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INTRODUCAO

O Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE) ¢ considerado um
dos maiores programas na area de alimentacdo escolar no mundo e o Unico com
atendimento universalizado. Tem por objetivo contribuir para o crescimento e o
desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento escolar e a formagao
de praticas alimentares saudaveis dos alunos, por meio de agdes de educagao alimentar e
nutricional e da oferta de refeigdes que cubram as suas necessidades nutricionais,
durante a permanéncia na escola. Dentre as diretrizes do PNAE, destaca-se o emprego
da alimentagdo saudavel e adequada, compreendendo o uso de alimentos variados,

seguros, que respeitem a cultura, tradicoes e habitos alimentares saudaveis.

O setor de Alimentacdo Coletiva compreende aquele em que sao
desenvolvidas “atividades de Alimentacdo e Nutricdo realizadas nas Unidades de
Alimentag¢do e Nutricdo, como tal entendidas as empresas fornecedoras de servigos de
alimentacdo coletiva, servicos de alimentagdo autogestdo, restaurantes comerciais e
similares, hotelaria maritima, servigos de Buffet e de alimentos congelados, comissarias
e cozinhas dos estabelecimentos assistenciais de saude, atividades préoprias da

Alimentagao Escolar ¢ da Alimentagao do Trabalhador” (Resolugao CFN n° 380/2005).

A elaboragdo das refeicdes nestes estabelecimentos, no que diz respeito a
qualidade higiénico-sanitdria, deve ocorrer de forma a garantir a produ¢do do alimento
seguro através, dentre outros, da adocao das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) ou como
alguns preferem, em inglés, Good Manufacturing Practice (GMP). “Boas Praticas:
procedimentos que devem ser adotados por servicos de alimentagdo a fim de garantir a
qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislagdo sanitaria.”

(Resolugdo ANVISA RDC n° 216/ 2004).

Torna-se, portanto, imprescindivel a elaboragdo de um regimento interno,
conhecido por Manual de Boas Praticas de Produgado e de Prestacao de Servigos na area
de alimentos (MBP), que defina os critérios e as normas que devam ser adotados a fim
de nortear os procedimentos higiénico-sanitarios nos estabelecimentos que produzem
refeigoes.

De acordo com o projeto APPCC (Analise de pontos criticos de controle)
e MESA (Programa de Alimentos Seguros), o manual de boas praticas deve conter:

controle de satde dos funcionarios, controle de agua para o consumo, controle integrado
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de pragas, regras para visitantes, controle de matérias primas, adequagao estrutural do
estabelecimento, higiene pessoal, ambiental e de alimentos, manipulacio e
processamento dos alimentos nas etapas basicas de preparacao.

Devemos capacitar os funciondrios, utilizando o Manual, com o objetivo de
melhorar o processamento ¢ a manipulacao dos alimentos de acordo com as normas

atuais em relagdo as condi¢des higiénicos sanitarias. (GOES et al., 2001).

Para isto devem se realizar aplicacdes praticas, através de treinamentos,
desenvolvendo os conceitos fundamentais que constam no Manual como, por exemplo,
conceitos sobre higiene, técnica, temperatura e tempo, despertando junto com os
manipuladores o interesse para os procedimentos corretos durante a preparacao dos

alimentos. (GOES et al., 2001).

Goes et al, 2000 diz que o treinamento se caracteriza como um conjunto de
acOes educativas organizadas com uma finalidade especifica, portanto para qualquer
treinamento ¢ necessario que haja uma preparagdo especial para planejé-lo, desenvolve-

lo e avalia-lo a curto, médio e longo prazo.

Assim sendo, para Goes et al, 2000, o treinamento deve ter como finalidade
de capacitar e desenvolver os funcionarios, fazendo com que os mesmos aprendam a
utilizar o Manual e que consequentemente a manipulacdo e produgdo de alimentos se
tornem mais higi€nicos e os processos mais seguros, garantindo a qualidade desejada,

melhorando os padrdes de atendimento dos servigos prestados aos consumidores.

1- RECEBIMENTO DOS PRODUTOS ALIMENTICIOS

A qualidade da matéria-prima € outro aspecto que deve ser monitorado no ato do
recebimento. Segundo Guimaraes et al., a adocao de tal medida, associada ao controle
do processo produtivo, ¢ fundamental para minimizar a contaminagdo e gerar mais
confiabilidade no produto final.

Nesta etapa ¢ importante o estabelecimento de horarios diferentes para cada
fornecedor. Caso nao seja possivel, deve-se priorizar o recebimento dos alimentos
refrigerados, seguidos dos congelados e por ultimo os alimentos que possam ser
mantidos em temperatura ambiente. As condi¢des do transporte, do entregador e das

embalagens dos alimentos devem ser rigorosamente monitoradas, assim como a



rotulagem das embalagens, as caracteristicas e a temperatura dos produtos. (SERVICO

NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL, 2005).

2- ARMAZENAMENTO DOS PRODUTOS ALIMENTICIOS

O armazenamento de mercadorias ¢ uma importante etapa do controle de
qualidade de uma UAN, na qual as matérias-primas devem permanecer em condi¢des
cujo controle garanta a protecdo contra contaminag¢ao; a redu¢do, ao minimo, das perdas
da qualidade nutricional; e a nao deteriora¢ao do produto (ABERC, 2003).

Para isso, devem ser observadas ¢ mantidas as condigdes satisfatorias de
controle e temperatura, limpeza, rotatividade dos estoques e ventilagdo para garantir a
manutencdo de bons padrdes de higiene, evitando perdas econdmicas e prevenindo

intoxicagdes e infecgdes alimentares (ROCHA, 2001).

Segundo Silva Junior (1997), os alimentos devem ser estocados sobre estrados
limpos e secos € em bom estado de conservagdo e jamais depositados sobre o piso. O
empilhamento deve ser bem alinhado, em blocos regulares, os menores possiveis, e

atender as recomendagdes dos fabricantes.

As pilhas de pacotes contendo alimentos devem ser mantidas com no minimo 50
cm da parede, para evitar umidade e facilitar durante a limpeza, movimentagdes,
controle de pragas e acdes em casos de incéndio. Os estrados, caixas e materias
danificados, incompletos ou fora de uso, devem ser retirados das dareas de

armazenamento (SILVA JUNIOR, 1997).

Silva Janior (1997) relata que, quando houver a ocorréncia de alguma
irregularidade com o produto (especialmente latas estufadas, amassadas ou enferrujadas)
o responsavel deve inutilizar o produto e comunicar a sua chefia imediatamente.
Qualquer alimento com sua embalagem original aberta deve ser acondicionado em outro

recipiente em material limpo, atoxico e coberto.

Os produtos devem ser estocados de acordo com suas caracteristicas de
perecibilidade. As dreas de armazenamento de matérias-primas pereciveis, que

necessitam de refrigeragdo, devem ser planejadas e dimensionadas, evitando o contato



de alimentos semi-preparados com alimentos in natura, reduzindo o risco de
contaminagao e perda dos alimentos (LIPPEL, 2002).

Os produtos industrializados devem possuir, em suas embalagens originais,
informagdes referentes as recomendacdes de armazenamento e uso, tanto antes como
depois de abertas as embalagens (ANVISA, 2003).

Algumas preparacdes podem seguir outros critérios de armazenamento, desde
que sejam observados os aspectos relativos ao tipo de alimento e suas caracteristicas
intrinsecas (atividade de agua, PH, etc.), e ainda sejam efetuados estudos da “vida de
prateleira” por meio de analise sensorial, microbiologica seriada e, se necessario, analise
fisico-quimica, até o prazo de validade esperado (ABERC, 2003).

No caso de frutas e hortaligas, recomenda-se o armazenamento a temperaturas
de até 10°C, por no méaximo 72 horas (SILVA JUNIOR, 2002).

Estas devem ser limpas antes do acondicionamento, mantendo-as com casca,
secas e inteiras at¢ o momento de utilizagdo (ORNELLAS, 2001).

E importante certificar de que as borrachas de vedacgio das portas dos freezer
estio em perfeito estado e sdo inspecionadas periodicamente. E preciso ter certeza de
que o freezer estd funcionando em temperatura correta, para garantir que a temperatura
interna seja  suficientemente baixa para manter os alimentos congelados

(HAZELWOOD; MCLEAN, 1998).

ARMAZENAMENTO SOB-CONGELAMENTO

Os alimentos sdo armazenados a temperatura igual ou inferior a 0°C. Devem ser
observadas as recomendagdes dos fabricantes especificadas no rotulo. Quanto mais
baixa for a temperatura mais reduzida serd a a¢do quimica, enzimatica € o crescimento
microbiano. O congelamento além de impedir que a maior parte da 4gua presente seja
aproveitada pelos microrganismos, devido a formacdo de gelo, aumentara a
concentracdo das substancias dissolvidas na agua nao congelada. A atividade enzimatica
¢ ainda encontrada, se bem que muito lenta, em temperaturas de congelamento. Uma
temperatura suficientemente baixa ird inibir o crescimento de todos os microrganismos

(SILVA JUNIOR, 2002).



ARMAZENAMENTO SOB-REFRIGERACAO

A refrigeragdo pode ser usada como meio de conservagdo temporaria até que se
aplique outro método de conservagdo. A maior parte dos alimentos alteraveis pode ser
conservado por refrigeragdo, durante um tempo limitado O armazenamento sob-
refrigeracdo utiliza temperaturas um pouco acima do ponto de congelamento. Nesta
etapa os alimentos sdo armazenados em temperaturas entre 0° ¢ 10° C, de acordo com as

recomendagdes dos fabricantes (SILVA JUNIOR, 2002).

3- HIGIENIZACAO E SANITIZACAO DOS ALIMENTOS

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, com a resolugdo RDC-
12, de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), indica como padrao microbiologico que
hortalicas, legumes e similares frescas, in natura, sejam preparadas (descascadas ou
selecionadas ou fracionadas), sanificadas, refrigeradas ou congeladas para consumo a

contagem de 102 UFC de coliformes fecais por grama de produto.

Para Sant’Ana e colaboradores (2002), a sanitizagdao de frutas e vegetais, sob o
ponto de vista da seguranca alimentar, ¢ considerada etapa critica do processamento,

assim como os aspectos de higiene pessoal na manipulag¢ao do produto.

A recomendacdo de uso estabelecida pela legislagdo ¢ 100-250 ppm, com
tempo de contato de 15 minutos. Em outros paises o vinagre, o acido acético e o acido
peracético também podem ser utilizados, ganhando aceitacao no mercado em func¢ao das
controvérsias sobre a toxicidade do cloro em alimentos. Entretanto, conclui-se que todos
os tratamentos apresentaram desempenho similar ao hipoclorito de sédio na reducdo da
populagdo de microrganismos aerdbios mesofilos nas frutas e verduras analisadas

(NASCIMENTO; SILVA; OKAZAKI, 2003).

Segundo Silva Junior (1997), a higienizacdo correta dos vegetais em geral,

inclusive dos temperos folhosos, inicia-se pela:

o Lavagem folha a folha em agua corrente potavel, para eliminar a maior
parte dos residuos organicos que possam interferir inibindo a agdo desinfetante na etapa
de desinfec¢do. A lavagem inicial bem feita elimina 74% das sujevidades e micro-

organismos presentes;



o Em seguida os vegetais devem ficar imersos de 10 a 15 minutos em
solucdo clorada entre 150 a 200 ppm de cloro ativo, podendo ser utilizado os produtos a
base de cloro organico ou hipoclorito de sddio proprio para consumo. Nesta etapa, as
opinides em relacdo a desinfeccdo dizem que os vegetais ndo devem ser desinfetados
apos o corte, para que nao haja penetracao do cloro dentro dos vegetais. Muita atencdo ¢
preciso nesta etapa da higiene dos vegetais, para que o seu processo bactericida nao se
torne um processo suicida, ou seja, para que nao se utilizam produtos que diminuem o
numero de micro-organismos, mas também sejam toxicos ao nosso organismo. Sao
considerados inadequados para essa finalidade os produtos detergentes ou sabdes, agua
sanitaria, produtos iodados, permanganato de potdssio, quaternario de amonia e outro
cujos niveis de toxidade ainda ndo foram estabelecidos. Na realidade, para essa
finalidade a OMS (Organizacdo Mundial de Saude) recomenda apenas compostos de
cloro de origem organica ou inorganica. Os cloros inorganicos como o hipoclorito de
Na, Li, ou Ca s6 podem ser estabelecidos com produtos em concentragdo que os torne
de baixa toxidade e cujo PH esteja de acordo com as normativas oficiais, para isso,
observar a Portaria n°. 76 de 1/7/93 do Ministério da Saude a qual define a qualidade do
produto utilizado.

o Como etapa final do processo de higiene dos vegetais, a CODEX
ALIMENTARIUS ¢ bem claro quando diz que tudo que sofre atuagdo de produtos
quimicos com agdo desinfetante deve ser enxaguado com agua potavel. Podera ser
utilizada também uma solucdo de vinagre 2% na agua de enxagiie, a qual melhora a
eliminacdo dos residuos através da quebra da acgdo tenso ativa das moléculas entre os

residuos, micro-organismos e a superficie dos vegetais.

TABELA 1: Higieniza¢do das verduras

Procedimento Porcentagem de eliminagdo E.coli10 /g

Inoculo bacteriano

Lavagem das folhas em 4gua corrente 74% 740000

Sobram 2600000

Imersdo em hipoclorito de sédio a 94,5% 245700



200 ppm durante 15 minutos Sobram 14300

Imersdo em vinagre a 2% durante 99,8% 14271

15 minutos Sobram 143

As trés operagGes retiram ao todo: 99, 98%

Fonte: SILVA JUNIOR, 1997.

TABELA 2: Alguns microorganismos que podem ser veiculados por verduras

Microorganismos Doses Infectantes
Shigella dysenteriae 1 10
Shigella fleneri 2 a 180
Salmolella typhi 10000
Vibrio choleral 1000
Entamoeba coli 1
Giardia lamblia 10

Fonte: SILVA JUNIOR, 1997.

De acordo com Trigo (1999), as verduras, legumes e frutas devem apresentar as

seguintes caracteristicas:

o Aparéncia sem folhas murchas;

. Colhidas ao atingir o grau normal de maturagao;
. Tamanho, sabor e cor proprias;

. Livres de corpos estranhos e de terra aderente;

° Isento de umidade externa anormal;

° Livres de odores e sabores estranhos, €;

o Auséncia de partes deterioradas e parasitas.

Trigo (1999) classifica os vegetais em trés classes:



o Classe A: esta constituida por produtos de elevada qualidade, bem
desenvolvidas, compactas e firmes, apresentando uniformidades na coloragdo, tamanho
e conformacao;

. Classe B: sao produtos de boa qualidade, bem desenvolvidos, compactos
e firmes, sdo tolerados 5% de defeitos ligeiros na conformagdo, tamanho, cor, ligeiras
manchas na casca;

o Classe C: sdo produtos de qualidade regular, sdo tolerados 10% de
defeitos na conformacao, descoloragdo, além de danos fisicos e mecanicos.

A hortalica que apresentar melhor aspecto quanto a cor, consisténcia, integridade,
tamanho, limpeza etc., ¢ sem duvida a que tem o maior valor nutritivo. Por tal motivo ¢
a mais cara, o que impede, as vezes, que seja a mais econdmica, pois rende mais

(ORNELLAS, 2001).

4- REAPROVEITAMENTO DOS ALIMENTOS

Para Silva Junior (2002), o reaquecimento de um alimento ¢ a etapa onde os
alimentos, que ja sofreram coc¢do inicial, devem atingir novamente temperatura de
seguranga, conforme descrito para a coc¢do, sendo ideal atingir 74°C no interior do

alimento.

Trigo (1999) descreve que o estoque de géneros ja preparados € transitorio e
antecede o servigo. As sobras devem ser estocadas em refrigeradores, que devem ser
mantidas a temperatura entre 2° C e 5° C. O mesmo ¢ afirmado por Silva Junior (1997),
que acrescenta, uma multiplicagdo excessiva de micro-organismo até o consumo, caso

essa temperatura ndo tenha um perfeito controle.

Segundo Trigo (1999), o resfriamento da sobra deve ser por apenas 48 horas e o

seu reaquecimento deverd obedecer ao seguinte esquema:

. Retirar da refrigeracao; retirar a cobertura; cobrir com molho ou tempero
se for o caso; colocar em forno, banho-maria pré-aquecidos; aguardar o alimento atingir
a temperatura interna minima de 68° C;

o A atencdo especial devera ser dada aos alimentos que depois de
resfriados ndo sofrerdo novos processos de reaquecimento, pois estes, se retro

contaminados, poderdao sofrer decomposi¢ao ou trazer prejuizos para a saude dos
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comensais. Incluem-se nesses casos as saladas de vegetais cozidos, roast beef, molhos
servidos frios, produtos de confeitaria, etc. (TRIGO, 1999).

Os riscos durante o reaquecimento sdo: ma higiene pessoal ou de equipamento e
utensilios no porcionamento; reagdo tempo X temperatura de reaquecimento; adi¢do de
temperos crus que ndo sofreram tratamento para sanificacao adequada. Porém, durante o
reaquecimento, deve-se monitorar da seguinte forma: verificar padroes de higiene
pessoal e de equipamentos; temperatura interna minima de 68° C; higienizacdo dos
vegetais crus para tempero posterior ou o uso de temperos secos de origem confiavel

(TRIGO, 1999).

5- DISTRIBUICAO

Silva Junior (1997) preconiza que se deve tomar cuidado na distribui¢do do

alimento, tais como:

o Manter o alimento pronto em temperatura de defesa inferior a 7° C ou
superior a 70° C, antes e durante a distribui¢do. Procurar diminuir a0 méximo o tempo

intermediario entre a preparagao e a distribuigao;

° Evitar falar, rir, tossir, cantar por cima ou na direcdo dos alimentos
prontos;

o Colocar nos balcoes térmicos quantidades suficientes para cada turno de
distribuicao;

. Atentar para o fato de que nunca poderao ser reaproveitados molhos nao

utilizados ou resultantes nas cubas provindas dos balcdes térmicos;
. Retirar os alimentos dos balcdes térmicos tao logo termine a distribuicao;
. Secar bandejas, talheres ou utensilios sempre com panos limpos.
Segundo Mezomo (1994), o sistema de distribuicao de refeicdes deve garantir:
apresentagdo da alimentagdo servida, higiene, inviolabilidade da refei¢do, condigdes

térmicas ideais, rapidez do sistema e entrega personalizada.

Durante a coc¢do, o alimento deve atingir a temperatura de 100° C, onde a
maioria dos micro-organismos sao destruidos em minutos, sendo que a temperatura

interior do alimentos deverd atingir 75° C porém, quando a temperatura esta abaixo de
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65° C e até 5° C, ¢ considerado “temperatura perigosa”, e deve-se manter o alimento o

menor tempo possivel nesta temperatura (SANTOS, 1999).

Os alimentos cuja temperatura se encontra entre 37° C possuem 0s micro-
organismos patogénicos multiplicando rapidamente, embora alguns possam se
multiplicar entre 15° C a 45° C de temperatura. Acima de 45° C - 50° C poucas bactérias
conseguem multiplicar-se, assim sendo a temperatura de cocgdo ¢ para garantir sua
destruicao, com excegao dos esporos que necessitam mais do que uma simples fervura,

pois sdo mais resistentes (MEZOMO, 1994).

Segundo o ABERC (1998), para distribuicdo de alimentos quentes, que na

cocgdo atingiram temperatura interna de no minimo 74° C deve-se observar o esquema:

. Manter as preparacdes a 65° C ou mais por no maximo doze horas.
. Manter as preparacdes a 60° C por no maximo seis horas.
. No caso de estar abaixo de 60° C, garantir que sejam consumidas em ate

trés horas.
. Nota: os alimentos quentes mantidos na distribui¢do em temperatura
inferior a 60° C por mais de trés horas devem ser desprezados.

De acordo com ABERC (1998), os critérios para distribuicao dos alimentos

frios sdo:
o Manter as temperaturas inferiores a 10° C por no maximo quatro horas;
. Quando a temperatura estiver entre 10° C e 21° C, esses alimentos so

podem permanecer na distribuicdo até duas horas;

. Nota: os alimentos frios potencialmente perigosos devem ser desprezados
quando mantidos na distribuicao:

- Até 10° C por mais de quatro horas;

- Entre 10° C e 21° C por mais de duas horas;

- Ou acima de 21° C.

6- CONTROLE BACTERIOLOGICO DAS REFEICOES

Segundo Santos (1999), o procedimento seguro apos a coc¢do dos alimentos €

manter diariamente a coleta de amostras dos alimentos servidos. Estes devem ser
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colocados em sacos plasticos para congelamento desinfetados, ou em frascos de vidro

com tampa de pléstico fervivel. O procedimento adequado consiste:

o Recolher cada alimento imediatamente apds a coc¢do ou preparo, na
quantidade de no minimo 100 gramas. Colocar em vidro ou embalagem plastica com os
mesmos utensilios que foram usados, no caso colheres, garfos, facas ou pegadores;

. Etiquetar cada item e datar;

. Levar para refrigeragdo e guardar 24 a 48 horas, pois caso haja suspeita
de intoxicagdo alimentar, tem-se a amostra do alimento para ser analisado, nao congelar
e sim refrigerar, pois algumas bactérias morrem com o congelamento;

° Nenhum alimento servido devera ser excluido, desde arroz, feijao,
guarni¢do, carnes, saladas, ensopados, sopas, caldos, molhos, sobremesas e sucos.

Os objetivos das analises de micro-organismos dos alimentos ¢ diagnosticar um
possivel agente etiologico causador de surtos de intoxicagdo alimentar, a fim de avaliar
o grau de contaminagdo por micro-organismos deterioradores, ou ainda como orientagao
para medidas corretivas em pontos criticos de controle. Em caso de surto de intoxicacao
alimentar, os alimentos suspeitos sdo aqueles com a maior taxa de ataque, ou que foram
manipulados, armazenados ou processados em condi¢des inadequadas (SILVA JUNIOR,

2002).

Caso haja surto de intoxicagdo alimentar, se ndo houver sobras ou ndo foram
guardadas amostras, deve-se repetir a preparagdo do mesmo alimento de forma similar e
coletar amostras nos pontos criticos de controle e dos ingredientes utilizados no
alimento suspeito. E importante observar se foram preparados por diferentes pessoas e o

modo de armazenamento ate a montagem final (SILVA JUNIOR, 2002).

Para se evitar a contaminagdo de amostras, deve-se higienizar bem as maos,
podendo ser usado luvas descartdveis e mdscaras como protecdo, para evitar a
contamina¢do dos micro-organismos saprofitas, coliformes fecais e totais, Escherichia
coli e Stapylococcus aureus, que sao muito comuns nos manipuladores de alimentos e

nas pessoas em geral (SILVA JUNIOR, 2002).

Os frascos de vidro utilizado para a coleta devem ser esterilizados em autoclave
(121°C por 15 minutos) ou forno de Pasteur (150°C por 1 hora). Pode-se também
utilizar sacos plésticos esterilizados ou desinfetados proprios para essa finalidade

(SILVA JUNIOR, 2002).
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ApOs a coleta, as amostras devem ser refrigeradas a uma temperatura de 0°C a
4°C em uma hora. Passado uma hora, elas devem ser armazenadas a temperatura abaixo
de 4° de congeladas entre 10°C e 15°C por no maximo 72 horas, sendo o ideal 48 horas.
E importante lembrar que as amostras de produtos liquidos, como &gua, suco,
refrigerante, caldos, etc. ndao devem ser congelados, sendo coletadas sempre em frascos

esterilizados (SILVA JUNIOR, 2002).

7- H IGIENE PESSOAL

Uma alimentagdo correta ¢ o primeiro passo para garantir uma vida saudavel.
Atualmente, hd grande preocupagdo do consumidor com a qualidade dos alimentos e
com os riscos que eles podem acarretar a satide; torna-se urgente que se estabelecam
padrdes obrigatdrios de seguranca alimentar. Nao basta uma refeicdo aparentemente
saudavel e gostosa, mas também ¢ preciso que ela seja segura do ponto de vista
microbiologico, pois os alimentos destinados ao consumo humano estdo expostos a um

meio contaminado. (ARRUDA, 2002).

A expressdo “manipulador de alimentos” ¢ genericamente utilizada para
classificar todas as pessoas que podem entrar em contato com parte ou com o todo da
producao de alimentos, incluindo os que colhem, abatem, armazenam, transportam,

processam e o preparam. (GERMANO ET AL., 2000)

A possibilidade de o manipulador contaminar os alimentos depende da maior ou
menor proximidade de contato direto com os produtos e do tipo de matéria-prima a ser
manipulada. Em unidades de alimentagdo e nutri¢do, as enfermidades provocadas por
alimentos contaminados tem sido causa de sérios problemas, por acarretarem graves
danos a satde do comensal e prejuizos s empresas fornecedoras de refeicdes. (GOES,

etal., 2001).

A palavra higiene, na produgdo de alimentos, esta geralmente associada a
higiene pessoal, que muitas vezes ¢ limitada aos cuidados com as maos, porem o termo
deveria ser mais abrangente. A prevencao depende de habitos higi€nicos de asseio-
banho; higienizacdo de unhas, cabelo, boca, orelhas, dentes e pés; protecao de
ferimentos, nao utilizacao de cosméticos (esmalte, perfume, talco e maquiagem); e troca

periodica de uniformes, assim como a lavagem de maos. (ARRUDA, 2002).
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De acordo com Hazzelwood e Mclean (1998), todos os manipuladores de
alimentos devem usar protecao adequada na cabeca, de maneira a cobrir completamente
os cabelos, pois tanto os fios soltos como os flocos de caspa, misturam-se aos alimentos

€ causam contaminagao.

Segundo Trigo (1999), todos os manipuladores de alimentos devem usar
uniformes ou guarda-po, preferencialmente na cor branca, que devem ser mantidas em
boas condi¢des de limpeza. Os funcionarios devem usar meias e calgcados fechados e

todos devem portar prote¢do para os cabelos.

8- HIGIENE AMBIENTAL
8.A)- Parede:

Segundo Hazelwood e McLean (1998), as paredes devem ser lisas, de cores
claras, durdveis, impermedveis e resistentes a limpeza frequentes. Devem suportar o
calor, impactos e desinfec¢des profundas. No caso de revestimentos com azulejos, eles
devem ficar no mesmo nivel da parede, sem nenhum vao. Um material muito melhor do
que o azulejo para o revestimento de parede sdo os painéis de polipropileno, com

emendas soldadas, sendo muito mais faceis para limpar.

De acordo com ABERC (1998), diariamente deve-se lavar as paredes na altura
das bancadas, das 4reas com agougue, confeitaria e lavagem de panelas. E
semanalmente deve-se lavar ate o teto com agua, detergente e escova, finalizando com

pano e solucdo clorada de 200 ppm.

8. B)- Pisos:

“A completa limpeza ¢ essencial: os pisos devem ser lavados com agua quente e
detergente e depois enxugados. Isto pode ser feito com maquinas ou manualmente e
deve ser realizado pelo menos uma vez ao dia. Como precaugdo de seguranga devem ser
usados oportunos letreiros, avisando o pessoal de que o chao esta imido” (KINTO et al.,

1999).

Durante a lavagem diaria dos pisos, deve-se enxa gua-los, finalizando a limpeza,

com solug¢do clorada de 200ppm (ABERC, 1998).
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O mais importante a considerar nos pisos ¢ a necessidade de serem mantidos
limpos e desinfetados com facilidade. Sempre que possivel os pisos devem ser
construidos com inclinagdo suficiente, na direcdo dos ralos, para permitir que os
liquidos derramados e os produtos de limpeza sejam removidos com facilidade e
seguranca, sem a necessidade de usar baldes, escovoes, vassouras, etc., pois estes nao
sao muitos higiénicos e estdo sempre infestados de bactérias (HAZELWOOD;

MCLEAN, 1998).
8.C)- Janelas:

As janelas devem ser providas de vidro transparente e liso, para garantir uma

melhor iluminag¢do e higienizagdo (TEIXEIRA et al., 1997).

Diariamente as janelas devem ser limpas e as maganetas desinfetadas. E
semanalmente deve-se lavar com 4gua e detergente, esfregando com escova e

enxaguados com agua (ABERC, 1998).

9- HIGIENIZACAO DOS UTENSILIOS

Se as facas esterilizadas pelos manipuladores ndo forem esterilizadas a cada
processo, € provavel que transfiram para produtos alimenticios grandes quantidades
de bactérias prejudiciais a satde e, neste caso, o uso de panos manchados para limpar

a lamina s6 aumenta os riscos (HAZELWOOD; MCLEAN, 1998).

Lavagem ¢ uma forma de limpeza, e a secagem do equipamento, de lougas,
talheres e ferramentas de trabalho, deve merecer atencdo especial. Nao podemos
esquecer que os esfregdes e as escovas também devem ser lavados, desinfetados e

deixados para secar, ap6s o uso (HAZELWOOD; MCLEAN, 1998).

A lavagem em pia dupla ¢ recomendada para remover a sujeira ou restos
superficiais, esfregando a peca sobre um recipiente para o lixo com tampa e depois
enxaguar em agua fria. Deve-se colocar a peca em uma das cubas cheia de detergente
e 4dgua em temperatura de 50° C e 60° C, esfregando para remover a gordura e a
sujeira. Levar a peca a segunda cuba para enxaguar os restos de detergente e deixar
por 30 segundos mergulhados na agua a 82° C para a desinfeccao (HAZELWOOD;
MCLEAN, 1998).
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Louga, talheres e outras pegas devem ser lavados com agua em temperatura
de 50° C — 60° C (nunca mais quente do que isso0), para ajudar o detergente a remover
a sujeira. Se a agua estiver mais quente, ¢ provavel que, ao invés de remover a sujeira,
ela promova o “cozimento” na peca. A 4dgua para enxaguar as pecas lavadas deve
estar pelo menos a 82° C, para serem eliminadas todas as bactérias prejudiciais a

saude (HAZELWOOD; MCLEAN, 1998).

Para fazer a desinfeccdo dos utensilios ¢ necessario emergir ou borrifar
solugdo clorada 200 ppm, aguardando 15 minutos antes de usar. Deixar secar
naturalmente e guardar em local limpo e seco, de preferéncia, emborcados (ABERC,

1998).

Segundo ABERC (1998), os utensilios ndo podem ficar em contato direto
com o piso, devendo ser mantidos suspensos em locais apropriados. As prateleiras
nao devem ser revestidas com papel ou pano. Nao se deve utilizar escova com cerdas

de aco para retirar crostas das panelas ou assadeiras.

10- HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS

Em geral, todos os equipamentos devem ser limpos e esterilizados
imediatamente apds o uso, e um programa regular de limpeza e esterilizacdo precisa ser
feito ou posto em préatica para pegas que nao sao muito utilizadas. Toda pega que ndo ¢
usada em bases regulares deve ser limpa e esterilizada pelo menos uma vez por semana

(HAZELWOOD; MCLEAN, 1998).

“Coifas e ventiladores devem ser mantidos limpos, gorduras e sujeiras sdo
aspiradas pelos ventiladores e, ao acumular-se, podem cair dentro dos alimentos. Janelas
que servem para ventilagdo devem receber telas a fim de evitar a entrada de poeira,

insetos e passaros” (KINTON et al., 1999).

Para bancadas, deve-se dar preferéncia a sua sustentacdo sobre estrutura tubular
para facilitar sua limpeza, em vez de alvenaria ou outro tipo de perfil estrutural. Dar
preferéncia a equipamentos e utensilios construidos de materiais inertes e de facil
higienizacao, como ago-inoxidavel, etc., evitar madeiras e pedras de uma forma em
geral e materiais rugosos, a nao ser em areas especificas como a area de manuseio de

massas (SILVA FILHO, 1996).
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Segundo ABERC (1998), para uma higienizacdo dos equipamentos em geral
deve-se: desligar da tomada; desmontar as partes removiveis dos equipamentos; lavar
com detergente e esponja; fazer a desinfec¢do imergindo ou esborrifando solugdo
clorada de 200 ppm por 15 minutos ou utilizar o alcool 70%; deixar secar naturalmente;
higienizar a seco as partes fixas e as tomadas; finalizar com pano embebido em solucao

clorada 200 ppm ou alcool 70%.

De acordo com Silva Filho (1996), os conselhos praticos para se evitar

problemas de contaminagao sdo:

. Todos os utensilios e equipamentos devem ser de facil limpeza;

o Elaborar um plano de manutengdo preventiva e corretiva dos
equipamentos;

. Todos os equipamentos devem ser higienizados, antes e depois do
seu uso;

. Utilizar somente produtos de limpeza aprovados por Orgaos

competentes; e,

. Evitar produtos de fabricagdo caseira.

Os recipientes destinados ao lixo e aos restos de alimentos devem ser removidos
da area de manipula¢do muito antes de estarem cheios. Devem ser de material de facil
desinfeccdo, na qual deve ser feito todo o dia. O ideal seria a instalacdo de algapdes para
descarga imediata de lixo e restos de comida (HAZELWOOD; MCLEAN, 1998).

Apos a utilizagdo das mesas de apoio e das bancadas elas devem ser lavadas com
agua e detergente e enxaguadas, em seguida deve-se aplicar solugdo clorada de 200 ppm
por 15 minutos ou esborrifar dlcool 70%. Deve-se enxaguar as superficies que entram
em contato direto com os alimentos e deixar secar naturalmente ou usar rodo exclusivo

para esse fim (ABERC, 1998).

11- ACONDICIONAMENTO E RETIRADA DO LIXO

O lixo acumulado na cozinha ¢ fonte perigosa de microrganismos. Por isso: E
importante remové-lo todos os dias de dentro da cozinha, ou quantas vezes forem
necessarias durante o dia para evitar que transborde; Deve estar sempre dentro de sacos
plasticos (ensacado) armazenados em lixeiras com tampa. E recomendada a utilizago

de lixeiras com pedal para que seja possivel abrir a tampa sem que seja necessario
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colocar as maos na mesma; Quando removido de dentro da cozinha, o lixo deve ser
depositado na area externa até o momento da coleta publica ou outro fim a que se

destine. Esse local devera ser limpo sempre ap6s a retirada do lixo

Segundo Trigo (1999) e Silva Filho (1996), o lixo produzido na cozinha ¢
proveniente de restos de matéria prima alimentar, guardanapo descartavel, papel toalha,
etc, sao chamados de organicos, ¢ devem ser homogeneizados em digestores e
canalizados para fossas sépticas de onde serdo retirados em caminhdes tanques e
destinados a fabricagcdo de adubo agricola. Nao ¢ um bom destino converte-lo em ragao

animal.

A preocupacdo esta na conservagdo do lixo, que em poucas horas inicia o
apodrecimento quando ndo estdo disponiveis homogienizadores de lixo. Nestes casos o
tratamento com inativadores de fermentacdo nos sacos de lixo ¢ uma excelente saida
quando a retirada deste lixo ndo corresponde a expectativa de tempo conveniente para
seu estoque nas areas externas da cozinha. Os inativadores correspondem a solucao de
hipoclorito de sodio a 500ppm, a qual conserva por 24 horas ou mais sem que aparecga a

fermentagdo (TRIGO, 1999).

Quanto ao lixo ndo biodegradavel, inorginico e plastico, o destino serad

encaminhé-los para que sejam reciclados (TRIGO, 1999).

O lixo derramado dos recipientes pode causar sérios incidentes de doengas
relacionadas com os alimentos, porque os manipuladores inclinam-se para apanhar esses
restos derramados e devolve-los aos recipientes sem lavar as maos depois. Tampouco se
lembram de que suas roupas podem ficar contaminadas, transformando-os em
transportadores das bactérias que acabardo sendo espalhadas por toda a area de

processamento (HAZELWOOD; MCLEAN, 1998).

12- DETETIZACAO E DESRATIZACAO

As pragas mais comum que podemos encontrar nas areas de processamento de
alimentos sdo: roedores (como ratos e camundongos) e insetos (como baratos, moscas,

tragas, formigas)” (HAZELWOOD; MCLEAN, 1998).
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Sempre que existirem pragas nos locais de processamento hd o grave perigo de
contaminagdo, apodrecimento dos alimentos, intoxicagdo e outras doengas provocadas
por alimentos, j4 que nenhuma dessas pragas apresentam hdbitos muito higiénicos.
Portanto, as duas principais medidas necessdrias para o controle das pragas dos
alimentos sao: negar-lhes acesso a area de manipulagdo e negar-lhes a comida e o abrigo
de que precisam. Caso haja uma infestacdo, a melhor solugdo serd chamar
imediatamente a empresa local de controle de pragas. Por centro ela tera um especialista
capaz de resolver o problema, depois de algumas visitas ao seu estabelecimento

(HAZELWOOD; MCLEAN, 1998).

O controle de pragas deve ser realizado periodicamente, através de empresas
autorizadas, de modo a prevenir ou minimizar a presenca de insetos e roedores. Os
produtos e as concentracdes utilizadas devem ser aprovados pela legislagdo vigente
(Portaria SNVS n°. 10 de 8/3/85). O responsavel técnico deve ser informado sobre os
produtos utilizados, as respectivas concentracdes e a periodicidade de aplicagao

(ABERC, 1998).

13- ACIDENTES DE TRABALHO

“Do ponto de vista funcional, seguranga do trabalho ¢ um conjunto de medidas e
acOes aplicadas para prevenir acidente nas atividades das empresas. Tais medidas e
acoes sdo de carater técnico, educacional, médico, psicologico e motivacional, com o

indispensavel embasamento das medidas e decisdes administrativas” (ZOCCHIO, 1992).

Segundo Zocchio (1992), quanto melhor aplicada as medidas de seguranga do

trabalho, maior ¢ a probabilidade de sucesso na prevengao de acidentes, resultando em:

o Estabilidade operacional em razdo do equilibrio da mao de obra;

o Melhor produtividade;

. Menor nimero de reparos em maquinaria e instalagoes;

. Mais estabilidade nos custos operacionais;

. Melhor ambiente social na empresa; e

o Melhor imagem da empresa diante da comunidade e das autoridades.

Acidente de trabalho ¢ o que ocorre pelo exercicio do trabalho a servigo da

empresa ou pelo exercicio do trabalho dos segurados, provocando lesao corporal ou
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perturbacdo funcional que cause a morte ou a perda ou redugdo, permanente ou

temporaria, da incapacidade para o trabalho (PEDROTTI, 1998).

Com relagdo a acidente de trabalho, deve-se dar um significado amplo, pois,
incluem-se neste, os periodos destinados a refeicdo e/ou descanso, por ocasido da
satisfacdo de outras necessidades fisioldgicas, no local de trabalho ou durante este

(PEDROTTI, 1998).
Zocchio (1992) considera acidente de trabalho as seguintes entidades morbidas:

. Doenga profissional, assim entendida ¢ produzida ou desencadeada pelo
exercicio do trabalho peculiar a determinada atividade e constante da respectiva relagdo
elaborada pelo Ministério do Trabalho e da Previdéncia Social;

o Doenga do trabalho, assim entendida a adquirida ou desencadeada em
funcdo de condigdes especiais em que o trabalho ¢ realizado e com ele se relacione
diretamente;

. Nao ¢ considerado doenca do trabalho: doenca degenerativa; inerente a
grupo etario; e as que ndo produzam incapacidade laborativa.

Uma das consequéncias imediatas do acidente, quando dele decorrem lesoes,
¢ o afastamento da vitima do trabalho. Nao s6 o afastamento para ida ao ambulatorio e
volta para o trabalho. Chegam a somar tempo considerdvel para fins de producao e de
custo operacional. Gastos com servigo de ambulatorio, somados as diarias que
compulsoriamente a empresa paga aos que se afastam do servigo — nos primeiros quinze
dias de afastamento -, também constituem valor nada desprezivel no computo das

despesas oriundas dos acidentes (ZOCCHIO, 1992).

Alguns conhecimentos sdo de valor fundamental para a execucao segura dos
trabalhos. Quando estes envolvem madaquinas, ferramentas ou outros equipamentos, o
trabalhador deve conhecer os pontos perigosos ou as fases perigosas do servi¢o. Ao
mesmo tempo, ¢ imprescindivel que saiba como se proteger e quais os dispositivos e

equipamentos disponiveis para sua protecao (ZOCCHIO, 1992).

E primordial que as pessoas que trabalham na cozinha tenham a capacidade de
usar as ferramentas e os aparelhos de forma tal a ndo por em perigo a elas mesmas nem

as pessoas com as quais trabalham (KINTON et al., 1999).
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Os acidentes podem ser provocados de varias maneiras sendo por excessiva
pressa, distragcdo, inobservancia na aplicacdo das normas de seguranga (KINTON et al.,

1999).

E necessario conhecer muito bem os materiais com os quais se trabalham suas
finalidades, suas caracteristicas perigosas a saude e integridade fisica. Saber a maneira
correta de manusear e guardar produtos perigosos ¢ algo imprescindivel entre os
conhecimentos do pessoal que usa esses materiais. Os servicos de seguranga devem
estar em condigdes de fornecer todas as recomendagdes necessarias para a manipulagdo

e guarda segura de materiais ou residuos, toxicos, corrosivos, etc. (ZOCCHIO, 1992).

A disciplina ¢ muito importante para a seguranca do trabalho, assim como para
os demais aspectos da producao, como melhor qualidade, maior aproveitamento da mao
de obra, de matérias, etc. Onde o chefe é um lider, como deveriam ser todos os
supervisores, o relacionamento no grupo ¢ bom, a disciplina ¢ boa e os riscos de
acidente do trabalho, com todas as suas consequéncias, ficam reduzidas ao minimo

(ZOCCHIO, 1992).

O acidente de trabalho deverd ser comunicado a empresa imediatamente,
quando possivel pelo acidentado. A empresa devera comunicar o acidente ao INPS
dentro de vinte e quatro horas, sob pena de multa variavel de uma a dez vezes o maior
valor de referéncia. A comunicacao do acidente devera conter informagdes minuciosas,

inclusive, se for o caso, quanto a registros policiais (CAMPOS; CAMPOS, 1996).

O INPS prestara assisténcia médica ao acidentado, em carater obrigatério e
desde o momento do acidente. A assisténcia medica compreenderd a prestacdo em
regime ambulatdrial, hospitalar, cirurgica, farmacéutica e odontolégica (CAMPOS;

CAMPOS, 1996).

Segundo Zocchio (1992), os riscos de acidente sao divididos em cinco classes,

caracterizados pelos respectivos agentes de riscos assim agrupados:

. Agentes quimicos: sdo produtos com caracteristicas corrosivas,
toxicas, alérgicas, etc. Sob controle, isto ¢, manipulado sob todos os requisitos exigidos
pelas normas de seguranga, deixa de ser um perigo;

o Agentes fisicos: compreendem temperaturas baixas ou altas;

radiagdes; eletricidade.
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o Agentes mecanicos: sdo os que tém caracteristicas que agridem as
pessoas por meio de alguma acdo mecanica. Ex: uma faca de cozinha exemplifica.
Quanto mais afiada, mais eficaz o instrumento e mais acentuado o risco. O gume ¢ a
principal caracteristica da faca; ¢ um risco inerente ao trabalho no qual ¢ usada. O
perigo podera estar na maneira de usé-la na exposi¢ao da pessoa ao seu fio;

o Agentes bioldgicos: o perigo do contato de pessoas com o agente
biologico pode ser prevenido por meio de confinamento do agente, pelo uso de
equipamentos de protecao individual ou por meio de medidas higiénicas; e,

o Agentes ergondmicos: aparecem em consequéncia de posturas que as
pessoas assumem ou de esfor¢os que exercem na execucao das atividades, em razdo de
vicios, negligéncias, mau preparo para execu¢do da tarefa, inadequado porte fisico,
esforcos excessivos, etc.

De acordo com Zocchio (1992), o acidente de trabalho pode ser causado por atos

inseguros ou por condig¢des inseguras:

. Atos inseguros: ¢ a maneira como as pessoas se expdem ao perigo de
acidentar-se;

° Condicdes inseguras: sao falhas, defeitos, irregularidades técnicas,
caréncia de dispositivos de seguranca, etc. que pde em risco a integridade fisica e/ou a
saude das pessoas e a propria seguranca das instalagdes e dos equipamentos.

Quando as medidas de seguranga ndo sdo suficientemente eficazes contra os
riscos de acidente, ou ndo sdo aplicaveis, langa-se mao do recurso da protecao
individual: luvas, oculos, calcados, méscaras, capacetes, roupas especiais etc. Como a
propria lei o define, “Equipamentos de Protecdo Individual — EPI — todo dispositivo de
uso individual destinado & prote¢do a integridade fisica do trabalhador” (ZOCCHIO,
1992).

Os EPI devem ser fornecidos gratuitamente pela empresa, € o funciondrio tem a
obrigacdo de usa-los, assim como os demais meios destinados a seguranca. A fun¢do
dos EPI ¢ neutralizar ou atenuar a acdo do agente agressivo contra o corpo da pessoa
que o usa. Portanto, os EPI evitam lesdes ou atenuam sal gravidade; também protegem
0 corpo € o organismo contra os efeitos nocivos e lentos de substancias com

caracteristicas toxicas, alérgicas ou outras, das quais resultam doencas ocupacionais.

De acordo com Zocchio (1992), os EPIs sdo empregados nas seguintes situagoes:
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o Como Unico meio capaz de proporcionar prote¢do ao trabalhador que se
expoe diretamente ao risco: sdo exemplos, o uso de luvas, botas, mascaras, etc.;

o Como protecdo complementar quando outros recursos nao preenchem
totalmente a protecao do trabalhador: o exemplo classico sdo os 6culos de seguranca;

. Como o unico recurso em caso de emergéncia: isto €, quando a quebra da
rotina do trabalho, devido a acontecimentos anormais, cria riscos para os trabalhadores,
podendo ser evitado com o uso temporario de luvas, aventais, mascaras, etc.;

. Como recurso temporario ate que se estabelecam os meios gerais de
protegdo: ¢ tecnicamente licito usar-se os protetores individuais enquanto se
providenciam os meios adequados de seguranca que evitardo o uso de EPL

Os usudrios dos equipamentos de prote¢do individual devem ter consciéncia da
sua finalidade, da maneira correta de usa-los ¢ de como conserva-los em condi¢des de
uso. Cabe ao setor de seguranca emitir instrugdes sobre o uso correto dos equipamentos,
incluindo nessas as contra indicag¢des, como, por exemplo, o uso de luvas em maquinas
operatrizes, furadeiras, etc. Nos casos mais sérios, que requerem algum treinamento,
como o uso de certos tipos de mascaras, esse treinamento deve ser ministrado e,
conforme o caso, revisdo periodicamente. Em geral, o uso do EPI sempre recomenda

algum treinamento, ou pelo menos instrugdes (ZOCCHIO, 1992).

Segundo Zocchio (1992), um dos meios usados para classificar os Equipamentos
de Protecao Individual ¢ agrupa-los segundo a parte do corpo que se destinam a proteger.

Assim se tém:

. Protetores para o cranio: capacetes, protetores faciais, escudos e
capuzes;
° Protetores para o rosto: mascaras de soldador, escudo de soldador;

protetor com visor plastico, protetor com visor de tela, protetor com anteparo
aluminizado;

. Protetores para os olhos: oculos para protecdo geral, armagdo sem
protecdo lateral, armagdo com prote¢do lateral parcial, armagdo com protecdo total
articulada; armagdo com elastico em lugar das hastes, lentes, lentes de resina, dculos
para soldador, 6culos contra riscos quimicos, 6culos ampla-visao;

. Protecdo auricular: tipo fone ou tampao;

o Protecdo para os membros superiores: luvas de diversos materiais,
mitenes, mangas;
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o Protecdo para os membros inferiores: calgados e perneiras;

o Protecdo do tronco: aventais e vestimentas especiais;

. Protecdo das vias respiratérias: mascaras e filtros, filtros para
monoxido de carbono, méscaras com suprimento de ar; e,

o Cinturao de seguranca: cinturdo com travessao, cinturdo com corda.
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