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Resumo:

          Os alimentos apresentam temperaturas médias ideais, que são modificadas por fatores, como tempo de
exposição e ambiente de localização. Quando se busca fornecer um alimento seguro, um dos principais itens a
ser controlado é a temperatura, e para isso é preciso observar de maneira minuciosa a chamada “zona de perigo”
(entre 4 °C e 60 °C), que é a faixa de temperatura na qual os microrganismos mesófilos se desenvolvem. Para
assegurar a sanidade dos alimentos e evitar que as bactérias encontrem meios ideais de proliferação, é utilizado o
controle do binômio tempo x temperatura. O presente estudo teve por objetivo implantar o controle de
temperatura nas preparações distribuídas pelo Serviço de Nutrição do Centro Federal de Educação Tecnológica
CEFET – RS Pelotas. Para a realização da pesquisa foram coletadas as temperaturas das preparações servidas no
almoço e jantar durante 10 dias. A verificação das temperaturas foi realizada no balcão de distribuição
utilizando-se um termômetro específico para alimentos do tipo espeto, marca Multi Thermometer, com variação
de -50 °C a 150 °C. De acordo com a legislação, o tratamento térmico deve garantir que todas as partes dos
alimentos atinjam a temperatura de no mínimo 70 °C. Alimentos quentes devem estar em temperatura mínima de
60 °C por no máximo 6 horas, quando abaixo de 60 °C podem ficar expostos por no máximo 1 hora. Já os
alimentos frios, que dependem somente da temperatura para sua conservação devem estar a 10 °C no máximo
por até 4 horas, ou então, entre 10 °C e 21 °C por 2 horas no máximo. Os resultados foram registrados em
planilhas próprias. Antes de cada checagem na temperatura o termômetro foi higienizado adequadamente,
primeiramente com detergente e em seguida com lenço de papel e álcool 70%. A média de temperatura foi 80.5
°C para os pratos quentes e 21 °C para os pratos frios. As temperaturas das preparações quentes servidas no
refeitório do CEFET – RS Pelotas estão adequadas para a distribuição. Quanto às preparações frias, é relevante o
número de preparações encontradas com temperatura inadequada, o que pode comprometer a qualidade e
sanidade do serviço.


