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Introducgéao: As Unidades de Alimentacao e Nutricdo (UAN) desempenham um papel
crucial na alimentagao de grande parte da populacado que realiza refei¢cdes fora de
casa. Assim, torna-se essencial garantir a seguranga alimentar, principalmente em
relacdo ao controle de temperatura dos alimentos. O ndo cumprimento das condigdes
adequadas de tempo e temperatura pode resultar em contaminagdo microbiologica e
doencas veiculadas por alimentos (DVA). Entre os principais fatores de risco para a
contaminagao estdo o tempo de exposicado e a temperatura dos alimentos durante o
armazenamento e a distribuicdo. Objetivo: O objetivo deste estudo foi analisar as
conformidades das praticas de controle de temperatura e tempo de exposi¢cao dos
alimentos servidos em uma UAN hoteleira localizada em Fortaleza, Ceara.
Metodologia: Trata-se de um estudo descritivo, transversal, realizado em uma UAN
que realiza, em média, 170 refei¢des diarias. Foram aferidas as temperaturas de 128
preparagdes ao longo do periodo de estudo. A afericdo das temperaturas foi realizada
durante 15 dias uteis, de 16 de agosto a 4 de setembro de 2024, em dois momentos:
no inicio da distribuicdo as (11 horas) e novamente a um tergo do horario final da
distribuicdo dos alimentos. As medi¢des foram feitas com um termdémetro digital do tio
espeto, e apds isso as temperaturas foram comparadas com os parametros de
referéncia do guia da Associagao Brasileira de Empresas de Refeicbes Coletivas
(ABERC). As preparagbes avaliadas incluiram saladas (cruas e cozidas),
acompanhamentos (arroz e feijao), proteinas (carne bovina, de ave ou peixe) e
guarni¢des (massa, farofa e tubérculos). Resultados: As saladas cruas apresentaram
temperaturas médias iniciais e finais entre 8,2°C e 7,83°C, dentro das referéncias do
manual ABERC para alimentos frios. As saladas cozidas tiveram temperaturas médias
de 5,8°C a 6,47°C, também dentro das referéncias. Os acompanhamentos, como
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arroz e feijao, apresentaram temperaturas iniciais e finais adequadas, com meédias de
70,33°C e 66,80°C. As proteinas, como carnes, mantiveram-se dentro dos padrdes,
com temperaturas de 68,26°C a 69,10°C. As guarnigbes também atenderam as
exigéncias, com temperaturas variando entre 67,73°C e 60,42°C. Conclusao: O
estudo demonstrou que as preparagoes da UAN hoteleira se mantiveram em
conformidade com a legislagdo vigente, assegurando a seguranga alimentar e a
qualidade das refeicdes servidas. O controle adequado do bindbmio tempo/temperatura
foi essencial para garantir a preservacao higiénico-sanitaria dos alimentos. Assim, a
pesquisa reforca a importancia do monitoramento constante desses parametros nas
UANSs, como medida de protecao a saude dos consumidores.
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