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INTRODUGAO

A oferta de refeicGes em ambientes institucionais exige um sistema de
producdo altamente controlado, capaz de garantir que cada etapa do processo
ocorra dentro de padrdes sanitarios rigorosos. Unidades de Alimentacao e Nutri-
¢dao (UAN) enfrentam desafios crescentes relacionados ao aumento do volume de
producdo, a complexidade dos fluxos operacionais e a necessidade de cumprir
regulamentacdes sanitarias cada vez mais especificas. Nos ultimos anos, estudos
tém destacado a importancia de estratégias gerenciais integradas para assegu-
rar que os alimentos sejam produzidos em condi¢des adequadas e com risco
minimo de contaminacado, reforcando o papel estratégico das praticas de gestao
e monitoramento continuo (Ribeiro et al., 2022).

No contexto das Forcas Armadas, a producdo e distribuicdo de alimen-
tos sao regulamentadas pela Portaria GM/MD n° 5.703, de 27 de novembro
de 2023, que aprova o Regulamento de Seguranca dos Alimentos (MD42-R-01)
(Brasil, 2023). Esse regulamento estabelece diretrizes obrigatérias relacionadas
a estrutura fisica das UAN, higiene dos manipuladores, controle de temperatura,
armazenamento, controle de pragas, registros operacionais e monitoramento
sistematico dos processos produtivos. A conformidade com essa normativa é
essencial para garantir ainocuidade dos alimentos e reduzir riscos sanitarios em
ambientes institucionais de grande porte.
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Nesse cenario, a capacitacdo de manipuladores de alimentos torna-se um
elemento fundamental para a manutencao da qualidade sanitaria. Pesquisas recen-
tes demonstram que o desempenho dos profissionais esta diretamente associado
a sua compreensdo dos procedimentos operacionais e a habilidade em aplica-los
durante o trabalho cotidiano. Aformacao técnica, quando desenvolvida com meto-
dologias participativas e contextualizadas, contribui ndo apenas para a melhoria
dos indicadores sanitarios, mas também para a ado¢dao de comportamentos mais
seguros e conscientes no ambiente de producdo (Lopes; Arruda, 2023).

Além disso, a literatura contemporanea tem evidenciado que iniciativas
de treinamento bem estruturadas podem transformar a cultura organizacio-
nal, promovendo maior engajamento e responsabilidade entre as equipes de
UANSs. A consolidacdo dessa cultura depende do envolvimento de gestores, que
tém papel decisivo na supervisao das rotinas, no reforco de boas praticas e na
sustentacdo de ambientes favoraveis a aprendizagem continua. Dessa forma, o
desenvolvimento de programas de capacita¢do peridédicos ndo apenas atende as
exigéncias legais, mas também fortalece a eficiéncia operacional e a seguranca
dos processos (Ferreira; Moura, 2024).

A aplicacao de cursos praticos e avaliacbes diagndsticas também tem sido
apontada como estratégia eficaz para identificar lacunas de conhecimento,
orientar intervenc¢des educativas e monitorar a evolucdo das equipes ao longo
do tempo. Ao promover treinamentos in loco, torna-se possivel alinhar as orien-
tacBes sanitarias as reais necessidades do ambiente de trabalho, possibilitando
ajustes imediatos nas rotinas produtivas e fortalecendo o compromisso coletivo
com a seguranca dos alimentos (Teixeira et al., 2025).

Arealiza¢do deste treinamento justifica-se pela necessidade de fortalecer prati-
cas seguras de manipulacdo em ambientes institucionais de grande porte, espe-
cialmente aqueles vinculados as Forcas Armadas, onde o volume de producdo e a
responsabilidade sanitaria coletiva ampliam o impacto de eventuais ndo conformi-
dades. Aimplementac¢do de uma capacitacao estruturada, fundamentada no Regu-
lamento de Seguranca dos Alimentos (Brasil, 2023), permite ndo apenas corrigir
fragilidades previamente identificadas, mas também promover atualiza¢do técnica
dos profissionais e consolidar uma cultura de seguranca dos alimentos. Dessa forma,
aintervencdo descrita neste relato configura-se como acao estratégica para garantir
melhoria continua dos processos e conformidade normativa.

Diante desse contexto normativo e institucional, o presente estudo teve
como objetivo relatar a experiéncia de uma intervencdo extensionista voltada
a capacitacao de manipuladores de alimentos de uma Unidade de Alimenta-
cao e Nutricdo (UAN) das Forcas Armadas, fundamentada no Regulamento de
Seguranca dos Alimentos (Portaria GM/MD n° 5.703/2023), com vistas a avaliar o
impacto da a¢do formativa sobre o indice de conformidade higienicossanitaria e
sobre o nivel de conhecimento dos participantes, bem como fortalecer a cultura
de seguranca dos alimentos no ambiente institucional.
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DESENVOLVIMENTO

Fundamentacéao teérica

A seguranca dos alimentos em Unidades de Alimentac¢ao e Nutricao (UAN)
institucionais esta diretamente associada a adocao sistematica de medidas
preventivas voltadas ao controle de riscos fisicos, quimicos e biologicos ao longo
de todo o processo produtivo. No Brasil, a RDC n° 216/2004 estabelece diretrizes
gerais para servicos de alimentacdo (Brasil, 2004). No ambito das For¢as Arma-
das, essas exigéncias sao formalmente regulamentadas pela Portaria GM/MD
n°5.703, de 27 de novembro de 2023, que aprova o Regulamento de Seguranca
dos Alimentos (MD42-R-01), estabelecendo requisitos obrigatorios relacionados a
infraestrutura, fluxos operacionais, controle de fornecedores, higiene dos mani-
puladores, monitoramento térmico, rastreabilidade e manutencao de registros.
Tal normativa estrutura a gestao sanitaria das UAN militares sob perspectiva
preventiva e documental (Brasil, 2023).

O Regulamento militar determina a implementacdo das Boas Praticas de
Fabrica¢do (BPF) como eixo central da seguranca dos alimentos, abrangendo
desde o recebimento das matérias-primas até a distribuicdo das refeicdes. Entre
0s requisitos normativos destacam-se o controle rigoroso de temperaturas em
etapas criticas, a prevenc¢ao de contaminac¢do cruzada, a higieniza¢ao padroni-
zada de equipamentos e superficies, o uso adequado de uniformes e auséncia
de adornos, a avaliacao periddica das condi¢des de saude dos manipuladores e
o controle integrado de pragas (Brasil, 2023). A adoc¢do dessas praticas é reco-
nhecida como medida essencial para a prevenc¢ao de Doencas de Transmissao
Hidrica e Alimentar (DTHA), que permanecem como importante problema de
saude publica no pais (Brasil, 2019,2022).

Além dos aspectos estruturais e comportamentais, o Regulamento de Segu-
ranca dos Alimentos das For¢as Armadas incorpora abordagem baseada em
analise preventiva de riscos, ao exigir monitoramento continuo de parametros
criticos, controle sistematico de tempo e temperatura, prevencao de contami-
nacdo cruzada e manutencdo de registros formais das atividades operacionais
(Brasil, 2023). Essa diretriz aproxima-se dos principios do controle de pontos
criticos do processo produtivo, reforcando que a seguranca dos alimentos nao
depende apenas da correcao de falhas, mas da antecipacdo de perigos e da
padronizacdo das rotinas operacionais, conforme destacado na literatura sobre
gestdo sanitaria em servicos de alimentacdo coletiva (Silva et al., 2023)

Entretanto, evidéncias cientificas indicam que a existéncia de normativas
técnicas, por si s6, ndao garante conformidade pratica. Estudos em servicos de
alimentacdo coletiva demonstram que ndo conformidades recorrentes estao
frequentemente associadas a falhas em higiene pessoal, controle inadequado
de tempo e temperatura e auséncia de registros operacionais consistentes.
Esses achados reforcam a necessidade de estratégias educativas que promo-
vam compreensao critica das normas e internalizacdo das praticas sanitarias
(Ribeiro et al., 2022).
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A capacitacdo continuada de manipuladores de alimentos configura-se,
portanto, como instrumento estratégico para a consolidacdo das BPF no
ambiente institucional. Treinamentos estruturados, especialmente aqueles que
articulam fundamenta¢ao normativa, aplicacdo pratica e avaliacdo diagnostica,
demonstram impacto positivo na reducao de ndao conformidades e na melho-
ria do desempenho sanitario. Além disso, a utilizacao de instrumentos avaliati-
vos antes e apos intervencdes formativas permite mensurar a efetividade das
acOes e direcionar ajustes necessarios (Borges et al., 2020; Lopes; Arruda, 2023;
Oliveira etal., 2025).

Outro aspecto relevante refere-se ao papel da gestdo institucional na susten-
tacdo das melhorias implementadas. A literatura destaca que a consolidagao
de uma cultura de seguranca dos alimentos depende da supervisao ativa, do
comprometimento da lideranca e da institucionaliza¢do de rotinas de monito-
ramento e capacitacao perioddica. Em contextos militares, nos quais a disciplina
operacional é elemento estruturante, a integragdo entre normatiza¢do formal e
pratica cotidiana assume relevancia ainda maior (Ferreira; Moura, 2024; Martins;
Faria, 2024).

Dessa forma, a articulacao entre exigéncia normativa especifica das Forcas
Armadas, aplicacdo sistematica de checklists baseados no regulamento oficial,
capacitacao técnica estruturada e monitoramento de indicadores de satisfa¢ao
e desempenho representa abordagem consistente para fortalecer a conformi-
dade sanitaria e reduzir riscos em UAN institucionais. A consolidacdao dessas
estratégias contribui para a melhoria continua dos processos produtivos e para
o fortalecimento da cultura de seguranca dos alimentos no ambiente militar
(Brasil, 2023; Ribeiro et al., 2022).

Metodologia

O projeto foi desenvolvido em parceria com uma Unidade de Alimentacdo
e Nutricdo (UAN) das Forcas Armadas, localizada em Uberlandia, MG, no periodo
de marco a maio de 2025. A acdo foi executada por professores e estudantes do
Instituto Federal do Tridangulo Mineiro (IFTM), Campus Uberlandia, integrantes
do grupo de pesquisa e extensao PEMSA (Pesquisa e Extensdao em Microbiologia
e Seguranca Alimentar), os quais participaram da aplicacdo do checklist diag-
nostico, da conduc¢do das atividades formativas e da sistematizacdo dos dados
obtidos. O publico-alvo foi composto por 25 militares dentre manipuladores de
alimentos e gestores vinculados a referida UAN, responsaveis pelas etapas de
recebimento, preparo e distribui¢cdo das refei¢des.

A UAN contava com areas fisicamente delimitadas, incluindo cozinha indus-
trial, setor de recebimento de alimentos, area de manipulacdao de vegetais,
acougue, ambiente de preparacao de sobremesas, secao de descarte de resi-
duos e depdsito de géneros alimenticios ndo pereciveis. A instituicdo também
possuia quatro areas distintas para a distribuicdo das refeicdes, todas equipa-
das com pistas fria e quente, de modo a assegurar a manutenc¢ao adequada da

" botetin
Boletim Técnico IFTM, Uberaba-MG, ano 11, p.92-103, Jan./Dez., 2025 cTFtSIE‘Fﬁ’ 95



temperatura dos alimentos. Em média, eram atendidas cerca de 900 pessoas
por dia, com oferta de quatro refei¢cdes didrias: café da manha, almoco, jantar
e ceia. Além disso, o batalhdo dispunha de uma cozinha de campanha (cozinha
movel), destinada ao preparo de alimentos em campo, atendendo demandas
operacionais especificas.

Para a execuc¢do do projeto, realizou-se inicialmente a etapa diagndstica,
com a defini¢cdo e analise dos pontos criticos relacionados as fases de recebi-
mento, armazenamento e manipula¢do de alimentos. Nessa etapa, foi aplicado
o checklist previsto no Regulamento de Seguranca dos Alimentos das For¢as
Armadas (Brasil, 2023), permitindo a avalia¢do sistematizada das condi¢Bes
higiénico-sanitarias da UAN. A analise dos resultados evidenciou maior concen-
tracdo de nao conformidades nessas trés areas operacionais, as quais foram,
portanto, caracterizadas como pontos criticos prioritarios para intervencdo.
Esses achados encontram-se sintetizados no fluxograma apresentado a seguir
(Figura 1), que organiza os pontos criticos identificados conforme as etapas do
processo produtivo.

Figura 1: Fluxograma de pontos criticos por area avaliada.

Fonte: autores (2025)

Com base no diagnoéstico situacional, foi elaborado um treinamento
tedrico-pratico de 20 horas, direcionado a 25 manipuladores de alimentos que
ja haviam participado de capacita¢bes anteriores sobre Boas Praticas de Fabri-
ca¢do e que tém o papel de gestores dentro da referida UAN. A capacitacdo ofer-
tada, com carga horaria total de 20 horas, foi estruturada conforme a exigéncia
de treinamento periddico prevista no Regulamento de Seguranca dos Alimentos
das Forcas Armadas (Brasil, 2023), adotando como referéncia complementar o
conteudo programatico minimo preconizado pela RDC n° 216/2004 da ANVISA
para capacitacdo de manipuladores de alimentos (Brasil, 2004). Foram abordados
fundamentos de microbiologia basica de alimentos, incluindo principais micror-
ganismos de interesse sanitario, formas de contaminacao e fatores que influen-
ciam seu crescimento. Discutiram-se métodos de conservacao de alimentos,
com énfase no controle de tempo e temperatura, refrigeracdo, congelamento e
manutenc¢ao térmica segura. No eixo especifico das Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF), trabalharam-se aspectos aplicados a rotina da UAN, incluindo higiene das
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instalacbes e equipamentos, higiene pessoal dos manipuladores, com destaque
paralavagem correta das maos, uso adequado de uniformes e auséncia de ador-
nos, e procedimentos padronizados para higienizacdo de hortifrutigranjeiros. A
metodologia empregada incluiu aulas expositivas dialogadas, demonstracdes
praticas, analise de situa¢fes reais da unidade e aplicacao de checklist norma-
tivo, visando promover aprendizagem contextualizada e alinhada as exigéncias
regulatorias vigentes.

Com base no Regulamento de Seguranca dos Alimentos das Forcas Armadas
(Brasil, 2023), foi elaborado um fluxograma do processo produtivo da UAN, identi-
ficando-se os principais pontos criticos relacionados ao controle de temperatura,
higiene dos manipuladores, prevencdo de contaminagdo cruzada e monitoramento
operacional. A representacao grafica permitiu visualizar etapas prioritarias para
intervenc¢do educativa e direcionar o conteudo da capacitacao ofertada.

Para avaliar a efetividade da capacitac¢ao, foi desenvolvido um instrumento
de avaliacdo composto por um questionario estruturado (Apéndice 1), aplicado
em dois momentos: imediatamente antes (pré-teste) e apds a finalizacdao das
atividades formativas (pos-teste), sem a identificacdo dos participantes. Esse
procedimento permitiu mensurar a variacao no nivel de conhecimento dos parti-
cipantes e verificar a assimilacdo dos conteudos relacionados as Boas Praticas
de Fabricacdo. Adicionalmente, ao término do curso, aplicou-se o Net Promoter
Score (NPS) sem a identificacao dos respondentes, como ferramenta de avalia-
cdo da satisfacao dos participantes, possibilitando analisar a percep¢ao quanto
a qualidade, relevancia e aplicabilidade do treinamento ofertado.

Para mensurar o impacto da intervencao, procedeu-se a avaliagao do indice
de conformidade por meio da aplicacdo de checklist oficial do Regulamento de
Seguranca dos Alimentos das Forcas Armadas (Brasil, 2023), aplicado em dois
momentos: antes do inicio das atividades formativas e ao término da capacitacao.
O checklist permitiu avaliar parametros estruturais, procedimentais e comporta-
mentais relacionados as Boas Praticas de Fabricacdo. As respostas foram anali-
sadas mediante calculo percentual de conformidade, considerando o nimero de
itens atendidos em rela¢do ao total de requisitos avaliados. Essa analise compa-
rativa pré e pds-intervencao possibilitou aferir, de forma objetiva, a evolucao das
praticas higienicossanitarias e a efetividade da a¢do formativa.

Durante a capacitacdo, os participantes atuaram de maneira ativa, identificando
nao conformidades reais no ambiente de trabalho, propondo soluc¢des imediatas
e implementando conceitos adquiridos ao longo do treinamento, favorecendo a
construcdo de uma cultura de seguranca dos alimentos na instituicao.

Resultados e discussao

A avaliacdo dos conhecimentos dos participantes evidenciou melhora subs-
tancial ap0s a realizagao da capacitagdo. A aplicagdo do questionario diagnos-
tico (Apéndice 1), conduzido antes e apds o treinamento, permitiu comparar o
desempenho coletivo dos manipuladores em relacdo aos conteddos essenciais de
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Boas Praticas de Fabricacdo. De maneira geral, observou-se que, no pré-teste, 0s
participantes apresentavam lacunas relevantes de conhecimento, especialmente
relacionadas a higiene pessoal, contaminacdo cruzada, controle de temperatura e
procedimentos de higieniza¢do de superficies e equipamentos. No pos-teste, veri-
ficou-se aumento expressivo na quantidade de respostas corretas, demonstrando
maior entendimento dos requisitos sanitarios e dos procedimentos operacionais
padronizados apresentados durante o curso (Grafico 1).

Além da melhoria cognitiva, a analise qualitativa das respostas permitiu
identificar evolu¢do na capacidade dos participantes de reconhecer situa¢des
de risco e propor condutas adequadas. Os relatos obtidos durante as ativida-
des praticas corroboraram esse resultado, evidenciando maior seguranc¢a dos
manipuladores na execuc¢do das rotinas e maior clareza na identificacdo de nao
conformidades na referida UAN.

Grafico 1: Porcentagens de acertos por item avaliado no questionario aplicado antes e apés a
capacitagao.

Legenda
B Antes [l Depois

Fonte: autores (2025).

A comparacao entre os checklists aplicados antes e ap6s a intervencao
evidenciou melhora significativa no indice de conformidades da Unidade de
Alimentag¢do em pontos especificos. No diagnostico inicial, o percentual de aten-
dimentos aos requisitos previstos no Regulamento de Seguranca dos Alimentos
(Brasil, 2023), avaliados pela aplicacdao do checklist especifico da legislacao, era
de 53 %, indicando fragilidades estruturais, operacionais e comportamentais
relacionadas as Boas Praticas de Fabricacdo. ApoOs a capacitagao teorico-pra-
tica e das atividades de orientacao in loco, o indice de conformidade elevou-se
para 86 %, representando um ganho expressivo de desempenho sanitario. As
principais melhorias observadas envolveram a ado¢do consistente de procedi-
mentos de higiene, a organizacao dos fluxos de producdo, o uso adequado de
equipamentos e, também, uma melhoria nas orienta¢fes sobre a importancia
daimplementacdo de registros sistematicos de controle de qualidade em plani-
Ilhas especificas, contribuindo para a padronizacdo das rotinas e para o monito-
ramento continuo das praticas operacionais.
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Aelevac¢do do indice de conformidade observada apés a intervencdo indica
que as ndo conformidades inicialmente identificadas estavam predominante-
mente associadas a falhas operacionais e comportamentais, e ndo a limita¢des
estruturais permanentes. Esse achado refor¢a a premissa de que a implemen-
tacdo efetiva das Boas Praticas de Fabricacao (BPF) depende da internalizagao
dos procedimentos pelos manipuladores e da supervisao continua das rotinas,
conforme previsto no Regulamento de Seguranca dos Alimentos das Forcas
Armadas (Brasil, 2023). A literatura demonstra que intervenc¢des educativas
direcionadas produzem impacto significativo na reducao de ndo conformidades
quando alinhadas as exigéncias normativas vigentes (Ribeiro et al., 2022; Lopes;
Arruda, 2023).

A evolucdo qualitativa na capacidade de reconhecer riscos e propor solu-
¢Oes, evidenciada nas atividades praticas deste projeto, encontra paralelo
em investiga¢des que destacaram o papel das metodologias ativas tais como
demonstracdes, simulagdes e trabalho in loco, na consolidagdo de competéncias
praticas em BPF. Treinamentos com forte componente pratico promovem trans-
feréncia de conhecimento para o ambiente de trabalho e aumentam a autonomia
dos manipuladores na tomada de decisao frente as nao conformidades. Assim,
os relatos comportamentais e a maior confianga operacional dos participantes
aqui descritos corroboram a eficacia de abordagens formativas contextualizadas
(Oliveira et al., 2025; Silva et al., 2023).

Em termos de impacto organizacional, os achados convergem com estudos que
vinculam capacita¢do continua a reducdo de ndo conformidades e a melhoria dos
processos em UANSs, evidenciando beneficios em eficiéncia operacional e controle
de desperdicio quando ha articulacao entre formagdo técnica e praticas gerenciais
(Ribeiro et al., 2022; Silva et al., 2023). Ademais, as recomendacdes de organismos
técnicos apontam que treinamentos periodicos e in loco, integrados a instrumentos
de diagnostico e a liderancas comprometidas, sao cruciais para consolidar a cultura
de seguranca dos alimentos (CAIFS, 2023; Teixeira et al., 2025).

Os itens relacionados a higiene pessoal apresentaram relevancia central
no diagndstico inicial, especialmente no que se refere a correta lavagem das
madaos, auséncia de adornos e manutencao adequada das unhas. Tais aspectos
sao amplamente reconhecidos como barreiras primarias contra a contaminacao
microbiolégica dos alimentos. Estudos indicam que manipuladores constituem
uma das principais fontes de contaminacdo cruzada em servicos de alimentac¢ao
coletiva, sendo a higiene inadequada um fator frequentemente associado a ocor-
réncia de surtos de Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA) (Brasil,
2019; Silva et al., 2023). Amelhoria desses indicadores ap0s a capacitacao sugere
avanco na compreensao do risco sanitario associado a praticas aparentemente
simples, porém determinantes para a seguranca dos alimentos.

O controle de tempo e temperatura nas etapas de recebimento, armazena-
mento e manutencao térmica destacou-se como elemento critico para a preven-
cdo da multiplicacdo microbiana. A manutencao de alimentos fora das faixas
seguras favorece o crescimento de patégenos como Salmonella spp., Escherichia
coli e Staphylococcus aureus, aumentando significativamente o risco de DTHA
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(Brasil, 2022). O Regulamento de Seguranca dos Alimentos das Forcas Armadas
estabelece monitoramento continuo e registro sistematico desses parametros
como medida obrigatéria (Brasil, 2023). A melhoria observada nesses itens possui
implicacdo pratica direta na reducdo do risco microbiol6gico e na consolidagao
da rastreabilidade operacional.

Outro ponto relevante refere-se aos procedimentos de higienizacao de
hortifrutigranjeiros e superficies, etapas frequentemente negligenciadas na
rotina produtiva. A literatura aponta que falhas na sanitizacdo adequada podem
manter carga microbiana residual significativa, favorecendo contaminagao
cruzada durante o preparo (Silva et al., 2023). A padroniza¢do de procedimen-
tos, incluindo correta dilui¢cdo de sanitizantes e controle do tempo de contato,
constitui requisito técnico essencial para interrupc¢do de cadeias de transmissao
de agentes patogénicos (Brasil, 2023). A melhora nesses indicadores evidencia
internalizacdo das orientag¢des técnicas trabalhadas durante o treinamento.

A analise do Net Promoter Score (NPS), que alcan¢ou 100 %, indica elevada
percepc¢ao de utilidade e aplicabilidade da capacitacao pelos participantes.
Embora o NPS seja tradicionalmente utilizado como indicador de satisfacao,
sua interpretacao, neste contexto, deve ser associada aos dados objetivos de
conformidade sanitaria. A convergéncia entre melhoria quantitativa nos indica-
dores operacionais e elevado nivel de recomendacao sugere que a metodologia
adotada favoreceu engajamento e assimilacao pratica dos conteudos (Ferreira;
Moura, 2024; Oliveira et al., 2025). No entanto, reconhece-se que indicadores
de satisfacdo ndo substituem avalia¢des de longo prazo sobre manutenc¢ao das
praticas implementadas.

Em institui¢cdes que realizam producdo de refeicBes em larga escala e aten-
dem coletividades fechadas, como organiza¢Bes militares, a seguranca dos
alimentos assume relevancia ampliada devido ao potencial impacto coletivo de
eventuais falhas sanitarias. Surtos de Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimen-
tar apresentam capacidade de rapida disseminagdao em ambientes institucio-
nais, podendo comprometer simultaneamente elevado numero de individuos
(Brasil, 2019, 2022). A implementacdo sistematica das Boas Praticas de Fabrica-
¢do, conforme previsto no Regulamento de Seguranca dos Alimentos das Forcas
Armadas (Brasil, 2023), esta associada a reduc¢ao de nao conformidades opera-
cionais e ao controle de perigos microbiol6gicos no processo produtivo (Ribeiro
et al., 2022; Silva et al., 2023). Assim, a melhoria dos indices de conformidade
observada neste estudo sugere reducao potencial da vulnerabilidade sanitaria
no ambiente avaliado.

Os achados corroboram evidéncias de que programas de capacitacao estru-
turados, contextualizados e alinhados as exigéncias normativas apresentam
potencial significativo para reduzir falhas operacionais e fortalecer a cultura de
seguranca dos alimentos (Borges et al., 2020; Lopes; Arruda, 2023). Entretanto, a
sustentabilidade das melhorias depende de monitoramento continuo, auditorias
internas periddicas e refor¢o institucional das rotinas estabelecidas, conforme
destacado na literatura sobre gestdo sanitaria em servi¢cos de alimentacao cole-
tiva (Martins; Faria, 2024).
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Por fim, destaca-se que a integra¢do entre diagndstico normativo oficial,
intervencdo educativa estruturada e avaliagdo por indicadores quantitativos e
perceptivos representa abordagem metodologicamente consistente para promo-
¢ao de melhoria continua em UAN institucionais. A experiéncia relatada demons-
tra que a aplicacdo sistematica do Regulamento de Seguranca dos Alimentos das
Forcas Armadas (Brasil, 2023), associada a capacitacdo técnica direcionada, pode
produzir impacto mensuravel na conformidade sanitaria e na consolidagao de
praticas seguras no ambiente produtivo (Silva et al., 2023).

CONSIDERAGOES FINAIS

A capacitacdo em Boas Praticas de Fabricacao realizada demonstrou
impacto positivo e imediato na ampliagdo do conhecimento técnico dos mani-
puladores, no fortalecimento das praticas de higiene e na qualifica¢do das rotinas
operacionais da UAN. A utiliza¢do de instrumentos avaliativos pré e pds-treina-
mento permitiu verificar a evolucdo dos participantes e consolidar evidéncias
da efetividade do processo formativo. O resultado do NPS reforc¢a a pertinén-
cia do conteudo, a adequacao da metodologia adotada e a relevancia da a¢ao
para o contexto institucional. Assim, conclui-se que o treinamento contribuiu
de maneira eficiente para a promocdo da seguranca dos alimentos, para o apri-
moramento dos processos internos e para o desenvolvimento de uma cultura
organizacional comprometida com a qualidade sanitaria. Iniciativas semelhan-
tes, quando implementadas de forma continua e integrada as rotinas da UAN,
tém potencial para consolidar melhorias sustentaveis e ampliar os padrdes de
exceléncia no servico de alimentacdo coletiva.
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APENDICE 1

Quadro 1: Questionario de avaliagdo dos conhecimentos pré e pds capacitacdo em BPF.

Capacitacdo em BPF

Ndamero Pergunta Correto | Incorreto | Nao sei

O uso de adornos, como brincos, anéis e relégios, pode causar
a contaminacdo dos alimentos.

A agua pode ser um veiculo de transmissdo de doencas, mas
2 depois que ela se transforma em gelo, esse risco de doenga
diminui.

Uma correta higiene das maos pode evitar a contaminac¢do dos
3 alimentos, consistindo na lavagem das mados com um detergente
suave em 4dgua corrente e secagem com papel.

O contato entre alimentos crus e cozidos, como a alface, utilizada
4 na decorag¢do de por¢des cozidas permite a contaminagao dos
alimentos.

A utilizagdo de leite um dia depois do prazo de validade apresenta

5 . .
riscos para a saude.

6 Os alimentos impréprios para consumo tém sempre mau cheiro
e sabor a estragado.

7 O consumo de carne malcozida pode provocar uma doencga de

origem alimentar que pode causar vomitos e diarreia.

Lavar os legumes em dgua corrente e deixa-los de molho em
8 agua com vinagre é suficiente para tornar estes alimentos
seguros para consumo.

O descongelamento dos alimentos pode ser feito numa tigela

9 .
com ou sem dgua, numa mesa ou bancada.
Um manipulador de alimentos com doengas como diarreia, gripe
10 e dor de garganta representa um risco de contaminacdo dos
alimentos.
1 A presenca de roedores e pragas ndo interfere diretamente na
seguranca do alimento.
12 A higiene dos uniformes ndo interfere na contaminag¢ao dos

alimentos durante sua produgao.

Fonte: autores (2025).
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