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1. INTRODUCAO

ACozinha Experimental (CE) das FIVR trata-se de um espaco
destinado ao desenvolvimento de aulas praticas dentro das disciplinas de
técnica dietética, nutricdo e dietética, nutricdo no esporte, nutricao
materno-infantil, dietoterapia, gastronomia, tecnologia dos alimentos e
outras. O mesmo permite o desenvolvimento de atividades praticas
possibilitando o exercicio dos conteldos tedricos desenvolvidos em sala
de aula.

As aulas executadas no laboratdrio de técnica dietética permitem ao
aluno a possibilidade de observar as transformacdes fisicas e quimicas dos
alimentos durante o pré-preparo e preparo dos alimentos. Da mesma
forma, sdo capazes de despertar no aluno a andlise critica sobre alteracdes
nutricionais e sensoriais dos alimentos. O ambiente também é capaz de
permitir o correto cumprimento das “Boas Praticas de Fabricacao de
Alimentos”, com énfase na possibilidade de escolha das técnicas
adequadas de selecdo, distribuicdo, preparo e acondicionamento dos
alimentos.

O ambiente da CE apresenta riscos fisicos, quimicos e bioldgicos, os
guais podem resultar em acidentes pessoais e danos materiais. Assim
sendo, o presente manual foi confeccionado de modo a reduzir a
possibilidade de acidentes pessoais, riscos relacionados a saude e ainda,
danos patrimoniais.

Dessa maneira, é importante destacar que o Manual de Boas
Praticas (MBP) é caracterizado como um documento que descreve todas
as Boas Praticas adotadas na manipulacao de alimentos de acordo com as

legislagOes vigentes: RDC 216/2004; CVS 5/2013 e RDC 275/2002. Todos
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os usudrios ou visitantes da CE deverdo ler atentamente este documento
com a finalidade de evitar os riscos citados anteriormente e para que
estejam aptos a adotar praticas corretas de manipulagao.

A copia deste manual ficara disponivel na CE e sua versao digital
sera disponibilizada no site institucional, para que todos os usudrios ou

interessados tenham amplo e facilitado acesso ao material.

2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVOS DA CE E DAS AULAS PRATICAS

- Promover o desenvolvimento de aulas praticas, inerentes a formacao do
aluno e compativeis com disciplinas alocadas na matriz curricular.

- Permitir o desenvolvimento de atividades relacionadas ao Trabalho de
Conclusao de Curso e Projetos de Iniciacdo Cientifica;

- Proporcionar suporte as acoes de extensao junto a comunidade;

- Promover o desenvolvimento de receitas culinarias, cujo enfoque é a
analise das modificagGes organolépticas e fisico quimicas verificadas nos
alimentos durantes processos de manipulacao e preparo;

-Estimular o conhecimento de diferentes tipos de alimentos a serem
utilizados em cada preparacao;

- Utilizar corretamente os materiais, utensilios e equipamentos da CE, de

modo a preparar o futuro profissional para o exercicio da profissao;
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- Sistematizar os procedimentos e as técnicas adequadas para aquisicao,
selecdo, pré-preparo, preparo, conservacdo,armazenamento e
apresentacao dos alimentos;

- Conhecer os pesos dos diversos tipos de alimentos e suas respectivas
proporcdes entre medidas caseiras e padronizadas;

- Avaliar e degustar as preparacgdes culinarias;

- Praticar as normas de higiene e manipulacao dos diferentes alimentos;

- Calcular o valor nutritivo, indicador de parte comestivel, indicador de
conversao, indicador de reidratacdo e custo das preparacdes (total e por
porgdo);

- Desenvolver o trabalho em equipe na execucao de tarefas, para maior
eficiéncia do trabalho com relacao ao tempo dispendido, qualidade do
produto final, limpeza dolocal, manutencdo da adequacdo de materiais,

equipamentos e objetivos da equipe.

3. NORMAS DA CE

3.1. RECOMENDAGOES GERAIS NA COZINHA EXPERIMENTAL

- Evitar atritos e friccdo desnecessaria da superficie de equipamentos e
materiais que riscam e se desgastam;

- Manter secaa superficie de materiais e equipamentos que enferrujam,
evitando ambiente Umido;

- N3o aquecer chapas além do necessario, gastando inutilmente

ocombustivel e expondo o metal a fusao;
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- Controlar o fechamento das portas dos refrigeradores, para nao
comprometer sua eficiéncia (portas que nao fecham hermeticamente ou
gue sao mantidas abertas por tempo muito prolongado, prejudicam a

temperatura interna elevando os riscos de perecimento dos alimentos);

- Nao forgar a abertura da geladeira, ato que danifica as borrachas, protegendo
assim o equipamento;

- Limpar cuidadosamente o equipamento elétrico apés o uso, seguindo as
instrucdes do fabricante;

- Ndo expor as panelas utilizadas nas preparagdes culinarias a temperaturas
muito elevadas em funcdo da possibilidade do surgimento de manchas e
deformacao;

- Estar atendo ao desligamento de todos os equipamentos apds o uso, e ainda

fechamento da valvula de gas.

-Ndo autorizar a entrada de pessoas estranhas na CE;

3.2. TERMO DE RESPONSABILIDADES DO ALUNO

Todos os alunos deverao assinar, no primeiro dia de aula, o termo
de compromisso no qual se responsabilizam pelas condutas dentro daCE

(anexo 6).

3.3. CONDUTA PESSOAL

A CE deve ser vista como um ambiente de ensino e pesquisa,
portanto cada aluno serd responsdvel por si proprio e pelos resultados do
trabalho em grupo. A fim de facilitar o convivio e a integracao, o aluno
deveraestar atento a sua conduta pessoal e obedecer as seguintes regras:
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-Estar atento ao uso adequado dos equipamentos de protecao individual;

- Nao consumir alimentos na area de producao, principalmente aqueles
que estao sendo preparados; exceto em situagdes que se faga necessario
provar as preparagoes;

-Zelar pelas instalacbes fisicas, e ainda equipamentos e materiais
disponibilizados por essa instituicdo de ensino superior;

- Ser pontual e manter um bom relacionamento pessoal com os colegas,
professores e demais funcionarios;

- Os alunos somente serdo dispensados da aula apds toda a limpeza dos
materiais utilizados, incluindo equipamentos, utensilios, bancadas e
ambiente;

-Ndo autorizar a entrada de pessoas estranhas na CE;

-Evitar comportamentos de risco, os quais possam amplificar acidentes
fisicos, quimicos e biolégicos;

- A CE possui armario préprio para acondicionar os objetos pessoais dos
académicos. Assim, é desnecessario entrar no ambiente portando
pertences pessoais que nao serao utilizados na aula, incluindo telefones

celulares, bolsas e outros.

3.4. HIGIENE PESSOAL

- O uso do uniforme é obrigatdrio: calgca comprida, camisa, jaleco branco

(limpo, com mangas, abotoado e conservado), protecao para os cabelos

(touca descartavel) e sapatos fechados e sem salto;

- Ndo sera permitida durante as aulas a presenca de pessoas com calcas

curtas, saia, vestido (mesmo que seja longo), sem jaleco, sem estar
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utilizando protecao para o cabelo (touca), sandalias ou sapatos abertos
(incluindo sapatilhas), conforme as normas de seguranca;

- Entrar na CE uniformizado e com os cabelos presos;

- E proibido o uso de joias ou acessérios, como reldgio, pulseiras, colares,
brincos e piercing, que possam prejudicara manipulacao dos alimentos e
ainda promoverem riscos de contaminacao;

- As unhas das maos deverdo estar cortadas e sem esmalte ou base, de
acordo com as “Boas Praticas de Manipulacao de Alimentos”;

- Nao utilizar maquiagem como batom, blush, lapis, sombras, dentre
outros;

- N3o utilizar perfumes e cremes hidratantes (é permitido o uso de
desodorante inodoro);

- Os homens devem estar devidamente barbeados. O uso de barba, bigode
e costeletas devem ser evitados;

- Ao entrar naCE, lavar as maos com agua e sabao antisséptico ao iniciar o
trabalho ou interrompé-lo, ou sempre que sefizer necessario repetir o
procedimento;

- Nao entrar nacozinha comendo, bebendo ou mascando chicletes;

- Nao fumar na CE, nem tao pouco fazer uso de bebidas alcodlicas;

- N3o tossir, escarrar ou cogar partes do corpo quando estiver
manipulando alimentos.Em caso de necessidade, antes de tossir ou
espirrar, afastar-se do alimento, cobrir a boca e nariz com lenco de papel e
em seguida repetir o procedimento de higienizacdao das maos;

- Nao experimentar os alimentos diretamente com as maos, nem levar a

boca talheres e espatulas utilizadas no preparo das receitas culinarias.
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Caso necessario, provar o tempero ou verificar “o ponto” dos alimentos
utilizando utensilio destinado a esta finalidade;

- Se 0 académico estiver resfriado, com lesdes aparentes ou ainda com
sinais de intoxicacdo e infeccdo alimentar (diarréia, nduseas e vomitos),
comunicar imediatamente o instrutor ou professor;

O descumprimento dos itens listados acima, impossibilitardao o aluno de

participar das aulas praticas.

3.5.HIGIENE E CUIDADOS COM MATERIAIS E UTENSILIOS

-Retirar os restos de alimentos e o excesso de gordura dos utensilios,
antes do inicio da lavagem;

- Lavar e secar todos os materiais, utensilios e equipamentos sempre apos
0 Uso;

- Ser responsavel pela limpeza total de sua drea de trabalho, incluindo a
area de pesagem e de degustacao;

- Apds o uso dos equipamentos (micro-ondas, balancas e fornos), retirar
os cabos das tomadas;

- Ser responsavel com a utilizacdo dos equipamentos e utensilios utilizados
para que nao ocorram danos e, caso ocorra, comunicar imediatamente o
responsavel. Caso tenha duvidas em relacao a utilizacdo dos mesmos,

pedir auxilio ao técnico laboratorial.
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4. DAS ATRIBUICOES

4.1. COMPETE A COORDENAGAO PEDAGOGICA DO CURSO

- Pesquisar novos equipamentos, materiais e programasa serem
implantados na CE;

- Promover atualizagdao constante do acervo patrimonial;

- Fazer levantamento estatistico da utilizacao da estrutura fisica;

- Coordenar a atuagao dos monitores, juntamente com os professores das
disciplinas;

- Divulgar para professores, funcionarios e académicos o Manual de Boas
Praticasda CE, bem como garantir o preenchimento do termo de
responsabilidade (anexo 6) em parceria com o professor responsavel pela
disciplina;

- Incentivar o desenvolvimento de projetos de pesquisa que envolvam a
utilizacdo da estrutura fisica;

- Em parceria com os professores responsaveis por disciplinas que utilizam
a CE, confeccionar listas de compras a serem encaminhadas a direcdo para
autorizagao da aquisicao;

-Fazer cumprir as normatizacdes inseridas no Manual de Boas Praticas da

CE;
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4.2. COMPETE AO PROFESSOR

- Agendar suas aulas praticas junto ao responsavel pelaCE, de acordo com
o cronograma inserido no Plano de Ensino, com antecedéncia minima de
uma semana.

- Usar o avental branco nas aulas praticas, seguindo todas as
normatizacdes técnicas e resolucdes disponibilizadas pela ANVISA;

- Garantir que ao final de cada aula pratica, que todo o material e o
ambiente estejam organizados.

- Respeitar o horario de inicio e término das aulas;

- Zelar pela limpeza, organizacdo, manutencao e bom funcionamento da
CE;

- Disponibilizar o roteiro da aula pratica na primeira semana do semestre;
-Orientar os alunos em relacao aos objetivos previstos em cada aula
pratica, promovendo no final da mesma a discussao sobre os resultados
alcancados;

- Direcionar o académico em relacdo as etapas de confeccao do relatdrio
de aula pratica, definindo data de entrega.

-Fazer cumprir as normatizacdes inseridas no Manual de Boas Praticas da

CE;

4.3. COMPETE AO ALUNO

- Utilizar a CEdesde que acompanhados e/ou orientados pelo professor do

curso e/ou monitores;
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- Utilizar os equipamentos de protecdo individual, e ainda as vestimentas
recomendadas nesse documento;

- Retirar ornamentos pessoais (anéis, brincos, reldgios, pulseiras) antes de
iniciar as atividades;

- Zelar pela limpeza, organizacdao, conservacao e uso correto dos
equipamentos e materiais;

-Apresentar-se na CE com vestimentas adequadas, zelando pelo asseio
pessoal e por comportamentos que minimizem os riscos operacionais;
-Comparecer na CE de maneira antecipada, de modo a ndo comprometer
o horario de inicio das aulas praticas;

- Respeitar as determinacgdes do professor responsavel pela disciplina;
-Cultivar o bom relacionamento entre os colegas, professores e
funcionarios;

-Fazer cumprir as normatizacdes inseridas no Manual de Boas Praticas da

CE;

4.4. COMPETE AO MONITOR

- Manter atualizado o controle de utilizacao da CE;

- Prever o material necessario para a realizacdao de monitoria;

- Controlar o estoque de mantimentos;

- Responsabilizar-se pelo uso adequado dos equipamentos e materiais;
- Assessorar o professor nas aulas praticas;

- Realizar atividades de apoio aos professores dasdisciplinas;
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- Manter contato com o professor da disciplina e sempre que for
necessario, dirigir-se ao mesmo de modo a esclarecer todas as duvidas
pertinentes ao roteiro proposto para a aula pratica;

- Restringir a entrada de pastas, bolsas e pochetes na CE;

- Orientar os alunos para o uso correto de equipamentos;

- Zelar pela limpeza, organizacao,conservacao e uso correto dos
equipamentos e materiais;

-Fazer cumprir as normatizacdes inseridas no Manual de Boas Praticas da

CE;

5. PROCEDIMENTOS A CADA AULA

Guardar o material de uso pessoal

-

Aparamentar com os EPIs

-

Higienizagdo das mdos (Anexol);

-

Promover a discussao dos objetivos da aula

L

Dirigir-se as bancadas de trabalho

2

Higienizagao das bancadas com alcool 70%

2
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Higienizagao de hortifruticolas (Anexo 5)

.

Pré-preparo

. 5

Mise in place

.

Preparo

-

Porcionamento e apresentagdo das preparagdes culinarias

.

Discussao dos resultados obtidos

.

Higienizacdo dos equipamentos/utensilios e bancadas

2

Organizar e guardar equipamentos e utensilios nos locais de origem

.

Retirada de residuos

. 2

Verificacdo final: torneiras fechadas, equipamentos

desligados, valvula de gas fechada, luz apagada
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6. INFORMAGOES ADICIONAIS - PREPARAGAO DOS ALIMENTOS

6.1. POLITICA DE COMPRAS

A politica de compras é realizada conforme os seguintes passos:
- Definicdo da previsdo orgamentaria semestral em que sdo contabilizados os
possiveis custos com géneros alimenticios e demais produtos previstos nas
aulas praticas;
- Encaminhamento da previsdo orgamentaria para o departamento financeiro
das Faculdades Integradas do Vale do Ribeira e respectiva aprovacdo da
diretoria institucional;
- Aquisicdo semanal dos géneros alimenticios conforme aulas praticas
definidas no cronograma. Observacdo: a escolha dos géneros alimenticios
segue a seguinte ordem de prioridade: qualidade, validade, marca,
disponibilidade e preco;
- Apresentacao das notas fiscais ao financeiro institucional para reembolso dos

valores.

6.2. ARMAZENAMENTO
Armazenamento € uma etapa da producao de alimentos e deveobedecer

alguns critérios de seguranga. Esta etapa envolve trés procedimentos

baseados nas caracteristicas do produto:

6.2.1. Armazenamento sob congelamento

Etapa onde os alimentos sdo armazenados a temperatura de 0°C ou
menos, de acordo com as recomendacgdes dos fabricantes e que devem
constar na rotulagem, ou nos critérios de uso, de acordo com o grau de
perecibilidade do alimento. Para produtos industrializados em suas

embalagens originais observar as informagbes do fornecedor. Para
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produtos manipulados e/ou embalagens de produtos industrializados que

foram abertos seguir os critérios abaixo:

Tabela 1: Recomendagcdes de controle de temperatura de produtos

congelados
TEMPERATURA RECOMENDADA PRAZO DE VALIDADE
(Graus Celsius) (Dias)
0a-5 10
-6a-10 20
-11a-18 30
<-18 90

Fonte: CVS 5 de 2013.

6.2.2. Armazenamento sob refrigeragao

Etapa onde os alimentos sdo armazenados a temperatura de 0°C a
10°C, de acordo com as recomendacdes dos fabricantes e que devem
constar na rotulagem, ou nos critérios de uso, de acordo com o grau de

perecibilidade do produto.

Tabela 2: Recomendag¢des de controle de temperatura de produtos

resfriados
TEMPERATURA PRAZO DE
PRODUTOS RESFRIADOS RECOMENDADA VALIDADE
(Graus Celsius) (Dias)
Pescados e seus produtos manipuladores crus Maximo 2 3
Pescados pds-cocgao Maximo 2 1
Alimentos pds-cocgao, exceto pescados Maximo 4 3

Carnes bovina e suina, aves, entre outras, e seus produtos

. Maximo 4 3
manipulados crus
Espetos mistos, bife rolé, carnes empanadas cruas e .
~ , Maximo 4 2
preparagbes com carne moida
Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos Maximo 4
Maionese e misturas de maiones com outros alimentos Maximo 4
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Sobremesas e outras preparagdes com laticinios Maximo 4

Demais alimentos preparados Maximo 4
Produtos de panificagao e confeitaria com coberturas e

. Maximo 5 5
recheios, prontos para o consumo
Frutas, veruras e legumes higienizados, fracionados ou o
Maximo 5 3
descascados; sucos e polpas de frutas
Leite e derivados Maximo 7
Ovos Maximo 10 7

Fonte: CVS 5 de 2013

6.2.3. Estoque ou armazenamento em temperatura ambiente

Etapa onde os alimentos sdo armazenados a temperatura ambiente,
segundo recomendagdes dos fabricantes e que devem constar na

rotulagem.

6.2.4. Regras gerais a serem observadas no armazenamento de
produtos

- Alimentos ndo devem ficar armazenados junto com produtos de limpeza,
quimicos, de higiene e perfumaria;

- A disposicao dos produtos deve serguir a data de fabricagdo, ou seja,
produtos de fabricagdo mais antiga devem ser posicionados de maneira que
sejam consumidos em primeiro lugar (PEPS - primeiro que entra primeiro que
sai);

- Manter a organizagdo dos alimentos de acordo com o tipo de produto,
tanto no estoque seco quanto nos equipamentos sob ar frio;

As embalagens devem ser limpas antes de serem armazenadas;

Tudo deve estar adequadamente identificado e protegido;

Nao deve existir caixas de madeira em nenhuma area;

Evitar caixas de papeldao no estoque, retira-las das areas de

armazenamento sob ar frio, a menos que seja um local exclusivopara este
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fim;

- Utilizar estrados ou prateleiras das estantes para colocar os alimentos ou
seus recipientes, pois estes ndo devem ser armazenados em contato direto
com o piso.Devera ser respeitado o espacamento minimo necessario para
garantir a ventilagao, limpeza e desinfec¢do, quando necessario;

- O empilhamento no estoque deve estar alinhado e em altura que nao
prejudique as caracteristicas do produto. As pilhas, nos estrados, devem
estar afastadas 10 cm da parede;

- Os alimentos apoiados nas prateleiras das estantes devem estar afastados
da parede de preferéncia 35 cm, sendo o minimo aceitavel 10 cm,
dependendo do tamanho da area do estoque;

- Monoblocos, caixas plasticas e outros materiais ndo deverao ser arrastados
pelo piso, e sim, carregados a mao ou com auxilio de carrinho;

- As portas das areas de armazenamento deverdao ser mantidas fechadas
e, no caso de equipamentos refrigeradores e freezers,deverédo ser abertas o
minimo de vezes possivel;

- Qualquer alimento que necessite ser transferido desua embalagem
original deve ser acondicionado de maneira que se mantenha protegido,
em recipiente que contenha o rétulo original do produto ou, na
impossibilidade, com etiqueta que contenha informagdes adequadas que

permitam o rastreamento do produto e seu consumo seguro;

Produto:

Marca: N° Reg./MS:

N° Lote: Origem:Nac.( )imp ( ) N° NF:
Data da entrada: Fornecedor

Prazo de validade original Conservacgao
Data de Manipulacéo: Utilizar até:
Data de uso:

- Alimento abertos, que sejam mantidos em sua embalagem original,

deverao ser mantidos bem fechados, com etiqueta contendo a data da
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manipulacido, data de abertura e a nova data de validade. Caso o produto
nao indique validade apos aberto, utilizar o seguinte critério: 1/3 do tempo
restante da validade original.

Nome do produto:

Data da abertura: [

Data de validade: /|

Conservacgao: () Refrigeracédo ( ) Seco e fresco

Responsavel:

- Produtos que nao estiverem em conformidade e que serdo descartados
deverdo ser identificados e colocados em locais apropriados para que nao
comprometam a qualidade dos demais;
- Para o armazenamento de diferentes géneros alimenticios em um mesmo
equipamento refrigerador, respeitar o critério: alimentos prontos para
consumo dispostos nas prateleiras superiores; os semi-prontos e/ou pré-
preparados nas prateleiras do meio e o restante, como por exemplo
produtos carneos crus, nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos
demais produtos;
- Os alimentos deverao ser armazenados em volumes ou utensilios que
permitam adequado resfriamento do centro geométrico do produto.
Por¢cdes menores favorecem o resfriamento, descongelamento e a prépria
CcOCgao;
- Ao empilhar alimentos prontos para consumo no equipamento
refrigerado, proteger com plastico proprio para uso em alimentos ou papel
impermeavel (exemplo: "papel manteiga"), sendo a cobertura isolada para
cada recipiente, evitando que o fundo de uma entre em contato com o recipiente
inferior. Promover circulagao de ar frio;
- As embalagens de leite, ovo pasteurizado e similares poderao ser armazenadas
em geladeiras, devido ao seu acabamento liso, impermeavel e lavavel;
- Pode ser armazenado no mesmo equipamento para congelamento ("freezer")
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tipos diferentes de alimentos, desde que devidamente embalados, separados e
identificados;

- Os alimentos ndo devem ser estocados sob condensadores e evaporadores dos
equipamentos refrigerados, para evitar contaminagao;

- A espessura do gelo formado nas paredes do "freezer" ou congelador néo
pode ultrapassar 1,0 cm;

- Nas areas onde existam fontes de calor, os equipamentos de refrigeragao ou
congeladores sao instalados de forma a ndo comprometer a sua eficiéncia;

- E proibido desligar os equipamentos de refrigeracdo com o objetivo de
economizar energia;

- Observar, constantemente, a data de validade dos produtos, a fim de evitar o
vencimento dos mesmos. Caso aconteca de algum produto vencer na
prateleira, desprezar imediatamente;

- Qualquer irregularidade com os produtos deve ser informada ao professor

ou responsavel para que os mesmos sejam inutilizados.

6.3. PRE-PREPARO

Etapa onde os alimentos sofrem tratamento ou modificagdes, através de
descongelamento, higienizagdo, tempero, corte,porcionamento, selecgao,
escolha, moagem e/ou adi¢cédo de outros ingredientes. O tempo de manipulagéo
de produtos pereciveis ndo deve ultrapassar 30 minutos por lote em
temperatura ambiente. Nesta area ndo deve haver contato entre alimentos

crus, semipreparados ou prontos para consumo.

6.3.1. Descongelamento

O descongelamento seguro deve ser realizado seguindo as instrugdes
do fabricante podendo ser realizado optando-se por uma das seguintes
técnicas:

- Em camara ou geladeira em temperatura inferior a 4°C;
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- Em forno de micro-ondas, somente quando o alimento for submetido a
preparagao logo em seguida;
- O descongelamento sob temperatura ambiente é proibido.

As pecgas ou embalagens de carnes devem ter até 2Kg para facilitar e
tornar o descongelamento mais seguro. Os alimentos crus submetidos ao

descongelamento ndo podem ser recongelados.

6.3.2. Dessalgue

Etapa em que as carnes salgadas (bovinas, suinas e pescados) sao
submetidos a retirada do sal e deve obedecer as recomendagdes do fabricante
Ou aos seguintes critérios:

- Dessalgue em agua potavel sob refrigeragao até 4°C;
- Dessalgue em agua sob fervura, somente quando o alimento for submetido a

preparagao logo em seguida.

6.3.3. Higienizacao de hortifruticolas

Para o preparo de hortifruticolas, deve ser realizada a higienizagao
completa (lavagem, desinfecgcdo e enxagle) em todos aqueles que seréo
consumidos crus. Em alguns alimentos pode-se excluir a desinfec¢cdo, porém
devem ser lavados um a um em agua corrente, como:

- Frutas ndo manipuladas e aquelas cujas cascas nao serao consumidas como
laranja, mexerica, banana e outras, exceto aquelas que serao utilizadas para
Suco;

- Alimentos (frutas, verduras, legumes) que irdo sofrer agdo do calor, desde
que haja garantia da temperatura interior atingir no minimo 74°C.

A higienizagcado deve ser realizada em local adequado, utilizando agua
potavel e produtos desinfetantes para uso em alimentos. O procedimento
operacional padronizado da correta higienizagdo dos hortifruticolas utilizado

naCozinha Experimental esta descrito no Anexo 5.
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6.3.4. Pré-preparo dos cereais e leguminosas

O correto pré-preparo de cereais e leguminosas € essencial para que
preparac¢des de qualidade sejam realizadas.Os graos secos como arroz, feijao,
lentilha, grao de bico e outros deverdo ser escolhidos a seco antes de seu
preparo, para que pequenas sujidades e graos inadequados ao consumo
possam ser retirados.

ApOs selecionados, os graos deverdo ser criteriosamente lavados em
agua corrente com posterior enxague por, no minimo, trés vezes. Dependendo
da variagao e do tipo de grdo este podera ser submetido ao remolho, que
consiste em deixar o alimento submerso em agua durante um periodo de
tempo determinado, para melhorar suas caracteristicas organolépticas e/ou
facilitar sua coccao.

Caso seja necessarioque o grao permanega em remolho, esta técnica
devera ser realizada sob refrigeragdo para evitar a contaminagéo
microbiolégica. Em seguida, os grdos poderdo ser cozidos respeitando os

critérios de temperatura e tempo.

6.3.5. Pré-preparo das carnes

O pré-preparo das carnes, incluindo carne bovina, suina e pescado,
devem seguir alguns requisitos basicos e essenciais para manter a qualidade
organoléptica e higiénico-sanitaria do produto:

- O pré-preparo das carnes devera ser realizado em pequenos lotes, para ser
manipulado por no maximo por 30 minutos sob temperatura ambiente. Apss
este periodo de tempo retornar o lote a refrigeragdo devidamente identificado;

- Para grelhar, fritar ou cozinhar as carnes também deverdo ser utilizados
pequenos lotes para que a exposicao a temperatura ambiente ndo seja
superior a 30 minutos;

- Observar as temperaturas de seguranca nas etapas de espera: carne crua

abaixo de 4°C e carne pronta acima de 60°C.
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6.3.6. Reconstituicao dos alimentos

Etapa na qual os alimentos a serem reconstituidos recebem a adig&o de
agua propriapara consumo e, a seguir, sdo consumidos imediatamente ou

aquecidos ou refrigerados, conforme critérios de uso indicados pelo fabricante.

6.4. PREPARO

Nesta etapa os alimentos sdo preparados e submetidos a cocgao, onde
passam por tratamento térmico, devendoatingir no minimo 74°C em seu centro
geométrico ou outras combinagbes de tempo e temperatura, como 70°C por 2
minutos. Tais combinacdes de tempo e temperatura podem ser utilizadas
desde que garantam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento. Existem
alguns requisitos que devem ser observados com cautela no preparo dos
alimentos como:

- Na cocgéao por fritura os O6leos e gorduras utilizados ndo deverao ser
aquecidos a mais de 180°C;

- A reutilizacdo do d6leo s6 pode ser realizada quando este ndo apresentar
presenca de fumaca ou espuma, ou alteracdes em suas caracteristicas
sensoriais, como cor, aroma e sabor. Caso algum destes itens esteja presente
0 Oleo devera ser descartado;

- O ¢dleo para ser reutilizado devera ser filtrado em filtros proprios. Quando
utilizar fritadeiras com filtro, seguir as recomendacgdes do fabricante;

- O dleo utilizado devera ser descartado por empresa propria e especializada

para esta finalidade. Nunca devera ser descartado na rede de esgoto.

6.4.1. Resfriamento e reaquecimento

Resfriamento é a etapa onde os alimentos passam da temperatura
original ou pds-cocgao para a temperatura segura para posterior congelamento

(temperatura inferior a -18°C) ou refrigeragcdo (temperatura inferior a 4°C). O
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processo de resfriamento objetiva minimizar o risco de contaminagao cruzada e
evitar que o alimento permaneca em condi¢gdes propicias ao desenvolvimento
microbiano. Tal etapa deve garantir que o alimento preparado reduza da
temperatura de 60°C para 10°C em até duas horas.

Reaquecimento é a etapa na qual os alimentos que ja sofreram cocgao
inicial devem atingir novamente a temperatura de seguranga no centro

geométrico, como citado anteriormente.

6.5. CUIDADOS COM OVOS

Ovos sao produtos que podem apresentar contaminacao por Salmonella,
gerando riscos ao consumidor, por isso cuidados higiénico-sanitarios s&o
necessarios, como:

- Conhecer a qualidade dos fornecedores dos ovos, para que as aves nao
estejam contaminadas com Salmonella;

- E proibida a venda e utilizagéo de ovos com a casca rachada, ou ainda sujas.
- Prazo de validade deve ser observado, bem como as recomendac¢des quanto
ao modo de conservacao indicado pelo produtor/fornecedor;

- O armazenamento dos ovos deve ocorrer, preferencialmente, sob
refrigeragao;

- O conteudo interno do ovo ndo deve entrar em contato com a superficie
externa casca;

- Preparagdes que utilizam ovo cru, como cremes,mousses, maioneses,
deverao utilizar ovos pasteurizados, desidratados ou cozidos;

- Nao oferecer para consumo ovos crus;

- Ovo cozido deve ser submetido a cocgao por 7 minutos apos fervura;

- Os ovos fritos devem apresentar a gema dura;

- Omeletes, empanados, milanesas, bolos, doces, devem atingir 74°C no centro
geométrico;

- As embalagens de ovos nao devem ser reutilizadas e nem utilizadas para
outras finalidades;

- Utilizar maionese industrializada;
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- A lavagem dos ovos nao é recomendada, pois a higienizagao automatizada ja

é realizada pelas grandes granjas.

7. BIOSSEGURANCA

7.1. UTILIZAGAO DE EPI'S (EQUIPAMENTOS DE PROTECAO INDIVIDUAL)

- A cozinha se enquadra em ambientes de baixo risco individual e coletivo;

- As normas seguem o estipulado pela legislagdo do uso de Equipamento de
Protecéo Individual (EPI);

- Luvas de malha de ago sao utilizadas no corte e desossa de carnes;

- Luvas térmicas limpas e conservadas deverdo ser utilizadas em situagoes
com intenso calor, como fornos;

- O uso de luva nitrica de cano longo devera ser obrigatério na utilizagao de
substancias saneantes na limpeza dos equipamentos, utensilios, ambiente e
coleta do lixo;

- Os utensilios de corte, equipamentos elétricos e fogdes devem ser utilizados
de forma adequada a fim de evitar acidentes;

7.2. CONTAMINAGCAO MICROBIOLOGICA

O presente manual apresenta nos anexos de 1 a 5 os procedimentos
operacionais padronizados, os quais reduzem através de normatizagbes os

riscos de contaminag&o microbioldgica:

- Por contaminacgao cruzada;
- Por aquisi¢ao de alimentos improéprios para o consumo;
- Por armazenamento inadequado a frio e a seco;

- Através do manipulador de alimentos;
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- Por técnicas de pré-preparo e preparo inadequadas;

- Por meio de estrutura fisica comprometida e layout inadequado.

7.3. NORMAS E PROCEDIMENTO DIANTE DE ACIDENTES

A cozinha experimental, apesar de ser um local destinado ao
desenvolvimento de aulas praticas, pode ofertar riscos fisicos, quimicos e
microbiolégicos. Tais riscos encontram-se condicionados ao n&do cumprimento
das normatizagcdes indicadas nesse manual. Em caso de acidente os

procedimentos adotados deverao seguir os itens apontados no fluxograma 1.

ACIDENTE

COMUNICAR IMEDIATAMENTE
PROFESSOR RESPONSAVEL PELA

DISCIPLINA
|
EXPOSICAO EM PELE ACIDENTE
INTEGRA PERCUTANEO EXPOSICAO DE MUCOSA

LAVAR IMEDIATAMENTE COM
AGUA E SABAO

REALIZAR PROCEDIMENTO DE
URGENCIA

ENCAMINHAR O ALUNO A UNIDADE
DE SAUDE MUNICIPAL
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Fluxograma 1: Procedimentos adotados em caso de acidentes

7.4.MANEJO DE RESIDUOS

Os residuos sao caracterizados pelas substancias provenientes das
etapas de pré-preparo, preparo e distribuicdo dos alimentos em uma unidade
de alimentacao e nutricdo, ou mesmo na Cozinha Experimental. Tais residuos
devem ser descartados de forma correta, pois 0s mesmos representam riscos
de contaminagéo, devido a atragcdo de pragas e vetores e ambiente propicio ao
desenvolvimento de microrganismos.

Dessa maneira alguns cuidados devem ser tomados:

- As lixeiras deverao estar localizadas longe da area de producgao, para evitar
contaminacgao cruzada;

- As lixeiras devem estar revestidas com saco plastico apropriado para
descarte;

- Os sacos plasticos devem ser trocados sempre que necessario ou ao final
das preparacoes;

- As lixeiras devem ser de material lavavel para facilitar sua higienizagao;

- Os residuos retirados da area de produgdo serdo armazenados em local

proprio para esta finalidade até a coleta pela empresa coletora.

7.4.1. Coleta seletiva de residuos e descarte de 6leo

A cozinha experimental do curso de bacharelado em Nutricdo é dotada
de cinco lixeiras com acionamento automatico por pedal; cada uma destinada a

coleta de residuos conforme a descricao abaixo:
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-l 1!

Os residuos devidamente separados s&o retirados por funcionarios
desta instituicdo de ensino superior € alocados em ambiente especifico para tal
finalidade, isento de vetores e pragas, e entdo recolhidos pelo servigo publico
de coleta.

O dleo utilizado na cozinha experimental € inferior a dois litros por ano.
Entretanto, por se tratar de substancia toxica para o meio ambiente, o 6leo
utilizado no desenvolvimento das aulas praticas € armazenado em garrafas pet
e entdo encaminhado aos postos de coleta na cidade de Registro. Postos de
coleta:

- Sede do Cidadao Catador, na rua Chile, 48 — Vila Ribeirépolis;

- Agéncia de Atendimento da Sabesp, na avenida Prefeito Jonas Banks Leite,
400 — Centro;

- Departamento Municipal do Bem-estar Social na rua Sao Francisco Xavier,
165 — Centro.

O programa de reciclagem de 6leo de fritura minimiza a poluigdo de rios
e corregos, problemas da rede de esgoto, pois 0 6leo é um aglutinante que se
torna solido e agrega lixo langado indevidamente na tubulaggo. Um litro de 6leo

contamina 25.000 litros de agua.
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8. HIGIENE AMBIENTAL

Os procedimentos realizados na area de producédo de alimentos sao
fatores importantes para garantia de um alimento seguro e livre de
microrganismos que possam causar algum maleficio ao cliente. Todos os
responsaveis pela producdo devem ter o conhecimento sobre os
procedimentos e métodos corretos de limpeza e desinfec¢ao, para estabelecer
e manter uma higiene eficiente e adequada na cozinha. Procedimentos
essenciais devem ser considerados nesta etapa:

- Usar luvas de borracha para protecao individual;

-Usar uniforme apropriado e especifico para limpeza da area de
manipulacéo;

- Usar sapatos fechados;

- Os detergentes sao utilizados com agua quente ou fria;

- Os desinfetantes s&o utilizados geralmente com agua fria;

- Nao misturar produtos de limpeza em nenhuma hipétese;

- Usar somente os produtos de higienizagao registrados no Ministério da Saude

com rétulo e numero de registro.

8.1. PROCEDIMENTOS NAO PERMITIDOS NA HIGIENE DA AREA DE
MANIPULACAO E PRODUCAO DE ALIMENTOS

- Uso de esponjas de ago ou similares de metal, 14, palha de ago, madeira,
escovas de ago e matérias porosos, pois esses materiais deixam fragmentos,
ocasionando a contaminagao dos alimentos;
- Animais na area de produgao ou manipulagao, poisrepresentam fonte de
contaminacgdes;
- Reaproveitamento de embalagens de produtos de limpeza;
- Varrer a seco, pois a sujeira/poeira depositada no chéao fica suspensa no
ar, contaminando os alimentos presentes nessa area;
- Usar na area de manipulagdo os mesmos materiais e panos de limpeza
utilizados em banheiros e sanitarios;
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- Fazer processos de limpeza e desinfec¢ao no local durante as etapas de
producdo e manipulagdo dos alimentos. A higienizagdo e desinfec¢cao dos
materiais usados nesses processos sao feitas separadamente, em locais
apropriados, fora da area de producéo;

- Utilizar a mesma agua que ja foi utilizada em algum processo, para outras

etapas de higienizagao.

8.2. CONTROLE DE VETORES E PRAGAS URBANAS

Vetores e pragas urbanas sao caracterizados como insetos e animais
que podem transmitir doencas ao homem. No laboratério o controle de vetores
e pragas é realizado por empresa terceirizada com a periodicidade
recomendada. Tal etapa esta descrita no Anexo 2 — Procedimento Operacional

Padronizado para Controle de Vetores e Pragas Urbanas.

8.3. AGUA

A agua utilizada pela cozinha experimental é proveniente do servigo de
abastecimento local (Sabesp). O relatério descritivo da qualidade da agua com
0s ensaios referentes ao primeiro semestre de 2016 encontra-se presente no
anexo 8.

A agua destinada a preparagao de alimentos que n&o serao coccionados

€ proveniente de purificador de agua.
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9. LABORATORIO DE ANALISE SENSORIAL (LAS)

O conhecimento das propriedades sensoriais de um determinado
produto ou alimento € essencial a qualquer industria de alimentos. Baseado
nesta necessidade surgiu a Analise Sensorial, que é caracterizada como uma
disciplina cientifica que por meio dos érgaos de sentido do ser humano, como
olfato, audicdo, paladar, tato e visdo, € capaz de analisar as respostas
inerentes as caracteristicas dos alimentos, incluindo a medicdo, a analise e a
interpretacao dessas respostas.

A principal forma de se obter resultados nesta disciplina € por meio de
uma equipe de provadores, que utilizam seus sentidos para avaliar o produto /
alimento oferecido. Dependendo do objetivo da analise sensorial, os
provadores poderdo passar por um treinamento, o que proporcionara
resultados mais veridicos, confiaveis e sua reprodutibilidade sera maior.
Contudo, muitas vezes a acessibilidade e praticidade dos testes com
provadores treinados nao é viavel e a utilizagdo de testes sem treinamento
prévio dos provadores torna-se necessaria, desde que seu numero seja em
quantidade estatisticamente confiavel.

Baseado na necessidade de se utilizar a andlise sensorial como
complemento as aulas de técnica dietética e as demais disciplinas relacionadas
a alimentacdo, assim como, complementar o desenvolvimento de estudos e
projetos cientificos elaborou-se junto a Cozinha Experimental o Laboratério de
Analise Sensorial.

De acordo com a infraestrutura disponivel na instituicdo de ensino pode-
se desenvolver métodos sensoriais discriminativos, descritivos e afetivos.

Os métodos discriminativos apresentam a capacidade de avaliar a
resposta entre duas ou mais amostras e sdo compostos pelos testes:

- Teste triangular: basicamente o provador prova trés amostras, dentre as quais
duas sao iguais, e este deve identificar qual € a amostra diferente das demais.
Portanto, o teste indica somente a diferenca, ndo a especificando em relagao
as caracteristicas organolépticas do produto;

- Teste de comparacgao pareada: neste teste o provador recebe duas amostras
e deve identificar qual apresenta determinada caracteristica organoléptica mais
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acentuada, como por exemplo, qual € a amostra mais doce. Neste teste é
possivel verificar a diferenca analisada, mas néo € capaz de quantifica-la;

- Teste duo-trio: este teste fornece ao provador uma amostra padrdo de
referéncia e duas amostras codificadas, onde o provador devera identificar qual
amostra é igual ao padrdo. Assim como o teste triangular, o teste duo- trio
indica a diferenga, mas nao especifica qual a direcdo dessa diferenca;

- Teste de ordenacao: este teste avalia a intensidade de uma determinada
caracteristica do produto analisado, pois é oferecido ao provador trés ou mais
amostras e este devera ordena-las por ordem crescente ou decrescente de
intensidade (exemplo: qual € mais salgada);

- Teste de diferenca do controle: neste teste o provador devera reconhecer a
diferenga entre varias amostras e uma amostra padrdo. O grau de diferenga
entre as amostras é avaliado utilizando escalas;

- Teste com escalas: este teste busca identificar diferencas em relacdo a
intensidade de um determinado atributo entre duas ou mais amostras utilizando
como instrumento escalas.

Os métodos descritivos sdo capazes de descrever e quantificar
possiveisdiferengas sensoriais entre diferentes amostras. Compde os métodos
descritivos:

- Analise sensorial descritiva: este teste € capaz de descrever e quantificar
diferencgas entre um determinado produto.

Os métodos afetivos avaliam a aceitacdo e preferéncia dos
consumidores com relacdo as amostras e sdo compostos pelos testes:

-Testes de preferéncia: avaliam a preferéncia dos possiveis consumidores em
relacdo a um determinado alimento;
- Testes de aceitagcdo utilizando escalas: avaliam quanto os possiveis

consumidores gostam ou desgostam de um determinado alimento.
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9.1. OBJETIVOS DAS ATIVIDADES DESENVOLVIDAS NO LAS

- Associar o uso do laboratério de analise sensorial as disciplinas de alimentos;
- Proporcionar um ambiente de estudo e aplicagcbes praticas na analise
sensorial aos discentes;

- Utilizar o laboratério para estudos cientificos;

- Fazer parcerias com pequenos produtores de alimentos, grupos de agricultura
familiar e industriais para realizacao de estudos;

- Aplicar a técnica de analise sensorial ao controle de qualidade dos alimentos.

9.2. BENEFICIOS DA UTILIZAGAO DO LAS

A correta utilizagao dos diferentes tipos de testes existentes na literatura
pode proporcionar diversas vantagens ao projeto cientifico em estudo, ao

pequeno produtor de alimentos ou mesmo as grandes industriais, como:

- Possibilidade de verificar se os provadores conseguem identificar diferencas
entre produtos similares;

- Comparar diferentes proporgdes de um ingrediente / nutriente em um alimento
com relagdo a percepcdo dos possiveis consumidores (provadores) para
definicdo de preferéncias;

- Verificar dentre varios produtos quais sao melhores aceitos pelos provadores,
considerando-se individualmente cor, sabor, textura, odor e aparéncia geral;

- Possibilidade de avaliar as mudangas organolépticas no estudo do tempo de
prateleira dos alimentos, avaliando diferentes interferentes como luz,

embalagem, temperatura, atmosfera, entre outros;
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- Avaliar a percepcao dos provadores com relacdo as modificacdes realizadas
nos produtos em seu processamento, formulagdo, embalagens ou requisitos
relacionados ao armazenamento;

- Possibilidade de desenvolver produtos similares aos existentes no mercado
com alegacodes funcionais e verificar se os provadores conseguem verificar a
diferenga organoléptica proveniente da adigdo de ingredientes especificos e,
caso essa diferenga seja notada, qual sua preferéncia;

- Verificar entre diferentes propor¢des dos ingredientes de um mesmo produto,
qual é o limite maximo e minimo que se pode utilizar sem afetar a

aceitabilidade do consumidor, dando a possibilidade de reformular o produto.

9.3. CARACTERISTICAS DO LABORATORIO DE ANALISE SENSORIAL

O laboratdrio de analise sensorial conta com a estrutura necessaria para
a realizacdo de testes descritos anteriormente, com as seguintes

caracteristicas:

- Sala de analise sensorial contigua a sala de preparagéo dos alimentos;

- Paredes e equipamentos com cores neutras que nao influenciam na avaliacao
sensorial;

- Local sem ruidos, com ventilagdo natural e iluminagdo uniforme, que
proporcionam um ambiente adequado para a realizagao do teste;

- Cabinas que diminuem os riscos de distracdo e comunicagdo entre os
provadores;

- Cabinas com aberturas para a passagem das amostras que s&do postigos
verticais de fecho facil que permitem abertura e fechamento;

- Interruptor dentro da cabina que liga uma lampada localizada na sala de
preparo contigua a sala de teste, que permite que o provador comunique ao
realizador do teste que ele esta pronto para iniciar o teste, ou que o mesmo ja
foi finalizado;
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- Sala ampla contigua as cabinas individuais para estudos e treinamentos em
grupo, que permitem que todos os provadores se sentem juntos e todas as
amostras sejam colocadas no centro para possiveis discussoes;

- Area de preparo das amostras com ampla variedade de equipamentospara
producdo e armazenamento dos produtos, e utensilios em quantidade
suficiente aos experimentos (item 10. Estrutura fisica e funcional daCozinha
Experimental);

- Os utensilios utilizados para apresentacdo das amostras sdo de cor branca
(para nao influenciar na analise) e produzidos em material que ndo permitam a

passagem de odores ou sabores aos alimentos.

10. ESTRUTURA FiSICA E FUNCIONAL DA COZINHA EXPERIMENTAL

A Cozinha Experimental possui toda a infraestrutura necessaria para que
as aulas sejam realizadas de acordo com o roteiro de aulas praticas. A tabela
abaixo apresenta todo o inventario da estrutura presente na cozinha, incluindo

0s equipamentos e utensilios.

Tabela 3: Inventario laboratorial

RELACAO DE MOBILIARIO DO LABORATORIO DE TECNICA DIETETICA

Nome Quantidade
Pia de granito com 1 cuba e armario embutido 2
Pias em inox com 2 cubas e armario embutido 4
Prateleiras em aco inox escovado 2
Armdrio de ago 2 portas 1
Bancadas em granito com prateleira embutida de granito 4
Bancadas grandes de granito 2
Banquetas 30
Lousa grande branca 1
Lousapequena branca (recados) 1

EQUIPAMENTOS - ELETROELETRONICOS

Ar condicionado
Geladeira
Freezer
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Microondas 4
Fogdo de 4 bocas com forno 4
Fogao industrial de 6 bocas 1
Coifas 4
Coifa industrial 1
Processador pequeno 2
Bbatedeiras com 2tijelas e 4 batedores 2
Batedeiras com 4 batedores 2
Espremedor de suco 4
Liquidificador 3
UTENSILIOS
TermoOmetro de espeto 10
Tesouras 4
Peneira pequena 4
Funil pequeno 4
Copo médio 6 jogos

Colher média

Colher média

Funil grande

porta talher com tampa
jogo de confeitaria completo - CORTADOR???
Concha

Colher

Espatula

Pegador de macarrdo
Espatula de silicone
Colher grande de arroz
Faca cabo branco
Afiador

Pinga

Faca mundial grande
Faca tramontina grande
Faca cabo cinza grande
Faca Stainless

Faca Stainless compridos
Espatula

Facas pequenas

Facas serreada

Facas médias

Espatula de bolo

Pote de 6L

Pote de 2,5L

Pote de 5,5L

Caixa organizadora 8L

3 jogos completos
2 jogos incompletos
2
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Mamadeiras
TermOmetroderretido
Rolo de abrir massa
Facas novas

Garfos novos

Garfos

Colher

Colher de cha

Colher de cabo preto
Funil com peneira
Abridor de garrafa
Batedor de carne de ferro

Batedor de carne com cabo de madeira

abridor de garrafa
Pegadores de inox

Mini formas lisas com fundo removivel
Mini formas onduladas com fundo removivel

Fundos removiveis
Formas lisas de empadas
Pratos rasos

Pratos fundos

Pratos de sobremesa
Pires

Xicaras

Xicaras pequenas

Pires pequenos

Copo de whiski

Copo americano

Taca de agua

Taga de champagne
Taca de vinho branco
Taga de vinho tinto
Taca de coquetel

Copo mix

Coqueteleira inox
Balde em inox

Forma com furo no meio
Balde plastico de gelo
Pirex redondo 1L

Pirex quadrado de 1L
Pirex Retangular de 1L
Pirex retangular de 1,5L
Pirex oval de 3L

Pirex retangular de 4L

Refratdrio retangular de 2,2L - caixa fechada

100
100
34 em uso
1 em uso
3 em uso
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Pote de 2,5L

Porta queijo

Jarras de 2L

Suporte de café

Copo de processador

Pote 2,5L

Pote 5L

Pote 3,5L

Escorredor de talheres
Pote de 2,5L com chaves ****
Porta talheres

Par de luva de silicone
Luva térmica

Copo medidor

Jarra 3L

Peneira grande

Peneira pequena

Bandejas

Cortador de legumesm manual
Escorredor de arroz
Ralador em inox horizontal
Ralador em inox verticas

R R WA DMDDOUDT P WEREARRRERNW-ND

PANELAS

Leiteiras 1L

Frigideiras de teflon 3,5L
Frigideiras de teflon 1L

Panelas de teflon com tampa 1,7L
Panelas de teflon com tampa 1,2L
Panela de pressao de aluminio 4,5L
Panela de pressdo de aluminio 7L
Panela de aluminio industrial com tampa 7,5L
Panela de aluminio com tampa 14L
Panela de aluminio com tampa 10L
Panela de aluminio com tampa 13L
Leiteira de aluminio 2L

Cuzcuzeira 1,5L

Leiteira de aluminio 4L
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No anexo 7 € possivel visualizar o layout do laboratério e a disposigao

de sua estrutura fisica e funcional.
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ANEXO1
PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO

HIGIENIZAGAO DAS MAOS
Objetivo:
-Garantir adequada higiene na manipulagao dos alimentos;
- Evitar contaminagdes cruzadas e contaminacgdes provenientes das maos dos
manipuladores;
- Evitar a transmissao de doencas;
- Colaborar para garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.
Quando realizar:
- Ao chegar ao trabalho;
- Utilizar os sanitarios;
- Tossir, espirrar ou assoar o nariz;
- Usar esfregdes, panos ou materiais de limpeza em geral;
- Fumar;
- Recolher lixo ou qualquer tipo de residuo;
- Tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos;
- Tocar em alimentos nao higienizados ou crus;
- Houver interrupcao do servigo e iniciar outro;
- Pegar em dinheiro;
- Apds passar muito tempo em uma atividade;
- Sempre que necessario.
Substancias utilizadas:
- Sabonete liquido antisséptico: principio ativo triclosan
- Recipientes contendo alcool 70% também deverdo estar distribuidos na
cozinha experimental como agente antisséptico.

Como realizar:
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Aplicar na palma da mao

Abrir a torneira @ molhar as » Quantidade suficiente de

« Mios, evitando encostar-se sabao liquide para cobrir
apia

todas as superficies das mbos
{seguir a quantidade recomendada
pelo fabricante).

Ensaboar as palmas das maos, Esfregar a palma da mao direita
a Triccionando-as entre si. = contra o dorso da mdo esquerda
entrelacando os dedos
& vice-versa.

Esir"a'ﬁﬁ dorso dos dedos de
g Uma ma3o com a palma da mio
oposta, segurando os dedos,
Entrelagar os dedos e friccionar movimento de vai-e-vem
wd » 05 espagos interdigitals. @ vice-versa.
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Friccionar as polpas digitals e
» Unhas da mio direita contra a
palma da méo esquerda, fecha
em concha, fazendo movimento
circular e vice-versa,

Esfregar o polegar esquerdo, com
« 0 auxilio da palma da mao direita,
utilizando-se movimento circular e
vice-versa,

Esfregar o punho esquerd

« Com o auxilio da palma da mdo
direifa, utilizando movimento
circular e vice-versa.

.t K

q‘H __—%“

Secar as mios com papel-toalha
1 « doscartivel, Iniciando pel
@ seguindo pelos punhos.
Desprezar o papel-toalha na lixeira
para residucs comuns.

Enxaguar as mios, retirando os
» residuos de sabao, no sentido
dos dedos para os punhos, Evitar
contato direto das mios
ansaboadas com a torneira. J
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ANEXO2
PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO

CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

Objetivo:

Este procedimento operacional padronizado contempla as medidas
protetivas e corretivas destinadas a impedir a atragdo, abrigo, acesso e
proliferagdo dos vetores e pragas urbanas, tais como insetos, roedores, aves e
outros.

Descrigao:

Acodes preventivas:

- As aberturas das janelas devem ser protegidas com telas;

- As portas e janelas devem ser ajustadas aos batentes;

- Os ralos presentes devem ser sifonados e com sistema de fechamento;

- Todas as areas devem ser mantidas livres de sujidades e residuos
alimentares;

- O descarte do lixo deve ser realizado com frequéncia e da maneira correta;

- Os latbes dos lixos devem ser estar sempre limpos, bem conservados e com
tampa (fechamento por pedal);

- A lavagem e correta higienizagao dos latdes deve ser realizada sempre ao
final das preparagdes;

- As areas externas a cozinha devem ser mantidas livres de sujidades e
materiais descartaveis (como caixas de papeldo e embalagens de alimentos);

- Realizar a higienizacdo dos locais de trabalho (equipamentos, bancadas e
utensilios) sempre apos o término das preparagdes.

Tratamento quimico:

O tratamento quimico para controle de vetores e pragas utilizado na
Cozinha Experimental é realizado por empresa privada, com os dados citados

na tabela abaixo:
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Tabela 4: Dados da empresa responsavel pelo controle de vetores e

pragas urbanas

Razao social D.D. Régis Baratas & Baratas

CNPJ 07.263.330/0001-19

Licenca de funcionamento 354260201-812-000002-1-3

Endereco Av. Prof.2Cecy Teixeira de Mello Almada, 540
Contato telefénico (13) 3821-2844

Contato eletrénico ddregis@ig.com.br

O tratamento quimico, denominado desinsetizacado, foi realizado pela

empresa utilizando os seguintes produtos quimicos:

Tabela 5: Compostos utilizados no controle de vetores e pragas urbanas

Nome comum Fulmiprag 25 SC Fulmiprag 25 SC Golden Gel Formifim Gel
Quantidade 50mL 15mL 02gr 02gr
Principio ativo | Deltametria Deltametria Hidrometilnona Sulfluramida
Praga alvo Baratas Aranhas/tragas Baratas Formigas
Grupo quim. Piretréide Piretroide Piretrina/Piretréide Formigas
Diluente Agua Agua Gel Fluoralifatica
Vol. aplicado 05lts 011t 02gr Gel
Conc. uso 2,5% 2,5% 2,0% 1,0%
Tipo aplic. Pulverizagao Pincelament. Pistola Pistola

Validade: 6 meses

Periodicidade:

O tratamento para controle de vetores e pragas urbanas devera ser

realizado semestralmente ou sempre que a validade do procedimento anterior
estiver para vencer, data esta definida pela empresa responsavel pelo
procedimento. Caso seja verificada a presencga de algum vetor que possa gerar

riscos a produgao a desinsetizagcdo também devera ser feita novamente.

Monitoramento:
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A etapa de monitoramento consiste em manter as técnicas de prevengao
adequadas para nao haver nenhum tipo de infestacio. Tais etapas deverao ser
verificadas com periodicidade regular para verificar possiveis falhas. Caso seja
verificada alguma anormalidade que possa atuar como ambiente propicio ao
abrigo, infestagcdo e proliferagcdo de vetores e pragas urbanas, as medidas

cabiveis deverao ser tomadas imediatamente.

Acgoes corretivas:
Caso alguma medida preventiva ndo esteja sendo cumprida, gerando
riscos ao laboratério, esta devera ser imediatamente regularizada para que a

atracdo de animas e insetos ndo ocorra.
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ANEXO3
PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO

HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES E AMBIENTE

Higienizagdo é caracterizada como a etapa em que s&o realizados
procedimentos que eliminem os riscos de transmissdo por agentes
patogénicos. As etapas da higienizagdo completa dos ambientes, incluindo as
bancadas, utensilios e equipamentos envolvem o processo de limpeza seguido
da sanitizagao.

Objetivo:

Este procedimento operacional padronizado foi elaborado com a
finalidade de garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos ambientes,
equipamentos e utensilios utilizados durante o preparo de alimentos na cozinha
experimental. Tais etapas descritas adiante sdo essenciais para a produgao de
preparagdes alimenticias de qualidade sem risco de contaminacao
microbioldgica.

Etapas da higienizagao do ambiente:

- Deve-se inicialmente remover todas as sujidades;

- Lavar os locais com agua para colaborar com a retirada das sujidades;

- Lavar com detergente e esponja;

- Enxaguar para remover todos os residuos do detergente;

- Aplicar hipoclorito de sodio a 200ppm e deixar agir por, no minimo, 20
minutos;

- Enxaguar com agua para retirar o sanitizante;

- Aplicar alcool 70% e deixar secar sozinho (ndo enxaguar).

Etapas da higienizagao dos utensilios e equipamentos:
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- Retirar da tomada todos os equipamentos que serao higienizados;

- Desmontar os equipamentos, caso seja possivel;

- Deve-se inicialmente remover todas as sujidades;

- Colocar os utensilios pequenos e pecas dos equipamentos removiveis em
agua;

- Lavar todos os utensilios e equipamentos com agua para colaborar com a
retirada das sujidades;

- Equipamentos grandes que tenham motor ndo deverao ser higienizados com
abundancia de agua. A higiene devera ocorrer com cuidado utilizando, caso
necessario, um pano (exclusivo para esta finalidade) para auxilio na limpeza;

- Lavar com detergente e esponja;

- Enxaguar para remover todos os residuos do detergente;

- Aplicar hipoclorito de so6dio a 200ppm e deixar agir por, no minimo, 20
minutos;

- Enxaguar com agua para retirar o sanitizante;

- Aplicar alcool 70% e deixar secar sozinho (ndo enxaguar);

- Apds seco guardar todos os equipamentos e utensilios (ndo esquecer de
higienizar as maos).

Periodicidade:

- Antes e ap6s 0 uso;

- Sempre que necessario ou quando alguma sujidade for observada nos
utensilios e equipamentos.

Local para realizar a higienizagao das instalacées e ambiente:

- As etapas de limpeza e sanitizacdo deverdo ser realizadas em local
especifico para esta finalidade, distinto do local da producao;

- Caso o equipamento esteja fixo em um determinado local, como por exemplo,
na area de produgdo, sua higienizagdo completa devera ser realizada antes ou
apos a producgao dos alimentos.

Condutas recomendadas:

- Sao tomadas precaugbes para impedir a contaminagdo dos alimentos
causada por produtos saneantes, pela suspensao de particulas e pela
formagdo de aerossois. Substancias odorizantes e ou desodorantes em
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quaisquer das suas formas ndo deverdo ser utilizadas nas areas de
preparagcao e armazenamento dos alimentos;

- Os produtos saneantes utilizados deverdo ser regularizados pelo
Ministério da Saude. A diluicdo, o tempo de contato e modo de
uso/aplicacdo dos produtos saneantes devem obedecer as instrugoes
recomendadas pelo fabricante. Os produtos saneantes deverdo ser
identificados e guardados em local reservado para essa finalidade;

- Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizagdo deverao ser
exclusivos para esta finalidade e deverao ser conservados, limpos, em
quantidade suficiente e guardados em local reservado para essa
finalidade;-Os utensilios utilizados na higienizagéo de instalagbes deverao
ser distintos daqueles usados para higienizacdo das partes dos
equipamentos e utensilios que entrem em contato com o alimento;

- Os produtos de limpeza deverdo ser armazenados em area destinada
exclusivamente a esta finalidade, distinta da area de armazenamento dos
alimentos;

- Manter o ambiente limpo e seco.

- Quando utilizar borrifadores para as solugcbes desinfetantes, esses
deveraoestar devidamente identificados, indicando qual a solugao,
concentracao e data de preparo e/ou envase;

- Os panos destinados para limpeza deverdo ser armazenados em local
apropriado, nunca espalhados pelo ambiente;

- No preparo de qualquer tipo de solugdo de limpeza € recomendado
adicionar o produto ativo na agua, nunca o inverso. Respeitar as diluigdes.
Procedimentos proibidos:

- Misturar produtos de limpeza, como detergentes e desinfetantes;

- Trocar os produtos de limpeza de suas embalagens originais, ou
aproveitar tais embalagens para outras finalidades;

- Reaproveitar embalagens de alimentos para embalar produtos de limpeza;
- Uso de panos de limpeza na area de manipulacao;

- Utilizar panos ndo descartaveis para secagem de equipamentos e
utensilios;

- Varrer o chao a seco.
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Substancias utilizadas:
- Limpeza: sabao liquido comum

- Desinfecgao: solucdo clorada a 200ppm por 20 minutos

ANEXO 4
PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO

HIGIENIZAGAO DAS EMBALAGENS E DOS PRODUTOS ENLATADOS

Objetivo:

- Evitar a contaminagdo cruzada das embalagens com os produtos
alimenticios;

- Verificar possiveis irregularidades nas embalagens que poderiam deixar os
produtos inapropriados ao consumo, como por exemplo, embalagens
estufadas;

Quando fazer:

- No momento da compra do produto alimenticio. Observar a data de validade
e se a embalagem nao esta danificada;

- Antes da utilizagdo do produto a data de validade e as condicdes fisicas das
embalagens deverao ser verificadas novamente;

- Caso a embalagem necessite de armazenamento refrigerado devera ser
realizado em local separado dos produtos pré-preparados ou preparados;

- Higienizar as embalagens antes do uso.

Como fazer:

- Verificar o prazo de validade e as condicbes adequadas das latas e das
embalagens antes de abri-las;

- Lavar as latas, garrafas e sacos de leite antes de serem abertos;

- Utilizar abridor devidamente limpo e desinfetado para abrir as latas;

- Observar o interior da lata ao abri-la, antes de utilizar o produto;
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- Transferir o conteudo nao utilizado de latas abertas p/ recipientes proprios,
devidamente protegidos (fechados) e identificados com etiqueta, armazenando-
o sob refrigeragdo, conforme as caracteristicas do produto e as
recomendacdes da embalagem.

Monitoramento:

Os refrigeradores e o estoque seco deverdo ser monitorados
periodicamente para verificar as condigcbes das embalagens armazenadas,
assim como as datas de validade. As embalagens armazenadas abertas
deverdo ser avaliadas se estdo integras, com capacidade para armazenar
adequadamente o alimento. Além disso, estas deverdo conter todas as
informacdes necessarias sobre os produtos, permitindo sua rastreabilidade. E
importante que todos os produtos abertos contenham etiqueta indicando a data
em que foi aberto e a nova data de validade.

Na refrigeragdo devera ser observado, além das caracteristicas das
embalagens comuns citadas anteriormente, se ha presenca de latas abertas.
Caso haja, estas deverao ser retiradas imediatamente e os produtos deverao
ser descartados. Além disso, os produtos enlatados que foram acondicionados
em novas embalagens deverdo conter todas as informagdes necessarias para
sua rastreabilidade, além de validade correta.

E importante que o monitoramento ocorra no momento em que 0s
alimentos forem utilizados para que as medidas cabiveis sejam realizadas
imediatamente, evitando o posterior descarte do produto por falta de
informagdes que garantam sua qualidade.

Acgoes corretivas:

Caso seja verificada alguma irregularidade com a embalagem ou
validade dos produtos no momento da compra, estes ndo deverdao ser
adquiridos.

Embalagens abertas armazenadas incorretamente, sem a devida
etiquetagem deverao ser corrigidas e, caso o produto esteja aberto em tempo

desconhecido, devera ser descartado para prevenir possiveis problemas.
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ANEXO5
PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO

HIGIENIZAGAO DOS HORTIFRUTICOLAS

Objetivo:

A correta higienizagdo dos hortifruticolasobjetiva fornecer produtos
alimenticios saudaveis do ponto de vista higiénico-sanitario, evitando a
transmissao de doencgas transmitidas por alimentos.

Quando realizar:

A etapa de higienizacdo dos hortifruticolas compreende duas etapas:
limpeza e desinfecgdo. A etapa de limpeza consiste na retirada das sujidades,
mas nao garante o controle microbiolégico, etapa esta garantida pela
desinfeccdo. A etapa de limpeza podera ser realizada isoladamente nos
alimentos que passaréo por cocgao (devendo o centro geométrico do alimento
atingir 74°C). Os demais hortifruticolas deverao passar pela etapa de limpeza e
desinfecgao.

A higienizac&o devera ser realizada sempre previamente ao consumo ou
preparagcao e ndo antes de seu armazenamento.

Como realizar a limpeza e desinfec¢ao?

- Selecionar as partes proéprias e descartar as inadequadas para o consumo.
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- Lavar em agua corrente potavel, um a um ou folha a folha. Todos os
hortifruticolas devem ser lavados antes de serem consumidos ou utilizados em
uma preparagao;
- Desinfetar por imersdo em solugao clorada a 200ppmpor 15 minutos (colocar
todo o lote a0 mesmo tempo);
- Enxaguar em agua potavel. Etapa obrigatéria, caso ndo seja cumprida pode
causar gosto de cloro nos alimentos e contaminagao quimica;
- Retirar o excesso de agua por escoamento ou por centrifugagao.
Informagoes adicionais:
- As hortaligas e frutas préprias para consumo ndao devem apresentar:

» Partes ou casca amolecidas, manchadas, mofadas ou de cor alterada;

= Polpa amolecida ou com mofo;

» Folhas, raizes e talos murchos, mofados ou estragados;

» Qualquer alteragcédo na cor normal;

» Qualquer modificagdo no cheiro caracteristico;

» Consisténcia alterada ou esponjosa;

» Perfuragbes ou enrugamento;

» Excesso ou falta de umidade caracteristica.
- Na higienizagdo de morangos nao cortar o pedunculo e para as uvas nao
retirar os gomos do cacho no momento da lavagem, pois caso isso ocorra,
durante a cloragao a fruta ficara encharcada e amolecida;
- Quando as condicbes ambientais oferecem risco de contaminacdo, as
verduras podem ser picadas antes da desinfec¢do, como por exemplo no caso
do repolho;
- O procedimento de higienizagao é feito em area de pré-preparo; podendo ser
utilizados monoblocos exclusivos para as etapas de desinfecgdo e enxague
final;
- A solucao clorada nao devera apresentar muitos residuos nem turvacao, por
isso a lavagem inicial folha a folha deve ser realizada adequadamente;
- A agua sanitaria € um desinfetante que podera ser utilizado, porém somente
quando o mesmo apresentar indicagdo no rétulo para a finalidade de

desinfeccao de alimentos;
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- E permitida a utilizagdo de escovinhas em frutas ou legumes com a casca
muito rugosa, contudo tal escovinha deve ser utilizada somente com esta
finalidade e devera sempre ser higienizada apds 0 uso;

- Nunca utilizar esponja com detergente para higienizar frutas e legumes;

- O bicarbonato de sdédio nédo deve ser utilizado como agente desinfetante e
sua utilizagdo durante a cocgado dos hortifruticolas deve ser evitada, pois

podem afetar a disponibilidade dos nutrientes.

ANEXO6
TERMO DE COMPROMISSO

Alguns itens devem ser observados durante as aulas praticas de Técnica
Dietética e todos devem assinar o termo de compromisso concordando com os
itens citados abaixo.

- Todos devem ser pontuais, pois as aulas sdo em grupo e possiveis atrasos
podem prejudicar a todos;

- Objetos de uso pessoal devem ser deixados fora da Cozinha Experimental;

- Nao utilizar adornos durante as aulas praticas, como anéis, reldgio, brinco,
pulseiras, colares, piercing;

- As unhas do manipulador de alimentos devem estar curtas e sem esmalte
(inclusive base);

-Utilizar uniforme apropriado no local: avental de manga (jaleco), touca (os
cabelos devem estar completamente protegidos) e sapato fechado; cor branca.
- Antes de entrar na Cozinha Experimental, ede proceder a manipulacdo dos

alimentos, recomenda-se a higienizagdo das maos;
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-Nao espirrar, tossir ou falar sobre os alimentos;

-Nao fumar no laboratério;

-Degustar os alimentos com utensilios proprios para tal finalidade e nunca
utilizar os utensilios que estdo sendo utilizados na preparagao dos pratos;
-Antes de iniciar as atividades previstas todos devem ler as instrucdes da aula
e, caso tenham duvida sobre a correta execug¢ao, devem perguntar;

-Reunir todos os alimentos e utensilios necessarios a preparagdao antes do
inicio das atividades;

-Planejar com o grupo como seréao realizadas as atividades previstas;

-Anotar todos os itens necessarios para a correta elaboragao do relatorio;
-Todos devem degustar todos os pratos elaborados durante a aula;

-Qualquer problema que ocorra no decorrer das aulas praticas deve ser
imediatamente reportado ao técnico ou professor responsavel, incluindo
problemas com equipamentos, utensilios ou materiais;

-Promover o uso adequado de equipamentos e utensilios para que nao
ocorram danos e, caso ocorra, comunicar imediatamente o responsavel. Caso
tenha duvidas em relacdo a utilizacdo dos mesmos, pedir auxilio ao

responsavel.

Caso o aluno nao esteja devidamente uniformizado, como citado

acima, ficara impossibilitado de participar da aula pratica.

Nome completo RA Assinatura

FACULDADES INTEGRADAS DO VALE DO RIBEIRA
R. Oscadr Yoshiaki Margario, 227 - Jardim das Palmeiras, CEP11900-000— Registro — SP
Telefone: (041) 31111710 Ramal 214 — Fax: (041) 3335 3423 sergioricardo_b@yahoo.com.br




61

FACULDADES INTEGRADAS DO VALE DO RIBEIRA
R. Oscadr Yoshiaki Margario, 227 - Jardim das Palmeiras, CEP11900-000— Registro — SP
Telefone: (041) 31111710 Ramal 214 — Fax: (041) 3335 3423 sergioricardo_b@yahoo.com.br




62

ANEXO7
LAYOUT DO LABORATORIO DE TECNICA DIETETICA

O layout da Cozinha Experimental esta demonstrado abaixo e segue a

seguinte legenda de cores:

Cores Local / Equipamento
Bancadas de preparo

Bancadas de apresentagao

Lixeiras

Refrigerador

Congelador

Micro-ondas

Cubas

Bancos

Prateleira

Bancadas de higienizacéo

Fogao convencional

Fogao industrial

Cabinas do Laboratério de Analise Sensorial
Cadeiras do Laboratério de Analise Sensorial
Armario de utensilios

Armério guarda volumes

—
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ANEXO 8 — Relatdrio da qualidade da agua distribuida pela Sabesp

G Companhia de Saneamento Basico do Estado de Sio Paulo - So Paulo
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