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RESUMO

A alimentagdo no ambito militar apresenta a importante tarefa de manu-
tencdo da satde. O objetivo deste estudo foi propor uma reestruturacao fi-
sica da unidade produtora de refei¢do de uma organizagdo militar (OM) na
cidade de Natal-RN. Foi realizado um estudo descritivo utilizando a planta
baixa atual, e a lista de verificagcdes presente na Portaria n® 854 da Secretaria
de Logistica, Mobilizagdo, Ciéncia e Tecnologia (SELOM) de 04 de Julho
de 2005, que regulamenta as boas praticas em seguranga alimentar nas Or-
ganizagdes Militares (OM). Foi analisado um total de 68 itens, divididos,
em: localizag@o, edificagdes e instala¢des, iluminagdo, ventilagdo, piso, teto,
paredes portas, janelas, lixo, instalagdes sanitarias, esgoto, lavatorios para
higienizacao das maos abastecimento de dgua e /ayout. Apos avaliar a plan-
ta baixa observaram-se varias irregularidades no /ayout como setorizagdo e
distribuicdo das areas e fluxograma deficiente. Foi proposto um novo layout
para redimensionar o fluxo, e os setores. A proposta da nova unidade conso-
lidou a importancia da nutricionista no processo de elaboragdo e execugdo do
projeto de uma unidade de produtora de refei¢ao (UPR) com a finalidade de
minimizar os riscos de contamina¢do dos alimentos.
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ABSTRACT

The power in the military presents
a major health maintenance task.
The aim of the study was to propo-
se a physical restructuring of meal
production unit of a military organi-
zation (OM) in the city of Natal/RN.
A descriptive study was conducted
using the current floorplan, and the
list of gift checks in Ordinance No.
854 of the Department of Logistics,
Mobilizing Science and Technology
(Selom) of 4 July 2005, which regula-
tes the good practices in food security
in Military Organizations (OM), was
analyzed a total of 68 items, divided
in: location, buildings and facilities,
lighting, ventilation, floor, ceiling,
doors, walls, windows, garbage, sa-
nitation, sewerage, sinks for hand
washing water supply and layout.
After evaluating the floorplan were
observed several irregularities in the
layout as compartmentalization and
distribution of areas and poor flow
chart. a new layout was proposed
to resize the flow, and sectors. The
proposed new unit consolidated the
importance of the nutritionist in the
drafting and implementation of the
project of a unit of meal production
(UPR) in order to minimize the risk
of food contamination.

Keywords: Layout.
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INTRODUCAQ

egundo Bezerra (2011) e
Mendonga (2010), uma
das caracteristicas funda-
mentais para se obter uma
alimentacdo saudavel ¢ fornecer o
alimento que seja seguro e nao apre-
sente nenhum perigo intrinseco ou
contaminacao de natureza bioldgica,
fisica ou quimica em niveis que com-
prometam a saude do consumidor.
De acordo com Silva Jr (1995), a
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cozinha ¢ um ambiente propicio ao
desenvolvimento de bactérias e fun-
gos e possui todos os fatores que in-
fluenciam no desenvolvimento destes
micro-organismos como: agua, oxi-
génio, nutrientes, e temperatura pro-
ximo de 35 °C. Por isso, se ndo houver
todo controle necessario, esses fato-
res, associados a falta de higiene e de
cuidados essenciais, podem favorecer
a contaminagao alimentar e o apareci-
mento de doengas transmitidas pelos
alimentos (DTA’s).

Ao planejar a estrutura fisica de
uma unidade produtora de refei¢@o
(UPR), deve-se obedecer aos requisi-
tos exigidos pela legislagdo sanitaria
brasileira; além dos fatores estrutu-
rais. A alimenta¢do no ambito militar
apresenta a importante tarefa de ma-
nuten¢do da satde das Organizagdes
Militares e, por conseguinte, possibi-
lita um melhor desempenho de suas
atribuicdes. Nesse contexto, 0 Minis-
tério da Defesa, através da Portaria n°
854 da Secretaria de Logistica, Mo-
bilizagdo, Ciéncia e Tecnologia (SE-
LOM) de 04 de julho de 2005, regula-
menta as boas praticas em seguranca
alimentar nas Organizacdes Militares
(OM) (VIDAL et al., 2011).

Por este motivo, o presente traba-
lho teve como finalidade sugerir a
readequagdo do layout de uma uni-
dade produtora de refeicao de uma
organizacao Militar, considerando as
normas estabelecidas pela Portaria n
© 854/SELOM, de 4 de julho de 2005;
legislagao especifica das for¢as arma-
das e que se refere ao Regulamento
Técnico de Boas Praticas em Segu-
ranca Alimentar nas Organizagdes
Militares e a Lista de Verificagao das
Boas Praticas de Fabricacdo em Cozi-
nhas Militares e Servicos de Aprovi-
sionamento.

MATERIAL E METODOS

Este ¢ um estudo de caso descriti-
vo e exploratorio. A coleta de dados
ocorreu durante os meses de margo

a outubro de 2015 em uma UPR de
uma organizagdo militar em Natal-
-RN, que produz 600 refei¢des entre
desjejum, almogo ¢ jantar. Na opor-
tunidade foram realizadas observa-
¢oes, avaliagdo da instalagdo fisica,
do fluxo e do layout atual e realiza-
da analise dos dados coletados, com
propostas de melhorias.

Como instrumento de avaliagdo
utilizou-se a lista de verificagdes das
boas praticas em cozinhas militares e
servico de aprovisionamento do Mi-
nistério da Defesa presente na Portaria
854/SELOM de 4 de julho de 2005.
Esse instrumento de verificagao apre-
senta um total de 120 itens, porém sé
foram analisados 68 itens que se re-
metem as instalacoes fisicas, dividi-
das em: localizagdo, edificagdes e ins-
talacdes, iluminacao, ventilagdo, piso,
teto, paredes portas, janelas, lixo, ins-
talagdes sanitarias, esgoto, lavatorios
para higienizagdo das maos ¢ abas-
tecimento de agua e /ayout. Foi rea-
lizada uma andlise observacional dos
itens acima citados no proprio local e
desta forma preenchido o instrumento
de verificacdo. Os resultados obtidos
foram analisados em percentuais de
itens adequados (A); itens parcial-
mente adequados (PA); itens inade-
quados (IN) e itens que ndo se aplica
ao setor (NA). Os resultados foram
dimensionados utilizando o programa
Excel e classificados conforme reco-
mendagao da portaria SELOM n° 854
que adota as classificacdes constantes
no quadro 1.

Apos constatacao da estrutura fi-
sica existente na UPR foi realizada
avaliagdo do /ayout, tomando como
referéncia a planta baixa existente no
setor e comparando-o com as normas
estabelecidas pelas RDC n°® 216/004
e a Portaria SELOM n° 854/2005,
com a finalidade de propor um novo
planejamento caso haja necessidade.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Conformidades do instrumento
de verificacdo — Estrutura fisica: a
partir da aplicag@o do instrumento de
verificacdo se constatou os seguintes
resultados: Do total de 68 itens ana-
lisados, observou-se que 21 (31%)
dos itens atendem as normatizacdes
vigentes, enquanto que 37 (55%)
dos itens atendem parcialmente e 07
(10%) dos itens estdo inadequados
no que se refere as condigoes fisicas,
ainda 03 (4%) dos itens nao se apli-
cam a este tipo de unidade produtora
de refei¢des. Diante disto, verificou-
-se que a UPR analisada esta clas-
sificada como grupo 3 com apenas
31% dos itens atendidos, conforme
demonstrado no grafico 01.

Com os resultados obtidos a partir
da aplicacao do instrumento de veri-
ficacdo foi constatado que o percen-
tual de inadequacdo ¢ de 55% no que
se refere aos quesitos relacionados a
estrutura fisica em geral. Akutsu et
al. (2005) reforgam, em seus estu-
dos, que os itens incluidos na etapa
de edificagdes dificilmente podem

Quadro 01 - Percentuais de conformidades de atendimento dos itens verificados.

GRUPOS PERCENTUAIS DE
CONFORMIDADES
GRUPO 1 76 A 100%
GRUPO 2 51 A75%
GRUPO 3 0 A 50%

Fonte: Portaria SELOM n° 854/ 2005.
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sofrem interferéncia do profissional
quando a unidade ja estiver constru-
ida ou em funcionamento, ou seja,
independente do tipo de estabeleci-
mento. As UPR apresentam condi-
¢Oes insatisfatorias de edificacoes.
A tabela 01 distribui os quesitos re-
lacionados aos 68 itens analisados
por 15 topicos. Analisando cada to-
pico separadamente constatou-se que
40% (06) dos topicos encontram-se
100% inadequados e 13% (02) dos
topicos estdo adequados, quando
comparados com as recomendagdes
da Portaria SELOM n° 854 (2005).
Ao se analisarem os resultados
referentes a edificacdes e instala-
¢oes pode-se observar que a UPR
pesquisada esta localizada em uma
area com foco de insalubridade com
a existéncia de lixo, objetos em de-
suso, animais domésticos (gato) e
expostos a presenca de contaminan-
tes, tais como excesso de poeira e de
odores indesejaveis. De acordo com
Fidélis (2005), em estudos realizados
em restaurantes institucionais, entre
os itens avaliados, o de edificacdes e
instala¢des foi o que atingiu a maior
porcentagem de adequagao.

Grafico 1 — Percentuais de conformidade de estrutura fisica.
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55% -

paredes, as mesmas apresentam re-
vestimento com azulejos, porém
ndo sao lisos nem de cor clara, o que
dificulta a higienizagdo e limpeza.
O teto ¢ dotado de revestimento de
PVC, facilitando a higienizacao, mas
a periodicidade deste procedimento
pelo aspecto visual parece ndo ser
cumprido por muito tempo, o que
¢ visivel pelo acimulo de gordura,
possuindo ainda algumas partes do
teto com infiltragdes.

O piso foi uns dos itens avalia-
dos que teve 100% de inadequa-
¢do, ndo correspondendo com as
exigéncias especificas para esse

Adequado
31%

Inadequado

10%

a facil higienizacdo, ndo é imperme-
avel, possui rachaduras e, em alguns
locais, ndo segue a altura adequada
dificultando algumas operagdes e
possibilitando o risco de acidentes.

Ao se analisar as portas da UPR,
verificou-se que nao seguem o padrao
estabelecido pela legislacdo vigente
e seu percentual de inadequacdo foi
de 100%, pois ndo dispdem de fecha-
mento automatico e possuem abertu-
ras no chao e no teto. As janelas nao
tém protegdo (telas), sdo de dificil hi-
gienizagdo e, em alguns locais, as ja-
nelas estdo com os vidros quebrados e
0s cobogds ndo possuem telas.

No que se refere a andlise das @ item, ndo é de material que permita No tocante as instalagOes
Tabela 1- Percentual de atendimento dos quesitos avaliados de acordo com a distribuigdo dos itens.
Itens Resultados Resultados
A IN PA NA A IN
01 Edificacoes e instalacdes 01 03 = = 25% 75%
02 Piso - 04 - - - 100%
03 Teto - 02 - - - 100%
04 Paredes - 03 - - - 100%
05 Portas - 03 - - - 100%
06 Janelas e outras aberturas = 02 01 - = 67%
07 Instalacdes sanitarias e vestiario para manpulador 10 02 03 - 67% 13%
08 Instalagdes sanitarias para visitante 01 = = = 100% =
09 Lavatdrios para area de produgao - 02 - - - 100%
10 Elétrica 01 01 01 - 33% 33%
11 Ventilag@o e climatizagéo 01 06 = = 14% 86%
12 Abastecimentos de dgua 05 04 01 - 50% 40%
13 Manejos e residuos 01 01 01 33% 33%
14 Esgotamentos sanitarios 01 - - - 100% -
15 Layout - 02 - - - 100%

Legenda: A — Adequado, PA — Parcialmente adequado, IN —inadequado
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sanitarias, pode-se constatar que
houve um baixo percentual de ina-
dequagdo, em sua maioria estando
adequada, sendo localizada em uma
area isolada da producao, possui piso
e paredes adequadas, servida de dgua

corrente com chuveiro e vaso sanita-
rio em quantidade suficiente. J4 em
relacdo a ventilagdo ¢ considerada
natural, porém, nao atende as neces-
sidades do local, o ar ndo circula e
ndo tem sistema de exaustao.

O abastecimento de agua ¢ prove-
niente da rede publica, o reservato-
rio ¢ protegido e revestido adequa-
damente e a unidade conta com um
sistema de purifica¢do, sendo todas
as torneiras abastecidas de agua

Quadro 2 - Distribui¢do de areas segundo Teixeira (2006) e setores da UPR em estudo.

e Setor de recebimento
de géneros secos

e Sala de administragdo

o Refeitdrio

Estoque diario

Copa suja

Deposito de material
de limpeza

Deposito de louca

de hortifrati

Preparo de sobreme-
sas e sucos

Coccao

Lavagem de panelas

Area 01 Area 02 Area 03 Area 04
Aprovisionamento Processamento Distribuicao Administracao
e Dispensa geral Padaria Pré-preparo e preparo Camara de lixo

Recebimento de car-
nes e frios

Acougue

Camaras frigorificas

Fonte: Pesquisa direta (2015).

Quadro 03 — Distribuicao de areas segundo Teixeira (2006) e a proposta de readequagao de setores.

Area 01

Aprovisionamento

Area 02

Processamento

Area 03

Distribuicao

Area 04

Administragao

e Areapara
recebimento da
mercadoria

o Area para arma-
zenamento de

alimentos a tem-
peratura ambiente

agem refrigerada

e Dispensa diéria

e DML

° Area para armazen-

Area Padaria

e Area Pré-prearo
de carnes

e Area Pré-preparo
e preparo de
hortifrati

o Area Coccdo

o Arealavagem de
panelas

e Area Refeitorios

e Area hiienizagdo
de bandejas

e Sala de administ-
racdo e nutrigdo
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filtrada, contribuindo para que o re-
sultado fosse de 50% de adequagao.
No que concerne ao manejo de resi-
duos ndo existe local adequado para
seu armazenamento, além de nao
estar de acordo com o estabelecido
pela portaria SELOM.

As caixas de gordura estdo con-
formes, conectadas a rede publica e
atendem a necessidade da UPR, ja
seus ralos ndo estdo em conformida-
de, pois sdo abertos sem fechamento
contra pragas e insetos e sua locali-
zacao ¢ inadequada, pois ficam em-
baixo das caldeiras a vapor, sendo
comum baratas circulado sobre o
ralo.

Setorizagdo Fisica — Layout:
apos observar o fluxo e avaliar a
planta baixa atual da unidade foram
verificadas varias irregularidades no
layout como setorizagao e distribui-
¢do das areas de forma inadequada
influenciando diretamente em um
fluxo totalmente invertido, de acor-
do com o recomendado pela Agen-
cia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(BRASIL 2004).

De acordo com o quadro 01, fi-
cam evidentes que as areas nao es-
tao distribuidas de forma a favore-
cer o fluxo ordenado. As legislagdes
vigentes fornecem informacgdes
relacionadas ao layout e fluxo res-
saltando o quanto esse item e im-
portante para o desenvolvimento
adequado dos demais itens.

Diante dos resultados encontra-
dos, foi proposto um novo layout
seguindo o recomendado por Abreu
e Spinelli (2009) de marcha avante
desde a recepgdo, estocagem e pre-
paracdo até a distribuicdo, evitando
assim contaminagdes cruzadas, com
isso as principais altera¢des foram
otimizacdo do espago, por meio da
criacdo de setores diferenciados
para cada preparagdo, e separagdo
de areas de pré-preparo e preparo
em relacdo a area suja. Para evitar
contaminacdo, foi criada uma area

fora da unidade para o depdsito de
lixo com estrutura adequada. E a
despensa ¢ a sala de administracao
foram alocadas para dentro da uni-
dade.

O novo layout foi baseado no
controle higienicossanitario, levan-
do em consideragdo que as areas
eram mal divididas e a maioria das
divisdes era por barreiras técnicas,
que ¢ um método muito dificil de ser
seguido e, se nado tiver os devidos
cuidados, o risco de contaminacao ¢
bem maior.

CONCLUSAQ

Espera-se que a UPR adquira edi-
ficagdes e instalagdes adequadas,
garantindo um fluxo do processo
continuo, evitando riscos de con-
taminacdo da refeicdo produzida.
Espera-se, com este estudo, ter con-
tribuido para ampliar as discussdes
sobre a importancia da adequacdo
da estrutura fisica e do /ayout de
UPR como interferentes na qualida-
de higienicossanitaria dos alimentos
produzidos.
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