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TEMPERATURA DOS ALIMENTOS EM RESTAURANTES COMERCIAIS DE
PITANGUEIRAS SP

ANALYSIS AND INFLUENCE OF THERMOMETERS ON FOOD TEMPERATURE
CONTROL IN COMMERCIAL RESTAURANTS IN PITANGUEIRAS, BRAZIL
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RESUMO
A unidade de alimentacdo e nutricdo (UAN) é uma unido de afazeres que exerce
trabalhos e diligéncias pertinentes a alimentagdo e nutricdo, onde fornecem
refeicbes. O estudo teve como objetivo realizar uma andlise comparativa de
temperatura no preparo e distribuicdo de alimentos em restaurantes comerciais no
municipio de Pitangueiras SP, aferir e comparar a temperatura em todos os
processos que envolvam as preparagoes e distribuicdo de alimentos com
termdmetro de haste e infravermelho, verificar adequacdo das temperaturas de
acordo com a legislacéo vigente, identificar prontos criticos de controle identificados
com as temperaturas das respectivas etapas e observar as irregularidades. Para a
coleta de dados foi utilizado dois tipos de termémetro, sendo de haste (espeto) e
infravermelho, sendo analisado qual termdémetro € mais eficaz em restaurantes e
comparando se as temperaturas estdo de acordo com a CVS5, a coleta foi realizada
em trés restaurantes comerciais, sendo aferidas as temperadas no momento da
distribuicdo e coletados durante trés dias. Foi discutida a diferenca de temperatura

entre os termémetros, sendo assim o termdmetro haste (espeto) obteve resultados
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melhores, devido a precisdo maior que ele obtém por ter contato direto com o
alimento, mas € preciso saber higienizd-lo ap6és o uso para néo ocorrer
contaminagcdo nos alimentos que estdo expostos a pista de distribuicdo. O
termémetro infravermelho € aconselhado, porém ele é menos eficaz que o
termémetro haste, porque seu alcance é menor devido ndo ter contato direto com o
alimento. O restaurante que obteve conformidades tanto no termémetro de haste
(espeto) e infravermelho foi restaurante C. Alguns alimentos ndo chegaram a sua
temperatura adequada, pois nés restaurantes os alimentos ndo tinham sido
manipulados corretamente e os alimentos se encontravam expostos.

Palavras-Chave: temperatura, termdémetro, unidade de alimentacdo e nutricdo,

restaurantes.

ABSTRACT
The Food and Nutrition Unit (UANS) is a working union that carries out work and
diligence relevant to food and nutrition, where they provide meals. The objective of
this study was to perform a comparative analysis of temperature in food preparation
and distribution in commercial restaurants in the city of Pitangueiras, Brazil, to
measure and compare temperature in all processes involving the preparation and
distribution of foods with stem and infrared thermometers adequacy of temperatures
according to the current legislation, identify ready critical control identified with the
temperatures of the respective steps and observe the irregularities. For data
collection, two types of thermometers were used: rods and infrared, and the most
effective thermometer was analyzed in restaurants and comparing if the
temperatures were in agreement with CVS5, the collection was performed in three
commercial restaurants , being tempered at the time of distribution and collected
during three days. The temperature difference between the thermometers was
discussed, so the rod thermometer obtained better results due to the greater
accuracy it obtains from direct contact with the food, but it must be known to sanitize
it after use in order not to occur contamination in foods that are exposed to the
distribution lane. The infrared thermometer is advised; however it is less effective

than the stem thermometer, because its range is less because it does not have direct
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contact with the food. The restaurant that got compliant both on the stem
thermometer and infrared was restaurant C. Some food did not arrive at its proper
temperature as we restaurants the food had not been handled properly and the food
were exposed.

Keywords: :temperature, thermometer, foodandnutritionunit, restaurants.

INTRODUCAO

As unidades de alimentacdo e Nutricdo (UAN) é um servi¢co que desempenha
um papel importante na saude publica, analisada a um trabalho ou 6rgdo de uma
agéncia que realize diligéncias a alimentacdo e nutricdo, independentemente da
situacdo que ocupa na escola hierarquia da entidade (FIGUEIRA et al.,2011).

Tem crescido o numero de refei¢cdes realizadas fora do domicilio que pode ser
explicada por conta do aumento da participacao da mulher no mercado de trabalho,
as diferencas socioecondmicas e culturais, crescente urbanizacdo, e as mudancas
na composigao alimentar (BEZERRA et al.,2013).

A seguranca alimentar e nutricional € estabelecida como o beneficio de todos
ao acesso adequado e constante a alimentos de qualidade, em abundéancia
suficiente e que respeite a diversidade cultural, além de ser ambiental, cultural,
econ0mica e socialmente sustentaveis, sendo também livre de contaminantes
(BRASIL, 2010).

Doenca Transmitida por Alimentos (DTAs) sdo ocorréncias clinicas onde a
implicacdo da ingestdo de alimentos que podem encontrar-se contaminados com
microrganismo patogénico (infecciosos, toxinogénicos ou infestantes), substancias
guimicas, toxinas de microrganismo, objetos nocivos ou que contenham em sua
composicdo estruturas naturalmente téxicas, ou seja, doengas coerentes da
ingestao de riscos quimicos, bioldgicos ou fisicos presentes nos alimentos (BRASIL,
2011).

Em um surto de DTA € definido como um acidente onde mais de uma pessoa
apresenta uma doenca semelhante apds o consumo de um mesmo alimento, ou
agua. Contudo um exclusivo o caso de botulismo ou envenenamento quimico pode

ser autossuficiente para desencadear atos relativos a um surto devido ao
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agravamento desses agentes (BRASIL, 2011).

Para que uma DTA aconteca, 0 patogénico ou suas toxinas necessitam
estarem presentes nds alimentos ou agua. Contudo, o comparecimento dos
patogénicos nao constitui que a doenca acontecera (BRASIL, 2011).

O bindmio tempo e temperatura analisam o0s perigos e 0s pontos criticos das
UANs, o binbmio elimina ou diminui 0 namero de microrganismo durante as
distribuicbes das refeicbes para o consumo, esse bindbmio deve ser utilizado
diariamente (FREITASet al., 2009).

Nos paises sdo constituidas agencias de promocdo a saude, como blocos
econbmicos, algumas entidades mundiais entre outros, que ditam leis, normas e
padrdo, buscando sempre a seguranca e a qualidade dos produtos finais que vai a
mesa dos consumidores. Sempre com requisitos de higienizagao e sanitizagdo para
garantir um alto padréo de qualidade (CAVALCA, 2016).

A seguranca alimentar dos alimentos se associa a higienizacdo, patogénico
veiculado por alimento, um dos principais no qual contribuem para indices de
morbidade. As doencas sédo causadas pelo consumo de alimentos contaminados,
sendo um dos maiores problemas de saude do mundo. Assim tendo um aumento
nas refeicées fornecidas, aumenta a preocupacdo podendo garantir a saude dos
consumidores (SILVA et al.,2015).

Existem no mercado, dois tipos de termémetros para alimentos utilizados nas
UANs e UPRs (Unidade Promotora de Refei¢cdes). O primeiro € muito utilizado em
restaurantes, e também é conhecido como termdmetro de espeto ou vareta, que é
mais recomendado para aferir a temperatura dentro dos alimentos e também em
bebidas. Medem de -50°C a 300°C, variando de acordo com a marca e modelo
(SOUZA, 2011).

Mesmo que um alimento tenha temperatura aparente adequada, é
indispensavel averiguar se a temperatura interna encontra-se de acordo com as
normas constituidas a fim de se impedir contaminacdes. Por isso, neste tipo de
termdémetro, a higiene € de extrema importancia para se evitar contaminacao
cruzada. Além disso, este termdmetro oferece leitor digital, o que facilita a leitura da
temperatura de forma imediata (SOUZA, 2011).

Termbmetro de haste ele é mais eficaz, pois ele entra em contato com o
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alimento seja ele quente ou frio durante a coleta de temperatura (BRASIL, 2016).

Sua temperatura pode alcancar de -50° a +300°C. Unico problema com esse
tipo de termémetro € devido a higienizacdo que deve ser feita ap0s 0 uso para néo
ocorrer contaminagdo cruzada nos alimentos sujeito a coleta de temperatura.
(BRASIL, 2016).

Termbmetro infravermelho ndo é tdo eficaz, porque pode ocorrer uma
oscilacdo na temperatura se ndo souber aferir a medida, pois ndo ocorre contato
entre o termdmetro e o alimento. (BRASIL, 2016).

O termbmetro serve para medir alimentos quentes ou frios e sua temperatura
pode alcancar de -60° a +500°C. (BRASIL, 2016).

A Organizacdo Mundial da Saude afirma que altas temperaturas contribuem
tendo uma inocuidade dos alimentos, assim podem minimizar oS microrganismos
patogénicos dos alimentos. Os meios na qual pode ser utilizado no combate ao
micro-organismo patogénico e diminuindo os problemas comensais, sdo as técnicas
de manipulacao e processamento dos alimentos (FIGUEIRA et al., 2011).

Para que as refeicbes estejam em temperaturas adequadas evitando agentes
patologicos, existe o binbmio “tempo e temperatura”, para em exposigdo de
temperaturas inadequadas nao surjam surtos de doengas transmitidas por alimentos
(DTASs). Em restaurantes os alimentos ficam expostos aos balcdes térmicos por um
longo periodo, sendo a maioria das vezes em temperaturas inadequadas, onde

influéncia o crescimento de atividade microbiana (BORGES et al., 2016).

OBJETIVOS

Realizar uma analise comparativa de temperatura no preparo e distribuicao de
alimentos em restaurantes comerciais no municipio de Pitangueiras.

-Aferir e comparar a temperatura em todos 0s processos que envolvam as
preparacbes e distribuicdo de alimentos com termémetro de haste e de
infravermelho;

-Verificar adequacéo das temperaturas de acordo com a legislagcao vigente;

METODO
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O estudo foi realizado em trés restaurantes diferentes localizados na cidade
de Pitangueiras SP.

O restaurante A, prepara em média 80 refei¢cdes, o B prepara 120 refeicbes e
o C prepara 60 refeicbes, sendo servidos diariamente. E servido apenas almogo
constituido em um cardapio que é oferecido arroz, feijao, dois tipos de proteina
animal, guarnicao, saladas e massas, servidas apenas aos finais de semana.

O restaurante A, serve também dois tipos de arroz e o segundo é servido
sobremesas.

Este estudo dispensa a submissdo ao comité de ética, pois € um estudo que
apenas verifica as temperaturas dos alimentos ndo tendo o envolvimento de

pessoas no estudo.

3.1 Material

O material na qual foram utilizados para a coleta de dados dos alimentos,
foram o termdmetro de haste digital marca StemThermometer*, sendo sua variacéo
de temperatura de -50°C a +150 °C e também foi utilizado o termémetro de
infravermelho da marca Infrared Thermometer*, tendo a variacdo de temperatura de
-50°C a +380°C.

3.2 Procedimento

Para a coleta de dados foi pedido autorizacdo ao estabelecimento para
coletar os dados. Sendo autorizado, foi realizada a coleta, comparado os valores
encontrados com os valores da literatura, verificando qual termOometro sdo mais
viaveis para esse tipo de afericdo. A coleta foi realizada durante trés dias no horario
das 11:00 & 12:30, sendo coletados uma vez por dia. Os alimentos utilizados para a
afericdo foram arroz, feijao, carne, guarnicdo e uma salada composta.

As temperaturas foram aferidas no balcéo de distribuicdo no momento em que

0 alimento estava sendo servido.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

O quadro seguinte mostra a temperatura dos alimentos exposto para o

consumo imediato, que devem obedecer aos critérios de tempo x temperatura.

Quadro 1- Temperatura adequada que devem estar os alimentos.

TEMPERATURA °C (no TEMPO DE EXPOSICAO EM
centro geométrico) HORAS
. Minima de 60 Maximo 6
Alimentos quentes
Abaixo de 60 Minimo 1
Alimentos frios Ate 10 Maximo 4
Entre 10 e 21 Minimo 2

Fonte: Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013.

A temperatura dos pass-trought deve atingir no minimo 60°C nas preparacoes
guentes para garantir a seguranca higiénico-sanitaria dos alimentos (FIGUEIRA et
al., 2011).

Nas tabelas pode se perceber que o restaurante C foi 0 que obteve mais
conformidade nas temperaturas, com ambos os termémetros haste e infravermelho.

Nas preparacdes frias a temperatura de preparacdes devem estar entre 10°C
e 21°C e sO podem permanecer na distribuicdo por até duas horas. Os alimentos
gue ultrapassarem os critérios de tempo e temperatura estabelecidos devem ser
desprezados (FIGUEIRA et al., 2011).

Foi discutida a diferenca de temperatura entre os termémetros. O termémetro
haste (espeto) obteve resultados melhores, devido a precisdo maior que ele obtém
por ter contato direto com o alimento. Mas é preciso saber higieniza-lo apés o uso
para ndo ocorrer contaminacdo nos alimentos que estdo expostos a pista de
distribuicéo.

O termbmetro infravermelho é aconselhado, porém ele € menos eficaz que o
termdémetro haste, porque seu alcance € menor devido ndo ter contato direto com o
alimento, segundo as literaturas.

Os graficos abaixo mostram os resultados coletados nos restaurantes com
termometros infravermelhos e haste (espeto).
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Grafico 1: Comparacgdo da temperatura do Restaurante-A comercial, aferido através
do termometro infravermelho em trés dias diferentes de Pitangueiras-SP,2017
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Este grafico mostra que no primeiro dia nenhum dos alimentos atingiu a
temperatura adequada, exigida pela CVS5 (Quando 1). O arroz (53,1°C), o feijao
(58,1°C), a carne (58,1 °C), guarnicdo (48,8 °C) e a salada composta (21,8 °C).

O segundo dia o feijado chegou a temperatura adequada exigida (60,2 °C) e a
carne (60,2 °C). Ja o arroz (55°C), a guarnicdo (50°C) e a salada composta (20°C)
nao chegaram a temperatura exigida.

O terceiro dia o arroz (60°C) chegou a sua temperatura exigida, o feijao
(63°C), a carne (60°C) e a salada composta (15°C). Ja a guarni¢do (49,5°C) nao

atingiu a temperatura exigida.
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Grafico 2 Comparagdes da temperatura do Restaurante-B comercial, aferido através

do termometro infravermelho em trés dias diferentes de Pitangueiras-SP,2017.
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Este gréfico mostra que os alimentos ndo atingiram as temperaturas
adequadas no primeiro dia, exigida pela CVS5 (Quadro 1). O arroz chegou a
temperatura (42,6 °C), o feijao (47,3 °C), a carne (40,5 °C), a guarnicdo (42,8 °C) e a
salada composta (22,3 °C).

O segundo dia apenas a salada composta atingi o valor exigido chegando a
(15°C), ja o arroz (45,2 °C), o feijao (55,3 °C), a carne (42,3 °C) e guarnicao
(44,5 °C), ndo chegando no valor exigido.

O terceiro dia nenhum dos alimentos chegou a temperatura adequada, o arroz
(52°C), o feijao (48,3 °C), a carne (56 °C), a guarnicdo (56 °C) e a salada composta
(21 °C).
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Grafico 3 Comparacdes da temperatura do Restaurante-C comercial, aferido através
do termometro infravermelho em trés dias diferentes de Pitangueiras-SP,2017
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O grafico mostra que no primeiro dia o arroz (65°C) e a salada composta
(3,7 °C), atingiram as temperaturas exigidas pela CVS5 (Quadro 1), ja o feijao (58°C),
a carne (53,6 °C) e a guarnicao (57,6 °C) ndo atingiram a temperatura exigida.

O segundo dia apenas a guarnicdo (59,7°C) néao atingiu a temperatura exigida,
ja o arroz (60,9°C), o feijdo (62,4°C), a carne (60,3°C) e a salada composta (5,6)
atingiram a temperatura exigida.

O terceiro dia apenas o feijao (59,8°C) nao alcancou a temperatura exigida, ja
0 arroz (62,4°C), a carne (61,6°C), a guarnicdo (61°C) e a salada composta (8,2°C)

atingiram a temperatura exigida.
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Grafico- 4 Comparacbes da temperatura do Restaurante-A comercial, aferido
através do termometro haste (espeto) em trés dias diferentes de Pitangueiras-

SP,2017
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O gréfico revela temperatura dos alimentos, foi possivel verificar que no
primeiro dia a guarnicdo (52,6°C) e a salada composta (21,7) ndo atingiram a
temperatura exigida pela CVS5 (Quadro 1), ja o arroz (67°C), o feijao (62,1°C) e a
carne (68,4°C) atingiram a temperatura exigida.

O segundo dia mostra que a guarnicao (53,2°C) e a salada composta (23°C)
nao atingem a temperatura exigida, o arroz (78,3°C), o feijdo (65,5°C) e a carne
(64,5°C) atingiram a temperatura exigida.

O terceiro dia apenas a guarnicao (50,4°C) ndo atingiu a temperatura exigida,
o arroz (75,2°C), o feijao (68,9°C), a carne (65,8°C) e a salada composta (18°C)

atingiram a temperatura exigida.
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Grafico- 5 Comparacbes da temperatura do Restaurante-B comercial, aferido
através do termometro haste (espeto) em trés dias diferentes de Pitangueiras

SP,2017
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O grafico mostra que no primeiro dia apenas o arroz (78°C) e a salada
composta (13,2°C) atingiram a temperatura adequada exigida pela CVS5 (Quadol).
O feijao (51,4°C), a carne (33,5°C) e a guarnicdo (47,1°C) ndo atingiram a
temperatura exigida.

O segundo dia o feijdo (57,2 °C) e a guarnicao (58,2 °C) néo atingiram a
temperatura adequada, ja o arroz (67,2 °C), a carne (60,2 °C) e a salada composta
(7,3 °C), atingiram a temperatura adequada exigida.

O terceiro dia a carne (40,7°C) e a guarnicdo (48,3°C) nado atingiram a
temperatura exigida, ja o arroz (70°C), o feijao (62,4°C) e a salada composta (5,4°C),
atingiram a temperatura exigida.
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Grafico- 6 Comparacdes da temperatura do Restaurante-C comercial, aferido
através do termometro haste (espeto) em trés dias diferentes de Pitangueiras-

SP,2017
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O gréafico mostra que no primeiro dia todos os alimentos atingiram a
temperatura adequada exigida pela CVS5 (Quadrol). Arroz (77,5°C), o feijao
(60,2°C), a carne (65,3°C), a guarnicdo (62,3°C) e a salada composta (2,5°C).

O segundo dia todos atinge a temperatura adequada exigida. Arroz (70,2°C),
o feijdo (69,5°C), a carne (71,4°C), a guarnicdo (63,2°C) e a salada composta
(3,4°C).

O terceiro dia todos os alimentos atingem a temperatura exigida. Arroz
(73,2°C), o feijao (63,4°C), a carne (72,3°C), a guarnicdo (65,6°C) e a salada
composta (6,3°C).

Observacao do termdmetro de haste (espeto) com o infravermelho

Vemos que o termdmetro de haste (espeto) verifica melhor a temperatura dos

alimentos, também podemos ver a variacdo das temperaturas de um termdémetro
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para o outro na tabela abaixo.

Tabela-1 Diferenca dos termémetros em graus do Restaurante A comercial de
Pitangueiras SP

Alimento Dial Dia 2 Dia 3
Arroz 13,9 °C 23,3°C 15,2 °C
Feijao 4°C 53°C 5,9°C
Carne 10 °C 4°C 5,8°C

Guarnicao 4,1 °C 3,0°C 0,9°C

Salada Composta 0,1°C 1,7°C 2°C

Tabela 2 - Diferenca dos termdmetros em graus do Restaurante B comercial de
Pitangueiras - SP.

Alimento Dia 1 Dia 2 Dia 3
Arroz 354 °C 22 °C 18 °C
Feijao 4,1°C 2,2°C 14,1 °C
Carne 7°C 17,9 °C 15,3°C

Guarnicédo 4,3°C 13,7 °C 1,3°C

Salada Composta 9,1°C 7,7°C 15,6 °C

Tabela 3 - Diferenca dos termémetros em graus do Restaurante C comercial de
Pitangueiras — SP

Alimento Dia 1 Dia 2 Dia 3
Arroz 12,5°C 9,3°C 10,8 °C
Feijao 2,2°C 2,2°C 3,6 °C
Carne 11,7 °C 11,1 °C 10,7 °C

Guarnicéo 4,7 °C 3,5°C 4,6 °C

Salada Composta 1,2°C 2,2°C 19°C

Pode-se verificar que o alimento que apresentou grandes diferencas foi o
arroz, obtendo variacdo da temperatura em todos 0s restaurantes e vemos que 0S

termdémetros ha uma grande variacao entre eles.
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CONCLUSAO

Concluiu-se que o termbmetro de haste (espeto) verifica melhor as
temperaturas dos alimentos, pois é um termdmetro que entra em contado direto com
o alimento, podendo atingir a temperatura adequada. Porém pode ocorrer o risco de
ter contaminacdo cruzada caso ndo seja higienizada corretamente. Os alimentos
gue nédo atingiram sua temperatura devida n&o ter sido manipulado corretamente e

por conta de 0s equipamentos ndo serem utilizados corretamente.
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