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AVALIACAO DO CONTROLE DE TEMPERATURA DE REFEICOES TRANSPORTADAS
EM UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO
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INTRODUCAO

Entre as modalidades de distribuicao de refeicoes em unidades de alimentacao e nutricao, a refeicao transportada caracteriza-se pela producao em um local e a
distribuicdo em outro, permitindo deste modo o fornecimento de refeicbes onde nao ha estrutura apropriada para sua producao, podendo determinar menor custo
com equipamentos e mao-de-obra. O monitoramento das temperaturas &€ uma conduta indispensavel para se garantir a inocuidade do alimento, devendo ser
observado como forma de prevenir a multiplicacdo microbiana, precisando ser constantemente executado. Os principals atores envolvidos na multiplicacao
microbiana sao: a manutencao dos alimentos por algumas horas em temperaturas de risco, a conservacao dos alimentos durante muito tempo entre a preparacao e
0 consumo e logo apos o preparo nao conservar o alimento em local proprio, manté-lo em temperatura ambiente aumenta a chance da proliferacdo microbiana.

OBJETIVOS

Avaliar a adequacao das temperaturas de refei¢coes transportadas em uma unidade de alimentaca..

METODOLOGIA

Tratou-se de uma pesquisa documental com abordagem qualiquantitativa, com caracteristica de estudo de caso, realizada em uma unidade de alimentacao e nutricao
em Belem do Para no periodo de novembro e dezembro de 2019 no horario de producdo do almoco totalizando 12 dias, os quais incluiam: um prato principal
(proteina), arroz, feijao e salada. Para avaliacao da temperatura no processo de distribuicao, foi realizada a afericao antes de sair para a unidade de distribuicao, no
momento em que a refeicao entra na rampa de distribuicao e posteriormente, quando o gastronorms atinge a metade da quantidade inicial de alimento. Os dados
obtidos foram expressos atraves de média aritmetica das triplicatas, sequido de desvio padrao entre tempos observados, utilizando-se o programa estatistico Excel®,

versao 2010.

RESULTADOS

Tabela 1 — Média de temperatura dos arrozes Tabela 2 — Média de temperatura dos Feijoes Tabela 3 — Media de temperatura das Proteinas
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Tabela 4 — Média de temperatura das Saladas quentes Tabela 5 — Média de temperatura das Saladas Frias

Saladas Quentes Média°C Saladas Frias Meédia°C DP°C
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CONCLUSOES

Conclui-se que as temperaturas das refeicOes quentes como o0 arroz, feijao, saladas quentes e proteinas estao de acordo com Portaria CVS05/2013, isto &, as
temperaturas estao acima de 60°C, garantindo assim a prevencao de multiplicacdo microbiana. Porem, ao analisar as saladas frias, notou-se que 100% (n=4) estao

Inadequadas de acordo com a RDC n° 216/2004, possibilitando assim, o surgimento de agentes patogéenicos.
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