CARTILHA DE BOAS
PRATICAS EM ALIMENTOS
PARA MANIPULADORES
DOMICILIARES






Organizadoras
Renata Teixeira Alencar
Herlene Greyce da Silveira Queiroz
Amanda Mazza Cruz de Oliveira

CARTILHA DE BOAS
PRATICAS EM ALIMENTOS
PARA MANIPULADORES
DOMICILIARES

SOBRAL-CE
2022



Cartilha de boas praticas em alimentos para manipuladores domiciliares.
© 2022 copyright by Renata Teixeira Alencar, Herlene Greyce da Silveira Queiroz, Amanda Mazza Cruz de Oliveira (Orgs).
Impresso no Brasil/Printed in Brasil

Rua Maria da Conceigdo P. de Azevedo, 1138
Renato Parente - Sobral - CE
(88) 3614.8748 / Celular (88) 9 9784.2222
contato@editorasertaocult.com
sertaocult@gmail.com
www.editorasertaocult.com

Coordenagdo Editorial e Projeto Grafico
Marco Antonio Machado

Coordenagdodo Conselho Editorial
Antonio Jerfson Lins de Freitas

Conselho Editorial
Aline Costa Silva
Carlos Eliardo Barros Cavalcante
Cristiane da Silva Monte
Janaina Maria Martins Vieira
Maria Flavia Azevedo da Penha
Vanderson da Silva Costa

Revisdo
Antonio Jerfson Lins de Freitas

Diagramagao e capa
Jodo Batista Rodrigues Neto

Catalogagao
Leolgh Lima da Silva - CRB3/967

DOI:
10.35260/cartilha01-2022

Este e-book estd licenciado por Creative Commons
Atribui¢ao-Nao-Comercial-Sem Derivadas 4.0 Internacional



APRESENTACAO

assamos o conhecimento através das historias contadas, es-

critas, videos e livros de receita. A alimentagdao humana usu-

frui delas para passar ingredientes, preparos, substituicdes,
lembrancas e curiosidades, sempre registrando e repassando. A
universidade usa essas receitas e suas histdrias para experimen-
tar, testar e, com o resultado, padronizar o método mais seguro
para a saude. Com cartilhas como esta, a universidade visa de-
volver para a sociedade a informacdo de forma clara e objetiva.
Termos como manipulador de alimentos, contaminag@o cruza-
da, higiene, armazenamento e controle de temperatura nao sao
simples de entender quando lidos pela primeira vez e podem
assustar. Aqui na Cartilha de boas praticas em alimentos para
manipuladores domiciliares eles sao explicados para alunos, me-
rendeiras, donas de casa e curiosos que trabalham com alimen-
tos. Depois de ler, vocés saberdo que as boas praticas de fabrica-
¢do sdo vantajosas para todas as pessoas envolvidas de alguma
forma no caminho que os alimentos fazem desde a produc¢do no
campo, transporte, manipuladores, foco principal da cartilha, até
chegar ao consumidor, que saboreia toda essa histdria.

Paolo Germanno Lima de Araujo

Graduado em Engenharia de Alimentos pela Universidade Federal do Cea-
ré - UFC (2002), com mestrado em Tecnologia de Alimentos pela UFC (2005) e
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do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard - campus de
Sobral desde 2008 e Lider do Grupo de Pesquisa Ciéncia e Tecnologia em Ali-
mentos. Tem experiéncia na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, com
énfase em Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal, atuando principalmen-
te nos seguintes temas: processamento de vegetais, desidratacdo, atmosfera
modificada, acerola, qualidade, refrigeracdo e controle de qualidade.
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INTRODUCAO

uma preocupacdo cada vez mais presente no cotidiano das
pessoas e esta estreitamente relacionada a iniUmeros fatores
que colaboram com uma vida melhor, dentre eles a alimentacao.

Q procura por maior qualidade de vida e saude tem se tornado

A alimentagdo é uma das atividades mais essenciais do ser huma-
no, tanto por razées bioldgicas, quanto por questdes sociais, culturais e
psicoldégicas que envolvem o comportamento alimentar dos individuos.
Assim, ha influéncia tanto do ambiente no qual o individuo est3 inseri-
do, como de fatores afetivo-cognitivos, como suas crengas, sentimen-
tos e pensamentos, que repercutem no ato de escolher e ingerir um
alimento para se nutrir (ALVARENGA et al., 2019; VIANA, 2002).

Um alimento seguro representa salde e qualidade de vida, sendo
essencial para a obten¢do de uma nutri¢ao satisfatdria a certificagcdo
de que o alimento é livre de contaminantes (TAVARES; BORTOLOZO;
SANTOS JUNIOR, 2008). Contaminantes, por sua vez, sdo agentes de
ordem quimica, fisica ou bioldgica, adicionados de forma intencional
ou ndo ao alimento, que podem causar danos a saude do consumidor.
Essa contaminacdo pode se dar devido a vdérios fatores, tais como
guestdes ambientais, caracteristicas da matéria-prima, tecnologias e
insumos usados na producao, falhas no processamento e através dos
manipuladores, podendo ocorrer em qualquer ponto da cadeia de
produgdo. Entretanto, a maioria das ocorréncias de Doencgas Trans-
mitidas por Alimentos (DTA) sdo decorrentes de manipulacdes inade-
guadas, podendo resultar de contaminac¢ado cruzada durante a produ-
¢do de alimentos (OMS, 2015).

No Brasil, segundo dados da analise epidemiolégica dos surtos de
doencas transmitidas por alimentos (DTA) de 2010 a 2018, ocorre-
ram 6.215 casos de surtos de DTA, mais de 110.000 hospitalizacbes e
87 bbitos, sendo as residéncias o local de ocorréncia mais associado
a esses surtos (BRASIL, 2018). De acordo com a Organizagdao Mun-



dial da Saude (OMS), as ocorréncias de doencas de origem alimentar
tém provocado danos a saude publica, ao bem-estar das pessoas e a
economia (OMS, 2015). Assim, é de suma importancia conscientizar
manipuladores de alimentos em geral a combater tais doencas pela
manipulacdo segura dos alimentos, uma vez que sdo eles os princi-
pais agentes ativos no processo de producdo e possivel contaminagao
que resulte no desenvolvimento de uma DTA (OMS, 2015).

De acordo com Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servi-
cos de Alimentacado, a Resolucdo RDC n2. 216, de 15 de setembro de
2004 (BRASIL, 2004), definem-se como boas praticas os procedimen-
tos que devem ser adotados por servigos de alimentacdo a fim de ga-
rantir a qualidade higiénico-sanitdria e a conformidade dos alimentos
com a legislagdo sanitaria.

Mas as boas praticas podem e devem ser adotadas também dentro
do lar, onde pratica-las significa, por exemplo, ter critérios de esco-
Iha/sele¢do das matérias-primas, garantir a correta higienizacdo dos
alimentos, evitar a contaminagao cruzada, cozinhar corretamente os
alimentos, conserva-los em temperatura adequada, manter a higiene
pessoal do manipulador, dentre outras, pois todas essas acdes previ-
nem, reduzem ou controlam a contaminagao dos alimentos.

Esta cartilha foi preparada com o objetivo de orientar os manipu-
ladores de alimentos domiciliares sobre normas e praticas adequa-
das para adquirir, higienizar, produzir e armazenar alimentos, de for-
ma a minimizar riscos e garantir um alimento seguro e adequado ao
consumo.



QUEM E MANIPULADOR
DE ALIMENTOS?

etapa relacionada a preparagao da comida ou da bebida. Seja

lavando, cortando, ralando ou cozinhando. Os manipuladores
tém papel fundamental na fabricacdo de alimentos, sendo suas ativi-
dades fundamentais para garantir a seguranga das refeigdes produzi-
das e a saude das pessoas que se alimentardo das mesmas.

O manipulador de alimentos é aquele que participa de alguma

Independentemente do local de trabalho do manipulador, se em
cozinhas industriais, bufés, restaurantes, lanchonetes ou cozinhas re-
sidenciais, o compromisso profissional e a responsabilidade na mani-
pulacdo segura de alimentos tém o mesmo grau de importancia.

Baseado na definicdo acima...

Vocé se considera um
manipulador de alimentos?

Se sim, esta cartilha serd sua aliada nesse processo de promog¢ao
da saude e qualidade de vida das pessoas que consumirem os ali-
mentos preparados por vocé, pois o objetivo dela é esclarecer sobre
os cuidados na manipulagdo para a producdo de alimentos seguros.



O QUE E UM ALIMENTO

SEGURO?

Alimento seguro é aquele que, além de nos fornecer nutrientes
para a manuteng¢do do nosso organismo, esteja livre de qualquer tipo
de contaminac¢ado que possa causar algum dano ao consumidor.

Alimentos seguros sao aqueles que nao oferecem
perigos a saude e integridade do consumidor.

Mas para manter os alimentos seguros, é necessdrio prevenir sua
contaminagao.

EM QUE CONSISTE A

CONTAMINAGAO DOS ALIMENTOS?

A contaminacdo de alimentos é um processo que pode ocorrer por
acao de agentes estranhos a composicao natural ou original do ali-
mento, seja ele in natura ou industrializado, podendo se configurar
em um risco a saude do consumidor.

No que se refere aos ingredientes e/ou alimentos destinados ao
consumo domiciliar, essa contaminacdo pode se iniciar no manejo ou
produgao da matéria-prima e se estender as etapas de transporte,
recep¢ao, armazenamento e comercializa¢do, podendo ocorrer tam-
bém no seu destino, ou seja, nos domicilios.

Os agentes contaminantes, também chamados de “perigos”, podem
comprometer a seguranga daquilo que comemos. Para reduzir ao maxi-
MO esses perigos, € preciso seguir as orientagdes técnicas corretamente
na hora de manipular, preparar e armazenar os alimentos.



QUAIS PERIGOS PODEM

SER ENCONTRADOS NOS
ALIMENTOS?

Ha trés tipos de perigos que afetam a seguranca dos alimentos:

Perigos bioldgicos: Sdo causados por germes, muitos que ndo po-
demos ver a olho nu, chamados de microrganismos, que geralmente
tém como fonte o homem, os animais e/ou 0 ambiente e chegam aos
alimentos devido a falta de higiene pessoal, das matérias-primas e/ou
falta de cuidados durante a manipulacdo e/ou preparo dos alimentos.
Podem ser bactérias, fungos, virus e até alguns parasitas que podem
alterar caracteristicas dos alimentos ou mesmo estar presentes sem
se fazerem notar, mas que causam danos a saude quando consumi-
dos. Dentre os principais sintomas causados por esse tipo de conta-
minacao esta a diarreia, ndusea e o vomito.

Quem nao tem uma historia de doenga de origem
alimentar para contar?




Perigos quimicos: Ocorre quando substancias téxicas entram em
contato de forma acidental ou intencional com alimentos. Os conta-
minantes mais comuns sao agrotéxicos e produtos de limpeza (sabao,
detergente, cloro, dentre outros). Em sua grande maioria, contami-
nam o alimento por descuido durante a preparacao.

Para higienizacao de alimentos, equipamentos,
utensilios e ambiente, usar somente produtos que

possuam registro no Ministério da Saude e na diluicao
especificada no rétulo.

Perigos fisicos: Sdo causados por materiais estranhos nos alimen-
tos, sendo capazes de causar danos a saude do consumidor, como
engasgos, cortes ou arranhdes, machucados na boca, dentre outros.
Ex.: pedacos de plastico, vidro e ossos, parafusos, fios de cabelo, me-
tais, dentre outros.

Perigos biolégicos, quimicos e
fisicos podem contaminar os
alimentos durante a preparacao,
provocando doengas
transmitidas por alimentos

(DTA).




DTA?!
JA OUVIU FALAR?

As DTA sdo doengas transmitidas por alimentos devido ao consu-
mo de alimentos e/ou agua contaminados. Existem mais de 250 tipos
de DTA no mundo, sendo que a maioria delas sdo infec¢Ges causadas
por bactérias e suas toxinas, virus e outros parasitas.

Essas doencgas acontecem devido a falta de higienizacdo (utensilios,
maos e equipamentos); cruzamento entre alimentos crus e cozidos
(principalmente na arrumacdo da geladeira); uso de matérias-primas
contaminadas; exposicdo prolongada dos alimentos a temperatura
inadequada ou cozimento insuficiente (tempo e temperatura).

Os sintomas podem variar entre diarreia, ndusea, vomito, dores
abdominais, dificuldade para engolir, desidratacao, formacdo de ga-
ses, perda de apetite e até paralisias respiratdrias. Eles podem ndo
aparecer de imediato, mas em sua grande maioria surgem apds ho-
ras ou mesmo alguns dias apds o consumo do alimento contamina-
do, sendo esse intervalo conhecido como periodo de incubacdo. Na
maioria dos casos de doencas de origem alimentar, os sintomas apa-
recem de 24 a 72 horas apods a ingestao do alimento e pode levar a
problemas de saude durante um longo periodo de tempo.

As pessoas mais acometidas com DTA sdo criancas e idosos, decor-
rente da caréncia de defesa natural (nas criangas por terem seu siste-
ma imunoldgico imaturo e nos idosos por sobrecarga do organismo),
gestantes e pessoas imunodebilitadas (em recuperacdo ou sob uso de
medicagado).

Surtos de DTA ocorrem quando duas ou mais pessoas desenvol-
vem sintomas de doenca apds o consumo de uma fonte comum de
alimento, em intervalo de tempo relacionado, sendo os alimentos
mistos os mais frequentemente envolvidos.



VOCE SABIA?!

E nas residéncias que a maioria dos surtos de DTA acontecem.
Assim, habitos corriqueiros devem ser evitados em cozinhas domésticas:
v Evitar o descongelamento de alimentos em temperatura ambiente;
v Evitar o recongelamento de carnes cruas;
v Evitar a permanéncia dos alimentos servidos no almogo em cima do
fogdo ou dentro do forno por muitas horas ou até o jantar;
v Evitar o consumo de vegetais n3o higienizados;
v Evitar o acondicionamento de alimentos na geladeira sem a devida
protecao.

CUIDADO COM A CONTAMINAGAO CRUZADA!

A contaminagao cruzada é uma das principais causas de DTA.
Ela acontece quando microrganismos sao transferidos de um
alimento ou superficie para outro alimento por meio de utensilios,
equipamentos ou do préprio manipulador. Por exemplo, quando se
corta com a mesma faca e/ou na mesma tabua carne crua e cozida
sem antes higieniza-las.

CUIDADO COM O APROVEITAMENTO DE ALIMENTOS!
Restos sao diferentes de sobras!
Restos de alimentos é tudo que foi devolvido no prato e que,
portanto, deve ser descartado.
J4 as sobras, podem ser sujas ou limpas. As sobras sujas sdo os
alimentos que restaram nas travessas de servir e ndo devem ser
reaproveitadas, ja as sobras limpas sdo todos aqueles alimentos
gue ficaram nas panelas, ou seja, alimentos que foram preparados,
porém nao foram servidos e poderao ser utilizados novamente,
desde que seja garantido o controle higiénico sanitario (SABINO;
BRASILEIRO; SOUZA, 2016).



CONHECENDO OS
MICRORGANISMOS

Os microrganismos sdao organismos vivos pequenos que nao po-
dem ser vistos a olho nu, apenas na presencga de lentes de aumento
(microscépio). Podem estar presentes em todos os lugres, nos ali-
mentos, na dgua, no ar, Nos animais e nas pessoas, e chegam até os
alimentos principalmente por falta de higiene.

Os microrganismos considerados “inimigos da seguranga dos ali-
mentos” sdo as bactérias e suas toxinas, bolores ou mofos, os parasi-
tas e os virus.

A faixa de temperatura na qual os microrganismos

multiplicam-se rapidamente é entre 5°C e 60°C.

Na geladeira, na
temperatura entre 10°C
e 0°C é insignificante a
multiplicagdao das bactérias,
motivo esse que aumenta
a durabilidade do alimento
sem estragar.

O calor é um dos mais
importantes métodos para o
controle do crescimento para
eliminar os microrganismos.

Nas cozinhas domésticas, deve-se conservar a comida sempre na
geladeira. Nunca deixar o prato esfriando sobre a pia ou fogao!




COMO CONTROLAR
PERIGOS NOS ALIMENTOS?




BOAS PRATICAS NA

MANIPULACAO DE ALIMENTOS

Para garantir um alimento seguro é importante seguir um conjun-
to de medidas que visa a correta producdo e manipulacdo dos ali-
mentos. Essas acGes sdo chamadas de boas praticas de manipulacdo
de alimentos.

Como falado anteriormente, o manipulador é responsavel por exe-
cutar diversas atividades no processo de produgao de alimentos, tor-
nando-se uma das principais fontes de contaminag¢do dos produtos.
Portanto, esteja atendo aos seguintes pontos:



Toda a produgdo deve ser avaliada com aten¢ao, mas alguns as-
pectos merecem destaque, vamos conhecé-los?

1. Higiene das maos

A higienizacdo das maos tem como finalidade a remocgdo de suji-
dade, suor, oleosidade, microbiota da pele, interrompendo a trans-
missdo de microrganismos veiculados ao contato. Mas nao pode sé
passar agua nas maos ou lavar de qualquer jeito, para evitar a con-
taminacdo deve-se higieniza-las da forma correta. Vocé sabe como?
Vamos aprender?



A HIGIENIZAGAO DEVE SER FEITA:

v’ Ao chegar em casa;

v’ Antes de iniciar a preparac¢do de um alimento;

v Apés manipular alimentos crus e ndo higienizados;

v Apds tocar em alimento estragado;

v’ Apds fazer uso de produtos e utensilios de limpeza (vassouras,
v'panos, desinfetantes);

v Apods qualquer interrupcdo de servico;

v Apds recolher ou tocar em lixo;

v’ Ao trocar de atividade;

v Ap6s sair do banheiro;

v’ Ao tossir, espirrar ou assoar o nariz;

v Apds fumar ou pegar em dinheiro;

v'Sempre que tocar em materiais possivelmente contaminados.

ATENCAO:
SO passar agua nas maos nao resolve o
problema e nem elimina a sujeira.

IMPORTANTE:

Evitar manipular alimentos quando apresentar diarreia,
vomito, lesdo nas maos com inflamagodes, entre outros. E ndo
utilizar adornos (brincos, pulseiras, anéis, colares) durante a
manipulagao de alimentos.




2. Higienizagao do ambiente, utensilios e equipamentos

A higienizacdo do ambiente, dos utensilios e equipamentos sao fato-
res determinantes para a qualidade do alimento produzido; sendo ne-
cessario que todas as superficies da cozinha estejam impecavelmente
limpas. Esse processo de higienizacdo é composto por duas etapas, a
limpeza e a desinfecgao.

A limpeza é a remocdo da sujeira ou de residuos de alimentos das su-
perficies (pratos, talheres, panelas, mesas, dentre outros). Ja a desinfec-
cdo é aremocdo ou reducdo de microrganismos causadores de doencas.

Para a limpeza, recomenda-se o uso de dgua potdvel e sabdo ou de-
tergente liquido. J& para a desinfec¢do, recomenda-se borrifar alcool
70% ou utilizar agua clorada a 200 ppm (parte por milhdo).

ATENCAO:

Nunca utilize produtos de fabrica¢do caseira, pois na

sua grande maioria ndo sao eficientes na limpeza e
desinfeccdo, além de poderem causar danos a saude...

ORIENTAGOES IMPORTANTES PARA HIGIENE DE
EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:

Lavar em agua corrente com sabdo ou detergente e bucha que nao solte
fibras (evitar palha de ago), tomando todo cuidado para ndo deixar restos
de alimentos e gorduras nos cantos; enxaguar bem em agua corrente. Para
a secagem desses utensilios, aconselha-se que ocorra naturalmente

RECEITA DE SOLUCAO CLORADA A 200ppm
A medida da solugdo clorada é 1 colher de sopa ou 10ml
de agua sanitaria para 1 litro de agua.
A mistura pode ser usada por imersao das pecas e
utensilios em um recipiente contendo a solugdo ou por
borrifagdo. Onde qualquer uma dessas agGes deve ser

feita apds o enxague, pois o detergente anula o efeito
do cloro na eliminagdo dos microrganismos.
A SOLUCAO DEVE SER USADA ATE, NO MAXIMO, 6
HORAS APOS O PREPARO.




ALGUMAS DICAS PARA MELHORAR A HIGIENIZAGAO:

v Troque regularmente a esponja utilizada na lavagem dos utensilios e
nunca a guarde molhada. Apds a utilizacdo, limpe-a e retire o excesso de
dgua. O acumulo de residuo de alimento, juntamente com a umidade,
favorece a reproduc¢do de microrganismos;

v Use o detergente diretamente na esponja, dispense o baldinho com

agua de detergente misturados;

v Guarde separadamente produtos de limpeza e alimentos;

v'N3o misture utensilios de cozinha (pano, vassoura e rodos) com o de
banheiro. Guarde-os separadamente;

v/ Higienize o ambiente, equipamentos e utensilios antes de iniciar a ma-
nipulagdo de alimentos e no final da atividade;

v'Nunca realize a higienizacdo do ambiente durante a manipulagdo de
alimentos.

IMPORTANTE:

Ap0os cada utilizagdo da esponja, vocé deve: lava-la com agua, sabao ou
detergente; espremer bem para eliminar a umidade; deixar em lugar
seco; nao deixar a esponja sobre sabdao em barra por causa da umidade;
quando comegar a soltar fragmentos, substitui-la imediatamente.



DICAS PARA HIGIENIZAGAO DE BANCADAS, MESAS DE APOIO E PIAS:

v Remover os residuos sélidos;

v’ Lavar com detergente neutro

e esponja;

v Esfregar bem e retirar o excesso;
v  Aplicar solucdo clorada e deixar
agir por 15 minutos;

v/ Retirar a solugdo;

v’ Deixar secar naturalmente.

OBS: A solucao clorada pode ser substituida por alcool 70%, nao havendo
a necessidade de enxague.

DICAS PARA UTILIZAGCAO DE PANOS DE PRATO:

N3o utilizar o mesmo pano de prato para secar as maos, secar a louga ou limpar
algum outro local da cozinha. Os panos de prato sdo veiculos de contaminacgdo e
devem ser higienizados diariamente.

Para a higienizagao dos panos de prato, indica-se:

v Esfregar com sab3o ou detergente, preferencialmente sem cheiro;
v'Enxaguar;

v/ Sanitizar através da fervura com dgua por 15 minutos ou deixando-os de mo-
Iho em solucdo clorada por 15 min;

v Enxaguar com agua potdvel ou corrente.

Higienizacao e organizacao de geladeira

A geladeira é um equipamento bastante importante no dia-a-dia. Con-
tudo, é importante que haja alguns cuidados para que possamos aproveitar
sua fung¢do ao maximo, tendo atengao aos quesitos: ndo cobrir as pratelei-
ras com panos ou toalhas, pois isso dificulta a circulacdo do ar frio; verificar
regularmente se a geladeira estd funcionando de forma adequada; evitar
guardar alimentos por muito tempo, pois o alimento preparado (comida ou
refeicdo) ndo deve ser conservado na geladeira por mais de 5 dias.



Dicas para organizacao da geladeira:



3. Compras e armazenamento dos alimentos

Todos que compram alimentos devem se preocupar com as regras
basicas de escolhas de produtos. Fique atento as dicas:

¢ Embalagens: latas, garrafas PET, caixa tetra pack ou longa vida, plastico
ou vidros ndo podem estar amassadas ou rasgadas, Umidas, enferrujadas
ou mofadas.

e Compras no supermercado: escolher primeiro os alimentos ndo pereci-
veis — cereais, graos, enlatados, biscoitos etc. — que podem ficar expostos
a temperatura ambiente e ndo correm perigo de contaminagao durante o
periodo das compras. Ja os alimentos resfriados e congelados devem ser
escolhidos por ultimo, evitando muita alteracdo em sua temperatura, para
evitar ao maximo a proliferagdo de microrganismos. Separar no carrinho por
categorias: ndo pereciveis; pereciveis e congelados; hortalicas, frutas e legu-
mes; produtos de higiene e limpeza. Apds as compras, o ideal é ir direto para
o local de destino e armazena-las nos lugares corretos.

¢ Arrumando as compras: dé atengao especial aos produtos que precisam

de refrigeracdo, devendo ser os primeiros a serem guardados. Os alimentos
ndo pereciveis devem ser guardados de forma organizada em prateleiras
limpas, separados por categorias (enlatados, pacotes de cereais e graos, bis-
coitos, embalagens longa vida etc.).

ATENCAO:
Produtos de limpeza nao
podem ser armazenados

junto com alimentos e/ou
produtos descartaveis. O
contato entre eles pode

causar contaminacgao
guimica dos alimentos.




REGRAS PARA ARMAZENAR ALIMENTOS

¢ Coloque produtos que vencem primeiro sempre a frente,
para evitar que os de maior validade sejam usados antes. Essa
regra é conhecida como PVPS (Primeiro Que Vence, Primeiro
Que Sai);

e Deixe sempre um espago entre os produtos para que o ar
circule;

o Evite arrastar sacolas e caixas de alimentos pelo chao;

¢ Respeite a capacidade da geladeira e do freezer. A sobrecarga
do equipamento dificulta a correta refrigeracao;

¢ Nunca coloque alimentos diretamente no piso.

INFORMAGCOES SOBRE OVOS

Ovo é um alimento bastante nutritivo, mas que ndo pode ser con-
sumido quando apresentarem cheiro e sabor desagradavel, ndo ca-
racteristico. Sempre observe no rétulo da caixa a data de validade e a
temperatura recomendada para conservagao.

Dicas sobre ovos:

¢ Devem ser armazenados sob refrigeracdo ou em local fresco e are-
jado — armazenar preferencialmente na parte interna da geladeira.

¢ Quando apresentarem sujidades visiveis, lavar em agua corrente e
potavel, um a um, somente no momento em que serao utilizados;

¢ Quebrar separadamente e depois adiciona-lo a preparacao;

¢ Ao preparar ovo cozido, deixar que fique cozinhando por 7 minutos
apos levantar fervura;

¢ Evitar o consumo de ovos crus ou com gema mole, pois pode causar
prejuizo a saude do consumidor.



4. Preparagao de alimentos com seguranga

ATENCAO:
Nunca consuma alimentos com a data de validade vencida.
Apods o vencimento do prazo, podem ocorrer alteragoes

indesejdveis e prejudiciais ao alimento, podendo afetar a
saude de quem consumir.

Pré-preparo:

ATENCAO:

O processo de higienizagdao nao elimina os residuos de
agrotoxicos presentes nos vegetais.

PASSOS PARA HIGIENIZACZ\O DE VERDURAS, FRUTAS E LEGUMES:
v/ Retirarasiparntesiestragadas;

vAllavariasifolhas, osilegumesioulasifrutasiumia um, emidgualcorrente;
retirandojasisujeirasivisiveisi(terras; pedrinhas; lagantas);

v/ |Prepararalsolucaolcloradal(licolherdelsopalourl0mlideiaguatsanitaria
paralilitroldeidgual-iconfiralselaragualsanitarialéipropriajparaldesinfeccao
delvegetais);

V4 \Deixariosivegetaisidelmolholpond5iminutos;
v/ [Enxaguariemlagualcorrenteleldeixariescorrerolexcessoidefagua’

ATENCAO:

O vinagre ndo mata microrganismos, apenas ajuda a

desprender alguns residuos que serao eliminados apés o
enxague. O ideal a utilizar é mesmo a solugao clorada.




CONGELAMENTO E
DESCONGELAMENTO

Congelamento:

Congelamento é o método que apresenta maior periodo de conservagao
e evita a multiplicacdo de microrganismos. Quanto mais rapido o alimen-
to for congelado, melhor para a sua qualidade e seguranca. Entretanto, na
cozinha domeéstica utilizamos mais o congelamento lento, onde o alimento
precisa alcangar uma temperatura abaixo de 0°C em no maximo 6 horas.

RECOMENDAGOES PARA CONGELAR ALIMENTOS:

v’ Antes de ser congelada, a carne deve ser limpa, ficar com pouca ou ne-
nhuma gordura. Separe a carne para ser congelada em por¢des de acordo
com sua utilizacdo. Evite congelar pecas inteiras ou porcées muito grandes;

v Distribua os alimentos no
freezer de forma que todos
recebam o ar frio;

v/ Para pequenas porgdes, or-
ganize-as de forma espacada
para que ocorra o congela-
mento uniforme;

v Respeite a capacidade do
freezer, pois o excesso de pro-
dutos armazenados dificulta o correto congelamento.

ATENCAO:
Recongelaralimentos que ja foram descongelados é sempre
um risco. Esse procedimento favorece a multiplicacdo de
microrganismos e gera perda de nutrientes, prejudicando
o produto e comprometendo suas caracteristicas originais.




Descongelamento:

Na véspera do preparo (aproximadamente 12 horas antes), transfira o
alimento do freezer para a geladeira. Ndo deve haver exposi¢do do alimento
a temperatura ambiente durante esse processo. NUNCA descongele a carne
deixando-a fora da geladeira, imersa em agua ou sob o sol.

Quando um alimento congelado vai ser preparado imediatamente ou
o alimento ja esta pronto, o descongelamento pode ser feito em forno de
micro-ondas.

Para alimentos processados, como carne de hamburguer, empanado de
frango ou peixe e batata palito, ndo hd necessidade do descongelamento.

IMPORTANTE:
Nao usar agua corrente da torneira para descongelar alimentos.
Além de ser um desperdicio, esse procedimento nao é
recomendado como método seguro de descongelamento.

ATENCAO:
Durante a preparagao de alimentos muito pereciveis,
tais como carnes, peixes, laticinios, ndao os deixar
permanecer em temperatura ambiente por mais de

30 minutos. Por isso, devem ser manipulados em
pequenas porgoes.

Refrigeramento:

Apds o cozimento do alimento, a por¢do que nao for ser consumida deve
ser resfriada. Ndo espere que o alimento esfrie a temperatura ambiente
para refrigerd-lo, pois nesse periodo os microrganismos podem iniciar sua
multiplicacdo, aumentando os riscos de deterioragao do alimento ou produ-
cao de toxinas, por exemplo.



DICAS PARA RESFRIAR UM ALIMENTO:

v/ Coloque-o ainda quente em vasilhames pequenos e rasos para acelerar
o resfriamento;
v Prefira embalagens plasticas que ndo retém calor;

v’ Lembre-se que o limite de tempo para o alimento chegar a temperatura
ambiente é de 2 horas.

Preparo ou Cozimento e Reaquecimento

Quando cozinhamos o alimento a 70°C, matamos a maioria dos micror-
ganismos que poderiam nos causar doengas.

Ao preparar fritura, fique atento a ocorréncia de alteracées, como fuma-
¢a, escurecimento ou cheiro de gordura queimada. Se isso acontecer, des-
carte o 6leo e substitua-o por outro.

IMPORTANTE:

Nao descarte o éleo utilizado na pia ou diretamente no
esgoto. A gordura pode acumular nas tubulagdes e causar
entupimento. Coloque o 6leo em garrafas de PET para fazer o
descarte correto.

O reaquecimento pode ser
feito no fogo, no forno ou no mi-
cro-ondas, havendo a necessida-
de de protegdo para que nao fi-
guem ressecados. Um alimento
que, por descuido, tenha ficado
fora da temperatura de seguran-
¢a deve ser reaquecido antes do
consumo. Deve-se também ha-
ver o cuidado de observar se ha
alguma alteragao de cor, sabor
ou odor, caso haja, despreze o
alimento.
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