tipo de doce preparado, como
pudins, canjica, cuscuz, doce de abobora ou banana e gelatinas (100%).

Houve pouca associacdo de doce com fritura (3,6%), embora tenha aparecido doces
todos os dias na sobremesa, a incidéncia de frituras correspondeu a 1 (um) dos dias analisados.
Nao ha oferta de segunda opc¢do de proteina, ndo sendo possivel atender as questdes de
preferenciais pessoais ou certas restricdes dietéticas, levando a insatisfagdo de alguns
comensais.

De acordo com pesquisa realizada por Prado, Nicoletti e Faria (2013), que também
aplicaram o método AQPC em sua pesquisa, seguindo os principios da Ciéncia da Nutrigdo,
alguns itens podem ser considerados como aspectos positivos de um cardapio e outros como
aspectos negativos. As pesquisadoras consideraram como aspectos positivos a oferta de
folhosos e frutas e como aspectos negativos a presenca de cores iguais, duas ou mais
preparagdes ricas em enxofre, carne gordurosa, fritura, doce e oferta de doce e fritura no mesmo
dia, sendo que a partir de sua distribui¢do percentual no cardapio, foram classificados em:
“Otimo”, “Bom”, “Regular”, ‘Ruim” e “Péssimo”.

Tomando por base a classificagdo apresentada por Prado, Nicoletti e Faria (2013), foi
realizada a classificagdo dos itens analisados no cardapio do PDC, de acordo com seus
percentuais de ocorréncia descritos no quadro 5 acima. Para tanto, foram utilizados os critérios

de classifica¢do dos aspectos positivos apresentados no quadro 6.

Quadro 6 - Critério de classificacdo dos aspectos positivos do cardapio

Classificagao Categorias
Otimo >90%
Bom 75 a 89%
Regular 50 a 74%
Ruim 25 a 4%
Péssimo <25%

Fonte: Prado, Nicoletti e Faria (2013, p. 220).

Para a classificagcdo dos aspectos negativos, foram utilizados os critérios de acordo com

o quadro 7, a seguir.
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Quadro 7 - Critério de classifica¢do dos aspectos negativos do cardapio

Classificagao Categorias
Otimo <10%
Bom 11 2a25%
Regular 26 a 50%
Ruim 51a75%
Péssimo > T75%

Fonte: Prado, Nicoletti e Faria (2013, p. 220)

Assim, ao considerar as classificagdes apresentadas acima para aspectos positivos e
negativos, partindo do percentual de ocorréncia dos itens no cardapio, apresentados no quadro
1, o quadro 8 apresenta a classificacao dos itens analisados nas preparagdes da cozinha do PDC
no periodo analisado de 28 dias, quanto ao seu percentual de adequagdo de acordo com Prado,

Nicoletti e Faria (2013).

Quadro 8 — Classificagdo dos itens analisados

Itens % de ocorréncia (n) Classificagdo
Folhosos 100% (28) Otimo
Frutas 3,6% (1) Péssimo
Cores iguais 14,3% (4) Bom
Alimentos ricos em 21,4% (6) Bom
enxofre
Carne gordurosa 14,3% (4) Bom
Fritura 3,6% (1) Otimo
Doce 100% (28) Péssimo
Doce + Fritura 3,6% (1) Otimo

Fonte: Adaptado de referén, Nicoletti ¢ Faria (2013)

Analisando-se o quadro 8 pode-se verificar que hd uma maior incidéncia de itens
analisados apresentando a classificagdo “Bom” e “Otimo”, ambos 3 vezes, tendo duas
ocorréncias da classificagdo “Péssimo”, no que se refere a pouca oferta de frutas e muita oferta
de doces preparados que ocorreram todos os dias no cardapio.

A oferta de folhosos todos os dias e pouca incidéncia de frituras associadas a oferta de
doces, classificam o cardapio como “Otimo” e nos quesitos de carnes gordurosas, alimentos
ricos em enxofre e cores iguais esta classificado como “Bom”, podendo-se considerar o
cardapio de uma forma geral classificado como “Bom”.

O cardéapio do PDC ¢ semelhante as outras unidades do Exército, em todo o territério



nacional, em virtude dos itens do Quantitativo de Subsisténcia recebidos do Depdsito de
Suprimentos, como exemplo o arroz, feijdo, macarrdo, agiicar e a maioria das proteinas,
adquiridos por licitacdo. Os outros ingredientes também sdo adquiridos através de licitagao,

entretanto possuem um numero maior de escolhas, mas em quantidade menor.

4.7 OPORTUNIDADES DE MELHORIA PARA A CONFECCAO DE ALIMENTACAO EM
COZINHAS DE QUARTEIS

Com base nas analises realizadas e nos diversos indicadores atinentes a percep¢ao dos
comensais. apresentados no item 4.4, ¢ relevante observar que as questdes relacionadas a
alimentagdo necessitam ser aprimoradas visando melhorar a qualidade da alimentacdo e os
habitos relacionados a alimentagdo para garantir a seguran¢a alimentar e nutricional, que
beneficiaria os militares do PDC como um todo, e ainda pode ser extensivo aos seus familiares.

Para que sejam identificadas, verificadas e propostas as possibilidades de melhoria,
foram analisadas cinco dimensodes, a saber:

e aquisi¢do dos géneros alimenticios;

e claboracgdo dos cardépios;

e preparacao dos alimentos;

e ambiente de realizacao das refei¢des; e

e campanhas educacionais.

4.7.1 Aquisicao dos géneros alimenticios

Para analisar as possibilidades e limitacdes no que tange a aquisicdo dos géneros
alimenticios, ¢ necessario considerar que o valor atual disponivel para a preparagao e confecgao
da alimentacdo ¢ de R$ 11,65/ dia (onze reais e sessenta e cinco centavos), por ETAPA, o que
significa que ¢ a importancia em valor financeiro destinada ao custeio da alimentagdo de um
militar, por dia, incluindo café, almoco e jantar.

Esse valor se divide em duas parcelas, Quantitativo de Subsisténcia (QS) no valor de R$
6,20 (seis reais e vinte centavos) e Quantitativo de Rancho (QR) no valor de R$ 5,45 (cinco reais
€ quarenta e cinco centavos).

Quantitativo de Subsisténcia (QS), que ¢ a parcela da etapa que se destina, estritamente,
a aquisicao de géneros de alimentacao basicos, que serdo recebidos, estocados e distribuidos

pela cadeia de suprimento, por intermédio dos Orgaos Provedores (OP), conforme descrito na
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aquisi¢ao de matéria prima.

O Quantitativo de Rancho (QR) ¢ a parcela da etapa comum ou complementada, que se
destina a aquisi¢ao de géneros de alimentagao nao recebidos e ndo fornecidos pelos OP as OM.
E tudo aquilo que ndo se recebe pela cadeia de suprimento, como hortifruticolas, temperos,
sucos industrializados, frios, etc.

Assim, a diversidade e variabilidade do cardapio, relacionados aos itens basicos, ¢
estritamente influenciada por essa complexa logistica para aquisi¢ao.

A aquisi¢ao do QR ¢ um processo um pouco mais flexivel, mas ainda sujeita aos
processos de licitagdo regional e da disponibilidade dos artigos pelos fornecedores, muitas vezes
influenciados por fatores de sazonalidade. As licitagdes sdo elaboradas com base em
especificagdes detalhadas no Catalogo de Alimentos Complementares do Exército Brasileiro
(EB40-C-30.405), que relaciona os géneros de alimentagdo complementares que devem ser
adquiridos diretamente pelas Organizagdes Militares (OM) que possuem rancho organizado.

De acordo com Catalogo de Alimentos Complementares do Exército Brasileiro, sdo
estabelecidas as caracteristicas gerais dos géneros do QR, as quais constituem o conjunto de
atributos que envolvem as caracteristicas gerais do artigo, as condi¢gdes para o recebimento e
sua conservacdo, além orientar os responsaveis pelos processos de aquisicdo do QR, na
padronizagdo dos requisitos de qualidade a serem utilizados nos termos de referéncia.

Os itens relacionados s3o aplicaveis a confec¢do de cardapios, de uma alimentagdo
normal, para alimentacdo de militares em atividade. Assim, a aquisi¢do do QR tem mais
flexibilidade, proporcionando grande variabilidade na escolha desses produtos, € na confecgao
do cardapio.

Com relagao as porcdes de cada item do QS que devem compor a refei¢do dos militares,
conforme apresentado no quadro 9, pode ser observado que existe uma defini¢cao das quantidades
diarias per capita dos artigos que podem ser utilizados, assim como um fator de corre¢dao que
serve para adequar as por¢des brutas ao que serd efetivamente utilizado para o consumo,
reduzindo as perdas durante o descongelamento ou manuseio do item.

Assim, a combinacdo dos itens e o acréscimo dos itens de QR ficam pela
responsabilidade de cada organizagdo militar, que sera analisado no item 4.7.2 no item
especifico sobre a elaboragio de cardapio.

Entretando, nesta dimensdo, a oportunidade de melhoria identificada ¢ o aumento do
recurso disponibilizado para aquisi¢ao do QR e QS, e a possibilidade de aquisi¢ao de itens QR

com mais variedade, que possuem maior flexibilidade para elaboragao dos cardapios.
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Quadro 9 —Modelo quantitativo para confec¢@o de cardapio semanal

BT30.407-01
5. TABELA QUANTITATIVA DE ARTIGOS DO QS
ARTIGO PER FATOR E!'.E QTD
CAPITA (1) | CORREGAO | TABELAR (2)
CARNE BOVINA DESOSSADA
CONGELADA 400g 1.2 4809
CARNE BOVINA PORCIONADA 400g 1,0 4009
CHARQUE BOVINO 300g 13 3909
JERKED BEEF 300g 1.3 3909
PEITO DE FRANGO DESOSSADO SEM
PELE CONGELADO 406 % ne
SASSAMI DE FRANGO CONGELADO 400g 1.1 440qg
CARNE SUINA DESOSSADA
CONGELADA 400g 1,2 4809
CARNE SUINA COM 0SS0 CONGELADA 400g 1.4 560g
PEIXE CONGELADO EM POSTA 400g 1.4 5609
PEIXE CONGELADO FILE 4009 1,15 4609
LEITE EM PO 30g 1,0 80g
ACUCAR 60g 1,0 60g
ARROCZ BENEFICIADO 1209 1,0 1209
FEIJAO COMUM 120g 1.0 120g
FARINHA DE MANDIOCA 40g 1.0 40g
AMIDO DE MILHO 20g 1,0 20g
FARINHA DE MILHO FINA 20g 1,0 20g
MACARRAOD 100g 1.0 100g
CAFE TORRADO E MOIDO 20g 1.0 20g
ACHOCOLATADO EM PO 25g 1,0 25g
suco 200m| 1.0 200ml
OLEOQ 30ml 1.0 30ml
MARGARINA 20g 1,0 20g
(1) Per Capita: corresponde ao consumo didrio, por militar, do artigo considerado.
{2) Quantidade Tabelar: corresponde a quantidade per capita multiplicada pelo fator de correcéio do artigo considerado

Fonte: Brasil, 2021c, p. 5.

4.7.2 Elaboracao dos cardapios

Este ¢ um aspecto de muita relevancia para o aprimoramento do servigo de alimentacao,
pois 53% dos utilizados fizeram observacdes negativos sobre o cardapio e 51% dos individuos
da pesquisa apontaram o sabor como um item a ser melhorado.

Para analisar este aspecto € necessario considerar, além da definicdo das por¢des diarias
para cada militar, a sazonalidade dos ingredientes e na busca de uma harmonia equilibrada,
utilizando combinagdes diversas e quantidades apropriadas, mas sobre esse processo,
observando as limitacdes apresentadas para a aquisicdo dos alimentos, pode-se obter um
resultado comprometido quanto a variabilidade da matéria prima.

As oportunidades de melhoria especifica desta dimensao foi abordada de maneira mais
detalhada no item 4.6, contudo, a oportunidade de melhoria identificada ¢ que os cardapios

sejam elaborados, em consonancia com os aspectos apresentados no item 4.6, considerando as
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normas preconizadas pela instituicdo, mas aproveitando a flexibilidade existente para mitigar
um dos fatores de desinteresse, conforme identificado no item 4.7.1, pelas refei¢des oferecidas
pelo servico de alimentacdo do PDC, e o mais importante, a possibilidade da inversao da
distribuicdo por tipo de alimentacdo, que hoje apresenta um total de 57% dos individuos da

amostra com alimentac¢do inadequada, frente aos 43% com alimentag¢ao adequada.

4.7.3 Preparagao dos alimentos

Nesta dimensdo, cabe ressaltar que o referido Catdlogo estabelece as caracteristicas
gerais dos géneros do QR, as quais constituem o conjunto de atributos que envolvem as
caracteristicas gerais do artigo, as condigdes para o recebimento e sua conservacao. As
orientagdes ainda regulam a padronizacdo dos requisitos de qualidade a serem utilizados nos
termos de referéncia das licitagdes para os itens QS.

Contudo, a confeccdo do alimento vai muito além dos ingredientes disponibilizados,
uma vez que as técnicas e preparagdes, podem gerar uma série de resultados, que culminam na
aceitabilidade ou rejeicdo da alimentacdo servida, mesmo a partir da mesma matéria-prima.

Ha uma restri¢do temporal para fornecer treinamento em técnicas culindrias, sendo
necessaria a maximizac¢ao do tempo disponivel para pratica e aplicagdo pratica das habilidades
adquiridas.

A utiliza¢do de mao de obra com pouca especializa¢ao para manipular e preparar ¢ um
fator que contribui negativamente para a qualidade das refei¢cdes que sdo servidas no servigo de
alimentagdo do PDC, e em que pese haver diversos profissionais qualificados para as atividades
a serem desenvolvidas, em razdo da quantidade de comensais, os profissionais da area
necessitam do apoio de soldados e recrutas, até para a execucao das tarefas mais pesadas e que
exigem menos qualificagdo.

Normalmente, o pessoal do servi¢o de apoio ¢ oriundo do servigco militar obrigatério,
que pode variar em termos de duragdo e condi¢des, sendo que a maioria ndo permanece no local
de trabalho por mais de um ano, contando ainda o tempo de formagdo para emprego militar,
ndo sendo suficiente para um aprendizado consolidado.

Assim, a contratagdo de poucos elementos, de nivel técnico especifico, temporario ou
prestador de tarefa por tempo certo, para coordenagao dos preparos € mais vidvel para obter um
efetivo minimo capacitado e os soldados do efetivo varidvel, empregados como auxiliares de
cozinha.

Sendo assim, a oportunidade de melhoria para esta situacao seria contratacio de pessoal
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especializado em técnicas culinarias, para reforgar a equipe de profissionais e o fornecimento
de qualificacdo profissional, como por exemplo no SENAC ou por meio de parcerias publico
privadas, para uma fragao dos militares do servigo militar obrigatério, de modo que eles possam
prestar um servigo de maior qualidade e ter uma formacao profissional ao terminar o tempo
obrigatério no Exército.

A capacitacao deve abordar também os riscos de contaminagdo e proteger a saude dos
consumidores, estabelecendo confianca na qualidade e seguranga dos alimentos. Os temas
abordados incluem: boas praticas de higiene, manipulagao segura de alimentos, prevencao de
contaminagdo e requisitos regulamentares. Isso envolve praticas como lavagem das maos,
armazenamento adequado, prevencdo de contaminacgdo cruzada e conformidade com normas
governamentais.

A otimizacao do preparo, calculando e definindo as quantidades de alimentos a serem
preparadas, por meio da andlise de registros historicos, ¢ uma medida que pode evitar o
desperdicio e garantir a melhor qualidades da alimentagao.

A manuten¢do e renovagao dos equipamentos de preparacdo de alimentos sao
fundamentais para atender as necessidades de uma grande quantidade de pessoas alimentadas,
como 2700 comensais, garantindo eficiéncia e qualidade na preparagdo. A otimizagdo do
preparo envolve o uso de equipamentos adequados, como caldeiras para carnes mais fibrosas,
contribuindo para a satisfacdo dos consumidores. No entanto, a disponibilidade desses
equipamentos ¢ limitada pela qualificacdo da mao de obra e pela capacidade da rede elétrica
para suportar equipamentos adicionais.

Os processos de preparo de cada alimento também sdo tdo importantes quanto a
qualificacdo da mdo de obra e equipamentos adequados. Um exemplo da necessidade de ter
processos bem definidos, como descrito em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos (DELFINO;
CANNIATTI-BRAZACA, 2010), o feijao (PHASEOLUS VULGARIS L.) que ¢ um alimento
culturalmente faz parte da alimentacdo do brasileiro, pode levar ao desconforto géstrico como
ndo passe pela preparacdo ou processamento adequado. Isso ocorre devido a presenga de
oligossacarideos nao digestivos, como a estaquiose e rafinose, que nao sao digeridos pelas
enzimas intestinais € uma vez que sao ricos em aminoacidos sulfurados e que podem causar
flatuléncias. O simples processo de remolho dos graos ¢ suficiente para reduzir a presenga dos
compostos flatulentos. A autora observou ao longo dos anos de trabalho, muitos relatos
negativos sobre a questdo da digestibilidade da refeicdo, e assim a padronizagcdo de

procedimentos com relagdo a essa producao ¢ de vital importancia.
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4.7.4 Ambiente de realizagao das refei¢des

Considerando que 29% dos usuarios expressaram insatisfacdo com a higiene da
alimentagdo, 31% apresentam observacdes negativas sobre a apresentacdo e 36% reclamaram
devido as instalagdes e também considerando o elevado efetivo de comensais diariamente, até
2750 individuos, ¢ essencial que este seja um ponto focal para as oportunidades de melhoria a
serem implementadas, pois € a ocasido que os comensais estabelecem suas percepgdes sobre o
servico de alimentacao oferecido.

Neste ponto, pelos resultados da pesquisa, pode ser observado que existem diferencas
da opinido dos entrevistados em funcdo do nivel hierdrquico, o que pode ser explicado pela
quantidade de comensais que cada servigo atende. Considerando o nivel mais critico, que € o
servico de alimentagdo para cabos e soldados, 53,19% dos individuos fizeram observacdes
sobre a higiene do local, enquanto 59,57% dos participantes da pesquisa apontaram pontos
negativos em relago as instalacdes e equipamentos, como por exemplo os balcdes térmicos. E
preciso considerar que o ato do fornecimento do alimento para o consumidor final ¢ a ultima
etapa de um processo que depende de vérias etapas sensiveis, como a obten¢ao de produtos de
qualidade, elaboracdo dos cardapios e manipulagdo e preparo dos alimentos. De nada este
processo ter sido bem conduzido se nao for transmitida confianca aos comensais por ambientes
limpos, uma boa apresentagdo das refeicdes e na temperatura adequada com materiais de
consumo individual (pratos, talheres e copos) bem higienizados.

A aplicagdo de medidas para corrigir as falhas pelos responsaveis técnicos pelos setores,
visando a melhoraria da percepcao dos utilizadores, requer mao de obra para a execucdo das
atividades, um esforco continuo de fiscalizagdo e orientagdo técnica além de recursos para
obtenc¢do dos equipamentos necessarios ou para a realizacao das manutengdes necessarias.

Ao adotar as oportunidades de melhoria na drea do ambiente de realizagdo das refei¢des,
havera um tratamento dos pontos criticos especificos identificados durante a pesquisa e a
implementa¢do de medidas de controle direcionadas, proporcionado um ambiente mais
agradavel e confidvel para quem utiliza os servicos de alimentagdo, contribuindo também para

a seguranga dos alimentos e a garantia da seguranca alimentar e nutricional.

4.7.5 Campanhas educacionais

Considerando o desconhecimento do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira do

Ministério da Satde, conhecido somente por 16,01% dos entrevistados, as campanhas
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educacionais podem contribuir para melhorar o nivel de conscientizagdo sobre uma alimentagao
mais saudavel, os beneficios e possibilidades de utilizagdo e combinagdo de alimentos e mesmo
que os individuos ainda ndo fagam suas refei¢cdes por meio do servigo de alimentagdo do PDC,
poderdo ter consciéncia de fazer escolhas mais saudaveis para alimentos que vao consumir e
essas escolhas podem ser extensivas aos seus familiares.

Para a divulga¢do das campanhas educacionais, foram identificados os seguintes canais,
que por ja existirem e serem utilizados rotineiramente no PDC, podem contribuir sobremaneira
para divulgacdo de notas, textos explicativos, divulgacdao de cartazes e as demais formas de
comunicag¢do para transmitir as mensagens desejadas:

1) parceria comunicacdo social — essa parceria pode trazer resultados bastante
significativos, pois utiliza a expertise de preparacdo de mensagens e
transmissao de conteudos no auxilio da preparacao das campanhas;

2) cartazes informativos nos locais de alimentacdo — por meio dos cartazes
colocados em pontos estratégicos, como no acesso, ¢ possivel divulgar por
imagens e textos curtos ideias sobre alimentagao saudavel;

3) notas em boletins internos de divulgacdes de ordens e noticias — a
utilizagdo deste canal ¢ util para transmitir trechos do Guia Alimentar,
dando amplo conhecimento aos militares;

4) Informativos por meio do servigo de comunicac¢do (e-mail) —a utilizagao de
extratos sobre Seguranca Alimentar e Nutricional transmitidos pelos e-
mails funcionais, possibilitando a divulgagdo de informagdes relevantes
para a conscientizagdo sobre os beneficios da alimentag@o saudavel.

O aprimoramento dos processos realizados rotineiramente ¢ a adocdo gradativa das
oportunidades de melhoria apresentadas podem contribuir para melhorar o nivel de satisfagao
dos utilizadores do servico de alimentagdo assim como contribuir para melhorar os niveis de

satide dos militares do PDC por meio de uma alimentagdo mais saudavel.

4.8 VERIFICACAO DA RELACAO ENTRE A REALIZACAO DAS REFEICOES NO
RANCHO COM CASOS DE INFECCAO PELO VIRUS COVID-19

Para avaliar a relagao da utilizacao do refeitorio do PDC para a realizagdo das refeigdes
e relatos de casos de infec¢do por COVID-19, em decorréncia da crise sanitdria mundial por
infec¢do pelo virus SARS-CoV-2, foi elaborado um grafico que apresenta como ocorreram os

casos de infecao pelo virus desde 2019, fazendo um registro do nimero de casos informados
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com a representatividade do espago amostral, como pode ser visto na figura 24.

Figura 13 — Distribui¢@o dos casos de infe¢do por COVID-19 por anos nos militares do PDC

Casos relatados de infeccdo por COVID-19 % da amostra
(356 militares)

SIM, VARIAS VEZES

=3 12%

SIM, EM 2023 1%

5IM, EM 2022 -8 11%

SIM, EM 2021 =8 21%

SIM. EM 2020

SIM. EM 2019

NAO

40 60

Fonte: A autora, 2023

Para analisar como foi a frequéncia informada pelos participantes da pesquisa ao servigo
de alimentacdo do PDC, as variaveis foram categorizadas em duas classes, sendo uma as do que
responderam que SEMPRE ou MUITAS VEZES para a realizagdo das refei¢des no refeitdrio
do PDC. A outra classe corresponde aos que responderam que NUNCA ou POUCAS VEZES

realizam suas refei¢des no refeitdrio do PDC. Os resultados s@o apresentados na tabela 14.

Tabela 14 — Utilizacdo do servico de alimentacdo no refeitdrio do PDC

FREQUENCIA DE UTILIZACAO DO SERVICO DE
ALIMENTACAD MO REFEITORIO DO PDC

SEMPRES MUITAS VEZES 241
MUNCA/ POUCAS VEZES 115
TOTAL 356

Fonte: A autora, 2023

Outra informagdo relevante ¢ que essa populacdo tem direito ao uso do Sistema
SAMMED, que inclui o Instituto de Biologia do Exército, unidade de andlises clinicas e
bioldgicas, que desde o inicio da pandemia, dispunha de kits para realizacdo de testes para
COVID-19, teste de anticorpos e testes de Reacdo em Cadeia da Polimerase (PCR), técnica
usada para detectar a presenga de material genético do virus SARS-CoV-2.

Para qualquer sintoma da doenga apresentado na época, os militares eram conduzidos
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ao referido instituto para realizacdo dos testes e afastamento, se fosse o caso, a fim de evitar a
dissemina¢do da doenca entre os outros, e baixas ao servi¢o. Para o individuo com suspeita de
infeccdo, era relevante a realizagao do teste, para fim de afastamento do trabalho e tratamento,
por se tratar de doenca grave na época. Os resultados dos exames ficam gravados em ficha
virtual do laboratorio para cada individuo, permitindo o acompanhamento de sua satde.

Assim, parte dos individuos optou pelo uso do refeitério do PDC, que desde o inicio da
pandemia, adotou varias medidas de prevencao a infeccdo de COVID-19, como distanciamento
entre as pessoas € as mesas, uso obrigatdrio de mascaras antes do consumo, etc. Mesmo assim
muitos militares preferiam o consumo de marmitas ou similares, quando ocorreu o lockdown
no Rio de Janeiro.

Apo6s o periodo critico, uma parcela dos individuos tinha ainda a preferéncia de se
ausentar do PDC para realizar suas refeicOes em restaurantes nas imediagcdes. Para a
apresentacdo do resultado, foi utilizado a mesma categoriza¢dao que foi utilizada para medir a
frequéncia de utilizag¢do do refeitério do PDC, ou seja, uma categoria que obteve respostas de
SEMPRE e MUITAS VEZES e outra categoria com NUNCA e POUCAS VEZES.

Cabe ressaltar que para esta questdo, dois participantes deixaram de participar,

totalizando uma amostra de 354 individuos.

Tabela 15 — Frequéncia de ida aos restaurantes em detrimento ao servigo de alimentagdo do PDC

FREQUENCIA DE IDA A RESTAURANTES

SEMPRE/ MUITAS VEZES 76
NUNCA/ POUCAS VEZES 278
TOTAL 354

Fonte: A autora, 2023.

De todos que participaram da pesquisa, 27,5% declararam que possuem receio de
contaminagdo por COVID-19 no refeitdrio ou em restaurante. Ou seja, mesmo apos o periodo
mais critico de Emergéncia de Satde Publica de Importancia Internacional (ESPII), mais de um
quarto dos militares ainda mantem a preocupagdo de se contaminarem pelo virus SARS-CoV-
2 por ocasido da realizacao das refeicoes.

Com base nas informagdes obtidas, pela anélise da tabela 16, podemos constatar que dos
241 individuos que utilizam o servigo de alimentagdo do PDC regulamente, 163 relataram j4 ter
sido infectados pelo menos uma vez pelo virus SARS-CoV-2, o que equivale a 65%.

Contudo, para verificar se existem evidéncias suficientes para afirmar que existe
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associacdo entre a utiliza¢do do servico de alimenta¢do do PDC e a contaminagdo por COVID-
19, € necessario a realizacao dos testes estatisticos.

Como foram identificadas frequéncias esperadas menores que 5, o teste empregado para
verificar a associagao das duas varidveis categoricas, foi o Teste Exato de Fisher. Os resultados

do teste estdo na tabela 16.

Tabela 16 — Resumo numérico do Teste exato de Fisher para verifica¢ao de do relagdo da frequéncia
ao rancho com a contaminac¢do por COVID-19

rIZZ?iqzlzle;lecflg qgl:S Historico de infec¢do | Nao possui historico X2 Valor de p
no Ranch(;o por COVID-19 de infec¢do calculado
Sempre 25,3% 14,9%
Muitas vezes 20,5% 7%
Raramente 14,3% 3.7% 7,3842 0,06465
Nunca 10,4% 3,9%
Total 70,5% 29,5%

Fonte: A autora, 2023.

Ap6s a realizacdo do teste, pode ser verificado que o valor calculado para a estatistica
do teste (X?) foi de 7,3842, com o valor de 0,06061 de probabilidade (p) de existir a relagio entre
as variaveis.

Como o valor de p ¢ superior ao valor estabelecido para o nivel de significancia adotado
(5%), pode-se concluir que a hipétese nula (Ho) é vélida e que NAO existe relagio entre a
frequéncia de quem utiliza o servigo de rancho do PDC e a contaminagdo por COVID-19.

Considerando uma analise mais especifica das fases da pandemia, fazendo uma divisao
em dos grupos, sendo que o Grupo I compreende os individuos infectados na moldura temporal
de 2019, com os primeiros relatos de caso de COVID-19, até o dia 07 de marco de 2022, data
da publica¢do do Diario Oficial do Rio de Janeiro flexibilizando as medidas restritivas para o
enfrentamento da emergéncia de satde publica de importancia internacional decorrente da
COVID-19. O Grupo II que compreende os individuos que ndo foram infectados, ou nao
possuem registro de infe¢do, e os que foram infectados apds as medidas de flexibilizagao.

Para estes dois grupos foi realizada uma analise para identificar se existe alguma relagao
entre os individuos que frequentam o servico de alimentagao com regularidade terem maior
probabilidade de serem contaminados.

O teste empregado para verificar a associacao das duas variaveis categoricas, foi o Teste

Qui-quadrado e os resultados do teste estdo na tabela 17.
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Tabela 17 — Resumo numérico do Teste Qui-quadrado para verificagao de relagdo da frequéncia no
rancho entre os Grupos I e II (**)

Frequéncia de ) Valor de p
refeicdes no Rancho Grupo 1 Grupo II X calculado
Sempre ou muitas o o
vezes 39,3% 28,4% 0,2484 0,6182
Raramente ou nunca 19,7% 12,6%
Total 59% 41,0%

** Grupo I - individuos infectados na moldura temporal de 2019, com os primeiros relatos de
caso de COVID-19, até o dia 07 de margo de 2022 e o Grupo II - individuos que nio foram infectados,
ou ndo possuem registro de infegao, e os que foram infectados apos as medidas de flexibilizagdo

Fonte: A autora, 2023.

Analisando os resultados encontrados no teste, pode ser verificado que o valor calculado
para a estatistica do teste (X?) foi de 0.2484, com o valor de 0,6182 de probabilidade (p) de
existir a relagdo entre as variaveis.

Como o valor de p ¢ superior ao valor estabelecido para o nivel de significancia adotado
(5%), pode-se concluir que a hipétese nula (Ho) é vélida e que NAO existe relagio entre a
frequéncia de quem utiliza o servigo de rancho do PDC e a contaminacdo por COVID-19.

Com os resultados das andlises realizadas, considerando diversos vieses de abordagem,
pode se afirmar que a relacao da utilizagao do servigo de alimentagao do PDC para a realizagao
das refeigdes e relatos de casos de infeccdo por COVID-19, em decorréncia da crise sanitaria
mundial por infec¢do pelo virus SARS-CoV-2, sdo casuais, ou seja, ndo existe maior
probabilidade de contaminagdo para os individuos que realizam suas refeicdoes nos refeitorios
do PDC.

Neste aspecto, ¢ relevante lembrar que o setor adotou as medidas de prevencao
necessarias, conforme o periodo da pandemia e a determinagdo da legislagdo sanitaria em vigor
de cada periodo, e assim para apontar as oportunidades de melhoria especificas, foi elaborado
o0 Manual de Boas Praticas, de forma a padronizar os procedimentos ja adotados, para evitar

casos de contaminagdo por COVID-19, em caso de nova crise sanitaria.

4.9 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE PROCEDIMENTOS DE ARMAZENAMENTO E
MANIPULACAO DOS ALIMENTOS

O Manual de Boas Praticas ¢ o produto do Mestrado, resultado do aperfeigoamento do
manual existente no setor, visando a padronizagdo dos procedimentos de armazenamento e

manipulac¢do dos alimentos na produgdo de refei¢des, dentro de padrdes adequados de higiene
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e condic¢des nutricionais, além de conter um plano de contingéncia, voltado para prevengdo de
transmissdo de doencas infecciosas respiratorias, que podera ser adotado no Paldcio Duque de
Caxias, e podera ter proveito em outras unidades do Exército Brasileiro quanto em outras
unidades do Exército Brasileiro.

O aprimoramento do manual, voltado a prevengdo de COVID-19, tem também a fun¢ado
de responsabilidade e prestagdo de contas, dando mais seguranga e garantia de que as todas as
partes envolvidas, incluindo os comensais, tenham consciéncia de seu papel, para que
compreendam suas responsabilidades em seguir as medidas estabelecidas.

Em caso de novas diretrizes governamentais, o0 manual deve ser atualizado e adaptado,
para reproduzir as regulamenta¢des em vigor, garantindo que a execugdo das praticas esteja
alinhada com as recomendacdes. Novas adaptacdes devem ocorrer conforme a evolucao da
pandemia.

O Manual de Boas Praticas elaborado esta no Apéndice C.
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5 CONCLUSAO

A pesquisa em tela apresentou um panorama da situagdo de SAN da populacdo
especifica, que representa uma amostra dos militares do EB, levantado a partir dos resultados
dos questionarios aplicados, em confluéncia aos indicadores socioeconomicos, de saude, as
percepcdes com relagdo a alimentagdo e ao refeitorio, no recente cendrio pos-pandémico.

Incialmente a pesquisa demonstrou que mais da metade (56%) dos individuos
pesquisados possuem uma alimentacdo inadequada e que existe relagdo direta com os
indicadores socioecondmicos, como renda e escolaridade. A alimentagdo adequada aumenta na
propor¢do em que aumentam as renda e a escolaridade, entretanto grande parte dos individuos
que possuem renda que possibilita o acesso a alimentos de qualidade e boa escolaridade, que
teoricamente, inclui conhecimentos sobre alimentacdo e nutri¢ao, ndo possuem alimentagao
adequada, ou seja, estes aspectos nao sao suficientes para garantir a alimentacao adequada e
consequentemente a SAN, pois existem diversos fatores que podem impedir estd condigdo,
como por exemplo interesses pessoais, questdes culturais, politicas publicas, dentre outros,
sendo um fator de bastante relevancia.

Nesse estudo foi possivel verificar que o grau de escolaridade influenciou
significativamente a SAN dessa comunidade. A relagdo entre a escolaridade e o tipo de
alimentagdo adequada pode ser observada por meio de varios aspectos.

O primeiro esta relacionado ao conhecimento nutricional, pois individuos com maior
educagdao muitas vezes possuem mais acesso € maior conhecimento sobre nutrigdo e saude, que
possibilita maior discernimento para a escolha dos alimentos, e assim uma alimentagdo mais
equilibrada e saudavel.

Entretanto, cabe salientar que por si s6, um alto nivel de estudo nao ira garantir que o
individuo estara na condicao de seguranca alimentar e nutricional. Esse fato pode ser devido a
multiplos fatores, como cultura e habitos adquiridos ao longo da vida, falta de interesse no
conhecimento sobre SAN ou pouca determinacdo para mudangas, conveniéncia para aquisi¢ao
de alimentos de preparagdo mais facil, influéncias externas, como marketing ou social, dentre
outros.

Houve influéncia também entre o tipo de alimentagado e a idade. Os padrdes alimentares
sdo afetados diretamente por essa variavel, que possui relagdo com a escolaridade e renda, ja
que, normalmente, individuos com maior grau de escolaridade tém melhores oportunidades de
emprego e por consequéncia ocupacdes com melhor remuneragao. Isso acarreta a possibilidade

e a capacidade da aquisi¢ao de alimentos suficientes e nutritivos.
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Ademais, apenas 16% dos entrevistados tem conhecimento sobre o Guia Alimentar para
a Populagdo Brasileira. A divulgacdo do guia e campanhas educativas no ensino escolar
fundamental e médio, contribuiria muito para uma populagdo mais saudavel, em virtude do
desenvolvimento de cada individuo j& consciente sobre habitos saudaveis, iniciando suas
escolhas desde cedo. Entretanto no meio institucional do Exército, mesmo que tardiamente ao
desenvolvimento intelectual, a divulgacdo de campanhas educacionais pode esclarecer e
contribuir para o melhor entendimento sobre a seguranca alimentar e nutricional.

Considerando a relagdo entre o tipo de alimentagdo e o sexo, pdde-se constatar que existe
uma diferenga significativa entre os sexos. A distribuicao ¢ mais equilibrada no sexo feminino,
com prevaléncia para o tipo de alimentagdo adequada (55%), enquanto que para o sexo
masculino o desequilibrio ¢ mais acentuado, prevalecendo o tipo de alimentacao inadequada
(63%). Existe uma complexa interag@o entre fatores que influenciam cada sexo, como a pressao
social e a imagem, principalmente para o sexo feminino, levando a um maior interesse em uma
alimentagdo adequada para manutengdo do peso e da saude.

Em analise sobre a diferenca das distribuigdes do IMC em relacdo aos tipos de
alimentagdo, observou-se que os individuos com alimenta¢do inadequada tendem a ter um IMC
maior do que os com alimentag¢do adequada. O desequilibrio da alimentagdo e o consumo de
ultraprocessados sdo em grande parte responsaveis pelo aumento do IMC. Mas hé outros fatores
que podem influenciar o IMC, como a predisposi¢ao genética e o metabolismo basal individual.

Contemplando a associacao direta entre fatores/atitudes de risco a satde e o tipo de
alimentagdo, pode-se concluir que a escolha entre os habitos que colocam a satide em risco € o
tipo de alimentacdo tem uma relacdo estatisticamente significativa, indicando que o
autocuidado, com as escolhas de alimentacdo e o distanciamento de atitudes deletérias estdo
vinculadas em individuos que tem preocupagdo com a saude, desejavel em qualquer
comunidade, mas ainda mais importante no meio militar.

A frequéncia dos casos relatados de Doengas Cronicas Nao Transmissiveis tem baixa
incidéncia na populacdo do estudo e tem progressdo proporcional a idade. Essa situacdo ¢é
compativel com a esperada para os individuos do ramo militar e as atividades especificas
desempenhadas dentro das forgas armadas, que exige uma boa condi¢do de saude, incluindo a
auséncia de condi¢cdes médicas graves que possam interferir no desempenho das fungdes.

Considerando a percepcao dos militares quanto ao servigo de alimentagdo, no geral mais
da metade da populacdo possui alguma critica em relagdo ao mesmo. As criticas se diferem
quanto ao refeitoério em questdo. Enquanto que nos postos mais altos, o cardapio ¢ o principal

apontamento, ja nos niveis hierdrquicos iniciais, as maiores observacgdes sdo sobre o ambiente.
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O ponto que ¢ identificado com maior consisténcia em todos os servigos ¢ quanto ao SABOR
da alimentacdo que ¢ oferecida, pois cerca de 50% de todos participantes identificaram esta
questdo como uma insatisfagao sobre o servico de alimentacdo. As criticas se concentram no
aspecto que mais incomoda, muitas vezes deixando em segundo plano outras questdes que
também podem ser importantes, mas que acabam perdendo relevancia devido a énfase dada ao
principal ponto de insatisfacdo.

Foram apontadas oportunidades de melhoria para o servigo de alimentagdo, que tem
como objetivo final evitar a rejeicdo a alimentagdo ofertada para o hordrio de almocgo,
aprimorando os pontos identificados na pesquisa, reduzindo a exposi¢do dos individuos a
ingestdo de alimentos de origem duvidosa ou ultraprocessados ou ainda uma alimentacao
inadequada, caréncia de micronutrientes e sobrepeso e obesidade, além de se expor a doencas
transmitidas por alimentos (DTA), assim como a contamina¢do por SARS-CoV-2 e outras
doengas.

Sobre a andlise do cardapio, a partir dos métodos propostos, conclui-se que os cardapios
elaborados seguem as diretrizes do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, com
disponibilizacao de alimentos in natura ou minimamente processados, pouca oferta de ultra
processados, moderacdo no uso do sal, agucar e gorduras, evidenciando a preocupagdo da
promogao de uma alimentagdo saudavel e equilibrada, mas com pouca variabilidade em virtude
dos recursos disponibilizados. A confeccdo da alimentacdo possui uma série de limitagdes,
como o grande volume de producdo, aquisi¢ao da matéria-prima, qualificacdo e rotatividade
dos manipuladores, disponibilidade e uso dos equipamentos. Essas limitacdes sao um conjunto
que impactam diretamente na qualidade do produto final e na satisfagdo dos usudrios do servico.
Por fim, parte dos frequentadores deixam o refeitdrio e procuram outras alternativas para
alimentacao.

A pesquisa ainda constatou a inseguranca relacionada a infec¢ao pelo virus SARS-CoV-
2 em 27,5% dos individuos, apesar da decretacdo do fim da pandemia e relacionou ainda os
casos de infec¢ao pelo virus SARS-CoV-2, no espago temporal da pandemia e a utilizagdo dos
refeitorios no mesmo periodo, com a aplicagao de testes de hipoteses, validando que nao houve
relacdo entre a frequéncia da unidade de alimentag¢dao e nutricdo e o aumento do nimero de
individuos infectados.

Com base nos resultados obtidos, relacionados a observacdes apontadas quanto ao
servico de alimentagdao e da andlise qualitativa do cardapio, foram construidas propostas de
melhorias para o Setor de Aprovisionamento do PDC ou qualquer outro quartel.

A partir da presente pesquisa foi possivel obter informagdes sobre as escolhas
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alimentares individuais e o tipo de alimentacdo dos individuos, possibilitando a elaboracdo de
um panorama sobre a seguranca alimentar e nutricional do publico alvo, que podera auxiliar na
tomada de decisdes para o planejamento de um ambiente saudavel, com refeicdes seguras e
prevencdo de sobrepeso e obesidade, por meio de melhorias a serem implementadas nas
cozinhas e refeitorios.

Por fim, reconhecendo que a tematica de relacdo entre a SAN e indicadores
socioecondmicos ja tenha sido explorado em outros grupos populacionais, a pesquisa em
questdo se torna inédita ao focar um grupo exclusivo e restrito, composto unicamente por
militares e tem por objetivo ser representativa para estudos visando a promog¢ao da SAN dentro
da Forg¢a. Qualquer intervengdo decorrente do estudo, dada a grande demanda de alimentos e
logistica do Exército, pode ter uma repercussdo significativa nos sistemas alimentares, em
varias regides do pais.

O conceito de SAN mudou e vem sendo aprimorado ao longo dos anos, ¢ importante
também que os manuais de alimentacdo do Exército acompanhem essa evolugdo, numa
melhoria continua, sendo assim fundamental, ndo apenas atender as necessidades alimentares
das tropas, mas também promover a seguranga alimentar e nutricional, a sustentabilidade
agricola e o desenvolvimento das comunidades locais (Agricultura Familiar).

Por se tratar de uma amostra limitada ao efetivo do PDC, que representa apenas uma
fracdo de todo o efetivo do EB, tanto dentro do estado do Rio de Janeiro e do pais como um
todo, a presente pesquisa pode apresentar limitagdes, mesmo que tenha sido realizada com
metodologias validadas cientificamente, sendo recomendado estudos complementares e em
outras Unidades do EB, que possibilitem ter um panorama mais completo da seguranga

alimentar e nutricional de seu efetivo.
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APENDICE A - Perguntas do questionario aplicado

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE) -
QUESTIONARIO

ESCLARECIMENTO AOS PARTICIPANTES:

O presente questionario se destina aos militares do Palicio Duque de Caxias
(PDC), usudrios ou ndio do Servigo de Aprovisionamento ¢ tem por finalidade reunir
informagdes sobre os habitos alimentares individuais, condigdes de vida e escolhas
favordveis 4 saide de cada individuo, além de avaliar a aceitagdo do servigo de
alimentaglo em refeitério por quem o utiliza.

As respostas sdo individuais, anbénimas e protegidas, ¢ serdo utilizadas
exclusivamente para andlises estatisticas ¢ mensuragdo do nivel de seguranga alimentar
dos participantes. O objetivo final ¢ apontar a¢des voltadas para a promogio da saide dos
militares ¢ oportunidades de aprimoramento do servigo de alimentagdo do Exército
Brasileiro.

A alimentaglio adequada e saudavel influencia diretamente a saide, diminui o
risco de doengas ndo transmissiveis ¢ aumenta a expectativa de vida.

TITULO: Fatores relacionados i alimentagiio de militares do Exército Brasileiro:
um panorama da condi¢io de Seguranga Alimentar ¢ Nutricional

OBJETIVO DO ESTUDO:

Estabelecer um panorama da condiglio de Seguranga Alimentar ¢ Nutricional, sob a 6tica
de diferentes indicadores, em militares do Exército Brasileiro, pertencentes ao efetivo
lotado nas organizagdes militares que estdo localizados no Palicio Duque de Caxias.

TOPICOS DO QUESTIONARIO:
Dados socioecondmicos, condigdes de saide, habitos de vida e de alimentagdo.

ALTERNATIVA PARA PARTICIPACAO NO ESTUDO:

A pesquisa é de cariter voluntirio ¢ anénimo. Sua participa¢dio é muito importante para
noés. Entendemos o seu direito de optar em declinar em responder. Caso vocé nio queira
participar do estudo, isto ndio ird interferir em sua carreira.

A pesquisa sO serd realizada com o consentimento dos envolvidos. Se durante a
participagdo o entrevistado ndo se sentir confortavel, poderd se retirar dela quando
desejar, sem qualquer prejuizo ou justificativa.

PROCEDIMENTO DO ESTUDO: Caso aceite em participar da pesquisa, basta clicar
no icone “Participo que li e concordo com os termos apresentados no termo de
consentimento em anexo™ ¢ seguir respondendo as perguntas.

RISCOS: Esta pesquisa apresenta uma dimensdo de risco minima, porém ao responder o
questionario o participante pode sentir-se constrangido ou cansado. Pode haver, também
o nsco de se sentir desconfortivel ao compartilhar informagdes pessoais sobre os topicos
explorados, por ndo achar adequado. Visando minimizar tais riscos serd assegurado ao
participante explorar todas as questdes do questiondrio antes de respondé-las, assim como
interromper 0 mesmo, ndo respondendo a qualquer questionamento que lhe cause
desconforto, ou desistir de participar do estudo a qualquer momento.
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Ressalta-se que além dos riscos relacionados com a participagdo na pesquisa, ainda sdo
possiveis os riscos caracteristicos do ambiente virtual, meios eletrénicos, ou atividades
ndo presenciais, em fun¢do das limitagdes das tecnologias utilizadas, assim como as
limitagdes dos pesquisadores para assegurar total confidencialidade e potencial risco de
sua violagdo. Buscando minimizar riscos de violagdo dos dados coletados, nio serdo
solicitados nenhum dado que possa identificar os participantes, como nome, niimero de
documentos ou e-mail. Assim como toda a pesquisa serd realizada em computador de uso
particular ¢ exclusivo da pesquisadora ¢ os dados coletados serio armazenados em
dispositivo eletronico local (HD externo de uso Unico e particular da pesquisadora),
utilizado exclusivamente para o armazenamento de informagdes sobre a pesquisa, sendo
posteriormente a coleta dos dados apagados todo ¢ qualquer registro de qualquer
plataforma virtual, ambiente compartilhado ou "nuvem”.

Qualquer prejuizo que vocé venha a ter decorrente da pesquisa serd de responsabilidade
dos pesquisadores envolvidos a adequada assisténcia para minimizi-los ou tratd-los.

BENEFICI0S: A partir da pesquisa a ser realizada seré possivel obter informagdes sobre
as escolhas individuais ¢ o grau de inseguranca alimentar médio do puiblico que
participou, possibilitando a elaboragiio de um panorama sobre a seguranga alimentar do
publico alvo, que poderd auxiliar na tomada de decisdes para o planejamento de um
ambiente sauddvel, com refeigdes seguras e prevengdo de sobrepeso ¢ obesidade, por
meio de melhorias a serem implementadas nas cozinhas e refeitrios dos quartéis ¢ na
elaboragdo de um Manual de Boas Priticas que poderd ser adotado tanto no Palicio
Dugque de Caxias quanto em outras unidades do EB, tendo como finalidade padronizar os
procedimentos de armazenamento ¢ manipulagio dos alimentos visando garantir a
higiene na produglo das refeigdes ¢ as condigdes adequadas de SAN nos servigos de
alimentagio dos quartéis do Exército Brasileiro.

CONFIDENCIALIDADE: A participagdo de todos os envolvidos serd mantida em
sigilo. Ndo ha dados para identificagdo dos participantes. As respostas do questiondrio
serdo manipuladas apenas pela pesquisadora responsivel e quando divulgados os
resultados serdo feitos de maneira que impossibilite a identificagdo dos participantes.

Os dados coletados serdo armazenados em dispositivo eletronico local (HD externo de
uso tnico e particular da pesquisadora) e apagados todo e qualquer registro de qualquer
plataforma virtual, ambiente compartilhado ou "nuvem”, sendo utilizados apenas para
esta pesquisa ¢ a produgdo de um artigo cientifico relacionado 4 mesma.

Caso o participante deseje poderd guardar em seus arquivos uma cdpia eletronica do
questiondrio respondido.

RESSARCIMENTO E DANOS: O participante nio terd nenhuma despesa ao participar
da pesquisa ou receberd alguma remuneragdo financeira.

Todos os custos diretos ¢ indiretos da pesquisa ficardo a cargo da pesquisadora, ndo
cabendo nenhum custo aos participantes, uma vez que a pesquisa se dara exclusivamente
em ambiente virtual com a utilizagdo de ferramentas eletronicas gratuitas.

Nos comprometemos a seguir todas as recomendagdes do Conselho Nacional de Sadde ¢
as Resolugdes 466/12 e 510/2016 que versam sobre a ética em pesquisa com seres
humanos.

Temos ciéncia quanto a legislagdo relativa a responsabilidade civil e da obrigagdo de
reparar de quaisquer danos fisicos ou mentais causados pelo preenchimento do formulario
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¢ da manutengdo do sigilo sobre as informagdes, de acordo com Codigo Civil, Lei 10.406
de 2002, Artigos 927 a 954 e Resolugdo CNS no 510 de 2016, Artigo 9o, Inciso VL

A qualquer momento o participante que precisar de apoio poderd contatar a pesquisadora
para receber assisténcia e seu acompanhamento diante de eventos inesperados, em virtude
da resposta ao instrumento (Resolugdo CNS no 466 de 2012, item IV.3.¢). 10.3

Caso vocé aceite participar dessa pesquisa, a qualquer momento podera entrar em contato
com o pesquisador ¢/ou 0 Comité de Etica responsivel pela autorizaglio da pesquisa.

DUVIDAS E RECLAMACOES: Esta pesquisa estd sendo realizada no quartel do
Palacio Duque de Caxias, situado na cidade do Rio de Janeiro. Possui vinculo com a
UNIRIO através do Programa de Pos-Graduagio em Seguranga Alimentar ¢ Nutricional
~ PPGSAN sendo a discente Adriana Marcio Vasques a pesquisadora principal, sob
orientagdo da Prof* Dr* Naiara Sperandio. Os investigadores estdo disponiveis para
responder a qualquer divida que vocé tenha. Caso seja necessario, contate TC Adnana
Marcio Vasques no telefone (21) 25195664 ou e-mail adrianavasques.marcio @eb.mil.br,
Praga Duque de Caxias, n® 25, 3° andar, Centro, Rio de Janeiro, CEP:20080-005 ou o
Comité de Ftica em Pesquisa CEP-UNIRIO, no telefone (21) 2542-7796 ou e-mail
cepl@unirio. br, enderego Avenida Pasteur, 296, subsolo do prédio da Nutrigdo — Urca -
Rio de Janeiro — RJ — Cep: 22290-240.

CONSENTIMENTO

Diante do exposto nos parigrafos anteriores eu, firmado abaixo, concordo em participar
do estudo intitulado Fatores relacionados & alimentagdo de militares do Exéreito
Brasileiro: um panorama da condigdo de Seguranga Alimentar ¢ Nutricional.

Eu fui completamente orientado por este TCLE sobre o estudo, de acordo com sua
natureza, propésito e duragio.

Estou ciente que sou livre para sair do estudo a qualquer momento, se assim desejar.
Minha identidade jamais serd publicada. Os dados colhidos poderdo ser examinados por
pessoas envolvidas no estudo com autorizagdo delegada do investigador.

Contato do CEP/UNIRIO: Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal do
Estado do Rio de Janeiro — UNIRIO, Avenida Pasteur, 296, subsolo do prédio da Nutrigdo
~ Urca ~ Rio de Janeiro — RJ — CEP: 22290-240, no telefone 2542-7796 ou e-mail
cepl@unirio.br.

O Aceito participar da pesquisa
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Segio 1ded

><

Questionario de habitos alimentares
individuais e aceitacao do servico de
alimentacao no Refeitorio

OBJETIVO DO ESTUDO: Estabelecer um panorama da condigdo de Seguranga Alimentar e Nutricional
em militares do Exército Brasileiro, pertencentes ao efetivo lotado nas Organizagdes Militares
localizadas no Palacio Dugque de Caxias.

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE) e Esclarecimento aos participantes

Participo que li e concordo com os termos apresentados no termo de consentimento
em anexo

Sim

Apds asecdo 1 Continuar para a proxima segao v



ORGANIZAGAO MILITAR

Descrigdo (opcional)

Qual sua OM?
Cmdo 1* RM
Cia Cmdo 1°RM
Ba Adm Ap 1*RM
B Adm Cmpl SauRJ
1° CGCFEx
2°CTA
AHEX
BIBLIEx
Cia Cmdo CML
Cmdo 5° Gpt E
CML
CRON
DECEx
DEPA
DESMIl
DETMIl
DF
DPHCExX

Outros...

>«



Secio3ded

INDICADORES SOCIOECONOMICOS, DE SAUDE E ESTADO NUTRICIONAL

Descrigdo (opcional)

Idade:
de 18 a 29 anos
de 30 a 39 anos
de 40 a 49 anos
de 50 a 59 anos

60 anos ou mais

Posto/Graduagao:

Soldado

Cabo

Sargento
Subtenente
Aspirante
Tenente

Capitdo

Major

Tenente- Coronel
Coronel

General



Militar da ativa ou da reserva:
Ativa

Reserva

Servigo temporario ou carreira:
Temporario

Carreira

Sexo:
Feminino

Masculino

Estado Civil:
Solteiro (a)
Casado (a)/ Unido estavel

Vidvo (a)

Tem filhos?
Néo
1 filho
2 filhos
3 filhos

4 filhos ou mais



Possui outros dependentes econdmicos?

mais de 3

Raga/etnia
Branca
Preta
Parda
Amarela

Indigena

Escolaridade:
Ensino fundamental incompleto
Ensino fundamental (1°grau) completo
Ensino médio(2°grau) completo
Superior completo
Mestrado

Doutorado
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Faixa de renda unida de todos os integrantes da residéncia:

(SM-= salario minimo)
Até RS 1.726,01
Entre R$ 1.726,01 e RS 2.589,02
Entre RS 2.589,02 e RS 4.315,04
Entre RS 4.315,04 e RS 8.630,07
Entre RS 8.630,07 e RS 17.260,14

Acima de RS 17.260,14

Altura

Texto de resposta curta

Peso

Texto de resposta curta

Tem hipertenséo?
Sim

Néo

Tem diabetes?
Sim

Nao
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Tem ou ja teve doengas do coragdo ou dos vasos sanguineos? (Ex.: trombose,
infarto)?

Sim

Nao

Possui outras doengas?
Néo
Sim, descreva abaixo

Outros...

Possui receio de contaminagao por COVID-19 no refeitério ou em restaurante?

Néo

Sim

Foi infectado por COVID-19?
Néo
Sim, em 2019
Sim, em 2020
Sim, em 2021
Sim, em 2022

Sim, em 2023

Sim, vérias vezes
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Em relagdo ao seu peso, considera:

Abaixo do peso ideal
Peso ideal
Sobrepeso

Obeso

Acredita que as escolhas de alimentagdo podem influenciar na saide de um individuo
e ser causa de doengas?

Sim

Vocé conhece o Guia Alimentar para a Populagao Brasileira do Ministério da Saude?
Sim

Néo

Apos asegdo 3 Continuar para a proxima segdo -
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INDICADORES DE HABITOS SAUDAVEIS

Descrigdo (opcional)

Responda de acordo com o seu dia a dia:

Fuma

NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE

Consume muito sal?
NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE

Consumo de bebidas alcodlicas?
NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE

><
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Pratica atividade fisicas?
NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE

Com que frequéncia consome refeigdo trazida de sua casa?
NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE

Com que frequéncia faz refeigGes em restaurantes nas imediagdes ou por entrega?
NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE

Com que frequéncia faz refeigées no RANCHO?
NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE
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Considera que as refeigdes oferecidas no rancho sdo saudaveis e nutritivas?
NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE

Tem motivos de insatisfagdes sobre o RANCHO?
Néo

Cardépio

Tempo de espera

Instalagdes

Higiene

Sabor

Apresentagdo

Temperatura dos alimentos no balcéo térmico

Outros...

Quando fago pequenos lanches ao longo do dia, costumo comer frutas ou castanhas.
NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE
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Quando escolho frutas, verduras e legumes, dou preferéncia para aqueles que sdo de
produgdo local.

NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE

Quando escolho frutas, legumes e verduras, dou preferéncia para aqueles que sdo
organicos.

NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE

Costumo levar algum alimento comigo em caso de sentir fome ao longo do dia.
NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE

Costumo planejar as refeigdes que farei no dia.
NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE
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Costumo variar o consumo de feijao por ervilha, lentilha ou grdo de bico.

NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE

Na minha casa é comum usarmos farinha de trigo integral.
NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE

Costumo comer fruta no café da manha.
NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE

Costumo fazer minhas refei¢gées sentado(a) a mesa.
NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE
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Procuro realizar as refeigdes com calma.
NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE

Costumo participar do preparo dos alimentos na minha casa.
NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE

Na minha casa compartilhamos as tarefas que envolvem o preparo e consumo das
refeigdes.

NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE

Costumo comprar alimentos em feiras livres, feiras de rua ou estabelecimentos de
artigos similares

NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE
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Aproveito o horario das refeigbes para resolver outras coisas e acabo deixando de
comer.

NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE

Costumo fazer as refeigdes a minha mesa de trabalho ou estudo.
NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE

Costumo fazer minhas refeigées sentado(a) no sofa da sala ou na cama.
NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE

Costumo pular pelo menos uma das refei¢es principais (almogo e/ou jantar).
NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE



Costumo comer balas, chocolates e outras guloseimas.
NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE

Costumo beber sucos industrializados, como de caixinha, em po, garrafa ou lata.
NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE

Costumo frequentar restaurantes fast-food ou lanchonetes.
NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE

Tenho o habito de “beliscar” no intervalo entre as refeigoes.
NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE
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Costumo beber refrigerante.

NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE

Costumo trocar a comida do almogo ou jantar por sanduiches, salgados ou pizza.
NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE

Quando bebo café ou cha, costumo colocar agucar.
NUNCA
RARAMENTE
MUITAS VEZES

SEMPRE

Gostaria de deixar alguma sugestao?

Texto de resposta longa
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APENDICE B — Resultados obtidos com as respostas ao questionario

368 I'eSpOStaS Ver no app Planithas

N3o ¢5td acefando respastas ."

I

gem para os particip

Este formuldrio n3c aceita mais respostas

Resumo Pergunta Individual

Participo que li e concordo com os termos apresentados no termo de IO copisr
consentimento em anexo

363 raspostas

®2a2m

ORGANIZACEO MILITAR

Qual sua OM? D copiar

368 respostas

® Crroo 1*RM

® Cia Crroo %R

@ Ba Aam Ap 1%RM
@ B Acm Crol SauRY
@ 1° CoCFEX

@ FCTA
® A-Ex
@ =8UEX

"V

INDICADORES SOCIOECONOMICOS, DE SAUDE E ESTADO NUTRICIONAL

Idade: @ Copiar

365 raspostas

@ceigsisarcs
®ce0a39ancs
@ ces08s90r0s
@ces0assancs
® S0 ancs cumais
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Posto/Graduagio:
366 raspostas
@ 2ocsco
® Cazo
@ sagerao
@ Suttererse
@ Aspraree
@ Tererce
® Ceondo
@ Majer
wv
Militar da ativa ou da reserva:
364 raspostas
® Amve
@ Resens
Servigo temporario ou carreira:
362 raspostas
@ Terpocsrio
@ Carers
Sexo:
365 respostas
@ Feminire

® vascuro

@ Copiar

|_D Copiar

lg Copiar

lg Copiar
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Estado Civil:
368 raspostas
@ 2omero (2)
@ Cassco (a) Unillo esttve!
® viove (a)
Tem filhos?
365 raspostas
@ ndo
® 1o
@ 2nrcs
® 1nres

@ ifros cumas

Possui outros dependentes econdmicos?

366 razpostas

o ndo
o
®2
[

® rmasce:

Raga/etnia

368 raspostas

@ Eranca
@ Fress

@ Amarea
@ rogens

LD Copiar

[_D Copiar

LD Copiar

L[_] Copiar
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Escolaridade: B copiar

367 raspostas

@ Ersino frcamentsl INCOmMpie

@ Ersino funcamental (19greu) compie
@ Ersino mégioZgrau) compieo

@ Superior compiet

@ Mesraco
@ Ocusorsco
Faixa de renda unida de todos os integrantes da residéncia: 1D Copiar
(SM= salario minimo)
368 raspostas
® AXRS 172801
@ Ere RS 1.726.01 e RS 2589.02
® Srme RE2535.02e RE 431504
@ Srve 5 431504 ¢ RE 263007
@ Erve RS 363007 ¢ RS 17.250.14
@ Acima ce RS 17.280,14
Altura
362 raspoatas
1.70
1.78
1.65
1M
180
172
174
173

1,60



Peso

364 raspostas

80
70
75
g4
90
100
63
78

65

Tem hipertensao?

366 raspostas

Tem diabetes?

367 raspoatas

®3am
® N

®am
® Ndo
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Tem ou ja teve doengas do coragdo ou dos vasos sanguineos? (Ex.: trombose,
infarto)?

368 raspostas
®zm
L
Possui outras doengas?
386 razpoatas
@ ndo

@ 2m cescreve sbeuo
@ Prodbiema de colna

@ Oecressdo

@ Hpctreodismo

@ rémsceasco

@ riperpiasis oa préstats -
@ Hiperpiasis prositics

5y

Possui receio de contaminagdo por COVID-19 no refeitdrio ou em restaurante?
368 raspoatas

@ N
®zm

Foi infectado por COVID-19?

362 raspostas

o Nk

® =m em2019
@ 8m em 2020
@ Sm em2021
@ am em2022
® Sm em2022

® S verias vezes

LD Copiar

LD Copiar

|_D Copiar

D Copiar
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|_D Copiar
Em relagdo ao seu peso, considera:
367 respoatas
@ Abaxd 4o peso idesl
® Feso geal
@ 2corepeso
@ Coeso
|_D Copiar
Acredita que as escolhas de alimentagdo podem influenciar na saide de um
individuo e ser causa de doengas?
366 raspostas
®am
® Nk

Vocé conhece o Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira do Ministério da Saude? |_D Copiar
365 raspoatas

®:z=m
L




INDICADORES DE HABITOS SAUDAVEIS

Responda de acordo com o seu dia a dia:

Fuma

368 respostas

Consume muito sal?
368 raspostas

Consumo de bebidas alcodlicas?
363 respostas

Pratica atividade fisicas?

367 raspostas

@ NUNCA

@ RARAMENTE
@ MUTAS VEZES
@ S8FRE

@ ncA

@ RARANENTE
@ MUTAS VEZES
@ ZoFRE

® NUNCA

@ RARAMENTE
@ MATAS VEZES
@ 2oweRE

® NUNCA

@ RARAMENTE
@ MUTAS VEZES
@ SOFRE

LD Copiar

|_D Copiar

@ Copiar

]_G Copiar
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Com que frequéncia consome refeigdo trazida de sua casa?
367 raspostas

@ Copiar

© NUNCA

® MATAS VEZES
@ 28MFRE

Com que frequéncia faz refeigBes em restaurantes nas imediagBes ou por entrega? [ Copiar

366 respostas

Com que frequéncia faz refeigdes no RANCHO?
368 respostas

@ NNCA
@ RARAMENTE
® MATAS VEZES
® EPRE

LD Copiar

@ NNCA
@ RARMENTE
@ MATAS VEZES
@ SOFRE

Considera que as refeiges oferecidas no rancho sdo saudaveis e nutritivas? O copisr

365 razpostas

@ NNCA
@ RARAMENTE
@ 1aaTAS VEZES
@ zoERE
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Tem motivos de insatisfagSes sobre o RANCHO? IO copiar
368 raspostas

85 (17.7%)

(7.8%)
35 (0.5%)

102 (27.7%)

118 (31,5%)
0 (24,5%)

181 (49.2%)

Fago dieta. Alimento-m...} 1 {0,3%)
Suco n3o gelado)- 1 (0.3%)

alta de variagoes no ca...} -1 (0.3%)
Limpeza dos pratos , co...} -1 (0,3%)
ia de uma segun...)- 1 (0,3%)
Variedade do cardapio) 1 (0.3%)

; frutas n3o s30 saudav {0.3%)

Nao tem arroz integral

falta variedade no café...
pr varias vezes, qdo o ...
‘oderia ter mais vezes a...
—omida estragada. Uma...

Falta de banheiro)

Ao Qe vanedace

13 necessidade de varia...) -1 (0,3%)
pouca opglo de verdura...) 1 (0,3%)
4 proteina informada no... (0.3%)

Poderia ter mais peixe o...
opclo sem came
56 pelos comentarnios n...

0 50 100 150 200

183 (52.4%
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Quando fago pequencs lanches ao longo do dia, costumo comer frutas ou

castanhas.
368 respostas

Quando escolho frutas, verduras e legumes, dou preferéncia para aqueles que sdo

de produgdo local.
365 raspestas

Quando escolho frutas, legumes e verduras, dou preferéncia para aqueles que sdo

organicos.
364 raspostas

Costumo levar algum alimento comigo em caso de sentir fome ao longo do dia.

366 raspostas

@ NNCA

@ RARAMENTE
@ WATAS VEZES
@ DFRE

@ VoNCA

@ RARAMENTE
@ WATAS VEZEBS
@ ZEMFRE

@ NUNCA
@ RARAMENTE
@ MATAS VEZES
@ saFRE

& NUNCA
@ RARAMENTE
@ WMUTAS VEZES
@ EUFRE

O copier

LD Copiar

LD Copiar

LD Copiar
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Costumo planejar as refeigdes que farei no dia.
368 raspestas

@ NUNCA

@ RARAMENTE
@ MUTAS VEZES
@ SEERE

Costumo variar o consumo de feijdo por ervilha, lentilha ou gréo de bico.

365 raspostas

Na minha casa é comum usarmos farinha de trigo integral.

367 respoatas

Costumo comer fruta no café da manha.
364 raspostas

® NNCA

@ RARAMENTE
® 1ATAS VEZES
@ =EPRE

@ NUNCA
® RARANENTE
© MATAS VEZES
@ SEWFRE

@ NUNCA

@ RARAMENTE
@ WMATAS VEZES
@ EFRE

O copiar

L_D Copiar

[_D Copiar

l_D Copiar
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Costumo fazer minhas refeigdes sentado(a) a mesa. O copiar
367 raspestas
@ NUNCA

@ WATAS VEZES
® 28FRE

Procuro realizar as refeigdes com calma. IO copiar
386 respoatas

@ NoNCA

® RARAMENTE
@ 1SATAS VEZES
@ EFRE

Costumo participar do preparo dos alimentos na minha casa. O copiar

364 respostas

@ NUNCA

@ RARAMENTE
® WATAS VEZES
@ OFRE

Na minha casa compartilhamos as tarefas que envolvem o preparc e consumo das [ Copiar
l"m‘ 0 o

367 raspoatas

® NUNCA
® RARANENTE
@ WwaTAZ VEZES
@ =2FRE




Costumo comprar alimentos em feiras livres, feiras de rua ou estabelecimentos de D copiar
artigos similares

366 respestas

® vonca

@ RARMMENTE
© MATAS VEZES

Aproveito o horério das refeigdes para resolver outras coisas e acabo deixando de D copiar
comer.

365 raspostas

@ voNCA

@ RARAMENTE
@ WATAS VEZES
@ =ERE

Costumo fazer as refei¢des a8 minha mesa de trabalho ou estudo. 0 copiar
365 raspostas

® NUNCA
@ RARAMENTE
@ 1aTAS VEZES
@ 2OFRE

Costumo fazer minhas refeicSes sentado{a) no sofé da sala ou na cama. D copiar

367 respostas

@ NUNCA
@ RARMENTE
@ MATAS VEZES
@ ZENERE
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Costumo pular pelo menos uma das refeigdes principais (almogo e/ou jantar).

365 rezpostas

Costumo comer balas, chocolates e outras guloseimas.
365 raspoatas

Costumo beber sucos industrializados, como de caixinha, em po, garrafa ou lata.

367 raspostas

Costumo frequentar restaurantes fast-food ou lanchonetes.

366 respostas

@ NNCA

@ MATAS VEZES
@ 28aFRE

® VUNCA

@ RARAMENTE
© WATAS VEZES
@ 2EeRE

@ NUNCA

@ RARAMENTE
® MUTAS VEZES
@ ZEMFRE

|_D Copiar

[g Copiar

|_D Copiar

|_D Copiar
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Tenho o habito de “beliscar” no intervalo entre as refeigdes.

367 raspoatas

Costumo beber refrigerante.

363 respostas

Costumo trocar a comida do almogo ou jantar por sanduiches, salgados ou pizza.

366 razpoatas

Quando bebo café ou cha, costumo colocar agicar.
366 raspoatas

@ NUNCA

@ MATAS VEZES

® NUNCA
@ RARANENTE

@ WATAS VEZES

@ NNCA

@ WATAS VEZES
@ S2FRE

@ VNCA

@ RARAMENTE
@ WMATAS VEZES
@ ZENERE

@ Copiar

|D Copiar

LD Copiar

LD Copiar
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Gostaria de deixar alguma sugestdo?
87 respostas
nio
!
Nio
Poderia incluir o nivel escolar Pés-Graduado/MBA
Niohd
rada a registrar.

Melhorar a qualidade do preparo da comida do rancho muitas vezes a comida € servida crua principaimente
© arroz sem contar quando o feijio azeda vérios militares jd sofreram com gastroenterite

Sadde alimentar também € questio de discipling - dificil de negociar certas dietas.

Agradecer a mehhora do rancho esses egquep ig ih do

a variedade das
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APRESENTACAO

Este manual surgiu como produto técnico, resultante do projeto de mestrado
intitulado “Fatores relacionados a alimentaciao de militares do Exército Brasileiro:
um panorama da Condi¢ao de Seguranca Alimentar e Nutricional”, do Programa de
Mestrado Profissional em Seguranga Alimentar e Nutricional da Escola de Nutri¢ao da
Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro (UNIRIO). O presente manual tem
como finalidade a padronizag@o dos procedimentos de armazenamento e manipulagao dos
alimentos na produgao de refei¢cdes, dentro de padroes adequados de higiene e condi¢des
nutricionais.

Em virtude da crise sanitaria mundial causada pelo virus SARS-CoV-2 que
ocorreu a partir do ano de 2020, foi inserido ao manual de boas praticas um plano de
contingéncia voltado especificamente para a prevencdo de transmissdo de doencas
infecciosas respiratorias.

A escolha do produto técnico na forma de um Manual de Boas Praticas se deu
devido a necessidade de ter uma padronizacdo quanto a manipulacdo e preparo de
alimentos no servigo de aprovisionamento do Palacio Duque de Caxias, quartel do
Exército Brasileiro com sede na cidade do Rio de Janeiro que serviu como campo
empirico da pesquisa.

Este manual e o plano de contingéncia nele apresentado foram elaborados em
linhas gerais de forma que possam ser adotados tanto no Palacio Duque de Caxias como

adaptados para adoc¢ao em outras unidades do Exército Brasileiro (EB).
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1 IDENTIFICACAOQ

1.1 Local/Setor: Setor de Aprovisionamento da Organizagdo Militarar

1.2 Endereco: Endereco oficial — Centro — Rio de Janeiro — RJ

1.3 Responsabilidade Técnica: Oficial das especialidades de Veterinaria ou de Nutri¢cao

1.4 Horéario de funcionamento: diariamente, das 05:00 as 20:30h.

1.5 Caracterizacido do Servico de Alimentacio:

a Publico atendido: militares

b. Numero de refeigdes/dia: Aproximadamente 2000 refei¢des/dia.
c. Tipos de refei¢des servidas: café da manha, almoco, jantar e ceia.
d. Tipo de servigo: Alimentacao Self- Service.

1.6 Produtos Fornecidos: trata-se de refeitorios com sistema self-service com a fungao de

alimentar o efetivo do quartel ( nome da OM)). Possui buffet de saladas expostas em
balcdes resfriados, pratos quentes expostos em balcdes térmicos aquecidos, ambos com
protetor salivar (para evitar a agdo do consumidor), servigo de sucos e dgua servido em

refresqueira com sistema de resfriamento e sobremesa em réchaud resfriado.

1.7 Recursos humanos: O quadro de pessoal deve ser composto da seguinte forma:

oficiais (chefe do Servico de aprovisionamento e Adjunto), sargentos (auxiliares do

servico de aprovisionamento), taifeiros (responsaveis pela cozinha), cabos e soldados.

2 OBJETIVO
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Estabelecer as normas de boas praticas para armazenamento ¢ manipulagdo dos
alimentos na produgdo das refei¢des oferecidas no “nome da OM” e apresentarum plano
de contingéncia voltado para prevencdo de transmissdo de doengas infecciosas
respiratorias.

As boas praticas aqui apresentadas incluem os procedimentos necessarios para
garantir a qualidade sanitaria e as condigdes nutricionais dos alimentos e desta forma
alcancar niveis adequados de seguranca alimentar, garantindo a qualidade do produto

final.

3 DEFINICOES

3.1 Alimentos preparados: sao alimentos manipulados e preparados em servicos de

alimentacdo, embalados ou ndo, subdividindo-se em trés categorias:
a) Alimentos cozidos, mantidos quentes € expostos a0 consumo;

b) Alimentos cozidos, mantidos refrigerados, congelados ou a temperatura ambiente, que

necessitam ou nao de aquecimento antes do consumo;

c) Alimentos crus, mantidos refrigerados ou a temperatura ambiente, expostos ao

consumeo.

3.2 Higienizacdo: procedimentos aplicados ao processo que eliminem ou reduzam a
contaminag¢do, minimizando os riscos de transmissdo de agentes causadores de doengas.

E um processo completo, que inclui limpeza, lavagem e sanificagao.

3.3 Limpeza: procedimento que envolve a simples remog¢ao de sujidades ou residuos

macroscopicos de origem organica ou inorganica.

3.4 Lavagem: procedimento que envolve a utilizacdo de dgua e detergente ou sabdo para
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uma melhor remocao da sujidade, podendo ou ndo reduzir a carga microbiana e até
mesmo 0s patdgenos em niveis suportaveis. Em algumas vezes a limpeza e lavagem sdo

contempladas em uma s6 operagao.

3.5 Esterilizagdo: procedimento fisico ou quimico que elimina todas as formas de vida,

ou seja, que torna o metabolismo microbiano irreversivel.

3.6 Sanificacdo/Desinfec¢do: operagao de redugdo, por método fisico e ou agente

quimico, do nimero de microrganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento, sem risco a saude. Termo utilizado para ambientes e

alimentos. Sanifica¢do ¢ sinonimo de desinfeccao.

3.7 Antissepsia: operagdo que visa a reducdo de microrganismos presentes na pele em
niveis seguros, durante a lavagem das maos com sabonete antisséptico ou por uso de

agente antisséptico apos a lavagem e secagem das maos.

3.8 Assepsia: procedimento que evita o retorno da contaminagdo, ou seja, dos perigos
biologicos, fisicos e quimicos. Significa uma conduta de controle aplicada apos a
esterilizacao, sanitiza¢do ou antissepsia. E também qualquer procedimento que mantenha

os microrganismos indesejaveis afastados, seja em ambientes, superficies ou maos.

3.9 Boas Praticas: procedimentos que devem ser adotados por servicos de alimentagao a
fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a

legislacdo sanitaria.

3.10 Contaminantes: substancias ou agentes de origem bioldgica, quimica ou fisica,

estranhos ao alimento, que sejam considerados nocivos a satde humana ou que

comprometam a sua integridade.

3.11 Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: sistema que incorpora agdes

preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragdo, o abrigo, o acesso € ou a

proliferacdo de vetores e pragas urbanas que comprometam a qualidade higiénico-
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sanitaria do alimento.

3.12 Manipulacdo de alimentos: operagdes efetuadas sobre a matéria-prima para obtengao

e entrega ao consumo do alimento preparado, envolvendo as etapas de preparagao,

embalagem, armazenamento, transporte, distribuicao e exposi¢ao a0 consumo.

3.13 Manipuladores de alimentos: qualquer pessoa do servico de alimentacdo que entra

em contato direto ou indireto com o alimento.

3.14) Manual de Boas Préticas: documento que descreve as operagdes realizadas pelo
estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a
manutencao e higienizagao das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle
da 4gua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitagao
profissional, o controle da higiene e saude dos manipuladores, o manejo de residuos e o

controle e garantia de qualidade do alimento preparado.

3.15 Medida de controle: procedimento adotado com o objetivo de prevenir, reduzir a um

nivel aceitavel ou eliminar um agente fisico, quimico ou bioldgico que comprometa a

qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

3.16 Produtos pereciveis: produtos alimenticios, alimentos “in natura”, produtos

semipreparados ou produtos preparados para o consumo que, pela sua natureza ou

composi¢ao, necessitam de condi¢des especiais de temperatura para sua conservacao.

3.17 Registro: consiste de anotacdo em planilha e ou documento, apresentando data e

identificacdo do funciondrio responsavel pelo seu preenchimento.

3.18 Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de preparagao e das

demais areas do servigo de alimentagao.

3.19 Saneantes: substancias ou preparagdes destinadas a higienizacdo, desinfec¢ao ou

desinfestagdo domiciliar, em ambientes coletivos e/ou publicos, em lugares de uso
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comum e no tratamento de agua.

3.20 Servico de alimentagdo: estabelecimento onde o alimento ¢ manipulado, preparado,

armazenado e ou exposto a venda, podendo ou nao ser consumido no local.

3.21 Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma

objetiva que estabelece instru¢des sequenciais para a realizacdo de operagdes rotineiras e

especificas na manipulacao de alimentos.

4.1 Localizacdo: encontra-se em area de facil acesso por vias pavimentadas, as areas
externas devem estar em condi¢des higiénicas adequadas, livres de focos deinsalubridade,
com auséncia de lixo, objetos em desuso, animais, ou qualquer outra condi¢ao favoravel
a proliferagao de insetos e roedores. O acesso as instalagdes ¢ independente e controlado,

nao comum a outros usos.

4.2 Area Social: Piso impermeavel, lavavel, de cores claras ¢ em bom estado de
conservacdo. Facil limpeza e resistente a abrasdo provocada pelo transito continuo de
pessoas. As paredes devem possuir acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cores

claras, em bom estado de conservacao e livre de umidade, descascamentos ¢ rachaduras.

O teto e forro de material liso, impermeével, lavavel, de cores claras e em bom
estado de conservacdo, isentas de goteiras, vazamento, umidades, trincas, rachaduras,

bolores e descascamentos. As lumindrias possuem protecao contraexplosao e queda.

A ventilacdo e a exaustdo do ambiente devem garantir a renovagdo do ar e a
manutencdo do ambiente livre de fungos, gases, particulas em suspensdo dentre outros,
de modo a garantir a qualidade do ambiente e alimento. Para tanto, a ventilagdo nos
refeitorios de oficiais, de pragas e nos dos cabos e soldados, ¢ feita por meio de ar

condicionado.
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O salao de atendimento possui balcdes resfriados e balcdes térmicos de
aquecimento para exposi¢do de alimentos prontos para consumo.
A éarea social dos refeitorios do PCD possui:

«» 06 linhas de servir;

R
0’0

06 refresqueiras;

2
°o

Mesas em aluminio com tampo de vidro (Of/Sgt) e de granito(Cb/Sd);

R
0’0

Cadeiras com assento e encosto (Of/Sgt) e banco de alvenaria (Cb/Sd); e

% 04 pias para limpeza das maos.

o,

4.3 Copas: cada refeitorio possui uma copa de apoio para preparo de sucos, higienizacao
de utensilios diversos e distribui¢do do alimento. Provida de bancadas, pias, maquinas de
gelo, lavadora de pratos e janela de recolhimento de pratos, monta-cargas, armarios,
pratos, talheres e outros objetos afins. Paredes metade em alvenaria e a outra metade
revestidas de ceramica gail. Teto em alvenaria, de cor clara. Porta de separagao do saldo

social modelo vai e vem de madeira revestida de placa de aluminio.

4.4 Area de Preparo ou Cozinha: a area destinada ao preparo das refei¢des possui piso em

ceramica gail, lavavel de cor clara. As paredes sdo parcialmente revestidas por ceramica
de cor branca. O teto ¢ rebaixado em gesso de cor branca. Os ralos sao providos de

dispositivo contra pragas e vetores. As lumindrias sdo providas de protecdo contra

xplosdo. Provida de sistema de exaustdo eficiente e janelas teladas. Possui area de
recebimento de mercadoria (com acesso ao depdsito de géneros secos) com tanque para
lavagem dos hortifrutigranjeiros, cAmaras frias e area de manipulagdo de carnes, area de
preparo de saladas, pré-preparo e cozimento em caldeira e fornos, area de padaria, area

de lavagem de utensilios e guarda de utensilios.

As areas que compode a cozinha do quartel sdo:
e Area recebimento mercadoria;
e Deposito de géneros secos;

e (Camaras frias;
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e Area de manipulagdo de carnes;
e Deposito de material destinado ao servico de 24 horas;
e Padaria; e

e Area de lavagem de utensilios.

A cozinha do quartel possui os seguintes equipamentos:

R
0’0

03 fogdes industriais com 08 bocas;

2
°o

01 coifa em ago inoxidavel sobre toda a extensao do fogao;

R
0’0

01 coifa em aco inoxidavel sobre toda a extensdo das caldeiras;

2
°o

11 bancadas em a¢o inoxidavel;

2
°o

02 fornos elétricos;

2
°o

06 fornos combinados;

2
°o

02 pias em aco inoxidavel;

2
°o

06 tanques de higienizagdo em ago inoxidavel,

2
°o

02 camaras frias;

R
0’0

01 sala para cortes de carne;

2
°o

01 balanga;

R
0’0

01 moedor de carne;

2
°o

01 liquidificador;

+ 01 descascador de legumes;

R
0’0

02 batedeiras industriais;

2
°o

02 freezer;

R
0’0

03 geladeiras expositoras verticais.

4.5 Deposito de géneros secos: o deposito do Setor de Aprovisionamento possuium

mezanino, € revestido em azulejo branco, teto de alvenaria e luminarias sem protecao
contra explosdo. O depodsito tem pallets plasticos e/ou estrados de madeira para a

suspensao da mercadoria e estantes em ferro, piso de cor clara e lavavel.

4.6 Armazenamento Refrigerado da Matéria-Prima: ocorre em camara resfriada, dotada
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de luminaria sem protecdo contra explosdo, estrados em material impermeavel para
suspensao da mercadoria sobre o piso. Piso de cimento queimado liso e de facil limpeza.
Paredes revestidas em PVC de cor branca, cortinas plasticas que protegem a entrada da

camara.

4.7 Armazenamento da Matéria-Prima Congelada: ocorre em camara fria, dotada de

luminaria sem protecao contra explosdo, estrados em material impermeavel para
suspensdo da mercadoria sobre o piso, piso de cimento queimado liso e de facil limpeza.
Paredes revestidas em PVC de cor branca, cortinas plasticas que protegem a entrada da

camara.

4.8 Freezers: utilizados para armazenamento especifico e controlado no depdsito de
generos secos.

Os equipamentos utilizados para conservagao dos alimentos devem possuircapacidade
adequada (cadeia quente e fria), cores claras, manutencdo constante, sendo que os
termometros devem estar visiveis e bem regulados, de acordo com as seguintes temperaturas

de seguranga:
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Equipamento Temperatura
Camara frigorifica de 0°C a 10°C
Freezer -18°C ou inferior
Balcdo frio para distribui¢ao até 10°C
Balcao térmico para distribui¢do 65°C ou mais, com agua mantida entre

80°C e 90°C, trocada diariamente

Equipamento para etapa de espera (estufa, | 65°C ou mais

carros isotérmicos, poussthrough)

Lavadora de louga lavagem: 55°C a 65°C
enxagiie: 80°C a 90°C

Fonte: Brasil, 2014.

OBSERVACOES:

a) Processo de Manuteng¢do Corretiva dos Equipamentos:

Quando os manipuladores verificam a presenga de gotejamento (6leo lubrificante,
agua de condensagdo), de vazamento (fluidos de refrigeracao, vapor), de problemas de
funcionamento e de conservacdo ou a possibilidade de desprendimento de pegas dos
utensilios e/ou dos equipamentos, comunicam aos oficiais para que sejam tomadas as

devidas providéncias.

A manutengao corretiva € realizada por firma terceirizada, a qual, ap6s o informe

do or¢amento recebe ou nao autorizacao para realizar o conserto do equipamento.
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b) Afericao dos Equipamentos:

Os termOmetros tém previsdo de calibragdo semestral, ou de acordo com a
necessidade do setor, por firma terceirizada e credenciada no INMETRO. A
monitorizagdo deste procedimento ¢ feita pelos oficiais do Setor de Aprovisionamento
mediante Certificado de Calibracao emitido pela empresa que realiza os trabalhos. Os
relatdrios sao arquivados e publicados em Boletim Interno da OM como forma de registro
deste procedimento. Sendo detectada alguma nao conformidade durante a monitorizagao,

sdo adotadas as seguintes agdes corretivas:

«» As falhas observadas sdo discutidas com a empresa contratada, a fim de soluciona-
las;
« Aumentar a periodicidade da calibragio;

% Nao sendo possivel a calibragdo, substituir o equipamento.

4.9 Sanitario e vestiario dos militares: o estabelecimento possui instalagdo sanitaria anexa

a cozinha, exclusivo para uso dos manipuladores ¢ ndo possui ligagdo direta com a
cozinha. O sanitario deve possuir o material destinado a higiene do manipulador, lixeira
com tampa, sabonete liquido e toalha de papel.

O vestiario se localiza em outra edificacdo, distante da cozinha, em virtude da
falta de espago e ndo ¢ de uso exclusivo dos manipuladores. O alojamento ¢ construido
em alvenaria, piso em material impermedvel e de facil limpeza, paredes em alvenaria de
cor clara, iluminagao artificial e natural. O vestiario, ainda possui trés boxes comsanitario,
dois boxes com 06 chuveiros, armarios e depositos em aluminio, saboneteiras e

papeleiras. (O ideal ¢ o vestiario exclusivo dentro do Setor).

4.10 Sanitdrios para usudrios: somente no refeitorio de coronéis e ndo possui

comunicagdo direta com o refeitério. Construidos em alvenaria, com piso impermeavel e
de facil limpeza, paredes revestidas com azulejos e iluminagdo artificial. Teto em

alvenaria.
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4.11 Sistema de Agua: toda a dgua que abastece o Setor de Aprovisionamento ¢é
proveniente da rede municipal (fornecida pela CEDAE). Existem 04 cisternas com

capacidade para 18.000 litros e 12 caixas de d4gua com capacidade para 1.000 litros cada.

O Controle da Potabilidade da agua ¢ realizado através de:

a) Higiene e Manutencao dos Reservatérios: a monitorizagao da condi¢ao de conservagao

¢ realizada através da inspec¢do dos reservatdrios por militares do Setor de Manutencao,
firma terceirizada que também realiza a higienizacdo, com periodicidade semestral, de
acordo com os procedimentos estabelecidos nas IRPSAEx e Manual de Potabilidade da
agua da DAbast. Ao final do servigo a empresa emite um relatorio (Ordemde Servigo), que
¢ arquivado como forma de registro da execugdo do procedimento.

Caso seja detectada alguma ndo conformidade durante a monitoriza¢do, sao
tomadas as seguintes acoes corretivas:

% Proceder a limpeza e/ou o reparo dos reservatorios, que podem ser imediatos ou
programados, de acordo com a avaliagdo do risco que a falha oferega a seguranga
alimentar;

¢ Proceder a colocagdo da tampa.

A verificagdo deste procedimento ¢ feita pelo responsavel através da observacgao
visual dos relatdrios emitidos pela empresa que realiza os trabalhos. Os relatorios sdo
arquivados como forma de registro deste procedimento e publicacdo em Boletim Interno
da OM. Caso seja constatada falha na Rede Publica, o fato deve ser comunicado ao
orgdo responsavel pelo abastecimento para as devidas providéncias, alémde solicitar nova

higiene dos reservatorios a empresa responsavel.

b) Controle Microbiologico: ¢ realizado pelo Laboratério X na periodicidade semestral.

A coleta ¢ realizada através da amostragem das torneiras da area de produgdo, seguida da

analise microbiologica de acordo com a Portaria SELOM 854, de 04 de julho de 2005.
A monitorizagdo ¢ feita por oficial do Setor de Aprovisionamento através da

observacdo do resultado do laudo de analise emitido pelo Laboratorio, responsavel pela

execucao das andlises. Os laudos sdo arquivados como forma de registro da execugdo do
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procedimento e publicagdo em Boletim Interno da OM.

Caso seja detectada alguma ndo conformidade durante a monitorizagdo, sao
tomadas as seguintes a¢des corretivas:

% Recolher amostras de outros pontos (torneiras) da area de producao;

Caso seja constatada falha na Rede Publica, o fato deve ser comunicado ao 6rgao
responsavel pelo abastecimento para as devidas providéncias, além de solicitar nova
higiene dos reservatérios a empresa responsavel.

Todos os procedimentos relativos ao controle de potabilidade da 4gua devem ser
registrados seguindo o que consta no POP 1 — Higienizagao do reservatorio, Controle de

Retrolavagem ou troca do filtro e Controle da Potabilidade da Agua (Anexo A) do PASA.

4.12 Sistema de Esgotamento Sanitario e Caixa de Gordura: a rede de esgoto do quartel

estaligada a rede publica de esgoto (CEDAE), na qual todos os efluentes e agua residual
sdodespejados.

Existem ralos em todas as areas e também em cada instalacdo sanitaria. Nas pias
da area de producgao ha caixas de passagem de efluentes com cestos aramados destinados
a coleta de residuos solidos, evitando a liberagdo direta na rede publica. Esses cestos
devem ser limpos semanalmente.

O sistema de esgotamento sanitario, caixa de gordura e caixa de passagem sio
esvaziados bimestralmente ou conforme a necessidade por empresa terceirizada, sendo
realizada a publicagdo em Boletim Interno da O.M.

A caixa de gordura estd localizada na 4rea externa das instalagdes, fora da area de

producao.

4.13 Sistema de Exaustio / Ventilacdo / Climatizacdo do Ambiente:

Possui (02) duas coifas, instaladas acima dos fogdes e acima dos fornos elétricos.
O setor ainda possui 8 (oito) exaustores distribuidos por toda a extensdo da area de
manipulagdo, ndo permitindo o acimulo de vapores d’agua ou de gordura no ambiente.
Entretanto ndo garantem o conforto térmico aos manipuladores. E necesséria a aquisi¢io

de um sistema de ventilagao no local.
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A climatizagdo dos refeitdrios ¢ feita através de ar condicionado.

4.14 Sistema Elétrico e de [luminacdo:

O sistema elétrico ¢ trifasico e totalmente embutido. As areas de preparo /
manipulacdo dispdem de iluminagdo artificial que possibilita a realizacdo das tarefas. As
fontes de luz artificiais sdo protegidas contra queda e explosdo. O ambiente tem
ilumina¢do uniforme, sem ofuscamentos, sem contrastes excessivos e sombras. Nao ¢

possivel a aquisi¢ao de novos equipamentos sem o redimensionamento da rede elétrica.

UTENSILIOS

5.1 Higiene Ambiental: a higiene das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios,

deve ser mantida através do cumprimento de procedimentos de lavagem e desinfecgao.
Conforme a distribui¢do das fungdes entre os militares, ¢ necessario estabelecer as
responsabilidades de cada elemento, quer seja por equipamento ou instalacdo e a

frequéncia deve ser pré-estabelecida, de acordo com o cronograma a seguir:

Quadro 1: Cronograma de higiene

INSTALACOES COMO QUANDO RESPONSA
VEL
Retirar completamente  os Diariamente ou
) residuos solidos; lavar com sempre que
Pisos detergente; enxaguar; sanificar necessario
com solugdo clorada a 200
ppm; secar com auxilio de
rodo.
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Paredes

Lavar com detergente com
auxilio de bucha; enxaguar;
sanificar com solugao clorada a
200 ppm; deixar secar

naturalmente.

Semanalmente

Ralos

Retirar  completamente  os
residuos da tampa; lavar com
detergente; enxaguar; sanificar
com solucdo clorada a 200
ppm; deixar secar

naturalmente.

Diariamente

Portas

Passar pano de algodao
embebido com detergente ou
produto multiuso; passar pano
umido e deixar secar

naturalmente.

Semanalmente

Luminarias /
Tomadas e

Interruptores

Passar pano de algoddo
embebido com detergente ou
produto multiuso; passar pano
umido e deixar secar

naturalmente.

Quinzenalmente

Lixeiras

Lavar com detergente neutro,
esfregando com vassourinha;
enxaguar; banhar com solugdo
clorada a 200 ppm; escorrer o
excesso; deixar secar

naturalmente.

Diariamente
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Almoxarifado

Piso

Retirar  completamente  os
residuos solidos; passar pano Diariamente
umido com solucdo clorada a
200 ppm; deixar secar

naturalmente.

Retirar ~ completamente  os
residuos soélidos; lavar com
detergente neutro com auxilio de

vassoura; remover o detergente Mensalmente

com auxilio de pano de algodio
umedecido; passar pano de
algoddo embebido em solugdo
clorada a 200 ppm; deixar secar
naturalmente.

Prateleiras

Retirar os residuos das
prateleiras; retirar os residuos
do piso; passar pano embebido Diariamente
com solugdo clorada a 200
ppm; deixar secar

naturalmente.

Retirar  completamente  os
residuos solidos; passar pano Semanalmente
umido com solu¢do clorada a
200  ppm; deixar secar

naturalmente.
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Camaras

Frigorificas

Lavar o piso, paredes, portas ¢
prateleiras com detergente,

esfregando com  escova;

enxaguar; sanificar e com
solu¢do clorada a 200 ppm;
retirar o0 excesso com rodo;

deixar secar naturalmente.

Semanalmente ou

quando necessario

MOVEIS

COMO

QUANDO

QUEM

Bancadas

Lavar com detergente neutro

com auxilio de esponja;

enxaguar; pulverizar com

solugdo clorada a 100ppm ou

com alcool a 70%; esperar 15
minutos; retirar o excesso de

agua; deixar secar

naturalmente.

Ap0s 0 uso ou
sempre que

necessario

Pulverizar com solugdo clorada
a 100ppm ou com alcool a
70%; esperar 15 minutos;
secagem natural ou com toalha

descartavel.

Inicio das atividades
ou inicio de outro

turno

Prateleiras de

acondicionamento

Retirar residuos solidos; limpar

com panos embebidos em
solugdo clorada a 100 ppm e
depois retirar com pano umido;

deixar secar naturalmente.

Duas vezes por

s€émana
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Mesas e Cadeiras

do Restaurante

Retirar residuos utilizando Diariamente
tecido descartavel embebido
com produto multiuso; deixar

secar naturalmente.

EQUIPAMENTOS

COMO QUANDO

QUEM

Fogao e Forno

Retirar as partes moveis e
raspar as incrustagdes; lavar Ao final de cada
com detergente neutro com | tUINO ou sempre que
auxilio de esponja sintética; Necessario

enxaguar com agua, de

preferéncia quente; secar ao
natural ou com  papel

descartavel.

Partes fixas: passar esponja ou
pano sintético umedecido com
detergente e passar pano

umido.
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Fritadeira e Chapa

Bifeteira

Retirar os residuos (do oleo
também); desmontar e retirar as
partes moveis.

Partes méveis: raspar as
incrustagdes; aplicar 0
desincrustante com permanéncia
minima de 10 (dez) minutos;
enxaguar com  agua, de
preferéncia quente; lavar com
detergente neutro, com auxiliode Semanalmente
esponja sintética; enxaguar com
agua, de preferéncia quente;secar
ao natural ou com pano
descartavel.

Partes fixas: passar pano limpo
umedecido com detergente ou
desincrustante nas partes fixas;
passar pano umedecido com
agua; secar com toalha

descartavel.

Balcao Refrigerado

Desligar, degelar; passar pano
umedecido com detergente ou
produto multiuso; passar pano
umedecido com agua; religar.
Parte fixa: passar pano com Ao final de
detergente neutro ou produto cada turno
multiuso nas partes fixas ndo
incrustadas; remover o produto
com pano sintético imido; secar
ao natural ou com pano

descartavel.
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Moedor de carne;
Cortador de Frios;
Liquidificador;
Extrator de sucos;

Processador.

Desligar da tomada e
desmontar todas as pegas;
remover os residuos grosseiros;
lavar com detergente com
auxilio de esponja sintética;
enxaguar; pulverizar com
solugdo clorada a 200ppm, com
ApOs o uso
permanéncia minima de 15
(quinze) minutos ou alcool
70%; secar ao natural ou com
toalha descartavel; embalar as
pecas em sacos plasticos ou

com filme PVC.

Partes fixas: passar pano com
detergente neutro ou produto
multiuso; retirar os residuos;
remover o produto com pano
sintético umedecido; secar

cuidadosamente; remontar e
cobrir com plastico

transparente ou embalar em

filme de PVC.

Antes do uso: pulverizar com
solugdo clorada a 100ppm ou

alcool a 70%.
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Freezers

Retirar os alimentos do
equipamento, transferindo-os
para outro ou permanecendo no
maximo 1 (uma) hora a
temperatura ambiente; degelar;
lavar com detergente neutro,
com auxilio de esponja;

) Quinzenalmente ou
enxaguar; pulverizar com

solugdo clorada a 100 ppm; quando ha excesso
remover o excesso de 4gua, | de gelo ou residuos
utilizando tecido limpo; secar alimentares

naturalmente; reorganizar os

produtos ap6s 15 minutos.

Partes fixas: passar pano com
detergente neutro ou produto
multiuso nas partes fixas;
retirar os residuos; remover o

produto com pano sintético
umido; secar ao natural ou com

pano sintético.

Geladeiras

Lavar a parte interna com

detergente neutro e esponja; | Tyyas vezes por

enxaguar; pulverizar solugdo

semana
clorada a 100 ppm; esperar 15
(quinze) minutos; secar com

pano descartavel.
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Retirar os filtros; colocar de
molho em produto
desincrustante; esfregar com
Coifas auxilio de esponja ou escova; Semanalmente
enxaguar em agua corrente, de
preferéncia quente; deixar
secar ao natural.
UTENSILIOS COMO QUANDO QUEM
Remover 0s residuos
Utensilios de grosseiros; lavar com
cozinha (facas -
( ’ detergente neutro, com auxilio
conchas, .
. de esponja sintética; enxaguar
escumadeiras,
. . com agua, de preferéncia
espatulas etc); . ] Apos 0 uso
Utensilios de morna, pulverizar com solugio
distribuicio clorada a 100 ppm ou alcool
(conchas, 70%; escorrer o excesso (no
escumadeiras, caso da solugdo clorada);deixar
pegadores de secar naturalmente.
saladas etc); .. L.
Acondicionar no armario,
limpo e organizado.
Cubas e bandejas: de boca para
Bandejas; baixo.
Travessas; Cubas
Utensilios de distribui¢do:
(Lavagem manual)
envolvidos em sacos plasticos
ou guardados em potes
plasticos higienizados.
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Panelas, tabuleiros,
assadeiras,
frigideiras

(Lavagem manual)

Remover 0s residuos
grosseiros; lavar com
detergente neutro, com auxilio
de esponja sintética; enxaguar
com agua, de preferéncia Apbs o uso
morna. Acondicionar em local
limpo, organizado ¢ com a

boca para baixo.

Tabuas de

Polipropileno

Remover 0s residuos
grosseiros com escova ¢ agua
morna; lavar com detergente
neutro, com auxilio de escova; ApOs o0 uso
enxaguar com agua, de
preferéncia quente, imergir em
solugdo clorada a 100ppm
(trocar a solugdo clorada de 4

em 4 horas).

Enxaguar cm égua corrente. Antes de usar
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Loucas (Travessas,
talheres, etc)

(Lavagem manual)

Remover 0s residuos
grosseiros; lavar com
detergente neutro, com auxilio
de esponja sintética; enxaguar
com agua, de preferéncia Apos o uso
morna; pulverizar com solugéo
clorada a 100ppm; escorrer o
€Xcesso; deixar secar

naturalmente ou com pano

sintético.

Acondicionar em local limpo e
organizado, envolto em sacos | Final do expediente
plasticos e os talheres em potes

plasticos higienizados.

Monoblocos

vazados e fechados

Remover 0s residuos
grosseiros; lavar com
detergente neutro, com auxilio
de esponja sintética; enxaguar
com agua, de preferéncia

Sempre que
morna; pulverizar com solugéo .
necessario
clorada a 100 ppm; escorrer o
€Xcesso; deixar secar

naturalmente.

Imergir em produto
desincrustante por no minimo Mensalmente

30 minutos.

Fonte: A autora, 2023.
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5.2 Higienizacido Manual

Retirar antes as sujidades. Umedecer os utensilios, e com auxilio de detergente
neutro efetuar a limpeza. A operagdo de lavagem e enxague deve ocorrer toda com agua
corrente. Os utensilios sdo imediatamente acondicionados em escorredores em ago

moxidavel.

Condutas recomendadas:

a) Manter o ambiente limpo e seco.

b) Os equipamentos devem ser desligados da tomada e retirados as partes moveis para
proceder a limpeza adequada.

c) Nao ¢ permitido o uso de escova de metal, 13, palha de aco, madeira, amianto e
materiais que ndo permitam uma adequada higiene.

d) No preparo de qualquer tipo de solugao de limpeza ¢ recomendado adicionar o produto
ativo na dgua, nunca o inverso. Respeitar as diluicoes.

e) Nao ¢ permitida a mistura entre produtos de limpeza como detergentes e desinfetantes,
a ndo ser produtos preparados industrialmente pelo produtor e registrados no Ministério
da Saude.

f) Despejar o detergente na esponja. As esponjas de limpeza ndo devem imergir em
recipientes com detergente.

g) Manter os produtos de limpeza nas embalagens originais e ndo reaproveita-las. Quando
utilizar borrifadores para as solu¢des desinfetantes, esses devem estar devidamente
identificados.

h) Materiais de limpeza, principalmente detergentes e desinfetantes, devem ser mantidos
longe de alimentos e na embalagem original, facilmente identificavel.

1) A limpeza deve comecar pelos lugares mais altos e por ultimo o piso.

J) Controlar a operagdo de limpeza para que os utensilios e/ou equipamentos e suas partes
moveis a serem lavados e desinfetados mantenham-se apoiados em algum suporte, ndo
tocando diretamente o piso.

k) Utensilios de limpeza usados nos vestiarios e banheiros nao devem ser utilizados nos
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locais de manipulacdo de alimentos; estes devem ser exclusivos, identificados com
etiquetas ou cores.

1) Conservar recipientes de lixo revestidos com saco plastico e permanentemente
tampados. Quando os funcionarios da empresa terceirizada ou militares designados para
o servico de limpeza, tiverem que destampa-los com as maos, higieniza-las
posteriormente. Os sacos de lixo devem estar sempre acondicionados em recipientes.

m) As mangueiras de limpeza devem ser dotadas de fechamento automatico e, quando
ndo em uso, devem ser enroladas e guardadas penduradas para que ndo entrem em contato
com o piso.

n) Nao manter panos destinados para limpeza espalhados pelo ambiente. Os balcdes de
distribuicdo ndo devem ter panos expostos para limpeza rapida. Manté-los em local
apropriado. Nao utilizar pano de chdao como “tapete”, nem papelao.

0) Os panos de cozinha ou de mao devem ser descartaveis, por se constituirem em focos
de contaminacdo. No caso da utilizacdo de panos ndo descartdveis, esses deverdo ser
exclusivos para a finalidade e serem lavados com agua e detergente proprio, clareados
com solugdo clorada, desinfetados pelo calor (fervura por 10-15 min) e secados em
secadoras ou local apropriado, isento de contaminacdo ou sujidades. Nao secar panos
sobre equipamentos, como, por exemplo, nas grades de circulacdo das geladeiras.

A monitorizacdo deste procedimento ¢ feita pelo responsavel técnico (RT) ou
pessoaresponsavel por ele designada através da inspecdo e preenchimento de check list
para avaliacdo dos procedimentos realizados durante a producdo, semanalmente.

Sendo detectada alguma nao conformidade durante a monitorizagdo, sao tomadas
as seguintes agdes corretivas:

+ Higienizar novamente as superficies de contato com o alimento que ndo estejam
adequadamente limpas e sanificadas.
% Promover treinamento basico para os manipuladores novos e manter o programa

de capacitagdo e educagdo continuada.

5.3 Produtos Utilizados na Higienizacdo:

Sdo disponibilizados produtos de higienizagdo aprovados pelo Ministério da
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Satde, em quantidade suficiente para a realizagdo dos procedimentos e que nao contém
substancias odorizantes e/ou desodorizantes em suas formulagdes.

Os produtos a serem adquiridos e utilizados no Setor sdo: detergente neutro,
solucao clorada, produto desincrustante, desengordurante, sapondceo liquido, alcool
liquido e gel, multiuso, detergente para maquina de lavar lougas.

Os utensilios (baldes, esponjas, vassouras, rodos) estao disponiveis em quantidade
suficiente e os manipuladores sao orientados para utiliza-los de acordo com as seguintes
instrugdes:

1. Usar esponjas de fibra sintética para a higienizagdo de utensilios, equipamentos e
instalagdes;

2. Lavar as esponjas utilizadas na limpeza de utensilios e equipamentos apos cada
utilizagdo e guarda-las, em lugar seco e limpo;

3. O detergente deve permanecer em embalagem apropriada e ser despejado

diretamente na esponja.

5.3.1 Recomendacoes:

Para desinfec¢do de pecas de equipamentos, utensilios de preparagdo e lavagem
manual de utensilios de mesa devera ser utilizado Hipoclorito de Sodio, em concentracao
ndo inferior a 100ppm e, como limite superior, 200-250ppm. Esse principio ativo ¢
comercializado como ‘““agua sanitaria - desinfetante de uso geral”, com 2,0 % a 2,5% de
cloro ativo e pH maximo do produto bruto 13,5 e diluido a 1% pH 11,5. Também
encontrado na concentracdo original de 1%, devendo seguir as mesmas recomendacdes
para agua sanitaria.

Na impossibilidade da utilizagdo de Hipoclorito de Sodio, poderd ser utilizado
alcool 70%. Quando utilizar o dlcool 70% nao havera necessidade de enxdgue final.

Se usar alcool a 70%, a solugao deve ser trocada a cada 24 horas.
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5.3.2 Formula para calcular dosagens de solu¢oes desinfetantes

Alcool a 70%: o poder bactericida do alcool é melhorado quando o tempo de contato
aumenta, seja com superficies a serem desinfetadas ou maos na antissepsia.
Podera ser utilizado alcool a 70% na forma de gel, de acordo com as formulagdes

aprovadas por legislacao especifica.

Solucoes cloradas

A 4gua sanitaria, normalmente, possui 2,5% de cloro, ou seja, 2,5g de cloro ativo
para cada 100ml de solugdo (25.000ppm); os demais produtos terdo teor de cloro descrito

no rotulo.

Solucdo clorada a 100-200ppm: 10ml (1 colher de sopa rasa) de Hipoclorito de sodio a

1% em 1 litro de agua (para 100ppm).

O tempo de contato da solugdo clorada com os alimentos deve ser de
aproximadamente 15 minutos.

As solugdes cloradas devem ser monitoradas a fim de ndo apresentarem

concentracao de cloro livre inferior a 100ppm.

Exemplos:
Higienizagao de superficies: 200 a 250ppm de cloro;

Higienizagdo de alimentos (verduras, frutas etc.): 100 a 200ppm de cloro

A quantidade de cloro ativo deve estar indicada no rétulo. Caso contrario, deve

solicitar este valor ao revendedor.
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6 CONTROLE DE VETORES E PRAGAS

Todas as instalagdes, os equipamentos, os méveis e os utensilios devem ser livres
de vetores e pragas, através de agdes eficazes e continuas de controle de vetores e pragas
que impegam a atracao e o acesso dos mesmos, como vedacdes € monitoramentoconstante
dos ambientes.

O controle de pragas e vetores deve ser realizado por firma terceirizada com
Registro na FEEMA, a qual deve emitir, no final do trabalho, um Certificado de Garantia
e as Ordens de Servicos, nas quais sdo descritas as areas onde foram aplicados os
produtos, os produtos quimicos utilizados, a composicdo, a forma de aplicagdo
(concentragao e método), volume aplicado, seus respectivos antidotos € o prazo de
validade dos servigos.

De acordo com a Resolugao RDC n° 52, de 22 de outubro de 2009, da ANVISA,
a desinsetizagdo e a desratizagdo devem ser realizadas trimestralmente, sendo que este
periodo pode ser diminuido conforme a necessidade. Neste caso, para o Setor recomenda-
se a desinsetiza¢ao mensal ou de acordo com a necessidade, e a desratizacao conforme a
necessidade, como preconiza 0 Anexo B - POP 2 — Controle de Vetores e Pragas, do

Programa de Auditoria e Seguranca Alimentar.

Os manipuladores sao orientados a comunicar a observagao de pragas ou
indicios da existéncia das mesmas (como a presenca de fezes, de urina, ou ainda a
existéncia de sacos furados), ao responsavel pelo Setor de Aprovisionamento.

A monitorizagdo deste procedimento ¢ feita pelo Responsavel Técnico do Setor
de Aprovisionamento, através da observagdo visual da presenca de vetores e do
Certificado de Garantia e das Ordens de Servigos, emitidos pela empresa que realiza os
trabalhos e que sdo arquivados como forma de registro deste procedimento.

Sendo detectada alguma nao conformidade durante a monitorizagao, sao tomadas

as seguintes agodes corretivas:
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% Avaliar e realizar gestdes para impedir os 3 (trés) “A” Acesso, Abrigo e Alimento
dos vetores;
+« Contactar a empresa contratada quando for evidenciada a presenga de pragas; e

+ Intensificar os tratamentos até a resolucdo dos problemas.

7 MANEJO DE RESIDUOS

O lixo deve ser depositado em recipientes plasticos, com tampas acionadas sem
contato manual, por pedal, revestidos internamente com sacos plasticos.

Para proteger os produtos de contaminagdes, os residuos sao removidos de acordo
com a necessidade (sempre que 3/4 do volume da lixeira tenha sido preenchido) e também
no final da produgao, somente nos horarios que nao t€ém recebimento de mercadorias.

Os recipientes sdo higienizados diariamente, de acordo com o seguinte
procedimento:

+» Retirar residuos solidos;
« Lavar com detergente, esfregando com esponja;
+ Enxaguar com 4gua corrente;

« Fazer a desinfec¢cdo com solugdo clorada a 200ppm,;

2
°o

Secagem natural.

O lixo ¢ encaminhado e armazenado em lixeiras maiores (containers padrdo
COMLURB), que sao mantidas em bom estado de conservacao e em local especifico
anexo a cozinha, que deve ser mantido fechado para evitar a atra¢do de vetores. As lixeiras
devem ser higienizadas apds a remocdo dos residuos, de acordo com o seguinte
procedimento:

« Lavar com detergente, esfregando com vassoura;
+ Enxaguar com 4gua corrente;

R

% Fazer a desinfec¢do com solucao clorada a 200ppm;

¢

L)

o,

* Secagem natural.
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O lixo deve ser recolhido 01 (uma) vez por dia (exceto aos domingos) por firma
terceirizada.

A monitorizacdo deste procedimento ¢ feita pelo chefe do Setor de
Aprovisionamento ou pessoa responsavel por ele designado. Caso seja detectada alguma
nao conformidade durante a monitorizagao, sao tomadas as seguintes agdes corretivas:

« Promover treinamento basico para os manipuladores novos e manter o programa
de capacitagdo e educagdo continuada.

+« Higienizar novamente as lixeiras que nao estejam adequadamente limpas e
higienizadas.

% Repor os sacos plasticos nas lixeiras.

% Comunicar a empresa contratada para realizar a remogao dos residuos sobre as

nao conformidades detectadas durante a inspecao.

Os residuos liquidos (6leo) sdo depositados em bombonas plasticas munidas de

tampa e recolhidas, sempre que necessario por firma terceirizada.

8 MANIPULADORES

Os manipuladores sdo treinados e orientados a seguir as seguintes Regras de
Higiene e Comportamento Pessoal:

¢ Usar uniformes higienizados, que sao trocados diariamente;

R
0’0

Retirar os adornos (corddes, pulseiras, anéis, aliangas, reldgios etc) e telefones
celulares, antes de ingressarem na area de produgao;

+« Nao usar perfume que possa transmitir odor aos alimentos;

% Nao usar maquiagem;

% Tomar banho diariamente;

+« Lavar com frequéncia a cabega mantendo os cabelos limpos, bem escovados

eprotegidos;

R
0’0

Lavar e secar bem os pés;

« Manter as unhas curtas, limpas e nao usar esmalte;
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R
0’0

Fazer a barba diariamente;

2
°o

Escovar os dentes apds as refeigdes;

R
0’0

Evitar atitudes anti-higiénicas como tossir ou espirrar sobre os alimentos; levar a
mao a boca, ao nariz e/ou as orelhas;

L)

» Manter higiene adequada das maos.

o,

Os manipuladores sao orientados a ndo manipular alimentos quando apresentarem
feridas, lesdes, chagas ou cortes nas maos e bracos, ou gastrenterites agudas ou cronicas
(diarréia ou disenteria), assim como os que estiverem acometidos de infecg¢des
pulmonares ou faringites como gripes, tuberculose, amigdalite e outras. Os
manipuladores nessas situagdes devem ser afastados para outras atividades, sem prejuizo

de qualquer natureza.

Todos os funcionarios deverao receber treinamento constante em relagao a higiene

e as técnicas corretas de manipulacao.

8.1 Técnica para higiene das maos e antebracos:

Os manipuladores sdo treinados para proceder a higiene das maos e dos
antebragos conforme a técnica e a frequéncia recomendadas a seguir:
+ Umedecer as maos e antebragos com agua;

« Lavar com sabonete bactericida, massageando as maos ¢ antebragos por pelo

menos 1 minuto;

2
°o

Lavar a torneira (quando a abertura for manual);

2
°o

Enxaguar bem as maos e antebracos;

2
°o

Enxaguar a torneira (quando o fechamento for manual);
% Secar as maos com papel-toalha descartavel virgem (ndo reciclado). Fechar a

torneira com o papel-toalha, quando necessario.

8.2 Frequéncia para higienizacdo das mios e antebracos:

Os manipuladores devem habituar-se a lavar as maos varias vezes ao dia, sempre

que entrar no setor, trocar de funcao e nas seguintes situagoes:
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% Quando chegar ao trabalho;

% Depois de utilizar os sanitarios;

% Depois de tossir, espirrar ou assoar o nariz,

% Usar esfregdes, panos ou materiais de limpeza;

% Depois de fumar;

% Depois de recolher o lixo e outros residuos;

% Depois de tocar em utensilios ndo higienizados, sacarias, caixas de papeldo,

garrafas, embalagens diversas;

2
°o

Depois de recolher algo no chao e/ou tocar na roupa ou sapato;

R
0’0

Depois de tocar em alimentos ndo higienizados ou crus;

« Depois de pegar em dinheiro;

< Apds tocar o corpo, especialmente apds o ato de cogar;

« ESPECIALMENTE antes de manipular alimentos prontos;
% Antes de tocar em utensilios higienizados;

+ Toda vez que mudar de atividade ou qualquer interrupcao do servigo.

Os manipuladores sdo conscientizados sobre a proibi¢ao de:
+« Fumar nas areas de producao;
7 5 5 4 AN
% Armazenar e/ou consumir alimentos na area de producao;

« Guardar roupas ou objetos de uso pessoal nas areas de produgao.

8.3 O uso do uniforme

Quanto ao uso do uniforme, recomendando-se:

a) uniformes completos, bem conservados e limpos;

b) troca diaria e utilizagdo somente nas dependéncias internas do servigo;

c¢) o uso de avental plastico deve ser restrito as atividades onde ha grande quantidade de
agua, nao devendo ser utilizado préximo ao calor;

d) ndo utilizar panos ou sacos plasticos para prote¢ao do uniforme;

e) os sapatos devem ser fechados, em boas condi¢oes de higiene e conservacao. Devem

ser utilizadas meias de algodao, de preferéncia na cor branca,;
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f) ndo carregar no uniforme: canetas, lapis, batons, escovinhas, cigarros, isqueiros,
relogios e outros adornos;

g) nenhuma pega do uniforme deve ser lavada dentro da cozinha.

O uso de uniformes ¢ obrigatdrio para toda a equipe. Sdo fornecidas 04 (quatro)
mudas de uniforme para cada militar, que devem ser higienizadas pelo proprio individuo.

Segue abaixo os uniformes utilizados por fungao:

« Manipuladores de alimentos: calgas brancas, blusas brancas, avental PVC, bonés

ou redes.
« Cozinheiro: cal¢as brancas, blusas brancas, avental, bonés ou redes.

« Cozinheira e ajudante de cozinheiro: calgas brancas, blusas brancas, avental,

bonés ou redes.

2
°o

Copeiro e ajudante de copeiro: calcas brancas, blusas brancas, avental PVC, bonés

ou redes.

2
°o

Garcom: camisa social branca, calga preta, sapato preto e colete preto.

8.3.1 Uso de luvas

Dependendo dos procedimentos, o manipulador devera usar um desses tipos de
luvas: descartaveis, de malha de ago, térmicas ou de borracha. Entretanto, ndo devem ser
utilizadas luvas quando estas implicarem risco de acidente de trabalho tais como:
manuseio de fornos, fogdes, flambadores, fritadeiras, cilindros, masseiras e

assemelhados.

OBS.: Uso de luvas descartaveis

Devera ser observado especialmente nos seguintes casos, quando houver
impossibilidade de utilizar utensilios:
a) na manipulacdo de alimentos prontos para consumo que ja sofreram tratamento
térmico;
b) no preparo e manipulagdo de alimentos prontos para consumo que nao sofrerdo

tratamento térmico;

Elaborado por Ten Cel ASSINATURA DATA:
Adriana Vasques




MANUAL DE BOAS
PRATICAS

N° da Pagina:

c) na manipulacdo de folhas e tubérculos usados em saladas, e que ja foram

adequadamente higienizados (lavados e desinfetados).

8.4 Visitantes:

Todas as pessoas que circulam dentro da area de produgdo, mas que nao fazem
parte do processo produtivo, sdo consideradas visitantes. Sendo assim, devem ser
orientadas a seguirem as seguintes regras de conduta durante a visita:

¢ Usar protecdo para os cabelos nas areas de producao;
+« Nao tocar em utensilios, equipamentos e nem nos alimentos prontos ou fase de
preparo;
+« Nao tossir, espirrar ou conversar sobre os alimentos;
+« Nao fumar nas areas de producao;
+« Nao consumir alimentos nas areas de produc¢ao;
+« Nao usar qualquer tipo de adornos, tais como pulseiras, anéis, corddes, brincos,

aliangas, relogios ou similares.

8.5 Monitorizacdo dos procedimentos

A monitorizagdo de todos os procedimentos descritos acima deve ser realizada
pelo responsavel técnico, na frequéncia de 03 (trés) vezes por semana, € caso seja
detectada alguma ndo conformidade durante a monitorizacdo, deverdo ser adotadas
medidas corretivas tais como: ajustar o programa de capacitacdo e educac¢ao continuada
e/ou promover novo treinamento para a equipe enfocando os procedimentos em que
foram detectadas ndo conformidades.

O monitoramento deve ser anotado nas planilhas da PASA sobre saude dos
manipuladores que se encontram em anexo neste Manual (Anexo C - POP 3 —

Capacitacao, Higiene e Saude dos Manipuladores).

8.6 Capacitacio e treinamentos

Deverao ser realizados treinamentos relativos a higiene pessoal e a higiene na

manipulacdo dos alimentos, com reciclagens semestrais ou com maior frequéncia em
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situagoes de necessidade. O primeiro treinamento deve ocorrer no més de marco, por
ocasido da incorporagao.
Os treinamentos devem ser ministrados pelos oficiais de nutri¢do e de veterinaria

do Setor, abrangendo os seguintes topicos:

Curso Sobre Boas Praticas — Carga Horaria: 04 horas

% Perigos biologicos, quimicos e fisicos;

2
°o

Nogoes de Microbiologia de alimentos;

2
°o

Higiene dos Manipuladores;

2
°o

Boas praticas de Fabricagao

R
0’0

Controle integrado de pragas e vetores

% PASA

R
0’0

Higiene das instala¢des, mdveis, equipamentos e utensilios;

«» Aquisicao das matérias-primas;

% Recepcio;

% Armazenamento a temperatura ambiente e a temperatura controlada;
% Pré-preparo (descongelamento, higiene de hortifrutigranjeiros etc.);
% Preparo (coc¢do, manipulacdo, resfriamento);

< Manutencgao;

« Distribuicao;

% Sobras.

O material didatico utilizado no treinamento, deve ser arquivado e apresentado
por ocasido da auditoria do PASA.

O registro dos treinamentos sera realizado pelo chefe do Setor de
Aprovisionamento ou pessoa responsavel por ele designada, com o preenchimento da lista
de presenca de cada treinamento realizado, que serd arquivado como forma de registro da
execucdo do procedimento e publicacdo em Boletim Interno.

Sendo detectada necessidade de reciclagem durante a monitoragdao periodica, a

mesma deve ser programada imediatamente pelo chefe do Setor.
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Outro recurso utilizado como complemento aos treinamentos formais serd a

fixacdo de cartazes com orientacdes em lugares estratégicos e visiveis.

8. 7 Avaliacdo médica

O controle periddico de satide de todos os taifeiros e pessoal que trabalha no
rancho, devera ser realizado semestralmente conforme preconiza a Portaria n° 067-DGP,
de 30 ABR 12 (NTPMEX).

Os exames realizados sdo: exame médico (clinico) e laboratorial (hemograma,
copro-parasitologico e coprocultura).

A monitorizacao ¢ realizada através da observacao visual do resultado dos exames
clinicos e laboratoriais de cada manipulador, sendo que os mesmos sao arquivados junto
a ficha de cada funcionario, como forma de registro da execugdo deste procedimento.

Quando necessario realiza-se o de retorno ao trabalho apos afastamento médico
(¢ entdo realizado exame médico e clinico e s6 ap6s os resultados destes ¢ que ocorre o
regresso do manipulador).

O oficial médico deve avaliar os exames, e os resultados devem ser publicados
em Boletim Interno (APTO/INAPTO). Esse BI deve ser apresentado por ocasido da
auditoria do PASA.

8.8 Seguranca do Trabalho

Os manipuladores e demais servidores que trabalham no Setor de
Aprovisionamento sdo conscientizados quanto a seguranga do trabalho, principalmente
nos seguintes topicos:
« Desligamento de equipamentos elétricos e desmonte de equipamentos antes da
higienizagao;

+ Uso adequado dos Equipamentos de Protecdo Individual (EPI 's).
Os manipuladores recebem e usam os seguintes EPI’s:

«» Aventais de napa, na cor branca, para as atividades de higienizacao;

« Luvas térmicas para a manipulagdo de utensilios quentes;

% Luvas de borracha, na cor amarela, para a protecdo dos manipuladores nas
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atividades de higienizagdo; na cor azul, para manejo de lixo e na cor verde, para

a limpeza pesada com produtos quimicos;

R
0’0

Casaco de protecdo térmica para a entrada na camara frigorifica;

2
°o

Luva de malha de ago para a manipulagdo de carnes cruas.

O uso de EPI’s deve seguir, ainda, o recomendado no quadro a seguir.

Aplicacio de EPI’s

Cargo/Funcao Depart.® / Setor EPI
Equipamento de Protecao
Individual
Chefe de Cozinha Produgao Bota de PVC, avental de pano, luvas

térmicas, mangote, protetor facial,
luvas Specta.

Cozinheiro Produgao Bota de PVC, avental de pano, luvas
térmicas, mangote, protetor facial ,
luvas Spectra.

Acougueiro Produgao Bota de PVC, luva de malha de aco,
avental de PVC, jaqueta térmica.

Saladeiro Producdo Sapato fechado com sola
antiderrapante, luvas Spectra

Confeiteiro Producao Bota de PVC, luvas térmicas,
Mangote, 6culos de seguranga.

Ajudante de Cozinha Producao Bota de PVC, luvas térmicas, 6culos,
luvas PVC, avental PVC ou pano,
luvas Spetra, protetor facial,

mangote.

Cassineiro Producao Sapato fechado com sola
antiderrapante.

Auxiliar de estoque Produgao Bota de PVC, luvas PVC, casaco

com gorro forrado.

Fonte: Brasil, 2014.
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9 MATERIAS-PRIMAS

9.1 Avaliacio e Selecdo das Matérias-Primas

As matérias-primas sao definidas como:
% Quantitativo De Subsisténcia (QS) — é a parcela do valor da etapa base que
se destina a aquisicdo de géneros de alimentagdo basicos que sao
recebidos, estocados e distribuidos pela cadeia de suprimento, por
intermédio dos Orgaos Provedores (OP); e

« Quantitativo De Rancho (QR) — ¢ a parcela do valor da etapa de
alimentacdo que se destina a aquisi¢cao dos demais géneros de alimentacao
que ndo sdo adquiridos no QS (por exclusdo); a aquisicdo ¢ feita

diretamente pelas Organizagdes Militares (OM) que possuem rancho.

Para recebimento do QR, deve ser nomeada uma comissdao mensal, conforme
preconizado pela Portarian®47 COLOG, de 12 de maio de 2020, Norma Administrativa de
recebimento dos artigos do QR, 1* Edicdo 2020. A comissdo deve ser observar a
legislagdo em vigor e os requisitos estabelecidos no Catidlogo de Alimentos
Complementares do Exército Brasileiro (CACEB), nos aspectos: caracteristicas gerais;
embalagem; rotulagem; e condi¢des de conservacado e transporte, dentre outros aspectos.Ja
o Quantitativo de Subsisténcia ¢ fornecido pelo 1° Deposito de Suprimentos, local onde
previamente ¢ realizada a inspec¢do dos artigos pelo Laboratorio de Analise deAlimentos e
Bromatologia. Entretanto, caso seja verificada qualquer alteracdo nos produtos, o

Aprovisionador deve entrar em contato com aquela OM para reandlise ou troca do artigo.

9.2 Condicoes de Transporte € Recebimento das Matérias-Primas Recebidas

As matérias-primas do QR sdo transportadas nos veiculos dos fornecedores e os

artigos do QS sao recebidos no Deposito e transportados pelo pessoal do rancho.
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E obrigatdrio proceder a mensuragdo e ao registro da temperatura de todos os

géneros pereciveis recebidos, conforme a Planilha de Recebimento de Géneros

Refrigerados e Frigorificados, do PASA (Anexo D) e Planilha de Recebimento de

Matéria-Prima constante nas IRPSAEx (Anexo E).

No ato do recebimento s6 sdo recebidos os produtos que apresentam as seguintes

caracteristicas sensoriais e de temperaturas:

PRODUTO

CARACTERISTICAS
SENSORIAIS

TEMPERATURA DE
RECEBIMENTO

Carnes Bovinas Resfriadas

Aspecto: firme, ndo amolecido

€ nem pegajoso.

Cor: vermelho vivo, sem
escurecimento ou manchas
esverdeadas.

Odor: Caracteristico.

Observar  prazo/data  de
validade estampada na
embalagem.

Até 6°C com tolerancia de até

7°C

Carnes Congeladas

(Aves; Peixes; Bovinas

b

Embalagem integra, sem sinais
de rachaduras na superficie,
sem acumulos de liquidos no
interior da embalagem ou

cristais de gelo na superficie do

- 18°C com tolerancia até

Suinas; Visceras) produto. —-12°C
Observar  prazo/data  de
validade estampada  na
embalagem.
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Camardes congelados e

limpos

Nao devem apresentar sinaisde
descongelamento com
formagao de grandes cristaisde
gelo, amolecimento do produto
ou presenga de umidade.
Observar prazo/data  de
validade estampada na

embalagem.

Auséncia de ranco, sinais de
umidade ou manchas

vermelhas.

Aspecto: nao pegajoso.

-18°C com tolerancia a -10°C

Produtos Salgados

Cor: caracteristica de cada
espécie.

Odor: caracteristico.

Observar  prazo/data  de
validade estampada na
embalagem.

No caso do bacalhau observar
0s pontos negros caracteristico

do crescimento de fungos.

Temperatura ambiente ou

recomendada pelo fabricante

Produtos Defumados /
Curados

(paio; bacon; lingiiiga)

Aspecto: ndo pegajoso.

Cor: caracteristica de cada
espécie.

Odor: caracteristico.

Nao devem apresentar sinaisde

mofo.

Observar  prazo/data  de
validade estampada na
embalagem.

Temperatura ambiente ou

recomendada pelo fabricante
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Ovos

Casca limpa, integra e isenta

de rachaduras.

Temperatura Ambiente

Frios
(presunto; mortadela; salame

etc)

Aspecto: firme, ndo pegajoso.
Cor: caracteristica de cada

espécie. Nao devem apresentar
coloragdo pardo-esverdeada.
Odor: caracteristico. Observar
de

estampada na embalagem.

prazo/data validade

Até 10°C ou de acordo com o

fabricante

Embutidos

(salsicha; lingtiica)

Aspecto: firme, ndo pegajoso
Cor: caracteristica de cada
espécie. Nao devem apresentar
manchas  pardacentas ou
esverdeadas.

Odor: caracteristico.

de

na

Observar  prazo/data

validade estampada

embalagem.

Até 10°C ou de acordo com o

fabricante
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Hortifrutigranjeiros
(frutas; verduras; legumes;

raizes; tubérculos)

Graus de maturagdo tal que
lhes permita suportar a
manipulagdo e a conservagao
em condi¢des adequadas para
0 consumo.

Nao estar danificada por
qualquer lesao de origem fisica
ou mecanica que afete sua
aparéncia.

Auséncia de umidade externa
anormal.

Auséncia de bolores,
mucosidade ou manchas.
Devem ser entregues em
caixas plasticas, a excecao das

frutas nobres, caso contrario

Temperatura Ambiente

deve-se fazer a troca das caixas
na recepgao.

Observar  prazo/data  de
validade estampada na

embalagem.
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Hortifrutigranjeiros
(pré-processado —

congelado)

Nao devem apresentar sinaisde
descongelamento com a
presenga de grandes cristais de
gelo, amolecimento doproduto
ou presenca de umidade. A -18°C com tolerancia a
embalagem deve proteger da -12°C

contaminagdo e assegurar sua

qualidade.

Observar  prazo/data  de
validade estampada  na
embalagem.

Massas Frescas

Devem apresentar coloragdo
caracteristica, ssm manchas ou
corpos estranhos. Observar | Até +6°C com tolerancia de
prazo/data de validade até +7°C

estampada na embalagem.

Laticinios

Leite: aspecto liquido e
homogéneo; cor  branco
leitoso; odor caracteristico; Até +10°C ou conforme
sabor suave, entre salgado e especificacio do fabricante

adocicado.
Iogurte: Cor e consisténcia

caracteristicas e embalagens
integras.

Queijos: crosta firme, lisa,
resistente, ndo pegajosa € sem
manchas, sem estufamento nas
embalagens, e com cor
caracteristica.

Observar prazo/data devalidade
estampada na embalagem.
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Farinhas

Aspecto de pd fino ou
granuloso, dependendo da
espécie; isentas de matéria
terrosa; livres de umidade e
ndo devem estar empedradas;
isentas de parasitas ou fungos;
coloracdo caracteristica de
cada espécie; ndo deve estar
fermentada ou rancosa e livre
de fragmentos estranhos.

Observar  prazo/data  de
validade estampada na

embalagem.

Isentos de matéria terrosa;

livre de umidade; isentos de

Temperatura Ambiente

Cereais

parasitas e fungos; coloragdo
caracteristica de cada espécie;
livres de fragmentos estranhos.
Observar  prazo/data  de
validade estampada na

embalagem.

Temperatura Ambiente

Latas

Néo devem estar amassadas,
enferrujadas ou estufadas.

Observar  prazo/data  de
validade estampada na

embalagem.

Temperatura Ambiente
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Liquido limpido ¢ sem sinais
de fermentacdo, bolhas de ar;
embalagem integra e sem
trincamento. A tampa nao deve
Vidros estar enferrujada e deve Temperatura Ambiente
possuir lacre. Verificar a
presenca de vazamentos.
Observar  prazo/data  de
validade estampada na

embalagem.

Isenta de substancias estranhas
a sua composi¢do; nao
apresentar carunchos; nao
Massa Seca estar quebrada ou amolecida. Temperatura Ambiente
Observar  prazo/data  de
validade estampada  na

embalagem.

9.3 Condicoes de Recebimento:

O Setor de Aprovisionamento possui area especifica para a recepg¢ao dos
alimentos, coberta, dotada de balanga, com pia e espago suficiente para haver o manejo
de caixas de madeira e papeldo para caixas plasticas.

Na recepgao das matérias-primas devem ser feitas as seguintes observacdes:
Embalagens: observar sua integridade;

Latas: verificar se estdo enferrujadas, estufadas ou amassadas;
Vidros: verificar se estio bem fechados e sem sinal de trincamento;
Rotulagem: sdo observados os seguintes itens:

< Nome do produto;

% Numero de registro no 6rgao oficial;

< CNPJ, enderego do fabricante e do distribuidor;

+ Condicdo de armazenamento;
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%

*

Quantidade (peso);

o,

R/
L <4

Data de validade e de fabricagao;

X

0,

» Numero do lote;

o,

0,

o,

» Responsavel técnico (somente para produtos de limpeza).

Deve ser observado, ainda, se as caracteristicas, quantidade e valores dos produtos

atendem ao que ficou estipulado no pedido.

Somente serdo recebidos alimentos que nao estejam em contato direto com o piso

e/ou embrulhados com jornais, revistas e similares, papelao ou plasticos reciclados.

No ato do recebimento a comissao de recebimento deve ser orientada a verificar

se os veiculos sdo apropriados ao transporte, sdo de material e constru¢do que permitam

uma completa higienizagao, se estdo livres de sujidades no piso ou nas laterais internas e

se o tipo de veiculo utilizado ¢ adequado para o transporte dos produtos, conforme os

procedimentos descritos para o recebimento das matérias primas a seguir:

L

Requisitos para o transporte de alimentos:

a) 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 contaminacao e deteriora¢ao dos produtos.

b) E proibido manter no mesmo container ou transportar no mesmo
compartimento de um veiculo alimentos prontos para o consumo, outros
alimentos e substancias estranhas que possam contamina-los ou corrompé-los.

c) Excetuam-se da exigéncia do item anterior, os alimentos embalados em
recipientes hermeticamente fechados, impermedveis e resistentes, salvo com
produtos toxicos.

d) Nao ¢ permitido transportar junto com alimentos, pessoas € animais.

e) A cabina do condutor deve ser isolada da parte que contém os alimentos, ou
seja, da unidade de transporte, e esta deve ser revestida de material liso, resistente,
impermeavel, atoxica e lavavel.

f) Os veiculos de transporte de alimentos devem possuir Certificado de Vistoria,
de acordo com a legislacao vigente.

g) Os métodos de higienizagdo devem ser adequados as caracteristicas dos
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produtos e dos veiculos de transportes.

h) A carga e/ou descarga ndo devem representar risco de contaminagdo, dano ou

deterioragdo do produto e/ou matéria-prima alimentar (proteger da exposi¢ao do

sol, chuva etc).

1) Nenhum alimento deve ser transportado em contato direto com o piso do veiculo

ou embalagens ou recipientes abertos.

j) Os equipamentos de refrigeracdo ndo devem apresentar risco de contaminacao

para o produto e devem garantir, durante o transporte, temperatura adequada para

0 mesmo.

1) Os alimentos pereciveis crus ou prontos para o consumo devem ser

transportados em veiculo fechado, dependendo da natureza, sob:

- refrigeracdo e resfriamento ndo ultrapassando 10° C, preferencialmente até 4° C
ou conforme especificagdo do fabricante expressa na rotulagem;

- congelamento — manter congelado (-18° C com tolerancia de até -12° C).

m) Os veiculos de transporte que necessitem controle de temperatura devem ser

providos permanentemente de termometros calibrados e de facil leitura.

n) A exigéncia de veiculos frigorificos fica na dependéncia do mecanismo de

transporte e das caracteristicas do produto.

PRODUTOS TIPOS DE VEICULOS

Hortifrutigranjeiros

Veiculos abertos cobertos por lona

ou fechados

Altamente pereciveis

(Carnes “in natura”, embutidos, laticinios, massas | Veiculos refrigerados ou

frescas, produtos semi-elaborados e prontos para | isotérmicos.

consumo)

Nao pereciveis

Veiculos abertos cobertos com

lona ou fechados.
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II. Medidas adotadas para os casos de devolugcdo, manutencdo e/ou descarte
dos produtos inadequados:
No caso de qualquer ndo conformidade observada durante o recebimento, os
produtos devem ser imediatamente devolvidos.

No caso de produtos pereciveis que deterioram no setor, como por exemplo:
carnes cruas, estas sdo retiradas das embalagens originais, colocadas em sacos plasticos
¢ identificadas como “DETERIORADAS, IMPROPRIAS PARA CONSUMO?”, ,
manter sob refrigeracdo e comunicar imediatamente ao Aprovisionador para as medidas

necessarias.

9.4 Condicoes de Armazenamento:

Com o objetivo de garantir a adequada conservagao dos alimentos recebidos pelo
rancho, ¢ adotado o critério PEPS (Primeiro que Entra, Primeiro que Sai), que ¢

controlado pela data de validade dos produtos armazenados.

9.4.1 Armazenamento sob Refrigeracdo e sob Congelamento:

O militar responsavel por esta tarefa ¢ treinado e constantemente orientado para:

% Quando observar o acumulo de gelo na serpentina da Cémara Refrigerada

o,

proceder ao degelo da mesma, pois o excesso de gelo dificulta o funcionamento
adequado do equipamento;

% Abrir as portas dos equipamentos de refrigeragdo somente quando necessario e
pelo menor tempo possivel, para otimizar a capacidade do equipamento;

« Observar a capacidade de armazenamento nos equipamentos de refrigeragao, a

fim de que o ar frio possa circular adequadamente;

2
°o

Evitar o excesso (superlotagdo) de mercadorias armazenadas;

2
°o

Retirar as embalagens externas;

2
°o

Nao colocar caixas ou engradados de madeira nos equipamentos de refrigeracao;

R
0’0

Armazenar os diferentes grupos de matérias primas, conforme sua caracteristica,

evitando absor¢ao de odores;
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« Armazenar diferentes tipos de alimentos no mesmo equipamento, desde que

devidamente embalados, identificados, separados e respeitando a seguinte

disposigao:

1. Alimentos prontos para consumo nas prateleiras superiores;

2. Alimentos semiprontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio;

3. Alimentos crus nas prateleiras inferiores.

« Observar no momento do armazenamento os critérios de temperaturas

recomendados pelo fabricante, ou os critérios estabelecidos a seguir:

PRODUTO

TEMPERATURA
MAXIMA

PROCEDIMENTO

Carne Refrigerada

+4°C

Acondicionar as carnes
embaladas com filme plastico
transparente ou de PVC.
Armazenar sob refrigeracdo logo
apods o recebimento; escorrer o

excesso de sangue.

Carnes Congeladas (Aves;
Peixes; Bovinas;Suinas;
Visceras)

-5°C

CONFIRMAR

Manter na caixa original, lacrada,
com a identificacdo do corte, para
melhor empilhamento e

acomodagao na camara
frigorifica. Caso a embalagem
interna  (primaria) ndo seja
identificada é colocado também
na etiqueta o fornecedor, o lote, a
data de producdo e o registro no

orgao oficial.

Produtos Semi-

Preparados Congelados

-5°C

Sdo mantidos na embalagem
original e colocados em sacos
plasticos incolores e
transparentes.
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Embutidos

+5°C

Sao retirados da caixa de papelao,
acondicionados nas prateleiras da
camara ou em recipientes
higienizados (lavado e

sanificado).

Hortalicas e Frutas

“in natura”

+5a+7°C

Sdo selecionadas, transferidas
para monoblocos da unidade e

armazenados na camara.

Leite Comum ou em

Caixa Pasteurizado

+5°C

Os saquinhos / caixas sdo lavados

em agua corrente e
acondicionados em monoblocos
higienizados (lavados e

sanificados).

Enlatados

+5°C

Apo6s a abertura s3o transferidos
para potes plasticos com tampa,
devidamente identificada e

mantida sob refrigeragdo.

Creme de Leite Fresco

+5°C

As embalagens sdo lavadas em
agua corrente e mantidos sob

refrigeracéo.

Queijos

+5°C

Sao mantidos em sua embalagem
original e armazenados
diretamente sobre as prateleirasda
camara ou em monoblocos
higienizados (lavados e

sanificados).

Frios
(presunto; chester;
salame;lombo canadense
etc)

+5°C

retirada a
frios

Apos
externa os

embalagem
devem ser
armazenados diretamente sobre as
prateleiras da camara ou em
monoblocos higienizados

(lavados e sanificados).
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Sdo retirados das caixas de
papeldo e as colmeias sdo
Ovos +10°C colocadas em  monoblocos
higienizados (lavados e
sanificados).
Sdo armazenados em sua
Sorvetes / Doces / Tortas -5°C embalagem original sob
congelamento.
S&do mantidos em sua embalagem
Massas Frescas -10°C original e colocados diretamente
no freezer.
Congeladas

9.4.2 Armazenamento a Temperatura Ambiente:

para:

7
%

2
L ¥4

2
°o

2
°o

O militar responsavel por esta tarefa deve ser treinado e constantemente orientado

Retirar as embalagens externas, sempre que possivel. Caixas de madeira sdo
proibidas na area de armazenamento € manipulagao;

Dispor os alimentos de forma a permitir livre circulacdo de ar, em prateleiras,
nunca diretamente sobre o chdo e obedecer aos afastamentos minimos de 20cm
do piso, 10 cm das paredes e entre pilhas, e 60 cm do forro;

Sempre que possivel, manter a embalagem original interna com a identificagao

visivel;

No caso da embalagem interna individual ndo conter data de fabricacao e data de
validade, a mesma ¢ transcrita para uma etiqueta e afixada no alimento;

Quando a embalagem ¢ danificada na recepgao, o alimento ¢ acondicionado em
recipientes adequados (plastico), previamente lavados e sanificados, e mantida a
identificagdo do produto, transferindo-se o rétulo da embalagem original ou
transferindo-se os dados para uma etiqueta de identificacdo. Nao ¢ permitida a
reutilizagdo de vasilhames utilizados anteriormente para produtos de limpeza,

mesmo que tenham sido bem lavados, devido ao risco de intoxicagdes. E
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2
°o

L X4

verificada a necessidade de refrigeragdo, conforme a recomendacao do fabricante;
Quando pacotes plasticos forem danificados, fecha-los com fita adesiva ou
embalar em filme de PVC ou em sacos plasticos transparentes e incolores. Jamais
utilizar grampos de qualquer espécie;

Alimento com prazo de validade vencido ou que apresentar alteragdo da

embalagem, deve ser prontamente desprezado.

9.4.3 Forma de Armazenamento:

2
°o

2
°o

L X4

Arroz, feijao, amidos, farinaceos e outros (sal, biscoitos etc.):

Sdo retirados da sua embalagem externa (caixa de papeldo, sacos de papel kraft)
e estocados em prateleiras impermeabilizadas.

Latarias e vidros:

Sao retirados da sua embalagem externa (caixa de papeldao) e estocados em
prateleiras impermeabilizadas.

Descartaveis:

Sao retirados da sua embalagem externa (caixa de papelao) e guardados separados

dos alimentos, em prateleiras impermeabilizadas, protegidos de contaminagao.

Produtos de limpeza:
Sao retirados da sua embalagem externa (caixa de papelao) e sdo armazenados em

prateleiras, afastado dos alimentos, em area separada dos alimentos e descartaveis.

9.4.4 Critérios de Validade:

Produtos cujas embalagens foram abertas seguem as recomendagdes do fabricante

ou os seguintes critérios de validade:
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+ Produtos Refrigerados:
Produto Temperatura Maxima Validade (Maximo)
Azeitona +4°C 5 dias
Extrato de tomate +4°C 5 dias
Palmito +4°C 2 dias
Ameixa em calda +4°C 5 dias
Milho verde +4°C 5 dias
Ervilha +4°C 2 dias
Champignons +4°C 5 dias
Maionese +4°C 3 dias
Catupiry +4°C 5 dias
Enlatados +4°C 10 dias
Queijos (fatiados) +4°C 3 dias
Frios fatiados +4°C 3 dias
Creme de leite fresco +4°C 2 dias
Queijo parmesao peca +4°C 15 dias
cortado
Queijo parmesao ralado +4°C 2 dias
Mussarela +4°C 2 dias
Salsicha +4°C 3 dias
Bacon +4°C 5 dias
Atum em conserva +4°C 2 dias
Uva passa seca +4°C 15 dias
« Produtos Congelados:
Produto Temperatura Validade (Maximo)
Alimentos -10°C a-18°C 30 dias
Industrializados -5°Ca-10°C 20 dias
(carnes, vegetais e outros) 0°Ca-5°C 10 dias
ASSINATURA DATA:
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< Produtos Secos:

Validade maxima de 30 dias, armazenados em vasilhames fechados.

9.4.5 Etiqueta de Identificacdo dos Produtos:

9.4.5.1 Quando ha necessidade de substituicdo da embalagem ou quando a embalagem
interna nao possui identificagdo adequada, utilizam-se etiquetas de identificagdo com o

seguinte contetdo:

Produto:

Fornecedor / Marca:

N° da Nota Fiscal:

Data de Entrega: / /

Data de Validade: / /

N° de Registro:

9.4.5.2 Para os produtos pré-preparados na propria cozinha do rancho como recheios e
temperos, € também para sobras de produtos enlatados (extrato de tomate, conservas etc),
que foram transferidos para recipientes apropriados, a etiqueta de identificacdo deve ter

o seguinte contetido:

Produto:
Fornecedor:
Conservagao:
Data de manipulacdo / preparo: / /
Utilizar até: / /
Elaborado por Ten Cel ASSINATURA DATA:
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10 PROCESSO DE PRODUCA
A nutricionista do Setor deve acompanhar todas as etapas na produgdo de
alimentos, disponibilizar fichas técnicas de preparagdo para padroniza¢do no controle de

producao das preparagdes que constam no cardapio e fiscalizar os procedimentos.

10.1 Procedimentos relacionados ao Fluxo Produtivo por Grupo de Produtos:

Na descri¢ao dos procedimentos adotados no preparo dos PRATOS PRONTOS
PARA CONSUMO, as preparacdes foram agrupadas em um fluxo geral, contendo varios

grupos de produtos, de acordo com a similaridade no modo de preparo.

10.1.1 Pratos prontos para consumo a base de:
 Hortifrutigranjeiros (legumes, hortaligas e frutas);

«» Farinhas, Cereais e Graos;

R
0’0

Produtos de Origem Animal (carnes bovinas, suinas, de aves, ovos e pescados);

« Produtos Salgados;

R
0’0

Massas Secas;

2
°o

Produtos Industrializados (em conserva, enlatados, temperos prontos, sal,

condimentos diversos, frios, laticinios etc).

A) Descricao das etapas:
As etapas aquisicao de matérias-primas (1); recebimento (2) e armazenamento (3) foram
descritas no capitulo anterior nos itens 9.1 a 9.5.
Etapa 4 — Selecio — os hortifrutigranjeiros sdo selecionados e nesta etapa sao retiradas
as unidades ou folhas danificadas.
Etapa 5 — Lavagem — os hortifrutigranjeiros sao lavados um a um ou folha a folha em
agua corrente, ap6s a higienizagdo, sdo acondicionados em utensilios devidamente
higienizados.

Etapa 6 — Sanitificacio — No caso de preparacdes servidas cruas ou que sofrem
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tratamento térmico nao efetivo (brando), os hortifrutigranjeiros sdo imersos em solugao
clorada na concentracao de 100 ppm de cloro ativo, por no minimo 15 minutos.
Etapa 7 — Enxague — Apo6s a sanitificacdo, os hortifrutigranjeiros sdo enxaguados em

agua corrente potavel, com auxilio das maos e utensilios devidamente higienizados.

Etapa 8 — Manipulacio — Os hortifrutigranjeiros servidos crus ou que sofrem tratamento
térmico, sao descascados e/ou cortados, de acordo com o tipo de preparagdo, com o
auxilio das maos, utensilios e/ou equipamentos devidamente higienizados.

Etapa 9 — Catacido — No caso de preparacdo a base de graos, esta etapa consiste na
catacdo e selecao de graos, para remogao das particulas estranhas (madeira, pedra, terra,
palha etc) e dos graos danificados.

Etapa 10 — Lavagem — Os graos, ap0s serem selecionados, sao lavados em agua corrente
potavel com auxilio de utensilios higienizados e acondicionados em utensilios tipo
escorredor ou peneira.

Etapa 11 — Descongelamento — No caso de produtos de origem animal armazenados sob
congelamento, os produtos sdo descongelados em camara fria com temperatura de no
maximo 5°C, em A-2 (dois dias antes do consumo). No caso de situagdes emergenciais,
os produtos embalados podem ser descongelados em forno micro-ondas.

Etapa 12 — Manipulacio — As embalagens s3o abertas, apds a lavagem em 4gua corrente,
e os alimentos sao manipulados (limpos, porcionados, temperados e colocados recipientes
limpos e fechados, aguardando o preparo.

Nesta etapa pode ocorrer, de acordo com o tipo de preparagao, o empanamento
das porcdes. Esta etapa consiste em passar cada por¢ao em uma mistura de ovos, leite e
farinha de trigo e depois em uma farinha, geralmente de rosca.

Os produtos, empanados ou ndo, sdo acondicionados em monoblocos de
polipropileno higienizados (na altura maxima de 10 cm), cobertos com filmes plasticos e
encaminhados aos balcdes refrigerados ou camara fria (estes produtos sdo preparados no
mesmo dia).

No caso dos ovos, nesta etapa eles sdo selecionados (retirada as unidades
danificadas) e lavados em agua corrente potavel, para posterior fervura.

Etapa 13 — Armazenamento Refrigerado — Os produtos permanecem na camara
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refrigerada (até¢ no maximo 10°C) por até 24 horas. Os ovos nao passam por esta etapa.

Etapa 14 — Manipula¢io — Os produtos salgados sdo limpos e porcionados com o auxilio
das maos e utensilios higienizados. Sao acondicionados em monoblocos de polipropileno
higienizados (na altura maxima de 10cm), cobertos com filme plastico e levados a camara
de refrigeragdo (até no maximo 10°C) por até 24 horas.

Etapa 15 — Dessalgue — Os produtos sao submetidos a retirada do sal através de fervuras.
Etapa 16 — Tratamento Térmico — As massas secas sdo submetidas a cozimento em
recipiente com agua e sal, até apresentar a consisténcia desejada.

Etapa 17 — Lavagem — As massas cozidas s3o colocadas em um recipiente tipo
escorredor higienizado e sdo lavadas em agua corrente potavel.

Etapa 18 — Resfriamento — No caso das massas servidas frias, depois da lavagem e
escorrimento da 4gua, as massas sao acondicionadas em recipientes rasos (até no maximo
10cm de altura) devidamente higienizados, cobertos com filme pléstico e levadas a
geladeira (até 10°C) até o momento de serem misturadas aos outros ingredientes, de
acordo como tipo de preparacao.

Etapa 19 — Tratamento Térmico

a) No caso de preparagdes a base de hortifrutigranjeiros, esses podem ser, apds a Etapa 8

— Manipulagao:

Fritos: o 6leo ¢ aquecido, no maximo a 180°C, e os alimentos sdo nele colocados

até atingirem a cor e textura desejadas;

Cozidos: os alimentos sdo levados a panela contendo agua e temperos, em
quantidades suficientes para que ocorra o cozimento até atingirem a textura

desejada.

b) No caso de preparagdes a base de farinhas, cereais e graos. Apos a abertura das

embalagens ou apods a Etapa 10 — Lavagem, os alimentos, de acordo com o tipo

preparacdo, sdo submetidos ao tratamento térmico adequado até apresentarem as
caracteristicas sensoriais desejadas (cor, textura, consisténcia). Nesta etapa, no caso

de preparacdes servidas quentes, outros ingredientes podem ser incorporados, ja que
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a mistura atinge faixas de tempo X temperatura adequadas.

¢) No caso de produtos de origem animal, apds a Etapa 12 — Manipulagao (caso dos ovos)
ou apos a Etapa 13 — Armazenamento Refrigerado (caso dos outros produtos), os
alimentos podem sofrer os seguintes tipos de tratamento térmico, de acordo com o

tipo de preparagao:
% Grelhados: os alimentos sdo levados a chapa pré-aquecida;

% Assados: os alimentos sdo acondicionados em recipientes proprios e levados ao

forno pré-aquecido ou a churrasqueira para o assamento lento;

< Fritos: o 6leo ¢ aquecido, no maximo a 180°C, para que o produto seja colocado;

2
°o

Cozidos: os alimentos sao levados a panela com 4gua, temperos e 0leo suficientes

para que ocorra o cozimento.

Em qualquer das formas de preparo descritas acima, o produto ¢ “virado”
(remexido) até que apresente as caracteristicas desejadas (cor, textura etc.) e atinja no
centro geométrico, no minimo 74°C ou 65°C, permanecendo por 15 minutos ou 70°C,
permanecendo por 2 minutos. Durante esta etapa podem ser acrescentados outros

ingredientes, de acordo com o tipo de preparagao.

d) No caso de preparacdes a base de produtos salgados, apds a Etapa 15 — Dessalgue, os
alimentos podem, de acordo com o tipo de preparacdo, sofrer os seguintes tipos de

tratamento térmico:

¢ Fritos: o d6leo é aquecido, no maximo a 180°C, para que o produto seja colocado;

+ Cozidos: os alimentos sdo levados a panela com 4gua, temperos e 6leo suficientes

para que ocorra o cozimento.

Em qualquer das formas de preparo descritas acima, o produto ¢ “virado”
(remexido) até que apresente as caracteristicas desejadas (cor, textura etc.) e atinja no

centro geométrico, no minimo 74°C ou 65°C, permanecendo por 15 minutos ou 70°C,
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permanecendo por 2 minutos. Durante esta etapa podem ser acrescentados outros

ingredientes, de acordo com o tipo de preparagao.

e) No caso de preparagdes a base de massas servidas quentes, apos a Etapa 17 — Lavagem,
as massas sao misturadas ao molho ja preparado (de acordo com o tipo de preparacao),
acondicionadas em recipientes proprios e levadas ao forno pré-aquecido ou a uma panela
para que a mistura atinja no minimo 65°C, permanecendo por 15 minutos ou 70°C,
permanecendo por 2 minutos, no centro geométrico. Durante esta etapa podem ser

acrescentados outros ingredientes, de acordo com o tipo de preparacgao.
Etapa 20 — Montagem

No caso de preparagdes tratadas termicamente e que ndo necessitam de
manipulagdo posterior ou do acréscimo de outros ingredientes, os produtos prontos sao
acondicionados em cubas ou travessas higienizadas, com auxilio de utensilios
higienizados, tampados e levados para a drea de distribuicdo do refeitorio (temperatura
minima de 65°C).

No caso de preparagdes servidas frias (saladas cruas ou frutas manipuladas), os
produtos prontos sdo acondicionados em cubas ou travessas higienizadas, com auxilio de
utensilios higienizados, tampados e levados para a area de distribuicdo do refeitorio

(temperatura maxima de 10°C).

Etapa 21 — Resfriamento

No caso de preparacdes que sofreram tratamento térmico, mas que sao servidas
frias ou de preparacdes que necessitem de manipulagdo posterior ao tratamento térmico
(fatiamento, por exemplo), os alimentos sdo acondicionados em recipientes rasos (até no
méaximo 10cm de altura), devidamente higienizados e mantidos em local livre de
contaminag¢ao por no maximo 30 minutos. Depois os recipientes sdo cobertos e levados a
camara fria ou a geladeira (até 10°C), at¢ o momento da distribuicdo ou até serem

manipulados.
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Etapa 22 — Manipulacio

Os recipientes sao retirados da camara fria em quantidade suficiente para que
sejam manipulados por, no maximo 30 minutos a temperatura ambiente, com o auxilio

das maos ou utensilios devidamente higienizados.
Etapa 23 — Montagem

Apos a manipulagdo, os produtos sdo colocados em recipientes higienizados,

podendo ser ou ndo adicionados de outros ingredientes e levados ao forno pré-aquecido.
Etapa 24 — Reaquecimento

Os produtos sofrem reaquecimento até atingirem no minimo 65°C, permanecendo

por 15 minutos ou 70°C, permanecendo por 2 minutos ou 74°C.
Etapa 25 — Mistura

No caso de massas servidas frias, ap6s a Etapa 18 - Resfriamento, os produtos sao

misturados a outros ingredientes com auxilio de utensilios higienizados.

Etapa 26 — Montagem

Os produtos sdao acondicionados em travessas ou cubas higienizadas e levadas a
camara fria ou a geladeira (até¢ 10°C), onde permanecem até serem levados para a area de

distribuicao.
Etapa 27 — Manutenc¢ao

No caso de preparagdes servidas frias, os produtos prontos permanecem na caimara
fria ou em balcdes refrigerados ou em geladeiras até serem levados para a area de
distribuicdo. No caso de preparagdes servidas quentes, os produtos assim que ficam

prontos sao levados para a area de distribuigao.

Etapa 28 — Distribuicao
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As preparagdes servidas frias sao distribuidas em balcdes refrigerados e
permanecem a temperatura de até 10°C por no maximo 4 horas ou a temperatura de até
21°C por no méaximo 2 horas.

As preparagdes servidas quentes sdo oferecidas em balcdes térmicos de
aquecimento onde os produtos permanecem a temperaturas superiores a 65°C por no
maximo 6 horas ou por até 60°C por no maximo 3 horas. Em média, o tempo de

distribuicdo de cada recipiente ndo excedel hora.

B) Controle dos alimentos na distribui¢ao

Devem ser realizadas aferigdes de temperatura dos alimentos servidos a frio e a
quente, antes e/ou durante a distribuicao, pelo RT e serem registradas em planilha propria

para controle da temperatura de alimentos na distribuicao.

10.1.2 Sucos de Fruta Natural

A) Descricao das Etapas:
As etapas aquisicdo de matérias-primas (1); recebimento (2) e armazenamento
(3) foram descritas no capitulo anterior nos itens 9.1 a 9.5, as demais etapas seguem a

descri¢ao abaixo:

Etapa 4 - Selecao — as frutas sdo selecionadas e nesta etapa sdo retiradas as unidades
danificadas.

Etapa 5 — Lavagem — as frutas sdo lavados uma a uma em &4gua corrente, apos
acondicionados em utensilios tipo escorredor, devidamente higienizado. Mesmo as frutas
que serao descascadas devem ser bem lavadas, a fim de evitar a contaminacao da popa
pela casca (ex. melancia, mamao, etc)

Etapa 6 — Sanificacdo — as frutas sdo imersas em solu¢do clorada na concentragdo de
100 ppm de cloro ativo por no minimo 15 minutos.

Etapa 7 — Enxagiie — Ap0s a sanificagdo, as frutas sdo enxaguados em agua corrente

potavel, com auxilio das maos e utensilios devidamente higienizados.
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Etapa 8 — Armazenamento — as frutas sdo acondicionadas em recipientes fechados
devidamente higienizados e mantidas sob refrigeragdo até o momento do uso.

Etapa 9 — Manipulacio — no momento do uso, as frutas sdo cortadas com auxilio das
maos ¢ utensilios devidamente higienizados. Em seguida s3o processadas em
equipamento devidamente higienizado.

Etapa 10 — Montagem — o suco pronto ¢ acondicionado direto no copo ou em jarras onde
¢ servido ao consumidor, podendo ser ou nao acrescido de gelo.

Etapa 11 — Distribuicao.

O suco pronto ¢ levado direto ao consumidor para consumo imediato.

11 ARMAZENAMENTO E DISTRIBUICAO DO ALIMENTO PREPARADO

Os produtos prontos para consumo servidos frios como saladas devem ser
dispostos em travessas, devidamente higienizadas e mantidas sob refrigeracdo, em
geladeira a uma temperatura maxima de 10°C, protegidos com filme de PVC até o
momento da distribuicdo. Neste momento sdo colocados em balcdes refrigerados e ai
mantidos até o consumo, em temperatura de até¢ 10°C por no maximo 4 horas ou entre 10
e 21°C por no maximo 2 horas.

Os produtos prontos para consumo servidos quentes sdo preparados o mais
proximo possivel do horario do inicio da distribuicdo, mantidos em banho maria com
temperatura nunca inferior a 80°C e distribuidos em rechauds mantendo a temperatura
minima de 65°C.

Apesar de serem constantemente substituidos, os produtos permanecem a uma
temperatura superior a 65°C por até 6 (seis)horas. Abaixo dessa temperatura a validade ¢

de 1 (uma) hora.
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12 PLANO DE CONTINGENCIA PARA PREVENCAO DE TRANSMISSAO DE
DOENCAS INFECCIOSAS RESPIRATORIAS

O presente plano visa oferecer orientagdes gerais sobre a identificacao de riscos €
a definicdo de medidas de prevencdo a serem tomadas para evitar a transmissao de
doencas respiratorias infecciosas, como a transmitida pelo virus SARS-CoV-2 (Covid-
19) e suas variantes, nos ambientes do Setor de Aprovisionamento.

De acordo com o Plano de Contingéncia Nacional para Infec¢do Humana pelo
novo Coronavirus (Covid-19) emitido pelo Ministério da Saude, o Brasil adota a
ferramenta de classificagdo de emergéncia em trés niveis de resposta: Alerta, Perigo
Iminente e Emergéncia, sendo cada nivel baseado na avaliagdo do risco do novo
Coronavirus afetar o Brasil e seu impacto para a satide publica (Brasil, 2021).

Desta forma, este plano foi elaborado considerando os cenarios especificos de
risco, ameacas e vulnerabilidades, assim como as medidas de prevencao adotadas ou a
serem adotadas pelo Setor de Aprovisionamento, de modo a se mitigar a transmissao de

doencas infecciosas respiratorias no ambito do setor.

12.1 Riscos

Os riscos, de um modo geral, podem ser classificados em:

a) Riscos fisicos: ruidos, calor, frio, pressao, umidade, radiagdes ionizantes € nao
ionizantes, vibragoes.

b) Riscos quimicos: poeira, fungos, gases, vapores, névoas, neblinas.

¢) Riscos bioldgicos: fungos, virus, parasitas, bactérias, protozoarios, insetos.

Para fins deste plano serdo abordados apenas os riscos biologicos,

especificamente relacionados as doengas infecciosas respiratorias.

12.2 Ameacas

A principal ameaca a que o Plano de Contingéncia visa dar resposta ¢ a biologica,
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especificamente em casos de transmissao de doencas infecciosas respiratorias, como a
causada pelo virus do SARS-CoV-2 (Covid-19).

A transmissao ocorre na maioria das vezes por contato proximo (menos de 1 (um)
metro), principalmente através de goticulas e micro goticulas de saliva e secre¢des nasais,
projetadas por uma pessoa infectada e que atingem, diretamente, a boca, nariz e/ou olhos
de outra pessoa. Nao se pode descartar a possibilidade de transmissdo pelo ar

especialmente em espacgos fechados e mal ventilados ou tratamento de ar inadequado.

12.3 Vulnerabilidades

O Setor de Aprovisionamento toma em consideragdo, na definicdo de seu cenario
de risco, as vulnerabilidades gerais e especificas que seguem:

a) facilitacdo de condi¢des que permitam a transmissdao do virus, através de
contatos diretos (aperto de mao, atingimento por particulas de pessoa infectada que tosse
ou espirra, etc.) ou mediados (toque em superficies infectadas, etc., seguido de toque com
as maos na boca, nariz e olhos);

b) falta de certos habitos e cuidados de higiene pessoal e relacional, ou negligéncia
no seu cumprimento, como os habitos associados a lavagem regular e adequada das maos,
etiquetas corretas de tossir e espirrar;

¢) condi¢des especificas dos espagos, tais como dimensdes das instalagdes fisicas,
condi¢des de arejamento, espaco disponivel para espacamento adequado das pessoas,
falta de ventilagao;

d) baixa percepg¢ao de risco e o descumprimento de regras sociais (por exemplo,
distanciamento social, isolamento social, uso de mascaras, quando preciso);

e) existéncia de pessoas pertencendo a grupos de risco no efetivo;

f) dependéncia de meios de transporte coletivos urbanos, eventualmente

saturados.

g) atitudes de negacdo do virus, da COVID-19 e/ou de seu impacto, decorrente de

noticias falsas (fake News) e difusao de informag¢ao nao validada cientificamente.
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12.4 Medidas de prevencao

As medidas de prevencdo e controle visam evitar ou reduzir a0 maximo o risco de

transmissdo de doencas nos ambientes, sendo que todos os profissionais que atuam no

setor devem ser orientados para a adog¢ao das medidas aqui apresentadas € o uso correto

e seguro dos equipamentos de protecao individual, quando for o caso.

12.4.1 Medidas de cuidado e prote¢do individual

Devem ser seguidas rigorosamente todas as medidas mencionadas no item 8 deste

Manual, enfatizando-se principalmente:

a)

b)

d)

higienizacao frequente das maos: lavar as maos frequentemente com agua e sabao,
durante 20 a 30 segundos e usar desinfetante para as maos que tenha pelo menos
70° de alcool, cobrindo todas as superficies das maos e esfregando-as até ficarem
secas;

uso de equipamento de prote¢do individual (EPI): usar mdascara descartavel,
respeitando as boas praticas de utilizagdo e de conservacao, fazendo as trocas
necessarias ao decorrer do dia;

ao tossir ou espirrar seguir medidas de etiqueta respiratoria, ndo utilizando as
maos e sim o antebrago fletido ou lengo de papel, que deve ser imediatamente
descartado no lixo, apds o uso € as maos devidamente higienizadas ap0s tossir ou
espirrar e depois de se assoar, a mascara deve ser trocada nesse ato também;
evitar tocar nos olhos, nariz € boca com as maos, higienizando as mesmas logo
apos estes atos;

evitar o contato proximo, apertos de mao, beijos, partilha de comida, utensilios,

copos e toalhas durante o horério de expediente.

12.4.2 Medidas de cuidados com o ambiente, as instalag¢oes e utensilios e equipamentos:

Deve ser designada uma equipe de limpeza, especifica para essa tarefa, a ser

realizada durante todo o processo produtivo.

A rotina de limpeza e desinfeccdo dos ambientes, das superficies, dos utensilios e

equipamentos, deve ser frequente e mais intensificada a cada intervalo das refeigdes,
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seguindo o descrito a seguir:

a) a limpeza deve ser feita com detergente neutro (quando o material da
superficie permitir), seguida de desinfec¢do com alcool 70% ou outro
desinfetante, a depender do tipo de material;

b) deve ser adotada a varredura imida dos ambientes. Nao devem ser usados
materiais e equipamentos que podem veicular o ar, por exemplo,
vassouras, esfregdes secos, nebulizadores, termo nebulizadores e frascos
de spray com propelente, para que nao haja dispersdao de particulas e
aerossois;

c) alimpeza e desinfeccdo das superficies deve ser feita de cima para baixo
e no sentido das areas mais limpas para as mais sujas;

d) desinfetar com spray de alcool 70% ou outro desinfetante compativel
(friccionando por cerca de 20 segundos), os locais frequentemente tocados
como: balcdes, cadeiras, macganetas, corrimdes, interruptores, janelas e
demais utensilios e equipamentos que possam ser de uso compartilhado
e/ou coletivo (estes devem ser desinfetados varias vezes ao dia). No caso
das cadeiras e mesas, estas devem ser higienizadas a cada intervalo das
refeicoes;

e) as superficies, equipamentos e utensilios que entram em contato direto
com o alimento devem ser frequentemente higienizados;

f) os lavatérios de maos devem estar sempre abastecidos com sabonete

liquido ou espuma, papel toalha e lixeiras com pedal;

g) disponibilizar dispensador com solucdo a base de alcool 70% perto da
entrada e da linha de servir;

h) os ambientes devem permanecer bem ventilados e arejados, realizando a
renovagao do ar dos espagos fechados regularmente e nos ambientes onde
ha aparelhos de ar condicionado os mesmos devem ter troca periddica dos

filtros de ar ¢ manuten¢ao dos mesmos.

OBS: Em caso de decretacao de pandemia deverdo ser adotadas outras medidas seguindo
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o estabelecido pelo Ministério da Satide em consonancia com outros 6érgaos competentes
como a Organiza¢do Mundial da Saude (OMS), tais como distanciamento das mesas e
assentos de no minimo 1,5 m de pessoa, uso de mascaras descartaveis em locais abertos

e fechados e limitagao de pessoas em locais fechados.

12.5 Medidas em relacio aos casos suspeitos e confirmados da COVID-19

Utilizar as defini¢des estabelecidas pelo “Guia de Vigilancia Epidemioldgica,
Emergéncia de Saude Publica de Importancia Nacional pela Doenga pelo Corona virus
2019” para casos suspeitos e casos confirmados de COVID-19, e a decisdo sober as

medidas a serem tomadas.

12.5.1 Casos suspeitos.
Sao considerados casos suspeitos quando o individuo apresentar:
a) sindrome gripal (SG) caracterizada por quadro respiratorio agudo onde,
pelo menos, dois dos seguintes sinais e sintomas estejam presentes: febre
(mesmo que referida), calafrios, dor de garganta, dor de cabeca, tosse,
coriza, distirbios olfativos ou disturbios gustativos. Em casos suspeitos a
febre pode estar ausente e sintomas gastrointestinais (diarreia) podem

presentes;

b) sindrome respiratoria aguda grave (SRAG) caracterizada quando, além
dos sintomas de sindrome gripal, apresentar dispneia/desconforto
respiratorio, pressao/dor persistente no térax, saturacao de oxigénio menor

que 95% e/ou coloragdo azulada (cianose) dos labios ou rosto.

Podem ser definidos, ainda, como casos suspeitos quanto o individuo teve contato
proximo de qualquer pessoa com acometida pela COVID-19, durante o seu periodo de
transmissibilidade, ou seja, entre 48 horas antes até dez dias apos a data de inicio dos
sinais e/ou sintomas (caso confirmado sintomatico) ou apos a data da coleta do exame
(caso confirmado assintomaticos).

Entende-se por contato proximo a pessoa que:
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a) esteve a menos de um metro de distancia, por um periodo minimo de 15 minutos,
com um caso confirmado sem ambos utilizarem mascara facial ou a utilizarem de
forma incorreta;

b) teve um contato fisico direto (por exemplo, apertando as maos) com um caso
confirmado;

c) residente na mesma casa/ambiente (dormitérios, creche, alojamento, entre outros)

ou seja contato domiciliar de um caso confirmado.

12.5.2 Casos confirmados:
Sao considerados casos confirmados nas seguintes situagoes:

a) Sindrome Gripal (SG) ou Sindrome Respiratoria Aguda Grave (SRAG), conforme
definicdo do Ministério da Saude, associada a anosmia (disfungdo olfativa) ou a
ageusia aguda (disfuncdo gustatoria/alteragdo do paladar) sem outra causa
pregressa, € para o qual ndo foi possivel confirmar Covid-19 por outro critério;

b) SG ou SRAG com histérico de contato préximo ou domiciliar de caso confirmado

de Covid-19, nos quatorze dias anteriores ao aparecimento dos sinais e sintomas;

¢) SG ou SRAG com resultado de exame laboratorial que confirme Covid-19, de
acordo com as orientacdes do Ministério da Saude;

d) individuos assintomatico com resultado de exame laboratorial que confirme
Covid-19, de acordo com as orientacdes do Ministério da Saude; ou

e) SG ou SRAG ou 6bito por SRAG para o qual ndo foi possivel confirmar Covid-
19 por critério laboratorial, mas que apresenta alteragdes nos exames de imagem
de pulmao sugestivas de Covid-19, de acordo com as orientagcdes do Ministério

da Saude.

15.5.3 Medidas a serem tomadas em casos suspeitos e confirmados

Todos os militares que se encontrem entre casos suspeitos ouconfirmados de
Covid-19 deverdo ser afastados imediatamente das atividades laborais presenciais por dez
dias, sendo que:

a) deve-se considerar como primeiro dia de isolamento o dia seguinte ao dia do inicio
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dos sintomas ou da coleta do teste por método molecular (RT-PCR ou RT-LAMP)
ou do teste de antigeno;

b) o periodo de afastamento de individuo que teve proximidade de caso confirmado
de Covid-19 deve ser considerado a partir do ultimo dia de contato. O afastamento
desses trabalhadores das atividades laborais presenciais podera ser reduzido para
sete dias, desde que tenha sido realizado teste por método molecular (RT-PCR ou
RT-LAMP) ou teste de antigeno, a partir do quinto dia apds o contato € se o
resultado do teste for negativo;

c) caso no decorrer do afastamento, o individuo que teve contato com casos
confirmados apresentar sintomas gripais, 0 mesmo devera fazer a testagem para
confirmagdo diagndstica da Covid-19. Caso o teste dé positivo para COVID-19,
o afastamento serd aplicado conforme defini¢ao de caso confirmado;

d) caso no decorrer do afastamento, o individuo permanecer assintomatico, devera

fazer o teste por método molecular (RT-PCR ou RT-LAMP) ou teste de antigeno

no ultimo dia (10° dia, desde o tltimo contato).

Para fins de retorno ao trabalho no ultimo dia de afastamento, o militar devera
realizar uma nova testagem para Covid-19, sendo permitido o retorno apenas para aqueles
que testaram negativo/ndo reagente em teste por método molecular (RT-PCR ou RT-

LAMP) ou teste de antigeno.

15.5.4 Medidas de protegdo no refeitorio

A implementa¢ao de medidas de protecdo em um refeitorio para evitar o contagio do
COVID-19 ¢ fundamental para a garantir a seguranga dos frequentadores. As medidas a
serem adotadas serdo:

a) Distanciamento das mesas e cadeiras devem ser disponibilizadas de modo a garantir a
distdncia minima de 1,5 m entre as pessoas, devendo sinalizar o chdo para indicar o
espacamento adequado nas filas;

b) Controle do comportamento do consumidor, desde a entrada no refeitério, com a
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orientagdo da correta higienizacdo das maos, com placas visiveis ou militares do rancho.
Os consumidores devem ser orientados quanto a necessidade do uso da méscara desde o
momento de entrar no refeitério, durante a confec¢do do prato até se sentar a mesa, quando
a mascara deve ser retirada para o consumo;

c) Uso de luvas descartaveis de plastico pelo consumidor, para utilizar os utensilios
destinados & montagem do prato no sistema self-service;

d) Uso de méscaras - os consumidores devem ser orientados quanto a necessidade do uso da
mascara desde o momento de entrar no refeitorio, durante a confecc¢ao do prato até se sentar
a mesa, quando a mascara deve ser retirada para o consumo. Deve-se evitar falar durante
a refeicao.

e) Colocacdo de avisos nas mesas e quadros de avisos com todas as informagdes e
orientagoes;

f) Definicao de horarios para postos e graduagdes, a fim de evitar aglomeracao;

g) Uso de sistema de ventilagdo, sem fechamento das portas e janelas, a fim de garantir boa

circulacao de ar.

15.5.5. Medidas de protegdo na confec¢do das refei¢oes

A probabilidade de um manipulador transmitir a COVID-19 para outro estd condicionada
a distancia entre eles, a duragdo da exposigdo e a eficacia das medidas de higiene praticadas. E
importante também levar em conta o perigo de contagio indireto, o que implica a necessidade
de fortalecer as praticas de higiene tanto pessoal quanto ambiental.

De acordo com a NOTA TECNICA N° 48/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA, sio
medidas de protecdo, os procedimentos relacionados as Boas Praticas sdo relevantes para
garantia da seguranca sanitdria de alimentos, observando os pontos a seguir, com o foco
principal de prevencao da transmissao pessoa a pessoa:

a) aumentar o espacamento fisico entre os manipuladores, com distancia minima de 1
metro;
b) orientacdo e supervisdo da lavagem das maos dos manipuladores (antes de comegar o

trabalho, depois de tossir, espirrar, co¢ar ou assoar o nariz, apos cocar os olhos, tocar na
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boca ou levar as maos ao rosto, antes e depois de preparar alimentos crus, como carne,
vegetais e frutas, antes de manusear alimentos cozidos ou prontos para o consumo, depois
de manusear objetos alheios ao processo produtivo, como: celular, tablets, dinheiro, lixo,
chaves, maganetas, entre outros objetos, apds tarefas de limpeza, apos ir ao sanitario, antes
de comer, apo6s comer, beber ou fumar, retornar dos intervalos;

c) limpeza e desinfeccdo frequente e sistematizada dos ambientes, equipamentos e
utensilios, desinfec¢do (diminuicdo da quantidade de micro-organismos) das superficies,
podem ser utilizados, por exemplo: solugdo de hipoclorito a 0,1%, ou dgua sanitdria na
dilui¢do e tempo recomendados no rétulo, alcool 70% liquido ou gel, e os proprios
desinfetantes (seguir a orientagao do rétulo);

d) equipamentos de prote¢ao individual (EPI) adequados para sua manipulagdo (como
mascaras e luvas) e o treinamento para seu uso adequado;

e) determinacao de retirada de todos os objetos de adorno pessoal que possam acumular
sujeiras nas maos, como anéis, brincos, pulseiras reldgios etc., além da garantia de ndo uso
de unhas grandes e com esmalte. Caso o trabalhador utilize Oculos, sugere-se a
implementa¢ao de medidas que garantam a sua correta higienizagdo. celulares também nao
devem ser utilizados na area de manipulacao de alimentos.

f) novas rotinas de higienizacdo das matérias primas recebidas, como lavagem e
desinfeccdo de suas embalagens. Os trabalhadores envolvidos na recepcdo das matérias-
primas e insumos devem dispor de instalagdes adequadas e acessiveis para a lavagem das

maos, com o fornecimento de equipamentos de protecao individual, quando necessario.

O cumprimento das Boas Praticas garante a entrega de alimentos seguros, e reduz o risco
de disseminacdo da COVID-19 entre os trabalhadores envolvidos na cadeia produtiva de
alimentos.

Por fim, cabe ao responsavel técnico do Setor de Aprovisionamento efetuar uma analise
minuciosa das diretrizes técnicas referentes as boas praticas de fabricacdo de alimentos em
relacdo a prevencao da COVID-19, e aplicar a lista de verificagdo (check-list), desenvolvido
por Belem et al. (2022) voltado a deteccdo de possiveis deficiéncias (Anexo F). Esta lista de

verificacao servira de referéncia para avaliar o risco de propagagdao da COVID-19 no ambiente,
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facilitando a identificacdo de falhas nao identificadas anteriormente.

16 DISPOSICOES FINAIS

Este manual devera ser revisto a cada dois anos, ou menor periodicidade, caso seja
necessario, como por exemplo em casos de alteragdes quanto algum procedimento ou
medida aqui apresentados por parte de autoridades competentes ou em casos de
decretacdo de estado de epidemia ou pandemia por parte das autoridades competentes,
especificamente no que diz respeito a medidas de distanciamento social, uso de mascaras
ou outros procedimentos a serem adotados.

Os casos ndo previstos neste manual deverdo ser avaliados pelo chefe do Setor de

Aprovisionamento em concordancia com o Comandante da Organizacao Militar.
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Anexo A -POP 1 - AGUA

PASA - PROGRAMA DE AUDITORIA EM SEGURANCA DOS ALIMENTOS - Pag 1de3

Nome da Organizagao Militar

Documento: Procedimento Operacional Padronizado POP 1 — Higienizagio do reservatorio, Controle de Retrolavagem outroca do
filtro e Controle da Potabilidade da Agua

Rancho: Responsavel: Ano:

PLANILHA 1 — LIMPEZA DOS RESERVATORIOS DE AGUA E VISTORIAS

QUANTIDADE DE CAIXAS EMPRESA: EMPRESA:
DATA EXECUCAO: DATA EXECUCAO:
DATA DE VALIDADE: DATA DE VALIDADE:

Vistorias de ndo conformidades (deve constar no relatério da OM)

DATA TAMPA (AUSENCIA/TRINCADA) VAZAMENTOS ACOES CORRETIVAS

SIM NAO SIM NAO




PASA - PROGRAMA DE AUDITORIA EM SEGURANCA DOS ALIMENTOS

Nome da Organizacao Militar

Documento: Procedimento Operacional Padronizado POP 1 — Higienizacio dos reservatérios de Agua

Objetivo do POP - definir protocolos a serem seguidos para assegurar a potabilidade da agua para consumo ou para
confeccéo de alimentos.

Campos de Aplicacao - Reservatoérios de agua do PDC — descrever a quantidade, localizagao e capacidade de cada
reservatorio de agua.

Responsabilidades - O responsavel técnico devera solicitar formalmente a execugéo dos servigos de higienizagao dos
reservatorios, acompanhar e assegurar o cumprimento do trabalho realizado pela empresa contratada. Importante a captura
de imagens (fotos) para constatagdo do servigo.

Descri¢cao do estado de conservagao do reservatorio - O servigo de limpeza e higienizagéo de reservatorios de agua deve
ser realizado de acordo com o estabelecido pela ANVISA em seus manuais. A empresa deve emitir laudo comprobatorio
atestando a qualidade do servico realizado, com a descricdo do estados de conservacao do reservatoério. Caso a limpeza
seja realizada pelo Pelotao de Obras, devera ser elaborado o POP com o passo-a-passo do servigo.

Periodicidade — Semestral ou apds qualquer evento que possa comprometer a qualidade da agua, como enxentes
seis meses ou toda vez em que houver a ocorréncia de acidentes como alagamentos, entrada de animais, insetos, etc.
Preferencialmente estipular os meses de ABRIL e OUTUBRO.

Publicagao — O RT deve providenciar a publicagdo da higienizagédo dos reservatérios em Boletim Interno.
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Nome da Organizacao Militar

Documento: Procedimento Operacional Padronizado POP 1 — Higienizagdo do reservatorio, Controle de Retrolavagem outroca
do filtro e Controle da Potabilidade da Agua

Rancho: Responsavel: Ano:

PLANILHA 2 - CONTROLE DE TROCA OU RETROLAVAGEM DO FILTRO CENTRAL

MARCA DO FILTRO:

DATA DA TROCA DATA DE VALIDADE

DATA DA RETROLAVAGEM DATA DA PROXIMA RETROLAVAGEM

- TROCA DO FILTRO: FREQUENCIA DE 6 EM 6 MESES E A RETROLAVAGEM DE ACORDO COM AS EXIGENCIAS

DOFABRICANTE.
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Nome da Organizacao Militar

Documento: Procedimento Operacional Padronizado POP 1 — Higienizagdo do reservatorio, Controle de Retrolavagem outroca do
filtro e Controle da Potabilidade da Agua

Rancho: Responsavel: Ano:

PLANILHA 3 — ANALISE MICROBIOLOGICA DA AGUA

DATA DATA DE LOCAL RESULTADO DO ACAO

MES EMPRESA EXECUGAO VALIDADE LAUDO CORRETIVA

Janeiro

Fevereiro

Marco

Abril

Maio

Junho

Julho

Agosto

Setembro

Outubro

Novembro

Dezembro

- ANALISE DA AGUA: FREQUENCIA DE 6 EM 6 MESES.
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Nome da Organizacao Militar

Documento: Procedimento Operacional Padronizado \ POP 2 - Controle de Vetores e Pragas

Rancho: Responsavel: Ano:

PLANILHA 1 - REALIZAGAO DE DESINSETIZACAO/DESRATIZAGAO

DATA DA ]
PROXIMA OBSERVAGOES
REALIZAGAO

DATA

MES EMPRESA REALIZACAO

Janeiro

Fevereiro

Marco

Abril

Maio

Junho

Julho

Agosto

Setembro

Outubro

Novembro

Dezembro

- DESINSETIZAGAO: MENSAL, OU DE ACORDO COM A NECESSIDADE.
- DESRATIZAGAO: CONFORME A NECESSIDADE.
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Nome da Organizagao Militar

Documento: Procedimento Operacional Padronizado

POP 3 - Capacitagdo, Higiene ¢ Satide dos Manipuladores

Rancho: Responsavel:

Ano: Més:

Semana:

/ /

a / /

PLANILHA 1 - CHECK LIST DE HIGIENE PESSOAL

Praticas de Higiene/Saude

C — CONFORME e NC — NAO CONFORME

Segunda

Terca Quarta Quinta Sexta Sabado

Domingo

Lavagem correta maos

Uso de sabonete bactericida

Unhas cortadas e limpas

Denticao adequada (satide bucal)

Auséncia de barba e bigode

Cabelos Curtos / Aparados/ Protegidos (rede, bon¢)

Auséncia Maquiagem/ Adorno

Uniforme completo e limpo

Calgados adequados e limpos

Algum dos funciondrios apresenta os sintomas:
(vomito,diarréia,febre,dor de cabega,gripe,ferimentosou
lesdes cutaneas). Especificar qual grifando a palavra
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Nome da Organizacao Militar

Documento: Procedimento Operacional Padronizado | POP 3 — Capacitagdo, Higiene ¢ Satide dos Manipuladores

Rancho:

Responsavel: Ano: Més:

PLANILHA 2 — CONTROLE DE SAUDE DOS MANIPULADORES

Exame Clinico e Data Data
Manipulador Fungio Laboratorial aprovado Exame préoximo
SIM NAO Exame

PERIODICIDADE: A CADA 12 MESES.
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Nome da Organizacao Militar

Documento: Procedimento Operacional Padronizado

POP 3 - Capacitagdo, Higiene ¢ Satide dos Manipuladores

Rancho:

Responsavel:

Ano: Més:

Local onde acorreu o curso:

Instrutor:

PLANILHA 3 - PLANEJAMENTO/REALIZAGAO DE TREINAMENTO

DATA:

CARGA HORARIA:

ASSUNTO/CONTEUDO:

Nome e Assinatura dos instruendos

Observagoes




ANEXO D - RECEBIMENTO DE GENEROS REFRIGERADOS E FRIGORIFICADOS
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Nome da Organizagao Militar

Documento: Planilha de Controle Interno | Recebimento de Géneros

Rancho: Responsavel: Ano:

PLANILHA 2 - RECEBIMENTO DE GENEROS REFRIGERADOS E FRIGORIFICADOS

QUALIDADE/ QUANTIDADE/ .
ROTULAGEM/ AVALIACAO OBSERVACOES
SENSORIAL DO PRODUTO

TEMPERATURA | TEMPERATURA

DIA DO GENERO | DO CAMINHAO

CONFORME | NAO CONFORME




ANEXO E - PLANILHA DE RECEBIMENTO DE MATERIA-PRIMA

Data Nome do Temperatura Agao corretiva Nome do
produto verificada no Responsavel
recebimento




ANEXO F

CHECKLIST PARA IDENTIFICACAO DE PONTOS DE CONTROLE RELACIONADOS A
PREVENCAO DE COVID-19 EM SERVICOS DE ALIMENTACAO (Belem et al. (2022)

Para desenvolver esta etapa do trabalho, foram utilizadas as recomendagdes técnicas
fornecidas por Belem et al. (2022) sobre a atualizacdo das boas praticas de fabricacdo de
alimentos (GMP) para prevenir COVID-19 em servigos de alimentagdo, visando a garantia de
oferecer alimentos seguros ¢ essencial em toda a cadeia de produgdo alimentar. Os Servigos
de Alimentagdo e Nutri¢ao devem assegurar a seguranca dos alimentos desde sua produgao
até a entrega ao consumidor, em conformidade com as normas sanitdrias estabelecidas pela
RDC N°275 de 21 de outubro de 2002, pela RDC n°216 de 15 de novembro de 2004, e pela
Portaria n°326 de 30 de julho de 1997. No entanto, a pandemia da COVID-19 apresentou
desafios adicionais para o setor, exigindo nao apenas a manutencao das condi¢des higi€nico-
sanitarias dos alimentos, mas também a adoc¢do de novas praticas de fabricacdo destinadas a
proteger a saude dos manipuladores e consumidores diante do novo patdgeno.

Com base nas diretrizes da Organizagao Mundial da Satde (OMS) e nas notas técnicas (NT)
47, 48 e 49 de 2020 da ANVISA, que abordam as medidas de prevengdo da COVID-19, foi
desenvolvido um questionario abrangendo varias areas do setor de produgao de alimentos.
Este questionario contempla aspectos como estrutura fisica, higiene pessoal, gerenciamento
da empresa e outras categorias relevantes. Propde-se, portanto, a atualizagao dos manuais de
boas praticas de fabricacdo nos servicos de alimentacdo, incorporando medidas de
biosseguranga. Para auxiliar nesse processo, sugere-se a utilizacao de um checklist anexo para
identificar possiveis falhas relacionadas a prevencdo da COVID-19. Esse checklist visa
identificar pontos de controle especificos da doenca, possibilitando a elaboragdo de um plano
abrangente de biosseguranga adaptado a realidade dos Servicos de Alimentagdo e Nutrigdo e
a atualizacdo do Manual de Boas Praticas de Fabricacao.

1- IDENTIFICACAO

1.1 - Nome da Institui¢ao:

1.2 - Enderego / Telefone / Cidade/ Estado:

1.3 — Responsavel Técnico:

1.4 — Categoria do estabelecimento (cozinha hospitalar, supermercado, mercado, bar,

restaurante, padaria, confeitaria, sorveteria, agougue, etc...):

ESTRUTURA FiSICA/EDIFICACAO

acesso e na entrada do estabelecimento?

Check Sim N&o Em N.A.
andamento
1 O piso é de facil limpeza e desinfec¢ao?
Os dispensadores de sab&o e/ou alcool
2 estdo instalados em locais visiveis, de facil

Os dispensadores de alcool a 70% sdo
reabastecidos regularmente?

Pias cubas e bancadas sdo de material:
4 marmore, azulejo, aluminio, polietileno,
aco inoxidavel?




Existem barreiras fisicas, feitas de
madeira, acrilico ou outros materiais

> semelhantes, para proteger os
trabalhadores do atendimento ao cliente?
Os pisos foram demarcados com fita ou
adesivo ilustrativo, dentre outros, para

6 esclarecer o distanciamento social

necessario (2 metros) que cada
trabalhador necessita ter um do outro?

Comentdrios / Observagdes

CONDICOES DE LAVAGEM DAS MAOS

Check

Sim

Nao

Em
andamento

N.A.

As torneiras das pias da drea do consumo
dos alimentos possuem
abertura/fechamento que possa ser
manuseadas com os pés ou cotovelo?

Existem quantidade de pias para atender o
numero de colaboradores e clientes?

9

Existe controle da potabilidade da agua?

Comentarios / Observac&es

MEDIDAS GERAIS DE PROTEGAO DO TRABALHADOR

Check

Sim

Nao

Em
andamento

N.A.

10

Existe monitoramento de temperatura
corporal e fornecimento de dlcool a 70%
na entrada do estabelecimento? Obs:
Pessoas com temperatura corporal igual
ou superior a 37,7°C NAO deverdo acessar
as dependéncias do local.




O trabalhador utiliza mascara N95, ou

11 cirirgica ou tecido?
Se o trabalhador utiliza mascara de
12 tecidoou cirurgica, realiza a troca sempre
que sentir que a mesma encontra-se
umedecida?
O trabalhador recebe da empresa touca
13 ‘
descartavel?
14 O trabalhador recebe da empresa calgado?

O equipamento de protecao individual
15 (EPI) foi fornecido para cada trabalhador,
com instrucdo de uso?

Os equipamentos de protegao
16 individual(EPI) possuem tamanho
adequado para

cada trabalhador?

Obtiveram treinamento de como usar
corretamente/manutencdo e descarte

17 deequipamentos de proteg¢ao individual
(EPIs)?
As praticas de distanciamento fisico (2
18 metros) sdo aplicadas no local de
preparo
dos alimentos?
19 Os trabalhadores NAO utilizam adornos?
20 Os trabalhadores NAO possuem as
unhascurtas?
21 Os trabalhadores possuem unhas limpas e
sem esmalte?
Os homens NAOpossuembarbas
22 .
e/oubigodes?
23 Os trabalhadores NAO utilizam
magquiagem e/ou perfume?
24 Os cabelos sao protegidos por

toucasdescartaveis?

25 O trabalhador faz uso de uniforme?

Comentarios / Observagoes

AREA DE ESTOQUE DE MATERIAL

Equipamento de protegdo individual (EPI) em quantidade suficiente para a demanda do servico

Check Sim N3o Em N.A.
andamento
26 Mascaras
27 Jaleco
28 Avental impermeavel
29 Touca descartavel
30 Calcado fechado




31 Luvas termo- protetoras

32 Luvas de procedimento descartavel
33 Alcool a 70% para as mios

34 Toalhas ou lengos de papel

Comentarios / Observagoes

CONDICOES DE HIGIENE PESSOAL

Check

Sim

Nao

Em
andamento

N.A.

35

Trabalhador higieniza as maos a cada
retorno de interrupcdo de atividades? Ex:
apos os intervalos, ida ao banheiro, ap6s
manusear o celular, ap6s cobrir a boca ao
espirrar ou tossir, apds ajustar a mascara
ou tocar no rosto, entre outros.

36

O trabalhador permanece com a mascara
mesmo ao tossir ou espirrar?

37

Os produtos de higienizag¢do sdo
registrados no Ministério da Satude?

Comentarios / Observagoes

AREA DE ESTOQUE DE ALIMENTOS

Check

Sim

Nao

Em
andamento

N.A.

38

Os alimentos possuem area de
armazenamento adequado, como armario,
prateleiras?

39

A superficie de geladeiras ¢ freezers e seus
puxadores sdo higienizados diariamente?

40

Os produtos de limpeza possuem
estocagem especifica?

41

O local de armazenamento de alimentos
ndo pereciveis, de 10 a 26°C, sdo
armazenados em um ambiente fresco,
seco e bem ventilado?

42

Existe controle de temperatura para
alimentos pereciveis cuja temperatura
necessita de armazenamento entre -18 a
12°C (freezer)?

43

Existe controle de temperatura para
alimentos pereciveis cuja temperatura
necessita de armazenamento entre 0 a
8°C (geladeira)?

Comentarios / Observagoes




GERENCIA DA EMPRESA

Check

Sim

Nao

Em
andamento

N.A.

44

A geréncia possui dados de contato
atualizados para os trabalhadores,
incluindo nimeros de telefone de
emergéncia?

45

A geréncia foi treinada para atuar como
modelo, promovendo um comportamento
seguro e saudavel em um ambiente de
apoio?

46

Os trabalhadores estdo vacinados contra
COVID-19?

47

A geréncia esta incentivando e viabilizando
a vacina contra COVID-19 aos seus
trabalhadores?

48

A empresa viabiliza testes da COVID-19
para seus trabalhadores, com sintomas ou
sem sintomas?

49

Existem acordos para assisténcia médica

de colaboradores com diagnostico positivo
para COVID-19?

50

Estdo disponiveis termdmetros ‘sem
toque’ adequados para aferigdo de
temperatura dos trabalhadores?

51

Foram introduzidas medidas de protegdo
suplementares para trabalhadores com
fatores de risco adicionais ou com alguma
comorbidade, incluindo trabalhadoras
gravidas, ou condigdes médicas pré-
existentes?

52

Possuem conhecimento sobre as boas
praticas de manipulagdo de alimentos?

53

Possui Manual de Boas Praticas?

54

Aplica-se o Manual de Boas Praticas?

55

Possui Protocolo de Operagao Padrdo
(POP)?

56

Aplica-se o POP?

57

Realizam treinamentos periodicamente
sobre cuidados ¢ atengdo ao COVID19?
Incluindo cuidados adicionais durante o
deslocamento dos trabalhadores. Entre a
casa e o trabalho?

58

Possui um plano de biosseguranga para
prevengao de COVID19?

59

Uma equipe técnica, incluindo
representantes dos trabalhadores, foi
designada e treinada para executar o plano
de biosseguranga para prevencao da
COVID-19?




60

Possuem um planejamento/treinamento,
como o home office para o retorno seguro
ao trabalho dos trabalhadores que tiveram
contato com a COVID-19?

61

O numero de trabalhadores na cozinha, na
recepc¢do e em todas as demais areas do
estabelecimento é limitado e devidamente
gerido de forma a respeitarem o
distanciamento fisico de pelo menos 2
metros de distancia?

62

Foi realizada uma avaliagdo de risco em
conjunto com os trabalhadores e seus
representantes para considerar os riscos
ocupacionais especificos da COVID-19?
Considerou todas as areas de trabalho e
tarefas realizadas por todos os
trabalhadores, independentemente de seu
status e disposicdes contratuais?

63

O trabalhador sintomatico ao COVID-19 é
imediatamente afastado de suas
atividades trabalhistas ou necessita
comprovar primeiramente com laudo
médico?

64

Os protocolos e responsabilidades para
prevenir e reduzir o risco de exposicdo e
transmissdao da COVID-19 foram
claramente comunicados a geréncia,
funcionarios e comunidade?

Comentdrios / Observagdes

AREA DE ATENDIMENTO AO CLIENTE

Check

Sim

Nao

Em
andamento

N.A.

65

Existe monitoramento de temperatura
corporal e fornecimento de dlcool a 70%
na entrada do estabelecimento? Obs:
Pessoas com temperatura corporal igual
ou superior a 37,7°C NAO deverdo acessar
as dependéncias do local.

66

As refeicdes no buffet sdo servidas
individualmente por um colaborador da
empresa’?

67

Existem luvas descartaveis disponiveis aos
clientes no sistema “self service”?

68

Os trabalhadores estao cientes de que a
higiene das maos é essencial
imediatamente apds a remogao do
equipamento de protecdo individual (EPI)
e apos a conclusdo do trabalho de limpeza
e desinfec¢do?




69

Mesas e cadeiras possuem distanciamento
social de até 2 metros?

70

E dada atencdo especial a aplicacio de
medidas de limpeza e desinfec¢do nas
areas comuns, incluindo a limpeza e
desinfec¢ao de mesas e cadeiras ap0s a
saida dos clientes?

71

Lixeira com tampa de acionamento por
pedal?

72

As praticas de distanciamento fisico em
linha (2 metros) sdo promovidas e
aplicadas em todos os espacos comuns,
incluindo, por exemplo, distancia entre
mesas ¢ cadeiras do restaurante?

73

O trabalhador utiliza protetor facial para
atendimento ao cliente?

74

As mensagens principais a prevengao ao
COVID-19 foram claramente exibidas
verbalmente entre os trabalhadores,
incluindo praticas basicas de higiene ¢
COVID-19, a promogao da lavagem das
maos, higiene respiratoria e etiqueta para
tossir?

Comentarios / Observagoes

AREA PARA PREPARO DE ALIMENTOS

Check

Sim

Nao

Em
andamento

N.A.

75

Os instrumentos de trabalho (utensilios de
cozinha, facas, etc.) sdo limitadas ao uso
por um unico trabalhador?

76

Lixeira com tampa e acionamento por
pedal?

77

A frequéncia dos servicos de higiene e
limpeza aumentou mesmo na auséncia de
casos da COVID-19 no estabelecimento?

78

A bancada de manipulagdo dos alimentos
¢ resistente ¢ impermeavel?

79

A area de manipulagdo dos alimentos
possui ventilagdo suficiente para
proporcionar conforto térmico e
renovagao de ar, com exaustores
instalados em pontos estratégicos para
que o fluxo de ar seja direcionado da area
limpa para a area suja?

80

Utensilios e equipamentos, como: facas,
panelas, liquidificador, tabuas de corte,
dentre outros, sdo devidamente




higienizados e protegidos até o momento
do uso?

81

A superficie de geladeira e o freezer sdo
periodicamente higienizadas?

82

Os trabalhadores que manipulam
alimentos e bebidas lavam as maos
frequentemente com agua e sabao, ou
higieniza com alcool a 70% antes e depois
de manipular os alimentos?

83

Realiza higienizacdo de frutas legumes e
verduras antes de armazenar e/ou
estocar?

84

Realiza higienizacdo da embalagem de
todos os produtos antes da manipulagdo
dos mesmos?

85

Foram distribuidas recomendacgdes por
escrito a todos os trabalhadores e
supervisores para limpeza e desinfec¢ao
aprimoradas no caso de um caso
confirmado de infec¢do por COVID-19?

Comentarios / Observagdes

AREA DE PORCIONAMENTO E DISTRIBUICAO

Check

Sim

Nao

Em
andamento

N.A.

86

Existe bancada especifica para organizagao
e distribuicao dos alimentos?

87

Os carros de entrega ou transporte dos
alimentos, sdo higienizados sempre que
forem utilizados?

88

Possui area de pré-preparo e
porcionamento de alimentos pereciveis
com temperatura controlada e isolada das
demais areas?

Comentarios / Observagdes

AREA DE CONSUMO DE ALIMENTOS PARA TRABALHADORES

Check

Sim

Nao

Em
andamento

N.A.

O trabalhador possui area especifica para

89 . s
realizar as refei¢bes?
O trabalhador realiza as suas refei¢coes
90 mantendo o distanciamento minimo de 2
metros dos demais colegas?
O trabalhador possui acesso a uma sala de
91 descanso que garanta um distanciamento

minimo de 2 metros?

Comentarios / Observac&es




AREA PARA RECEPCAO E INSPECAO DE ALIMENTOS RECEBIDOS

Check

Sim

Nao

Em
andamento

N.A.

92

Os entregadores e a matéria prima sao
recepcionados em ambiente fora do
ambiente de preparo dos alimentos?

93

As refeicOes preparadas para “delivery”,
recebe precaucdes especiais (higienizagdo
da embalagem com alcool a 70%) para
garantir a seguranga do contato entre
trabalhador e cliente?

94

O trabalhador faz a higienizagao das
maos antes e apds a entrega do alimento?

95

As matérias primas (origem animal e
vegetal) possuem registro de inspecao
higiénico e sanitaria?

Comentarios / Observac&es

SERVICOS DE ENTREGA DE ALIMENTOS

Check

Sim

Nao

Em
andamento

N.A.

96

As embalagens de alimentos sao
higienizadas antes da entrega ao cliente?

97

A maquina para pagamento em cartdo
possui revestimento plastico ou
embalagem que seja possivel de higienizar
entre um cliente e outro?

98

Os trabalhadores terceirizados
contratados para entrega de alimentos
receberam treinamento e seguem as
recomendacgdes previstas no plano de
biosseguranga da empresa contratante
para prevengao da COVID-19?

99

O entregador(a) usa mascaras durante a
entrega da encomenda?

100

Existe controle da salde entregador? E
afastado das atividades quando apresenta
sintomas da COVID-19?

Comentarios / Observac&es

S =SIM, N = NAO, N/A = NAO SE APLICA

Calcule o percentual de SIM, desconsiderando N/A:

(Meta = atingir 100% para reduzir/minimizar o risco de transmissdo de COVID-19)

Check-List aplicado no dia: / /

Assinatura do responsavel




