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RESUMO

OLIVEIRA, Bruno Cavali. Avaliagdo do bindémio tempo-temperatura na
distribuicdo de preparacbes quentes em restaurante de uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo Hospitalar. 2023. 22p. Trabalho de Conclusédo de
Curso (Nutricdo e Metabolismo) — Faculdade de Medicina de Ribeirdo Preto,
Ribeirdo Preto, 2023.

A alimentacdo é um direito inerente a todos os seres humanos, relacionada nao
sé com a sobrevivéncia, mas também com questdes sociais, de produtividade e
qualidade de vida. Portanto, Unidades de Alimentag&o e Nutricdo (UAN) devem
oferecer refeicbes em condicBes higiénico-sanitarias seguras e adequadas
nutricionalmente tanto em quantidade quanto em qualidade para o seu publico-
alvo. A temperatura dos alimentos é considerada um fator extrinseco
determinante para a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos e o binémio
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tempo-temperatura € um indicador de andlise pontual para o controle de
microrganismos nos alimentos. Consequentemente, € necessario manejar
adequadamente esse parametro durante as etapas de producéo e distribuicdo
dos alimentos para evitar a multiplicacdo de microrganismos nos alimentos e a
ocorréncia de Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA), que
colocam em risco a salude e a vida dos comensais. O objetivo do estudo foi
avaliar a adequacéo do bindmio tempo-temperatura durante as fases de espera
e distribuicdo de pratos principais e guarnicoes oferecidas no almoco do
restaurante de uma UAN hospitalar. Durante 20 dias foram coletadas as
temperaturas dos pratos principais e guarnicdes da refeicdo almogo e seus
respectivos horarios em quatro momentos: 1) apos entrada do alimento no

passthrough localizado na cozinha; 2) apdés a entrada do alimento no



passthrough localizado na area de distribuicdo; 3) no inicio da distribuicdo no
balcdo térmico do restaurante; 4) no final da distribuicdo no balcdo térmico do
restaurante. As temperaturas foram coletadas utilizando termdémetro tipo espeto
da marca Incoterm devidamente calibrado e higienizado, rigorosamente, com
alcool 70% e papel toalha nado reciclavel, antes e depois de cada afericéo.
Posteriormente, foi analisada a variacdo das temperaturas ao longo das
afericbes, o tempo total de exposicado dos alimentos e o periodo em que suas
temperaturas estiveram abaixo de 60°C. Além disso, foram aferidas as
temperaturas dos equipamentos térmicos e calculada a média dessas medi¢des.
A adequacédo do binbmio tempo-temperatura foi avaliada conforme a Resolucéo
RDC n° 216/2004 e a Portaria CVS-5/2013. A andlise da variagcdo das
temperaturas nos quatro momentos de coleta evidenciou que 60% dos pratos
principais e 75% das guarni¢des estiveram abaixo de 60 °C em uma ou mais
etapas da distribuicdo. Quanto a avaliacdo do bindbmio tempo-temperatura, 35%
dos pratos principais e 45% das guarnicdes estiveram abaixo de 60 °C por mais
de 60 minutos, evidenciando falhas no controle do bindbmio tempo-temperatura
ao longo da distribuicdo dos alimentos na unidade. Em relacdo aos
equipamentos, todos apresentaram temperaturas abaixo do ideal, prejudicando
o controle térmico dos alimentos servidos. O controle térmico é essencial para
garantir a qualidade e seguranca dos alimentos oferecidos, portanto, é
necessario que medidas corretivas sejam implementadas com o intuito de
melhorar o controle do bindmio tempo-temperatura nesta unidade, e

consequentemente garantir a oferta de alimentos seguros.

Palavras-chave: Servigos de alimentacdo, Controle higiénico-sanitario,

Temperatura, Equipamentos térmicos.
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1. Introducéo

A alimentacdo € um direito inerente a todos os seres humanos,
assegurado no artigo 6° da Constituicdo Brasileira e possui ligacdo ndo s6 com
a sobrevivéncia dos individuos, mas também com as relacdes sociais, qualidade
de vida e produtividade. Dessa forma, uma alimentacdo adequada e saudavel
sob o ponto de vista qualitativo e quantitativo, pode contribuir para a qualidade
de vida, crescimento e desenvolvimento do individuo (BRASIL, 2010; SANTOS
et al., 2019).

Unidades de Alimentacéo e Nutricdo (UAN), possuem o objetivo de servir
refeicbes saborosas, em condi¢cdes higiénico-sanitarias seguras e adequadas
nutricionalmente tanto em quantidade quanto em qualidade para o seu publico-
alvo, atendendo aos critérios de uma alimentagéo saudavel (SILVA et al., 2019).
Unidades hospitalares, de forma geral, buscam servir refeicbes nessas mesmas
condicBes para a recuperacdo dos pacientes internados, e alimentacdo de
acompanhantes e funcionarios. Entretanto, em ambientes hospitalares, o0s
alimentos também podem estar contaminados aumentando o risco de doencas,
portanto, devem ser preparados sob as condi¢cfes adequadas (SIMON; VIEIRA,
2021)
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A temperatura dos alimentos é considerada um fator extrinseco
determinante para a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, pois valores de
temperaturas, entre 5 °C e 60 °C, intervalo chamado de zona de perigo,
favorecem a sobrevivéncia e multiplicagcdo de microrganismos de maneira muito
mais acelerada. Diante disso, a forma mais indicada para evitar uma proliferacao
microbiana é controlar o binbmio tempo-temperatura, que consiste em monitorar
o tempo em que o alimento se encontra em uma determinada temperatura
(PEIXOTO et al., 2020).

Dentre os fatores de maior importancia no monitoramento e controle de
qualidade dos alimentos, o binbmio tempo-temperatura é fundamental para
evitar variacdes de temperatura que podem prejudicar a qualidade e seguranca
higiénico-sanitaria dos alimentos (MATOS et al., 2022). Além disso, esse binbmio

é elemento imprescindivel na diminuicdo do risco de Doencas de Transmissao
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Hidrica e Alimentar (DTHA) e um indicador de analise pontual para o controle de
microrganismos nos alimentos, a fim de deixa-los aptos para o consumo
(BORGES et al., 2016).

Em situacfes favoraveis, os microrganismos podem se multiplicar nos
alimentos de forma silenciosa, sem modifica-los, causando as DTHA, que se
manifestam por sintomas que aparecem em algumas horas ou até dias apos a
exposi¢cdo ao alimento contaminado (SIMON; VIEIRA, 2021). A contaminagao
dos alimentos pode existir em todas as etapas da producgao e distribuicdo dos
alimentos e possui diversos agentes etiolégicos como agentes quimicos, fisicos
e biologicos que podem causar sérios riscos a saude e levar a morte (MARINHO
et al., 2015).

As DTHA podem ser consideradas um grande problema de saude no
mundo contemporaneo e o binbmio tempo-temperatura € o principal fator causal
destas doencas, tanto no Brasil, quanto em outros paises (FARIAS CUNHA et
al., 2012; DA CUNHA et al. 2014). De acordo com a Organizacdo Mundial da
Saude (OMS), todos os anos ocorre o adoecimento de cerca de 600 milhdes de
individuos e a morte de 420 mil pessoas devido as DTHA (Ministério da Saude,
2023). No Brasil, entre os anos de 2007 a 2020, a média de surtos de DTHA por
ano foi de 662, resultando em mais de 150 mil pessoas adoecidas, 22 mil
hospitalizadas e 152 mortes (Ministério da Saude, 2023). Por essa razéo,
gerenciar o bindbmio tempo-temperatura de forma correta, ao longo de todos os
processos realizados nas UAN, é imprescindivel para garantir a seguranca e
qualidade sensorial das refeigbes servidas.

A maior proliferacdo de microrganismos ocorre entre as temperaturas de
5 °C e 60 °C, chamada “zona de perigo”, portanto, os alimentos ficam mais
seguros quando estéo abaixo dos 5 °C e acima dos 60 °C, em que a multiplicacéo
€ retardada ou até mesmo evitada. Para que haja uma significativa
eliminagdo/diminuicdo de microrganismos dos alimentos, o tratamento térmico
durante a cocc¢ao deve garantir que todas as partes do alimento atinjam 70 °C,
por pelo menos 30 segundos (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2006). Para
tanto, a portaria CVS-5/2-13 normatiza que durante a cocg¢ao o alimento atinja
74° C no seu centro geométrico (BRASIL, 2013). Apés a cocc¢do, alimentos com
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temperatura acima de 60 °C devem ser consumidos em até 6 horas, ja aqueles
com temperatura abaixo de 60 °C devem ser consumidos em no maximo 60
minutos, para isso, 0 passthrough deve estar entre 80 e 90°C e balcdes térmicos
devem estar sempre limpos, com 4gua tratada, que deve ser trocada diariamente
e permanecer entre 80 e 90°C (BRASIL, 2004).

O binbmio tempo-temperatura é um indicador de controle de
microrganismos e seguranga dos alimentos. A manutencdo de alimentos em
temperaturas seguras também visa evitar que os microrganismos produzam
esporos ou toxinas, 0s quais nem sempre sao eliminados em temperatura de
coccao ou reaguecimento. O monitoramento deste indicador em pratos principais
e guarnicdes servidos em uma UAN hospitalar é crucial para verificar a
necessidade de implementacdo de acdes corretivas, a conformidade com a
legislacdo vigente e, consequentemente, garantir que os alimentos estejam

Seguros para o consumao.

2. Objetivos

Avaliar o binbmio tempo-temperatura nas etapas pds-coccao (espera e
distribuicdo) de guarni¢cdes e pratos principais de um restaurante de Unidade de
Alimentacéo e Nutricdo hospitalar.

3. Métodos

Trata-se de um estudo transversal descritivo realizado em uma UAN de
um hospital publico do Estado de S&o Paulo, que serve mais de 5 mil refeicbes
diarias para pacientes, acompanhantes e funcionarios da instituicdo. As
refeicBes dos pacientes sdo porcionadas na esteira e chegam aos leitos através
de carrinhos, que podem ser térmicos ou nao, ja os acompanhantes e alguns
funcionarios, realizam as refeicdes no restaurante do hospital. Este estudo teve

como foco as refeigdes servidas no restaurante.

No restaurante, o almoco era servido das 11 horas da manha as 14 horas
e 30 minutos, e o cardapio era composto por arroz, feijao, arroz temperado, prato

proteico, uma guarnicao, salada de folhas e uma sobremesa, que geralmente
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era uma fruta. Todos os alimentos eram servidos em recipientes gastronémicos
de inox (gastronorms), o sistema de distribuicdo era do tipo self-service e os
alimentos eram dispostos em passthrough aquecido, na etapa de espera para
distribuicdo, e em balcdo térmico de inox com sistema de aquecimento por

banho-maria, controlado através de termostato, na etapa de distribuigéo.

A preparacado dos alimentos se iniciava as sete horas da manha com a
checagem da disponibilidade de todos os ingredientes do cardapio para o inicio
da producdo, e se preciso eram efetuados manejos para realizar todas as
preparacdes. Na medida em que os alimentos ficavam prontos, eram
armazenados em dois passthrough, um localizado na cozinha e outro localizado
proximo aos balces térmicos de distribuicdo do restaurante. Quando o horario
inicial do almogo se aproximava, era feito o abastecimento do balcdo térmico que
ja estava previamente ligado. O reabastecimento do balcdo, geralmente, era feito
pelos alimentos armazenados no passthrough da distribuicdo, o qual era
reabastecido com as preparagbes armazenadas no passthrough localizado na

cozinha.

A iniciativa do estudo surgiu durante o periodo de estagio curricular
obrigatério do curso de Nutricdo e Metabolismo da Universidade de Sao Paulo,
quando foi observada inadequacdo na temperatura dos equipamentos térmicos
e alimentos, surgindo entdo uma demanda para avaliar a adequacéo da relacao

entre o tempo e temperatura das refeicdes servidas.

Durante 20 dias, ndo consecutivos, foi realizada a coleta de temperatura
de pratos principais e guarnicdes servidas no restaurante do hospital durante o
almoco em diferentes etapas, coletando-se também o horéario de cada aferi¢éo.
Para a coleta de dados foi elaborada uma planilha (Microsoft Excel®) para os
pratos principais e outra para as guarnicdes, contendo o nome da preparacéo,

os horérios de afericdo da temperatura e as respectivas temperaturas.

As temperaturas e horarios foram coletados em quatro momentos: 1) apos
entrada do alimento no passthrough localizado na cozinha; 2) apés a entrada do
alimento no passthrough localizado na area de distribuicdo; 3) no inicio da
distribuicdo no balcédo térmico do restaurante; 4) no final da distribuicdo no balcéo

térmico do restaurante. Posteriormente, foi calculado o tempo total entre a
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entrada dos alimentos no passthrough localizado na cozinha e o término da
distribuicdo, analisando-se o tempo em que as preparacdoes ficaram em

temperaturas favoraveis a multiplicacdo dos microrganismos (abaixo de 60°C).

Buscando identificar possiveis inadequacdes na regulagem dos
equipamentos, foram registradas as temperaturas do passthrough da cozinha,
do passthrough da distribuicdo e do balcdo térmico, diariamente as 11 horas,
horario inicial do almogo, e posteriormente foi calculado a média das
temperaturas de cada equipamento para verificar sua conformidade com a

legislacédo vigente.

Para a afericdo das temperaturas foi usado um termémetro digital do tipo
espeto da marca Incoterm devidamente calibrado e higienizado, rigorosamente,
com alcool 70% e papel toalha néo reciclavel, antes e depois de cada afericao.
As temperaturas foram aferidas no centro geométrico de cada alimento e a leitura
foi feita apds a estabilizacdo do medidor.

Os dados foram coletados por dois estagiarios de nutricdo e registrados
em planilhas (Microsoft Excel®). Posteriormente foram elaborados gréficos e
tabelas ilustrando a distribuicdo de tempo e temperatura de cada alimento para
analise e comparacdo dos parametros de conformidade estipulados pela
Resolucdo RDC n° 216/04 (BRASIL, 2004) e pela Portaria CVS-5 de 2013
(BRASIL, 2013).

Tratando-se de um estudo sem envolvimento de animais ou seres
humanos, o mesmo foi dispensado da aprovacdo no comité de ética em
pesquisa, todavia, todos os dados foram tratados em sigilo, de forma a seguir os

preceitos éticos e o rigor da pesquisa cientifica.

4. Resultados e Discussao

A partir das temperaturas aferidas durante os 20 dias de coleta, foi
elaborado um gréfico, apresentado na figura 1, para ilustrar o comportamento da
temperatura de cada prato principal ao longo das quatro etapas da distribuigcéo.
Doze preparacdes (60%), (linguica frita, frango/peito cozido, bife bovino
grelhado, bisteca suina cozida, pernil suino assado, churrasco misto, bife a
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milanesa, pernil suino assado, bife bovino grelhado, frango/peito cozido,
frango/sobrecoxa assada e peixe frito) apresentaram temperaturas abaixo de 60
°C em uma ou mais etapas durante a andlise e apenas oito preparacdes (40%),
(estrogonofe de carne, frango/coxa assada, feijoada, estrogonofe de frango,
frango/coxa assada, escondidinho de carne, frango/peito cozido e bife a rolé) se
mantiveram em temperaturas adequadas durante todas as etapas. A maioria dos
alimentos ndo permaneceram em temperaturas adequadas evidenciando falhas

no controle da temperatura na distribuicdo das preparacgoes.

Figura 1. Distribuicdo das temperaturas durante as etapas da distribuicdo de
pratos principais servidos no almoco.
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Fonte: Proprio autor.

Legenda: PT COZ = passthrough cozinha; PT DIST = passthrough distribuicédo; DIST =
distribuicéo.

A linha vermelha indica a temperatura de 60 °C.

A tabela 1 apresenta os valores de tempo desde a finalizacdo da cocg¢éo
até o final da distribuicdo e o tempo de permanéncia abaixo dos 60°C de todos
0s pratos principais analisados. Sete preparagbes (35%), (linguica frita,
frango/peito cozido, bisteca suina cozida, bife a milanesa, pernil suino assado,

frango/peito cozido e peixe frito), foram classificadas como inadequadas em
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relacdo ao bindmio tempo-temperatura com destaque para a bisteca suina
cozida que ficou abaixo dos 60°C do inicio ao fim da analise, totalizando 3 horas.
As outras treze preparacoes (65%), (bife bovino grelhado, estrogonofe de carne,
pernil suino assado, churrasco misto, frango/coxa assada, feijoada, estrogonofe
de frango, bife bovino grelhado, frango/coxa assada, frango/sobrecoxa assada,
escondidinho de carne, frango/peito cozido e bife a rolé) obtiveram adequacéo
guanto a temperatura e tempo de exposicado de acordo com a Resolucdo RDC
n° 216/04 (BRASIL, 2004) e pela Portaria CVS-5 de 2013 (BRASIL, 2013).

Algumas preparacfes (bife bovino grelhado, pernil suino assado,
churrasco misto, bife bovino grelhado e frango/sobrecoxa assada) foram
classificadas como adequadas quanto ao binbmio tempo-temperatura, porém,
nao se mantiveram acima da temperatura ideal de 60 °C durante todos os
momentos analisados, dessa forma, € preciso ter um melhor controle térmico até
mesmo nas preparacdes que estavam adequadas quanto ao tempo e

temperatura nas primeiras etapas.

Tabela 1. Tempo de distribuicdo e tempo abaixo dos 60°C dos pratos principais
servidos no almoco.

Tempo da Tempo
Guarnicbes espera até abaixo dos Adequacao
distribuicéo 60°c
Linguica frita 3:00:00 1:40:00 Inadequado
Frango/peito cozido 3:00:00 1:30:00 Inadequado
Bife bovino grelhado 2:45:00 0:00:00 Adequado
Bisteca suina cozida 3:00:00 3:00:00 Inadequado
Estrogonofe de carne 1:50:00 0:00:00 Adequado
Pernil suino assado 2:05:00 0:00:00 Adequado
Churrasco misto 2:00:00 0:50:00 Adequado
Continua
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Tabela 1. Conclusao

Tempo da Tempo abaixo
Guarnigdes espera até dos 60°c Adequacao
distribuicéo
Frango/coxa assada 2:20:00 0:00:00 Adequado
Bife a milanesa 2:15:00 2:15:00 Inadequado
Feijoada 2:00:00 0:00:00 Adequado
Pernil suino assado 3:00:00 2:00:00 Inadequado
Estrogonofe de frango 2:00:00 0:00:00 Adequado
Bife bovino grelhado 1:45:00 0:45:00 Adequado
Frango/peito cozido 1:05:00 1:05:00 Inadequado
Frango/coxa assada 1:00:00 0:00:00 Adequado
Frango/sobrecoxa 1:40:00 0:20:00 Adequado
assada
Escondidinho de carne 1:10:00 0:00:00 Adequado
Frango/peito cozido 1:40:00 0:00:00 Adequado
Peixe frito 1:35:00 1:35:00 Inadequado
Bife a rolé 1:25:00 0:00:00 Adequado

Fonte: Préprio autor.

A partir das temperaturas aferidas durante os 20 dias de coleta, foi

elaborado um gréfico, apresentado na figura 2, para ilustrar o comportamento da

temperatura de cada guarnicdo ao

longo de sua distribuicdo. Quinze

preparacoes (75%), (macarrdo alho/6leo, polenta ao molho, abobrinha refogada,

batata chips, legumes sauté, virado de couve, puré de batata, macarrdo

alho/6leo, batata chips, polenta ao molho, quiabo refogado, farofa, chuchu

refogado, legumes sauté e puré de batata) estiveram abaixo dos 60 °C em uma

ou mais etapas durante a andlise e apenas cinco preparacoes (25%) (mandioca
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cozida, couve refogada, legumes sauté, abobrinha refogada e chuchu refogado)
se mantiveram em temperaturas adequadas durante todo o periodo analisado.
A maioria dos alimentos ndo estavam em temperaturas adequadas evidenciando

falhas no controle da temperatura na distribuicéo das preparacoes.

Figura 2. Distribuicdo das temperaturas durante as etapas da distribuicdo de

guarni¢cdes servidas no almoco.
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Fonte: Proprio autor.
Legenda: PT COZ = passthrough cozinha; PT DIST = passthrough distribuicdo; DIST =
distribui¢ao.
A linha vermelha indica a temperatura de 60 °C.

A tabela 2 apresenta valores de tempo desde a finalizacao da cocc¢éo até
o final da distribuicdo e o tempo de permanéncia abaixo dos 60°C de todas as
guarnicdes analisadas. Pode-se observar que nove preparacoes (45%), (polenta
ao molho, abobrinha refogada, batata chips, virado de couve, puré de batata,
macarrao alho/6leo, batata chips, quiabo refogado e farofa), foram classificadas
como inadequadas em relagdo ao bindbmio tempo-temperatura, com destaque
para a farofa que ficou abaixo dos 60°C do inicio ao fim da distribuicao,
totalizando 3 horas e 15 minutos. As outras onze preparacoes (55%), (macarrao
alho/6leo, mandioca cozida, legumes sauté, couve refogada, legumes sauté,
abobrinha refogada, polenta ao molho, chuchu refogado, legumes sauté, puré de
batata e chuchu refogado) obtiveram adequag&o quanto a temperatura e tempo
de exposicao de acordo com a Resolugédo RDC n° 216/04 (BRASIL, 2004) e pela

Portaria CVS-5 de 2013 (BRASIL, 2013).
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Algumas preparacdes (macarrdo alho/6leo, batata chips, legumes sauté,

polenta ao molho, chuchu refogado, legumes sauté, puré de batata) foram

classificadas como adequadas quanto ao binbmio tempo-temperatura, porém,

nao se mantiveram acima da temperatura ideal de 60 °C durante todos os

momentos analisados, dessa forma, € preciso ter um melhor controle térmico até

mesmo nas preparacdes que estavam adequadas quanto ao tempo e

temperatura.

Tabela 2. Tempo de distribuicdo e tempo abaixo dos 60°C das guarni¢des

servidas no almoco.

Tempo da Tempo abaixo
Guarnicoes espera até dos 60°c Adequacao
distribuicéo
Macarrdo alho/6leo 1:30:00 0:40:00 Adequado
Polenta ao molho 3:00:00 2:30:00 Inadequado
Abobrinha 3:45:00 1:15:00 Inadequado
refogada
Mandioca cozida 2:30:00 0:00:00 Adequado
Batata chips 2:15:00 1:15:00 Inadequado
Legumes sauté 3:10:00 1:00:00 Adequado
Virado de couve 2:30:00 2:30:00 Inadequado
Puré de batata 2:20:00 1:20:00 Inadequado
Macarréo alho/éleo 2:30:00 1:30:00 Inadequado
Couve refogada 2:30:00 0:00:00 Adequado
Legumes sauté 3:00:00 0:00:00 Adequado
Batata chips 1:05:00 1:05:00 Inadequado
Continua
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Tabela 2. Conclusao

Tempo da Tempo abaixo
Guarnicdes espera até dos 60°c Adequacao
distribuicéo
Abobrinha 1:45:00 0:00:00 Adequado
refogada
Polenta ao molho 1:52:00 0:00:00 Adequado
Quiabo refogado 1:05:00 1:05:00 Inadequado
Farofa 3:15:00 3:15:00 Inadequado
Chuchu refogado 1:30:00 1:00:00 Adequado
Legumes sauté 1:25:00 0:15:00 Adequado
Puré de batata 1:10:00 0:10:00 Adequado
Chuchu refogado 1:52:00 0:00:00 Adequado

Fonte: Préprio autor.

A maior parte dos pratos principais e guarnicdes ndo se mantiveram em
temperaturas adequadas durante toda sua distribuicdo e uma boa quantidade
das preparacbes foram classificadas como inadequadas quanto ao bindmio
tempo-temperatura, ou seja, permaneceram abaixo de 60 °C por mais de 1 hora
(BRASIL, 2004). Pode-se observar que dentre as preparagcdes que se
mantiveram em temperaturas adequadas durante toda a distribuicdo, algumas
delas possuem maior quantidade de agua em sua composi¢cdo, como por
exemplo, estrogonofe de carne, estrogonofe de frango, feijoada e mandioca
cozida, o que favorece o alcance e a manutencdo de altas temperaturas
(PEIXOTO et al., 2020).

A média de temperatura da agua do balcdo térmico foi de 73,5 °C,
enquanto a média de temperatura do passthrough localizado na cozinha foi de
59 °C e do passthrough localizado na distribuicéo foi de 45,9 °C. Para manter
os alimentos em temperaturas adequadas e garantir qualidade e seguranca nas

refeicOes, a temperatura da agua do balcéo térmico deve estar entre 80 e 90°C
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(BRASIL, 2004). As médias térmicas encontradas indicam falhas no controle da
temperatura dos equipamentos da unidade, o que explica as inadequacdes
encontradas nas preparacdoes analisadas. Portanto, para garantir alimentos
seguros, em temperaturas adequadas, a principal medida corretiva a ser

implementada na unidade, refere-se & manutengédo dos equipamentos térmicos.

Resultados similares foram encontrados em UAN hospitalar da cidade de
Florian6polis, Santa Catarina, em que foram aferidas temperaturas de
preparacdes e da agua do balcdo térmico no momento da distribuicdo dos
alimentos servidos no almoco (arroz parboilizado, arroz integral, feijdo, sopa,
guarnicao e carne). A coleta durou cinco dias, e posteriormente foram realizadas
as médias das temperaturas para avaliar suas adequacdes. A temperatura
média das guarnic¢des foi de 50,4 °C, dos pratos principais 57,2 °C e da 4gua do
balcéo térmico 62,8 °C. Observa-se que tanto as preparacdes quanto a agua do
balcdo térmico estavam em temperaturas abaixo do recomendado corroborando
com as inadequagfes encontradas no presente estudo. Embora o estudo néo
tenha avaliado o intervalo de tempo em que as preparagdes permaneceram em
temperaturas que favorecem a multiplicacdo de microrganismos e a formacéao de
esporos, o estudo indica que essa unidade também apresenta falhas no controle

do binGbmio tempo-temperatura (SILVA et al., 2019).

Em contraste com o estudo atual, a andlise das temperaturas de
preparacdes servidas no almo¢co de uma UAN hospitalar do Rio Grande do Sul
demonstrou que todas as preparagbes estavam acima dos 60 °C. As
preparacdes analisadas foram carnes, sopas, caldos e outras preparacdes, que
incluem arroz, feijdo e guarnicbes, além disso, no momento das afericbes,
também foi registrada a temperatura da agua do balcao térmico, que apresentou
uma média de temperaturas adequada indicando que esta unidade possui um
controle da temperatura mais eficaz do que o encontrado na presente pesquisa,
e que é possivel fazer o controle térmico dos alimentos. Embora foram
encontradas temperaturas fora da zona de risco para contaminagdes, o estudo
nao considerou a variacdo das temperaturas ao longo do tempo desde a
finalizac&o da coccgao até o final da distribuicdo como foi realizado no presente

estudo (SIMON; VIEIRA, 2021).
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Resultados similares aos deste estudo, foram encontrados durante
analise do binbmio tempo-temperatura em duas unidades de restaurantes
universitarios (RU) de Minas Gerais: A unidade A, onde os alimentos eram
preparados e distribuidos e unidade B que recebia os alimentos da unidade A
para servi-los. As preparagdes quentes analisadas foram arroz branco, arroz
integral, feijdo, guarnicdes, pratos principais e opcdes vegetarianas, e foi
verificado que 65,7% estavam adequadas, mas os 34,3% restantes estavam
inadequadas quanto ao bindbmio tempo-temperatura. Foi observado que 40% das
guarnicdes e 33,4% dos pratos principais ndo estavam adequados quanto ao
tempo e temperatura, niameros bem préximos aos encontrados no presente
estudo em que 45% das guarnicbes e 35% dos pratos principais estavam

inadequados quanto ao bindmio (PEIXOTO et al., 2020).

Outra pesquisa, realizada em uma UAN universitaria do Piaui, avaliou as
temperaturas iniciais e finais da distribuicdo de arroz, feijao, guarnicées, carnes,
saladas e sobremesas e obteve médias das temperaturas das guarnicbes de
48,1 °C no inicio da distribuicdo e 38,1 °C no final e dos pratos principais foi de
55,3 °C no inicio e 48,9 °C no final da distribuicdo, valores dentro da zona de
perigo para contaminacfes (ROCHA et al., 2019). Os achados indicam
inadequacdo quanto a temperatura de pratos principais e guarnicées, porém,
nao foi considerado o tempo em que o0s alimentos permaneceram em
temperaturas inadequadas para uma andlise critica do bindmio tempo-

temperatura.

Uma pesquisa realizada em trés UANs de um centro universitario do
Ceard avaliou duas afericbes de temperaturas nas preparacdes quentes (arroz,
feijdo, guarnicao e prato principal) servidas nas unidades durante o almoco, com
um intervalo de uma hora entre as afericdes. Observou-se que as preparagoes
tiveram grande variacao de temperatura entre as duas aferi¢cdes realizadas, além
disso, a maioria delas estavam em temperaturas inadequadas (abaixo dos 60
°C). Os pratos principais apresentaram uma inadequacéo de 78% na primeira
afericdo e 100% na segunda afericdo, ja as guarni¢cdes, atingiram 100% de

inadequacgdo em ambas as afericbes, niumeros relevantes, que indicam falhas
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no controle do binbmio tempo-temperatura dos alimentos de forma similar as

encontradas no presente estudo (MATOS et al., 2022).

Resultados insatisfatorios de andlise de temperaturas também foram
encontrados em pesquisa realizada em restaurante universitario do oeste do
Parana, em que foram aferidas as temperaturas de preparacfes quentes, frias e
dos equipamentos térmicos disponiveis, no inicio, meio e fim do almogo. As
temperaturas das guarnicdes estavam adequadas em 26,6 % das afericoes, e
as médias das temperaturas foram 50,4 °C na primeira afericdo, 54,3 °C na
segunda e 54,1 °C na terceira, todas abaixo do recomendado (acima dos 60 °C).
Os pratos principais estavam adequados em 13,3% das mensuracfes e as
médias encontradas foram 54,9 °C no inicio, 49,3 °C no meio e 47,1 °C no final
da distribuicdo, que dura aproximadamente 2 horas. O balcdo térmico esteve
adequado em 66,6% das afericbes de temperaturas e foi observada uma média
de 47,6 °C na primeira afericdo, 95 °C na segunda e 94 °C na terceira,
temperaturas adequadas, com excecao da aferi¢cdo inicial que provavelmente foi
realizada muito préxima ao momento em que o equipamento foi ligado. O
passthrough quente obteve adequacédo em 60% das mensuracfes e sua média
foi 59,4 °C, bem abaixo do recomendado, assim como as meédias das
preparacdes destacadas, indicando falhas no controle térmico realizado na
unidade que pode ocorrer devido a acondicionamento incorreto anteriormente a
distribuicdo, falhas no tratamento térmico ou equipamentos desregulados
(CORREA et al., 2017).

As inadequacdes encontradas nas preparacdes analisadas neste estudo
e nas preparacdes demonstradas pela literatura apresentada evidenciam falhas
no controle do binbmio tempo-temperatura realizado em UANs resultando em
uma reducdo na qualidade sanitaria dos alimentos e aumento do risco a saude
dos comensais, devido a uma maior probabilidade de contaminacdo por
microrganismos e maior risco de DTHA. Dentre os fatores que podem contribuir
para as temperaturas inadequadas estdo 0 mau funcionamento de
equipamentos, falta de conhecimento, termdmetros nao calibrados, falhas no

processo organizacional e a nao utilizacdo de carros térmicos levando a
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manipulagéo excessiva e maior tempo de exposi¢cdo dos alimentos (MATOS
BAETA NEVES et al., 2022).

Apesar da unidade analisada neste estudo realizar um controle diario das
temperaturas por meio de registro em planilhas, ndo ha uma analise e controle
de qualidade baseados nesses dados, deixando o registro diario sem finalidade.
Este fato demonstra a importancia da etapa de verificagdo dos registros para
uma tomada de decis@o assertiva. Além disso, € preciso ter maior atengédo no
controle de temperatura dos equipamentos térmicos, que devem estar sempre
com a manutencao em dia, visto que o passthrough da area de distribuicdo néo
possuia fechamento adequado das portas e sua temperatura estava sempre

muito abaixo do recomendado pela legislagéo vigente.

A analise dos dados deste estudo e dos estudos disponiveis na literatura
demonstrou negligéncia de préaticas de controle de tempo e temperatura em
UANs em diferentes regides do Brasil. Considerando que falhas no binéGmio
tempo-temperatura sao a primeira causa de DTHA no Brasil (DA CUNHA et al.,
2014), ressalta-se a importancia de conscientizar nutricionistas e manipuladores
de alimentos sobre a importancia de manter a temperatura adequada dos

alimentos.

O controle e analise de qualidade dos processos dentro de UANs séo
responsabilidades do profissional nutricionista, que pela legislacdo possuem
atribuicdes relacionadas ao controle de qualidade dos alimentos (PEREIRA et
al., 2016). Para garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos servidos,
o nutricionista gestor de Unidades de Alimentacao e Nutricdo possui atribuicdes
obrigatérias como, por exemplo, a supervisédo de todas as etapas de producéo,
elaboracdo do Manual de Boas praticas e Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) especificos para a unidade, realizacdo de treinamento e
aperfeicoamento dos funcionérios, producdo de relatorios técnicos de néo
conformidades existentes, além de propor acdes corretivas e realizar analise de

fornecedores e procedéncia dos alimentos recebidos (BRASIL, 2018).

E importante pontuar algumas dificuldades e possiveis limitacbes
identificadas ao longo da elaboracéo do presente estudo como a dificuldade em

realizar as afericdes no momento exato da transferéncia das amostras por cada
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etapa de distribuicdo, a fim de realizar uma anélise mais fidedigna. Além disso,
considerando a alta rotatividade dos alimentos durante a distribuicéo,
dependendo do horario em que eram feitas as afericbes, as amostras poderiam
ficar mais ou menos tempo na espera em passthrough ou no balcdo de
distribuicdo, dessa forma, algumas amostras poderiam estar adequadas ou
inadequadas quanto ao binbmio tempo-temperatura conforme a rotatividade
naquele determinado intervalo de tempo, podendo limitar a analise. Outro
possivel fator limitante esta relacionado as coletas das temperaturas do balcédo
térmico no horario inicial do almog¢o, muito proximo do horario em que o
equipamento era ligado, o que pode contribuir para uma média de temperatura
abaixo do recomendado. Por fim, durante o estudo, a coleta de dados foi
realizada por duas pessoas diferentes, o que também pode ser considerado uma
limitacdo mesmo existindo uma metodologia definida para realizar a coleta de

forma coerente.

5. Concluséao
Os resultados evidenciaram inadequacdes na temperatura dos
equipamentos térmicos e no binbmio tempo e temperatura da maioria das
preparacdes analisadas, o que permite concluir que existem falhas no controle
do binbmio tempo-temperatura e na aplicacdo de medidas corretivas,
especialmente durante a espera para a distribuicdo e distribuicdo propriamente
dita, prejudicando a qualidade higiénico-sanitaria e as caracteristicas sensoriais

das refeicbes servidas.

Mediante ao cenéario encontrado, o planejamento e implementacdo de
procedimentos de controle e monitoramento de temperaturas em conjunto com
medidas corretivas para resolver as inadequacfes devem ser tratados com
prioridade pelos nutricionistas e gestores de UAN, para que os alimentos
atendam aos requisitos da legislacdo vigente e sejam seguros a saude dos

consumidores.

Sugere-se que mais estudos analisem o bindmio tempo-temperatura
durante a espera para a distribuicdo dos alimentos, visto que a maioria dos

estudos encontrados na literatura negligencia o espaco de tempo entre o final da
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coccéo e a distribuicdo aos comensais, que pode ser uma janela de oportunidade
para multiplicacdo de microrganismos patogénicos que colocam em risco a

saude dos comensais.
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