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Apresentação


Com a permanente transformação dos processos produtivos e das formas de organização do trabalho, as demandas por educação profissional multiplicam-se e, sobretudo, diversificam-se.


Em sintonia com essa realidade, o SENAI-SP valoriza a educação profissional para o primeiro emprego, dirigida a jovens. Privilegia também a qualificação de adultos que buscam um diferencial de qualidade para progredir no mercado de trabalho. E incorpora firmemente o conceito de “educação ao longo de toda a vida”, oferecendo modalidades de formação continuada para profissionais já atuantes. Dessa forma, atende às prioridades estratégicas da Indústria e às prioridades sociais do mercado de trabalho.


A instituição trabalha com cursos de longa duração como os cursos de Aprendizagem Industrial, os cursos Técnicos e os cursos Superiores de Tecnologia. Oferece também cursos de Formação Inicial e Continuada, com duração variada nas modalidades de Iniciação Profissional, Qualificação Profissional, Especialização Profissional, Aperfeiçoamento Profissional e Pós-Graduação.


Com satisfação, apresentamos ao leitor esta publicação, que integra uma série da SENAI-SP Editora especialmente criada para apoiar os alunos das diversas modalidades.


Walter Vicioni Gonçalves
Diretor Regional do SENAI-SP




 


Introdução



Cada vez mais os consumidores do Brasil vêm buscando praticidade em suas escolhas de produtos de alimentação, seja por maior facilidade de preparação, adequação dos tamanhos de porções, maiores prazos de validade ou, acima de tudo, a busca por opções saudáveis de alimentação.


A adequação das pessoas ao mercado de trabalho acabou culminando na diminuição do tempo de estas prepararem seus alimentos, forçando-as a procurar refeições prontas em restaurantes, bares, padarias e lanchonetes. Contudo, apesar dessa comodidade, não se deve abrir mão da segurança e qualidade dos serviços oferecidos, e para isso é preciso grande cuidado e precaução para os hábitos de higiene no processo de manipulação dos alimentos.


Nesse embate foi que a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (Anvisa) predestinou o cumprimento do Regulamento Técnico redigido sobre a Resolução de Diretoria Colegiada (RDC) de número 216, de 15 de setembro de 2004. Esse documento norteia as boas práticas de fabricação para serviços de alimentação.


Entende-se por serviços de alimentação todos os locais onde ocorre manipulação, preparação, fracionamento, armazenamento, distribuição e transporte, exposição e venda de alimentos preparados prontos ou semiprontos para o consumo. Entre os serviços de alimentação mais comuns destacam-se restaurantes, padarias e lanchonetes, confeitarias, cantinas em geral, bufês diversos e cozinhas institucionais e comissárias. A legislação não se aplica a ambientes de industrialização de alimentos, bancos de leite e centros de terapia de nutrição enteral.


Este livro traz orientações essenciais sobre as boas práticas de fabricação para essas empresas. Além disso, apresenta conhecimentos que serão de grande importância para garantir o cumprimento dos itens requisitados na legislação e, assim, fazer valer a sistemática das boas práticas de manipulação.


Para desenvolver o conhecimento e os fundamentos acerca de capacidades técnicas necessárias para um profissional manipulador de alimentos, este livro está dividido em 11 capítulos.


O primeiro capítulo, “Entendendo os perigos nos alimentos”, aborda os conceitos envolvidos na contaminação, além de apresentar os potenciais perigos e riscos existentes nos alimentos.


O segundo capítulo, “Microrganismos em alimentos”, comprova que muitas doenças adquiridas ao longo da vida estão associadas a bactérias, fungos ou parasitas presentes em alimentos.


“Higiene pessoal e comportamento do manipulador” são assuntos do terceiro capítulo. Nele, aborda-se que a higiene pessoal é fator de grande importância para a garantia do cumprimento das boas práticas de fabricação, e que tal fator está diretamente associado com o comportamento do manipulador no ambiente de trabalho.


“Higienização na área de produção de alimentos”, assunto do quarto capítulo, traz conceitos diferenciados entre limpeza e desinfecção, e prova que somente haverá um ambiente higienizado quando essas duas etapas forem realizadas adequadamente.


O quinto capítulo, “Potabilidade da água e controle de resíduos”, aborda como deve ser a qualidade da água utilizada nos processos de preparação de alimentos, além de fornecer informações importantes sobre o correto controle do lixo oriundo do processo de produção.


“Controle de pragas” e seu manejo serão assunto do sexto capítulo. É possível aqui aprender a respeito das características das principais pragas urbanas que acometem áreas de alimentos.


O descritivo de “Edificações, instrumentos e equipamentos” será abordado no sétimo capítulo. Nele são descritos aspectos legais de adequação das instalações físicas e sanitárias, dos instrumentos e equipamentos utilizados na área de serviços de alimentação.


O oitavo capítulo, “Matéria-prima e armazenamento”, traz informações acerca dos cuidados que devem ser tomados na aquisição e administração dos materiais e insumos alimentícios e seu respectivo armazenamento.


O parâmetro de “Controle de temperatura” é apresentado com um pouco mais de detalhes no nono capítulo, bem como a maneira de proceder em processos de congelamento, cozimento e descongelamento.


No décimo capítulo, “Preparo de alimentos”, algumas particularidades da prática vivencial do setor de preparação são abordadas com maior intensidade, tal como a coleta de amostras de refeições.


E, finalmente, no décimo primeiro e último capítulo são abordados tópicos sobre “Documentação e registros”. Aqui é possível conhecer a importância de implementar documentos e uma sistemática de registros como forma de monitorização dos processos produtivos que envolvam maiores cuidados.


Como se pode notar, a jornada será de muito conhecimento. Para isso, são necessários dedicação e atenção no decorrer do livro.


Boa leitura!




 


1. Entendendo os perigos nos alimentos



Contaminação cruzada


Perigos nos alimentos


Classificação dos perigos


Alimentos... é muito curioso que algo que exista para nutrir pode, muitas vezes, provocar o efeito contrário. Com certeza, em algum momento da vida já ficamos ou conhecemos alguém que ficou doente por consumir alimentos contaminados. Este capítulo inicial vem justamente tratar dos potenciais agentes de contaminação de alimentos.


O que se imagina ao ouvir falar em contaminação? Possivelmente, pensa-se que contaminação é algo ruim e que causa muito mal à saúde. Isso não está errado, porém o conceito de contaminação é muito mais abrangente, como é possível ler na definição a seguir: “Contaminação é a presença de todo e qualquer material visível ou invisível presente não intencionalmente em um determinado meio”.


Após ler o conceito, e observar que a informação diz que a presença não intencional de determinado agente é considerada contaminação, é proposta a análise da situação descrita a seguir.


Uma confeitaria produz um bolo de chocolate cuja receita contém farinha de trigo, ovos, fermento, açúcar e chocolate em pó. No entanto, é encontrado um pedaço de castanha. O que essa castanha está fazendo no bolo de chocolate? Ao se analisar friamente, é perceptível que a castanha não fará mal e nem desencadeará um surto alimentar em quem comer o bolo, porém a receita é clara em afirmar que não há castanhas em sua formulação. Com isso, é possível concluir que nem toda forma de contaminação é prejudicial. A castanha, por exemplo, é um contaminante no bolo de chocolate, porém não induz danos à saúde do consumidor.


Normalmente, esse tipo de contaminação se dá de forma cruzada, apresentada com mais detalhes a seguir.


Contaminação cruzada


A contaminação cruzada ocorre por meio do contato indevido do alimento com ambientes que apresentam potencial de contaminação. A Figura 1 demonstra melhor como ocorre a contaminação cruzada.
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Figura 1 – Principais fatores que indiciam a contaminação cruzada em alimentos.


Nota-se que a Figura 1 ilustra que alimentos, de forma geral, podem sofrer contaminação se expostos a utensílios (um recipiente mal higienizado), superfícies (pia suja com resíduos de alimentos), produtos contaminados (na preparação de um prato, se um dos ingredientes estiver comprometido, o resultado final estará igualmente comprometido), insumos (as embalagens que receberão o produto pronto podem estar contaminadas), o ambiente onde o alimento está sendo manipulado (se houver insetos voando, há potencial risco de proliferação de perigos biológicos) e pessoas, que devido a hábitos não higiênicos são responsáveis não só pela contaminação do alimento como por todos os demais fatores.


Como forma de prevenção da contaminação cruzada exige-se o cumprimento das boas práticas de fabricação (BPF), que oferecem diretrizes para melhor execução dos procedimentos a fim de que haja garantia da produção de um alimento seguro, que não coloque em risco a saúde do consumidor.


A contaminação, quando manifesta algum dano à saúde, deixa de ser chamada de contaminação e passa a ser classificada como perigo. No próximo tópico serão apresentadas mais informações sobre o assunto.


Perigos nos alimentos


Agentes contaminantes nem sempre representam riscos à saúde do consumidor; quando o fazem, passam a ser chamados de perigos. Os perigos associados com os alimentos são descritos como agentes contaminantes que induzem o consumidor a lesões físicas, psicológicas ou financeiras e podem ser classificados em três grupos, de acordo com o Quadro 1.


Quadro 1 – Classe de perigos associados com alimentos







	

Classe de perigos




	

Exemplos









	

Físico




	

Metal, plástico, arame, barbante, fio de cabelo e outros








	

Químico




	

Tinta, solventes, detergentes e desinfetantes, agrotóxicos, drogas veterinárias, antibióticos e outros









	

Biológico




	

 Microrganismos em geral: bactérias, fungos e parasitas












Ao se observar o quadro anterior, é possível reparar que os perigos físicos são representados por objetos estranhos, normalmente visíveis e que podem causar lesões físicas e psicológicas no consumidor final. Os perigos químicos são representados por produtos químicos em geral, e sua presença nem sempre é perceptível nos alimentos.


Em contrapartida, os perigos biológicos representam a classe de maior índice de casos envolvendo manifestação de riscos à saúde do consumidor.


A Figura 2 ilustra o que pode ser desencadeado pelos perigos em alimentos.
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Figura 2 – Efeitos dos perigos nos alimentos para o ser humano.


De maneira lúdica, a Figura 2 ilustra o que pode ocorrer nos casos de exposição a perigos de diferentes naturezas. Eles podem causar ferimentos, doenças ou até mesmo levar um indivíduo a óbito, por isso todo cuidado torna-se essencial na prevenção dos perigos nos alimentos.


As lesões provocadas pelos perigos podem ser classificadas em três tipos:


• As lesões físicas são caracterizadas por injúrias e ferimentos ocasionados pela presença dos perigos nos alimentos, como um dente quebrado ao morder um fragmento de metal ou um corte na região da boca, uma intoxicação causada por toxinas de bactérias, entre outros.

OEBPS/Fonts/MinionPro-BoldIt.otf


OEBPS/Fonts/Fontfabric-GloberSemiBold.otf


OEBPS/Images/image13_c1736.jpg
Produtos
contaminados|





OEBPS/Fonts/MinionPro-Bold.otf


OEBPS/Fonts/Fontfabric-GloberRegular.otf


OEBPS/Images/image15_c1739.jpg





OEBPS/Fonts/Fontfabric-GloberRegularItalic.otf


OEBPS/Fonts/Fontfabric-GloberHeavy.otf


OEBPS/Images/copy.jpg





OEBPS/Fonts/Fontfabric-GloberLight.otf


OEBPS/Fonts/Fontfabric-GloberBold.otf


OEBPS/Fonts/Fontfabric-GloberBook.otf


OEBPS/Images/halftitle.jpg
Boas praticas de
fabricacao para
servigos de
alimentacao





OEBPS/Fonts/GloberBoldItalic.otf


OEBPS/Fonts/Fontfabric-GloberBookItalic.otf


OEBPS/Fonts/Fontfabric-GloberSemiBoldItalic.otf



OEBPS/Fonts/MyriadPro-Regular.otf


OEBPS/Fonts/Yellow-Design-Studio-VerbUltra.otf


OEBPS/Fonts/MinionPro-Semibold.otf


OEBPS/Fonts/MinionPro-SemiboldIt.otf


OEBPS/Fonts/MinionPro-It.otf


OEBPS/Fonts/MinionPro-Regular.otf


OEBPS/Images/cover.jpg
Boas praticas de
fabricacao para
servigos de

alimentacao

editora Alan Tavella





OEBPS/Images/title.jpg
ALIMENTOS E BEBIDAS

Boas praticas de
fabricacao para
servicos de
alimentacao

Alan Tavella

SENALSE editora





