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CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

HIGIENE E LIMPEZA DOS UTENSILIOS E DOS EQUIPAMEN-
TOS

Higiene dos Equipamentos e Utensilios

Os equipamentos e utensilios devem ser limpos e sanitizados,
interna e externamente, antes de serem usados e depois de cada
interrupgdo de trabalho, de acordo com os procedimentos estabe-
lecidos:

Equipamentos: precisam ser lavados antes e apds o uso com
agua, sabdo e sanitizante, protegendo as areas sensiveis dos equi-
pamentos (partes elétricas dos motores, etc.) e tomar cuidado com
algumas pegas que podem machucar o manipulador, observando se
ndo hd nenhum residuo de alimento acumulado.

Lembrando que os equipamentos limpos ndo devem ser arras-
tados pelo piso para evitar que contamine, além de evitar danos aos
mesmos. E, também que ndo devem estar em contato direto com
0 piso e paredes.

Fogdo: deve ser limpo todos os dias com dgua, sabdo e saniti-
zante, depois que a chapa estiver fria.

Geladeira e freezer: devem ser bem limpos por dentro e por
fora, a geladeira uma vez por semana e o freezer quinzenalmente,
com agua, sabdo e sanitizantes e devem ser bem secos com pano
limpo, antes de recolocar os alimentos.

Utensilios, panelas, assadeiras: devem ser lavadas e sanitizadas

antes e apds serem utilizadas e, assim, como em outros utensilios
devem ser observados se ndo ha nenhum residuo, pois pode ser um
foco de contaminagdo. Lembrando que:

- Os residuos maiores devem ser descartados no lixo, antes de
iniciar a lavagem para evitar que entupa os ralos;

- Se o utensilio cair no chdo deve ser lavado e sanitizado antes
do uso;

- Se for usar o mesmo utensilio que cortou um alimento para

cortar outro, antes deve ser lavado para evitar a contaminagdo cru-
zada;

- A higiene do local de trabalho e dos equipamentos e utensi-
lios sdo ag¢des eficazes e continuas de controle de pragas urbanas,
tendo o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou pro-
liferagdo dos mesmos.

Mas se estas medidas de prevengdo nao forem tao eficazes, o

controle quimico deve ser feito por uma empresa especializada, a :

qual deve estabelecer procedimentos de pré e pds-tratamento, a
fim de evitar a contaminac¢do dos equipamentos, utensilios e ali-
mentos. Lembrando que apds a aplicagdo os equipamentos e uten-
silios que forem utilizados deverao ser higienizados.
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HIGIENE DOS ALIMENTOS; HIGIENE NA MANIPULAGAO
DOS ALIMENTOS

Todos os alimentos que consumimos podem ter inUmeras pos-
sibilidades de contaminagdo. Diante dessa situacdo as autoridades
exigem a implantagdo de um sistema que controle a seguranga du-
rante a produc¢do dos alimentos, desde as matérias primas no cam-
po até o produto final.

A aceitacdo definitiva dos produtos alimenticios no mercado
é feita baseada em uma série de fatores para a seguranga maxima
do consumidor, pois qualquer tipo de falha que comprometa o ali-
mento, leva a efeitos negativos a salde humana além de abater a
reputa¢do da industria de origem de tal alimento.

Producdo segura de alimentos
Existem alguns procedimentos operacionais que sdo utilizados

. de forma universal nas industrias alimenticias, a fim de levar a pro-

ducdo de um alimento seguro ao consumidor.

Sdo aplicadas por exemplo as boas praticas de fabricagcdo (BPF),
os principios do Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) entre outros procedimentos operacionais defini-
dos pelas legislagGes vigentes tanto no Brasil como no mundo todo.

As Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) sdo orientacdes e regras
que ditam o modo correto de manuseio dos produtos em todas as
etapas do processo produtivo. Visando obedecer a legislagdo sani-
tdria das Boas Praticas é preciso que durante o desenvolvimento de
uma industria de alimentos seja ela de grande ou pequeno porte,
gue apresente os requisitos necessarios para todo o projeto. Des-
de a escolha do local da edifica¢do, as qualidades da construcdo, a
qualidade das matérias-primas, a higiene do ambiental de trabalho
até a obtengdo do produto final.

Em conjunto com as BPF temos os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) onde todos os procedimentos recomendados
pelas BPF, sdo consideradas uma ferramenta eficiente na garantia
da qualidade da producdo.

A Analise de Perigo e Pontos Criticos de Controle (APPCC), tem
como fungdo principal a criagdo de um processo produtivo que cer-
tifique que o alimento ndo apresente nenhuma ag¢do prejudicial a
salde humana. Existem iniUmeros fatores que sdo importantes e
devem ser destacados na determinacgdo do perigo, estes podem ser
relacionados tanto aos microrganismos quanto aos hospedeiros hu-
manos.

O sistema foi criado para o controle de processo, para preven-
¢do de problemas que podem ocorrer durante a produgao, estabe-
lecendo pontos de monitoramento, de modo a garantir a seguranca
do consumo.

O Ministério da Saude determina a obrigatoriedade da adogdo
do sistema de APPCC em todos os estabelecimentos que trabalham
com alimentos, e cabe também as autoridades a fiscalizagdo dos
procedimentos adotados nas industrias.

Contaminagao dos alimentos

Os principais contaminantes dos alimentos sdo os microrganis-
mos, eles podem estar presentes nas matérias-primas ou introduzi-
dos nos alimentos durante a sua produgdo.
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Existem diversas fontes de contaminagdo por microrganismos
como o ar, a agua, o solo, os utensilios, equipamentos, superficies

e diversas outas coisas que podem entrar em contato direto com o

alimento. Como é apresentado na tabela a seguir:

TIPOS DE CONTAMINAGCAO

Os microrganismos presentes no solo podem ser
transportados para as plantas, para o ar ou para a
agua.

Solo

A contaminagdo das aguas por residuos industriais,
por descarte de lixos e de esgoto é um problema
grave, pois a agua é um elemento de extrema
importancia na produgdo dos alimentos.

Agua

Os microrganismos presentes no ar sdo levados
Ar pelo vento poluindo o ambiente de produgdo
alimenticia.

Todos os animais sdo portadores de microrganis-
mos que podem contaminar também o ambiente
de produgao.

Animal

Da mesma forma que os animais o ser humano
também é portador de uma gama de microrganis-
mos que podem contaminar os alimentos.

Homem

Se as superficies ndo forem adequadamente
higienizadas, os microrganismos presentes nelas
poderdo crescer em meio aos alimentos.

Superficie

SEGURANCA NO AMBIENTE DE TRABALHO: SEGURANCA
INDIVIDUAL E COLETIVA NO AMBIENTE DE TRABALHO.
UTILIZAGAO DE EQUIPAMENTOS DE PROTECAO INDIVIDU-
AL; MANUSEIO E SEGURANGA NO USO DE UTENSILIOS E
EQUIPAMENTOS; NOCOES BASICAS DE PREVENCAO DE
ACIDENTES NO TRABALHO

E o conjunto de medidas técnicas, médicas e educacionais,
empregadas para prevenir acidentes, quer eliminando condicGes
inseguras do ambiente de trabalho quer instruindo ou convencio-
nando pessoas na implantagdo de praticas preventivas.

Acidente do Trabalho

E o que ocorre pelo exercicio do trabalho, a servico da empresa,

provocando lesdo corporal ou perturbacdo funcional, que cause
a morte, ou perda, ou reducdo permanente ou temporaria, da
capacidade para o trabalho.

Acidente de Trajeto

Fica caracterizado como acidente de trabalho também aquele

que ocorra na ida ou na volta do trabalho, ou o ocorrido no mesmo : doenga profissional ou do trabalho.

trajeto quando o trabalhador efetua as refei¢des na sua residéncia.
Deixa de caracterizar-se o acidente quando o trabalhador tenha por
vontade prépria, interrompido ou alterado o trajeto normal.
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Doenca Profissional

E a produzida ou desencadeada pelo exercicio do trabalho
peculiar a determinada atividade e constante da respectiva relagdo
elaborada pelo Ministério do Trabalho e Emprego e o da Previdéncia
Social. Ex.: Saturnismo (intoxicagdo provocada pelo chumbo) e Sili-
cose (silica).

Doenca do Trabalho

E a adquirida ou desencadeada em funcdo de condicdes

. especiais em que o trabalho é realizado e com ele se relacione

diretamente (também constante da relagdo supracitada). Ex.: Di-
sacusia (surdez) em trabalho realizado em local extremamente rui-
doso.

Incidente

No conceito prevencionista é todo acidente sem lesdo fisica,

. sendo que esta conceituagdo permite a analise de todos os aciden-

tes ocorridos, para que possamos descobrir as verdadeiras causas e
as consequentes medidas de prevencao.

Causas do Acidente do Trabalho

Em um passado ndo muito distante, a responsabilidade do
acidente do trabalho era colocada muito mais nos trabalhadores

. através dos atos inseguros, essa tendéncia acabou criando uma
- “consciéncia culposa” nos mesmos, sendo que era tendéncia a ne-

gligéncia, o descuido, a facilitagdo e o excesso de confianga serem
apontados como causas dos acidentes.

Atualmente com o avango e a socializagdo das técnicas preven-
cionistas, o que queremos é apurar quais sdo as verdadeiras causas
e ndo os culpados pelos acidentes do trabalho, portanto, ndo é que
nao exista o ato inseguro e a condi¢do insegura, o que precisamos é

: compreendé-los melhor.

- Condicdo insegura: é a condicdio do meio ambiente de
trabalho, que causou o acidente, ou contribuiu para a sua
ocorréncia.

- Fator pessoal de inseguran¢a: é causa relativa ao
comportamento humano, que propicia a ocorréncia de acidentes.
Ex.: Doenga na familia, excesso de horas extras, problemas conju-
gais, etc.

Comunicacgdo de Acidente do Trabalho (CAT)

A Lei n2 8.213/91 determina no seu artigo 22 que todo aciden-
te de trabalho ou doenga profissional deverd ser comunicado pela
empresa ao INSS, sob pena de multa em caso de omissdo.

Tipos de CAT
A. CAT inicial - acidente do trabalho, tipico ou de trajeto, ou

B. CAT reabertura - reinicio de tratamento ou afastamento por
agravamento de lesdo de acidente do trabalho ou doenga profissio-
nal ou do trabalho, ja comunicado anteriormente ao INSS.

C. CAT comunicagdo de dbito - falecimento decorrente de aci-
dente ou doenga profissional ou do trabalho, ocorrido apds a emis-
sdo da CAT inicial.
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e a profissdo que aplica teorias, principios, dados e métodos para

projetar, de modo a otimizar, o bem-estar humano e a performance

geral do sistema.

Em 1960 a Organizagdo Internacional do Trabalho - OIT define
a ergonomia como sendo a: “Aplicacdo das ciéncias bioldgicas con-
juntamente com as ciéncias da engenharia para lograr o étimo ajus-
tamento do homem ao seu trabalho, e assegurar, simultaneamente,
eficiéncia e bem-estar” (MIRANDA, 1980).

Algumas consideragdes sobre interagdes entre homem e seus
ambientes de trabalho foram encontradas em alguns documentos

da Grécia Antiga, em alguns outros artigos medievais com mais de

cem anos na Alemanha. Falando em relagdo a histéria moderna da
ergonomia, que surgiu no periodo entre 1939 a 1945 com a Segun-
da Grande Guerra, houve a necessidade de adaptacdo das armas
utilizadas no combate ao homem, com o principal objetivo de obter
vantagens sobre o adversario, além de preservar a propria sobrevi-
véncia.

Para Abrahdo e Pinho (2002), a importancia da ergonomia nos
anos 1940 se deu pela abordagem do trabalho humano e suas in-

teragBes nos contextos social e tecnoldgico, buscando mostrar a

complexidade dessas interagdes. A ergonomia trouxe a ideia de
proteger o trabalhador dos riscos fisicos, ambientais e psicoldgicos
provocados, principalmente, pelo sistema capitalista, que visa sem-
pre o lucro através do aumento da producdo.

Promovendo a intensificagdo da carga de trabalho e implemen-
tagdo do tempo de trabalho, sem se preocupar com o conforto do
funcionario. Podemos exemplificar com o que aconteceu nos EUA,

quando os norte-americanos construiram o projeto da cdpsula es-

pacial, em que o homem tentou adaptar qualquer tipo de maquina
as caracteristicas humanas.

Mas o desconforto provocado aos astronautas no primeiro
protétipo da cdpsula espacial fez com que houvesse a necessida-
de de replanejar o tempo e 0s meios para a viagem ao espaco. E
importante citarmos que o conforto do trabalhador é necessario
para que tenha uma boa relagdo com o trabalho.

Dentro das atribui¢des da ergonomia temos alguns dominios

de especializagdo com competéncias mais profundas. Sdo elas:

- Ergonomia Fisica: versa sobre as caracteristicas humanas ana-
tomicas, antropomeétricas, fisioldgicas e biomecéanicas que se rela-
cionam com a atividade fisica. Os tdpicos relativos incluem posturas
de trabalho, manipulagdo de materiais, movimentos repetitivos,
lesdes musculoesqueléticas relacionadas com o trabalho, layout do
posto de trabalho, segurancga e saude.

- Ergonomia Cognitiva: relata sobre os processos mentais, :

como a percepgdo, memdria, raciocinio, e resposta motora, que
afetam as interagdes entre humanos e outros elementos de um sis-
tema. Os tdpicos relevantes incluem a carga de trabalho mental,
tomada de decisdao, desempenho especializado, interagdo homem-
-computador, fiabilidade humana, stress do trabalho e formagdo
relacionadas com a concepgao homem-sistema.

- Ergonomia Organizacional: diz respeito a otimizagdo de sis-
temas sociotécnicos, incluindo as suas estruturas organizacionais,
politicas e processos. Os tépicos relevantes incluem comunicagao,
gestdo de recursos de equipes, concepgdo do trabalho, organizagdo
do tempo de trabalho, trabalho em equipe, concepgdo participati-
va, “community ergonomics”, trabalho cooperativo, novos paradig-
mas do trabalho, cultura organizacional, organizag¢des virtuais, tele
trabalho e gestdo da qualidade.
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Segundo HENDRICK (1992), a ergonomia possui quatro compo-
nentes identificaveis:

- Tecnologia de interface homem-mdquina ou ergonomia de
Hardware - é aplicada no projeto de controles, displays e arranjo
das estagGes de trabalho para otimizar a performance do sistema e
diminuir as probabilidades de erros humanos;

- Tecnologia da interface homem-ambiente ou ergonomia
ambiental - que consiste no estudo das capacidades e limitagdes
humanas em relagdo as demandas impostas pelas variagGes do am-
biente. E utilizada a fim de minimizar o estresse ambiental para a
performance humana e também para proporcionar maior conforto
e seguranga, além do aumento da produtividade;

- Tecnologia de interface usudrio-sistema ou ergonomia de
software - estuda como as pessoas conceitualizam e processam as
informacdes. E frequentemente chamada de ergonomia cognitiva.
A maior aplica¢do desta tecnologia é no projeto ou modifica¢do de
sistemas para aumento da usabilidade;

- Tecnologia da interface homem-organiza¢do-mdquina ou
macro ergonomia - o foco central das trés tecnologias da ergono-
mia é o operador individual, no time de operadores ou em niveis
de subsistemas. A macro ergonomia tem seu foco na estrutura do
sistema de trabalho como um todo, ou seja, em suas interfaces com
0s avangos tecnoldgicos, com o sistema organizacional e com a in-
terface homem-maquina.

Quando falamos em ergonomia temos que levar em considera-
¢do alguns pontos, como:

- Produtividade da empresa;

- Qualidade do produto;

- Condigdes de trabalho;

- Qualidade de vida dos trabalhadores.

Alguns objetivos devem sempre ser levados em consideragao,
tais como:

- Melhoria das condi¢des ambientais;

- Prevencdo de acidentes de trabalho;

- Prevencdo de lesdes por esforgo repetitivo.

Outra consideragdo que devemos ter, quando se trata de ergo-
nomia, € a sua triade basica de sustenta¢do, composta por:

- Eficiéncia;

- Seguranga;

- Conforto.

Através desta triade podemos observar que a eficiéncia de uma
intervencdo ergondmica é muito importante, tanto para justificar
o trabalho do ergonomista como para melhoria das condi¢Ges da
empresa (financeira, econdmica, social ou profissional). Além da
prépria melhoria da eficiéncia dos trabalhadores.

A seguranga é de extrema importancia, tanto para os traba-
Ihadores como para os empregados. A diminuigdo dos riscos indica
uma maior preocupagdo com os funcionarios. O conforto nos mos-
tra que o individuo, quando em situac¢des satisfatérias, produz e

© trabalha mais e com melhor humor.

Tipos Principais

Ergonomia de Corregdio: atua de maneira restrita, modificando
os elementos parciais do posto de trabalho, como: Dimensdes, Ilu-
minagado, Ruido, Temperatura, etc.
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Simbolos de |dentificacéo

X

Y

W Papel
[ | F'|.| sticn

B
=
= B
Ec
B

dos Grupos de Residuos

Residuos do grupoe A e E sao identificados pelo
e simbolo de substéncia infectante e frases

de RISCO BIOLOGICO ou
RESiDUO PERFURDCORTANTE.

Residuos do grupo B séo identificados atravez
+ do simbolo de risco e com discriminacéo de
de substincia gquimica e frases de risco como:

QUIMICO ou INFLAMAVEL.

Os rejeitos do grupo C séo representados pelo
+ simbolo internacional de presenca de radiagao

lonizante acrecido

a expressdo MATERIAL RADIOATIVO.

> Os rejeitos do grupo D sio representados pelo

simbolo de RECIGLAGEM e o rotulado

correspondente
segundo o tipo de material.

CORES DE SINALIZAGAO PARA TUBULACAO

NBR 6493 de 30.11.1994

COR

LOCAL DE APLICACAO

Produtos quimicos ndo gasosos

Gases ndo liquefeitos

Ar comprimido

Vapaor

WVacuo

Eletroduto

Gases liquefeitos, inflamaveis e combustiveis de baixa
viscosidade

Wateriais fragmentados (minérios), petrdleo bruto

Inflamaveis e combustiveis de alta viscosidade

Agua, exceto a destinada a combater incéndio

Agua e outras substancias destinadas a combater incéndio
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Controle de estoque
ApOs realizar o armazenamento doa produtos temos que fazer

um controle de estoque para evitar problemas como vencimento de

produtos e falta de outros por exemplo.

— O consumo de produtos de acordo com a data de validade
deles, € muito importante para evitar que produtos mais novos
sejam consumidos primeiro que os mais antigos que vencerdo
primeiro. Para isso temos o sistema PVPS (primeiro que vence/
primeiro que sai) sempre colocamos na frente os produtos que vdo

vencer primeiro para serem consumidos primeiro.

— Para facilitar o controle uma planilha simples deve ser feita, :

com informag¢des como a preparagdo que sera feita, a quantidade
de cada alimento que sera retirado da dispensa. E importante para
gue haja um controle que quando deve ser feito um novo pedido.

— Para ajudar no controle de estoque é importante que se faga
um inventario, que nada mais é que a contagem dos itens que estdo
em estoque, essa verificacdo nos ajuda a ter nogdo dos produtos
que estdo ha mais tempo em estoque, que estdo saindo com mais
frequéncia e os que nao estdo saindo. O inventdrio pode ser feito a
cada 15, 30, 40 dias depende do gestor da UAN.

—Treinar alguns funciondrios para que fagam o inventario ajuda
bastante, um funcionario bem treinado que domina a ferramenta
proporciona uma boa execugdo reduzindo as falhas.

— Combate a Insetos e Roedores
Ou Controle integrados de Pragas, tem por objetivo prevenir
e corrigir a agdo de pragas como insetos e roedores em ambientes

como, dreas de suprimentos, estoques, cozinhas e qualquer outra

area que apresente um ambiente propicio para a presen¢a dos
mesmos que sdo: agua, abrigo e alimento.

Para esse controle podemos utilizar medidas fisicas, quimicas e
biolégicas, mantendo a qualidade higiénico-sanitaria e a seguranga
do alimento.

Para esta seguranga é preciso manter alguns protocolos, como:

— Aplicar produtos desinfestantes ou dedetizantes por empresa
prestadora de servico de controle de vetores e pragas urbanas,

licenciada no 6rgdo de vigilancia sanitaria competente e os produtos

utilizados devem estar regularizados na ANVISA, este servigo deve
ser feito no minimo a cada seis meses;

— A drea externa deve ser livre de focos de insalubridade, como
lixo, materiais em desuso, animais, insetos e outros, poeira e agua
parada;

— Os pisos, tetos e paredes devem de materiais propicios para
o ambiente, lisos, antiderrapante (piso), resistente, impermeavel,

lavavel, integro, sem trincas, vazamento, infiltragSes, as paredes !

ndo podem ser ocas e tetos e forros devem ser de materiais ndo
inflamaveis;

— Os ralos devem ser sifonados, com dispositivo que permita
seu fechamento;

—As portas devem ser ajustadas aos batentes e de facil limpeza,
com mecanismo de fechamento automatico e protegdo, na parte
inferior;

— As janelas devem ser ajustadas aos batentes e protegidas

com telas milimétricas removiveis para a limpeza, assim como

exaustores.

oluca®

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

TECNICAS E UTENSIiLIOS NO PREPARO DE ALIMENTOS.
CARDAPIOS

Conjunto de refei¢cdes que compdem um dia alimentar ou de
preparacGes de uma refeicdo, denomina-se cardapio.

Refei¢do, é o conjunto de prepara¢des ou alimentos que com-
pdem um hordrio alimentar, como: café da manh3, colagao, almogo,
café da tarde, jantar e ceia.

O cardapio de um dia pode ser dividido entre cinco & seis re-
feicOes, onde se divide os macro e micronutrientes, utilizando as
porgGes orientadas pela piramide alimentar, efetuando um plane-
jamento equilibrado e individual, instituindo as leis de Escudero: lei
da quantidade, lei da qualidade, lei da harmonia e lei da adequacgao.

Preparo, conservagao e acondicionamento dos alimentos
Preparo
Ao preparar um cardapio, deve-se pensar em atender as neces-

sidades nutricionais e caldricas, e os seguintes tdpicos para ajudar

na aceita¢do do planejamento:
e Formatos;
e Cores;
* Sabores;
e Tipos de preparagdo;
e Texturas; e
e Variedade.

Além disso, o planejamento do carddpio deve conhecer o publi-
co para qual se destina, como em refei¢cdes coletivas, ajustando-se a
cultura, aos gostos, ao estilo de vida, idade, sexo, habitos regionais
ou nacionais.

No caso de cozinhas industriais ou restaurantes, além dos itens
de conhecimento de publico-alvo, devemos verificar o nimero de
comensais, para calculo do cardapio.

Estrutura de um cardapio

¢ Entrada: pode ser fria, saladas, canapés, paes, antepastos ou
guente, sopas, cremes, salgados;

¢ Prato Principal: Na maioria das vezes esta opgdao é composta
pela preparagdo com maior aporte proteico;

® Opcdo: segunda opgdo ao prato principal;

e Guarnigdo: acompanhamento do prato principal, farofas,
massas, legumes sauté;

e Acompanhamento: arroz e feijao, ou outras leguminosas;

® Sobremesa: fruta ou doces;

e Liquidos: dgua, suco e outras bebidas.

Armazenamento e Conservagao de Alimentos

Para evitar que os alimentos se estraguem ou criem fungos ou
bactérias maléficas, é necessario o bom armazenamento e conser-
vagao, de cada tipo de alimento:

¢ Os Alimentos Pereciveis: carnes bovinas, suinas, aves e pei-
xes, hortifruti, ovos, queijos frescos, iogurtes, pratos prontos, de-
vem ser armazenados em geladeira e freezer;

¢ Os Alimentos Semi-Pereciveis: geleia, doces e compotas, pro-
dutos em calda, queijos semi-curado e outros, devem ser conser-
vados em geladeira, quando bem acondicionados sua validade é
maior;
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e Fibra Alimentar
Sao de origem vegetal, ndo digerivel pelo organismo, constitui-

da de polissacaridios, tem como fungdo regularizar o habito intesti- :

nal, aumentar o bolo fecal, controlar niveis de glicemia e colesterol
e outras doencgas.

Classifica-se entre fibras sollveis, aquelas que sdo soluveis em
adgua, como por exemplo: Pectina, Gomas, Mucilagem, e algumas
Hemiceluloses que estdo presentes nas frutas, aveia, cevada e le-
guminosas. E fibras insolUveis, que ndo sdo solluveis em agua, como
por exemplo: Lignina, Celulose e a maioria das Hemiceluloses e suas
fontes sdo as verduras, cereais integrais e o farelo de trigo.

A recomendacdo é de 20 a 35g/dia, segunda a ADA (American
Diabetic Association).

e Agua

Estd presente em aproximadamente 70% do corpo, a agua é
um liquido insipido, incolor e inodora, que ndo fornece nenhuma
caloria, mas estd presente no transporte dos nutrientes, na absor-
¢do e excregao, na lubrificagdo de articulagbes e regula a tempera-

tura corporal. Sua recomendagdo é de um consumo de 35 ml/kg de

peso em adultos.

Qualidade dos alimentos

A qualidade do alimento estd diretamente relacionada ao tipo
de processamento que ele sofreu, assim distinguimos os alimentos
em:

e Alimentos in natura: s3o obtidos diretamente de plantas ou

de animais, que ndo sofreram qualquer alteragdo apds deixar a na-

tureza. Exemplo: legumes, verduras, frutas, batata, mandioca, ou-
tras raizes, ovos e leite de vaca.

e Alimentos minimamente processados: sdo aqueles alimen-
tos in natura que foram submetidos a processos simples como,
limpeza, remogdo de partes indesejaveis, fracionamento, moagem,
secagem, fermentagdo, pasteurizagdo, refrigeracdo, congelamen-
to e outros processos similares que ndo incluam a adigdo de sal,
acucar, dleos, gorduras ou outras substancias ao alimento original.
Exemplo: arroz, farinhas, frutas secas e castanhas sem sal ou agucar,
cravo, especiarias e ervas frescas ou secas, massas frescas ou secas
feitas com essas farinhas e agua, carnes, leite pasteurizado, ultra-
pasteurizado ou em po e outros alimentos.

e Alimentos processados: em sua produgdo, principalmente na
indUstria, a adigdo de sal ou agucar, ou até de outra substancia de
uso culindrio aos alimentos de origem in natura para torna-los mais
duraveis e agradaveis ao paladar. Exemplo: alimentos em conserva

como, palmito, milho, ervilha, extrato de tomate (com sal e ou agu- :

car), frutas em calda e frutas cristalizadas, carnes salgadas; peixes
enlatados, queijos e alguns paes.

¢ Alimentos ultraprocessados: sdo formulagdes industriais fei-
tas com a utilizagao de substancias extraidas de alimentos, consti-
tuintes de alimentos ou sintetizadas em laboratdrio, com técnicas
de manufatura como, extrusdo, moldagem, e pré-processamento
por fritura ou cozimento. Exemplo: bolachas e biscoitos, sorvetes,
doces destinados a criangas como, bala, chiclete, misturas para

bolo, barras de cereal, sopa e macarrdo ‘instantaneos’, molhos

prontos, salgadinhos, refrescos e refrigerantes, iogurtes e bebidas
lacteas com agucar e corantes, bebidas energéticas, produtos con-
gelados, pdes de forma, e produtos que incluam gordura vegetal
hidrogenada, agucar, amido, soro de leite, emulsificantes e outros
aditivos.
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Estocagem de alimentos

A estocagem correta dos alimentos é muito importante para o
bom funcionamento de uma Unidade de alimentagdo - UAN, uma
estocagem correta que atenda as necessidades da unidade no dia
a dia traz diversos beneficios como nao deixar os produtos estraga-
rem por estar em uma temperatura inadequada até praticidade na
hora de encontrar determinado alimento ou produto no estoque.
Apds o pedido ser feito e os alimentos ou produtos chegarem na
unidade os seguintes passos devem ser seguidos:

e As mercadorias devem ser retiradas das caixas de papeldo,

© sacos ou caixas do fornecedor;

e As embalagens devem ter a identificagdo como marca, nome
do produto, data de validade, lote, composi¢dao do produto e regis-
tro no 6rgdo competente ex. selo do SIF do Ministério da agricultu-
ra. Quando ndo houver esses dados nas embalagens que ficaram
para armazenamento devemos fazer uma etiqueta com essas infor-
macdes;

¢ Depois devemos separar alimentos de produtos de limpeza
e descartaveis;

¢ Os produtos devem ser armazenados com pelo menos 25 cm
do chéo;

e Devemos guardar primeiro os produtos de congelador, cdma-
ra fria e geladeira;

e Os alimentos ou itens de limpeza devem ficar em locais de
armazenamento separados, onde devemos deixar pelo menos 10
cm de distancia da parede, 60 cm do teto para permitir a circulagdo
de ar;

e Quando for necessario empilhar as embalagens devemos nos
atentar a altura e alinhamento das pilhas, ndo devemos fazer pilhas
muito altas para evitar possiveis acidentes;

¢ Os alimentos que estiverem em latas ou vidros devem ficar
distantes dos graos para evitar infestagdo de insetos;

¢ Vidros nunca devem ser armazenados de cabega pra baixo
para evitar que a tampa enferruje;

e Quando alguma embalagem estiver aberta ou for danifica-
da devemos colocar o alimento em outra embalagem de plastico
por exemplo e colocar uma etiqueta com todas as informagdes do
produto, neste caso a validade serd de 30 dias ja que o produto foi
aberto.

Controle de estoque

ApOs realizar o armazenamento doa produtos temos que fazer
um controle de estoque para evitar problemas como vencimento de
produtos e falta de outros por exemplo.

e O consumo de produtos de acordo com a data de validade de-
les, € muito importante para evitar que produtos mais novos sejam
consumidos primeiro que os mais antigos que vencerdo primeiro.
Para isso temos o sistema PVPS(primeiro que vence primeiro que
sai) sempre colocamos na frente os produtos que vdo vencer pri-
meiro para serem consumidos primeiro.

e Para facilitar o controle uma planilha simples deve ser feita,
com informag¢des como a preparagdo que sera feita, a quantidade
de cada alimento que sera retirado da dispensa. E importante para
que haja um controle que quando deve ser feito um novo pedido.

¢ Para ajudar no controle de estoque é importante que se faga
um inventario, que nada mais é que a contagem dos itens que estao
em estoque, essa verificagdo nos ajuda a ter nogdo dos produtos
que estdo ha mais tempo em estoque, que estdo saindo com mais
frequéncia e os que ndo estdo saindo. O inventdrio pode ser feito a
cada 15, 30, 40 dias depende do gestor da UAN.
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