AVALIAGAO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS EM
COZINHAS DE QUARTEIS DO EXERCITO BRASILEIRO NA
GUARNICAO DE SALVADOR-BAHIA
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Resumo. O presente artigo cientifico tem por finalidade apresentar andlise da
situagao higiénico-sanitaria em cozinhas de quartéis da 62 Regido Militar (Guarnicao
de Salvador/BA) nos meses de junho e julho de 2007, através da aplicacdo de
questionarios de Auditoria Sanitaria, sendo estes questionarios capazes de mostrar
o nivel de higiene das instalacdes e pessoal relacionados as cozinhas militares
em estudo. Os resultados obtidos na 12 auditoria realizada no dia 27 de junho
classificam o servico de alimentacao (aprovisionamento) nestas unidades militares,
como sendo Bom, Regular e Ruim. Ja na 22 auditoria, realizada dia 27 de julho, os
resultados obtidos foram Bom e Regular. O artigo visa também a detectar os
principais pontos criticos e, por conseguinte, propor a insergdo do Indicador de
Qualidade para Servicos de Aprovisionamento (IQSA) na Guarnicao de Salvador,
para que haja melhoria de qualidade e seguranca da alimentacéo, alertando os
responsaveis pelas cozinhas do Exército quanto as possiveis ameacas a saude
da tropa.

Palavras-chave: Higiene alimentar. Auditorias. Indicador. Qualidade. Cozinhas
militares.

Abstract. The current scientific paper aims at analyzing the hygienic-sanitary
situation in the kitchens of the headquarters of the 6™ Military Region (Salvador/
BA) in the months of june and july of 2007, through the application of questionnaires
of Sanitary Audit. These questionnaires are able to show the level of hygiene of the
facilities and staff related to the military kitchens being studied. The results obtained
in the first audit which took place on 06/27/07 classify the nourishment service in
these military units as Good, Regular and Bad. In the second audit, which happened
on 07/27/07, the results were Good and Regular. The paper also has another
objective, which is detecting the main critical aspects and, consequently, it proposes
the introduction of the “Nourishment Service Quality Indicator”, in order to increase
the quality and security of the nourishment, so that the ones who are responsible
for the kitchens of the Brazilian Army are warned about the possible threats to the
health of the troop.
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1 Introducao

Segundo a Fundagdo Carlos Cha-
gas Filho de Amparo a Pesquisa do
Estado do Rio de Janeiro (FAPERJ,
2005), o alimento seguro € aquele que
estd livre de perigos de natureza bio-
l6gica, quimica e fisica, ou seja, que
ndo funciona como fonte de contami-
nacdo para o consumidor.

Essa preocupacdo do ser humano
com as condicdes de higiene dos ali-
mentos e com o alimento seguro, sem-
pre existiu, voltada para evitar intoxi-
cacOes alimentares e 0 comprometi-
mento da saude. Deste modo, medi-
das simples de higiene, como por exem-
plo, lavar as maos antes de manipular
os alimentos e as refeicoes, sdo cita-
das como modos de prevencdo de
doengas alimentares.

Existe uma confusdo por parte da
populag@o entre seguranga alimentar e
alimento seguro. Assim, seguranca ali-
mentar diz respeito a reunido e distri-
buicao de alimentos que apresentam o
menor risco a saude do consumidor,
J4 o alimento seguro € a garantia de
que o alimento ndo causard dano ao
consumidor quando preparado e con-
sumido de acordo com o0 uso propos-
to.

O alimento seguro € uma preocu-
pacao que faz parte da vida da popu-
lac@o em geral e esta preocupagao tam-

bém esta presente dentro do Exército
Brasileiro. O estudo e a pesquisa so-
bre o tema ainda sido escassos, entre-
tanto, por parte da Institui¢do. Exis-
tem algumas legislaces e normas que
tém como objetivo a higiene dos ali-
mentos e 0 alimento seguro, como por
exemplo, as Normas de Inspecao de
Alimentos e Bromatologia e o Catélo-
go de Especificacoes dos Artigos de
Subsisténcia. H4, também, alguns tra-
balhos de pesquisa realizados no Exér-
cito Brasileiro mostram a necessidade
de preservar a satde do efetivo e a
conseqiiente economia de recursos
com o tratamento médico dos milita-
res vitimados por Enfermidades Vei-
culadas por Alimentos (EVA), entre
estes trabalhos podemos citar o de
Leite; Silva e Lima (2005), que pro-
pOs um indicador de qualidade deno-
minado Boas Praticas: um conjunto de
acdes que visam as praticas de boa
manipulacio de alimentos, com o ob-
jetivo de se evitar possiveis contami-
nagdes dos mesmos.

A qualidade da alimentacdo prepa-
rada e servida dentro das cozinhas mi-
litares tem grande importincia para
garantir a saude de suas fileiras. As-
sim, o controle do servi¢co de aprovisi-
onamento (que € o setor encarregado
pelo servico de alimentacao nas uni-
dades militares) passa por diferentes
tépicos, como um bom controle de
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fornecedores de produtos alimentici-
0s, higiene dos manipuladores de ali-
mentos no rancho, qualidade da 4gua
utilizada no rancho, adequagao das ins-
talacdes as praticas de manipulagdo e
conservacao de alimentos entre outros
(PINTO; MACHADO; SOARES,
2006).

A finalidade deste artigo € apresen-
tar a avaliacdo das condicdes higiéni-
co-sanitarias das cozinhas de Organi-
zacOes Militares da 6* Regido Militar
(Guarnicao de Salvador- BA) através
da aplicacdo do IQSA (Indicador de
Qualidade do Servigo de Aprovisio-
namento), que € um questiondrio de
Auditoria Sanitaria, desenvolvido na
Escola de Administracao do Exército
- EsAEx (LEITE; SILVA; LIMA,
2005).

2 Revisao bibliografica

Alguns trabalhos de pesquisa tam-
bém mostram a importancia da reali-
zagao de inspegdes ou auditorias sani-
tarias nos estabelecimentos, como, por
exemplo, Soto et al (2006), que reali-
zou inspecdes em quatro supermer-
cados existentes na cidade de Ibiuna/
SP. Foram realizadas quatro visitas
programadas entre junho e outubro de
2005. Essas checagens visavam aiden-
tificacao de irregularidades sanitdrias.
Na primeira inspe¢do, foram encon-

tradas 80 irregularidades, sendo que
estas ocorriam principalmente na parte
estrutural, fluxograma e manipulagdo
de alimentos. Na quarta inspecao, foi
verificada uma melhoria na condi¢ao
higiénica de todos os supermercados
avaliados. Essas melhorias deveram-
se a postura técnico-orientativa, as
explicacOes técnicas aos responsaveis
dos supermercados; as inspecdes sub-
seqiientes, associadas a pontualidade
nos retornos de inspecdo programa-
dos; e a possibilidade de proprietarios
ou responsaveis pelos supermercados
virem a ser penalizados, caso as
inadequacdes persistissem no periodo
de cumprimento do projeto estabele-
cido. A partir do momento em que 0s
empresdrios reconheceram que as
melhorias de natureza estrutural do es-
tabelecimento implicariam aredugdo de
perdas e danos em mercadorias esto-
cadas e expostas a venda, tais corre-
cOes passaram a ser feitas. Também
perceberam a otimizag¢do das rotinas
de trabalho e maior facilidade na
higienizacdo de dreas, moveis, equipa-
mentos (SOTO et al, 2006). Isto tudo
gerou ganho para a saude publica e
seguranca alimentar com menor perda
de alimentos, motivacao dos funciona-
rios e maior credibilidade dos super-
mercados perante a populacao (SOTO
etal, 20006).

Valente e Passos (2004 ), realiza-
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ram um trabalho avaliando a condi¢ao
higi€nico-sanitaria de 58 supermerca-
dos na cidade de Ribeirdao Preto-SP.
Para a avaliacao foi utilizada a Ficha
de Inspecdo de Estabelecimento da
Area de Alimentos (FIEAA), desen-
volvida pela Vigilancia Sanitéria Esta-
dual e utilizada pelo Servico de Inspe-
cdo de Alimentos do Estado de Sao
Paulo. Esta ficha contém os seguintes
itens: a identificacio do estabelecimen-
to, avaliacdo do estabelecimento, pon-
tuacdo e registro de observagdes. Os
resultados obtidos foram:

Classificacao
dos Supermercados
Supermercados

N° %
Deficiente 46 79,3
Regular 11 19,0
Bom 1 1,7
Muito bom - -
Excelente

Quadro 1: Distribui¢do dos supermercados
segundo classificacdo final, Ribeirao Preto,
200072001

Fonte: Valente e Passos, 2004

Silva Junior (2007) realizou uma
pesquisa sobre a situacao higiénico-
sanitdria na 3* Regido Militar (Rio
grande do Sul), assim em uma primeira
fase, o IQSA foi aplicado a um total
de 79 (setenta e nove) OM que
contavam com Servi¢o de Aprovisio-
namento em suas instalagoes. Os
dados coletados sdo referentes ao
periodo de agosto de 2005 a setembro

de 2006. A pontuacdo obtida pelos
quartéis na primeira verificacao
apontou os seguintes resultados
demonstrados pela Figura 1.

Na segunda vistoria, que se encon-
tra em fase de andamento, ja foram
reinspecionadas 37 OM até o momen-
to. Os dados coletados revelam os
seguintes resultados, conforme de-
monstrado na Figura 2.

Nestes trabalhos de pesquisa cita-
dos, evidencia-se que métodos de ins-
pecdes periddicas em estabelecimen-
tos produtores ou estocadores de ali-
mentos destinados ao consumo huma-
no provocam melhorias no que diz res-
peito a higiene dos mesmos.

3 Metodologia

O questionario de Auditoria Sani-
taria (IQSA) foi aplicado nas cozinhas
militares onde ocorre o servigo de
aprovisionamento na Guarni¢do de
Salvador (6 Regido Militar).

O IQSA € um instrumento para
auditar as Boas Praticas de Fabrica-
¢ao (BPF). Segundo a Resolu¢ao RDC
n°216/2004 Agéncia Nacional de Vi-
gilancia Sanitaria (ANVISA) do Mi-
nistério da Satide (BRASIL, 2004) as
BPF sdo normas e procedimentos para
alcancar um padrao de identidade e
qualidade de alimentos e servicos de
alimentos e em 2005 as For¢as Arma-
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Figura 1- Resultado da 1 Verificagdo de um total de 79 OM

Fonte: Silva Janior, 2007

Regular 8%

16%

Excelente Ruim
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Figura 2 - Resultado da 2* Verificacdo de um total de 37 OM

Fonte: Silva Junior, 2007

das adotaram medidas semelhantes
para as cozinhas militares através da
Portaria n°® 854, do Ministério da De-
fesa (BRASIL, 2005) que Aprova o
Regulamento de Boas Priticas.

O questiondrio fornece indicado-
res quantitativos (escore) e qualitativos
(parecer técnico), onde sdo enumera-

das as situagdes enquadradas como
estando em conformidade ou ndo, com
suas respectivas acdes corretivas
estabelecidas em grau de urgéncia ou
normais (LEITE; SILVA; LIMA,
2005). Essas verificacdes sdo perio-
dicas (mensais, trimestrais) e
conduzidas por um oficial-veterindrio,
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e devem ser complementadas por trei-
namento e capacitagcdo dos manipula-
dores de alimentos, e a adoc¢ao simul-
tinea de medidas corretivas para
melhoria do setor de alimentagao den-
tro das Organizag¢des Militares. O
questiondrio da Auditoria Sanitdria
(IQSA) pode ser obtido no trabalho
de Leite, Silva e Lima (2005 p. 155),
onde se pode observar as areas
inspecionadas e o sistema de pesos e
constantes atribuidas a cada uma des-
tas dreas. Existe uma pontuacdo final
de acordo com a classificacdo obtida
com o somatdrio dos pontos. Assim,
esta pontuacdo poderad ser a seguinte:

* (0 a 19 pontos — péssimos (P)

* 20 a 49 pontos —ruins (R)

* 50 a 69 pontos —regulares (RE)
* 70 a 90 pontos — bons (B)

*91 a 100 pontos —excelentes (E)

Uma classificacdo satisfatoria para
os estabelecimentos seria a compre-
endida entre 70 a 90 pontos, sendo
considerada boa (B); podendo, deste
modo, o alimento ser considerado
como seguro nestes estabelecimentos,
ou seja, estd sendo preparado de for-
ma adequada, segundo os principios
de Boas Préticas de Fabricagdo pre-
conizados pela OMS.

4 Resultados

O questionario de Auditoria Sani-
taria foi aplicado nos dias 27 de junho
de 2007 e 27 de julho de 2007 no QG
da 6* Regido Militar, em inspecdo
itinerante, pelas instala¢des relaciona-
das ao Servigo de Aprovisionamento.
Do mesmo modo, foram avaliadas as
seguintes Organizacdes Militares: o
Hospital Geral de Salvador (HGeS),
6° Dep06sito de Suprimentos (6° D
Sup), 19° Batalhdo de Cacadores (19°
BC) e a 4* Cia Guarda (Setor Militar
Urbano). O Parque Regional de Ma-
nutenc¢ao/6 e o Centro Gerontoldgico
de Amaralina ndo foram avaliados por
limitagdes logisticas que impossibilita-
ram a coleta de dados dos mesmos.
Por questao ética, os resultados serdo
apresentados sem a identificacdo das
OM, sendo numeradas de 1 a 5. A
pontuacao final obtida nas auditorias
pode ser observada na Figura 3.

Resultados mais detalhados da au-
ditoria realizada na 6° Regido Militar
aparecem nas tabelas 1 e 2.
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Figura 3 - Auditorias de Boas Priticas militares na 6°RM
Fonte: elaborada pela autora

Tabela 1: Percentual das conformidades se-
gundo blocos do IQSA na 6*RM (27/06/

Tabela 2: Percentual das conformidades se-
gundo blocos do IQSA na 6a RM (27/07/

2007) 2007)
OM/Resultados oM1 | oM2 | om3 oM 4 OM5 OM/Resultados oM1 oM 2 oM3 oM 4 OM5
dos blocos dos blocos
Area Externa 100 %0 60 %0 30 /ges_ﬁ)?e?a 90 90 75 85 75
abinete de
Gabinete de Higienizagdo 125 125 375 75 S0
Higienizagdo 37,5 37,5 125 125 0 Area interna
Area interna (cozinha) 67,26 63,3 63.6 673 S0
(cozinha) 63,6 65,33 56,33 63,6 27,33 Equipamentos
Equipamentos e utensilios 100 100 96,66 100 0
e utensilios 100 965 83,16 93.16 16,5 Matéria-prima e
Matéria-prima produtos 88,12 93,75 100 100 82,5
¢ produtos 100 93,75 88,12 94 70 Fluxo de
Fluxo de producio 100 83,33 50 66,6 41,33
produgio 83,26 83,26 58,26 25 32,66 Tnstalaces
Instalagoes frigorificas 96,66 93 96,66 % 0
frigorificas 84,16 78,33 89,33 73,66 46,66 Refeitério
Refeitorio 100 100 100 100 100
100 100 100 100 100 Banhoiros
- 20 95 86,66 100 70
Banheiros 83,16 | 95 | 7833 | 875 0 TS
Destino de r‘;ssl’lt;fl)osL 87,5 87,5 95 65 57,5
residuos 100 87.5 92,5 49,75 57,5 Deposito
Depésito Jalmoxarifado 90 78,33 100 78,33 90
/almoxarifado 89,33 46,66 i 68,33 65 Pessoal
Pessoal, vesluériyo 83,75 70 50 58,75 66,25
vestudrio 71,75 60 52,5 40 55,5 Abastoci -
Abastecimento de dgua 25 76,25 65 70 58,75
- 82,25 86,25 83,75 68,12 80
de dgua Programa de
Programa de controle e 52,5 87.5 62,5 37,5 57,5
controle e 79 82,5 45 70 35 registro
registro Pontuagio 7699 | 7865 | 7259 | 7679 642
Fomuaco | g1ea | 767 | 685 | 6196 44 final ’
Classificacio BOM BOM liuA(:RU I:L:’;‘U RUIM Clas:;:n:la a0 Bom Bom Bom Bom Regular

Fonte: elaborada pela autora

Fonte: elaborada pela autora
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3.1 Situacao higiénico-sanitaria na
EsAEx

Com o objetivo de comparacio da
condi¢@o higiénico-sanitdria entre a 6
RM e a ESAEX, serdao mostrados os
resultados obtidos pela Escola. A evo-
lucdo do servico de aprovisionamento

foi feito por Pinto, Machado e Soares,
em 2006.

Através da andlise do gréfico,
pode-se considerar que na ESAEx a
maior parte dos resultados obtidos esta
compreendido na classificacdo
REGULAR (50 a 69%), segundo o
sistema de pontuacdo do IQSA.

90
80
70

Minimo 70 %

60

50
40
30 -
20 A
10

63 65 52

77 64 80

fev/05 fev/06 mai/06

set/06 nov/06 abr/07

Figura 4 - Auditorias de Boas Préticas na ESAEx nos anos de 2005 a 2007

Fonte: Secdo de Ensino 5/ EsAEx
5 Discussao dos resultados

E importante avaliar através das
tabelas 1 e 2 que cada OM apresenta
diferentes valores para os blocos e di-
ferentes pontos a serem melhorados.

Em relag@o aos resultados obtidos
na primeira auditoria na 6* RM, duas
OM obtiveram a classificacao final
Bom, duas Regular e uma Ruim. Nes-
ta primeira avaliacdo foram obtidos
pelas OM baixos valores principalmen-
te no gabinete de higienizacdo e na drea
interna (cozinhas), sendo que nestes

dois quesitos todas as cinco OM apre-
sentaram valores inferiores a 70%. Al-
gumas OM apresentaram resultados
baixos nos seguintes blocos: equipa-
mentos e utensilios, fluxo de produgao,
instalagoes frigorificas, banheiros, des-
tinos de residuos, depdsito, almoxarifa-
do, pessoal e programa de controle de
registro. A pior classifica¢do na pri-
meira inspe¢ao foi obtida pela OM 5,
mas a mesma, na auditoria subseqiiente
apresentou uma melhora na sua pon-
tuacao final.
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Na segunda auditoria, quatro OM
obtiveram a classificacdo Bom; e uma,
Regular. O gabinete de higienizacio e
a drea interna (cozinha) continuam
apresentando baixos valores. Apesar
de ter existido uma melhoria na pontu-
acdo e classificacao final de todas as
OM na 2" inspec¢ao, € necessdario sali-
entar que em auditorias deve-se con-
siderar o aplicador do questiondrio do
IQSA e também as pessoas que res-
pondem a estes questiondrios possiveis
causadores de variabilidade, constitu-
indo-se, portanto, em fonte de erro
para os resultados. Por isso, os ques-
tionarios devem ser analisados como
uma indica¢do, uma “foto” momenta-
nea da condi¢do de higiene, mas com
extensas distor¢cdes no processo de
coleta e registro das informacdes. Nao
deixa, porém, de ser um reforcador
para a tomada de decisdes pelos
aprovisionadores e comandantes, ser-
vindo de alerta para o servico de sau-
de, quanto a possiveis riscos de surtos
de gastroenterites.

Segundo Pinto, Machado e Soa-
res (2006), o principal item a ser me-
lhorado nas auditorias realizadas na
EsAEx entre os anos de 2005 e 2006,
para se obter melhores resultados, re-
fere-se aos recursos humanos empre-
gados no rancho, devendo-se diminuir
o efetivo varidvel que muda a cada ano.
E muito importante também, o treina-

mento adequado do pessoal que tra-
balha direta ou indiretamente com o
alimento, para que se possa ter um
adequado servico de aprovisionamen-
to.

No trabalho de Silva Jdnior
(2007), ficou demonstrado que, na
primeira vistoria, 43% das OM apre-
sentaram uma classificacdo boa (B) e
3,8% apresentava pontuacao ruim (R).
Jana segunda auditoria, 76% das OM
apresentaram resultado bom (B) e ne-
nhuma recebeu classificacio ruim. Des-
ta forma, fica demonstrado que o sis-
tema de auditorias periddicas no setor
de aprovisionamento das OM faz com
que haja um melhoramento da classifi-
cacdo apresentada, devido a conscien-
tizagdo do pessoal por parte do Vete-
rindrio, um oficial do Quadro Comple-
mentar que realiza as vistorias e ado-
¢do de medidas corretivas visando cor-
rigir os problemas apresentados.

6 Conclusao

Através da utilizacao do IQSA foi
possivel observar a situacao higi€nico-
sanitaria no servi¢o de aprovisionamen-
toem OM da 6” Regiao Militar. O ideal
seria a aplicacdo do questiondrio de
Auditoria Sanitaria (IQSA) periodica-
mente no setor de aprovisionamento
das Organizagdes Militares para que
estes setores apresentem um melhor
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resultado e/ou pontuacdo nas inspecoes
subseqiientes, mostrando como estas
vistorias sdo importantes de serem re-
alizadas e como isso se reflete positi-
vamente sobre a alimentacdo e saide
da tropa. Entdo se faz necessario que
0 IQSA seja aplicado em todas as OM
que possuam servico de aprovisiona-
mento, pois melhores condi¢des higié-
nico-sanitdrias seriam alcancadas por
essas Organizacdes. Propde-se o trei-
namento do pessoal que manipula o
alimento bem como o treinamento do
veterindrio do QCO - que realizara es-
tas auditorias - para analisar e inter-
pretar corretamente os resultados ob-
tidos nas auditorias e poder instruir os
envolvidos a adotarem melhores me-
didas higi€nico-sanitarias. Outra pers-
pectiva ja em instalacdo na 6" e 3*RM,
¢ ainclusiao do IQSA como indicador
do Programa de Exceléncia Gerencial
(PEG), para possibilitar acompanha-
mentos e melhorias no preparo de re-
feicoes coletivas.
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