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RESUMO - O consumo de refeicBes fora de casa tem aumentado nos Gltimos anos, em virtude da rotina do mundo
moderno. Ha duas formas de gestdo de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo: a autogestdo e o servico terceirizado. Este
tipo de servico tem sido amplamente utilizado, sendo uma das principais modalidades as refei¢fes transportadas. O
objetivo deste estudo foi monitorar o tempo e temperatura de preparacdes quentes e frias transportadas de uma unidade
de alimentacdo e nutri¢do da regido central do Rio Grande do Sul. As temperaturas das prepara¢des foram verificadas
junto empresa prestadora de servigo, no momento do término do processo de producdo/coccédo das preparagdes quentes e
frias, acondicionamento em gastronorms e caixas isotérmicas. Constata-se a partir dos dados obtidos que, as preparacdes
quentes obtiveram temperaturas médias adequadas, conforme as legislagfes vigentes sanitarias, tanto no término da
producdo/cocgdo, quanto no inicio e fim da distribuicdo. J& as preparacBes de cadeia fria, em geral, apresentaram
temperaturas meédias adequadas ao longo do processo de producgdo e distribuicdo. Desta forma garante-se que as
preparacGes estdo seguras para serem consumidas, pois tais temperaturas impedem a multiplicacdo de microrganismos,
evitado a ocorréncia de Doengas Transmitidas por Alimentos.
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1 INTRODUCAO

De acordo com estudo realizado por Nascimento et al. (2017) o consumo de refei¢des fora de casa tem aumentado
por inimeros motivos impostos pela rotina do mundo moderno. Atualmente, 0s usuérios buscam a realizacdo de suas
refeicbes em um local que facilite a realizacéo de suas atividades cotidianas e objetivam um servico seguro e de qualidade.

Em suas consideracdes Oliveira (2010) descreve haver duas formas de gestdo de Unidades de Alimentacéo e
Nutricdo (UANS): o0 autosservico, ou seja, a empresa é responsavel por todo o processo de elaboragdo de refeigdes,
contratacdo de pessoal até a distribuicdo das refei¢Oes, outra forma é o servigo terceirizado, neste caso o fornecimento
das refeigdes é realizado por meio de contrato firmado entre a empresa contratante e a empresa prestadora de servigo.
Este tipo de servigo podendo ser realizado em uma destas trés modalidades: refei¢Bes transportadas, comodato e refei¢cdes
convénio. A modalidade de refeicBes transportadas é caracterizada pela distancia entre o local onde as preparagdes de um
cardapio séo produzidas e o local onde elas s&o distribuidas. Esta modalidade possibilita o fornecimento de refeigdes,
onde ndo haja uma estrutura fisica para a produgdo (NASCIMENTO et al., 2017).

Independentemente da forma de gestdo das UANS, os servicos de alimentacdo devem adotar as boas praticas
de manipulacédo de alimentos, que servem para garantir a qualidade e, consequentemente, a salde do consumidor, evitando
assim as doengas transmitidas por alimentos (DTAS) (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2011).

Conforme descrito pela RDC n.° 216 de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004), o processo que envolve o
armazenamento, transporte do alimento preparado, a distribuicdo e entrega ao consumo, deve ocorrer em condigdes de
tempo e temperatura que ndo comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria.

Para monitorar as temperaturas nas diferentes etapas durante o processo de producdo de alimentos, necessita-se
utilizar ferramentas apropriadas, para que tais aferi¢cfes sejam as mais corretas possiveis. Desta forma Bonzan et al. (2017)
e Brasil (2016) recomenda a utilizagdo do term6metro do tipo espeto, por este ser mais fidedigno, ja que este instrumento
permite a verificagdo das temperaturas no centro geométrico dos alimentos. Assim é importante salientar que as
preparacBes quentes devem ser submetidas a temperaturas superiores a 60 °C por, no maximo, 6 horas, e preparacfes
frias recomendam-se que sejam conservadas em temperaturas inferiores a 10 °C por no maximo 4 horas, quando a
temperatura estiver variando entre 10 °C e 21 °C, esses alimentos s6 podem permanecer na distribuicdo no méximo 2
horas (BRASIL, 2004; RIO GRANDE DO SUL, 2009; ABERC, 2015).

Segundo contribuigdes de Santos, Nascimento e Fonseca (2014) e Nascimento et al. (2017) a temperatura
constitui-se como ponto critico de controle na area de refeicdes transportadas e seu monitoramento deve ser realizado nas
diversas etapas do processo, tais como producdo, transporte e distribuicéo, evitando assim a contaminac&o e a proliferacdo
de microrganismos patogénicos ao homem. De acordo com Silva Jr. (2014) o bindmio tempo e temperatura é um dos
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controles que sem sombra de davidas, deve ser o mais rigoroso possivel para o acompanhamento de refej
transportadas. \

Assim, o objetivo deste estudo foi monitorar o tempo e temperatura de preparagdes quentes e frias transportada:
de uma unidade de alimentacéo e nutricéo.

2 MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo observacional e quantitativo desenvolvido junto a uma Unidade de Alimentacéo e Nutrigao
(Local A), responsavel pela producgdo das refei¢des e distribuidas por um Restaurante Universitario da regido central do
Rio Grande do Sul (Local B). A empresa prestadora de servigo (Local A) produz e distribui em média 2.500 refeicdes
diarias (segunda a sexta-feira) para o publico universitario e possui oito colaboradores na area de produgao de alimentos.
O cardapio previsto em contrato contempla diariamente seis opgcOes de preparacdes quentes e duas preparagdes frias
(saladas). O estudo foi autorizado por ambas as institui¢des envolvidas.

A coleta de dados foi realizada em 19 dias, durante o periodo de inverno, caracterizado por dias de temperatura
baixas variando de 4 °C a 9 °C. E em outros dias com temperaturas ndo tdo baixas variando de 14 °C a 30 °C. As
temperaturas das preparacbes foram verificadas junto ao Local A, no momento do término do processo de
producédo/coccdo das preparagdes quentes e frias, no momento em que a primeira gastronorms (GNs) era servida, tomando
o cuidado para que o termdmetro fosse introduzido no centro geométrico do alimento que estava sendo verificado e
acondicionamento nas caixas isotérmicas (12 verificacéo). Ja no Local B as verificagdes das temperaturas ocorreram nos
seguintes momentos: inicio (22 verificagdo — 10h:45 min.) e durante a distribuicdo das refei¢cdes aos usuérios (32
verificagdo) (12h:30 min.), pois este horério caracterizava-se como o de maior demanda e a distribui¢cdo encerrava as
13h:30 min.

As preparag0es descritas neste trabalho foram elaboradas pelas nutricionistas responséveis técnicas de ambos 0s
locais e foram baseadas na descricdo do Contrato Local B.

Os cardapios servidos aos usuarios eram compostos por dois acompanhamentos (arroz e feijao/lentilha), uma
guarnicdo, duas opg¢des de proteina (animal e vegetal) e dois tipos de saladas (crua e cozida).

Para a realizacdo do monitoramento das temperaturas, utilizou-se termémetro digital do tipo espeto, marca
Thermometer com variagdo de -50 °C a 300 °C. Para a verificacdo das temperaturas o termdmetro foi introduzido no
centro da primeira cuba servida, tendo o cuidado para que ndo tocasse a lateral e fundo, ao fim de cada afericdo o
termd&metro foi higienizado com papel toalha ndo reciclavel e alcool 70%.

Apos a coleta de dados foi realizada a tabulacéo de todos os dados no programa Excel®. Sendo possivel verificar
0s percentuais de adequagdo e/ou inadequacao das preparacdes avaliadas, em comparacdo com 0s parametros descritos
na RDC n° 216/2004 (BRASIL, 2004), Portaria n° 78/2009 (RIO GRANDE DO SUL, 2009) e Manual de Préticas de
Elaboracéo e Servico de Refeigdes para Coletividades, da ABERC (2015).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As refei¢des eram entregues diariamente pelo Local A entre as 10h:00 min. e 10h30min, e a distribui¢do do
almoco aos usuarios iniciava as 11h:00 e encerrava as 13h:30 no Local B, sendo o horario de maior demanda entre 12h00
e 12h:30 min.

Foram realizadas 435 aferi¢ces de temperatura das preparacGes no decorrer dos 19 dias avaliados, sendo
73,79% (n=321) afericBes de preparagdes quentes e 26,21% (n=114) de preparagdes frias.

Ao observar os percentuais de adequagao das preparagdes que fazem parte do cardapio € possivel verificar que
no final do processo de cocgdo/producéo as temperaturas das preparacdes quentes apresentaram 100% de conformidade
em relagdo aos parametros utilizados (BRASIL, 2004; ABERC, 2015). E de extrema importancia que a temperatura das
reparacdes quentes se mantenha superior a 60 °C por até 6 horas (BRASIL,2004; RIO GRANDE DO SUL, 2009), pois
em condicBes de tempo e temperatura adequadas minimizam a probabilidade de que ocorra proliferacdo microbiana
(SILVAJR., 2014).

Em contrapartida, as saladas | e Il apresentaram ndo conformidades na temperatura durante as etapas de
producdo. Este fato pode ter ocorrido devido a dois fatores, tais como a grande manipulagdo destas preparagdes pelo
processo de coc¢do/producdo (salada I1) e déficit de resfriamento das preparagdes ap6s o preparo. Verificou-se ao longo
do estudo que o Local A ndo apresentava equipamentos de frio suficientes para o armazenamento adequado das
preparacdes frias.

Em estudo realizado por Marinho, Souza e Ramos (2009), o qual avaliaram o binbmio tempo-temperatura de
refeicBes transportadas em uma UAN localizada em Belo Horizonte (MG), pode-se observar que as saladas folhosas,
cruas e cozidas apresentavam inadequacgdo em todas as etapas analisadas, sendo elas: apds o preparo, no momento do
porcionamento nos GNs e antes do inicio da distribuigdo (11h:50min.-12h:00min.), durante a distribui¢cdo (13h:00min.)
e ao final da distribuicdo aos usuarios (14h:00min.) aos usudrios. De acordo com os autores citados, os manipuladores
esperavam todo o lote das preparacdes ficarem prontas para depois acondiciona-las sob refrigeracéo, fazendo com que
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fossem expostos por tempo prolongado a temperatura ambiente. Tal fato, também foi observado no Local A deste
0 que pode ter corroborado com as ndo conformidades de temperaturas verificadas nas preparagoes frias.

Ao analisar os percentuais de adequagdo das preparacdes que compdem o cardapio é possivel verificar qu
durante a distribuicdo das refeicdes, a grande maioria das preparacfes quentes apresentaram-se adequadas de acordo com
os indicadores descritos na metodologia (BRASIL, 2004; RIO GRANDE DO SUL, 2009; ABERC, 2015).

Ao final da distribuicdo as preparacfes proteicas de origem vegetal, origem animal e guarni¢do apresentaram-se
na sua grande maioria adequadas nas temperaturas em relacdo ao inicio da distribuicao

Também foi possivel verificar que ao longo do processo de distribuicdo as preparacfes das saladas | e Il
apresentaram um baixo percentual de adequacéo de temperatura de acordo com os critérios supracitados (BRASIL, 2004;
RIO GRANDE DO SUL, 2009; ABERC, 2015). Esta inadequacdo pode ser atribuida pelo fato de as preparagdes ndo
terem sido submetidas ao processo suficiente de resfriamento no Local A, como ja mencionado. Além disso, por
permanecerem também um prolongado periodo acondicionadas em caixas isotérmicas, antes de serem colocadas nos
balcdes refrigerados no Local B. Salienta-se que o Local B possuia apenas trés pass-through refrigerados, ou seja, nimero
insuficiente de equipamentos em relagdo ao nimero de refei¢oes servidas diariamente, o que pode ter contribuido com a
inadequacdo das temperaturas das preparacdes frias.

Em estudo realizado por Santos, Nascimento e Fonseca (2014) na cidade de Salvador (BA) verificou que durante
a distribuigdo das saladas cruas e cozidas da cadeia fria estavam com temperaturas superiores a 10 °C, como o presente
estudo. Os autores apontam que um dos motivos para a temperatura inadequada das saladas esta relacionada ao tipo de
preparacdo, pois as saladas cozidas, normalmente sdo compostas por legumes cozidos e ndo passam por processo
adequado de resfriamento. Ainda, destaca-se o curto periodo entre o final do processo de producao/coccéo e a distribuicdo
das preparac6es. No Local A, algumas situacdes foram semelhantes ao estudo citado, visto que algumas temperaturas de
preparacdes frias, aproximaram-se da temperatura ambiente, o que pode ocasionar a proliferagdo de microrganismos.

Ao analisar as preparagdes que apresentaram maior diferenca nas temperaturas e tempo de espera entre o final
do processo de produgdo/coccéo e o inicio da distribui¢do, pode-se destacar o arroz integral (7,26 °C), o arroz branco
(8,61 °C) e a proteina de origem vegetal (11,84 °C) com tempo de espera superior a 2 (duas) horas entre 0s processos.
Este fato ocorre devido ao longo processo produtivo das preparagdes, o que faz com que algumas prepara¢es percam um
pouco a temperatura, até mesmo em virtude da baixa temperatura do ambiente e pelo periodo que permanecem
acondicionadas nas caixas isotérmicas até serem transportadas.

Isso também pode estar relacionado ao fato de algumas preparagdes permanecerem nas caixas isotérmicas apos
a entrega no Local B, pois devido ao grande numero de refei¢des servidas, nem todas as cubas eram colocadas nos
equipamentos de manutengdo de temperatura (pass-through), isso ia ocorrendo gradualmente conforme os balcdes de
distribuicdo eram abastecidos. Embora o tempo de espera entre o término do processo de produgdo/cocgdo e o inicio da
distribuicdo, na maioria das preparagdes quentes seja elevado, os mesmos ndo oferecem risco a salde dos usudrios da
unidade, devido ao grande nimero de refeiges servidas no Local B a rotatividade de reposicéo das cubas era realizado
em curto intervalo de tempo e estava dentro do preconizado pela legislacdo”®°. Sabe-se que a permanéncia dos alimentos
por mais tempo dentro da zona de perigo, que se situa entre a 10 °C e 60 °C, durante a cadeia produtiva aumentam 0s
riscos de proliferagdo de micro-organismos, favorecendo uma toxiinfeccdo alimentar (SILVA JR., 2014). Na Tabela 1
constatam-se as temperaturas medias em cada etapa verificada.

Tabela 1: Temperaturas médias das prepara¢des quentes e frias ofertadas aos usuarios de um Restaurante Universitario da
regido central do Rio Grande do Sul.

Término da L S . o
producio/cocgio Inicio da distribuicdo Final da distribuicdo
Preparacoes Temperaturas Médias + | Temperaturas Médias + | Temperaturas Médias +
DP DP DP
Arroz branco (n=19) 80,46x4,17 71,85+4,27 76,85+5,97
Arroz integral (n=19) 81,75+3,07 74,49+321 78,31+5,65
Feijao/lentilha (n=19) 86,06+3,30 77,83+4,82 79,66+4,97
Proteina de origem animal (n=19) 82,77+4,58 74,65+5,45 77,34+6,29
Proteina de origem vegetal (n=19) 79,46+6,08 67,63+7,45 73,84+10,79
Guarnigao (n=12)* 80,80+8,52 72,31+11,18 75,62+9,77
Salada 1 (n=19) 9,80+2,62 11,8243,23 11,704+2,92
Salada 2 (n=3) 9,63+4,15 10,80+3,25 11,57+4,29
Preparacgdes Quentes 81,88+2,34 73,13+3,43 76,94+2,04
Preparacgdes Frias 9,72+0,12 11,31+0,72 11,63+0,09

*As preparacdes de guarnicdo foram avaliadas apenas 12 dias, pois nos demais dias foram ofertados péo doce e batata palha.
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Assim, as temperaturas médias ao final do processo de producdo/coccdo das preparacdes quentes e friasy
adequadas de acordo com a legislacdo vigente (BRASIL, 2004; RIO GRANDE DO SUL, 2009), isso deve-seN
acondicionamento correto das preparagdes, boa vedagao das caixas isotérmicas utilizadas para o transporte. as preparacoe
que frias que apresentaram temperaturas mais elevadas foram a abobrinha (15,7 °C) e o tabule (13,9 °C).

No inicio da distribuicdo constata-se que as temperaturas médias das preparagGes quentes permanecem
adequadas de acordo com as legislagdes sanitarias (BRASIL, 2004; ABERC, 2015). Exceto pelas preparagdes proteicas
de origem animal, vegetal e guarnicdo, que apresentaram inadequacdo em suas temperaturas. Ainda, as temperaturas das
saladas I, e Il encontravam-se inadequadas.

Segundo a ABERC (2015) estas preparacdes podem ser distribuidas durante um tempo maximo de 2 horas, pois
as temperaturas médias ndo ultrapassam a temperatura maxima de 21°C, ndo acarretando riscos de proliferacdo de
microrganismos e consequentemente riscos ao consumo destas preparacdes. Mas isso s € possivel, devido ao grande
numero de refeicBes servidas diariamente no Local B, sua alta rotatividade de reposicéo, permite que o tempo maximo de
exposicao dos alimentos, ndo ultrapasse o recomendado.

Ainda, pode-se verificar que ao final da distribuicdo todas as preparacfes quentes apresentaram temperaturas
médias adequadas, exceto as preparagGes proteicas de origem vegetal e guarnigdo. A temperatura média das saladas
permaneceu elevada, no em tanto estavam de acordo com as legislagdes.

Conzatti, Adami e Fassina (2015) ao realizarem trabalho semelhante em uma UAN de um municipio do Vale do
Taquari (RS), ao final da distribuicdo das preparagfes como arroz e feijao/lentilna apresentaram adequacdo nas
temperaturas, levando em consideracdo suas temperaturas médias respectivamente 69,95+7,23 °C e 70,38+3,56 °C.
Enquanto em outras prepara¢@es como guarnicao e carnes apresentaram algumas amostras com adequagéo de temperatura
e em outra foram encontradas inadequagdes, sendo elas 29,76+7,50°C e 55,92+2,13°C, as quais ficaram expostas além
do tempo determinado pela legislacdo. As preparaces frias apresentaram temperaturas dentro do adequado de acordo
com as legislacBes. Desta forma, os dados deste trabalho estdo em consonéancia com o presente estudo.

4 CONCLUSAO

Constata-se a partir dos dados obtidos que, em geral as prepara¢fes quentes obtiveram temperaturas médias
adequadas, conforme as legislagdes utilizadas como parametros, tanto no término da produgdo/cocg¢do, quanto durante a
distribuicdo. J& as preparacOes de cadeia fria, em geral, apresentaram temperaturas médias adequadas ao longo do
processo de producéo e distribuicdo, considerando o tempo de exposicéo.

Convém enfatizar o qudo dificil e desafiador é fazer com que o bindbmio tempo versus temperatura se mantenha
adequado, quando relacionado a refei¢des transportadas. Pois existem inumeros fatores que influenciam e fazem com que
haja alteracGes de temperaturas, nas mais variadas preparacoes.

Desta forma garante-se que as preparacdes ofertadas estao seguras para serem consumidas, pois tais temperaturas
impedem a multiplicagdo de microrganismos, evitando a ocorréncia de DTAs e diminuindo os riscos a saude dos
consumidores.

Com isso os resultados encontrados no decorrer desta pesquisa, servem para ressaltar a importancia do
monitoramento do binbmio tempo versus temperatura.

5 REFERENCIAS

ABREU, E.S.; SPINELLI, M.G.N.; PINTO, A.M.S. Gestdo de unidades de alimentacéo e nutricdo: um modo de
fazer. 4 ed. Sdo Paulo: Editora Metha; 2011.

ABERC- Associagdo Brasileira das Empresas de Refei¢cdes Coletivas — Manual ABERC de praticas de elaboracio e
servico de refeicdes para a coletividade. 11 ed. Sao Paulo; 2015.

BONZAN, V.; SILVA, C.; ANJOS, D., HELBIG, E. Andlise comparativa da temperatura de preparacfes quentes
avaliadas com termdmetro espeto e infravermelho em um Restaurante Universitario.2017, Faculdade de Nutricéo,
Universidade Federal de Pelotas, 2017.

BRASIL- Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo n® 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas e Servigos de Alimentagdo. Didrio Oficial da Unido: 16 de setembro de 2004.
BRASIL - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. OrientacGes sobre o uso de termémetros para afericdo da temperatura
de alimentos. 2016.

COZZATTI, S.; ADAMI, S.F.; FASSINA, P.; Monitoramento do tempo e temperatura de refei¢cbes transportadas
de uma unidade de alimentag¢do e nutricdo. Rev. Uningé Review, v.24, p.7-12, out-dez, 2015.

MARINHO, C.B.; SOUZA, C. da S.; RAMOS, A.S. Avaliacio do bindémio tempo — temperatura de refeicoes
transportadas. Belo Horizonte; 2009.

L ”
- FEAR - Faculdade de

U PF Engenharia e Arquitetura

ENGENHARIA DE ALIMENTOS



Producgao de alimentos, saudabilidade

> ] =
‘ ‘ é Simpéilo da Alimeittos 2024 e sustentabilidade ambiental

ISSN 2236-0409
v. 11 (2021)

NASCIMENTO, L.A. do; PONTES, C.R.; de SOUSA, F.S.; de MORAIS, M.R.; de QUEIROZ, A.A. Bindmio
temperatura de preparacdes em servigo de alimentacéo transportada. Nutrivisa — Rev. de Nutri¢do e Vigilancia
salide; 2017, nov/fev. NS
OLIVEIRA, Z.M.C. A unidade de alimentag¢do e nutricdo na empresa In: TEIXEIRA, S.M.F.G.et al. Administracéo
aplicada as unidades de alimentagéo e nutricdo. Rio de Janeiro: Atheneu; 2010.

RIO GRANDE DO SUL — Secretaria da Saude. Portaria n°® 78 de 30 de janeiro de 2009. Aprova a Lista de Verifica¢do
em Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo, aprova Normas para Cursos de Capacitagdo em Boas Préaticas para
Servicos de Alimentacdo e da outras providéncias. Diario Oficial, Porto Alegre, janeiro. 2009.

SANTOS, L.J.; NASCIMENTO, E.B.V.; FONSECA, M. da C.P.; Tempo e temperatura da alimenta¢ado transportada
ao restaurante universitario na cidade de Salvador - BA. Salvador; 2014 <https://crn5.org.br/wp-
content/uploads/ TEMPO-E-TEMPERATURA-DA-ALIMENTA%c3%87%c3%830-TRANSPORTADA-
DESTINADA-AO-RESTAURANTE-UNIVERSIT%c3%81RI10.pdf.>.

SILVA JUNIOR, E.A. Manual de controle higiénico sanitario em servico de alimentacéo. 7 ed. S&o Paulo: Livraria
Varela; 2014.

FEAR - Faculdade de

UPF ‘ Engenharia e Arquitetura

ENGENHARIA DE ALIMENTOS


https://crn5.org.br/wp-content/uploads/TEMPO-E-TEMPERATURA-DA-ALIMENTA%c3%87%c3%83O-TRANSPORTADA-DESTINADA-AO-RESTAURANTE-UNIVERSIT%c3%81RIO.pdf
https://crn5.org.br/wp-content/uploads/TEMPO-E-TEMPERATURA-DA-ALIMENTA%c3%87%c3%83O-TRANSPORTADA-DESTINADA-AO-RESTAURANTE-UNIVERSIT%c3%81RIO.pdf
https://crn5.org.br/wp-content/uploads/TEMPO-E-TEMPERATURA-DA-ALIMENTA%c3%87%c3%83O-TRANSPORTADA-DESTINADA-AO-RESTAURANTE-UNIVERSIT%c3%81RIO.pdf

