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RESUMO

As Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTAs) podem ter seus riscos bem reduzidos se
os cuidados necessarios forem tomados. Os microrganismos sdo 0s responsaveis pela
sintomatologia e agravamento dessas doengas. O trabalho teve como objetivo analisar as
temperaturas das preparagdes servidas em uma Unidade de Alimentagao e Nutricao, UAN,
da regidao Noroeste do estado do Rio Grande do Sul. Um estudo quantitativo, realizado
através do acompanhamento e produg¢ao de uma UAN, com mensurag¢ao das temperaturas
das preparagdes com termbmetros adequados e calibrados. Foram encontradas
temperaturas limitrofes no que se refere a seguranga dos alimentos que estavam dispostos
no buffet, nenhuma temperatura estava na zona de risco para contaminagcdo No local
acompanhado nenhuma temperatura estava abaixo do permitido. Isso ocorre devido aos
cuidados tomados, ao comprometimento e ao acompanhamento dos servigcos de
alimentagdo e nutricdo por um profissional habilitado e por uma equipe que siga os
protocolos de seguranca.

Palavras chave: Doencas Transmitidas por Alimento (DTAs); Unidades de Alimentacéao e
Nutricdo (UAN); Temperaturas; Seguranga Alimentar.

INTRODUGAO

A seguranga alimentar consiste na oferta de alimentos nas quantidades adequadas e com
qualidade nutricional e microbioldgica, de forma que n&o oferegcam perigos a saude (SESC,
2003). A preparagao de alimentos deve estar de acordo com a Resolugao 216 da Agéncia

Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2004)b, para que sejam evitadas as Doencgas
Transmitidas pelos Alimentos (DTAs), que se originam pela proliferagao de microrganismos
patogénicos. A temperatura do alimento € um dos fatores que mais tem influéncia no
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crescimento de microrganismos como bactérias, virus, fungos e parasitas que podem se
desenvolver em alimentos com o cozimento insuficiente ou temperaturas inadequadas
(VENTIMIGLIA; BASSO, 2008; SESC, 2003).

Esses microrganismos patogénicos podem contaminar alimentos em fungdo do
armazenamento ou exposicdo em temperaturas abaixo de 60° C ou manipulagao
inadequada, tornando o alimento inseguro para o consumo. Dessa forma, um dos
problemas de saude publica sdo as Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) por terem
impacto direto na seguranca alimentar. (DALPUBEL; BUSCH; GIOVANONI, 2012).

Os riscos das DTAs podem ser reduzidos se tomados os devidos cuidados na preparagao
e armazenamento, cuidados esses que garantem um alimento seguro. Dessa forma,
a temperatura correta é primordial para garantir que os alimentos estejam livres de
contaminagdes. (DALPUBEL; BUSCH; GIOVANONI, 2012). Os principais cuidados a
serem tomados incluem manter o local limpo e bem organizado, fazer a limpeza dos
materiais e equipamentos utilizados, janelas e portas devem ser bem fechadas, lavar
bem as maos, a agua deve ser tratada, o manipulador deve estar sempre limpo, cabelos
presos, unhas curtas, armazenamento em temperaturas adequada para cada alimento ou

preparacdo (BRASIL, 2004)2.

Esses perigos biologicos, sdo microrganismos vivos, podem se multiplicar silenciosamente,
ou seja, sem causar modificagdes nos alimentos. O aparecimento dos sintomas pode
ocorrer em algumas horas ou até mesmo depois de alguns dias apds a ingestdo do
alimento contaminado, dependendo do tipo de contaminag&o. As boas praticas garantem
a qualidade higiénico-sanitaria, incluem a boa conservagao das instalagdes, a separagao
dos ambientes de manipulacdo para evitar a contaminacido cruzada. Materiais com
rugosidades ou imperfeicoes dificultam a higienizagdo, os utensilios de madeira sao
porosos e ndao devem ser utilizados (BRASIL, 2019).

A higienizagdo tem duas etapas, a limpeza e a desinfecgcdo que se bem executadas
garante seguranca e qualidade, um cronograma de higienizacdo deve ser feito com a
periodicidade adequada de cada instalagdo. Os manipuladores devem ter boa higiene,
roupas limpas, ter boa saude e participarem de capacitagdes. Cada unidade deve ter seu
Manual de Boas Praticas com suas adaptacdes e seguindo as recomendacgdes (BRASIL,
2019). A RDC 2016 de 2004, dispde sobre as normas de boas praticas para os servigos
de alimentagao, regulamentagéo essa que deve ser seguida por qualquer seguimento que

faga manipulagao de alimentos (BRASIL, 2004)b.

Os cardapios nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, UANs sdo executados conforme
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planejamento e as preparagdes sdao mantidas em balcdes de distribuicdo, locais em que
a temperatura é monitorada, com objetivo de garantir seguranga alimentar. A exposi¢cao
desses alimentos por longos periodos em temperatura inadequada tem potencial para o
desenvolvimento de microrganismos, colocando em risco a qualidade das preparacdes
(OLIVEIRA et al, 2012). Alimentos contaminados sdo uma via importante de infecgao
hospitalar, local que tem como foco principal a restauragao da saude dos pacientes. (SILVA
et. al, 2015). Visto que, eventualmente, problemas com os equipamentos responsaveis
pela manutencéo de preparagdes e alimentos podem ocorrer, um profissional nutricionista
habilitado € capaz de realizar o acompanhamento promovendo assim refeicbes de boa
qualidade e sem riscos de contaminagdes. Estudo com objetivo de analisar as
temperaturas das preparagdes dispostas nas cubas do buffet térmico e da temperatura da
agua do buffet térmico, preparacdes essas que sao distribuidas para os pacientes de uma
unidade de alimentagéo hospitalar.

METODOLOGIA

Essa pesquisa é de carater quantitativo com analise de dados e com base em estudos
secundarios sobre as temperaturas dos alimentos e o risco para proliferacdo de
microrganismos em uma Unidade de Alimentagdao e Nutricdo (UAN) de um hospital da
regiao Noroeste do estado do Rio Grande do Sul. Trata-se de um estudo observacional
através do acompanhamento da rotina de uma unidade de alimentac¢ao e nutricao realizado
durante o estagio curricular de Gestdo de Unidade de Alimentacdo e Nutricdo |, do curso
de graduagao em Nutrigdo, por um periodo de 16 dias, no més de setembro de 2020.

Para a mensuragao das temperaturas do buffet térmico quente, foi utilizado um termdémetro
digital do tipo espeto, a prova d'agua, calibrado da marca Dellt, o qual era inserido nas
preparagdes alimentares dispostas nas cubas do balcdo térmico e também na medicéo
da temperatura da agua do equipamento, a leitura era realizada apds a estabilizagado do
medidor. A cada medi¢do o termdmetro era higienizado com alcool 70%. As temperaturas
das preparagdes ainda nas cubas do buffet e da agua do equipamento eram medidas
e anotadas em tabelas especificas do servigo de nutricdo e dietética do hospital, para
controle do local. Para o estudo foram realizadas as afericdes em 13 dias no periodo do
almocgo.

As preparacodes dispostas na cubas eram duas preparagdes de carnes, as sopas e caldos,
a sopa era uma padrdo e os caldos, que eram um ou dois caldos no dia, e todos eram
aferidos, ja o item que contempla as outras preparagoes se refere as preparagdes como
arroz, feijao e o complemento era diversificado conforme planejamento e disponibilidade
no estoque.
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Para a classificacdo dos valores em adequada, limitrofe e inadequado foi seguido o
seguinte padrao: adequadas as temperaturas acima de 60°C, limitrofes as temperaturas na
faixa dos 60°C, inadequadas aquelas abaixo de 60°C. Essa classificacao foi estabelecida
com os principios da zona de risco que € de 5°C a 60°C, conforme a RDC 216/2004

(BRASIL, 2004)°.
RESULTADOS E DISCUSSAO

No estagio curricular de Gestao de Unidade de Alimentacdo e Nutricdo | realizado em
um hospital, eram observados os habitos e cuidados dos trabalhadores do local e foram
presenciados algumas intercorréncias com as temperaturas das preparagdes destinadas
aos pacientes. As temperaturas do buffet eram medidas no momento das coletas de
amostras das preparacdes, cerca de uma hora antes dessas preparagdes serem servidas
nos termos, para a refeicado almogo conforme a Tabela 1.

Tabela 1: Analise das temperaturas de preparagdes alimentares dispostas em buffet
térmico e da respectiva agua do equipamento em uma Unidade de Alimentagao e Nutricdo
Hospitalar.

Dias Carnes Sopas e caldos pre(;:::;)es Agua do buffet
1° Adequada Adequada Adequada Adequada
2° Adequada Adequada Adequada Adequada
3° Adequada Adequada Adequada Adequada
4° Adequada Adequada Adequada Adequada
5° Limitrofe Adequada Adequada Adequada
6° Adequada Adequada Adequada Adequada
7° Adequada Adequada Adequada Limitrofe
8° Adequada Adequada Adequada Adequada
9° Adequada Adequada Adequada Adequada
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10° Adequada Adequada Adequada Adequada
11° Adequada Adequada Adequada Adequada
12° Adequada Adequada Adequada Adequada
13° Adequada Adequada Adequada Adequada

As preparacbes alimentares que tiveram suas temperaturas aferidas neste estudo
correspondem as carnes, cada dia da semana eram feitos dois tipos de carnes, um para
convénio e outro para SUS. As sopas e caldos também se diferenciam a cada dia, as
sopas eram compostas de arroz ou massa e uma fonte proteica, ja os caldos pertencem
as dietas especiais e tem suas variagdes conforme patologia. O item outras preparacdes
corresponde ao restante que era produzido para dieta normal o cereal, a leguminosa e o
complemento que também eram diversificados durante a semana.

No quinto dia de acompanhamento, a temperatura da maioria dos alimentos ficou em torno
de 76°C. As carnes estavam com temperatura de 62°C, temperatura muito préxima da
considerada de risco para contaminagcédo. As sopas e caldos 71,2°C. A temperatura da
agua do buffet estava a 83°C. Considerando o periodo que era necessario para servir
e levar os termos servidos até os pacientes, é possivel que alguns leitos do hospital as
preparagdes chegassem aos comensais em temperaturas abaixo do ideal, o que as torna
menos palataveis e diminui a seguranga alimentar.

Na segunda semana de acompanhamento, no monitoramento da temperatura do buffet
do sétimo dia, estava no limite do recomendado, em torno de 60°C, que é o limite da
zona de risco. Essa temperatura era referente ao alimento que ainda estava no buffet,
isso demonstra que até o alimento chegar aos comensais a temperatura teria a tendéncia
de baixar um pouco mais, ficando proxima ou na zona de perigo, que corresponde a
temperaturas abaixo 60°C, possibilitando uma proliferagdo de microrganismos
patogénicos.

Na UAN nenhuma das temperaturas analisadas ficou na faixa de inadequada, ou seja,
as temperaturas ndo estavam abaixo de 60°C. Resultado excelente que demonstra que
existe o cuidado e o controle com a seguranga alimentar. As temperaturas na faixa de
limitrofe, que estavam perto dos 60°C, requerem mais cuidados para que a temperatura
nao diminua. Como foi possivel observar 96,1% das temperaturas dos dias acompanhados
estavam adequadas demonstrando o bom desempenho do servigo de nutricao e dietética
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do local. Nas ocorréncias com a temperatura do buffet a assisténcia técnica era chamada,
mesmo assim a temperatura da agua ainda nao estava aquecendo o suficiente, poderia ter
sido feita a troca de resisténcia do buffet, como sugestéo da assisténcia, as quais se diziam
ser “fracas” para aquele equipamento.

As Unidades de Alimentagdo e Nutricdo, as UANs, hospitalares s&o estabelecimentos
dentro dos hospitais com atividades técnico-administrativas cruciais na preparagao,
manipulagdo, armazenamento e distribuicdo das preparagdes alimenticias (SILVA et. al,
2015). A segurancga alimentar depende totalmente de que seja ofertado um alimento seguro
aos comensais. Manter a temperatura adequada na hora de servir € responsabilidade
dos produtores, em busca de oferecer alimentos seguros. O monitoramento constante
da temperatura é crucial no processo de producédo alimentar. (DALPUBEL; BUSCH,;
GIOVANONI, 2012)

Existem varios materiais, documentos e resolugcbes que visam auxiliar na producado de
refeicdes para dessa forma evitar as Doengas Transmitidas por Alimentos como o Manual
de Boas Praticas na Fabricacdo e Manipulagdo de Alimentos, a Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) e os Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP’s) que sao os mais utilizados no processo de planejamento e gestao de unidades de
alimentagéo e nutricdo. (CUNHAS; MAGALHAES; BONNAS, 2012). Esses materiais foram
utilizados durante o periodo de estagio para o acompanhamento do local e para definir os
parametros utilizados nesse estudo.

O Manual de Boas Praticas na Fabricacdo e Manipulagdo de Alimentos inclui as normas
para um padrao de qualidade e identidade. Deve retratar a realidade de cada
estabelecimento, todos os colaboradores devem conhecer e praticar essas normas
(EBESERH, 2020). O local tinha seu material adaptado para sua realidade e as
colaboradoras faziam consultas nele para sanar duvidas sobre a produgdo, nele também
constava a forma correta de higienizar cada equipamento. Os Procedimentos Operacionais
Padronizados fornecem informagdes de diversos processos, como higiene das maos,
controle de pragas e vetores, para que tudo seja feito com maximo de seguranca.
(EBESERH, 2014). O ambiente da cozinha tinha os POPs com orientagdes e animagdes
ludicas, facilitando e garantido que a orientacdo correta estava disponivel para o
entendimento das colaboradoras. O APPCC de forma preventiva tem objetivo de nao
produzir alimentos contaminados. (CUNHAS; MAGALHAES; BONNAS, 2012)

A Resolugdo n° 216, de 15 de setembro de 2004, RDC 216/2004, expbe que o0s
ingredientes, matérias primas com caracteristicas de produtos pereciveis, aqueles que
tem necessidade de temperaturas mais baixas para conservagao, devem ficar em
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temperatura ambiente somente pelo tempo minimo, buscando ndo haver o

comprometimento da qualidade higiénico-sanitaria da preparacado (BRASIL, 2004)b. No
local a exposigao dos alimentos para que fossem servidos nos termos, era em torno de
duas horas e meia, isso ressalta a importancia do buffet térmico que garante a manutencao
da temperatura correta e garante também a qualidade higiénico sanitaria.

Os problemas que podem se originar nos alimentos sdo uma consequéncia da maneira
como sao realizados os procedimentos de refrigeragdo e aquecimento, e também com o
preparo realizado com muita antecedéncia que aumenta o tempo de exposigao. Importante
destacar a preocupacao higiénico sanitaria. (CUNHAS; MAGALHAES; BONNAS, 2012).
O manipulador é a principal via de contaminagdo dos alimentos produzidos em grandes
quantidades por manter contato desde o armazenamento até a distribuicdo. Na distribuicao
em casos de temperaturas na zona de risco para contaminagao as chances de proliferagcao
por agentes patdégenos sao muito maiores. (SILVA et al, 2015).

O tratamento térmico, seja ele cozimento no vapor, fritura de imersao, assar, refogar, deve
promover a garantia de que todas as partes do alimento consigam atingir a temperatura
minima de 70°C. Temperaturas inferiores também podem ser utilizadas no tratamento
térmico, garantindo que as combinagdes de temperatura e tempo sejam suficientes para
afirmar a qualidade higiénico-sanitaria. Alimentos que sao conservados congelados, antes
de passarem pelo tratamento térmico, devem ser descongelados em temperatura inferior
a 5°C ou forno micro-ondas, com a finalidade de garantir adequada penetragdo do calor,
exceto naqueles casos que o fabricante fagca a recomendacdo que o alimento seja

submetido ao tratamento térmico ainda congelado. (BRASIL, 2004)b.

Segundo a RDC 216/2004, apés a preparagao do alimento pelo processo de calor, estes
devem ficar mantidos nas condi¢des de temperatura e de tempo que nao vao favorecer
a multiplicacdo microbiana. Na conservagao a quente, os alimentos tém necessidade de
serem mantidos a temperatura superior a 60°C pelo periodo de no maximo, 6 horas. Ja os
alimentos preparados que sdo submetidos ao resfriamento, devem baixar sua temperatura
de 60°C a 10°C em no maximo 2 horas, com refrigeracdo de temperatura igual ou inferior

a 5°C e congelamento a temperatura igual ou inferior a -18°C (BRASIL, 2004)b.

Segundo a portaria CVS-6/99, referente a consumacgao, o balcdo térmico deve sempre
estar limpo, com agua tratada e limpa que deve ser trocada diariamente, sendo mantida a
uma temperatura de 80 a 90°C. Estufa ou pass trough tem responsabilidade de estarem
sempre limpos e serem mantidos a temperatura de 65°C. Balcao frio, tem que estar
regulado de modo a manter os alimentos no maximo a 10°C. Quanto a distribuigcéo, traz
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que as preparagdes quentes podem ficar na distribuicdo ou na espera a 65°C ou mais por
no maximo 12 h ou a 60°C por no maximo 6 h ou abaixo de 60°C por 3 h. Alimentos que
ultrapassarem os limites estipulados devem ser desprezados, ou seja sao alimentos que
nao sao aptos para o consumo. Alimentos mantidos a frio devem ser mantidos no maximo
a 10°C por até 4 horas. Quando a temperatura estiver entre 10°C e 21°C, sé podem
permanecer na distribuicdo por 2 horas. Os termdmetros utilizados para as afericdes das
temperaturas devem sempre ser higienizados com alcool 70% antes e apds o uso, e
serem periodicamente aferidos para analisar se estao calibrados, a afericido é através de
equipamentos proprios ou por empresas especializadas, as temperaturas medidas sempre
necessitam de registro em planilhas apropriadas (BRASIL, 1999).

Para que ocorram sintomas das DTAs os microrganismos precisam estar em grandes
quantidades nos alimentos, em condi¢des ideais uma unica bactéria pode se multiplicar em
130.000 em apenas 6 horas. (Anvisa,2004). Os principais microrganismos que causam 0s
surtos de DTAs s&o Salmonella spp, Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis,
Camphylobacter jejuni, Yersinea enterecolitica, Escherichia coli, entre outros. (MAIA et
al, 2011). Podendo causar febre, nauseas, diarréias, dores de cabega, dor abdominal,
gases, fadiga. Sintomas esses que podem agravar casos de pacientes que ja se encontram
debilitados. (SESC, 2003).

A qualidade do alimento servido é uma das prioridades de qualquer estabelecimento de
refeigdes coletivas, mesmo com o baixo valor disponibilizado pelo SUS por exemplo, € um
dever sempre priorizar a qualidade dos alimentos que se tem a disposig¢ao. A forma que se
realiza a manipulagao dos alimentos é uma das principais responsaveis por contaminagoes
e por diminuir a seguranga do alimento. (CUNHAS; MAGALHAES; BONNAS, 2012). Os
equipamentos e utensilios presentes na UAN que s&o0 necessarios para preparar as
refeicbes, também sdo uma fonte de contaminagdo importante. A higienizagdo com os
materiais de limpeza, no periodo certo e realizadas da forma correta, sao itens que fazem
parte do processo de uma alimentagao segura e saudavel. (MAIA et al, 2011).

Para prevenir a propagagao de microrganismos patogénicos deve haver controle sobre
a contaminagao, a multiplicacédo e a sobrevivéncia nos ambientes que fazem parte da
unidade de alimentacéao e nutricdo da localidade. A adesao das Boas praticas na fabricagao
e manipulacado de alimentos tem relacdo com a redugao dos riscos a saude. Pequenos
erros na higienizagao do local e dos equipamentos podem veicular a contaminagao. (MAIA
et al, 2011).
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CONSIDERAGOES FINAIS

Observou-se que na unidade de producido de refeicdes estudada o monitoramento do
recebimento, preparo, distribuicdo e das temperaturas dos balcdes de distribuicdo, dos
termos servidos, € uma maneira de entregar uma refeicdo segura para os pacientes.
A seguranca alimentar deve estar presente em qualquer local que fagca producédo de
refeicbes e o0 acompanhamento das temperaturas faz parte disso. As temperaturas dos
alimentos servidos nessa Unidade de Alimentacédo e Nutricdo estavam dentro dos valores
de segurancga estabelecidos pelas normas que regem esse tipo de servigo. O fornecimento
de uma alimentagédo segura, ou seja, livre de possiveis contaminantes demonstra que o
local tem um servigo de qualidade e que sempre estd em busca de ag¢des para garantir a
oferta de alimentos em temperatura adequada.
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