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1. INTRODUCAO

A alimentacdo é necessidade basica para qualquer sociedade. Influencia a
gualidade de vida por ter relacdo com a manutencao, prevencgao ou recuperacao da
saude. Deve ser saudavel, completa, variada, agradavel ao paladar e segura para,
assim, cumprir seu papel. (ZANDONADI, 2007)

O fornecimento de alimentos seguros é relevante sob o ponto de vista da
saude publica visto que alimentos contaminados representam perdas econémicas,
mas, sobretudo, colocam em risco a salde da populagdo (NASCIMENTO, 1995).

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANs) cada vez mais,
desempenham importante papel na salde publica, ja que exercem influéncia na
saude e no bem estar das pessoas que atingem, através da qualidade do alimento
gue disponibilizam. Tais estabelecimentos s&do responsaveis por uma parcela
significativa de surtos de toxinfec¢des alimentares, cuja causa sao as bactérias
patogénicas, que em sua grande maioria sdo do tipo mesofilas. (KAWASAKI, 2007)

O sistema tradicional de producéo de refeicdes coletivas é definido como o
modo de produgdo no qual a etapa de preparo dos alimentos € efetuada
imediatamente antes de servir as refeicbes, sendo as preparacdes mantidas em
equipamentos conservadores de temperaturas adequadas e servidas no local da
producdo (KAWASAKI, 2007).

A Organizacdo Mundial de Saude afirma que a alta temperatura contribui
para a garantia da inocuidade dos alimentos, podendo eliminar quase todos o0s
microorganismos patogénicos (ROSA, 2008). E indispensavel o monitoramento
desses fatores, principalmente nas UAN, por fornecerem alimentos a um grande
namero de clientes.

E impossivel produzir e distribuir alimentos, sem praticar controles que
norteiam a qualidade e para que funcionem efetivamente, € necessario um sistema
de trabalho que se baseia no monitoramento, desde a matéria prima até o consumo
do prato pronto (TRIGO, 1999).

Com base no exposto, o objetivo dessa pesquisa foi de contribuir para
melhoria do servico prestado, verificar as temperaturas de distribuicdo das
preparacdes e avaliar os resultados de acordo com a legislacdo vigente (Portaria
Estadual n° 78 — CVS RS, 2009).



2. MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo de
uma refinaria situada na cidade de Rio Grande — RS.

A coleta dos dados comecou a ser apontada na segunda quinzena de
marco de 2009 até final da quinzena do més de abril de 2009, totalizando assim
vinte e cinco dias de estudo. A verificacdo de temperatura foi realizada no periodo
de almoco durante os dias de semana.

A medida da temperatura das preparagbes quentes foi mensurada
utilizando o termémetro de penetracdo da marca ASKO, que afere as temperaturas
de no minimo de -50°C até o maximo de 150°C.

De imediato, os valores foram apontados em uma planilha de controle.
Foram anotadas duas temperaturas para cada preparagéo ao longo da distribuicéo,
uma no periodo de inicio do atendimento do restaurante e outra apés a coleta de
amostras.

Antes e apo0s cada medicéo, foi realizada a higienizacdo do termémetro,
utilizando papel toalha néo reciclavel e alcool a 70%.

Encerrado o periodo de coleta de dados, os resultados obtidos foram
computados, no programa Microsoft Office Word e Microsoft Office Excel ambos do
ano 2003, e apresentados de acordo com o periodo de distribuicdo através de
tabelas e graficos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O grafico 1 apresenta a média semanal, levando em consideracao as duas
temperaturas diarias de cada preparacao.

GRAFICO 1: MEDIAS DE TEMPERATUAS DAS PREPARACOES QUENTES DURANTE A
DISTRIBUICAO.
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Os dados demonstram que as temperaturas que tiveram médias
superiores foram as preparacdes que sdo fixas nos cardapios diarios (arroz e



feijdo). Assim as médias das guarnicbes e das carnes apresentam-se menores,
porém oscilam entre 62,52 °C a 71,43 °C faixa permitida pela Portaria Estadual n°
78(Rio Grande do Sul, 2009) que permite a temperatura minima de 60°C para um
tempo de distribuicdo de até 3 horas. A distribuicdo da Unidade de Alimentacéo e
Nutricdo onde o estudo foi realizado tem inicio as 11horas e encerra as 13horas (2
horas de distribui¢c&o).

Tabela 1: Maior e Menor temperatura registrada de cada preparagao dentre as 5
semanas de pesquisa.

PREPARACOES MAIOR TEMPERATURA MENOR TEMPERATURA
1° medicdo / 2° medicdo 1° medicdo / 2° medicéo
ARROZ 100,9°C/94,5°C 99,8°C/61,8°C
FEIJAO 98,4°C/70,5°C 82,5°C/61,4°C
GUARNICAO 87,4°C/81,7°C 62,7 °C /60,1 °C
CARNE 1 81,2°C /63,7 °C 57,8°C/52,8°C
CARNE 2 84,8°C /62,6 °C 62,3°C /60,1 °C

Na Tabela 1, foi exposta a temperatura de inicio de atendimento do
restaurante e a da coleta da amostra. A maior temperatura registrada, geralmente,
€ quando o restaurante comeca o atendimento e a menor quando € retirada a
amostra o que equivale a 30 minutos antes do encerramento do Buffet. Porém as
cubas séo repostas sendo assim a primeira temperatura equivale a primeira cuba
colocada no Buffet ja a segunda temperatura serd uma das posteriores que poderia
nao ser a menor.

A maior temperatura registrada foi a do arroz na abertura do restaurante
com 100. 9°C porém sua temperatura na coleta esta elevada se comparada com as
médias do gréfico 1.

Nota-se (grafico) que a menor temperatura apontada € a da carne com
52.8°C. Porém a temperatura da primeira medicdo (57,8°C) também encontra-se
abaixo da média demonstrada pelo grafico , portanto acredita-se que seria uma
caracteristica da preparacao.

4. CONCLUSAO

Diante os resultados da pesquisa, conclui-se que as temperaturas de
distribuicdo verificadas na U. A. N. tanto na primeira medicao (inicio do atendimento
do restaurante) como na segunda medicao (coleta de amostra) estédo dentro da
recomendacao da Portaria Estadual n° 78 (Rio Grande do Sul, 2009).

Caso houvesse aumento no tempo de distribuicdo do restaurante, onde
ultrapassasse 3 horas, seria necessaria uma sistematica onde mantivesse a
temperatura dentro da legislac&o vigente.

Portanto para o tempo de distribuicdo do restaurante (2 horas) e para as
temperaturas verificadas na pesquisa as oscilagbes permanecerem dentro do
previsto por lei.
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