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ACOMPANHAMENTO DA SITUACAO HIGIENICO-SANITARIA
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ADMINISTRACAO DO EXERCITO (ESAEX)
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Resumo. O presente artigo teve por finalidade avaliar a situacéo higiénico-sanitaria
do servigo de aprovisionamento da Escola de Administrac@o do Exército (ESAEX),
ao longo dos anos de 2005 e 2006. Neste interim, visou a detectar os pontos que
foram melhorados e o0s que continuaram a apresentar deficiéncias, com base no
Indicador de Qualidade para os Servicos de Aprovisionamento (IQSA) e na andlise
microbioldgica de alimentos prontos. A pontuacéao final decorrente da aplicacéo 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 servigo sempre na
classificacao “regular”. Aanalise microbioldgica revelou alguns alimentos impréprios
para o consumo humano contaminados com coliformes a 45°C e Bacillus cereus.
A avaliagdo pormenorizada dos blocos de quesitos que compdem o IQSA mostrou
melhorias nas instalacdes fisicas do servi¢o de aprovisionamento, porém também
mostrou deficiéncias quanto a higiene de pessoal, técnicas de manipulagéo e
organizacdo. Dificuldades de padronizacéo da aplicacdo do IQSA foram encontradas,
0 que demonstra a necessidade de normatizacdo desta aplicacdo. Nao obstante,
0 IQSA, junto a analise microbioldgica, foi capaz de traduzir a situacao higiénico-
sanitaria de um servico de aprovisionamento, sendo fundamental na orientacao
dos trabalhos de melhoria do mesmo.

Palavras-chave: Higiene alimentar. Analise microbioldgica. 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 Introducéo
1.1 Histérico

Desde os tempos da Roma antiga,
0 homem preocupa-se com normas
para inspecdo alimentar. Apos uma
imensa evolugéo, a maioria dos con-
sumidores de todo 0 mundo tem a se-
guranca dos alimentos como uma pre-
ocupagéo fundamental. Nos dias de
hoje, é necessaria a produgdo em es-
cala dos alimentos e arealizacdo de
transformac®es tecnoldgicas nos mes-
mos para se contraporem a degrada-
¢do natural desses, permitindo a
comercializagdo e 0 consumo em con-
digcdes de seguranca (PRATA;
FUKUDA, 2001, p.3). Por isso, cada
vez mais, as organizacgdes publicas e
privadas tém buscado assegurar a qua-
lidade de seus produtos e servigos
(CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA,
2002, p.13). Dentro do Exército Bra-
sileiro (EB) existe a preocupacéo da
Instituicdo com a saude de seu efetivo
e a consequiente economia de recur-

s0s com o tratamento médico dos mi-
litares vitimados por Enfermidades
\eiculadas por Alimentos, as chama-
das EVA (LEITE, 2004, p.157).

Entretanto, oferecer segurangaem
alimentos é matéria extremamente
complexa, envolvendo os setores pro-
dutivos, transformadores, de
comercializacdo, os préprios consumi-
dores e os poderes publicos, esses Ul-
timos incumbidos de elaborar exigén-
cias e normas, exercendo tarefa de vi-
gilancia e controle (PRATA;
FUKUDA, 2001, p.5).

Tendo em vista a importancia do
servigo de aprovisionamento dos ran-
chos do Exército para a satde da tro-
pa, a continua melhoria na qualidade
deste servigo é de fundamental impor-
tancia para o bom funcionamento de
uma Organizacao Militar (OM).A qua-
lidade do servico de aprovisionamen-
to passa por diferentes tpicos como
um bom controle de fornecedores de
produtos alimenticios, higiene dos
manipuladores de alimentos no rancho,
qualidade da &gua utilizada no rancho,
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adequacdo das instalagdes as praticas
de manipulagéo e conservacao de ali-
mentos entre outros. A necessidade do
constante aperfeicoamento das acoes
de controle sanitario na area 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 Préticas em
Seguranca Alimentar nas Organizagdes
Militares.

Essa portaria relaciona-se a neces-
sidade do constante aperfeicoamento
das acOes de controle sanitario na area
de alimentos, visando a protecédo da
saude do potencial humano das Orga-
nizacdes Militares (OM), bem como a
necessidade de adequar a legislacédo
vigente no ambito das Forcas Arma-
das (FA) a legislacdo dos érgdos de
Vigilancia Sanitaria.

1.2 A Higiene Alimentar e Indus-
trial

Para se obter uma boa higiene em
alimentos, varios procedimentos sao
necessarios. Um conjunto de principi-
0S e regras para o correto manuseio
de alimentos, denominado “Boas Pra-
ticas de Fabricacdo” 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 avaliagdo da si-
tuacdo higiénico-sanitaria das cozinhas,
assim como a sugestao de a¢Oes para
amelhoria desta situag&o.

Segundo Germano & Germano
(2001), cabe ao consultor de unida-
des de alimentagdo a avaliacéo das ins-
talacOes e dos equipamentos, a
capacitacdo da mao-de-obra, o con-
trole de fornecedores de matérias-pri-
mas, 0 monitoramento das diferentes
etapas da fabricagéo 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 alimentacdo, é o diagnostico da
situacdo atual da unidade, sendo que

[...] é a partir da detecgdo de eventuais
erros técnicos de procedimentos, mau
funcionamento dos equipamentos,
inadequacdo das instalacbes e inabili-
dade dos recursos humanos que a
consultoria podera avaliar a real situa-
¢do do estabelecimento e propor solu-
¢Bes 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 sistemético das agdes e
condicdes de transporte,
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processamento, armazenagem e comer-
cializagdo dos alimentos, objetivando
prevenir contaminagdo, seja por
microorganismos, insetos, roedores,
outros animais nocivos, substancias
quimicas estranhas, corpos estranhos,
metais toxicos, agentes putrefatos, po-
luigdo ambiental, etc.

O mesmo autor assegura que fa-
zem parte da higiene industrial a higie-
ne de pessoal, a higiene de instalagdes,
equipamentos e processos, e 0 con-
trole ambiental.

APortaria 854/SELOM, de 4 de
julho de 2005, publicada no Diario
Oficial da Unidon°129, de 7 de julho
de 2005 — Secdo 1 e reproduzida no
Boletim do Exército n° 28, de 15 de
julho de 2005 (BRASIL, 2005), traz
estes conceitos de higiene alimentar e
industrial para o0 ambito da Forca.

No tocante a higiene de pessoal,
assegura que manipuladores de alimen-
tos ndo podem ser portadores aparen-
tes ou inaparentes de doencas infecci-
0sas ou parasitarias, sendo que exa-
mes laboratoriais, como hemograma,
devem ser feitos anualmente para esta
investigacdo. Também assegura que
individuos portadores de feridas ou le-
sdes nas maos ou nos bracos,
gastroenterites, infecgdes pulmonares
e faringites devem ser afastados da
manipulacéo de alimentos.

No que se refere a agua para con-

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

A mesma portaria ainda prevé va-
rias medidas para a higiene de instala-
¢Oes e equipamentos, como a utiliza-
cao de piso de cor clara e de fécil
higienizacéo; paredes de cor clarae,
se azulejada, com azulejos até a altura
de 2 metros no minimo; portas e jane-
las com mecanismos que impegam a
entrada de insetos, roedores, entre
outros.

O mesmo documento descreve
varios outros procedimentos para hi-
giene ambiental, para a higiene de vi-
veres, para padronizacdo de proces-
sos de manipulacdo, recebimento,
transporte e conservacao de géneros
alimenticios.

1.3 Situacdo Epidemiolodgica da
Escola de Administracdo do
Exército (ESAEX)

A Escola de Administracdo do
Exeército (ESAEX) foi criadaem 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,
0 curso de formacao 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 nivel superior
para ocupacao de cargos de natureza
complementar.(MARQUES;
MEDEIROS e PASSQOS, 2005). Esta
carreira esté estruturada desde o pos-
to inicial de 1° Tenente até o de Te-
nente Coronel. Aduracao do curso é
de 35 semanas, onde s&o fornecidos
ao aluno a alimentacao, salério, aloja-
mento e instru¢do, compativeis com o
posto de 1° Tenente.

No decorrer da evolucdo da
ESAEX, pesquisas na &rea de saude
foram realizadas e se constatou que
problemas gastrointestinais possuem
taxa epidemioldgicarelevante. Entre 0s
anos de 1999 e 2003 constatou-se
um indice 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 indi-
ces s6 foram inferiores aos indices de
problemas ortopédicos (MARQUES;
MEDEIROS e PASSOS, 2005).

Tais dados s6 vém a corroborar a
importancia de uma constante vigilan-
cia em saude com especial enfoque
para a seguranca de agua e alimentos.

Este artigo tem por finalidade ava-
liar a situacdo higiénico-sanitaria do

servigo de aprovisionamento da ESAEx
nos anos de 2005 e 2006, através da
utilizagdo do Indicador de Qualidade
para os Servicos de Aprovisionamen-
to do Exército (IQSA), conforme pro-
posto por Leite e colaboradores
(2005), e realizar analise microbiolé-
gica em alimentos prontos, advindos
deste servico.

2 Metodologia

Com o objetivo de avaliar a evo-
lucéo do servico de aprovisionamento
da Escola de Administracéo do Exér-
cito (EsAEX), o indice de Qualidade
do Servico de Aprovisionamento
(IQSA) proposto por Leite e colabo-
radores (2005) foi utilizado. O questi-
onario foi aplicado as instalacGes res-
ponsaveis pelo servico de aprovisio-
namento da ESAEX pelo Oficial Vete-
rinario da ESAEX nos meses de feve-
reiro de 2005, fevereiro de 2006 e
maio de 2006.

O IQSA é um método para auditar
as instalacGes da cozinha, equipamen-
tos e utensilios, matéria-prima e pro-
dutos, qualidade da gua utilizada, flu-
X0 de producdo, manipulacéo, instala-
coes frigorificas, refeitorio, banheiros,
destino de residuos, entre outros que-
sitos. O método é composto por um
questionario onde os itens avaliados
sdo pontuados huma escala que clas-
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sifica o servigo de aprovisionamento
como pessimo, ruim, regular, bom ou
excelente de acordo com a pontuacao
final obtida.

Complementando o IQSA, anali-
ses microbioldgicas foram realizadas
nos alimentos preparados pela cozinha
da ESAEX, no Laboratorio Central de
Satde Publica Professor Gongalo
Moniz, do Governo do Estado da
Bahia. Os testes realizados incluiram
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 andlises fisico-
quimicas, visando a cor, ao aspecto e
ao odor da amostra. A legislacdo con-
siderada para a elaboracgéo dos lau-
dos foi a Resolugdo RDC n° 12/01
ANVISA - MS (BRASIL, 2001).

3 Resultados
3.11QSA

O questionério é composto por
14 blocos de quesitos, com pesos atri-
buidos conforme risco sanitario que
perfazem um total de 100 pontos. De
acordo com a pontuacao final obtida,
0 servigo de aprovisionamento é clas-
sificado como se segue:

*0a 19 pontos — péssimo;

* 20 249 pontos — ruim;

* 50 a 69 pontos — regular;

» 70 290 pontos — bom;

*91 a 100 pontos — excelente.

Esta classificagdo indicaa qualida-
de do servico de aprovisionamento,
balizada pelo Regulamento Técnico de
Boas Préticas em Seguranca Alimen-
tar nas Organizagdes Militares, esta-
belecido na Portaria 854/SELOM de
4 de julho de 2005, da Secretaria de
Logistica, Mobilizacéo, Ciéncia e
Tecnologia do Ministério da Defesa,
transcrita no BE nimero 28 de 15 de
julho de 2005 (BRASIL, 2005).

O desejavel € uma nota final mini-
ma de 70 pontos, que dara seguranca
quanto a qualidade sanitaria dos alimen-
tos produzidos na cozinha.

Analisamos a evolucéo do servigo
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-
belal.
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Tabela 1 - Resultado das Auditorias Sanitarias de BPF na Cozinha da ESAEX entre

2005 e 2006
DATE D& ATDITORIS 2402005 2210206 3000506
QUESITOS DO IOSA Pontos T Pontos % | Pontos Y
3.11 dreas externas 3.25 | 81,250 34 | B0 [ 24 | 60,00%
3.1 2 gabinete de higienizagin 45 | 7500 [ 375 | 6250% [ LB | 30,00%
3.1.3 cozinha {drea intema) 545 | 36,33% | 9,82 | 65,46% [ 10,09 | 67,26%
3.1 4 equiparmentos & utersilios 429 | 71,50% 44 13,33 | 3,6 | ab,00%
3.1.5 matéria prima e produtos 6,15 | Ta21A | 659 | 3237 [ 47 | 58,75%

3.1.6 floxo de produgio e manipulagio 11,25 | 735,005 1.5 | 50,00% ] 33,33%

3.1.7 instalagfies frigorificas 411 | 68,50% | 411 |6850% | 44 | 76.66%
3.1 8 refeitério 4 |100,00%| 4 [10000%| 2 | 50,00%
3.1 9 banheiros S| 8333 | 3,25 | 5416% | 3,75 | 62,50%
3.1.10 destino de residuns 282 | 7050% | 1,18 [ 2950% | 1,3 | 32,50%
3.1.11 depésitofalmo arifado 521 | 8683 | 521 | 2683 | 39 | 65,00%

3.1.12 pessoal, vestudrio, héh. hiziénicos | 229 | 36,12% | 2 [ 25,00% | 16 | 20,00%

3.1.13 dhastecime nto de 4ma 275 | M3V | 74T [ 9337 | A1 [ TE25N
3.1.14 pograma de controle e registros 1 25,00% 2 50,00 % 2 50,00%
PONTUACAD FINAL 62,67 6,68 58
CLASSIFICAGAD FINAL FEGULAE BEGULAR REGULAR.

Fonte: Se¢do de Ensino 5/ESAEX.
Obs.: Estéo em negrito os resultados abaixo do limite desejavel (70% de atendimento).
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3.1.1 Areasexternas

Este quesito é composto de 7 itens
com peso 4 na classificagdo final. Avalia
as condicOes das areas externas pro-
ximas ao rancho quanto a pavimenta-
¢ao do acesso; limpeza; acesso inde-
pendente para a entrada de pessoas,
materiais e alimentos; escoamento de
aguas pluviais.

A variacdo na pontuacdo ocorre
devido ao fato da manutengao, limpe-
za e utilizacdo de acessos independen-
tes para pessoas, materiais e alimen-
tos ndo serem padronizados.

3.1.2 Gabinete de higienizacéo

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

Embora existam os gabinetes de
higienizacdo, as condi¢des de uso vdo
se tornando precarias no decorrer das
auditorias, com a falta de detergente,
sanitizante e toalhas descartaveis.

3.1.3 Cozinha (area interna)

Avaliada em 16 itens com peso 15
na classificagao final.

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

cisando ainda ser resolvidos alguns
pontos importantes como a separacéo
de &reas limpa e suja, isolamento da
area de manipulacdo de outras éreas.
Alimpezae higienizagdo também se en-
contram inadequadas.

3.1.4 Equipamentos e utensilios

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

Embora os equipamentos e utensi-
lios existam em quantidades adequa-
das, a organizagdo, manutencéo e
higienizacéo sao deficientes.

3.1.5 Matéria-prima e produtos

Aqui é avaliada a procedénciae a
qualidade da matéria-primae acon-
servacao dos produtos em 8 itens dis-
tintos, com peso 8 na classificacao fi-
nal.

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

3.1.6 Fluxo de producdo e mani-
pulacdo

Avaliado em 4 itens com peso 15
na classificagao final.

Quesito importantissimo que ava-
lia 0 sentido do fluxo de producéo e
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como sdo manipulados os alimentos.
Est& numa classificacéo descendente e
reflete a deficiéncia no treinamento dos
manipuladores e auséncia de fiscaliza-
¢do dos trabalhos. Manipulagéo e hi-
giene inadequadas, auséncia de sepa-
racdo da area limpa e suja, desrespei-
to ao fluxo de producéo favorecendo
acontaminacao cruzada.

3.1.7 InstalagBes frigorificas

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

Melhorar a organizacéo e identifi-
cacéo dos produtos dentro das cama-
ras.

3.1.8 Refeitorio

Avalia as condi¢Bes de higiene e as
instalac@es do refeitorio, tem peso 4
na pontuacdo final.

3.1.9 Banheiros

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

Lixeiras sem tampas, portas sem
fechamento automatico, auséncia de
detergente, sanitizante e papel toalha
descartavel sdo as deficiéncias apre-
sentadas neste quesito.

3.1.10 Destino de residuos

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

Manejo de residuos inadequado,
limpeza e higienizacdo das lixeiras
insatisfatorias.

3.1.11 Depésito, almoxarifado,
armazenagem de produtos quimicos

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

Armazenamento de alimentos e
condimentos inadequado. A organiza-
cao, identificacdo e localizacdo dos
diversos produtos quimicos no
almoxarifado sdo insatisfatorias.

3.1.12 Pessoal, vestuario e habitos
higiénicos

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

Este quesito demonstra a grande
deficiéncia existente no servigo de
aprovisionamento quanto ao treina-
mento e qualificacdo dos
manipuladores. Avalia as condicdes de
higiene dos uniformes, uso exclusivo
dos uniformes para o trabalho no ran-
cho, utilizacdo de gorro para a con-
tencdo dos cabelos, condicGes de sau-
de dos manipuladores e asseio dos
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manipuladores.
3.1.13 Abastecimento de 4gua

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

Quesito importante que atingiu ni-
veis de exceléncia com aimplantacao
de um programa de controle de quali-
dade da &gua e a instalagdo de um fil-
tro de entrada de &gua em janeiro de
2005. Aqueda na Ultima pontuacao se
deve a uma maior exigéncia do auditor
no controle dos niveis de cloro da
agua.

3.1.14 Programa de controle e
registros

S4o 6 itens avaliados, computan-
do peso 4 na classificagdo final.

Embora existam programas de
controle de insetos, roedores, limpeza
e desinfeccdo da caixa d’agua, insta-
lacOes e equipamentos, estes devem ser
melhorados.

3.2 Andlises Microbioldgicas
Os resultados das analises

microbioldgicas encontram-se no Gra-
fico 1. As andlises fisico-quimicas de

GRAFICO 1 - Resultado das Analises Microbioldgicas de Amostras de Alimentos -
ESAEX /2005 (percentual de conformidade)
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todos os alimentos analisados encon-
traram como resultado, para todos 0s
quesitos, como cor e odor, “proprio
do produto”.

Em maio de 2005, em cinco dias
diferentes, alguns alimentos como ar-
roz, feijao, frango, peixe, carne bovi-
na, polenta e salada foram remetidos
para analise microbioldgica. No dia 09
daquele més, todos os alimentos esta-
vam de acordo com padrdes legais vi-
gentes, exceto a polenta, que foi con-
siderada imprépria para consumo hu-
mano por apresentar contagem de
coliformes a 45° C acima dos padrdes.
Em 10 de maio de 2005, todos os ali-
mentos apresentaram-se dentro dos
padrdes legais vigentes. Em 19 de maio
de 2005, a salada foi considerada im-
prépria para o consumo humano, por
apresentar contagem de coliformes a
45°C acima dos padrées recomenda-
dos. Em 30 de maio de 2005, nova-
mente um deles foi considerado impro-
prio para o consumo humano, sendo
este 0 arroz com cenoura, por apre-
sentar Bacillus cereus acima dos pa-
drdes legais vigentes. Mas, em 31 de
maio, todos os alimentos remetidos es-
tavam de acordo com os padroes le-
gais vigentes.

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

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

4 Discussao

Durante os Gltimos meses do ano
de 2005, o refeitorio da ESAEX foi sub-
metido a diversas reformas em prol da
melhoria da higiene alimentar. Tais re-
formas derivam da observacéo de de-
ficiéncias detectadas através da apli-
cacdo e analise do IQSA em 2005.
Desta forma, entre as obras realizadas,
incluiu-se a colocacgéo de telas contra
insetos na cozinha, troca do piso da
cozinhae regido circunvizinha, troca da
cobertura das paredes, subdivisdo da
area de manipulacdo de alimentos em
bancadas para verduras e bancadas
para carnes, colocacdo de gabinetes
para lavagem das maos em cada ban-
cada, com torneiras de acionamento
pelos cotovelos, organizacéo do esgoto
das pias, criacdo de area para
higienizacdo das panelas, instalacdo de
filtro industrial de agua para toda a
cozinha, troca da iluminacéo, entre
outras mudancas.

Aplicando-se novamente 0 IQSA
em 2006, e analisando-se cada quesi-
to em separado, foi possivel acompa-
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nhar a evolucéo de certos pontos nes-
tes dois anos, e perceber que as obras
realizadas contribuiram positivamente
para a melhoria do servigo de aprovi-
sionamento da Escola, porém, em mui-
tos pontos ainda ha diversas deficién-
cias a serem sanadas, como a padro-
nizacéo de procedimentos comaim-
plantacdo do manual de boas praticas
de fabricagdo; separacéo fisica de area
limpa e é&rea suja; manejo adequado
dos residuos e a organizagao das ins-
talacdes frigorificas; dep6sito de ali-
mentos e depdsito de produtos quimi-
COs.

O principal item a ser melhorado
atualmente refere-se aos recursos hu-
manos empregados no rancho, passan-
do certamente por treinamento para
realizacdo das atividades da cozinha de
forma adequada. E pertinente a su-
gestdo de se reduzir o efetivo variavel
gue muda a cada ano, do pessoal que
trabalha no rancho, pois a cada troca
de efetivo, € necessario novo treina-
mento. A manutencdo de um chefe de
cozinha e a presenca mais proxima de
um veterinario, responsavel técnico
pelo servico de aprovisionamento aju-
dariam a manter a qualidade do servi-
co.

O fato da pontuacao final do IQSA
ter diminuido, apesar da notavel me-
Ihora em certos quesitos, evidencia a
deficiéncia dos manipuladores, falta de

padronizacao dos procedimentos e da
avaliacdo do auditor. Através de trei-
namento dos auditores e do uso de
um manual para padronizar a aplica-
¢do do IQSA, seriam evitadas possi-
veis distorgdes.

O IQSA tem se mostrado positivo
para caracterizar uma fotografia da si-
tuacdo no momento de aplicagéo do
questionario. Através dele, é possivel
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 locaisaum
nivel higiénico-sanitario satisfatorio.

J& no tocante a anélise
microbioldgica, os resultados mostram
que, apesar da maior parte dos alimen-
tos estar de acordo com os padrdes
legais vigentes, em algumas analises
certos pratos foram considerados im-
proprios para o consumo humano, sen-
do o0 agente mais frequientemente en-
contrado o Bacillus cereus e a pre-
senca de coliformes a 45°C, indican-
do falhas de higiene pessoal e conser-
vacao inadequada dos alimentos.

O Bacillus cereus € um microrga-
nismo causador de toxinfeccdes ali-
mentares, encontrado em grande vari-
edade de produtos de origem animal e
vegetal, cuja incidéncia de casos em
salde publica é elevada, embora haja
grande subnotificacdo devido ao fato
de suas manifestaces clinicas serem
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semelhantes as de outros microrganis-
mos. Pode provocar sindrome
diarréica, com periodo de incubacéo
de 8 a 16 horas, ou sindrome emética,
com cerca de 30 minutos a 5 horas de
incubacéo. Na grande maioria dos ca-
sos, ocorre evolucdo rapida para a
cura,em 12 a 24 horas (GERMANO;
GERMANO, 2001, p.200).

O agente em questdo encontra-se
amplamente distribuido na natureza,
sendo isolado com freqiiéncia do solo,
poeiras, agua, sedimentos, vegetacdo,
colheita de cereais e dos pélos dos
animais. Dessa forma, trata-se de um
componente habitual da flora intestinal
temporéaria do homem. Atoxinfeccéo
ocorre por ingestao de alimentos con-
tendo células vegetativas de B. cereus,
que, no intestino do homem, produzem
a enterotoxina responsavel pelo qua-
dro de diarréia. A toxina emética, po-
rém, é produzida na fase estacionaria
de multiplicacdo (GERMANO;
GERMANO, 2001, p.200).

Os alimentos mais envolvidos com
a sindrome diarréica sdo produtos
carneos, hortalicas, leite e derivados,
cremes, sopas, puré de batatas e sala-
das de legumes, enquanto produtos
amilaceos e cereais, principalmente o
arroz, estdo mais envolvidos com a
sindrome emética (GERMANO;
GERMANO, 2001, p.200).

O termo coliforme refere-se aum

grupo de bactérias bastonetes gram-
negativos, que habitam o tubo intesti-
nal do homem e de outros animais,
capazes de fermentar a lactose com
producdo de gas. Algumas espécies sao
muito semelhantes, sendo necessario
uma série de provas bioquimicas para
diferencié-las (TRABULSI etal, 2002,
p.207). O indice de coliformes totais &
utilizado para avaliacdo das condicoes
sanitarias de preparacdo do alimento
analisado, enquanto o indice de
coliformes fecais denota a provavel
contaminacdo fecal (SIQUEIRA,
1995). O grupo de coliformes fecais
inclui a E. coli, detectada em um dos
alimentos analisados, que € uma bac-
teria da famila Enterobacteriaceae, com
diferentes cepas, relacionadas a dife-
rentes quadros clinicos de
gastroenterites, sendo as principais a
enteropatogénica, a enterotoxigénica,
a enteroinvasiva, e a enterohemor-
ragica, cada uma com diferentes peri-
odos de incubacédo e sintomas. O
agente em questdo pode estar presen-
te em qualquer alimento exposto a con-
taminacdo fecal (GERMANO;
GERMANO, 2001, p.217).

De acordo com a Resolucéo -
RDC n°12 de 2 de janeiro de 2001,
da ANVISA - MS(BRASIL, 2001),
utilizada como referéncia para as ana-
lises laboratoriais, “a denominagéo de
‘coliformes a 45°C’ é equivalente a
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denominagéo de “coliformes de origem
fecal” ”. Portanto, a presenca de
coliformesa45° C em alguns alimen-
tos da cozinha da ESAEXx denota a fal-
ta de higiene por parte dos
manipuladores de alimentos. Estes re-
sultados confirmam a situacdo nédo
satisfatOria em que o servico encon-
tra-se, apontados por alguns itens do
IQSA. Esta congruéncia entre os re-
sultados microbioldgicos e do IQSA
demonstra a capacidade do indice de
alertar para situacoes problematicas.

5 Conclusao

Através da utilizacdo do IQSAem
sucessivos momentos e da analise
microbioldgica de alimentos prontos
aplicados ao servico de aprovisiona-
mento da ESAEX, foi possivel acom-
panhar a situacdo higiénico-sanitaria
deste servico. Melhorias realizadas por
ocasiao de uma reforma, a que as ins-
talacGes da ESAEX foram submetidas,
puderam ser detectadas, por meio dos
varios blocos de quesitos que com-
péem o IQSA. A analise
microbiolégica mostrou alguns alimen-
tos impréprios para o consumo huma-
no, indicando que os itens mal classifi-
cados no indicador podem acarretar
sérios problemas aos produtos finais
do servico acompanhado. O IQSA
juntamente com a analise

microbioldgica, entdo, foram capazes
de traduzir a situacdo higiénico-sanita-
ria de um servico de aprovisionamen-
to, sendo fundamentais na orientacéo
dos trabalhos de melhoria dos mesmos.

A normatizacdo e o treinamento
para a aplicacdo do IQSA podem ser
objetos de um futuro trabalho no sen-
tido de diminuir a influéncia do auditor
no resultado.
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