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RESUMO

O novo estilo de vida das pessoas vem contribuindo fortemente para a alta taxa
de consumo de refei¢cdes fora do lar, pesquisas apontam que até 33% da renda
familiar € destinada as Unidade Produtora de Refeicdo. As preparacdes
ofertadas em restaurantes oferecem altos riscos de contaminacgao,
principalmente pela relagcdo do bindmio tempo e temperatura. Os alimentos
expostos nas unidades produtoras de refeicdo séo responsaveis por 40% das
Doencgas transmitidas por alimentos. Objetivou-se nesta pesquisa, avaliar a
adequacao das temperaturas em restaurante do tipo self-service no municipio
de Campos dos Goytacazes. Durante seis dias foram aferidas as temperaturas
das preparagdes oferecidas e constatou-se que todas as preparagdes
permaneceram expostas por 4 horas no balcdo de distribuicdo e apenas 31%
obtiveram resultados dentro da recomendagao. Portanto, conclui-se que a
unidade analisada permite um ambiente propicio a proliferacdo de
microorganismos, facilitando surtos de doencas transmitidas por alimentos.

Palavras-chave: Doencas transmitidas por alimentos, temperatura, Unidade
Produtora de Refeicao.

INTRODUCAO

A mudanca na rotina diaria e nas condi¢cdes de trabalho das pessoas
vem contribuindo fortemente para o aumento de refei¢gdes realizadas fora do lar.
A pesquisa de orgamentos familiares realizada em 2009 mostrou que a

populacdo brasileira urbana investe em média 33% da renda total em UPR’s
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(Unidade Produtora de Refeigdes), fato preocupante, uma vez que, as escolhas

alimentares sdo pouco saudaveis (IBGE, 2010).

Apesar da comodidade que essas unidades proporcionam, a
alimentagao fora do lar pode oferecer riscos a saude dos comensais, seja em
relagdo a ingestao de alimentos ricos em gorduras, sédio e agucares ou pela
presenca de contaminantes nos alimentos, principalmente de origem
microbiolégica, que s&o responsaveis por transmitir as DTA’s (Doencgas
Transmitidas por Alimentos) (LIMA & OLIVEIRA, 2005; JONES & ANGULO,
2006).

Segundo CARVALHO (2000), as unidades que fornecem refeicées sao

responsaveis por 40% dos surtos de doengas alimentares.

Dentre os agentes etiologicos causadores das DTA’s estdo os fungos,
virus, bactérias e parasitas. Praticas inadequadas de manipulagdo, matéria
prima contaminada, falta de higiene durante o pré-preparo e preparo, e
principalmente a inadequacado do controle de tempo e temperatura, sdo os
fatores mais influentes nas contaminagbes alimentares (SILVA JR, 2005;
BALTAZAR et. al., 2006).

POPOLIM (2005) corrobora com os outros atores, apontando a
manutencdo dos alimentos em temperatura imprépria e sua conservagao
durante muito tempo entre o preparo e a exposi¢cao, como fatores pontuais na

proliferagdo microbiolégica.

E de extrema importancia que se faga um monitoramente qualitativo das
preparagdes oferecidas. Segundo ABREU et. al., (2011) e TEIXEIRA et. al.,
(2001) o profissional mais indicado para realizar o controle de qualidade das
refeicdes € o nutricionista, visando sempre a seguranca alimentar e a qualidade

nutricional das preparacoes.

O binbmio tempo e temperatura € uma ferramenta de controle de
qualidade do processo de produgao de refeicdes muito importante, uma vez
que alimentos cozidos e os alimentos refrigerados expostos a temperatura
ambiente permitem a multiplicagdo dos microorganismos. Ressalta-se que

quanto maior o tempo de exposigao dos alimentos na zona de perigo (entre 10°



C e 60°C), maior o risco de sobrevivéncia e multiplicagdo de microorganismos
(RICARDO, MORAIS & CARVALHO, 2012; SILVA JR, 2005; STORCK & DIAS,
2003)

Ressalta-se que € de extrema relevancia avaliar a temperatura e o
tempo de exposicdo de cada preparagdo, visando sempre a seguranca

alimentar e a saude dos comensais.

OBJETIVO GERAL

Avaliar a adequacédo do binbmio tempo x temperatura de preparagdes
oferecidas em uma Unidade Produtora de Refeigdo localizada no municipio de

Campos dos Goytacazes.

MATERIAIS E METODOS

Trata-se de um estudo descritivo e observacional, realizado em uma
UPR (Unidade Produtora de Refeicdo), situada no municipio de Campos dos

Goytacazes.

A UPR pesquisada é de grande porte e possui onze unidades
distribuidas pelo municipio, porém, apenas quatro oferecem servigo tipo Self-
Service. Sao servidas refeicdes no almogo e jantar, de domingo a domingo,

com uma meédia de 250 refeicbes/dia.

Sao ofertados todos os dias uma média de quinze preparagdes, onde os
acompanhamentos sao repetidos diariamente: Feijdo preto, Feijao tropeiro,
Macarrao, Arroz branco, Arroz integral, Arroz com Milho e frango desfiado. As
guarni¢des mais comuns ofertadas séo: Batata frita, Mini salgados fritos, Puré
de Batata e Refogado de Legumes. Normalmente, sdo oferecidas sete opgdes

protéicas, variando quanto a forma de preparo e ao tipo de carne (proteina).

Durante um periodo de 06 dias, alternados, foram aferidas as
preparacdes quentes da unidade para posterior verificagdo do binbmio tempo x
temperatura, de acordo com o manual da ABERC (2003).

O Manual da ABERC (2003) preconiza que as preparagoes frias devem

ser mantidas em temperaturas inferiores a 10°C por no maximo 4 horas, € no



caso da temperatura estar entre 10°C e 21°C, deve permanecer no maximo por

2 horas no balcio.

A ferramenta utilizada foi um termémetro digital infravermelho com faixa
de temperatura -49°C a 230°C, a uma distancia de 20 cm do ponto central dos
alimentos. O termdmetro era mantido por 15 segundos em cada preparacao e
era devidamente higienizado apds cada afericdo, tendo a haste desinfetada
com alcool 70% e papel toalha, a fim de evitar contaminagbes entre os

alimentos.

Os dados foram anotados em uma tabela elaborada pela nutricionista
responsavel, contendo data, nome da preparacdo e temperatura

correspondente.
As aferigdes eram realizadas as 11:00 horas da manha.

Foram avaliadas diariamente 15 preparagdes, totalizando 90 ao final dos
6 dias.

As afericdes foram comparadas com a portaria da CVS-6/99, de 10 de

Marco de 1999, que define os seguintes critérios em relagao as preparagdes:

¢ Os alimentos quentes podem ficar na distribuicdo ou espera a 65°C ou
mais por no maximo 12 h ou a 60°C por no maximo 6 h ou abaixo de
60°C por 3 h. Os alimentos que ultrapassarem os prazos estipulados
devem ser desprezados.

e O balcao térmico deve estar limpo, com agua tratada e limpa trocada
diariamente, mantido a temperatura de 80 a 90°C. Estufa ou Pass
Trough limpos devem ser mantidas a temperatura de 65°C (BRASIL,
1999).

Para o controle e tratamento dos dados, todas as temperaturas
coletadas foram anotadas em planilhas especificas desenvolvidas para cada

tipo de analise e tabuladas no programa Microsoft Excel® 2007.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relacdo ao total de temperaturas aferidas (n=100), 30%

apresentaram temperaturas entre 40 e 50°C, 39% entre 50 e 60°C, 19%



temperaturas entre 60 e 70°C e apenas 12% apresentaram temperaturas acima
de 70°C (Grafico 1). Contudo, apenas 31% das preparagdes quentes obtiveram
temperaturas dentro do recomendado, acima de 60°C. Quando observada a
minima e a maxima das temperaturas, observa-se uma grande variacdo, que
vai de 40°C a 70°C.

Grafico 1: Temperaturas aferidas na UPR
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Fonte: Dados coletados na UPR

MOMESSO (2002) realizou uma pesquisa em restaurantes do tipo self-
service em Sao Paulo e constatou que, apenas 20% das preparagdes quentes
apresentaram temperatura igual ou superior a 60°C, sendo 7,5% com
temperaturas abaixo de 40°C. Nesse estudo também houve grande variagao

das temperaturas aferidas, que foram de 30°C a 72°C.

Um estudo feito por STORCK & DIAS (2003) em restaurantes self-
service na cidade de Santa Maria (RS), encontrou resultados semelhantes,
onde 33,3% das preparagdes quentes apresentaram temperatura inadequada.
Todas as preparagdes sdo colocadas no balcdo térmico as 11:00 horas e
retiradas as 15:00 horas, independente da variagdo da temperatura, o que

aponta irregularidade por parte da empresa em relagéo a seguranga alimentar.

Em relacdo as preparagbes proteicas, 78,8% apresentaram

temperaturas abaixo de 60°C (Grafico 2).



Grafico 2: Temperaturas das preparagdes proteicas
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VENTIMIGLIA & BASSO (2008) analisaram em seu estudo as proteinas
e constataram que a carne chegou ao balcdo térmico na temperatura adequada,
porém, ao longo do tempo da distribuigdo, ndo foi mantida sua temperatura. Ela
diminuiu até os 54,9°C, o que implica provavel proliferagdo de microrganismos,
pois, segundo a ANVISA (2004), a carne inclusive deve ser mantida acima dos

60°C para conservar a seguranga do alimento.

CORREA et. al., (2017) avaliou o monitoramento do binédmio tempo e
temperatura nos processos de producdo de alimentos em um restaurante
universitario e constataram que tanto a guarnigdo quanto o prato proteico nado
conseguiram atingir as temperaturas recomendadas segundo a legislagao.
Semelhante a pesquisa de RICARDO, MORAIS & CARVALHO (2012) onde
encontraram nestes dois itens alimentares maiores inadequacdes nas

temperaturas.

Do total de guarnig¢des, 70% obtiveram resultados inadequados (Grafico
3), e em relacdo aos acompanhamentos, 63,8% estavam abaixo da

recomendagao de temperatura (Grafico 4).



Grafico 3: Temperatura das Guarnigdes
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Grafico 4: Temperatura dos acompanhamento
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Constatou-se que mais de 60% das amostras analisadas das guarni¢des
apresentavam temperaturas inadequadas, diferente do estudo de CONZATTI,
ADAMI & FASSINA (2015) que avaliou o monitoramento do tempo e
temperatura em uma UAN e ndo encontraram diferengas significativas das
temperaturas nestas preparagbes, apenas algumas amostras estavam

inadequadas.

No estudo de VENTIMIGLIA & BASSO (2008) a temperatura média dos
acompanhamentos estdo em conformidade segundo a RDC 216 (ANVISA,
2004) ou seja acima de 60°C em contrapartida o estudo na UPR em Campos

dos Goytacazes se encontra abaixo da recomendacao da temperatura, o que



determina um risco para a saude e consequentemente pode ser um fator

desencadeante de contaminacgdes alimentares.

BORGES et. al. (2016) avaliaram o bindbmio tempo-temperatura das
refeicdes de um restaurante na cidade de Palmas - Tocantins e constataram
que as preparagdes quentes estavam adequadas pois nao ultrapassaram os
limites de temperatura e tempo de exposicdo como determina a legislagao
brasileira. Diferente do que se foi constatado nesta pesquisa, onde as
temperaturas estavam em desacordo com a CVS-6/99 (BRASIL, 1999).

OLIVEIRA et. al, (2012) avaliaram a temperatura de alimentos
disponibilizados aos clientes nos balcdes de distribuicdo de restaurantes do
tipo self service da regidao do hipercentro de Belo Horizonte — MG, e
averiguaram que as temperaturas médias dos acompanhamentos (arroz e
feijdo), guarnicdes e carnes servidos nos restaurantes no periodo da coleta
estavam improprias, pois estavam inferiores a 60 °C e nao respeitaram o tempo
de exposicao que € de 3h. Dos 21 restaurantes avaliados por MONTEIRO et.
al., (2014), apenas trés encontravam-se apropriados aos valores de

temperatura para alimentos quentes de acordo com a legislagéo.

A alta taxa de inadequacdo das preparagcbes protéicas € um fato
preocupante, pois as carnes apresentam composi¢ao quimica favoravel para a
proliferagdo de microorganismos. Além disso, o pH e a atividade da agua séo
favoraveis para o desenvolvimento da maioria dos microrganismos, o que torna
a carne um dos alimentos mais associados a surtos de doencgas transmitidas
por alimentos (FRANCO, 2005).

O feijao foi o unico alimento que se manteve acima dos 70°C em todas
as afericdes, com excecéao do terceiro dia, que apresentou temperatura de 56%,
por ser uma preparagao feita em agua fervente. As temperaturas do 1° ao 6°
dia foram respectivamente 71°C, 69°C, 56°C, 78°C, 67°C e 71°C (Grafico 5).



Grafico 5: Temperatura do Feijao
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Fonte: Dados coletados na UPR.

Corroborando este fato, FAE & FREITAS (2009) realizaram um estudo
onde o grupo do feijao foi o unico que apresentou 100% de adequagédo da

temperatura e do tempo de exposi¢ao no balcao térmico.

As temperaturas apropriadas podem colaborar como a garantia da
qualidade e da seguranca das refeicbes ofertadas, tanto na distribuicdo como
no armazenamento. Para que isso ocorra, precisam ser monitoradas
frequentemente e implementadas medidas corretivas e preventivas, de forma a
reduzir os riscos de contaminagdo pela proliferacdo microbiolégica patogénica
aprimorando a qualidade das preparagdes servidas nas UPR’s (MONTEIRO et.
al., 2014).

De acordo com LIMA (2010), todos os colaboradores abrangidos no
processo tem que estar conscientes, capazes e dispostos a executar este
controle, uma vez que ndao € mais concebivel que apenas profissionais

especializados fagam o controle de temperatura nas UPR’s.

CONCLUSAO

A unidade analisada apresenta muitas inconformidades em relagao ao

tempo de exposicédo e a temperatura das preparagdes quentes.

Avaliando todos os riscos que alimentos em temperaturas inadequadas
oferecem, é de extrema relevancia que a unidade avaliada promova

treinamentos destinados aos funcionarios com o objetivo de expor esses riscos



e de promover um servigo de qualidade aos comensais, evitando assim, surtos
de DTA's.
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