CONEXAO UNIFAMETRO 2019: DIVERSIDADES
TECNOLOGICAS E SEUS IMPACTOS SUSTENTAVEIS

XV SEMANA ACADEMICA
ISSN: 2357-8645

LUl EXAQD

UNIFAMETRO 2019

Eric Wenda Ribeiro Lourengo!; Tamires Pereira Lima da Silval; Luiza Maria Costa Barros?
1Graduandos em Nutricdo - Centro Universitario Fametro — UNIFAMETRO.
2Nutricionista; Preceptora de estagio do Centro Universitario Fametro — UNIFAMETRO.

MONITORAMENTO E ANALISE DA TEMPERATURADO BALCAQ DE
DISTRIBUICAO DE UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO NA
CIDADE DE FORTALEZA - CE: RELATO DE EXPERIENCIA

Introducdo: As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sdo empresas que realizam
atividades relacionadas a alimentacdo e a nutri¢do. Existe atualmente uma crescente demanda
pelos servicos de refeicdo nas empresas, a qualidade sanitaria dos produtos oferecidos
configura questdo fundamental, principalmente considerando a amplitude do publico atendido
. Devido a esse aumento da procura pelas UANSs a preocupacdo com a qualidade do processo
de producédo dos alimentos envolvem prioritariamente a qualidade higiénico-sanitaria. Desse
modo, ao consumir alimentos que ndo estdo de acordo com a RDC 216, o consumidor pode
desenvolver problemas de salde. Dentre os fatores que pode prevenir alguns problemas de
salide, tanto na producdo quanto na distribuicdo das refeicGes é a temperatura do alimento,
que representa 0 mais importante entre os fatores que podem influenciar no crescimento dos
microrganismos em alimentos. A relagdo tempo- temperatura € importante para que se possa
obter um produto com garantia de qualidade satisfatéria e benéfica para os comensais.
Objetivos: Verificar o monitoramento da temperatura do balcdo de distribuicdo de uma
Unidade de Alimentacédo e Nutricdo de uma empresa terceirizada na cidade de Fortaleza — CE.
Meétodos: Trata-se de uma pesquisa descritiva realizada em uma Unidade de Alimentacao e
Nutricdo de uma fabrica de cal¢cados, localizada em Fortaleza, Ceara. A Unidade distribui em
média 1100 almocos/dia. Para iniciar o processo de verificacdo das temperaturas dos balcoes
de distribuicéo, utilizou-se toucas e luvas descartaveis. Foi colocado um termémetro culinério
digital em forma de espeto desinfetado com um pano multiuso umedecido com alcool 70%
antes e depois da afericio em cada cuba. Foram coletadas temperaturas das seguintes
preparacdes: arroz, feijdo, macarrdo, salada crua, vinagrete e carne, no periodo entre 03 a
05/09/2019. Em seguida foram anotados os valores numa planilha validada na propria UAN.
Resultados: Foram encontradas as seguintes temperaturas: arroz (65,4°C, 77,1°C, 71,5°C),
feijdo (70,1°C, 69,3°C, 68,3°C), macarrdo (58,9°C, 59,2°C, 63,1°C), salada crua (19,3°C,
19,2°C, 21°C), vinagrete (18°C, 18,2°C, 18,4°C) e a carne (61,4°C, 76,1°C, 63,7°C).
Conclusdo: No presente estudo, a partir dos dados encontrados e analisados, foi possivel
observar que a maioria das preparacdes estavam dentro dos parametros recomendados, com
excecao apenas a temperatura da carne e do macarrdo que nao estdo conforme a legislacéo. O
processo de verificagdo de temperatura na UAN é de suma importancia, uma vez que auxilia
na prevencdo de surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAS) estando em
conformidade com a legislagdo, assim priorizando a salde dos clientes. Foi observado
também que nesta Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) existe um controle rigido em
relacdo & temperatura dos balcdes de distribuicdo no servico que é oferecido.
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