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1. Introdução 
 
A qualidade das refeições produzidas em Unidades de Alimentação e 

Nutrição (UAN) desempenha um papel fundamental na saúde da população atingida. 
As Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA) mais conhecidas são originadas por 
bactérias patogênicas mesófilas, destacando-se o Bacillus cereus, bactéria gram-
positiva formadora de esporos altamente resistentes e frequentemente detectado em 
cereais. (MENDES, 2004). 

No sistema descentralizado de produção de refeições para coletividade 
sadia, o preparo do alimento é realizado em uma cozinha central e transportado para 
UAN’s menores (cozinhas satélites), onde é distribuída. A qualidade higiênico-
sanitária destas refeições é bastante relevante, pois passa por manipulação intensa 
e, posteriormente, é consumida sem reaquecimento. (KAWASAKI et al, 2007) 

O objetivo deste trabalho foi validar o procedimento operacional de 
transporte e serviço das refeições de um restaurante da cidade de Pelotas, RS. 

 
2. Metodologia 

 
Foram coletadas 10 amostras com duas repetições de cada uma das 

preparações analisadas: arroz branco, feijão preto e carnes de vários tipos de 
preparo em dois momentos diferentes, sendo o primeiro ao final do processo de 
cocção na cozinha central e o segundo ao final da distribuição na cozinha satélite. 

Foi realizado o registro do tempo de espera e da temperatura do alimento. 
As análises microbiológicas seguiram os procedimentos descritos no Bacteriological 
Analytical Manual, sendo a determinação de bactérias mesófilas pela Contagem 
Padrão em Placas e de bactérias do grupo Bacillus cereus. 

 
3. Resultados e Discussão 

 



A tabela 1  apresenta as temperaturas médias iniciais e finais das 
preparações. 



Tabela 1:  Temperaturas médias iniciais e finais das preparações analisadas.  

Preparação Temperatura inicial (°C) Temperatura fin al (°C) 

Arroz 77,3 56,8 
Feijão 97,1 79,9 
Carne 90,5 60,3 

Recomendação* ≥70°C   ≥60°C  
*Fonte: Portaria nº 542/RS 

As Figuras 1, 2 e 3 apresentam as contagens de mesófilas inicial e final para 
o arroz, feijão e carne durante a espera de 3h30min. Os valores estão expressos em 
Unidades Formadoras de Colônia por grama da amostra analisada (UFC/g). 
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Figura 1:  Contagem Padrão em Placas no arroz branco cozido  

Figura 2:  Contagem Padrão em Placas no feijão preto cozido 
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Baseado na Resolução nº 12 (BRASIL, 2001), todas as amostras de feijão e 
de carne estavam em conformidade com o padrão estabelecido de 10³ UFC por 
grama de alimento. Em contrapartida, a preparação arroz branco cozido apresentou-
se 30% das amostras da coleta inicial e 20% da coleta final, acima do limite 
permitido.  

Nas amostras de arroz branco, não foi registrado um padrão comportamental 
de crescimento nas primeiras análises em PCA realizadas, suspeitando-se de 
presença de bactérias formadoras de esporos, como as bactérias do grupo Bacillus 
cereus são encontradas grande freqüência, empregou-se a contagem em placas nas 
ultimas 5 amostras e registrado, apenas na amostra nº8, o desenvolvimento de 
colônias típicas deste grupo. O resultado foi 2,2x10 UFC/g de amostra, portanto, 
aceito dentro dos padrões da Resolução nº 12 (BRASIL, 2001), que estabelece 103 
UFC/g. 

 

4. Conclusão 

Avaliando o processo de transporte e distribuição das refeições, conclui-se 
que: 

- as temperaturas das preparações encontram-se fora dos padrões 
recomendados pela legislação, principalmente para o arroz branco cozido; 

- a preparação frango assado apresentou perda de calor acentuada, as 
demais preparações cárneas e feijão apresentaram 100% das amostras com 
padrões aceitáveis pela legislação, portanto os processos são válidos; 

- o arroz branco apresenta alta contagem de bactérias mesófilas e a 
presença de bactérias do grupo Bacillus cereus, portanto, considerado inválido; 

- o procedimento operacional de transporte e serviço das refeições 
apresenta-se fora dos padrões recomendados pela legislação na preparação arroz 
branco. 

 

1 10 100 1000 10000 100000 1000000

Contagem (UFC/g)

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

A
m

os
tr
as

Contagem Final Contagem inicial

1 10 102 103  104   105   106 

1ª coleta 2ª coleta 

Figura 3 : Contagem Padrão em Placas nas preparações cárneas 
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