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RESUMO

Analisar o binémio tempo-temperatura na producéo de refei¢des transportadas foi o objetivo deste estudo. Para tal,
o mesmo foi realizado em periodos distintos nas cinco fases de producdo das refeicBes transportadas, sendo
controlado o tempo e temperatura dos alimentos e equipamentos utilizados para armazenamento e distribuicdo das
refeicGes. As técnicas de afericdo seguiram o recomendado pelo manual de boas praticas de manipulagdo de
alimentos. As analises utilizadas foram: frequéncia simples e absoluta para identificar a proporcdo de desvios de
temperatura; teste McNemar para comparacdo dos periodos e para avaliar as frequéncias de temperatura; t-teste
para verificar se houve diferenca estatistica nas temperaturas médias dos equipamentos. Desta forma, foi
identificado que na cadeia fria, em ambos os periodos estudados, houve diferenca significativa na temperatura do
suco e sobremesa. As saladas obtiveram 100% de inadequacOes de temperatura da producgdo até a recepcdo. Na
cadeia aquecida, a média de temperatura nas fases da producdo, espera, envase e distribuicdo, as preparacGes
estavam acima de 60°C. Na recepcdo da carga a média de temperatura estava abaixo de 60°C para a guarnicao,
prato principal e op¢do no primeiro periodo do estudo. Assim, houve inconformidade nas temperaturas dos
alimentos em todo ciclo produtivo, mesmo com pequenas melhorias.

Palavras-chave: Servico de Alimentag&o. Inspe¢do de Alimentos. Inocuidade dos Alimentos.

ABSTRACT

Analyzing time-temperature binomial in the production of transported meals was the objective of this study. To this
end, was carried out at different times in the five stages of production of the transported meals, being controlled
the time and temperature of the food and equipment used for storage and distribution of meals. The measurement
techniques followed the recommended by the manual of good food handling practices. The analyzes used were:
simple and absolute frequency to identify the proportion of temperature deviations; McNemar test to compare
periods and to evaluate temperature frequencies; t-test to verify if there was a statistical difference in the average
temperatures of the equipment. Thus, it was identified that in the cold chain, in both periods studied, there was a
significant difference in the temperature of juice and dessert. The salads had 100% of temperature inadequacies
from production to reception. In the heated chain, the average temperature in the production, waiting, filling and
distribution phases, the preparations were above 60°C. At load reception the average temperature was below 60°C
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for garnish, main course and option in the first period of the study. Thus, there was nonconformity in food
temperatures throughout the production cycle, even with minor improvements.
Keywords: Food Services. Food Inspection. Food Safety.

RESUMEN

El objetivo este estudio fue analizar el binomio tiempo-temperatura en la produccién de comidas transportadas.
Con este fin, se llevé a cabo en diferentes momentos en cinco etapas de produccién de las comidas transportadas,
controlando el tiempo y la temperatura de los alimentos y equipos para el almacenamiento y distribucion de las
comidas. Las técnicas de medicion siguieron lo recomendado por el manual de buenas préacticas de manipulacion
de alimentos. Los analisis fueron: frecuencia simple y absoluta para desviaciones de temperatura; Prueba de
McNemar para comparar periodos y frecuencias de temperatura; Prueba t para verificar diferencia estadistica en
las temperaturas promedio del equipo. En ambos periodos, hubo una diferencia significativa en la temperatura del
jugo y postre. Las ensaladas tenian 100% de las deficiencias de temperatura desde la produccién hasta recepcion.
En la cadena calentada, la temperatura promedio en las fases de produccién, espera, llenado y distribucion, las
preparaciones fueron superiores a 60°C. En la recepcion de la carga, la temperatura promedio fue inferior a 60°C
para la guarnicién, plato principal y opcion en el primer periodo del estudio. No hubo conformidad en las

temperaturas de los alimentos durante todo el ciclo de produccidn, incluso con mejoras menores.
Descriptores: Servicios de Alimentacidn. Inspeccién de Alimentos. Inocuidad de los Alimentos.

INTRODUCAO
Segundo a

Empresas de Refei¢des Coletivas - ABERC (ABERC,

2015), sdo fornecidas diariamente 11,8 milhdes de

Associagdo Brasileira das

refeicdes pelos restaurantes que as produzem em
Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN). Diante
disto, é importante implantar métodos capazes de
controlar a qualidade das refei¢des em suas diversas
dimensbes, tais como controle higiénico-sanitéario,
controle de temperatura, nutricional e sensorial
(SILVA JR., 2014; ABREU; SPINELLI; PINTO,
2016).

Entre as modalidades de distribuicdo de
em UAN, a

caracteriza-se pela producdo em um local e

refeicGes refeicdo  transportada
distribuicdo em outro, permitindo deste modo o
fornecimento de refeicbes onde ndo ha estrutura
apropriada para sua producdo, podendo determinar
menor custo com equipamentos e mao-de-obra. Essa
modalidade de refeicGes envolve maiores riscos a
Seguranca Alimentar (SA), tendo em vista um maior
tempo envolvido entre a producdo e o consumo das

refeicOes (SILVA JR., 2014).
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Adocdo de medidas que visem promover e
proteger a satde dos comensais é de suma importancia
nestas Unidades, além disso, fiscalizar e inspecionar
os alimentos para consumo humano sdo
recomendacdes que estdo entre o campo de atuacdo do
Sistema Unico de Satide conforme deliberado na lei n°
8.080 de 1990.

Consequentemente o controle do tempo e
temperatura € uma medida eficaz na SA. Segundo a
Organizacdo Mundial de Saude, a alta temperatura
contribui para a garantia da inocuidade dos alimentos,
porém ressalta-se que quanto maior o tempo de
exposicdo dos alimentos na zona de perigo (entre
10°C e 60°C), maior o risco de sobrevivéncia e
multiplicacdo das bactérias patogénicas e 0s
microrganismos produtores de toxinas, propiciando
assim a ocorréncia de Doengas Veiculadas por
(DVA) que tem

procedimentos inadequados e se desenvolvem por

Alimentos sua origem em

maltiplas  falhas relacionadas aos habitos dos
funcionarios, a utilizacdo de matérias-primas de ma
qualidade e condicGes

(MARINHO et al., 2015). Por isso um rigido controle

precarias de producao
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das condicBes higiénico-sanitarias e do bindmio
tempo e temperatura sdo importantes, sobretudo, em
refei¢des transportadas.

Assim, o objetivo deste estudo € analisar o
binémio tempo-temperatura em periodos distintos do

processo de producdo de refei¢Bes transportadas.

MATERIAIS E METODOS

Estudo realizado na Unidade de Alimentacdo
e Nutricho do Restaurante Universitario de uma
universidade federal de um municipio baiano o qual
funciona sob a modalidade de terceirizacdo, sendo
este servico do tipo administracdo de cozinha e
refeicbes transportadas. Diariamente, transportam-se
aproximadamente 300 refeicdes para uma das
Residéncias Universitaria, situada em bairro distante
da Unidade produtora.

A coleta dos dados foi efetuada em dois
momentos: em agosto de 2014 e apds mudancas
operacionais e de equipamentos no servigo, realizou-
se nova coleta em outubro de 2015. Os estudos foram
antecedidos por estudo piloto realizados por
estudantes do curso de Nutricdo e integrantes do
Grupo de Pesquisa e Extensdo do Restaurante
Universitario (GPERU), previamente treinados para
este fim. As afericdes de temperatura foram realizadas
em cada etapa do ciclo de producdo das refeices
transportadas: término da coccdo, envase dos
alimentos, armazenamento nos carros, recepcdo da
refeicio no ponto de distribuicio e durante a
distribuigéo.

O monitoramento do tempo foi iniciado no
momento que se iniciou a cocgdo, e finalizado até 2
horas ap6s o inicio da distribuicdo. As temperaturas
dos equipamentos usados para armazenamento (pass-

through, gastronorm e balcdo térmico) e dos
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alimentos armazenados nestes, também foram
verificadas e registradas.

Foram utilizados termdmetros de haste de aco
inoxidavel, digital da marca Minipa, com faixa de
medicdo -10°C a 200°C com precisdo de 2°C e
termometro a laser da marca Fluke 62 MINI-IR com
alcance de -30 a 500°C. Utilizou-se a técnica
recomendado pelo Manual ABERC (2015) e Manual
de boas préticas de manipulacdo de alimentos (SAO
PAULO, 2016). No caso de sobremesas como frutas e
doces, foi aferida a temperatura em suas superficies
com termdmetro a laser.

Para afericdo de temperatura dos pass-
throughs foram realizadas duas medidas: do
equipamento e do alimento contido neste, sendo
realizados com termémetro a laser. Diante da néo
observancia de valores de recomendacdo direta de
temperaturas para 0s pass-throughs, foi também
utilizada como pardmetro de adequacdo as
temperaturas do termo de referéncia da Universidade
com a empresa terceirizada.

No balcdo térmico eram realizadas trés
medidas, sendo duas nas laterais e uma no centro do
equipamento, considerando-se o valor médio. O
balcdo de distribuicdo na unidade distribuidora era
ligado 1h antes de receber os gastronorm, para que ao
receber, eles ja estivessem em temperatura ideal para
acondiciona-los e esta adequacdo era atestada com a
afericdo dos balcBes antes de monta-los com as
preparacoes.

Ao chegarem a Unidade distribuidora os
gastronorm eram retirados do veiculo e acomodados
no balcdo de distribuicdo. ApGs esse processo, 0S
alimentos tinham sua temperatura aferida com
termdmetro de haste e esta afericdo repetia-se duas

horas apos iniciar a distribuicéo.
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No Quadro 1 estdo indicadas as temperaturas
e 0 tempo recomendado para o controle dos alimentos
de acordo com o termo de referéncia da Universidade
com a empresa terceirizada, a Resolucdo da Diretoria
Colegiada - RDC n° 216 (BRASIL, 2004) e da
Portaria do Centro de Vigilancia Sanitaria — CVS 05
(SAO PAULO, 2013) que foram usadas neste estudo
como pardmetros de analises de conformidades ou
inconformidades.

A tabulagdo dos dados foi realizada no
programa Microsoft Excel© versdo 2010, utilizando
frequéncia simples e absoluta, para identificar a
proporcdo de desvios de inadequacdo ou ndo de
temperatura conforme a RDC n°216/04 e CVS
05/2013. Para a comparacdo dos periodos analisados
no estudo foi utilizado o teste McNemar, para avaliar
as frequéncias de temperaturas em conformidade ou

ndo. Para este teste foi utilizado a estatistica de teste

qui-quadrado, como também o célculo dos residuos
padronizados (Zres). Dessa forma, foi possivel
verificar diferencas estatisticamente significativas
entre as variaveis estudadas.

O Z res é util em uma analise mais detalhada
de cada uma das variaveis consideradas na estatistica
de teste qui-quadrado, ou seja, pelo célculo dos
residuos padronizados é possivel verificar se a
temperatura observada € diferente da esperada (Zres
de + ou — 1,96) no intervalo de temperatura
recomendado para a preparacado.

Também foi usado o t-teste para verificar nos
dois periodos analisados se houve diferenga estatistica
nas temperaturas médias dos equipamentos usados
para armazenamento das refeicdes. Todos o0s testes
foram realizados no IBM SPSS Statistics 21.0 e

adotado  nivel de significAncia de  5%.

Quadro 1. Critério de tempo e temperatura utilizado como referéncia no estudo, para etapas do processo produtivo
e temperatura para equipamentos usados na UAN. Salvador, 2014-2015.

CADEIA AQUECIDA CADEIA RERIGERADA
PROCEDIMENTO . Temperatura . Temperatura
Tempo de exposi¢éo Tempo de exposicéo
recomendada recomendada
Envase 6 Horas 60°c 4 Horas 10°C
1 Hora <60° 2 Horas Entre 10°C e 21°C
Recebimento 6 Horas 60°c 4 Horas 10°C
1 Hora <60° 2 Horas Entre 10°C e 21°C
Armazenamento no ) > 65°C i 10°C
pass-throughs
Armazenamento no ) o ) o
balcdo de distribuicdo 80 90°C g°c
Armazenamento ) i <10°C
no refrigerador

Fonte: Adaptado do contrato da Universidade em estudo e das recomendac6es da RDC n° 216/04 e da Portaria

CVS 05/2013.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os cardapios analisados durante os dois
periodos do estudo eram compostos por nove
preparagOes, servidas diariamente, totalizando 135
preparagOes estudadas: entrada (duas saladas cruas),

acompanhamento (arroz e feijdo), guarnicdo, prato
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principal, opcdo ovolactovegetariana, bebida néo
alcodlica (suco) e sobremesa.

Nas preparacdes da cadeia fria observou-se
variacdo na média das temperaturas em todo processo
produtivo nos dois periodos estudado variando de
7,48°C (1,34 desvios padrdo - Dp) a 26,26°C (8,44
Dp). O teste qui-quadrado indicou diferenca
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significativa na temperatura da sobremesa (p=0,024) e
suco (p=0,000), ndo estando estdo em conformidade
com o preconizado pela literatura (SAO PAULO,
2013), algo que se observou em ambos os periodos do
estudo, sendo refletido principalmente na etapa de
producdo e distribuicdo (Tabela 1).

Dentre os alimentos verificados, as saladas
apresentaram  maior inconformidade quanto a
temperatura, apresentando 100% de inadequagéo,
desde o processo de produgdo até o momento da
recepgédo na unidade distribuidora, tanto no estudo de

2014 quanto no de 2015. Observa-se desta forma que,

para além da inconformidade com o que traz a
legislacdo, a UAN ndo obteve éxito nas intervencdes
realizadas para corrigir o problema.

Na UAN avaliada foi observado que o preparo
das saladas servidas no jantar comecava ainda no
periodo da manhd. Além disso, as preparacdes eram
montadas e aguardavam a finalizacdo de todo o lote
para serem cobertas por fita filme de PVC e
acondicionadas no refrigerador, prolongando assim o
tempo de exposicdo & temperatura ambiente. Sendo
estes os fatores contribuintes para a inconformidade

encontrada.

Tabela 1. Distribuicdo percentual das faixas de temperaturas da cadeia fria de refeicbes transportadas para o
Restaurante Universitario em estudo. Agosto de 2014 (1° periodo) e outubro de 2015 (2° periodo).

Ciclo Salada 1 Salada 2 Sobremesa Suco
pro Analise Periodo Periodo Periodo Periodo
dutivo 1° 2° 1° 2° 1° 2° 1° 2°
NC total de afericdes 5 10 5 10 5 8 5 10
% de temperatura
° < 10 b+4.3) 0 0 0 0 20 0 0 80
(T —
S % de temperatura
-§ > 10°¢ b-@3) 100 100 100 100 80 100 100 20
o Média 21,72 23,62 24,35 24,36 22,36 | 26,26 | 16,52 9,49
Desvio padréo 1,40 4,38 1,34 2,99 8,44 1,26 2,45 4,93
Mediana 22 24,80 24,35 26 25,80 | 26,50 | 16,80 7,70
NC total de afericdes 5 10 5 10 5 8 5 10
% de temperatura
} <10° 0 0 0 0 20 0 0 80
= 0
g | Yodelemperaura | 400 | 100 | 100 | 100 | 8 | 200 | 100 | 20
L
Média 21,72 20,31 24,35 21,15 22,36 | 25,34 | 16,52 7,48
Desvio padréo 1,40 3,57 1,34 3,61 8,44 1,63 2,45 3,95
Mediana 22 19,80 24,35 22,50 25,80 | 25,55 | 16,80 6,30
NC total de afericdes 5 10 5 10 5 8 5 10
% de temperatura
. <10° 0 0 0 0 20 0 0 70
Q 0
g | odelemperaura | 300 | 100 | 200 | 100 | 8 | 200 | 100 | 30
- Média 21,90 20,43 23,45 20,51 22,36 | 25,95 | 16,52 8,57
Desvio padrao 1,69 3,29 0,07 3,14 8,44 1,90 2,45 3,10
Mediana 22 20,90 23,45 20,65 2580 | 26,10 | 16,80 7,20
NC total de afericdes 5 10 5 10 5 8 5 10
% de temperatura 0 0 0 0 0 0 0 60
2 <10°
O 0
g | edelmperaura | o400 | 100 | 200 | 100 | 100 | 200 | 100 | 40
[&)
o Média 19,80 18,07 21,00 21,14 2194 | 2430 | 17,50 | 10,21
Desvio padrao 2,36 2,50 1,41 4,35 6,15 191 1,92 2,76
Mediana 19 17,85 21,00 22,40 2440 | 24,15 | 18,40 9,40
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NC total de afericdes 15 30 15 30 15 29 15 30
0,
s % de femperatura | 667 0 0 0 0 0 0 | 3333
= % de temperatura
é 0 S 10F3,C 93,33 100 100 100 100 100 100 66,67
'é’ Média 17,72 | 20,48 | 1957 | 20,80 | 23,40 | 2356 | 18,18 | 12,26
Desvio padréo 3,82 2,05 571 3,61 1,95 124 | 2,08 3,80
Mediana 17,40 | 20,65 20 22,10 | 24,20 | 2350 | 18,90 | 10,95
Valor de Py2 - E_Iementos do 0,157 0 0,0242 0,0002
cardapio
Valor de Py2 - Processo 0,0002
produtivo
Total | NOtotal de afericées 35 | 70 | 3 [ 70 | 40 | 61 | 35 | 70

Faixa de temperatura segue as recomendacfes da CVS 5/2013, para conformidade e inconformidade. Quando
aparecer a letra a= teste Qui-quadrado significativo (5%); b+ residuos padronizados (Zres), valor positivo >+1,96; b-
residuos padronizados (Zres), valor negativo < - 1,96, ou seja, nivel de significancia de 5%.

O tempo médio do momento do preparo até a
distribuicdo ultrapassou o tempo recomendado (SAO
PAULO, 2013) no primeiro periodo do estudo para a

salada 1. No segundo periodo houve diminuicdo do
tempo dispendido para a producdo de todos os

alimentos da cadeia refrigerada (Quadro 2).

Quadro 2. Tempo médio dispendido da producgdo ao recebimento de acordo com os elementos do cardépio das
preparagdes transportadas. Agosto de 2014 ((1° periodo) e outubro de 2015 (1° periodo).

CADEIA REFRIGERADA
PREPARACOES 12 PERIODO 22 PERIODO 134
Salada 1 03h24min 02h50 min T
Salada 2 04h11 min 02h23 min
Sobremesa 02h36 min 01h20 min
Suco 01h08 min 01h52 min
CADEIA AQUECIDA
PREPARACOES 12 PERIODO 22 PERIODO
Arroz 03h50 min 01h48 min
Feijao 02h04 min 03h55 min
Guarnicdo 03h07 min 02h18 min
Prato principal 03h23 min 02h30 min
Opcéo 01h03 min 02h29 min

Diversos fatores podem ser apontados para
estas inconformidades, entre as quais estd o elevado
tempo de exposicdo do alimento a temperatura
ambiente durante o preparo; a climatizacdo da area de
pré-preparo ndo estava adequada contando ainda com
grande fluxo de entrada e saida dos manipuladores no
setor; elevado nimero de gastronorm armazenados no

refrigerador e 0 ndmero de vezes em que O
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equipamento era aberto. Assim, as saladas eram
direcionadas para o balcdo térmico com temperaturas
acima de 10°C, o que favorece 0 crescimento
microbiano.

Os resultados observados nos dois periodos de
estudo demonstram a necessidade de constantes
treinamentos para os manipuladores e gestores, além

da manutencdo periddica dos equipamentos da UAN.
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H& necessidade de o responsavel técnico do servico
rever 0 processo produtivo da salada, no sentido de
diminuir o tempo que decorre entre 0 preparo e
distribuicdo além de estabelecer meios para conseguir
diminuir a temperatura da preparacdo em todo o ciclo

produtivo.

Ainda, devem-se avaliar 0s equipamentos
usados para armazenamento das preparacdes da cadeia
fria, ao passo que foi identificado que os
refrigeradores e balcdo frio estavam com temperatura
médias superiores as 13°C nos dois periodos de
estudo, contribuindo, portanto, com o0s desvios de

temperaturas observados (Gréfico 1).
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Gréfico 1. Temperatura dos equipamentos utilizados para armazenamento dos alimentos/preparagdes transportadas
do Restaurante Universitario, em agosto de 2014 e outubro de 2015.

Resultados semelhantes foram encontrados
por Borges et al., (2016) em uma pesquisa realizada
em um restaurante de Palmas-Tocantins, onde foi
verificado que os pratos frios apresentaram
temperaturas entre 19,6 a 25,4°C no periodo do
almogo e 18,4 a 25,8°C no periodo do jantar; por
Wietholter e Fassina (2017) onde em nenhum dos dias
avaliados a temperatura das saladas esteve abaixo de
10°C (0%) em uma empresa situada no Rio Grande do
Sul; e por Santos e Bassi (2015) onde as temperaturas
das saladas apresentaram inconformidade no estudo

realizado em UAN na cidade de S&o Paulo.
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Neste estudo, a sobremesa e o suco foram os
elementos da cadeia fria que indicaram diferencas
significativas de temperatura acima de 10°C entre o
primeiro e segundo periodo. Para a sobremesa, 0s
valores do desvio padrdo sugerem ocorréncia de
falhas, como: erro de

algumas afericdo da

temperatura, equipamentos com defeito ou
descalibrados.

Em relacdo a cadeia aquecida (Tabela 2),
observou-se que na fase da espera para o envase, no
envase, recepcdo da carga e distribuicdo das refeices,

algumas preparagdes apresentaram inadequacdo de
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temperatura nos dois periodos analisados. Na espera
para o envase e na fase do envase no primeiro periodo
do estudo, a guarnicdo e o prato principal (PP)
apresentam 60% de temperatura abaixo de 60°C. Ja na
recepcdo da carga, também na primeira fase do

estudo, os itens em inconformidade com a legislacédo

foram a guarnicdo e a opcdo (80%) e o PP (60%).
Quanto a distribuicdo, tanto a guarnicdo no primeiro
momento (86,67%) quanto a op¢do no segundo
periodo (73,33%)

temperatura preconizada de no minimo 60°C.

ndo conseguiram atingir a

Tabela 2. Distribuigdo percentual das faixas de temperaturas da cadeia aquecida de refei¢es transportadas para o
Restaurante Universitario em estudo. Agosto de 2014 (1° periodo) e outubro de 2015 (2° periodo).

. i n . Prato ~
ig:(ljz Variaveis de Arroz Feijao Guarnicdo Principal Opcéo
ptivo anélise Periodo Periodo Periodo Periodo Periodo

1° 2° 1° 2° 1° 2° 1° 2° 1° 2°
NC total de afericdes 5 10 5 10 5 10 5 10 5 10
% de temperatura
o < de 60°¢ b+ 0 0 0 0 20 40 40 10 20 20
O 0,
3 /‘;d;;gg‘oii_ffi}g{ & | 100 | 100 | 100 108’0 80 | 60 | 60 | 9 | 8 | 80
o Média 92,68 | 90,09 | 93,62 | 90,21 | 70,40 | 69,34 | 60,28 | 72,42 76 | 70,65
Desvio padrdo 11,03 | 9,65 | 2,76 | 588 | 22,04 | 21,72 | 13,75 | 10,96 | 8,82 | 14,78
Mediana 97,50 | 89,65 | 92,80 | 90,65 | 68,70 | 74,45 | 57,90 | 73,85 | 76,70 | 70,15
NC total de afericdes 5 10 5 10 5 10 5 10 5 10
% de temperatura
y < de 60°¢ b+ 0 0 0 0 60 40 60 20 0 30
S % de temperatura
u‘?’ > de 60°c-(28) 100 | 100 | 100 | 100 40 60 40 80 100 70
Média 92,68 | 76,81 | 93,62 | 86,27 | 51,26 | 70,18 | 60,28 | 69,32 | 76,00 | 68,75
Desvio padrdo 11,03 | 793 | 2,76 | 406 | 1549 | 16,33 | 13,75 | 12,40 | 8,82 | 9,59
Mediana 97,50 92,80 | 87,30 | 44,10 | 72,80 | 57,90 | 70,45 | 76,70 | 72,85
NC total de afericdes 5 10 5 10 5 10 5 10 5 10
% de temperatura
) < de 60°¢ b+ 0 0 0 0 60 20 60 10 0 20
& % de temperatura
L% > de 60°c-(28) 100 | 100 | 100 | 100 40 80 40 90 100 80
Média 68,72 | 72,71 | 93,62 | 83,64 | 48,62 | 72,96 | 62,34 | 69,50 | 73,60 | 66,06
Desvio padrdo 476 | 596 | 2,76 | 850 | 14,24 | 1790 | 1528 | 9,88 | 10,11 | 7,99
Mediana 70,30 | 71,40 | 92,80 | 83,65 | 39,90 | 70,05 | 57,90 | 69,00 | 74,00 | 68,25
NC total de afericdes 5 10 5 10 5 10 5 10 5 10
% de temperatura
o < de 60°¢ b+ 20 0 0 0 80 30 60 20 80 50
O 0
g | Yeremperty® | 80 | 100 | 100 | 100 | 20 | 70 | 40 | 80 | 20 | 50
S >
o Média 67,64 | 73,59 | 89,16 | 81,80 | 45,80 | 73,43 | 59,36 | 65,50 | 57,68 | 60,29
Desvio padrdo 783 | 593 | 307 | 6,16 | 9,64 | 1591 | 15,78 | 10,51 421 6,76
Mediana 72 | 7390 | 89 80,70 | 43 | 74,90 | 51,70 | 6590 | 5590 | 61,10
o NO total de afericbes | 15 30 15 30 15 30 15 30 13 30

2 0,

S | %detemperalura | o060 ) 40 | o | 667 | 8667|4333 | 40 | 10 | 3846 | 7333

3 < de 60°c P*®

= 0,

g | delemperii® |5333| 60 | 100 | 9333|1333 | 5667 | 60 | 90 | 6154 | 2667

Q jtl

Média 60,46 | 63,84 | 78,31 | 71,42 | 47,73 | 69,38 | 69,09 | 76,72 | 60,75 | 56,44
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Desvio padrao | 8.24 | 9.77 | 952 | 881 | 911 | 15,74 | 1517 | 13,92 | 10,80 | 7.12
Mediana 60,50 | 64.30 | 76,30 | 70,20 | 4530 | 69.40 | 74,00 | 76,70 | 63.10 | 5505
Valor de Py2 - Elementos do 0,508 0,306 0,421 0,047¢ 0,325
cardapio
Valor de Py2 - Processo a
produtivo 0,001
0
Total N° total de 35 | 70 | 35 | 70 | 35 | 70 | 35 70 33 | 70
afericbes

Faixa de temperatura segue as recomendagdes da CVS5/2013, para conformidade e inconformidade. Quando
aparecer a letra a=teste qui-quadrado significativo (5%); b+ residuos padronizados (Zres), valor positivo >+1,96; b-
residuos padronizados (Zres), valor negativo <-1,96, ou seja, nivel de significancia de 5%.

Estes achados ressaltam a importancia do
controle do tempo e da temperatura das refeicGes
produzidas. Desta forma, ¢é de fundamental
importancia atender ao que preconiza a RDC n°216
(BRASIL, 2004), que determina que os alimentos
quentes devem ser mantidos acima de 60°C por até
seis horas contados a partir do momento que o fogo é
desligado.

Ao longo do ciclo produtivo as preparacdes
vado perdendo temperatura, fato que pode estar
associado ao longo tempo de espera entre 0 término
da coccdo até 0 momento da distribuicdo; condi¢des
dos equipamentos utilizados para armazenamento até
0 momento em que as refeicBes sejam transportadas;
condigdes climéticas do ponto de distribuigdo, pois a
UAN localizava-se préximo ao mar e sofria incidéncia
do vento, sobretudo na é&rea da distribuigdo,
contribuindo para maior dificuldade em manter a
temperatura dos alimentos.

Todavia, a média de temperatura das refeicdes
da cadeia aquecida nos ciclos da producdo, espera,
envase e distribuicdo estavam acima dos 60°C, o que
contribui para garantir a seguranca alimentar das
refeicGes transportadas (Tabela 2). Entretanto, vale
ressaltar que em alguns momentos a guarni¢éo era a
preparagdo que mais se encontrava em desacordo com

relacdo a temperatura.
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Na etapa da recepcdo da carga foi observada
média de temperatura abaixo de 60°C para a
guarnicdo, prato principal e op¢éo no primeiro periodo
do estudo. O desvio de temperatura da guarnigdo
iniciou-se no processo do envase e continuou até a
distribuicdo. Essa inadequagdo ndo foi observada no
segundo periodo do estudo, indicando que a Unidade
realizou medida corretiva para este problema.

Avaliando-se a frequéncia relativa, ¢
observado que a guarnicdo comegou a ter crescimento
na frequéncia de temperaturas em inconformidade
com o preconizado, onde no momento da produgédo
40% foi o valor maximo, chegando até 86,67% de
inconformidades na fase de distribuicdo. O mesmo
pode ser observado com o prato principal, em que o
percentual de temperaturas fora do recomendado
variou de 40% no momento da produgdo e
distribuicdo, chegando ao méximo de 60% no
momento da espera, envase e recep¢do da carga. Com
a opgdo ndo foi diferente, pois no momento da
recepcdo da carga na primeira realizagdo do estudo, a
mesma encontrou-se com 80% de irregularidade na
temperatura, enquanto que no momento da
distribuicdo, na pesquisa seguinte, sua inadequacgdo
chegou a 73,33% (Tabela 2).

Os valores de inadequagdo da guarnicao
podem estar associados as dificuldades de planejar um

cardapio para refeicdes transportadas, quando se opta
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por um cardapio com preparacbes com menor
guantidade de &gua, a exemplo de farofa e macarréo,
além das vérias alteracbes que os alimentos podem
sofrer quando transportados (SOUZA; SPINELLI;
MATIAS, 2016).

encontrado em um estudo realizado por Penedo et al.,

Resultado  semelhante  foi
(2015), onde a temperatura do macarrdo de todos 0s
restaurantes analisados estava inadequada, apesar de
permanecer acima de 50°C.

Quando comparados os dados da guarnicdo do
primeiro para o segundo periodo estudado percebe-se
que na producdo houve, respectivamente, declinio de
70,40 (22,04 Dp) para 69,34 (21,72 Dp) na média das
temperaturas, porém na espera, recepcdo e
distribuicdo as temperaturas no segundo periodo do
estudo foram maiores, com um maior percentual de
conformidade, mesmo assim ndo foram observadas
diferencas estatisticamente significativas ao nivel de
5% pelo teste qui-quadrado.

Esses achados podem ser associados a falhas
dos equipamentos pass-throughs e balcdo térmico.
Contudo, observou-se que as temperaturas médias dos
pass-throughs no segundo periodo foram maiores
(62%),

temperaturas dos alimentos neles acondicionados.

contribuindo para maiores médias de
Vale destacar que sdo observadas no balcdo de
distribuicdo aquecido 1 (350°C) e 2 (200°C)
temperaturas muito elevadas dos equipamentos, 0 que
indica que os mesmos poderiam estar descalibrados
ou que houve erro de afericdo da temperatura (Grafico
1).

O prato principal, composto por preparacées a
base de carnes, também foi observada inadequacéo de
temperaturas em todas as fases do ciclo produtivo e
em ambos os periodos do estudo, sobretudo, no
primeiro periodo que tiveram maiores frequéncias de

inconformidade da temperatura, fato que levou a
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diferencas significativas, refletida na etapa da

producdo e distribuicdo, ambos com 40% de
temperatura abaixo do preconizado pela CVS5 (SAO
PAULO, 2013).

Os fatores que podem ter contribuido para
estes achados sdo os tipos de preparagdes que
favorecem perda de calor por sua menor quantidade
de &gua, e a maior superficie de contato como bifes
sem molhos, peixe empanado, pernil, entre outras
preparacOes servidas na unidade ou ainda pelo inicio
precoce da coccdo de algumas preparacfes ou o tempo
prolongado de exposicdo do alimento a temperatura
ambiente.

Resultados semelhantes foram observados por
Penedo et al., (2015) na avaliagdo das temperaturas
dos alimentos durante o preparo e distribuicdo em
restaurantes comerciais, onde a temperatura do bife
mostrou-se inadequada em um restaurante e por
Meneses, Ribeiro e Monteiro (2017), que encontraram
a média de temperatura para o prato principal de
58,88°C, 55,38°C e 59,84°C, do primeiro ao terceiro
dia avaliados, respectivamente em um restaurante
comercial de Belo Horizonte.

E possivel perceber que houve melhora
significativa de um periodo para o outro em todo o
ciclo produtivo avaliado, principalmente no momento
da distribuicdo, fato que pode estar associado aos
equipamentos utilizados para a manutencdo da
temperatura dos alimentos.

O arroz apresentou conformidade na recepcéo
durante o primeiro estudo (80%) e na distribuicdo
(53,33% no primeiro estudo e 60% no segundo
estudo), ou seja, estavam com temperaturas em
conformidade até o envase (100%), e que foram sendo
perdidas a partir desta fase. A reducdo desta
adequacao pode ter se dado pelo tempo de espera para

o fechamento dos hotbox que ocorre somente depois
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da pesagem de todas as preparacGes que serdo
transportadas. Portanto, indica-se a necessidade de
mudangas no procedimento.

De acordo com a RDC n°12 (BRASIL, 2001),
que estabelece os padrdes microbioldgicos sanitarios
para alimentos, quando cozido, o arroz favorece o
crescimento de Bacillus cereus e coliformes
termotolerantes a 45°C, respectivamente. O risco
patoldgico do Bacillus cereus estd relacionado a
producdo de toxinas produzidas pela propria bactéria.
O risco patolégico dos termotolerantes apresenta-se
por diarreia, dores abdominais, vOmitos, febre e
nduseas. As intoxicacbes ocorrem  mediante
conservacdo inadequada do alimento e falhas no
controle do tempo e temperatura (SILVA JR, 2014).

Vale informar que a cocgdo do mesmo
comeca ainda no periodo da manhd, apds o término o
mesmo permanece no caldeirdo até ser retirado e
colocado nos gastronorm onde sdo armazenados nos
pass-throughs. Todo processo entre o término da
coccdo até o armazenamento leva em média duas
horas (Quadro 2). E importante destacar que com
relacdo ao tempo dispendido no processo produtivo do
arroz observa-se que mudancgas substanciais foram
realizadas entre os anos de 2014 e 2015, tendo em
vista que houve uma diminuicdo em 122 minutos para
finalizar todo o processo.

Ressalta-se que antes de iniciar a segunda
coleta (em 2015), foi realizado a troca dos caldeirdes
da UAN, no entanto, observou-se no segundo periodo
uma média de temperatura menor quando comparado
o0s estudos e essa diferenca é observada também nas
temperaturas do feijdo e da guarnicdo demonstrando a
necessidade de concertos no utensilio.

No envase, recepcdo da carga e distribuicdo
das refei¢bes, quando comparado o primeiro periodo

do estudo com o segundo percebeu-se que as
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temperaturas médias estavam maiores no segundo
momento fato que pode estar associado a troca dos
hotboxs utilizados no transporte das refeicdes,
intervencdo realizada ap6s a coleta do primeiro
estudo. Assim, é

indispensavel que o hotbox

mantenha-se  devidamente fechado durante o
transporte de maneira a evitar perda de temperatura,
além de apresentar-se integro e higienizado para
impedir a contaminacéo do alimento. Além disso, no
momento do transporte nos hotbox devem constar da
identificagdo do produto, data de preparo e o prazo de
validade (SILVA JR., 2014; BRASIL, 2004).

O feijdo apresentou 100% de conformidade do
momento da producdo até a distribuicdo na primeira
fase do estudo, tendo um declinio insignificante em
seu valor no momento da distribuicdo (93,33%) na
segunda fase da pesquisa. Esta foi a preparacdo que
obteve o melhor indice de adequacdo. Dados similares
foram obtidos no estudo realizado em Minas Gerais
Ribeiro e Monteiro (2017). As

explicacbes para tamanha adequagdo circundaram a

por Meneses,

maior aquosidade da preparagdo, fator que contribui
para a manutencdo da temperatura por maior periodo
de tempo.

Quando comparados nas duas fases do estudo,
a situacdo do feijdo mostra-se similar a do arroz, pois
0 arroz apresentou menores meédia de temperatura
apenas no momento do envase (68,7211), recepcdo da
carga (67,64) e distribuicdo da refeicdo (60,464) no
primeiro momento do estudo. No entanto, 0 arroz e o
feijdo apresentaram maior indice de adequacédo
guando comparado com as demais preparagdes
analisadas. Resultados semelhantes foram
demonstrados por Nascimento et al., (2016) em uma
Unidade de Alimentagdo e Nutri¢cdo de S&o Luis, onde
estas preparacdes apresentaram média inicial e final

dentro dos padrdes exigidos pela legislacdo vigente.
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Com a opcdo ovolactovegetariana também
houve declinio de temperatura na producéo, recepgdo
e distribuicdo na primeira coleta e de forma
predominante durante todo ciclo na segunda tomada,
73,33% de

inconformidade. O tipo de preparacdo ofertada no

chegando até temperatura em
cardapio ndo oferecia grande variedade, geralmente
eram servidas panquecas, suflés, quiches, omeletes,
tortas e jardineira de soja que necessitam de maior
manipulacgdo, perdendo temperatura desde o processo

De forma geral observou-se que o tempo
médio dispendido no processo produtivo do arroz,
prato principal e guarnicdo tiveram mudangas
substanciais de forma positiva; indicando que a UAN
inferiu alteragfes neste. Contudo, o feijdo e opgéo
tiveram seu tempo médio aumentado da producdo a
distribuicdo, indicando necessidade de rever o
processo produtivo destes.

Cabe ressaltar que a CVS-5/2013 admite
alimentos expostos com temperatura <60°C até 1h.
Um longo tempo de permanéncia das preparacdes
guentes em temperaturas inadequadas torna o
alimento mais susceptivel & contaminagdo por
microrganismos. Neste aspecto, a guarni¢do e o prato
principal requerem

atencdo, visto que estdo

comprometidas em  decorréncia das  baixas

temperaturas encontradas.

CONCLUSAO

Este estudo atendeu ao objetivo de analisar o
binémio tempo-temperatura, mostrando a
importancia de tal monitoramento em refei¢cOes
transportadas, demonstrando que é possivel avaliar as
situacOes de riscos em tal modalidade de distribuicéo
de refeigdes, sugerir e adotar medidas corretivas e
posteriormente verificar a eficacia de tais medidas na

Segurancga Alimentar.
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de montagem até o final da distribuicdo. Além disso, o
balcéo térmico do segundo estudo também apresentou
valores de temperaturas menores 0 que pode ter
influenciado na manutencdo da temperatura das
refei¢bes nele acomodado (Gréfico 1).

Borges et al., (2016), divergente do presente
estudo, encontraram que a opc¢ado vegetariana teve a
maior adequacdo de temperatura da cocg¢do a
distribuicdo, tanto no jantar quanto no almoco.

Os resultados demonstram inconformidades
nas temperaturas dos alimentos em todo ciclo
produtivo, mesmo obtendo pequenas melhorias do
primeiro para o segundo periodo. A cadeia fria
demonstra maior preocupagdo, pois apresentou larga
inconformidade com as legislagcbes em vigéncia. J&
na cadeia aquecida, preparagdes como guarnicao e o
prato principal apresentaram resultados satisfatorios
guando comparados de um periodo para o outro.

Mesmo assim ainda s&o necessarias medidas
corretivas, que devem levar em consideragdo a
composicdo das preparacdes, mostrando que este é
um desafio para 0s responsaveis técnicos pelo
em vista a necessidade de

servico, tendo

flexibilizarem o processo produtivo quando
deparados com prepara¢fes com menor atividade de

agua, as quais merecem especial atencéo.
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