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RESUMO

E de extrema importancia as boas praticas no preparo dos alimentos, para evitar a
incidéncia de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA), as quais tém aumentado
consideravelmente. Sendo assim, torna-se necessario monitorar a adequagdo das varias
etapas durante a manipulagdo dos alimentos, como: recep¢do, armazenamento de matérias
primas, fluxo de producéo, pré-preparo e preparo dos alimentos e também conhecer os
parametros de qualidade dos produtos prontos para consumo, com o intuito de impedir
que ocorra a contaminacdo dos alimentos ofertados pelo Servico de Alimentacdo. Este
estudo teve como objetivo detectar as dificuldades por exemplo: no descongelamentos
dos alimentos, fluxo de producdo, distribuicdo dos alimentos, caracteristicaas observadas
para saber se 0s ovos estdo frescos, se utilizam etiquetas quando trocam os alimentos de
suas embalagens originais, se observam o prazo de validade, sendo estas dificuldades
relatadas pelos funcionarios no preparo de alimentos de hotéis e pousadas do municipio
de Ouro Preto — MG, sendo autorizado pelo Comité de Etica e Pesquisa, a metodologia
desta pesquisa foi dividida em 4 etapas. Primeiramente foi realizado um levantamento dos
hoteéis e pousadas da cidade, foram contatados 19 estabelecimentos via e-mail ou por
telefone, sendo que 12 confirmaram a participacéo no projeto. A segunda etapa consistiu
na elaboracéo e aplicacdo de um questionario. Na terceira etapa, os dados foram inseridos
em planilhas eletronicas, e tabulacdo de todas as questdes, no programa estatistico SPSS
(Statistical Package for the Social Sciences) e posterior confecgédo dos graficos e tabelas.
Os resultados dos dados analisados mostraram as principais dificuldades relatadas pelos
manipuladores: 16.7% observam a data de validade dos produtos; 8,3% as caracteristicas
sensoriais dos produtos; fluxo de producéo: 58,3% as areas de pré-preparo sdo isoladas
por barreira fisica ou técnica, 58,3% possuem um controle da circulacdo e acesso do
pessoal na area suja e na area limpa; identificacdo para detectar se 0s ovos estéo frescos:
50% identificam a gema centralizada, destacada e redonda; forma de descongelamento:
41,7% descongelam na bancada & temperatura ambiente, 33,3% na geladeira a 4° C,
16,7% micro-ondas e 8,3% micro-ondas e na bancada a temperatura ambiente. e
distribuicdo dos alimentos: 33,3% utilizam termdmetro no preparo dos alimentos. A
quarta etapa consistiu na aplicacdo dos treinamentos, que ocorreram na Escola de
Nutricdo, noLaboratério de Técnica Dietética, no periodo de setembro a outubro de 2019.
Os treinamentos foram compostos de 5 encontros que ocorreram todas as sextas-feiras,
das 14 as 17 h. Foram confirmados para participar dos treinamentos 6 estabelecimentos,
totalizando 13 pessoas que participaram do treinamento. Os temas abordados foram:
Fontes de contaminacdo e Organizacdo do Local de Trabalho; Boas praticas na
Manipulacdo de Alimentos; Estrutura e Montagem do Manual de Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF) e Procedimento Operacional Padronizado (POP); Recepcdode matéria-
prima, fluxo de producéo, pré-preparo e preparo de frutas, hortalicas e ovos e Cuidados na
distribuicdo de alimentos. Técnicas e cuidados com produtos embalados e processados.
Portanto, concluiu-se que os funcionarios de hotéis e pousadas apresentam dificuldades
na manipulacdo dos alimentos, as quais podem ser sanadas com treinamentosespecificos
para esse grupo.

Palavras-chave: Técnicas de preparo, Valor nutritivo, Manipuladores de Alimentos.
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1. INTRODUCAO

O consumo de alimentos fora dos domicilios no Brasil tem aumentado, devido a
diversos fatores como as variaveis socioecondémicas; o0 aumento da renda; o aumento de
consumo; o tempo dos individuos, devido a praticidade de fazerem suas refeicbes em
restaurantes e substituirem o seu tempo gasto no preparo do alimento, por outros afazeres
(QUEIROZ; COELHO, 2017).

Assim, devido ao aumento do consumo de alimentos fora de casa é fundamental
os cuidados dos profissionais que produzem os alimentos, a fim de atenderem as normas
dos servigos de alimentacdo. Por isso, torna-se essencial que os funcionarios mantenham
um controle de qualidade, proporcionando a protecdo para o produtor e o consumidor,
evitando assim, as doengas transmitidas pelos alimentos (SHINOHARA et al., 2016).

As Doengas Transmitidas por Alimentos conhecidas como DTA séo incidéncias
clinicas decorrentes da ingestdo de alimentos ou agua, que estejam contaminados por
microrganismos patogénicos, toxinas, substancias quimicas, agrotoxicos e metais
pesados, ou seja, afetando a salde das pessoas que consumiram estes alimentos. Os
sintomas sdo: nduseas, vomitos ou diarreia. Em casos mais graves, podem acometer outros
orgaos como rins, figado, sistema nervoso central, dentre outros. Com consequéncias
variaveis podendo chegar ao 6bito. Estes sintomas estdo relacionados a ingestdo de
alimentos ou agua contaminada, sendo as maiores ocorréncias sdo de origemmicrobiana
ou microbiolégica (BARBOSA, 2019).

As toxinfec¢bes alimentares ocorrem com a ingestdo do alimento contendo o
micro-organismo Vviadvel, que se prolifera e libera suas toxinas. Sendo as causas das
toxinfeccbes alimentares, a ingestdo de agua ou alimentos contaminados por
bactérias, virus, fungos, parasitas ou por componentes tdéxicos e produtos quimicos.
A contaminagdo pode ocorrer durante a manipulacdo, preparo, conservagao ou
armazenamento dos alimentos. Os principais agentes causadores sdo as bactérias
Salmonella, Shigella, Escherichia Coli, Staphilococus e Clostridium e os Rotavirus.
(AMARAL, 2019)

Para proporcionar aos hdspedes de hotéis e pousadas, uma alimentacdo com
condicdes higiénicas sanitarias adequadas é necessario realizar os treinamentos com uma
linguagem clara e objetiva para os manipuladores de alimentos, abrangendo diversos
fatores como a higienizacdo de instalagdes, equipamentos e moveis, o controle de vetores
e pragas urbanas, higienizacdo e armazenamento dos alimentos e a higiene e inspecao da
salde dos manipuladores (STOLARSKI et al., 2015).

Esses fatores sdo necessarios, pelo fato que os manipuladores dos alimentos séo

os principais desencadeadores de contaminacdo dos alimentos, se ndo tiverem os cuidados
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com a higiene pessoal, dos utensilios e dos alimentos. Se houver a contaminagdes dos

alimentos, pode-se transmitir microrganismos patogénicos e deteriorantes, estes agentes
contaminantes podem estar presentes no ambiente ou fazerem parte da microbiota do
manipulador. Assim, torna-se necessario o treinamento dos manipuladores de alimentos
para aumentar a seguranca na manipulacéo dos alimentos (RECHER et al., 2019).

Portanto, para oferecer a seguranga dos alimentos que serdo ofertados pelos
servicos de alimentagdo é importante seguir alguns requisitos para manipular o0s
alimentos, partindo desde a aquisi¢do dos alimentos, como adquirir produtos com data de
validade dentro do prazo, nome e enderecgo do fabricante, fazer uma lista dos fornecedores
para ter opcOes de escolha dos produtos, verificar as condi¢cdes da embalagem e do
produto, observando aspectos como cheiro e cor (KASSAB et al., 2012).

Diante destas medidas a serem adotadas, a presente pesquisa levantou as principais
duvidas e dificuldades dos manipuladores de alimentos de hotéis e pousadas por meio da

aplicagéo de questionérios in loco.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

Os hotéis e pousadas em que aplicamos as boas praticas no preparo de alimentos,
por meio do treinamentos com os manipuladores, estdo localizadas na cidade de Ouro

Preto- MG, totalizando 12 hotéis e pousadas que participaram deste estudo.

As Doengas Transmitidas por Alimentos sdo de origem infecciosa ou toxica sendo
causada pela ingestdo de alimentos ou agua contaminadas por meios bioldgicos, quimicos
e fisicos.As formas de contaminacdo é a higienizacdo inadequada das maos do
manipulador, que entra em contato com os alimentos, a contaminagdo cruzada através de
utensilios contaminados, a exposicdo prolongada a temperatura ambiente dos alimentos,
o0 descongelamentos feito de forma incorreta estes fatores favorecem o crescimento destes
agentes. (MELO et al., 2018)

O contato das mdos do manipulador com o alimento é muito importante na sua
contaminacdo (Oliveira, 2010). A preparacdo com antecedéncia ou em quantidades
excessivas, exposicdo prolongada a temperatura ambiente e descongelamento
inadequado, influenciam na proliferacdo dos agentes. JA& o aguecimento, coc¢do ou
reaquecimento insuficientes, contribuem para a sobrevivéncia dos patdgenos (Sirtoli &
Camarella, 2018). Em relacdo aos principais locais de ocorréncia de surtos, em ordem de
importancia estdo, as residéncias, seguidas de restaurantes, instituicdes de ensino,
refeitdrios, festas, unidades de satude e ambulantes (Ferraz et al., 2015). A maioria dos
eventos ocorrem em domicilios devido a falhas higiénicas na manipulacdo econtaminacao

cruzada através de utensilios ou ambientes contaminados (Nunes et al., 2017).

2.1 Recepcéao de matéria-prima

Para o recebimento dos alimentos, primeiramente deve-se ter um local especifico
e limpo. A recepcdo de matéria-prima é a etapa para averiguar a qualidade dos alimentos
adquiridos, portanto devemos observar o prazo de validade dos produtos, se as
embalagens estdo intactas e limpas, rejeitar produtos que estejam abertos, quebrados,
rasgados, amassados, enferrujados, estufados ou furados, verificar se as frutas e as
hortalicas estdo em um bom estado, 0s ovos devem estar com a casca integra, ou seja, sem
a presenca de rachaduras e sujidades. Ao receber os alimentos, guarda-los o mais rapido
possivel, para evitar que se deteriorem, os alimentos refrigerados e os congeladosdevem
ser recebidos e armazenados em, no maximo 30 minutos e os produtos secos podem ser
armazenados posteriormente. Portanto, as embalagens devem estar sempre integras, e 0s

alimentos resfriados deverdo ser armazenados primeiro, em seguida o0s
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congelados e por Ultimo os que podem ser conservados em temperatura ambiente

(CEASA, 2019).

E importante que o local para o recebimento e para o descarregamento de
alimentos, esteja em area protegida de chuva, sol, animais e que seja um local limpo.
Observar durante o recebimento, se as temperaturas dos alimentos, foram transportadas
de maneira adequada, de acordo com a recomendacdo do fabricante (KASSAB et al.,
2012).

Em relacdo aos cuidados com a estocagem das matérias-primas e a sua utilizacao
no preparo, segundo (FONSECA; SANTANA, 2012, p.34):

Durante a estocagem, atente para alimentos que sdo armazenados na
temperatura ambiente, “estoque seco”, mas que sao utilizados em preparagdes
geladas. Quando se acrescenta matéria-prima que se encontra em temperatura
ambiente a uma preparagdo gelada, a temperatura aumenta e a preparagao sai
da zona de seguranca, ou seja, se no momento de separar 0 material para o
cardapio do dia seguinte, o estoquista percebe que a entrada é Maionese de
“Legumes”, 0 ideal é que ele coloque a maionese dentro do refrigerador, ou
camara de resfriamento um dia antes, para que quando o funcionario for
acrescentar a maionese nas hortalicas compactas geladas, a maionese esteja em
temperatura semelhante, para que ndo haja tanta oscilagdo na temperatura.

Portanto, aléem de atentar ao recebimento e armazenamento adequado dos
alimentos é necessario analisar o cardapio, que sera realizado e seus respectivos
ingredientes, observando as temperaturas que irdo ser submetidas para evitar que ocorra
alguma contaminacao.

O armazenamento de produtos embalados ndo pereciveis, deve ser em local
arejado, sem umidade ou calor excessivo, pois 0 excesso de umidade favorece o
surgimento de bolores. O local também deve ser limpo, livre de entulhos e outros
materiais ou objetos que ndo estdo em uso, além disso o material de limpeza ndo pode ser
armazenado no mesmo local do estoque, e deve ser protegido contra a entrada de insetos,
roedores, morcegos e outros animais (ALCANTARA, 2010).

Deve-se ter cuidado com produtos que apresentem embalagem aberta, pois
precisam ser etiquetados com a nova data de validade, e muitas vezes deverdo ser
armazenados em outro local, agora sob temperatura controlada. A validade costuma ser
curta, necessitando de grande atencdo do estoquista (FONSECA; SANTANA, 2012).

No armazenamento deve-se substituir as caixas de madeira, por caixas de material
plastico, devido a melhor facilidade para higienizacdo e evitar o acimulo de sujidades,
evitando a entrada de insetos nos estabelecimentos. Também € importante organizar 0s
alimentos de acordo com sua data de vencimento, sendo o primeiro que entra ou vence é
0 primeiro que sai, outro aspecto relevante é que os locais de armazenamento dos
alimentos estejam limpos (KASSAB et al., 2012).

Na higienizacdo dos alimentos que serdo consumidos crus ou que receberdo um

calor brando, deve-se lavar com agua corrente, emergi-los em solugéo clorada de 150 a
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200 ppm por 15 minutos e depois enxaguar os alimentos com agua potavel (MANZALLI,

2010).

2.2 Fluxo de Producéo

Dentro de um Servico de Alimentacdo, por exemplo uma cozinha de um hotel,
pousada ou uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é necessario analisar e
diagnosticar sobre como ocorre os sistemas produtivos da empresa, com o objetivo de
melhorar o fluxo de producéo e eliminar os fluxos cruzados (SILVA et al., 2018).

Apos o diagnostico do sistema de producdo, realiza-se a gestdo de qualidade, que
consiste em planejar, analisar e buscar solu¢bes para a organizacdo da producdo de
alimentos, proporcionando um melhor desempenho no trabalho. Os exemplos alternativos
de melhoria do sistema de producdo, sdo as disposi¢cdes fisicas na area de producéo,
melhorias no processo de producdo com o objetivo de potencializar a produtividade,
diminuindo o fluxo de materiais, um melhor gerenciamento do tempo e melhorar a
organizacgdo a respeito das etapas de producdo (SILVA, 2012).

A metodologia utilizada para o aperfeicoamento do fluxo de producéo é por meio
da utilizacdo de ferramentas para analise dos sistemas produtivos e na aplicacdo da
metodologia do Planejamento Sisteméatico de Layout — SLP (Systematic Layout
Planning). Caracteriza-se por um método qualitativo, que consiste em organizar o espaco
fisico tornando um espaco seguro, eficiente, que diminui os indices de desperdicio,
impedindo que ocorra fluxos cruzados na producdo do alimento, prevenindo-se, assim,
possiveis contaminacfes, observando a legislacdo vigente a respeito das condigcdes
higiénico-sanitarias gerais para servicos de alimentacdo (SILVA et al., 2018).

E importante o planejamento do layout no processo de producdo, para a
organizacdo das tarefas a serem realizadas no Servico de Alimentacdo, com o intuito de
coordenar o trabalho dos manipuladores, o intuito de otimizar o processo de producéo,
devido ao fluxo de materiais, informacgdes e pessoas dentro da unidade de producdo
influenciar no tempo de producédo, atendimento e com o custo da producéo e proporcionar
uma alimentacdo adequada (MORENO; FRASCARELI; BUCKVIC, 2017).

Para que ocorra um fluxo de producdo de forma adequada é necessario realizar
uma organizacdo do layout, seguindo algumas subdivisdes do Servico de Alimentacao
como area de recebimento, almoxarifado ou estoque, area de devolucdo de palets,
garrafas, de todos 0s equipamentos e utensilios utilizados na distribuicdo das refeigdes. A
partir desse local, eles sdo higienizados e levados para a area de armazenamento de
materiais de transporte (SILVA et al., 2018).

A érea de pré-preparo e preparo dos alimentos deve ter bancadas de material liso,

resistente, impermeavel e de facil higienizacdo. Equipamentos e utensilios em
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quantidades suficientes, de acordo com as preparacGes e com o nimero de refeicdes a

serem ofertadas (BRASIL, 2004).

As bancadas devem ser separadas por barreiras fisicas, ou seja, seguir um fluxo
higiénico, para evitar a contaminacdo cruzada de alimentos, ocorrendo quando ha o
contagio de um alimento cru, que possui algum microrganismo patogénico, com um
alimento cozido, sendo esta forma de infecgdo direta ou indireta (AKUTSU et al., 2005).

A forma de contaminacdo cruzada é por meio de alimentos crus e cozidos,
segundo (Silva et al., 2015, p.805):

“Durante a preparagao dos alimentos, sao adotadas medidas a fim de minimizar
0 risco de contaminacdo cruzada. E evitado o contato direto ou indireto entre
alimentos crus, semi-preparados e prontos para o consumo. Os funcionarios
gue manipulam alimentos crus realizam a lavagem e a antissepsia das maos
antes de manusear alimentos preparados.”
Portanto € muito importante que os Servigos de Alimentacdo possuam barreiras
fisicas para separar as bancadas dos alimentos crus e dos alimentos cozidos, que 0s
manipuladores higienizem bem as méos ao manipular os alimentos e que utilizem os

utensilios adequados e separados para os alimentos crus e cozidos.

2.3 Pre-preparo e preparo dos alimentos

Antes dos manipuladores de alimentos iniciarem o pré-preparo e o preparo dos
alimentos, eles precisam seguir alguns procedimentos, sendo estes a higienizacdo das
méaos antes de manipularem os alimentos e a cada mudanca de tarefa. Também devem
sempre proteger os alimentos prontos, garantindo que estejam sempre cobertos, 0S
alimentos devem ser mantidos em condi¢cfes de tempo e temperatura, que ndo favorecam
a multiplicacdo microbiana, isto é, sob temperatura de seguranca inferior a 4 °C ou
superior a 60 °C (SESC, 2010).

As técnicas utilizadas no pré-preparo sdo pesagem, limpeza e sanitiza¢do. A
pesagem ¢é utilizada para a realizacdo de receitas, com as medidas de forma correta. A
limpeza consiste em retirar as sujidades visiveis no alimento, por meio da agua corrente.
A sanitizacdo é realizada para eliminar os microrganismos, que ndo foram extintos com a
limpeza, assim, na sanitizacdo o alimento fica imerso na agua, com uma solucao
desinfetante a base de cloro, depois os alimentos sdo enxaguados com agua potavel
(FERNANDES, GUIMARAES, APARECIDA, 2015).

O processo de pré-preparo, possui varias etapas como o descongelamento,
limpeza, divisdo (picar, moer, triturar, etc) ou misturar (bater, sovar, amassar, etc) para
serem consumidos crus ou submetidos a cocgao (cozimento do alimento) (CARVALHO,
GUIMARAES, ARAUJO, 2018).

Os métodos mais utilizados no preparo sdo 0os meios indireto e direto. O método

diretoconsiste no aquecimento do ar livre (grelha e espeto), ar confinado (forno) e gordura
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(imersdo em fritura e dourado). No método indireto temos a prancha, chapa, raios

infravermelhos e micro-ondas (ORNELLAS, 2007).

As etapas no pré-preparo sdo: limpar, separar, lavar, descascar, picar, misturar. As
operacgdes preliminares de divisdo dos alimentos s&o a subdiviséo simples, ou seja, em
cada fragmento do alimento que foi subdividido, encontramos uma amostra do todo,
por exemplo, em uma fruta observamos casca, polpa, miolo e semente. O preparo esta
relacionado aos processos que sdo necessarios para realizar a cocg¢do final ou ndo, pois
depende do tipo de cardépio a ser elaborado. (ORNELLAS, 2007).

Outra classificacdo da divisdo de alimentos é a subdivisdo com separacdo das
partes, classificando como separacdo de dois liquidos: descascar, centrifugar,
destilar,temos a separacao de dois sélidos: descascar, tamisar (passar pela peneira sem
comprimir) e a separagdo de um sélido e um liquido: espremer, sedimentar, coar e filtrar.
Também temos operagdes mais complexos com o auxilio de aparelhos como
centrifugador, destilador, espremedor. No entanto, este processo mecanico ao separar
algumas partes dos alimentos pode influenciar na constituicdo do valor nutritivo do
alimento por exemplo, quando descartamos as cascas e as aparas (ORNELLAS, 2007).

Em relacdo ao preparo dos alimentos, tem-se 0 processo de coccdo que auxilia na
melhora do valor nutritivo dos alimentos, para facilitar a digestdo, diminuir, acentuar ou
alterar a cor, o sabor, a textura ou a consisténcia dos alimentos, inibir o crescimento de
microrganismos que prejudicam a saude, por meio da utilizacdo da temperatura adequada
durante o cozimento (CARVALHO, GUIMARAES, ARAUJO, 2018).

A coccdo pode ser realizada por calor umido ou calor seco. O calor umido ocorre
por meio liquido gquente ou vapor, caracterizando como um cozimento lento em que o
vapor hidrata o alimento, subdividindo a coc¢do do calor umido em cocgédo por meio
liquido e por vapor. Assim, a coc¢do por meio liquido ocorre quando os alimentos sdo
cozidos em agua ou outro liquido. Podendo ocorrer uma maior perda de nutrientes
hidrossoluveis, alterando o valor nutritivo do alimento. A coc¢do em vapor é cozinhar por
meio do vapor que envolve o alimento, sendo realizado sem pressdo ou sob pressdo. Sendo
gue a coccdo a vapor apresenta a vantagem de realcar a aparéncia dos alimentos, além de
reduzir as perdas de nutrientes, preservando o valor nutricional (CARVALHO,
GUIMARAES, ARAUJO, 2018).

O calor seco, ocorre sem a presenca de agua, ou seja, temos a desidratacdo do
alimento, ocorrendo uma menor incidéncia de perdas nutricionais. Subdividindo-se este
método de coccdo em calor seco com gordura que temos os atos de frigir, fritar e saltear e
0 calorseco sem gordura que consiste em assar no forno ou grelha (CARVALHO,
GUIMARAES, ARAUJO, 2018).
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2.4 Parametros de qualidade dos produtos ofertados

Segundo Brasil, 2018 a realizacdo dos parametros de qualidade dos produtos
ofertados, depende do tipo de alimento a ser oferecido. Por exemplo, os produtos que tém
uma atividade de &gua menor que 0,5, possuem um menor risco de crescimento
microbioldgico. Portanto, estes alimentos ndo exigem testes microbiolégicos, ja para
alimentos liquidos, torna-se necessario a realizacdo destes testes.

Alguns pardmetros a serem seguidos, sobre a forma fisica dos produtos sdo:
aparéncia, cor, odor, sabor ou textura; teor dos ingredientes declarados na rotulagem;
produtos de degradagdo dos ingredientes se houver a possibilidade de formacdo de
substancias potencialmente tdxicas; teor de umidade ou perda por dessecacédo e a analise
microbioldgica (BRASIL, 2018).

Para oferecer um produto de qualidade, devemos seguir alguns critérios no
recebimento, armazenamento, higienizacdo, refrigeracao e congelamento. Norecebimento
€ necessario verificar o prazo de validade e a data de fabricacao, conferir seas embalagens
estdo amassadas, enferrujadas, estufadas, com espuma e tambem verificar se as
embalagens estdo furadas ou rasgadas (ALCANTARA, 2010).

A refrigeracdo deve ser realizada para os alimentos pereciveis, ou seja, que
estragam mais facilmente, por exemplo: leite, queijo, manteiga, iogurte, presunto,
salsicha, alimentos prontos e alimentos semi-prontos (RADAELLI; RECINI, 2000).

No congelamento é necessario seguir algumas etapas: congelar os alimentos em
volumes fracionados, identificar todos os alimentos, manter o rotulo original do produto,
transcrever em etiquetas datas de fabricacdo e vencimento, conservar fechadas as portas
dos refrigeradores (JUNG et al., 2010).
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3. OBJETIVO

3.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar as boas praticas no preparo de alimentos de Hotéis e Pousadas do

municipio de Ouro Preto — MG.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Selecionar hotéis e pousadas de Ouro Preto.

Elaborar e aplicar um questionério nos estabelecimentos que concordaram em
participar do projeto.

Analisar os dados dos questionarios.

Elaborar e aplicar treinamento para os manipuladores.
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4. METODOLOGIA

4.1. Levantamento dos hotéis e pousadas localizados no municipio de Ouro Preto -
MG

Esse projeto foi aprovado pelo Comité de Etica e Pesquisa da UFOP, sob 0 niimero
CAAE: 68387117.3.0000.5150 (Anexo I). Primeiramente, foi realizado um levantamento
via internet de hotéis e pousadas localizados no municipio de Ouro Preto - MG, para
identificacdo de telefone e endereco de e-mail e posteriormente fizemos o contato com os
estabelecimentos. Apds o contato via telefone, foi enviada uma carta convite para todos
os hotéis e pousadas que aceitaram participar do projeto, explicando os objetivos e todas

as etapas do projeto (Anexo I1).

4.2 Questionario

Ap0s 0 contato com os estabelecimentos que aceitaram participar do projeto, foi
enviado um e-mail para agendamento de dia e horario para aplicacdo dos questionarios.

O questionario foi aplicado em 12 estabelecimentos. O questionario foi dividido
em quatro grupos, sendo eles: 1- Recep¢do de matéria prima e ingredientes; 2- Fluxo de
producdo; 3- Pré-preparo e preparo dos alimentos; 4- Parametros de qualidade dos
produtos ofertados. Todos os participantes assinaram o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (Apéndice A). Foi adotado como base a lista de verificacdo das Boas Praticas
de Fabricacdo aplicada aos estabelecimentos produtores de alimentos constante no Anexo
Il da Resolucdo RDC n° 275 de 21/10/2002 e livros da area de Técnica Dietética para
elaboracao do questionario.
4.3 Anédlise dos dados

Os dados coletados foram tabulados e analisados a partir do software Statistical
Package for the Social Sciences (SPSS), a fim de fazer um levantamento das principais
dificuldades encontradas pelos manipuladores de alimentos. Os dados foram tratados pela
estatistica descritiva por meio de frequéncia para cada variavel do questionario. Foram
realizados alguns cruzamentos entre as variaveis pesquisadas, possibilitando, assim, a

confeccao de gréaficos e tabelas.
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4.4. Treinamento para os Manipuladores de Alimentos

O convite para participar dos treinamentos foi feito via e-mail e aguardou-se
alguns dias para que os representantes dos respectivos estabelecimentos retornassem o
contato.

Os treinamentos para 0s manipuladores de alimentos foram realizados de setembro
a outubro de 2019, na Escola de Nutricdo (ENUT) da UFOP, sendo divididos em cinco
mddulos:

1

2- Boas Préticas na Manipulacdo de Alimentos.

3

Fontes de Contaminacdo e Organizagdo do Local de Trabalho.

Estrutura e Montagem do Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e
Procedimento Operacional Padronizado (POP).

4- Recepcdo de matéria-prima, fluxo de producéo. Pre-preparo e preparo de

frutas, hortalicas e ovos.

5- Cuidados na distribuicdo dos alimentos. Técnicas e cuidados com produtos
embalados e processados.
Apos cada treinamento eram realizadas atividades préaticas a fim de avaliar o

aprendizado dos participantes.
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5. RESULTADO E DISCUSSAO

5.1 Levantamento dos Estabelecimentos

Na primeira etapa da pesquisa, foram contatados 19 hotéis e pousadas, via e-mail
ou por telefone, sendo confirmados 12. Posteriormente aplicou-se um questionario, a fim
de levantar dados sobre manipulacdo dos alimentos, atentando-se as respostas e as
observacdes feitas no momento da aplicacdo dos questionarios.

5.2 Resultado do Questionario

Na tabela 1 estéo os dados sobre o0 armazenamento dos géneros alimenticios.

Tabela 1 - Avaliagéo de quesitos relacionados ao armazenamento dos géneros alimenticios em hoteéis e
pousadas de Ouro Preto — Minas Gerais

Armazenamento dos géneros alimenticios | Porcentagem de respostas positivas (%)
Os géneros alimenticios recebidos sdo armazenados em 75,0
local separado da area deprocessamento?
Esse local é utilizado apenas para armazenamento de 66,7
alimentos?
Os géneros alimenticios estdo sob estrados afastados 66,7
das paredes e distantes doteto?
Os palets estdo conservados e limpos? 66,7
Os alimentos recebidos pelo estabelecimento que 58,3

precisam de refrigeracdo durante a estocagem estéo

armazenados em local separado da area de

processamento?

Os locais para a estocagem dos alimentos séo limpos e 91,7
organizados?

O uso das matérias-primas respeita a ordem de

entrada dos mesmos, ou seja,primeiro que entra € o 83,3
primeiro que sai?

Os alimentos armazenados sdo organizados por tipos 66,7
de grupo?

Fonte: Autoria Prépria

No que se refere ao armazenamento dos géneros alimenticios, observou-se que
91,7% dos hotéis e pousadas (tabela 1) possuem os locais de estocagem dos alimentos
limpos e organizados, sendo observados etiquetas em alguns estabelecimentos contendo
0 nome do alimento e a data de fabricacdo, os quais sdo armazenados em embalagens
plasticas. 66,7% dos manipuladores armazenam o0s géneros alimenticios sobre estrados
ou palets afastados da parede e distante do teto, ou seja, esses estabelecimentos utilizam o
procedimento correto para armazenar os alimentos, evitandoassim contaminagdes. 58,3%
dos alimentos recebidos pelo estabelecimento que precisam de refrigeragdo durante a
estocagem, estdo armazenados em local separado da area de processamento. A respeito
do acondicionamento adequado do produto 83,3% utilizam as matérias-primas

respeitando a ordem de entrada dos mesmos, ou seja, primeiro que entra é o primeiro que
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sai e 66,7% disseram que armazenam os alimentos por tipos de grupos.

Em relacdo aos géneros alimenticios serem armazenados em um local separado da
area de processamento, 75% dos entrevistados disseram que estocam os alimentos dessa
forma. Silva (2018) constatou que 60% dos manipuladores de alimentos de hotéis e
pousadas de Ouro Preto - MG armazenavam os produtos fora da area de processamento.
Segundo Machado (2000) é importante armazenar os géneros alimenticios fora da area de
processamento.

Quanto a limpeza dos locais destinados aos alimentos, 91,7% destes
estabelecimentos estavam adequados. De acordo com Silva (2018), 60% indicaram que o
local de armazenamento estava limpo e organizado. Assim, conforme Stolarski et al.,
2015, o local de armazenamento deve ser higienizado e organizado diariamente, sendo
que os alimentos devem ser separados por géneros, como arroz em uma prateleira,
enlatados em outra, por exemplo, outro fator importante € a data de validade dos
alimentos, que deve ser observada com atencéo, utilizando-se primeiramente 0s que estéo
com a data de vencimento mais proxima, ou seja, os alimentos devem ser distribuidos nas
prateleiras na ordem PVPS (Primeiro que vence é o primeiro que sai).

Sobre o0 que € observado nas embalagens e nos rétulos dos géneros alimenticios

quando chegam aos estabelecimentos, os dados séo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2- Observacdo das embalagens e dos rotulos dos géneros alimenticios
Porcentagem de

Observacao dos géneros alimenticios respostas
positivas (%0)
Prazo de validade 16,7
Lista de Ingredientes 0,0
NUmero de lote 0,0
Danos na embalagem 0,0
Caracteristicas sensoriais 8,3
Outros 0,0
Se estdo amassadas 91,7
Se estéo rasgadas 66,7
Se estdo oxidadas (enferrujadas) 66,7

Fonte: Autoria Prépria

A etapa inicial da recepcdo das matérias-primas é a inspecao dos produtos
visualmente se estiverem com algum tipo de deterioracdo como amassados, rasgados,
oxidados, fora da data de validade ou em temperatura inadequada, o alimento sera
rejeitado no processo da recepgdo sendo devolvido aos fornecedores (MACHADO;
DUTRA; PINTO, 2015).

Silva, 2018, verificou em seu estudo, que 0s itens que sdo observados nos rotulos
quando chegam nos estabelecimentos séo: data de validade (90%) e data de fabricacdo

(10%). Comparando com os dados dessa pesquisa (Tabela 2), apenas 16,7% dos
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manipuladores verificam a data de validade.

Segundo BRASIL, 2018 é importante verificar o prazo de validade, devido ser o
tempo em que o alimento permanece adequado e seguro para 0 consumo. Portanto, o
alimento é considerado seguro, quando ndo oferece a probabilidade de causar infeccbes e
intoxicagcdes alimentares, por microrganismos patogénicos ou a producdo de toxinas
provenientes de bactérias ou fungos, durante o armazenamento. E necessario manter as
caracteristicas sensoriais dos alimentos para evitar a perda de nutrientes.

Outro aspecto relevante que devemos observar, na recep¢do dos géneros
alimenticios é se as embalagens estdo oxidadas (enferrujadas).

O botulismo é uma doenga grave, que deve ser considerada emergéncia médica
e de saude publica. De ocorréncia sUbita, caracteriza-se por manifestacoes
neuroldgicas seletivas, de evolucdo dramdtica e elevada mortalidade, entre 30
e 65%. E adquirida mais comumente, em nosso meio, pela ingestio de
alimentos contaminados, tais como embutidos e conservas caseiras que ndo
sofreram tratamento térmico adequado, ou foram armazenados em condicdes
que permitiram a germinacdo dos esporos do Clostridium botulinum presentes
no alimento e a multiplicagdo do microrganismo, tendo como consequéncia a
producdo da toxina botulinica (CERESER et al., 2008 p.281).

Portanto, deve-se ter muita cautela ao comprar um produto enlatado, pois pode
haver falhas no processamento do produto em relacdo ao tratamento térmico ou as
embalagens dos produtos estarem amassadas devido a um erro ao armazena-los, fazendo
com que ndo ocorra de forma correta a destruicdo dos esporos do Clostridium botulinum,
consequentemente podendo haver multiplicagdo e contaminacdo dos alimentos
(CERESER et al., 2008).

A Tabela 3 apresenta dados sobre identificacdo dos géneros alimenticios quando
chegam nos estabelecimentos, se as embalagens sao trocadas das originais e caso sejam

trocadas, se sdo devidamente identificadas.

Tabela 3- Procedimentos para a identificacdo e informacdes dos géneros alimenticios

Os alimentos sdo trocados de suas embalagens 66,7
originais?

Os alimentos quando trocados das embalagens sdo 58,3
etiquetados?

Prazo de Validade 58,3
Data de fabricagdo 50,0
Marca do Produto 33,3
Peso 16,7
Nome do alimento 50,0
Outros 8,3

Fonte: Autoria Propria

Em relacdo a identificacdo dos géneros alimenticios 66,7% relataram terem

trocado os alimentos de suas embalagens originais e 58,3% disseram que quando 0S
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alimentos séo trocados das embalagens, recebem uma etiqueta. De acordo o que foi

observado nesse estudo, os elementos presentes nos alimentos etiquetados eram 0 nome
dos alimentos e a data de fabricagdo do mesmo.

De acordo com Stefanello; Penido e Marques, 2014 alguns alimentos depois de
abertos como latas, pacotes, sachés, entre outros devem ser armazenados em recipientes
transparentes, material plastico ou vidro com tampa. Também é essencial mantar o rétulo
original, mas se ndo for possivel é necessario colocar uma etiqueta nas embalagens
trocadas com as informagdes da etiqueta original do produto.

Segundo CAVADA, 2012 a rotulagem é definida como uma legenda ou texto
descritivo por meio de imagens, gravada em relevo, impressa em papel e colada nas
embalagens, portanto sendo toda a descri¢do destinada a informar o consumidor.

Na tabela 3, foi relatado que 66,7% dos hotéis e pousadas trocam as embalagens
originais, sendo acrescentadas as seguintes informagdes nas etiquetas: 58,3% prazo de
validade, 50% data de fabricacéo e o nome do alimento, 33,3% 0 nome do produto e 8,3%
outros (sendo relatados pelos manipuladores que seria a data em que foi etiquetada o
produto) (Tabela 4).

Quando um produto foi utilizado e ndo foi consumido totalmente, o que sera
armazenado devera ser retirado da embalagem original e colocado em um recipiente
plastico transparente com tampa, depois devera ser etiquetado contendo as informacgdes
como o nome do produto, fabricante, data de abertura e validade (STOLARSKI et al.,
2015).

O controle na recepg¢do das mercadorias quanto a embalagens reprovadas é

apresentado na Tabela 4.

Tabela 4 - Procedimentos para embalagens reprovadas no controle de inspe¢éo

Procedimentos realizados Porcentagem (%o)
Devolvido imediatamente 75,0
Descartado 16,7
Identificado e armazenado em local separado 0,0
Outro 8,3

Fonte: Autoria Propria

Pode-se observar que 75,0% dos manipuladores devolvem imediatamente as
embalagens reprovadas apos a inspecdo para o fornecedor e 8,3% denominados como
outros, referem-se aos funcionarios que devolvem imediatamente os alimentos que nao
passaram na inspecao previamente ou descartam.

De acordo com Alcantara, 2010, sempre os funcionarios devem inspecionar as
embalagens dos produtos que chegam nos estabelecimentos, verificando suas
caracteristicas e rejeitando as embalagens que estejam amassadas, enferrujadas,
estufadas, com espuma e trincadas, se estéo rasgadas ou furadas, evitando a contaminagao

dos alimentos.
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Analisando a tabela 5, pode-se verificar que 91,7% dos hotéis e pousadas

adquirem os ovos em supermercados ou pequenos comércios do municipio, 8,3% dos

ovos provém de galinheiro proprio.

Tabela 5- Aquisi¢do dos ovos e caracteristicas no momento de sua aquisicdo

De supermercados ou pequenos comercios 91,7
localizados no municipio

De galinheiro préprio 8,3
Se estdo com a casca integra, livre de rachaduras 91,7
Se estdo com sujidades 83,3
Se estdo dentro da data de validade 41,7

Fonte: Autoria Propria

Podemos observar que os ovos industrializados apresentam maior seguranca,
facilidade para comprar e para armazenar, além de ter passado por uma inspecao de
qualidade, em comparagdo aos ovos adquiridos no galinheiro, que ndo apresentam um
controle de qualidade e na maioria das vezes apresentam rachaduras e sujidades, por isso
deve-se ter cuidado na higienizacdo dos ovos para evitar contaminacgao.

Deve-se ter muito cuidado em relacdo a aquisicdo dos ovos, devido algumas

caracteristicas presente na casca dos 0vos:

A casca representa cerca de 11 % do peso total do ovo e possui trés camadas:
a camada interna ou mamilar, constituida por cristais de calcita; a esponjosa,
formada também por sais de calcita e fibras em palicada; e a cuticula, com uma
camada esponjosa € urna mais espessa. A estrutura da casca é porosa, 0 que
permite a evaporagdo da agua, a penetracdo de substancias que modificam
cheiro e gosto do ovo e a penetracdo de bactérias da parte externa. Por ocasido
da oviposicéo, ovo apresenta mucopolissacaridios na forma de uma pelicula
mucosa que recobre a casca, impedindo a perda excessiva de umidade e
protegendo seu contetdo de contamina¢do (ORNELLAS, 2007, p.80).

Assim, percebemos a importancia de sempre verificar a casca dos ovos, por causa
da pelicula que reveste a casca, a qual funciona como um fator de protecdo para impedir
que ocorra qualquer tipo de contaminacgdo. O ovo que apresenta uma casca com qualquer
tipo de rachadura, apresenta o risco de desobstrucdo da camada porosa do ovo,
ocasionando a proliferacdo de bactérias e um acelerado processo de putrefacdo do ovo
(ORNELLAS, 2007).

Outro aspecto que devemos ter cautela é a sujidade presente nos ovos, que pode
causar a Salmoneloses, através da contaminacdo das fezes das aves nos ovos que

contenham a bactéria Samonella:

A salmonelose é uma zoonose de grande importancia e apresenta-se como um
desafio para a salde publica, em razdo da elevada endemicidade, alta
morbidade e, acima de tudo, pela dificuldade do seu controle (HOFER et al.,
1997). Nas ultimas décadas, aumentou a incidéncia de salmonelose humana
causada pelo sorovar Enteritidis. Os veiculos mais frequentes de contaminacéao
tém sido os ovos e a carne de aves e seus derivados. Em geral, a manipulagio
inadequada durante o preparo de alimentos € um fator importante de
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contaminagdo cruzada (TEO, 2002). Segundo Okamura et al. (2001), a
capacidade de transmissdo transovariana e horizontal de S. Enteritidis para
ovos resultou em ampla disseminacao e persisténcia desse sorovar na indistria
avicola (KOTTWITZ et al., 2008, p. 496).

Portanto é necessario sempre verificar se 0s ovos estdo com algum tipo de
sujidade, pois a Samonella pode estar presente nas fezes das aves e consequentemente
contaminar 0s ovos. Precisa-se ter cuidado ao manusear os utensilios da cozinha, os
alimentos cozidos e os alimentos crus, para evitar a contaminacéo cruzada e a infec¢éo
pela Salmonella, ao usar a mesma bancada e utensilios de um alimento cru, que ndo foi
higienizado corretamente em um alimento cozido, consequentemente ocorrendo a
contaminacéo cruzada (KOTTWITZ et al., 2008).

A tabela 6, refere-se as caracteristicas que sdo observadas, durante a aquisicao e
0 recebimento das frutas e hortalicas.

Tabela 6- Observacdo da relagdo entre a aquisicdo e recebimento das frutas e das

hortalicas
Aquisi¢do e Recebimento Hortalicas (%) Frutas (%)

Se estdo frescas 66,7 91,7
Se estdo livres de defeitos 75,0 97,7
Se estdo livres de sujidades 58,3 66,7
Se estdo firmes 66,7 91,7
Se estdo livres descoloracdo 58,3 83,3
Tamanho, aroma, cor prépria 50,0 75,0
Se estdo livres enfermidades, insetos ou 50,0 75,0
Larvas

Se estdo livres de ressecamento, 66,7 91,7
Queimaduras

Se estdo livres da presenca de fungos 50,0 91,7
Nenhuma das alternativas acima 8,3 8,3
Outros 33,3 8,3

Fonte: Autoria Propria

Segundo Silva (2018), comrelacdo a observacao das frutas durante o recebimento,
90% dos manipuladores disseram que observam se apresentam defeitos, 70% observam
a presenca de sujidades, o tamanho, aroma e cor proprio da espécie e variedade e se estdo
livres da presenca de fungos, 60% observam se as frutas apresentam manchas nas cascas,
se estdo firmes, livres de enfermidades, insetos ou larvas e sem ressecamentos,
queimaduras, perfusdo ou corte, 20% dos manipuladores de alimentos relataram observar
outras caracteristicas, tais como: presenca de selo do SIF e se estdo amassadas. Ja no
presente estudo, 75,0% dos manipuladores observam ao adquirirem as frutas se estdo
livres de defeitos, 66,7% se estdo frescas, firmes e livres de ressecamento, queimaduras,
58,3% se estdo livres de sujidades e livres de descoloracao, 50,0% se apresentamtamanho,
aroma e cor propria, se estdo livres de enfermidades, insetos ou larvas e livres da presenca
de fungos.

De acordo com Ornellas (2007), as frutas apresentam algumas caracteristicas
peculiares como a natureza polposa, aromas proprios, sabor doce, rica em agUcares

soluveis, sendo que deve ser ingerida diariamente por ser rica em vitaminas, minerais e
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fibras, possibilitando uma melhor digestdo. Portanto, é importante as frutas estarem em

boas condicdes para 0 consumo, com o intuito de usufruir o alto valor nutritivo que este
alimento disponibiliza.

Pode-se observar na tabela 8, em relacdo as hortalicas que 66,7% dos
manipuladores, relataram observar se estdo frescas, firmes, livres de ressecamento e
queimaduras, 58,33% se estdo livres de sujidades, livres de descoloracdo, 50,0%
verificam aroma e cor propria, livre de enfermidades como insetos ou larvas e livres da
presenca de fungos, 33,3% denominados como outros (0s manipuladores de alimentos
disseram que observaram se estdo maduros ou estragadas. Para Silva (2018) 50% dos
manipuladores observam nas hortalicas se estdo com defeitos, cor das folhas, tamanho,
aroma e cor da espécie e variedade, se estdo firmes e livres da presenga de fungos, 75 %
observam se tem a presenca de sujidades e se estdo livres de enfermidades, insetos ou
larvas.

Segundo Ornellas, 2007, no momento do recebimento das hortalicas deve-se
observar varias caracteristicas: se estdo frescas; cor; aroma; se estdo livres de fungos e
queimaduras por exemplo, devido as hortalicas serem alimentos muito pereciveis deve-
se atentar a proliferacdo microbiana. As hortalicas possuem varias fontes nutritivas dentre
elas destaca-se, as vitaminas que sdo sensiveis a diversos fatores externos como o calor,
oxigénio e luz. Se este alimento ndo for recebido e armazenado de forma correta, pode-
se deteriorar e perder suas fontes nutricionais

Na tabela 7 encontram-se as medidas a serem adotadas no processo de recepcao

das mateérias-primas.

Tabela 7- Recepcdo de matérias-primas, medidas a serem seguidas

Recepcéo de matéria-prima Porcentagem (%0)
As areas de pré-preparo (“ &rea suja”) e preparo dos alimentos séo isoladas por
barreira fisica ou técnica? 58,3
Existe controle da circulacdo e acesso do pessoal na &rea suja e area limpa
(ordenado, linear e sem cruzamento)? 58,3
Existe separacdo de bancadas para preparo dos alimentos? 75,0

Fonte: Autoria Propria

Para Silva (2018), 60% dos manipuladores relataram que o recebimento é
realizado em local protegido e isolado da area de processamento. Em compara¢do com o
presente estudo (Tabela 9), pode-se observar que 58,33% dos manipuladores tém um
controle da circulacdo e acesso do pessoal na area suja e area limpa estando ordenado,
linear e sem cruzamento, 75% separam as bancadas para o preparo dos alimentos.

Sobre a area de pré-preparo separada da area de preparo por barreira fisica, notou-
se que 58,3% dos entrevistados afirmaram que existe area de pré-preparo nos
estabelecimentos avaliados, 75% separam as bancadas para o preparo dos alimentos.

De acordo com Jung et al., 2010, p. 37, sobre a importancia da area de pré-preparo:

Um alimento bem cozido pode também se contaminar com um minimo contato
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com alimentos crus. Esta contaminacdo cruzada pode ser direta, como a que
ocorre quando a carne crua de frango entra em contato com alimentos cozidos.
Mas também pode ser mais sutil. Assim por exemplo, ndo se deve jamais
preparar um frango cru e apds utilizar a mesma tabua de cortar carne e a mesma
faca para se cortar o frango cozido; do contrério, poderiam reaparecer todos 0s
possiveis riscos de proliferacdo microbiana e de enfermidade consequente do
que havia antes de se cozinhar o frango.

Assim, percebe-se 0 objetivo da existéncia da area de pré-preparo e preparo de
alimentos, em locais separados na cozinha com barreira fisica e utensilios separados,
devido ao risco eminente da contaminagédo cruzada dos alimentos crus e cozidos.

O fluxo de producdo nos hotéis e pousadas encontra-se na Tabela 8.

Tabela 8- Fluxo de producdo em hotéis e pousadas

Fluxo de Producéao Porcentagem (%0)
As areas de pré-preparo e preparo estdo isoladas por barreira fisica ou técnica? 58,3
Existe controle da circulacédo e acesso do pessoal na area suja e na area limpa? 58,3

Fonte: Autoria propria

No presente estudo, nota-se que 58,3% dos estabelecimentos apresentam
barreiras técnicas ou fisicas na area de pré-preparo e preparo, ou seja, as bancadas sao
separadas para 0 manuseio dos alimentos, de acordo com o0 género alimenticio se estdo
cozidos ou crus. Quanto ao controle da circulacdo e acesso do pessoal na area suja e na
area limpa, 58,33% dos estabelecimentos possuem esse controle. Durante a aplicacdo do
questionario, ndo foi observada placas referindo-se ao acesso somente para funcionarios
ou funcionério especifico para a estocagem. Segundo (Oliveira, 2004) a barreira técnica
ou fisica tem a funcéo de separar o local de pré-preparo da area de preparo. Sendo que 0s
manipuladores, tem que seguir o fluxo de producéo de forma adequada, sendo este fluxo,
ordenado, linear, sem cruzamento, com o intuito de evitar a contaminacao cruzada, do
ambiente sujo e do ambiente limpo.

De acordo com (OLIVEIRA, 2004, p.40):

No fluxo de producdo, os locais de pré-preparo (“area suja!”) sdo isoladas da
area do preparo por barreira fisica e/ ou técnica. Os funcionarios sdo
capacitados para obediéncia do fluxo adequado estipulado pelo responsavel
técnico. O fluxo é ordenado, linear e sem cruzamento. Ha controle da
circulacdo e acesso restrito para visitantes.

Portanto, a estrutura fisica da UAN e o0 seu processo de manipulacdo, tem que
ocorrer com um fluxo de producdo adequado. Tendo que existir a separa¢do dos meios
fisicos, para realizar as diferentes atividades ou por barreiras técnicas, com o intuito de
evitar a contaminacdo cruzada de alimentos crus, com alimentos cozidos (LIBERATO;
LANDIM; COSTA, 2009).

Com relagdo aos estudos de SILVA (2018), 60% dos entrevistados afirmaram que
ndo existe area de pré-preparo nos estabelecimentos avaliados, ou seja, ndo existe barreira
fisica nos locais que participaram da pesquisa. Em relacdo a barreira técnica, observou-

se que 60% destes afirmaram possuir bancadas separadas para o preparo dos alimentos e
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que 40% afirmaram ndo possuir a separacao de bancadas.

Em relacdo ao pré-preparo e o preparo de alimentos, a tabela 9 refere-se a
higienizagdo dos ovos.
Tabela 9 - Higienizagdo dos ovos antes do consumo

Como é feita a higienizacao dos ovos Porcentagem (%)
Séao lavados em agua corrente antes do consumo 50,0
Séao lavados em agua corrente com auxilio de bucha antes do consumo; 8,3
Séo lavados em agua corrente com bucha e detergente antes do consumo 16,7
Séo lavados em agua corrente com escova prépria antes do consumo 8,3
Sédo lavados em agua quente e vinagre antes do consumo 8,3
N4o séo lavados; 8,3

Fonte: Autoria propria

Natabela 9, observou-se que 16,7% dos estabelecimentos lavam 0s ovos com agua
corrente, bucha e detergente e 8,3% ndo lavam. Ja Silva, 2018, relata que em relagdoa
higienizacdo dos ovos, 30% dos manipuladores de alimentos lavam os ovos com buchae
detergente e 30% ndo lavam. Portanto, podemos observar que nessas pesquisas, 0S
manipuladores ndo utilizam sanitizante para a higienizacao dos ovos.

As toxinfec¢Oes alimentares sdo doencas causadas pela ingestdo de alimentos
contaminados por microrganismos, caracterizando-se como um problema sanitario.

Assim, os alimentos sdo bons meios para desenvolver os microrganismos, devido
a fatores ligados ao proprio alimento, como a atividade de agua, acidez, potencial de oxi-
reducdo, fatores anti-microbianos naturais presentes no alimentos, composi¢do quimica
do alimentos, interagdes com os microrganismos. Os fatores ambientais também podem
afetar a qualidade dos alimentos e desencadear a proliferacdo dos microrganismos, sendo
estes a umidade e a temperatura (CARDOSO; CARVALHO, 2006).

A higienizacdo dos ovos requer varias etapas, primeiramente 0s ovos sao lavados
em agua corrente, retira-se as sujidades, depois 0s ovos sdo emergidos em agua corrente
com uma solugéo sanitizante, o cloro € o sanitizante mais utilizado, com o principio ativo
hipoclorito de sodio a 1%, utiliza-se 20 ml ou 2 colheres de sopa rasas de hipoclorito de
sodio em 1 litro de agua. Se o principio ativo possuir hipoclorito de sddio a 2% até 2,5%
utiliza-se 10 ml ou 1 colher de sopa rasa em 1 litro de agua. Depois dos ovos ficarem 10
minutos imersos no sanitizante, a solucdo é descartada e 0s ovos sao enxaguados com
agua potavel, para que este alimento possa ser consumido de forma segura (MANZALLI,
2010).

Em relacdo a limpeza e a sanitizacdo dos ovos, se ocorre antes do armazenamento
ou depois, observou-se que 58,3% dos manipuladores, realizam a limpeza e a sanitizagédo
dos ovos antes do armazenamento. Os ovos devem ser lavados sempre quando forem ser
utilizados e ndo devem ser lavados e estocados, porque 0 ovo possui uma pelicula mucosa
que recobre a casca, tendo a fungdo de impedir a perda excessiva de umidade e protegendo

0 seu conteldo da contaminacdo. Quando os ovos sdo lavados e armazenados, pode
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ocorrer a obstrucdo dos seus poros e da pelicula, entrando o O, e saindo CO> do seu

interior, fazendo com que a clara misture com a gema, devido ao rompimento da camada
vitelina, ocorrendo a producéo de gases, fazendo com que o ovo apodreca (ORNELLAS,
2007). Atabela 10, refere-se as caracteristicas que os manipuladores observam para saber
Se 0s 0vos estdo frescos.

Tabela 10 - Caracteristicas de ovos frescos

Apobs o cozimento dos ovos quais caracteristicas sdo observadas para saber

se estdo frescos? Porcentagem (%)
Gema centralizada, destacada e redonda 50,0
Clara espessa 16,7
Membranas aderidas a casca 8,3
Todas as alternativas acima 8,3
Nenhuma alternativa acima 16,7

Fonte: Autoria propria

Pode-se analisar na Tabela 10, que 50% disseram que as gemas dos ovos devemestar

centralizada, destacada e redonda, 16,7% dos manipuladores ndo sabem verificar se 0s ovos

estdo frescos apds o cozimento, 16,7% examinam a clara espessa, 8,3% observam se as

membranas estdo aderidas a casca e 8,3% indicaram que averiguam todas as alternativas citadas.

De acordo com Philippi, 2014, o ovo fresco possui as caracteristicas da gema
centralizada, destacada e redonda, a clara espessa e membranas aderidas a casca. No ovo
velho, a gema esté espalhada e a clara parece aguada.

Os procedimentos realizados pelos manipuladores de alimentos em relacdo a
higienizacdo dos alimentos embalados, por exemplo: enlatados, caixa de leite, creme de
leite, entre outros sdo destacados na Tabela 11

Tabela 11- Higienizacdo dos alimentos embalados

Como é feita a higienizagao dos alimentos ja embalados? Porcentagem (%)
Agua 25,0
Bucha, detergente e enxaguados com agua 58,3
Né&o sdo higienizados 16,7

Fonte: Autoria prépria

No presente trabalho, 58,3% dos manipuladores higienizam os alimentos
embalados com bucha e detergente e depois enxaguam com &gua, ja nos dados
encontrados por Silva, 2018, 10% lavam os produtos com agua corrente e secam com
papel toalha e depois passam alcool 70%.

De acordo com Abranches; Oliveira; Santos (2020) os produtos embalados devem
ser higienizados com agua e sabao, aplicar alcool 70% ou utilizar solucéo clorada diluida
conforme orientagédo do fabricante.

A tabela 12, refere-se a limpeza e a sanitizacao de frutas e hortalicas que ocorrem

antes do armazenamento ou antes do preparo.
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Tabela 12 - Limpeza e sanitiza¢do das frutas e hortaligas

A limpeza e sanitiza¢cdo ocorrem Frutas (%0) Hortalicas (%0)
Antes do armazenamento 16,7 50,0
Antes do preparo 83,3 50,0

Fonte: Autoria propria

Pode-se observar na tabela 12, que 83,3% dos manipuladores realizam a limpeza
e a sanitizagéo das frutas antes do preparo e 16,7% antes do armazenamento. Com relagéo
as hortalicas, 50% fazem a limpeza e a sanitizacdo antes do armazenamento e 50% antes
do preparo. Segundo Berbari; Paschoalino; Silveira, (2001, p.197), é importante
higienizar e sanitizar as frutas e hortaligas antes do armazenamento devido:

Atualmente, com a tendéncia ao consumo das hortalicas minimamente
processadas, a preocupacdo com riscos de natureza microbioldgica, torna-se
acentuada, pois muitas opera¢des como corte, lavagem e embalagem séo feitas
manualmente, aumentando o risco de contaminagdes dos produtos. Um fator
que pode aumentar esse tipo de risco é que o corte das hortalicas libera os
fluidos internos celulares e vasculares das mesmas, ricos em nutrientes,
disponibilizando-os aos microrganismos, permitindo que estes se multipliquem
e aumentem a carga microbiana inicial. Esse fato contribui sobremaneira para
a reducdo da vida de prateleira das hortalicas minimamenteprocessadas, que
por sua vez, sdo produtos prontos para o consumo e devem estar livres de
patégenos, especialmente os de importancia em sadde publica, cujas fontes
potenciais podem estar no manipulador, dejetos de animais, passaros, insetos e
solo.

Portanto é fundamental a higienizacéo e sanitizacdo das frutas e hortalicas antes
de armazena-los, pelo fato que estes alimentos podem apresentar alguns microrganismos
provenientes dos manipuladores, de fezes dos animais, insetos e solo, proporcionando a
contaminacdo por diversas bactérias, que se tornam prejudicais a satde dos individuos,
sendo necessario os alimentos serem higienizados antes do armazenamento, com o intuito
de evitar a contaminacdo por patdégenos. (BERBARI; PASCHOALINO, SILVEIRA,
2001)

Na tabela 13 é descrito como os funcionarios dos hotéis e pousadas realizam a

higienizacdo de frutas e hortalicas.

Tabela 13 - Higienizacdo de frutas e hortalicas

Realizacéo da Higienizacao Hortalicas  Frutas
(%) (%)

Sédo lavadas em &gua corrente 25,0 58,3

Séo lavadas em agua corrente e depois colocadas em solucéo de hipoclorito 16,6 8,3

de sodio ou &gua sanitaria

Séao lavadas em &gua filtrada e depois colocadas em solugédo de hipoclorito 8,3 8,3

de sddio ou agua sanitaria e enxaguadas com agua filtrada

Séao lavadas em &gua corrente e depois colocadas em solucéo de hipoclorito 16,6 8,3

de sodio ou &gua sanitéria depois enxaguadas com agua corrente

N&o sdo lavadas 25,0 8,3

Agua corrente quente 0 8,3

Agua e detergente 0 8,3

Colocadas de molho no vinagre e lavados com agua corrente 8,3 0

Fonte: Autoria propria
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Quanto a higienizacdo das hortalicas e frutas, somente 8,3% utilizam o

procedimento correto, ou seja, lavam em &gua corrente e depois colocam em solucdo de
hipoclorito de s6dio ou 4gua sanitéria e posteriormente, sdo enxaguadas com agua filtrada.
E importante ter alguns cuidados no pré-preparo das frutas e hortalicas,
primeiramente lava-las com &gua potavel, as hortalicas mais compactas devem ser
higienizadas com o auxilio de escovas destinadas a este uso e sempre lavar as hortalicas
folha por folha, sendo 0 mesmo procedimento indicado para as frutas (ORNELAS, 2007).
De acordo com ORNELAS, 2007, p.177, as hortalicas e as frutas devem ser
higienizadas utilizando algum tipo de sanitizante:

O cloro, nas suas varias formas, é o sanitizante mais utilizado nos alimentos,
pois 0s compostos a base de cloro sdo bactericidas que reagem com asproteinas
das membranas da célula microbiana, interferindo no transporte de nutrientes,
promovendo a morte do microrganismo.
Portanto, para realizar a eliminagdo dos microrganismos de forma correta, sendo
0 sanitizante mais utilizado, o cloro, devido a sua agdo bactericida que auxilia na
desativagdo dos microrganismos e consequentemente em sua eliminagéo, proporcionando
um alimento seguro e saudavel para o consumo.
Na tabela 14, tem-se a relacdo entre as marcas da agua sanitaria utilizada pelos
manipuladores de alimentos, como sanitizante e as marcas que eles utilizam para a
higienizacdo de hortalicas e frutas.

Tabela 14 - Marcas de agua sanitaria na sanitizacdo

Utilizagdo de agua sanitaria especificar a marca Hortalicas (%) Frutas (%)
Ypé, cloro ativo 8,3 8,3
Santa Clara 8,3 8,3
N&o sabe a marca 33,4 0

N&o utiliza 50,0 83,4

Fonte: Autoria prépria

Pode-se observar na tabela 16, em relacdo as marcas de agua sanitaria, utilizadas
pelos manipuladores como sanitizante que 50% ndo utilizam a agua sanitaria para
hortalicas e 83,4% ndo utilizam em frutas.

Na tabela 15, tem-se as marcas de sanitizantes utilizadas pelos manipulares de
alimentos nas hortalicas e frutas.

Tabela 15 - Marcas de sanitizantes utilizadas nas frutas e hortalicas

Utilizacdo de sanitizante, especificar a marca Hortaligas (%0) Frutas (%)
Qualifood 16,6 8,3
Néo utilizam 83,4 91,7

Fonte: Autoria propria

Em relacdo as marcas de sanitizantes utilizadas pelos manipuladores para a
higienizacdo de hortalicas e frutas, a Unica marca citada foi a Qualifood. O que mais
chamou a atencéo foi que a maioria dos estabelecimentos ndo utilizam sanitizantes para

higienizar esses alimentos (Tabela 15).
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Os sanitizantes a base de cloro, séo utilizados no controle bacteriologico nas

industrias de alimentos, porém € preciso ficar atento as concentrac6es de cloro ativo da
solucdo e o tempo de acdo do sanitizante presente nos rétulos dos alimentos, sendo
importante seguir as orientag0es do fabricante para fazer de forma correta a sanitizagéo
das frutas e hortalicas.

Segundo (BRASIL, 2016) a 4gua sanitaria possui uma regulamentacdo de uso pela
resolucdo- RDC N° 110. Assim, podemos observar que existe uma tendéncia de uso da
agua sanitéaria, devido o custo ser mais viavel, também existe a substiuicdo do cloro
inorganico por produtos clorados organicos e outras opcdes, devido a formacdo de
triahalometanos.

Os procedimentos realizados pelos manipuladores de alimentos em relacdo ao
armazenamento das frutas adquiridos antes do amadurecimento sdo descritos na tabela
16.

Tabela 16- Armazenamento das frutas antes do amadurecimento

Ao adquirir frutas antes do amadurecimento completo onde estas Porcentagem
armazenadas? (%)
Temperatura ambiente 75,0
Geladeira 16,7
Temperatura ambiente e geladeira 8,3

Fonte: Autoria prépria

E importante saber sobre o amadurecimento das frutas, para realizarmos o
procedimento correto de armazenamento. As frutas sdo divididas em 2 tipos: climatéricas
e ndo climatéricas. As frutas climatéricas amadurecem depois de colhidas, por exemplo:
banana, mamao e manga e as ndo climatéricas, ndo amadurecem depois de colhidas, elas
desidratam, mudam de cor mas ndo ocorre 0 processo de amadurecimento apos a colheita,
sendo elas: abacaxi, laranja, limdo e morango, sendo recomendavel adquirir estas frutas
quando estiverem no ponto ideal de consumo (EMBRAPA, 2020).

O armazenamento de frutas e hortalicas de forma adequada, evita ou minimiza
problemas causados por danos fisiologicos provenientes da respiracdo, transpiracao,
maturacdo, brotamento ou enraizamento, ou por danos mecanicos como a luz, calor e
umidade ou por microrganismos e insetos (GOMES, 1996).

Desse modo é importante ter alguns cuidados no armazenamento de frutas e

hortalicas:

Alguns vegetais sdo grandes emissores de etileno, que € um gés natural que
frutas e hortalicas emitem e estimulam seu amadurecimento. Sdo grandes
emissores de etileno: banana, macd, tomate, mamao, abacate, manga e pera.
Recomenda-se que as frutas e hortalicas que emitem grandes quantidades deste
gas fiquem distante de alimentos que emitem pouco etileno e sdo sensiveis a
este gas (batata, hortalicas folhosas, brocolis, pepino) (EMBRAPA, 2020,
p.20).

Ao armazenar frutas e vegetais é preciso ficar atento e separar 0s alimentos ricos

em etileno, dos alimentos que possuem pouco etileno, que podem se deteriorar mais
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facilmente. Para evitar a perda de frutas que estejam muito maduras, uma alternativa é

realizar o congelamento ap06s a sua sanitizacdo, congelar em porcées e identificar os
alimentos para facilitar a escolha e o descongelamento sem desperdicio. Algumas frutas
e hortalicas precisam passar por algumas técnicas antes do congelamento para preservar
a cor, textura e sabor, como o branqueamento, que consiste em mergulhar o produto em
agua fervente por alguns minutos, escorrer e mergulhar em agua com gelo. As frutas
podem ser congeladas na forma in natura (EMBRAPA, 2020).

Na tabela 17 esta demonstrado como os alimentos que ndo foram consumidos sdo

armazenados na geladeira.

Tabela 17- Armazenamento dos alimentos que ndo foram consumidos na geladeira

Armazenamento dos alimentos Laticinios Frutas e Carnes  Ovos Massas
ainda nao consumidos? (%) Hortalicas (%) (%) (%) (%)
Prateleiras superiores 33,3 8,3 0 0 0
Prateleiras do meio 41,7 16,7 0 8,3 33,3
Prateleiras inferiores 0 58,3 0 0 16,7
Freezer 0 0 83,3 0 50,0
Porta da Geladeira 16,7 0 0 50,0 0
Néo utilizam 0 8,3 16,7 33,3 0
Outros 8,3 8,3 0 8,3 0

Fonte: Autoria prépria

E importante armazenar de forma adequada na geladeira, para evitar a
contaminacdo cruzada, de um alimento cru, com um alimento semi- preparado e um
alimento pronto. Na parte superior da geladeira devem ficar os alimentos prontos para o
consumo, por ser o local que possui as temperaturas mais altas, por exemplo as massas,
laticinios (JUNG et al., 2010).

Nas prateleiras do meio devem ficar os alimentos semi-prontos ou pré-preparados,
ou seja, um alimento pré-cozido, por exemplo: uma carne, uma lasanha, alméndega, torta.
Alimentos que sdo conservados sobre refrigeracdo, para serem assados posteriormente
(BRASIL, 2015).

Nas prateleiras inferiores, por ser o local com alta temperatura na geladeira ficam
armazenados os alimentos in natura, por exemplo: frutas e hortalicas. Também este local
é utilizado para o descongelamentodos alimentos (DUTRA, 2020).

No freezer pode ser armazenado diversos alimentos, sendo colocados de forma
fracionada, conservando a embalagem do produto, ou etiquetando com a data da
fabricacdo, nome do produto e peso (JUNG et al., 2010).

Os alimentos que podem ser conservados no freezer sdo: ovos que podem ser
inteiros ou as claras e gemas congeladas separadamente, queijos (minas, ricota, em fatia,
inteiro, em pedacos), carnes frescas: boi, cordeiro, porco, vitela, carne moida, linguica,
presunto, bacon, peixes, aves, frutas, hortalicas, leite, creme de leite, iogurte
(ALCANTARA, 2010).
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Podemos analisar na tabela 19, que em relac&o aos laticinios 41,7% armazenam

na prateleira do meio; ja frutas e hortaligas, 58,3% conservam nas prateleiras inferiores.
As carnes e massas, a maioria utilizam o freezer para armazenar, sendo 83,3% e 50%,
respectivamente.

Em relacdo aos ovos, 50% armazenam na porta da geladeira, sendo uma pratica
errada, pois nesse local ocorre uma alteracdo de temperatura a cada vez que a porta da
geladeira é aberta, portanto 0s ovos devem ser sempre armazenados na parte inferior da
geladeira (ORNELAS, 2007).

A forma mais adequada de armazenamento dos ovos é sob refrigeracdo,

favorecendo um prolongamento da validade dos ovos.

Ha uma maior perda de peso nos ovos armazenados em temperatura ambiente
do que aqueles armazenados sob refrigeracdo (SANTOS et al., 2009). Isso
ocorre, pois, a cuticula que obstrui os poros da casca de ovos armazenados em
temperatura ambiente seca rapidamente e comeca a encolher, portanto, o0s
poros aumentam de tamanho rapidamente, facilitando a saida de diéxido de
carbono e umidade dos ovos (SANTOS et al., 2009). A refrigeracdo dos ovos,
no entanto, impede a secagem da cuticula, reduzindo a perda de diéxido de
carbono e de umidade (EKE et al., 2013). LOPES et al. (2012) atestaram que
a refrigeracdo pode prolongar o tempo de validade dos ovos em até 25 dias
apos a postura (RODRIGUES, OLIVEIRA, SANTOS, 2019, p.8404).

Nas gavetas para vegetais armazena-se as frutas e hortalicas in natura, pois séo
mais sensiveis as temperaturas da area gelada. As portas e compartimentos séo as areas
com maior variacdo de temperatura, devido ao abre e fecha da geladeira, portanto
aconselha-se armazenar alimentos, cuja qualidade possa sofrer alteracdes com as
mudancas de temperatura constantes, por exemplo: molhos, refrigerantes entre outros
produtos (DUTRA, 2020).

A forma de armazenar os alimentos que sobraram no café da manh& e nao foram

colocados na area de distribuicdo ¢é detalhada na Tabela 18.

Tabela 18- Armazenamento dos alimentos que sobraram no café da manha

Armazenamentos dos

alimentos que sobraram no  Tortas Tortas Bolos, paes Frutas Sucos, Queijo,
café da manha e ndo foram doces salgadas (%) (%) iogurte presunto
para area da distribuicéo: (%) (%) (%) (%)
Qualquer prateleira 8,3 8,3 0 8,3 0 8,3
Prateleiras superiores 8,3 16,7 0 8,3 25,0 33,3
Prateleiras do meio 25,0 8,3 16,7 16,7 25,0 25,0
Prateleiras inferiores 16,7 8,3 8,3 8,3 8,33 0
Freezer 8,3 8,3 25,0 0 0 0
De acordo com os pedidos 8,3 8,3 8,3 0 0 8,3
Os funcionérios consomem 8,3 16,7 8,3 0 8,33 8,3
N&o utilizam 16,7 25,0 0 16,7 25,0 16,7
Temperatura ambiente 0 0 33,3 41,7 0 0
Consumo imediato 0 0 0 0 8,33 0

Fonte: Autoria propria
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Na tabela 18, observa-se que as tortas doces sédo armazenadas 25% nas prateleiras

do meio, 16,7% nas prateleiras inferiores. J& as tortas salgadas, 16,7% mantém nas
prateleiras superiores. Os bolos e pdes sdo armazenados em temperatura ambiente por
33,3% estabelecimentos. As frutas sédo conservadas em temperatura ambiente por 41,7%
dos estabelecimentos. Os sucos e iogurtes, 25% armazenam nas prateleiras superiores e
do meio ou ndo utilizam estes produtos, 8,33% acondicionam nas prateleiras inferiores.
Os queijos e presuntos, 33,3% ficam nas prateleiras superiores, 25% nas prateleiras do
meio.

Em relagdo ao armazenamento de tortas recomenda-se conserva-los no freezer,
para aumentar o seu tempo de conservacgao, por exemplo, as tortas podem ficar até 6 meses
no freezer, bolo assado com manteiga 6 meses, bolo assado sem manteiga 4 meses,pées de
forma, centeio ou de glaten 3 meses (ALCANTARA, 2010).

Ja as frutas € preciso ter cautela ao armazena-las, pois deve-se separar as frutas
ricas em etileno como: banana, macd, tomate, mamé&o, abacate, manga e péra, das frutas
e hortalicas que emitem pouco etileno como: batata, hortalicas folhosas, brécolis e pepino.
Uma alternativa para ndo desperdicar o alimento € o congelamento, que pode ser feito
apos a higienizacdo correta das frutas e hortalicas com uma solugdo de hipoclorito de
sodio (EMBRAPA, 2020).

Porém para o congelamento das frutas ou hortalicas € necessario que os alimentos
estejam com um ponto de amadurecimento adequado, pois 0 congelamento tem a funcéo
de preservar as caracteristicas inatas do alimento. Outro aspecto importante é que algumas
frutas e hortalicas precisam passar por algumas técnicas antes do congelamento para
preservar a cor, textura e sabor. Denomina-se esta técnica como branqueamento que
consiste em mergulhar as hortalicas em agua fervente por alguns minutos, escorrer e
mergulhar em agua com gelo. As frutas podem ser congeladas ao natural ou com adi¢édo
de acucar em calda ou em forma de puré (EMBRAPA, 2020).

E importante sempre quando for armazenar estes alimentos na geladeira por
exemplo: bolo, as frutas e hortalicas que forem congeladas, entre outros alimentos que
forem retirados da sua embalagem original, deve-se guardar estes alimentos em
recipientes plasticos transparentes com tampa ou em sacos plasticos transparentes
fechados e etiqueta-los colocando as informacBes como: o nome do produto e do
responsavel, data de abertura e de validade. Também € necessario observar as
informacdes do fabricante em relacdo a temperatura de armazenamento, data de validade
do produto apos aberto e outras informacdes pertinentes (STOLARSKI et al., 2015).

A forma de descongelamento dos alimentos é detalhada na tabela 19.
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Tabela 19- Descongelamento dos alimentos

Como é realizado o descongelamento dos alimentos? Porcentagem (%0)
Em forno micro-ondas 16,7
Em geladeiraa 4 °C 33,3
Na bancada a temperatura ambiente 41,7
Outros 8,3

Fonte: Autoria propria

Na tabela 19, pode-se averiguar que 41,7% descongelam os alimentos a
temperatura ambiente, 33,3% na geladeira a 4 °C, 16,7% em forno micro-ondas. Silva,
2018 observou que 30% dos manipuladores de alimentos afirmaram realizar o processo
de descongelamento a temperatura ambiente, 20% em geladeira, 10% informaram que o
descongelamento dos alimentos é realizado em forno micro-ondas.

De acordo com Lino; Lino, 2014, o descongelamento dos alimentos deve ser
realizado de forma lenta pelo processo de refrigeracdo. Assim, o congelamento e
descongelamento sucessivos ndo sdo recomendados, pois podem ocasionar problemas
com microrganismos ou ativar algumas enzimas fazendo com que ocorra perdas de
nutrientes e danificando as caracteristicas dos alimentos.

Conforme Brasil, 2014, os alimentos ndo devem ser descongelados a temperatura
ambiente, pois a superficie do alimento descongela mais rapido que o seu interior,
consequentemente podendo ocasionar a proliferacdo de microrganismos, devido a
diferenca de temperatura.

Assim, para a realizar um descongelamento de forma adequada, deve-se manter o
alimento no refrigerador a 5 °C até estar totalmente descongelado. Sendo importante,
manter 0 alimento na sua embalagem original ou em recipientes fechados. Outro método
de descongelamento é o forno micro-ondas sendo utilizado quando o alimento for
preparado imediatamente (BRASIL, 2014).

Sobre a existéncia de separacdo das bancadas no preparo de alimentos, encontra-
se na tabela 20 a descric¢do dos resultados.

Tabela 20- Separacdo das bancadas

Quais sdo as bancadas separadas? Porcentagem (%)
Hortifruti 33,3
Carnes Vermelhas, aves e pescados 41,7
Massas e sobremesas 33,3
Outros 8,3

Fonte: Autoria propria

Na tabela 20, podemos observar que 41,7% possuem as bancadas separadas para
as carnes vermelhas, aves e pescados, 33,3% para hortifruti, 33,3% massas e sobremesas
e 8,3% para frios, por exemplo, presunto, mussarela e queijo.

De acordo com (NETO et al., 2007), no Servico de Alimentacdo, deve haver a

separagdo das bancadas no processo de pré-preparo dos alimentos, com o intuito de evitar
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a contaminag&o cruzada entre os alimentos. Portanto, sendo subdivididos em pré-preparo

de: vegetais onde ocorre a modificacdo dos géneros alimenticios, ou seja, procedimentos
de higienizagéo, corte, tempero, porcionamento, selecdo, escolha, moagem e/ou adigéo de
outros ingredientes. Outras bancadas para carnes, aves e peixes, as massas, bolos,
biscoitos e cereais devem ser separadas em outra bancada e uma area para sobremesas e
Sucos.

Em relagdo a distribuicdo do café da manh&, em conformidade com o tempo e a

temperatura, observamos na tabela 21.

Tabela 21- Tempo da distribuicéo

Qual o tempo de distribuicao do café da manha? Porcentagem (%0)
5 horas 8,3
4 horas 33,3
3 horas 33,3
3 a4 horas 8,3
Outros 16,8

Fonte: Autoria propria

De acordo com BRASIL, 2004 um dos componentes essenciais para a seguranga
alimentar é o controle da temperatura, ao fatos dos microrganismos que prejudicam a
saldese multiplicarem na faixa de temperatura entre 5 a 60 °C, denominada zona de
perigo.

Segundo Machado, 2017, os alimentos quentes devem ter um tempo de exposicao
de no méximo 6 horas em uma temperatura minima de 60 °C, em uma temperatura abaixo
de 60 °C o tempo de exposicdo € de no maximo 1 hora. Para os alimentos frios na
temperatura até 10 °C, a exposicdo maxima é de 4 horas e para as temperaturas entre 10
a 21 °C o tempo de exposicao é de 2 horas.

Os cuidados na distribuicdo dos alimentos sdo apresentados na tabela 24.

Tabela 22- Cuidados na distribuicdo dos produtos

Procedimentos na distribui¢éo de alimentos Porcentagem (%)
Vocés utilizam termOmetro no preparo dos alimentos 33,3
Durante a distribui¢do dos alimentos a reposic¢éo é feita constantemente? 83,3
Durante a distribui¢do dos alimentos existe um pegador especifico para cada 91,7

bandeja?

Fonte: Autoria propria

Segundo Azevedo et al., 2006 para evitar a contaminacdo dos alimentos no
momento da distribuicdo é necessario organizar os utensilios a serem utilizados paraa
distribuicdo e para o consumo, utilizando pegadores especificos em cada bandeija, sempre
realizar o abastecimento das cubas de “self-service” em pequenas quantidades, quando
for necessario evitando o desperdicio, ndo deve reutilizar alimento preparado queja tenha
sido servido aos clientes, inclusive pées, condimentos e molhos. Sempre manter os
utensilios cobertos nos intervalos de distribuicdo. No presente trabalho, em 91,7% dos

estabelecimentos, a utilizacdo de pegadores especificos para cada bandeja é adotada como
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rotina.

De acordo com Azevedo et al., 2006 é importante utilizar o termémetro durante o
preparo dos alimentos, para que ocorra o controle adequado da temperatura, com o
objetivo de destruir os microrganismos dos alimentos, sempre medindo a temperatura e
registrando-as. Em 33,3% dos hotéis e pousadas pesquisados, o termdmetroé utilizado para
verificar a temperatura das preparagoes.

Nas temperaturas entre 5 a 60 °C denomina-se zona perigosa. Por exemplo, nos
alimentos refrigerados as temperaturas menores que 5 °C, 0S microrganismos
praticamente ndo se multiplicam. Nos alimentos mantidos acima de 60 °C, a maioria dos
microrganismos morrem. Devemos ter atencdo nos alimentos em refrigeracdo, pois eles
ndo matam os microrganismos, mas retardam o seu crescimento (BRASIL, 2004).

Portanto, ao analisarmos a tabela 23 e a tabela 24, somente 33,3% dos
estabelecimentos utilizam o termdmetro durante 0 momento de exposi¢do dos alimentos,
sendo importante utilizar o termdmetro de forma adequada, observando o bindmio tempo
e temperatura, ou seja, temperaturas até 60 °C o tempo de exposicao é de 6 horas, abaixo
de 60 °C o tempo de exposicdo é de 1 hora evitando a proliferagdo de microrganismos
conforme apontamos anteriormente segundo (MACHADO, 2017).

O destino das sobras dos alimentos foi descrito na tabela 23.

Tabela 23- Medidas realizadas com o restante dos alimentos

Qual o procedimento é realizado com os alimentos que foram colocados na Porcentagem
distribui¢cdo, mas ndo foram consumidos? (%)
Armazenados 50
Descartados 25
Café para os funcionarios 16,7
Armazenados/ Café para os funcionarios 8,3

Fonte: Autoria prépria

Primeiramente, devemos compreender sobre o conceito de desperdicio, refere-se
que adiminuicdo da quantidade e da qualidade dos alimentos no decorrer da producao em
um processo de alimentacdo. Portanto, o desperdicio ou perda de alimento ocorre da
colheita até a comercializacdo dos alimentos (QUINTAOQ, 2019).

Neste contexto, sobre 0 a acdo dos procedimentos dos alimentos, que ndo foram
consumidos é necessario entender o significado de sobra e Resto-ingestdo Assim, o Resto-
ingestdo consiste na relacdo do resto devolvido pelos comensais e a quantidade de
alimentos oferecidos, sendo estes resultados contabilizados em percentual. Para controlar
0 desperdicio dos alimentos é importante fazer um controle, ou seja, uma avaliacao
diariamente do numero de sobras, para comparar com o numero de refeicdes e realizar
uma definicdo de um planejamento adequado evitando o desperdicio (FERREIRA et al.,
2012).
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Assim, as sobras ndo aproveitaveis e 0s restos estdo relacionados com o

gerenciamento dos recursos e o custo das refeicdes, portanto é importante evitar o
desperdicio por questbes socioambientais e administrativas (MULLER, 2008).

Também é importante diferenciarmos os termos sobra limpa e sobra suja presente
em um centro de distribuicdo, portanto a sobra limpa consiste nos alimentos que nao
foram para o centro de distribuicdo, a sobra suja sdo os alimentos que passaram pela
distribuicdo e foram eliminados pelo comensal, denominando como resto ingestéo.
Portanto, para a segurancga alimentar deve-se fazer o reaproveitamento de sobras limpas
que ndo foram para a distribuicdo e ndo aproveitar as sobras sujas que foram para a
distribuicdo, consequentemente, evitando algum tipo de contaminagdo (NOVINSKI;
ARAUJO; BARATTO, 2017).

A tabela 24 retrata as porcentagens de reaproveitamento dos alimentos pelos

estabelecimentos.

Tabela 24- Alimentos reaproveitados apos terem passado na distribuicéo

Alimentos reaproveitados Porcentagem (%0)
Bolos, paes, tortas 8,3
Bolos, pées, tortas, queijos, sucos 8,3
Bolos, paes, frutas, leite, iogurte, tortas, queijos 8,3
Frutas, bolos, pées, leite e iogurte 8,3
Frutas, bolos, pdes, leite e iogurte, queijo e presunto 8,3
Frutas, bolos, pdes, tortas salgadas ou doces, queijo e presunto 8,3
Sucos 8,3
Suco, leite e iogurte 8,3
Né&o 33,3

Fonte: Autoria prépria

De acordo com Bressiani et al., 2017 para realizar o aproveitamento dos alimentos
€ necessario utilizar as sobras aproveitaveis, ou seja, que ndo foram para a distribuicéo e
descartar os alimentos considerados como restos, ou seja, as sobras ndo aproveitaveis que
foram para a distribuicdo. N&o reaproveitam os alimentos, 33,3% dosestabelecimentos e
8,3% reaproveitam paes, frutas, bolos, iogurtes, sucos, leite, tortas salgadas ou doces,
queijo e presunto (Tabela 24).

Assim, podemos fazer o aproveitamento das sobras aproveitaveis para evitar o
desperdicio de alimentos, por exemplo, realizando o processamento das sobras nas
preparacdes de farinhas, bolos, cremes, pées entre outros. Portanto, as sobras de frutas e
hortalicas, possuem alto valor nutricional, as cascas das frutas séo ricas em carboidratos,
proteinas e pectina, podendo ser utilizadas na elaboracdo de doces, geleias e compotas e
podem ser utilizadas em Vérias receitas, proporcionando uma alimentacao diversificada e
de qualidade (FERNANDES, 2017).

De modo geral, a discussdo comparou os resultados encontrados somente com
Silva 2018, poderia citar outros trabalhos semelhantes sem necessariamente ter que ser

feito em hotéis e pousadas.
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5.3 Treinamentos

Os treinamentos ocorreram na Escola de Nutricdo, no Laboratério de Técnica
Dietética, nos dias 13/09, 27/09, 04/10, 11/10 e 18/10 de 2019. Os treinamentos foram
compostos de 5 encontros que ocorreram todas as sextas- feiras, das 14:00 as 17:00.
Foram confirmados para participar dos treinamentos 6 estabelecimentos.

No primeiro modulo, trabalhamos sobre as fontes de contaminagao eorganizacao
do local de trabalho, sendo detalhados o conceito de microrganismos, tipos de
microrganismos (bactérias, virus, fungos), locais que esses microrganismos podem ser
encontrados (manipulador, utensilios, fonte de agua, matéria prima, isetos, roedores e
armazenamento), a classificagdo dos microrganismos (utéis, patogénicos e
deterioradores), a relagdo entre a temperatura e 0 comportamento destes microrganismos,
a velocidade do crescimento microbiano, como identificar quando um alimento esta
estragado, o conceito de DTA (Doencgas Transmitidas pelos Alimentos), sintomas das
pessoas que ingeriram algum alimento estragado (diarreia, vomitos, dores abdominais,
nauseas) e as Boas Praticas de Fabricacdo (instalacdo, abastecimento de agua, higiene e
salde dos manipuladores, higiene das instalacdes, equipamentos e utensilios, manejo dos
residuos, controle das pragas).

A dindmica realizada neste treinamento foi realizar a analise na alianca, no celular,
méaos dos manipuladores, saliva e cabelo utilizando um swab esteril. Apos a coleta o
material obtido foi semeado em meios de cultura, depois as placas foram levadas a estufa
para incubacdo a temperatura de 37 °C no periodo de 24 horas. No segundo médulo as
placas foram apresentadas aos manipuladores, sendo possivel a visualizacdo do
crescimento microbiano. Essa dindmica foi realizada com o objetivo de ilustrar as
inimeras fontes de contaminacdo para os alimentos. Participaram deste treinamento 10
manipuladores.

No segundo médulo foi trabalhado as boas praticas na manipulacao de alimentos,
enfatizando a higienizacdo pessoal dos manipuladores de alimentos, higienizacdo de
utensilios e equipamentos e o destino correto para residuos. A dindmica realizada foi a
demonstracdo de como higienizam os utensilios de cozinha, neste treinamento houve a
sanitizacdo do liquidificador e do multiprocessador, com agua sanitaria propria para a
sanitizacdo de alimentos com o principio ativo: hipoclorito de sodio entre 2% a 2,5%.
Esses equipamentos foram submersos nesta solugéo por 10 minutos e depois enxaguados
em agua potavel. Participaram deste treinamento 11 manipuladores.

No terceiro modulo foi abordado a estrutura e montagem do Manual de Boas
Préticas de Fabricacdo (BPF) e Procedimento Operacional Padronizado (POP), a
dindmica foi a explicacdo da montagem do Manual de BPF e a Montagem de um POP.

Participaram do treinamento 9 manipuladores.
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No quarto médulo trabalhamos o pré-preparo e preparo de frutas, hortalicas e

ovos. Foram abordados os cuidados no recebimento dos ovos, identificacdo dos ovos
frescos, 0s cuidados no pré-preparo, higienizacdo adequada utilizando o hipoclorito de
sodio, 0 armazenamento correto, as técnicas de congelamento, descongelamento e 0 uso
de ovos desidratados. Em relacdo as frutas e hortalicas foi abordado os cuidados no
recebimento, armazenamento, temperatura de refrigeracdo, tempos de conservacdo dos
alimentos refrigerados, congelamento e descongelamento, pré-preparo e preparo e 0 uso
de sanitizantes. A dindmica utilizada foi a higienizagdo das frutas e posteriormente a
confeccdo de uma salada de frutas. Participaram do treinamento 9 manipuladores.

No quinto mddulo foi discutido sobre cuidados na distribuicdo dos alimentos e
recepcdo de matéria-prima, fluxo de producdo. Técnicas e cuidados com produtos
embalados e processados enfatizando os cuidados com os alimentos, sendo que devem ser
protegidos contra poeiras, insetos, contaminantes vindos dos manipuladores, a
importancia de manter os alimentos na temperatura adequada, durante o tempo de
distribuicdo. A dinamica foi o armazenamento de forma correta dos alimentos na
geladeira, dividimos os manipuladores em dois grupos eles receberam varios alimentos e
uma imagem de uma geladeira com as prateleiras vazias. Os manipuladores tinham que
distribuir os alimentos no local adequado. Participaram desse treinamento 9

manipuladores.
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6. CONCLUSAO

Apos analisar todas as respostas dos questionarios e de avaliar in loco o setor de
producdo dos estabelecimentos, pode-se perceber que os manipuladores de alimentos
apresentaram varias davidas e equivocos na forma de preparar os alimentos. Sendo assim,
foi necessario elaborar e ministrar um treinamento com o0s temas presentes no
questionério, para ensinar as boas praticas de preparo dos alimentos.

As principais inadeuacgdes encontradas neste trabalho, foram que 16.7% observam
a data de validade dos produtos; 8,3% as caracteristicas sensoriais dos produtos; fluxo de
producdo: 58,3% quando trocam os alimentos de suas embalagens originais etiquetam,
58,3% higienizam os alimentos embalados com bucha, detergente e exanguados com
agua,25% nao higienizam as hortalicas,forma de descongelamento: 41,7% descongelam
na bancada a temperatura ambiente, 33,3% na geladeira a 4° C, 16,7% micro-ondas e
8,3% micro-ondas e na bancada a temperatura ambiente. e distribuicdo dos alimentos:
33,3% utilizam termdmetro no preparo dos alimentos.

Este trabalho é fundamental para orienta-los a realizar os metodos corretos e
adequados, de forma que possa ser preparado e servido uma alimentacdo segura e de

qualidade para os funcionarios e hdspedes de hotéis e pousadas.
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9. APENDICE A
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (para maiores de 18 anos)

Gostaria de convida-lo a participar como voluntario do projeto “Capacitagdo de
Manipuladores de Alimentos”, orientado pela Profa. Dra. Erica Granato Faria Neves e co-
orientado pela Profa. Dra. Simone de Fatima Viana da Cunha, ambas do Departamento de
Alimentos da Escola de Nutri¢do da Universidade Federal de Ouro Preto. A coleta de dados sera
feita, por meio do preenchimento de um questionario com perguntas relacionadas a qualidade da
matéria-prima, insumos e embalagens utilizadas no preparo dos alimentos; procedimentos de
recep¢do e armazenamento de matéria prima e produtos prontos; higienizacdo da matéria prima,
equipamentos, instalacdes e manipuladores; arranjo fisico das instalacGes; parametros de preparo
e qualidade dos produtos ofertados. A entrevista serd realizada com o0s responsaveis pela
manipulacdo dos alimentos nos hotéis e pousadas da cidade de Ouro Preto. O diagndstico € um
instrumento de auxilio para mapeamento das principias dificuldades e desafios encontrados pelos
hotéis e pousadas no preparo de alimentos.

O questionario foi elaborado de forma a minimizar possiveis desconfortos que a entrevista
possa Ihe causar. O desconforto serd minimo e refere-se apenas ao tempo gasto para responder as
questdes.

As informagOes que vocé fornecer serdo totalmente confidenciais e serdo mantidas em
sigilo absoluto, sob responsabilidade do coordenador da pesquisa, em computador pessoal, na sala
57, localizada na Escola de Nutricdo. Em momento algum sua identidade sera divulgada. Todas
as informagdes serdo armazenadas em um banco de dados no qual ndo constara qualquer
informagdo que permita que vocé ou qualquer outro entrevistado seja identificado. N&o havera
custo ou pagamento em troca da participacdo no estudo ou mesmo indenizagdo por algum eventual
problema gue venha a surgir. Vocé é livre para aceitar ou ndo participar da pesquisa e tém o direito
de retirar o seu consentimento a qualquer momento, sem que isso lhe cause qualquerprejuizo.

Caso vocé concorde, peco a gentileza que manifeste a sua livre e espontanea vontade de
participar como voluntario neste projeto, assinando esta autorizacdo. Quaisquer davidas ou
esclarecimentos relacionados ao desenvolvimento da pesquisa peco a gentileza que entre em
contato com a coordenadora do projeto Profa. Dra. Erica Granato Faria Neves (31-3559-1813).
Quaisquer davidas ou esclarecimentos relacionados as questdes €ticas, peco a gentileza que entre
em contato com o Comité de Etica em Pesquisa da UFOP (31-3559-1368) situado no Campus
Universitario — Morro do Cruzeiro — ICEB-II, Sala 29 na UFOP.

Orientadora: Profa. Dra. Erica Granato Faria Neves
(31) 3559-1813 - DEALI/ ENUT/ UFOP
efgranato@yahoo.com.br

Eu, , declaro
estar suficientemente informado sobre o presente projeto e concordo em participar dessa pesquisa.

Participante

De acordo,
Orientadora: Profa. Dra. Erica Granato Faria Neves
(31) 3559-1813 - DEALI/ ENUT/ UFOP
efgranato@yahoo.com.br
Ouro Preto__ / /2019
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9.1- QUESTIONARIO:

Universidade Federal de Ouro Preto
Escola de Nutricao
Departamento de Alimentos
Projeto de extensdo: Boas Praticas no Preparo de Alimentos

QUESTIONARIO PARA ENTREVISTA

Pré-preparo dos Alimentos

1. Como os ovos sdo adquiridos?

( ) A partir de supermercados localizados no municipio onde se localiza o estabelecimento;

( ) A partir de supermercados localizados fora do municipio onde se localiza o estabelecimento;(
) A partir de pequenos comércios localizados no municipio onde se localiza o estabelecimento;( )
A partir de granjas localizadas no municipio onde se localiza o estabelecimento;

( ) A partir de granjas localizadas fora do municipio onde se localiza o estabelecimento; (

) A partir de galinheiro préprio;

( ) Outros

2. No momento da aquisicao dos ovos quais caracteristicas sdo observadas?
( ) Se estdo com a casca integra, livre de rachaduras

() Se estdo com sujidades

( ) Se estdo dentro da data de validade

( ) Nao sdo observadas nenhuma das caracteristicas citadas acima

( ) Outros

3. No recebimento dos ovos o que é observado?

( ) Se estdo armazenados em caixas de papelao

( ) Se estdo com a casca integra, livre de rachaduras

() Se estdo com sujidades

( ) Nao sdo observadas nenhuma das caracteristicas citadas acima
( ) Outros

4. Como é feita a higienizacéo de ovos?

( ) S&o lavados em agua corrente;

( ) Séo lavados em agua potavel,

() Sao lavados em &gua potavel com auxilio de bucha e detergente;

( ) Séo lavados em agua corrente com auxilio de bucha e detergente;

( ) Séo lavados em agua corrente com auxilio de bucha, detergente, enxaguadas e depois colocadas em solugéo de hipoclorito
de sddio ou dgua sanitaria e posteriormente lavadas novamente em agua corrente para remover o cloro;

( ) S&o lavados em &gua potavel com auxilio de bucha, detergente, enxaguadas e depois colocadas em solugdo de hipoclorito
de sddio ou dgua sanitaria e posteriormente lavadas novamente em agua potavel para remover o cloro;

() S&o lavados em &gua corrente com auxilio de bucha, detergente, enxaguadas e depois colocadas em solu¢do com outro
tipo de sanitizante e posteriormente lavadas novamente em dgua corrente para remover o excesso do sanitizante utilizado;
() Séo lavados em &gua potavel com auxilio de bucha, detergente, enxaguadas e depois colocadas em solugdo com outro
tipo de sanitizante e posteriormente lavadas novamente em agua potavel para remover o0 excesso do sanitizante utilizado;

( ) Nao sdo lavados;

( ) Outros

5. A limpeza e higienizagdo dos ovos ocorrem sempre antes do armazenamento?
( )Sim

() Néo

() Eventualmente



6. No preparo de ovos sdo observadas quais caracteristicas para saber se estdo frescos?
( ) Gema centralizada, destacada e redonda;

() Clara espessa;

( ) Membranas aderidas a casca;

( ) Todas as caracteristicas citadas acima;

() Nenhuma das caracteristicas citadas acima;

( ) Outros

7. O que é observado durante a aquisi¢cdo/recebimento das hortalicas?
() Se estéo frescas;

() Se estdo livres de defeitos;

() Se estdo livres de sujidades;

() Se estdo firmes;

( ) Seestdo livres de tracos de descoloracao;

() Tamanho, aroma e cor propria da espécie e variedade;

( ) Seestdo livres de enfermidades, insetos ou larvas;

() Se estdo livres de ressecamentos, queimaduras, perfuracdo ou corte;

() Se estdo livres da presenca de fungos

( ) Todas as alternativas citadas acima;

( ) Nenhuma das alternativas citadas acima;

( ) Outros

8. Como deve ser feita a higienizacéo das hortalicas?
() Sao lavadas em agua corrente;
( ) Séo lavadas em agua potavel;
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() Séo lavadas em agua corrente e depois colocadas em solucao de hipoclorito de sddio ou dgua sanitéria;
() Séo lavadas em agua potavel e depois colocadas em soluc¢éo de hipoclorito de sédio ou gua sanitéria;

() Séo lavadas em &gua corrente, colocadas em solucéo de hipoclorito de sddio ou agua sanitaria e depois enxaguadas em

agua corrente;

() Sao lavadas em agua potavel, colocadas em solucdo de hipoclorito de s6dio ou dgua sanitaria e depois enxaguadas em

agua potavel;

() S&o lavadas em &gua corrente, colocadas em solugdo com outro tipo de sanitizante e depois enxaguadas em agua corrente;
() Séo lavadas em agua potavel, colocadas em solugdo com outro tipo de sanitizante e depois enxaguadas em agua potavel;

() Né&o sdo lavadas;
( ) Outros

9. Quais procedimentos sdo seguidos durante a cocc¢do de hortalicas?
( ) Séo preparadas na hora de servir;

( ) Séo preparadas inteiras ou em pedagos maiores;

() Séo coccionadas com a casca;

() Séo coccionadas descascadas;

( ) Adiciona-se bicabornato de sédio na agua de coc¢éo;

() Colocadas em agua em ebuligao;

( ) Colocadas em remolho;

() Coccionadas em pequenas guantidades de dgua e sal;

( ) Adigdo de vinagre ou suco de limdo na 4gua de coccao;

( ) Todas as alternativas citadas anteriormente;

( ) Nenhuma das alternativas citadas anteriormente;

( ) Outros
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10. O que é observado durante a aquisi¢éo/recebimento das frutas?
() Se estéo frescas;
() Seestéo livres de defeitos;
() Se estdo livres de sujidades (terra ou corpos estranhos aderentes a superficie externa);
() Se estdo firmes;
() Se estdo livres de manchas na casca;
() Tamanho, aroma e cor prépria da espécie e variedade;
( ) Seestéo livres de enfermidades, insetos ou larvas;
() Se estdo livres de ressecamentos, queimaduras, perfuracdo ou corte;
() Se estdo livres da presenca de fungos
( ) Todas as alternativas citadas acima;
() Nenhuma das alternativas citadas acima;
( ) Outros

11. Como deve ser feita a higienizacao das frutas?

() Sao lavadas em agua corrente;

( ) Séo lavadas em agua potavel;

() Sao lavadas em agua corrente e depois colocadas em solucao de hipoclorito de s6dio ou agua sanitaria;

( ) Séo lavadas em agua potavel e depois colocadas em solucao de hipoclorito de sédio ou 4gua sanitaria;

() Séo lavadas em agua corrente, colocadas em solucdo de hipoclorito de sédio ou agua sanitaria e depois enxaguadas em
agua corrente;

() Séo lavadas em agua potavel, colocadas em solucédo de hipoclorito de s6dio ou agua sanitaria e depois enxaguadas em
agua potavel;

( ) Sao lavadas em agua corrente, colocadas em solugdo com outro tipo de sanitizante e depois enxaguadas em agua corrente;
( ) Sao lavadas em agua potavel, colocadas em solucdo com outro tipo de sanitizante e depois enxaguadas em agua potavel;
() Né&o sdo lavadas;

( ) Outros
12. Ao adquirir frutas antes do amadurecimento completo onde estas séo armazenadas?
( ) Atemperatura ambiente; ( ) Em temperatura controlada;
( ) Geladeira; ( ) Outros
13. Como ficam armazenados os alimentos, ainda ndo consumidos, na geladeira?
Laticinios Frutas e Carnes Ovos Massas (lasanha, salgados,
hortalicas pizza, pdo de queijo, outros)

Prateleiras superiores
Prateleiras do meio
Prateleiras inferiores
Freezer

Porta da geladeira
Nao utilizam

Outros

14. Como é feito 0 armazenamento dos alimentos frios prontos (tortas doces e salgadas, bolos, paes) que sobraram do
café da manha sem serem colocados na distribui¢éo?

() Guardado na geladeira em prateleiras superiores em potes identificados;

( ) Guardado na geladeira em prateleiras do meio em potes identificados;

( ) Guardado na geladeira em prateleiras inferiores em potes identificados;

() Guardado na geladeira em qualquer prateleira em potes ndo identificados;

() Freezer;
( ) Outros
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15. Como ¢ feito o armazenamento dos alimentos frios prontos (sucos, iogurte) que sobraram do café da manha sem
serem colocados na distribuicéo?

() Guardado na geladeira em prateleiras superiores em potes identificados;

( ) Guardado na geladeira em prateleiras do meio em potes identificados;

( ) Guardado na geladeira em prateleiras inferiores em potes identificados;

() Guardado na geladeira em qualquer prateleira em potes ndo identificados;

() Freezer;
( ) Outros

16. Como é feito 0 armazenamento dos alimentos frios prontos (queijo, presunto) que sobraram do café da manha sem
serem colocados na distribuicéo?

() Guardado na geladeira em prateleiras superiores em potes identificados;

() Guardado na geladeira em prateleiras do meio em potes identificados;

( ) Guardado na geladeira em prateleiras inferiores em potes identificados;

() Guardado na geladeira em qualquer prateleira em potes ndo identificados;

() Freezer;
( ) Outros

17. Como é feito o armazenamento das frutas que sobraram do café da manha sem serem colocadas na distribuicdao?
() Guardado na geladeira em prateleiras superiores em potes identificados;

( ) Guardado na geladeira em prateleiras do meio em potes identificados;

( ) Guardado na geladeira em prateleiras inferiores em potes identificados;

() Guardado na geladeira em qualquer prateleira em potes nao identificados;

() Freezer;
( ) Outros

18. As frutas que sdo utilizadas durante a distribui¢do sdo reaproveitadas?
() Sim () Nao

Parametros de Preparo e Qualidade dos produtos ofertados

19. Como é realizado o descongelamento dos alimentos?
( ) Em forno microondas

() Em geladeiraa 4 °C

( ) Na bancada a temperatura ambiente

() Outro

20. Existe separacéo de bancadas para preparo dos alimentos? () Sim () Néo

21. Se Sim, quais sdo as bancadas?
( ) Hortifrati

( ) Carnes vermelhas, aves e pescados
() Massas e sobremesas

( ) Outros

22. Qual o tempo de distribuicdo do café de manha?
( ) 5 horas
( ) 4 horas
( ) 3 horas
() Outro
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23. Vocés utilizam termdmetro no preparo dos alimentos? () Sim () Néo

24. No momento da distribuicéo, os alimentos frios ficam armazenados onde?
() em travessas sobre o gelo
() em balcéo refrigerado
() atemperatura ambiente
() Outro

5. Caso o alimento ndo fique em balcé&o refrigerado, quanto tempo o alimento fica exposto na mesa de distribuicéo?
4 horas

2 horas

3 horas

2
(
(
(
() Outro

~— e~

26. No momento da distribuicéo, os alimentos quentes ficam armazenados onde?
() em balcéo aquecido
() atemperatura ambiente
() Outro

27. Caso o alimento ndo fique em balcdo aquecido, quanto tempo o alimento fica exposto na mesa de distribuicéo?
( )1hora
() 2 horas
( ) 3 horas
() Outro

28. Durante a distribuicdo dos alimentos prontos eles ficam:
() tampados com panos
( ) tampados com papel toalha
() ndo sdo tampados
() Outro

29. Durante a distribuicdo dos alimentos a reposicéo é feita constantemente? ( )Sim () Nao
30. Durante a distribuicéo dos alimentos existe um pegador especifico paca cada bandeja? ( ) Sim () Néo
31. Qual o procedimento realizado com as sobras dos alimentos no café da manha?

a) Aqueles que ndo foram para a mesa de distribuicao?
() Descartados
( ) Armazenados
( ) Café para os funcionarios
() Outro

b) Aqueles que foram para a mesa de distribui¢do?
() Descartados
( ) Armazenados
( ) Café para os funcionarios
() Outro

c) Paraalimentos quentes, qual procedimento realizado quando armazenados?
() Reaquecidos e mantidos em ambientes térmicos
( ) Reaquecidos e apds refrigerados
( ) Refrigerados
() Qutro

d) Paraalimentos frios, qual procedimento realizado quando armazenados?
() Refrigeragéo
( ) Reaproveitados em partos quentes
() Coccéo seguido de refrigeragdo
() Congelamento
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() Outro

Obrigadal!



	a007b5ad50a45304cd9ab4b1320d5f2c1441563fd2d31c201f93001a54a135c6.pdf
	97760404795627b2c3c2839d90c8b39092e88fc293af5522165afc5693bc0b75.pdf
	a007b5ad50a45304cd9ab4b1320d5f2c1441563fd2d31c201f93001a54a135c6.pdf
	AGRADECIMENTOS
	RESUMO
	LISTA DE TABELAS
	1. INTRODUÇÃO
	2. REVISÃO BIBLIOGRÁFICA
	2.1 Recepção de matéria-prima
	2.2 Fluxo de Produção
	2.3 Pré-preparo e preparo dos alimentos
	2.4 Parâmetros de qualidade dos produtos ofertados

	3. OBJETIVO
	3.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	4. METODOLOGIA
	4.1. Levantamento dos hotéis e pousadas localizados no município de Ouro Preto - MG
	4.2 Questionário
	4.3 Análise dos dados
	4.4. Treinamento para os Manipuladores de Alimentos

	5. RESULTADO E DISCUSSÃO
	5.1 Levantamento dos Estabelecimentos
	5.2 Resultado do Questionário
	5.3 Treinamentos

	6. CONCLUSÃO
	7. REFERÊNCIAS
	8. ANEXO
	8.2 ANEXO II – Carta Convite



