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RESUMO

O processo de producdo e fornecimento de alimentos ¢ essencial para que as atividades
desempenhadas pela Forca Aérea (FAB) sejam bem executadas, uma vez que a alimentagdo esta
intimamente ligada com o desempenho e a disposi¢do dos militares. Por isso, esse servigo deve
satisfazer uma série de critérios com o foco na permanéncia do militar em suas funcdes e, entre
esses critérios, estd o controle de pragas. O controle de pragas se mostra extremamente relevante
uma vez que Doencgas transmitidas pelos alimentos (DTAs), Problema de saude que pode afastar o
militar de suas obrigagdes, t€ém como principais vetores insetos, roedores e aves, animais que
apresentam grande incidéncia em Unidades de Alimentagao e Nutrigdo (UAN) e podem contaminar
uma grande quantidade de alimento com seus patégenos. Assim, este artigo tem como propdsito
analisar como ¢ realizada a gestdo publica das dependéncias da Academia da Forca Aérea (AFA),
organiza¢do militar (OM) no ambito da FAB, quanto ao controle de pragas na Secdo de subsisténcia
(SSUB). Por isso, o presente trabalho teve como objetivo analisar e comparar as praticas de controle
de pragas desempenhadas pela SSUB localizada na Cidade de Pirassununga - SP com as se¢des
localizadas em Guaratinguetd - SP, Sdo José¢ dos Campos - SP e Galedo - RJ. Com essa finalidade,
foram realizados multiplos estudos de caso, pesquisa qualitativa, com coleta de dados junto a
gestores das Quatro OMs. Com essa comparagdo, o resultado dessa pesquisa foi a relacdo maior
entre a incidéncia de pragas com o estado de conservacdo da infraestrutura local e a gestdo
contratual quanto ao servigo de dedetizagao do que fatores como clima, demanda e efetivo alocado
a tarefa de produg¢ao de alimentos.
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ABSTRACT

The process of producing and supplying food is essential for the Brazilian Air Force (FAB) to
perform its activities well, since food is closely linked to the performance and disposition of
military personnel. Therefore, this service must meet a series of criteria focused on keeping military
personnel in their duties, and among these criteria is pest control. Pest control is extremely
important, since foodborne diseases (FBDs), a health problem that can prevent military personnel
from performing their duties, are mainly spread by insects, rodents, and birds, animals that are very
common in Food and Nutrition Units (UAN) and can contaminate large quantities of food with their
pathogens. Thus, this article aims to analyze how public management is carried out at the Air Force
Academy (AFA), a military organization (OM) within the FAB, in terms of pest control in the
Subsistence Section (SSUB). Therefore, the present study aimed to analyze and compare the pest
control practices performed by the SSUB located in the city of Pirassununga, Sao Paulo, with the
sections located in Guaratingueta, Sao Paulo, Sao José dos Campos, Sao Paulo, and Galedo, Rio de
Janeiro. To this end, multiple case studies and qualitative research were conducted, with data
collected from managers of the four MOs. This comparison revealed that the incidence of pests was
more closely related to the state of conservation of the local infrastructure and the contractual
management of pest control services than to factors such as climate, demand, and the number of
personnel allocated to food production tasks.

Keywords: subsistence section; pest control; food; public management.

INTRODUCAO

O controle de pragas envolve a adequada destinacdo dos residuos gerados, cuidados para
evitar o abrigo desses vetores nas estruturas e a necessidade da interrup¢ao do ciclo de vida desses
animais, de maneira a mitigar complica¢des de saude aos militares atendidos pela SSUB. Dessa
forma, deve haver um conjunto de agdes eficazes que executem, de maneira continua, o controle de
vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e a proliferacao
dos mesmos (Brasil, 2004).

Dessa maneira, o controle de pragas ¢ extremamente importante para que o servico de
alimentacdo possa ocorrer sem gerar consequéncias nocivas a saude. No ambito militar, as
consequéncias de um servico ineficinete do controle de vetores e da contaminacdo dos alimentos
pode comprometer as operagdes a serem realizadas pelo efetivo, devido as condi¢des de saude por
eventual contaminagdo e consequente afastamento das atividades. Devido ao grande contingente de
refeicdes e pessoas apoiadas em SSUBs, uma grande quantidade de Residuos ¢ produzida, o que
pode intensificar, e muito, a incidéncia de pragas. Assim, o servigo de alimentagdo oferecido aos
comensais deve ser apropriado e capaz de manter os militares na execucdo de suas tarefas

operacionais (Brasil, 2010b).



Além disso, ha uma série de vetores que podem ser encontrados nos ambientes de separacao,
armazenamento ¢ preparacdo de alimentos, cada qual possui as suas caracteristicas proprias de
reprodugdo, ciclo de vida, alimentagdo e contaminacdo e transmissdo de doencgas aos seres
humanos. Ademais, esses animais podem de sobre maneira agravar o grau de contaminacdo dos
alimentos pelos seus residuos, produzir sujeira nos locais de armazenamento e prejudicar a
qualidade das refeigdes preparadas (Brasil, 2004). Por esse motivo, a secdo de subsisténcia deve
manter um ambiente seguro ¢ adequado para alimentacdo de seus militares e garantir a permanéncia
de seu efetivo em suas fungdes diarias (Brasil, 2010b).

Dessa forma, o seguinte trabalho tem como propodsito responder: “Quais sdo os fatores
criticos que influenciam a eficacia do controle de pragas na Se¢ao de Subsisténcia da AFA e como
suas praticas se comparam as de outras unidades da FAB com desafios similares?”. Portanto, ao
longo dessa pesquisa, busca-se identificar os principais vetores transmissores de doengas e as pragas
que representam um desafio constante para a manuten¢do do asseio das dependéncias da sec¢do.
além disso, busca-se descrever como a se¢do de subsisténcia realiza o controle desses patogenos e
de seus transmissores a fim de manter o ambiente limpo e livre de sujeira criada por esses agentes.
Esse artigo se faz necessario uma vez que a literatura carece de trabalhos cientificos que abordem
estudos especificos sobre o tema do controle de pragas no ambito das organizacdes militares e pela
possibilidade de aperfeicoamento da gestdo contratual de servigos de dedetizagdo.

De acordo com Vergara (2006, p. 25), objetivo ¢ um resultado a alcancar. Com Base no
exposto destaca-se o objetivo Geral e os objetivos especificos a serem alcangados ao longo do

artigo:

OBJETIVO GERAL
Verificar quais sdo os fatores que influenciam o controle de pragas na SSUB da AFA e

como suas praticas se comparam as de outras unidades da FAB com desafios similares.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
O seguinte trabalho tem como diretrizes de sua elaboragao:
A) Buscar identificar os principais vetores e demais desafios ao asseio das dependéncias do
rancho;
B) Descrever as medidas que sdo tomadas pela se¢do de Subsisténcia para o controle

dessas pragas; e
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C) Analisar a eficacia das medidas adotadas pela Se¢cdo de Subsisténcia da AFA, por meio

da comparagdo com praticas de controle de pragas em organizac¢des similares da FAB.

1 REFERENCIAL TEORICO

O controle de pragas em ambientes de alimentagcdo coletiva ¢ um fator essencial para
garantir a seguranca alimentar e prevenir riscos a satide publica. No contexto militar, a manutengao
de padrdes rigorosos de higiene e controle sanitdrio ¢ indispensavel, dado o grande numero de
refeicoes servidas diariamente e a necessidade de preservar a prontidao operacional do efetivo
(Brasil, 2010b). Entretanto, apesar da relevancia do tema, os estudos voltados, especificamente,
para o controle de pragas em cozinhas institucionais no meio militar sdo escassos, sendo este um
campo ainda pouco explorado na literatura académica.

No ambito da AFA, os trabalhos desenvolvidos anteriormente abordaram a seguranca
alimentar e os procedimentos de higiene aplicados a SSUB, normalmente mencionada como
“rancho”. No entanto, esses trabalhos abordaram a questdo de maneira geral, com o controle de
pragas como um aspecto secundario dentro de estudos mais amplos sobre gestdo da qualidade na
producao de alimentos. Diante dessa lacuna, este estudo propde aprofundar a analise dos processos
de controle de pragas na Guarni¢ao de Pirassununga, investigando a eficacia das praticas adotadas e
identificando oportunidades de aprimoramento.

Para embasar essa investigacao, este referencial teorico apresenta uma revisao da literatura
sobre normas sanitarias aplicaveis ao controle de pragas, como a Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) e as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) (Vanzella, 2015). além disso,
busca-se discutir experiéncias de controle sanitdrio em cozinhas institucionais de grandes
organizacdes civis e militares. Dessa forma, busca-se estabelecer um panorama técnico-cientifico
que permita compreender os desafios especificos enfrentados na AFA e propor medidas eficazes
para a mitigagdo de riscos.

Nesse sentido, o Manual de Alimentacdo das For¢as Armadas, ¢ uma norma que visa
garantir a saide e o bem-estar dos militares por meio de orientagdes sobre uma alimentagdo segura
e nutricionalmente balanceada, adaptada as diversas situagdes da vida militar. Ele estabelece
recomendacdes nutricionais e energéticas, classifica grupos de alimentos, apresenta a piramide
alimentar brasileira, e orienta profissionais sobre praticas adequadas de manuseio e conservagao dos
alimentos, além de auxiliar na elaboragdo de cardapios saudaveis, funcionando como um guia

abrangente para assegurar uma nutricdo adequada ao efetivo militar (Brasil, 2010b).



Em diversas passagem, o referido texto faz mencdo ao controle de pragas ou temas
relacionados, sem citar necessariamente seus vetores € patdgenos especificos, como por exemplo
em: "Durante a preparacao dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de minimizar o risco
de contaminacdo cruzada, ou seja, deve-se evitar o contato direto ou indireto entre alimentos crus,
semi preparados e prontos para o consumo" (Brasil, 2010b, p. 103). e "Todos os produtos devem
estar adequadamente identificados e protegidos contra contaminagao" (Brasil, 2010b, p. 105).

A fim de apresentar as consideragdes existentes na Guarnicao de Pirassununga acerca do
fornecimento de alimentos ¢ do estado de limpeza de suas dependéncias, faz-se valer uma breve
elucidagdo sobre pesquisas ja anteriormente desenvolvidas na area. Assim, trabalhos acerca dos
principais patégenos existentes nas cozinhas de grande producgdo, bem como os principais vetores
responsaveis pela sua proliferacao, contratos anteriores de equipes de controle de pragas realizados
pela AFA em seus refeitdrios e eventuais falhas nos processos passados.

Diversos trabalhos anteriores abordaram o assunto do controle de pragas, de forma que
haja exemplos no ambito da AFA e demais Guarni¢des, porém, em sua grande maioria, de maneira
secundaria ou complementar, em que esse assunto tratava-se apenas de uma das parcelas do escopo
do trabalho de pesquisa. Assim, de maneira a se seguir os trabalhos anteriores ¢ o caminho de
incentivo ao aperfeicoamento de Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO), e do
treinamento de higienizacdo de areas, utensilios e alimentos para os manipuladores, esta pesquisa
busca aprofundar estes assuntos (Vanzella, 2015).

Hé4 uma série de exemplos em que o controle de pragas estd presente, seja como ponto
chave ou como uma parte dos diversos assuntos tratados. Mesmo nao sendo um ponto principal em
todos os trabalhos realizados, nota-se que este ¢ um assunto de extrema importancia, tanto na esfera
civil como no ambito militar, com diversos exemplos. Existem intimeros trabalhos na area
elaborados pela iniciativa privada, em universidades, restaurantes, industrias de producao de
alimentos e muitos outros, sendo um assunto ja amplamente discutido na esfera civil. Discute-se por
exemplo a importancia do trato com residuos solidos, com restos de comida para, entre outros, a
prevengdo de doencas, ja que esses poderiam servir de alimentos aos disseminadores de doengas
(Costa, 2020).

Em outro caso, uma pesquisa analisou estabelecimentos na regido de Cerqueira César, Sdo
Paulo, em que 22 restaurantes foram avaliados conforme uma classificacdo e ao final do estudo

conclui-se que cerca de 91% dos restaurantes eram deficientes em relagdo a aspectos higiénico
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sanitarios, contribuindo para que medidas de interven¢do fossem tomadas a fim de solucionar os
problemas e melhorar esses indices (Esperanga; Marchioni, 2011).

Continuando com as contribuigdes realizadas por pesquisadores no segmento civil da
sociedade temos andlises feitas em restaurantes do tipo “self-service” na cidade de Brasilia - DF
onde foram analisados quatro restaurantes, onde dois possuiam orientacdes de nutricionistas e os
outros dois ndo, a fim de analisar a relagdo do consumo de alimentos com a incidéncia de doengas
que surgem como consequéncia da ingestdo de alimentos disponibilizados nesses estabelecimentos
(Ricken; Silva, 2016).

Além disso, concomitante aos estudos expostos anteriormente, ha diversas taticas de
controle dentro do MIP, com énfase no monitoramento eficiente € na tomada de decisdes baseadas
em dados sobre a intensidade dos ataques das pragas. Esses fatores sdo essenciais para a otimizagao
de custos e recursos na produg¢do agricola (Dent, 2000). Assim, fica clara a importancia do correto e
eficiente processo de controle de pragas.

Agora no ambito militar, diversas contribui¢des indiretas ao tema foram realizadas como
no caso em que foram discutidas as aplicagdes de novos sistemas para elevar a eficiéncia no
controle de danos ao longo do processo de producao de alimentos, como o Analise de Perigos e
APPCC, que seria antecedido pela mudanga e implementagdo de BPF. Estas sdo entendidas como
medidas que combatem os problemas que representam os Pontos Criticos de Controle (PCC), assim
assegura-se uma minimiza¢do da ocorréncia de eventos indesejados durante o consumo de
alimentos. Um exemplo seria a utilizacao de toucas na cabeca pelos manipuladores para que se evite
a presenca de fios de cabelo nos alimentos disponibilizados pela se¢dao de subsisténcia (Silva, 2009).

Ademais, a Portaria 46 do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA), Brasil (1998),
estabeleceu que o programa de garantia de qualidade APPCC deve ser seguido obrigatoriamente por
todas as industrias do ramo alimenticio, deve ser antecedido, porém, pela implementagao de BPFs.
Quanto ao sistema de controle e monitoramento APPCC pode ser conceituado como um ferramenta
baseada numa cadeia de processos sistematicos a fim de evidenciar possiveis problemas envolvidos
com a producdo de alimentos e estabelecer agdes de controle: medidas corretivas ¢ medidas
preventivas. Essa monografia trata, portanto, da necessidade de que haja um projeto de treinamento
dos recursos humanos da Secdo de Subsisténcia para conhecer o método APPCC, assim como os
conceitos das BPF. Segundo a qual o treinamento e comprometimento de todos, que estdo

envolvidos na producdo das refei¢des, seria uma das condi¢cdes bdsicas para o sucesso de
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implantacdo dessa ferramenta e, por conseguinte, possibilitar o aumento da eficicia no combate as
pragas comuns em ambientes de producdo e fornecimento de alimentos (Silva, 2009).

Por outro lado, torna-se evidente que a higiene ndo ¢ relevante apenas no servico de
fornecimento e produgdo de alimentos, mas também em processos anteriores ao transporte de fato
para a distribui¢do ao efetivo. Como no caso da Fazenda de Aerondutica de Pirassununga (FAYS) e
sua produgdo de laticinios € o consequente envio do leite e seus derivados para o consumo. A
fabricagdo de derivados do laticinio ¢ fundamentada no manejo segundo critérios rigorosos de
controle higiénico sanitarios, tanto com o trato com os animais que produzem o leite como com as
fases subsequentes no processo de producdo. De acordo com Silva e Manvailer (2022), "...é
fundamental a adogdo de normas rigorosas, como as descritas na APPCC, para garantir a seguranga
em todas as etapas da producao".

Dessa forma, o trabalho referente ao processo de estimar o nivel de qualidade dos produtos
derivados do leite fornecidos ao Corpo de Cadetes concluiu que a equipe responsavel pela
manuten¢do da limpeza e asseio das dependéncias da FAYS realizavam um excelente trabalho de
producdo e embalagem e que eventuais problemas no caso do consumo e consequentes
complicagdes médicas seriam devido ao grau de pureza do leite, bem como eventuais imprevistos
no transporte e armazenamento durante o caminho entre a FAYS e o Corpo de Cadetes da
Aeronautica (CCAER). Assim, as atividades de controle do nivel de higiene e controle de pragas
eram realizadas de maneira satisfatéria com a correta implementacdo e constante melhoria nos
processos de BPF (Silva; Manvailer, 2022).

Ademais, existem outras pesquisas quanto ao trabalho de fornecimento de alimentos em
Unidades Celulares de Intendéncia (UCI) e a manutengdo do controle de qualidade do alimento, ou
seja, do ndo comprometimento da aptidio ao consumo por patdgenos e vetores de doengas a fim de
nao comprometer a capacidade de desdobramento e possibilitar o alcance do éxito desejado pelo
governo brasileiro (Silva Junior, 2014).

Portanto, com o proposito de assegurar o eficiente cumprimento das missdes de campanha
destinadas ao Comando da Aeronautica (COMAER) pelo Ministério da Defesa (MD) sao
necessarias as boas condigdes de alimentagado e hidratagdo do efetivo. Assim, plataformas logisticas
como o Modulo de Alimentacio a Pontos Remotos (MAPRE) e sua versdo sobre rodas
(RODOMAPRE) faz-se extremamente importantes pois possibilitam flexibilizar a cadeia logistica,

de forma a diminuir a dependéncia dos acampamentos e postos de campanha de pontos fixos de



fornecimento, ja4 que 0 RODOMAPRE possui autonomia de até 12 dias, capacidade para fornecer
comida para até 120 homens e mulheres, com direito a 3 refei¢cdes diarias (Silva Junior, 2014).

Silva Junior (2014) também destaca como o Governo Federal tem se preocupado com a
saude de seus militares, levando em conta aspectos como sobrepeso ¢ doengas, por meio do
Programa de Alimentagdo do Trabalhador (PAT), exige que as Unidades de Alimentagao e Nutri¢ao
(UAN) preparem refeigdes mais saudaveis, e isso inclui a responsabilidade dos RODOMAPRE
durante atividades de campanha. Assim demonstra-se o elevado grau de comprometimento das
autoridades envolvidas com o bom fornecimento de alimentos com seguranga e qualidade.

Ja em estudos em que se utilizava como exemplo outras Guarni¢des, como por exemplo a
Base Aérea dos Afonsos (BAAF), foram realizados a fim de determinar a influéncia, se houve ou
nao melhora no desempenho de suas atividades no fornecimento de alimentos, quanto a aplicagao
das BPF. Segundo Camargo (2008), a implementacdo do Manual de Boas Praticas de Fabrica¢do no
Servico de Subsisténcia da BAAF contribui significativamente para a redugdo da contaminagdo
alimentar, de forma a garantir maior seguranga aos alimentos servidos.

Uma pesquisa envolvendo uma empresa de grande porte de produgdo de grao, um
ambiente industrial que tem, portanto, grande similaridade com a se¢ao de subsisténcia presente nas
OMs por todo o Brasil, localizada na cidade de Jodo Pessoa, na Paraiba, ressalta a importancia do
controle de pragas e vetores na industria de alimentos, enfatizando que ¢ fundamental impedir a
atracdo, o abrigo, o acesso ¢ a proliferagdo desses organismos que podem comprometer a qualidade
sanitaria dos alimentos. Para garantir um controle eficaz, sdo necessarias agdes preventivas e
corretivas, que incluem o monitoramento constante e inspe¢des internas e externas regulares,
acompanhadas de registros e relatorios adequados. (Vanzella, 2015).

A pesquisa analisou a importancia das BPF e da APPCC na gestdo da qualidade em uma
industria de alimentos. Em um mercado cada vez mais competitivo € com consumidores exigentes,
o estudo destacou que a seguranca alimentar ¢ fundamental. A metodologia envolveu a coleta de
dados em uma industria de alimentos de grande porte, especificamente na produgdo de cereais,
durante um trimestre, onde foram verificados os controles e praticas de qualidade. Os resultados
mostraram que a implementagdo eficaz das ferramentas BPF e APPCC contribuiu
significativamente para a seguranca alimentar, assegurando a qualidade dos produtos. A pesquisa
também enfatizou a importancia da conscientizagdo e treinamento dos colaboradores sobre as
praticas de controle de qualidade, evidenciando que o envolvimento de todos no processo ¢ crucial

para a aplicacdo eficaz dessas ferramentas. Assim, a pesquisa reafirma a relevancia do controle de
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qualidade e das normas internacionais na industria alimenticia, considerando os padrdes globais e a
necessidade de garantia da saude do consumidor (Vanzella, 2015).

Além disso, ¢ mencionado que, caso as medidas de controle implementadas nao sejam
eficazes, a industria deve considerar a contratagdo de empresas especializadas para o controle de
pragas. A aplicacdo de produtos quimicos para esse fim deve ser realizada por profissionais
qualificados e com expertise na area, utilizando produtos que possuam registro no Ministério da
Satde. E fundamental que esses profissionais apresentem documentagio comprobatéria para o
registro das agdes realizadas, além de um certificado de garantia do servico prestado. Em suma, o
controle de pragas ¢ tratado como uma parte essencial das boas praticas de fabricagdo, que deve ser
rigorosamente abordada para garantir a seguranga alimentar dos produtos (Vanzella, 2015).

Quanto a prestagao desse tipo de servigo, existem legislagdes especificas que ordenam como

atuam e quais empresas podem atuar na prestacao de servicos de controle de pragas. Por exemplo:

Este regulamento se aplica as empresas especializadas na prestacdo de servico de
controle de vetores e pragas urbanas, nos diversos ambientes, tais como industrias
em geral, instalagdes de produgdo, importacdo, exportagdo, manipulagdo,
armazenagem, transporte, fracionamento, embalagem, distribui¢do, comercializagdo
de alimentos, produtos farmacéuticos, produtos para satde, perfumes, produtos para
higiene e cosméticos para a satide humana e animal, fornecedores de matéria-prima,
areas hospitalares, clinicas, clubes,"shopping centers", residéncias e condominios
residenciais e comerciais, veiculos de transporte coletivo, aeronaves, embarcacdes,
aeroportos, portos, instalacdes aduaneiras e portos secos, locais de entretenimento e
orgdos publicos e privados, entre outros. (Brasil, 2009, Art. 3°).

Diante desse arcabougo normativo, evidencia-se que o controle de pragas urbanas ndo ¢é
apenas uma exigéncia técnica, mas uma obrigacao regulatoria respaldada por legislagdes especificas
que abrangem ambientes industriais e demais setores relacionados a alimentagdo. No contexto das
organizagdes militares, como a FAB, torna-se imprescindivel alinhar-se a essas diretrizes legais,
garantindo que os servigos prestados, especialmente aqueles relacionados a alimentacdo, estejam
em conformidade com os padrdes sanitarios e operacionais exigidos.

Tal alinhamento ndo apenas assegura a qualidade dos servigos oferecidos, mas também
preserva a saude do efetivo e contribui para a eficiéncia das atividades institucionais. Assim,
compreendendo a importancia dessas exigéncias normativas e sanitdrias, esta pesquisa volta-se a
analise pratica das acdes adotadas, considerando suas estratégias de controle de pragas e
conservagao do asseio. Dessa forma, esta pesquisa surge com a intengdo de aprofundar e realizar a
andlise dos processos e a¢des tomadas pela SSUB da AFA para minimizar a proliferagcdo de pragas

e manter o asseio, e enfim, realizar uma comparacdo com outras institui¢des.



10

2 METODOS DE ANALISE

A seguinte pesquisa de cunho qualitativo ¢ definida como um estudo de campo. Estudos de
cunho qualitativo sdo aqueles cuja consisténcia dos achados pode ser verificada por meio do exame
detalhado da literatura e da comparagdo entre os dados obtidos em pesquisas de campo e aqueles
previamente descritos na literatura (Glazier, 1992 apud Fidel, 1993). Por outro lado, também podem
ser definidas como pesquisas qualitativas as definidas como descrigdes das situagdes ou pessoas
analisadas, interacdes e comportamentos observados, além de citagdes diretas dos participantes
sobre suas experiéncias. Incluem, ainda, trechos de documentos, registros de correspondéncia e

\

historicos de casos (Patton, 1986). Ja os estudos de campo sdo investigagdes de fendmenos a

O~

medida que ocorrem, sem qualquer interferéncia significativa do pesquisador. Seu objetivo
compreender o evento em estudo e, a0 mesmo tempo, desenvolver teorias mais abrangentes sobre
0s aspectos caracteristicos do fendmeno observado (Fidel, 1992).

Um método especifico de pesquisa de campo € o estudo de caso, trabalho realizado durante
esta pesquisa. Um estudo de caso, que pode ser definido como: "termo guarda-chuva para uma
familia de métodos de pesquisa cuja principal preocupagdo ¢ a interagdao entre fatores e eventos"
(Bell, 1989 apud Teixeira, 2012, p. 87). Além disso, ¢ importante ressaltar que o estudo de caso
consiste em uma investigacdo detalhada de uma ou mais organizagdes, como € o caso desse artigo,
que analisa 4 SSUBs, ou de grupos dentro de uma organizac¢ao, com o propdsito de fornecer uma
analise do contexto e dos processos envolvidos no fenomeno estudado. O fendmeno nao esta
isolado de seu contexto, pois o interesse do pesquisador reside justamente na relagdo entre o
fendmeno e seu ambiente. A abordagem do estudo de caso ndo ¢ um método propriamente dito, mas
sim uma estratégia de pesquisa (Hartley, 1994 apud Moresi, 2003).

O propdsito deste artigo € comparar as diferentes unidades sobre o controle de pragas, ponto
principal deste trabalho. Além disso, ndo se busca saber o grau de satisfagao do efetivo ou estudar a
fundo as condi¢des de armazenamento, limpeza, nem os contratos de prestagdo de servicos de
dedetizacdo. Esses assuntos estdo estritamente relacionados com o controle de pragas e por isso sdao
mencionados, mas o presente artigo estd focalizado mais ao aspecto estrutural e organizacional de
cada Guarnicao e como isso influencia o problema relacionado as pragas.

A referida comparacdo serd feita por meio de um trabalho que seguird etapas de coleta,
analise e discussdo dos dados coletados e a fase de conclusdao. Os dados serdo coletados das

seguintes localidades: a AFA, o Galedao, Sao José e Guaratinguetd; que foram escolhidas devido a
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similaridades estruturais e organizacionais, como o grande volume: como OMs que realizam
atividade aérea de maneira intensa, como no caso do Galedo e AFA, e Unidades Escola, como o
caso de Guaratinguetd com a Escola de Especialistas da Aeronautica (EEAR), de Pirassununga com
a AFA, e Sdo Jos¢ dos Campos com o Instituto de Tecnoldgico de aeronautica (ITA).

Para isso o Instrumento utilizado foi uma entrevista semiestruturada, conforme apéndice A,
direcionada a cada um dos gestores via meio de comunicagao oficial de email interno e conversas
por meio de chat do “whatsapp”, sendo extremamente importante para a fase de coleta de dados.
Analise consecutivas dos dados se deu por meio de comparagao entre semelhangas e diferengas
entre as gestdes das diferentes SSUBs, levando-se em conta, para a andlise de cada caso, os
seguintes critérios: limpeza, clima da localidade, ambientacdo das instalagdes, a propria condi¢ao
estrutural das instalagdes e a demanda do efetivo de cada uma das unidades, uma vez que esses
fatores estao intimamente relacionados com as condi¢des do ambiente de produgdo de alimentos, se
o ambiente € propicio a proliferacdo de pragas ou nao (Tomaz, 2021).

O objetivo ¢ verificar se hd acompanhamento pela SSUB da AFA das tendéncias de
aprimoramento dos processos existentes na esfera publica em fornecer esse servigo com qualidade
aos seus comensais. E importante destacar que esta pesquisa ndo tem a intengdo de desqualificar a
prestagdo de servigo realizada pela AFA. O proposito, no entanto, ¢ verificar se ha melhorias que
possam ser implementadas na gestdo de recursos, considerando as possibilidades da administracao
(Forga Aérea Brasileira, 2023).

Além disso, vale destacar que o trabalho nao envolveu coleta de dados com individuos
identificaveis nem aplicagdo de instrumentos que gerassem risco moral, social ou juridico aos
participantes. Todos os dados utilizados foram obtidos em carater institucional conforme definido
na Lei Geral de Protecao de Dados (Lei n°® 13.709/2018). As informacdes referentes as unidades de
alimentacdo foram obtidas por meio de relatos oriundos de didlogos institucionais sem vinculagdo a
nomes ou qualquer dado que permitisse rastreio da identidade dos colaboradores. Para fins de
organizagdo comparativa, cada resposta foi identificada por cédigos alfanuméricos, como “Gestor
A”, “Gestor B”, e assim por diante. Além disso, o foco analitico do trabalho esta centrado na
comparacao entre diferentes secdes de subsisténcia e ndo em julgamentos de condutas ou decisdes
individuais. O objetivo foi compreender as praticas adotadas no controle de pragas em distintos
contextos operacionais. Nesse sentido, os dados empregados possuem carater institucional, nao

individualizado.
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3 ANALISE E DISCUSSAO

O controle de pragas em unidades de alimentacdo coletiva ¢ um fator essencial para garantir
a qualidade e seguranca dos alimentos servidos. No contexto da Academia da For¢a Aérea a gestao
eficaz de contamina¢do dos alimentos deve ser levada em conta a fim de manter os militares em
suas atividades. A gestdo eficaz da seguranca alimentar requer medidas rigorosas para prevenir a
contaminagdo dos alimentos por pragas urbanas, que podem ser vetores de DTAs (Sirtoli;
Comarella, 2018).

A presenca de insetos, roedores e outros organismos indesejaveis na secao de fornecimento
e produgdo de alimentos no contexto de organiza¢des militares pode comprometer a qualidade das
refeicdes e impactar negativamente a saide dos militares, resultando em quadros de intoxicagdo
alimentar que podem reduzir significativamente sua capacidade operacional. Além disso, a
negligéncia no controle de pragas pode levar ao desperdicio de alimentos, comprometendo a
logistica de suprimentos e aumentando custos desnecessarios (Picango et al, 2004). Dessa forma,
um combate eficaz as pragas se torna um aspecto estratégico para a manutengdo da eficiéncia
operacional das For¢gas Armadas.

Este trabalho tem como objetivo analisar o controle de pragas na SSUB da AFA,
comparando suas praticas e resultados com aqueles adotados nas localidades do Galedo, de Sao José
e de Guaratingueta. A comparagdo visa identificar boas praticas, desafios e possiveis lacunas nos
processos adotados por cada unidade, permitindo observar possiveis oportunidades de otimizagdo
dos métodos de prevengdo e controle de pragas na AFA.

Para embasar a andlise, serdo abordados aspectos como legislagdo sanitdria aplicada a
servigos de alimentacdo, boas praticas de manipulacdo de alimentos e medidas especificas de
controle integrado de pragas. A influéncia da infraestrutura, do treinamento das equipes de servigo
de alimentacdo e da contratagao de servigos especializados também sera explorada, considerando
seu impacto na eficiéncia das estratégias adotadas.

Dessa forma, este estudo se propde a contribuir para o aprimoramento dos servigos de
alimentacdo em ambientes militares, reforcando a importancia de um controle rigoroso de pragas
como elemento da seguranga alimentar e o bem-estar dos militares . Através da andlise comparativa,
as unidades militares aperfeigoam suas praticas, minimizando riscos sanitarios e garantindo um
servico de alimentacao de exceléncia.

O combate a esses animais se origina no fato de insetos, roedores e aves serem um dos

principais caminhos de disseminacdao de doencas, as chamadas Doencgas Transmitidas por
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Alimentos (DTAs), causadas pela ingestdo de alimentos e agua contaminados por esses animais
(Sirtoli; Comarella, 2018). As baratas, que representam o grupo dos insetos, possuem inimeras
variantes ¢ uma grande adaptabilidade e capacidade reprodutiva, além da facilidade de encontrar

alimento em ambientes de estabelecimentos que fornecem comida.

As espécies Periplaneta americana (barata americana ou de esgoto) e Blattella
germanica (baratinha alema), sdo as de maior importancia. O ciclo de vida da barata
de esgoto varia entre 180 a 1095 dias, sendo que uma fémea coloca em sua vida
uma média de 225 ovos dispostos em varias ootecas (agrupamento de ovos
depositados em uma espécie de involucro rigido, feito pela propria barata para
protecdo). Esta espécie de porte médio e coloragdo avermelhada, localiza-se
preferencialmente em tubulagdes de esgotos, caixas de gordura (inspec¢do), embaixo
de pias e locais escuros e imidos em geral. A espécie Blattella germanica, de porte
bem menor e de cor variando entre o cinza claro ao marrom amarelado, é
extremamente prolifera (260 ovos/fémea) e de ciclo de vida bem mais curto (200 a
300 dias). Este inseto ¢ localizado principalmente em locais quentes e imidos, atras
de fogdes, geladeiras, frestas, armarios de cozinha, entre outros (ZORZENON,
2002. p. 3.)

Dessa forma, observa-se que essas duas espécies representam um grande desafio, devido as
diferengas no tempo de vida, quantidade de ovos depositados e ambientes onde habitam,
necessitam, por isso, de projetos de dedetizagdo que abranjam ambas as especificidades. Na questao
de prazos da dedetizacdo nesses ambientes deve haver uma frequéncia que nao apresente um
espacamento ao ponto de permitir que os nimeros de individuos aumentem, uma vez que os
pesticidas tém maior eficacia quando os ovos ja estdo germinados, e nem que possibilitem o inicio
de um novo ciclo de vida de novos individuos (Silva; Ribeiro, 2014).

Por outro lado, acerca dos roedores, comumente esses animais sao hospedeiros
intermediarios que se contaminam devido a ingestdo de invertebrados contaminados como
carrapatos, acaros e pulgas, e passa a fazer parte do desenvolvimento de parasitas. um exemplo de
enfermidade seria o género Hepatozoon (causador de hepatite e pneumonia nos casos graves). Uma
Vez em Seus corpos, os patdégenos recomecam o ciclo de vida, comumente multiplica e deposita seus
ovos nas fezes dos roedores que deixam seus restos solidos em diversos lugares pelas cozinhas e
demais dependéncias, como prateleiras de leguminosas e entre outras, que fazem com que essas
fezes tenham contato direto ou indireto com os alimentos que serdo consumidos pelos seres
humanos (Perles, 2019; Martins et al., 2010).

Com base nas informacdes fornecidas pelo gestor da SSUB da AFA, identificado como
gestor "A", é possivel constatar que, apesar do aumento na receita da SSUB, ainda ha desafios
significativos no que se refere a gestdo eficiente de recursos e ao controle sanitario e ambiental das

instalagdes. Um dos principais problemas relatados ¢ a incidéncia de pragas, as quais representam
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um risco direto a seguranca alimentar e a qualidade dos servicos prestados, podendo comprometer o
funcionamento diario das atividades.

As principais pragas identificadas foram moscas, passaros, baratas e roedores, cada uma
exigindo estratégias especificas de controle. As moscas, por exemplo, foram combatidas com
sucesso por meio da instalagdo de equipamentos chamados “Iscas de Luz Negra”, aparelhos que
emitem luz ultravioleta e atraem pequenos insetos € os eliminam ao contato, resultando em uma

redugdo significativa de sua presenca.

Figura 1 Fotografias das Iscas de Luz Negra presentes nos refeitorios da AFA

Fonte: Elaboragao propria.

No caso dos passaros, que frequentemente acessam os ambientes internos por meio de
obstrucdes no telhado, estdo sendo combatidos por meio de obras de infraestrutura, que entre muitos
outros objetivos, visam isolar fisicamente as dreas internas do ambiente externo. Além disso, o
proprio sistema de climatizagdo, com o uso de aparelhos de ar condicionado, contribui para afastar
essas aves, uma vez que as condigcdes de temperatura interna niao sdo favoraveis a sua permanéncia.
Por esse motivo, estratégias de controle sdo fundamentais para a mitigacdo de pragas urbanas em

ambientes institucionais, exigindo medidas estruturais integradas.
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Figura 2 Fotografias das obras realizadas nos refeitorios do Corpo de Cadetes

Fonte: Elaboragao propria.

De acordo com a Resolugcdo RDC n°® 275/2002, da ANVISA, a adogdo de boas praticas de
higiene e controle de pragas ¢ indispensavel para o funcionamento de qualquer servi¢o de
alimentacdo, incluindo institui¢des publicas. Ressalta-se, portanto, a necessidade de treinamento
continuo dos profissionais envolvidos, especialmente no que se refere a limpeza e a fiscalizagao.

Quanto a esse ultimo aspecto, os fiscais devem ser capacitados para conduzir uma
supervisdo rigorosa, com atencdo as normas de vigilancia sanitaria. Esse cuidado torna-se ainda
mais relevante diante da elevada volatilidade das populagdes de pragas, caracteristica que exige
monitoramento constante e respostas rapidas e coordenadas. A capacitagdo dos agentes publicos ¢
essencial para a implementagdo eficaz de metodologias e instrumentos adequados na gestdo de
riscos e controles internos (Brasil, 2020).

O controle de baratas e roedores, por sua vez, ¢ conduzido através de um planejamento
continuo de dedetizagdo, realizado sob demanda, tendo como situacao normal a visita mensal dos
agentes dedetizadores e, quando necessario, quinzenal, em caso de reforgo dos ativos de combate as
pragas, com respeito as especificidades bioldgicas de cada espécie, e da instalacdo estratégica de
armadilhas (no caso dos roedores) em todas as dependéncias da se¢do. Essas agcdes visam mitigar os
riscos a satde dos comensais, assegurar a higiene do ambiente e garantir o cumprimento das normas

sanitarias vigentes.
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Figura 3 Fotografias das armadilhas de roedores presentes nos refeitorios da AFA

Fonte: Elaboragao propria.

Outros aspectos relevantes abordados pelo gestor "A" dizem respeito as influéncias externas
e estruturais. O clima local tem papel importante na proliferagdo de pragas e na conservagdo dos
alimentos. Além disso, a infraestrutura antiga da SSUB da AFA compromete a eficiéncia de
diversas agdes, datada da década de 1960, embora reformas j& estejam em andamento para
modernizar os espagos. A ambientacdo das areas de preparo e consumo também exerce forte
influéncia nas condi¢des de higiene e conforto. Por outro lado, o tipo de alimento servido nao foi
apontado como fator relevante para a ocorréncia de pragas.

O gestor também destacou a existéncia de diferentes agdes e diretrizes disponiveis por parte
do Ministério da Defesa, que podem ser utilizadas para subsidiar melhorias, especialmente no
enfrentamento de questdes estruturais e sanitarias. Assim, a atuagdo integrada entre gestdo local,
comandos superiores e politicas publicas setoriais € essencial para assegurar um ambiente saudavel,
seguro e operacionalmente eficiente na AFA, em consondncia com os principios da administracao
publica eficaz e do gerenciamento de riscos operacionais em instituicdes militares. Conforme
estabelece a Portaria Normativa n® 12/2019 do Ministério da Defesa, ¢ fundamental que as
organizagdes militares adotem praticas de governanga e gestao de riscos para garantir a eficiéncia e
a eficacia de suas operacoes.

Observa-se que, apesar dos esfor¢cos para o controle sanitario e a seguranca alimentar na
OM, diversos desafios estruturais, operacionais e contratuais ainda comprometem a eficiéncia do
servigo prestado. Um dos pontos centrais diz respeito a frequéncia e a eficacia dos processos de
dedetizacdo. Conforme relatado, o Ultimo contrato firmado em vigor por meio do Pregdo foi o

pregdo n° 90050/2024 (Processo Administrativo n°® 67510.006944/2024-97), homologado em
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novembro de 2024. O contrato anterior ao em vigor, segundo o gestor supracitado, apresentou
problemas por nado ter atendido adequadamente as demandas da unidade, tendo em vista que o
produto utilizado para o controle de pragas mostrou-se ineficaz para a eliminagdo da quantidade
desejada de vetores.

Tal falha gerou ao contratado uma série de notificacdes e medidas administrativas cabiveis,
conforme preconiza a legislagdo vigente. Em razio disso, a importancia de aumentar a frequéncia
das agdes de dedetizagdo, com aquisi¢do de materiais e produtos de melhor qualidade, além de
promover licitagdes especificas que prevejam cldusulas mais rigorosas quanto a eficdcia dos
servigos prestados, conforme previsto na Resolugdo RDC n° 275/2002 da ANVISA.

A situagdo torna-se ainda mais critica quando se analisa a infraestrutura dos refeitorios do
Corpo de Cadetes. O gestor “A” descreve as instalagdes como extremamente precarias, com
equipamentos obsoletos em sua maioria, o que compromete tanto a funcionalidade quanto a
manutencdo dos mesmos. A exce¢do notavel ¢ a drea denominada “cozinha 4.0”, que representa
uma iniciativa de modernizacao tecnoldgica e automacao de processos alimentares, alinhando-se ao
conceito de Industria 4.0, aplicado ao contexto logistico-operacional das For¢as Armadas. Essa
cozinha estd equipada com maquinario avangado e sistemas que visam aumentar a produtividade,
padronizar o preparo de alimentos, reduzir desperdicios e garantir maior seguranga alimentar —
principios compativeis com a doutrina de eficiéncia administrativa defendida pelo Ministério da
Defesa (Brasil, 2020).

No entanto, essa modernizacao estd restrita a uma area especifica e ndo reflete a realidade
estrutural geral. De forma preocupante, as camaras frigorificas se encontram em estado
emergencial, com ocorréncia de panes constantes e condigdes que dificultam a higienizag¢ao da area
de armazenamento, comprometendo o controle de temperatura e, consequentemente, elevando os
riscos de contaminacdo alimentar — uma situagdo que contraria as normas sanitarias da ANVISA
(2002) e compromete a saude dos comensais.

Além disso, ha um descompasso relevante entre o efetivo disponivel e o efetivo considerado
ideal para as atividades operacionais da se¢do. Atualmente, sdo realizadas cerca de 6.000 refeicoes
diarias, operadas por 99 pessoas, sendo que o ideal, segundo o gestor, seria de 130 pessoas para
atender de forma plena as demandas da se¢do. Do total atual, apenas 86 efetivamente atuam nas
dependéncias da SSUB, considerando que alguns militares sdo destacados para apoiar outras
organizagdes. Na cozinha propriamente dita, somente 24 militares estdo alocados, enquanto o

numero ideal seria 38, o que revela um déficit preocupante e que impacta diretamente a qualidade e
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a eficiéncia da producdo de alimentos. Esse desfalque acarreta sobrecarga de trabalho e limita a
capacidade de fiscalizagdo e manutenc¢ao dos padrdes de higiene.

Outro fator importante € o clima local, por caracteristica, o tropical atlantico, caracterizado
por temperaturas amenas na maior parte do ano na cidade de Pirassununga, mas com elevada
umidade e incidéncia de chuvas em determinados meses (Hounsou-gbo, 2015). Tal clima favorece a
reproducdo de vetores e exige cuidados redobrados com a ambientagdo € o controle sanitario.
Diante disso, a melhoria da infraestrutura, com foco em ventilacdo, isolamento e condigdes de
armazenamento, ¢ medida essencial para mitigar riscos e promover um ambiente seguro e
compativel com a missdo da For¢a Aérea Brasileira.

Quanto aos demais Gestores das OMs serdo direcionadas as perguntas, bem como a
identificacao de falhas, se houver, na execucao do controle de pragas em cada localidade. Com a
finalidade de comparar como cada contrato tem funcionado em cada tipo de localidade ¢ a
disponibilidade de mao de obra, a infraestrutura, a ambienta¢do e o clima nos casos especificos.

Para comegar, o relato do gestor "B", responsavel pela SSUB em Guaratingueta, evidencia
que a gestdo de subsisténcia enfrenta multiplos desafios, entre os quais se destacam a volatilidade
do mercado de géneros alimenticios e o controle de pragas. A proximidade com areas verdes
potencializa a incidéncia de vetores e pragas urbanas, o que reforca a necessidade de adocdo de
medidas continuas e eficazes de controle sanitario. Conforme reforca a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), pragas urbanas representam risco significativo a seguranca dos
alimentos e a saude publica, devendo ser combatidas por meio de agdes integradas e recorrentes
(Brasil, 2009).

A gravidade da situacdo torna-se mais evidente quando o gestor relata episodios de descarte
de alimentos contaminados. Tal situacdo ndo apenas representa prejuizos financeiros, mas também
compromete os principios de seguranca alimentar e qualidade no fornecimento de refeigdes aos
militares. Em resposta a esses riscos, foi implementada a dedetizagdo mensal das instalagdes,
substituindo o modelo anterior de periodicidade trimestral. Além disso, houve vedacdo criteriosa
dos ralos internos e externos com telas metélicas, medida alinhada as boas praticas recomendadas
em manuais de vigilancia sanitaria (Brasil, 2010a). A literatura ressalta que barreiras fisicas como
essas sdo essenciais no controle passivo de vetores, dificultando seu acesso aos ambientes de
manipula¢do e armazenamento de alimentos (Tomaz, 2021).

No que se refere aos contratos de prestagdo de servicos de controle de pragas, o gestor

informou nao ter ocorrido falhas significativas no tultimo vinculo contratual. A estabilidade
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contratual neste aspecto ¢ um fator positivo, uma vez que facilita a continuidade das agdes de
controle ambiental e reduz riscos associados a descontinuidade operacional.

Em relacdo a escala de atendimento, o contingente ¢ expressivo, com uma demanda média
diaria de cerca de 3.700 comensais, considerando o somatoério das refei¢goes servidas ao efetivo do
Corpo de Formacao, ao efetivo da ativa e aos alunos do curso de formacao de especialistas da
aeronautica. Essa alta demanda operacional impde a necessidade de processos logisticos
otimizados, infraestrutura adequada e ambientes salubres, ao tratar da importancia da qualidade
sanitaria em refeitorios institucionais (Matta, 2022).

O efetivo de apoio, composto por aproximadamente 150 militares, € considerado satisfatorio
pelo gestor, mas enfrenta limitagdes quanto a infraestrutura. Foram identificadas deficiéncias
estruturais, como a necessidade de reformas nas instalagdes elétricas, substituicdo de pisos e
melhorias na iluminagdo. A literatura evidencia que falhas estruturais impactam diretamente na
eficacia dos controles sanitdrios, pois dificultam a higienizagdo, favorecem o abrigo de vetores e
comprometem o conforto térmico e operacional dos ambientes (Tomaz, 2021).

Por fim, o gestor aponta o clima ameno da regido como fator que, em determinados periodos
do ano, ¢ agravado por temperaturas elevadas, para as quais os sistemas de climatizacdo dos
refeitorios nao oferecem vazao adequada. Esse aspecto ambiental pode influenciar tanto no conforto
dos usuarios quanto na conservagdo dos alimentos, especialmente em ambientes de grande
circulacdo, reforcando a importdncia de investimentos em infraestrutura e equipamentos
apropriados (ABERC, 2015).

Em outro caso, em anélise quanto a SSUB de Sao José, com o gestor “C”, destacou-se o
cenario complexo que enfrenta a gestdo, marcado pela escassez de mao de obra qualificada,
desgaste de equipamentos e obstaculos na conducdo de processos licitatorios, os quais vém se
tornando cada vez mais onerosos. Essa realidade reflete uma tendéncia ja identificada em outros
contextos institucionais da For¢ca Aérea Brasileira, em que a sobrecarga de tarefas e a limitagdo de
efetivo compromete a qualidade da prestagdo de servigos (Lacaz, 2007).

Dentre os desafios mencionados, o controle de pragas destaca-se como uma preocupagao
central. O gestor "C" reconhece que a presenca de vetores representa uma ameaca direta a
seguranca dos alimentos e a saide dos comensais, exigindo aten¢do continua e agdes preventivas
rigorosas. A dedetizagdo periodica ¢ realizada com base em Ata de Registro de Precos vigente,
exigindo, no entanto, que o gestor mantenha vigilancia constante sobre os prazos de validade dos

servicos aplicados. Essa pratica esta de acordo com as recomendagdes da ANVISA, que refor¢am a
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necessidade de controle integrado de pragas com agdes planejadas, documentadas e continuas
(Brasil, 2009).

Contudo, mesmo com o acompanhamento rigoroso, a unidade enfrentou dificuldades no
ultimo contrato firmado para esse fim. A empresa contratada apresentou baixa efetividade nos
produtos aplicados e disponibilidade limitada de atendimento, o que exigiu planejamento detalhado
por parte da equipe interna para evitar lacunas nos ciclos de controle. Essa situagdo reforca a
importancia da avaliacdo criteriosa da capacidade técnica dos fornecedores durante o processo
licitatério, conforme previsto na Lei n® 14.133/2021, e a necessidade de monitoramento da
execugdo contratual para garantir que os servigos atendam ao interesse publico.

A demanda de refei¢des na unidade também ¢ elevada: com médias diarias de 1.694 cafés da
manha, 2.614 almogos e 1.693 jantares, totalizando mais de 6.000 refeicdes por dia. Essa carga
operacional exige ndo apenas um efetivo dimensionado de forma técnica, mas também processos
bem definidos e infraestrutura condizente. O efetivo atual, de 108 servidores, é reconhecidamente
insuficiente para atender ao volume de refeicoes produzidas, contrariando os pardmetros
estabelecidos pela Subdiretoria de Abastecimento (SDAB). Essa situagdao tem implicacdes diretas
sobre o desempenho da equipe e a qualidade do servigo oferecido, como evidenciado por que
ressalta a necessidade de compatibilizar a carga de trabalho com os recursos humanos disponiveis
em cozinhas institucionais.

Em relacdo ao clima e a ambientagdo, o gestor "C" destaca que a regido de Sao José dos
Campos apresenta estagdes bem definidas, o que exige sistemas de climatizagdo eficientes para
garantir o conforto térmico nos refeitorios. Embora os saldes ndo contenham ar-condicionado, os
climatizadores evaporativos existentes, quando operando adequadamente, suprem a demanda.

Por fim, a infraestrutura da unidade é descrita como moderna e funcional, tanto nos saloes
quanto na cozinha, equipada com aparelhos atualizados. No entanto, como ressaltado pelo gestor
"C", a manuten¢do continua ¢ indispensavel para evitar o desgaste prematuro e garantir o pleno
funcionamento dos ativos. Tal postura preventiva ¢ fundamental para assegurar a sustentabilidade
operacional da unidade, reduzindo a incidéncia de falhas que possam comprometer o fluxo de
producao e o atendimento a tropa.

J4 a Central de Subsisténcia do Galedo, sob a responsabilidade do gestor "D", caracteriza-se
por uma realidade operacional singular. Com a gestdo de cinco refeitorios distintos subordinados
(BAGL, HFAG, CGABEG, CEMAL e PAMB), a unidade apresenta uma média de quase um evento

por dia e atende a aproximadamente 7.000 comensais diariamente. Essa elevada demanda impde um
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ritmo acelerado de producdo, o que torna o ambiente particularmente vulneravel a proliferagdo de
pragas e ao desgaste de equipamentos e estruturas. A necessidade constante de realizar empenhos,
controlar estoques e manter diversos sistemas em funcionamento eleva significativamente a
complexidade administrativa da unidade.

Nesse cenario, o controle de pragas ¢ tratado como um fator critico para a manutengdo da
seguranga alimentar e da reputacdo da unidade. Embora ndo haja historico recorrente de
contaminagdes, o gestor destaca que o nivel de exigéncia dos comensais ¢ elevado e que qualquer
falha perceptivel pode comprometer a imagem da Central. Em conformidade com as
recomendacdes da ANVISA (Brasil, 2009), a SSUB adota medidas como dedetizacdo quinzenal,
limpezas rigorosas ap6s cada produgdo e a contratagdo de servigos especializados de desratizagao,
dedetizacdo e desentupimento. Tais acdes dialogam com o conceito de Controle Integrado de Pragas
(CIP), que envolve uma abordagem continua, preventiva e corretiva no combate a vetores urbanos
(Tomaz, 2021).

Entretanto, dificuldades também sdo registradas no ambito contratual. Como os servicos de
controle de pragas sdo adquiridos via pregdo, a SSUB frequentemente lida com fornecedores
distintos para diferentes itens, o que impacta diretamente na uniformidade e na qualidade dos
servigos prestados. Em algumas situagdes, empresas utilizaram produtos quimicos de baixa eficacia,
exigindo agdes corretivas imediatas. Esse tipo de falha ilustra a importancia da fiscalizagdo rigorosa
da execucdo contratual e da escolha criteriosa de fornecedores, principios previstos na Lei n°
14.133/2021.

O efetivo da unidade, composto por cerca de 180 militares, ¢ considerado insuficiente pelo
gestor "D" para a magnitude da operacdo. Esse déficit de pessoal impacta na execucao das rotinas
operacionais e refor¢a a necessidade de dimensionamento técnico adequado do efetivo, conforme as
diretrizes estabelecidas pela Subdiretoria de Abastecimento (SDAB) e ratificadas por estudos que
correlacionam carga de trabalho e qualidade dos servicos prestados.

O ambiente de produ¢ado e servigo pode, por vezes, gerar implicagdes nocivas a saude, se o
processo de trabalho nao respeitar o lado humano do trabalhador, como a alienagado, a sobrecarga e a
subcarga gerando impactos em aspectos psiquicos. Estresse, exaustdo mental e desgaste fisico sao
algumas das notiveis consequéncias desse processo, dessa forma, impedindo a execucdo do
trabalho em seu potencial e com o desenvolvimento de suas habilidades criativas (Lacaz, 2007).

No que tange a demanda, os dados fornecidos pela unidade revelam, apenas no més de

marco de 2025, a producao de 42.738 cafés da manha, 38.553 almocgos e 23.638 jantares, além de



22

ceias e lanches de bordo e apoio. Esses nimeros indicam um volume expressivo de refeicdes
produzidas, que exige logistica precisa e eficiente para garantir a seguranga ¢ a qualidade alimentar.
O preparo de refeicdes em larga escala, especialmente em cozinhas institucionais, demanda nao

apenas boas praticas de manipulagdo, mas também gestdo técnica de processos, recursos € pessoas.

42738

38553
Medidas
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" M REFEIGOES - ALMOGO

| REFEI[;(-)ES - JANTAR

- M REFEIGOES - CEIA

LANCHES DE BORDO

6.838

Grafico 1 volume fornecido por refeigdo no més de Margo de 2025

Fonte: fornecido pelo referido gestor em planilha de controle proprio, no ano de 2025

Quanto a infraestrutura, observa-se uma diversidade de realidades entre os refeitorios
subordinados. Enquanto a BAGL apresenta melhores condigdes, unidades como o HFAG e o
CGABEG demandam reformas urgentes em praticamente todos os setores, incluindo cobertura,

sistema de exaustdo e camaras frigorificas. No CEMAL, o espago fisico ¢ limitado e também requer
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intervengdes estruturais. Essas disparidades reforcam a importdncia de uma abordagem de
manuten¢do continua, preventiva e estruturada (ABERC, 2015).

O clima da regido, quente e iimido, agrava ainda mais os desafios operacionais. Apesar
disso, a SSUB mantém rotinas de manuten¢do em coifas e exaustores, o que assegura boas
condi¢des de climatizacdo nos ambientes de producdo e distribuicdo. Esse cuidado ¢ fundamental,
ja que temperaturas elevadas e umidade sdo fatores que favorecem o surgimento e a disseminac¢ao

de pragas urbanas, além de comprometerem a conservagao dos alimentos (Brasil, 2004).

4 CONCLUSAO

Com base nas entrevistas realizadas com os gestores das SSUB presentes nas localidades de
Pirassununga, de Guaratingueta, de Sao José dos Campos e do Galedo, foi possivel identificar uma
série de semelhancas e diferengas relevantes no que se refere ao controle de pragas. A pergunta que
esta pesquisa buscou responder foi: quais sdo os fatores criticos que influenciam a eficacia do
controle de pragas na Secdo de Subsisténcia da AFA e como suas praticas se comparam as de outras
unidades da FAB com desafios similares? Conclui-se que a eficicia do controle de pragas na AFA,
assim como nas demais unidades analisadas, ¢ menos influenciada por fatores ambientais e mais
diretamente impactada por dois fatores criticos: a obsolescéncia da infraestrutura e a gestdo de
contratos de servigos de dedetizagao.

Como objetivo geral, buscou-se identificar os fatores que influenciam o controle de pragas
na SSUB da AFA e comparar com a de outras OMs. O controle de pragas revelou-se um desafio
comum a todas as unidades. A presenga de vetores em ambientes de producao alimentar representa
risco direto a seguranca dos alimentos e a satde, exigindo acdes continuas e coordenadas. Em
termos de infraestrutura, todas as unidades relataram a necessidade de melhorias fisicas. Os
problemas mais recorrentes envolvem pisos, telhados, instalagdes elétricas, cAmaras frigorificas e
equipamentos de cozinha, exigindo manuten¢do preventiva constante. Dessa maneira os fatores
mais relevantes para o controle de pragas sdo as condigdes estruturais e a gestdo contratual do
servigo de dedetizagdo. O gestor da AFA ressaltou que parte das estruturas data da década de 1960,
0 que evidencia estruturas muito antigas. Além disso, houve meng¢des a variagdo da qualidade dos
fornecedores e a eficiéncia irregular dos produtos aplicados.

No que se refere a escala de atendimento, fator menos influente no controle de pragas,
observam-se variagdes significativas, porém com todas acima de 6.000 refeigdes diarias. Essa

escala expressiva impde desafios a gestdo centralizada, sobretudo diante de limitagdes de pessoal.
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Outro ponto ¢ o dimensionamento do efetivo. Enquanto Guaratingueta declarou contar com pessoal
adequado, AFA, Galedo e Sao José dos Campos relataram caréncia, especialmente nos setores de
preparo e distribuigdo. Essa sobrecarga prejudica tarefas como higienizagdo e vigilancia sanitaria,
como a gestao e controle de residuos, afetando indiretamente o controle de vetores.

Como primeiro objetivo especifico exposto, buscou-se identificar as principais pragas
comumente encontradas em ambientes de grande produgdo e distribuicdo. S3o elas, insetos,
representados principalmente por baratas, de duas espécies: Barata Americana e Barata alemao;
roedores; e aves. Entre as medidas que foram tomadas pela SSUB foram levantadas a frequéncia
das agdes de controle de pragas e as barreiras fisicas dispostas nas areas de produgdo e distribuicdo,
exposto como segundo objetivo especifico. O terceiro objetivo especifico foi comparar a maneira
que cada gestdo realiza essas atividades de controle e mitigacdo. Galedo realiza dedetizagao
quinzenalmente com acompanhamento técnico rigoroso, Guaratinguetd segue um ciclo mensal, e
Sao José dos Campos opera conforme demanda. A AFA mantém uma rotina periddica com reforgos
estruturais, como uso de armadilhas luminosas e vedagdo de acessos, apresentando um modelo
alinhado as boas praticas. Com um plano mensal de a¢do, com espaco para refor¢cos quinzenais da
aplicacdo de ativos contra os vetores das DTAs em caso de necessidade, a AFA se destaca em
relagdo as demais quanto a variedade de tipos de contramedidas.

A SSUB da AFA apresenta desempenho compativel com o cenario médio das demais
unidades analisadas, com destaque positivo para a ado¢do de barreiras fisicas de controle de pragas,
mas também com pontos sensiveis, como limitagdes estruturais, escassez de pessoal e necessidade
de aperfeigoar o monitoramento da execucdo contratual, tendo em vista que ¢ um ponto sensivel
com histdrico recente de problemas contratuais. Os dois fatores que podem ter efeito mais relevante
a ocorréncia de pragas sao: (1) modernizacdo das areas da SSUB, como reforma em esgotos, caixas
de gordura e exaustores na cozinha; (2) necessidade de ser mais criterioso no Termo de Referéncia
do contrato de servico, colocando especificagdes quanto a execugdo do controle de pragas, como a
forma de aplicagdo dos pesticidas, com a rotatividade dos insumos. Sendo assim, reformas
estruturais de modernizacao das instalagdes € maior atengdo as empresas contratadas para o servigo
de dedetizacdo sdo extremamente relevantes para a questdo do controle de pragas em ambiente de
alta demanda e produg¢@o, como ¢ o caso da Secdo de Subsisténcia.

Ao longo deste artigo, foram levantados os seguintes aspectos: limpeza, clima da localidade,
ambientac¢do das instalagdes, a propria condicao estrutural das instalagdes e a demanda do efetivo

de cada uma das unidades, devido a sua relagao com a proliferacdo de pragas (Tomaz, 2021). Esses
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critérios foram utilizados apenas para argumentag¢do e comparacdo das diferentes unidades sobre o
controle de pragas, ponto principal deste trabalho. Por isso, estudos com enfoque nessas areas
seriam de grande valia para a discussao desse assunto para garantir que as atividades
desempenhadas pela FAB continuem. Por conta disso, recomenda-se a continuacao desse trabalho,
com a busca do grau de satisfacdo do efetivo, bem como estudo das condi¢des de armazenamento,

limpeza, e dos contratos de prestacdo de servigos de dedetizacdo, com maior enfoque.
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APENDICE
APENDICE A - PERGUNTAS FEITAS AOS GESTORES DAS SSUB ANALISADAS
1) Quais sdo os principais desafios que o rancho enfrenta? as pragas sdo um deles?

2) Qual a gravidade do problema das pragas? Quais sdo as medidas que o rancho da sua OM toma
ao combater as pragas?

3) Teve algum problema no ultimo contrato de controle de pragas?
4) Qual a demanda diaria de refei¢cdes por comensais?

5) Qual o efetivo do seu rancho?

6) Como ¢ o clima na regido e a ambientagdo de suas instalagdes?

7) A infraestrutura ¢ condizente ou necessita de melhorias?



