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Resumo. O presente artigo teve por finalidade avaliar a situação higiênico-sanitária
do serviço de aprovisionamento da Escola de Administração do Exército (EsAEx),
ao longo dos anos de 2005 e 2006. Neste ínterim, visou a detectar os pontos que
foram melhorados e os que continuaram a apresentar deficiências, com base no
Indicador de Qualidade para os Serviços de Aprovisionamento (IQSA) e na análise
microbiológica de alimentos prontos. A pontuação final decorrente da aplicação do
IQSA encontrada para as datas de fevereiro de 2005, fevereiro de 2006 e maio de
2006 foram 62,67; 64,68 e 52,80 respectivamente, mantendo o serviço sempre na
classificação “regular”. A análise microbiológica revelou alguns alimentos impróprios
para o consumo humano contaminados com coliformes a 45°C e Bacillus cereus.
A avaliação pormenorizada dos blocos de quesitos que compõem o IQSA mostrou
melhorias nas instalações físicas do serviço de aprovisionamento, porém também
mostrou deficiências quanto à higiene de pessoal, técnicas de manipulação e
organização. Dificuldades de padronização da aplicação do IQSA foram encontradas,
o que demonstra a necessidade de normatização desta aplicação. Não obstante,
o IQSA, junto à análise microbiológica, foi capaz de traduzir a situação higiênico-
sanitária de um serviço de aprovisionamento, sendo fundamental na orientação
dos trabalhos de melhoria do mesmo.

Palavras-chave: Higiene alimentar. Análise microbiológica. Cozinhas militares.
Indicador.

Abstract. This article aims to evaluate the sanitary situation at the provision service
of EsAEx over the years 2005 and 2006. In the matter, it intends to detect the
aspects that improved over those years and the ones that have not been developed
according to the Provision Service Quality Indicator (PSQI) and a microbiological
analysis of prepared meals. The final scores were 62,67; 64,68 and 52,80 for
February 2005, February 2006 and May 2006 respectively. Those scores always
classified the service as “regular”. The microbiological analysis revealed that some
meals were inadequate for human intake, as they were contaminated with “coliformes
a 45°C” and Bacillus cereus. A detailed analysis of the sections that structures the
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PSQI showed some improvement on facilities, but poor personal hygiene,
manipulation techniques and organization were detected. Difficulties concerning
standardization of PSQI application were observed which suggests future efforts on
regulating this application. However, PQSI and microbiological analysis together
were able to explain the sanitary situation, becoming essential tools to guide
improvements on the provision service.

Keywords: Food hygiene. Microbiological analysis. Military kitchens. Indicator.

1 Introdução

1.1 Histórico

Desde os tempos da Roma antiga,
o homem preocupa-se com normas
para inspeção alimentar. Após uma
imensa evolução, a maioria dos con-
sumidores de todo o mundo tem a se-
gurança dos alimentos como uma pre-
ocupação fundamental. Nos dias de
hoje, é necessária a produção em es-
cala dos alimentos e  a realização de
transformações tecnológicas nos mes-
mos para se contraporem à degrada-
ção natural desses, permitindo a
comercialização e o consumo em con-
dições de segurança (PRATA;
FUKUDA, 2001, p.3). Por isso, cada
vez mais, as organizações públicas e
privadas têm buscado assegurar a qua-
lidade de seus produtos e serviços
(CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA,
2002, p.13). Dentro do Exército Bra-
sileiro (EB) existe a preocupação da
Instituição com a saúde de seu efetivo
e a conseqüente economia de recur-

sos com o tratamento médico dos mi-
litares vitimados por Enfermidades
Veiculadas por Alimentos, as chama-
das EVA (LEITE, 2004, p.157).

Entretanto, oferecer segurança em
alimentos é matéria extremamente
complexa, envolvendo os setores pro-
dutivos, transformadores, de
comercialização, os próprios consumi-
dores e os poderes públicos, esses úl-
timos incumbidos de elaborar exigên-
cias e normas, exercendo tarefa de vi-
gilância e controle (PRATA;
FUKUDA, 2001, p.5).

Tendo em vista a importância do
serviço de aprovisionamento dos ran-
chos do Exército para a saúde da tro-
pa, a contínua melhoria na qualidade
deste serviço é de fundamental impor-
tância para o bom funcionamento de
uma Organização Militar (OM).A qua-
lidade do serviço de aprovisionamen-
to passa por diferentes tópicos como
um bom controle de fornecedores de
produtos alimentícios, higiene dos
manipuladores de alimentos no rancho,
qualidade da água utilizada no rancho,
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adequação das instalações às práticas
de manipulação e conservação de ali-
mentos entre outros. A necessidade do
constante aperfeiçoamento das ações
de controle sanitário na área de alimen-
tos fez com que o Ministério da Defe-
sa elaborasse a Portaria n° 854 de 4
de julho de 2005, que aprova o Regu-
lamento Técnico de Boas Práticas em
Segurança Alimentar nas Organizações
Militares.

Essa portaria relaciona-se à neces-
sidade do constante aperfeiçoamento
das ações de controle sanitário na área
de alimentos, visando à proteção da
saúde do potencial humano das Orga-
nizações Militares (OM), bem como à
necessidade de adequar a legislação
vigente no âmbito das Forças Arma-
das (FA) à legislação dos órgãos de
Vigilância Sanitária.

1.2 A  Higiene Alimentar e Indus-
trial

Para se obter uma boa higiene em
alimentos, vários procedimentos são
necessários. Um conjunto de princípi-
os e regras para o correto manuseio
de alimentos, denominado “Boas Prá-
ticas de Fabricação” é um deles (CNI/
SENAI/SEBRAE/ANVISA, 2002,
p.13).

Ainda no sentido de assegurar a
higiene alimentar, outra medida impor-

tante a ser tomada é a avaliação da si-
tuação higiênico-sanitária das cozinhas,
assim como a sugestão de ações para
a melhoria desta situação.

Segundo Germano & Germano
(2001), cabe ao consultor de unida-
des de alimentação a avaliação das ins-
talações e dos equipamentos, a
capacitação da mão-de-obra, o con-
trole de fornecedores de matérias-pri-
mas, o monitoramento das diferentes
etapas da fabricação de alimentos en-
tre outros. O mesmo autor ressalta tam-
bém que o primeiro passo a ser exe-
cutado por um consultor no sentido de
melhorar a qualidade, em uma unida-
de de alimentação, é o diagnóstico da
situação atual da unidade, sendo que

[...] é a partir da detecção de eventuais
erros técnicos de procedimentos, mau
funcionamento dos equipamentos,
inadequação das instalações e inabili-
dade dos recursos humanos que a
consultoria poderá avaliar a real situa-
ção do estabelecimento e propor solu-
ções ao cliente (GERMANO, 2001).

Outro conceito que se desprende
destes conhecimentos é o de higiene
industrial. Segundo Prata e Fukuda
(2001), higiene industrial entende-se
por

[...] controle  sistemático  das  ações e
condições de transporte,
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processamento, armazenagem e comer-
cialização dos alimentos, objetivando
prevenir contaminação, seja por
microorganismos, insetos, roedores,
outros animais nocivos, substâncias
químicas estranhas, corpos estranhos,
metais tóxicos, agentes putrefatos, po-
luição ambiental, etc.

O mesmo autor assegura que fa-
zem parte da higiene industrial a higie-
ne de pessoal, a higiene de instalações,
equipamentos e processos, e o con-
trole ambiental.

 A Portaria 854/SELOM, de 4 de
julho de 2005,  publicada no Diário
Oficial da União nº 129, de 7 de julho
de 2005 – Seção 1 e reproduzida no
Boletim do Exército nº 28, de 15 de
julho de 2005 (BRASIL, 2005), traz
estes conceitos de higiene alimentar e
industrial para o âmbito da Força.

No tocante à higiene de pessoal,
assegura que manipuladores de alimen-
tos não podem ser portadores aparen-
tes ou inaparentes de doenças infecci-
osas ou parasitárias, sendo que exa-
mes laboratoriais, como hemograma,
devem ser feitos anualmente para esta
investigação. Também assegura que
indivíduos portadores de feridas ou le-
sões nas mãos ou nos braços,
gastroenterites, infecções pulmonares
e faringites devem ser afastados da
manipulação de alimentos.

No que se refere à água para con-

sumo ou preparo de alimentos, a Por-
taria 854/SELOM (BRASIL, 2005)
garante que esta deve vir de reserva-
tório, que deve ser limpo e desinfeta-
do a cada seis meses, ou na ocorrên-
cia de algum acidente.

A mesma portaria ainda prevê vá-
rias medidas para a higiene de instala-
ções e equipamentos, como a utiliza-
ção de piso de cor clara e de fácil
higienização; paredes de cor clara e,
se azulejada, com azulejos até a altura
de 2 metros no mínimo; portas e jane-
las com mecanismos que impeçam a
entrada de insetos, roedores, entre
outros.

O mesmo documento descreve
vários outros procedimentos para hi-
giene ambiental, para a higiene de ví-
veres, para padronização de proces-
sos de manipulação, recebimento,
transporte e conservação de gêneros
alimentícios.

1.3 Situação Epidemiológica da
Escola de Administração do
Exército (EsAEx)

A Escola de Administração do
Exército (EsAEx) foi criada em 5 de
abril de 1988. Cursos de diversas es-
pecialidades eram realizados nesse es-
tabelecimento de ensino. A partir de
1990, passou a ser realizado, também,
o curso de formação de oficiais do
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Quadro  Complementar (CFO/QC).
O Quadro Complementar, criado em
2 de outubro de 1989 destina-se  a
suprir as necessidades do Exército
Brasileiro em pessoal de nível superior
para ocupação de cargos de natureza
c o m p l e m e n t a r. ( M A R Q U E S ;
MEDEIROS e PASSOS, 2005). Esta
carreira está estruturada desde o pos-
to inicial de 1º Tenente até o de Te-
nente Coronel. A duração do curso é
de 35 semanas, onde são fornecidos
ao aluno a alimentação, salário, aloja-
mento e instrução, compatíveis com o
posto de 1º Tenente.

 No decorrer da evolução da
EsAEx, pesquisas na área de saúde
foram realizadas e se constatou que
problemas gastrointestinais possuem
taxa epidemiológica relevante. Entre os
anos de  1999 e 2003 constatou-se
um índice de 18,8 % de atendimentos
de oficiais alunos com menos de 26
anos de idade, 18,2 % entre os ofici-
ais alunos de 26 a 33 anos e 11,9 %
nos com mais de 34 anos. Estes índi-
ces só foram inferiores aos índices de
problemas ortopédicos (MARQUES;
MEDEIROS e PASSOS, 2005).

Tais dados só vêm a corroborar à
importância de uma constante vigilân-
cia em saúde com especial enfoque
para a segurança de água e alimentos.

Este artigo tem por finalidade ava-
liar a situação higiênico-sanitária do

serviço de aprovisionamento da EsAEx
nos anos de 2005 e 2006,  através da
utilização do Indicador de Qualidade
para os Serviços de Aprovisionamen-
to do Exército (IQSA), conforme pro-
posto por Leite e colaboradores
(2005), e realizar análise microbioló-
gica em alimentos prontos, advindos
deste serviço.

2 Metodologia

Com  o objetivo de avaliar a evo-
lução do serviço de aprovisionamento
da Escola de Administração do Exér-
cito (EsAEx), o Índice de Qualidade
do Serviço de Aprovisionamento
(IQSA) proposto por Leite e colabo-
radores (2005) foi utilizado. O questi-
onário foi aplicado às instalações res-
ponsáveis pelo serviço de aprovisio-
namento da EsAEx pelo Oficial Vete-
rinário da EsAEx nos meses de feve-
reiro de 2005, fevereiro de 2006 e
maio de 2006.

O IQSA é um método para auditar
as instalações da cozinha, equipamen-
tos e utensílios, matéria-prima e pro-
dutos, qualidade da água utilizada, flu-
xo de produção, manipulação, instala-
ções frigoríficas, refeitório, banheiros,
destino de resíduos, entre outros que-
sitos. O método é composto por um
questionário onde os itens avaliados
são pontuados numa escala que clas-
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sifica o serviço de aprovisionamento
como péssimo, ruim, regular, bom ou
excelente de acordo com a pontuação
final obtida.

Complementando o IQSA, análi-
ses microbiológicas foram realizadas
nos alimentos preparados pela cozinha
da EsAEx, no Laboratório Central de
Saúde Pública Professor Gonçalo
Moniz, do Governo do Estado da
Bahia. Os testes realizados incluíram
pesquisa de Salmonella sp, contagem
de coliformes a 45°C/g, contagem de
Bacillus cereus, contagem de
Staphilococcus coagulase positivo,
contagem de Clostridium sulfito redu-
tores a 46°C, além de análises físico-
químicas, visando à cor, ao aspecto e
ao odor da amostra. A legislação con-
siderada para a elaboração dos lau-
dos foi a Resolução RDC n° 12/01
ANVISA – MS (BRASIL, 2001).

3 Resultados

3.1 IQSA

O  questionário é composto por
14  blocos de quesitos, com pesos atri-
buídos conforme risco sanitário que
perfazem um total de 100 pontos. De
acordo com a pontuação final obtida,
o serviço de aprovisionamento é clas-
sificado como se segue:

• 0 a 19 pontos  –  péssimo;
• 20 a 49 pontos  –  ruim;
• 50 a 69 pontos –  regular;
• 70 a 90 pontos –  bom;
• 91 a 100 pontos –  excelente.

Esta classificação indica a qualida-
de do serviço de aprovisionamento,
balizada pelo Regulamento Técnico de
Boas Práticas em Segurança Alimen-
tar nas Organizações Militares, esta-
belecido na Portaria 854/SELOM de
4 de julho de 2005, da Secretaria de
Logística, Mobilização, Ciência e
Tecnologia do Ministério da Defesa,
transcrita no BE número 28 de 15 de
julho de 2005 (BRASIL, 2005).

O desejável é uma nota final míni-
ma de 70 pontos, que dará segurança
quanto à qualidade sanitária dos alimen-
tos produzidos na cozinha.

Analisamos a evolução do serviço
de aprovisionamento da EsAEx, que
foi auditado em 3 datas distintas: 24
de fevereiro de 2005, 22 de fevereiro
de 2006 e em 30 de maio de 2006,
estando os resultados dispostos no ta-
bela 1.
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     Tabela 1 - Resultado das Auditorias Sanitárias de BPF na Cozinha da EsAEx entre
2005 e 2006

Fonte: Seção de Ensino 5/EsAEx.
Obs.: Estão em negrito os resultados abaixo do limite desejável (70% de atendimento).
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3.1.1 Áreas externas

Este quesito é composto de 7 itens
com peso 4 na classificação final. Avalia
as condições das áreas externas pró-
ximas ao rancho quanto à pavimenta-
ção do acesso; limpeza; acesso inde-
pendente para a entrada de pessoas,
materiais e alimentos; escoamento de
águas pluviais.

A variação na pontuação ocorre
devido ao fato da manutenção, limpe-
za e utilização de acessos independen-
tes para pessoas, materiais e alimen-
tos não serem padronizados.

3.1.2 Gabinete de higienização

Quesito composto por 4 itens ava-
liados e com peso 6 na classificação
final.

Embora existam os gabinetes de
higienização, as condições de uso vão
se tornando precárias no decorrer das
auditorias, com a falta de detergente,
sanitizante e toalhas descartáveis.

3.1.3 Cozinha (área interna)

Avaliada em 16 itens com peso 15
na classificação final.

Área que evoluiu bastante desde a
primeira auditoria devido a uma refor-
ma, onde as instalações foram adequa-
das as necessidades mais urgentes, pre-

cisando ainda ser resolvidos alguns
pontos importantes como a separação
de áreas limpa e suja, isolamento da
área de manipulação de outras áreas.
A limpeza e higienização também se en-
contram inadequadas.

3.1.4 Equipamentos e utensílios

Quesito avaliado em 8 itens com
peso 6 na classificação final.

Embora os equipamentos e utensí-
lios existam em quantidades adequa-
das, a organização, manutenção e
higienização são deficientes.

3.1.5 Matéria-prima  e produtos

Aqui é avaliada a procedência e a
qualidade da matéria-prima e  a con-
servação dos produtos em  8 itens dis-
tintos, com peso 8 na classificação fi-
nal.

Pontos importantes foram perdidos
na inadequada conservação dos ali-
mentos e no desrespeito aos prazos de
validade.

3.1.6 Fluxo de produção e mani-
pulação

Avaliado em 4 itens com peso 15
na classificação final.

Quesito importantíssimo que ava-
lia o sentido do fluxo de produção e
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como são manipulados os alimentos.
Está numa classificação descendente e
reflete a deficiência no treinamento dos
manipuladores e ausência de fiscaliza-
ção dos trabalhos. Manipulação e hi-
giene inadequadas, ausência de sepa-
ração da área limpa e suja, desrespei-
to ao fluxo de produção favorecendo
a contaminação cruzada.

3.1.7 Instalações frigoríficas

Quesito avaliado em 9 itens, com
peso 6 na classificação final.

Melhorar a organização e identifi-
cação dos produtos dentro das câma-
ras.

3.1.8 Refeitório

Avalia as condições de higiene e as
instalações do refeitório, tem peso 4
na pontuação final.

3.1.9 Banheiros

Quesito avaliado em 6 itens e peso
6 na classificação final.

Lixeiras sem tampas, portas sem
fechamento automático, ausência de
detergente, sanitizante e papel toalha
descartável são as deficiências apre-
sentadas neste quesito.

3.1.10 Destino de resíduos

Avaliado em 5 itens, este quesito
entra com peso 4 na classificação fi-
nal.

Manejo de resíduos inadequado,
limpeza e higienização das lixeiras
insatisfatórias.

3.1.11 Depósito, almoxarifado,
armazenagem de produtos  químicos

Avaliado em 6 itens, com peso 6
na classificação final.

Armazenamento de alimentos e
condimentos inadequado. A organiza-
ção, identificação e localização dos
diversos produtos químicos no
almoxarifado são insatisfatórias.

3.1.12  Pessoal, vestuário e hábitos
higiênicos

Avaliado em 8 itens, este quesito
tem peso 8 na classificação final.

Este quesito demonstra a grande
deficiência existente no serviço de
aprovisionamento quanto ao treina-
mento e qualificação dos
manipuladores.  Avalia as condições de
higiene dos uniformes, uso exclusivo
dos uniformes para o trabalho no ran-
cho, utilização de gorro para a con-
tenção dos cabelos, condições de saú-
de dos manipuladores e asseio dos
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manipuladores.

3.1.13 Abastecimento de água

Avaliado em 12 itens, com peso 8
na pontuação final.

Quesito importante que atingiu ní-
veis de excelência com a implantação
de um programa de controle de quali-
dade da água e a instalação de um fil-
tro de entrada de água em janeiro de
2005. A queda na última pontuação se
deve a uma maior exigência do auditor
no controle dos níveis de cloro da
água.

3.1.14 Programa de controle e
registros

São 6 itens avaliados, computan-
do peso 4 na classificação final.

Embora existam programas de
controle de insetos, roedores, limpeza
e desinfecção da caixa d’água, insta-
lações e equipamentos, estes devem ser
melhorados.

3.2  Análises Microbiológicas

Os resultados das análises
microbiológicas encontram-se no Grá-
fico 1 . As análises físico-químicas de

GRÁFICO 1 - Resultado das Análises Microbiológicas de Amostras de Alimentos -
EsAEx /2005 (percentual de conformidade)

 %
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todos os alimentos analisados encon-
traram como resultado, para todos os
quesitos, como cor e odor, “próprio
do produto”.

Em maio de 2005, em cinco dias
diferentes, alguns alimentos como ar-
roz, feijão, frango, peixe, carne bovi-
na, polenta e salada foram remetidos
para análise microbiológica. No dia 09
daquele mês, todos os alimentos esta-
vam de acordo com padrões legais vi-
gentes, exceto a polenta, que foi con-
siderada imprópria para consumo hu-
mano por apresentar contagem de
coliformes a 45o C acima dos padrões.
Em 10 de maio de 2005, todos os ali-
mentos apresentaram-se dentro dos
padrões legais vigentes. Em 19 de maio
de 2005, a salada foi considerada im-
própria para o consumo humano, por
apresentar contagem de coliformes a
45oC acima dos padrões recomenda-
dos. Em 30 de maio de 2005, nova-
mente um deles foi considerado impró-
prio para o consumo humano, sendo
este o arroz com cenoura, por apre-
sentar Bacillus cereus acima dos pa-
drões legais vigentes. Mas, em 31 de
maio, todos os alimentos remetidos es-
tavam de acordo com os padrões le-
gais vigentes.

Em junho de 2005, alimentos
como feijão, arroz, frango, batata e
macarrão foram avaliados. No dia 03
de junho o macarrão foi considerado

impróprio para consumo humano, por
apresentar contagem de coliformes a
45° C acima dos padrões legais vigen-
tes. No dia 08, todos os alimentos fo-
ram considerados dentro dos padrões
legais assim como no dia 29.

4 Discussão

Durante os últimos meses do ano
de 2005, o refeitório da EsAEx foi sub-
metido a diversas reformas em prol da
melhoria da higiene alimentar. Tais re-
formas derivam da observação de de-
ficiências detectadas através da apli-
cação e análise do IQSA em 2005.
Desta forma, entre as obras realizadas,
incluiu-se a colocação de telas contra
insetos na cozinha, troca do piso da
cozinha e região circunvizinha, troca da
cobertura das paredes, subdivisão da
área de manipulação de alimentos em
bancadas para verduras e bancadas
para carnes, colocação de gabinetes
para lavagem das mãos em cada ban-
cada, com torneiras de acionamento
pelos cotovelos, organização do esgoto
das pias, criação de área para
higienização das panelas, instalação de
filtro industrial de água para toda a
cozinha, troca da iluminação, entre
outras mudanças.

Aplicando-se novamente o IQSA
em 2006, e analisando-se cada quesi-
to em separado, foi possível acompa-
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nhar a evolução de certos pontos nes-
tes dois anos, e perceber que as obras
realizadas contribuíram positivamente
para a melhoria do serviço de aprovi-
sionamento da Escola, porém, em mui-
tos pontos ainda há diversas deficiên-
cias a serem sanadas, como a padro-
nização de procedimentos com a im-
plantação do manual de boas práticas
de fabricação; separação física de área
limpa e área suja; manejo adequado
dos resíduos e a organização das ins-
talações frigoríficas; depósito de ali-
mentos e depósito de produtos quími-
cos.

O principal item a ser melhorado
atualmente refere-se aos recursos hu-
manos empregados no rancho, passan-
do certamente por treinamento para
realização das atividades da cozinha de
forma adequada.  É pertinente a su-
gestão de se reduzir o efetivo variável
que muda a cada ano, do pessoal que
trabalha no rancho, pois a cada troca
de efetivo, é necessário novo treina-
mento.  A manutenção de um chefe de
cozinha e a presença mais próxima de
um veterinário, responsável técnico
pelo serviço de aprovisionamento aju-
dariam a manter a qualidade do servi-
ço.

O fato da pontuação final do IQSA
ter diminuído, apesar da notável me-
lhora em certos quesitos, evidencia a
deficiência dos manipuladores, falta de

padronização dos procedimentos e da
avaliação do auditor. Através de trei-
namento dos  auditores e do uso de
um manual para padronizar a aplica-
ção do IQSA, seriam evitadas possí-
veis distorções.

O IQSA tem se mostrado positivo
para caracterizar uma fotografia da si-
tuação no momento de aplicação do
questionário. Através dele, é possível
detectar quais itens de cada bloco
melhoraram, pioraram ou se mantive-
ram ao longo dos meses, e onde é pre-
ciso agir para adequar os locais a um
nível higiênico-sanitário satisfatório.

Já no tocante à análise
microbiológica, os resultados mostram
que, apesar da maior parte dos alimen-
tos estar de acordo com os padrões
legais vigentes, em algumas análises
certos pratos foram considerados im-
próprios para o consumo humano, sen-
do o agente mais freqüentemente en-
contrado o Bacillus cereus e a pre-
sença de coliformes a 45oC, indican-
do falhas de higiene pessoal e conser-
vação inadequada dos alimentos.

O Bacillus cereus é um microrga-
nismo causador de toxinfecções ali-
mentares, encontrado em grande vari-
edade de produtos de origem animal e
vegetal, cuja incidência de casos em
saúde pública é elevada, embora haja
grande subnotificação devido ao fato
de suas manifestações clínicas serem
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semelhantes às de outros microrganis-
mos. Pode provocar síndrome
diarréica, com período de incubação
de 8 a 16 horas, ou síndrome emética,
com cerca de 30 minutos a 5 horas de
incubação. Na grande maioria dos ca-
sos, ocorre evolução rápida para a
cura, em 12 a 24 horas (GERMANO;
GERMANO, 2001, p.200).

O agente em questão encontra-se
amplamente distribuído na natureza,
sendo isolado com freqüência do solo,
poeiras, água, sedimentos, vegetação,
colheita de cereais e dos pêlos dos
animais. Dessa forma, trata-se de um
componente habitual da flora intestinal
temporária do homem. A toxinfecção
ocorre por ingestão de alimentos con-
tendo células vegetativas de B. cereus,
que, no intestino do homem, produzem
a enterotoxina responsável pelo qua-
dro de diarréia. A toxina emética, po-
rém, é produzida na fase estacionária
de multiplicação (GERMANO;
GERMANO, 2001, p.200).

Os alimentos mais envolvidos com
a síndrome diarréica são produtos
cárneos, hortaliças, leite e derivados,
cremes, sopas, purê de batatas e sala-
das de legumes, enquanto produtos
amiláceos e cereais, principalmente o
arroz, estão mais envolvidos com a
síndrome emética (GERMANO;
GERMANO, 2001, p.200).

O termo coliforme refere-se a um

grupo de bactérias bastonetes gram-
negativos, que habitam o tubo intesti-
nal do homem e de outros animais,
capazes de fermentar a lactose com
produção de gás. Algumas espécies são
muito semelhantes, sendo necessário
uma série de provas bioquímicas para
diferenciá-las (TRABULSI et al, 2002,
p.207). O índice de coliformes totais é
utilizado para avaliação das condições
sanitárias de preparação do alimento
analisado, enquanto o índice de
coliformes fecais denota a provável
contaminação fecal (SIQUEIRA,
1995). O grupo de coliformes fecais
inclui a E. coli, detectada em um dos
alimentos analisados, que é uma bac-
téria da famíla Enterobacteriaceae, com
diferentes cepas, relacionadas a dife-
rentes quadros clínicos de
gastroenterites, sendo as principais a
enteropatogênica, a enterotoxigênica,
a enteroinvasiva, e a enterohemor-
rágica, cada uma com diferentes perí-
odos de incubação e sintomas. O
agente em questão pode estar presen-
te em qualquer alimento exposto à con-
taminação fecal (GERMANO;
GERMANO, 2001, p.217).

De acordo com a Resolução -
RDC no 12 de 2 de janeiro de 2001,
da ANVISA - MS(BRASIL, 2001),
utilizada como referência para as aná-
lises laboratoriais, “a denominação de
‘coliformes a 45°C’  é equivalente à
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denominação de ‘coliformes de origem
fecal’ ”. Portanto, a presença de
coliformes a 45° C em alguns alimen-
tos da cozinha da EsAEx denota a fal-
ta de higiene por parte dos
manipuladores de alimentos. Estes re-
sultados confirmam a situação não
satisfatória em que o serviço encon-
tra-se, apontados por alguns itens do
IQSA. Esta congruência entre os re-
sultados microbiológicos e do IQSA
demonstra a capacidade do índice de
alertar para situações problemáticas.

5 Conclusão

Através da utilização do IQSA em
sucessivos momentos e da análise
microbiológica de alimentos prontos
aplicados ao serviço de aprovisiona-
mento da EsAEx, foi possível acom-
panhar a situação higiênico-sanitária
deste serviço. Melhorias realizadas por
ocasião de uma reforma, a que as ins-
talações da EsAEx foram submetidas,
puderam ser detectadas, por meio dos
vários blocos de quesitos que com-
põem o IQSA. A análise
microbiológica mostrou alguns alimen-
tos impróprios para o consumo huma-
no, indicando que os itens mal classifi-
cados no indicador podem acarretar
sérios problemas aos produtos finais
do serviço acompanhado. O IQSA
juntamente com a análise

microbiológica, então, foram capazes
de traduzir a situação higiênico-sanitá-
ria de um serviço de aprovisionamen-
to, sendo fundamentais na orientação
dos trabalhos de melhoria dos mesmos.

A normatização e o treinamento
para a aplicação do IQSA podem ser
objetos de um futuro trabalho no sen-
tido de diminuir a influência do auditor
no resultado.
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