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RESUMO

Introducdo: Uma Unidade de Alimentacéo e Nutricdo (UAN) é um local responséavel
por produzir alimentos com garantia de seguranca alimentar, de modo que, quando
o alimento chega ao seu consumidor final, ele receba uma refeicdo segura e de
qualidade, e, para isso, devem ser tomadas medidas para a prevengao da
veiculacdo de agentes patogénicos nos alimentos. Assim, controlar o tempo e a
temperatura dos alimentos € uma das principais medidas adotadas para a garantia
da qualidade dos mesmos nos servicos de alimentacdo. Método: O estudo trata-se
de uma pesquisa bibliografica do tipo exploratéria, com abordagem qualitativa. A
coleta dos dados foi realizada entre os meses de agosto e setembro de 2022. Para a
selecdo das bibliografias, adotou-se os seguintes critérios de inclusédo: bibliografias
publicadas entre os anos de 2012 e 2022. Foram selecionados para a revisao
bibliografica, 11 estudos que abordam sobre o controle de temperatura de alimentos
em unidades de alimentacdo de nutricdo. Resultados: Os resultados do estudo
mostram que, dentre os fatores que podem determinar a sobrevivéncia e a
multiplicacdo de desses microrganismos, esta a temperatura, e para que a qualidade
dos alimentos seja garantida deve-se atentar ao binbmio temperatura e tempo, uma
vez que sdo mecanismos de controle de qualidade para os processos de producéao,
preparacao, distribuicdo e armazenamento de alimentos. Conclusdo: O estudo
mostra que controlar a temperatura dos alimentos, € fundamental para a garantia da
qualidade do produto final de modo a se evitar a proliferagdo de microrganismos

nocivos e para a garantia da seguranca de quem ird consumir esses alimentos.

Palavras-chave: “Unidade de Alimentacdo e Nutricdo”; “Alimentos”; “Temperatura”;
“Seguranca alimentar”



ABSTRACT

Introduction: A Food and Nutrition Unit (UAN) is a place responsible for producing
food with a guarantee of food safety, so that when the food reaches its final
consumer, it receives a safe and quality meal, and for that, measures must be taken
to prevent the transmission of pathogenic agents in food. Thus, controlling the time
and temperature of food is one of the main measures adopted to guarantee its quality
in food services. Method: The study is exploratory bibliographic research, with a
gualitative approach. Data collection was carried out between August and September
2022. For the selection of bibliographies, the following inclusion criteria were
adopted: bibliographies published between 2012 and 2022. Eleven studies were
selected for the bibliographic review. that address the temperature control of food in
nutrition food units. Results: The results of the study show that, among the factors
that can determine the survival and multiplication of these microorganisms, is the
temperature, and for the quality of food to be guaranteed, attention must be paid to
the binomial temperature and time, since are quality control mechanisms for food
production, preparation, distribution and storage processes. Conclusion: The study
shows that controlling the temperature of food is essential to guarantee the quality of
the final product in order to avoid the proliferation of harmful microorganisms and to

guarantee the safety of those who will consume these foods.

Keywords: “Food and Nutrition Unit”; "Foods"; "Temperature"; “Food safety”
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1. INTRODUCAO

Desde a Revolucao Industrial diversas mudancgas tém ocorrido nas formas de
trabalho, e isso, trouxe consequentemente, um grande impacto no dia-a-dia das
pessoas, sobretudo apds a consolidacdo das mulheres no mercado de trabalho e
também as alteracdes econdmicas, sociais e politicas.

Dentre as consequéncias das mudancas supracitadas esta a alteracdo nos
hébitos alimentares, uma vez que, conforme indicado por Silva et al., (2017) o
crescente processo de urbanizacdo e da necessidade de se alimentar fora do
ambiente residencial gerou o aumento dos servicos de alimentacao.

Conforme a Resolucao da Diretoria Colegiada (RDC) de n° 2016 de 2004 os
servigos de alimentacdo podem ser caracterizados como todo e qualquer lugar que
se propde a manipular, a preparar, fracionar, a armazenar, a distribuir, transportar e
por a venda alimentos preparados ou in natura, € 0s mesmos devem atender a
normas e a regulamentos que sao impostos pela mesma (BRASIL, 2004).

Dentre os tipos de servicos de alimentacdo, destacam-se as Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN), estas podem ser comerciais ou industriais e tem
como funcéo, o oferecimento de refeicdes que sejam nutricionalmente equilibradas e
isenta dos perigos de contamina¢des quimicas, fisicas ou biologicas, bem como a
presenca de microrganismos e parasitas (SHINOHARA et al., 2016).

A producéo de alimentos para a coletividade é realizada em espacgos que sao
destinados para este fim, ou seja, as UAN’s. Desse modo, a UAN deve ser o local
para a manipulacdo adequada de alimentos que dependem de uma sequéncia
sistematizada e padronizada de execucao.

Segundo a ABERC - Associacdo Brasileira das Empresas de Refeicdes
Coletivas, esse setor movimentou no pais cerca de R$ 50,7 bilhdes e atingiu cerca
de 20,9 milhdes de refeicbes por dia somente no ano de 2018, colocando o Brasil no
quinto lugar entre os paises que realizam pelo menos uma refeicao fora de casa por
dia (ABERC, 2019).

No momento da producdo de refeicbes coletivas, acontecem diversos
processos como a escolha do cardapio, a selecdo dos ingredientes, o
acondicionamento da matéria-prima para as refei¢cdes, a preparacdo dos alimentos,
o descarte de residuos, dentre outros, e para isso, € essencial a presenca de

profissionais qualificados, dentre eles, destaca-se o nutricionista.
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Conforme indicado por Abreu et al., (2016) na UAN, o nutricionista € o
profissional que deve garantir o controle de qualidade dos alimentos, realizando o
planejamento, a organizacao, a direcdo, a supervisao e a avaliagdo do local, e por
isso, é o profissional habilitado para supervisionar as boas praticas de manipulacao
de alimentos, uma vez que, é sua responsabilidade, a promocéo, a recuperacao e a
preservacao da saude das pessoas, garantindo a satisfacdo nutricional.

Por ser responsaveis pela manipulacdo de uma grande quantidade de
alimentos, a UAN precisa ser composta por ferramentas que sejam capazes de
proporcionar melhorias e exceléncia constantes, e isso independe do contexto na
gual estdo inseridas, uma vez que, deve ser buscada a padronizacdo e a qualidade
na gestao e na prestacéo de servicos da mesma, e para isso, serdao aplicadas as
recomendacdes da RDC n° 216 de 2004.

Sendo assim, o presente trabalho, buscou responder o0 seguinte
guestionamento: qual a importancia do controle de temperatura nos processos de
producdo em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo? E para responder a esse
guestionamento, possui o0 objetivo geral dessa pesquisa foi analisar como o controle
de temperatura pode influenciar para a qualidade dos alimentos em Unidades de

Alimentacédo e Nutricao.
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2. REFERENCIAL TEORICO

Para a espécie humana, a alimentac&o possui um significado muito maior que
apenas a garantia das necessidades basicas energéticas do corpo, isso porque, 0
ato de comer, estd diretamente relacionado com os valores sociais, afetivos,

sensoriais e culturais.

2.1 A unidade de alimentacao e nutricdao (UAN)

Nesse sentido, conforme indicado por Araujo e Carvalho (2016) com o passar
dos tempos, a alimentacdo das pessoas tem passado por diversas mudancas em
decorréncia das mudancas no estilo de vida das populacdes, e tais mudancas, tem
sido impulsionada sobretudo pela inser¢cdo das mulheres no mercado de trabalho e
pelo intenso processo de urbanizagdo, que dentre as suas consequéncias, traz a
necessidade de buscar alimentacéo fora de casa.

Conforme completa Steur et al., (2016) o aumento da populacdo que realiza
suas atividades laborais longe de casa, houve um impacto enorme no consumo de
alimentos em unidades de alimentacdo e nutricdo, crescendo assim
consideravelmente a necessidade de garantir alimentos de qualidade para uma
populacdo que esta em constante crescimento.

Sendo assim, no contexto da alimentacdo fora de casa, é preciso que 0s
servicos sejam respaldados por processos de trabalhos que preservem as
qualidades basicas da matéria-prima principal, que séo os alimentos. Amaral (2008)
destaca entdo que a manipulacdo correta dos alimentos tem como resultado
preparacdes nutritivas e que sejam agradaveis ao paladar.

Uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) € um local responsavel por
produzir alimentos com garantia de seguranca alimentar, de modo que, quando o
alimento chega ao seu consumidor final, ele receba uma refeicdo segura e de
gualidade.

Desse modo, a UAN, se trata de um estabelecimento dedicado a producao
ade alimentacdo coletiva que possui uma estrutura fisica que é composta por um
conjunto de areas que devem ser integradas entre si e as mesmas, podem fazer

parte de empresas, hospitais, escolas, hotéis, restaurantes, dentre outros que séo
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capazes de alimentar varias pessoas ao mesmo tempo (COSTACURTA; PEREIRA;
VASQUES, 2020).

Conforme indicado por Borges et al., (2019) a UAN, consiste em um complexo
servico que compreende uma sequéncia e uma sucessdo de atos que sao
destinados ao fornecimento de refeicdes balanceadas conforme padrdes higiénicos
e dietéticos que visem o atendimento das necessidades nutricionais dos seus
clientes, ajustando-se aos limites financeiros da instituicao.

Hutrive e Piccoli (2013) apontam que para que a atencao dietética seja dada
por completo € preciso que seja realizado o planejamento e o controle das etapas
gue sao executadas pela UAN, de modo que sejam estabelecidos padrdes de
qualidade para os processos que resultam na producao de alimentos.

A UAN, se divide em diferentes areas para a producdo dos alimentos.
Conforme indicado por Ozela (2011) essas areas compreendem desde o pre-
preparo, em que sdo realizadas as tarefas de lavagem e corte dos alimentos por
exemplo, a areas de coccao, e a area de armazenamento dos insumos.

Assim, conforme Abreu, Spinelli e Pinto (2013) a UAN, pode ser
compreendida como um conjunto de areas que tem como objetivo principal a
operacionalizacdo do provimento nutricional da coletividade, consistindo em um
servigo que se destina a fornecimento de refeicbes balanceadas, conforme padrdes
dietéticos e higiénicos que estejam devidamente ajustados com a condi¢édo
financeira da instituicéo.

As UAN’s precisam seguir as normas da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) por meio da Resolucdo da Diretoria Colegiada n° 216 de 15 de
setembro de 2004, uma vez que a mesma, estabelece os critérios para a garantia
das condicdes de higiene e saude na preparacao e na venda de alimentos para os
consumidores.

A RDC n° 216/2004 contempla varias regras de como devem ser as
edificacbes, as instalacdes, os equipamentos e também os imdveis que sao
destinados a preparacdo de alimentacdo coletiva, e na UAN, deve existir um
profissional que é essencial para promover a organizacdo do local, bem como o

planejamento das refei¢cbes, tal profissional, € o nutricionista.
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2.2 Boas praticas em unidade de alimentacdo e nutricao

Nas UANSs, pensar em qualidade € conceber que, além do aspecto nutricional,
e sensorial, um dos principais pontos a serem destacados é a seguranca alimentar,
e para isso, devem ser tomadas medidas para a prevencdo da veiculagdo de
agentes patogénicos nos alimentos.

Essa preocupacdao, voltada para a garantia da producao de alimentos seguros
que ndo gerem riscos a saude das pessoas, fez com que a Agencia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA, publicasse a Resolucdo da Diretoria Colegiada —
RDC, de n® 216 no ano de 2004, a mesma, refere-se as Boas Praticas para 0s
Servicos de Alimentacao.

A agéncia, estabeleceu por meio desta resolucdo que, todos o0s
estabelecimentos destinados ao preparo, distribuicdo, transporte e exposicao de
alimentos preparados para a venda e para o consumo tenham a disposi¢do, 0
Manual de Boas Praticas — MBP, e os Procedimentos Operacionais Padronizados —
POPs.

Conforme indicado por Forsythe (2013) os POPs estdo relacionados com a
higienizacdo, com o controle de vetores e pragas urbanas, com a higiene e a saude
dos manipuladores, entre outros, e para que sejam efetivos, os POPs precisam
constar detalhadamente e de forma sequencial, todas as operagfes e frequéncia
das acbes, bem como o nome, o cargo e a funcdo dos responsaveis pelas
atividades.

Cada empresa, tem seus POPs especificos e de acordo com a RDC
supracitada, as boas praticas devem garantir a qualidade higiénico sanitaria, de
modo a evitar surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos — DTA (BRASIL, 2004).
Desse modo, as empresas responsaveis pela manipulacdo dos alimentos, precisam
adotar as boas praticas, garantindo assim a qualidade e conformidade dos
alimentos.

Nesse sentido, as boas praticas de manipulagdo, compde-se de normas e
procedimentos que sao usados com 0 objetivo de alcancar um certo padrdao de
qualidade quando se refere ao manuseio correto de alimentos, garantindo assim
uma alimentacéo segura para quem ira consumir os alimentos (OLIVEIRA, 2004).

Desse modo, implantar as boas praticas, promove diversos beneficios, como

por exemplo a producdo de alimentos mais seguros e com qualidade, além de ainda
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promover melhorias no ambiente de trabalho. Conforme indicado por Mello et al.,
(2013) as boas préaticas devem ser realizadas em todos os procedimentos
operacionais que estejam envolvidos na transformacao dos alimentos em produtos
destinados ao consumo.

Nesse caso, os POPs séo aplicados como complementos das boas praticas,
uma vez que eles é quem estabelecem objetivamente a sequéncia das operacdes
de rotina e especificas para a producdo, armazenamento e para o transporte dos
alimentos (GUIMARAES, 2019).

Para que os POPs sejam implementados, €& essencial que as
responsabilidades sejam bem definidas de modo que os padrbées sejam
devidamente cumpridos pelos operadores, e para isso, é preciso também que eles
sejam treinados para tal (LOPES et al., 2015).

De acordo com a RDC n°® 216 de 2004, os manipuladores de alimentos
precisam de treinamentos periodicamente, e estes, devem capacita-los para a
realizacédo de funcbes eficazmente, e esses treinamentos, devem ser pautados em
temas como a contaminagédo de alimentos, a higienizacdo pessoal, entre outros, e
esses treinamentos devem ter continuidade para que as boas praticas sejam
realizadas efetivamente (BRASIL, 2004).

Assim, pode-se dizer que, as Boas Praticas de Fabricagdo e manipulagéo de
alimentos sao procedimentos que objetivam o0 manuseio e 0 preparo correto de
alimentos reduzindo ao maximo os riscos de contaminacdo, que quando feitas da
forma correta, ird proporcionar resultados em relacdo a seguranca dos alimentos,
tanto para quem produz, tanto para quem consome.

E, a seguranca dos alimentos por sua vez, € um atributo que contribui de
forma significativa para que eles ndo gerem problemas no preparo e ho consumo, e
para um controle efetivo, deduz-se que, o controle de qualidade deve esta presente

em toda a cadeia alimentar.

2.3 UAN areas de recebimento e armazenamento dos alimentos

Quando se fala em areas de recebimento e armazenamento dos alimentos de

uma UAN, muitas pessoas pensam primeiro e jA associam rapidamente que essa
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etapa tem o objetivo de garantir a organizacdo e qualidade das mercadorias
recebidas.

De acordo com a RDC n° 216 /2004, a edificacdo, instalacoes e
equipamentos de uma UAN devem ser projetados de forma a possibilitar um fluxo
ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas dos alimentos desde o
recebimento a entrega doa mercadoria e facilitando as operacées de manutencéo,
limpeza e, quando for o caso, desinfeccdo. O acesso as instalagcbes deve ser
controlado.

A éarea para recebimento de mercadorias deve localizar-se em area externa
da UAN, contendo plataforma de descarga (TEIXEIRA, 2007) e que seja de facil
acesso a conferéncia, higienizacdo dos produtos recebidos, deve haver local
suficiente para que os colaboradores possam executar estas tarefas com eficiéncia
(TEIXEIRA, 2007).

Esta area ndo deve possibilitar cruzamento de matérias-primas e lixo. As
areas de inspecdo, pesagem e higienizagcdo das mercadorias devem dispor de
espaco suficiente para o manuseio das mercadorias, carros para transportes e
tanques para a higienizacéo das frutas e verduras (ABERC, 2009).

Esses produtos devem ser adquiridos de estabelecimentos bem higienizados,
organizados e com alvara sanitario. E essencial também que os produtos fornecidos
sejam regularizados nos 6érgaos competentes. O veiculo usado pelo fornecedor nas
entregas dos alimentos, devem estar em boas condicGes de higiene, ndo podendo
transportar outras mercadorias que comprometam a seguranca dos alimentos.

O recebimento de géneros alimenticios de uma UAN deve conter balanca do
tipo plataforma com capacidade de 25, 50, 100 Kg. Para pesagem das mercadorias,
deve ainda possuir camaras frigorificas para estocagem de géneros pereciveis
(MEZOMO, 2006).

O setor de recebimento é responséavel pelo controle quantitativo e qualitativo
das mercadorias entregues, e na hora da conferéncia dos pesos dos géneros, deve-
se dar o desconto das embalagens, e ndo se devem armazenar as mercadorias com
as embalagens originais, devem ser trocadas pelas proprias da unidade (ABREU,
2011).

Se o alimento for retirado da sua embalagem original, deve ser identificado
com no minimo algumas informac¢des: nome do produto, data da retirada da

embalagem original, data de validade. De acordo com a RDC 216/2004, os servi¢os
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de alimentacdo devem especificar os critérios para avaliacdo e selecdo dos
fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens.

As matérias-primas, o0s ingredientes e as embalagens devem ser
armazenados em local limpo e organizado, de forma a garantir protecdo contra
contaminantes. Devem estar adequadamente acondicionados e identificados, sendo
gue sua utilizacdo deve respeitar o prazo de validade.

As matérias-primas, o0s ingredientes e as embalagens devem ser
armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras, respeitando o espagamento
minimo necessario para garantir adequada ventilacdo, limpeza e desinfeccado do
local, os paletes, estrados e ou prateleiras devem ser de material liso, resistente,
impermeavel e lavavel (BRASIL, 2004). Cada produto precisa ser armazenado de
acordo com suas caracteristicas, pois o0 armazenamento adequado preserva o

alimento até sua saida da prateleira, do congelados e resfriados.

2.4 Controle de qualidade dos alimentos congelados e resfriados

No caso de produtos refrigerados e congelados, devemos avaliar a sua
temperatura no ato do recebimento, essa é uma das formas de controlar a qualidade
do produto do que se recebe. Nunca aceitar produtos que esteja fora da temperatura
especificada no rotulo, também devendo ser de origem confiavel, que ndo coloquem
em risco a seguranca e integridade dos alimentos e consequentemente a saude do
consumidor.

A area para armazenamento em temperatura controlada deve ser destinada a
armazenar alimentos pereciveis ou que rapidamente se deterioram, e para cada tipo
de género devem existir temperaturas especificas. Deve ainda possuir camaras
frigorificas para estocagem de géneros pereciveis, para que ocorra uma boa
condicao de temperatura e umidade, uma antecamara para armazenagem provisoria
de géneros pereciveis, que serdo utilizados no dia, com temperatura de 12°C
ABERC (2009).

Os alimentos pereciveis devem ser armazenados sob refrigeracdo, conforme
recomendacdo do Centro de Vigilancia Sanitéria (CVS-6/99). Sendo monitorados os
equipamentos (freezers, geladeiras, camara, refrigeradores, etc), a refrigeracéo e o

congelamentos sdo métodos bem utilizados para a conservacdo dos alimentos,
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enquanto a refrigeracdo retarda a multiplicacdo dos microrganismos o congelamento
interrompe esse processo.

A recepcéao e o armazenamento de mercadorias devem ser desenvolvidos em
consonancia com as normas estabelecidas no planejamento que s&o: conferéncia
dos dados relativos a data da entrega, quantidade e padréo de qualidade, para uma
possivel avaliacdo posterior do fornecedor Teixeira (2007). A disposicdo e controle
no armazenamento dos produtos devem obedecer a data de fabricacdo, sendo que
os produtos de fabricacdo mais antiga sao posicionados a serem consumidos em
primeiro lugar (PEPS — primeiro que entra primeiro que sai ou pode utilizar o
conceito PVPS - primeiro que vence primeiro que sai).

A falta de organizacdo e o inadequado armazenamento de alimentos
congelados e resfriados podem resultar em diversos problemas para o
estabelecimento, como: Contaminacao cruzada; Dificuldade em encontrar produtos;
Temperatura inadequada dos alimentos; rapida deterioracdo; Desperdicio de
produtos; Gastos desnecessarios.

Portanto é necessério muito cuidado com esses alimentos, obtendo com
frequéncia a checagem da temperatura do local, a limpeza de camaras frias para
nao criar o excesso de gelo entre os alimentos e o cuidado na hora deixar o
ambiente aberto por muito tempo.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) possui algumas normas
relacionadas a temperatura dos alimentos. A resolugdo RDC 216, por exemplo,
determina que os alimentos prontos sejam mantidos nas seguintes condicdes:
Aquecidos — acima de +60°C por até 6 horas; Resfriados — abaixo de +5°C por até
5 dias; Congelados — abaixo de -18°C por prazo determinado (de acordo com o
produto).

Essas determinacfes e outras boas praticas devem ser seguidas a risca por
todos os empreendimentos do ramo de alimentacdo no Brasil, a fim de garantir a
saude de todos os frequentadores do estabelecimento.

Controlar o tempo e a temperatura dos alimentos € uma das principais
medidas adotadas para a garantia da qualidade dos mesmos nos servigos de
alimentacdo, e este controle também se destaca como um ponto critico em todas as
etapas da producéo de alimentos.

A Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria aponta que as medidas de

controle, sdo os procedimentos que sdo adotados voltados para a prevencao e
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reducdo a um nivel que seja aceitavel ou mesmo para a eliminacdo de agentes
fisicos, quimicos ou biolégicos que sejam capazes de comprometer a qualidade dos
alimentos (BRASIL, 2004).

E pelo fato de uma alimentacdo de qualidade e com seguranca ser um direito
essencial, existem varias técnicas para controlar e promover a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos, e, o tempo e a temperatura sdo 0s principais fatores para o
controle dos microrganismos durante todas as etapas de processamento dos
alimentos, podendo diminuir ou até os eliminar (SILVA JUNIOR, 2014).

De acordo com a Organizacdo Mundial da Saude — OMS, existem certas
regras de ouro para manter a inocuidade de alimentos, e dentre estas destaca-se, a

temperatura de preparacao.
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3. METODOLOGIA

O presente estudo trata-se de uma pesquisa bibliogréafica do tipo exploratéria,
com abordagem qualitativa. Gill (2002) afirma que a pesquisa bibliografica se
caracteriza por ser desenvolvida a partir literaturas preexistentes, especialmente
livros e artigos cientificos; e que ela possibilita ao investigador a obtencédo de um
conhecimento mais abrangente a respeito do objeto de estudo, do que a pesquisa
direta.

No tocante a pesquisa exploratoria, esta visa proporcionar mais informacgoes
sobre o fenbmeno ou objeto de estudo; por constituir a parte inicial da pesquisa,
possibilita ao pesquisador delimitar o tema, fixar objetivos, construir hipéteses ou o
desenvolver uma nova percepcdo sobre o assunto estudado. Por ter um
planejamento bastante flexivel, permite também a exploragéo do tema de estudo sob
varios angulos e aspectos (PRODANOV & FREITAS, 2013).

Para Marconi e Lakatos (2008,) a abordagem qualitativa ndo se atém a
representacées numéricas e nem ao emprego de métodos e técnicas estatisticas na
analise de dados, mas na compreensdo e descricdo aprofundada dos eventos
estudados.

A coleta dos dados foi realizada entre os meses de agosto e setembro de
2022 e o levantamento de conteudo foi realizado por meio da busca ativa de artigos
indexados nas seguintes bases de dados: Scielo (Scientific Eletronic Library Online),
Google Scholar.

Os critérios de inclusdo para a sele¢cdo dos contetudos foram bibliografias
publicadas entre os anos de 2012 e 2022 e no idioma portugués; publicados na
integra de acordo com a tematica referente a revisdo integrativa, documentos,
regulamentacdes, normativas de entidades de saude acerca do tema, artigos,
monografias e dissertagdes.

Os critérios de exclusdo foram estudos com data de publicacdo anterior a
2012 e que apods a leitura dos resumos ndo se adequaram aos objetivos da
pesquisa.

A andlise dos dados foi realizada por meio da categorizacdo, entre 0s meses
de outubro e novembro 2022. De acordo com Lakoff (1986), ndo existe nada mais

basico do que a categorizacdo para 0 N0SSO pensamento, nossa percepgao, acao e
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fala. Todas as vezes que vemos alguma coisa como um tipo de coisa, ou como parte
de alguma coisa, nés estamos categorizando.

Isso ocorre, principalmente, pelas caracteristicas oriundas das similaridades e
diferencas existentes entre conceitos, dentro de determinado contexto. A elaboragéo

de categorias geralmente é referida como uma metodologia na qual conceitos

formam novas categorias pelas caracteristicas inerentes a eles proprios.
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Foram selecionados para a revisdo bibliografica, 11 estudos que abordam

sobre o controle de temperatura de alimentos em unidades de alimentacdo de

nutricdo, e estes estudos, foram caracterizados conforme o ano, autor, titulo e

periédico em que foram publicados, os dados referentes, encontram-se na Tabela 1

a sequir:

Tabela 1 - Caracterizacdo dos estudos quanto ao ano, autores, titulo e periédico/revista

Estela Geovana

associados a temperatura de

N° Ano Autor(es) Titulo Periédico/Revista
5 2014 MONTEIRO, Controle das temperaturas de | Demetra: Alimentagéo,
Marlene Azevedo | armazenamento e de distribuicdo de | Nutrigdo & Saude
Magalhées et al. alimentos em restaurantes
comerciais de uma instituicdo publica
de ensino.
6 2014 RICARDO, Flavia | Tempo e temperatura na produgdo | Demetra: Alimentacéo,
Oliveira et al. |de refeicbes de restaurantes | Nutricdo & Saude
Controle de comerciais na cidade de goiania-
goias.
4 2015 CONZATTI, Monitoramento do tempo e | Uninga Review
Suzana; ADAMI, | temperatura de refeicdes
Fernanda transportadas de uma unidade de
Scherer; alimentacéo e nutrig&o.
FASSINA,
Patricia.
10 | 2015 SANTOS, Avaliacdo da temperatura dos | Revista Cientifica
Valdirene Neves; | equipamentos e alimentos servidos | Linkania Master
BASSI, Sabrina | em unidades de alimentacdo e
Moraes. nutricdo na cidade de Sdo Paulo.
8 2017 WIETHOLTER, Temperaturas de armazenamento e | Seguranca Alimentar e
Maguida Josiani; | distribuicdo dos alimentos. Nutricional
FASSINA,
Patricia.
11 | 2017 CORREA, Binbmio, tempo e temperatura nos | Brazilian Journal of
Vanesa Gesser | processos de producdo de alimentos | Food Research
et al. | em um restaurante universitario.
Monitoramento
do
2 2018 DALLACORTE, Andlise da variacdo de temperatura | Revista Mundi Meio
Caroline; de alimentos na cadeia de | Ambiente e Agrarias
DALCANTON, distribuicdo: uma revisao sistematica
Francieli; da literatura.
COSTELLA,
Marcelo Fabiano
3 2018 LEONARDI, Métodos de conservacdo de | Revista Salde em
Jéssica Gabiriela; | alimentos. foco
AZEVEDO,
Bruna Marcacini.
1 2019 ROCHA, Livia de | Analise do controle de temperatura | Research, Society and
Araujo et al. dos alimentos servidos em Unidade | Development
de Alimentacédo e Nutricdo
universitéria na cidade de Picos-PlI
7 2020 CARDOZO, Seguranga  alimentar e riscos | Scientia Plena
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da Silva et al.

preparacdes quentes em

restaurantes comerciais.

9 2021

CAMPOS, Fabio
Jobson Ferreira
et al.

Monitoramento do binénimo tempo e
temperatura de refeicdes
transportadas para o jantar de
instituicBes de privacéo de liberdade.

Research, Society and
Development

Fonte: Da Autora, 2022.

Verifica-se que dentre os estudos selecionados,

foram encontradas

publicacbes entre os anos de 2014 a 2021, e a Tabela 2 a seguir, mostra a

distribuicdo das publicacdes conforme o ano de publicacéo:

Tabela 2 - Distribuicdo de publicacbes por ano

n° de

Ano publicacdes %
2014 2 18%
2015 2 18%
2017 2 18%
2018 2 18%
2019 1 9%
2020 1 9%
2021 1 9%
Total 11 100%

Fonte: Da Autora, 2022.

E, os estudos selecionados, foram caracterizados também quanto aos

métodos, objetivos e principais resultados, conforme mostrado na Tabela 3 abaixo:

Tabela 3 - Caracterizacdo dos estudos quanto ao método, objetivos, e principais resultados

Autor(es)/Ano Método Objetivo Principais Resultados
MONTEIRO et Estudo | Avaliar as temperaturas | Um restaurante apresentou
al., 2014 transversal de armazenamento e de | temperatura inadequada
distribuicdo de alimentos | para armazenamento de
em restaurantes | alimentos congelados e
comerciais  localizados | resfriados, apenas um
numa instituicdo publica | apresentou  temperatura
de ensino localizada | adequada para as
municipio  de  Belo | preparagcdes quentes; em
Horizonte-MG todos se encontrou
inadequacéao para as
preparacdes frias.
RICARDO et al., | Estudo Analisar o binémio tempo | Os resultados indicaram
2014 Transversal e temperatura, e avaliar | que ndo ha monitoramento
riscos de contaminacdo, | do  bindmio tempo e
sobrevivéncia e | temperatura.
multiplicacdo de micro-
organismos nos
alimentos e preparacdes
desde o recebimento até
a distribuicdo de
refeicbes de restaurantes
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comerciais de Goiania-
GO

CONZATTI; Estudo Avaliar o tempo e | Foram monitoradas
ADAMI; Transversal temperatura de | temperaturas de 55
FASSINA, 2015 preparacdes amostras de alimentos nas
transportadas conforme a | caixas térmicas, nas cubas
Portaria CVS 5/2013 e | do buffet no inicio e no final
RDC 216/2004. da distribuicdo. ldentificou-
se variacdo de temperatura
em alimentos como o arroz
e o feijdo.
SANTOS; Estudo Avaliar a concordancia | Os resultados analisados
BASSI, 2015 Transversal das temperaturas dos | apresentaram indices de
alimentos servidos | inadequagdo expressivos,
durante a distribui¢do, de | quanto as temperaturas das
oito UANs, com os | preparacdes quentes
valores preconizados | durante a  distribuicao,
pela legislacdo CVS | quando comparados aos
5/2013 valores preconizados pela
CVS 5/2013.
WIETHOLTER; | Estudo Avaliar a temperatura dos | Foram encontradas
FASSINA, 2017 | Transversal equipamentos e das | inconformidades da
preparacdbes de uma | temperatura de alguns
Unidade de Alimentacdo | equipamentos e das
e Nutricho conforme a | saladas na distribuicéo.
Portaria CVS5/2013.
CORREA, et al., | Estudo Avaliar o binbmio tempo e | Na cadeia de resfriamento
2017 Transversal temperatura nas diversas | observou-se que nenhum
etapas do  processo | grupo de alimento
produtivo e analisar os | apresentou o procedimento
riscos de sobrevivéncia e | de forma correta.
multiplicacéo de
microrganismos nos
alimentos oferecidos.
DALLACORTE; | Revisédo Analisar a variacdo de | Foram selecionados na
DALCANTON; Sistematica temperatura de alimentos | revisdo 18 trabalhos, e em
COSTELLA, na cadeia de distribuicdo | todos eles foram
2018 identificados inadequacdes
guanto aos cuidados com a
temperatura.
LEONARDI; Revisdo de | Realizar um | Foram identificados neste
AZEVEDO, literatura levantamento estudo, varios métodos de
2018 bibliogréfico dos | conservacdo de alimentos,
diferentes métodos de | onde, concluiu-se que a
conservacao de | conservacao adequada dos
alimentos e sua | alimentos garante a
importancia na | seguranca alimentar e
alimentacgéo dos | nutricional.
individuos.
ROCHA et al., | Estudo descritivo | Verificar as temperaturas | Foram identificadas
2019. das refei¢cBes produzidos | inadequacdes tanto nas

por uma UAN, do inicio
até o final da distribuicé&o.

temperaturas frias quanto
nas temperaturas quentes
em determinados
momentos, representando
risco para 0s comensais.

CARDOZO et
al., 2020

Estudo
Transversal

Avaliar o tempo e
temperatura de
preparagbes quentes de
UANs para estimar os

Os resultados indicaram
temperaturas nao
conformes na UAN 1
(58,6%), UAN 2 (46%) e
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riscos correlacionados
com a inadequacao
destes parametros e

percentual de nao
conformidades conforme

UAN 3 (67,8%)

instituicbes de privacdo
de liberdade na Regido
Metropolitana de
Fortaleza no estado do
Ceard.

as Boas Préticas de
Manipulacdo de
Alimentos.
CAMPOS et al., | Estudo Analisar, o binbmio tempo | Os  resultados  obtidos
2021 Transversal X temperatura de | indicaram que apenas 7,3%
refeicbes transportadas | das 400 amostras
para o jantar de | encontraram-se abaixo de

60°C na hora do
recebimento, contudo,
durante o envase das
guentinhas 100%
apresentaram temperaturas
acima do recomendado

pela legislacéo.

Fonte: Da Autora, 2022.
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5. DISCUSSAO

Cardozo et al., (2020) em seu estudo, apontam que, a contaminacdo dos
alimentos pode ocorrer em qualquer ponto da producéo e da distribuicdo. Campos et
al., (2021) completam ainda que, o monitoramento do tempo e da temperatura, €
fundamental em todo o processo de preparo dos alimentos, pois, contribui para a
garantia na inocuidade dos alimentos e deve ser usado como forma de prevenir a
multiplicagdo de microrganismos.

Por isso, € tdo importante manter temperaturas adequadas durante todo o
processo de producdo, uma vez que isso implica diretamente na qualidade
microbiolégica dos alimentos. Monteiro et al., (2014) garante ainda que, para que a
qualidade dos alimentos seja garantida, € muito importante manter a atengdo no
binbmio tempo e temperatura.

Em diversas UANs, os alimentos ficam expostos em balcdes térmicos por
longos periodos de tempo e em grande parte das vezes, submetidos a temperaturas
inadequadas, influenciando diretamente no crescimento da atividade microbiana.
Rocha et al.,, (2019) apontam entdo que, para que seja assegurada a qualidade dos
alimentos que sao oferecidos nas UANs, € importante que se proceda a partir dos
principios basicos das Boas Praticas de Fabricacdo e Manipulacdo de alimentos,
evitando assim, que ocorram problemas relacionados com o controle sanitario dos
alimentos que séo disponibilizados para o consumo.

Santos e Bassi (2015) também destacam que o bindmio tempo e temperatura
€ uma ferramenta essencial para os processos de producdo de alimentos, uma vez
gue, tanto os alimentos cozidos como os alimentos refrigerados, quando expostos a
variacoes de temperatura por longos periodos de tempo, facilitam a proliferacdo
microbiana.

Assim, os cuidados com a temperatura, € uma das formas mais eficazes para
a administracdo do crescimento microbiano (CORREA et al., 2017). Quando a
temperatura esta em desacordo, ela relaciona-se diretamente com doengas de
origem alimentar, como por exemplo intoxicacdes e infec¢des alimentares.

Por isso, monitorar a temperatura durante todas as etapas da producdo de
alimentos, bem como a temperatura dos equipamentos usados para o0

7

armazenamento € importante, pois, temperaturas inadequadas podem ter suas
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caracteristicas sensoriais e microbiol6gicas modificadas (WIETHOLTER; FASSINA,
2017).

Conzatti, Adami, Fassina (2015) destacam que, apds cozidos, os alimentos
preparados devem ser mantidos em condicbes de tempo e temperatura que nao
favorecam a multiplicacdo de microrganismos, e que para serem conservados
guentes, os alimentos precisam ser submetidos a temperatura superior a 60°C por
no maximo 6 horas, e inferior a 60° por no maximo 1 hora e as preparacdes frias
devem ser mantidas até 10°C por até 4 horas e entre 10 a 21°C por até 2 horas.

Tudo isso esta preconizado na RDC n° 216 de 2004, e esta, ainda determina
gue os alimentos devem ser transportados em meios de transportes higienizados, e
estes, devem contribuir para a manutencdo da temperatura adequada de modo a
ndo comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

Leonardi e Azevedo (2018) ressaltam ainda que, a temperatura de
refrigeracdo durante o armazenamento de produtos alimentares deve ser controlada
de acordo com o alimento que € usado, e por isso € fundamental que se conheca a
temperatura correta para cada alimento e a temperatura em que 0s principais
microrganismos se proliferam.

No estudo de Santos e Bossi (2015) por exemplo, foram analisadas 8
unidades de alimentacdo e nutricdo, e observou-se um valor elevado de
inadequacdes em relacdo a temperatura de alimentos como arroz/feijdo e
guarnicdes. Em estudo semelhante, Nascimento (2017) ao comparar as UANs
analisadas com o que preconiza a RDC n° 216, encontrou 100% de inadequacéo
guanto a temperatura dos alimentos.

Desse modo, pode-se dizer que, as UANs, sao caracterizas pela
apresentacao de diversas modalidades de servi¢cos, e o0 manejo dos alimentos que
sdo preparados, os servicos de alimentagcdo, sdo bastante complexos, e todos os
processos devem garantir a finalidade de um produto que seja seguro, e iSso vai
desde a producdo ao momento final de consumo.

Dessa forma, a origem das doencas transmitidas por alimentos, é verificada a
partir do manejo incorreto, e este desenvolve-se a partir de diversas falhas no
processo de producdo dos alimentos, que vdo desde os maus hébitos dos
funcionarios ao uso de matérias primas de baixa qualidade, condicbes precarias de
producdo, entre outros. Onde a producdo, preparacdo, distribuicdo e

armazenamento de alimentos, para que ocorra com Sseguranca, devem ser
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atividades que exigem cuidados para que nédo seja favorecida a contaminagao e a
proliferacdo de microrganismos prejudiciais a saude.

Dentre os fatores que podem determinar a sobrevivéncia e a multiplicacdo de
desses microrganismos, esta a temperatura, e para que a qualidade dos alimentos
seja garantida deve-se atentar ao binbmio temperatura e tempo, uma vez que Sao
mecanismos de controle de qualidade para os processos de producédo, preparacao,

distribuicdo e armazenamento de alimentos.
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6. CONCLUSAO

Ficou evidenciado que, o controle da temperatura, € uma das principais
ferramentas usadas para que ndo ocorra o crescimento microbiano de modo a gerar
o risco de doencas transmitidas por alimentos, ou seja, o controle do tempo e
temperatura é fundamental para a garantia da seguranca alimentar.

Por isso, é fundamental que sejam implementados varios sistemas de controle
de temperatura dos alimentos em todos 0s processos relacionados com o preparo
dos alimentos nas UANs, e em caso de temperaturas inadequadas, deve-se
imediatamente iniciar a correcdo dessas, e sobretudo, é fundamental a capacitagéo
dos funcionarios, uma vez que, eles sao essenciais para a garantia da seguranca
dos alimentos.

Assim, controlar a temperatura dos alimentos, € fundamental para a garantia
da qualidade do produto final de modo a se evitar a proliferacdo de microrganismos

nocivos e para a garantia da seguranca de quem ird consumir esses alimentos.
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