Binomio tempo e temperatura de preparacoes
em servico de alimentacgao transportada

Time and temperature of a transported
meal preparations service
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RESUMO

Atualmente, é crescente o numero de refei¢des consumidas fora de casa, e dentre os varios tipos de
servigos de alimentagao, existe os terceirizados, onde ocorrem a entrega de refei¢des transportadas.
O objetivo deste estudo foi verificar a adequacao das temperaturas na chegada das refei¢oes, durante
a distribuicdo das preparacdes, e do bindmio tempo e temperatura em servico de alimentacio
transportada na cidade de Fortaleza (CE). A pesquisa foi aplicada em trés refeitérios de uma Unidade
de Alimentacdo e Nutri¢cdo contratante de servi¢o de alimentacdo transportada. A coleta de dados
foi realizada durante o més de julho de 2015, e foram aferidas as temperaturas em trés momentos:
na chegada da refeicdo e duas vezes durante a distribuic¢do. Verificou-se que uma das unidades
apresentou maior média de inadequacao, principalmente no horario de 13h, e que as preparagdes
salada crua e guarnicao apresentaram 100% de inadequacdo em todas as afericdes de temperaturas e
unidades. A correcdo dessas inadequacdes e os ajustes nos equipamentos de exposicdo das preparacdes
devem ser exigidos pela contratante, pois temperaturas inadequadas favorecem a multiplicacdo de
microrganismos e possibilitam a ocorréncia de doengas transmitidas por alimentos.

Palavras-chave: tempo-temperatura, controle de qualidade,servico de alimentacao, refeicdao transportada.

ABSRACT

Nowadays, there is an increasing number of meals eaten outside households. Among the various
types of food services, there are those that outsource, where the delivery of transported meals takes
place. The objective of this study was to verify the adequacy of the temperature at the meals arrival,
during the distribution of the preparations, and time-temperature binomial in food delivery service in
the city of Fortaleza, Brazil. This survey was conducted in three Food and Nutrition Units contracting
the service of food delivery. Data collection was carried out during the month of July 2015 and the
temperatures were measured in three stages: at the meals arrival and twice during the distribution.
We found that one of the units had a higher than average of inadequacy, especially at 1pm and that
the preparations of raw salad and dressing showed 100% of inadequacy in all measurements of
temperatures and units. The correction of these inadequacies and the adjustment to the exposure
equipment of preparations must be required by the contractor since inadequate temperatures favor
the multiplication of microorganisms and allow the occurrence of foodborne illnesses.

Keywords: time-temperature, quality control, food service, transported meal.
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INTRODUGAO

As doengas relacionadas ao consumo de ali-
mentos sdo comuns em todos os paises e vem se
mostrando muito frequentes tanto em quanti-
dade, quanto na variedade de agentes etiolégicos.
As doencas transmitidas por alimentos (DTAs)
sdo todas as ocorréncias clinicas ocasionadas
pelo consumo de alimentos que possam estar
contaminados com microrganismos patogéni-
cos (infecciosos, toxinogénicos ou infestantes),
substancias quimicas, objetos lesivos ou que
contenham em sua constituicao estruturas
naturalmente téxicas, ou seja, sdo doencas oca-
sionadas pela ingestdo de perigos biolégicos,
quimicos ou fisicos presentes nos alimentos
(SILVA JUNIOR, 2014).

O aumento do consumo de refeicdes fora
de casa é uma realidade e as diversas razdes
impostas pelo mundo moderno levam muitos
a optarem por fazer suas refeicdes em um local
que ndo dificulte suas tarefas cotidianas. Existe
uma diversidade de modalidades de servicos de
alimentacdo que podem atender a empresas ou
clientes que necessitem de um servico seguro,
com garantia de entrega, qualidade e agili-
dade (CRrRUZ, 2014).

Asunidades de alimentacdo e nutricdo (UAN)
sdo unidades de trabalho cujo objetivo principal é
aproducdo e distribuicdo de alimentos saudaveis,
tanto no ponto de vista nutricional, como no de
higiene (RIBEIRO, 2014).

Existem dois tipos de gestao de UANs: um é o
auto-servico que sao UANs com servigos proprios,
modalidade em que a empresa incentivada fica
com toda responsabilidade, inclusive a técnica,
pela elaboragdo das refei¢des, da contratacdo de
pessoal até a distribuicdo das refei¢des, preci-
sando portanto de infraestrutura e possibilitando
um controle melhor de qualidade. A outra moda-
lidade é o servico de terceiros, o fornecimento
de refei¢cdes nesse caso é formalizado através de
contrato firmado entre a empresa incentivada
(contratante) e a empresa concessionaria (presta-
dora de servico). O servico de terceiros vem sendo
amplamente utilizado e o mesmo possui trés
modalidades: comodato, refei¢des prontas trans-
portadas e refei¢des convénio (OLIVEIRA, 2010).
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O sistema de refei¢cdes transportadas é carac-
terizado pela distancia entre os locais onde é
produzido e distribuido as preparac¢des de um
cardapio. Esse sistema permite o fornecimento
de refeicdes onde ndo ha estrutura apropriada
para sua producdo. Observa-se que o referido
sistema torna-se uma realidade nacional, sendo
utilizado tanto nos grandes centros urbanos
como em locais afastados e de dificil acesso. O
controle de qualidade das refei¢des transportadas
compreende desde a aquisicdo de matéria prima
até a distribuicao das preparac¢des do cardapio.
Devendo estas estarem em condi¢des higiéni-
co-sanitdrias satisfatdrias para a prevencao de
toxinfecc¢des alimentares, e serem apresentadas
de forma a atender as expectativas sensoriais dos
usuarios (BOULOS, MAZZELI; SIMOES, 2001).

As refeicdes transportadas necessitam de
um controle de qualidade de forma eficaz e efi-
ciente durante todo o processo produtivo, um
dos controles que deve ser bastante rigoroso
é o controle do binémio tempo/temperatura
para o acompanhamento deste tipo de refei¢cdes
(AREVABINI, 2014).

A temperatura se constitui como o ponto
critico de controle na modalidade de refeicbes
transportadas e deve ser monitorada nas diver-
sas fases do processo. A legislacdo estabelece
um intervalo de temperatura que podera assegu-
rar maior seguranca as refei¢des transportadas
(SANTOS, NASCIMENTO, FONSECA, 2014).

O controle de tempo e temperatura na prepa-
racdo de alimentos é fundamental, pois recentes
pesquisas indicam em média que 41% dos surtos
de doencas transmitidas por alimentos (DTAs) tem
relacdo com o tratamento térmico inadequado,
79% com a conservagao pelo frio, 83% devido ao
tempo prolongado entre o preparo e o consumo.
Os riscos causados pelo consumo de alimento con-
taminado podem ir desde uma diarreia simples,
dor de cabeca, vomitos, mal estar geral, até estados
mais graves, como infec¢do intestinal, paralisia
muscular, problemas respiratérios, convulsoes e
até mesmo a morte. Um alimento contaminado
causa danos tanto a satide do ser humano, como as
empresas contratante e contratada e a sociedade
como um todo (SILVA JUNIOR, 2014).
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Segundo a ABERC (2013), na distribuicdo de
alimentos quentes que na coc¢do atingiram tem-
peratura interna de no minimo 74°C ou outras
combinagdes de tempo e temperatura segura como:
70°C por dois minutos ou 65°C por quinze minutos,
as preparacoes devem manter no minimo 60°C por
no maximo 6 horas e no caso dessas preparagdes
estarem abaixo de 60°C, deverdo ser consumidas
em até 2 (duas) horas e para os alimentos mantidos
na espera ou distribuicdo com temperatura abaixo
de 60°C por mais de 2 (duas) hora, estes deverao ser
reaquecidos ou descartados.

Apds o processo de cocgcao os alimentos
devem ser mantidos em condicbes de tempo e
temperatura que ndo propicie a multiplicacdo
microbiana, para conservagdo a quente, os ali-
mentos devem ser submetidos a temperatura
superior a 60°C por no maximo 6 horas (BRASIL,
2004). Os alimentos frios expostos para consumo
imediato devem obedecer os critérios de tempo e
temperatura, para os alimentos com temperatura
até 10°C devem permanecer expostos por 4 horas
e alimentos com temperatura entre 10 a 21°C por
no maximo 2 horas (BRASIL, 2013).

O veiculo transportador de alimentos prepa-
rados, prontos para o consumo, deve apresentar
o compartimento de carga fechado e a cabine do
condutor deve ser isolada. Deve se apresentar em
bom estado de conservacao, livre de produtos,
substdncias, animais, pessoas e objetos estranhos
aatividade de transporte de alimentos, deve estar
higienizado e a temperatura do compartimento
de carga deve estar de acordo com as cargas trans-
portadas. O alimento deve ser transportado em
condigdes de tempo e temperatura que evitem a
contaminagao e o desenvolvimento de microrga-
nismos patogénicos ao homem (BRASIL, 2013).

Servir alimento seguro é dever de todo e qual-
quer estabelecimento que trabalhe com alimento,
para isso é preciso fazer um rigoroso controle de
qualidade em todas as etapas, desde a obtencao
da matéria-prima até a distribuic¢do do alimento
pronto, com atenc¢ao especial para o controle do
binémio tempo e temperatura, que é considerado
um ponto critico de controle em refei¢des trans-
portadas. Assim teremos uma refei¢ao segura e
que nao ofereca riscos aos comensais.
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Nesse contexto, o objetivo deste estudo
foi verificar a adequacao do binémio tempo e
temperatura no recebimento das refei¢des e
durante a distribuicdo das preparacdes em ser-
vico de alimentacao transportada na cidade de
Fortaleza, Ceara.

METODOLOGIA

A presente pesquisa foi do tipo descritiva com
abordagem quantitativa sobre o monitoramento
do bindmio tempo e temperatura de alimenta-
¢do transportada.

A pesquisa foi aplicada em trés refeitérios de
um restaurante universitdrio, aqui denomina-
dos A, B e Clocalizados na cidade de Fortaleza/
Ceard, que distribuiram, em média, 1427, 952
e 385 refeigcdes/dia (almocgo) respectivamente
durante o periodo da coleta. Os dados foram cole-
tados em julho de 2015, de segunda a sexta-feira,
correspondendo a 23 dias. A modalidade de dis-
tribuicdo utilizada era a transportada, sendo as
refei¢cbes produzidas na unidade contratada e
transportadas em gastronorms (GN) acondicio-
nados em caixas térmicas para os refeitorios da
unidade contratante.

Para este estudo foram avaliadas as refei¢cdes
transportadas para os trés refeitérios citados
acima. Os cardapios servidos eram compos-
tos por um tipo de salada (crua ou cozida), uma
guarnicdo, um prato principal (a escolher entre
trés opgdes), um/dois acompanhamentos (arroz
e feijdo ou baido), uma sobremesa (a escolher
entre doce ou fruta) e suco. O acompanhamento
de baido era servido uma vez durante a semana,
sempre nas tercas-feiras.

Os ingredientes das saladas cruas variaram
entre os vegetais: acelga, alface, pepino, beter-
raba, cenoura, repolho branco e roxo, tomate,
laranja, abacaxi, manga, meldo, maca, passas,
ervilha e milho verde. As saladas cozidas varia-
ram entre: cenoura, chuchu, batata, abdobora,
passas e vagem. Esta salada era servida quente.

A distancia entre a unidade produtora e os
refeitérios da unidade distribuidora eram de
21km (A), 17km (B) e 18km (C), o transporte era
feito em veiculos distintos, sendo um para cada
unidade. Parte dos GN eram mantidos em balcdo
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térmico aquecido ou refrigerado e a outra parte
nas caixas isotérmicas ap6s a chegada e durante
a distribuicao das refeicoes.

A afericdo das temperaturas das preparagoes
foirealizada na chegada das refei¢cdes nas unida-
des (apds a montagem dos balcdes) e duas vezes
durante a distribuicdo, nos horarios de 12h e 13h.

Para a verificacdo de tempo e temperatura
foi utilizado termdmetro digital de perfuracao,
tipo espeto, em aco inoxidavel, da marca french
cooking by, com variacdo de -50°C a +200°C,
devidamente calibrado e higienizado conforme
orientacdo do ABERC (2013), que recomenda que
os termdmetros devem estar calibrados dentro
dos prazos recomendados, através de empresas
especializadas, sendo necessario manter o regis-
tro de controle da calibra¢do e o comprovante da
execucdo do servico. O termdémetro foi higieni-
zado antes de iniciar as medic¢des, durante (entre
uma preparagdo e outra) e no final das aferigdes.
A verificacdo de temperatura foi iniciada pelas
preparagdes que sofreram tratamento térmico e
que foram servidas quentes, e em seguida foi veri-
ficado as temperaturas das preparagoes frias. A
temperatura foi aferida no centro geométrico das
preparagdes. Para marcagdo de tempo e registro
foi utilizado relégio digital e uma planilha.

Os critérios de tempo e temperatura empre-
gados para avaliagdo das refei¢des servidas estdo
descriminados no quadro 1.

A temperatura das preparacdes foi classificada
em adequada ou inadequada em relag¢do ao biné-
mio tempo/temperatura avaliado de acordo com
os critérios descritos acima.

Foi verificado as temperaturas dos balcoes de
distribuicao da linha quente e comparado com as
recomendac¢des do ABERC (2013), que orienta que
os balcdes térmicos para a distribuicdo devem
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estar a 652C ou mais, com dgua mantida entre
802C e 90°C, trocada diariamente.

Para a realizacdo desta pesquisa foi solici-
tado autorizagdo da Unidade de Alimentagdo
e Nutricdo contratante através de um termo de
anuéncia. O nome da empresa ndo sera divulgado.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A refeicdo era entregue aos refeitérios da
empresa contratante para distribuicdo entre
10h e 11h10min na unidade A, 10hismin e 11h
naunidade B e 10h13min e 10h53min na unidade
C, com excecdo no dia 03 de julho cujas refei-
¢des somente foram entregues entre 11h38min
e 11h51min, esse atraso na entrega das refeigdes
se deu por conta de problemas de falta de ener-
gia na empresa produtora das refei¢des. O inicio
do almoco era as 11h e encerrava-se as 14h horas.
Frequentemente o pico de usuarios ocorria as 12h.

Foram realizadas nas trés unidades 1602
aferi¢cdes de temperatura, sendo 89,95% de pre-
parag¢des quentes e 10,05% frias. Verificou-se que
65,1% das preparacdes quentes apresentaram-
-se dentro dos padrdes recomendados pela RDC
216 de 15/09/2004 e as preparagoes frias apre-
sentaram 100% de inadequagdes em relacdo as
temperaturas recomendadas pela Portaria CVS
5de 09/04/2013.

Fazendo uma andlise mais detalhada das uni-
dades e das fases de afericdo das temperaturas,
observou-se que:

A proteina1apresentou média acima do reco-
mendado pela legislacdo em todas as unidades
e em todas as fases de afericdao, lembrando que
as aferi¢des ocorreram na chegada das refeigdes
(12), as 12 horas (22) e 13 horas (32). A média da
proteina 2 ficou acima do exigido na maioria das
unidades e das fases de aferi¢cdo, com excecdo

Quadro 1: Parametros utilizados para avaliacdo das refei¢des servidas.

Preparacgoes Parametros Temperatura Tempo de exposicao

Preparagdes quentes RDC 216 de 15/09/04 60°C 6 horas

Preparages frias Portaria CVS 5 de 09/04/13 Ate10°C 4horas
(Estado de Sao Paulo) Entre 10°C e 21°C 2 horas
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apenas daunidade A na 32 aferi¢do. Ja a proteina
vegetariana a inica unidade que estava de acordo
com o preconizado nos trés momentos de aferi-
¢do foia unidade B, no caso das unidades Ae C
apresentaram temperatura média abaixo de 60°C
na 22 e 32 afericdo (Tabela 1).

As temperaturas médias do arroz encontra-
vam-se todas de acordo com o recomendado nas
unidades A, B e C em todas as fases de afericao.
Outras prepara¢des como arroz integral, baido e
feijao apresentaram na maioria conformidade
com o recomendado, com excecao da unidade A
na 32 afericdo (Tabela 1).

A preparacao salada cozida apresentou 55,6%
das médias em desacordo com o preconizado, a
unidade A apresentou todas as médias abaixo de
60°C nas trés fases, a unidade B apresentou as
médias abaixo do recomendado na 22 e 32 fase de
afericdo e a unidade C estava em conformidade
em todas as fases de aferi¢io (Tabela1).

A guarnicdo que variou entre farofa, cuscuze
macarrao apresentou todas as médias abaixo do
exigido pela legislacdo nas trés unidades estu-
dadas e em todas as fases de verificacao, com
temperatura média minima de 43,3°C (unidade
A, 32 afericdo) e maxima de 48,4°C (unidade B,
22 afericdo) (Tabela1).

No estudo de Barbieri, Esteves e Matoso (2011),
sobre monitoramento da temperatura de prepa-
racoes quentes e frias em uma UAN da cidade do
Rio de Janeiro/R] observou-se que na distribui-
¢do a média da temperatura da carne branca foi
de 58,4°C, estando abaixo do preconizado pela
RDC 216 e que as preparagdes como guarnicao e
carne vermelha apresentaram média de 63,1°C e
65,2°C respectivamente. A temperatura da guar-
nicdo e das carnes durante a exposi¢ao algumas
vezes apresenta fora do ideal, devendo esse fato
a alguns fatores como a reposigao ser preparada
com antecedéncia e ndo ficar aquecida. A carne
branca demonstrou uma variacao ainda maior,
chegando a temperatura de 30°C, temperatura
ideal para multiplicagdo de microrganismos.

Em estudo realizado por Puhl e Silva (2015),
sobre verificacdo da temperatura de alimen-
tos em uma unidade de alimentacdo e nutricao
do municipio de Lajeado/RS, no qual foram
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selecionados cinco preparagdes quentes (arroz,
feijao, guarnicdo e dois tipos de carne), nas eta-
pas de armazenamento do alimento preparado e
na distribuicdo essas preparaces apresentaram-
-se todas conforme recomendacdes de Manzalli
(2010), ou seja acima de 65°C no armazenamento
e acima de 652C ou 60°C por no maximo 6 horas
na distribuicao.

Estudo semelhante realizado por Santos,
Nascimento e Fonseca (2014) na cidade de
Salvador/BA, verificou-se que durante a distribui-
¢do a maioria das temperaturas das preparagoes
como arroz guarnicao e prato principal apresenta
inferior a 60°C, no entanto o feijdo e a op¢ao apre-
sentam-se em conformidade com o estabelecido
pela legislacdo (RDC 216/2004). Foi observado
ainda que a salada crua e cozida, da cadeia fria,
todas estavam acima de 10°C, ou seja, acima do
recomendado pela legislacdo (cvs 5/2013).

As preparacgdes frias encontraram-se com
todas as médias acima do determinado pela
Portaria CVS 5 de 09/04/2013. Observou-se que
as saladas cruas ja chegavam as unidades com
temperaturas acima de 10°C, ocorrendo um leve
aumento nessa média durante a distribuicdo.
Havendo variacdo das temperaturas médias de
16,5°C a19,6°C, de acordo com a Portaria citada
acima preparagoes frias com temperatura entre
10°C e 21°C podem ficar expostas por no maximo
duas horas (Tabela 1).

Em estudo realizado por Medeiros e Saccol
(2011), em trés unidades de alimentacao e nutri-
¢do na cidade de Caxias do Sul/RS, foi observado
que as preparacoes frias também apresentaram
temperaturas superiores a 10°C em todas as uni-
dades estando em desacordo com a legislagdo
(NORMA BRASILEIRA NBR 15635 DE 2008), em
relacdo as preparag¢des quentes foi observado que
no inicio da distribuicdo todas as temperaturas
estavam de acordo com a legislacdo vigente (RDC
216/2004), no decorrer da distribuicao houve
diminuicdo das temperaturas, porém ainda fica-
ram dentro dos padrdes, com exce¢do da unidade
3 na verificacdo ap6s a distribuicao.

O estudo realizado por Barbieri, Esteves
e Matoso (2011), diz ainda que em relacdo as
preparagdes frias como sobremesas e saladas,
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também obteve o mesmo resultado, ou seja,
todas as temperaturas estavam fora dos padrdes
recomendados pela RDC 216/2004. As saladas
apresentaram média de 13,8°C no inicio da dis-
tribuicao e 14,1°C no final da distribuicdo. Ainda
de acordo com esse estudo, essas inadequacgdes
podem ter varios fatores como o desligamento
do balcdo refrigerado, a salada receber incidén-
cia direta do sol através da janela, com isso, s6
a temperatura do balcdo ndo é suficiente para
manter a temperatura desejada. Outro fator que
se observa é a altura dos réchauds, impossibili-
tando que a temperatura do balcdo atinja a parte
superior das saladas.

Werle e Silva (2015), realizaram um estudo
em uma UAN localizada no interior do RS, sobre
trés tipos de saladas frias e foi observado que as
temperaturas das saladas apresentaram-se acima
do recomendado pela RDC 216/2004 e Portaria
78/2009 que preconizam que os alimentos frios
estejam a uma temperatura menor que 5°C, as
médias obtidas nesse estudo para a salada verde
foi 10,36°C, salada cozida ou mista 8,46°C e
salada ralada 9,05°C. Fazendo uma comparacgao
entre as saladas do estudo de Werle e Silva (2015)
com o presente estudo pode-se concluir que as
médias das temperaturas das saladas cruas aqui
encontradas estdo bem acima, com variacao de
16,5°C a19,6°C.

As preparacdes salada crua e guarnicdo apre-
sentaram inadequag¢des em todas as temperaturas
(nachegada e nos horarios de 12h e 13h), nas trés
unidades estudadas, sendo portanto as duas pre-
paracgdes mais criticas, observando-se que essas
preparagdes ja eram entregues pela empresa con-
tratada com as temperaturas fora dos padroes
recomendados e que durante a distribuicao ndo
houve manutencado da temperatura, o que se pode
concluir a existéncia de falhas nas etapas anterio-
res e durante a distribuicdo (Tabela 1).

De acordo com ABERC (2013), somente os ali-
mentos servidos frios e potencialmente perigosos
como sobremesas cremosas, maioneses, salpicoes
e algumas preparacdes a base de frios e laticinios
devem ser mantidos a temperaturas inferiores a
10°C por no mdaximo 4 horas e alimentos com
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temperaturas acima de 10°C s6 podem perma-
necer na distribuicdo por até 2 horas.

Em estudo realizado por Werner, Zilio e
Pereira (2015), em uma unidade de alimentacdo
e nutricdo (UAN) com modalidade de distribui-
cdo transportada da cidade de Bento Gongalves/
RS, foram avaliadas 11 (onze) das 33 (trinta e trés)
empresas contratantes, notou-se que as tem-
peraturas quentes iniciais (na saida da cozinha
central) estavam todas (100%) acima de 60°C e
nas finais (10 minutos antes do inicio da distri-
buicdo) duas empresas (19,2%) estavam abaixo do
recomendado (Portaria 1210/06 - SMS). Quanto
as temperaturas frias todas as preparacdes frias
(saladas e sobremesas) distribuidas para as empre-
sas estavam com temperatura acima de 10°C.

Na verificacdo da temperatura dos balcdes de
distribuicao da linha quente, observou-se que a
Unidade A obteve média de 56,9°C (balcdo com
calor imido), a Unidade B obteve 85,4°C (bal-
cdo com calor seco) e a Unidade C apresentou
média de 83,4°C (balcdo com calor seco). Estando
portanto a Unidade A em desacordo com as reco-
mendacdes de ABERC (2013).

Levando em considera¢do que em cada uni-
dade e cada horério foram aferidas temperaturas
de 10 preparagdes, no momento da chegada, a
unidade A apresentou 30% das médias das
preparacdes inadequadas, as unidades B e C apre-
sentaram 20% de inadequacdo (Tabela 2).

Na segunda temperatura, aferida as 12h,
a inadequac¢do nas médias das temperaturas
na unidade A foi de 40%, na unidade B e C foi
30% (Tabela 2).

Na terceira temperatura, aferida as 13h, a uni-
dade A estava com quase todas as preparacoes com
médiasinadequadas, ou seja, das 10 preparacgoes,
8 (80%) estavam inadequadas e nas unidades B e
C 30% estavam inadequadas (Tabela 2).

Com isso, pode-se perceber que a Unidade
A precisa de um maior controle em suas pre-
paragdes tendo em vista que obteve um maior
percentual de inadequagdes. Exigir que as
preparacdes ja cheguem em temperaturas ade-
quadas e acompanhar o balcido térmico para
que o mesmo consiga manter a temperatura das
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Tabela 1: Médias das temperaturas das preparagdes transportadas, segundo unidade atendida e horario.

Fortaleza, Ceara, 2015.

[
Horério E Prot.1 Prot.2  Prot.Veg. Arroz  Arrozint. Baido Feijao Sal. Sal. Guarn.
‘s °C °C °C °C °C °C °C Crua°C  Coz.°C °C
=)
A 69,973 64,5 9,1 6596 66,737 71281 645+71 67659 165+32 55958 454103
Chegada 745491 69665 70,6192 7757 773+9,6 739+29 73774 179425 62937 477 +3,9
@ 7192 723 £7] 60,572 748161 726+64 695%37 698+71 173+26 60]1+25 46,4112
A 64184 601475 59+6,8 645%67 638%69 652%82 614164 185425 54336 448:88
12h 68,3 77 629+73 684+10,7 753+89 701+10,8 605+44 66192 189+24 56757 48417
68+99 703+£132 525483 764+134 766115 632+16 709+10 182425 666+11,4 45599
A 632#63 589170 54464 625165 576%4]1 582+73 59996 191432 527462 433484
13h 65,8 £9,0 651+6,1 649+9,8 70,6 +155 651491 677196 614+81 18320 55132 483+117
672+8,7 683133 51,1113 75499 6979 76,7+187 657%73 19625 64,8113 44 8,7

Nota: No dia 03/07/15 as temperaturas foram verificadas em horarios distintos do planejado, por motivo de

falta de energia na cozinha onde sdo produzidas as refei¢des. O horario da temperatura inicial variou de 11h38

a11hs51, e a segunda e terceira temperatura foram verificadas as 13h e 14h, respectivamente.

preparacoes dentro do recomendado até o final
da distribuicao.

A Unidade A apresentou maior média de
refeicdes servidas, sendo 1427/dia (almoco), ja as
Unidades B e C apresentaram médias menores de
952 e 385 de refeicdes servidas respectivamente.
Outro fator que diferencia a unidade A das
outras, é emrelacdo aos balcdes térmicos dalinha
quente, todos da Unidade A eram de aquecimento
umido. Na unidade B o tipo de aquecimento era
umido e seco (as aferi¢des de temperaturas das
preparagdes nessa unidade foram realizadas no
balcdo de aquecimento seco) e na unidade C todos
os balcdes eram de aquecimento seco.

As saladas cruas embora apresentem médias
acima de 10°C, ndo sdo tdo criticas pois ndo fazem
parte dos alimentos servidos frios potencial-
mente perigosos, destacados por ABERC (2013).

Uma das possibilidades de maiores inade-
quacdes na unidade A seria devido ao volume de
refei¢cOes servidas e ao tipo de aquecimento do
balcdo térmico, este apresentou média da tempe-
ratura da dgua de 56,9°C abaixo do recomendado.
O volume de refei¢des servidas nessa unidade
faz com que o tempo de espera para o transporte
na unidade produtora seja maior, contribuindo

NUTRIVISA - REVISTA DE NUTRIGAO E VIGILANCIA EM SAUDE

118

para as inadequacgdes nas temperaturas. No refe-
rente as preparacdes, a salada crua e a guarnicao
foram as que apresentaram maiores problemas,
essas preparagdes ja chegaram nas unidades em
desacordo com o recomendado. Em todo caso a
contratante deve exigir da empresa transportada
a correcdo dessas inadequacdes nas temperaturas
e realizar ajustes nos equipamentos de exposicao
das preparagoes.

Tabela 2: Porcentagem de inadequagdo das médias de
temperatura das preparagdes aferidas por unidade e
horario. Fortaleza, Ceara, 2015.

Horario Unidade inzzf::::aa:‘z;)
A 30
Chegada B 20
c 20
A 40
12h B 30
C 30
A 80
13h B 30
c 30

VOLUME 3 « NUMERO 3 « NOVEMBRO-FEVEREIRO/2017



DOI:10.17648/nutrivisa-vol-3-num-3-c

CONCLUSAO

Constatou-se que as preparagdes com tem-
peraturas criticas foram as saladas cruas e a
guarnicdo, essas preparacdes ja chegaram nas
unidades fora dos padrdes recomendados e per-
maneceram inadequadas durante todo o periodo
de distribuicdo. E uma das unidades obteve o
maior nimero de preparagdes com temperaturas
inadequadas destacando o horario de 13 horas.

Este estudo sugere que as empresas contra-
tantes monitorem todas as temperaturas das
preparacdes em especial das saladas e guarni-
¢des das empresas transportadas, exigindo a
correcao das temperaturas inadequadas, prin-
cipalmente na chegada, essas temperaturas
inadequadas podem ser ocasionadas pelo longo
tempo de espera apos a coccao e por falhas no
armazenamento durante a espera para serem
transportadas. Outra sugestao é corrigir as falhas
dos balcdes térmicos da cadeia quente e fria,
através de manutencao periddica e sempre que
necessario e ainda a atencdo por parte dos mani-
puladores ao ligar o equipamento e certificar-se
do funcionamento do mesmo.

As temperaturas adequadas garantem a
seguranca do alimento ofertado, pois impede
a multiplicacdo dos microrganismos, evitando
assim a ocorréncia de DTAs e diminuindo os ris-
cos a saude do consumidor.
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