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Resumo

O monitoramento das temperaturas € uma conduta indispensavel para se garantir a inocuidade
do alimento, devendo ser observado como forma de prevenir a multiplicacdo microbiana,
precisando ser constantemente executado. O presente estudo teve por objetivo avaliar a
temperatura das preparacfes do almoco de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo de uma
Instituicdo Federal de Ensino, conforme legislacéo vigente. Foram aferidas as temperaturas de
43 preparacOes quentes e 12 preparacdes frias, durante 12 dias, no horario do almoco: inicio,
meio e final da distribuicdo. As temperaturas de prepara¢6es como arroz/feijdo apresentaram
concordancia de 100 % com os valores preconizados pela a legislacdo vigente. Ja as
preparacdes como guarnicdes e saladas, apresentaram discordancia em suas temperaturas,
com um indice de adequacdo de 0% a 66,7%. Os registros das temperaturas e o
preenchimento adequado de impressos sao uteis para monitoramento e controle da qualidade

das preparacdes servidas, impulsionando a ado¢do de medidas que auxiliem na conservacao
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das temperaturas dentro do intervalo preconizado. Considerando a Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo avaliada, a aquisi¢cdo de um balcdo térmico para preparagdes frias seria uma medida
de correcdo necessaria a ser implementada.

Palavras-chave: Controle de Qualidade; Seguranca Alimentar; Temperatura.

Abstract

The monitoring of temperatures is an indispensable conduct to ensure food safety and should
be observed as a way to prevent microbial multiplication, needing to be constantly performed.
The present study had the objective of evaluating the temperature of the lunch preparations of
a Food and Nutrition Unit of a Federal Education Institution, according to the current
legislation. The temperatures of 43 hot preparations and 12 cold preparations were measured
during 12 days at lunch time: beginning, middle and end of the distribution. Temperatures as
rice / beans presented a 100% agreement with the values recommended by the current
legislation. On the other hand, the preparations such as garnishes and salads presented a
disagreement in their temperatures, with an adequacy index of 0% to 66.7%. Temperature
logs and adequate paper filling are useful for monitoring and quality control of the
preparations served, encouraging the adoption of measures that help to maintain temperatures
within the recommended range. Considering the Food and Nutrition Unit evaluated, the
acquisition of a thermal counter for cold preparations would be a necessary corrective
measure to be implemented.

Keywords: Quality Control; Food Safety; Temperature.

Resumen

El monitoreo de las temperaturas es una conducta indispensable para garantizar la inocuidad
del alimento, debiendo ser observado como forma de prevenir la multiplicacién microbiana,
precisando ser constantemente ejecutado. El presente estudio tuvo por objetivo evaluar la
temperatura de las preparaciones del almuerzo de una Unidad de Alimentacion y Nutricion de
una Institucion Federal de Ensefianza, conforme a la legislacion vigente. Se evaluaron las
temperaturas de 43 preparaciones calientes y 12 preparaciones frias, durante 12 dias, en el
horario del almuerzo: inicio, medio y final de la distribucion. Las temperaturas como arroz /
frijoles presentaron concordancia del 100% con los valores preconizados por la legislacion
vigente. Las preparaciones como guarniciones y ensaladas, presentaron discordancia en sus
temperaturas, con un indice de adecuacién de 0% a 66,7%. Los registros de las temperaturas y

el relleno adecuado de impresos son Utiles para monitoreo y control de la calidad de las
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preparaciones servidas, impulsando la adopcion de medidas que ayuden en la conservacion de
las temperaturas dentro del intervalo preconizado. Considerando la Unidad de Alimentacion y
Nutricion evaluada, la adquisicion de un mostrador térmico para preparaciones frias seria una
medida de correccion necesaria para ser implementada.

Palabras clave: Control de Calidad, Seguridad Alimentaria, Temperatura.

1. Introducéo
2.

O monitoramento das temperaturas € uma conduta indispensavel para se garantir a
inocuidade do alimento, devendo ser observado como forma de prevenir a multiplicagéo
microbiana, precisando ser constantemente executado (Borges et al., 2016; Cardoso & Tarzia,
2016).

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANs) que adotam um programa de
controle das etapas das Boas Praticas para servico de alimentacdo sdo capazes de analisar e
avaliar a preparacdo do alimento durante o processo, desde a matéria-prima até o produto
acabado. Controlando-se a temperatura sob a qual o alimento ¢ mantido e o tempo gasto
durante seu preparo e distribuigdo, pode-se obter uma melhoria na qualidade e uma
minimizacao dos riscos de um surto de origem alimentar (Stefanello, Linn & Mesquita, 2009).

O monitoramento das temperaturas dos alimentos deve ser constante, a fim de
minimizar riscos de contaminacao e crescimento microbioldgico para evitar riscos a saude dos
comensais (Santos & Bassi, 2015). Tendo em vista que a temperatura auxilia no combate ao
crescimento de microrganismos nos alimentos e consequentemente na diminuicdo das
doencas transmitidas por alimentos, faz-se necessaria maior atencdo por parte dos
responsaveis pelos estabelecimentos com relacdo a temperatura das preparacdes expostas nos
balcdes de distribuicdo. Medidas de correcdo e adequacdo da temperatura no processo de
distribuicdo das refei¢cbes devem ser implementadas e monitoradas periodicamente (Oliveira,
Flores, Amorim, Ferreira & Amaral, 2012).

Portanto, é sempre necessario 0 monitoramento das temperaturas das preparacdes para
que se possa minimizar os riscos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs), manter a
seguranca e qualidade higiénico-sanitaria das preparacdes e oferecer uma alimentacdo
nutritiva e segura aos comensais (Sousa, Pontes & Nascimento, 2017). Portanto, as
temperaturas padronizadas pelas legislacGes vigentes devem ser respeitadas e seguidas para
assegurar que os alimentos servidos sejam seguros e préprios para o consumo, excluindo,

desse modo, riscos a salude dos comensais e garantindo a integridade dos alimentos.
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Outrossim, medidas mais rigorosas devem ser adotadas pelas UANs para garantir que as
temperaturas dos alimentos permanecam adequadas e condizentes com 0s principios de uma
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo estabelecidos pelas legislacbes (Rocha et al., 2019).

Dessa forma, este estudo teve por objetivo avaliar a temperatura das preparacdes do
almoco de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo de uma Instituicdo Federal de Ensino,
conforme legislacéo vigente.

2. Metodologia

O presente estudo, de natureza descritiva e transversal, foi realizado em uma UAN de
uma Instituicdo Federal de Ensino, situada na cidade de Teresina-Pl, durante o periodo de
outubro a novembro de 2018. A mesma possui uma producdo meédia de 750 refei¢Bes didrias,
oferecendo almogo e jantar aos seus comensais. Diariamente, sdo servidas as seguintes
preparacOes: 1 tipo de salada, 1 tipo de carne, arroz, feijdo e mais uma guarnicdo. Também é
oferecida sobremesa: fruta ou doce.

Tanto para medicao da temperatura dos equipamentos para conservacgdo, quanto para
os alimentos servidos no buffet, foi utilizado termémetro quimico baixa temperatura tipo
espeto com faixa entre -10°C a 150°C, o qual foi limpo e desinfetado com uma folha de papel
toalha umedecida com alcool 70% antes da medicdo e apds cada verificagdo. O tempo para
realizacdo da leitura foi de um minuto ou até a estabilizacdo da temperatura no medidor.
Foram aferidas as temperaturas de 43 preparacdes quentes e 12 preparacdes frias. A afericéo
da temperatura dos alimentos foi realizada durante 12 dias, 0 mais perto possivel do centro
geométrico dos alimentos, durante o horario em que as preparagdes eram servidas, ou seja, a
primeira aferi¢do foi realizada na abertura do buffet as 11h 30min, uma hora depois -12h e
30min e apds o seu encerramento, as 13h 30min.

Os valores de temperatura foram avaliados em conformidade com as determinagdes
da Portaria CVS 5/2013 e RDC n°216. A Resolucdo de Diretoria Colegiada - RDC n°216, de
15 de setembro de 2004, afirma que, apds serem submetidos a coccdo, os alimentos
preparados devem ser mantidos a temperatura superior a 60°C por no maximo 6 horas (no
caso de alimentos consumidos quentes), e devem ser resfriados a 10°C, por no maximo 4
horas, no caso de alimentos consumidos frios.

A Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013, preconiza que os alimentos quentes devem
permanecer em temperatura maior ou igual a 60°C no maximo 6 horas e os alimentos frios em

temperatura menor ou igual 10° C por, no maximo, 4 horas, mantendo suas caracteristicas
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fisicas, fisico-quimicas, sensoriais e microbioldgicas. Aplica-se aos estabelecimentos
comerciais de alimentos e servigcos de alimentacdo, como empresas comerciais (exemplos:
restaurantes de todo tipo inclusive industriais, lanchonetes, buffet, entre outros) ou servicos
incluidos em instituicGes sociais (exemplos: cozinhas de creches, escolas, asilos, hospitais,
entre outros), cuja atividade predominante é a preparagdo e a oferta de refeicdes prontas para
consumo individual ou coletivo, servidas, principalmente, no mesmo local.

Realizou-se a analise descritiva dos dados com calculo de média aritmética e desvio

padrdo em planilhas do Excel®.

3. Resultados e Discussao

Foram feitas trés tomadas para as preparacGes quentes como arroz, feijdo, carne e
guarnicdo (macarrdo com ovo, batata frita, puré de batata,) e preparacdes frias como saladas,
em trés horarios diferentes, durante 12 dias. No total, foram avaliadas as temperaturas de 43
preparacgdes quentes e 12 preparagdes frias.

A andlise das informacGes coletadas mostrou que as temperaturas referentes as
preparacGes quentes: arroz, feijdo e prato principal estavam sempre superior ao que é
preconizado pela legislacéo vigente. 1sso pode ser devido ao tempo de espera ser inferior a 01
hora do inicio da distribuicdo; capacidade das cubas (12L) e/ou uso de forno combinado para
manter a temperatura no final do preparo. Houve inadequacao da temperatura nas preparagdes
como guarnicdo e salada (Tabela 01).

Tabela 01: Percentual de adequacdo das temperaturas das preparacdes conforme

legislacdo vigente. Teresina, 2018.

Preparacoes
Etapa
Arroz Feijao Prato Principal Guarnicéo Salada
Inicio da distribuicéo 100% 100% 100% 66,7% 9,1%
Meio da distribuicdo 100% 100% 100% 50% 9,1%
Final da distribuicdo 100% 100% 90% 66,7% 0%

Fonte: Préprio autor. 2018

Bozatski, Moura e Novello (2015) encontraram percentuais de inadequagdo em 62%
das guarnicOes, sendo a preparacdo que apresentou menor percentual de adequacao dentre as

preparagOes avaliadas em dois restaurantes comerciais do tipo self-service do municipio de
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Guarapuava-PR. As guarnicdes servidas em todos os restaurantes pesquisados por Melo, Cruz
e Beserra (2014) também estavam muito abaixo da temperatura recomendada, estando
propensos a proliferacdo microbiana e, portanto, inadequados ao consumo humano.

No nosso estudo, verificamos que as guarnicdes como farofa, macarrdo ou batatas,
quando deixadas no forno combinado, perdem um pouco da sua qualidade, dificultando a
manutencdo da temperatura acima de 60° C.

As guarnicdes sdo preparacgdes diversificadas quanto a composicao, podendo favorecer
ou nao a manutencao da temperatura. Preparacdes que apresentam teor de dgua reduzido ndo
sdo capazes de conservar a temperatura por maior tempo (Marinho, Souza & Ramos, 2009).

Gama, Barros e Silva (2014) monitoraram a temperatura de distribuicdo de sopas
(preparacGes com alto teor de agua) e verificaram que se mantiveram em temperatura de
aquecimento, com temperatura de 60°C, evidenciando que, todas permaneceram em
temperatura adequada para 0 consumo e garantia de inocuidade contra micoorganismos.
Resultados diferentes dos encontrados por Cardoso e Tarzia (2016) em que as temperaturas
identificadas fora dos padrdes eram de alimentos com grande quantidade de liquidos. Os
autores acreditam que isso possa ter ocorrido por falha no acondicionamento depois da
cocgao, ficando o alimento em temperatura inapropriada por muito tempo.

A maioria das temperaturas das preparacfes quentes estavam adequadas, excetuando
os valores do prato principal (final da distribuicdo) e guarnicdo. As temperaturas das
preparacOes frias (saladas) precisam de medidas corretivas, pois apresentaram temperaturas
inadequadas conforme legislagdo vigente. A UAN ndo dispde de balcdo frio, a cuba fica
imersa em gelo (produzido por maquina de gelo prépria da UAN). Mesmo com todos os
cuidados, a temperatura sempre esta acima de 10° C.

A média das temperaturas das preparacdes avaliadas estdo descritas na Tabela 02,
conforme horario de distribuicdo (inicio, meio, final). As temperaturas do arroz (arroz
simples, arroz com couve, arroz com cenoura) variaram de 64,5°C a 84,2°C; as de feijao
(feijdo simples, feijdo com legumes, feijdo com maxixe) variaram de 65°C a 89,2°C; as de
prato principal (bife acebolado, lasanha de frango, iscas de carne, picadinho de carne)
variaram de 59,2°C a 86°C; as de guarnicdo (farofa, batata frita, creme de galinha, macarréo)

variaram de 47,3°C a 89°C; as de salada (cozida ou crua) variaram de 10°C a 18,1°C.
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Tabela 02: Média das temperaturas das preparacdes conforme horério de distribuicéo.
Teresina, 2018.

Etapa Preparaces

Arroz Feijao Prato Principal ~ Guarnigéo Salada

Inicio da distribuicdo

11h30min 74,8°C+6,5 82,9°C+6,3 75,7°C£7,7 66,2°C+14,2 12,7°Cx24
Meio da distribuicéo
12h30min 70,1°C+3,8 73,8°C+3,9  68,6°C+6,6 58°C+8,7  15,7°C+2,8
Final da distribuicdo
13h30min 67,4°C+2,4 70,1°C+4,4 66,1°C+4,5 62,1°C+2,8 16,6°Cx2,0
Média 70,8°C 75,6°C 69,5°C 62,1°C 15°C

Legenda: + = Desvio Padréo

Fonte: Proprio autor. 2018

Ri, Figueira, Souza, Basso e Medina (2011) em estudo com preparacdes quentes,
verificaram que as que mais se encontraram fora da temperatura adequada foram os
complementos, ou seja, as guarni¢cdes, de modo que de 68 amostras verificadas, 30,8%
encontraram-se abaixo de 60°C.

No estudo de Wiethdlter e Fassina (2017) todas as preparacOes avaliadas apresentaram
temperatura dentro dos valores preconizados pela legislacdo, com excecdo das saladas, as
quais apresentaram temperatura média acima do valor estabelecido (21,8°C +5,8°C e 19,6°C
+2,5°C, respectivamente). Os autores verificaram que as temperaturas das saladas chegaram a
ultrapassar a temperatura maxima de exposi¢do permitida, permanecendo expostas por até trés
horas no balcao de distribuicdo, podendo se tornar um risco a satde do consumidor.

Rocha, Batista, Borges e Paiva (2010) em estudo realizado em 17 restaurantes self-
service do municipio de Patos de Minas-MG, verificaram que a salada foi a preparacdo que
atingiu valores bastante preocupantes, visto que durante a distribuicdo permaneceram em
temperaturas inadequadas, ou seja, acima de 10°C. No inicio e no final da distribuicdo, 100%
das saladas ndo obtiveram o resultado esperado. Apds uma hora, somente 6,67% alcancaram o
valor desejado. Estes alimentos ficaram expostos por um periodo médio de 3,76 horas. As
temperaturas minimas, médias e maximas das preparacdes encontram-se descritas na Figura
01.
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Figura 01: Temperaturas minima, média e maxima das preparagdes avaliadas.
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Fonte: Préprio autor. 2018.

No estudo de Ventimiglia e Basso (2008) em um restaurante de alimentacéo coletiva,
no qual seus comensais sdo trabalhadores de uma empresa na cidade de Santa Maria — RS, a
salada cozida esteve por até uma hora exposta na distribuicdo em temperatura ambiente acima
dos 21°C, pois o alimento é preparado em um horario muito proximo ao da distribuicdo. Os
autores concluiram que sdo necessarias medidas corretivas para a melhoria da qualidade de
temperatura, aconselhando-se a sua preparacdo mais cedo para que a refrigeracdo seja
suficiente para atingir a temperatura adequada, pois a contaminacdo dos alimentos pode
ocorrer a qualquer instante, se ndo houver praticas corretas.

Penedo, Jesus, Silva, Monteiro e Ribeiro (2015) também encontraram temperaturas
inadequadas para preparacfes frias, com mediana de 15,5°C para folhosos e 18°C para 0s
legumes. A falta de refrigeracdo adequada apds o preparo foi a principal causa destas
inconformidades. O tempo de refrigeracdo poOs-preparo nao € suficiente para manter o
alimento a uma temperatura inferior a 10°C — a maioria dos restaurantes pesquisados nao
possui pass through ou equipamentos de refrigeracdo, ou estes ndo sdo em numero suficiente
para armazenar todos os alimentos de forma adequada.

No estudo de Marinho et al. (2009) houve inadequacdo em todas as fases analisadas na
média de temperatura de preparacfes frias. Os autores afirmam que estes resultados estdo
relacionados com o modo e o tempo de manipulagdo destes alimentos, incluindo o tempo
prolongado para acondicionamento sob refrigeracdo, abertura frequente da geladeira industrial
dificultando a manutencédo da temperatura ideal, dentre outros fatores.

Alves e Ueno (2010) ao avaliarem a temperatura e a qualidade sanitaria de alimentos
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servidos nos balcbes de distribuicdo em restaurantes self-service no municipio de Taubaté
(SP), encontraram temperatura dos alimentos frios entre 9,7°C a 41,7°C, sendo que apenas um
(3,1%) estava em temperatura ideal, 14 (43,7%) estavam entre 10 e 21°C e 17 (53,1%)
estavam em temperatura acima de 21°C.

Borges et al. (2016) concluiram que 100% das preparac@es quentes (tanto do almogo
quanto do jantar) de um Restaurante Universitario da Universidade Federal do Tocantins,
estavam adequadas de acordo com a legislacdo vigente em todas as etapas verificadas. Ja em
relacdo as preparacdes frias, obteve-se 78% de inadequacao no almogo e 69% de inadequacao,
indicando a necessidade de um maior controle no que diz respeito as preparagdes frias,
melhorando todas as etapas do processamento, inclusive a etapa da distribuicdo, a fim de
manter a temperatura ideal do alimento.

Santos e Bassi (2015) em estudo com oito Unidades de Alimentacdo e Nutricdo,
localizadas na cidade de S&o Paulo, encontraram indices de inadequacao expressivos, quanto
as temperaturas dos alimentos quentes, durante a distribuicdo, quando comparados aos valores
preconizados pela CVS 5/2013: as preparacbes como o arroz/feijado e guarnices,
apresentaram discordancia em suas temperaturas, com um indice de inadequacdo de 87,5% e
62,5%, respectivamente. Os autores concluiram que as temperaturas encontradas nos
alimentos quentes ndo garantem a inocuidade dos alimentos.

Dentre os fatores que podem justificar o alto percentual de inadequacdo das
temperaturas das preparacdes quentes e frias destacam-se: a temperatura inadequada do
balcdo térmico, as cubas com excesso de alimentos, elevado tempo de exposicdo do alimento,
armazenamento incorreto na fase pds preparo, falha na temperatura do pass trough onde
ficam acondicionados os alimentos apds o preparo, reposicao sem processo de reaquecimento,
falta de equipamentos suficientes para armazenar todas as preparacdes, entre outros fatores.
Dessa forma, as temperaturas propicias para crescimento microbiano demonstram a
necessidade de acdes sanitérias e treinamentos constantes para os gestores e 0s manipuladores
neste tipo de servico (Oliveira et al., 2012; Cardoso & Tarzia, 2016).

A falta de mdo de obra treinada, equipamentos e espaco fisico sdo os principais
motivos pelas falhas no controle do bindmio tempo-temperatura. Consequentemente, ha
grande risco de contaminacdo microbioldgica patogénica, com possivel risco de surto de
toxinfeccdo de origem alimentar. Para que a possibilidade da ocorréncia de doencas seja
diminuida, sugere-se a implantacdo de técnicas de controle de temperatura mais efetivas, com
capacitacdo adequada dos profissionais envolvidos nesta agdo (Penedo et al., 2015).

A atuacdo do Nutricionista, inserido em uma equipe multidisciplinar, pode contribuir
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para a melhoria das condi¢des higiénico-sanitarias e 0 monitoramento do bindmio tempo x
temperatura dos alimentos nos estabelecimentos, para controle do processo de qualidade e

seguranca alimentar (Melo et al., 2014).

4. Concluséo

Os resultados desse trabalho revelam a preocupacao do Nutricionista de producdo em
manter preparacGes em temperaturas adequadas e conforme preconiza a legislacdo vigente,
visando o fornecimento de alimentos seguros. Os registros das temperaturas e o
preenchimento adequado de impressos séo uteis para monitoramento e controle da qualidade
das preparacdes servidas, impulsionando a ado¢do de medidas que auxiliem na conservagédo
das temperaturas dentro do intervalo preconizado. No nosso trabalho, assim como em outros
estudos, percebemos a dificuldade da manutencdo da temperatura, principalmente, de
preparagdes como guarnicBes e saladas. Dessa forma, sdo necessarios mais estudos que
abordem os fatores relacionados ao impedimento de manutencao da temperatura ideal nessas
preparacdes, contribuindo para a Seguranca Alimentar e Nutricional. Considerando a Unidade
de Alimentacdo e Nutri¢do avaliada, a aquisicdo de um balcdo térmico para preparacoes frias

seria uma medida de correc¢do necessaria a ser implementada.
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