GUIA DO MANIPULADOR

SEGURANCA DE ALIMENTOS



Marcella Balsamo
Stamp


GUIA DO MANIPULADOR

SEGURANCA DE ALIMENTOS




Repliblica Federativa do Brasil

Presidente
Luiz Inécio Lula da Silva

Ministério do Turismo

Ministro
Walfrido dos Mares Guia

Secretaria Executiva

Secretirio:
Marcio Favilla Lucca de Paula

Secretaria Naclonal de Programas de Desenvolvimento do Turismo

Secretdria
Maria Luisa Campos Machado Leal

Departamento de Quallficagéo e Certificagio e de Produgiio Assoclada ao Turismo

Diretora
Carta Maria Naves Ferreira

Coordenagéo-Geral de Quallficagio e Certificagao

Coordenadora-Geral
Ténia Mara do Valle Arantes

SEBRAE - Servigo Braslleiro de Apolo ds Micro e Pequenas Empresas
Consalho Deliberativo Nacional

Presidente:

Adelmir Araljo Santana
Diretor-Presidente:
Paulo Tarciso Okamotto

Diretor de Administragéio e Finangas:
Carlos Alberio Dos Sanlos

Diretor Técnico:
Luiz Carlos Barboza

Unidade de Atendimento Coletivo Comercio e Servicos

Gerente:
José Ricardo Mendes Guedes

Carteira de Turismo

Coordenadores Naclonais de Projetos:
Dival Schmidt Filho

lima Ordine Lopes

Valeria Barros

Germana Magalhes




IH - Instituto de Hospitalidade
Presidente Executivo:
Rafael Sanches

Coordenagdo:
André Eysen de Sa

Equipe Bem Recaber - Componente Qualidade Profissional:

Amanda Araujo

Ana Claudia Machado
Cristiane Serra
Eneida Femandes.

Produzido pelo NTE - Nicleo de Tecnologia Educacional - IH:

Claudio Oliveira (coordenador)
Mbnica Kobayashi
Rafael Pellens.

Responsabllidade Técnica pelos textos basicos:
Karla Figueiredo

Revisdo Técnica
Eneida Femandes

Projeto Grifico e llustragbes:
Ducca Rios.

Créditos Fotogréficos:
Acervo [H.

Parceiros apoiadores:

APEX-Brasil - Agéncia de Exporiagdes e Investimentos

BID - Banco Interamericano de Desenvolvimento

© Mtur/Sebras/Instituto de Hospitalidade - 2007

Qualquer parte desta obra podera ser reproduzida para fins educacionais

e insfitucionais, desde que citada a fonle.

OL. \insti —j
1), segraE

l47g

Instituto de Hospitalidade
Rua Frei Vicente, 16

Centro Histérico, Salvador BA
CEP 40025-130

Tel.: (71) 3320-0700

Fax.: (71) 3320-0701
www.bemreceber.org.br

Instituto de Hospitalidade
Guia do Manipulador: sequranga de alimentos /
Instituto de Hospltalidade; Brasil. Ministério do Turismo.
68 p.; il.

1. Turismo, 2. Hospitalidade, |. Brasil, Ministério do
Turismo. II. Titulo.

CDU 338.48

www.pcis.org.br
www.hospitalidade.org.br

{Bibliotecéria Responsével: Aline da Silva Argenta - CRB 10/1725)




INDICE

IMENISAGEIM ....ovevrececvrcreeeseasa st sarncrnsesessaeben e sses e nsbsasseasasssassemsarssessansesesstansrenssnsnsssans
APTESENTAGAD ....vveveeeeeieerensereisreenressrse s isessssesensese s saensessrasasssssassssssensesesssasnsesssasasssssase
Descrigao da COMPELANCIA ..........ourreeermmmmerreesimsssessrssssssssasssssmseessassemssrssssmsssessrssasssnsess
AULO-BVAIIAGED ...uvivveseesesinseressisssississsssssssesiassinsisssissstasssesssssnsssiassensassessasssasssesssesasons

Sessdo1 - Conhecer e evitar as doengas transmitidas por alimentos (DTA)
Sessao2 - Manter higiene pessoal ao manusear alimentos e bebidas ......................
Sessdod - Receber, servir e manipular alimento SEQUI0 ..o iiniirerinmaisenns
Sessdod - Manter a limpeza e sanitizag8o ...t ssenens
FTRVBI BRI i i v 5 5 i 5 S T S R S
COTOBBAIDD  usmvinsoin sosoesnson s s S R RS R R RN

Refor@ncla: BiblOGrATICR ;.o sinmis imsassnsinssisinimnsisnssinssis iniassniiosd
CBALAIIS  cvssrvessims rmensrsmsavirmssmasnmmibmysssmsvsomm v sovi i vy s e sy sewid S e e

¢

-
L
e

\




GUIADCO MANIPULADOR - SEGURANGA DE ALIMENTOS

MENSAGEM

O Programa Bem Receber é uma iniciativa do Ministério do Turismo, SEBRAE e do Instituto de
Hospitalidade, sendo este Ciltimo a entidade executora. Desenhado com o objetivo de contribuir para o
aumento da qualidade dos servigos prestados e competitividade dos destinos turisticos,
criteriosamente selecionados, suas agdes sao focadas na qualificaggo profissional e na gestédo
sustentavel dos estabelecimentos envolvidos.

O Programa visa beneficiar os micro e pequenos meios de hospedagem através da operacionalizagéo
de diversas etapas, incluindo: mobilizag&o e sensibilizagdo de empresarios e liderangas locais;
qualificacdo de instrutores e mobilizadores; avaliagdes diagnosticas; treinamento no local de trabalho;
avaliacdo para certificacdo de pessoas; assisténcia técnica aos empresarios, interessados em adotar
boas praticas de sustentabilidade, e, auditoria para a certificagdo em turismo sustentavel.

Uma das etapas mais importantes do Programa é o aperfeigoamento de profissionais no local de
trabalho, realizada por instrutores previamente preparados, escolhidos entre os integrantes dos
préprios estabelecimentos. A esses instrutores cabe a tarefa de orientar suas equipes no
aperfeigoamento continuo das competéncias, hoje requeridas para a entrega de servigos com
qualidade.

Para tanto, foi desenvolvido um conjunto de guias a serem distribuidos aos futuros instrutores no
momento de sua qualificacdo. Esses guias foram concebidos para servirem de instrumentos de apoio
didatico ao treinamento em servigo, orientado por instrutores, em sua maioria, formados na pratica.
Isso explica sua linguagem simples e direta, e sua forma de apresentagéo leve, buscando captar e
manter o interesse dos participantes.

Para cada uma das ocupagdes, mais representativas do segmento de meios de hospedagem ha um
guia especifico, com sessdes curtas, focadas no desenvolvimento de competéncias. Guias
especificos ao aperfeigoamento das competéncias que compdem a Hospitalidade — transversal a
todas as ocupagtes do Setor de Turismo — também foram desenvolvidos para os profissionais
operacionais, supervisores e gerentes.

Todos os guias sdo baseados nas Normas Brasileiras de Ocupagdes e Competéncias para o Setor de
Turismo, publicadas pela Associagéo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), e trazem um conjunto de
situacbes de aprendizagem, desenhadas conforme o conceito de educagéo baseada em
competéncias, valorizando o referencial prévio dos participantes.

Com esses guias, 0 Programa Bem Receber espera contribuir de forma valiosa no aperfeicoamento
profissional e melhoria da qualidade dos servigos nos estabelecimentos do Setor de Turismo no Brasil,
acreditando que o empenho de todos vai assegurar a sua melhor utilizaggo.

Programa Bem Receber
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APRESENTAGAO

Este material foi elaborado para apoiar sua qualificagéo
profissional. Aqui vocé encontrara atividades, historias,
informagdes, estudos, dicas e novidades sobre a manipulagdo
segura de alimentos e bebidas. Vocé percorrera sessdes de
aprendizagem para exercitar as competéncias necessarias e
desempenhar com sucesso sua ocupagao no setor turistico.

As atividades propostas visam estimula-los a aprofundar seus
conhecimentos e renovar suas atitudes, individualmente ou com
seus companheiros de equipe, de acordo com as especificidades
de sua rotina de trabalho.

Vocé enconirara em cada sesséo de aprendizagem:

. Aquecimento

momento inicial, uma “provocagao” sobre 0 que vocé
encontrara pela frente, Pode incluir uma ilustragao,
uma musica, um poema...

... Verificando saberes prévios

onde vocé sera levado a refletir sobre a competéncia
em questao, a partir do que ja sabe. E um momento
valioso para construir e aprofundar novos
conhecimentos.

© Exercicio

atividade, desafio, problema ou pesquisa a serem
realizados com base em cenarios tipicos do mundo
real e que oferegam a oportunidade de colocar em
pratica as competéncias em questao.

.-!_ Comparagao com outras referéncias

aqui vocé encontrara dicas, informagdes, artigos e
situagbes importantes aprofundando seus
conhecimentos sobre as competéncias necessarias
para um(a) manipulador(a) de alimentos e bebidas.
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¢
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Sintese

momento em que vocé vai sintetizar e resumir as idéias e
questoes mais importantes, abordadas na sesséo de
aprendizagem. E um exercicio intelectual importante para quem
esta passando por um processo de aperfeicoamento profissional.

Desempenho

esta etapa inclui atividades que proporcionam oportunidade de
praticar agdes para promover a exceléncia em servigos no
empreendimento em que vocé trabalha. Nao perca a
oportunidade de transformar seu local de trabalho num espago de
aprendizagem.

Avaliagao

momento onde vocé testara se seus conhecimentos foram
realmente ampliados. Leia com atengdo, responda os exercicios
propostos e confira sua pontuagdo. E importante lembrar que
errar € uma oportunidade de perceber onde vocé pode melhorar.

E néo se preocupe! Vocé néo esta sozinho. Um Instrutor foi
especialmente preparado para orienta-lo nesta caminhada rumo ao seu
aperfeicoamento profissional. Comparega as reunides planejadas pelo
seu Instrutor no Local de Trabalho e programe-se para estudar e
desenvolver, sozinho ou com seus colegas, as sessoes de
aprendizagem propostas.

DESCRIGAO DA COMPETENCIA

A competéncia de manipulador de alimentos e bebidas obedece, no Brasil, a Norma
Brasileira ABNT NBR 15033 — Seguranga dos alimentos — Manipulador que atua em
estabelecimento de servigo de alimentagdo no setor de turismo, favorecendo a realizagdo de
objetivos na vida profissional do trabalhador da area. A qualificagao profissional do
trabalhador de turismo passa pela necessidade de aperfeicoamento e pela qualidade no
atendimento, para atender as expectativas dos clientes. Tem como ingrediente principal a
Hospitalidade e como desafio atual contribuir para o desenvolvimento do turismo

sustentavel.

O quadro a seguir apresenta a competéncia geral e as acbes esperadas para a ocupagéo,

preparando-0 para 0 mercado de trabalho.
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manipular alimentos e bebidas, de forma a prevenir
efeitos adversos a satide do consumidor

Competéncia geral:

Sessdo 1

Conhecer e evitar as Sessdod
doencas transmifidas por Recebgr, servir e manipular
alimentos (DTA). alimento seguro.
Sesséo 2 Sessdo 4
Manter higiene pessoal ao Manter a limpeza
manusear alimentos e bebidas. e sanitizagho.

Resultado esperado; Desenvolver agdes para promover
a exceléncla em servigos

08
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AUTO-AVALIAGAO

Acima est@o descritas as agdes esperadas de um manipulador de alimentos e bebidas.
Agdes necessarias no exercicio da profisséo. Leia com atengdo e identifique:

1) As agbes que vocé ja desempenha com sucesso.

2) As agdes que vocé precisa de ajuda para desempenhar.

3) Que tipo de ajuda vocé precisa para desempenhar essas agdes?

Agora que vocé ja fez um balango geral de como esta
profissionalmente, prepare-se para exercitar as agdes
importantes para o bom desempenho de sua
ocupacao. Priorize sua aten¢do para seus pontos de
investimento, durante e depois da qualificagao.

Boa sorte e sucessol

09



Sessao 1

Conhecer e evitar as doencas transmitidas
por alimentos.
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@ AQUECIMENTO L

. VERIFICANDO SABERES PREVIOS
o

Vocé ja ouviu alguém falar que passou mal depois que comeu ou bebeu algo?

& EXERCICIO

Observe as ilustragdes abaixo e responda:
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1 - Em sua opinido, quais sdo 0s procedimentos para evitar que os alimentos sejam
contaminados?

@:/| COMPARAGCAO COM OUTRAS REFERENCIAS

Fornecendo Alimento Seguro

Pois &, a comida que tem a fungdo de proporcionar satide e bem estar as pessoas, em
algumas condigdes pode fazer mal. Quando algum alimento esta contaminado quem o
consome pode apresentar sintomas como: diarréia, vomito, dor abdominal e febre. Algumas
pessoas chegam a ficar com paralisia ou até morrer.

Algumas pessoas estdo mais vulneraveis a estes sintomas, por terem seu sistema
imunolégico menos resistente. Sdo pessoas que fazem parte do grupo chamado de
Populagdo de Alto Risco:

Criangas Idosos Enfermos

Além de causarem danos a saude dos clientes, quando Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTA) acontecem, o estabelecimento tem prejuizos financeiros e sua imagem fica
abalada. Geralmente as consequéncias sao:

® Reclamagdo e perda de clientes.

@ Despesas com processos judiciais.

® Propaganda negativa.

® Perda de prestigio.

@ Necessidade de reciclagem freqiente.

14
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® Constrangimentos para os empregados.

® Demissoes.
® Fechamento do estabelecimento.

A seguir vocé encontrara alguns conceitos e procedimentos para evitar contaminagao
cruzada, assegurando que os clientes ndo adquiram Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTA), evitando também que um possivel surto acontega.

Em primeiro lugar, saiba que alimentos podem se contaminar muito facilmente. S&o trés os

tipos mais comuns de contaminagao:

Fisica.

Quimica

Biologica

Conhecendo os Microrganismos

®

15

E a presenga acidental de objetos e materiais estranhos no alimento
(um fio de cabelo, uma pedrinha, pegas de equipamentos etc.).

Produtos quimicos (produtos de limpeza, pesticidas entre outros) ou
metais pesados presentes no alimento.

Quando microrganismo patogénico ou sua toxina esta presente no
alimento em quantidade inaceitavel.

Microrganismos s&o pequenos organismos
vivos, invisiveis ao olho nu. Apenas com o
auxilio de um microscopio podem ser
vistos.

Podem ser encontrados no solo, na agua,
nas plantas, no trato intestinal de animais,
no homem (no trato intestinal, nas méos,
roupas, fossas nasais, boca, pele etc.), no
ar, na poeira, enfim, em muitos lugares.
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Os microrganismos sdo diversos e desempenham papéis importantes nos alimentos:

® Alguns causam alteragbes benéficas sendo utilizados na fabricagéo de
alimentos fermentados como queijos, paes, vinhos, cervejas e muitos
outros. Vocé ja viu como o queijo gorgonzola tem alguns veios azul-
esverdeados? Sdo os mofos (microrganismos).

@ Alguns deterioram os alimentos.

® Alguns representam riscos a saude. S&o os chamados patogénicos e
podem afetar os homens e os animais.
Quantas vezes ja ouvimos falar na televisdo que devemos guardar os
ovos na geladeira para evitar que as salmonelas se multipliquem?
Salmonela é uma bactéria patogénica, que causa danos a satde do
homem.

Podem chegar ao alimento de varias formas refletindo condigbes
precarias de higiene durante a producéo, armazenamento ou
distribuicao.

Geralmente sdo transportados pelas maos das pessoas; utensilios ou
equipamentos sujos; animais ou insetos; por outros alimentos e suas
embalagens.

Pode-se classificar os microrganismos de interesse em alimentos como:

BACTERIAS, VIRUS, FUNGOS E PARASITAS.

» Bactérias: Sao as mais importantes causas de Doengas Transmitidas por Alimentos.

Para sobreviver e se multiplicar precisam de condigdes favoraveis:

» Temperatura: A temperatura ambiente & a que melhor favorece a multiplicagao.
Os alimentos ndo devem ficar expostos na Zona de Temperatura Perigosa (entre 5° C e 60°
C) por mais de 4 horas.

¥ Oxigénio: Bactéria aerobia precisa de oxigénio para se multiplicar.

Bactéria anaerébia multiplica-se na auséncia de oxigénio.
Bactéria facultativa multiplica-se em ambas condigdes.

16
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_________________________________________________________________________________

CURIOSIDADES

Sobre a salmonella...

As salmonelas sdo atualmente os agentes mais
importantes de doengas transmitidas pelos alimentos.

As salmonelas sdo micrébios curtos, delgados e em forma
de bastonete. Algumas salmonelas s&o patogénicas apenas
para o homem; outra ndo s6 para 0 homem mas também para outros animais.

Uma das espécies mais comuns é a salmonella thyphimurium que provoca a febre
tiféide. Ultimamente tem sido mais freqliente a saimonelose devido & saimonela
enteritis.

A bactéria pode encontrar-se no intestino de muitos animais e nédo apresentar
qualquer sintoma de doenga. A salmonela pode contaminar os alimentos direta ou
indiretamente, por exemplo através das fezes dos animais e do homem ou de aguas
poluidas por esgotos. Também uma carne com salmonela pode ter sido contaminada
por outras cames, no transporte (frango com outra came) ou durante a preparagéo
(tabua de cortar carne crua, sem ser lavada, cortando carne assada); durante o
manuseio: através das maos entre alimentos confeccionados e ndo confeccionados,
das superficies ou utensilios, principalmente no fim da preparagao.

A salmonela ndo produz toxina e é destruida a 65°C durante 30 minutos. Para maior
seguranca, durante a confecgdo de carnes assadas, deve ser mantida a temperatura
minima de 80°C, uma vez que as cames estao mais facilmente susceptiveis de
contaminar.

Os alimentos estatisticamente mais implicados na intoxicagdo séo; camnes, aves, ovos,
leite, cremes gelados, pastelaria, peixes, moluscos marinhos.

A salmonelose pode ser muito grave dependendo do estado da pessoa, manifestando
os sintomas que variam entre 6 a 72 horas, com mais freqiéncia entre 12 a 36 horas.
Podera levar cerca de 21 dias a total recuperagéo.

Os principais sintomas de intoxicagao sao; diarréia, febre, cefaléias, astenia, mialgias.
Nos bebés, criancas e pessoas debilitadas este quadro pode agravar-se.

(PORTALIMENTAR.COM. Salmonella. Disponivel em
http:/iwww.portalimentar.com/ArtigoDisplay.aspx?ID=176).

_________________________________________________________________________________
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MAIS CURIOSIDADES q &

Funcionarios de hotel sdo indiciados por intoxicagao alimentar

Em 2005, 70 pessoas passaram mal e uma crianga de 9 anos
morreu em convengao de um grande hotel em no litoral nordestino. Para
a policia, houve negligéncia. Foram indiciados o gerente-geral do hotel,
o gerente de controle, o gerente de alimentos e bebidas, o W
chefe de cozinha e a nutricionista. Para a policia, eles foram \
negligentes e poderiam ter evitado a intoxicagao. T\

De acordo com o laudo da Vigilancia Sanitaria de Pernambuco, 22 amostras de
alimentos, das 62 analisadas, estavam improprias ao consumo, pois, estavam
contaminadas com bactérias. A cozinha do hotel foi interditada por cinco dias e voltou
a funcionar apds cumprir as exigéncias da Vigilancia Sanitaria.

e e LR L D LRl bl bl )

@ sinTESE

Depois de tudo o que vocé leu, refletiu e escreveu até
aqui, construa uma frase resumindo as informagdes
que Ihe paregam mais importantes sobre conhecer e
evitar as doengas transmitidas por alimentos.

~o .

) DESEMPENHO

1 Junto com seus colegas de frabalho, fagam uma avaliagédo das praticas adotadas pelo seu
estabelecimento que possam estar dando condigdes favoraveis de multiplicagdo aos
microrganismos e tornando o alimento inseguro ao consumo. Definam o que pode ser feito
para corrigir essa situagéo e proteger os clientes de Doengas Transmitidas por Alimentos.
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p AVALIACAO

1 - Séo condigdes que interferem na multiplicagdo das bactérias:

A) Alimento, espaco, temperatura e tempo.

B) Alimento, calor, luz e umidade.

C) Alimento, oxigénio, temperatura, acidez e umidade.
D) Acidez, alimento, espago e umidade.

2 - Uma Doenga Transmitida por Alimentos pode ser definida como:

A) Qualquer doenga que seja causada pelo consumo de agua ou alimento.
B) Doenga transmitida apenas pelos virus.

C) Doenga que atinge apenas os animais.

D) Nenhuma resposta acima.

3 - Séo tipos de contaminagéo:

A) Fisica

B) Quimica

C) Biologica

D) Todas as alternativas estdo corretas.

4 - Fazem parte da Populagéo de Alto Risco :

A) Apenas as criangas.

B) Criangas, idosos, gestantes e pessoas enfermas.
C) Adultos até 50 anos

D) Adolescentes.

5 - Séo alimentos potencialmente perigosos:

A) Alimentos ricos em proteina.

B) Alimentos bastante acidos.

C) Alimentos secos.

D) Alimentos gordurosos.

6 - Sdo agBes que protegem os alimentos de contaminago:
A) Cuidados com a higiene pessoal.

B) Evitar o abuso de tempo e temperatura.
C) Manter a higiene das &reas e superficies de trabalho.

20
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D) Todas as respostas acima estéo corretas.
7 - Atransferéncia de microrganismo de um alimento ou superficie para outra & chamada de:

A) Contaminagao Fisica

B) Multiplicag@o de microrganismos
C) Contaminagéo Cruzada

D) Contaminagéo Quimica.

8 - Bactérias causadoras de doengas:

A) Nao patogénicas.
B) Patogénicas.

C) Esporuladas.

D) Todas as bactérias.

9 - E a faixa de temperatura em que as bactérias se multiplicam mais rapidamente:

A) Entre 60°C e 100°C
B)Entre0°Ce5°C
C)Entre5°Ce60°C
D) Entre-10°Ce0°C

10 - Um surto de doenga transmitida por alimentos pode ser definido quando:
A) Uma pessoa passa mal quando ingere um alimento contaminado.
B) Duas ou mais pessoas passam mal por ingerirem um Unico alimento contaminado.

C) Varias pessoas passam mal por ingerirem tipos diferentes de alimentos contaminados.
D) Apenas adultos passam mal por ingerirem alimento contaminado.

21




Manter higiene pessoal ao manusear
alimentos e bebidas.
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@ AQUECIMENTO

Os cuidados com a apresentagao e higiene pessoal séo fundamentais para quem manipula
alimentos e bebidas. Lembre-se de que vocé é responsavel pela salde de quem consome 0s
produtos preparados em seu estabelecimento.

... VERIFICANDO SABERES PREVIOS

Quais os cuidados com a higiene pessoal vocé deve apresentar ao manipular alimentos e
bebidas?

© EXERcicio

1 - Volte ao personagem apresentado no Aquecimento e marque os erros que, em sua opinido,
comprometem a seguranga de alimentos e bebidas manipulados por ele.

2 - Depois de marcar os erros do manipulador do Aquecimento, descreva um manipulador que
mantém uma boa higiene pessoal ao frabalhar com alimentos e bebidas.

25
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@:/| COMPARAGAO COM OUTRAS REFERENCIAS

Manipulador é todo aquele que trabalha em contato direto ou indireto com alimentos. Todos nos
carregamos bactérias causadoras de contaminagao em alimentos. Entdo como manipuladores
de alimentos, temos o dever de cuidar da nossa salde, higiene e apresentagao pessoal. Assim,
evitaremos levar bactérias patogénicas para os alimentos e em conseqiéncia causar doengas
nos consumidores.

Na maioria dos casos de Doengas Transmitidas por Alimentos,
| sempre existe a participagdo do manipulador.

M Para manipular alimentos de forma segura, cuide de sua satde:
= Nao manipule alimentos se apresentar sintomas como febre, vémito,
diarréia, ictericia, tosse ou espirro excessivo. Procure um médico.

Za» = Informe ao seu supervisor se vocé nao estiver se sentindo bem.

3 m Em caso de corte ou queimadura de pequena dimenséo: informe ao seu
supervisor, faga um curativo; use luvas para cobrir o curativo. Se houver
indicacdo, 6 exerga atividade que ndo exija a manipulagao direta de
alimentos.

m Cuide daApresentagdo Pessoal, comegando em casa:
¥ ™ Tome banho diariamente.

= Lave os cabelos regularmente.

m Use desodorante sem perfume.

® Mantenha unhas aparadas, sem esmaltes ou base.
= Escove os dentes apos cada refeigao.

= Faca barba e bigode, no caso dos homens.

m Cuide do vestuario e da aparéncia:
= Uniforme:
- Vista uniforme completo e limpo.
- Troque diariamente ou sempre que necessario. Use o vestiario
- Use touca ou gorro.
Lembre-se que os cabelos caem freqlientemente e podem resultar em
uma contaminagéo do alimento.
= Sobre j6ias:
Nao use brincos, anéis, relégio, broches e qualquer outra j6ia ou bijuteria
enquanto estiver nas areas de manipulag&o de alimentos. Elas pode
acumular sujeira e bactérias durante a manipulagdo, ou causar acidente
e contaminagéo fisica.

A

26




GUIADO MANIPULADOR - SEGURANGA DE ALIMENTOS

= Nao use maquiagem nem perfume.

= N&o fume:
Ao fumar o manipulador toca nos labios, que possuem bactérias
contaminantes, podendo transferi-las aos alimentos através de suas
maos contaminadas.
O habito de fumar causa tosse e pigarros, atos que contribuem para a
contaminagdo de alimentos.
Néo é permitido fumar nas areas de manipulagdo de alimentos. Pontas de
cigarro e cinzas podem cair e contaminar as superficies e os alimentos.

= Nao coma, beba ou mastigue chiclete quando estiver manipulando
alimentos.

& Nao espirre, tussa, assovie ou cante sobre os alimentos e superficies de
trabalho. Afaste-se e depois lave as maos.

m N3o roa unhas nem coloque os dedos na boca.

™ Evite se cogar. Se for necessario, se afaste da area de manipulagéo e
depois lave as méos.

™ Nao se apbie sobre os equipamentos nem sente nos balcdes.

® Nunca use o avental para secar ou limpar as maos.

N m Manter bons habitos também ¢é importante para o manipulador de alimentos:

Lave as maos!

Suas maos entram em contato freqiiente com os alimentos e as superficies de trabalho.
Portanto, & essencial que elas estejam sempre bem limpas. Lavar as méos com freqiiéncia
deve ser um habito do manipulador de alimentos.

»Lave as méos sempre que:

- Iniciar a jornada de trabalho.

- Trocar de atividade.

»Antes de:

- Manipular alimentos.

- Tocar qualquer superficie de contato de alimento ja sanitizada.

» Depois de:

- Tocar o cabelo, o rosto ou corpo.

- Espirrar ou tossir.

- Comer ou beber e fumar.

- Tocar em roupas ou aventais.

- Tocar em lixo.

- Usar o banheiro.
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» Onde lavar as maos:

As maos devem ser lavadas em lavatério destinado exclusivamente para este fim. Ele devera
estar equipado com:

Agua potavel corrente.

Sabonete anti-séptico.

Toalha de papel néo reciclado.

Cesta de lixo com tampa acionada com pedal.

» Como lavar as maos:

€ Volhe as méos e antebragos. @ Limpe embaixo das unhas e entre dedos.

o Aplique o sabdo liquido anti-séptico. e Enxagtie com &gua corrente.

0 Esfregue por no minimo 20 segundos. o Seque as maos.
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“E melhor prevenir do que remediar.”

Este & um interessante ditado popular para manipuladores de alimentos. Previna-se,
cuidando de sua salde e higiene pessoal. Sempre que notar algum companheiro de
trabalho sem cuidados, converse com ele e mostre sua experiéncia € conhecimento
sobre o assunto.

@ sinTESE

Depois de tudo o que vocé leu, refletiu e
escreveu até aqui, construa uma frase
resumindo as informagdes que |he parecam
mais importantes sobre higiene pessoal ao
manusear alimentos e bebidas.

@ DESEMPENHO
Preencha o check list a seguir e verifiqgue em quais aspectos vocé precisa fazer ajustes para se
tornar um manipulador seguro.

Com o check list preenchido, defina se vocé precisa adotar mudangas e estabelega um periodo
para cumpri-las.

2
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Sugestdo de Check list para verificagdo do cumprimento das regras de higiene pessoal.

ACAO | sm | NAO OBSERVAGAO

1 - Mantenho-me sempre com salide.

2 - Comunico ao meu supervisor se
estiver passando mal.

3 - Protejo ferimentos e me afasto da
manipulagao direta com alimentos.

4 - Mantenho rigida higiene. Tomo
banho diariamente, uso desodorante
sem perfume, aparo unhas, barba
e bigode etc.

5 - N&o fumo, ndo bebo nem como nas
areas de manipulagdo de alimentos.

6 - Uso uniforme completo e limpo,
e troco diariamente.

7 - Sempre protejo os cabelos com
touca antes de entrar nas areas
de manipulagéo de alimentos.

8 - N&o tusso, espirro ou converso
sobre os alimentos e bancadas
de trabalho.

9 - Conhego e pratico os
procedimentos para a correta
lavagem de méos.

10 - Sempre me atualizo sobre as
corretas praticas que devo adotar
para proteger os alimentos e clientes.

p AVALIAGAO

1-Faz parte do uniforme de um manipulador de alimentos:

A) Lengoesaia.

B) Sapatos abertos e avental.

C) Toucae avental.

D) Sapatos fechados e camiseta.
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2 -Nao é permitido fumar nas areas de manipulagdo de alimentos, pois:

A) Cinzas podem cair e contaminar os alimentos e superficies de manipulagao.

B) Os dedos ficam contaminados ao tocar os labios e podem contaminar os alimentos.
C)Amaioria das pessoas ndo gosta do cheiro de cigarro.

D) Asalternativas ae b estdo corretas.

3 - Paraevitarmos que cabelos caiam nas areas de manipulagao de alimentos devemos:

A) Manter sempre preso e protegido com touca.
B) Manter curto.

C) Lavar diariamente, pois, assim ele ndo cai.
D) Apenas prender com um elastico.

4-E o procedimento correto na lavagem das méaos:

1-seque as maos;

2-limpe embaixo das unhas e entre os dedos;
3-molhe as méos e antebragos;

4 —enxague com agua corrente;

5-esfregue por no minimo 20 segundos;
6—aplique o sabéo liquido anti-séptico.

Marque a alternativa que tem a seqiiéncia correta:

5-Usarj6ias e bijuterias nas areas de manipulacéo de alimentos ndo & uma boa pratica pois:

A) Podem acumular sujeiras.

B) Podem cair e se tornar uma fonte de contaminagao fisica no alimento.
C) Podem acumular bactérias e ser uma fonte de contaminagéo biol6gica.
D) Todas as altenativas estdo corretas.

6 - Saoitens que ndo podem faltar num lavatério de maos:
A) Agua corrente, sabonete com perfume e cesto de lixo.
B) Agua potavel corrente, sabonete liquido anti-séptico, toalha de papel néo reciclado.

C) Agua ndo potével, sabonete, toalha de pano.
D) Agua corrente, sabdo neutro, toalha de pano.
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7- Devemos lavaras maos:

A)Antes de pegar emlixo e restos de comida

B) Antes de irao banheiro

C) Ap6s manipular alimentos crus e antes de manipular alimentos prontos
D)Antes de fumar.

8 - Se vocé tiver um corte e for um manipulador de alimentos, vocé deve:

A)Irparacasa.

B) Fazer um curativo, proteger com luva e nao ter contato direto com alimentos.
C) Esconder do seu supervisor.

D) Lavar com agua corrente e continuar trabalhando.

9 - Sao atos que podem contaminar as maos e conseqientemente os alimentos:

A) Tocar no nariz ou boca.
B) Pegaremdinheiro.

C) Pentear os cabelos.

D) Todas acima.

10-Emrelagéo ao uniforme é correto afirmar:

A) Deve ser preferencialmente de cor escura para esconder a sujeira.
B) Nao é necessario 0 seu uso.

C) Podem ser usados durante toda a semana se nao estiverem sujos.
D) Devem ser trocados diariamente ou sempre que necessario.




Sessao 3

Receber, servir e manipular alimento seguro.
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@ AQUECIMENTO

O manipulador de

alimentos chega

na area de

manipulag@o '

ihoree .

uniforme limpo e et e

completo,... avatorio exclusivo para
este fim.

Ele segue para o setor de ...monitora a
trabalho e vai grelhar temperatura e registra
frangos. Retira uma caixa em planilha.

com porgdes de frango da
geladeira,...

—

Grelha os frangos monitorando
de forma a atingir o critério de
1 temperatura.

Apbs grelhar todo o lote cobre a cuba e coloca em estufa para
que seja servido na hora do almogo.

Retira os utensilios Retorpg 0 § Retorna para
usados da area e lavatario 6 lava ( grelhar um
leva para a drea de as mdos. i novo lote.

lavagem.
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Receber e manipular alimentos e bebidas, consciente dos procedimentos adequados a
seguranca de todos, requer conhecimento e pratica. Nesta sessdo de aprendizagem vocé tera
contato com informagdes e exercicios importantes, como o controle de tempo e temperatura dos
alimentos. Prepare-se!

’ VERIFICANDO SABERES PREVIOS

Como os alimentos s@o armazenados no estabelecimento em que vocé frabalha? Existem
camaras frigorificas, geladeiras e freezeres para estocar alimentos frios?

@ EXERcicio

1-Analise aimagem e responda a questao a seguir:

Bife ao molho Ingredientes:

- Confra filé em bifes

- sal

- pimenta-do-reino branca
- salsinha picada(s)

- alho picado(s)

- cebola picada

- conhague

- caldo de came

- folha de louro

- manleiga para fritar

- azeitona verde sem carogo
-polpa de fomate

2 - Quais as etapas de produgao deste “prato” e os cuidados em cada etapa para que o alimento
fique seguro?
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@ COMPARAGAO COM OUTRAS REFERENCIAS

Servir alimentos e bebidas aos clientes, tem como principal objetivo a sua satisfagdo. Para o
alcance desse objetivo, deve-se atender ndo apenas aos aspectos gastrondmicos e as etiquetas
de servigo. Também € preciso observar todas as praticas que permitem ao alimento chegar de
forma segura aos clientes.

Pensando dessa forma, considera-se a aplicagédo das Boas Praticas de Manipulagdo necessaria
em todas as etapas da produgédo do alimento.

» Utilizar o termometro e registrar a temperatura dos alimentos

Na Sessdo 1 - Conhecer contaminag&o cruzada, foi abordada a Zona de Temperatura
Perigosa (entre 5°C e 60°C), onde os microorganismos se multiplicam com muita facilidade.
Portanto o alimento ndo deve permanecer nessa faixa de temperatura por mais de quatro
horas.

E como saber se o alimento esta dentro dessa faixa de temperatura?

Medindo a temperatura dos alimentos, com a certeza de que os critérios ideais para cada
operacao estd sendo cumprido. Para isto, é necessario o uso de termémetro especifico para
este fim,

»Conhega alguns modelos:
-Termdémetro de alimentos:

Mini termdmetro & prova d"agua Termometro padrao

Infravermelho sem
contato com o alimento

Os equipamentos de refrigeragédo (camaras frigorificas, refrigeradores, congeladores e balcdes)
e de manutengéo de alimentos & quente (estufas) também devem ter termémetros.

»Cuidados com o uso de termémetro:

»Nunca use termémetro de vidro, mercurio ou alcool nas areas de preparagao de alimentos,
eles podem quebrar e contaminar o alimento.
»Limpe e sanitize a haste do termémetro antes e depois de cada uso.
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»Use sempre term&metros aferidos e no prazo de validade. Confira com seu supervisor.

Paramedir e registrar a temperatura...

Limpe e sanitize a haste do termometro.

% Insira o termdmetro na parte mais espessa do alimento. Em caso de alimentos
embalados ponha o termémetro entre duas embalagens.

Espere que a leitura do termdmetro normalize.

Registre a temperatura lida no termémetro.

f j Torne a limpar e sanitizar a haste do termémetro.

Recebendo os alimentos com seguranga

Vocé concorda que para um produto chegar com qualidade ao estabelecimento é preciso que
ele seja selecionado na hora da compra?

Para adquirir um alimento de qualidade é preciso selecionar bem o fornecedor. Prefira
fornecedores de boa reputagao. Aorigem do produto adquirido deve ser conhecida.

Durante o recebimento € quando vocé tera a oportunidade de conferir se a qualidade do alimento
esta de acordo com o que vocé comprou.

Antes de aceitar o produto, siga algumas orientagbes:

Tenha, de preferéncia, uma area especifica para o recebimento de
mercadorias.

Mantenha a area de recebimento sempre limpa, livre de objetos em
desuso e de pragas.

Tenha sempre estrados e caixas plasticas para acondicionar 0s
produtos.
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Alimentos e suas embalagens ndo devem ser colocados diretamente
sobre 0 piso.

Evite o recebimento de alimentos em momentos de grande
movimento na éarea.

Verifique se o veiculo de transporte & adequado ao produto, e se esta
limpo.

A apresentag@o pessoal do entregador também & importante.

Leia as informagdes do rétulo do produto.

Confira se a temperatura do produto estd de acordo com a
recomendada pelo fabricante. Use o termmetro.

VALIDADE

OUT/ 2008 Confira o prazo de validade. Recuse alimento vencido.

Verifique se a embalagem esta integra. Rasgos, furos ou manchas
i podem indicar danos ou contaminagéo do produto.

Confirme se 0s aspectos sensoriais (cheiro, cor, textura, sabor) sdo
n caracteristicos do produto que esta sendo recebido.

Procure detectar sinais de dano, deterioragéo ou possivel
contaminagéo.

Transporte os alimentos para as areas de armazenamento
rapidamente, evite deixa-los nas plataformas e corredores.
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W

IM Armazene os alimentos de forma segura
N 2,

Armazenar os alimentos de forma correta é fundamental para manter a sua
qualidade. Devem ser observadas e mantidas condigdes satisfatorias de
conirole de temperatura, limpeza, rotatividade dos estoques e ventilagao, para
garantir bons padrdes de higiene (protegéo contra contaminag&o, reducéo de
perdas, prevenir deterioragéo efc).

® Armazene os alimentos respeitando as temperaturas indicadas nos rétulos. Mantenha
refrigerado, congelado ou em temperatura ambiente.

©® Monitore a temperatura dos equipamentos (cdmaras, freezeres e geladeiras).

@ Separe os produtos por grupos (carnes, vegetais, laticinios, sacarias, enlatados etc).
Alimentos cozidos e prontos para o consumo devem ficar sempre acima dos alimentos
crus. Evite a Contaminagéo Cruzada.

® Armazene os alimentos sempre embalados ou cobertos.

® Todos os produtos devem estar identificados. Na impossibilidade de manter o rétulo
original, etiquete informando, no minimo, 0 nome do produto e a data de validade.

@ Nunca armazene alimentos ou suas caixas diretamente sobre o piso.

@ Mantenha-os afastados das paredes e do teto.

® Nao superlote os estoques, permita que haja uma adequada ventilagao.

® Controle a validade do estoque. Pratique o método PVPS (Primeiro que Vence é o
Primeiro que Sai).

® Mantenha os ambientes limpos e livres de objetos em desuso.

@ Evite caixas de madeira e papeldo nas areas de armazenamento. Elas séo proibidas nas

areas de manipulagdo.

® Nunca armazene produtos de limpeza e pesticidas no mesmo local de estocagem de
alimentos. Deve haver um local reservado sé para este fim.

® Mantenha as portas das areas de estocagem sempre fechadas.

fm%fﬁ;]
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Lembre-se: alimentos ndo podem ser armazenados no mesmo ambiente de outros tipos
de produtos.

___________________________________________________________________________________
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W

IM Armazene os alimentos de forma segura
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Alimentos cozidos e prontos para o consumo devem ficar sempre acima dos alimentos
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® Armazene os alimentos sempre embalados ou cobertos.

® Todos os produtos devem estar identificados. Na impossibilidade de manter o rétulo
original, etiquete informando, no minimo, 0 nome do produto e a data de validade.

@ Nunca armazene alimentos ou suas caixas diretamente sobre o piso.

@ Mantenha-os afastados das paredes e do teto.

® Nao superlote os estoques, permita que haja uma adequada ventilagao.

® Controle a validade do estoque. Pratique o método PVPS (Primeiro que Vence é o
Primeiro que Sai).

® Mantenha os ambientes limpos e livres de objetos em desuso.

@ Evite caixas de madeira e papeldo nas areas de armazenamento. Elas séo proibidas nas

areas de manipulagdo.

® Nunca armazene produtos de limpeza e pesticidas no mesmo local de estocagem de
alimentos. Deve haver um local reservado sé para este fim.

® Mantenha as portas das areas de estocagem sempre fechadas.
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Lembre-se: alimentos ndo podem ser armazenados no mesmo ambiente de outros tipos
de produtos.

___________________________________________________________________________________
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Dessalgando carnes:

®Para retirar o sal das carnes salgadas em condigbes seguras, use um dos métodos:
®Em é4gua de temperatura no maximo 21° C, e troque a cada 4 horas.

®Em agua sob refrigeragdo até 5° C.

®Com fervura.

©Com fervura em agua com sal, com concentra¢do semelhante a da carne.

Cozinhe respeitando o critério de temperatura:

Cozinhe os alimentos de forma que a sua temperatura interna atinja no minimo 70° C. Insira 0
termdmetro na parte mais espessa do alimento.

Quando for fritar alimentos, ndo deixe que a temperatura do dleo ultrapasse a 180° C.
Substitua imediatamente se apresentar alteragdes como: cor escura, cheiro ndo
caracteristico, sabor da fritura alterado, viscosidade alterada, formagéo intensa de fumaga e
espuma.

4 Resfriando o alimento quente:
30° ; : ) o

‘5’ 20 O resfriamento do alimento quente deve ser feito de forma a minimizar os
riscos de contaminagao cruzada e a sua permanéncia em temperaturas que

(o . . : ;
! estimulem a multiplicag@o dos microrganismos.

u h

M Resfrie de forma segura.

Reduza a temperatura do alimento de 60° C para 10° C em até 2 horas. Em seguida
conserve sob refrigeragdo a temperatura inferior a 5° C ou congelado & temperatura
igual ou inferior a -18° C.

__________________________________________________

M Para diminuir o tempo do resfriamento fazemos algumas indicagoes:

¥ Reduza o tamanho das porgdes.
™ Transfira os alimentos quentes para recipientes mais rasos.
¥ Utilize banhos de agua gelada para facilitar o resfriamento.




GUIADO MANIPULADOR - SEGURANGA DE ALIMENTOS

Banho em 4gua gelada Recipientes rasos

5 ey

Reduzir o tamanho das porgdes

O Cuoo-ge

Reaquecendo o alimento:

Tenha a certeza de que o alimento atingiu, pelo menos 74° C

por 15 segundos.
/ ¥ Reaquega o alimento apenas uma vez.
s 3 ® Nunca misture o alimento reaquecido com o alimento novo.

™ Nao atingindo a temperatura minima recomendada, descarte o

iy, alimento.

= Nunca use equipamentos de manutengao a quente (estufa,
banho-maria, réchaud) para reaquecer alimentos.

Mantendo o alimento conservado em espera para ser servido:

Se, os alimentos j& estiverem preparados e houver a necessidade de espera para que sejam
servidos, é necessario usar equipamentos que mantenham os alimentos conservados em
suas temperaturas ideais até o momento de serem consumidos.

' Mantenha os alimentos quentes a temperatura maior que 60° C por, no maximo, 6 horas.
» Mantenha os alimentos frios & temperatura menor que 5° C por menos de 5 dias.
= Mantenha os alimentos em recipientes cobertos.
™ |dentifique com as informagdes: nome do produto, data de preparo e de validade. Use
uma etiqueta.
O ideal & que os alimentos sejam preparados o mais proximo de serem servidos.
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Sirva os alimentos de forma segura:

w As areas de servigo (restaurantes, refeitdrios, etc) devem ser mantidas limpas e
organizadas.

m Os moveis, equipamentos e utensilios devem estar em adequado estado de
conservagao e limpeza.

= Mantenha os alimentos frios no frio e os quentes no quente.

= Nunca misture alimentos novos com os ja servidos em um bufé.

w Mantenha utensilios de cabo longo para servir os alimentos.

= Proteja os balcGes de servigo com aparadores.

i Agite os alimentos regularmente.

___________________________________________________________________________________

S .
{ Mega a temperatura dos alimentos pelo menos a cada duas
« % 0 horas. Lembre das temperaturas ideais: alimentos quentes

manter a 60° C ou mais e alimentos frios a 5° C ou menos.

- Cuidados com os objetos de decoragdo para
ndo se tornarem uma fonte de contaminag&o.
Lave os objetos sempre que possivel, e
atengdo com as plantas naturais.

- Todo gelo utilizado nos bufés frios deve ser
feito de agua potavel.

- Tenha um cuidado especial com 0s
utensilios, Jamais toque nas superficies que
entrarao em contato com o alimento ou com a
boca do cliente.

- Nao toque os alimentos prontos diretamente
com as maos, use luva, talheres ou
pegadores.

Use Luva:

m Use luvas sempre que for manipular alimentos ja prontos para o consumo.
= | ave e seque as maos, em seguida coloque as luvas.

= Troque sempre que estiverem sujas, rasgadas, a cada troca de atividade.
m O uso das luvas ndo substitui a lavagem de maos.

4
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Zona de Temperatura Perigosa:

Vocé ja sabe que os microrganismos se multiplicam com maior velocidade quando estdo em
temperatura ambiente.

Procure manter os alimentos expostos a temperatura ambiente o menor tempo possivel.
Lembre-se: alimentos ndo devem permanecer mais que 4 horas entre 5° C e 60° C.

@ SsinTESE

Depois de tudo o que vocé leu, refletiu e
escreveu até aqui, construa uma frase
resumindo as informagdes que Ihe paregam
mais importantes sobre receber, servir e
manipular alimento seguro.

) DESEMPENHO

Junto com seus companheiros de equipe, descrevam uma tarefa de seu cotidiano no trabalho
que envolva o pré-preparo, preparo e servigo de um alimento, garantindo que ele fique
seguro, de acordo com as informag0es trazidas nesta sessdo de aprendizagem.

p AVALIAGAO

1 - Vocé utilizou uma faca e uma tabua de corte para preparar uma porgao de frango cru. Se for
utilizar estes mesmos utensilios para cortar carne vermelha crua, vocé deve:

A) Usar comoesta.
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B) Lavar com agua fria corrente.
C) Lavarapenas com detergente neutro.
D) Lavar com agua corrente, sabao neutro e depois usar uma solugao sanitizante.

2-E aforma mais segura para fazer o resfriamento de um grande assado:

A) Usar a bancada da cozinha.

B) Reduzir em pedagos menores.

C) Fazer com que atinja 100 C em até 2 horas e depois colocar em refrigeragao.
D)As alternativas b e c estdo corretas.

3- E uma regra para manter os utensilios seguros para o servigo de alimentagéo:

A) Nunca tocar na superficie que entra em contato com alimentos e boca do cliente.
B) Sé lavar com detergente neutro.

C) Usar apenas utensilios de primeira linha.

D) Nenhuma resposta acima.

4 - Para a garantia da qualidade dos pescados e dos frutos do mar servidos em seu
estabelecimento, amelhorescolha é:

A) Comprar direto do pescador, imediatamente ap6s ser pescado.

B) Comprar em feira livre sem refrigeragéo.

C) Comprar de fornecedor qualificado, com registro de procedéncia e que mantenha sob
refrigeragdo durante todo o periodo até o momento da venda.

D) Ter cuidados com a compra néo interferem na qualidade final do alimento servido.

5- afaixa de temperatura em que as bactérias se multiplicam mais rapidamente:

A)Entre 60°Ce 100°C.
B)Entre 5°Ce60°C.
C)Entre0°Ce5°C.
D)Entre-10°Ce0°C.

6 - Equipamento que pode ser usado para reaquecer alimentos:
A) Banho maria.

B) Estufa.

C)Réchaud.

D) Fomo.

7 - Para que um assado seja servido de forma segura, ele deve atingir a temperatura interna
minimade:
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A)60°C.
B)55°C.
C)70°C.
D)65°C.

8- Asbactérias causadoras de doengas de origem alimentar multiplicam-se mais rapidamente:

A)Nofreezera-18°C.
B)Nageladeiraa5°C.

C) Na cozinha em temperatura ambiente
D)Naestufaa65’C.

9- Emrelagdo ao descongelamento de alimentos é correto afirmar:

A) Ap6s o descongelamento o alimento devera permanecer sobre as bancadas até o momento
douso.

B) Podemos recongelar os alimentos ja descongelados.

C) Pode serfeito sob agua corrente quente.

D) Deve ser feito sob refrigeragao.

10- Aoarmazenar os alimentos é incorreto afirmar que:

A) Os alimentos crus devem ficar em prateleiras acima dos alimentos cozidos.

B) Devemos estocar os alimentos separando-0s por grupos.

C) Observar e controlar a temperatura dos equipamentos de armazenamento a frio € uma
praticaimportante.

D) Os alimentos néo podem ser armazenados na mesma area de armazenamento de produtos
quimicos de limpeza.
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Sessao 4

Manter a limpeza e sanitizagao.




@ AQUECIMENTO
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O Cozinheiro
chega para
trabalhar,...

...veste
uniforme
completo e
limpo, e se
encaminha para
a cozinha.

...passa no vestiario, toma
banho,...

...vai para sua area de
trabalho e no caminho pisa
em uma casca de fruta e cai,

Ao chegar na cozinha tenta
lavar as maos no lavatorio

de maos, mas esta sujo e

entupido com restos de

alimentos;...
Sua bancada
esta molhada e
os utensilios
néo foram bem
lavados.

Ele pega na
geladeira as carnes
ja porcionadas mas
em recipiente
descoberto e, a
contragosto, comega
a preparar.
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Limpeza e seguranga alimentar andam de maos dadas. Um local de trabalho limpo e higienizado
é sindnimo de protegao para todos.

... VERIFICANDO SABERES PREVIOS

Qual a importancia da higiene em estabelecimentos que preparam e servem alimentos? Vocé
considera que a higiene também é importante para a seguranga do trabalhador?

© EXERCiCIO

1- Apartir da situagéo apresentada, realize a atividade proposta:

“O estoque de produto sanitizante esta acabando e o seu fornecedor s6 podera fazer a entrega
em dois dias. O uso devera ser racionalizado.”

Coloque a letra § nos itens que véo ser sanitizados e L nos
que poderao serapenas limpos.

Tabuas de corte

Laminas do fatiador de frios ) n

Plso

Utensilios

Bancadas

Prateleiras do almoxarifado
Lixeiras

Balanga da area do recebimento

— — —— — — — pp— — —

)
)
)
)
) Fogdo
)
)
)
)
)

2 -Analise a situagdo a seguir e responda:

“Imagine que vocé é o chefe de cozinha de um restaurante e de repente sai uma barata correndo
da cozinha para o saldo. Os clientes e funcionérios se apavoram e criam a maior confuséo.”

O que pode ser feito para evitar que situagdes como esta acontegam?
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@ COMPARAGAO COM OUTRAS REFERENCIAS

Limpar e Sanitizar

A higiene das areas de manipulagéo de alimentos quando ocorre de forma inadequada,
possibilita o surgimento de Doengas Transmitidas por Alimentos. Assim procedimentos de
higienizagéo sdo fundamentais para assegurar a qualidade dos alimentos produzidos. Cuidados
rigorosos, seguindo normas adequadas, favorecem o controle da qualidade e reduzem os riscos

a satde do consumidor.

Higienizar os ambientes de manipulagéo de alimentos é necessario para:

® Reduzir os riscos de contaminag&o dos alimentos, preparando um ambiente de trabalho

seguro e higiénico.

® Proteger os clientes de uma possivel doenga provocada pelo alimento.
® Promover uma imagem favoravel para os clientes e trabalhadores do estabelecimento.

Conhecendo alguns conceitos...

M Limpeza

Alimpeza de uma cozinha, por
exemplo, & a remog&o de residuos
das superficies. Para isso, podem ser
uilizados detergentes neutros,
sabdo, agua potavel, removedores
abrasivos elc.

M Sanitizagéo

Sanitizag&o é a eliminagéo de
microrganismos ou sua reducéo a
niveis aceitdveis. Deve ser usado um
agente sanitizante como o calor
(d4gua quente em temperatura
superior a 80° C) ou um produto
quimico (cloro, iodo, alcool 70%,
quatemario de aménia).
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W Higienizagdo: é o ato de limpar e depois sanitizar.
™ E como fazer uma higienizagao?

1. Retire a sujeira (pré-lavar): Nesta etapa podera ser utilizada apenas agua. Tem como
objetivo reduzir a quantidade de residuos das superficies.

2. Limpe com detergente: O detergente em contato com a sujeira, faz com que elas se
soltem da superficie, tomando o ambiente mais limpo.

3. Enxague: O enxagiie com agua limpa faz com que os residuos e o detergente sejam
removidos da superficie que esta sendo higienizada. )

4. Aplique o sanitizante: Etapa indispensavel em uma higienizagdo. E nela que ocorre a
eliminag&o do microrganismo ou sua reducéo a niveis aceitaveis. Nesta etapa é necessario
respeitar o tempo de contato entre a superficie e o agente sanitizante. Verifique o tempo
recomendado no rétulo do produto.

ATENGAO: Alguns fabricantes de sanitizantes recomendam o enxagiie apés a sanitizagao.
5. Deixe secar ao ar: Evite o uso de toalhas, pois pode recontaminar a superficie ja
higienizada. Se for um piso ou bancada, retire o excesso de agua com o auxilio de um
utensilio de limpeza (rodo ou rodinho de pia).

Higienizar

I —
N
e ——
§-N
o

]

Retirar a Lavar com Enxaguar Sanitizar Secar ao ar
sujeira detergente

Lembre-se sempre que antes de desmfetar é preciso Ilmpar a su;e:ra que
reduz a eﬁcéma dos agentes samtlzantes

mRecomendagdes basicas para as praticas de limpeza e sanitizagao:

“'De um modo geral, comece limpando dos locais mais altos para os mais baixos.
w Descreva os procedimentos determinando o que deve ser limpo, como deve ser
limpo; quando deve ser limpo; e quem deve limpar.
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|i MODELO DE PLANO DE LIMPEZA i|

Oque Quando Como Quem Observagdo

Lixeiras Diariamente Retirar da cozinha. | O auxiliar de
(7:00he Retirar 0 saco limpeza do tuno.
quando estiver com lixo. (escreva o nome)
suja). Lavar com agua e
detergente neutro.
Enxaguar.

Aplicar o sanitizante
Deixar secar.
Colocar saco limpo
e levar para a
cozinha.

Nunca varra a seco as areas de manipulagdo de alimentos, as particulas
de sujeiras sobem e vao para os alimentos e superficies de trabalho.

Quando usar maquina de lavar louga, respeite as temperaturas indicadas
pelo fabricante. Normalmente recomenda-se 65°C para lavagem e 90°C
para o enxagie.

Lembre-se de proteger as areas dos utensilios que entrardo em contato
com o alimento ou boca do cliente. Mantenha copos, xicaras e pratos
emborcados, e os talheres com os cabos para cima.

Todos os equipamentos devem ser desligados da tomada antes do
procedimento de higienizagéo comegar.

Mantenha os materiais de limpeza, limpos. Os rodos, vassouras, panos,

baldes etc, pois, sdo utilizados nas areas de manipulagao de alimentos e
devem ser de uso exclusivo para este fim, Jamais podem ser utilizados em
outras areas, principalmente nos banheiros.

0O uso de esponjas de ago (bombril, palha de ago) ndo & permitido.

Treine ou solicite treinamento ao seu supervisor. Os resultados
dependerdo do desempenho da equipe.
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Quando usar produtos quimicos para limpar e sanitizar siga algumas recomendagdes:

» Leia as instrugdes do rotulo.

» Faca a diluicdo correta: se usar menos produto que o indicado, néo fara efeito, e se
usar demais pode levar a uma contaminagao quimica.

» Respeite o tempo de contato recomendado, s6 assim 0s microrganismos morrerao.

» Verifique em que temperatura deve ser feita a diluigao e o uso.

» Nunca misture produtos quimicos diferentes, exceto quando recomendado pelo
fabricante.

» Mantenha os produtos na embalagem original. Quando for necessario trocar de
embalagem, ela deve ser etiquetada com o nome do produto bem visivel.

» Use todos os Equipamentos de Protecdo Individual recomendados (ex: luvas, botas,
aventais etc).

» Nunca armazene produtos quimicos em areas de estocagem e manipulagéo de
alimentos.

Nao acumule materiais e lixo sobre as bancadas.
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Jogue papel e restos de alimentos na lixeira.

ﬁ Troque ou lave os utensilios toda vez que mudar de atividade.

Nao acumule materiais sujos na area. Lave-os ou encaminhe a area de
lavagem.

b4

Tenha cuidado, ndo deixe alimentos respingarem nas paredes nem cair no
chado. Colabore com a equipe de limpeza.

Ao usar equipamentos e utensilios providencie a imediata limpeza.

Como tratar o lixo

Depésito externo de lixo deve estar distante das areas de
manipulacéo de alimentos; ser limpo e sanitizado apos a coleta da
empresa responsavel; ser mantido fechado.

As lixeiras dentro das areas de manipulagéo devem permanecer
fechadas. E recomendavel que sejam abastecidas de sacos
plasticos para facilitar a coleta periédica, pois, ndo devem ficar
cheios demais. Devem ser higienizadas diariamente, ou sempre que
necessario.

Néo circule com lixo no mesmo momento em que esta acontecendo
o transporte de alimentos. Prefira outro caminho ou, aguarde a area
ficar livre.
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Controlando as pragas...

Vocé ja deve ter percebido que em lugares sujos aparecem mais moscas, baratas, ratos. As
pragas gostam desse ambiente pois elas encontram alimento.

Evite dar alimento, abrigo e calor a elas.

@ sinTESE

\

N

AL

7

» Mantenha portas e janelas fechadas.

» Use telas protetoras nas janelas.

» Verifique todas as entregas na area de recebimento, e evite a
entrada de caixas de papeldo nas areas de cozinha.

» Faca uma inspegao periddica em todas as areas, inclusive nos
estoques.

» Mantenha todos os ambientes, utensilios e equipamentos limpos.
» Mantenha as lixeiras tampadas e limpas.

» Nao deixe alimentos sobre bancadas além do tempo necessario.
» Os ralos devem ser sifonados e possuir dispositivo que permita
seu fechamento.

» Se identificar a presenga de pragas nas areas de manipulagdo de
alimentos, NAO use produtos quimicos (inseticidas) por conta
propria.

» Comunique ao seu supervisor e ele enirara em contato com uma
empresa autorizada.

Depois de tudo o que vocé leu, refletiu e
escreveu até aqui, construa uma frase
resumindo as informagbes que lhe paregam
mais importantes sobre controlar limpeza e
sanitizagao.
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@) DESEMPENHO

Vocé tem um plano de limpeza no estabelecimento em que trabalha? Que tal revisar ou, se ainda
ndo tem, criarum?

" PLANO DE LIMPEZA - EXEMPLO

Oque

Quando

Como

Quem

Observagdo

p AVALIAGAO

1-E umafraseincorreta:

A) Devemos manter as superficies de contato com alimentos, sanitizadas.
B) Podemos varrer a seco a cozinha, durante a preparagao dos alimentos.
C) Devemos manter as areas de estoque livres de pragas.

D) Olixo deve ser colocado em recipientes fechados.

2- Eumagente sanitizante:

A) Cloro.

B) Agua quente acima de 80°C.

C) Alcool 70%.

D) Todas as alternativas estéo corretas.

3- Easeqiiéncia correta das etapas de uma higienizagéo:

1-lavarcomdetergente; 2—-secaraoar; 3—-enxaguar; 4-sanitizar; 5—retirarasujeira.

Margue a alternativa que tem a seqiiéncia correta:
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A)  1-2-3-4-5
B) 3-5-2-4-1
C) 5-1-3-4-2
D)  3-5-4-2-1

4 -Uma superficie que entra em contato com os alimentos deve ser:

A) Apenas limpa.

B) Limpa primeiro e depois sanitizada.

C) Sanitizada e depois limpa.

D) Apenas sanitizada sem ser limpa antes.

5 -Saoitens que devem ser observados para garantir a eficacia da higienizagéo:

A) Diluigao do produto.

B) Tempo de contato do produto com a superficie.
C) Temperatura da solug&o.

D) Todas as alternativas estéo corretas.

6-E aalternativa correta:

A) Nao devemos usar esponja de ago ou palha de ago para alimpeza das panelas.

B) Devemos comegar a limpeza pelas partes mais baixas e depois seguir para as mais altas.
C) Produtos quimicos podem ser misturados mesmo que ndo haja recomendagao.
D) Materiais usados na limpeza da cozinha podem ser usados para limpar banheiros.
7- Eumamedida preventiva para controlar as pragas:

A) Deixar janelas e portas abertas.

B) Manter alimentos sobre bancadas.

C) Manter o ambiente sempre limpo.

D) Manter lixeiras abertas.

8- Aagua pode ser usada como agente sanitizante quando:

A) Fria.

B) Quente.

C)Morma.

D) Nao é um agente sanitizante.

9- Quando lidamos comlixo, & importante:

A) Manter as lixeiras sempre tampadas.
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B) Fazera higiene periédica das lixeiras e depésitos de lixo.
C) Nao permitir o acumulo excessivo de lixo nas lixeiras.
D) Todas as respostas acima.

10 - Se notar a presenga de pragas nas areas de trabalho, vocé deve:

A) Aplicar um inseticida de imediato.

B) Ignorar, pois, ndo interferira na seguranga dos alimentos.

C) Comunicar ao seu supervisor para que ele entre em contato com empresa autorizada paraa
aplicagéo de produtos quimicos.

D) Matar os insetos e ndo comunicar ao supervisor.
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Finalizando...
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Eu vou com tudo
para o futuro!!

Vocé acabou de completar o caminho elaborado para o exercicio das competéncias
necessarias, tornando-se um(a) profissional preparado(a) para a Certificagdo Profissional
como Manipulador — Seguranga de Alimentos. Além disso, durante as sessdes de
aprendizagem percorridas, vocé aprimorou seus conhecimentos, adquiriu novas atitudes e
habilidades para atuar com destaque no empreendimento em que trabalhar.

Porém, sua qualificagdo n&o acaba por aqui. Agora vocé tem nas maos muitas possibilidades
para melhorar 0 desempenho na sua ocupagao. Durante as 04 sessoes de aprendizagem
percorridas, vocé realizou atividades para promover a exceléncia em servigos. A etapa
Desempenho proporcionou atividades de intervengéo no local de trabalho, onde vocé
produziu materiais importantes para continuar promovendo a qualidade dos servigos e a
satisfagdo do cliente.

Sessdo de aprendizagem Desempenho

Avallagao das préticas adotadas pelo seu estabelecimento que possam criar condigbes favaravels
de multiplicag8o aos microrganismos, tomando o alimento inseguro ao consumo. Definigao do que
pode ser feito para comigir essa situagdo  proleger os clientes de Doengas Transmitidas por
Alimentos.

Sessao 1

Verificacdo dos aspecios necessarios para que vocé se tome um manipulador seguro. Definigao
das medidas a serem adotadas e prazo para cumpri-las.

Descricdo de uma tarefa de seu colidiano no trabalho que envolva o pré-preparo, preparo e servigo
de um alimento, garantindo que ele fique seguro, de acordo com as informagdes trazidas na
sessdo de aprendizagem.

Sessdo 4 Construgdo de um plano de limpeza no estabelecimento em que trabalha,
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Vocé pode também dar continuidade a alguma acéo realizada que foi mais prazerosa ou que
provocou uma mudanga bem positiva. Continue planejando seus estudos e tarefas,
transformando seu local de trabalho num verdadeiro espago de aprendizado e
aperfeigoamento constante.

Bom trabalho!
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Glossario

Agua Potavel - Agua segura para o consumo humano.

Alimento Seguro - Alimento livre de contaminag8o. Que ndo causara doenca a quem o consumir.

Contaminagdo - E a presenca indesejada de fatores biolégicos, quimicos e fisicos nos alimentos.

Contaminag&o Cruzada - Quando microrganismos séo transferidos de um alimento ou superficie para outra através de outro

alimento, utensilios, maos, equipamentos, ou oulras superficies.

Doenga Transmitida por Allmentos (DTA) - Qualguer doenga que seja causada pelo consumo de alimento ou dgua.

Higienizar - Resultado da limpeza e desinfecgéo.

Icterfcia - Colorag&o amarela na pele devido a presenga anormal de pigmentos biliares.

Manipulador de alimentos - Todo aquele que mantém contato direto ou indireto com o alimento.

Microrganismo Patogénico - Microrganismos causadores de doenga.

Micrescapio - Equipamento com lente que permite observar objetos microscopicos.

Monitorar - Medir a temperatura dos alimentos.

PVPS - Primelro que vence é o primeiro que sai - Sistema de organizag&o de estoque, onde os produtos que vencem primeiro

ficam a frente dos demais.

Sabdo liquido anti-séptico - Sabo utilizado para reduzir os microrganismos das méos.

Surto - Ocarréncia de dois ou mais casos de doenga transmitida por um Gnico alimento,

Tempo de Contato - Tempo em que um produto quimico ficard em confato com a superficie que esta sendo sanitizada.

Toxina - Veneno liberado por algumas bactérias.

ZTP - Zona de Temperatura Perigosa - Faixa de temperatura que favorece a multiplicago dos microrganismos, (Entre 5°C e
60° C).
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Gabarito

Sessdo1:1-c/2-a/3-d/4-b/5-a/6-d/7-c/8-b/9-c/10-Db
Sessdo?2: 1-c/2-d/3-al/4-b/5-d/6-b/7-c/8-b/9-d/10-d
Sessdo3:1-d/2-d/3-al4-c/5-b/6-d/7-c/8-c/9-d/10-a

Sesséod: Exercicio: S/S/L/L/L/S/S/L/L/L
1-b/2-d/3-c/4-b/5-d/6-al/7-c/8-b/9~-d/10-c
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