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Infrodugdo: O controle de temperatura dos equipamentos de conservacdo de alimentos constitui uma prdtica
fundamental para garantir a seguranca higiénico-sanitdria e a qualidade dos alimentos em uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN). Nesse contexto, a Agéncia Nacional de Vigil@ncia Sanitdria (Anvisa), por meio da
Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC n° 216/2004), estabelece parémetros especificos para esse fim, visando
reduzir riscos microbioldgicos e preservar a qualidade nutricional dos alimentos. Obijetivo: Verificar a conformidade
das temperaturas de diferentes equipamentos de refrigeracdo e congelamento em uma UAN, com base na RDC n°
216/2004. Método: Trata-se de um estudo observacional, descritivo, de natureza fransversal. A coleta de dados foi
realizada diariamente, no periodo matutino, entre 11 e 22 de agosto de 2025, utilizando-se um termdmetro digital
infravermelno da marca Jiaxi®. Foram aferidas as temperaturas dos seguintes equipamentos: refrigeradores
(industrial e convencional) e congeladores (horizontal, vertical e convencional). Registraram-se os valores em
planilha elaborada pelas autoras e, posteriormente, realizou-se a tabulacdo para andlise estatistica descritiva,
incluindo o cdlculo das médias para cada equipamento. Resultados: De acordo com a RDC n° 216/2004, os
alimentos refrigerados devem ser mantidos a temperaturas < 5 °C, com prazo mdximo de consumo de cinco dias; ja
para os alimentos congelados, recomenda-se < —18 °C, ndo havendo especificacdo de prazo fixo de validade. As
médias finais registfradas foram de: 53 °C e 2,63 °C para os refrigeradores industrial e convencional,
respectivamente, e de 19,67 °C, —14,03 °C e -15,46 °C para os congeladores horizontal, vertical e convencional,
na ordem indicada. Observou-se, portanto, que o refrigerador industrial apresentou média acima do
recomendado, bem como valores acima do permitido em determinados dias, atingindo até 7 °C; j& o refrigerador
convencional, por sua vez, manteve-se em conformidade, embora préximo ao limite. O congelador horizontall
manteve-se dentro dos padrdes estabelecidos, enquanto o vertical e o convencional apresentaram oscilacdes que
ultrapassaram os limites em alguns momentos. Conclus@o: O monitoramento realizado evidencia a importéncia do
controle periddico de temperaturas dos equipamentos em UAN para garantir a seguranca higiénico-sanitdria. Os
resultados reforcam a necessidade de acdes preventivas e corretfivas, incluindo calibracdo regular dos
equipamentos e o papel essencial do nutricionista responsdvel técnico (RT) na fiscalizacdo e capacitacdo da
equipe quanto ao correto registro e interpretacdo dos dados. Assim, minimizam-se os riscos microbiolégicos e as
doencas fransmitidas por alimenfos (DTA), promovendo maior qualidade das preparacdes oferecidas aos
consumidores.
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