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A manutencdo da integridade e
salubridade de todo ser vivo depende da
ingestdo diaria de alimentos, quantitativa
e qualitativamente adequados, saudaveis
e que nao cologuem em risco a sua
saude.

(SILVA et al, 2006)



RESUMO

SIMOES, Priscila. KORDIAK, Josiane. Avaliacdo da temperatura de gondolas da
rede de frios de supermercados da cidade de Ponta Grossa- Pr. 2016. 32
folhas. Trabalho de Conclusdo de Curso (Tecnologia em alimentos) - Universidade
Tecnoldgica Federal do Paran&. Ponta Grossa, 2016.

Um dos fatores importantes para a conservacado dos alimentos pereciveis esta a
temperatura de armazenamento, seja refrigerado ou congelado. A presente pesquisa
teve como objetivo avaliar a temperatura de refrigeracdo das gbndolas da rede de
frios de supermercados da cidade Ponta Grossa. A avaliagdo consistiu em um
estudo exploratério descritivo, através de uma pesquisa de campo, em seis
supermercados onde foram verificadas e medidas as temperaturas das camaras e
ilhas de resfriados e congelados de massas e carnes e dos balc6es de resfriados de
lacteos e massas. Das camaras de congelamento 33,3% estavam com temperatura
fora do padrdo e 50% dos equipamentos respeitaram a capacidade de lotacdo. Nas
camaras de resfriados 100% estavam dentro dos padrdes legais vigentes entre 0 °C
a 10 °C e 50% respeitaram a capacidade de lotacdo. Nas ilhas de congelados de
carnes 16,6% apresentaram temperaturas fora dos padrées e nenhum dos
equipamentos respeitou a capacidade de lotacdo. Para as ilhas de congelados de
massas 33,3 % apresentaram temperaturas fora dos padrdes e 16,6% respeitou a
capacidade de lotacdo. Para os balcbes de resfriados de lacteos e resfriados de
massas, 100% estavam dentro dos padrdes e respeitaram a capacidade de lotacao
do equipamento.

Palavras-chave: Temperatura. Armazenamento. Cadeia de frio. Alimentos
pereciveis. Conservacao de alimentos.



ABSTRACT

ABSTRACT

SIMOES, Priscila. KORDIAK, Josiane. Gondolas temperature evaluation of
network cold tip from city supermarkets Ponta Grossa- Pr. 2016. 32 leaves
Trabalho de Conclusdo de Curso (Tecnologia em alimentos) - Federal Technology
University - Parana. Ponta Grossa, 2016.

One of the important factors for the preservation of perishable food that the storage
temperature, either chilled or frozen. This research aimed to evaluate the cooling
temperature of the gondolas network of cold supermarkets in the city Ponta Grossa.
The evaluation consisted of a descriptive exploratory study, through field research in
six supermarkets where they were checked and measured the temperatures of the
cold and refrigerated islands and frozen pasta and meat and cold counters dairy and
pasta. Of freezing chambers 33.3% were non-standard temperature and 50% of the
equipment complied with the stocking capacity. In cold chambers 100% were within
the current legal standards between 0 ° C to 10 ° C and 50% respected the stocking
capacity. In the frozen islands of meat 16.6% had temperatures outside the box and
none of the equipment complied with the stocking capacity. For frozen islands of
mass 33.3% had temperatures outside the standards and 16.6% complied with the
stocking capacity. For milk colds counters and refrigerated pasta, 100% were within
the standards and respect the carrying capacity of the equipment.

Keywords: Temperature. Storage. cold chain. perishable foods. Food Preservation.
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1. INTRODUCAO

Ao longo do tempo diversos mecanismos foram sendo descobertos e
aprimorados para a conservacdo dos alimentos. Dentre 0s mecanismos estdo o

calor, sal, aditivos, radiacdo bem como o uso de refrigeragdo (TORASSI, 2009).

O uso de baixas temperaturas esta entre os métodos de conservacao
milenarmente conhecidos e utilizado para a conservacao de alimentos. Este método
de conservacédo baseia-se no conhecimento de que as velocidades das reacgdes
enzimaticas e quimicas diminuem, o crescimento e a atividade microbiana sao
inibidos e/ou retardados (PEREDA, 2005; ROCHA et al, 2014).

As formas de armazenamento de alimentos a frio podem ocorrer pelo
resfriamento ou congelamento. Um alimento resfriado possui temperatura inferior ou
igual a 10°C e congelado quando sua temperatura esta inferior ou igual a -8°C
(ORDONEZ, 2005).

A refrigeracdo acarreta em mudancas no calor sensivel do produto, reduzindo
velocidade das transformacfes bioquimicas microbiolégicas dos alimentos,
prolongando assim a sua vida (FELLOWS, 2006).

No congelamento parte da dgua do alimento sofre mudanca em seu estado,
formando cristais de gelo. Desse modo, ha reducdo da atividade de agua do
alimento, o que proporciona 0 aumento da vida Gtil do produto (SOUZA et al, 2013).

As baixas temperaturas, em seus diversos graus, exercem acao direta sobre
0S micro-organismos, retardando ou anulando seu desenvolvimento no alimento,
portanto quanto menor for a temperatura, mais eficiente sera sua acédo conservadora
(EVANGELISTA, 2005).

A temperatura se mostra como um parametro importante que influencia a
deterioracdo de alimentos pereciveis, podendo assim identificar possiveis riscos a
seguranca alimentar dos consumidores. Desta forma o objetivo deste trabalho foi
avaliar as temperaturas de gbndolas da rede de frios em que estavam sendo

conservados os alimentos em supermercados da cidade de Ponta Grossa- Pr.
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1.2 OBJETIVOS

1.2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar as temperaturas de géondolas da rede de frios de supermercados da

cidade de Ponta Grossa- Pr.

1.2.2 Objetivos Especificos

» Estudar a legislagdo de alimentos no tocante aos conceitos de armazenamento

refrigerado dos alimentos.

* Medir a temperatura de equipamentos da rede de frios em supermercados da

cidade de Ponta Grossa- Pr;
* Analisar se as temperaturas encontradas estdo adequadas com o disposto na
legislacao.

* Avaliar a capacidade de lotagédo dos equipamentos.
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2. FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 TEMPERATURA DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS

O grande numero de casos de doencas transmitidas por alimento no mundo
vem ocorrendo por diversas falhas, que podem ocorrer em toda cadeia de producéo,
onde o0s principais causadores estdo relacionados a contaminagcdo por fungos,
bactérias, virus e parasitas, manipulacdo inadequada, matérias primas
contaminadas, faltas de higiene na preparacéo, equipamentos e estrutura deficiente
e principalmente, inadequado controle de tempo e temperatura de alimentos (REGO,
2004).

O armazenamento dos alimentos congelados e refrigerados deve ser
adequado para que se apresentem com inocuidade, caracteristicas sensoriais e
nutricionais preservadas. A temperatura na qual o alimento pode ser estocado vai
depender do tipo de alimento e de questdes econdmicas, pois apls a retirada de
calor ha necessidade da manutencéo do frio (FRANCO & LANDGRAF, 2008).

De acordo com Pinto (1996), a temperatura tem uma grande influéncia no
crescimento microbiano nos alimentos. O emprego de determinadas temperaturas
pode tanto beneficiar quanto prejudicar o crescimento de uma populacdo
microbiana.

Para Moretti (2007), ha trés niveis de temperaturas importantes no
crescimento microbiano como a temperatura minima (abaixo da temperatura na qual
ndo é possivel o crescimento microbiano), temperatura étima (aquela em que as
células se dividem mais rapidamente) e temperatura maxima (acima da qual nao é

possivel o crescimento microbiano).

2. 2 CONSERVACAO DE ALIMENTOS NA CADEIA DE FRIO

A "Cadeia de Frio" segundo o abrange desde resfriar o produto a partir a sua
producdo e manté-lo frio até o consumidor final. A cadeia de frio esta relacionada
com a qualidade do produto final sob diferentes aspectos, como a contaminacao
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microbiolégica dos alimentos levando a uma possivel DTA e também a manutencéo
das caracteristicas sensorias e organolépticas produto final (SOUZA et al, 2013)

A cadeia de frio envolve varias operacfes frigorificas com produtos em
temperatura e umidade relativa controladas, continuado de transporte em veiculo
isotérmico até o mercado consumidor. A utilizacdo da cadeia de frio depende da
caracteristica do processo de comercializacdo e varia de acordo com o produto
considerado (NANTES e MACHADO, 2015).

Ha produtos em que as perdas chegam a 40% e o uso da refrigeracdo pode
reduzi-las. Na producédo de alimentos o processamento correto passa por etapas em
que se considera uma grave falta de ética perder o produto por auséncia de
refrigeracdo, quando o alimento assim o necessita (AGITO e BORRE, 2007).

O tempo de armazenamento do produto em determinadas condi¢cdes de
temperatura pode definir a vida de prateleira do mesmo, para que permaneca
adequado para o consumo (VITALI, 2004).

A vida de prateleira esta relacionada ao prazo de validade de um alimento.
Neste periodo o alimento deve-se manter seguro para o consumidor, dentro de suas
caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriais e funcionais desejadas, quando
armazenados sob as condi¢cbes recomendadas nos rétulos, que varia em funcédo do
processamento, do tipo de alimento, da embalagem e da composicdo da matéria-
prima (PEREDA, 2005).

2.3 CONSERVACAO DE ALIMENTOS EM CAMARAS FRIAS

Segundo Baruffaldi e Oliveira (1998), cada alimento reage a sua prépria
maneira durante o armazenamento refrigerado, sendo necesséario observar as
caracteristicas de cada alimento, antes de aplicar a armazenagem refrigerada.

De acordo com a legislacdo brasileira (1984), a faixa de temperatura para
produtos resfriados deve ser de 0°C a 10°C.

A Tabela 1 ilustra a temperatura de armazenamento de produtos resfriados.
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Tabela 1- Temperatura de armazenamento para cada tipo de alimento resfriado.

Produtos resfriados
Pescados e seus produtos
Pescados pos cocgdo
Carnes (bovinos, suinos e aves)
Carne a vacuo
Ovos
Maionese e outros molhos
Frios e Laticinios manipulados
Alimentos p6s coccao
Embutidos frescais
Defumados

Temperatura de Armazenamento °C

AT NI NP NI N N NI NS

Fonte: Lei n° 1107/01-Camara Municipal de Guarapuava-Pr, que tem como base o Cédigo
Sanitario do Estado do Parana (Lei complementar estadual n° 04/750), regulamentado pelo
Decreto Estadual n°. 3641/77 e Art. 10 da Lei Federal n°. 6437/77.

A conservacgao dos alimentos congelados deve ocorrer em temperaturas mais
baixas do que na refrigeracéo, abaixo do ponto de congelamento. Neste método de
conservacdo o0s alimentos poderdo ser armazenados por mais tempo
(EVANGELISTA, 2005).

De acordo com a legislacdo brasileira (1977), para produtos
congelados a temperatura de armazenamento é de -18 °C, uma elevacdo de
temperatura do produto poderd ser tolerada por curtos periodos, porém, a
temperatura nunca devera ser superior a -15°C.

A Tabela 2 ilustra a temperatura de armazenamento para produtos

congelados.

Tabela 2- Temperatura de armazenamento para cada tipo de alimento congelado

Produtos resfriados Temperatura de Armazenamento °C

Sardinha, atum, salmao. -18
Peixes magros crus -18
Peixes magros cozidos -18
Carne bovina -18
Carne bovina moida -18
Carne bovina cozida -18
Carne de porco -18
Presunto -18

Fonte: Brasil, 1977.

Alguns supermercados adotam o armazenamento misto de alimentos, neste

caso sao levados em conta que os alimentos sejam compativeis em relacdo as suas

exigéncias de temperaturas, umidades relativas, odores e atmosferas modificadas.
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Este tipo de armazenamento misto, se ndo puder ser evitado, devera ser executado
por um minimo de tempo possivel (MORAIS e PINTO, 2000).

As camaras de congelamento, as ilhas de congelamento, as camaras de
resfriamento, os balcdes de resfriamento sdo equipamentos utilizados na cadeia de
frio, os quais devem ser utilizados corretamente para que possam reduzir a
deterioragéo dos alimentos (HAZELWOOD e MCLEAN, 1996)

As limpezas dos equipamentos sdo de grande importancia para garantir a
manutencdo e bons padrdes de higiene. Os equipamentos da rede de frio em mas
condigbes fisicas e higiénicas podem contaminar os alimentos, devendo ser
considerada a implantacdo de medidas de manutengédo preventiva para todos 0s
equipamentos (ALVES et al, 2005).

De acordo com Pardi et al (1993) para que os alimentos ndo percam
qualidade e a conservacdo tenha a maxima eficacia, algumas praticas de
armazenamentos devem ser adotadas. Em camara fria o armazenamento dos
alimentos deve estar de acordo com as dimensbes da camara e volume dos
produtos que serdo armazenados. Cuidado com a contaminacdo cruzada,
armazenando cada alimento em equipamentos diferentes (balcdes refrigeradores e
camaras frias, camaras de congelados) de produtos diferentes. Os equipamentos de
refrigeracdo devem ter termdmetros nas &reas proximas das portas, o visor da
temperatura deve estar do lado externo das camaras para facilitar a verificacdo da
temperatura. Os alimentos devem ser dispostos sobre estrados, prateleiras,
deixando um espaco para a circulagéo do ar frio.

A capacidade de lotagcdo dos equipamentos da cadeia de frio deve ser
observada atentamente, porque se ocorrer um aumento da temperatura a vida de

prateleira do produto podera ser comprometida (ALVES et al, 2005).
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3. METODOLOGIA

Foi realizado um estudo exploratério-descritivo, através de uma pesquisa de

campo em supermercados localizados na cidade de Ponta Grossa PR.

3.1 MATERIAL

3.1.1 Equipamento para avaliagéo de temperatura

Para a verificagdo das temperaturas foi utilizado termometro laser digital
infravermelho modelo GM 300 que mede temperaturas entre —50 °C e 380 °C, com

resolucao de 0,1 °C.

3.1.2 Instrumento para registro dos dados

Para o registro dos dados foi elaborada uma planilha estruturada. Nesta
planilha foram relacionados e quantificados os tipos de equipamentos, e de produtos
armazenados, a capacidade de lotacdo e a presenca ou nao de termostato
(Apéndice ).

3.1.3 Tipos de equipamentos analisados

e Camaras de congelamento

e Camara de resfriados

e llhas de Congelados: das doze ilhas de congelados utilizadas nas pesquisas
foram divididas em duas categorias, llha de congelados de carnes e ilha de
congelados de massas.

e Balcao de resfriados: os balcdes de resfriados utilizados na pesquisa foram
divididos em duas categorias, balcdo resfriado de lacteos e balcdo resfriado

de massas.

3.1.4 Procedimento de verificacdo da temperatura dos equipamentos

Para a obtencdo dos dados relativos a temperatura dos equipamentos de frio,
foram utilizados dois procedimentos. O primeiro procedimento foi medir a
temperatura utilizando o termémetro laser digital e o segundo foi realizar a leitura do

termostato dos equipamentos.
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As leituras e medidas das temperaturas foram realizadas em dois periodos do
dia, ou seja, manha e tarde, durante o periodo de 30 dias corridos, tendo inicio em
setembro de 2015.

Os equipamentos em que foram realizadas leituras e medidas foram em 6
camaras de congelamento, 6 camaras de resfriamento, 12 ilhas de congelamento e
12 balcdes de resfriamento, em 3 pontos (extremidades e meio).

Foi realizado a média das temperaturas e comparados com a temperatura
marcada no termostato do proprio equipamento, quando presente.

As comparagOes dos resultados obtidos nas leituras realizadas foram
baseadas na legislacdo brasileira (Resolucdo CNNPA n°35 e Resolucao
CISA/MA/MS n°10).

3.1.5 Procedimento para verificacdo da lotacdo dos equipamentos de frio.

Para a avaliacdo da capacidade de lotacdo dos equipamentos de frio foram
visualizados os produtos dispostos nos equipamentos em cada dia de leitura das
temperaturas e a medida de sua capacidade foi por observacao direta, ou seja, se
havia produtos acima desta linha divisoria.

De acordo com o fabricante se as linhas divisorias ndo forem respeitadas néo
haverd uma boa circulagéo do ar frio e a frequéncia de descongelamento aumentara,
ocasionando perdas na qualidade dos alimentos e as temperaturas
desnecessariamente baixas devem ser evitadas, devido a rotatividade dos produtos
(GELLAR, 2015).

O resultado foi obtido na forma de percentual de produtos que se
encontravam abaixo ou acima da linha divisoria. Foram realizadas leituras durante
30 dias.
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4. ANALISE E DISCUSSAO DE RESULTADOS

Os resultados da avaliacao estdo apresentados por tipo de equipamento nos

supermercados.
4.1 CAMARAS DE CONGELAMENTO

4.1.1 Leitura das temperaturas da camara de congelados.

Todas as camaras de congelados continham termostato. As temperaturas
realizadas utilizando o termOmetro laser digital e o termostato dos equipamentos
mostraram que apenas duas camaras, 33,3% (supermercados 5 e 6) estavam com
as temperaturas fora dos padrdes designados pela legislacédo vigente (-18 °C —-15
°C) (BRASIL, 1977).

Liston (2008) avaliou as temperaturas em cémaras de congelamento
localizadas em mercados no municipio de Pinhais — PR constatou que 100 % das
temperaturas aferidas estavam fora do valor exigido para temperatura em camaras
de congelamento.

Ao comparar o trabalho aqui apresentado com o realizado por Liston (2008),

neste trabalho o indice encontrado foi menor.
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GRAFICO 1. Média de temperatura mensal das camaras de congelados e dos termostatos das
camaras de congelados dos seis supermercados avaliados.

Fonte: As autoras
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4.2 CAMARA DE RESFRIADOS

4.2.1 Leitura da temperatura da camara de resfriados e do termostato da camara de
resfriados

Todas as camaras de resfriados possuiam termostato. Realizado a medida da
temperatura utilizando o termémetro laser digital e do termostato dos equipamentos,
foi constatado que as seis camaras, 100% estavam dentro dos padrdes ou seja 0 °C
a 10 °C, de acordo com a legislacédo (Brasil, 1984), demostrando que os alimentos
estavam armazenados corretamente.

Geralmente, nem sempre esse resultado de 100% dentro da legislacdo é
atendido, em trabalho desenvolvido por Torassi (2009), verificou que 65% das
camaras de resfriados de cinco supermercados avaliados em Criciima —SC estavam
de acordo com a legislacdo, e 35% estao fora do que a legislacdo determina e
Bramorski et al (2005) também realizou um estudo para avaliar a temperatura de
equipamentos de frios em 20 supermercados da cidade de Blumenau (SC). Através
da pesquisa foi possivel verificar que as camaras de refrigeracdo apresentaram o

maior percentual de ndo conformidades (59%).
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GRAFICO 2. Média de temperatura mensal das camaras de resfriados e dos termostatos das
camaras de resfriados dos seis supermercados avaliados.

Fonte: As autoras
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4.3 ILHA DE CONGELADOS
Todas as ilhas de congelados possuiam termostato, porém estavam

desligados em todos os supermercados pesquisados.

4.3.1 Leitura da temperatura das lIlhas de congelados de carnes ilhas de
congelamento de massas

No Grafico 3 pode ser visualizado, que no equipamento ilha de congelamento
de carnes do supermercado 3 uma das médias de temperatura conferida estava fora
dos padrdes, 16,6% de acordo com a legislagéo (-18 °C a -15°C ) (BRASIL, 1977).
Também foi observado que os dados obtidos da leitura das temperaturas nas ilhas
de congelados de massas, duas ilhas estavam fora dos padrdes, 33,3% nos
supermercados 1 e 3.

Paz et al. (2011) mostrou temperaturas realizadas em dois supermercados na
regido de Sobral Ceard, os dois supermercados encontravam-se fora dos padrbes

de acordo com a legislacéo, o que também foi observado neste trabalho.
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GRAFICO 3. Média de temperatura mensal das ilhas de congelados de carne e das ilhas de

congelados de massas dos seis supermercados avaliados.

Fonte: As autoras
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4.4 BALCAO DE RESFRIADOS
Todos os doze balcbes de resfriados possuiam termostato, porem estavam

desligados em todos os supermercados pesquisados.

4.4.1 Leitura da temperatura do balcdo resfriado de lacteos e do balcdo resfriado
massa

No Grafico 4 observa-se que nos seis supermercados pesquisados o
equipamento balcdo de resfriados, as temperaturas aferidas estavam dentro dos
padrées, 100% de acordo com a legislacdo (0 °C a 10 °C) (BRASIL, 1984),
demostrando que os alimentos estavam corretamente armazenados.

Porém o resultado obtido neste trabalho néo foi observado por Macedo et al.
(2000), que avaliou a temperatura do balcdo de resfriados derivados lacteos em
supermercados, observou resultados com 66% dos estabelecimentos discordavam

da legislacéo vigente.
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GRAFICO 4. Média de temperatura mensal dos balcdes de resfriados de lacteos e dos balcdes
de resfriados de massas dos seis supermercados avaliados.

Fonte: As autoras
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4.5 CAPACIDADE DE LOTACAO DOS EQUIPAMENTOS

4.5.1 Leitura da capacidade de lotacdo das camaras de congelados e camaras de
resfriados

Os resultados para a capacidade de lotacdo das camaras de congelados e
camaras de resfriados estdo apresentados no Grafico 5.

Das seis camaras de congelados trés camaras, 50% (supermercados 1, 2 e 4)
estavam respeitando a capacidade de lotacdo e as outras trés, 50% (supermercados
3, 5 e 6) estavam com capacidade acima do recomendado para o equipamento.

Das seis camaras de resfriados, 100%, todas estavam respeitando a
capacidade de lotacdo recomendada para o equipamento, mantendo assim 0s
alimentos armazenados corretamente.

Liston (2008), verificou a capacidade de lotacdo de camaras de congelados e
resfriados localizadas nos mercados no municipio de Pinhais — Pr, onde 100% dos
equipamentos respeitavam a capacidade de lotacdo. O resultado encontrado em

Liston (2008) foi semelhante apenas para as camaras de refrigeracao.
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CAPACIDADEDE LOTAGCAO
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GRAFICO 5. Porcentagem de lotacdo das camaras de congelados e camaras de resfriados
durante o periodo de trinta dias nos seis supermercados avaliados.

Fonte: As autoras
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4.5.2 Leitura da capacidade de lotacdo das ilhas de congelados de carnes e ilhas de
congelados de massas

O Gréfico 6 mostra os resultados para a capacidade de lotacdo das ilhas de
congelados de carnes e ilhas de congelados de massas, onde a ilha de congelados
de carnes estavam acima da capacidade 100%, onde mostra que os alimentos nao
estavam armazenados corretamente. A ilha de congelados de massas do
supermercado 5 estava de acordo com a a capacidade de lotacéo, 16,6%.

Liston (2008), verificou a capacidade de lotacdo das ilhas de congelados
localizadas nos mercados no municipio de Pinhais — Pr, onde 89% dos
equipamentos respeitavam a capacidade de lotagéo, portanto foi observado maior

cuidado com armazenamento de alimentos.
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GRAFICO 6. Porcentagem de lotacdo das ilhas de congelados de carne e ilhas de congelados
de massas durante o periodo de trinta dias nos seis supermercados avaliados.
Fonte: As autoras

4.5.3 Leitura da capacidade de lotacdo dos balcdes resfriados de lacteos e balcdes
resfriados de massas

Os resultados para a capacidade de lotagdo dos balcdes resfriados de lacteos
e balcBes resfriados de massas estdo apresentados no Gréfico 7. Foi observado o

respeito na capacidade de lotacdo dos equipamentos, 100%.
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A capacidade de lotacdo respeitada permite a correta circulacdo do ar frio

entre os produtos, atingindo a temperatura adequada para sua conservacao
(ARRUDA, 2002).

O mesmo indice nao foi observado por Liston (2008), onde verificou que 89%

dos balcGes de resfriados respeitavam a capacidade de lotag&o.
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GRAFICO 7. Porcentagem de lotacdo dos balcGes resfriados de lacteos e balcdes resfriados de
massas durante o periodo de trinta dias nos seis supermercados avaliados.
Fonte: As autoras

4.5.4 Resultados gerais

Os resultados gerais do trabalho estdo apresentados na Tabela 3.

Tabela-3 Resultados gerais do trabalho

Equipamentos % temperatura Condicdes do % de capacidade de
forado padrdo  Termostato lotacdo respeitada

Céamaras de congelamento 33,3 Ligado 50

Cémaras de Resfriados 0 Ligado 100
Ilha de congelados carnes 16,6 Desligado 0

llha de congelados massa 33,3 Desligado 16,6

Balcéo de resfriados lacteos 0 Desligado 100

Balcédo de resfriados massas 0 Desligado 100

Fonte: As autoras
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5. CONCLUSAO

Para as camaras de congelados 33,3%, apresentaram temperaturas do
termostato e temperaturas medidas fora dos padroes e 50% das camaras de
congelados estavam respeitando a capacidade de lotacdo e as outras 50% estavam
com capacidade acima do recomendado para o equipamento.

Nas camaras de resfriados 100% estavam de acordo com a legislacéo,
guanto a temperatura correta de armazenamento. Quanto a capacidade de lotacéo
50% estavam dentro do limite de capacidade e 50% estavam com capacidade acima
do recomendado para o equipamento.

Para as ilhas de congelados de carnes 16,6%, apresentaram temperaturas
fora dos padrdes e nenhum dos equipamentos, respeitou a capacidade de lotagao.
Para as ilhas de congelados de massas 33,3 %, apresentaram temperaturas fora
dos padrdes e 16,6% respeitou a capacidade de lotacéo.

Para os balcbes de resfriados de lacteos e balcdo de resfriados de massas,
100% estavam dentro dos padrdes e respeitaram a capacidade de lotacdo do
equipamento.

Tendo em vista os resultados desta pesquisa, ha necessidade que haja
treinamento dos funcionarios para um maior controle da temperatura de
equipamentos, uma adequada disposi¢cao e lotacdo dos produtos nas gbéndolas e

uma manutencao dos termostatos.
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FICHA PARA AVALIACAO DA TEMPERATURA DE GONDOLAS DA REDE DE
FRIOS DE SUPERMERCADOS DA CIDADE DE PONTA GROSSA - PR.

SUPERMERCADO: TIPO DE EQUIPAMENTO:
DATA RESPEITA A TEMPERATURA TEMPERATURA TEMPERATURA IDEAL
CAPACIDADE DO AFERIDA ESTABELECIDA LEGISLACAO

EQUIPAMENTO? S/N

DO TERMOSTATO

(MEDIA DE 3 PONTOS)




