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RESUMO

O presente trabalho analisou a importancia do controle higiénico-sanitario na distribui¢do de alimentos
em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANSs), etapa crucial para a prevencdo de Doencgas
Transmitidas por Alimentos (DTAs). A Distribui¢cao ¢ um Ponto Critico de Controle (PCC), onde o
principal risco ¢ a multiplicagdo microbiana devido a exposi¢do do alimento na "zona de perigo" de
temperatura menor ou igual a 5°C e até 60°C O controle exige a manutencao de alimentos quentes
acima de 60°C e frios abaixo de 5°C, conforme a RDC 216/2004 da ANVISA. Estudos em UANSs
hospitalares apontam que, mesmo em unidades com boa adequagao, persistem falhas pontuais nas Boas
Praticas (BP), como na higiene das maos dos manipuladores e ndo conformidades infraestruturais que
comprometem a seguranca. Conclui-se que o Nutricionista € o responsavel por monitorar o fator
tempo/temperatura, utilizar checklists para fiscalizar a estrutura e treinar a equipe, assegurando que o
alimento chegue ao comensal em condi¢des sanitarias ideais, o que ¢ vital para a saude publica e a
recuperacdo de pacientes.

Palavras-chave: Distribuicdo de Alimentos. Ponto Critico de Controle (PCC). Cadeia de
Temperaturas. Boas Praticas (BP). Seguranga Alimentar. Nutricionista.

ABSTRACT

This study analyzed the importance of hygienic-sanitary control in food distribution within Food and
Nutrition Units (FNUs), a crucial step for preventing Foodborne Diseases (FBDs). Distribution is a
Critical Control Point (CCP), where the main risk is microbial multiplication due to food exposure in
the temperature "danger zone" 5°C e 60°C. Control requires maintaining hot foods above 60°C and
cold foods below 5°C, according to ANVISA's RDC 216/2004. Studies in hospital FNUs indicate that,
even in units with good overall compliance, punctual failures in Good Practices (BP) persist, such as
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in hand hygiene of handlers, and infrastructural deficiencies that compromise safety. It is concluded
that the Nutritionist is responsible for monitoring the time/temperature factor, using checklists to
inspect the structure, and training the team, ensuring that food reaches the consumer in ideal sanitary
conditions, which is vital for public health and patient recovery.

Keywords: Food Distribution. Critical Control Point (CCP). Temperature Chain. Good Practices (BP).
Food Safety. Nutritionist.

RESUMEN

Este estudio analiz6 la importancia del control higiénico-sanitario en la distribucion de alimentos en
las Unidades de Alimentacion y Nutricion (UAN), un paso crucial en la prevencion de las
enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA). La distribucion es un Punto Critico de Control
(PCC), donde el principal riesgo es la multiplicacion microbiana debido a la exposicion de los
alimentos a la "zona de peligro" de temperaturas inferiores o iguales a 5 °C y hasta 60 °C. El control
requiere mantener los alimentos calientes por encima de 60 °C y los frios por debajo de 5 °C, segln la
RDC 216/2004 de ANVISA. Estudios realizados en UAN hospitalarias indican que, incluso en
unidades bien equipadas, persisten fallas ocasionales en las Buenas Practicas (BP), como la higiene de
manos de los manipuladores de alimentos y deficiencias en la infraestructura que comprometen la
seguridad. Se concluye que el nutricionista es responsable de monitorear el factor tiempo/temperatura,
utilizar listas de verificacion para inspeccionar la estructura y capacitar al equipo, asegurando que los
alimentos lleguen al comensal en condiciones sanitarias Optimas, lo cual es vital para la salud publica
y la recuperacion del paciente.

Palabras clave: Distribucion de Alimentos. Punto Critico de Control (PCC). Cadena de Temperatura.
Buenas Practicas (BP). Seguridad Alimentaria. Nutricionista.
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A produgdo de refeicdes em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANs) ¢ um sistema

1 INTRODUCAO

complexo composto por multiplas etapas, cada qual exigindo um rigoroso controle de qualidade. A
fase de Distribuicao ¢ a ultima e uma das mais criticas, pois representa o momento final em que o
alimento preparado é disponibilizado ao consumo. E nesta etapa que o alimento, apds passar por
tratamentos térmicos (coc¢do), pode ser recontaminado ou, de forma mais comum, ter sua qualidade
sanitaria comprometida pela exposicdo prolongada a temperaturas que favorecem a multiplicacao
rapida de microrganismos.

A manutencao da integridade do alimento, desde a saida da cocgdo até o prato do comensal, ¢
fundamental para a preven¢do de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs), sendo a falta de
preparo e a negligéncia do manipulador, ou falhas estruturais, as causas mais comuns de contaminagao
(SILVA JUNIOR, 2014; BADARO et al., 2007). A legislagio sanitaria brasileira (como a RDC n° 216
da ANVISA) estabelece critérios claros e ndo negociaveis focados principalmente no controle da
cadeia de temperaturas. O sucesso desta etapa depende da aplicagdo de ciéncia para evitar que o
alimento permaneca na chamada "zona de perigo".

Diante do risco iminente de proliferagao microbiana e da criticidade dessa fase, este trabalho
tem como objetivo analisar o controle higiénico-sanitdrio na distribui¢do de alimentos em UANS,
detalhando a importancia do monitoramento da cadeia de temperaturas, os tipos de distribui¢do ¢ a

atuacdo do Nutricionista em garantir a seguranga do alimento pronto para o consumo.

2 DESENVOLVIMENTO
2.1 ADISTRIBUICAO COMO PONTO CRITICO DE CONTROLE (PCC)

No sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), a distribuicao ¢
invariavelmente classificada como um Ponto Critico de Controle (PCC). O perigo principal ¢ o
crescimento microbiano devido a exposicdo térmica inadequada. O foco na distribuicdo ¢ a
multiplicagdo de patdégenos que sobreviveram a coc¢ao ou que foram recontaminados (contaminagao
cruzada), encontrando na temperatura ambiente o ambiente ideal para se proliferar rapidamente. A
UAN tem a responsabilidade de fornecer uma alimentagdo segura e nutricionalmente equilibrada
(PROENCA, 1999). Por ser a ultima barreira, a falha no controle deste PCC resulta na entrega imediata

de um alimento inseguro, com potencial para causar surtos de DTAs.

2.2 O CONTROLE DA CADEIA DE TEMPERATURAS: A ZONA DE PERIGO
O rigor na gestdo da temperatura ¢ o cerne do controle higiénico na distribuicdo. A Resolugdo
RDC n° 216/2004 da ANVISA estabelece limites mandatérios para a manutengdo das refeicoes:

alimentos quentes devem ser mantidos a uma temperatura igual ou superior a $60"\circ C$ por no
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maximo seis horas; e alimentos frios devem ser mantidos a uma temperatura igual ou inferior a $!’\\c1rc
CS$. A "zona de perigo" de temperatura (entre $5™\circ C$ e $60"\circ C$) ¢ onde a maioria dos
microrganismos patogénicos se multiplica com maior velocidade. O monitoramento e registro continuo
das temperaturas dos alimentos nos balcdes de distribuicdo sdo procedimentos operacionais

padronizados (POP) essenciais para assegurar a inocuidade.

2.3 TIPOS DE DISTRIBUICAO E IMPLICACOES HIGIENICAS NAS BOAS PRATICAS (BPM)
O método de distribuicao (self-service, bandejas ou misto) impacta o risco de contaminacao
cruzada e exige a maxima adesao as Boas Praticas (BP). O estudo de Zurlini et al. (2018) em UANSs
Hospitalares (UANHSs) revelou que, mesmo em unidades com resultados satisfatorios no checklist
(81% e 74% de adequagdo), os pontos criticos sdo falhas pontuais nas BP. A higiene das maos ¢ um
desvio comum: manipuladores, embora com bom asseio pessoal, falham na higienizagdo periddica e
na troca de funcdo. A falta de profissionalizagdo e conhecimento dos envolvidos dificulta a garantia da
seguranc¢a dos alimentos (CAVALLI; SALAY, 2007). O uso de checklists (Portaria CVS 5/2013) ¢
crucial para detectar essas ndo conformidades, que, se ndo corrigidas, representam alto risco de DTAs,

especialmente para populagdes vulneraveis.

2.4 EQUIPAMENTOS, INFRAESTRUTURA E FATOR TEMPO

A manuten¢do da cadeia de temperaturas depende diretamente da infraestrutura e da gestao do
fator tempo. A legislagdo exige que a estrutura seja integra e funcional. O estudo de Zurlini et al. (2018)
identificou falhas em pisos e paredes (rachaduras), ventilagdo inadequada e manejo de residuos
(lixeiras quebradas), que promovem a contaminacdo cruzada e dificultam o controle higiénico. A
deficiéncia na infraestrutura interfere no resultado final das refeigdes, sendo um pré-requisito técnico
para a distribui¢do segura. O Nutricionista deve garantir termdmetros calibrados para aferir o tempo
de holding do alimento (méximo de 6 horas) e assegurar que equipamentos (balcdes térmicos e

refrigerados) funcionem perfeitamente.

3 CONCLUSAO

A fase de distribui¢ao de alimentos em Unidades de Alimentacao e Nutrigdo (UANSs) ¢ um
Ponto Critico de Controle (PCC) que exige o maximo de rigor higiénico para prevenir Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTAs). O sucesso desta etapa estd diretamente ligado ao controle da
cadeia de temperaturas, que deve evitar a "zona de perigo" ($5"\circ C$ a $60"\circ C§), conforme a
RDC 216 da ANVISA. Pesquisas demonstram que as falhas ndo se limitam apenas a técnica, mas
frequentemente residem em desvios pontuais nas Boas Praticas (BP) pelos manipuladores (higiene das

maos) e em deficiéncias estruturais (falha em pisos, ventilagdo e manejo de residuos) que dificultam a
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manuten¢do das condigdes ideais. Conclui-se que o Nutricionista € o profissional-chave, responsavel
por utilizar o checklist e o Manual de Boas Praticas (MBP) como ferramentas de gestao para fiscalizar,
treinar a equipe e garantir a qualidade fisico-estrutural. A superagdo desses desvios ¢ crucial,
especialmente em UANSs hospitalares, onde o alimento seguro ¢ parte fundamental da recuperacao e

manuten¢do da saude do paciente.
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