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APRESENTACAO

O Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina,
também conhecido como IFSC, € uma instituicdo publica federal vinculada ao
Ministério da Educacéo (MEC). Sua misséo é “promover a inclusdo e formar
cidaddos, por meio da educacdo profissional, cientifica e tecnoldgica,
gerando, difundindo e aplicando conhecimento e inovacéo,
contribuindo para 0 desenvolvimento socioecondmico e cultural”.

E, portanto, pautado na missdo da instituicdo de “inclusdo e formagéo
cidadd” que se ancora este livro digital, o qual foi construido pela equipe
ligada ao Campus Florianopolis-Continente, que oferta cursos nas areas de
gastronomia, turismo, hotelaria, panificacdo, confeitaria, eventos e nutri¢cao,
vinculados prioritariamente ao Eixo Tecnoldgico Turismo, Hospitalidade e
Lazer. Somos uma equipe formada por cinco professoras das éareas de
nutricdo, tecnologia de alimentos e engenharia de alimentos, duas pedagogas
e trés gastronomas, ex-estudantes do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia.

A ideia de elaborar esta publicacdo surgiu da necessidade de se ter um
material didatico que reunisse, além de informacfes técnicas ja bastante
difundidas na area, os conhecimentospraticos oriundos da nossa experiéncia
ao ministraras Unidades Curriculares de Higiene e Manipulacdo de Alimentos
e Seguranca de Alimentos em quase todos os cursos ofertados pelo Campus,
desde2007, e também a preocupacdo em discutir 0s conceitos teorico-
praticos, tendo como pano de fundo um olhar critico e contextualizado as
demandas do mundo do trabalho.

Nosso ponto de partida se deu com a constituicdo de um grupo para
desenvolver o Projeto de Pesquisa “Contribuicbes técnicas sobre higiene e
manipulacdo de alimentos para uma gastronomia segura em tempos de
pandemia”, aprovado pelo Edital 28/2020/PROPPI do IFSC.Um questionario
digital foi aplicado aos manipuladores de alimentos da Grande Floriandpolis,
com o0 objetivo de conhecer a realidade das praticas relacionadas a
seguranca de alimentos e a prevencao da disseminacdo da Covid-19 nos
ambientes de trabalho, a partir do olhar desses trabalhadores.

————e



O livro é composto por seis capitulos: o primeiro faz uma abordagem sobre
0s perigos em alimentos, a microbiologia e a parasitologia de alimentos e as
DTA — Doengas Transmitidas por Alimentos e Agua; o segundo apresenta 0s
cuidados com a higiene e o controle da saude dos manipuladores de
alimentos; o terceiro e 0 quarto expdem as praticas a serem adotadas com
relacdo ao alimento ao longo do processo produtivo — da selecdo dos
fornecedores ao controle de sobras; 0 quinto apresenta 0s aspectos principais
sobre a higiene de equipamentos, de utensilios e do ambiente, incluindo o
controle de qualidade da agua e o controle de pragas; e 0 sexto capitulo foi
dedicado ao mundo do trabalho, com o titulo: A alimentacdo e o contexto
social: uma perspectiva critica, onde enfatizamos a necessidade de o
manipulador de alimentos dominar as técnicas relativas ao seu fazer
profissional aliado a consciéncia de seu pertencimento a classe trabalhadora
e das contradicdes no mundo do trabalho.

Desejamos que esta publicacdo, desenvolvida com base em solidos
conhecimentos tedrico-praticos, a partir de um olhar qualificado, referenciado
e interdisciplinar, contribua efetivamente para o desenvolvimento de praticas
profissionais seguras e consistentes na area de Seguranca de Alimentos em
Servicos de Alimentacao.

AS autoras



CAPITULO 1

PERIGOS EM
ALIMENTOS,
MICROBIOLOGIA E
PARASITOLOGIA EM
ALIMENTOS E DOENCAS
TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS E AGUA

Autoras: Paulia M. Cardoso Lima Reis
Krischina Singer Aplevicz

1.1 POR QUE O QUE COMEMOS PRECISA SER
LIVRE DE CONTAMINACOES?

Comer é uma necessidade de sobrevivéncia. A comida é de uma grandeza
tdo singular que, sozinha, é capaz de expressar a cultura de um povo, a
maneira como lidamos com a natureza, as escolhas politicas que fazemos
enquanto sociedade e, até mesmo, a forma como contamos e
compreendemos a nossa historia.

O cuidado com as contaminacgdes oriundas dos alimentos sempre foi uma
preocupacdo para assegurar a vida. Saber escolher, preparar ou utilizar
técnicas de conservacdo garantiu a ingestdo segura e necesséaria dos
alimentos. Hoje, conhecemos os e \
potenciais agentes contaminantes

ue podem estar presentes nos
glimer?tos e o0s pprocedimentos AINDA MAIS

o L CONTAMINADA!
higiénico-sanitarios adequados para {_ y

POREM, HOJE, A
COMIDA PODE ESTAR

evita-los durante a manipulagcéo e o preparo da comida.

Alcancamos a capacidade de produzir toneladas de alimentos, dominar o
manejo de criacdo e o abate humanitario dos animais e de potabilizar a agua.
Porém, o que comemos pode estar, ainda mais, contaminado por agrotoxicos,
excesso de aditivos utilizados nos processos industriais € micro-organismos
oriundos do consumo da carne de animais abatidos sem inspecéo sanitaria
ou acometidos por doencas potencialmente patogénicas e altamente
transmissiveis.

—_—@



Figura 1: Efeito da contaminacéo alimentar

L ® ® _
w : Doencas
Agentes de ,  transmitidas por
contaminacao alimentos e
alimentar agua (DTA)
®
® e

Fonte da figura em marca d’agua: Morguefile (2021).
Fonte: Elaboracdo das autoras.

Assim, conhecer os riscos que uma comida contaminada causa a nossa
salde € o primeiro passo para compreensao da importancia de se colocar em
pratica as boas praticas na manipulagcéo e producao dos alimentos.

1.2 COMO OS ALIMENTOS E A AGUA TRANSMITEM
DOENCAS?

Alimentos e/ou adgua contaminados podem ser veiculos de doencgas para o
Nnosso organismo e causarem de um simples mal-estar (desconforto) até a
morte. Entender quais os tipos e como ocorrem essas contaminacfes € uma
estratégia fundamental para combaté-las e garantir a producdo segura dos
alimentos.

Dessa forma, iniciaremos 0 nosso estudo abordando os tipos de
contaminacado alimentar, 0os micro-organismos e parasitas e, por fim, as
doencas transmitidas por alimentos e/ou agua (DTA), conforme descricdo na
Figura 2, a seguir:



Figura 2: Tipos de contaminacgao alimentar

Tipos de contaminacao alimentar

Perigos Perigos Perigos
fisicos quimicos biologicos

Parasitas Micro-organismos

Benéficos/

e Deteriorantes Patogenicos

Doencas transmitidas por
alimentos e agua (DTA)

Fonte: Elaboracdo das autoras

A contaminacao alimentar também €& chamada de perigo alimentar e pode
ser descrita como:

Um agente de natureza fisica, quimica
ou biolégica que pode prejudicar a

Da saude ou a integridade das pessoas.

Os tipos de contaminacao alimentar possuem natureza fisica, quimica ou
biolégica, sendo classificados como perigos fisicos, quimicos e bioldgicos
(Figura 3).




Figura 3: Tipos de perigos nos alimentos

Fonte: Elaboracéo das autoras.

1.2.1 O que sédo os perigos fisicos?

Sao caracterizados por qualquer matéria fisica ou objeto estranho ao
alimento e/ou bebida, de tamanho macroscépico ou microscopico, podendo
causar danos fisicos (quebra de dente ou leséo na boca),

experiéncia emocional desagradavel
(mastigar uma unha ou encontrar fios de
cabelo na comida), doencas (ingestao
de fezes ou urina de roedores) ou a
morte (ruptura do trato digestivo ou
engasgamento).

f

h-o-f-‘s ’_f

Fonte: Canva -(-2021).

Como exemplos, podemos citar: pedras, vidros, fios de cabelo, pedacos
de unha ou de insetos, lascas de vidro, farpa de madeira, fragmentos de
metal, 0ssos, galhos, folhas, revestimentos de panelas etc.

A RDC N° 623, de 9 de margco 2022,
(Brasil, 2014b), determina os limites de
tolerancia para matérias estranhas em
alimentos e bebidas.

p— S~

Vale apenaa leiturg)
rDC 623 de 09/03/2022

Cligque aqui!




1.2.2 O que sd@0 0s perigos quimicos?

Sao representados por produtos quimicos presentes naturalmente nos
alimentos e bebidas (micotoxinas, toxinas de algumas espécies de algas —
maré vermelha —, plantas e cogumelos) ou incorporados acidentalmente
(residuos de saneantes, drogas veterinarias, excesso de aditivos,
agrotoxicos, pesticidas, metais pesados etc.) ou, ainda, substancias
alergénicas (gluten, proteinas do ovo, leite, peixe ou do amendoim etc.) que
constituem alguns alimentos.

p—— ~ ~—

confiraa informagao

do estudo do PARA Os perigos quimicos s&o potencialmente

perigosos, podendo causar doencas, lesbes

Clique aqui! , L
permanentes ou, ate mesmo, a morte subita.

- e
*

No Brasil, um dado preocupante € o aumento do consumo de substancias
guimicas na agricultura, os conhecidos agrotoxicos, agravado pelo ritmo
acelerado da liberacdo dessas substancias nos ultimos anos, principalmente
durante o ano pandémico.

O Programa de Analise de Residuos em
Alimentos (PARA), da Anvisa (2020), vem
monitorando e apontando a presenca de
residuos de agrotoxicos em alimentos acima
dos limites permitidos.

Fonte: Canva (2021).

Um estudo realizado pelo Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor
(IDEC, 2021) evidenciou a presenca de residuos de agrotoxicos em
alimentos industrializados, tais como bebida a base de soja, cereais,
salgadinhos, paes, biscoitos que tém como ingrediente o trigo ou o milho.

O herbicida glifosato foi um dos [;~ - i
agrotoxicos encontrado, o qual é vale a penaa leitura

apontado pela Organizacdo Mundial de pesquisa do IDEc
Saude como um provavel carcinogénico

Clique aqui!
para o ser humano.




Atualmente, as substancias alergénicas também tém sido alvo de
preocupacdo na analise de perigos quimicos, pois existe uma gama de
producdes alimenticias que compartiha a mesma planta industrial, a
depender da época do ano, para processar alimentos que possuem em sua
composicao ingredientes alergénicos, ocasionando a contaminacéo cruzada
de alimentos néo alergénicos, como, por exemplo, a aveia, que pode conter
tracos de glaten por ser moida nos mesmos equipamentos do trigo, centeio e
da cevada.

Alimentos que contém sustancias alergénicas, como trigo, soja, castanhas,
amendoim, leite, ovos, peixe e crustaceos, devem menmonar em seus roétulos
ou indicar a possivel existéncia de residuos )

dessas substancias, em caso de
possibilidade de contaminacao cruzada.

Outro ponto agravante € o uso de
determinados aditivos ou de processos na
producdo de alimentos que geram
compostos quimicos responsaveis por
impulsionar ou agravar doengas, muitas Fonte: Canva (2021).

vezes, silenciosas, e, por isso, dificeis de serem percebidas e tratadas a
tempo. Por exemplo:

a) 0s conservantes a base de nitrato e de nitrito, apontados como
precursores de compostos cancerigenos;

b) o processo de hidrogenacéo de Oleos vegetais, que possui como um dos
seus produtos a gordura trans.

1.2.3 O que séao os perigos bioldgicos?

S840 0s micro-organismos patogénicos
(bactérias, fungos, virus e parasitas) e suas
toxinas apontados como 0s principais
causadores de surtos e doencas transmitidas
por alimentos e/ou agua. Geralmente, a
propagacao microbiologica ocorre:

Fonte: Canva (2021).

————@



Na agua contaminada utilizada na agricultura, na lavagem ou na
higienizacdo do ambiente, equipamentos e utensilios.

Em matérias-primas contaminadas na origem e/ou pela ma
conservacao.

Em produtos crus manipulados e armazenados inadequadamente;
Durante o preparo ou a distribuicdo da comida.

Em animais domésticos ou pelo consumo da carne de animais
selvagens.

Ao contato direto do alimento com superficies contaminadas (utensilios,
equipamentos, manipuladores e embalagens).

As bactérias patogénicas normalmente fazem parte ou sdo encontradas em
determinados alimentos crus. O preparo, manipulacdo ou armazenamento
inadequados desses alimentos favorecem a
multiplicacdo dos micro-organismos patogénicos,
aumentando significativamente o risco de transmissao
de doencas, caso ocorram falhas nas praticas
higiénico-sanitarias, no processo de producdo ou se
esses alimentos forem consumidos crus.

Fonte: Freepik (2021).

Os fungos (bolores e leveduras) podem produzir substancias toxicas
(micotoxinas), como as aflotoxinas, presentes no amendoim, milho e trigo
(Arruda- Raretta, 2019)

Fonte: Freepik (2021).

————@



— ~ Os parasitas (vermes e protozoarios) sao
Confira a frequentemente ignorados pelo
informacio gerenciamento de controle de seguranca dos
alimentos, visto que sdo de dificil deteccéo,

pois animais afetados podem n&o demonstrar
sintomas da doenca e ha, também, a

possibilidade de um longo prazo entre a

infecc@o e os primeiros sintomas no ser humano (FAO, 2020). A ingestéo de
alimentos crus ou pouco cozidos é a principal causa de contaminacao pelos

parasitas.

O surgimento de surtos de doengas | /_
potencialmente patogénicas e altamente e,
transmissiveis, oriundas do consumo de carne de 'f-
animais abatidos clandestinamente ou devido ao ( > N et
modo do manejo de criacdo, como a gripe aviaria ":.“ —
ou a doenca da vaca louca, esta entre os focos de Lo ; —_—

contaminacéao bioldgica. ,
Fonte: Freepik (2021).

Dessa forma, vamos conhecer, com mais detalhes, os micro-organismos,
para que possamos entender a importancia e a eficacia das orientacbes de
higiene e manipulacdo de alimentos para o0 combate das doencas
transmitidas por alimentos e/ou agua.

1.3 QUAIS SAO OS MICRO-ORGANISMOS DE
INTERESSE NOS ALIMENTOS?

Os micro-organismos de importancia nos alimentos
sdo as bactérias, os fungos e virus, além dos
parasitas. A microbiologia é a ciéncia que estuda os
micro-organismos vivos, que sO podem ser vistos
pelos humanos por meio do microscopio.

Fonte: Pexels (2021).

————@



OS MICRO-ORGANISMOS ESTAO PRESENTES NO
AR, NA POEIRA, NA AGUA, NAS PLANTAS, NOS
ANIMAIS E NOS OBJETOS.

Os seres vivos sdo constituidos por células que formam, em conjunto,
estruturas organizadas. De acordo com o numero de células, podem ser
considerados unicelulares (bactérias, protozoarios e algumas espécies de
algas e fungos) e pluricelulares (animais, vegetais e algumas espécies de
algas e fungos) (Silva Janior, 2014).

Os alimentos séo considerados um meio adequado para o crescimento
microbiano. O homem e 0s micro-organismos tém muito em comum no gque se
refere a suas exigéncias nutricionais. Ambos dependem basicamente das
proteinas, dos carboidratos e das gorduras, que compdem 0s principais
produtos alimenticios.

NEM TODO MICRO-

ORGANISMO E VILAO!!!

p— ~

A Instrucdo Normativa 60, de 23 de
dezembro de 2019 (Brasil, 2019a), determina ||yale a pena a leiturg da
as listas de padrdes microbiolégicos para \N 60 de 23/12/2019
alimentos prontos, contendo, para cada tipo
do alimento, a analise microbioldgica indicada
e a quantidade de micro-organismos
permitida.

———@



VAMOS CONHECER CADA UM DOS

MICRO-ORGANISMOS E PARASITAS?

Figura 4: Micro-organismos e parasitas

MICRO-ORGANISMOS PARASITAS

Fonte: Elaboracéo das autoras.

1.3.1 Bactérias

As bactérias sdo amplamente encontradas na natureza.
Podem ser responsaveis por doencas no homem, nos

animais e plantas ou, também, por deteriorarem o0s
alimentos.
S0 de s

S&o organismos unicelulares procariontes (n&o
Fe@ " gpresentam nlcleo definido) e possuem a

% Baaters flageisd
o000 L capacidade de se multiplicar nos alimentos. O
M - - formato que possuem depende de cada género ou
randn. " espécie, podendo ser esféricas (cocos), cilindricas,

[

“e= %= Dbastdo (bastonetes ou bacilos) e espiraladas.
Fonte: EEEP (2012).

As bactérias podem ser divididas em dois grandes grupos: gram-positivas e
gram-negativas. As gram-positivas apresentam maior quantidade de
peptidoglicano, o que ocasiona uma parede mais espessa.

Sédo exemplos de bactérias gram-positivas: -, iyt

P lerias - gram-p ;f,;w-{, fiig
Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, =L
Bacillus cereus e Lactobacillus spp. u 5 J [";Q Ft

. ( . ‘-*r-f(. Lr

As gram-negativas apresentam uma membrana == 57 "'f‘:
externa, que cobre a camada de peptidoglicano, “= £ = .

Bac’tenas Bactérias
que controla a passagem de algumas Gram-pesitivas  Gram-negativas
substancias. Fonte: ABDMED (2021).

—_—-@




A maioria das bactérias patogénicas pertence a classe das gram-negativas,
sendo exemplos: Escherichia coli, Helicobacter pylori, Vibrio cholerae,
Salmonella e Shigella (Silva Junior, 2014).

A reproducdo mais comum nas bactérias € assexuada por biparticdo, em
gue ocorre a duplicacdo do DNA bacteriano e uma posterior divisdo em duas
células.

r
As bactérias possuem uma maior velocidade de

multiplicacédo, apresentando seu tempo de geracao
em media de 20 minutos, enquanto as leveduras
possuem um tempo de geracdo de 30 minutos a 3
horas e os bolores mais de 3 horas.

Figura 5: Reproducéo por biparticdo: a célula-mée origina a célula-filha

SHG U =

Fonte: Elaboracéo das autoras.

Os esporos séo estruturas de resisténcia das bactérias que atuam quando
elas se encontram em condicfes ambientais desfavoraveis. Em ambiente
propicio, a célula bacteriana cria uma capsula em torno do seu material
geneético e, quando as condi¢cdes do meio voltam a ser satisfatorias, o esporo
se reidrata e origina uma bactéria ativa. Certos esporos sdo capazes de se
manter em estado de dorméncia por muitos anos. Algumas bactérias, como
Bacillus e Clostridium, sdo formadoras de esporos.

Curva de crescimento bacteriano

A multiplicacdo microbiana significa o aumento no numero total de célula
devido a multiplicacédo dos organismos individuais em uma cultura.

( Multiplicacdo microbiana = crescimento microbiano ]

—-—————@



A curva de crescimento bacteriano é descrita em quatro fases:

Fase de laténcia: também chamada de
fase lag. E a fase de adaptacdo ou
colonizagao.

Fase exponencial: também conhecida
como fase log. E caracterizada pelo 2

grande crescimento bacteriano.

Fase estacionaria: é a fase em que o crescimento
fica parado, por isso € chamado de estacionario. Este
periodo € caracterizado pela falta de nutrientes e
acumulo de metabdlitos. Quase nao ha crescimento.

Fase de declinio: é caracterizado pela 4
morte das bactérias.

Figura 6: Curva de crescimento microbiano

2,500
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1,000

0,500

Absorbéancia (660 nm)
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0 5 10 15 20 25 30

Tempo de crescimento (horas)

Fonte: Elaboracao das autoras.



1.3.1.1 Bactérias laticas

Constituem um grande grupo de bactérias benéficas que tém propriedades
semelhantes e que produzem acido lactico, como produto final do processo
de fermentacdo. Sao conhecidas pelo seu papel na preparacéo dos produtos
lacteos fermentados, e também nos picles de vegetais, panificacéo,
vinificagc&o, cura do pescado, carnes e salsichas.

S&8o consideradas mesofilas, podendo N
algumas delas crescer sob temperaturas & ®
acima de 45 °C. Com relacdo ao pH, W @“r
algumas podem crescer abaixo de 3,2 e /J
outras acima de 9,6. A

Exemplos de alimentos produzidos por
bactérias laticas: queijo parmeséo e iogurte.

As bactérias laticas sao divididas em dois
grupos, com base nos produtos finais do
metabolismo da glicose:

Fonte: Pexels (2021).

Homofermentativas: produzem &acido
latico como principal produto da
fermentacao da glicose.

Heterofermentativas: além de acido latico,
produzem gas carbonico, acido acético e
etanol a partir da fermentacéo da glicose.




Vocé sabe o que sao probidticos?

Os probioticos sao bactérias ou leveduras benéficas
gue vivem no intestino e melhoram a saude geral do
organismo, trazendo beneficios como facilitar a digestao
e a absorcao de nutrientes, além de fortalecer o sistema
imunologico. Podem ser encontrados em iogurtes e leites
fermentados que contém um ou mais micro-organismos
vivos, como os lactobacilos e as bifidobactérias. Depois
de consumidos, se dirigem para o trato gastrointestinal e
urogenital, estimulando o funcionamento dessas areas.
Podem também inibir o crescimento excessivo de
bactérias maléficas. S&o exemplos de micro-organismos Funcionais
probidticos: Lactobacilos aciddfilos, casei, bulgaricus,
lactis e plantarum; Bifidobactérias bifidus.

Promocao da
saude humana

|

Os prebidticos sao fibras nao digeriveis que funcionam
como alimento para as bactérias intestinais benéficas.
Frutooligossacarideos (presentes na cebola, alho,
tomate, banana, cevada, aveia, trigo, mel) e inulina
(presente na raiz da chicéria, alho, cebola, aspargo e
alcachofra) sdo exemplos de prebioticos.

1.3.1.2 Bactérias deteriorantes

S&o bactéerias mesofilicas que crescem entre 25 e 40 °C. Podem ocasionar
mudancas indesejaveis nas caracteristicas sensoriais dos alimentos, como
alteracdo de odor, sabor, textura, aspecto e cor, além de promoverem
modificacbes quimicas, como a degradacdo de carboidratos, proteinas e
lipidios.

Essas bactérias também podem indicar a ocorréncia de falhas nos
cuidados higiénico-sanitarios em alguma etapa da producéao.

————@



Vocé sabe qual é a acao da bactéria
deteriorante no presunto?

Ela pode ocasionar limosidade (presenca de _a—(—‘/;,/

liguido espesso e viscoso) e alteracdo na sua cor. « : (
A temperatura, a luz, o tipo de embalagem e a

qguantidade de agua disponivel sdo aspectos que

podem ocasionar essas alteracoes. Fonte: Pexels (2021).

Apesar dos maleficios apontados, as bactérias deteriorantes podem
apresentar acao benéfica em determinados alimentos sob certas condicdes.
Como exemplo de bactérias deteriorantes, temos: Pseudomonas spp.,
Achromobacter, Lactobacillus anaerobicos, dentre outras.

1.3.1.3 Bactérias patogénicas

Sao consideradas bactérias que causam doencas
aos seres humanos, ocasionando as DTA (Doencas
transmitidas por alimentos e/ou agua). No item 2.6, |
serdo apresentados 0s aspectos gerais, tipos e \
principais micro-organismos e alimentos envolvidos.

Fonte: Freepik (2021).
1.3.2 Fungos

Os fungos compreendem os bolores e leveduras. Podem existir ou como
célula anica, ou formar um corpo multicelular dito micélio, que consiste em
filamentos denominados hifas (Bernardo, 2019).

S&o0 encontrados em condicbes terrestres
umidas e, devido a auséncia de clorofila, podem
ser parasitas (necessitam de outro ser vivo para
sobreviver) ou saprofitas (utilizam nutrientes da
matéria organica em decomposicao) em relacdo a
outros organismos. O pH de desenvolvimento é -
entre5a’.

Fonte: Adobe Stock (2021).

__—————@



Vocé sabia que o i

cogumelo é um tipo de e

N el ¥,

fungo? & /-

1.3.2.1 Bolores

Possuem aspecto filamentoso e séo conhecidos popularmente por “mofos”.
Desenvolvem-se bem em locais com bastante umidade e pouca luz. Séo
aerbbicos e capazes de se multiplicar em ambientes com baixa
disponibilidade de agua. Adaptam-se bem em alimentos acidos. Com relacéo
a temperatura, preferem ambientes na faixa de 20-30 °C, mas podem também
proliferar em temperatura de refrigeracéao.

Exemplos de alimentos produzidos por bolores: W - >
- F d Tk’
queijo camembert e gorgonzola. \ *. ;}'\(.1‘5‘(“ '
PR Y B
‘ ' ’.‘t‘[' af
71!" iy oV
u‘-‘.r j}",} s

Fonte: Freepik (2021).

N&do é constatada presenca significativa de bolores
em alimentos congelados.

Em quanto tempo os bolores

crescem ho pao?

Dependendo do grau de umidade e das condi¢cbes de higiene no seu
preparo, podem crescer entre 2 a 7 dias.

__—————@



A espécie Rhizopus stolonifer € conhecida como
o bolor negro do pao. Se o pao estiver apresentando 4
bolor, deve ser descartado na integra. Torrar o pao
mata o fungo, mas, na maioria das vezes, nao
inativa a toxina produzida por ele, pois esta é B
resistente ao calor. Fonte: Freepik (2021).

]

Existem fungos que produzem compostos chamados de micotoxinas, as
quais podem ocasionar doencas graves. As micotoxinas sdo metabdlitos
toxicos produzidos por alguns fungos e que podem contaminar os alimentos.
Nem todos os fungos desenvolvem toxinas, os mais comuns sao das
especies Aspergillus, Penicillium e Fusarium. Mesmo ap0s a destruicdo do
fungo, as micotoxinas podem permanecer ativas no alimento. Quando
ingeridas, podem causar doencas ou morte. Sdo consideradas de dificil
controle nos alimentos.

Exemplos de alimentos contaminados por ]
bolores: queijos, frutas (laranja, morango ‘
etc.).

Fonte: Freepik (2021).
1.3.2.2 Leveduras

Séo fungos unicelulares, conhecidos como “fermentos”. Estdo distribuidos
na natureza, na agua, no solo, nas plantas, no ar e nos animais. As leveduras
se reproduzem mais rapidamente que os bolores. Sao encontradas em maior
namero nas frutas e hortifrutis. Podem ser utilizadas na fabricacdo de
bebidas, pdes e outros produtos fermentados, ja que, na auséncia do ar,
fazem a fermentacédo alcodlica. Podem provocar, também, deterioracdo de
alimentos e bebidas. Possuem grande tolerancia a alimentos com baixa
atividade de agua, podendo se desenvolver em produtos com elevado teor de
acucar e de sal (Silva Junior, 2004).

Possuem a faixa de temperatura de desenvolvimento entre 25 e 30 °C,
porém algumas espécies se desenvolvem em ambiente refrigerado. Na
auséncia de oxigénio, fermentam carboidratos, formando alcool e gas
carbbnico. Possuem um bom desenvolvimento em produtos com pH entre 4 e
4,5.

—_—_—@



A levedura Saccharomyces cerevisiae €
considerada a levedura mais utilizada na tecnologia
de alimentos.

Fonte: Elaboragéo das autoras.

Exemplos de alimentos produzidos por leveduras: pao e vinho.

Fonte: Pexels (2021).

1.3.3 Virus

Diferente das bactérias, os virus ndo podem se multiplicar fora das células
vivas (hospedeiras), ou seja, nos alimentos. Sao parasitas intracelulares
obrigatorios, pois sdo incapazes de gerar energia e de se reproduzir fora de
célula viva (Brandao, 2012).

A transmissao viral pode ocorrer por via respiratoria, via fecal-oral, por
contato, por zoonoses, pelo sangue, por contato sexual e por transmissao
materno-fetal. As DTA de origem viral podem causar doencas
gastrointestinais, doencgas hepaticas e doenca do sistema nervoso central.

Para evitar infec¢cdes, nosso organismo possui defesas, tais como barreiras
naturais, entre elas: pele, acido gastrico, lagrima e bile. As formas de controle
nas doencas virais sao a eliminacéo do vetor, a quarentena, a imunizagao e o
tratamento (Garcia; Machado; Severine, 2020) .

De modo geral, as formas de prevencao sao: higiene pessoal e de
utensilios; higienizacdo correta dos alimentos; evitar o consumo de alimentos
crus ou mal cozidos; tratamento adequado da agua e saneamento basico
adequado.

Os principais virus causadores de DTA no Brasil estéo citados no item 1.5.1
deste capitulo.

—-————@



A febre aftosa é perigosa para a saude

humana?
N&o! E um virus que atinge 0os animais de casco

fendido.

A doenca nao é transmitida pelo consumo de carne,
leite e derivados de animais infectados, pois o virus
causador da doenca é destruido no estbmago, quando
carne e/ou leite infectados sao ingeridos.

1.3.4 Parasitas

S&o0 organismos que vivem em associagao com outros, dos
® quais retiram 0s nutrientes necessarios para a sua
e sobrevivéncia, normalmente prejudicando o0 organismo

@ hospedeiro. Existem casos em que o parasita pode viver por
anos em seu hospedeiro, sem ocasionar grandes prejuizos.

Podemos classifica-los em: ectoparasita, que pode viver fora do
hospedeiro, como os piolhos e pulgas; ou endoparasita, que pode viver dentro
do hospedeiro, como o Ascaris lumbricoides.

No parasitismo, apenas um dos organismos envolvidos é beneficiado e o
outro € danificado. Esse tipo de relacdo nédo gera a morte do hospedeiro, pois,
guanto mais tempo ele viver, mais tempo tera o parasita para alimentar-se.

Vocé sabia que peixe cru pode transmitir parasita?

O Diphyllobothrium latum, conhecido como
a "ténia do peixe", pode contaminar peixes
como o salmdo e a truta. Como medida
preventiva, é indicado o congelamento e/ou o
cozimento do peixe.




1.4 QUAIS

OS FATORES |INTRINSECOS E

EXTRINSECOS QUE AFETAM OS ALIMENTOS?

Séo considerados fatores que afetam a multiplicacdo microbiana. Podemos
dividir os fatores em intrinsecos, que sdo 0s inerentes ao alimento, e
extrinsecos, que sdo considerados os inerentes ao ambiente (Gava, 2008).

1.4.1 Fatores intrinsecos

Figura 7: Fatores intrinsecos

Fonte: Elaboracéo das autoras.

A)

Atividade

de agua
(Aa)

Os micro-organismos necessitam de agua na forma
disponivel para realizar suas fungdes metabolicas, sendo
a atividade de agua a melhor forma de realizar essa
medicao.

A Aa varia de 0 a 1, sendo o valor O considerado
ausente de agua livre e 1 refere-se a agua pura. Quanto
mais proximo de 1, maior a atividade de agua do
alimento.

\K /'(,A

Fonte: Pexels (2021).
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As bactérias sdo mais exigentes quanto a disponibilidade de agua livre.
Alguns bolores possuem elevada tolerancia a valores baixos de atividade de
agua.

A atividade de dgua de um alimento pode ser reduzida por alguns métodos
de conservacdo, como a desidratacdo, liofilizacdo e congelamento. O
processo também pode ocorrer com a ligacao da agua livre ao sal ou acgucar,
tornando-se indisponivel (Gava, 2008).

Existe um grupo de micro-organismos que sao resistentes a baixa atividade
de agua, descritos na Tabela 1.

Tabela 1: Caracteristicas dos micro-organismos

Micro-organismos Caracteristicas

necessitam de ambiente com baixa Aa,
Osmofilicos como produtos com alto teor de agucar
(geleias, doces e frutas em conserva)

suportam ambiente com alta

Osmoduricos ~ .
concentracao de acgucar
desenvolvimento em elevada
Halofilicos concentracao salina (peixes e carnes
secas)
.. suportam ambiente com alta
Haloduricos .
concentracao de sal
- possuem afinidade com ambientes
Xerofilicos

SEeCO0sS

Fonte: Elaboracéo das autoras.
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A agua livre é a que esté disponivel para o crescimento microbiano e para
as reacoes enziméaticas, mas nao flui livremente quando o alimento é cortado.

A maioria das bactérias possui teor de Aa entre 0,88-0,91; ja as leveduras
apresentam valores préximos a 0,88, enquanto os bolores a 0,80.

O pH é definido como a concentracdo de ions H" em
um alimento. O pH pode variar entre 0 a 14, sendo o
valor 7 considerado neutro. Valores de pH abaixo de 7
sdo considerados &cidos, enquanto valores acima de 7
séo ditos como basicos.

0123 4567 8910112134

I 8 1810 8

pH acido pH basico

pH neutro

Este parametro € importante para o crescimento ou inativacdo dos micro-
organismos. Pode, portanto, ser classificado como: pouco acido, acido e
muito acido (Tabela 2).



Tabela 2: Classificacdo dos micro-organismos quanto ao pH

Alimentos Faixade pH Microbiota Produtos

maioria das leite, carne,

Alimentos superior a bactérias, pescados e
I?O.UCO 4,5 bolores e vegetais em
acidos leveduras geral

desenvolvimento frutas e

AI|,m.entos entre 4 e de bactérias  hortalicas
acidos 4,5 laticas, formas
esporuladas de
algumas bactérias
patogénicas,
bolores e
leveduras
desenvolvimento frutas
Alimentos inferior a de bolores, citricas,
’m_UltO 4,0 leveduras, conservas,
acidos bactérias laticas e suco de
acéticas frutas

Fonte: Elaboracéo das autoras.

Cada micro-organismo possui um pH 6timo para o seu desenvolvimento.
Muitas espécies se desenvolvem entre 6,6 a 7,5. Existe um grande numero
de bactérias que possuem um pH o6timo, proximo de 7, enquanto outras sao
favoraveis em ambiente acido, provavelmente devido a uma competicdo
microbiana. Os bolores e leveduras suportam ambientes mais acidos, com pH
abaixo de 4.

——_—@



A oxidacao e a reducao sao fenbmenos que ocorrem
simultaneamente em rea¢des em que ha transferéncia de

‘ : elétrons entre os atomos. A determinacdo do Eh € feita
pelo uso do potencibmetro e é medida em milivolts (mV).
= E afetado por varios compostos, sendo o oxigénio o que
Potencial Loraco bol b o719 q
mais contribui para o seu aumento no alimento.
redox Os micro-organismos podem ser classificados de

acordo com o0 seu potencial de oxirreducdo, pela
presenca ou auséncia de oxigénio:

(Eh)

= Aerdbios: apresentam potencial redox positivo, devido a
presenca de oxigénio (+350 a +500mV). Estdo nesse
grupo a maioria dos bolores, leveduras oxidativas e
muitos géneros de bactérias.

= Anaerdbicos: apresentam potencial redox negativo, devido a
auséncia de oxigénio (+30 a - 550mV). As bactérias do género
Clostridium estao nesse grupo.

= Facultativos: apresentam potencial redox positivo ou negativo
(+100 a -350mV). Deste grupo fazem parte as leveduras
fermentativas e espécies do género Bacillus.

=P Microaeréfilos: apresentam potencial redox baixo. As bactérias laticas
pertencem a esse grupo.

(Os produtos de origem1
animal sao
considerados os com
maior risco de
contaminacgéao.

\.

é , , . )
A carne moida € um tipo de produto que passa por uma
etapa de moagem; assim, tem mais contato com o
oxigénio.

Desta forma, ela possui potencial oxidante alto, estando
Sujeita a contaminacao por micro-organismos aeroébicos.
Ja a carne inteira tem um menor contato com o oxigénio,
e esta sujeita a contaminacdo por micro-organismos

anaerodbicos, pois possui potencial oxidante baixo.
. J

———_—@




1.4.2 Fatores extrinsecos

Figura 8: Fatores extrinsecos

Umidade
relativa

Fonte: Elaboracéo das autoras.

A temperatura afeta a multiplicacdo microbiana, e
pode variar entre -8 °C a 90 °C.

Temperatu ra Cada micro-organismo tem a sua temperatura

Otima de multiplicacédo, conforme a Tabela 3.

A)

Fonte: Pixel (2022).
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Tabela 3: Temperatura 6tima de crescimento dos micro-organismos

Temperatura (°C)

Mesofilico 30 a45
Termofilico 55a75
Psicrofilo 12 a 15
Psicrotrofico 25a 30

Fonte: Elaboracéo das autoras

Sabemos gue quanto mais o micro-organismo se afasta da sua faixa 6tima,
mais reduzida é a sua velocidade de multiplicagdo. A maioria dos micro-
organismos patogénicos possui sua temperatura 6tima proxima de 35 °C,
enquanto os bolores e leveduras se desenvolvem bem entre 25 e 30 °C. A
maioria dos micro-organismos retarda o seu desenvolvimento em temperatura
de refrigeracdo. Em temperatura de congelamento, podemos ter micro-
organismos ainda vivos.

Este fator gera influéncia na atividade de agua do
alimento. Um ambiente com alta umidade €& mais
propicio a contaminacido do alimento. E necessario ter
cuidado no armazenamento dos alimentos para néao ter
comprometimento da sua qualidade.

relativa

Fonte: Elaboracéo das autoras.
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Oxigénio e gas carbbnico sdo 0s gases que mais

afetam o desenvolvimento microbiano. A insercédo de

gases nos alimentos e no ambiente reduz a deterioracao

C) dos mesmos. Podem ser utilizados gases com o intuito

de reduzir o amadurecimento de frutas ou para reduzir o

Presenga de pH dfas .carnes.,, evitando assim o0 crescimento
microbiano indesejavel.

gases

Fonte: Freepik (2021).

1.5 QUAIS SAO AS DOENCAS TRANSMITIDAS
POR ALIMENTOS E/OU AGUA (DTA)?

Séo enfermidades provocadas pelo consumo de alimentos e/ou agua
contaminados por micro-organismos patogénicos e suas toxinas (perigos
biologicos), produtos quimicos ou substancias alergénicas (perigos
guimicos).

Doencas transmitidas por
alimentos e agua

Doencas veiculadas por
alimentos e agua

Doencas de origem
alimentar




QUAIS SAO OS TIPOS
DE DTA?

Infeccdes: ingestdo de alimentos com micro-organismos patogénicos em
quantidades viaveis para invadir as células do aparelho digestivo e
desencadear uma reacdo em nosso organismo. Exemplos: salmonelose,
colibacilose, listeriose, shigelose, hepatite A, toxoplasmose etc.

Intoxicagdes: ingestdo de alimentos com substancias toxicas, como toxinas
produzidas por micro-organismos patogénicos, produtos quimicos ou
substancias alergénicas, de modo acidental ou intencional, provocando danos
em nosso organismo. Exemplos: botulismo, intoxicacdo estafilococica, alergia
ao glaten, micotoxinas produzidas por fungos etc.

Toxinfecgdes: ingestdo de alimentos contaminados por micro-organismos
patogénicos produtores de toxinas quando se multiplicam, esporulam ou
sofrem lise dentro do nosso organismo. Exemplos: colera, toxinfecgbes
causadas por Bacillus cereus e Clostridium perfringens etc.

O organismo do ser humano possui um sistema imunoldégico com
capacidade para combater uma determinada quantidade de micro-
organismos patogénicos e suas toxinas. Porém, essa acdo depende de
diversos fatores, como a idade e as condi¢cdes de saude do individuo. Assim,
criancas, idosos, gestantes, pessoas imunossuprimidas e, até mesmo,
pessoas sadias, podem sofrer sérias consequéncias com o agravamento das
DTA e, inclusive, a perda da vida.

—_———@



Um surto de DTA é caracterizado quando duas ou mais pessoas Sao
acometidas por doencas ou sintomas semelhantes apdés o consumo de
alimentos e/ou agua de mesma origem alimentar. As doencas de origem
alimentar atingem o sistema digestivo e 0s sintomas mais frequentes sao:

Vomitos; ﬂ

Dores abdominais; ﬁ’h

Febre; e
Fonte: Freepik (2021).
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Nauseas;

Dor de cabeca;
Alteracao da visao ou olhos inchados;

Irritacdo cutédnea e inchaco das
mucosas;

Fragueza generalizada etc.

4
v
4
v
4
v
4
4

o = ‘ -

Fonte: Freepik (2021).
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Por que nem todas as pessoas
que comeram o0 mesmo alimento

contaminado adoecem? D

Porque existem diversos fatores
que interferem na resposta do

organismo a contaminacao,
dentre eles:

Quantidade de alimento ou h

liquido ingerido por pessoa,
visto que a contaminacéo
1 microbioldgica também
depende do numero de
micro-organismos
consumidos.
\. J Fonte: Freepik (2021).

quantidade de micro-organismos pode nao ser

2 Parte do alimento ingerido, uma vez que a
homogénea no alimento.

Tempo e temperatura de
exposicao do alimento e o
horario do consumo de
cada pessoa. Quanto maior
o] tempo de exposicao
inadequada, maior sera o
namero de micro-
organismos patogénicos.

\. J Fonte: Freepik (2021).

reage de forma diferente aos agentes

1 Sistema imunoldgico de cada pessoa, que
contaminantes.

—————@



O aumento da pobreza e, consequentemente, da fome, agravado pela
pandemia da Covid-19, juntamente com as mudancas climaticas e a politica
econdmica dos precos dos alimentos no mercado mundial, intensificou a
inseguranca alimentar, impulsionando a ingestdo de alimentos de origem
duvidosa, propiciando a disseminacdo de DTA. Além desses fatores,
podemos citar como as principais causas dessas doencgas:

Figura 10: Principais causas de DTA

Fonte: Elaboracdo das autoras.

Vamos comentar sobre as principais causas de DTA, logo a seguir:

Temos um capitulo dedicado a higiene e a saude
dos manipuladores, mas vale destacar aqui a
importancia do ato da higienizacdo correta das
maos. As méos sédo as ferramentas de trabalho
durante a producédo e manipulacdo dos alimentos,
tendo contato direto e constante, do inicio ao fim,
com os alimentos. Por isso, a higienizagcdo das
maos € considerada uma medida prioritaria para
prevencao de doencas.

Fonte: Freepik (2021).




O binbmio tempo e temperatura de
cozimento dos alimentos é considerado um
dos pontos cruciais para assegurar a
destruicao dos micro-organismos
patogénicos. Outra medida importante é
manter os alimentos longe da zona de
perigo durante a exposi¢cdo para consumo,
ou seja, alimentos frios abaixo de 5 °C e
alimentos quentes acima de 60 °C.

Fonte: Sousa (2021).

A contaminacé&o cruzada ocorre quando 0s agentes contaminantes ou seus
fluidos entram em contato com os alimentos pré-preparados ou prontos para
consumo, de forma acidental, podendo acontecer, por exemplo, por meio das
maos do manipulador ou através de equipamentos e/ou utensilios
contaminados, como a utilizacdo de uma faca suja com residuos de carne
crua para cortar vegetais que serao consumidos crus.

A higienizacdo inadequada dos equipamentos
e utensilios pode promover a fixacdo de um
conjunto de células microbianas, mergulhadas
em substancias extracelulares poliméricas, nas
superficies, formando os biofilmes. Esses
aglomerados  microbianos podem  causar
infeccdes, dificultar a transferéncia de calor para
os alimentos ou agua e, ainda, favorecer
corrosbes nos equipamentos e utensilios
metalicos.

Fonte: Freepik (2021).

A falta de saneamento basico e de acesso a
agua potavel sdo os principais fatores de
doencas parasitarias, norovirus, febre tifoide e
leptospirose, afetando, principalmente, criangas
em todo o mundo. A lista dos Objetivos de
Desenvolvimento Sustentavel (ODS) das Nagdes
Unidas inclui a gestdo dos recursos hidricos,
sexto ODS, como parametro fundamental para
erradicacéo da pobreza, prosperidade
econdmica, dignidade humana e saude.

Fonte: Freepik (2021).
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1.5.1 Vamos conhecer as principais DTA?

As principais DTA diagnosticadas sao causadas por micro-organismos
patogénicos (bactérias, fungos e virus) e parasitas, com destague para as
notificacbes de bactérias e virus provenientes de préaticas higiénico-
sanitarias inadequadas na producdo de alimentos, falta de saneamento
basico e de acesso a agua potavel (Brasil, 2021).

E importante ressaltar que a identificacio e a coleta
de dados sobre as DTA pelos 6rgaos publicos de
saude no Brasil sdo recentes e, ainda, escassas.
Apenas algumas cidades/estados possuem
informacdes estatisticas. E o0s diagnosticos nao
abrangem todos os possiveis agentes etiologicos das
doencas relacionadas ao sistema digestivo.

Fonte: Freepik (2021).

As bactérias patogénicas predominantemente apontadas na literatura e,
frequentemente, relatadas nos boletins epidemiolégicos publicados pelo
Ministério da Saude do Brasil, foram descritas no Quadro 1.

Os esporos bacterianos sdo capazes de suportar

~ o condicbes adversas, como temperatura inadequada,
* acidez, excesso ou falta de agua, radiacao, falta de
/—f _ nutrientes, e, ainda assim, sobreviverem. E, quando o

meio estiver favoravel a multiplicacdo microbiana, o
esporo se rompe e 0 micro-organismo volta a crescer.

Fonte: Freepik (2021).

Os esporos do Clostridium botulinum sao considerados 0s mais resistentes,
podendo sobreviver por 30 anos em meio liquido e por muito mais tempo em
ambientes secos. Sao capazes de suportar 100 °C por horas. Para serem
destruidos, o alimento necessita ser aquecido a 120 °C por 30 min, ndo sendo
uma pratica aplicada nos servicos de alimentacéo (Cereser et al., 2008).

As toxinas termolabeis podem ser desnaturadas (destruidas) pelo calor
comumente utilizado na cocgao dos alimentos, como a toxina produzida pela
E. coli enterotoxigénica ou do Clostridium botulinum. Outras toxinas, porém,
necessitam de altas temperaturas por um longo tempo, como a toxina
Staphylococcus aureus, que somente € destruida a 100 °C, durante 30 min.

——————@



Quadro 1: Principais bactérias patogénicas causadoras de DTA no Brasil

Bactérias
patogénicas

Esporos Toxinas

Toxina
Termolabil

Habitat

Principais

alimentos**

Intestino Carnes, leite e ovos
Escherichia N&o * Sim de crus, frutas desidratadas
coli humanos e cereais cozidos .f
e animais \
¢
3
Trato Ovos, aves, leite e carnes
Salmonella N3o N&o - gastrointestinal | crus ou mal cozidos
spp. de aves N ¢
e mamiferos G L
Conserva em lata estufada
_ ou vidro embagado,
Clostridium spp. | gjm Sim Sim LD alimentos embalados a
(C. perfringens e anaerobico |, .. o
C. botulinum) g \
e T
N
~ . ~ Pele, fossas | Leite e derivados, carnes e
Staphylococcus N&o Sim N30 : : :
aureus) nasais e axilas | derivados
¥
L phE>
jsteri ~ ~ Solo, agua, Leite ndo pasteurizado,
Listeria N&o N&o ) g € p
monocytogenes esgoto e qgueijos, verduras e frutos
plantas em do mar )
decomposicéo ‘
Solo, agua, |Arroz, alimentos
Bacillus cereus | Sim Sim Sim produtos  |desidratados,

agricolas e de
origem animal

molhos, purés e
carne

*Depende do patotipo. **Figuras: Freepik (2021). Fonte: Elaboracdo das autoras.
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No Brasil, os virus estdo entre os
principais agentes etiolégicos associados
as DTA (Quadro 2). Geralmente, as
contaminacfes ocorrem por via fecal oral,
por meio das maos, provocando
gastrenterites virais, com alta taxa de
transmissibilidade. Mas também podem
acontecer pelo contato com superficies e
contaminadas e/ou com  pessoas Fonte: Freepik (2021).
infectadas (Brasil, 2021).

=)

Quadro 2: Principais virus causadores de DTA no Brasil

Verus_ Principais alimentos*
patogenicos
Norovirus N Agua, moluscos bivalves,
ao frutos do mar, crustaceos,
vegetais folhosos
. _ Agua, gelo e alimentos crus
Rotavirus Sim L
mal higienizados
1;:
. . Agua, frutos do mar,
Hepatite A Sim g . N
vegetais mal higienizados

*Figuras: Freepik (2021). Fonte: Elaborag&o das autoras.

O norovirus é uma das principais causas de (¢ =

A I L

N, i ¥

J_iﬁ@glﬂy_s,l -

gastroenterite aguda em todo o mundo (Wu et '
al., 2021). Ja o rotavirus € responsavel pela li_..,.;,u.&.* '
mortalidade infantii em paises com alta i g
vulnerabilidade social (Gomes et al., 2021). s e

Fonte: Freepik (2021).
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No Brasil, as vacinas para o rotavirus e hepatite A fazem parte do Programa
Nacional de ImunizacBes as criancas, com reducdo significativa dos casos
graves e de morte, porém ainda ha circulacdo dos virus em comunidades com
precarias condi¢des higiénico-sanitarias.

Os fungos sao responsaveis pelo desenvolvimento de doencas cronicas
como cirrose hepatica, imunossupressao, carcinogenicidade, mutagenicidade
e nefropatias (Prestes et al., 2019). No Brasil, entre as principais notificacoes,
os fungos e suas toxinas ndo sdo diagnosticados, 0 que nado quer dizer que
ndo ocorram. E mais provavel que sejam subestimados e, por isso, n&o
identificados entre as DTA (Quadro 3).

Fungos

Quadro 3: Fungos causadores de DTA

Micotoxinas

Habitat

Principais alimentos*

patogénicos

Aspergillus
spp.
(Aspergillus
flavus e
Aspergillus
parasiticus)

Aflatoxinas
Ocratoxinas

Matéria
organica em
decomposicéo,
solo, ar e 4gua

. O\ (
Nozes, amendoim, graos"

de arroz, trigo, feijdo, ¢ ,
cevada, milho e soja .

Penicillium spp.

Ocratoxinas

Matéria
organica em
decomposicdao,
solo, madeira

Cereais desidratados,
especiarias, frutas e
hortalicas desidratadas

Fusarium spp.

Fumonisinas
Zearalenona

Matéria
organica em
decomposicéo,
solo e agua

Graos de milho, arroz, soja
e cevada

*Figuras: Freepik (2021). Fonte: Elaboragéo das autoras.
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Os parasitas nao estao identificados entre os principais agentes etioldgicos
causadores de DTA. Esse vacuo de dados estatisticos € atribuido as

dificuldades de diagnostico das doencgas parasitarias.

A falta de saneamento basico e de acesso a agua
potavel, no entanto, constitui uma realidade em diferentes
regides brasileiras, e proporciona condi¢cdes favoraveis a

disseminacao desses parasitas. ‘
No Quadro 4, foram descritos 0s parasitas e suas parasitoses mais

comumente relatadas na literatura.

Parasitas

Quadro 4: Parasitas causadores de doencas

Doenca
conhecida

Principais alimentos*

S
Frutas e hortalicas mal - ,;]i «?
higienizadas ou mal cozidas, e

Toxoplasma
di Toxoplasmose
Guitely carnes mal passadas e agua
contaminada
e _ Frutas e hortalicas mal
Jumbricoides Lombriga higienizadas e &gua
contaminada
S Alimentos crus mal
Crardia Giardiase higienizados e &
intestinalis 9 . Yol
contaminada
Alimentos ou agua
Trypanosoma Doencga de . .
. contaminados com dejetos
cruzi Chagas . .
do inseto barbeiro
Taenia sofium e Teniase Carnes de suino ou bovino mal f ¢ 3
(solitaria) cozidas ou cruas contaminadas &

Taenia saginata

“Doenca do Porco”

por “larvas” de Taenia

Frutas e hortalicas contendo

Taenia Cisticercose ) )
solium Neurocisticercose | VoS’ da Taenia solium mal
higienizadas e agua contaminada
Entamoeba

histolystica

Amebiase

Agua contaminada ou néo tratada

adequadamente. i

*Figuras: Freepik (2021), a excec¢édo da figura do Trypanosoma cruzi: Fiocruz (2019).
Fonte: Elaboragéo das autoras.
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Também € necesséario um alerta para as doengas provenientes do consumo
e da exposicdo dos trabalhadores aos produtos quimicos, como 0s
agrotoxicos, encontrados nos alimentos in natura e processados bem como
no crescente numero de pessoas que desenvolveram algum tipo de alergia ou
intolerancia alimentar (Quadro 5).

Quadro 5: Contaminantes quimicos e alergénicos em alimentos

Contaminantes/

Agentes o
alergénicos

Principais alimentos*

Rk Alimentos  processados,
Produtos Metais pesados produtos agricolas, peixes,
quimicos AT camardes, frutos do mar e
Substancias derivados carneos
quimicas
i L »‘f‘k\—,‘
A Aflotoxinas Leite, ovos, trigo, cevada, - . - °
Alergénicos ) = ey UG .
Proteinas aveia, peixes, crustaceos e |

frutos do mar

*Figuras: Freepik (2021). Fonte: Elaboragéo das autoras.

A adocéo de praticas higiénico-sanitarias durante o preparo e manipulacao
de alimentos é uma condicdo essencial, amparada em legislacfes sanitarias
nacionais e internacionais, com destaque para a RDC 216, de 15 de setembro
de 2004 (MS) (Brasil, 2004), direcionada para os servicos de alimentacéo,
visando a producéo eficaz de alimentos seguros.

Ouca o podcast sobre
DTA em Floriandpolis:

PODCAST




Figura 11: As boas praticas de manipulacéo de alimentos

agua

Fonte: Elaboracéo das autoras.

ApOs esta andlise das possiveis contaminacdes alimentares e suas
consequéncias a saude humana, faz-se necessario um estudo atento e
minucioso sobre as Boas Praticas de Manipulacdo nos Servigos
deAlimentacao, tema abordado nos proximos capitulos.



CAPITULO 2

HIGIENE PESSOAL DO
MANIPULADOR DE
ALIMENTOS

Autora: Josiane Hilbig

QUEM DISSE QUE SER COZINHEIRO E FACIL E PORQUE

NUNCA EXPERIMENTOU VIVER UM DIA DENTRO DE

UMA COZINHA. Marianna Moreno
(https://www.frasesdobem.com.br/frases-de-cozinheiro)

Fonte: Adobe Stock (2021).

VOCE SABE COMO O MANIPULADOR DE
ALIMENTOS PODE CONTRIBUIR PARA A
SEGURANCA DOS ALIMENTOS?

Antes de responder a esse guestionamento, € importante ter claro quem é
o Manipulador de Alimentos e quais sao as suas atribuicdes.

4 N

MANIPULADOR DE ALIMENTOS E QUALQUER
PESSOA DO SERVICO DE ALIMENTACAO QUE
ENTRA EM CONTATO DIRETO OU INDIRETO COM O

ALIMENTO.
\ J
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Entdo, sdo manipuladores de alimentos cozinheiros, padeiros, confeiteiros,
copeiros, garcons, bartenders, entregadores e qualquer outra pessoa que
transporta, recebe, organiza, prepara, coleta e distribui alimentos.

| It

Fonte: Freepik (2021).

VOCE JA PERCEBEU COMO E INERENTE A
FUNCAO DO MANIPULADOR DE ALIMENTOS O
CONTATO PROXIMO COM MATERIAS-PRIMAS E

PRODUTOS ACABADOS?

Assim sendo, os profissionais podem ser responsaveis direta ou
indiretamente pela contaminacdo dos alimentos, dependendo das suas
atitudes e cuidados antes e durante a rotina de trabalho.

E como isso pode acontecer? Através da contaminacdo cruzada! Ou seja,
perigos de natureza fisica, quimica ou biologica, que estdo presentes no
manipulador e que passam para o alimento.

Trés aspectos (Cuidados com a saude do manipulador; Cuidados com a
higiene pessoal; e Cuidados com os habitos durante a manipulacédo) devem
ser considerados para que o manipulador minimize as chances de ele
contaminar os alimentos. Esses aspectos serdo discutidos neste capitulo
separadamente, para melhor compreensao de como cada um pode contribuir
para a seguranca dos alimentos.



2.1 PRATICAS NECESSARIAS DO MANIPULADOR
DE ALIMENTOS

2.1.1 Cuidados com a saude do manipulador

Antes de iniciar as atividades como manipulador de alimentos, € importante
avaliar a saude deste profissional. Varios estudos ja mostraram que um
organismo saudavel executa suas atividades com melhor atencédo, melhor
concentracdo e, por consequéncia, ha menores riscos de acidentes de
trabalho e contaminacao dos alimentos.

Portanto, todo manipulador de alimentos deve ter sua saude em perfeito
estado para produzir melhor e garantir a seguranca na producao dos
alimentos. Para isso, € importante realizar exames fisicos e laboratoriais
admissionais, periodicos e demissionais. Os exames solicitados ficam a
critério do médico do trabalho, mas, geralmente, incluem coleta de sangue,
fezes e urina, aléem de swab de maos, garganta e nariz.

Importante: Todo manipulador deve apresentar um Atestado de Saude
Ocupacional — ASO com exames admissionais, periodicos e demissionais.

CURIOSIDADE

Alguns estados e municipios tém legislacbes complementares, a
exemplo do que ocorre em Santa Catarina, onde o manipulador de
alimentos deve se submeter a exame de saude periédico e curso de
higiene para manipulacdo de alimentos. O atestado de exame

médico expedido por servico de saude e o certificado do curso
expedido por entidade publica ou privada devem ser exigidos pelo
responsavel do estabelecimento (SANTA CATARINA, 2009).
E NO SEU ESTADO OU CIDADE? QUAIS SAO AS
EXIGENCIAS?

A SAUDE ESTA COMPROMETIDA... QUANDO O
MANIPULADOR DEVE SER AFASTADO DE SUAS
ATIVIDADES?

————@



Quando apresentar vomitos e diarreia, infeccdes nos olhos e garganta,
cortes e queimaduras importantes e sintomas gripais (inclusive Covid-19). O
afastamento do manipulador nesses momentos deve ocorrer, pois essas
condi¢cdes de saude aumentam muito as possibilidades de contaminagcao dos
alimentos pelos agentes patologicos que estado causando a enfermidade.

X0, 26

Quando os sintomas sao brandos, ele podera ser encaminhado para uma
funcdo em que a possibilidade de contaminacdo do alimento seja menor.

Em casos de pequenos ferimentos (cortes e
gueimaduras leves), recomenda-se que a area
atingida seja tratada de acordo com cada caso,
protegida e isolada para nao ter contato com o0s
alimentos. Para esses momentos, pode-se usar
peguenos curativos e protegcdo com dedeiras ou
luvas.

Sempre que esses cuidados com a saude do
manipulador sao praticados no servico de
alimentacdo, aumenta-se a seguranca higiénico-
sanitaria dos alimentos.

Fonte das figuras: Adobe Stock (2021) e
Freepik (2021).
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2.1.2 Cuidados com a higiene pessoal

Vocé ja ouviu falar sobre os cuidados de
higiene pessoal que o manipulador deve

ter diariamente, mesmo fora do local de
trabalho, para diminuir as chances de @)
contaminacéao dos alimentos?

Depois de garantir a integridade da saude, alguns habitos de higiene
pessoal sdo fundamentais para que o manipulador chegue ao local de
trabalho em condicfes de garantir a segurancga dos alimentos.

Banho com bastante agua e sabonete deve ser praticado P
diariamente. Durante o banho, todas as partes do corpo devem .)
ser cuidadosamente lavadas.

Recomenda-se tomar banho antes de ir para o trabalho e
secar-se com toalha limpa. Apds o banho, € importante o0 uso
de desodorantes ou antitranspirantes nas axilas, porém esses
produtos devem ser sem cheiro. Além disso, também n&o é permitido o uso
de cremes corporais e de perfumes. Muitos alimentos sdo capazes de
absorver os odores do ambiente e o perfume de cosméticos pode contamina-
los.

o
L4
[ d

') "
® o o

A boca contém naturalmente micro-organismos que podem
contaminar o alimento através da saliva. Por isso, é importante
manter a saude bucal por meio da escovacdo apdés cada

// refeicdo ou, pelo menos, 3 vezes ao dia. Além disso, deve-se

e | manter regularmente o acompanhamento com dentista para
3 rofilaxia.

w P
Fonte: Depositphotos (2021).
4 j ~ )
A ESTA NA LEGISLACAOA
O USO DE BARBA E PROIBIDO PARA
MANIPULADORES DE ALIMENTOS. POR ISSO,
DEVE SER MANTIDA SEMPRE RASPADA.
\. J




Igualmente, deve-se ter atencdo as outras partes
do corpo que contém pelos e que podem acabar em
contato com os alimentos (costeletas, bigodes,
antebracos, axilas, peito etc.). E recomendado,
portanto, manter essas regides aparadas. Pelos e
cabelos sdo considerados perigos fisicos e ainda
podem veicular perigos biologicos até o alimento.

As maos do manipulador estdo em contato
direto com o alimento durante todo o processo
produtivo. Dessa forma, € fundamental manté-
las limpas e em perfeito estado.

As unhas devem sempre estar curtas, de
modo que ndo permitam o acumulo de
sujidades ou restos de alimento sob elas.
Para isso, 0 uso de cortador e lixa deve ser
constante. Unhas compridas, além de serem
abrigo para micro-organismos, também podem
guebrar e contaminar os alimentos.

Fonte: Freepik (2021).

Esmaltes, base ou cremes de maos ndo devem ser utilizados durante a
manipulacdo. Esses produtos podem se desprender/descascar e representar
perigos fisicos e quimicos, bem como veicular perigos biolégicos para 0s
alimentos. E preciso cuidado especial ao retirar as cuticulas, para que ndo
ocorram cortes, pois os ferimentos aumentam o nimero de micro-organismos
das maos.

A funcéo de manipulador de alimentos exige o uso de uniforme adequado.
De acordo com a legislacdo (RDC 216/2004), os uniformes devem estar
limpos e em bom estado de conservacéo.

g OS UNIFORMES DEVEM SER A

TROCADOS, NO MiNIMO,
A DIARIAMENTE, E USADOS A
EXCLUSIVAMENTE NAS

DEPENDENCIAS INTERNAS DO
ESTABELECIMENTO.

———_—@



Importante, entdo, que o estabelecimento tenha vestiario apropriado que
permita ao profissional fazer a troca de sua roupa pessoal para o uniforme
guando ele chega para o trabalho.

Sempre que houver bolsos no uniforme, esses devem estar localizados
abaixo da linha da cintura. Deve-se evitar carregar nos bolsos objetos que
possam cair sobre os alimentos como, por exemplo, canetas, batom, cigarros,
celular, adornos, entre outros.

Os itens basicos do uniforme para manipulacédo de alimentos séo:

Dd6lma ou jaleco: deve ser de mangas compridas
ou meia manga, fechado, sem a presenca de

bolsos, tiras e, preferencialmente, sem botdes o
aparentes. Deve-se vestir camiseta ou regata por

baixo do jaleco ou doIma.

Avental: feito de tecido, tem a funcao de proteger ‘

0 manipulador e manter a délméa limpa por mais " Avental

tempo.

Calca: deve ser comprida e confortavel. Gulen Shiat '
Geralmente de tecido de algodao. Auxilia na Sapato Gourmet
protecdo do manipulador contra queimaduras e

respingos. Fonte: Multiform (2021).

Sapatos: sempre fechados, com solado antiderrapante e sem saltos. Séo
usados com meias de algodao.

JTouca: pode ser do tipo descartavel, rede, de tecido ou toque blanche.

INDEPENDENTEMENTE DO TIPO Z
DE TOUCA, ELA DEVE
PROTEGER E COBRIR TODO O
CABELO DO MANIPULADOR.




Quando necessario, € possivel usar uma faixa tipo bandana embaixo da
touca para ajudar a prender fios mais curtos do cabelo.

ACOMPANHE A VIDEOAULA QUE
MOSTRA COMO O MANIPULADOR

D O DE ALIMENTOS DEVE SE

PREPARAR PARA ENTRAR NAS
AREAS DE PRODUCAO DE
ALIMENTO.
C
CLIQUE AQUI!

\ Y,

Equipamentos de Protecao Individual (EPI): o manipulador deve fazer
uso, junto com o uniforme, de alguns itens que tém o intuito de proteger sua
salude e integridade fisica durante a jornada de trabalho. S&do exemplos de
EPlIs:

Sapatos fechados que protegem contra escorregbes e eventuais
gueimaduras e cortes ocasionados por queda de alimentos quentes e
objetos perfurantes. Importante destacar que sapatos de seguranca
devem apresentar certificado de protecdo emitido pelo Ministério do
Trabalho. Botas de borracha séo indicadas para uso em areas molhadas
ou durante os processos de higienizacédo do estabelecimento.

Luvas térmicas, de malha de aco e borracha usadas para funcbes
especificas com intuito de proteger as maos do manipulador.

Oculos de protecdo para uso nos processos de limpeza e manuseio de
produtos quimicos.

Avental de napa ou PVC ¢ indicado para uso em areas molhadas como
0s setores de higienizacdo ou para os momentos de higienizacdo do
estabelecimento. N&do deve ser usado proximo ao fogao e forno, pois
pode causar acidentes.
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Mascaras e ou respiradores sdo indicadas para uso quando ha emissao
de gases toxicos. Além disso, durante a pandemia da Covid-19, o uso de
mascaras tornou-se um EPI obrigatoério para evitar o contagio pelo virus.

Calca e jaqueta térmica sao usadas para entrar em camaras frias e
protegem o manipulador de choques térmicos, assegurando a sua
saude.

Visitantes: Deve-se evitar a entrada de pessoas estranhas nas areas de
producéo. Havendo necessidade de entrar, é fundamental que essas pessoas
usem MINIMAMENTE a protecdo para os cabelos e, idealmente, um jaleco.
Os visitantes ndo devem tocar em nenhuma superficie, utensilio ou alimento.

2.1.3 Cuidados com o0os habitos durante a
manipulacao

A producdo de alimentos exige, muitas vezes, que o manipulador faca
varias acdes simultaneamente, como descascar, cortar, cozinhar, temperar.
Todos esses processos requerem atencdo e bons habitos do profissional
para evitar que os alimentos sejam contaminados.

Nesta secdo, veremos quais sdo 0s habitos que séo proibidos ou devem
ser evitados pelo manipulador de alimentos e aqueles que devem ser
Incentivados para garantir a seguranca dos alimentos.

HABITOS QUE DEVEM SER PROIBIDOS:

Uso de adornos como brincos, colares, pulseiras, relogio, braceletes,
aneis, aliancas e piercing de rosto (inclusive lingua) nao € permitido.
Os adornos acumulam sujidades que podem entrar em contato com oS
alimentos. Existe ainda o risco de se desprenderem do corpo e cairem sobre
o alimento, tornando-se um perigo fisico. Além disso, os adornos podem
favorecer a ocorréncia de acidentes de trabalho.

Maquiagens, cosméticos e perfumarias também sao proibidas.

A maquiagem em um ambiente quente como a cozinha/padaria pode
causar alergias no manipulador ou escorrer juntamente com 0 suor e cair
sobre os alimentos, caracterizando um perigo quimico. Os cosméticos
também podem entrar em contato com os alimentos ou estes podem absorver
seus odores, tornando o alimento inapto para o consumo.
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Esmaltes, bases e cremes para as maos também sdo proibidos, pois

representam perigo quimico aos alimentos da mesma forma como
ocorre com 0s cosmeéticos de uso geral.

Mascar ou comer durante a manipulacéo de alimentos sdo habitos que
devem ser evitados, pois promovem aumento da secrecéo de saliva e,
consequentemente, aumento das chances de contaminagao dos alimentos.

Experimentar os alimentos diretamente com as maos deve ser evitado,
pois micro-organismos da boca entram em contato com a mao e podem
contaminar outros alimentos que venham a ser manipulados. Da mesma

forma, ndo se deve provar os alimentos com o mesmo utensilio usado para
realizar a preparacao.

Fonte das figuras: Santa Catarina (s.d.); Parana (2016).

COMO PROVAR OS ALIMENTOS?
Sempre usando um utensilio (colher/garfo

limpo e exclusivo para isso), que depois

deve ser Iimediatamente encaminhado
para higienizacdo. Se for necessaria outra
prova, um novo utensilio deve ser usado.

K Falar, cantar, assoviar, tossir ou espirrar sao atitudes que favorecem o
contato de micro-organismos das vias aéreas, como Staphylococcus

aureus, com os alimentos manipulados. Essas atitudes aumentam as

chances de contaminacdo dos alimentos e nao devem fazer parte dos
habitos do manipulador.

—————@



& Tocar partes do corpo como nariz, boca, orelhas, cabelos, genitalias,
espinhas, feridas, queimaduras contaminam as maos que estdo em
contato com o alimento. Essas atitudes promovem a contaminacao cruzada e
nao sao recomendadas.

Manusear dinheiro e depois o0s alimentos é inadequado, pois cédulas de

dinheiro e moedas sao altamente contaminadas. Os micro-organismos
presentes no dinheiro entram em contato com as mé&os do manipulador e
contaminam os alimentos.

O habito de fumar deve ser evitado durante o processo produtivo de
alimentos. O ideal é que o manipulador ndo seja fumante mas,

quando for, que nao fume durante toda sua jornada de trabalho. Se
houver a necessidade de fumar durante o trabalho, o manipulador deve se
retirar do local, retirar o uniforme e, quando retornar, fazer a escovacao dos
dentes e higiene das maos.

Usar o banheiro com o uniforme ndo é recomendado, uma vez que o

ambiente sanitario € altamente contaminado, podendo trazer micro-
organismos para a cozinha através do contato destes com a roupa do
manipulador. Por essa razao, recomenda-se vestir camiseta ou regata por
baixo.

Usar o celular para ligacdbes ou envio de mensagens. Como 0s
aparelhos celulares sdo manipulados em  diversos ambientes,

apresentam uma contaminacdo com micro-organismos bastante alta,
apresentam uma contaminagcdo com micro-organismos bastante alta, que

podem contaminar as maos do manipulador e, conseqguentemente, 0s

alimentos.

Fonte: Manual de Boas Préticas (2016); IFPR (2020).
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HABITOS QUE DEVEM SER INCENTIVADOS:

Usar os cabelos aparados e protegidos com touca
para que nenhum fio de cabelo caia sobre os
alimentos, representando perigo fisico. Apés a
colocacdo da touca, é importante observar se ndo ha
cabelos soltos pelo uniforme antes de entrar na area de
producdo. Luvas térmicas, de malha de aco e borracha
usadas para func¢des especificas com intuito de proteger as _
maos do manipulador devem também devem ser usadas. Fonte: Freepik (2021).

Usar desodorante sem perfume para evitar o suor excessivo, bem como
o cheiro de axila, que, além de ser constrangedor, também pode
contaminar os alimentos.

Segurar pratos, travessas e tigelas pelas beiradas, os talheres pelos

cabos e o0s copos pelo fundo, a fim de evitar que as maos do
manipulador toquem partes dos utensilios que vao entrar em contato com o
alimento ou comensal.

Utilizar luvas descartdveis em situacbes especiais

como: quando estiver com ferimentos ou queimaduras
aduras leves nas maos; na finalizacado de preparacdes em
gue o uso de utensilios ndo € apropriado ou de
preparacdes que ja passaram pelas etapas de reducédo da
carga microbiana (coccdo ou desinfeccdo em solugéo
clorada).

USO CORRETO DAS LUVAS DESCARTAVEIS:

- Fazer a higienizagcdo das maos antes e
depois do uso.

- Realizar a troca apos a mudanca de atividade
ou quando tocar em outra coisa diferente do

alimento que esta sendo manipulado




I
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BITOS QUE DEVEM SER INCENTIVADOS:

Luva descartavel de vinil, plastica ou latex: utilizada na manipulacéo de
alimentos.

Luva térmica: recomendada para evitar queimaduras ao tocar
superficies quentes (EPI).

Luva de malha de acgo: recomendada para evitar cortes em manuseio
de carnes (EPI). Apos a utilizacdo, deve ser lavada com
detergente, enxaguada com agua corrente e desinfetada sob fervura
por 15 minutos. Deve ser guardada em local apropriado, limpo e seco.

Luva de borracha € recomendado para atividades de manejo com lixo,
higienizacdo de utensilios e superficies, limpeza de sanitarios e
manipulacdo de produtos quimicos (EPI).

SRR

Para calor Para desossa ( ‘)

intenso e corte limpeza

Entre as varias atitudes que devem ser
incentivadas ou evitadas para aumentar a
SE LIGA--- seguranca dos alimentos, a maior parte envolve
direta ou indiretamente o contato das méos do
manipulador. Assim, higienizar as méaos é
essencial e obrigatdrio.




Saiba onde, como e quando deve ser realizada a higiene das maos para
minimizar a contaminacéo dos alimentos.

v

ONDE: A lavagem das méaos deve ocorrer em pias especificas para
esse fim, os chamados lavatérios de maos, e ndo nas pias de
manipulacdo de alimentos ou utensilios.

QUANDO: A higienizagdo das maos deve ocorrer com frequéncia.
Destaca-se: antes de entrar na area de producéo e iniciar a jornada de
trabalho; toda vez que trocar de atividade; antes e ap0s o uso do
banheiro; apds fumar; antes de colocar as luvas e ao retira-las; apos as
operacdes de limpeza; ao tocar qualquer parte do corpo (nariz, boca,
cabelo, entre outros); apos tossir ou espirrar — mesmo que tenha
aplicado a etiqueta da tosse; depois de manusear o lixo ou outros
residuos; apdés mexer com produtos quimicos e de limpeza; depois de
manusear dinheiro; antes e ap6s comer e beber; e SEMPRE QUE
ESTIVEREM SUJAS!

COMO: Realizar a higienizagdo com técnica. Somente agua e sabao
nao sao suficientes. Uma boa higiene das maos envolve 0s processos
de limpeza, momento em que as sujidades visiveis sdo removidas, e a
desinfeccdo, que € quando 0s micro-organismos sao eliminados.
Observe na imagem a forma correta de realizar esse procedimento.

000D

Molhar as Aplicar Lav cr a palma Lcwor o dorso
maos sabao das maos dos maos
{l’ﬂqﬂl’ anlre E!ll’l’_‘qﬂf as FDI‘I s dﬂ! E‘ifrﬂgﬂf =] Lu\-ﬂl !JDH"\ a F}DI'ITG
os dedos dedos na palma da mao polegar dos dedos @ unhos
l . z 1
Enxaguar Secar com p-ulpcl Fechar a Imnam:u Moos .
ot Maos descariave com o papel limpasl .\l |

Fonte: IFPR (2020).




ApoOs a lavagem correta das maos, como indicado acima,
passe alcool 70% (em gel, preferencialmente) e deixe secar
naturalmente. Agora sim suas maos estardo adequadas
para o manuseio de alimentos!

r
D CONFIRA A VIDEOAULA SOBRE A
HIGIENIZACAO DAS MAOS
o
\

Quando a higiene das maos é realizada sem a
FIQUE devida técnica, partes importantes podem
permanecer contaminadas. Observe, na ilustracao
ATENTO--- abaixo, 0s pontos frequentemente esquecidos

durante a higienizagdo das maos.

\

J

. Areas que sempre
lembramos de lavar

Ir. Areas que as vezes
' esquecemos de lavar

. Areas que frequentemente
esquecemos de lavar

Fonte: Organizacdo Pan-Americana da Saude (2018).
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A higiene das mé&os é tdo importante para a seguranca dos alimentos que
todo estabelecimento deve conter cartazes ilustrando a técnica correta de
fazé-la. Além de ser um material educativo, 0s cartazes auxiliam o
manipulador a lembrar de higienizar as maos.

E VOCE? CONSEGUE IDENTIFICAR QUAIS ATITUDES
POSITIVAS JA SAO HABITOS NA SUA ROTINA E QUAIS
ATITUDES INCORRETAS VOCE AINDA PRECISA MUDAR?

Quando o manipulador entende a importancia das suas atitudes pessoais
para a seguranca dos alimentos, torna-se mais facil compreender as questdes
atribuidas a HIGIENE DE ALIMENTOS, pontos que serdo discutidos nos
proximos capitulos e que também fazem parte de uma producéo de alimentos
segura do ponto de vista higiénico-sanitario.



CAPITULO 3

a2 PRODUGCAO DE
AALIMENTOS: DA
JAQUISICAO AO
ARMAZENAMENTO DE
ALIMENTOS

Autoras: Elinete Eliete de Lima
Natascha Pacheco de Sousa

PARA INICIARMOS O DEBATE SOBRE O TEMA,
VAMOS RELEMBRAR UM FATO OCORRIDO NO
ROCK IN RIO EM 2017!

Na ocasido, a Vigilancia Sanitaria apreendeu 80 kg de queijo e 80 kg de
linguica do estande/restaurante da Chef Roberta Sudbrack. Sabe por qué?
Porgue o queijo tinha o Selo de Inspecao Estadual (SIE) de Pernambuco e a
linguica tinha SIE do Estado de S&o Paulo e estavam sendo comercializados
no Estado do Rio de Janeiro. Neste mesmo evento, 160 kg de carne de sol
foram apreendidos e inutilizados pela Vigilancia Sanitaria por estarem sem
rétulo (Teixeira, 2017). Esses fatos geraram uma grande polémica:

ESTARIA A VIGILANCIA SANITARIA EQUIVOCADA?

Para conseguirmos produzir um alimento seguro, ou seja, que nao traga
riscos para a saude do consumidor, € necessario que sejam adotados
cuidados em cada etapa do processo produtivo, desde a producdo primaria
até o consumo. Em servicos de alimentacdo, o processo inicia com a
aquisicdo das matérias-primas, recebimento e armazenamento destes
produtos, seguido do pré-preparo, preparo e distribuicdo do alimento
produzido. Neste capitulo, vamos tratar das medidas de seguranca
relacionadas as etapas de aquisicdo, recebimento e armazenamento de
alimentos e, no préximo capitulo, das etapas de pré-preparo, preparo e
distribuicédo (Figura 1).
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Figura 1: Processo de producao de alimentos em servigos de alimentacao

 Aquisico de matérias-primas
Recebimento -~ Capitulo 3

Armazenamento

Pré-preparo

Preparo ~ Capitulo 4

Distribuicdo

Fonte: Elaborado pelas autoras.

3.1 AQUISICAO DE MATERIAS-PRIMAS

Matéria-prima é o que voceé vai usar para produzir o seu produto final.

Vocé ja parou para pensar se € possivel produzir um alimento bom com
matérias-primas ruins? N&o é possivel, ndo é mesmo? Por essa razao,
precisamos escolher matérias-primas de qualidade e bons fornecedores.

Bons fornecedores sédo aqueles que trabalham com ética e responsabilidade
e Nnos entregam matérias-primas de boa procedéncia, ou seja, produzidas
dentro dos critérios de seguranca determinados pela legislagdo sanitéaria.
Assim, ndo colocam em risco a saude dos consumidores.

Recomenda-se ter pelo menos trés fornecedores qualificados para cada tipo

de matéria-prima.

3.1.1 Selecédo de fornecedores

E importante realizar, na medida do possivel, visitas técnicas aos produtores
para conhecer as condi¢cdes de higiene adotadas no processo, especialmente
para alimentos de origem animal e para alimentos muito manipulados. Deve-se
solicitar a apresentacéo do alvara sanitario onde for aplicavel.
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E desejavel também pesquisar se a empresa apresenta boa reputacdo junto
aos parceiros comerciais, como na internet, incluindo portais de reclamacdes
e sites da propria empresa. Na davida, opte por marcas consolidadas no
mercado.

FIQUE LIGADAIO

Sempre desconfie de precos muito abaixo do mercado.
Talvez o alimento esteja com qualidade inferior ao que se

espera, apesar da aparéncia. Por exemplo, frango muito
barato pode estar com a qualidade comprometida por ter
sofrido oscilacdoes de temperatura durante o transporte e/ou
armazenamento.

3.1.2 Como saber a procedéncia de um alimento?

Por meio das informacfes contidas nos rotulos dos alimentos, podemos
conhecer a sua origem. A rotulagem € uma forma de comunicagdo entre
produtores e consumidores.

a . ~ )
ESTA NA LEGISLACAO:

Todo alimento deve conter um rétulo em sua
embalagem com as seguintes informacdes

1.Nome do produto

2.Lista d,e ing,reollientes s 0 P f* ‘“‘
3.Conteudo liquido g },f]mc‘ife“pulm&}\m_“ i

4.ldentificacéo da origem
. Prazo de validade e
5.Nome e endereco do fabricante /‘
Home e
6.Lote do Fabricknts
7.Prazo de validade
8. Instrqgoes sobre o preparo ,e_ uso Fonte: Cartilha Boas Praticas para Servigos
do alimento, quando necessario de Alimentacéo da Anvisa (2020).

\. J

ldentificacio
de origem
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ALIMENTOS

CLANDESTINOS

Alimentos sem identificagcdo (rotulagem) e/ou sem registro nos 6rgaos
competentes sdo considerados alimentos clandestinos, ou seja, de origem
desconhecida ou duvidosa. Alimentos clandestinos s&o proibidos pela
legislacéo e fiscalizacdo sanitaria. Nao se pode ter duvidas com relacdo as
condi¢cbes higiénico-sanitarias de um alimento, sob pena de se colocar a
saude dos consumidores em risco.

Faca uma pesquisa na internet usando as
palavras "alimentos clandestinos" e veja
quantas matérias aparecem denunciando
este grave problema no nosso pais

3.1.3 Servico de inspecao para alimentos de
origem animal

Alimentos de origem animal sdo ricos em nutrientes (como proteinas,
vitaminas e sais minerais), apresentam pH pouco acido e possuem bastante
agua livre (Aa elevada), como vimos no capitulo 2 deste livro. Por essa razéo,
sao muito apreciados por micro-organismos. Assim sendo, necessitam de
cuidados extras em todas as etapas de sua producao, desde o abate/captura,
corte, armazenamento, transporte até sua comercializacao.
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No Brasil, a producdo de alimentos de origem animal precisa estar
legalizada e deve contar com um servico de inspecdo sanitaria, seja ela
federal, estadual ou municipal (Figura 2). A inspecao federal é realizada pelo
Ministério da Agricultura, a estadual pelos 6rgdos competentes em cada
Estado da federacdo e, a municipal, por 6rgdos competentes no respectivo
municipio. A auséncia de legalizacdo e, consequentemente, de servigco de
inspecéo, torna a producao clandestina.

Figura 2: Servico de inspecao no Brasil

Fonte: Elaborado pelas autoras.

Esses alimentos devem obrigatoriamente ter uma informacgéo adicional no
rotulo: o selo SIF, SIE ou SIM. Segundo a legislacédo, alimentos com SIF
estdo liberados para serem comercializados em todo o territério nacional. Ja
os alimentos com SIE s6 podem ser comercializados no Estado onde foram
produzidos, e os com SIM, somente no municipio onde se deu sua fabricacao.

Quando a determinacéo legal ndo € cumprida, a Vigilancia Sanitaria deve
apreender os alimentos em condic¢des irregulares. Por exemplo, queijo com
Selo de Inspecao Estadual (SIE) de Pernambuco e/ou linguica com selo de
Inspecao Estadual de Sao Paulo ndo podem ser comercializados no Rio de
Janeiro.
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O SELO ARTE E OUTRAS
FLEXIBILIZACOES NAS INSPECOES

SANITARIAS

Figura 3: Selo Arte

Selo Arte

Fonte: Ministério da Agricultura (2020).

Em 2018, o Ministério da Agricultura brasileiro criou o Selo ARTE para
produtos de origem animal produzidos de forma artesanal. A partir de entéo,
produtos como queijos, embutidos, pescados e mel com o selo ARTE passam
a ter permissao para serem comercializados em qualquer parte do Brasil,
mesmo sem o selo do SIF.

@ )
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
ARTESANAL

Fabricados principalmente com matérias-primas de origem
animal

\/ Utilizam técnicas prioritariamente manuais
\/ Seguem receitas e técnicas tradicionais (culturais/regionais)
\/ N&o utilizam aditivos artificiais

\/Possuem o dominio integral da cadeia de producéao
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Como forma de garantir a seguranca sanitaria desses produtos, a legislacao
determina que os estabelecimentos apliquem as Boas Praticas Agropecuarias
e as Boas Préticas de Fabricacdo. Determina também que os servicos de
inspecao devem atuar, prioritariamente, de forma educativa/orientadora.

Figura 4: Frutos do mar

Fonte: Canva (2021).

Alguns estados e municipios tém também flexibilizado as exigéncias
relativas ao servico de inspecdo, a exemplo do municipio de Florianopolis
(SC). Em 2020, foi publicada uma lei que autoriza restaurantes e similares a
obterem pescado fresco diretamente de pescadores artesanais e
aquicultores, ndo sendo mais necessario 0 selo do servico de inspecao.
Porém, ainda ficam sujeitos a fiscalizagdo do SIM. S&o considerados
pescados frescos: peixes, camardes, siris, ostras, entre outros (Floriandpolis,
2020).

Agora que vocé ja sabe quais sao as
recomendacoes para a aquisicao segura de
alimentos de origem animal, vocé acha que a
Vigilancia Sanitaria se equivocou ao apreender 0~
0 queijo, a linguica e a carne de sol nos

estandes do Rock in Rio no ano de 20177




H& quem diga que ndo houve equivoco por parte da Vigilancia Sanitéaria,
uma vez que foram aplicadas as determinacbes da legislacdo sanitaria
vigente em 2017. Porém, ha quem entenda que, por ser o Rock in Rio um
evento esporadico e uma possivel vitrine para produtos nacionais, a Vigilancia
Sanitaria poderia ter sido mais flexivel. E vocé, o que pensa sobre o assunto?

3.1.4 Aquisicao de alimentos menos
contaminados quimicamente

Vocé sabia que nao se conhece formas de higienizacdo ou processamento
de alimentos que possam reduzir a niveis seguros os residuos de agrotéxicos
gue podem estar no interior dos alimentos? (Brasil, 2020).

Assim, recomenda-se a aquisicao de alimentos organicos,
preferencialmente de base agroecoldgica. Além de serem mais saudaveis por
conterem menores quantidades de residuos de agrotoxicos e por serem mais
ricos em compostos bioativos, contribuem para a preservacdo do meio
ambiente e favorecem a qualidade de vida e saude de agricultores familiares
(Brasil, 2014a; Gomiero, 2018). Dessa forma, estaremos também contribuindo
para um sistema alimentar socialmente e ambientalmente sustentavel (Brasil,
2014a).

Segundo o INCA - Instituto Nacional de Cancer (2021), se néo for possivel
adquirir alimentos organicos, recomenda-se:

Adquirir frutas, legumes e verduras da época, que
costumam receber menor carga de agrotéxicos, além
de serem mais baratas, nutritivas e saborosas.

Optar por alimentos regionais/locais pois, além de
valorizar os agricultores familiares da regido, os b
alimentos percorrem pequenas distancias, diminuindo )
os danos ao meio ambiente causados pelo transporte.

Evitar alimentos ultraprocessados, pois também
podem apresentar residuos de agrotoxicos na sua
composigao.

Diversificar os alimentos, ou seja, variar o cardapio. d)




Figura 5: Legumes organicos, de base agroecologica

Fonte: Freepik (2021).

VOCE SABE QUAIS SAO OS ALIMENTOS MAIS
CONTAMINADOS POR AGROTOXICOS NO BRASIL?

Segundo a pesquisa do IDEC (2021), todos os produtos
processados analisados que tinham trigo entre o0s ingredientes,
continham agrotoxicos. Analisando os resultados do Programa de
Anédlise de Residuos de Agrotoxicos em Alimentos (PARA), os
alimentos in natura que apresentaram as maiores médias de
irregularidades no periodo de 2001 a 2015 foram: piment&o,
abobrinha, morango, goiaba, uva, pepino, couve, alface, beterraba,
cenoura e abacaxi (Lopes; Albuquerque, 2021). Assim, priorizar a
compra desses alimentos cultivados no sistema organico pode ser
um bom comeco.

3.2 RECEBIMENTO DE ALIMENTOS

Se o tratamento térmico
(cozimento) dos alimentos
mata 0os micro-organismos,
por que devemos controlar
as etapas de recebimento e

armazenamento de
alimentos?




Um dos aspectos mais importantes nas etapas de recebimento e de
armazenamento é o controle da temperatura dos alimentos pereciveis, cujo
objetivo é manté-los por mais tempo possivel fora da chamada zona de perigo
(Figura 6). Esses alimentos, por possuirem grande quantidade de &agua e
nutrientes em sua composicdo, sdo mais susceptiveis a deterioracdo e a
ocorréncia de DTA. E o caso de carnes, leites e derivados, entre outros. Alias,
vocé vai perceber que o controle de temperatura € um dos aspectos mais
importantes a serem observados durante todo o processo de producdo em
servigos de alimentacéo.

Figura 6: Diferentes temperaturas e seus efeitos sobre 0s micro-
organismos

Fonte: Elaborado pelas autoras.

Antes, porém, de aprofundarmos essa questdo, vamos analisar outros
critérios que também devem ser observados durante a etapa de recebimento.

E importante saber que a recepc¢édo das matérias-primas deve ser realizada
em area protegida e limpa e, ainda, devem ser adotadas medidas para evitar
gue esses insumos contaminem os alimentos preparados. Vamos ver quais
sao as outras medidas de seguranca?

————@



3.2.1 Critérios envolvendo o fornecedor

Como vimos no capitulo 2, os entregadores de alimentos sdo também
considerados manipuladores de alimentos e, como tal, estdo sujeitos as
determinacOes da legislacdo sanitaria. Alem disso, em Santa Catarina, 0S
veiculos que transportam alimentos de origem animal e também os que
transportam produtos de panificacdo e confeitaria, entre outros, precisam ter
alvara sanitario de renovacao anual (Santa Catarina, 1987).

Figura 7: Exemplo de veiculo transportador de alimentos

Fonte: Freepik (2021).

BOAS PRATICAS NO RECEBIMENTO
DE MATERIAS-PRIMAS

\/ Entregadores e recebedores: Higiene pessoal satisfatoria e uso de
uniforme.
Veiculo: A

»
a) Deve possuir alvara sanitario (para os casos citados ‘
anteriormente).

b) Em bom estado de conservacdo e bem higienizado.
C) De uso exclusivo para o transporte de alimentos.

d) Os alimentos devem estar em compartimento
separado da cabine do condutor.

e) Controle de temperatura, nos casos de transporte de
alimentos refrigerados ou congelados.

f) Os insumos devem estar organizados de forma que
seja permitida a circulacdo do ar.

Fonte: Autoras (2021).
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3.2.2 Critérios envolvendo a matéria-prima

Para uma adequada avaliacdo da matéria-prima durante o recebimento,
vamos precisar usar oS nossos sentidos, como visao, olfato, tato e, em
alguns casos, o paladar e até a audicao. Veja:

a) Avaliacao da embalagem

\/Prazo de validade - O insumo nao pode
estar vencido e nem muito proximo da data
de vencimento, pois pode tornar seu uso

e | : invidvel, a depender do dia em que sera
ogndere (:dhi d usado.
L. NLHH{MIwh fone o

\/Estado da embalagem — As embalagens

Pmmm/ ey ‘ precisam estar integras e limpas, ou seja,
sl Conteido Liguido

/Bl ,.,.-,.w.f;ﬁ / sem perfurag?es ou desgastes, Ilyres de
ol % - umidade e sujidades. Enlatados e vidros de

conservas nao podem estar abaulados;
devem estar livres de vazamento, ferrugem e
0 conteudo n&do deve estar turvo. Caso
Fonte: ANVISA, (2020). contrario, pode transmitir a grave doenca
chamada botulismo.

Rotulo — Deve conter todas as informacdes
discutidas no item 3.1

[C? PRAZO DE VALIDADE

E o intervalo de tempo no qual o alimento, quando armazenado
conforme as condi¢cbes definidas pelo fabricante, deve permanecer
seguro e adequado para o0 consumo. Isto &, se consumido dentro do
referido prazo, o produto nédo deve causar DTA, nem se deteriorar e

Lnem ter suas caracteristicas modificadas.

J
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b)Avaliacao das caracteristicas sensoriais dos alimentos

E importante conhecer as caracteristicas desejaveis de cada produto e no
momento do recebimento verificar se a aparéncia, o odor, a cor, a textura e o
sabor (quando possivel, degustar) estdo adequados. Exemplos:

Carne bovina fresca — Deve apresentar cor
vermelho-brilhante (em embalagem a vacuo
apresenta cor mais escura), gordura branca, firme
a presséo dos dedos e cheiro agradavel.

Aves — Pele entre branco e amarelo, superficie

brilhante, firme a pressao dos dedos e cheiro
agradavel.

Ovos — Casca limpa e sem rachaduras e
cheiro agradavel.

Peixe fresco — Pele brilhante; escamas bem
aderidas; olhos brilhantes e salientes;
musculatura elastica (volta a posi¢ado inicial,
apOs ser pressionada); guelras vermelhas,
brilhantes e Umidas e cheiro suave.

Camarédo — Cabeca presa ao corpo, carapaca
firme, olhos brilhantes e cheiro agradavel.

\/ Ostras — Devem  apresentar cheiro
caracteristico e devem estar fechadas.
Quando abertas, indica que estdo mortas, o
que é resultado da lesdo ao mausculo
responsavel por unir as valvas e manté-las
fechadas.

\/ Frutas e hortalicas — Cores, texturas e cheiros
caracteristicos, sem danos fisicos, sem mofo,
sem partes amolecidas e deterioradas.




c) Temperaturas de recebimento

A conferéncia das caracteristicas sensoriais dos alimentos é muito
importante, porque ndo podemos servir nem consumir alimentos deteriorados.
Mas, como vimos no Capitulo 1, as bactérias patogénicas nem sempre
danificam os alimentos, ou seja, ndo modificam a textura, ndo deixam odor,
nem gosto diferentes. Por essa razdo, devemos trabalhar preventivamente,
mantendo os alimentos em temperaturas que néo favorecam a multiplicacéo
de micro-organismos. Veja as temperaturas recomendadas para o
recebimento de alimentos (Quadro 1).

Quadro 1: Temperaturas recomendadas para o recebimento de alimentos

RESFRIADOS/ PESCADOS

CONGELADOS REFRIGERADOS FRESCOS

-18 °C, P
A Conforme especificagao do
com tolerancia i Recomenda-se
fabricante

de até receber no maximo

-12 °C, ou “duro (Ate 10 °C, o e e
como pedra” * preferencialmente até 4 °C)

Fonte: Manual de elementos de apoio para o Sistema APPCC (2001).

* Ndo pode haver evidéncias de descongelamento (formacdo de gelo superficial e/ou agua
dentro da embalagem), tampouco indicio de recongelamento (formacdo de gelo de cor
avermelhada).

rCOMO MONITORAR AS TEMPERATURAS?j
g ) Alimento congelado “duro como pedra” nao precisa ter
|

sua temperatura monitorada.

Em alimentos resfriados/refrigerados que podem ter
sua embalagem perfurada, recomenda-se usar
. termdémetro tipo espeto. Caso contrario, pode-se

colocar o0 espeto do termOGmetro entre duas

embalagens dos alimentos e aguardar um pouco, para
Fonte: Freepik

(2021). depois ver a temperatura que marcara o termémetro.
Outra possibilidade € wusar o termOmetro digital
\ infravermelho. y
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d)Produtos nao aprovados

Produtos nao conformes, ou seja, ndo aprovados durante a
inspecédo no recebimento, devem ser imediatamente devolvidos
ao fornecedor, via entregador, com reposicdo posterior ou
ressarcimento.

Nos casos em que a devolucdo nao possa ser realizada no ato, o produto
reprovado devera ser devidamente identificado (com o motivo que originou a
reprovacao e data). Deve também ser levado para um local especifico para
essas situacOes, separado dos demais alimentos, para que ndo ocorra a
utilizac&o indevida.

3.2.3 Ordem de prioridade do recebimento

Figura 8: Ordem de prioridade para o recebimento de diferentes
tipos de alimentos

ORDEM 0 QU E
DE
PRIORIDADE ; ; ;
PESCAE;!QS E FRUTQS DO

MAR REFRIGERADOS

ALIMENTOS
'REFRIGERADOS/
RESFRIADOS . -

ALIMENTOS
CONGELADOS.

VEGETAIS FRESCOS

'ALIMENTOS NAO
PERECIVEIS

Fonte: Elaborado pelas autoras.
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A ordem de prioridade serve para quando ha mais de um fornecedor para
receber ao mesmo tempo. A checagem dos insumos deve comecar sempre
por aqueles alimentos que precisam ter um controle mais rigoroso de
temperatura e finalizar com os nao pereciveis ou pouco pereciveis (Figura 8).
Os alimentos pereciveis devem ser armazenados imediatamente apos o
recebimento.

DICAS IMPORTANTES!

Como vimos, sao muitos os critérios a serem observados durante o

recebimento dos insumos. Por essa razao, torna-se relevante ter pelo
menos uma pessoa bem capacitada e, de preferéncia, exclusiva para as

etapas de recebimento e armazenamento.

2)E importante também deixar bem claro para os fornecedores as
condi¢cdes para o recebimento.

3 Para facilitar os controles exigidos na etapa de

)recebimento, aconselha-se fazer o uso de uma
planilha check-list que contenha todos os itens a
serem conferidos e que seja de facll
preenchimento.

4 Essas planilhas que contém os dados do

) recebimento, como as temperaturas
monitoradas, servirdo como registros dessa
etapa do processo e poderdo ser utilizadas
também para avaliar os fornecedores.

Fonte: Autoras (2021).

3.3 ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS

O armazenamento cuidadoso pode evitar perdas de produtos por
deterioracdo e/ou vencimento do prazo de validade e também prevenir a
ocorréncia de DTA.

—-—————@



Para elaborarmos alimentos seguros e
também prevenir sua deterioracdo, é necessario
evitar a multiplicacdo de micro-organismos
patogénicos e deteriorantes, respectivamente.
Sabemos que a multiplicacdo desses seres
microscopicos depende de fatores intrinsecos e
extrinsecos aos alimentos, como acidez (pH),
atividade de agua (Aa), temperatura, umidade e
composicado gasosa do meio ambiente.

Fonte: Unsplash (2021).

E por essa razdo que diferentes tipos de alimentos irdo necessitar de
diferentes formas de armazenamento. Por exemplo, o leite em po, por ser
seco (baixa Aa), pode ser armazenado em temperatura ambiente.

Uma conserva de pepino, por ser muito acida (baixo pH)
e, por estar sem contato com o oxigénio (vidro lacrado),
também pode ser armazenada em temperatura ambiente.

Entretanto, um alimento que néo é
seco, nem muito acido, como, por
exemplo, a carne in natura (crua), deve

ser armazenado na geladeira, quando for utilizado em

pequeno intervalo de tempo, ou no freezer e/ou camara &Q(?’vb

de congelamento para um maior intervalo de utilizac&o.

Assim, pode-se dizer que 0 armazenamento de alimentos pode ser de trés
diferentes formas (Figura 9).

Figura 9: Tipos de armazenamento de alimentos

ARMAZENAMENTO
DE ALIMENTOS

CONGELADO
(Ideal -18 °C

ou mais frio )

SECO
REFRIGERADO
(Temperatura

ambiente) (1a10°C)

Fonte: Elaborado pelas autoras.
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Antes de conversarmos sobre as especificidades de cada um, confira as
orientacdes gerais:

J Manter o local (estoque) arejado, limpo, organizado e livre de umidade.
J N&o pode haver residuos de alimentos ou materiais fora de uso.

J Realizar controle efetivo de vetores e pragas urbanas (ver Capitulo 5).
J Descartar embalagens externas, como caixas de madeira ou papelao.

S0 abrir nova embalagem de um produto apos se certificar de que nao
exista outra ja aberta.

Os alimentos devem ser mantidos protegidos. Se a embalagem original
estiver comprometida, isto €, com alguma perfuracéo ou desgaste, deve
ser substituida.

J Utilizar utensilios limpos para o fracionamento.

Em caso de transferéncia de embalagem, identificar os produtos com
J etiqueta (veremos os detalhes mais adiante).

J Sequir o sistema PVPS — Primeiro que Vence, Primeiro que Sai.

g VOCE SABE O QUE E PVPS?

E um sistema de organizacdo baseado na ordem de vencimento
dos alimentos, ou seja, eles sdo alocados de forma que os que
possuem um prazo de validade mais curto figuem a frente e os que
possuem uma validade maior figuem mais atras. Dessa forma, &
dada uma visibilidade maior para aqueles que vencem primeiro,
favorecendo a sua utilizagao. Veja um exemplo na Figura 10.

Cabe Ilembrar que nem sempre o insumo comprado
posteriormente tera prazo de validade maior. Assim se justifica o
uso do PVPS e a necessidade de observar as datas de validade

no momento do armazenamento.
. S
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Figura 10: Exemplo de aplicacdo do PVPS no armazenamento

Fonte: Elaborado pelas autoras.

3.3.1 Estoque Seco

Figura 11: Armazenamento de alimentos em estoque seco

Fonte: Autoras (2021).

E no estoque seco onde vamos armazenar os alimentos que n&o
necessitam de um controle tdo rigoroso de temperatura, que Sao 0sS
chamados “alimentos n&o pereciveis” ou “pouco pereciveis”. Exemplos:
cereais e leguminosas (arroz, aveia, feijao, lentilha...), leite em pé, farinhas,
massas secas, biscoitos, acucar, 6leo, alimentos enlatados, conservas e
bebidas e alimentos em embalagens do tipo “longa vida”.

——_—@



Mas, mesmo nesses casos, a temperatura do ambiente e a umidade
também precisam ser controladas. O ideal € que o ambiente permaneca em
uma temperatura de até 25 °C e que seja mantido seco e arejado.

O QUE E IMPORTANTE OBSERVAR EM UM
ESTOQUE SECO?

\/ Respeitar o limite de empilhamento, para facilitar a

circulacao do ar e a limpeza do ambiente.

Dispor os produtos sobre paletes, estrados fenestrados ou
prateleiras, feitos com material que viabiliza a limpeza e a
desinfeccdo, a 30 cm do ch&do, no minimo (Santa Catarina ,
1987).

O

\/ Manter os alimentos afastados do teto, das paredes (20 D
cm) e entre as pilhas de alimentos para permitir a circulacéo
do ar e facilitar a limpeza (Silva Janior, 2014).

Armazenar materiais de limpeza e produtos descartaveis

separados dos alimentos.

ARMAZENAMENTO DE MATERIAIS DE A

LIMPEZA

Devem ser armazenados preferencialmente em um depdsito
exclusivo. Entretanto, se ndo houver essa possibilidade, deve-se,
entdo, armazena-los em estantes/estrados separados e jamais em
prateleiras dispostas sobre os alimentos. Caso haja vazamento nos
produtos de limpeza que estejam armazenados acima dos alimentos,
estes poderdo sofrer contaminacdo quimica, resultando,
necessariamente, no seu descarte.

E importante também que a rotulagem dos » ®
produtos de limpeza seja mantida, para evitar
usos inadequados e até mesmo acidentes.
Ressalta-se que ndo é permitido o uso daqueles

gue nao tenham registro do Ministério da Saude.
\. J

—————@




3.3.2 Estoque a frio

Compreende o armazenamento em geladeiras, freezers e camaras frias.
Aqui se armazenam o0s alimentos pereciveis, ou seja, aqueles que
necessitam de temperaturas baixas para se manterem seguros e nao
deteriorados. Exemplos: carnes, peixes, frutos do mar, ovos, leite e
derivados, alimentos cozidos, algumas frutas e hortalicas, entre outros.

A temperatura de refrigeracéo pode ser de 1 °C a 10 °C, dependendo do
tipo de alimento a ser armazenado. Porém, para a maioria dos alimentos
pereciveis, recomenda-se 4 °C. Cabe lembrar que, nessas temperaturas, 0s
micro-organismos continuam a se multiplicar, porém de forma mais lenta,
razdo pela qual alimentos refrigerados também se deterioram com o passar
do tempo.

O armazenamento ideal de congelamento deve ser em temperatura de -18
°C ou mais frio. Convém Ilembrar também que, mesmo durante o
congelamento, alguns micro-organismos sobrevivem e voltam a se multiplicar
quando encontram condi¢ces favoraveis (temperaturas da zona de perigo,
por exemplo).

r N

("3 ATENGAO!

Temperaturas de refrigeracéo e congelamento sao fundamentais
para controlar a multiplicacdo de micro-organismos! Por essa razao,
as temperaturas de geladeiras, freezers e camaras frias devem ser
monitoradas diariamente e registradas em planilhas.

Nos casos de deteccao de irregularidades (temperaturas
inadequadas), os alimentos devem ser levados para outro
equipamento que esteja funcionando, e o conserto do equipamento
gue apresentou problema deve ser providenciado com urgéncia.

Nao da para falar em producao segura de alimentos em
servicos de alimentacdao sem o uso de termémetro!

D G e il O J
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Para um adequado armazenamento a frio, faz-se necessario observar as
seguintes questoes:

Manter os equipamentos de frio limpos e organizados.
Recomenda-se higienizacdes, pelo menos semanais,
para geladeiras, e quinzenais ou mensais para
freezers e camaras frias.

equipamentos cujas temperaturas  sejam

Armazenar 0s alimentos pereciveis em J
adequadas aos diferentes tipos de produtos.

Manter todos os alimentos bem protegidos em
J embalagens fechadas ou potes fechados, devidamente
identificados.

Para evitar a contaminacdo cruzada, € preciso
separar alimentos crus e cozidos, pois 0S crus
podem contaminar 0s cozidos. Recomenda-se
armazenar em equipamentos diferentes ou de
acordo com a Figura 12.

Figura 12: Forma de organizacéo de geladeiras e cAmaras frias
para evitar a contaminacgao cruzada

Em cima: PRONTOS

Meio: PRE-PREPARADOS

Observacao: Lembre-se de manter os alimentos sempre protegidos.
Fonte: Elaborado pelas autoras (2021).




Para o bom desempenho de geladeiras, freezers e camaras frias, é
importante:

Respeitar o limite da capacidade de armazenamento dos equipamentos.

Quando sobrecarregados, a refrigeracdo e o0 congelamento ficam
prejudicados, podendo ocasionar perdas e/ou 0 comprometimento da
gualidade e a seguranca dos alimentos ali armazenados.

Evitar a abertura constante das portas, o que faz aumentar as
temperaturas internas dos equipamentos e, consequentemente, dos
alimentos armazenados.

Jamais forrar as prateleiras das geladeiras com plasticos ou toalhas,
pois isso dificulta a circulagdo do ar frio, prejudicando o bom
funcionamento do equipamento.

Evitar o acumulo de gelo nas serpentinas (ndo mais que 1 cm), pois
prejudica o funcionamento do equipamento. Verificar se o equipamento
precisa de manutencdo ou se a abertura das portas esta muito constante.

Adotar medidas que favorecam a refrigeracdo e o congelamento de

forma mais rapida. Exemplos: armazenar volumes pequenos de
alimentos (altura maxima de 10 cm ou peso menor que 2 kg), sempre que
possivel; utilizar equipamentos de congelamento rapido, também conhecidos
como ultracongeladores; evitar sobreposicdes completas dos alimentos; dar
preferéncia para o armazenamento em forma de cruz, como na Figura 13.

Figura 13: Forma de armazenamento que facilita a circulagao do ar
frio (bandejas com alimentos, vista superior)

i:onte: Elaborado pelas autoras (20_21).
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ULTRACONGELADORES

S&o0 equipamentos relativamente novos em servicos de
alimentacdo e que auxiliam muito na seguranca dos alimentos.
Alimentos congelados ou refrigerados rapidamente tendem a ser
mais seguros (passagem rapida pela zona de perigo) e ter mais
gualidade. O congelamento lento, por formar particulas grandes
de gelo dentro dos alimentos, destroi estruturas internas que
fazem com que o alimento perca liquidos, afetando negativamente
0 sabor, a textura e a qualidade nutricional do produto final.

3.3.3 Prazo de validade

E importante controlar os prazos de validade dos alimentos armazenados.
Em geral, alimentos acondicionados em geladeiras e camaras frias tém prazo
de validade menor do que aqueles armazenados no estoque seco.

FIQUE DE OLHO NOS PRAZOS
°° DE VALIDADE DOS ALIMENTOS
ARMAZENADOS!

Para produtos (alimentos e materiais de limpeza) com embalagem original
integra vale o prazo de validade indicado na embalagem, desde que
atendidas as condi¢cdes de armazenamento recomendadas.

Apés a abertura da embalagem, sera necessario indicar um novo prazo
de validade, que vai depender do tipo de alimento e onde ele sera
armazenado. Para alimentos preparados ou em preparo, 0 prazo de
validade também vai depender de onde serd armazenado, se refrigerado ou
congelado. Veja o esquema (Figura 14).

——_—@



Figura 14: Como determinar os novos prazos de validade para
alimentos secos, refrigerados e congelados

SECO- Sequir as recomendacodes "apos aberto..." que
constam na embalagem

REFRIGERADO- Seguir as recomendacdes "ap0s aberto...'

gue constam na embalagem ou seguir o Quadro 2.

CONGELADO- De acordo com as temperaturas do freezer
ou camera fria (Quadro 3).

ARMAZENAMENTO

Fonte: Elaborado pelas autoras (2021).

Vamos especificar melhor:

Alimentos secos com a embalagem aberta
Exemplo: Dos 5 kg de arroz, 3 kg foram utilizados e os 2 kg restantes serao

armazenados. Nesse caso, deve-se adotar o novo prazo de validade recomendado
pelo fabricante, “apds aberto consumir em ... dias”. Caso tal informacéo néo esteja
disponivel, recomenda-se entrar em contato com o fabricante para saber o novo
prazo de validade.

Alimentos refrigerados com a embalagem aberta
Exemplo: Da embalagem de 1 kg de queijo, 0,7 kg foram usados e os 0,3 kg
gue sobraram serdo armazenados. Deve-se adotar também o novo prazo de
validade “apo6s a abertura da embalagem”, recomendado pelo fabricante ou
seguir o que recomenda o Quadro 2.

Alimentos congelados com a embalagem aberta
Exemplo: De 20 kg de frango, os 3 kg restantes que ndo foram usados e nem
descongelados precisam ser armazenados. Nesse caso, 0 hovo prazo de validade
vai depender da temperatura do freezer/camara fria em que o alimento sera
armazenado. As orienta¢des constituem o Quadro 3.




Alimentos em preparo ou ja preparados

Exemplo: Molho de tomate preparado no estabelecimento. Se for refrigerado,
seguir o Quadro 2 — Prazos de validade de alimentos refrigerados (Alimentos poés-

coccéao/até 4 °C/72 horas) e se congelado seguir o Quadro 3 — Prazos de validade 4
de alimentos congelados (vamos supor que o freezer esteja funcionando muito

bem: abaixo de -18 °C /até 90 dias).

Quadro 2: Prazos de validade de alimentos refrigerados

ALIMENTOS

Pescado cru

TEMPERATURA

Até 4 °C ou mais frio
Até 2 °C ou mais frio

TEMPO MAXIMO

24 horas (1 dia)
72 horas (3 dias)

Carnes

Até 4 °C ou mais frio

72 horas (3 dias)

Carnes muito manipuladas*

Até 4 °C ou mais frio

48 horas (2 dias)

Frios e embutidos, fatiados,
picados ou moidos

Até 4 °C ou mais frio

72 horas (3 dias)

Alimentos pés-cocgao

Até 4 °C ou mais frio

72 horas (3 dias)

Pescado pés-coccao

Até 4 °C

24 horas (1 dia)

Alimentos com maionese

Até 6 °C ou mais frio
Até 4 °C ou mais frio

24 horas (1 dia)
48 horas (2 dias)

Sobremesas, frios e
laticinios

Até 8 °C ou mais frio
Até 6 °C ou mais frio
Até 4 °C ou mais frio

24 horas (1 dia)
48 horas (2 dias)
72 horas (3 dias)

Frutas, verduras e legumes
higienizados, fracionados ou
descascados

Até 5 °C ou mais frio

72 horas (3 dias)

* Espetos mistos, bife rolé, carnes empanadas, prepara¢cdes com carne moida.
Fonte: Silva Jr. (2014); S&o Paulo (2013).
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Quadro 3: Prazos de validade de alimentos congelados

TEMPERATURA TEMPO MAXIMO

DeOa-5°C Até 10 dias
De -6°C a-10°C Até 20 dias
De -11°Ca-17°C Até 30 dias
-18 °C ou mais frio Até 90 dias

Fonte: Adaptado de Silva Juanior (2014)

3.3.4 lIdentificacéao

Todos os alimentos devem ser mantidos identificados durante o
armazenamento. Quando retirados das embalagens originais, os alimentos
devem ser identificados com uma etiqueta. Alimentos em preparo ou ja
preparados que precisam ficar armazenados também devem ser
identificados. A etiqueta deve conter, no minimo, as informacfes da Figura
14. Pode-se também colocar o peso do alimento para facilitar o controle do
estoque.

Figura 14: Informacdes minimas para etiquetas de identificacdo dos
alimentos

4 )

Nome do produto / alimento:

Data de fracionamento (retirada da embalagem)
ou da producéao:

Novo prazo de validade:

\. J

Fonte: Elaborado pelas autoras.
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Hoje em dia, ja € possivel encontrar etiquetas prontas no mercado, o que
facilita o preenchimento.

Vamos usar o exemplo do molho de tomate preparado numa pizzaria
qualquer, sendo que uma parte sera refrigerada e outra congelada dentro do
estabelecimento.

Figura 15: Etiqueta para o molho de tomate a ser refrigerado

Nome do alimento: Molho de tomate

Data de producao: 12/11/2021

Novo prazo de validade: 15/11/2021

Fonte: Elaborado pelas autoras.

Figura 16: Etiqueta para o molho de tomate a ser congelado

Nome do alimento: Molho de tomate

Data de producao: 12/11/2021

Novo prazo de validade: 10/02/2022

Fonte: Elaborado pelas autoras.

Vale lembrar da importancia de armazenar o molho de tomate em
peqguenos volumes de alimentos (altura maxima de 10 cm ou peso menor
gue 2 kg), tanto se refrigerado, quanto congelado.

FIQUE DE OLHO!
ALIMENTOS NAO IDENTIFICADOS
PODEM SER APREENDIDOS OU
INUTILIZADOS DURANTE UMA

INSPECAO SANITARIA.




3.3.5 Como armazenar uma sobra de alimento ou
um alimento cuja embalagem esta danificada?

Os alimentos que tiveram suas embalagens danificadas, ou que sobraram
ap6s abertura da embalagem original ou, ainda, que sobraram apds o
preparo, devem ser transferidos para um recipiente limpo, com tampa, ou
para uma embalagem né&o utilizada, devendo o alimento ficar totalmente
protegido. Tal recipiente ou embalagem deve ser mantido devidamente
identificado.

Vamos dar o exemplo do queijo. A embalagem original tinha 1 kg e destes
sobraram 0,3 kg que serdo armazenados numa geladeira com bom
funcionamento (4 °C). O queijo que sobrou sera transferido para um pote
limpo, com tampa, identificado com uma etiqueta (Figura 17) e, em seguida,
levado para refrigeracao.

Figura 17: Exemplo de acondicionamento e identificagcdo de sobra de queijo
refrigerada

Alimento: Queijo

Data de fracionamento: 12/11/2021

\Validade: 17/11/2021

4 )

NA EMBALAGEM DO

QUEIJO CONSTA: i o

« imento: Queijo

M anten h a Datade fracionllmentot 12/11/2021
refrigerado e Validade: 17/11/2021

consumir em até 5

L dias”. )

Fonte: Elaborado pelas autoras.
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No capitulo 4, vocé tera a oportunidade
de assistir a uma videoaula sobre o
aproveitamento de sobras, onde essas
guestdes serdo abordadas.

Se o tratamento térmico (cozimento)
dos alimentos mata os micro-
organismos, por que devemos

controlar as etapas de recebimento e ~
armazenamento de alimentos?

Vamos pensar juntas/os?

=» Primeiro: 0 alimento pode se deteriorar durante o transporte e o
armazenamento, ou seja, ha grande risco de perdas e desperdicios.

=» Segundo: A multiplicagéo de micro-organismos durante o armazenamento
torna-se fonte de contaminacao de todo o ambiente.

<> Terceiro: De fato, guando submetida a altas temperaturas, a maioria dos
micro-organismos é eliminada. Porém, como vimos no Capitulo 1, ha micro-
organismos que formam esporos ou toxinas termoestaveis, ou seja,
resistentes a altas temperaturas. Exemplificando: Imagine um frango
desfiado, contaminado por Staphylococcus aureus durante a manipulacéo,
armazenado em uma geladeira com funcionamento ruim, ou seja, em
temperatura da zona de perigo. O Staphylococcus vai se multiplicar e
produzir a toxina. Essa toxina ndo vai ser destruida, mesmo que o frango
cozinhe em algum molho. Os consumidores provavelmente terdo uma DTA.

=» Quarto: Nem todos os alimentos passam pelo cozimento; por exemplo, o
gueijo que sera utilizado em um sanduiche.

Concorda?

————@



Agora, para fechar este capitulo,
vocé pode ouvir o podcast sobre

a importancia do controle da
temperatura em servicos de

alimentacao: Pmonﬁlﬁij

Veja no préximo capitulo quais sao as praticas recomendadas nas demais
etapas de producdo de um alimento para que o consumidor receba um
alimento livre de contaminantes, ou seja, seguro!




CAPITULO 4
PRODUCAO DE )
RALIMENTOS: DO PRE-
'‘PREPARO AO
CONTROLE DE SOBRAS

Autoras: Andréia Goncalves Giaretta
Juliana Figueiredo Oliveira Costa

Alguma vez, ao estar prestes a degustar e saborear uma refeicao,
semelhante a da figura acima, vocé se perguntou quais o0s cuidados o
manipulador de alimentos teve ao prepara-la? Sera que esta preparacao foi
produzida empregando as regras de higiene e manipulacdo de alimentos?
Vocé ja parou para refletir quais seriam essas regras?

Entdo, é sobre isso que vamos conversar a partir de agora. Ao longo deste
capitulo, falaremos sobre os cuidados necessarios para garantir a seguranca
dos alimentos nas etapas de pré-preparo, preparo e distribuicdo. Ao final dele,
vocé deve estar apto/a para elencar quais os cuidados necessarios ao se
preparar uma refeicao deliciosa como a da figura. Boa leitura!

4.1 PRE-PREPARO DOS ALIMENTOS
4.1.1 Como higienizar os vegetais?

De acordo com a legislacéo sanitaria federal (Brasil, 2004), os alimentos a
serem consumidos crus devem ser submetidos a higienizacdo, a fim de
reduzir a contaminacdo superficial. As etapas que compreendem a
higienizacado dos vegetais estdo apresentadas na Figura 1.

r
D CONFIRA A VIDEOAULA SOBRE A
HIGIENIZACAO DOS VEGETAIS:
m B G
\ ¢ y
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Figura 1: Etapas da higienizacdo de vegetais

HIGIENIZACAO DOS

VEGETAIS

1. SELECAO
2. LAVACAO
3. DESINFECCAO

4. ENXAGUE

Fonte: Elaborado pelas autoras.

4.1.1.1 Como acontece cada etapa?

| - Selecao

A primeira etapa do processo de higienizacdo compreende a eliminacao
das partes estragadas do vegetal a ser higienizado. Inicialmente, vocé ira
desfolhar e retirar as folhas estragadas (quando necessario) e, depois, iniciar
0 processo de lavacao.

Il - Lavacao

Devemos lavar folha por folha ou fruta por fruta, em agua corrente,
esfregando bem o vegetal com os dedos, principalmente nas areas mais
sujas, como os talos da alface. Sugere-se que as folhas sejam lavadas com
os talos para baixo, porque isso facilitara o processo de retirada das
sujidades. N&o se recomenda usar esponja, escova e detergente. Somente
depois de lavados podemos fazer a desinfeccéo dos vegetais.

—eeeeeeo




lll - Desinfeccao

A terceira etapa € composta pela desinfec¢cdo ou sanitizacdo do vegetal.
Significa eliminar ou reduzir os micro-organismos patogénicos da superficie
do alimento, até niveis suportaveis, sem risco a saude. Pode-se utilizar a
solucdo clorada como desinfetante ou outros produtos aprovados pela
ANVISA. Deve-se deixar de molho nessa solugcdo os vegetais (frutas,
verduras, hortalicas) que serao servidos crus, na forma de saladas, saladas
de frutas, sucos, entre outros.

Qual o produto podemos usar para desinfetar
os alimentos e qual a sua quantidade?
Em geral, utiliza-se produto a base de cloro. Ha

produtos especificos para a higienizacdo de vegetais,
mas o produto mais utilizado é a agua sanitaria,
aquela que a gente compra no supermercado.

E IMPORTANTE LER, NO ROTULO DA
AGUA SANITARIA, SE ELA E PERMITIDA
PARA A DESINFECCAO DE ALIMENTOS.
ISSO E IMPORTANTE PORQUE EXISTE

UMA VARIEDADE DE AGUAS

SANITARIAS A VENDA E NEM TODAS

SAO PROPRIAS PARA USO EM

ALIMENTOS.
\ J

Como preparar a solucao clorada?

Para cada 1 litro de agua, misturar 1 colher de sopa de agua sanitaria
(Figura 2). Dependendo do alimento, 1 litro de solucdo clorada € muito pouco
para realizar a higienizacdo. Portanto, poderao ser preparados trés, quatro ou
mais litros de solucéo clorada, dependendo do volume de alimentos que vocé
ird higienizar. Se usar 4 litros de agua, misturar 4 colheres de sopa de agua
sanitaria para fazer a solucdo clorada. E assim sucessivamente. ApOs
preparar a solucéo clorada, mergulhar os alimentos nessa mistura.

——————————————)




Figura 2: Etapas da higienizac&o de vegetais

Preparo de solucao clorada

1 colher de sopa de agua sanitaria* + 1 litro de agua

*Produtos clorados em pd, seguir orientacao do fabricante
\ J

Fonte: Elaborado pelas autoras.

Todas as partes do alimento devem
ficar submersas na solucao?

E importante destacar que, quando colocamos o0s
alimentos de molho na solucéo clorada, eles precisam ficar
totalmente submersos. Por exemplo, ao mergulhar as
folhas de alface na solucao clorada, observaremos que a
alface que fica na parte superior da agua vai boiar (Figura
3A).

O correto é afundar totalmente o alimento na solucao
clorada. A solucdo clorada necessita “abracar’” toda a
superficie do alimento, para que ela consiga eliminar ou
reduzir de forma similar os micro-organismos da superficie
dos alimentos. Portanto, para isso acontecer, o alimento
deve estar totalmente submerso. Para conseguirmos isso,
pode-se colocar um objeto sobre o alimento que esta
sendo desinfetado. Por exemplo, pode-se colocar um prato
de sobremesa e/ou um recipiente com agua para afundar
este prato (Figura 3B).




Figura 3: A: Alface emergindo na 4gua clorada B: Alface imersa em agua
clorada

Fonte: Elaborado pelas autoras.

Por quanto tempo devemos deixar o
alimento de molho na solucao clorada?

Minimo: 10 minutos
Maximo: 20 minutos
Média de 15 minutos

IV - Enxague

Apés deixar o alimento submerso pelo tempo necessario na solucdo
clorada, deve-se desprezar a solucéo clorada e iniciar o enxague sob agua
corrente. Nao ha a necessidade, nesta etapa, de lavar folha por folha, verdura
por verdura, ou fruta por fruta, como na primeira etapa. Pode-se lavar de uma
maneira geral, colocando agua sobre o alimento no proprio recipiente onde
aconteceu a desinfeccdo daquele vegetal, mexer brevemente e desprezar a
agua.

Opcionalmente, recomenda-se, apos 0 enxague desse alimento, preparar
uma solucédo de vinagre a 2%, utilizando 10 ml de vinagre para cada 1 litro de
agua e deixar o alimento de molho por 15 minutos (Silva Junior, 2014). Por
exemplo, no caso da alface, depois de retira-la da solucéo clorada e fazer o
enxague em agua, pode-se mergulha-la nesta solucdo de vinagre, deixar de
molho por 15 minutos e fazer o enxague novamente com agua. Pronto! A
fruta ou hortalica estara pronta para o consumo.
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E importante destacar que, quando se lava folha a
FIQUE folha em agua corrente, retira-se apenas 74% das
sujidades presentes no alimento. Quando ¢é
efetuada a correta higienizacdo, fazendo-se as

guatro etapas, consegue-se eliminar 94,5% das
sujidades e micro-organismos presentes no alimento. E quando se faz a
higienizagcdo, seguida da solucado de vinagre a 2%, elimina-se 99,8% das
sujidades e micro-organismos presentes. Nesse sentido, € extremamente
importante fazermos o processo de higienizacdo de forma correta (Silva

Janior, 2014).

ATENTO!

4.1.2 Peculiaridades sobre a higienizacao dos
vegetais

Existem algumas peculiaridades na higienizacédo do:
alho poro, repolho, abacaxi e cogumelos secos.
Vamos conhecé-los!

Alho-poré

O bulbo do alho-por6, aquela parte branca que normalmente é usada para
se fazer salada, ou para se temperar os alimentos, é que fica submersa na
terra, conforme a Figura 4. O bulbo cresce debaixo da terra. Portanto, esse
bulbo vai conter micro-organismos, terra e sujidades.

Figura 4: Alho-poré

Fonte: Freepik (2021).
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CONFIRA AS VIDEOAULAS
SOBRE A HIGIENIZACAO DO
ALHO-PORO:

:
m E A HIGIENIZACAO DO ABACAXI:

CLIQUE AQUI!

\ J

Repolho

No repolho, as folhas crescem de fora para dentro, ou seja, as folhas vao
se fechando e vao formando o repolho, como vemos na Figura 5. Por esse
motivo, € comum ter terra, micro-organismos e sujidades no interior da
cabeca do repolho. E importante, pois, higieniza-lo, especialmente se vocé for
utiliza-lo cru, na salada ou salpicéo.

Figura 5: Repolho

Fonte: Freepik (2021).

Como é feita a higienizag¢édo do repolho? Desfolhar todo o repolho, lavar as
folnas em agua corrente e realizar a técnica da higienizagdo, como vimos
anteriormente.

——————————————————




Abacaxi

Outro alimento que requer atencdo no processo de higienizacdo € o
abacaxi. E interessante descartar a coroa do abacaxi antes do seu
armazenamento e higienizacdo. Isso porque, dentro da coroa, muitas vezes,
h& ovos de parasitas e baratas. Agora, se houver a necessidade de utilizar a
coroa, como decoracgao, por exemplo, ela deve ser higienizada junto com o
abacaxi, para, entdo, poder ser utilizada.

Figura 6: Abacaxi

Fonte: Freepik (2021).
4 )
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E necessario higienizar todas as frutas e hortalicas
que vocé for utilizar para preparar: salada de frutas,
frutas picadas, sucos de frutas, vitaminas, rodelas
de limao e laranja para colocar no copo do
refrigerante, frutas para coquetéis, frutas como
morango ou uva para fazer docinhos ou para utilizar
em recheios e coberturas de bolos. Enfim, todas
aquelas frutas e hortalicas que serdao consumidas
cruas.

Os hortifrutigranjeiros que serédo cozidos, como cebola,
tomate, repolho, alho-poro etc. ndo tém necessidade de
serem higienizados, apenas lavados em agua corrente

antes da sua utilizacao.

—————————————————



Cogumelos secos

Os cogumelos secos, como, por exemplo, o funghi secchi (Figura 7), néo
devem ser higienizados em solucéo clorada, pois eles tém a particularidade
de serem secos, duros e conter muita terra. Geralmente, sdo utilizados para
fazer molhos e risotos.

Figura 7: Cogumelos Secos

Fonte: Pixabay (2021).

A limpeza dos cogumelos deve ocorrer da seguinte forma: Deixar os
cogumelos de molho em agua. Apds, escorrer a agua do remolho, lavar os
cogumelos em agua corrente e, posteriormente, deixa-los de molho em agua
guente para hidrata-los. Apdés essas etapas, o funghi secchi estara pronto
para ser utilizado, uma vez que estara macio, sendo mais facil a sua
manipulacao.

4.1.3 Mitos sobre a higienizacao dos alimentos

FIQUE ATENTO!
E possivel utilizar somente o vinagre para
higienizar os hortifrutigranjeiros?

NAO! Para eliminar os micro-organismos, é necessaria uma solucio com
pH em torno de 3. Entretanto, a solu¢éo de vinagre ndo chega a esse pH. E
importante dizer que o vinagre € um limpante, ndo um desinfetante (Silva
Janior, 2014).




Por isso, ndo ha desinfeccdo quando € utilizada somente a solucdo de
vinagre para a higienizacdo dos vegetais. Lembre-se de que a solugao
indicada é a solucao clorada! A solucdo de vinagre pode ser utilizada de
forma opcional, mas vale lembrar: ao fazé-la, isso ird aumentar a eficacia na
eliminacdo de micro-organismos e sujidades, conforme orientado
anteriormente. Além do vinagre, o bicarbonato de sodio também NAO é
recomendado para a higienizacao dos hortifrutigranjeiros.

4.1.4 O que é importante saber sobre os ovos?

Quando se vai utilizar os ovos para as preparagcdes como omelete ou ovo
mexido, por exemplo, é recomendado:

Lavar bem sob agua corrente imediatamente antes do
uso, utilizando apenas os dedos. Nao se faz necessario o
uso de esponja, nem detergente, nem deixar de molho na
solucéao clorada.

N&o oferecer para consumo ovos crus (exemplo: maionese, mousse,
glacés) — alterar a receita ou utilizar ovos pasteurizados. Proibido
utilizar ovos crus em preparacdées que hao passarao por coccao
(Anivsa, 2004; Santa Catarina, 1987), por conta do risco de
Salmonella (perigo bioldgico).

3 Ovos fritos: servir com gemas duras.

Nao utilizar ovos com casca rachada. 4

De preferéncia, armazenar os ovos sob refrigeracao,
pois isso aumenta a sua durabilidade.

Nao utilizar as embalagens dos ovos pelo risco de 6
contaminacéo cruzada (vamos falar mais sobre elal!!!).

7 Ovos cozidos: estdo seguros com 8 minutos de
coccao apos a agua levantar fervura.
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g TESTE DO FRESCOR DO OVO

O teste do frescor do ovo identifica se 0 ovo que vai ser
consumido esta fresco e adequado para o consumo.
Como fazer a técnica? Colocar o0 ovo num copo com
agua. Se o ovo afundar, ele esta fresco. Se o ovo ficar na
metade do copo com agua, ele também estara fresco.

Porém, se ele boiar, estara velho.
\, y

4.1.5 Alimentos nédo pereciveis

4.1.5.1 Quais cuidados devemos ter antes de
manipular cereais e leguminosas?

Figura 8: Exemplos de cereais e de leguminosas

Fonte: Pixabay (2021).

Antes do preparo desses alimentos (Figura 8), € necessario:

Escolher o feijdo. Atentar para outros gréos, como: ervilha, lentilha,
soja, gréo de bico etc. Fique atento aos perigos fisicos!

\/ Lavar criteriosamente, antes da coc¢ao: pelo menos 3 enxagues.

Vocé tambéem pode seguir a recomendacé&o do fabricante. Se vier escrito na
embalagem do arroz que ndo € recomendavel lava-lo antes do seu uso,
pode-se seguir tranquilamente essa orientacao.

————————————————




4.1.5.2 Quais cuidados devemos ter antes de
utilizar alimentos enlatados?

Figura 9: Enlatados

Fonte: Pixabay (2021).

PREPARO

Lavar as embalagens externas antes de
usa-las em agua corrente. Se tiver
empoeirado: lavar com esponja,
detergente e enxuguar. Exemplo: latas,
vidros, sacos de leite, embalagem UHT.

Enlatados com vazamento, enferrujados,
estufados e com conteudo turvo — nado utilizar.

Usar somente abridor higienizado.

Transferir para potes e identificar com
etigueta o conteddo de enlatados néao
consumidos.
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4.1.5.3 Devemos nos preocupar com alimentos
desidratados e reconstituidos?

Alimentos como leite em po, achocolatados etc., apds a adicdo de agua
(reconstituicdo), estarao prontos para o consumo. Portanto, deve-se consumir
ou refrigerar imediatamente os alimentos reconstituidos.

Podemos usar o leite em pé para exemplificar. O leite € um alimento
extremamente perecivel.

Figura 10: Leite em pO reconstituido

Fonte: Pixabay (2021).

Ao reconstituir o leite em p6é com agua, temos que lembrar que este leite
estara pronto para o consumo. No leite em p0d, ndo temos a presenca da
agua, pois a industria alimenticia o retirou. Vimos, no Capitulo 1, que a agua
€ um fator necessario a multiplicagdo dos micro-organismos. Portanto, se
vocé nao for consumir imediatamente o leite em po reconstituido com agua, o
ideal é guarda-lo sob refrigeracéo.

4.1.5.4 Quais cuidados devemos ter ao manipular
alimentos pereciveis?

Figura 11: Carne, exemplo de alimento perecivel

Fonte: Pixabay (2021).
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Um assunto bastante polémico é a manipulacdo de alimentos pereciveis
como carnes bovina, suina, de frango, ovina, frutos do mar, leite e derivados
(manteiga, creme de leite, queijos, requeijao). Quando Vvocé estiver
preparando esses alimentos em temperatura ambiente, como, por exemplo,
cortando, limpando e/ou temperando, € importante que vocé faca essas
operagdes em, no maximo, 30 minutos. Assim, deve-se retirar pequenos
lotes do alimento da refrigeracdo, para conseguir respeitar 0 tempo maximo
de manipulacdo em temperatura ambiente.

Vamos exemplificar. Na Figura 12, pode-se acompanhar o fluxograma para
0 pré-preparo do peixe empanado. Vamos imaginar que temos 15 quilos de
peixe para empanatr.

Figura 12: Exemplo de fluxograma de pré-preparo de 15 kg de peixe para
empanar
Assim que finalizar o0 empanamento dessa

pequena quantidade, devolva esse peixe
para a geladeira e pegue mais uma porgao

Separe em por¢gbes menores,
deixando o que nédo sera utilizado em

refrigeragao. para empanar e assim sucessivamente.
15 kg Peixe 30 minutos Geladeira 30 minutos
para Manipule a porcéo Desta maneira os 15 quilos
empanar menor, em temperatura de peixe serdo empanados
ambiente  por no sem manté-los por mais de
maximo 30 minutos. 30 minutos em temperatura
ambiente.

Fonte: Elaborado pelas autoras.

Esse exemplo serve para carnes bovinas. Se tenho 10 quilos de filé
mignon para fazer medalhdes, vou retirando da geladeira em pequenas
guantidades para manipula-lo em, no maximo, 30 minutos em temperatura
ambiente, deixando o restante sob refrigeracao.

Para os frutos do mar, é importante que, apés o seu descongelamento,
sejam manipulados, temperados, preparados e consumidos no mesmo dia,
por conta do risco de deterioracéo desses alimentos. Como os frutos do mar
sao alimentos extremamente pereciveis, é importante que seja feito todo esse
preparo e manipulacdo no mesmo dia. Por exemplo: caso queira servir peixe
No seu restaurante na terca-feira, pode-se combinar com o fornecedor para
fazer a entrega neste dia, bem cedo, se o produto for fresco (ndo congelado).
Assim, 0 pré-preparo, 0 preparo e a distribuicdo (servir) acontecerdo no
mesmo dia.
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Durante o pré-preparo (limpar, descascar, cortar) de polvo, lula, camarao e
ostras, pode-se utilizar um vasilhame com gelo para manter esses alimentos
o tempo minimo possivel em temperatura ambiente (temperaturas da zona de
perigo). Entretanto, ainda € fundamental manipula-los, no maximo, em 30
minutos em temperatura ambiente, sempre em pequenos lotes e, assim que
concluir a operacéo, guarda-los sob refrigeragcdo. O fluxograma (Figura 13)
exemplifica o pré-preparo de 15 quilos de camarao.

Figura 13: Exemplo de fluxograma de pré-preparo de 15 kg de camarao

Para essa pequena quantidade de
camardo, pode-se utilizar uma tigela com
gelo, enquanto se limpa e descasca 0s

Separe em por¢gBes menores,
deixando o que nédo sera utilizado em

refrigeracao. eamarses.
15 kg 30 minutos Geladeira
camarao Manipule a por¢cdo menor, O restante dos camardes
em temperatura ambiente, deve ficar  refrigerado
por no maximo 30 enquanto espera para ser
minutos. limpo e descascado.

Fonte: Elaborado pelas autoras.

4.2 PREPARO DOS ALIMENTOS

4.2.1 Quais cuidados devemos ter no preparo dos
alimentos?

7

O preparo dos alimentos é a etapa em que o0s alimentos sofrem
MODIFICACOES por meio da higienizac&o, tempero, corte, porcionamento,
selecédo, escolha, moagem e/ou adicédo de outros ingredientes.




Figura 14: Cuidados no pré-preparo

Preparar antecipadamente toda a mise en place, que é a separacao e o
porcionamento dos ingredientes que serao utilizados na preparacgao.

PREPARO

Lavar as embalagens que envolvem os
alimentos, antes de abri-las.

Observar as caracteristicas dos produtos e das
embalagens se estdo em condi¢cdes de uso.

Identificar todos os produtos e preparacdes.

Preparar antecipadamente toda a Mise en place,
gue € a separacao e o porcionamento dos
ingredientes que serédo utilizados na preparacao.

Fonte: Elaborado pelas autoras.

4.2.2 Vocé sabe o que é contaminacéao cruzada?

A contaminagcdo cruzada é a transferéncia de micro-organismos
patogénicos de um alimento contaminado (normalmente cru ou nao
higienizado) para outro alimento pronto para o consumo (cozido ou
higienizado). A contaminacdo cruzada pode acontecer de maneira direta
(através do manipulador de alimentos) ou indireta (através das méos, placas
de corte, facas etc.). Esses veiculos podem servir de ponte para a
contaminacéao cruzada.

A legislacao sanitaria federal (Brasil,
2004) relata que os cuidados durante o
preparo dos alimentos sdao importantes
porque irao ajudar a prevenir a

contaminacao cruzada.




4.2.2.1 Como prevenir a contaminac¢cdo cruzada?

Figura 15: Cuidados para se evitar a contaminacao cruzada

PREPARO

Separar utensilios sujos dos limpos.

Higienizar as bancadas e utensilios entre uma
atividade e outra.

Armazenar os alimentos devidamente tampados
e identificados.

Higienizar as maos.

Usar tabuas de polietileno coloridas que facilitam a
higienizacdo e dificultam a proliferacado dos
microrganismos.

Fonte: Elaborado pelas autoras.

Cores das tabuas Figura 16: Tabuas (placas) de corte

4 )
Azul: Pescados e frutos do

mar crus.
Aves como
frango, peru, pato crus.
Vermelho: Carnes
vermelhas.
Branca: Paes e laticinios.
Marrom: Alimentos
cozidos.

Verde: Frutas e verduras.
o Y

Fonte: Pixabay (2021).
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Cada tabua possui uma cor, facilitando a identificacdo do uso e evitando a
contaminacéao cruzada.

Observe que os alimentos crus serdo utilizados em tabuas
diferentes dos alimentos cozidos. Para a contaminacao
cruzada acontecer, deve haver o contato entre o alimento
cru/ndo higienizado e o alimento pronto (cozido ou
higienizado) para o consumo. Esse contato pode ser atraves
da tabua, da faca, da bancada, da méo do manipulador, de utensilios, entre
outros. Por esse motivo, devemos prestar atencado durante a producao dos
alimentos para minimizarmos o risco de contaminagao cruzada.

4.2.3 Vocé sabe como congelar os alimentos preé-
preparados/preparados?

O ideal é que se congele os alimentos em pequenos volumes de até,
no maximo, 2 quilos e em recipientes nao superiores a altura de 10 cm.
Isso favorece o congelamento e o descongelamento do alimento. Serd mais
rapido descongelar o alimento quando ele estiver em pequenos volumes.

Uma questdo importante e que gera muita davida é:
posso recongelar um alimento que foi previamente
descongelado? NAO! Inclusive, a legislacéo
sanitaria federal (Brasil, 2004) prevé que néao se
pode recongelar alimentos que uma vez foram
descongelados.

Mas por que nao posso recongelar um
alimento que foi previamente
descongelado?




Vamos exemplificar esta situacdo: preparacédo de filé de frango a milanesa.
Vamos imaginar que descongelei 5 quilos de peito de frango, porém nao
utilizei toda essa quantidade para o preparo dos filés a milanesa, sobrando 2
guilos. Nesse caso, ndo se deve recongelar os 2 quilos que sobraram, pois
IsSso aumentara o risco microbiologico. Como ndo se conhece a carga
microbioldgica existente nesses 2 quilos de peito de frango descongelados
gue sobraram, é muito perigoso recongela-los, para, posteriormente,
descongela-los uma segunda vez. A seguranca do alimento pode estar
comprometida, sem contar a perda nutricional e de qualidade desse alimento.

SO é permitido pela legislacdo sanitaria federal
(Brasil, 2004) congelar o alimento descongelado, se
esse alimento for processado previamente, ou seja,

cozido antes do congelamento.

\ J

Por exemplo, esses 2 quilos de peito de frango descongelados que
sobraram poderiam ser grelhados, para, na sequéncia, serem congelados
novamente.

4.2.4 Como devemos descongelar um alimento de
forma segura?

Conforme a legislacdo sanitaria federal (Brasil,
2004), o alimento deve ser descongelado sob
refrigeracao a temperatura inferior a 5 °C.

Portanto, retira-se o alimento do congelador, do freezer ou da camara de
congelamento, o qual deve, em seguida, ser colocado em um recipiente e
levado para descongelar dentro da geladeira ou camara fria, a temperatura
inferior a 5° C. Esse é o método seguro e correto de se fazer o
descongelamento dos alimentos. Por isso, é indicado o congelamento de
alimentos em pequenos volumes, para facilitar o descongelamento.

Outro método para descongelar os alimentos, indicado na legislacao
sanitaria federal (Brasil, 2004), é a utilizacdo do forno de micro-ondas.
Entretanto, o alimento que sera descongelado no micro-ondas devera ser
submetido a coc¢ao imediatamente.

—————————————————
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Portanto, de acordo com a legislacado sanitaria

federal (Brasil, 2004), s6 existem 2 métodos de
descongelamento:
Refrigeracao a temperatura inferior a 5 °C e

Micro-ondas
\ y

4.2.4.1 Descongelei meu alimento. E agora, como
vou armazena-lo?

Se o alimento descongelado for carne bovina, suina ou aves e
seus derivados crus, vocé podera armazena-lo sob refrigeracao
até 4 °C por 72 horas (3 dias).

A excecao sao os frutos do mar. Pescados e seus derivados
crus poderéao ser refrigerados até 4 °C por, no maximo, 24
horas.

4.2.5 Como proceder ao dessalgue dos
alimentos?

O dessalgue é a etapa em que as carnes salgadas sdao submetidas a
retirada do sal sob condicbes seguras. Existem técnicas seguras para se
dessalgar o charque, o bacalhau e a carne seca (Figura 18). O dessalgue néao
deve ser feito em temperatura ambiente e nem em agua corrente, pois, dessa
forma, os alimentos estardo susceptiveis ao crescimento microbiolégico e a
contaminacdo cruzada. O dessalgue podera ser feito por meio de duas
técnicas:

———————————————————



Figura 17: Técnicas de dessalgue

Refrigeracéo (<5 °C)

Fervura

mCcCOr>nunmd

Fonte: Elaborado pelas autoras.

ATENCAO!

Para ilustrar como podemos dessalgar os alimentos na pratica profissional,
vamos usar o exemplo do bacalhau.

Figura 18: Bacalhau

Fonte: Pixabay (2021).
Refrigeracao a 4 °C

Pegue o bacalhau, coloque-o dentro de uma bacia com agua e coloque
esse vasilhame com o bacalhau dentro da geladeira (numa temperatura
maxima de 4 °C) (Silva Junior, 2014).

Geralmente, 24 horas € um bom periodo de tempo para dessalgar o
alimento. Dentro desse periodo, € recomendado que vocé efetue a troca da
agua varias vezes para retirar o sal do alimento.

—————————————————




Fervura

Colocar uma panela de agua para ferver. Assim que a agua levantar
fervura, inserir o bacalhau em pedacos; esperar levantar fervura novamente.
Vocé pode trocar essa agua de fervura quantas vezes forem necessarias, de
acordo com o quanto vocé deseja dessalgar esse alimento.

DICA: Para o dessalgue sob fervura, é interessante
fazer as trocas sempre em agua fervente. Por
exemplo: Coloque o bacalhau na &agua fervendo,
deixe ferver por alguns minutos, tire o bacalhau
dessa agua e cologue-o numa outra panela com

agua fervendo. E indicado trabalhar sempre com
duas panelas com agua fervendo, pois, assim,
conseguimos ir alternando e desprezando o conteudo
da agua utilizada anteriormente e assim,
sucessivamente, até alcancar o dessalgue desejado.

4.2.6 Qual a temperatura de cozimento e
reaquecimento dos alimentos?

Utilizar as regras de tempo e temperatura corretas durante o cozimento e o
reaquecimento dos alimentos € uma das estratégias que temos para eliminar
0S micro-organismos dos alimentos.

Portanto, na coccao, os alimentos devem atingir, no seu centro geomeétrico,
as seguintes combinacdes de tempo e temperatura:

74° C ou

70° C por 2 minutos ou
65° C por 15 minutos

Quaisquer das referéncias de tempo e temperatura citadas acima seréao
seguras para a coccao dos alimentos (Silva Junior, 2014).

——————————————




No reaquecimento, os alimentos devem atingir, no seu centro geomeétrico,
preferencialmente 74° C (Silva Junior, 2014). Isso porque, ho reaqueci-
mento, o alimento que ja foi cozido previamente necessita atingir novamente
a temperatura de seguranca para eliminarmos possiveis micro-organismos
gue possam ter se tornado viaveis e se multiplicado apds o cozimento, como
no caso dos micro-organismos que formam esporos, como, por exemplo, o
Bacilus cereus.

4 N
FIQUE ATENTO!

A temperatura deve sempre ser aferida no centro
geomeétrico dos alimentos. Para isso, € recomendada a
utilizacdo do termdmetro tipo espeto (Figura 19). Vocé
vai espetar o alimento, inserindo a ponta metalica do
termGmetro no centro geométrico do alimento. De
acordo com a legislacdo sanitaria federal (Brasil,
2004), para verificar a temperatura dos alimentos, é
imprescindivel a utilizacao do termémetro.

Figura 19: Termbmetro tipo espeto

‘ (366 jo ’ ———

Fonte: Ambrosi, (2022).




Curiosidade
Quais os cuidados que devo ter ao utilizar

termdémetros?
Na utilizacdo dos termbmetros, é importante que, antes
do seu uso, se proceda a higienizacao da haste (espeto).

Apos lavar a haste metélica com esponja e detergente
neutro, secar com papel toalha, borrifar o alcool 70° e
aguardar a sua evaporacdo. Assim, o termémetro estara
pronto para ser utilizado. Apés aferir a temperatura do
alimento, deve-se proceder a lavagem e a higienizacéo
com alcool 70°. Na sequéncia, guarda-lo em local seco e
protegido.

4.2.7 Quais cuidados devemos ter com O6leos e
gorduras?

De acordo com a legislacao sanitaria federal (Brasil, 2004), os dleos e
as gorduras NAO devem ser aquecidos a temperaturas superiores a 180
°C. O aquecimento dos 0leos e gorduras acima dessa temperatura favorece a
sua degradacao.

Portanto, o ideal € que, no processo de fritura dos
alimentos, a temperatura do 0leo ou gordura nao
ultrapasse 180 °C.

Deve-se evitar a adicdo de 6leo novo sobre o 6leo usado. O ideal é
descartar 0 6leo usado, limpar a fritadeira e preencher a fritadeira com 6leo
novo.

5.2.7.1 Podemos reutilizar 0leos e gorduras para
fritar outros alimentos?

Sim, porém existem regras. A primeira é que o 6leo ou a gordura nédo pode
ultrapassar a temperatura de 180 °C no processo de fritura.

————————————————————




Além disso, ndo se pode ter alteracdo na cor, sabor, viscosidade, aparéncia
ou odor desse 0leo ou gordura. Ademais, os 6leos e as gorduras ndo podem
formar espuma excessiva ou fumaca ao serem aquecidos. Essas
caracteristicas indicam que o 6leo e a gordura tornaram-se improprios para o
consumo. Deve-se, portanto, descarta-los.

O ideal é que o 6leo ou a gordura seja:

Filtrado para a separacdo e retirada dos
residuos ali deixados no processo de fritura.

Mantido (o 6leo ou a gordura) nédo
exposto ao ar.

Mantido (o 6leo ou a gordura) sob refrigeracéo
ou coberto na fritadeira.

O 6leo que sera descartado devera ser levado para 0s
pontos de recolhimento, para a reciclagem.

Nao jogue o 6leo ou a gordura na pia da cozinha,
pois ele ira para o esgoto, contaminando os
mananciais, além de entupir o encanamento!

FIQUE ATENTO!

Neste ponto do nosso capitulo, gostariamos de fazer uma pergunta e
reflexdo sobre a producéo dos alimentos até esse momento.

Falamos sobre o tempo e a temperatura corretos para o cozimento dos
alimentos e, entdo, perguntamos a vOcCé:

Apés cozinhar os alimentos de forma segura (70 °C por 2
minutos no centro geométrico), quais sao os 3 destinos que
podemos dar a eles?

———————————————




Esta pergunta é muito importante! E fundamental conhecermos estes 3
destinos, pois, se os utilizarmos de maneira correta, dificilmente colocaremos
os alimentos em risco microbiolégico.

Destino:
10 Apoés a coccdo, servir imediatamente este alimento.
Isto pode acontecer no servigo tipo a la carte.

Destino:
Apés a coccdo, manter os alimentos sob temperatura de

20 seguranca até distribuir (servir) aos clientes. Isto acontece no
servico tipo buffet ou em outro equipamento com capacidade
de manter o alimento aquecido, como pass through quente.

Destino:
OApc')s a coccao, resfriar o alimento de forma segura e, na
sequéncia, armazena-lo sob refrigeracdo ou congelamento.

Vocé conhecia esses 3
destinos?

\. Y,

Agora que vocé ja os conhece, vamos continuar falando sobre a distribuicéo
dos alimentos.

4.3 DISTRIBUICAO DOS ALIMENTOS

4.3.1 Devemos ter algum cuidado quando o0s
alimentos prontos estdo em espera para o
fornecimento/distribuicao para o cliente?

4 )
A espera para o fornecimento/distribuicdo dos alimentos prontos

€ a etapa em que os alimentos quentes devem ser mantidos a
60 °C ou mais, e os alimentos frios devem ser mantidos abaixo

de 10 °C, antes de serem servidos aos clientes.
\_ y
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Muitos restaurantes e outros servicos de alimentacdo, na pratica, acabam
fazendo essa etapa de maneira errada pois, apds prepararem os alimentos,
0S mantém em temperatura ambiente.

( - N
ATENCAO

Manter os alimentos cozidos, prontos para o consumo,
em temperatura ambiente, € muito arriscado! Portanto,
apos cozinhar os alimentos, o correto € manté-los a 60
°C ou mais.

Mas como fazer isso?

Vocé pode deixar os alimentos num equipamento chamado pass through
quente. O pass through quente é um aquecedor com temperaturas acima de
60 °C, utilizado para manter alimentos aquecidos na passagem da producéo
para a area de consumo.

4.3.2 Como porcionar os alimentos de forma
segura?

O porcionamento é a etapa em que os alimentos prontos

para o consumo sofrem manipulacao, com o objetivo de
obter porc6es menores.

Na prética profissional, vamos usar como exemplo o servico tipo empratado
(ver Figura 20). Nesse tipo de servico, o prato ja vem pronto da cozinha e vai
direto para a mesa do cliente. Portanto, a correta manipulacao
do alimento pronto é importante para evitar a recontaminacao
ou a contaminacdo cruzada, uma vez que o alimento ja

passou pela fase do cozimento.

E imprescindivel que haja uma rigorosa higiene pessoal do manipulador,
higiene das méos antes de iniciar o porcionamento e uso correto de luvas
descartaveis, especialmente se houver manipulacdo desse alimento com as
maos. Se possivel, utilizar utensilio higienizado para realizar o
porcionamento. Mas, caso ndo seja possivel, use luvas descartaveis.
Manipular o alimento em temperatura ambiente (zona de perigo) 0 minimo
possivel!

————————————————




Figura 20: Porcionamento de quibes para evento do tipo empratado no IFSC
Campus Floriandpolis-Continente

-

Fonte: Elaboracéo das autoras.

4.3.3 Como resfriar os alimentos?

O processo de resfriamento do alimento preparado é
importante, pois, apds essa etapa, os alimentos poderao

ser armazenados sob refrigeracao (5 °C) ou
congelamento (-18 °C).

Vamos imaginar que eu quero cozinhar feijdo para deixa-lo congelado. Na
etapa do cozimento, este feijdo atingiu a temperatura de seguranca (acima de
70 °C). Agora, necessito resfria-lo para poder acondiciona-lo na geladeira e,
na sequéncia, congela-lo.

” )
De acordo com a legislacao sanitaria federal (Brasil, 2004),
a temperatura do alimento preparado deve ser reduzida de
60 °C a 10 °C, em até, no maximo, 2 horas. Em seguida, o
mesmo deve ser conservado sob refrigeracao a
temperaturas inferiores a 5 °C ou congelado a temperatura

igual ou inferior a -18 °C.
L J
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("3 FIQUE ATENTO! <_]]

O alimento nao pode ser resfriado em temperatura ambiente, devido ao
alto risco de contaminacao cruzada. Somado a isso, dificiimente, em
temperatura ambiente, conseguiremos reduzir a temperatura de 60 °C para
10 °C em, no maximo, 2 horas. Esse processo levara muito mais tempo!

Portanto, uma excelente estratégia é a utilizacdo de equipamento para a
refrigeracdo rapida. O famoso ultracongelador (vimos no Capitulo 3). Esse
equipamento baixa a temperatura no centro geométrico dos alimentos
rapidamente, favorecendo a seguranca dos alimentos.

Entretanto, esse equipamento tem um custo elevado, ndo sendo uma
realidade para muitos restaurantes. Desse modo, na pratica profissional,
uma alternativa ao ultracongelador é o banho de gelo.

ATENCAO!
Como fazer o banho de gelo?

Pegar um recipiente grande e colocar gelo e um pouco de agua. Na
sequéncia, mergulhar outro vasilhame com o alimento que necessita ter a
temperatura reduzida.

ATENCAO! DICA!

E necessario possuir um termémetro tipo espeto para monitorar a
temperatura. Além disso, ndo encher demasiadamente o recipiente
com alimento, para favorecer o rapido resfriamento. Dé preferéncia
para utensilios cujo material favorece a transferéncia de
temperatura de um meio para outro, como 0s de inox. Mexer a
preparacdo com utensilio higienizado para que o resfriamento
aconteca mais rapidamente.



5.3.4 Como fazer a distribuicdo dos alimentos?

4 D
A distribuicdo € a etapa em que os alimentos estdo expostos

para 0 consumo imediato dos clientes. Nessa etapa,
devemos manter os alimentos sob controle rigoroso de
tempo e temperatura, para evitar a multiplicacdo microbiana
e protegé-los de novas contaminacoes.

Na pratica profissional, é indicado

diminuir a0 maximo o tempo entre

o preparo e a distribuicao (servir)
dos alimentos.

O ideal é que os alimentos sejam preparados
0 mais préximo de servir, para diminuirmos o
risco de contaminacao. Entao, quanto menor o

tempo entre o alimento ficar pronto e ser
consumido, melhor, pois menor sera o risco
microbioldgico.

Outro ponto importante € que alimentos novos NUNCA devem ser
misturados com alimentos que ja estavam na cuba do buffet. Por exemplo,
para eu repor uma cuba de feijao no buffet, o ideal é que eu retire a cuba com
o feijao que sobrou (aguela em que os clientes se serviram previamente no
buffet), e coloque uma nova cuba com o alimento fresco que vem direto da
producao, diminuindo assim o risco microbiolégico.

ﬁ




Além disso, os alimentos devem ser mantidos tampados o0 maximo de
tempo possivel durante a distribuicdo. O ideal é que a cuba tenha tampa e
fiqgue tampada no buffet, para evitar a contaminacao fisica, como um cabelo
em queda e também para manter o alimento em temperatura de seguranca.
Essa dica vale também para alimentos frios, como maioneses, salpicdes,
preparacdes a base de frios e laticinios, sobremesas etc.

4.3.5 Quais sao os critérios de tempo e
temperatura para a distribuicdo de alimentos
guentes e frios?

r
De acordo com a legislacéo sanitaria federal (Brasil, 2004),

esses alimentos devem ficar a temperatura superior a 60 °C
por, no maximo, 6 horas. Lembrando que essa temperatura

de 60 °C é no interior do alimento!
\_ )

NA PRATICA!

Vamos imaginar um buffet de restaurante. Nele, ha arroz, feijdo, carne e
macarrdo. Ao aferir a temperatura desses alimentos no buffet, é inserido o
termbmetro tipo espeto no centro geométrico da cuba onde estdo esses
alimentos, e a temperatura que deverd marcar no termémetro € 60 °C no
minimo. Portanto, a temperatura de distribuicdo (60 °C) é no interior do
alimento.

Para que o buffet mantenha o alimento a temperatura superior a 60 °C, a
agua que esta dentro do buffet deve estar em ebulicdo, para que o calor
consiga ser transferido suficientemente para o alimento ficar a 60 °C ou mais.
Para isso acontecer, o buffet deve ser ligado bem antes das cubas com os
alimentos prontos serem colocados no equipamento. O ideal € ligar o buffet 3
a 4 horas antes das cubas com os alimentos prontos serem colocadas no
equipamento.

E a estufa consegue manter o alimento na
temperatura de seguranca?

—————————————————




Geralmente, a estufa NAO mantém o alimento & temperatura superior a 60 °C
e, quando consegue, a qualidade do alimento é reduzida, ficando o alimento
ressecado. Dessa forma, manter o alimento na estufa por muito tempo pode ser
perigoso do ponto de vista microbioldgico.

DICA!

Na pratica profissional, o ideal é colocar os
alimentos na estufa na medida em que vao sendo

consumidos, vendidos. Assim, diminui-se o tempo em
gue o alimento fica na estufa, bem como o risco de
contaminacao e multiplicacdo dos micro-organismos.

ALIMENTOS FRIOS

é . .
Para os alimentos frios como sobremesas, saladas,

maionese, salpicdo, preparacdes a base de frios e laticinios
etc., a recomendacdo €é manter esses alimentos em

temperatura de, no maximo, 10 °C por até 4 horas.
\. J

4.4 CONTROLE DE SOBRAS

4.4.1 Podemos reutilizar os alimentos que
sobraram?

Esse assunto € polémico e muitos estabelecimentos acabam cometendo
equivocos. Mas, na pratica profissional, qual a diferenca entre sobra e
resto de alimentos?

4 N
Sao considerados sobra de alimentos todos os alimentos

que foram preparados, porém nao foram distribuidos
(servidos) ao cliente. Entretanto, esses alimentos devem ter
sido armazenados a temperatura superior a 60 °C, durante
todo o tempo. Dessa forma, as sobras podem ser
reaproveitadas.
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Resto de alimentos é o que foi preparado e foi
distribuido (servido) ao consumidor. Por exemplo,
no servico tipo a la carte, os alimentos expostos
em travessas com arroz, batata e carne que nao

foram totalmente consumidos pelos clientes sao
considerados restos de alimentos, ndao podendo
ser reaproveitados pelo restaurante. Portanto,
deve-se desprezar esses alimentos.

A excecdo nesse exemplo do servico tipo a la carte é: caso o cliente
queira levar para casa as sobras numa embalagem apropriada, ele podera. E
interessante que os clientes sejam orientados a reaguecer essas sobras
antes de comé-las a 74 °C.

4 )
Restos de alimentos também sdo aqueles alimentos que

ultrapassaram o limite de seguranca entre tempo e
temperatura, ou seja, ficaram armazenados a temperatura
inferior a 60 °C, mesmo nao tendo sido distribuidos
(servidos) ao cliente. Nesse caso, esses alimentos néao

podem ser reaproveitados, pois podem estar contaminados.
. J

Esse exemplo ilustra o que muitos restaurantes fazem na pratica: deixam
os alimentos prontos, cozidos em temperatura ambiente na producéo
(cozinha) e, como nédo sao distribuidos (vendidos), sédo reaproveitados para o
outro dia ou outra refeicdo. Essa atitude € perigosa, pois aumenta muito o
risco de contaminacéo e multiplicacdo microbioldgica.

ATENCAO:
Os alimentos que sobram no buffet que nao foram vendidos,
comercializados, também sao considerados restos e ndo devem
ser aproveitados. Devem ser desprezados.




4.4.2 Como reaproveitar as sobras dos alimentos?

Existem algumas regras para o reaproveitamento das sobras de alimentos.

a Y

a Apenas as sobras que néo foram servidas aos clientes e que
tiveram sua temperatura controlada poderao ser reaproveitadas.

limpo e resfrie rapidamente (se for um alimento quente). Ou
seja, reduza atemperatura do alimento preparado de 60 °C a
10 °C, em até, no maximo, 2 horas, conforme explicado anteriormente.
Em seguida, leve-o para refrigeracdo a temperaturas inferiores a 5 °C ou
congelamento a temperatura igual ou inferior a -18 °C. Identifique-o com
etiueta contendo o nome do alimento, a data do preparo e a data de

validade, conforme visto no Capitulo 3.
\, J

[ N
D CONFIRA A VIDEOAULA SOBRE O
APROVEITAMENTO DE SOBRAS.
L ®

Até o momento foi visto, neste livro, que a producédo de alimentos envolve
regras de higiene nas mais diversas etapas, desde a compra, a recepgao e o
armazenamento das matérias-primas, assim como nhas etapas de preé-
preparo, preparo e distribuicdo dos alimentos, passando pelo controle das
sobras dos alimentos. Somado a isso, a higiene pessoal do manipulador de
alimentos, a higiene das méos e dos uniformes, bem como as atitudes do
manipulador ao longo da manipulacdo dos alimentos, irdo impactar a
gualidade higiénico-sanitaria do alimento que esta sendo produzindo.

Za Cologque o alimento (sobra) em um recipiente ou embalagem

J
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Para podermos produzir aquela preparacédo gostosa e saborosa da foto de
abertura do nosso capitulo, segura(s)/seguro(s) do ponto de vista higiénico-
sanitario, € necessario nao somente conhecer as técnicas gastronomicas,
mas também conhecer e colocar em pratica as regras de higiene e
manipulacdo dos alimentos. Somente assim poderemos produzir alimentos
gostosos, saborosos e sem colocar em risco a saude dos nossos clientes.

Depois de abordarmos todos esses topicos, finalizamos com a seguinte
reflexao:

Como posso aplicar esses conhecimentos ha minha

pratica profissional?

No proximo capitulo, iremos abordar como a higiene do ambiente

(utensilios, equipamentos e instalacbes) pode impactar a seguranca dos
alimentos.




CAPITULO 5
HIGIENE DE
SAMBIENTES

Autoras: Cristiany Martins
Marcia Regina Corsi

H RiTipHA! Tosso M, NAo! E s
PEDIR UM REFRIGIRANTE FREFIRO UM SAUDAVEL,
PrRA VOCE ? suco! NET

Fonte: Universo Mutum (2009).

Na tirinha acima, fica claro o papel do manipulador de alimentos, suas
atitudes e o reflexo da consciéncia deste sobre as acdes que levam aos
perigos nos alimentos. Alimentar-se de forma saudavel envolve mais do que
escolher a melhor op¢éo no cardapio.

Os aspectos relacionados a higiene pessoal do manipulador de alimentos e
a producéo de alimentos (da aquisicdo ao armazenamento de alimentos e do
pré-preparo ao controle de sobras) ja foram abordados ao longo dos primeiros
capitulos. Agora, o enfoque é o ambiente onde o alimento sera produzido.
Como evitar infestacbes? Como eliminar fontes de contaminacdo e manter
utensilios, equipamentos e o proprio ambiente de trabalho em dia para
exercer todas essas funcdes de forma segura?

A higienizacado do estabelecimento, associada ao Controle Integrado de
Pragas (CIP), é um dos pilares para a producdo de alimentos seguros.
Também a qualidade da agua utilizada € de fundamental importancia, uma
vez que pode conter perigos microbiologicos, quimicos e fisicos. Estes sé&o os
assuntos que trataremos a seguir, conforme a Figura 1.
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Figura 1: Higiene de ambientes

HIGIENE DE AMBIENTES

Controle de Controle Integrado
Potabilidade da Agua de Pragas

|_I|_|_l

Higiene dos Medidas preventivas Controle
Reservatoérios de ordem fisica Quimico

Fonte: Elaboracéo das autoras.

5.1 HIGIENIZACAO DO AMBIENTE

O que ¢ higienizac&o e quais sao os procedimentos que

devem ser realizados para atingir as condicOes adequadas
em um servigo de alimentacao?

Higienizar significa realizar opera¢cées com critério e com uma sequéncia
l6gica, visando controlar os perigos fisicos, quimicos e, principalmente,
biolégicos pela reducdo das contaminagBes microbiolégicas passiveis de
causar doencas (DTA). A higienizagcdo compreende, no minimo, as etapas de
lavacéo e desinfeccéo.

Higienizar = lavar + desinfetar

—————————————————




O procedimento pode variar de acordo com o que esta sendo higienizado,
mas algumas etapas sdo comuns independentemente se Vocé esta
higienizando uma parede da cozinha ou um talher. A higienizacdo abrange
varias etapas, desde a remocédo dos residuos visiveis até a desinfeccdo por
método fisico ou quimico, com posterior secagem, conforme demonstrado na
Figura 2 e detalhado no Quadro 1.

Figura 2: Etapas do procedimento de higienizagéo

Pré-limpeza

Lavacao

v

Govvereronnnnsl

Fonte: Elaboracéo das autoras.
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Desinfeccao




Quadro 1: Detalhamento das etapas do procedimento de higienizagao

ETAPAS

1 | Pré-limpeza

O QUE E?

Remocao dos residuos
fisicos e organicos maiores
ou aparentes

COMO FAZER?

Retirar os residuos aparentes (soltos ou
incrustados) e recolher com auxilio de
algum anteparo, sem espalhar a sujeira
para outros locais

Utilizacdo da agua com algum
detergente para retirada das
sujidades. Normalmente
envolve esfregacéo, com
auxilio de alguma esponja ou
similar (abrasivo ou nao)

Preparar solugéo de agua potavel e
detergente apropriado para o local a ser
lavado. Despejar uma quantidade da
solugéo para esfregacédo ou umedecer
a esponja ou pano apropriado.
Alternativamente, pode-se gotejar o
detergente diretamente na esponja
umedecida — se néo for possivel
preparar a solucdo. Se possivel, usar
agua morna, em torno de 40 °C, para
facilitar a remocéo dos compostos
organicos

Remocao completa dos
residuos e detergente da
operacao anterior

Utilize &gua limpa em balde ou
mangueira, iniciando dos locais mais
altos para os mais baixos; ou com uso
de pano umedecido em agua limpa
(caso néo haja drenagem adequada
para jogar agua)

2 Lavacgéao
3 Enxague
4 Secagem

Deixe secar naturalmente sempre que possivel. Caso necessario, utilize
papel ou pano descartavel (em utensilios e equipamentos). Para piso,
puxe a agua com rodo e espere secar ou utilize pano de limpeza seco

5 | Desinfeccéo

Reducao do numero de micro-
organismos até niveis
aceitaveis, por método fisico
ou quimico

Aplicar o agente desinfetante/sanitizante

(método quimico) ou dgua quente/vapor

(método fisico) e deixar agir pelo tempo
necessario

6 Enxague

Remocao completa do
desinfetante utilizado na
sanitizacao

Necessario em superficies que tenham
sido desinfectadas com hipoclorito de
sodio e em que haja contato direto com
alimento ou labios do consumidor.
N&o realizar se o desinfetante for alcool
70%

Secagem
final

Deixe secar naturalmente sempre que possivel

Fonte: Elaborado pelas autoras.
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Cada uma dessas etapas cumpre uma fungcao importante. Na lavagao, o
objetivo € a remocdo dos residuos, por isso a escolha de um detergente
adequado as caracteristicas das sujidades. O tempo de acédo, a temperatura
da agua e a utlizacdo de esponja para a acdo mecanica sao fatores que
influenciam nos resultados dessa etapa (Figura 3). Na desinfeccéo, por sua
vez, a concentracdo do produto quimico ou a temperatura da agua por um
determinado tempo sao fundamentais para reducdo da carga microbiana até
niveis seguros.

Figura 3: Fatores que influenciam na etapa de lavacéo

Tempo ) Acao/Mecanica

Temperatura

Fonte: Elaboracéo das autoras.

A agua, normalmente envolvida, pode ser gradativamente aquecida para
melhor execucdo dos procedimentos. Esse aquecimento pode iniciar com a
agua em temperatura ambiente ou levemente morna na etapa de lavacao (44
°C) e, quando for possivel a utilizacdo de equipamentos no enxague, elevar a
temperatura da agua acima de 80 °C, preferencialmente, garantindo que o0s
residuos organicos sejam adequadamente retirados.

Os agentes quimicos, geralmente chamados de saneantes, podem ser
adaptados de acordo com o tipo de sujidade (residuos organicos) a ser
removida. O detergente neutro com principio ativo alcalino ou a base de
tensoativos € recomendado para a remocao dos residuos de alimentos
(carboidratos, proteinas e gorduras). Os residuos minerais necessitam de
detergente com caracteristicas acidas para uma melhor remocao.
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Vocé ja ouviu falar que o suco do limao
ou o vinagre ajudam a retirar manchas
de ferrugem? Isso ocorre porque o

ferro (mineral) é mais facilmente
retirado com produtos acidos.

A acdo mecanica consiste no uso de algum utensilio (como esponja,
esfregdo, escova, pano etc.) para aplicacdo de forca contra a superficie a ser
limpa. Dependendo do utensilio utilizado, havera maior ou menor atrito e
facilitara a remocéo das sujidades.

O tempo que sera deixada a solucéo saneante em contato com a superficie
a ser higienizada também influenciara na aplicacdo da acdo mecanica, que
pode ser facilitada se a agua estiver aguecida ou o detergente for mais
especifico para desincrustar.

Vocé sabe o que é um saneante?

Saneantes séo substancias ou preparacdes especificas para promover as
etapas da higienizacdo e podem ser de uso em ambientes coletivos,
domiciliares, lugares de uso comum e até mesmo no tratamento de agua
(Brasil, 2004; Silva Junior, 2014).

Para poder ser utilizado em qualquer servico de alimentacdo, o saneante
deve possuir registro no Ministério da Saude e respeitar as legislacdes
vigentes. Seu modo de uso, diluicdo e tempo de contato com cada superficie
deve respeitar a recomendacao do fabricante, que consta no rotulo do
produto.

Dentre esses, 0 detergente neutro — que tem como base um tensoativo — é
0 mais utilizado para lavagem de superficies em geral. Entretanto, para
algumas limpezas mais pesadas, como, por exemplo, fogdes e coifas, pode-
se optar por um detergente altamente alcalino e/ou acido (desincrustante).

E importante lembrar que produtos clorados
sempre devem ser enxaguados quando usados
em locais de contato direto com alimentos.




Para a etapa de sanitizac&o, os desinfetantes mais utilizados no mercado
brasileiro, de comprovada eficacia e que atendem a questdes de seguranca e
custos, sédo o alcool 70%, para superficies menores ou em contato direto com
os alimentos; ou a agua sanitaria (2,0 a 2,5%), que tem como principio ativo
0 Hipoclorito de Sodio, a qual é indicada para superficies maiores, como pisos
ou para promover alguma desinfeccao por contato em tabuas/placas de corte
e outras superficies plasticas. Em geral, a agua sanitaria é diluida em agua.
No Quadro 2, constam as recomendacdes de uso para o alcool 70% e para
as solucoes cloradas.

Quadro 2: Recomendacdes de uso dos procedimentos de desinfeccéo

Método/Preparo
de solucodes

Local da utilizacao Como utilizar

5 minutos para esponjas e

Fervura ou : ,
Panos e esponjas 10 minutos para panos, no
vapor o

minimo

Alcool 70% - Superficies menores, Deixar de molho por 2

iy ° bancadas, utensilios e minutos ou deixar secar

ERIT e talheres naturalmente. N&o necessita

enxague

Solucao clorada —

com agua sanitaria
(2,0 a 2,5% de cloro | Bancadas e utensilios

ativo). 1 colher de | (tabuas/placas de corte,
sopa para cada litro | pegadores, espatulas),

Deixar de molho por 15
minutos. Enxaguar se
estiver em contato direto.
Aplicar nas superficies
maiores com pano

de agua* Melhor pisos, paredes, teto, decid uCA
preparar na hora do portas, luminarias etc. ur_ne €cido ha solucao €
USO deixar secar naturalmente

Fonte: Elaborado pelas autoras.
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A fervura ou uso de vapor também tem poder de desinfeccéo.

Outros desinfetantes também podem ser usados, como 0s quaternarios de
amonio e produtos iodados, porém de menor uso atualmente nos servigcos de
alimentacédo. Isso porque os quaternarios de aménio apresentam usos mais
limitados e residuos dos produtos iodados podem levar a efeitos indesejaveis
no organismo humano (Silva Janior, 2014).

a ] N\ ™
Nunca misture os )
Somente desinfete

saneantes: além de L. ) .,
- - superficies e objetos ja
prejudicarem a acao
lavados. Nunca use

desejada, pode ocorrer a i
- desinfetantes em
formacao de compostos . . :
superficies sujas!

toxicos!
\_ J y

Esponjas para lavacao

A esponja deve ser exclusiva para cada tipo de aplicacdo: uma para
lavacéo de loucas, outra para limpezas gerais de superficies, outra diferente
para limpeza de areas mais contaminadas, como lavatorios e vestiarios.
Lembrando que, apds o uso, a esponja deve ser lavada e desinfetada para o
proximo uso.

Para desinfetar a esponja de loucas ou de limpezas da cozinha, ha trés
formas de proceder: ap0s a esponja limpa, deixe-a por 5 minutos em agua
fervente; ou deixe de molho por 15 minutos em solucédo clorada (2 colheres
de sopa/litro de agua); ou, em um recipiente, coloque a esponja limpa e
umedecida no micro-ondas, em poténcia maxima, por 1,5 a 2 minutos (Figura
4).

A troca da esponja deve acontecer no maximo a cada sete dias, ou antes,
caso haja desgaste.

Figura 4 - Esponja Lavada

Apés o0 uso, lavar com detergente e
enxaguar sob agua corrente, retirando
todos os residuos. Espremer para
retirar excesso de agua e deixar secar

naturalmente.

Fonte: Freepik (2021).




Figura 4: Desinfeccéo de esponja de loucas

Desinfeccao em

Desinfeccao em
solucao clorada (2
col. de sopa de agua

Desinfeccao em
agua fervente

micro-ondas
Esponja umida,
imersa em um pouco
de agua ou envolta

em papel toalha
Poténcia maxima

Tempo: 1,5a 2

minutos

Tempo: minimo 5 sanitaria / litro)
minutos Tempo: minimo 15
minutos
Enxague obrigatorio

Fonte Imagens: Arquivo pessoal das autoras.
Fonte: Silva Janior (2014).

Para ndo danificar os materiais, utilize esponja macia e ndo abrasiva. O
lado de média abrasdo deve ser usado com moderacdo, de preferéncia no
lado externo e no sentido das ranhuras (Qquando em acgo escovado). Materiais
de maior abrasdo, que promovem desgaste dos materiais e podem deixar
residuos (como as las de aco), devem ser evitados.

Panos de louca: perigo!

Vocé ja parou para pensar como € facil cometer erros como: secar as maos
no pano de secar lougcas, mesmo sem ter higienizado adequadamente as
maos? Atitudes como essa levam o0s panos de louca a ser um dos grandes
vildes da contaminacao cruzada nas cozinhas e saldes de servico.

Ao reutilizar um pano que deveria ser usado exclusivamente para secar
loucas, por exemplo, contaminacdes séo transferidas e multiplicadas ao
encontrar condigdes adequadas, como umidade e sujidades.
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Diversas situacdes em um servi¢co de alimentacdo podem dispor de panos
e tecidos. As toalhas de mesa e guardanapos podem ser de tecido. Ja os
panos sdo usados para secar talheres, loucas e utensilios, sacos para
confeitar podem ser de tecido (sacapuxa) e até mesmo panos de limpeza
sdo usados em superficies como pisos e paredes.

E preciso destacar que, sempre que possivel, se deve optar por materiais
de mais facil higienizagdo ou até mesmo descartaveis, evitando o uso de
tecidos. Isso diminui o risco de contaminacgao cruzada.

Alguns estados e municipios apresentam legislagcdes mais especificas
guanto ao uso de panos de secagem. No estado de S&o Paulo, o uso de
panos ndo descartaveis para secar utensilios e equipamentos € proibido (Séo
Paulo, 2013). Ja em Santa Catarina, a legislacdo sanitaria permite o uso de
toalhas nédo descartaveis, desde que elas sejam lavadas e desinfetadas
apropriadamente (Santa Catarina, 1987).

Mas como proceder a secagem de panelas, travessas e loucas de mesa
sem o uso do pano de tecido? A melhor opcdo é deixa-las secar
naturalmente.

E interessante ter uma éarea especifica para lavacdo de utensilios,
separada da area de manipulacdo, sempre que possivel. Mas é necessario
haver um planejamento de uma area que recebe esses e outros materiais de
apoio, prevendo estantes vazadas para depositar os utensilios virados para
baixo, permitindo o escoamento de toda a agua.

Na pratica profissional, muitas vezes é necessario acelerar a secagem de
equipamentos e utensilios. Alternativamente, pode-se utilizar panos
descartaveis de material sintético para uma secagem mais rapida. Estes
podem ser usados até estarem bem umidos, quando devem ser eliminados e
trocados por novos panos descartaveis. Nao € permitida sua reutilizacao.
Como prevencdo da contaminacdo € Otimo, mas, para 0 ambiente,
infelizmente, nao.

Como ultima opcéo, utilizam-se panos de algodao. Estes ndo devem soltar
“flapos” de fibras do tecido e devem ser higienizados corretamente.

ATENCAO
Os panos sO6 podem ser usados para secar superficies e

utensilios ja higienizados, nunca em areas sujas, hem para
“limpar” as maos. Nunca reutilize panos que ja umedeceram,

pois viabiliza a proliferacao de micro-organismos.




Outra questéo a se prestar atencéo sao os panos usados na limpeza de
pisos, sanitarios, paredes etc., que devem ser de uso exclusivo para essa
finalidade, diferentes dos utilizados nas areas de manipulacdo. Sua
higienizacdo também deve ser separada e deve atender aos critérios de
desinfeccao pelo método fisico de fervura.

Como higienizar panos?

A higienizacao de qualquer pano ou toalha néao
descartavel deve ser feita retirando as sujidades maiores
gue podem estar aderidas com auxilio de agua, lavando-
os e esfregando-os com solucao detergente. Caso haja
necessidade, pode ser adicionada uma etapa de molho

para alvejamento, esfregando mais uma vez, se
necessario. Em seguida, procede-se ao enxague
completo. A dltima etapa deve ser sempre a desinfeccao
por método fisico, por meio da fervura por 10 a 15
minutos (Silva Junior, 2014). A Figura 5 traz as principais
etapas deste procedimento.

Figura 5: Etapas do procedimento de desinfeccdo de panos e toalhas nao
descartaveis

Retirar sujidades com
agua

Lavar com é’guae 0000000000000 0000
detergente v

Deixar de molho com

alvejante, se necessario

Ferver por 10 a 15
minutos

Fonte: Elaboracéo das autoras.
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Assim como para panos e esponjas, a higienizacdo de instalacoes,
equipamentos, moéveis e demais utensilios deve ser realizada por
colaboradores devidamente capacitados e numa frequéncia que garanta as
condi¢des para minimizar os riscos de contaminacao dos alimentos. A seguir,
veremos os critérios e métodos aplicados em diferentes casos.

5.1.1 Higienizac&do das instalacobes

A higienizacdo de um ambiente em servi¢os de alimentacéo requer atengao
aos detalhes. Tudo deve ser passivel de limpeza e contato com agua e
saneantes. Para tanto, as instalacdes devem ter superficies lisas, nao
porosas, sem ranhuras, resistentes aos produtos saneantes e a agua, e de
facil higienizacao.

Diferentes superficies podem requerer diferentes formas de higienizacéo.
Por exemplo, uma parede de alvenaria revestida com azulejo ou uma parede
revestida com tinta epoxi podem necessitar 0 uso de um detergente a base de
tensoativos para a limpeza e o uso de um desinfetante clorado para reducao
de micro-organismos. Se a parede ficar logo atras de uma area de grelhados
e frituras, no entanto, pode requerer um desengordurante com agao mais
efetiva, como um detergente alcalino, para aprimorar a etapa de limpeza. Ja
uma bancada de inox, onde serdo manipulados alimentos, pode ser lavada
com detergente neutro e desinfectada com alcool 70%.

As equipes locais de Vigilancia Sanitaria realizam
auditorias que podem ser de rotina, para abertura de
um negocio, ou decorrentes de denuncias que
precisam ser apuradas. O resultado é que podem ser
necessarias adequacdes nas instalacdes prediais ou
nos procedimentos para atender as legislagoes.

Para evitar imprevistos, figue de olho nas normas
vigentes. Conhecer as exigéncias decorrentes do tipo
de negocio escolhido € uma obrigagcdo, pois
ALIMENTACAO E COISA SERIA!




DICA!

Sites de referéncia como o da ANVISA, das Vigilancias
Sanitarias estaduais e municipais costumam disponibilizar as
legislacdes atualizadas da éarea.

Quer um exemplo?

A Secretaria Municipal de Saude de Florianopolis
disponibiliza listagem de documentos e “Roteiros de
Autoinspecao” para solicitacdo de Alvara Sanitario por area de
atuacdo, por meio do site da prefeitura, como no link para
restaurantes, buffets e churrascarias: CLIQUE AQUI

Identificar os tipos de alimentos que serdo preparados é um fator muito
importante a se levar em conta ao organizar e equipar uma cozinha
profissional. Assim, pode-se prever 0s espacos a serem separados e o fluxo
que a cozinha deve seguir para minimizar a contaminacao cruzada.

Por exemplo, se o0 seu negocio for um restaurante com “Grill” e buffet self-
service, serdo servidos pratos quentes, carnes grelhadas, mas também
saladas e sobremesas. Entdo, a cozinha deve conter uma area onde se
preparem as saladas, prevendo espaco e utensilios adequados para essa
finalidade que ndo devem ser utilizados na area de grelhados. Outro local
importante € a area de pré-preparo, onde serdo manipuladas as carnes cruas.
Também € possivel prever um local especifico para a higienizacdo de
utensilios maiores da area de preparacdes quentes e grelhados.

Deve-se prestar atencado e higienizar de forma correta e periodica todas as
superficies das instalacdes. Caso haja partes das instalagdes que sao limpas
apenas esporadicamente, recomenda-se registra-las em uma planilha para o
controle das higienizacgdes (Brasil, 2004).

O processo de higienizacdo deve ser realizado preferencialmente do alto
para o chao, iniciando pelas superficies mais altas, até chegar na limpeza do
piso. Dessa forma, se evita a contaminacao cruzada e promove-se um melhor
aproveitamento das solu¢des preparadas e da agua de enxague.
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Figura 6: Sugestao de ordem para higienizagao

Teto / lampadas protegidas
Paredes

Equipamentos e moéveis
Piso

Fonte: Elaboracéo das autoras.

Higienizacao de pisos, paredes e teto/forro

Certifique-se de que esses locais estejam integros, sem rachaduras, que
sejam de facil limpeza e revestimentos resistentes e adequados. Paredes
azulejadas ou com revestimento impermeavel até a altura de 2 metros em
areas de manipulacédo como pias e areas quentes facilitam a limpeza.

Quadro 3: Detalhamento da higienizac&o de pisos, paredes e teto/forro

ETAPAS EXEMPLOS

Com rodo ou pano umido envolvendo uma vassoura, recolha as

1 | Pré-limpeza " : :
sujeiras (como teias de aranha e outros) do teto ao piso

Esfregue o teto e as paredes utilizando o pano com a solugao
detergente ou, caso as paredes sejam revestidas de azulejo,
2 Lavacédo use uma esponja macia

Esfregue o piso com auxilio de vassoura especifica ou pano de
limpeza embebido na solucdo detergente

Use pano embebido em agua limpa ou, caso haja ralos e
canaletas que permitam bom escoamento, pode-se enxaguar
3 Enxague paredes e piso com mangueira, comecando de cima (paredes)
para baixo (piso). Cuidado com as tomadas

Puxe a dgua com rodo para os ralos/canaletas; ou utilize pano

4 Secagem de limpeza seco; ou deixe secar naturalmente

Aplique solucéo clorada com auxilio de pano nas paredes e
Desinfeccdo/ | PiSOS

S Sanitizacdo Néo h& necessidade de enxaguar.

E desejado que a solugao permaneca por 15 minutos em
contato

6 Secagem Deixe secar naturalmente

Fonte: Elaboracéo das autoras.
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Higienizacao de canaletas de iluminacao, luminarias, portas
€ macanetas

Deve-se evitar canaletas expostas, por dificultarem a higienizagdo. Ja as
luminarias devem proteger as lampadas quanto a quebras e dispersdo de
particulas, sendo as de polimeros plasticos as mais indicadas.

Quadro 4: Detalhamento da higienizacao de canaletas de iluminacao,
luminérias, interruptores, portas e macanetas

ETAPAS EXEMPLOS

Certifique-se de desligar a energia elétrica
1 | Pré-limpeza Com pano descartavel umedecido com agua, retire sujidades
maiores

Esfregue as superficies utilizando o pano com a solucao

Lavacao
2 ¢ detergente

Use pano levemente umedecido em agua limpa até retirar por

3 Enxague ~
completo a solucéo

Desinfeccdo/ | Aplique solucdo clorada com auxilio de pano
Sanitizagdo Nao h& necessidade de enxaguar

5 Secagem Deixe secar naturalmente

Fonte: Elaboracéo das autoras.

Limpeza de caixa de gordura

Toda cozinha deve ter uma saida para a caixa de gordura. As caixas de
gordura devem estar localizadas fora da area de manipulacdo e estocagem
de alimentos, possuir dimensao suficiente para o volume de residuos e serem
higienizadas mensalmente, ou mais frequentemente, se necessario, para
prevenir entupimentos, refluxos, transbordamento ou emissdo de odores
indesejaveis.

A limpeza deve ser feita por pessoa capacitada, devidamente paramentada
exclusivamente para este procedimento. E indicado chamar empresa
especializada, de modo a nao contaminar o ambiente.

——————————————




EVITE CONTAMINACOES:

A limpeza das caixas de gordura deve ser feita

em horario em que ndo haja manipulacédo de
alimentos no estabelecimento.

Controle e armazenamento dos residuos soélidos

Todos os residuos decorrentes da manipulacdo de alimentos séo

considerados residuos sélidos e devem ser acondicionados e descartados de
maneira adequada, para ndo gerar contaminacao nem proliferacdo de pragas
e vetores. Algumas das acfOes necessarias para a contencdo e descarte
corretos destes residuos incluem:

—————————————————

Contentores de lixo (lixeiras) de tamanho e numero suficiente para os
volumes diarios gerados, dotados de tampa com acionamento sem
contato com as maos.

Sacos de lixo em todos os contentores (nunca depositar o lixo diretamente
sem 0s sacos plasticos).

Higienizagéo dos recipientes de forma frequente e sistematica.

Lixeiras identificadas para propiciar a separacao e a disposicdo dos
residuos de acordo com a classificacdo dos mesmos, considerando, no
minimo: organicos, reciclaveis, rejeitos e 6leos e gorduras de frituras.
Limpar os residuos reciclaveis antes de acondiciona-los separadamente.
Alocar os residuos organicos em recipientes bem vedados. A retirada
desses residuos do ambiente de manipulacdo deve ser realizada ao
menos uma vez ao dia.

Filtrar os residuos de Oleos e gorduras e acondiciona-los em bombonas
apropriadas e bem vedadas. Esses residuos devem ser coletados e
destinados por empresa regularizada para este fim.

Retirar os residuos das areas de producdo, de forma a prevenir
contaminacdes. Preferencialmente, deve ocorrer por local de pouco fluxo
de pessoas e enquanto ndo haja manipulacdo ou manejo de alimentos.
Os momentos de limpeza do ambiente s&o 0s mais propicios para realizar
essa atividade.

Dispor os residuos respeitando a periodicidade e formas de coleta
determinadas pelas legislacées municipais.




5.1.2 Higienizacdo de equipamentos, moveis e
utensilios

Teto, paredes, bancadas, talheres, pegadores, panos, puxadores e
esponjas de limpeza tém algo em comum. Vocé sabe o qué? Todos
influenciam, direta ou indiretamente, na seguranca dos alimentos, gerando
maior atencao aos que tém contato considerado de contaminacao direta com
o alimento, o manipulador ou o consumidor.

Figura 8: Itens considerados de contato direto usados para servir alimentos e
bebidas
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Fonte: Freepik (2021).

Partes de equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato direto
com os alimentos sé&o consideradas de alto risco, bem como tudo o que entra
em contato direto com as maos do manipulador. Esse risco é relativo a
contaminacdo cruzada. Portanto, a elaboracdo de uma planilha contendo
esses itens e especificando a frequéncia e a metodologia de higienizacéo
torna mais facil o dia a dia na cozinha, bem como permite que todos os
manipuladores envolvidos tenham ciéncia e responsabilidade em relacdo a
rotina adotada.

As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados para
preparar, embalar, armazenar, transportar, distribuir e expor alimentos a
venda “devem ser lisas, impermeaveis, lavaveis e estar isentas de
rugosidades, frestas e outras imperfeicdes que possam comprometer a
higienizagcdo dos mesmos e serem fontes de contaminagéo dos alimentos”
(Brasil, 2004).

————————————————




Quando se realiza a selecdo dos equipamentos que serdo utilizados para
preparacfes alimenticias, deve-se levar em conta, dentre outros fatores, a
facilidade de manuseio; se 0s materiais construtivos e revestimentos sao
resistentes e apropriados para contato com alimentos; se possuem protecao e
seguranca em relacdo as partes moveis (laminas de corte, cilindros, pas,
moedores etc.) e se € possivel desmontar e alcancar uma boa higienizacéo
em todas as partes.

Muitos equipamentos possuem pecas de dificil acesso para higienizacéo e
entram em contato com alimentos que proporcionam alto risco de
contaminac&o microbioldgica. Este perigo de contaminacéo € ainda maior em
preparacoes que n&o envolvem a acdo de calor, como cremes feitos em
batedeiras e liquidificadores, ou recheios feitos em processadores de
alimentos. Essas preparacfes podem passar por varias etapas posteriores de
montagem, acondicionamento, transporte, antes do consumo, propiciando
tempo de multiplicacdo que leva a atingir niumeros elevados de micro-
organismos causadores de DTA.

Alguns dos principais equipamentos e utensilios que precisam ser
cuidadosamente higienizados estdo listados no Quadro 5. Outros
equipamentos importantes que requerem atengao por propiciar incrustacoes
sao os fogdes e as coifas.

Quadro 5: Equipamentos e utensilios de maior risco

Moedores de carne, fatiadores de frios, amaciadores de
bifes, liquidificadores, processadores de alimentos,
mixers manuais, cilindros, batedeiras, masseiras,
estufas para salgados, balcdes de buffets.

Equipamentos

Facas de manipulacédo, placas de corte, monoblocos
GICTES NI (caixas vazadas), assadeiras, panelas, espatulas,
preparagéo pegadores, cuba do banho-maria, escorredores,
peneiras, chinois, raladores, sacapuxa, bicos de
confeitar.

Fonte: Elaborado pelas autoras.
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Quadro 6: Higienizacdo de equipamentos
(partes ndo desmontaveis)

ETAPAS EXEMPLOS

Certifique-se de desligar a energia elétrica

Certifique-se de que o fogao ou forno estdo com os
queimadores desativados e frios

1 | Pré-limpeza | Retire as partes desmontaveis (ver Quadro 8).

Retire 0s residuos acumulados e descarte na lixeira. Para
chapas e char-broiler, pode ser necessario fazer uma raspagem
com espatula

Esfregue as superficies utilizando esponja macia contendo um
pouco da solugéo detergente

Nos fogbes e coifas pode ser necessaria a utilizacdo de
detergente alcalino, que deve ser aplicado com uso de EPIs,
como luvas de cano alto e oculos de protecdo. Dé maior énfase
nas bordas, queimadores e acionadores de chama

2 Lavacao

Caso a estrutura dos equipamentos e a drenagem do ambiente
permitirem, pode-se usar agua corrente para o enxague, com
3 Enxague auxilio de mangueira

Alternativamente, umedeca um pano descartavel em &gua
potdvel e passe nas superficies até completa retirada do
detergente

Quando for possivel, aplique solucéo clorada, deixando agir por
Desinfeccao/ | 15 minutos. Enxague novamente, se houver contato direto

4| sanitizagio | gm superficies metélicas, borrife alcool 70% o suficiente para
deixar em contato todas as partes do equipamento

5 Secagem Deixe secar naturalmente

Fonte: Elaborado pelas autoras.




Quadro 7: Higienizacao de refrigeradores e freezers

ETAPAS EXEMPLOS

Certifique-se de desligar a energia elétrica
Retire os insumos e acondicione-os temporariamente em outro
equipamento, de forma a manter a temperatura estavel.

Retire as partes desmontaveis (ver Quadro 8)

Aguarde o degelo (se necessério)

Retire os residuos acumulados e descarte-os na lixeira

1 | Pré-limpeza

N&o utilize material pontiagudo ou facas
Esfregue as superficies ndo desmontaveis utilizando esponja

2 Lavacao macia contendo um pouco da solucao detergente
Dé maior énfase nas bordas, prateleiras, cantos, borrachas de
vedacéao e puxadores das portas
3 Umedeca um pano descartavel em agua potavel e passe nas
3 Enxague

superficies até a completa retirada do detergente

Aplique solugéo clorada, deixando agir por 15 minutos, com o
Desinfeccao/ auxilio de um pano descartavel. Enxague novamente

4 Sanitizagdo Nas prateleiras e superficies metélicas, borrife alcool 70% o
suficiente para deixar em contato todas as partes do
equipamento

Deixe secar naturalmente
5 Secagem Ligue novamente o equipamento e o0 reabasteca quando ja
estiver na temperatura correta

Fonte: Elaborado pelas autoras.

Sao muitos os utensilios utilizados na preparacao de alimentos. Alguns sao
de facil higienizacdo, porém outros requerem certo critério na escolha do
material e formas. Materiais porosos nado devem ser utlizados, como
colheres, tdbuas de madeira e esmaltados. Estes podem facilmente ser
substituidos por materiais lavaveis ndo porosos como polimeros plasticos de
alta resisténcia a cortes e calor, como nylon, polipropileno e silicone. Procure
saber se os produtos sé&o apropriados para o seu destino e se 0os materiais
sdo aprovados pela ANVISA para uso em alimentos. Utensilios de vidros,
apesar de inertes, devem ter seu uso evitado pelos riscos de quebras.
Utensilios de aco inoxidavel devem ser escolhidos sempre que possivel, pela
sua durabilidade, facilidade de limpeza e aplicacdo em diferentes etapas dos
processos.
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Antes de utilizar, deve-se conferir a integridade e auséncia de
contaminantes nos utensilios e equipamentos. E indicado proceder a uma
nova higienizagcado quando séo de pouco uso.

Quadro 8: Higienizacdo manual de utensilios e de pecas desmontaveis de
equipamentos

ETAPAS EXEMPLOS

Certifique-se de desligar a energia elétrica

Desmonte 0s equipamentos e separe as pecas para higieniza-
1 | Pré-limpeza | las. Com auxilio de papel toalha ou agua corrente, retire o
residuo acumulado, recolha-o e descarte na lixeira

Deixe as pecas de molho em solucao detergente a temperatura
de até 44 °C por ndo mais que 1 hora

2 Lavacao . . . .
Esfregue as superficies utilizando esponja macia ou escova de
cerdas macias apropriada para alcancar quinas mais dificeis

3 Enxague Enxague com agua corrente (pode-se enxaguar a quente)

Quando for possivel, deixe as pecas submersas em &agua
fervente por 15 minutos; ou

Borrife ou as deixe submersas por 2 minutos ao menos em
alcool 70%; ou

Superficies plasticas, como placas de corte, podem ser
submergidas em solugéo clorada por 15 minutos, necessitando
de um novo enxague

Desinfeccéao/
4 Sanitizacao

5 Secagem Deixe secar naturalmente

Fonte: Elaborado pelas autoras.
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m UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS:
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Lava-loucas

As lava-loucas devem ser utilizadas respeitando a capacidade, usos e
manutencdes previstas em seu manual. A limpeza dos filtros deve ocorrer
diariamente ou conforme orientacdo do fabricante, e também se deve
respeitar a aplicacdo correta de produtos quimicos indicados. A temperatura
da agua deve aquecer gradativamente. Na lavacédo, deve atingir 55-65 °C; e
no enxague, superior a 80-90 °C. Se a agua de enxague atingir a temperatura
indicada, ndo ha necessidade de outro método de desinfeccéo (Silva Junior,
2014).

Figura 5: Utensilios de mesa higienizados e guardados em local limpo

Fonte: Adobe Stock (2021).

ApoOs a secagem completa, os utensilios e pecas de equipamentos devem
ser guardados em locais limpos, organizados e protegidos contra insetos,
poeira e outros contaminantes. Outro cuidado importante € nado tocar as
partes dos utensilios, talheres, copos e pratos que terdo contato direto com

alimentos ou com o consumidor.

———————————————




Quadro 9: Sugestéo de periodicidade para higienizacao

PERIODICIDADE SUPERFICIES

Conforme o uso Bancadas, pias, equipamentos, balancas, loucas, talheres
Pisos, ralos, paredes proximas a manipulacao, filtros das lava-
Dir loucas, macanetas, puxadores, interruptores, contentores de
iaria . . ~ L . s
lixo, areas de lavacéo, lavatorios, cubas de pia, sanitarios,
cadeiras e mesas de refeitorio
Semanal Paredes, portas, janelas, coifas, refrigeradores e geladeiras,
pass-through, armarios e prateleiras
Quinzenal Céamaras frias, freezers, prateleiras de estocagem, estrados
Mensal Teto ou forro, luminarias, tomadas, canaletas de iluminacéo,
telas de protecao
Vi Caixas de gordura, filtros de ar-condicionado (de acordo com
regulamentacgao especifica)
Semestral Reservatorios de agua (ver item 5.2)

Fonte: Adaptado de Silva Junior (2014).

5.2 Controle da qualidade da agua

Vocé ja se deparou com alguma noticia assim? “Funcionarios de
lanchonete s&o flagrados nadando em caixa d'agua” ou, ainda, “Vigilancia
sanitaria encontra pombo morto dentro de caixa d’agua em restaurante”.

Por acaso vocé ja se perguntou como é feito o controle da qualidade da
agua dos locais que manipulam alimentos?

————————————————




A agua utilizada em lavatorios, nas pias, na manipulacédo de alimentos, na
obtencéo de gelo, na desinfeccédo por fervura ou vapor, deve ser potavel. A
agua encanada fornecida pelas redes municipais deve atender aos requisitos,
de acordo com as legislacdes vigentes, e apresentar laudos sistematicos de
potabilidade. Nas situacdes em que sejam utilizadas alternativas diferentes
para o abastecimento de agua (ponteira, po¢os etc.), € necessario atingir os
mesmos padrdes de potabilidade, e a qualidade da agua deve ser testada e
comprovada mediante laudos laboratoriais que atendam as mesmas
legislacoes.

LEGISLACOES IMPORTANTES PARA
ESTABELECIMENTO DE
FLORIANOPOLIS E REGIAO

» Decreto-Lei n® 986/1969.

» Resolucdo RDC n°216/2004 — Regulamento Técnico de
Boas Préticas para Servicos de Alimentacao.

» Decreto Estadual de SC 31.455.
, Portaria n® 2.914, de 12 de dezembro de 2011 do MS.

> Leis municipais 4783/95 e 6583/05 de
Floriandpolis/SC.

E na sua regiao, quais sao as legislacoes
sobre o Controle da qualidade da agua?

IMPORTANTE

A higienizacdo dos reservatérios de agua (caixas d’agua) deve ser
realizada conforme as legislacfes pertinentes, sem o uso de detergentes, ao
menos a cada seis (6) meses. Procure se informar sobre as legislagdes
especificas para cada municipio, pois pode ser necessario realizar essas
higienizacbes com empresas licenciadas e manter o registro para apresenta-
lo ao fiscal em caso de inspecgéo sanitaria.
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Como higienizar os reservatorios:

Feche o registro, impedindo a entrada de agua
na caixa, ou amarre a boia.

Esvazie a caixa d’agua.

Utilize um pouco da agua que restou na caixa
d’agua para a limpeza.

Use apenas panos e escova para a limpeza.

Retire a 4gua e o material que restaram da
limpeza, usando pa, baldes e panos, deixando
a caixa totalmente limpa.

Deixe entrar agua na caixa até encher e
acrescente 1 litro de agua sanitaria para cada
1000 litros de agua.

Passadas duas horas, feche o registro ou
amarre a boia para nao entrar agua na caixa.

Esvazie a caixa usando esta agua para limpar
e desinfetar os canos.

Tampe a caixa d’agua para que ndao entrem
pequenos animais e poeira.

Anote do lado de fora da caixa a data da
limpeza.

Finalmente, abra a entrada de agua. Esta agua
Ja pode ser usada.




5.3 Controle Integrado de Pragas

O Controle Integrado de Pragas (CIP) compreende um conjunto de acdes
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracéo, 0 acesso, 0 abrigo e
a proliferacao de vetores e de pragas urbanas que comprometam a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos e da agua de abastecimento. A presenca de
pragas e vetores urbanos propicia a transmissao de micro-organismos
patogénicos.

Alimentos sao altamente atrativos para as diversas classes de pragas
urbanas. Muitas vezes, associa-se a presenca destas a falta de higiene, o que
nem sempre é verdade. Elas também podem estar presentes devido ao
desconhecimento ou falhas das medidas preventivas e corretivas para
proteger o ambiente. Algumas das pragas urbanas mais comuns sdo cupim,
traca, barata, rato, mosca, mosquito, formiga, pulga, morcego, aranha, pulga
e carrapato.

E importante lembrar que animais
domésticos ndo sdo permitidos em

areas de manipulacdo, estocagem,
ou nas dependéncias de servicos de
alimentacéo.

Fonte: Adobe Stock (2021).

Acodes preventivas e corretivas

As medidas de Controle Integrado de Pragas devem ser preventivas,
buscando antever todos 0s possiveis acessos, abrigos, fontes de alimentacéo
e proliferacdo de pragas e eliminando-as. Para tanto, a manutencao da
estrutura fisica e dos equipamentos deve ser priorizada, evitando e corrigindo
eventuais falhas.

As acdes preventivas podem ser divididas em Controle quimico e Medidas
fisicas. Quando as a¢des preventivas falharem, € necesséaria uma acéao rapida
para corrigir o problema e uma reavaliagdo do esquema preventivo, buscando
solugdes duradouras.
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Controle quimico

Deve ser feito preventivamente, ao menos a cada 6 meses, por empresa
especializada. Mas também pode ser acionado corretivamente, se
necessario.

PRODUTOS EM
AEROSOL, SPRAY E

ISCAS NAO SAO
PERMITIDOS

<l | 2

Antes de realizar o controle quimico, é importante que todos os alimentos
e utensilios estejam bem vedados e que 0s equipamentos sejam embalados.
Deve-se, se possivel, afastar das paredes todos 0s equipamentos e moveis
soltos. ApOGs o0 servico, deve-se higienizar bancadas, equipamentos e
utensilios antes do proximo uso.

A desinsetizacao periodica é obrigatoéria
nas areas de servicos de alimentacao.
Deve ser realizada por empresa
especializada, que fornecera certificado
de garantia com a data do procedimento,

meétodos e produtos utilizados.




Controle fisico

Para que o controle de pragas seja efetivo, muitas acbes preventivas
devem ser postas em pratica simultaneamente. Essas acbes devem ser
monitoradas periodicamente e melhoradas sempre que necessario. Os
principais pontos sao:

e Acessos, como portas e janelas, devem ser mantidos fechados e bem
regulados, sem frestas, possuir telas milimetradas removiveis e portas
com fechamento automatico (nos acessos as areas de manipulagao).

e Protecbes com tela devem ser providenciadas inclusive para os sistemas
de exaustao.

¢ Ralos e canaletas de escoamento dotados de sistema abre-fecha.

e Conferir e corrigir frestas nas paredes e nos pontos de energia elétrica,
espacos entre as telhas e rachaduras.

e Evitar a presenca de entulhos, materiais e equipamentos em desuso.

e Manter quintal e gramado bem aparados e o entorno limpo.

e Acondicionar o lixo vedado e bem protegido.

e Manter os ambientes limpos e organizados, sem restos de alimentos e
agua.

e Evitar que caixas de madeira ou de papeldo entrem no estabelecimento.

e Retirar embalagens externas imediatamente apO0s o0 recebimento de
INsumos.

Muitos desses controles podem ser conferidos em conjunto com a
empresa especializada que realiza o controle quimico. Esta empresa também
pode orientar a instalacdo de alguns controles em locais especificos, sendo
gue o0 monitoramento deve ser realizado mensalmente ou mais
frequentemente. Os principais sao:

e Lampadas de sodio/com filtro amarelo para ndo atrair insetos voadores
em areas de acesso.

e Armadilhas luminosas para capturar insetos voadores (boas para moscas
e mariposas/tracas) tém oOtimo desempenho mesmo quando o
estabelecimento ndo estd em funcionamento.

e Armadilhas para roedores no perimetro externo e internamente (tunel com
placa de cola).

Com todas essas ac¢des simultaneas, os ambientes e alimentos estaréo
devidamente protegidos.
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DOCUMENTACAO E VIGILANCIA SANITARIA

Vamos conversar um pouco sobre os documentos que a Vigilancia
Sanitaria pode solicitar para um servico de alimentagao?

Documentos exigidos pela Vigilancia Sanitaria

A legislacao sanitaria federal (Brasil, 2004) determina que o estabelecimento
disponha para a autoridade sanitaria o Manual de Boas Praticas e os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) com os devidos
registros de execucédo. Tais documentos devem também ficar disponibilizados
para os funcionarios.

Em Floriandpolis, a Vigilancia Sanitaria adota um procedimento muito
interessante. Ao requerer ou revalidar o alvara sanitario para o
funcionamento, o responsavel técnico e/ou proprietario de estabelecimento de
servicos de alimentacdo deve(m) providenciar a Autoinspecao. Os roteiros
para a Autoinspecdo sao disponibilizados no site da Vigilancia Sanitaria e
incluem questdes relacionadas a area fisica, aos equipamentos e utensilios, a
manipulacdo de alimentos, aos manipuladores de alimentos, ao
armazenamento, ao abastecimento de agua, ao acondicionamento e destino
do lixo e esgoto e aos documentos necessarios. Para cada item do roteiro, 0
responsavel pode assinalar: “Sim”, “Nao” ou “Nao se aplica a atividade
desenvolvida” (Florianépolis, 2021).




O QUE SAO MANUAL DE BOAS
PRATICAS E POP

Manual de Boas Praticas € um documento que descreve
as praticas realizadas pelo estabelecimento. Inclui as
guestdes higiénico-sanitarias das instalacbes, dos
equipamentos e dos utensilios; o controle da agua de
abastecimento; o controle integrado de vetores e pragas
urbanas; o controle da higiene e saude dos manipuladores

e a capacitacdo profissional; o manejo de residuos e o

controle e garantia de qualidade do alimento preparado.
POP sao 0s Procedimentos Operacionais
Padronizados. Eles descrevem como, quando e quem
deve executar determinadas tarefas relacionadas com:

a) Higienizacao de instalacfes, equipamentos e moveis;

b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

c) Higienizacao do reservatorio;

d) Higiene e saude dos manipuladores.

Todos os detalhes estdo na Resolugao RDC 216 (Brasil,
2004).

Consideramos interessante este modelo pelo carater educativo e didatico,
pois 0 estabelecimento sabe com antecedéncia os itens que devem ser
providenciados para que obtenha sucesso ao ser inspecionado. Aléem disso,
padroniza as inspec¢des sanitarias.

As autoridades de saude (fiscais), quando em visita ao estabelecimento,
fazem a conferéncia dos itens assinalados no roteiro de Autoinspecéo. O
preenchimento com informacdes falsas constitui infracdo sanitaria e 0s
estabelecimentos e seus responsaveis ficam sujeitos as penalidades
previstas na legislacao.

———————————————




DOCUMENTOS EXIGIDOS PELA VIGILANCIA
SANITARIA DE FLORIANOPOLIS:

Certificado de participacdo em Treinamento de Boas
Praticas de Manipulacdo de Alimentos (Florianépolis, 2002;
Santa Catarina, 2009; Florianopolis, 2015; Floriandpolis,
2016).

Atestados de saude: apto para manipular alimentos (Santa
Catarina, 1987; Santa Catarina, 2009).

Alvara dos fornecedores de produtos terceirizados
(Florianopolis, 2006).

Certificado de limpeza da caixa d’agua emitido por empresa
licenciada junto a VISA. Manter copia do alvara sanitario da
empresa no estabelecimento (Floriandpolis, 1995;
Floriandpolis, 2005).

Certificado de desinsetizacdo e desratizacdo emitido por
empresa licenciada pela Vigilancia em Saude. Manter copia
do alvara sanitario da empresa no estabelecimento (Santa
Catarina, 1987).

Alvara do veiculo de entrega (Santa Catarina, 1987).

E no seu municipio, quais sao os documentos
exigidos?




V. ‘\ CAPITULO 6

A ALIMENTACAO E O
CONTEXTO SOCIAL:
UMA PERSPECTIVA
CRITICA

> Autoras: Leticia Aparecida Martins
- Morgana Dias Johann

Definir o que € uma “alimentacdo adequada e saudavel’ envolve uma
infinidade de aspectos e variaveis, e neste contexto, uma reflexdo essencial
merece ser destacada: a alimentacdo adequada e saudavel € um direito
humano elementar, como prevé o Guia Alimentar para a populagéo brasileira
(Brasil, 2014), e que deveria ser assegurado a toda cidada e cidadao, ja que
constitui uma necessidade basica de sobrevivéncia e existéncia humana.

Todavia, de acordo com a segunda edicdo do Inquérito Nacional sobre
Inseguranca Alimentar no Contexto da Pandemia da Covid-19 no Brasil
(IIVIGISAN, 2022), o pais voltou ao mapa da fome em 2022, sendo que 33,1
milhdes de brasileiros/as ndo tinham o que comer. Segundo a Rede Brasileira
de Pesquisa em Soberania e Seguranca Alimentar e Nutricional (2021, n.p.),
inseguranca alimentar “é quando alguém n&ao tem acesso pleno e permanente

a alimentos”.
Pensar a alimentac&o, portanto, requer entender sua complexidade,
dimensionando: acesso, producéo, processamento,

comercializagdo, consumo, assim como a conscientizagcdo cada vez mais
necessaria de processos sustentaveis e seguros, respeitando o0s
condicionantes historico-culturais e as determinagdes politicas e sociais que a
envolvem.
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Os diferentes tipos existentes de sistemas alimentares permitem
compreender a proposicdo de uma alimentacéo ideal, sendo, primeiramente,
protetora da biodiversidade, seguida de consumo variado, de forma a
valorizar saberes e sabores tradicionais, culturais, sazonais, acessiveis e
disponiveis a todas e todos, com alimentos produzidos em pequena escala
por meio da agricultura familiar, sem aditivos e sem contaminacbes de
gualquer natureza.

Contraditoriamente, no Brasil, de janeiro de 2019 a julho de 2021, foram
liberados 1.257 agrotoxicos, incluindo produtos ja vedados em paises da
Unido Europeia had 20 anos, cuja “proibicdo, alias, decidida a partir de
politicas baseadas em estudos cientificos sobre os impactos trazidos a saude
humana e a outros organismos” (Oliveira, 2021).

A consequéncia da auséncia de rigor durante a tomada de decisdo
pelas agéncias regulatérias no processo de registro, a auséncia de
restricdo de uso e o0 nao reconhecimento e a morosidade pelo Poder
Judiciario, sobre os efeitos danosos na sua plenitude, resulta que o
uso dos agrotdxicos continua a causar danos que se materializam em
humanos, animais e meio ambiente, como também em prejuizos
socioecondmicos aos agricultores (como a perda de safras e a morte
de plantas, causadas por terceiros, no caso de agrotoxicos que sao
trazidos pelo vento e pela chuva) (Hess; Nodari; Lopes-Ferreira, 2021,
p. 121).

Na contramao desses fatos, ativistas e defensores da biodiversidade,
produtores da agricultura familiar, de alimentos organicos/agroecologicos e
livres de agrotoxicos, vém crescendo, ocupando cada dia mais espagco nas
feiras livres, aplicativos e prateleiras de supermercados, ainda que de forma
timida, mas necessaria e fundamental ao movimento de fortalecimento dos
nossos habitos alimentares, pela valorizacdo da “comida de verdade”, boa,
limpa e justa. Sabe-se, porém, que o custo desses alimentos ainda €
guestionado, uma vez que nao sdo levados em conta os ganhos com a
preservacdo do meio ambiente, com a protecdo do solo e da 4gua potavel, a
gualidade de vida e saude dos trabalhadores e trabalhadoras da agricultura, o
gue precisa ser esclarecido para a sociedade.

Em Florianopolis, temos a Lei n°® 10.628, de 08 de outubro de 2019, que
define e institui como zona livre de agrotoxicos a producédo agricola, pecuaria,
extrativista e as praticas de manejo dos recursos naturais no municipio, o que
representa um avanco importantissimo a saude humana e a biodiversidade.
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Além das discussdes envolvendo a producdo e a distribuicdo dos
alimentos, vimos também que os procedimentos higiénico-sanitarios sao
conhecimentos consolidados, pautados, inclusive, nas orientacdes de 6rgaos
regulamentadores, como a ANVISA, as quais englobam: higiene pessoal dos
profissionais que manipulam os alimentos; cuidados na compra, no
recebimento, no armazenamento, na producdo e na distribuicdo dos
alimentos; higiene do ambiente e dos equipamentos utilizados, como também
as caracteristicas de potabilidade da agua e o controle de pragas. Tais
recomendacfes sdo adotadas com o objetivo de promover as pessoas 0
acesso a alimentos seguros, minimizando as chances de serem alvo de
Doencas Transmitidas por Alimentos e Agua — as conhecidas DTA.

Como dito na apresentacdo deste livro, 0 debate sobre esses temas
especificos tem como pano de fundo a pesquisa realizada em 2021, com
manipuladores de alimentos, a qual indicou algumas fragilidades do processo
de producdo em restaurantes e servicos de alimentacdo da Grande
Florian6polis. Assim, reiteramos ndo s6 a importancia dos processos
formativos, de qualificacéo profissional e de revisédo das praticas profissionais,
mas também o necessario comprometimento e a responsabilidade dos
empregadores nesse processo.

A seguranca dos alimentos e o consumo seguro dos alimentos sao pontos
importantes a serem considerados e debatidos neste material, mas, também,
o profissional que atua na producéao de alimentos e suas condi¢cfes de vida e
de trabalho. E necessario direcionar nosso olhar as condicdes de trabalho e
ao percurso formativo desses trabalhadores que, via de regra, séao
caracterizados por baixa escolarizacédo, aléem de jornadas de trabalho de 44
horas semanais ou mais e baixos salarios (Rocha; Amaral, 2012; Rocha,
2015). Por sua vez, a falta de exigéncia quanto a escolaridade e a
gualificacdo profissional por parte dos empregadores, além da elevada
rotatividade da mé&o de obra nos estabelecimentos de alimentacdo, “esta
relacionada, na maioria das vezes, aos insuficientes salarios pagos aos
trabalhadores do setor, o que resulta na admissdo de qualquer um e a
qgualquer preco” (Assuncéo; Ribas; Rocha, 2010, p. 27).
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E preciso problematizar, pois, a relacéo entre a alta exigéncia que prescinde
o profissional manipulador de alimentos, considerando o montante de
conhecimentos tedrico-praticos envolvidos na sua atividade — como podemos
constatar ao longo deste livio — e sua baixa valorizacdo salarial. E
desequilibrada a proporcionalidade entre os salarios pagos nesta area de
atuacao, quando reconhecemos: a) a complexidade da atividade que realiza;
b) o tempo dedicado ao trabalho; ¢) os conhecimentos especificos/areas do
saber que necessita mobilizar para bem desempenhar sua profisséo.
Profissédo esta de tamanha importancia e responsabilidade, em que se
observam a escassez de pessoas contratadas com formacédo na area e a
pouca valorizagao salarial dos profissionais com adequada qualificacdo, nos
indicando um olhar atento e urgente para essa discussao.

Aliada a esses fatores, precisamos analisar a conjuntura social, que tem
implicacdo direta sobre os habitos alimentares das pessoas, considerando o
pouco tempo livre da classe trabalhadora, o aprofundamento das
desigualdades sociais e a crise estrutural do capital em ambito internacional,
que vem contribuindo para o aumento do consumo de refeicbes rapidas,
processadas e ultraprocessadas e, consequentemente, na diminuicdo do ato
de cozinhar em casa (Pereira et al.,, 2018). Significa, portanto, dizer que
comer, aléem de atender a uma necessidade basica humana, € também um
ato politico (Pereira et al., 2018). Isso porque as refeicdes cotidianas de uma
pessoa dizem muito sobre suas condicbes materiais e objetivas de acesso ou
nao acesso e da escolha dos alimentos. A partir dessa légica, os profissionais
manipuladores nem sempre conseguem desempenhar boas praticas na
higiene e manipulagdo dos alimentos devido a precariedade das suas
condi¢cdes de trabalho e até de vida.

Nesse sentido, assim como ndo podemos descolar a teoria da pratica, ja
gue a pratica sem a teoria € espontaneismo, ou seja, € o fazer pelo fazer
(Saviani, 2011), ndo podemos dissociar a pratica profissional do contexto
social e do mundo do trabalho. Ou seja, os manipuladores de alimentos
devem, sim, dominar os conhecimentos tedrico-praticos para o desempenho
de suas atividades profissionais e, a0 mesmo tempo, compreender o
movimento de contradicdo que existe na sociedade e de que maneira eles,
enquanto parte da classe trabalhadora, se inserem nesse movimento
(Malanchen, 2020).

—_——@



Fica como reflexdo o debate central sobre 0 acesso universal a alimentacéo
segura, saudavel, saborosa, que respeita a natureza e a cultura local, assim
como 0 acesso a saude e a educacao, a formacéao profissional qualificada e
emancipadora. Da mesma forma, a nossa defesa contundente e diaria para a
adocao de politicas publicas que diminuam as desigualdades sociais, que
valorizem o trabalho humano, que promovam condicfes mais respeitosas e
dignas a classe trabalhadora e a producéo da sua existéncia. Que todas as
pessoas tenham direito ao que lhes é basico e essencial para viver e que
possamos pensar os processos de producao de alimentos com criticidade e
responsabilidade social.



CONSIDERACOES FINAIS

A realidade sempre se impde, por mais que a gente a desconsidere!

Em meados do século XIX, um grande médico e cientista hangaro, Ignaz
Philip Semmelweis, hoje considerado um dos “gigantes da medicina”, adotou
a pratica da higienizacdo das maos em hospitais de Viena, apos perceber
que essa simples medida diminuia significativamente as taxas de
mortalidade causadas por infec¢des. E, por isso, foi motivo de desafetos,
grandes discussoes, discordias e de ndo aceitacdo pelos seus colegas da
comunidade cientifica (Baraldi; Padoveze, 2015). A pratica de higienizacéo
das maos néo foi recomendada por muitos anos pelos protocolos de saude,
mas como a realidade sempre se impde, com 0 passar dos anos, 0S
resultados dessa pratica foram se tornando incontestaveis e hoje €
considerada uma estratégia imprescindivel no combate a transmissédo de
doencas. Mas por que estamos falando sobre isso somente ao final deste
livro digital? Porque a pratica, aliada ao estudo da teoria, tem grande valia na
aplicabilidade do nosso dia a dia.

Atualmente, vivemos um periodo de grandes discussdes sobre a definicdo
da saudabilidade dos alimentos, seja pela quantidade de seus ingredientes,
seja pelo processamento a que foram submetidos, seja, ainda, pela disputa
de ‘likes e seguidores’ nas redes sociais pelos influenciadores digitais da
alimentacao “saudavel’. Ademais, ha também a proposital confuséo entre os
profissionais/trabalhadores do campo e da inddstria com os grandes
conglomerados agroindustriais alimenticios, configurando-se, portanto, como
uma boa cortina de fumaca promovida pelos reais interesses econdémicos.

Se, por um lado, temos o caminho gradual e complexo dos estudos
cientificos para buscar e fornecer respostas as diversas indagacoes relativas
a doencas oriundas ou ndo do consumo de alimentos e da agua, por outro
lado, ha os que se consideram "especialistas digitais da alimentacdo"”, que
apresentam solucfes aparentemente simples e de facil execucdo na
tentativa de resolver problemas causados pela méa alimentacédo, disputando
espaco e atencdo com 0s sérios estudos cientificos.
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E em meio a esse contexto, temos a fome, atrelada a pobreza da
populacéo, os interesses politicos e econdmicos que circulam os ares do pais
- considerado um dos maiores produtores de alimentos do mundo - cuja
rigueza é dependente das exportacbes de commodities, ou seja, da
exploracdo dos seus recursos naturais, gerando impactos ambientais e, até
mesmo, sua degradacao.

Essa é a contraditoria realidade em que atualmente se encontra nosso pais
em cujo contexto foi produzido este livro digital.

A partir da interdisciplinaridade e da articulacdo de diversos saberes e
conhecimentos, este livro foi construido e permeado por diversas
interpretacdes: de professoras com experiéncia técnica e que promovem
formacao e qualificacdo de profissionais/trabalhadores da area de alimentos
de Florianopolis; de estudantes do IFSC, que também séo trabalhadores da
area de alimentos, vivenciando esses conhecimentos na pratica; do olhar
atento e formador de pedagogas que acompanham os processos didatico-
pedagodgicos para implementacdo de praticas seguras de producdo e
consumo de alimentos nas mais de 1500 aulas praticas de laboratério
realizadas, por ano, no Campus Florianopolis-Continente do IFSC.

Na era digital, o processo de ensino, alicercado no conhecimento cientifico,
disputa a sua aceitacdo e difusdo com outras narrativas e, para ser
competitivo, é preciso ponderar questdes de ordem politica, social e
econbmica que sao utilizadas para desacreditar as orientacbes técnicas-
cientificas. Envoltos por essa atmosfera, as autoras e o autor deste livro
optaram por abordar os conteudos técnicos da seguranca dos alimentos
correlacionados as discussdes sociais que permeiam necessariamente a
realidade.

A importancia da higienizacdo das maos, abordada no capitulo 2, por
exemplo, mesmo com cerca de 200 anos de resultados positivos quanto a
sua efetividade, ainda ndo é uma pratica tdo comum na sociedade,
necessitando ser exaustivamente ensinada e incentivada entre as pessoas.
Além disso, as estratégias de ensino sobre as doencas transmitidas por
alimentos e pela agua, apresentadas no capitulo 1, bem como as boas
praticas de manipulacdo, descritas no decorrer deste livro, necessitam ser
cada vez mais disseminadas entre os manipuladores de alimentos.
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Por isso, a proposta de construcdo de um livro com a articulagado de
diversos saberes e conhecimentos cientificos, aproximando as discussfes
técnicas da area de higiene e manipulacdo de alimentos aos interesses
ambientais, sociais e econdémicos, tem o intuito de possibilitar maior acesso
desses conhecimentos aos trabalhadores da area de alimentos para que
eles tenham as ferramentas necessarias para intervir na realidade e
contribuam para a promocdo de mudancas efetivas nos servicos de
alimentacédo e na sociedade em geral.

Que a realidade se imponha!!

Paulia Maria Cardoso Lima Reis
Morgana Dias Johann
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