A COZINHA FORA DA SEDE






“O Marechal Bitencourt, “Patrono da Intendência”, destacou-se como encarregado da logística na Campanha de Canudos. Organizou e sistematizou o transporte de pessoal e material, tornando efetivo e contínuo o fluxo de reabastecimento das tropas, fator essencial para o resultado final daquele conflito”.

A confecção da alimentação da tropa sempre foi uma das  preocupações constantes dos Chefes responsáveis pela logística das Forças Armadas, tanto com as cozinhas fixas, no interior das Unidades,  como com as cozinhas móveis  de campanha, nos acampamentos e manobras. No entanto, para estas últimas, a preocupação tem sido muito maior pela dificuldade de se encontrar o modelo ideal que atenda todas as necessidades do Exército Brasileiro.
Durante a vigência do uso da doutrina militar francesa pelo   Exército Brasileiro,  trazida pela Missão Militar Francesa em 1919, e que foi adotada até o ano de 1940, vamos relembrar que por anos imperou no Exército, o uso da cozinha de campanha que ficou famosa e conhecida como “Maria Preta”, toda de ferro, preta, sobre reboque com rodas de carroça, normalmente tracionada por uma parelha de animais, e que tinha como combustível ,  a lenha.  Tornou-se obsoleta e hoje em dia pode ser vista como peça de exposição em diversos museus. 
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          (Cozinha de campanha (Maria Preta) em formatura da 2ª Bia AAAe/3ª Bda C Mec)
 Após a II Guerra Mundial  o EB passou a adotar para cozinha de campanha, os fogões de campanha tipo N.A. – Mod 1935, transportável, de origem Norte Americana, a gasolina. Seu uso requeria uma série de cuidados por ser perigoso, quando não usado corretamente, sua manutenção muito  complexa, exigindo pessoal muito especializado, bem como a necessidade constante de inúmeras peças de reposição. Durante anos foi fabricado pela Fábrica de Curitiba, que era subordinada a Diretoria de Fabricação do Exército, tendo como principal fornecedor dos seus componentes, a Metalúrgica Castor. Para  melhorar seu desempenho, vários Batalhões Logísticos (B Log) realizaram algumas modificações, tendo inclusive passado por adaptações para uso de gás GLP, o que desagradou alguns Chefes,  pela  necessidade de se ter que  acrescentar mais um item na cadeia de suprimento, o gás. Com a extinção da Fábrica e o fechamento da Metalúrgica, a manutenção e as recuperações ficaram inviáveis, acarretando a descarga da maioria das unidades ainda existentes.
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                                                 Fogões N.A. – Antes e depois de recuperados  em B. Log

Na procura do sistema ideal, o Exército tem importado cozinhas que estão sendo usadas por exércitos de outros países, tais como Alemanha e Espanha e distribuindo-as a determinados Batalhões Logísticos, para uso e avaliação.

 Da Alemanha veio a Cozinha Móvel Kärcher, operacional, bicombustível (óleo diesel e gás GLP), e facilmente transportável. Porém, a exemplo dos fogões N.A. apresentou alguns problemas durante o seu funcionamento, o que levou o 22º B. Log L  (Barueri/SP), centro de referência na manutenção e recuperação deste tipo de cozinha, a elaborar uma lista de procedimentos e cuidados a serem tomados a fim de não comprometer não só o funcionamento, como também, a vida útil do material. Sua manutenção é complexa e deve ser realizada por pessoal habilitado, principalmente devido as falhas recorrentes nos seus queimadores.
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(Cozinha Kärcher em funcionamento – Foto arquivo do 10º Btl Log – Alegrete/RS)
Da Espanha, foi importada a Cozinha de Campanha Móvel Arpa, que tem capacidade para fazer alimentação para 250 pessoas por jornada e que foi aprovada em todos os itens julgados imprescindíveis  ao seu uso em campanha.
                                         

(Cozinha Arpa em funcionamento – 28º B. Log – Dourados/MS – Foto 2º Sgt Barbosa)
Em 29/11/2011, o EME pela Port nº 183 adotou para uso no EB a Cozinha de Campanha Móvel ARPA – Mod 2000/250BR:
	
	PORTARIA 

	N°:*
	183 [image: image6.png]




	Origem:*
	EME 

	Data:*
	29/11/2011 
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	Nomenclatura:
	

	Título:*
	ADOTA A COZINHA DE CAMPANHA MÓVEL ARPA MODELO 2000/250BR. 

	Descrição:
	Adota, para o Exército Brasileiro, a Cozinha de Campanha Móvel da marca ARPA, modelo 2000/250BR. A referida adoção é decorrente da decisão tomada na Reunião Decisória Especial à Distância, encerrada em 21 de novembro de 2011. 
Determina ao Departamento de Ciência e Tecnologia, ao Comando Logístico,ao Comando de Operações Terrestres e às áreas de doutrina, instrução e logística do Estado-Maior do Exército, que tomem as providências decorrentes da adoção do material em questão, previstas 


 Módulo de Alimentação a Pontos Remotos (MAPRE) e sua versão automotiva (RODOMAPRE) – 100% brasileiro - a solução da Aeronáutica.

O projeto MAPRE foi desenvolvido pelo oficial Intendente/Aer, então Cap, Nelson Pedro ROJA Jr. que doou a patente à Força Aérea Brasileira (FAB). Seu objetivo foi  o de tornar o Sistema “Cook Chill” (¹)  (já empregado pela FAB), mais flexível e com a mobilidade necessária  para  atender em pontos remotos, onde inexista uma  infraestrutura requerida para funcionamento de uma cozinha. 
A FAB encampou o projeto, ficando a  Diretoria de Intendência do Comando da Aeronáutica, através da  Subdiretoria de Abastecimento (SDAB)/Div de Subsistência, com a responsabilidade do seu desenvolvimento e execução.  Para cumprimento desta missão, foi criada uma equipe com 3 Of Sup Intendentes, tendo como um dos integrantes, o Maj Roja.
O sistema MAPRE é composto por seis containers que podem ser transportados em uma aeronave C-130 Hércules, já com todos seus suprimentos, inclusive energia. Sua capacidade é para fornecimento de 4 refeições por dia, para 250 homens durante 25 dias. Já o RODOMAPRE consiste em um único container montado sobre um caminhão, podendo também ser transportado em aeronave C-130. Por ser menor, sua capacidade é para fornecimento de 3 refeições diárias para 120 homens durante 12 dias. Ambos, além da versatilidade no deslocamento da estrutura logística, proporcionam maior segurança na alimentação servida nas áreas de desdobramento, com a mesma qualidade da que se fornece na sede e o principal, sem depender de nenhum auxílio externo por jornadas longas.
O MAPRE é composto dos seguintes containers:

Container 1 – SUPORTE – Com geradores, painéis elétricos de distribuição, filtros de água, bombeamento de água, guarda de utensílios, reservatórios de água filtrada e demais itens de infra estrutura;
Container 2 – ESTOCAGEM – Para estocagem de alimentos secos e enlatados em 27 slots dimensionados com 257 litros de capacidade;

Container 3 – ESTOCAGEM – Para estocagem de frigorificados e congelados separados em conformidade com a dimensão diária prevista;

Container 4 – ATIVIDADES – Para cozinha de cocção básica, contendo equipamentos para todos os processos de confecção;

Container 5 – ATIVIDADES –Para cozinha de finalização e distribuição com tecnologia de regeneração e término do processo de regeneração;

Container 6 – SUPORTE – Dividido para ser empregado para higienização e esterilização de bandejas, talheres e utensílios, atua também como frigorífico para descongelamento e armazenagem de verduras obtidas na região.
Existe um layout próprio já definido para o desdobramento dos containers em solo que obedece o fluxo de serviços prestados.

A grande inovação do MAPRE é que o sistema ao invés de transportar todos os gêneros, cortar, picar, preparar e processar no local de destino, tudo isto é feito antes, e em seguida congelado (sistema Cook Chill). A refeição é apenas finalizada no local de destino. O alimento é resfriado,  congelado, (na Central de Produção) e regenerado (no Ponto Remoto), graças aos fornos combinados, que emitem calor e umidade.  Após a finalização, as refeições prontas conservam os mesmos sabores e nutrientes como se tivessem sido confeccionadas nas cozinhas fixas das OM, nas sedes. 
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O sistema já foi usado pela FAB em diversas partes do território nacional, sendo amplamente aprovado.


RODOMAPRE




Embarcando MAPRE 
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O Maj Roja ao lado de um forno combinado

Containers Modulares 
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Interior de um RODOMAPRE

Armazenagem de legumes e verduras
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MAPRE desdobrado na Base Aé Cachimbo (Novo Progresso/PA) em apoio de resgate de acidente aéreo (Vôo 1907 GOL).
(¹) Sistema “COOK CHILL”:

Sistema já adotado há muitos anos na Europa e nos EEUU (desde 1970),  por grandes empresas fornecedoras de alimentação (fast food) e também mais recentemente por algumas poucas empresas brasileiras, que consiste em preparar a alimentação bem antes do seu consumo. Isto é feito através do processo “cozer,resfriar,regenerar”. O método é baseado na preparação prévia dos itens do cardápio, proporcionando logo após a cocção (feita em temperatura de até 75°C), a refrigeração (resfriamento a 3°C). A etapa seguinte é o armazenamento refrigerado.  Antes da distribuição para consumo é feito o reaquecimento em fornos combinados (regeneração). O sistema prevê o emprego de equipamentos especificamente designados ao resfriamento rápido e ao reaquecimento adequado dos alimentos, como refrigeradores por ar insuflado, ou criogênico e fornos combinados, que permitem o aquecimento homogêneo e sem ressecamento dos alimentos, por meio da circulação de calor e de vapor, mantendo ao mesmo tempo as características organolépticas do alimento  (sabor e nutrientes) e sua segurança higiênica. 

Obs.: A FAB vem reestruturando as cozinhas de suas OOMM com a finalidade de que possam produzir a alimentação no sistema COOK CHILL. Mais de 1/3 delas já foram transformadas. O EB, por meio da 11ª RM vem estudando a possibilidade de adotar o sistema visando diminuir custos, uma vez que este apresenta redução de gastos,segundo a FAB, na faixa de 20 a 30 %.
Fonte: Imagens e informações Internet

