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RESUMO

INTRODUGAO: As doencas que so transmitidas pelos alimentos, estéo ligadas
a higiene e condigdes de armazenamento. As unidades de alimentagdo e
nutricdo (UANSs), sao instituicdes que produzem e comercializam refeicoes, e a
mesma € responsavel por todas as etapas da producao dos alimentos, e devem
zelar por todas as etapas. Tendo em vista o risco de contaminagcdao ambiental
nas UANs, podemos destacar alteragdes nas temperaturas e umidade destes
ambientes, e como as mesmas podem influenciar no aumento da contaminacgéao
fungica ambiental, consequentemente nos alimentos. Com isso, o objetivo deste
trabalho é realizar uma pesquisa na literatura sobre os riscos oferecidos na
temperatura inadequada dos alimentos e como a equipe de nutricdo pode intervir
nestes casos. METODOLOGIA: A presente pesquisa € bibliografica do tipo
revisdo de literatura. foram utilizadas as bases de dados eletrénicas LILACS,
SciELO, MEDLINE e PubMed, publicados em portugués nos ultimos 10 anos
(2014 a 2023). RESULTADOS E DISCUSSAO: controle de temperatura durante
0 armazenamento e distribuicdo de alimentos € uma questao recorrente em
diferentes tipos de estabelecimentos A maioria dos estudos aponta para o risco
de contaminagdo microbiolégica Além disso, a falta de treinamento adequado
para os manipuladores de alimentos € um fator agravante, o que ressalta a
necessidade urgente de capacitacdo continua. A implementacdo de medidas
simples, como o uso de listas de verificagdo e a observacgéao rigorosa do bindbmio
tempo-temperatura, pode contribuir significativamente para garantir a qualidade
e a seguranca dos alimentos servidos. CONCLUSAO: A adogéo rigorosa das
boas praticas de manipulagéo e o cumprimento das regulamentagdes vigentes
Sao essenciais para minimizar os riscos a saude publica associados ao consumo

de alimentos contaminados.

Palavras-chave: temperatura, UAN, controle de temperatura, DTA



ABSTRACT

INTRODUCTION: Foodborne diseases are linked to hygiene and storage
conditions. Food and nutrition units (FNUs) are institutions that produce and sell
meals, and are responsible for all stages of food production and must ensure all
stages. Considering the risk of environmental contamination in FNUs, we can
highlight changes in the temperatures and humidity of these environments, and
how they can influence the increase in environmental fungal contamination,
consequently in food. Therefore, the objective of this work is to conduct a
literature search on the risks posed by inadequate food temperature and how the
nutrition team can intervene in these cases. METHODOLOGY: This research is
a bibliographical literature review. The electronic databases LILACS, SciELO,
MEDLINE and PubMed, published in Portuguese in the last 10 years (2014 to
2023), were used. RESULTS AND DISCUSSION: Temperature control during
food storage and distribution is a recurring issue in different types of
establishments. Most studies point to the risk of microbiological contamination. In
addition, the lack of adequate training for food handlers is an aggravating factor,
which highlights the urgent need for ongoing training. The implementation of
simple measures, such as the use of checklists and strict observation of the time-
temperature binomial, can contribute significantly to ensuring the quality and
safety of the food served. CONCLUSION: Strict adoption of good handling
practices and compliance with current regulations are essential to minimize the

risks to public health associated with the consumption of contaminated food.

Keywords: temperature, UAN, temperature control, DTA
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1.0INTRODUCAO

De acordo com a Organizacédo das Nacgdes Unidas, as doengas que sao
transmitidas pelos alimentos, estdo ligadas a higiene e condicbes de
armazenamento, e sao transmitidas por contaminagdo cruzada, pelos
manipuladores, equipamentos, resfriamento/refrigeracdo, armazenamento

inadequado (1).

No Brasil, foram notificados 1320 casos de contaminagao alimentar, entre
os anos de 2000 a 2013 (1). O Ministério da Saude preconiza as normas de

higiene e controle de alimentos desde sua origem até o consumo final (1).



Segundo a portaria CVS 05, de 09 de abril de 2013, os alimentos quentes
devem permanecer em temperatura maior ou igual a 60°C no maximo por 6 horas
e os alimentos frios em temperatura menor ou igual 10°C no maximo de 4 horas,

estando em caracteristicas fisicas, sensoriais e microbioldgicas intactas (1).

As unidades de alimentagdo e nutricdo (UANs), sdo instituicbes que
produzem e comercializam refei¢cdes, e a mesma é responsavel por todas as
etapas da produc¢ao dos alimentos, e devem zelar por todas as etapas de higiene

e conservacao de acordo com as normas do Ministério da Saude/Anvisa (2).

Conforme a Resolucao da Diretoria Colegiada n°® 216 de 15 de novembro
de 2004, as Boas Praticas (BP), sdo procedimentos que todas as UANs devem
seguir para garantir a producao de alimentos isentos de contaminagao, seguindo

as normas de higiene-sanitarias (2).

Estas normas preconizam todo o controle de manipulagédo dos alimentos,
desde o controle do tempo e da temperatura, a higiene pessoal dos
manipuladores, do monitoramento dos processos de producéo e contaminagao

cruzada (2).

Estas contaminagbes podem ocorrer desde o processo inicial na colheita
da matéria prima até o armazenamento final ja embalado para consumo. Os
mesmos podem ser contaminados por mecanismos fisicos (pedras e pregos),

mecanismos quimicos (venenos), ou bioldgicos (microorganismos) (2)

A manipulacdo €, segundo a literatura, o maior mecanismo de
contaminagao, que propaga agentes bioldgicos que gera risco a saude, e esta
atrelada a higiene pessoal inadequada dos manipuladores, além de locais

inapropriados de manipulagao (2).

Tendo em vista o risco de contaminagao ambiental nas UANs, podemos
destacar alteragdes nas temperaturas e umidade destes ambientes, e como as
mesmas podem influenciar no aumento da contaminagao fungica ambiental,

consequentemente nos alimentos (3).

Os alimentos conservados em baixa temperatura apresentacédo uma

conservagao protegida de contaminagdes, bem como a proliferagao fungica,



assim inibindo as reacdes quimicas e enzimaticas, evitando a deterioragao dos
alimentos. A maioria dos fungos contaminantes de alimentos, crescem em
temperatura entre 20° a 40°. Com isso se da a importancia de manter o

resfriamento e temperatura adequados dos alimentos (3).

De acordo com a Associacao Brasileira de Empresas de refeicbes
Coletivas — ABERC, as temperaturas de unidade de alimentagdo devem estar

entre 15° a 26°, nas areas de manipulacéo, desde o preparo até a cocgao (3).

Com isso, o objetivo deste trabalho é realizar uma pesquisa na literatura
sobre os riscos oferecidos na temperatura inadequada dos alimentos e como a

equipe de nutricao pode intervir nestes casos.



2.0 METODOLOGIA
A presente pesquisa € bibliografica do tipo revisao de literatura.

Para a elaboracédo dessa pesquisa, no primeiro momento identificou-se o
tema e selecionou-se a hipotese de pesquisa. Depois, foram estabelecidos os
critérios de inclusdo e exclusao das publicacdes, definicdo das informacdes a
serem extraidas dos estudos, como por exemplo o0 nome da publicagdo, nome
do autor, local e ano de publicagao, objetivo do estudo, tipo de estudo, principais
resultados e informacgdes importantes dos estudos incluidos e finalmente, fez-se

a apresentacdo da revisao realizada, ou seja, a sintese do conhecimento

Para a busca dos artigos foram utilizadas as bases de dados eletrénicas
LILACS, SciELO, MEDLINE e PubMed, adotando-se os seguintes critérios de
inclusado: artigos originais disponiveis na integra referentes a tematica do estudo,

publicados em portugués nos ultimos 10 anos (2014 a 2024).

Foram excluidos artigos repetidos em uma das bases de dados
consultadas e que estivessem fora do periodo abordado. Foram utilizadas
publicacdes em livros, diretrizes e resolugcbes que abordam o assunto. Os
descritores utilizados para a busca dos artigos foram: temperatura dos alimentos,

risco de contaminacgao, contaminagao de alimentos.

Na expectativa de encontrar respostas, elaborou-se um formulario de
coleta de dados que permitiu obter informacdes como nome da publicagdo, nome
do autor, local e ano de publicagao, objetivo do estudo, tipo do estudo, principais

resultados e informacgdes importantes do estudo.



3.0 RESULTADOS

Apods a busca e andlise dos artigos, foram selecionados 10 e que serao apresentados em forma de quadro, como segue

abaixo, no quadro 1.

Quadro n? 1 - Estudos selecionados, analisados, organizados por ordem de publicagao.

Autoria Ano | Titulo Tipo de Objetivo Populagdo Principais Conclusdo do
Estudo(delineamento (amostra resultados do artigo
do estudo) estudada) artigo
Marlene Azevedo | 2014 | Controle das Estudo descritivo e Avaliar as 17 Dos 6 restaurantes Conclui-se que o
M Monteiro et al. temperaturas de observacional temperaturas de | restaurantes/lancho | avaliados para monitoramento
armazenamento e armazenamento | netes localizados no | armazenamento de | datemperatura
de distribuicdo de e distribuicdo de | campus de alimentos durante a
alimentos em alimentos em instituicdao de ensino | congelados e distribuicdo dos
restaurantes restaurantes em Belo Horizonte - resfriados, quatro e | alimentos é
comerciais de comerciais MG cinco apresentaram | fator essencial
uma instituicdo temperatura paraa
publica de ensino adequada, qualidade das
respectivamente. refeicOes e é
Em relacdo a urgente a
distribuicdo, apenas | implantagdo de
um apresentou mecanismos de
temperatura controle, a fim
adequada para as de minimizar os
preparagdes frias. riscos de
contaminagao.
Aline Oliveira 2015 | Avaliagdo das Estudo observacional Avaliar as 10 restaurantes As temperaturas Torna-se
Penedo et al. temperaturas dos | descritivo temperaturas comerciais self- dos pratos quentes | indispensavel a

alimentos

pOs preparo e

service a quilo da

variaram de 432C a

implantagdo de




durante o

durante a

regido Centro-Sul de

919C, e dos pratos

técnicas efetivas

preparo e distribuicdo dos Belo Horizonte — MG | frios, de 92C a 242C. | de controle de
distribuigdo em alimentos em 60% dos temperatura e
restaurantes restaurantes restaurantes capacitagdo
comerciais de comerciais apresentaram adequada dos
Belo Horizonte — inconformidades profissionais
MG quanto a envolvidos no
temperatura de processo de
distribuicdo dos distribuicdo das
alimentos, o que refeigdes.
sugere risco de
contaminagao
microbioldgica
Valdirene F N dos 2015 | Avaliagdo da Estudo descritivo de Avaliar a 8 unidades de Registrou-se Os resultados

Santos et al.

temperatura dos
equipamentos e
alimentos
servidos em
unidades de
alimentagao e
nutricao na
cidade de Sao
Paulo

natureza transversal

concordancia
das
temperaturas
dos alimentos
servidos durante
a distribuicao,
com os valores
preconizados
pela legislagao
CVS5/2013, bem
como, a
temperatura dos
equipamentos.

alimentacgao e
nutricao, localizados
na cidade de Sdo
Paulo

temperatura mais
elevadas das
preparagdes em
resfriamento e a
temperatura mais
baixa das
preparagdes em
aguecimento. As
temperaturas do
prato principal e
sobremesas
apresentaram
concordancia de
100% com os

analisados
apresentaram
indices de
inadequacgao
expressivos,
quanto as
temperaturas
das preparagdes
quentes
durante a
distribuicao,
quando
comparados aos
valores

valores preconizados
preconizados, ja o pela CVS
arroz/feijdo, 5/2013. E
guarnicdes e possivel concluir
saladas, que as
apresentaram temperaturas




discordancia em
suas temperaturas,
um indice de
inadequacdo de
87,5% a 62,5% e
12,5%. Houve
discordancia na
temperatura dos
freezers com
aumento da
temperatura em
19%,

encontradas
nos alimentos
guentes nao
garantem a
inocuidade dos
alimentos.

Lauriete Carlos
Silva et al.

2015

Boas praticas na
manipulagdo de
alimentos em
Unidades de
Alimentagdo e
Nutrigdo

Estudo transversal

Diagnosticar o
atendimento as
boas praticas de
manipulagdo em
UAN'’s
localizadas no
municipio de
Vitoria-ES

2 UAN’s localizadas
no municipio de
Vitéria-ES.

Em relagdo as
inadequagdes em
ambos os
estabelecimentos,
destacam-se:
edificagGes, moveis,
e utensilios,
manipuladores,
armazenamento e
transporte do
alimento preparado
e exposicdo ao
consumo do
alimento
preparado. Nota-se
que a presenca do
responsavel técnico
capacitado é de
extrema
importancia para a
realizagdo e
manutengdo das

Conclui-se que a
partir das
observagdes,
buscar
estratégias para
corrigir as falhas
evidenciadas.




boas praticas de
higiene e que a
aplicagdo de uma
ferramenta simples,
como a lista de
verificagdo, permite
avaliar as condi¢Ges
higiénico-sanitarias.

Gislaynne da Silva | 2018 | Andlise da Pesquisa de campo de | Avaliar a 3 unidades de As temperaturas Enfatiza-se
Barbosa temperatura, carater experimental | temperatura, alimentacdo e registradas nas ainda a
umidade e e de abordagem umidade e nutri¢do. areas de importancia
contaminagdo quantitativa presenca e armazenamento de um
S . . refrigerado tiveram .
flngica da areas guantidade e . o monitorament
diferenca estatistica .
de fungos e o preventivo
. significativa entre i
armazenamento filamentosos s através das
e preparo de ambientais e estabelecimentos boas praticas
alimentos em leveduras em guando agrupados em todas as
unidades de areas de dois a dois, cuja etapas de
alimentagdo e armazenament variagdo foi de manipulacdo
nutricdo o e preparo de 5,232Ca 8,12C. Nas | dos alimentos,
alimentos em areas de ) garantindo
Unidades de manipulacdo dos assim a
. ~ alimentos, as x
Alimentagdo e L producdo de
- médias da .
Nutri¢do um alimento
o temperatura foram
supervisionada de 17,36C, 18,13°C | Seguro a?o
S por e 26,069C. consumidor.
nutricionistas
Thais Mendes 2019 | Aspectos Pesquisa exploratéria | Analisar e 3 unidades de Os blocos Conclui-se que
Matos et al higiénicos- guantitativa monitorar a alimentacdo e controle as boas
sanitarios e gualidade dos nutricdo de um integrados de praticas em
controle do alimentos centro vetores e pragas servicos de
bindmio tempo guanto ao universitdrio. urbanas e alimentacao




e temperatura
em unidades de
alimentacdo e
nutricdo de um
centro
universitario

controle de
tempo e
temperatura e
aspectos
higiénicos-
sanitarios
durante a
exposicdo dos
alimentos para
consumo.

armazenamento e
transporte do
alimentos
preparado foram
os que
apresentaram os
menores indices
de ndo
conformidades
para este estudo,
guanto ao
bindmio tempo e
temperatura os
resultados
apresentaram em
sua maioria
inconformidades.

estao
intimamente
ligadas com a
seguranca
higiénico-
sanitaria do
produto final,
fazendo com
que as
medidas
preventivas e
corretivas
sejam
necessarias.

Talita Sdo Pedro
Morales et al

2019

Conhecimento
dos
manipuladores
de alimentos
sobre boas
praticas de
manipulagdo

Pesquisa exploratoria

Avaliar o nivel
de
conhecimento
dos
manipuladores
de alimentos
guanto as boas
praticas de
manipulacao e
seus habitos
durante esse
processo.

4 restaurantes de
S3o José do Rio
Preto/SP

Os resultados
foram bons nos
quesitos DTA,
contaminacgao
cruzada e higiene,
obtiveram baixo
indice de acerto.

Conclui-se
que, as
equipes de
manipuladores
que
participaram
dessa
pesquisa,
necessitam de
capacitacdes e
monitorament
o das praticas
com maior
frequencia a




fim de garantir
seguranga e
evitar DTA.

Livia de Araujo 2019 | Andlise do Estudo do tipo Verificar as Restaurante Pode-se constatar | Conclui-se que
Rocha et al controle de descritivo com temperaturas universitario no que tanto as é importante
temperatura abordagem das refeicGes municipio de Picos, | temperaturas gue medidas
dos alimentos guantitativa produzidos por | no estado do Piaui | frias como as mais rigorosas
servidos em uma UAN, do guentes sejam
Unidade de inicio até o verificadas adotadas a fim
Alimentacdo e final da apresentaram de evitar
Nutricao distribuicdo inadequagGes em | problemas
universitaria na determinados para a
cidade de Picos- momentos, integridade
PI1, Brasil podendo dos alimentos,
representar, bem pra os
assim, risco paraa | consumidores
saude dos dessas
comensais. refei¢Ges.
Bruna Becker da 2019 | Tempo de Estudo de caso Avaliar os UAN hospitalar, As temperaturas Conclui-se que
Silva et al exposicdo e qualiquantitativo tempos de situada no avaliadas com o ha deficiéncia
temperatura de exposi¢do e as | municipio de termdmetro de no controle da
distribuicdo da temperaturas | Florianépolis — Insercdo variaram | temperatura
refeicdo quente de distribuicdo | Santa Catarina, no de 50’49(?,3 das preparacdes
L ~ 81,06°C, jao do Bufett
dos funciondrios das nao de 2017 termdmetro a laser | quente, sendo
de uma unidade preparacdes variou de 44,2°C a de suma
de alimentacdo quentes 55,12C, sendo que importancia a
e nutricao servidas no 50% das adequacdo das
hospitalar de almogo dos preparacdes temperaturas
Floriandpolis - funcionarios de avaliadas com no momento de
SC uma Unidade termoémetro de distribuicdo

de

inser¢cdo estavam

para que nao




Alimentacdo e

com a temperatura

ocorra

Nutricdo adequada, contaminagdo
hospitalar entretanto quanto | ou proliferagdo
estas avaliadas com | de
o termdémetro a microorganismo
laser, nenhuma S.
atingiu a
temperatura
recomendada.
Thaysa Barbosa 2020 | Adequacdo Pesquisa Transversal Avaliar as UANES de Centros | Verificou-se a Conclui-se que
Cavalcante numérica de e descritiva condicdes municipais de adequagdo do ha necessidade
Brandao el al nutricionistas e higiénico- educagdo infantil nimero de de medidas
condicdes sanitarias de (CMEI) da cidade profissionais a corretivas para
higiénico- UANE da de Maceio, parElr dos a me!h?r'a das
. . parametros condigOes
sanitarias de cidade de Alagoas. - - o
. - numéricos minimos | higiénico-
Unidades de Maceio de referéncia sanitdrias das
Alimentagdo e Alagoas e estabelecidos na UANE, além da
Nutri¢do verificar a Resolugdo CFN contratagdo de
escolares de adequacao do no465/2010. As mais
Maceid, Alagoas numero de UANE avaliadas nutricionistas

nutricionistas
ao numero de
alunos
matriculados
na rede publica
de ensino
municipal

apresentavam
inadequacoes,
principalmente no
gue diz respeito ao
uso e a existéncia
de equipamentos
para temperatura
controlada, sendo a
maioria classificada
como em risco
sanitario regular

para o
monitoramento
das atividades
na alimentagdo
escolar.




4.0 DISCUSSAO

Em 2014, Monteiro et al, em estudo que avaliava a temperatura de
armazenamento e distribuicdo de alimentos em restaurantes comerciais pode
observar que nos 6 restaurantes avaliados, em relagdo ao armazenamento dos
alimentos, somente 5 estavam na temperatura adequada e em relagdo a
distribuicdo, apenas 1 apresentou adequagao. Relatam o risco de contaminagao
e crescimento microbiolégico. Os restaurantes pesquisados utilizavam pass
through, banho-maria ou geladeiras industriais para manter a temperatura das

preparagdes rias e quentes, além do controle de temperatura (4).

Corroborando com os resultados, em 2015, Penedo et al, realizou estudo
que avaliou as temperaturas poés-preparo e distribuicdo dos alimentos em
restaurante comercial. Apos suas analises, 6 dos 10 restaurantes analisados
apresentaram inconformidade quanto a temperatura da distribuicdo dos
alimentos. Em relagdo as temperaturas dos balcdes, 7 de 10 restaurantes
apresentaram a temperatura do balcao quente abaixo do recomendado e todos
balcdes frios de todos os restaurantes estavam acima da temperatura adequada.
Com isso, podemos notar o favorecimento da proliferacdo de bactérias,
principalmente de Bacillus cerreus e coliformes, que geram intoxicagao mediante
a conservagao inadequada dos alimentos e falhas no controle da temperatura,
podendo causar diarreia e vOmitos. Associada estas falhas a falta de treinamento
com a mao de obra, sugerindo capacitacdo adequada aos mesmos (5). Segundo
a RDC n° 216/2004, os manipuladores devem ser vistoriados e capacitados
periodicamente sobre higiene pessoal, manipulagdo higiénica dos alimentos e

sobre doencas transmitidas por alimentos (6).

Santos et al, ainda em 2015, em pesquisa realizada para avaliar a
temperatura dos alimentos em 8 UAN’s, obteve como resultado indices
expressivos de inadequacao, 50%, em relagao as temperaturas dos alimentos
servidos quentes, o que nao garante a inocuidade dos mesmos. Relatam
tambem que em todas as unidades pesquisadas, o responsavel técnico era o
profissional Nutricionista, encarregado pelo controle de qualidade, porém os

mesmo priorizavam cuidados de equipamentos para evitar desperdicio e



deterioragao dos alimentos (1). Confirmando os mesmos resultados, Silva et al,
também em 2015, encontrou 25% de inconformidade em relacao a temperatura

dos alimentos nas 2 UAN's estudadas (6).

Em 2018, Barbosa realizou estudo que analisou a temperatura do preparo
dos alimentos e a refrigeragcdo e apds as analises pode obter diferenga
significativa entre os estabelecimentos estudados, cuja variagao da temperatura
de refrigeracao foi de 5,23°C a 8,1°C, o que estdo dentro da legislagédo vigente
para refrigeracdo (3). Contradizendo os resultados anteriores, Matos et al
realizou pesquisa que monitorou a temperatura dos alimentos durante sua
exposi¢cao obteve como resultados onde 2 unidades apresentaram nivel de
adequacéo para 7 itens avaliados e somente 1 apresentou 100% de adequagao.
Tambem apontou risco de contaminacdo dos alimentos devido exposi¢cao
inadequada e falta de controle de temperatura, com risco de contaminagcao
microbiolégica. Relata que o uso de ferramentas simples como lista de
verificacdo e controle do binbmio tempo e temperatura poderiam fazer uma
diferenca consideravel na qualidade final do produto (7). Segundo a RCD n°
216/2004, o estabelecimento deve implementar e manter documentado o
controle e garantia da qualidade dos alimentos preparados; a temperatura destes

alimentos deve ser monitorada durante as etapas (6).

Em 2018, Morales et al realizaram estudo que verificava o conhecimento
dos manipuladores de alimentos sobre boas praticas de manipulacéo e
obtiveram como resultados que somente 87% dos participantes tinham
conhecimento satisfatério acerca do bindmio tempo e temperatura adequados
para evitar DTA, porém € sabido que para uma manipulagdo segura e garantir a
qualidade dos alimentos, todos os manipuladores deveriam saber todas os
requisitos. Foi preocupante a questao sobre treinamento dos colaboradores pois
a pratica nao é frequente. As DTA’s, doencgas transmitidas por alimentos, séo
ocasionadas pela ingestao de alimentos contaminados pela presenga de micro-
organismos patdégenos, que podesm apresentar-se nos alimentos nos processos

de plantio, colheita, transporte, armazenamento, manipulagéo até o consumo (8).

Estudos epidemiolégicos apontam que a maior incidéncia de surtos de

DTA se da por bactérias, dentre elas Salmonellaspp, Escherichia coli,



Staphylococcus aureaus, Shigellaspp, Baciullscereus e Clostridium perfringens.
Além das bactérias, as DTA’s também podem ser ocasionadas pelas toxinas

produzidas por bactérias, por virus, po parasitas e por substancias téxicas(8).

Rocha et al, em 2019 realizaram estudo que analisou o controle de
temperatura dos alimentos em UAN’s obteve com resultados que tanto as
preparagdes frias quanto os quentes estavam em temperaturas inadequadas,
apresentado assim, risco de contaminacgao (9). Semelhantemente, Silva et al,
ainda em 2019, em estudo que analisou o tempo de exposicao e temperatura de
distribuicdo da refeicdo quente em uma UAN, observaram que 50% das
preparagdes analisadas apresentaram inconformidade na temperatura

recomendada pela lei (10).

Em 2020, Brandao et al realizaram estudo que avaliou as condicdes
higiénicos-sanitarias de UANE's, e obtiveram como resultados que em relagcao
ao controle de temperatura que 68,75% das UANEs avaliadas foram
enquadradas como risco sanitario alta e muito alto, pois ndo havia termdémetros
para aferigdo de temperatura dos alimentos e também as geladeiras estavam em

numero insuficientes (11).

Diante do exposto anteriormente, podemos notar a grande necessidade
de treinamentos dos colaboradores que manipulam os alimentos, salientando os
riscos de contaminagdo e quais os agravos que podem ocorrer. Expor nestes
treinamento as diretrizes, como o Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servigos de Alimentagao, que prevé e regula as praticas e os POP’s que devem
ser seguidos nas UAN’'s (2). As POP’s (Procedimentos Operacionais
Padronizados), segundo a RCD n°® 216/2004, sao instrugdes sequenciais das
operagdes e a frequéncia de execugao, especificando o nome, 0 cargo e ou a
fungdo dos responsaveis pelas atividades. Devem ser aprovados, datados e
assinados pelo responsavel do estabelecimento e devem relacionar os seguintes
itens: higienizacao de instalacoes, equipamentos e moveis;
controle integrado de vetores e pragas urbanas;
higienizacéo do reservatorio;

higiene e saude dos manipuladores (12).



5.0 CONCLUSAO

Com base nos estudos mencionados, € evidente que a inadequagao no
controle de temperatura durante o armazenamento e distribuicdo de alimentos é
uma questao recorrente em diferentes tipos de estabelecimentos comerciais e
unidades de alimentagéao e nutricdo (UAN). A maioria dos estudos aponta para o
risco de contaminacdo microbiolégica devido a falhas no controle de
temperatura, destacando a proliferagcdo de bactérias como Bacillus cereus e

coliformes.

Além disso, a falta de treinamento adequado para os manipuladores de
alimentos é um fator agravante, o que ressalta a necessidade urgente de
capacitagao continua. A implementacdo de medidas simples, como o0 uso de
listas de verificagdo e a observacéo rigorosa do bindmio tempo-temperatura,
pode contribuir significativamente para garantir a qualidade e a seguranga dos
alimentos servidos. Portanto, a adogado rigorosa das boas praticas de
manipulacdo e o cumprimento das regulamentacdes vigentes sao essenciais
para minimizar os riscos a saude publica associados ao consumo de alimentos

contaminados.
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