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Resumo

Todo alimento possui microrganismos e, durante o processo de coccdo e
conservacdo pode ocorrer a sobrevivéncia e multiplicacdo deles, caso haja
condicoes favordaveis. Assim, este trabalho teve por objetivo analisar os
desafios encontrados no controle de temperaturas dos alimentos fornecidos
em diferentes Unidades de Alimentacdo e Nutricdo. Trata-se de um estudo de
revisdo bibliogrdfica, realizado afravés de banco de dados: Google
Académico, por meio dos descritores: Controle de temperaturas, Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo, Boas Prdticas de Manipulacdo, com diferentes
combinacdes. Foram observadas inconformidades em fodos ©s
estabelecimentos avaliados nos estudos, as quais estdo relacionadas com
auséncia de confrole adequado de temperatura, equipamentos
inadequados e falta de mdo de obra capacitada. Para que a contaminacdo
microbiologica seja evitada deve ocorrer a implementacdo de técnicas
efetivas de controle de temperatura e capacitacdo dos profissionais
envolvidos nessa acdo.

Palavras- chave: Controle de temperaturas; Unidade de Alimentacdo e

Nutricdo; Boas Praticas de Manipulacdo.
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Infroducdo

A busca por refeicoes fora de casa vem se tornando cada vez maior, bem
como a preocupacdo com a qualidade dos alimentos servidos. Um dos
fatores limitantes da qualidade sanitdria dos alimentos servidos nos
restaurantes corresponde a sua contaminacdo por microrganismos durante o
processamento. E importante frisar que a contaminacdo microbiana é uma
das principais causas das Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs). Todo
alimento possui  microrganismos e, durante processo de coccdo e
conservacdo pode ocorrer a sobrevivéncia e multiplicacdo deles, caso haja
condicoes favordveis. Ressalta-se que quanto o maior o tempo de exposicdo
dos alimentos na zona de perigo (entre 10° C e 60°C), maior o risco de
sobrevivéncia e multiplicacdo de microrganismos. Dessa forma, a Resolucdo
n° 216, de 15 de setembro de 2004 que dispde sobre regulamento técnico de
boas prdaticas para servicos de alimentacdo, preconiza que os alimentos
preparados quentes devem ser submetidos & temperatura superior a 60°C
(sessenta graus Celsius) por, no maximo, é (seis) horas. Para garantir a oferta
de um alimento seguro, este deve ser preparado e armazenado de acordo

com as Boas Praticas de Manipulacdo.

Objetivos

Diante do exposto, objetivou-se nesse estudo avaliar quais os desafios
enconfrados no controle de temperaturas dos alimentos fornecidos em
diferentes Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, considerando os valores
preconizados pela Resolucdo 216 de setembro de 2004, visto que o controle
de temperaturas € uma ferramenta essencial para o controle microbioldgico

e prevencdo contra a contaminacdo.

Metodologia
Trata-se de um estudo de revisdo bibliografica, realizado através de banco de
dados: Google Académico, por meio dos descritores: controle de

temperaturas, Unidade de Alimentacdo e Nutricdo, Boas Prdticas de
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Manipulacdo, com diferentes combinacdes. Como critérios de inclusdo,
foram utilizados arfigos disponiveis na integra e online. Como critérios de

exclusdo, foram utilizados estudos que ndo contemplavam o tema.

Resultados e Discussdo

Estudos recentes reforcam a persisténcia de inadequacdes no controle de
temperatura em restaurantes self-service no Brasil. Em Uberl@dndia (MG), a
avaliacdo de trés estabelecimentos demonstrou que preparacdes quentes e
frias se mantiveram fora dos padrées recomendados, com apenas parte dos
acompanhamentos (arroz e feijdo) atingindo valores aceitdveis (CSQA, 2024).
Resultado semelhante foi observado em Belo Horizonte (MG), onde 76
restaurantes apresentaram temperaturas de preparacdes quentes variando
entre 36,8 °C e 45,8 °C e de frias entre 19,1 °C e 20,6 °C, ambas em desacordo
com a legislacdo vigente (PUC-Campinas, 2023). Em estudo conduzido na
Universidade Federal do Pard, 91% das amostras também se encontravam fora
do padrdo de temperatura, com presenca de contaminacdo microbiolégica
associada (Revista Seguranca Alimentar e Nutricional, 2023).

Essas evidéncias atuais corroboram achados anteriores (Ricardo, Morais e
Carvalho, 2012; Penedo et al., 2015; Rocha et al., 2018), confirmando que
tanto preparacdes quentes quanto frias frequentemente permanecem
expostas em condicdes inadequadas. Tal cendrio sugere falhas estruturais
recorrentes, relacionadas a auséncia de monitoramento sistemdatico,
equipamentos ineficientes e prdticas incorretas de manipulacdo,
configurando risco confinuo 4 seguranca dalimentar e 4 saude dos

consumidores.

Consideracoes Finais

Observou-se que a inadequacdo quanto a temperatura dos alimentos é
frequente em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo. Muitos sdo os fatores que
podem conftribuir para alteracdes na temperatura dos alimentos, entre eles
destaca-se a auséncia de confrole adequado de temperaturq,

equipamentos inadequados e falta de mdo de obra capacitada. Para que a
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contaminacdo microbiolégica seja evitada deve ocorrer a implementacdo
de técnicas efetivas de controle de temperatura e capacitacdo dos
profissionais envolvidos nessa acdo. Enfatiza-se que o monitoramento da

temperatura dos alimentos deve ser constante.
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