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O transporte de alimentos prontos para o consumo deve obedecer a normas técnicas que
possam garantir a qualidade nutricional, microbiologica e sensorial dos alimentos. Portanto,
0s meios de transporte de alimentos destinados ao consumo humano, refrigerados ou néo,
devem garantir a integridade e a qualidade desses alimentos para evitar contaminacdo,
deterioracdo ou multiplicacdo de microrganismos. Portanto, é extremamente necessario o
controle da temperatura, da higiene e do tempo de transporte ao seu destino. Se a temperatura
ndo for mantida, poderd ocasionar a multiplicacdo de microrganismos e o surgimento de
Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’s). Objetivos: analisar a temperatura dos
alimentos prontos para o transporte e na chegada dos mesmos ao seu destino, avaliando as
caracteristicas nutricionais e microbioldgicas dos alimentos produzidos em uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) localizada em Caucaia — CE. Métodos: a realizacdo da
pesagem dos alimentos j& prontos para o transporte e a verificacdo da temperatura dos
mesmos. Resultados: o0s resultados das temperaturas evidenciaram que, durante o
armazenamento dos alimentos até o transporte, houve uma modificacdo no valor das

temperaturas. Conclusdo: manter a temperatura dos alimentos adequada é de extrema



importancia para obter a qualidade, textura, o sabor, 0s valores nutricionais e impedir que haja
0 crescimento de microrganismos patdgenos. Foi observado que a Empresa Aco Cearense
preza muito pelo cuidado e a execucdo de seus servicos com a devida seguranca alimentar,
para proporcionar uma melhor refeicdo aos colaboradores com seguranca e qualidade dos
alimentos e servigos prestados.

Palavras-chaves: Transporte de alimentos. Seguranca alimentar. Temperatura. DTASs.

INTRODUCAO

A sociedade brasileira passou por um extenso momento de transformacdes, ocasionada
pelo desenvolvimento industrial na segunda metade do século XX. As principais mudangas
estdo associadas no quesito de novos habitos sociais e consequentemente na mudanga no
padrdo do consumo alimentar, no qual tem motivado a necessidade das pessoas de realizarem
suas refeigdes fora de casa, estimulados por fatores como a inclusdo e a participagdo mais
presente da mulher no mercado de trabalho, a multiplicagdo do nimero de estabelecimentos
de producédo e de comercializacdo de produtos alimenticios, no qual tem levado a uma maior
concentracdo populacional nos grandes centros urbanos. (PANZA et al., 2006; VEIGA et al.,
2006; AKUTSU et al., 2005).

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo tem como seu papel principal e objetivo de
preparar refeicdes nutricionalmente equilibradas, assegurando um minucioso controle
higiénico-santitario para consumo. Portanto, assegura-se que, nesses locais ocorre a
divulgacdo dos conhecimentos nutricionais, correlacionando com a educagéo nutricional e a
orientacdo alimentar. (PROENCA et al., 2005).

O mercado da alimentacdo é dividido em alimentacdo comercial e alimentacdo coletiva.
Portanto, esses estabelecimentos que tem como objetivo o trabalho de produzir e distribuir
para coletividades, atualmente recebem o nome de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo —
UAN. (ABREU, SPINELLI; PINTO, 2007).

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo se caracterizam por apresentar varias modalidades
de servico, tendo como destaque, as refei¢bes transportadas. Esse servi¢o é especifico onde
ndo existe estrutura adequada ou insuficiente para a producdo. O manejo da distribui¢cdo pode
ser feito em marmitex ou em cubas de bufés. Esse tipo de servigo torna-se cada vez mais

comum na atual realidade social, observado nos grandes centros urbanos e em regides



afastadas. (BAZANELLA; MARTINS, 2008).

Segundo Rocha et al (2010) o manejo como os alimentos sdo preparados e
consequentemente a temperatura a que sdo submetidos, avaliam que a seguranca alimentar
nem sempre pode ser positiva. Validando que a importancia de manter o controle do tempo e
da temperatura como medida de assegurar a eficacia na seguranca dos alimentos, ressaltando
que, a exposicdo inadequada a esses fatores de coccdo e no resfriamento € a principal razéo
para a ocorréncia de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAS’s).

Atentando a isto, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), através da
resolugédo RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004, determina que a cocgédo dos alimentos deva
atingir no minino 70° C no centro do alimento. De acordo com esta mesma resolucédo, é
definida que a distribuicdo dos alimentos prontos para o0 consumo deve ocorrer em
temperaturas de no minimo 60 °C por 6 horas, ou inferior a 60 °C por 3 horas. Medidas
cabiveis para manter a seguranca alimentar para o consumo. (BRASIL, 2004).

De acordo com Rosa et al (2008) as questdes a serem observadas estdo na manutencéo da
temperatura dos alimentos, que inicia-se no processo de distribui¢cdo quanto ao transporte para
0 consumo e além da espera na distribuicdo da chegada dos mesmos ao seu determinado
destino. A finalidade € impedir a multiplicacdo dos microorganismos que tenha resistido ao
processo de coccdo, a fim de promover e garantir a qualidade nutricional, sensorial,
microbiolodgica e fisico-quimica dos alimentos.

O servico de alimentagédo é complexo, levando em conta todos 0s processos que garantem
a finalidade de um produto seguro, que vai desde a sua producdo até o momento final que é o
transporte do mesmo j& pronto para 0 consumo. O objetivo tem como promover 0 acesso a
alimentacdo, garantindo todos os aspectos sensoriais, nutricionais e microbiolégicos dos

alimentos.

METODOLOGIA

Esse estudo foi realizado em uma UAN industrial localizada em Caucaia - CE, cidade
metropolitana, que produzia cerca de 1.100 refeigdes/dia no almoco. A refeicdo era produzida
na matriz onde encontra-se todo a estrutura para a producdo, e uma parte dela transportada
para a filial. A modalidade de distribuicdo utilizada é a transportada.

Para este estudo, foi avaliado o transporte do almoco, da matriz para a filial. O cardapio
oferecido e planejado pela nutricionista é popular, trivial simples ou padrdo com

menor custo, mas diversificado. A refeicdo era entregue a filial as 09:45 horas. O almogo



iniciava as 10:20 horas, o primeiro horario. O processo de distribuicdo inicia-se na montagem
dos alimentos prontos nas cubas adequadas. Os alimentos mais aquosos como, feijdo e
alimentos com molhos, sdo cobertos por papel filme, para evitar que haja derramamento no
momento do transporte. Os alimentos j& postos em cubas inicia-se 0 momento da aferi¢do da
temperatura. O momento da avaliacdo precisa ser realizado rapido, para evitar que haja uma
diminuicdo rapida da temperatura nos alimentos. As cubas sdo colocadas em caixas
isotérmicas, estruturas chamadas de isobox. Essas estruturas vao desempenhar papel como

isolantes térmicos, contribuindo para manter a temperatura dos alimentos ao seu destino.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram contabilizados e avaliados o pos-preparo, armazenamento e distribuicdo da refeicao.
Apos a preparacdo dos alimentos espera-se que haja uma diminuicdo da temperatura na etapa
de armazenamento. Contudo, a necessidade do armazenamento ser realizado de maneira mais
agil. O que pode ser percebido, foi que durante todo o processo do armazenamento até a
distribuicdo, houve uma diminuicdo da temperatura dos alimentos, variando entre 2,5° de
diferenga.

Segundo Ruocco et al (2006) o que contribui para a diminui¢do dos produtos carneos se
caracteriza por possuirem baixa quantidade de agua e maior superficie de contato. Portanto, o

armazenamento adequado propiciou a temperatura adequada, entre os padrdes.

e Matriz
ALMOCO QTD (em cubas) | KG (Kg) TEMPERATURA
(°C)
Salada 6/1+2/1+1/1 34,2 24,8°
Frango 3/2 35,7 67,2°
Filé de Peixe 3/2+1/1 32,5 69,2°




Arroz Branco 4/4 76 69,6°
Macarrao 3/3+1/2 497 66,3°
Feijao Carioca 3/4 63,6 84,3°

e Filial
ALMOCO QTD (em cubas) KG (Kg) TEMPERATURA
(°C)
Salada 6/1+2/1+1/1 34,2 22,4°
Frango 32 35,7 65,2°
Filé de Peixe 3/2+1/1 32,5 67,9°
Arroz Branco 4/4 76 69,4°
Macarrao 3/3+1/2 49,7 65,4°
Feijdo Carioca 3/4 63,6 81,4°

Verificou-se que os alimentos quentes estavam com temperaturas superiores ou iguais a
65° C. Baseado no controle do binbmio tempo e temperatura na distribuicdo das refeicdes
pode-se concluir que as preparacdes quentes estavam adequadas, pois ndo ultrapassaram 0s
limites de temperatura e tempo de exposi¢cdo como determina a legislacdo brasileira.
(MONTEIRO et al., 2014).

CONSIDERACOES FINAIS

Este trabalho objetivou por avaliar a necessidade do transporte de alimento a locais onde

ndo seja possivel a sua produgdo. Tendo como principal motivo manter as caracteristicas do



alimento, preservando o sabor, a textura, a cor, a fungdo nutricional e manter o equilibrio da
temperatura, afastando assim todo microorganismo patogénico. Manter preservado o ambiente
de armazenamento da alimentagcdo do ambito do transporte, evitando uma possivel

contaminacéo cruzada.

REFERENCIAS

PANZA. S.G.A.; BROTHERHOOD, R.; ANDREOTTI, A.; REZENDE, C.; BALERONI,
F.H.; PAROSCHI, V.H.B. Avaliacéo das condicdes higiénico-sanitarias durante a
manipulacdo dos alimentos em um restaurante universitario, antes e depois do
treinamento dos manipuladores. Rev. Higiene Alimentar, S&o Paulo, v.20, n.138, p.15-19,
jan.,fev. 2006.

VEIGA, C.F.; DORO, D.L.; OLIVEIRA, K.M.P.; BOMBO, D.L. Estudo das condic¢des
sanitarias dos estabelecimentos comerciais de manipulacéo de alimentos do municipio de
Maringd, PR. Rev. Higiene Alimentar, Sao Paulo, v.20, n.138, p.28-36, jan., fev. 2006.

AKUTSU, R.C.; BOTELHO, R.A.; CAMARGO, E.B.; SAVIO, K.E.O.; ARAUJO, W.M.C.
Adequacao das boas praticas de fabricagdo em servicos de alimentacdo. Rev. Nutr.,
Campinas, v.18, n.3, p.419-427, maio, jun. 2005.

PROENCA, R.P.C.; SOUSA, A A;; VEIROS, M. B.; HERING, B. Qualidade Nutricional e
Sensorial na Producéo de Refei¢des. Rev. Nutricdo em Pauta. S&o Paulo, ano XIII, n. 75 p.
4-16, 2005.

ABREU, E.S.; SPINELLI, M.G.N.; PINTO A.M.S. Gestao de Unidades de Alimentacao e
Nutrigdo: um modo de fazer. Sdo Paulo: Ed Metha, 2007. 318p.

BAZANELLA, VI, MARTINS AH. Verificacdo da temperatura de refeicoes
transportadas no municipio de Cascavel - Parana. Parana 2008. Disponivel em:

http://www.fag.edu.br/ tcc/2008. Acessado em 25 de maio de 2013.

ROCHA, B; BATISTA, LS; BORGES, BMA; PAIVA, AC. Avaliacdo das condicdes



higiénico-sanitarias e da temperatura das refeigdes servidas em restaurantes comerciais
do tipo self service. Perquirere. Pato de Minas. Rev do Ndcleo Interdisciplinar de Pesquisa
e Extensdo do UNIPAM. v.1, n.7, p.30-40, ago, 2010.

ANVISA. Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo. Diario Oficial da Unido; Poder Executivo, de
16 de setembro de 2004.

ROSA, MS; NEGREIROS, SRF; SEABRA, LMJ; STAMFORD, TLM. Monitoramento de
tempo e temperatura de distribuicéo de preparacdes a base de carne em escolas
municipais de Natal (RN), Brasil. Campinas. Rev Nutr. v.21, n.1, p.21-28, jan/fev, 2008.

RUOCCO, M.A.C.; ALMEIDA, F.Q.A.; LOPES, C.R.M. Monitoramento da Temperatura
de Preparac6es Quentes e Frias em um Servico Técnico de Nutricdo e Dietética. Rev.
Nutricdo em Pauta, S&o Paulo, ano XIV, n. 26, p. 43-46, jan.,fev.; 2006.

MONTEIRO, M. A. M.; RIBEIRO, R. C.; FERNANDES, B. D. A.; SOUSA, J. FE R;;
SANTOS, L. M. Controle das temperaturas de armazenamento e de distribuicéo de
alimentos em restaurantes comerciais de uma instituicdo publica de ensino. Demetra:
9(1); 99-106, 2014.






