1

CONTROLE DE TEMPERATURA DE REFEICOES TRANSPORTADAS PARA UM
ESTABELECIMENTO DE ENSINO SUPERIOR NA CIDADE DO NATAL-RN

Amanda Farley Barbosa de Araujo?!

Teresa Elisa Sousa Silva?

RESUMO

A Alimentacdo fora do ambiente domiciliar se deve principalmente pela
mudanca do estilo de vida das pessoas que procuram mais praticidade e que se
ajuste com suas outras obrigacdes. O alimento é susceptivel a contaminacdo por
microrganismos desde seu processamento até o momento da distribuicdo. Durante a
distribuicdo, pode ocorrer a sobrevivéncia e multiplicacdo dos Microrganismos nos
alimentos caso haja condicdes favoraveis, como por exemplo, a exposi¢cao a tempo
e temperaturas Inadequadas. O controle de qualidade dos alimentos é necessario
para a promoc¢éao e protecao da saude, sendo imprescindivel a adocdo de medidas
em todas as etapas da producado dos alimentos até o seu consumo (HILBIG, 2012).
Assim, este trabalho teve por objetivo analisar o Controle de tempo e temperatura
das refei¢Oes transportadas, em uma instituicdo de ensino em Natal-RN. Para tanto,
foram aferidas as temperaturas durante a distribuicdo no inicio a no término do
fornecimento das refei¢cdes. Os resultados constataram na sua maioria adequacéo
durante a distribuicdo. Quanto aos alimentos as maiores inadequacfes que

permaneceram durante a distribuicdo foi no prato proteico.

Palavras-Chave: Seguranca alimentar. Temperatura. Qualidade.

TEMPERATURE CONTROL OF TRANSPORTED MEALS FOR A HIGHER
EDUCATION ESTABLISHMENT IN THE CITY OF NATAL-RN

! Académica do curso de especializacdo em Gestdo da Qualidade na Producgéo de Alimentos do
Centro Universitario do Rio Grande do Norte (UNIRN). E-mail: amadafarley@hotmail.com

2 Professora do curso de especializacdo em Gestédo da Qualidade na Producgédo de Alimentos do
Centro Universitario do Rio Grande do Norte (UNIRN). E-mail: teresaelisa@gmail.com



ABSTRACT

Food outside the home environment is mainly due to changes in the lifestyle
of those who seek practicality and adjust to their other obligations. The food is
susceptible to contamination by microrganisms from processing to distribution.
During distribution, survival and multiplication of Microrganisms in food may occur in
the event of favorable conditions, such as exposure to unsuitable weather and
temperatures. Quality control of food is necessary for the promotion and protection of
health, and it is essential to adopt measures at all stages of food production until
consumption (HILBIG, 2012). Thus, this work aimed to analyze the time and
temperature control of meals transported in a teaching institution in Natal-RN. For
this purpose, the temperatures during the distribution at the beginning and at the end
of the meal supply were measured. The results were found to be most suitable during
the distribution. As for food the greatest inadequacies that remained during the
distribution were in the protein dish.
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1 INTRODUGCAO

A alimentacdo € uma das atividades mais importantes exercida pelo ser
humano; o aumento das refeigdes realizada fora do lar se deve principalmente pela
mudanca do estilo de vida das pessoas que procuram servigcos mais praticos que se
ajuste com os seus outros afazeres (DUARTE et al., 2013) e devido a auséncia das
refeicdes feitas nas residéncias surge a preocupacdo com a qualidade desses
produtos oferecidos que podem causar Doencas Vinculadas por Alimentos (DVAS)
devido a contaminacéo por praticas inadequadas (SILVA, 2014) .

O crescimento de microrganismos, o qual podem ser acarretado por praticas
inadequadas durante o processo de producdo de refeicbes, como no
armazenamento, no transporte e a distribuicdo, permitindo nesses alimentos a
possibilidade de se tornarem fonte de doencas. As DVAs sdo consideradas
problema de saude publica (EBONE, 2011).
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A seguranca alimentar pode ser entendida pela obtencdo de alimentos com
boa qualidade, livres de contaminacdo de natureza quimica (residuos de produtos),
biolégica (organismo patogénicos), fisica (vidros, pedras e outros) ou outras

substancias que podem causar danos a saude (FERREIRA, 2010).

O controle de qualidade dos alimentos € necessario para a promocao e
protecdo da saude, sendo imprescindivel a adocdo de medidas em todas as etapas
da producdo dos alimentos até o seu consumo (HILBIG, 2012). A seguranca do
produto é garantida pela higienizacdo dos utensilios, equipamentos, estabelecimento
e até os habitos de higiene dos manipuladores. Dentre os fatores que favorecem
essa multiplicacdo estédo a temperatura, tempo de exposi¢do, transporte, umidade,
presenca de micro-organismos contidos nos alimentos entre outros (BEAUX et al.,
2013).

O controle higiénico das Unidades Produtoras de Refeicdes (UPRS) interfere
na qualidade desses alimentos diretamente, os quais normalmente ndo apresentam
odores e nem sabores diferentes, dificultando distinguir qual € o alimento
contaminado. E um dos erros mais frequentes nas preparacdo dos alimentos é o
preparo com muita antecedéncia, 0 cozimento, O armazenamento ou O
reaquecimento das refeices de forma inadequada (LIBANIO, 2015).

A garantia de um alimento seguro, é um direito dos consumidores e é
importante que atenda as necessidades nas propriedades organolépticas (sabor,
odor, textura e visual), funcionais, nutritivos e de higiene (LEITE, 2013).

O alimento é responsavel por DVAs os quais podem dar origem a surtos,
sendo comprovados por exames clinicos e laboratoriais (FERRETTI, 2013).

Os surtos se desenvolvem por falhas nas vérias etapas de produg¢do, como
temperatura/tempo inadequado, contaminacgao cruzada, manipuladores
infectado/contaminados e com higienizagéo indesejaveis (LEITE, 2013).

Dessa forma, é essencial a garantia dos alimentos por meio do binbmio tempo
e temperatura, nas diversas etapas, sendo decisiva para o controle do crescimento
da atividade microbiana (MONTEIRO, 2014)

Diante do exposto, torna- se imprescindivel identificar como esta sendo
oferecido os servicos ao consumidor no requisito tempo/temperatura, a fim de

contribuir para a melhoria no atendimento e permitir a conscientizagdo dos
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proprietarios e manipuladores sobre a legislacdo ao que diz respeito ao tratamento
térmico durante a distribuicdo, o qual deve atingir em todas as partes do alimento
temperatura acima de 60° C (BRASIL,2004).

Assim, o0 objetivo desse estudo foi analisar o controle de tempo e

temperatura das refei¢cdes oferecidas em um estabelecimento de ensino superior em
Natal/RN.

2 METODOLOGIA

O presente estudo trata-se de uma pesquisa descritivo e observacional
realizado em uma instituicdo privada de ensino na cidade de Natal/RN, no periodo
de Junho e Julho do ano de 2016 e teve como Universo de pesquisa as refeicoes
servidas na propria instituicao.

Foi observada a temperatura na distribuicdo utilizando o termdmetro
modelo tipo haste com alarme da marca INCOTERM no centro da gastronorm (GN).
Foi utilizado um formulario preestabelecido (Apéndice A) para descrever a
temperatura em dois momentos, apés a montagem da linha e antes do término da
distribuicdo dos alimentos quentes.

Durante a coleta foi realizado antes e depois de cada afericdo o
procedimento de higienizacdo e desinfeccdo com &lcool 70% do termdmetro de
acordo com os parametros que foram baseados na resolugdo RDC 216/2004
(MOREIRA ,2016).

Os dados foram tabulados por meio do programa Microsoft Excel 2007 e
para determinar o resultado final foi realizado a média dos valores encontrados, os
quais foram comparados com os parametros estabelecidos por Clemente et al.
(2010). A média é a soma dos valores observados na distribuicdo dividida pelo

namero de observacoes.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

No estudo foi observado a porcentagem das temperaturas aferida durante a

coleta de dados onde a distribuicdo das refeicdes permaneceu durante no maximo



por duas horas. Em sua maioria 78% apresentavam-se adequadas de acordo com
que é recomendado pela RDC216 /2004, a qual descreve que, apds a coccdo as
preparacbes a temperatura superior a 60 C° por no maximo, seis horas de
exposicdo. Em outros estudos como Santos (2015), foi encontrado que das 32
preparacdes quentes que foram aferidas durante o periodo de distribuicdo

apresentava com 50% de inadequagao.

Estudos realizado por Libanio et al. (2015), o binbmio tempo e temperatura a
gue os alimentos sdo expostas é importante para a seguranca dos alimentos. E foi
encontrado a conformidade das temperaturas durante a distribuicdo dos alimentos
permanecendo acima de 60°C por apenas 2h.

J& no estudo realizado por Moreira et al. (2016) em uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo escolar foi visto que somente apds a producao das refeicdes
foi atingido a temperatura acima do que € permitido pela RDC 216/2004, ja nos
outros momentos foi constatado abaixo do permitido.

De acordo com Oliveira et al.(2010) foram encontrados valores abaixo de
60°C, os quais variaram entre 36,8°C e 45,8°C, mostrando a inadequacao. Essas
temperaturas colocam a preparacdo em risco, pois possibilitam a multiplicacdo dos

microrganismos podendo causar as DVAs.

Quadro 01: Temperaturas médias das amostras antes e depois da abertura da linha de distribuicéo
de refeicdes em uma instituicdo privada de ensino superior na cidade de Natal/RN.

ALIMENTO ANTES (°C) DEPOIS (°C)

ARROZ COM CENOURA 62,3 62,5
FEIJAO MARROM COM CALABRESA 72,7 72,5
ESCONDIDINHO DE CARNE DE SOL 60,5 68,7
ARROZ REFOGADO 59 67,1
MACARRAO ESPAQUETE 61,6 65,5
FILE DE FRANGO PARMEGIANA 53,2 57,1
FEIJAO BRANCO 63,5 76

ARROZ REFOGADO 66,7 70

STROGONOFF DE FRANGO 74,6 75,5

Fonte: Dados da pesquisa (2016).




De acordo com os resultados apresentados, foi observado que a preparacao
que estava fora da temperatura de controle foi o filé de frango a parmegiana, com
57°C, e o Arroz Refogado apresentando 59°C, abaixo do que é recomendado na
resolucédo, fato que torna-se preocupante ja que € um dos fatores para a seguranca
alimentar. Para Dal ri et al.(2011) dos alimentos verificados foi visto que das
amostras que estavam fora do padrdo foram as guarnicdes, com 30,8% abaixo de
60°C.

Para Ricardo (2012), a manutencdo das temperaturas obtidas durante a
distribuicdo das Refeicbes pode ser explicado nos alimentos que apresentam o
maior teor de liquidos ou preparados em agua como feijdo e o arroz. J& nas
preparacdes que sdo produzidos com menor teor de agua possibilitam a perda mais

facilmente do calor como é o caso do Frango.

No estudo realizado foi visto que 22% das preparacdes encontrava-se em nao
conformidade podendo causar risco ao consumidor. Com a ndo conformidade do
controle tempo e temperatura dos alimentos, as preparacdes tem grande facilidade
de serem contaminadas por microrganismos desde a preparacdo até a sua
distribuicdo, podendo o alimento esta aparentemente normal ou apresentar

deteriorado causando as DVAs nos consumidores (PONATH et al.2016)

No estudo realizado por Marinho, 2015 os fatores mais frequentes observados
nos surtos foram o armazenamento inadequado dos alimentos apresentando abaixo
de 60°C.

Estudos relatado por Silva et al., 2016 a inadequac¢éo do controle de tempo e
temperatura poderéo surgir as DVAS, que sao originadas pela ingestdo de alimentos
que podem estar contaminadas com microrganismos podendo ocasionar 0s

sintomas como diarreia, vomito, dores abdominais, febre, sudorese e cefaleia.

Dessa forma a implantacdo do controle de qualidade dos alimentos para
minimizar ou impedir a ocorréncia de perigos que podem prejudicar aos alimentos
deve ser considerada. De acordo com Henriques et al., (2014) é necessario a
capacitacdo dos funcionarios que trabalham em servicos de alimentagcdo abordando

0s tdpicos sobre contaminantes e como impedir o crescimento microbiano.
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Para Bernardo et al.,, 2014 é de grande importancia o monitoramento e
registro da temperatura dos alimentos durante todo o processamento do alimento
até o seu destino final garantindo a qualidade do produto servido dentro dos niveis

aceitaveis para o consumidor.

4 CONCLUSOES

Os resultados revelam a conformidade da maioria das coletas, no entanto
ainda ha a necessidade de adequacdo para os itens que continuaram fora dos
padroes vigente pela legislacdo, garantindo aos consumidores preparacdes com
menor risco sanitario e melhor qualidade evitando as DVAs.

Para que diminuam as possibilidades de ndo conformidades das temperatura,
sugere-se fazer adequacdes das preparacdes que apresentam nao conformidade
mesmo depois do controle térmico durante a distribuig&o.

Portanto, sugere a inclusdo de registros de controle de temperatura das
preparacdes desde o inicio do processo até a distribuicdo para ter o controle de

qualidade e oferecer aos comensais alimento seguro.

De acordo com o estudo realizado mostra-se a necessidade de oferecer
treinamentos com o0s manipuladores de alimentos referente aos assuntos
relacionados como binbmio tempo/temperatura, doencas vinculadas por alimentos e

a importancia desse controle para a saude publica.
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APENDICE A: Planilha de registro de temperaturas aferidas em uma instituic&o de

ensino privada na Cidade do Natal/RN.
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