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RESUMO

A refeicdo transportada ¢ uma modalidade de distribuicdo de refei¢des que caracteriza-se pela
producao em um local e a distribui¢do em outro, aumentando os processos de manipulagao do
alimento, durante as etapas de carga, transporte e descarga. Deste modo, este estudo tem por
objetivo avaliar as condigdes higi€nico-sanitarias e temperatura na producgdo e distribuicao de
refei¢cdes transportadas. Foi realizado estudo transversal, com abordagem quantitativa em um
Restaurante Industrial, e para tal, foi realizado monitoramento de temperatura das refei¢des
nas fases de acondicionamento e no inicio do periodo de distribui¢do, de acordo com a
Resolugdo n® 216, de 15 de setembro de 2004 ¢ Portaria CVS 5, de 9 de abril de 2013, assim
como avaliagdo das condi¢des higi€nico-sanitarias da unidade produtora e da unidade de
distribuicao, utilizando checklist adaptado da Portaria VCS 5, de 09 de abril de 2013. Com
isso, foi constatado que 100% das preparagdes da cadeia aquecida no momento da saida da
unidade produtora estavam com temperatura acima de 60°C, representando adequagdo a
legislagdo, porém, no inicio da distribui¢ao da refei¢ao 40% apresentaram-se em inadequacao.
O mesmo nao pdde ser observado na cadeia refrigerada, pois as preparagdes apresentaram
100% de adequacao. Com relagdo ao nivel de classificacdo das condi¢des higi€nico-sanitarias
da unidade produtora (85,80% - Bom) e da unidade distribuidora (68,24% - Regular), os
mesmos apresentavam condi¢des de higiene intermediarias. De modo geral, os resultados
demonstram adequagdo parcial do controle no processo de distribui¢do das refei¢des
transportadas. Para que a unidade possa ofertar preparagdes com maior seguranga sanitaria ¢
necessario rever o processo produtivo, bem como as instalacdes e os equipamentos de
armazenamento das preparagoes.

Palavras-chave: Refeicdes transportadas; Alimentagao coletiva; Servigo de alimentagao.



SUMARIO

1 INTRODUGCAQ. . .uieuuiieueieueeernetrueeeuaeesueeesaeesuerssaeesnessneeeseesseessaeseseessasesnsnnene 5
2 METODOLOGIA. ....cuueiieruneeeeeruneeeeesnneeeesssnaeeeeannaeeeessnseesssnaseessssaseessnnaseean 5
3 RESULTADOS E DISCUSSAO...ccceeeteuueetruneeeenneeernaeeernaeesnneeessaeeessaeeessaeessneeees 6
4. CONSIDERACOES FINAIS....ccuteuuttuneteueernereuieernereueeesaeresesenereneeesneeeneeennnns 9
5. REFERENCIAS......c0uueiiiernniieeeeruneeeeuuneeeessnaeeeesssnaeeessnneesessnnseesssaseessnsnns 10




1. INTRODUCAO

A refeicdo transportada ¢ uma modalidade de distribuicao de refei¢cdes que caracteriza-
se pela produgdo em um local e a distribuicdo em outro, aumentando os processos de
manipulagdo do alimento, durante as etapas de carga, transporte e descarga. Neste tipo de
distribuicao, a manipulagdo dos alimentos ¢ mais evidente e os riscos apresentados pela
proliferacdo de microorganismos inoculados durante o processamento tornam-se mais graves
devido ao tempo que esta refeicdo levara para ser consumida. Assim, ha a exigéncia de
rigoroso controle de qualidade em todas as fases do processo, visando garantir a inocuidade
dos alimentos servidos (SOUZA, GERMANO & GERMANO, 2004; SIMOES, MAZZELI &
BOULOS, 2001).

A origem das doencas transmitidas por alimentos (DTA) encontra-se, principalmente,
relacionada as praticas inadequadas de manipulagdo, matérias-primas contaminadas, falta de
higiene durante a preparacao, além de equipamentos e estruturas operacionais deficientes, e,
inadequagdo no processo envolvendo controle de tempo e temperatura (SILVA JUNIOR,
2007; ZANDONADI et al., 2007).

O controle de qualidade das refei¢des transportadas compreende desde a aquisi¢do da
matéria prima até a distribuicdo das preparagdes. O consumo de alimentos de qualidade
duvidosa e fora dos padrdes de qualidades sdo um dos fatores responsaveis pela ocorréncia de
surtos de DTA (MARINHO et al., 2015). Assim, o controle de temperatura, das condigdes de
higiene das instalagdes pode contribuir para garantia da qualidade e seguranca das refeicdes
servidas. Para isso, devem constantemente ser monitoradas e implementadas medidas
preventivas e corretivas, de forma a minimizar os riscos de contamina¢ao, melhorando assim
a qualidade das refeigdes servidas (MONTEIRO et al., 2014).

As Unidades de Alimentagcdo e Nutricdo (UAN) que possuem esta modalidade de
refeicoes devem buscar solugdes a fim de sanar as inadequacdes provenientes de
procedimentos incorretos tanto dos manipuladores como do funcionamento dos
equipamentos, transporte e acondicionamento térmico das preparacdes. Nesta constante, a
adocdo das Boas Praticas de Fabricagdo apresenta-se como uma importante medida que visa a
reducdo de riscos de doengas e de outros agravos, além de ser uma forma para garantir a
seguranga alimentar, a qual ¢ compreendida pelo acesso universal a alimentagdo
nutricionalmente equilibrada, em quantidade e qualidade suficiente também para garantir a
saude do comensal (Brasil, 1990; Lima et al., 2015).

Diante do exposto, o objetivo desse trabalho foi a avaliagao das condi¢des higiénico-
sanitarias da unidade produtora e da unidade de distribuicdo de um restaurante industrial,
além da temperatura das refei¢cdes nas fases do processo.

2. METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada em um Restaurante Industrial na cidade de Lorena-SP que
recebe refei¢do transportada de uma empresa terceirizada. Trata-se de um estudo transversal
com abordagem quantitativa. A coleta de dados foi realizada por 3 dias no més de junho de
2023, com acompanhamento da empresa terceirizada que presta servigos a uma empresa do
municipio de Lorena.

Para a investigacao deste estudo foram consideradas trés linhas: 1) monitoramento do
tempo e temperatura dos alimentos em dois momentos do processo produtivo da refeicao
transportada; 2) avaliacao das condi¢des higi€nico-sanitarias do local de preparo da refeigdo;
3) avaliagdo das condic¢des higi€nico-sanitérias do local de distribuigao.



Para o monitoramento da temperatura, utilizou-se o termometro em haste de aco
inoxidavel, digital com faixa de medicao variando de -50°C a 300°C, com exatidao de +-1°C
para a faixa -20°C a 80°C. Essa afericdo ocorreu em dois momentos distintos do processo
produtivo da refei¢do transportada: 1) no acondicionamento das preparagdes nos gastronorms
(GN), realizado na unidade produtora; 2) e nos balcdes de distribui¢ao, no inicio do periodo
de distribuigdo (10:40h).

Os dados foram tabulados em planilha no Microsoft Excel® e foi realizada uma
analise para identificar a proporcdo de desvios ou ndo de temperatura, nas fases de saida e
distribuicao das refei¢des, verificando se estavam de acordo com a Resolugdo n° 216, de 15
de setembro de 2004 e Portaria CVS 5, de 9 de abril de 2013.

Ja a avaliagdo das condi¢des higi€nico-sanitarias do local onde sdo produzidas as
refei¢des foi realizada durante o preparo das refeigdes por intermédio de checklist adaptado da
Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013.

Os itens avaliados do checklist foram os indicados com SIM quando estivesse de
acordo a legislagdo, como NAO quando ndo estivesse de acordo ao recomendado e NA
quando algum item nao fosse aplicavel a realidade da Unidade. Também foi considerada
pontuagcdo um para todos os itens. Para o calculo da pontuacdo utilizou-se a formula de
Cardoso et al. (2010):

L dos pontos Poxitivos x 100

Escore Obtido (EO =
( T dos pontos Possiveis — Z dos pontos dos itens Nio Apliciveis

Legenda: Y (soma) dos pontos possiveis (SIM + NAO + Nio Aplicaveis).

Assim, com a pontuagdo obtida, a unidade pode ser classificada em:

Tabela 1- Classificagdo de acordo com escore obtido apds aplicacdo de checklist adaptado.

Escore obtido Classificagao

<30% Critico
230% e <50% Insatisfatoério
250 e <70% Regular
270% e <90% Bom

= 90% Excelente

Fonte: Cardoso et al. (2010).

E a avaliacdo do ponto de distribuicdo foi realizado no refeitério antes e durante a
distribuicao das refei¢des por intermédio do checklist ja utilizado. Os itens também foram
avaliados e classificados conforme proposta de Cardoso et al. (2010) descritos anteriormente.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O cardapio da unidade, previamente definido ¢ composto por nove itens: entrada (duas
saladas cruas), acompanhamento (arroz e feijdo), guarni¢do, prato principal, opg¢ao
ovolactovegetariana (ovo frito), bebida ndo alcoodlica e sobremesa. O preparo dos itens
quentes ¢ iniciado no comeco da manha e finalizado por volta das 10h00, quando sdo
armazenados em GN cobertos por plastico filme e ja posicionado no carro, sem caixas hotbox.
J4 o horario de finalizacao das saladas cruas costuma ser entre 08h30min e 09h0Omin.



Sao produzidas 200 refei¢des para o almogo e 100 para o jantar e transportadas para o
refeitério da empresa. O tempo médio de deslocamento do local de producdo ao de
distribuicao foi de 17 minutos com distancia de 2,8 quilometros.

Na Tabela 2 ¢ possivel constatar que no momento de saida do local de preparo das
refeicdes todas das preparagdes da cadeia aquecida obtiveram resultados adequados perante
RDC n°216/2004 no acondicionamento nas GN, com média de temperatura acima de 60°C e
no momento de recep¢do no ponto de distribuicdo, 60% encontraram-se com resultados
adequados. Ja nas preparacdes da cadeia refrigerada foi encontrada média de temperatura
dentro do recomendado, tanto na saida quanto na recepg¢ao das preparagoes.

Tabela 2- Frequéncia relativa e média da temperatura dos alimentos na saida e chegada das
refei¢des transportadas. Lorena, Sdo Paulo, 2023.

L. Cadeia Aquecida (Saida Cadeia Aquecida (Recepcio
Elementos docardapio o oy o (%)( n)aédia <60°C (%) S 6I'C (%ﬂ){ l;\sléciia
Arroz 0,00 100,00 66,40 0,00 100,00 63,63
Feijao 0,00 100,00 66,60 0,00 100,00 64,60
Prato principal 0,00 100,00 67,46 33,33 66,67 60,16
Guarnicdo 0,00 100,00 66,53 66,67 33,33 59,50
Opcao ovolactovegetariana 0,00 100,00 63,00 100,00 0,00 53,90
. Cadeia Refrigerada (Saida Cadeia Refrigerada (Recepcao
Elementosdo ardivio . 10 vy < 11PC (%) S\ > 10C %) <1IPC (%)m Vi
Salada 1 0,00 100,00 8,70 0,00 100,00 9,43
Salada 2 0,00 100,00 8,93 0,00 100,00 9,63

Legenda: °C = graus célsius. Fonte: Autor

De acordo com a RDC n°216 (Brasil, 2004) e a CVS n°5 (Sao Paulo, 2013), as
preparagdes quentes devem estar na distribui¢do com, no minimo, 60°C por, no maximo, 6
horas, e abaixo desta temperatura, por no maximo 1 hora apos o preparo, necessitando que os
alimentos sejam desprezados quando nao atenderem a tais critérios, contudo, neste estudo ao
ndo obter informagdo da temperatura no hordrio de finalizagdo da distribuicdo, houve
limitagdo em fazer a relacao do bindmio tempo-temperatura de tais preparagoes.

Pelo fato de possuirem mais etapas de manipulagdo, as refeicdes transportadas
possuem maior risco de contaminagdo (Silva Junior, 2018). Portanto, desvios de temperatura
que contribuam para permanéncia dos alimentos por mais tempo na zona de perigo (10°C a
60°C), aumentam o risco de proliferacdo de microrganismos, favorecendo maior
probabilidade para ocorréncia de toxinfec¢des alimentares (Sdo Paulo, 2013). Neste sentido, ¢
dever, enquanto empresas, que tanto a contratante quanto a contratada adotem medidas que
excluam ao maximo as possibilidades de ocorréncia de uma DTA, tendo em vista que também
¢ de sua responsabilidade a promogao da satde a partir de um de seus condicionantes que ¢ a
alimentagao (Brasil, 1990).

Embora a maior parte dos itens do cardapio da cadeia aquecida na etapa de saida e
recepcao estivessem acima de 60°C, vale ressaltar que 66,67% da guarni¢ao (por exemplo,
macarrao, puré de batata, quibebe de abdbora) no inicio da distribui¢ao; assim como 33,33%
do prato principal; e 100% da op¢do ovolactovegetariana estavam em desacordo com a
legislagao. Dados semelhantes foram encontrados por Correa et al. (2017), que identificaram
adequacdo de temperatura dos alimentos pds-cocgdo em 66,6% dos itens avaliados e menores



valores de temperatura para a guarnicdo e prato principal. J& Monteiro et al. (2014), ao
analisarem 21 restaurantes, observaram que apenas trés encontravam-se adequados quanto a
temperatura dos alimentos quentes.

Uma justificativa para tais desvios observados na UAN em estudo estd pautada na ndo
utilizagdo de hotbox no momento do transporte, neste caso, esses alimentos sdo mais
susceptiveis as perdas de temperatura, podendo favorecer o crescimento de alguns
microrganismos, como por exemplo, o Bacillus cereus (Silva Junior, 2018). Ainda, observou-
se que fatores como o armazenamento inadequado e auséncia de equipamento para manter a
temperatura adequada, contribuiram para perda de temperatura.

Nao foram realizadas andlises microbioldgicas neste estudo, desta forma ndo ¢
possivel afirmar ocorréncia de proliferagdao bacteriana nas preparagdes, entretanto, sabe-se que
a temperatura minima para crescimento de Bacillus cereus oscila entre 4°C e 5°C, e maxima,
entre 48°C e 50°C (Silva Junior, 2018).

Durante a distribui¢do das saladas na UAN, as temperaturas na saida e na recepgao
estavam 100% abaixo ou com 10°C. As legislacdes determinam que os alimentos frios com
temperatura entre 10°C e 21°C, podem permanecer na distribui¢do por no maximo duas horas
ap6s o preparo. Diante disso, a distribuicdo destes alimentos ndo apresentou como perigosa
para a saide dos comensais, pois se apresentou totalmente em acordo com as recomendacdes.

No que tange a avaliagao das condi¢gdes do local onde as refeigdes sdo preparadas, ¢
possivel observar na Tabela 3 que o escore global obteve classificacdo boa (85,8%), sendo
favorecido pelos blocos 01 e 02. Ainda assim, havendo necessidade de melhoria para alcangar
a exceléncia em todos os blocos analisados, especialmente na avaliagdo dos manipuladores.

Tabela 3- Avaliacdo das condi¢des higiénico-sanitarias da unidade de produgdo de refeigdes
transportadas. Lorena, Sao Paulo, 2023.

Médulo Escore Classificacao
1 - Edificacdes e instalacdes 90,41 Excelente

2 - Equipamentos, méveis e utensilios 90,47 Excelente

3 - Manipuladores 64,28 Regular

4 - Producdo e Transporte 86,95 Bom

5 - Documentacdo 76,47 Bom
Escore Global 85,80 Bom

Fonte: Autor

Ao avaliar as condi¢cdes da unidade de distribuicdo das refeigdes transportadas, ¢
possivel observar na Tabela 4 que o escore global obteve classificagdo regular (68,2%).
Havendo necessidade de melhoria em todos os blocos analisados, principalmente na avaliacao
de equipamentos, méveis e utensilios, mas também no moédulo de produgdo. E importante
ressaltar que a nota para manipuladores ¢ diferente por contar com pessoal diferente no local
de producdo e no local de distribuigdo. Além disso, apesar da classificacio no mddulo
documentacao ter sido excelente, destaca-se o fato de que ndo houve contato com os
documentos, o responsavel técnico afirmou que a responsabilidade ¢ da empresa que recebe
as refeigdes e que esta de acordo com a legislagao.



Tabela 4- Avaliacdo das condigdes higi€nico-sanitarias da unidade distribuidora de refei¢des
transportadas. Lorena, Sao Paulo, 2023.

Médulo Escore Classificacao
EdificacOes e instalacdes 75,75 Bom
Equipamentos, méveis e uter 33,33 Insatisfatorio
Manipuladores 75,00 Bom
Producao e Transporte 65,51 Regular
Documentacéo 100,00 Excelente
Escore Global 68,24 Regular

Fonte: Autor

Achados similares foram observados no estudo de Rocha et al. (2010) que avaliaram
as condicoes higienicossanitarias de 17 restaurantes comerciais do tipo self-service e
constataram que 70,60% das unidades estavam em adequacdo ao preconizado pelas
legislacdes. Sales et al. (2017) também encontraram um nivel considerado bom ao avaliarem
as condicdes higienicossanitarias de cinco UAN de universidades no interior do Ceara.

Os achados deste estudo ressaltam a importancia do constante controle das condigdes
de higiene e, sobretudo de temperatura do processo produtivo de refei¢des, independente do
sistema, pois sdo demonstrados em registros oficiais que os locais de maiores ocorréncia dos
surtos alimentares sdo os restaurantes. Nos Estados Unidos sdo atribuidos que 489 surtos
(64%) e 5.533 doengas associadas a estes suros (44%) ocorreram em restaurantes e destes,
366 surtos, (48%) foram em restaurantes de refeigdes coletivas (CDC, 2019). J& no Brasil, no
periodo de 2007 a 2016 os locais para inicio de ocorréncia dos surtos foram em
restaurantes/padarias (16,2%) (MS, 2016).

E necessario constante investimento na formagdo dos responsaveis técnicos das
unidades, para que alguns desses desafios sejam pautados no processo de prevengao.
Evidencia-se também a necessidade do permanente planejamento, monitoramento, avaliacao e
revisdo da aplicacdo das normas técnicas. Além do diagndstico adequado para uma rapida
intervenc¢do, e desta forma, ndo incorram em maleficios aos comensais. Por fim, sugere-se
para trabalhos futuros que investigadores abordem o controle do tempo e temperatura desta
modalidade de refeicdes por um periodo de tempo maior e em Unidades de Alimentacdo e
Nutri¢do de outros segmentos que trabalhem com esta modalidade de refeicdes, como
presidios, escolas e universidades, instituicdes de longa permanéncia para idosos, dentre
outros.

4. CONSIDERACOES FINAIS

A qualidade das preparagdes da cadeia aquecida na modalidade de refeigdes
transportadas apresentara niveis de adequacdo intermediarios ao que preconizam as
legislagcdes em vigor no pais, pela auséncia de hotbox no transporte. Entretanto, a cadeia
refrigerada obteve resultados mais satisfatorios, ndo demonstrando intensa preocupagao.

J& a avaliagdo higiénico-sanitaria das unidades produtora e de distribuicdo necessita de
um olhar mais atento dos responsaveis técnicos pelo servico ja que o escore geral ndo obteve
exceléncia em nenhuma delas, enfatizando a importancia da presenca de um nutricionista.

Ainda, visto que os principais fatores causais para o0 comprometimento da saude com o
alimento servido referem-se especialmente as condi¢des de conservagdo inadequada e nas
etapas de manipulagdo/prepara¢dao inadequada, logo, alguns desafios precisam ser vencidos
para que os objetivos com a oferta de refeicdes em Unidades de Alimentacao e Nutricdo sejam
alcangados.
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