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RESUMO - A seguranca dos alimentos é um fator de grande preocupacéo e faz-se necessaria a execugdo de medidas
que previnam a contaminacdo das refei¢des nas diferentes etapas de produgdo. Assim, o objetivo do trabalho foi avaliar
a etapa de exposicao dos alimentos e temperatura dos equipamentos de distribuicdo dos alimentos em um restaurante
comercial de um municipio da regido central do Rio Grande do Sul. Trata-se de um estudo quali-quantitativo
desenvolvido em um restaurante comercial do Rio Grande do Sul através da aplicagdo da lista de verificacdo da Portaria
n°. 78/2009, no entanto, para este estudo foram utilizados somente os dados da categoria ’Exposi¢do ao Consumo do
Alimento Preparado’ composto por nove itens. Ainda, foi realizado o monitoramento da temperatura do balcdo de
distribuicdo quente e frio da unidade. A categoria supracitada apresentou 77,77% de adequacédo, sendo classificada
como “bom”. Foi diagnosticado que, em todos os dias avaliados, o equipamento apresentou oscilagdo de temperatura,
ficando acordado com o manipulador a responsabilidade de monitorar quando o balcdo quente e frio estiverem acima do
preconizado pela legislagdo proposta na metodologia. Ainda, ficou estabelecido a necessidade da realizacdo de duas
verificagcBes ao longo do processo de distribui¢do, caso contrario representard um risco microbioldgico ao comensal
uma vez que favorece a multiplicacdo de micro-organismos transmissores de Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTAS).
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1 INTRODUCAO

O cuidado com a qualidade sanitaria e nutricional dos alimentos faz com que os estabelecimentos busquem se
destacar por meio da melhoria da qualidade dos produtos e servigos oferecidos. O controle das condi¢Ges higiénico-
sanitarias nos locais em que os alimentos sdo preparados constitui um ponto critico, uma vez que contaminagdes de
diferentes fontes podem ser introduzidas nas diversas etapas do preparo. Dessa forma, a seguranga dos alimentos é um
fator de grande preocupacéo e faz-se necessaria a execucao de medidas que previnam a contaminacdo das refei¢des nas
diferentes etapas de producdo, uma vez que as Doencas Transmitidas por Alimentos se propagam com muita rapidez e
alta patogenicidade (BRASIL, 2004; SUSIN et al., 2017; RIO GRANDE DO SUL, 2009). Assim, para evitar
contaminacdes o preparo de alimentos em ambientes comerciais deve estar em adequadas condi¢Ges de preparo e
manipulagéo.

O Comité da WHO/FAO admite que doencas oriundas de alimentos contaminados sdo, provavelmente, o
maior problema de satde no mundo atual. Os principais problemas sdo consequéncias do reaquecimento e refrigeracéo
inadequados e da preparacdo de alimentos com muita antecedéncia, aumentando o tempo de espera (MONTEIRO et al.,
2014).

As doengas transmitidas por alimentos sdo aquelas causadas pela ingestdo de alimentos e/ou agua
contaminados. Existem mais de 250 tipos de DTAs no mundo, sendo que a maioria delas sdo infeccBes causadas por
bactérias e suas toxinas, virus e outros parasitas. Quando se trata de surto, acontece quando duas ou mais pessoas
apresentam doenca ou sintomas semelhantes ap6s ingerirem alimentos e/ou dgua da mesma origem, normalmente em
um mesmo local (BRASIL, 2021).

Um dos pontos fundamentais para suporte e garantia da implementacdo das boas praticas e qualidade dos
alimentos preparados em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANs) é a adequacgdo de edificacdo, instalacGes,
equipamentos, méveis e utensilios. Essa adequacdo € essencial para a melhoria da qualidade higiénico-sanitria,
nutricional e sensorial das refeicbes servidas e para o atendimento da legislacdo vigente. A edificacdo e as instalacdes
devem ser projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparacdo de
alimentos, e facilitar as opera¢des de manutencdo, limpeza e desinfeccdo (BRASIL, 2004; RIO GRANDE DO SUL,
2009, FONSECA et al., 2010).

Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a etapa de exposicdo e temperatura dos equipamentos de
distribuicdo dos alimentos em um restaurante comercial de um municipio da regido central do Rio Grande do Sul.
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2 MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo quali-quantitativo desenvolvido em um restaurante comercial da regido central do Rio
Grande do Sul através da aplicagdo da lista de verificagdo da Portaria n® 78 de 30 de janeiro de 2009 (RIO GRANDE
DO SUL, 2009), a qual possui 149 itens distribuidos em 12 categorias. No entanto, neste trabalho serd abordado
somente os dados relacionados a categoria ‘’Exposi¢do ao Consumo do Alimento Preparado’” com hove itens. Ainda,
durante cinco dias no turno da manhd foi verificado a temperatura do balcdo de distribuicdo quente e frio das
preparacOes. Para a realizacdo do monitoramento das temperaturas, utilizou-se termdmetro de maxima e minima digital
Interna -20+70 X 0,1 Externa, marca Incoterm. No momento de verificacdo da temperatura do balcdo de distribuicédo
quente, foi deixado imerso na adgua o termdmetro por alguns segundos até estabilizar a temperatura, apés isso foi
anotado na planilha (registro de temperatura do equipamento) os resultados da Temperatura 1 (min/max), momento
quando o equipamento foi ligado por volta das 11h:00 min., ja para verificar o balcdo de distribuicdo frio foi colocado
sobre o0 centro o termOmetro, aguardando manter a temperatura e posteriormente foi anotado os resultados da
Temperatura 2 (min/max), assim sendo, o término da distribui¢do aconteceu por volta da 13h:30 min. Posteriormente a
isso, foi calculado a média e o desvio-padrdo das temperaturas aferidas. Evidencia-se que, para ter um bom
monitoramento deve-se tomar todo o cuidado para ndo tocar a parte de metal no fundo do balcdo. Para o controle das
temperaturas foi seguido a referéncia para o monitoramento de temperatura a RDC n° 216/2004 (BRASIL, 2004),
Portaria n° 78/2009 (RIO GRANDE DO SUL, 2009) e Portaria CVS n° 5/2013 (SAO PAULO, 2013).

Salienta-se que o sistema de atendimento adotado no restaurante comercial era o self-service no almogo, com
dez tipos de preparacdes quentes, sete tipos de preparacdes frias, trés tipos de sobremesa e variedades de carnes na
chapa. Além disso, era servido diariamente farofa, queijo ralado, semente de chia e farinha de mandioca. Na parte das
bebidas era servido: refrigerantes, 4gua com e sem gas, sucos naturais e carta de vinhos e outras op¢des para completar
a refeicdo.

A categoria avaliada do restaurante comercial foi classificada de acordo com Saccol; Stangarlin; Hecktheuer
(2013), em Grupo 1: excelente (91% a 100% de adequacdo); Grupo 2: bom (70% a 90% de adequacdo); Grupo 3:
regular (50% a 69% de adequacgdo); Grupo 4: ruim (20% a 49% de adequacdo) e Grupo 5: péssimo (0% a 19% de
adequaco).

Apos o término da aplicacéo da lista, fez-se uma avaliagdo juntamente com a nutricionista responsavel, onde
foi elaborado um plano de acéo factivel com a realidade da unidade.

Os dados foram digitados e tabulados com o auxilio do programa Microsoft Office Excel®, versdo 2013. Os
dados foram submetidos a analise estatistica descritiva simples (média e desvio-padrdo), com auxilio do programa
Statistica verséo 7.0.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O restaurante comercial avaliado apresentou 77,77% de adequagdo da categoria “Exposi¢do ao Consumo do
Alimento preparado”, sendo classificado como ’bom’’, conforme a metodologia proposta (Quadro 1).

Quadro 1. Avaliacdo da categoria “Exposi¢do ao Consumo do Alimento preparado” do restaurante comercial conforme
a aplicacdo da Portaria n® 78/2009.

DESCRICAO DAS NAO

Exposi¢do ao Consumo do Alimento preparado SIM NAO CONEORM IDADES

1. Area de exposicdo, consumacdo ou refeitorio
mantido organizado e em adequadas condi¢des X
higiénico-sanitarias.

2. Manipuladores adotam procedimentos que
minimizem o risco de contaminagdo dos
alimentos preparados por meio da antissepsia das
maos ou pelo uso de luvas descartaveis.

3. Equipamentos de calor e frio necessarios a
exposicao ou distribuicdo de alimentos preparados
sob  temperaturas controladas  devidamente X
dimensionados e em adequado estado de higiene,
conservacao e funcionamento.

4. Existéncia de registro da temperatura do Ndo h& registro da temperatura dos
equipamento de exposicdo ou distribuicdo de X equipamentos de distribuicdo das
alimentos preparados. preparagées.
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5. Registro da temperatura do equipamento de Ndo ha registro do controle™ss

exposicao ou distribuicdo de alimentos preparados X temperatura e auséncia de planilha des
verificado, datado e rubricado. controle.

6. Equipamento de exposicdo do alimento
preparado na area de consumacdo dotado de
barreiras de protecdo que previnam a X
contaminacdo do mesmo em decorréncia da
proximidade ou da acdo do consumidor.

7. Utensilios utilizados na consumacao do alimento,
tais como pratos, copos, talheres devidamente X
higienizados e armazenados em local protegido.

8. Auséncia de ornamentos e plantas na area de
producdo e, quando presentes na area de consumo,

x - I X
ndo constituem fontes de contaminagdo para os
alimentos preparados.

9. Funcionérios responsaveis pela atividade de
recebimento de dinheiro, cartdes, ndo manipulam X

alimentos.

Fonte: Autores (2021).

Observou-se que o restaurante ndo era dotado de registro de temperatura do equipamento de exposi¢do de
alimentos (balcGes térmicos aquecidos e refrigerados), verificado, datado e rubricado. Os alimentos preparados ficavam
dispostos no balcéo de distribui¢do durante o horario de funcionamento do restaurante, ou seja, das 11h:00min as 13h:
30min. Segundo Monteiro et al. (2014) a temperatura adequada, tanto no armazenamento como na distribuigdo, é um
dos fatores que podem contribuir para a garantia da qualidade das refei¢ces servidas. Por isso, deve ser monitorada
constantemente, minimizando o0s riscos de contaminagdo e crescimento microbioldgico e melhorando a qualidade das
preparacOes servidas nos restaurantes. Apds serem submetidos & coccédo, os alimentos preparados devem ser mantidos
em condi¢des de tempo e de temperatura que ndo favore¢cam a multiplicagdo microbiana (BRASIL, 2004).

Segundo Silva Jr (2014), alimentos frios, quando tiverem a temperatura entre 10 °C e 21 °C, s6 pode
permanecer na distribuicdo por até duas horas, porém alimentos frios que ultrapassarem os critérios de tempo e
temperatura estabelecidos devem ser desprezados.

Conforme a avaliacdo da lista de verificacdo e na tentativa de solucionar a ndo conformidade supracitada, foi
desenvolvida uma planilha de afericdo da temperatura do equipamento de exposi¢do de alimentos, visando o melhor
controle da temperatura na distribuicdo do mesmo, a fim de garantir a qualidade sanitaria e manter a conformidade dos
produtos alimenticios com os regulamentos técnicos (Quadro 2).

Quadro 2. Planilha de registro de temperatura do equipamento de exposic¢do dos alimentos preparados.

TEMPERATURA DO BALCAO DE DISTRIBUICAO DO RESTAURANTE COMERCIAL

T1 T2
DATA Min Max Min Max
i 1271172020 80.10 81,90 59.70 86.30
5 |BSATIFe(|:§LCJ)| ([;)Eo 13/11/2020 63.10 6550 79.10 81.70
QUENTE 16/11/2020 58.20 61,00 67.30 88.30
17/11/2020 7750 82.20 94.50 97.10
18/11/2020 70.10 83.30 77.70 96.90
Média 60.80£9.29 | 74.78+10,66 | 75.66+13.19 | 90,06£6.77
DATA T1 T2
12/11/2020 4.10 2310 2.40 14.80
BALCAOG DE 13/11/2020 5.90 23.70 2,40 2230
17/11/2020 3.90 22,30 5,00 20.80
18/11/2020 1.40 16.90 2.50 15.30
Média 3162210 | 20.61+336 | 3.84:129 | 18.86£353

Observagdo: Temperatura 1 (T1) verificado as 11h:30 min.; Temperatura 2 (T2) verificado as 13h:30 min., aos sdbados
as 14h:00 min.

Fonte: Autores (2021).

FEAR - Faculdade de

U PF Engenharia e Arquitetura

ENGENHARIA DE ALIMENTOS




Producgao de alimentos, saudabilidade
e sustentabilidade ambiental

ISSN 2236-0409
v. 11 (2021)

Como resultado dos cinco dias analisados foi diagnosticado que em todos os dias teve oscilacaom
temperatura, ficando acordado entre 0 manipulador a responsabilidade de cuidar quando o balcdo quente estiver acim
do preconizado pela legislacio proposta na metodologia, ou seja, a temperatura da agua do balcéo térmico (self-service) -
deve ser mantida entre 80 e 90 °C. Todavia, cuidando a temperatura da dgua, consequentemente o alimento estara
dentro da temperatura desejavel. Ja para o balcéo frio, a temperatura deve ser mantida abaixo de 10 °C.

Constatou-se que a maioria das preparacdes quentes estava abaixo do preconizado pelas legisla¢des sanitéarias,
sendo que, somente na Temperatura maxima 2 (T2) obteve uma média que correspondia a conformidade. E, para as
preparacOes frias a Temperatura minima 1 e 2 estava conforme e a Temperatura maxima 1 e 2 ndo correspondeu ao
esperado, isto justifica-se quando o termémetro estava em temperatura ambiente quando foi ligado e anotado os
resultados.

4 CONCLUSAO

Diante dos resultados apresentados fica evidente que o equipamento sofre alteragdes de temperatura, porém o
restaurante comercial no qual foi avaliado o binbmio tempo versus temperatura precisa realizar duas verificagdes por
dia para constar se realmente as preparagdes mantém sua temperatura no prazo de tempo estabelecido, caso contrario
representard um risco microbiolégico ao comensal uma vez que favorece a multiplicacdo de micro-organismos
transmissores de DTASs.
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