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RESUMO

INTRODUCAO: Com o crescimento das refeicdes realizadas fora de casa,
aumentam também os riscos de doencgas transmitidas por alimentos
(DTA), decorrente da ingestao de alimentos contaminados. Afim de
garantir a qualidade das refeicOes fornecidas em uma UAN (Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo), se faz imprescindivel o controle sob as
temperaturas dos alimentos, pois os microrganismos prejudiciais a saude
se multiplicam principalmente em temperaturas entre 5°C a 60°C.
OBETIVO: Diante disso, o0 presente estudo objetivou comparar e avaliar as
temperaturas dos alimentos em um buffet comercial, aferidas por
diferentes termdémetros. METODOLOGIA: Os dados foram coletados
durante realizacdo do estagio supervisionado de Nutricdo em Unidades de
Alimentacdao e Nutricdao da Universidade Estadual do Centro-Oeste
(UNICENTRO-PR), durante 5 dias consecutivos, foram aferidas as
temperaturas de 5 acompanhamentos do buffet para a andlise, utilizando
um termoOmetro culindrio digital de haste, marca TP-101® e um
termdmetro digital infravermelho, sem contato, marca Multilaser®.
RESULTADOS E CONCLUSOES: Foram encontradas variacdes significativas
nas temperaturas, conforme os termdmetros utilizados. Considerando as
médias diadrias das preparacdes, obteve-se diferenca de 13,4°C no
primeiro dia da coleta, 17,5°C no segundo, 19,06°C no terceiro, 18,98°C
no quarto e no ultimo dia, 23,94°C. Nota-se que o termdmetro de haste
pode proporcionar maior precisdao nos resultados, por entrar em contato
direto com o alimento, porém, corre o risco de contaminacao cruzada. Ja o
termdmetro infravermelho ndo possui o risco de contaminacao, mas pelo
fato de ndo ocorrer o contato direto, € menos eficaz na afericao.
Considerando as temperaturas obtidas pelo termdémetro de haste,
observou-se também que, algumas das preparacdes servidas no buffet
possuiam temperaturas nao condizentes com o preconizado pela
RDC216/2004, necessitando assim, de maior atencao. Observa-se que, o
controle das temperaturas é fundamental para oferecer alimentos
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seguros. O termOmetro de haste apresenta maior precisdo nos resultados,
entretanto, necessita ser usado de modo correto e com maior atencao aos
cuidados de higienizacao para nao ocasionar contaminacao cruzada.
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