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[bookmark: _ji173rfrgr73]RESUMO
A manutenção adequada da temperatura dos alimentos é crucial em ambientes hospitalares para garantir a segurança alimentar e a qualidade nutricional das refeições, especialmente para pacientes com sistemas imunológicos comprometidos. O controle rigoroso da temperatura previne o crescimento de patógenos e reduz o risco de contaminação e infecções alimentares. Carrinhos de aquecimento e refrigeração são essenciais para manter os alimentos nas faixas de temperatura seguras durante o transporte e a distribuição. Avaliar e aprimorar esses equipamentos é fundamental para assegurar que os alimentos sejam servidos na temperatura ideal, promovendo o conforto e a recuperação dos pacientes, além de atender às normas de vigilância sanitária. A zona de perigo de temperatura, entre 5°C e 60°C, favorece o crescimento de bactérias patogênicas como Salmonella, E. coli e Staphylococcus aureus. Em ambientes hospitalares, onde os pacientes são mais vulneráveis, alimentos mantidos inadequadamente nessa faixa podem resultar em graves infecções alimentares e complicações de saúde. Portanto, o controle da temperatura durante o armazenamento e transporte é essencial. O uso de carrinhos de aquecimento e refrigeração devidamente ajustados e avaliados para eficiência é necessário para minimizar esses riscos. As Doenças Transmitidas por Alimentos (DTAs), causadas por agentes patogênicos presentes em alimentos contaminados, são um risco significativo para a saúde dos pacientes hospitalizados. A ingestão de alimentos mantidos fora das temperaturas seguras pode levar a quadros clínicos graves e prolongar a internação. A avaliação e o aprimoramento dos carrinhos de distribuição são essenciais para prevenir o crescimento de microrganismos e garantir a segurança alimentar. O projeto visa melhorar o controle da temperatura dos alimentos no Hospital São Lucas, em Cascavel-PR. A metodologia inclui treinamento das funcionárias, monitoramento das temperaturas dos alimentos, análise de dados e avaliação dos equipamentos. O estudo identificou falhas significativas no controle da temperatura, com alimentos frequentemente na zona crítica. As causas incluem deficiências nos carrinhos e na capacitação das funcionárias. Recomenda-se a atualização e manutenção dos equipamentos, além de um reforço na capacitação das funcionárias. Implementar essas melhorias e monitorar continuamente o processo é essencial para garantir a segurança e a qualidade das refeições fornecidas aos pacientes.
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[bookmark: _fk606lbbaa6o]INTRODUÇÃO
A manutenção adequada da temperatura dos alimentos em ambientes hospitalares é essencial para garantir a segurança alimentar e a qualidade nutricional das refeições servidas aos pacientes (Ministério da Saúde, 2004). O controle rigoroso da temperatura previne o crescimento de patógenos, reduzindo o risco de contaminação e infecções alimentares, que são especialmente perigosas para indivíduos com sistema imunológico comprometido (WHO, 2006). Carrinhos de aquecimento e refrigeração desempenham um papel crucial nesse processo, pois são responsáveis por manter os alimentos nas faixas de temperatura seguras durante o transporte e distribuição (FDA, 2020). A avaliação e o aprimoramento desses equipamentos são, portanto, fundamentais para assegurar que os alimentos cheguem aos pacientes com a temperatura ideal, contribuindo para o conforto, a recuperação e a satisfação dos pacientes, além de atender às normas de vigilância sanitária e padrões de qualidade hospitalar (Ministério da Saúde, 2004).
A zona de perigo de temperatura, definida como a faixa entre 5°C e 60°C, é um dos principais fatores de risco para a segurança dos alimentos em ambientes hospitalares, pois favorece o crescimento acelerado de bactérias patogênicas, como Salmonella, E. coli e Staphylococcus aureus (FDA, 2020). Em hospitais, onde pacientes já apresentam saúde fragilizada, o consumo de alimentos mantidos inadequadamente nessa zona de perigo pode resultar em graves infecções alimentares e complicações adicionais para a saúde dos internados (Ministério da Saúde, 2004). Assim, o controle da temperatura durante o armazenamento e transporte dos alimentos é crucial, e o uso de carrinhos de aquecimento e refrigeração devidamente ajustados e avaliados para eficiência pode minimizar significativamente esses riscos (WHO, 2006). O aprimoramento desses equipamentos é essencial para garantir que os alimentos sejam mantidos fora da zona de perigo, assegurando a segurança alimentar e a conformidade com os padrões sanitários exigidos nos hospitais (Ministério da Saúde, 2004).
As Doenças Transmitidas por Alimentos (DTAs) são infecções ou intoxicações causadas pela ingestão de alimentos ou água contaminados por agentes patogênicos, como bactérias, vírus, parasitas e toxinas (WHO, 2020). Em ambientes hospitalares, onde muitos pacientes possuem o sistema imunológico comprometido, as DTAs representam um risco significativo para a saúde, podendo levar a quadros clínicos graves, prolongamento da internação e até óbitos (Ministério da Saúde, 2010). O controle adequado da temperatura dos alimentos, por meio do uso eficiente de carrinhos de aquecimento e refrigeração, é uma medida essencial para prevenir o crescimento de microrganismos na zona de perigo, reduzindo assim a incidência dessas doenças (FDA, 2020). Avaliar e aprimorar esses equipamentos em hospitais é crucial para garantir a segurança alimentar e proteger a saúde dos pacientes, atendendo aos padrões de vigilância sanitária e boas práticas hospitalares (Ministério da Saúde, 2010).
Microrganismos, como bactérias, vírus e fungos, estão presentes em diversos ambientes e podem causar doenças graves quando ingeridos através de alimentos contaminados. Entre os microrganismos patogênicos, destacam-se as bactérias mesófilas, que se proliferam em temperaturas moderadas, geralmente entre 20°C e 45°C, sendo especialmente preocupantes porque essas condições são comuns durante o manuseio inadequado de alimentos (FDA, 2020). Em ambientes hospitalares, onde muitos pacientes têm sistemas imunológicos debilitados, a ingestão de alimentos contaminados com microrganismos mesófilos como Salmonella, Listeria monocytogenes e Escherichia coli pode levar a infecções severas e complicações de saúde significativas (Ministério da Saúde, 2010). Carrinhos de aquecimento e refrigeração adequadamente ajustados e mantidos são essenciais para prevenir o crescimento desses patógenos ao manter os alimentos fora da zona de perigo, garantindo temperaturas seguras tanto para alimentos quentes quanto frios (WHO, 2020). Avaliar e aprimorar esses equipamentos é, portanto, crucial para a segurança alimentar nos hospitais, prevenindo surtos de DTAs e protegendo a saúde dos pacientes (Ministério da Saúde, 2010).

Bactérias patogênicas são microrganismos que podem causar doenças graves quando presentes em alimentos, especialmente em ambientes hospitalares, onde os pacientes são mais suscetíveis devido ao sistema imunológico comprometido. Entre as principais bactérias patogênicas que afetam alimentos estão a Salmonella, Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Listeria monocytogenes, todas capazes de se multiplicar rapidamente quando os alimentos são mantidos na zona de perigo de temperatura, entre 5°C e 60°C (Jay et al., 2005). Essas bactérias podem causar sintomas que variam de leves distúrbios gastrointestinais a infecções graves, como sepse e meningite, dependendo do patógeno envolvido e da vulnerabilidade do paciente (Bhunia, 2018). Em hospitais, o controle eficaz da temperatura dos alimentos, por meio de carrinhos de aquecimento e refrigeração, é uma medida crítica para prevenir o crescimento desses microrganismos patogênicos, assegurando que os alimentos sejam mantidos em condições seguras durante o armazenamento e a distribuição (Sperber & Doyle, 2009). Avaliar e aprimorar esses equipamentos é essencial para garantir a segurança alimentar e proteger a saúde dos pacientes, atendendo às normas de segurança e qualidade hospitalar.
Este projeto tem como objetivo principal melhorar consideravelmente o controle da temperatura dos alimentos no Hospital São Lucas, localizado na cidade de Cascavel, estado do Paraná, visando de forma incisiva e eficaz garantir a segurança, a higiene e a qualidade das refeições fornecidas aos pacientes internados. 

[bookmark: _tgngrbuspye2]METODOLOGIA
Para garantir a adequada distribuição de alimentos no Hospital São Lucas, o projeto seguirá uma metodologia detalhada e estruturada em várias etapas interdependentes. Inicialmente, será realizado um treinamento abrangente para as funcionárias responsáveis pela distribuição dos alimentos. Esse treinamento terá o objetivo de capacitar as funcionárias quanto ao manuseio correto dos carrinhos de aquecimento e refrigeração, bem como à manutenção adequada da temperatura dos alimentos. As atividades de capacitação incluirão sessões teóricas e práticas, abordando a importância do controle de temperatura, o uso correto dos equipamentos e os procedimentos de higienização. Materiais didáticos, como manuais e vídeos, e simulações de situações reais serão utilizados para assegurar um aprendizado eficaz.
Após o treinamento, será implementado um sistema de monitoramento diário das temperaturas dos alimentos ao longo de todo o processo de distribuição, desde a saída da cozinha até a entrega aos pacientes. Serão utilizados termômetros calibrados para registrar as temperaturas em diferentes etapas, e os dados serão documentados em relatórios diários. Esse monitoramento permitirá a identificação de padrões ou desvios das temperaturas recomendadas, garantindo que os alimentos sejam servidos dentro das faixas de segurança.
A análise dos dados coletados será realizada para identificar pontos críticos e possíveis falhas no processo de distribuição. Os relatórios diários serão compilados e analisados com o auxílio de ferramentas estatísticas e de gestão, buscando identificar tendências e problemas recorrentes. Esse diagnóstico permitirá uma compreensão mais detalhada das necessidades de ajustes no processo.
Além disso, será conduzida uma avaliação detalhada dos carrinhos de aquecimento e refrigeração, testando seu desempenho em diferentes condições operacionais e com variados tipos de refeições. A eficácia dos equipamentos será comparada com os parâmetros de temperatura recomendados para verificar se eles estão mantendo adequadamente a temperatura dos alimentos durante todo o trajeto de distribuição.
Com base nas análises dos dados e na avaliação dos carrinhos, serão propostas melhorias para o processo de distribuição. As sugestões podem incluir ajustes nos procedimentos, atualizações nos treinamentos das funcionárias ou recomendações para a aquisição de novos equipamentos mais eficientes. Um plano de ação detalhado, contendo recomendações específicas e um cronograma para a implementação das melhorias, será elaborado para guiar o processo de mudanças.
Finalmente, as melhorias propostas serão implementadas, e o impacto das mudanças será monitorado através de novos ciclos de monitoramento e análise de dados. A revisão contínua permitirá ajustes adicionais, garantindo que as modificações implementadas estejam alcançando os resultados esperados e que as refeições continuem a ser distribuídas nas condições ideais de temperatura. Essa abordagem metodológica visa assegurar que todo o processo de distribuição de alimentos no Hospital São Lucas seja continuamente aprimorado, mantendo a qualidade e a segurança dos alimentos servidos aos pacientes.
[bookmark: _x2an1kcx0vem]RESULTADOS E DISCUSSÃO
O monitoramento das temperaturas dos alimentos distribuídos no Hospital São Lucas revelou diversas inconsistências em relação às faixas de temperatura seguras estabelecidas pelas normas regulatórias. A zona crítica de temperatura, definida pela RDC 216/2004 da Anvisa, corresponde à faixa entre 5°C e 60°C, onde os alimentos são mais suscetíveis ao crescimento de microrganismos patogênicos (Anvisa, 2004). Os dados coletados indicam que em vários momentos os alimentos foram mantidos dentro desta zona crítica, evidenciando falhas significativas no controle da temperatura durante o transporte e distribuição.
As análises dos relatórios diários demonstraram que, em muitos casos, as temperaturas dos alimentos não estavam sendo mantidas dentro dos parâmetros recomendados. Esse problema pode ser atribuído a falhas tanto nos carrinhos de aquecimento e refrigeração quanto na capacitação das funcionárias responsáveis pela distribuição. A RDC 216/2004 exige que os alimentos quentes sejam mantidos a uma temperatura mínima de 60°C e os alimentos frios a uma temperatura máxima de 5°C para garantir a segurança alimentar (Anvisa, 2004). No entanto, os dados coletados mostraram que os carrinhos frequentemente falhavam em manter essas temperaturas, especialmente durante períodos prolongados de transporte.
A literatura reforça que a manutenção de temperaturas fora da zona crítica é crucial para prevenir o crescimento de bactérias patogênicas como Salmonella, Escherichia coli e Staphylococcus aureus (Jay et al., 2005). Essas bactérias, quando proliferadas em temperaturas inadequadas, podem causar graves infecções alimentares, particularmente perigosas para pacientes imunocomprometidos (Bhunia, 2018). O fato de que muitos alimentos foram detectados dentro da zona crítica durante o estudo é preocupante e destaca a necessidade urgente de intervenções para melhorar a eficiência dos carrinhos de distribuição.
A análise dos carrinhos de aquecimento e refrigeração revelou que, embora os equipamentos sejam projetados para manter temperaturas adequadas, a falta de manutenção e calibração adequada comprometeu seu desempenho. Os testes demonstraram que alguns carrinhos não conseguiam atingir ou manter as temperaturas recomendadas de forma consistente, o que contribuiu para o problema identificado (Martins, 2021). A necessidade de manutenção regular e calibração dos equipamentos, conforme descrito pela RDC 216/2004 e outras diretrizes de boas práticas de fabricação, é essencial para garantir a eficácia dos sistemas de aquecimento e refrigeração (Anvisa, 2004).
A capacitação das funcionárias também se mostrou crucial. O treinamento inadequado pode resultar no uso incorreto dos equipamentos, exacerbando problemas já existentes com os carrinhos de distribuição (Cardoso, 2020). Os dados indicam que as funcionárias frequentemente não estavam seguindo os procedimentos corretos para a monitoração e ajuste das temperaturas, o que contribuiu para as falhas observadas.
Para resolver esses problemas, é essencial implementar um plano de ação que inclua a atualização e manutenção regular dos carrinhos de aquecimento e refrigeração, bem como um reforço significativo no treinamento das funcionárias. A revisão dos procedimentos operacionais e a introdução de um sistema de monitoramento mais rigoroso podem ajudar a manter os alimentos fora da zona crítica e garantir a conformidade com as normas de segurança alimentar (Silva & Pereira, 2018).
[bookmark: _lstp7apy9l3v]CONCLUSÃO
A análise realizada no Hospital São Lucas evidenciou a importância crítica do controle da temperatura dos alimentos para garantir a segurança alimentar e a qualidade das refeições servidas aos pacientes. O estudo revelou falhas significativas nos processos de distribuição, com frequentes ocorrências de alimentos mantidos dentro da zona crítica de temperatura, entre 5°C e 60°C. Esse problema comprometeu a segurança dos alimentos e expôs os pacientes a riscos adicionais, especialmente em um ambiente hospitalar onde muitos possuem o sistema imunológico comprometido.
As falhas encontradas foram atribuídas tanto à eficácia dos carrinhos de aquecimento e refrigeração quanto à capacitação das funcionárias responsáveis pela distribuição. Os carrinhos, embora projetados para manter as temperaturas adequadas, não conseguiram cumprir consistentemente os parâmetros recomendados devido à falta de manutenção e calibração. Adicionalmente, a capacitação inadequada das funcionárias contribuiu para o uso incorreto dos equipamentos e para a manutenção inadequada das temperaturas.
A RDC 216/2004 estabelece diretrizes claras para a manutenção das temperaturas dos alimentos, sendo essencial que os alimentos quentes sejam mantidos a uma temperatura mínima de 60°C e os alimentos frios a uma temperatura máxima de 5°C para garantir a segurança alimentar (Anvisa, 2004). A observação de que muitos alimentos estavam fora dessas faixas críticas confirma a necessidade urgente de intervenções para melhorar o controle de temperatura.
A revisão dos procedimentos operacionais, o aprimoramento na manutenção dos carrinhos e o reforço na capacitação das funcionárias são fundamentais para resolver essas questões. Implementar um plano de ação que inclua a atualização dos equipamentos, a realização de treinamentos regulares e a introdução de um sistema de monitoramento mais rigoroso pode garantir que os alimentos sejam mantidos fora da zona de perigo, assegurando a conformidade com as normas de segurança alimentar e melhorando a qualidade das refeições fornecidas.
Este projeto contribui para a compreensão das deficiências existentes e propõe soluções práticas para garantir que as refeições no Hospital São Lucas sejam distribuídas com a temperatura adequada, promovendo a segurança e o bem-estar dos pacientes. A continuidade do monitoramento e a implementação das melhorias recomendadas são essenciais para a manutenção da qualidade e segurança alimentar, alinhando-se às melhores práticas e diretrizes estabelecidas pela vigilância sanitária e pela literatura especializada.

[bookmark: _94vn6r81u14w]REFERÊNCIAS 

FOOD AND DRUG ADMINISTRATION (FDA). (2020). Food Code. U.S. Department of Health and Human Services. Disponível em: https://www.fda.gov/food/fda-food-code

MINISTÉRIO DA SAÚDE (Brasil). (2004). Manual de boas práticas para serviços de alimentação hospitalar. Brasília: Ministério da Saúde.

WORLD HEALTH ORGANIZATION (WHO). (2006). Five Keys to Safer Food Manual. Geneva: WHO. Disponível em: https://www.who.int/foodsafety/areas_work/food-hygiene/5keys

MINISTÉRIO DA SAÚDE (Brasil). (2010). Manual integrado de vigilância epidemiológica de doenças transmitidas por alimentos. Brasília: Ministério da Saúde.

JAY, J. M., LOESSNER, M. J., & GOLDEN, D. A. (2005). Modern Food Microbiology. Springer Science & Business Media.

BHUNIA, A. K. (2018). Foodborne microbial pathogens: Mechanisms and pathogenesis. Springer.

SPERBER, W. H., & DOYLE, M. P. (2009). Compendium of the microbiological spoilage of foods and beverages. Springer.

ANVISA. (2004). RDC nº 216, de 15 de setembro de 2004. Dispõe sobre o Regulamento Técnico de Boas Práticas para Serviços de Alimentação.

CARDOSO, M. (2020). Capacitação e Treinamento em Serviços de Alimentação: Diretrizes e Boas Práticas. Editora Saúde e Nutrição.

MARTINS, L. (2021). Tecnologia dos Equipamentos de Distribuição de Alimentos em Serviços de Saúde. Editora Hospitalar.

SILVA, J., & PEREIRA, M. (2018). Análise e Gestão da Qualidade Alimentar em Serviços Hospitalares. Editora Saúde e Nutrição.




