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RESUMO

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sdo empresas que realizam
atividades relacionadas a alimentacédo e a nutricdo. Ha uma crescente demanda
pelos servicos de refeicdo em restaurantes, a qualidade sanitaria dos produtos
oferecidos configura questdo fundamental, esses servigos representam locais que
tém se destacado na epidemiologia dos surtos de doencas transmitidas por
alimentos. O objetivo deste estudo foi avaliar a concordancia das temperaturas dos
alimentos servidos durante a distribuicdo, de oito UANs, com os valores
preconizados pela legislagdo CVS 5/2013, bem como, a temperatura dos
equipamentos, fatores importantes para o controle microbioldégico e prevencédo
contra contaminacado. A afericdo das temperaturas foi realizada com o auxilio de um
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termbmetro infravermelho DTFS calibrado. A afericdo das temperaturas das
preparacdes quentes e frias ocorreu apos a exposicao dos alimentos nos balcées
térmicos do tipo self — service, cuja afericdo, foi realizada nas seguintes
preparacdes: prato principal, guarnicdo, arroz, feijdo, salada e sobremesa.
Registrou-se a temperatura mais elevada das preparagcbes em resfriamento e a
temperatura mais baixa das preparacbes em aquecimento. A temperatura dos
equipamentos foi realizada trés vezes, em horarios diferenciados. As temperaturas
do prato principal e sobremesas apresentaram concordancia de 100 % com os
valores preconizados pela a legislacéo vigente, as preparagdes como o arroz/feijao,
guarnicdes e saladas, apresentaram discordancia em suas temperaturas, um indice
de inadequacéao de 87,5% a 62,5% e 12,5%. Foi observado que nas empresas 1,5 e
7 os valores médios das temperaturas das geladeiras, encontravam-se maiores do
gue os valores aceitaveis pela legislagcdo, na empresa 3 foi possivel verificar
inadequacdo na temperatura dos freezers com aumento de temperatura de 19%
acima do preconizado pela a legislacao vigente. Os equipamentos, camara resfriada
e camara congelada apresentaram temperaturas adequadas. Os resultados
analisados apresentaram indices de inadequagdo expressivos, quanto as
temperaturas das preparacdes quentes durante a distribuicdo, quando comparados
aos valores preconizados pela CVS 5/2013.E possivel concluir que as temperaturas
encontradas nos alimentos quentes nédo garantem a inocuidade dos alimentos.

Palavras Chave: Higiene dos alimentos, seguranca alimentar, unidade de

alimentagao e nutrigao.
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ABSTRACT

Food and Nutrition Units (FNU) are companies that perform activities related to food
and nutrition. There is a growing demand for meal services in restaurants, the
sanitary quality of products offered configures key issue, these services represent
locations that have excelled in the epidemiology of food borne disease outbreaks.
The objective of this study was to evaluate the consistency of the temperature of the
food served during the distribution, of eight, with the values FNUs recommended by
law HSC 2013/5, as well as the temperature of the equipment, important factors for
the microbiological control and contamination prevention. The measurement of
temperatures was accomplished with the aid of a infrared thermometer calibrated
DTFS. The measurement of the temperatures of the hot and cold preparations
occurred after the exposure of food in thermal counter of type self-service, whose
measurement, was performed in the following preparations: main dish, garnish, rice,
beans, salad and dessert. It was recorded the highest temperature of preparations in
cooling and the lowest temperature of preparations in heating. The temperature of
the equipment was held three times, in different times. Temperatures of main course
and desserts presented 100% concordance with the values recommended by the
current legislation, the preparations as rice and beans, garrisons and salads, showed
disagreement in their temperatures, an index of inadequacy of 87.5% to 62.5% and
12.5%. It was observed that in enterprises 1, 5 and 7 average values of temperatures
of refrigerators, were higher than the acceptable values of the legislation, the
company could check 3 inadequacy on temperature of freezers with temperature rise
of 19 above the established by the legislation in force. The equipment, camera
cooled and frozen Chamber presented appropriate temperatures. The analyzed

results showed indexes of inadequacy with regard to expressive temperatures of hot
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preparations during the distribution, when compared to the values recommended by
the HSC 2013/5. It can be concluded that the temperatures found in hot foods do not

guarantee food safety.

Keywords: Food hygiene, food safety, food and nutrition unit.

INTRODUCAO

As Unidades de Alimentacao e Nutricdo (UAN) sédo empresas que realizam
atividades relacionadas a alimentagdo e a nutricdo. Ha uma crescente demanda
pelos servicos de refeicAo em restaurantes, a qualidade sanitaria dos produtos
oferecidos configura questédo fundamental, principalmente considerando a amplitude
do publico atendido. Segundo levantamentos, esses servicos representam locais
gue tém se destacado na epidemiologia dos surtos de doencas transmitidas por
alimentos (PROENCA ET AL., 2005).

De acordo com a Organizacdo Mundial da Saude, nas (UANSs), as doencas
transmitidas por alimentos (DTAs) estdo ligadas a qualidade higiénico-sanitéria,
estas muitas vezes, ocorrem por contaminagdo cruzada, manipuladores,
equipamentos e ambiente contaminados, resfriamento e/ou refrigeracdo e
armazenamento inadequado (OMS, 2008).

Cabe salientar que, no Brasil, entre 2000 a 2013, foram notificados 1.319
casos de surtos de DTA, os restaurantes ocuparam o segundo lugar das ocorréncias
(SVS, 2009).
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De acordo com o Mistério da Saude (2008), para impedir que ocorram
contaminacdes e obter alimentos seguros, € importante a adocao de medidas que
controlem o alimento desde sua origem até o consumo. Assim, a manipulacdo dos
alimentos a partir das Boas Praticas (BP) e o uso do Sistema de Analise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle (APPCC) é fundamental para a redugcdo dos perigos
de origem alimentar.

O método de Analise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) é
utilizado a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, sendo o
Ponto Critico de Controle mais importante no controle das refeices, a temperatura e
o tempo de exposicao. (SOUZA ET AL., 2001).

O APPCC é baseado numa série de etapas inerentes ao processamento
industrial dos alimentos, incluindo todas as operagcbes que ocorrem desde a
obtencdo da matéria-prima até o consumo, fundamentando-se na identificacdo dos
perigos potenciais a saude do consumidor, bem como nas medidas de controle das
condi¢cdes que geram os perigos (BRASIL, 1998).

Sendo assim, a alta temperatura nas preparagfes quentes € um fator
importante que possibilita a proliferacdo dos microrganismos nos alimentos
diminuindo o risco de problemas aos comensais (KAWASAK ET AL., 2007).

A Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013, preconiza que os alimentos
guentes devem permanecer em temperatura maior ou igual a 60°C no maximo 6
horas e os alimentos frios em temperatura menor ou igual 10° C no maximo 4 horas,

mantendo suas caracteristicas fisicas, fisico-quimicas, sensoriais e microbiologicas.
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Para evitar doengas de origem alimentar, devem-se enfatizar as situagdes
gue visem a prevencdo de agentes patogénicos e as condicdes de maior risco,
sendo assim, as medidas de prevencao e controle em todas as etapas de producéo
s&o as mais importantes para o controle. (GENTA ET AL., 2005).

Diante do exposto, objetivou-se nesse estudo avaliar a concordancia das
temperaturas dos alimentos servidos durante a distribuicdo, com os valores
preconizados pela legislacdo CVS5/2013, bem como, a temperatura dos
equipamentos, fatores importantes para o controle microbiolégico e prevencao

contra contaminagao.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo descritivo de natureza transversal, realizado na
regido metropolitana de S&o Paulo, no periodo de janeiro a agosto de 2013, com
enfoque na verificagdo das temperaturas dos alimentos e equipamentos.

A pesquisa foi realizada em oito Unidades de Alimentacdo e Nutricao,
localizados na cidade de S&o Paulo. O projeto teve a aprovacéo do Comité de Etica
em Pesquisa da Universidade Paulista, CAAE: 17106413.8.0000.5512 numero do
parecer: 303.857.

Através de contato telefénico, os proprietarios das UANS foram perguntados
se gostariam de participar no estudo. Em caso afirmativo, uma visita era
programada, para descricdo sobre os objetivos da pesquisa e coleta do
consentimento do proprietério para a investigacao.

No dia da investigagéo, um termo de consentimento livre e esclarecido foi
lido e assinado pelos proprietarios dos estabelecimentos.
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A afericdo das temperaturas foi realizada com o auxilio de um termémetro
infravermelho DTFS calibrado, as anotacdes foram realizadas em planilhas de
controle de temperatura de equipamentos e preparacdes quentes e frias, elaborada
de acordo com a portaria CVS-5/13.

A afericdo das temperaturas das preparagfes quentes e frias ocorreu apos a
exposicdo dos alimentos nos balcées térmicos do tipo self — service cuja afericao, foi
realizada nas seguintes preparacdes: prato principal, guarnicdo, arroz, feijao, salada
e sobremesa. Registrou-se a temperatura mais elevada das preparagbes em
resfriamento e a temperatura mais baixa das preparagfes em aquecimento.

A temperatura dos equipamentos foi realizada trés vezes, em horarios
diferenciados. Os equipamentos analisados foram: geladeiras, freezers, camaras

congeladas, camaras refrigeradas e balcdes térmicos.
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RESULTADOS

Tabela 1. Percentual de adequagéo da temperatura de preparacdes servidas em
oito Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, com os valores preconizados pela CVS-
5/2013.

PREPARACCES ADEQUADO INADEQUADO TOTAL %
ADEQUACAO

PRATO 8 0 8 100 %
PRINCIPAL

ARROZ/FEIJAO 1 12,5 %
GUARNICAO 3 5 37,5%
SALADA 7 1 8 87,5%
SOBREMESA 8 0 8 100%

Fonte: Bassi, SM & Santos, VFN

Na tabela 1 é mostrado o percentual de adequacdo das preparacdes
servidas nas UANs de acordo com a portaria CVS 5/2013, onde se observa que a
preparacdo prato principal(carnes) e sobremesas atingiram as temperaturas
preconizadas pela a legislacdo vigente, sendo 100% adequadas em todas as

empresas avaliadas.
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Geladeiras Freezer Camara Camara
Resfriada Congelada
Valores
reconizados
pgl a CVS 5/2013 (Méx 5° C) (-11a-18) (Méx 5°C) (-11a-18)

As temperaturas das preparacoes de acompanhamento como o arroz/feijao
e as guarnicdes, apresentaram discordancia em suas temperaturas, um indice de
inadequacao de 87,5% e 62,5%.

As saladas também apresentaram inconformidades em suas temperaturas
com 12,5%.

TABELA 2. Andlise comparativa da temperatura encontrada em
equipamentos de oito Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, com os valores
preconizados pela CVS - 5/ 2013.
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Valores médios Valores Valores médios Valores médios

EMPRESAS (+DP) médios (+DP) (+DP)
(+DP)
1 6,6 +2,6 - 53+1,3 -
2 5,0£1,0 -15,6+3,6 4,6 +0,6 -
3 4,3+0,3 -2,3+9,7 - -
4 3,6+0,4 -16,3+4,3 - -
5 5,3+1,3 -15,6+3,6 - -
6 3,0+1,0 -17,045,0 - -
7 6,0+2,0 -15,6+3,6 -
8 5,0+1,0 -17,645,6 -14,6+2,6

Fonte: Bassi, SM & Santos, VFN

Na tabela 2 estdo mostrados os valores médios e desvio padrdo, quanto as
temperaturas dos equipamentos das oito unidades de alimentacdo avaliadas.
Observa - se que nas empresas 1, 5 e 7 os valores médios das temperaturas das
geladeiras, encontravam-se maiores do que os valores aceitaveis pela legislacao.

Na empresa 3 foi possivel verificar inadequagédo na temperatura dos freezers
com aumento de temperatura de 29% acima do preconizado pela a legislacéo

vigente.

Os equipamentos camara resfriada e camara congelada apresentaram

temperaturas adequadas.
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DISCUSSAO

O bindmio tempo e temperatura € uma ferramenta de controle de qualidade
do processo de producdo de refeicOes, extremamente importante, pois alimentos
cozidos e os alimentos refrigerados, expostos a temperatura ambiente permitem a
multiplicacdo dos microrganismos, quanto o maior o tempo de exposicdo dos
alimentos na zona de perigo (entre 10° C e 60°C), maior o risco de sobrevivéncia e

multiplicacdo de microrganismos (SILVA ET AL, 2005).

No presente estudo,foram avaliados 32 preparagcbes quentes, durante o
periodo de distribuicdo. Considerando o total das preparacdes analisadas na etapa
de distribuicdo, os resultados obtidos, demostraram que as preparacdes quentes
obtiveram um porcentual de inadequacao de 50% nas temperaturas aferidas.

Estudos realizados por Momesso et al. (2005), em restaurante self-service,
do municipio de Sao Paulo, revelaram que de um total de 40 pratos quentes,
somente oito estavam iguais ou superiores a 60°C, temperatura considerada segura
em relacdo ao tempo de exposicdo. Os valores obtidos quanto as temperaturas
observadas nos balcdes quentes, variaram entre 28°C e 74°C.

Foi possivel observar, no presente estudo, um grande indice de
inadequacao nas temperaturas das preparacdes arroz e feijao, favorecendo grandes
riscos microbioldgicos. O controle das temperaturas dos alimentos pode contribuir
para o controle de contaminagao por micro-organismos deterioradores e patogénicos
nos servicos de alimentacédo (SOUZA, 2006).

Em outro estudo, de Soares et al. (2013) o controle do tempo de distribuicédo
de preparacdes quentes em um restaurante universitario indicou que todas as

preparacdes, atendiam ao estabelecido pela legislacdo brasileira, pois mesmo
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aquelas com temperaturas inadequadas ndo permaneciam expostas ao consumo
por um periodo superior ao recomendado pela CVS-5/2013.
Por outro lado, no presente estudo, nas preparacdes frias foi possivel

observar, um percentual de 12,5% de inadequagé&o nas temperaturas avaliadas.

Em um estudo realizado por Artes-Hernandez et. al (2003), foi avaliado que
as temperaturas das saladas devem ser acondicionadas a abaixo 10° C, levando em
conta que quanto menor for a temperatura dos alimentos frios melhor a qualidade.
Além disso, para a distribuicdo as temperaturas de 0 a 1 ° C sdo recomendadas,
embora sob condi¢cées comerciais 5 ° C deve ser consideras como o limite.

Segundo Aberc (2003) a temperatura da geladeira deve ser inferior a 5°C para
garantir as caracteristicas organolépticas dos alimentos. Analisando as temperaturas
das geladeiras de trés entre as oito empresas avaliadas no presente estudo, foram
observadas inconformidades, como alta temperatura e o freezer de apenas uma
empresa obteve temperatura elevada em relacdo ao recomendado pela legislacéo
CVS 5/2013.

Estudos realizados por Hazelwood et a.l (1998) relata que o excesso de
produtos encontrados nos refrigeradores, podem ser a causa mais comum de
deterioracdo dos produtos pereciveis, sendo necessaria a circulacdo do ar
refrigerado entre os alimentos.

Em relacdo as camaras frias e congeladas todas as empresas, no presente
estudo, apresentaram 100% de adequagdo em seus equipamentos seguindo as
temperaturas recomendadas pela legislacdo CV5-5/2013, os proprietarios afirmaram
controlar a temperatura dos alimentos expostos na distribuicdo e realizar

manutenc¢ao preventiva dos equipamentos.
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Nesse estudo em todas as UANs o técnico Nutricionista era o responsavel
pelo o controle de qualidade, que de certa forma, auxilia no monitoramento e
adequacao no controle das temperaturas, realizacdo de treinamentos sobre Boas
Praticas de Manipulacdo e maior incentivo a pratica da aplicagdo. Foi possivel
observar que os responséaveis das empresas investigadas, priorizavam cuidados e
manutencdo preventiva em seus equipamentos a fim de evitar desperdicios e

deterioracédo dos alimentos.

Houve grande recusa por parte das UANs convidadas para participar desse
estudo, as UANs que aceitaram participar da pesquisa, ndo ofereceram suporte e
disponibilidade suficiente para maior detalhamento das informacdes, fato esse, que
influenciou no tamanho da amostra desse estudo, bem como no detalhamento da

pesquisa.

O fato da afericdo das temperaturas nas preparacdes quentes e frias, ter sido
realizada uma vez no presente estudo, 0 menor numero de empresas investigadas,
pode representar um viés para erro, quanto ao percentual de adequacéo observado

nessa investigacao.
CONCLUSAO
O monitoramento das temperaturas dos alimentos deve ser constante a fim

de minimizar riscos de contaminacao e crescimento microbiol6gico para evitar riscos

a saude dos comensais.
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Os autores sugerem novos estudos com maior numero de empresas
investigadas e aplicacdo de um método para determinacdo da efetividade do
controle tempo e temperatura na afericdo das temperaturas das preparacdes
guentes e frias nas UANSs.

Os resultados analisados apresentaram indices de inadequacédo
expressivos, quanto as temperaturas dos alimentos quentes, durante a distribuicao,
guando comparados aos valores preconizados pela CVS 5/2013.

E possivel concluir que as temperaturas encontradas nos alimentos quentes

nao garantem a inocuidade dos alimentos.
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