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RESUMO: O binémio tempo X temperatura € um parametro muito importante durante a distribuicdo de
refeicdes, devido & exposic¢do do alimento as variagdes de temperaturas inadequadas que podem promover o
crescimento de agentes patdgenos que contribuem para o surgimento de surtos de Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTAs). Deste modo, objetivou-se através deste estudo, avaliar a adequagdo do bindmio tempo X
temperatura dos alimentos e equipamentos durante a cocc¢do e distribuicdo das preparacGes alimentares
elaboradas em uma Unidade Produtora de Refei¢cBes (URP) do municipio de Jodo Pessoa/PB, verificando a
sua conformidade de acordo com a legislagéo vigente. Foi verificada a temperatura de cocgédo dos alimentos,
além das temperaturas durante a distribuicdo dos alimentos de cadeia quente e cadeia fria, bem como dos
equipamentos de cadeia quente e cadeia fria, utilizando-se um termometro tipo espeto digital com faixa entre
-20°C a 100°C. Os resultados mostraram que as temperaturas na cocc¢do e durante a distribuicdo dos
alimentos de cadeia quente e fria apresentaram-se adequadas, bem como 0s equipamentos de apoio de
distribuicdo de cadeia quente e fria. O presente estudo comprova a eficacia dos procedimentos de afericdo e a
preocupacdo dos gestores na manutengdo do controle de temperaturas das preparagdes e dos equipamentos,
que contribuem diretamente para a seguranca higiénico-sanitaria do alimento, apresentando-se de acordo
com as Boas Préticas de Fabricacdo da unidade conforme a RDC 216/2004.
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INTRODUCAO para os indices de morbidade em diversos
paises, através do consumo de alimentos

A seguranca dos alimentos estd contaminados. Assim, com 0 aumento no
associada a qualidade higiénico-sanitaria, uma numero de refeicdes fornecidas, cresce a
vez que patogenos veiculados por alimentos preocupacdo com a qualidade dos alimentos

sdo um dos principais fatores que contribuem
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para garantir a satde dos usuarios (PENEDO
etal., 2015).

Dentre  os  principais  fatores
relacionados a ocorréncia de doencas de
origem alimentar, destacam-se as mas
condi¢bes de higiene na manipulagdo, no
armazenamento e na conservacdo dos
alimentos, uso incorreto do binémio tempo x
temperatura, falta de adequacéo e conservagao
da estrutura fisica dos estabelecimentos, entre
outros (SILVA, 2010).

De acordo com a Organizacao
Mundial da Saude (OMS), as Doencgas
Transmitidas por Alimentos (DTASs) sao
definidas como  doencas  usualmente
infecciosas ou toxicas, causadas por agentes
que penetram no hospedeiro através da
ingestdo de alimentos, sendo que todas as
pessoas estdo sujeitas as doencgas de origem
alimentar.

O binbmio tempo x temperatura é um
pardmetro muito importante durante a
distribuicdo de refeigdes, devido a exposicado
do alimento as variaces de temperaturas
inadequadas que podem promover 0
crescimento de agentes patdgenos que
contribuem para o surgimento de surtos de
DTAs. Em alguns casos, as preparacdes ficam
expostas no balcdo térmico por longo periodo,
as vezes por causa do baixo fluxo, o que

influencia de forma decisiva no crescimento
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da atividade microbiana (MARINHO;
SOUZA; RAMOS, 2009).

Diante do exposto, objetivou-se
atraves deste trabalho, avaliar a adequacéo do
bindbmio tempo X temperatura dos alimentos e
equipamentos durante a coccdo e distribuicéo
das preparacbes alimentares elaboradas em
uma Unidade Produtora de Refei¢cdes (UPR)
do municipio de Jodo Pessoa/PB, verificando
a sua conformidade de acordo com a

legislacdo vigente.

METODOLOGIA

Tratou-se de um estudo de campo, de
carater observacional, descritivo e transversal,
realizado em uma Unidade Produtora de
Refeicdes (UPR) do municipio de Jodo
Pessoa/PB. O periodo da coleta de dados foi
entre abril a maio de 2015.

A unidade possui uma producdo de 650
grandes refeicdes diarias, com funcionamento
ininterrupto durante 24 horas, divididas em
almogo, jantar e ceia, no qual sdo servidas as
seguintes preparacdes: 02 opcOes de salada
(crua e cozida), 02 opc¢bes de carne (carne
principal e carne opcdo), arroz, feijao,
guarnicdo, 02 opcbes de sobremesa (fruta ou
doce) e 01 opcdo de suco natural. Ela pertence
a uma industria de grande porte e tem como
objetivo principal o fornecimento de uma

alimentacéo equilibrada para as necessidades
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energéticas dos trabalhadores, favorecendo a
produtividade dos mesmos na empresa.

A afericdo das temperaturas dos
alimentos foi realizada pelas autoras,
utilizando-se um termbmetro tipo espeto
digital com faixa entre -20°C a 100°C,
introduzindo a haste do termdémetro no
interior do alimento, no centro geométrico do
mesmo, mantendo-se nesta posicdo por 2
minutos. A cada uso do termOmetro para
medicdo das preparacdes, a haste foi lavada e
desinfetada com alcool a 70% para evitar
riscos de contaminacéo.

Verificou-se a temperatura de cocgéo
dos alimentos e da distribuicdo dos mesmos
em cadeia quente e cadeia fria, bem como dos
equipamentos de cadeia quente e cadeia fria.
Posteriormente, essas temperaturas foram
devidamente anotadas nas planilhas diérias.

Foram realizadas as medias das
temperaturas das preparacdes alimentares e
fez-se a comparacdo com os valores de
temperaturas preconizadas pela legislacéo
vigente — RDC 216/04 (ANVISA), de 15 de
setembro de 2004, que dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Préticas para
Servigos de Alimentagéo.

Os dados obtidos foram devidamente
registrados e tabulados em um banco de dados
e analisados através do programa estatistico
Microsoft Excel 2010.

RESULTADOS E DISCUSSAO
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A Tabela 1 apresenta as meédias das
temperaturas das preparacbes durante a
coccdo, que variaram entre 72,7°C a 98,5°C,
sendo consideradas adequadas, por obterem
no final do processo, temperaturas superiores
a 70°C por 2 minutos.

Na distribuicdo dos alimentos de
cadeia quente, as temperaturas dos alimentos
variaram  entre  71,3°C a  88,2°C,
apresentando-se levemente mais baixas em
relacio a temperatura de cocgcdo, mas
igualmente adequadas acima de 60°C por um
tempo méaximo de permanéncia de até 2 horas
(Tabela 2).

Na distribuicdo das preparacdes de
cadeia fria (Tabela 3), as temperaturas
variaram entre 10,0°C a 17,7°C, também
estando adequadas conforme a legislacéo, que
preconiza a temperatura de preparacOes frias
de 10°C a 21°C por um tempo méaximo de
exposicdo de até 2 horas.

Em um estudo realizado por Alves et
al. (2010), 16 restaurantes obtiveram um
percentual de adequacdo de 43,7% dos
alimentos frios com faixa entre 10°C a 21°C.

Em outro estudo realizado por Penedo
et al. (2015), dos 10 restaurantes analisados,
seis (60%) apresentaram inconformidades
quanto a temperatura de distribuicdo dos
alimentos. Das preparagfes quentes, 0 arroz e

0 macarrdo foram os alimentos que
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Tabela 1: Temperatura Média das Preparacdes na Coccio

Preparacio Arroz Feijao Guarnicio Carne Carne

Principal Opcao

Temperatura 82 4°C Q8. 5°C T2.7°C £6.6°C 80.9°C
Meédia (C)

Tabela 2: Temperatura Meédia das Preparacdes na Disiribuicio de Cadeia Quente

Preparacio Arroz Fejjio Guarnicio Carne Carne

Principal Opciao

Temperatura 81.9°C 88.2=C 71.3°C 79.7°C T8.0°C
Meédia (C7)

Tabela 3: Temperatura Média das Preparacées na Disiribuicio de Cadeia Fria

Preparacies Salada 1 Salada 2 Sobremesa Fruta Suco
Temperatura 17.7=C 16.0°C 15 8=C 13, 8°C 10.0°C
MMeédia (C7)

Tabela 4: Temperatura Meédia dos Equipamentos de Cadeia Fria

Eguipamentos Pass-troghi Frio Balcio de Saladas Balcio de
Sobremesas
Temperatura B.53°C £.1°C B.3°C
Meédia (C®)

Tabela 5: Temperatura Média dos Equipamentos de Cadeia Quente

Equipamentos Pass-troght Quente Balcio Quente Balcio de Carnes
Temperatura 3. 7=C Ba 1°C g9 2°C
Meédia (C°)

apresentaram as temperaturas inadequadas, e
entre as preparacOes frias, os legumes. As
temperaturas dos balcbes quente e frio
também foram observadas. A temperatura do
balcdo quente estava abaixo de 80°C em sete
restaurantes (70%), e o frio estava abaixo de

10°C em todos 0s restaurantes.
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Os equipamentos de apoio térmico de
cadeia fria apresentaram variagdes de
temperatura entre 8,1°C a 8,5°C, estando de
acordo com as temperaturas recomendadas de
distribuicdo a frio, de no méximo 10°C
(Tabela 4). Porém, resultados obtidos por

Frantz e colaboradores (2008), obtiveram um
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baixo percentual de adequacgéo de temperatura
dos balcGes, apresentando apenas 9,51% de
conformidade no turno da manh&, 3,77% no
turno da tarde e nenhuma conformidade no
turno da noite.

Em relacdo aos equipamentos de apoio
térmico de cadeia quente, apresentaram
variacbes de 86,1°C a 93,7°C, com
temperaturas adequadas durante as semanas
analisadas (Tabela 5). A temperatura minima
recomendada para esses equipamentos no
momento da distribuicdo € de no minimo
80°C.

CONCLUSOES

Através das anélises das temperaturas
de controle dos alimentos e equipamentos,
observou-se a realizagdo eficaz  dos
procedimentos de afericdo, controle e
preenchimento das planilhas, que contribuem
diretamente para a seguranca higiénico-
sanitéria do alimento.

O presente estudo comprova a
adequada temperatura das preparacGes de
acordo com as Boas Praticas de Fabricacdo da
unidade conforme a RDC 216/2004. Desta
forma, o cardapio oferece aos comensais uma
alimentacéo segura que abrange as condicdes
legais vigentes.

Tendo em vista as temperaturas

encontradas nas preparagdes quentes durante
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a pesquisa, principalmente devido a grande
rotatividade e constante manutencdo das
temperaturas, o trabalhador terd& uma
adequada oferta de alimentos seguros,
garantindo a sua qualidade de vida, bem como
sua produtividade dentro da empresa.
Concluiu-se, portanto, que para a
garantia da qualidade dos alimentos, é de
fundamental importancia que as empresas do
ramo possuam uma equipe de funcionarios,
gestores e manipuladores de alimentos que
atendam aos requisitos para a manutencdo da
seguranca dos alimentos, realizando a
capacitacdo periddica em relacdo as

ferramentas da qualidade.
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