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Introdugdo: O controle do tempo e da temperatura a que os alimentos sGo submetidos durante todo o preparo e
distribuicdo é de extrema importancia, proporcionando um produto com garantia e qualidade satisfatéria.
Objetivo: O objetivo desse trabalho foi monitorar o tempo e a temperatura dos alimentos pds-processo produtivo e
na distribuicdo de uma unidade de alimentacdo e nutricdo do municipio de Sdo Miguel do Oeste/SC. Método: O
presente estudo foi realizado no periodo de 5 dias consecutivos, foram analisados o tempo e temperatura no
processo produtivo alimentar com base nas preparacdes do almoco. Os fatores acima foram monitorados apds
término do processo produtivo de cada preparagdo e na linha de distribuicdo no buffet banho-maria. Resultados:
Observou-se inadequacdo na temperatura ambiente da cozinha, e em relagcdo aos pratos bases e a guarnicdo
obtiveram médias adequadas em todos os processos avaliados, porém as carnes em duas preparacdes obtiveram
temperaturas médias inadequadas, j& as preparacdes frias, a grande maioria encontrou-se inadequada. O
equipamento buffet mostrou-se eficiente com médias de temperaturas adequadas. Conclusdo: Diante dos
resultados expostos pode-se observar que o monitoramento de temperatura do alimento entre o pds-processo
produtivo e na distribuicdo obteve uma oscilacdo da temperatura, foi verificado também que a maioria das
preparacdes quentes afingiu temperaturas adequadas e a maioria das preparacdes frias apresentaram
temperaturas inadequadas em todos os processos avaliados.
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