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RESUMO

Devido ao numero crescente de pessoas que se alimentam fora de suas casas, 0s
estabelecimentos alimentares acabam desempenhando um importante papel na
saude publica, uma vez que exercem influéncia para o bem-estar das pessoas, por
meio da qualidade do alimento que disponibilizam. Foram descritos milhares de casos
de contaminacdo alimentar por diversos microrganismos altamente virulentos,
principalmente por bactérias. O bindbmio tempo e temperatura sdo essenciais para
garantia de qualidade alimentar, portanto, um dos fatores que pode prevenir alguns
problemas de contaminacdo € a temperatura dos alimentos, que representa um dos
mais importante dentre os fatores que podem implicar no desenvolvimento dos
microrganismos. Neste sentido, o objetivo do estudo foi analisar o tempo e a
temperatura dos alimentos para a prevencao das doencas transmitidas por alimentos,
assim como avaliar a importancia de um nutricionista acompanhando uma UAN
(Unidades de Alimentacdo e Nutricdo) e comparar qual termdmetro (mira laser ou
espeto) € o mais eficiente na analise de temperatura dos alimentos. As coletas de
temperatura foram realizadas durante 5 dias consecutivos, no horario do almoco,
sendo aferidas as temperaturas no inicio, meio e ao final do encerramento da
distribuicdo em dois restaurantes distintos de Volta Redonda, RJ — comercial e
empresarial. Houve diferencas estatisticas sobre praticamente todos os alimentos
analisados, quando comparados entre os diferentes restaurantes (comercial A e
empresarial B), mostrando que os dados de temperatura do restaurante comercial
foram inferiores aos do restaurante empresarial em relacdo aos alimentos quentes, e
superiores em relacdo aos alimentos frios. A fim de contribuir, ao restaurante
comercial foi orientado adquirir balcéo frio para as saladas ndo atingirem temperaturas
tdo elevadas e foi sugerido que se comecasse a fazer o controle de temperatura dos
alimentos. Para ambos os restaurantes foi aconselhado o uso do termémetro espeto,

pois neste estudo avaliamos que ele € mais eficiente.

Palavras-chave: Comparacdo de temperaturas; contaminagao alimentar; bindmio

tempo e temperatura.



ABSTRACT
Due to the crescent number of people who feed outside of their houses, the food
establishments end up developing an important role in public health, once they
exercise influence to the well being of the people, through the food quality they provide.
However, there have been described thousands of cases of food poisoning by several
highly virulent microorganisms, especially by bacteria. The time and temperature
binomial are essential for food quality assurance, therefore, one of the factors that can
prevent some contamination problems is the food temperature, that represents one of
the most important among the factors that can imply in microorganisms development.
In this regard, the study’s goal was to analyze the food’s time and temperature for the
prevention of diseases transmitted by food, as well as evaluate the importance of a
nutritionist accompanying a UAN (Food and Nutrition Units) and compare which
thermometer (laser sight or skimmer) is the most efficient in the food’s temperature
analysis. The temperature gather were performed during 5 days in a role, on lunch
time, being checked at the beginning, middle and end of the distribution’s closure in
two distinct restaurants of Volta Redonda, RJ — commercial and corporate. There were
statistical differences on practically every food analyzed, when compared between the
different restaurants (commercial A and corporate B), showing that the temperature
data of the commercial restaurant were inferior to the corporate restaurant regarding
hot food, and superior regarding cold food. In order to contribute, to the commercial
restaurant was oriented to acquire a cold counter for the salads not to reach such high
temperature and was suggested the beginning of a food’s temperature control. For
both restaurants was advised the use of skimmer thermometer because in this study

was evaluated that it is more efficient than the sigh laser thermometer.

Key-words: temperature comparison; food poisoning; time and temperature binomial.
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1. INTRODUCAO

E crescente o nimero de pessoas que se alimentam fora de suas casas, com
isto, consequentemente os habitos alimentares sofreram alteracdes, principalmente
devido a uma menor disponibilidade para a preparacdo dos alimentos. A insercéo da
mulher no mercado de trabalho que também contribuiu bastante para a mudanca
desses habitos (GERMANO; GERMANO, 2015). Neste sentido, os estabelecimentos
alimentares acabam desempenhando um importante papel na satde publica, uma vez
gue exercem influéncia para o bem-estar das pessoas, através da qualidade do
alimento que disponibilizam.

Para garantir uma vida saudavel, a alimentacdo € um dos fatores mais
importantes, e neste quesito, elementos como qualidade e seguranca sao
fundamentais quando se trata de alimento (SILVA; COUTO; TORTORA, 2006).

Em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) podem ocorrer diversos
casos de contaminacdo por alimentos, estes casos podem ocorrer por diversos
motivos, os mais frequentes sdo: temperatura inadequada e o tempo que o alimento
fica exposto. Sendo que controle do tempo e temperatura pode ser uma medida eficaz
na producéo de alimentos seguros, uma vez que um controle inadequado na cocc¢ao,
resfriamento, processamento, distribuicio e armazenamento de alimentos séo as
principais causas da ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos (DTAS)
(SILVA; COUTO; TORTORA, 2006; ABREU; TOIMIL, 2012).

Alguns fatores contribuem diretamente para a contaminacdo dos alimentos,
como o ambiente, 0s equipamentos, os utensilios e principalmente os manipuladores
de alimentos, que muitas das vezes ndo adotam os cuidados necessarios, Como 0 uso
de uniforme completo ou adequado, a higienizacdo dos sapatos, o uso de botas
especificas e até mesmo a manipulacao de alimentos com unhas grandes (MELLO et
al., 2010).

Dados disponiveis sobre uma pesquisa de surtos de Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTAS) apontam as bactérias como agentes etiolégicos mais comuns
(KAWASAKI et al., 2007). Dentre esses agentes, 0s que estao listados e indiciados
com o maior numero de surtos sao: Staphylococcus aureus (41,2%) e Salmonella
(33,8%). Além dessas, também foram encontradas Clostridium perfringens (10,2%),
Bacillus cereus (6,3%), Escherichia coli (5,5%) (AMSON; HARACEMIV; MASSON,
2006).
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A maioria dessas bactérias sdo altamente virulentas, pois podem causar desde
leves desconfortos, vomitos e diarreia, até graves intoxicacdes alimentares. Bactérias
como Salmonella, Shigella, E. coli, Staphilococus, Clostridium, virus (Rotavirus) e até
mesmo os fungos tem sido relacionados a contaminacdes alimentares (PINTO, 1996;
SOUZA, 2006). Os agentes de infeccbes intestinais mais importantes, séo
representados por membros da familia Enterobacteriace. Dentre esses, se destaca E.
coli como principal patégeno causador de diarreia (SOUZA, 2006).

Os alimentos que ficam expostos frente a grande nimero de pessoas também
propiciam riscos de contaminacdes, sendo estas causadas pelos proprios comensais,
uma vez que nestes ambientes ndo existem condi¢des para o procedimento adequado
de higiene pessoal, incluindo lavatorios, ou quando existem geralmente ndo séo
utilizados de forma correta (ROCHA et al., 2010). Outra grande preocupacao sao 0s
insetos, pois apresentam grande capacidade de dispersao e estdo presentes em todo
ambiente, sendo atraidos facilmente pelos alimentos (OLIVEIRA et al., 2002).

A diversidade de doencas relacionadas a contaminagcao alimentar levou ao
estudo de insetos como potenciais vetores de tais patdgenos, onde as moscas se
destacam por carrear uma diversidade de patégenos como: fungos, virus,
protozoarios, grande variedade de bactérias, incluindo aquelas resistentes a
diferentes antibidticos (BARIN et al., 2010; OLIVEIRA et al., 2002; LINDSAY et al.,
2012; SALES et al.,, 2002; ZHANG et al., 2017). Estes insetos sao altamente
sinantropicos e possuem alto grau de endofilia, ou seja, estdo préximos da cidade e
do homem, desta maneira tem a capacidade de pousar em locais contaminados e
posteriormente pousarem sobre os alimentos, causando entédo a contaminacao destes
alimentos (GUIMARAES et al.,, 1979; MALIK et al., 2007). Desta forma, todo
procedimento desde o preparo, até o armazenamento e a temperatura adequada dos
alimentos devem ser respeitados com rigor.

O binbmio tempo e temperatura é essencial para conseguir um produto com
garantia de qualidade satisfatoria (HOBBS; ROBERTS, 1998; STORCK et al., 2003).
Por tanto, um dos fatores que pode prevenir alguns problemas de contaminacédo € a
temperatura dos alimentos, que representa 0 mais importante dentre os fatores que
podem implicar no desenvolvimento dos microrganismos (CHESCA et al., 2001;
OLIVEIRA et al., 2003). De acordo com a Resolugdo RDC n° 216/2004 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), para conservacao de alimentos quentes,

estes devem ser submetidos a temperatura superior a 60°C e para alimentos frios,
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devem ser submetidos a temperatura inferior a 10°C, ambos por, no maximo seis
horas (BRASIL, 2004).

Nesse contexto, 0 objetivo do estudo foi analisar o tempo e a temperatura dos
alimentos para a prevencdo de DTAs, assim como avaliar a importadncia de um
nutricionista no supervisionando uma UAN e comparar com qual termdmetro (mira
laser ou espeto) podemos obter temperaturas mais precisas na analise de

temperatura dos alimentos.

2. METODOS

O presente estudo tratou-se de uma pesquisa de carater descritivo quantitativo
gue analisou 0 binbmio tempo e temperatura dos alimentos quentes de uma UAN e

de um restaurante comercial, ambos situados na cidade de Volta Redonda - RJ.

2.1. COLETAS DE TEMPERATURAS

O estudo foi realizado no periodo de fevereiro de 2019. As coletas de
temperatura foram realizadas durante 5 dias consecutivos, no horario do almoco,
sendo aferidas as temperaturas no inicio, meio e ao final do encerramento da
distribuicdo, sendo os mesmos aferidos nos horarios de 10 horas e 30 minutos,
préximo da hora em que estava iniciando a distribuicdo, depois foi aferida novamente
as 12 horas e 30 minutos, que foi durante a distribuicdo das refeicbes e apds o
encerramento das refeicdes, as 14 horas. Para afericdo da temperatura dos alimentos,
foi utilizado o termdémetro digital tipo “espeto” da marca DASSHAUS®, com
capacidade para variacdo de -50°C até +199,9°C e o termdmetro laser digital
infravermelho GM-300® com variacdo da temperatura de -50°C até +199,9°C, e a
afericdo foi feita 0 mais proximo possivel do centro geométrico dos alimentos. Para
higienizacdo do termémetro tipo “espeto” foi utilizado um algoddo umedecido com
alcool 70% apoés cada coleta. Os dados foram obtidos em um restaurante comercial
(A) e um restaurante empresarial (B), ambos situados na cidade de Volta Redonda,

estado do Rio de Janeiro.
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2.2. ANALISE DOS DADOS

Os resultados foram analisados em forma de triplicata, depois foi feita a anélise
de variancia (ANOVA 1: P < 0,05) e o teste de Tukey (P < 0,05) foi utilizado para a
analise da significancia estatistica. O pacote estatistico Graphpad® Instat foi utilizado
para a realizacdo dos célculos estatisticos. Posteriormente, os dados obtidos foram
transferidos para planilha do Microsoft Excel® onde foram gerados os gréaficos com a
significancia estatistica, os resultados foram comparados com o binémio tempo e
temperatura encontrados, e discutidos e comparados com os recomendados pela
portaria CVS-6/99, de 10 de marco de 1999 e RDC 216/2004.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O tempo médio de exposicao dos alimentos tanto no restaurante comercial (A),
guanto no restaurante empresarial (B) foi de exatamente 3 horas. Pelas figuras a
seguir verificam-se as temperaturas do inicio, meio e final dos alimentos nestes

restaurantes (figuras 1, 2, 3, 4 e 5).

Figura 1. Levantamento de temperatura com termdmetro espeto e termémetro laser, dos alimentos em

diferentes restaurantes, sendo restaurante comercial (A) e restaurante empresarial (B), primeiro dia de

coleta.
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As diferencas estatisticas foram calculadas por ANOVA 1. Os niveis de significancia sao representados como ***P<0,005, as
comparacfes sao: restaurante (A) vs restaurante (B)
*Acompanhamento (A)= macarrao alho e 6leo - Acompanhamento (B)= macarréo ao alho

No restaurante comercial (A), percebe-se que as temperaturas dos alimentos
guentes que foram aferidas com termémetro espeto, uma parte significativa estava
abaixo de 60°C, e as temperaturas dos alimentos frios, sempre se encontravam acima
de 20°C, chegando a atingir mais de 40°C. Com o termOGmetro a laser, a temperatura
dos alimentos quentes ficou ainda mais baixas e a temperatura dos alimentos frios

também ficaram altas.

Num estudo feito por Oliveira et al. (2010) mostra que manipulacdo ou
distribuicdo de vegetais de forma incorreta, esses alimentos podem apresentar riscos,
uma vez que a Salmonella é responsavel pela metade dos casos que séo registrados

como surtos de gastrenterite devido a ingestao de vegetais crus.

Segundo Guerreiro (2006) na etapa de distribuicdo onde os alimentos ficam
expostos para o consumo imediato, € necessario que ocorra um controle de tempo e
temperatura adequado para que ndo haja uma proliferacdo microbiana, para serem
protegidos contra contaminagdes devem ser seguidas algumas condutas de acordo
comaRDC 216 (BRASIL, 2004): alimentos quentes podem ficar na distribuicdo a 65°C
Oou mais, por no maximo 12h, ou a 60°C, por no maximo 6h, ou abaixo de 60°C por 3h.
Alimentos frios: devem ser distribuidos no maximo a 10°C por até 4 horas; quando a
temperatura estiver entre 10°C e 21°C, s6 podem permanecer na distribuicdo por 2
horas, todos os alimentos que ultrapassarem os critérios de tempo e temperatura

estabelecidos devem ser descartados.
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Figura 2: Levantamento de temperatura com termdmetro espeto e termdmetro laser, dos alimentos em

diferentes restaurantes, sendo restaurante comercial (A) e restaurante empresarial (B), segundo dia de

coleta.
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As diferengas estatisticas foram calculadas por ANOVA 1. Os niveis de significancia sdo representados como ***P<0,005, as
comparacdes sdo: restaurante (A) vs restaurante (B)
*Acompanhamento (A)= farofa - Acompanhamento (B)= batata palha

No primeiro e no segundo dia de afericdo de temperatura, foi possivel observar
uma grande variacao de temperatura dos alimentos nos dois restaurantes, restaurante
comercial (A) e restaurante empresarial (B), havendo grandes niveis de significancia
estatistica, principalmente para as saladas, onde a temperatura do restaurante
comercial (A) variou de 25,3°C a 47,8°C, enquanto que a temperatura para as saladas

do restaurante empresarial variou de 8,9°C a 18,5°C (Figuras 1 e 2).

Também houve bastante diferenca estatisticamente significativa (P<0,001) sobre
a temperatura dos alimentos quentes nos diferentes restaurantes (A) e (B). As
proteinas do restaurante empresarial (B) chegaram a temperatura de 79,5°C, ja as
proteinas do restaurante comercial (A) obtiveram temperatura maxima de 59,5°C
(figura 2). Podendo talvez acarretar uma contaminagédo envolvendo Staphylococcus

aureus, jA que os alimentos que sdo0 mais provenientes para esse tipo de
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contaminacao sdo as carnes bovinas, suinas, de aves e também 0s ovos, porém pode
haver uma possivel contaminacdo em vegetais crus, jA que as saladas durante o
preparo exigem muita manipulacdo (PACHECO et al., 2002).

Figura 3: Levantamento de temperatura com termdmetro espeto e termémetro laser, dos alimentos em

diferentes restaurantes, sendo restaurante comercial (A) e restaurante empresarial (B), terceiro dia de

coleta.
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As diferengas estatisticas foram calculadas por ANOVA 1. Os niveis de significancia sdo representados como ***P<0,005, as

comparacdes sdo: restaurante (A) vs restaurante (B)
*Acompanhamento (A)= puré de batata - Acompanhamento (B)= batata ao molho branco

Tanto os alimentos quentes quanto os alimentos frios, continuaram
apresentando diferencas estatisticamente significativas de temperaturas quando
comparados um restaurante (A) com o outro (B) e comparado o termdmetro espeto
com termdmetro laser (Figura 3), mostrando inadequacao de acordo com a RDC 216,
pois os alimentos ficaram na distribuicdo durante 3 horas com temperaturas menores

de 60°C, quando deveriam ficar no maximo por até 2 horas.

Mafra (2015), relata que o termdmetro espeto € o mais utilizado em restaurantes

e é o ideal para aferir a temperatura interna dos alimentos, mesmo levando cerca de

11 16 21 26 31 36 41 46 51 56 61 66 71 76 81 86
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até 1 minuto para estabilizar a temperatura, e em relagdo ao termémetro laser a

proximidade interfere na temperatura do alimento, ou seja, quanto mais perto a mais

precisa sera temperatura, no entanto, para obter a medicdo interna dos alimentos &

necessario a homogeneizagcdo dos mesmos, ou entdo a temperatura sera apenas

superficial, mas a principal vantagem € que pode ser feita uma afericdo rapida de

temperaturas.

Os resultados encontrados no restaurante empresarial (B) mostram que as

preparacdes quentes estavam corretas por estarem acima de 60°C e por

permanecerem na distribuicdo por 3 horas, isso também enfatiza a importancia do

nutricionista, pois esse local € uma UAN adequada ao PAT, pois possui balcdo quente

e frio para os alimentos, com temperatura acima de 80°C e higienizados com alcool

70% e ambiente adequado com fluxograma.

Figura 4: Levantamento de temperatura com termdmetro espeto e termémetro laser, dos alimentos em

diferentes restaurantes, sendo restaurante comercial (A) e restaurante empresarial (B), quarto dia de

coleta
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As diferencas estatisticas foram calculadas por ANOVA 1. Os niveis de significancia s&o representados como ***P<0,005, as

comparacdes sao: restaurante (A) vs restaurante (B)

*Acompanhamento (A)= Fricassé - Acompanhamento (B)= arroz mineiro
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Fatores como a baixa temperatura do balcdo térmico, excesso de alimentos nas
cubas, pelo tempo elevado de exposi¢do do alimento, podem contribuir com uma
temperatura inadequada dos alimentos (PEREIRA; MACULEVICIUS, 1999). Assim
como pbde ser observado nesse estudo, os alimentos frios distribuidos pelo
restaurante comercial (A) sempre estavam acima de 20°C (Figuras 1, 2, 3, 4) e iSso
ocorreu porque nesse local havia um carro térmico que geralmente é utilizado com
bolsas de gelo abaixo das cubas, porém os alimentos frios foram distribuidos sem gelo
e em temperatura ambiente, podendo haver algum tipo de contaminacéo.

Figura 5: Levantamento de temperatura com termdmetro espeto e termémetro laser, dos alimentos em

diferentes restaurantes, sendo restaurante comercial (A) e restaurante empresarial (B), quinto dia de

coleta
Termdmetro espeto Termdmetro laser
Alimentos Restaurante empresarial (B) . Alimentos Restaurante empresarial (5%)7
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19,24
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As diferengas estatisticas foram calculadas por ANOVA 1. Os niveis de significancia s&o representados como ***P<0,005, as
comparacdes sdo: restaurante (A) vs restaurante (B)
*Acompanhamento (A)= arroz de forno com queijo e presunto - Acompanhamento (B)= omelete

No restaurante empresarial (B), as temperaturas dos alimentos quentes que

foram aferidas pelo termémetro espeto, em geral estavam adequadas, e uma
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quantidade significativa dos alimentos estavam acima de 60°C, porém as
temperaturas dos alimentos frios ndo estavam corretas, porque grande maioria
encontrava-se acima de 10°C. Mas ainda assim, as temperaturas dos alimentos frios
do restaurante empresarial (B) ainda foram bem menores do que as temperaturas
aferidas no restaurante comercial (A) para este tipo de alimento nos cinco dias de
afericdo (Figuras 1, 2, 3, 4 e 5).

Em relacéo aos alimentos quentes, a menor temperatura do arroz no restaurante
(A) foi de 58,2°C, enquanto que no restaurante (B) a menor temperatura foi de 60,4°C,
ambas as temperaturas aferidas as 14 horas (Figura 4).

Ja as temperaturas aferidas com o termdmetro laser, grande parte dos alimentos
guentes ndo atingiram 60°C e os alimentos frios estavam também acima de 10°C,
mostrando que as temperaturas dos alimentos quentes com esse termémetro estavam
mais frias e as temperaturas dos alimentos frios estavam mais elevadas.

Stranburg et al. (2012), observaram a média percentual de variacdo entre 0s
termdmetros utilizados (espeto e laser) indicando que as afericbes do laser foram
32,8% inferiores. Os resultados das afericbes em alimentos quentes com o
termdmetro espeto indicaram que a temperatura de distribuicdo dos alimentos estava
de acordo com a legislacdo, ou seja, acima de 60°C, conferindo seguranca aos

consumidores.

Devido as temperaturas inadequadas encontradas nesse estudo, alguns
alimentos demonstraram possiveis riscos de contaminac¢do. Ministério da Saude
(2017) relata que os principais causadores das doencas transmitidas por alimentos
sdo: Salmonella que pode contaminar as carnes, aves, ovos e pescados. E. coli
podendo ser encontrada na alface. Coliformes fecais que podem contaminar os
alimentos devido a forma incorreta de manipulacdo dos mesmos, como a lavagem
incorreta das maos. B. cereus que pode contaminar oS cereais, COmMoO O arroz.
Staphylococcus aureus que podem contaminar os alimentos geralmente através dos
manipuladores, que sdo a maior fonte de contaminacao, por unheiros, machucados,

e diferentes inflamacdes.

As diferengas estatisticas chegaram a P<0,005=*** (que significa diferenca
extremamente significativa em ANOVA 1) sobre praticamente todos os alimentos

analisados, quando comparados entre os diferentes restaurantes (A) e (B), mostrando
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gue os dados de temperaturas do restaurante comercial (A) sempre estavam inferiores
aos do restaurante empresarial (B) em relagdo aos alimentos quentes, e os dados de
temperatura para os alimentos frios, sempre estavam com a temperatura superior
(Figuras 1, 2, 3,4 e 5).

Como foi observado no restaurante comercial (A), no decorrer da distribuicéo
dos alimentos houve uma queda de temperatura na afericdo do meio para a final, o
gue pode ser devido a falta de um nutricionista capacitado para orientar e consertar
essas incoeréncias, pois esse local ndo estava com ambiente e instrumentos
adequados, o balcdo quente estava com temperatura menor que 80°C, e no lugar do

balcao frio havia um carro térmico.

N&o havia a supervisdo de um nutricionista no restaurante comercial (A), e entéo
foi possivel observar alguns erros que possivelmente pode ter afetado as
temperaturas, como por exemplo, o local onde ficavam os alimentos frios era um carro
térmico, onde deveria ser utilizado com uma bolsa de gelo, mas nao utilizavam o gelo
e entdo os alimentos ficavam expostos a temperatura ambiente marcando sempre

acima de 10°C, o que néo esta de acordo com a RDC 216.

Araujo e Ledo (2013), relatam que o nutricionista em um restaurante é essencial,
pois estes possuem muitas responsabilidades e funcdes, tais como: organizar a lista
de compras; montar o cardapio; supervisionar a producéo de refeicdes; adequar as
instalacdes fisicas; realizar treinamentos com os funcionarios; esta de acordo com o
manual de boas praticas e métodos de controle de qualidade de alimentos; coordenar

e supervisionar as atividades de higienizacdo da UAN.

Em ambos os locais foram obtidas diferencas significativas das afericbes do
termdmetro espeto para o termémetro mira laser, pois as temperaturas quentes com
0 espeto foram mais elevadas do que com o laser, 0 que mostra que com o termdémetro
espeto podemos obter temperaturas mais precisas, corroborando com o estudo de
Strasburg et al. (2012) onde os resultados demonstraram que o uso do termdémetro de
penetracdo (espeto) foi mais adequado na verificacdo das temperaturas dos alimentos

guentes que os termdmetros mira laser.
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4. CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos conclui-se que os alimentos frios (saladas)
necessitam de medidas corretivas para a melhoria da qualidade de temperatura em
ambos os locais, aconselhando-se a sua preparagdo antecipada para que a
refrigeracdo seja suficiente para atingir a temperatura adequada.

Também foram encontradas temperaturas das preparacdes quentes
inadequadas. Principalmente no restaurante comercial, dessa forma alguns alimentos
podem ser veiculo de transmissdo de doencas que sdo causadas por alimentos.
Portanto, o tempo e a temperatura se mostraram fatores muito importantes na
distribuicéo de refeigcbes e devem ser monitorados constantemente em todas as fases
do processo de producéo.

Pdde-se perceber também que a presenca de um nutricionista numa UAN é
essencial, pois esse profissional € preparado para exercer a funcéo e aplicar medidas
corretivas e preventivas para evitar que aconteca algum tipo de proliferacdo de
microrganismos, assim como um controle higiénico-sanitario adequado pode prevenir
diretamente possiveis transmissdes de DTA’s.

Como contribuigdo para as UAN'’s, foram feitas algumas orientagdes para que
sejam feitas algumas melhoras, no restaurante comercial foi orientado sobre adquirir
um balcéo frio para as saladas nao atingirem temperaturas téo elevadas e foi sugerido
gue se comecasse a fazer o controle de temperatura dos alimentos. Para ambos os
restaurantes foi aconselhado o uso do termdémetro espeto, pois no presente estudo
pode-se perceber que devido a comparacdo das temperaturas com os dois tipos de
termdmetros, as temperaturas aferidas com o termémetro espeto sdo mais precisas

do que com o termémetro mira laser.
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