QUALIFICACAD DE MANIPULADORES DE
ALIMENTOS
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Resumo: A manipulacde de alimentos é hoje wn dos
principais fatores que determinam a qualidade da
alimentagdo produzida nos servicos de alimentacdo. De
nada adianta o controle da matéria-prima, aguisicdo
de produtos de primeira linha, locais de trabalhe bem
estruinrados se a equipe de manipulacdo nao estiver
direta e constantemente comprometida com a qualidade
do alimento em todas as suas etapas de preparacdo. A
qualificacdo profissional do manipulador de alimentos
envolve diversos aspectos que vdo desde cuidados de
higiene pessoal, recepciio doy géneros alimenticios aré
o distribuicde final ao comensal e objetiva oferecer
alimentos seguros sob v ponto de vista da saide do
consuntidor

Abstract: The food manipulation is one the principal
Jactors that determines the quality of food at food service
places nowadays. It's nothing ta control the raw material,

to buy first line products work places with a belter

structire if the manipulation team isn't under obligation
with the quality of food in all it's stages of preparation.
The proffesional qualification of the food’s manipulaior
comprehend several aspects as toral personal care
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hygiene, reception of food stuffs 1o the final distribution
te the consumer and aims to offer safety food upon view
poini of the conswmners health.

Palavras-Chave: Manipuladores de alimentos; Servicos
de alimentagdo; Qualificacdo profis-
sional.

1. Apresentacio

Manipuladores de alimentos sdio profissionais que entramn
em contato direta ou indiretamente com substincias-comestiveis
em qualguer etapa da cadeta alimentar, desde a producio,
transformacio até a distribuicio final a0 consumidor.

0 grau de responsabitidade destes profissionais com relacio
a sadde do consumidor € bastanie elevado, 1endo em vista os
cuidados que envolvem a producio de alimentos com qualidade.

Segundo pesquisas, a maioria dos casos de doencas de
origem alimentar deve-se a manipulagiio inadequada pela: méd
utitizagdo de temperatura no preparo ¢ conservacic dos alimentos;
conlaminag¢ido gerada pelo uso incorreto de utensilios e
cquipamentos; higienc pessoal deficiente e contato de
minipuladores infectados com alimentos jd preparados.

Serao abordados neste trabalho aspccios bisicos ¢
fundamentais relacionados & manipulacio de alimentos, que
poderiio contribuir com uma melhor qualificacio destes profissionais
e consequentemente melhorar a qualidade da alimentagio
produzida nos servigos de alimentagao.

Z. Manipulador de alimentos

2.1. Coneeitos

RIEDEL (1992:283) coloca que “para efeito da inspecdo
sanitiria de alimentos qualquer pessoa que entra em contalo com
substdncias alimenticias é considerado manipulador™. E
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complementa, afirmando gue “o entregador de pio, o gerente de
um deposito de supermercado ou o caixa de uma lanchonele
também sao manipuladores de alimentos, o que diferencia € a maior
ou menor proximidade de contato direto com o alimento™.

Scgundo a Organizacio Mund:al de Satide - OMS -, citada
por UNGAR etal. (1992:15), “o termo manipuiadores de alimentos,
em seu sentido mais amplo, corresponde a todas as pessoas que
podem entrar em contato com uim produte comestivel, em qualquer
etapa da cadeiz alimentar, desde a sua fonte até o consurmnidor™.

HAZELWOQOD (1994:16) conceitua manipulador de
alimentos como “qualquer individuo que trabalha na producio,
preparagdo, processamento, embalagem, armazenamento,
transporte, distiibuicio e venda de alimentos’.

Analisando estes conpceitos verifica-se que manipuladores
de alimentos s3o lodas as pessoas que entram em contato direta
ou indiretarnenic com o alimento cm todas as etapas gue envolvem
a cadeia alimentar. Ou seja, da produgdo da matéria prima até a
distribuicio final ao consumidor,

A responsabilidade e o grau de conhecimento com relacio
aos cuidados higiénicos-sanitdrios na manipulacio de toda cadeia
alimentar deve caminhar junto em qualquer fungio. Pois, cabe ao
gerente de um estabelecimento de alimentacfo ter os mesmos
conhecimentos & respeito dos riscos e conseqiiéncias da
manipulacio jnadequada que o auxiliar de produgdo. Segundo
UNGAR et al. (1992:15):

“A maioria dos casos de daencas de origem microbiana
transmitida por alimentos deve-se & manipulacdo
inadeqiiada. Dentre as cousas mais comuns encontran-
se a md utilizagcdo da temperatura no preparo ¢
conservagio dos alimenios, o contaninacdo cruzada,
a higiene pessoal deficiente, a preparacdo com muita
antecedéncia ao seu conswmo, o fimpeza lnprépria de
equipamentos e wiensilios e o contato de manipuladores
infectados com alimentos jd preparados’.
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Dentro do exposto conclui-se gque os manipuladores de
alimentos desempenham uma importante funcio na manuiencio
da higiene e seguranca alimentar, independente do grau de contato
comn o alimento.

2.2. Principais Funcdes Relacionadas a Manipulagio de
Alimentos em Servicos de Alimentacio

Segundo RIEDEL {1992:286) “em um servico de
alimentaciio a variedade de funcGes é enorme e também as
caracteristicas de formacfio cultural do grupo. Pois, existem tanto
pessoas analfabetas como professores universitdrios envolvidos
com o5 problemas de manipulac@o. Mas, o problema sanitdrio maior
estd com aqueles que t8m um relacionamento mais estreito ¢
permanente com os alimentos”, ¢ justifica dizendo que pessoas
rararnenie possuem um conhecimento extenso e aprofundado sobre
O a55unto.

Em cima do exposto e analisando a varicdade de funcoes
gue deve existir em um estabelecimento de alimentagio, torma-se
fundamental estabelecer fungdes, especificar o que se refere ao
fluxo de produgio de um servico de alimentacio para que se possa
conirelar melhor & qualidade da alimentagéo produzida.

Conforme estabeleceram TEIXEIRA et al, (1990:125-126)
exempiificando o cargo de despenseiro:

“"Despenseiro: Controla a qualidade, quantidade,
entrada e saida dos péneros alimenticios. Recebe,
confere, registra, armazena e distribui os produtos
alimenticios ¢ outros materiais no estabelecimento.
Organiza as dreas de armazenamento quan{o as
condicoes de higiene e seguranca”.

Entdo, cabe ao despenseiro ter conhecimentos a respeito:
das ToxinfeceGes alimentares, andlisc organoléptica dos produtos
adquiridos, armazenamento, higiene e limpeza pessoz! e do Jocal
de trabatha.”

SILVA FILHQO (1996) coloca sebre as diversas funcées
e um Servico de Alimentacdo Comercial:
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Chefe de Cozinha: Responsdvel pela confecgio do carddpio;
Responsdvel pela economia e higiene do setor; acompanha o
processo de compras, de armazenamento.

Sub Chefe de Cozinha: Substitulo do chefe; Supervisiona a
distribuicio de géneros; Responsdvel pela higiene e limpeza.
Brigada de Cozinha: Chefe de partida (substituto do subchefe),
Saucier (encarregado da producio dos molhos quentes), Garde-
Mayger (aproveitamento das carnes, peixes), Rotisseur (assados,
frituras e grelhados), Entremetier {preparo de sopas, legumes, ovos,
massas), Trancheur {{rabalho no restaurante), Patisser (preparo
dos doces).

Sem duvida, este quadro de pessoal deve ser planejado para
um restaurante comercial de primeira linha. No caso dos
restaurantes de pequeno porte € necessdrio apenas as funcdes
mais basicas, como por exemplo: chele de cozinha, auxiliar de
cozinha (para saladas, sobremesas ¢ sucos...), e cozinheiro. O
guadro de pessoal deve ser composto de acordo com a
complexidade do servico, porédm as diversas funcdes sdo de
cxtrema importincia pois contribuem para manter a qualidade da
alimentacdo produozida.

2.3. Dimensionamento de Pessoal

Para que um servico de alimentacdo funcione é necessirio
dimensiconar o pessoal a ser contratado, bem como suas respectivas
funcdes conforme citado anteriormente.

Segundo SILVA FILHO (1996:206), para dimensionar
pessoal é preciso analisar alguns aspectos:

“a) Qualidade da comida e ripo de servico;
b) Nibmero de pratos oferecidos;
¢) Taxa de ocupacdo do restawrante;
i) Capacitacde do pessoal e,
e) Equipamentos existentes.”

Segundo o autor pode-se dimensionar o pessoal de
acordo com os seguintes eritérios:
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1) Relacilo entre o tipo de estabelecimento, n.® de funciondrios e
n.” de refeicles por tumo.

Tipa de Estabelecimento Relacho Funcigniciesin.” de refvichesiurmy
Restaurenge de [ndisiriss
- Tolat 1:20

- Cucgdo. preparo ]

Restayranis Comureial

- Econdmice }:50
- Exenutive 1:36
Rustanranie de Hoiéy

-de luxo 11

« e lmver 1:3

- ceondinico 1:30

2%y Utilizacdo de Calculo, através da férmula:

N de Pessoul = N.” total de refeicoes servidas x n.” minutes preparo

Jurnada didria de trabalho x 60 minutas

O dimensionamento de pessoal deve ser feito, pois tanto a
falta, guanto o excesso de pessoal em uma cozinha de preparacio
poderd comprometer seriamente a gualidade da alimentacio,
principalmente no que se refere ao controle higiénico-sanitdrio.

2.4. Procedinientos mais Importantes Ligados & Manipulacao
de Alimenios

Os manipuladores de alimentos tém um dos mais
importanies papeis a desempenhar em um estabelecimento de
alimentacio. Cabe a ele a qualidade da alimentacdo produzida
distribuida ao comensal. A suz postura ¢ a sua prética de trabalho
em todas as etapas da cadeia de produciio de alimentos deve ser
estritamente profissional embasada em conhecimentos técnicos e
cientificos. O empirismo e os vicios domésticos nido devem ser
aplicados.

Além dos aspectos técnicos o manipulador de alimentos deve
ecstar aplo em termaos de sadde pessoal a exercer as mais diversas
funcdes dentro de um servigo de alimentagio.
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2.4.}1. Carteira de 5aide
A exigéncia da Carteira de Sadde na organizacio nido
suprime a necessidade de quaiquer manipulador de alimentos fazer
exames periodicos e principaimente quando apresenta suspeita de
doenca.
RIEDEL (1992: 285} comenta que “na realidade, talvez
a maior ntilizacdo da carteira de sailde ou atestado médico,
seja o contato obrigatério que ela propicia entre o
manipulador e os servicos médicos”.
O exame médico deve compreendes:
a) Raio x toéraxico, abreugrafia {tamanho reduzido);
b) Imunizacdo contra febre tifdide e variola, quando a norma -
da vacina assiim a requerer;
c} Exame do trato respiratdério para evidenciar condicio
inflamatdria aguda ou cronica;
d) Exame parasitolégico de fezes;
g) Outros exames indicados pelo médico, quando a histdria
clinica os sugerir. '

2.4.2. Higiene Pessoal

A higiene pessoal € determinante para o bom desempenho
do trabalho em qualquer profissdo mas para os manipuladores de
alimentos deve ser muito mais rigorosa ¢ monitorada, pois € um
dos fatores gue previnem as doencas de origem alimentar.

ARRUDA {1996) coloca os principais aspectos a serem
observados com relagio a higiene pessoal: Dirigir-se 2o vestidrio,
tomar banho no injcio da jornada; Usar uniforme completo; Ndo
usar perfume e ou desodorante de cheiro forte; Cabelo curo ¢
aparado, muther preso com touca; Manter unhas curias, aparadas,
jamais esmaltadas; Manter barba aparada; Escovar dentes apds
refeic8es; Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento; Comunicar
chefia ccorréncia de ferimento ou doengas; Manter sapatos e botas
limpas; Trocar uniforme diariamente; Evitar fumar, comer ou
mascar chiclete na drea de servico: Manter postura adequada a
funcio; Nio usar acessérios e bijuterias; Usar Juvas descartdveis
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sempre gue indicado; Lavar as mios adequadamente ¢
regularmente.

A intoxicaciio alimentar “niio acontece™ por acaso, Ela é
causada, c & sempre causada por alguém que nao tem bons habitos
de higiene. Portanto, ¢ essencial que se siga urna rotina estrita de
higiene pessoal.

2.4.3. Higienizacido das Maos

As mios dos manipuladores de alimentos devem sempre
cstar em perfeitas condigdes para o desempenho das tarefas. Nio
podem apresentar doencas de pele, cortes, feridas ou machucados
que propiciem a proliferacdo de bactérias. Pois, em contato com o
alimento transinitern microorganismos nocivos. Além dos aspectos
de satde devem, ainda, ter unhas curtas, sem esmalte € sempre
bem higienizadas.

ARRUDA (1996} coloca como deve ser o procedimento
de higienizacfo das méos:

a) Enxdgiie com dgua corrente;

b) Ensaboamento com sabonete neutro, esfregando mios e
anlebraco com escovea de nylen {que deve ser cnxaguada ¢ imersa
em dlcool T0°GL e trocada a cada periodo de, no mdximo seis
horas.

¢} Enxdgilie em dgua corrente;

¢) Uso de papel toalha para sccagem das miaos

e) Higienizacao com solugiio antisséplica, disponivel através
dos fabricantes de produios de limpeza mas conhecidos ou
elaborada a partiv da sesuinte receita: 1 (um) litro de dlcool 96°
GL, 20 (vinte) mi de glicennae 320 (trezentos ¢ vinte) md de dguoa,
se possivel destilada.

244, Higiene do Local de Trabalho

ARRUDA (1996) recomenda alguns procedimentos de
grande importdncia; Utensilios € equipamentos devem ser
rigerosamente [impos; panelas e talheres devem ser manuseados
pelo cabo; Apds o polimento e higienizacdo dos pratos, copos e
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tatheres cobri-los; Pias de higienizacdo das maos devemn ser
utilizadas somente para este fiim; Utensilios devem ser higicnizados
com detergente neutro e solucio de Hipoclorito de Sédio a 200
ppm (2% de Claro ativo sempre que houver mudanca de alimento
manuseadeo; Os recipientes com alimentos nuaca devem ser
colocados diretamente sobre o chiio. Nesses casos deve-se utilizar
estrados ou bancadas; Nio ¢ permitido o uso de toalhas de pano
na cozinha. Deve-se usar apenas papel toalha ou toalha
descartdvel: O lixo deve ser mantido em latSes tampados e
removidos sempre que estiverem chelos; Nio € permitida presenca
de animais nos locais de trabalho.

Aqui estdo colocados os principais cuidados a serem tomados
com relacdo ao local de trabalho, cabe a cada servico amplid-lo
ou adaptd-lo a sua rezlidade.

Com relag¢@o a ndo utilizagfio de panos na cozinha, sabe-se
que devido ac alto custo do papel toalha ou alé mesmo a baixa
oferta pelo mercada, as toalhas podem ser utilizadas desde que
sejam tolalmente brancas, lisas e que sejam bem higienizadas e
desinfetadas em solugdo de hipoclorito de sddio, diariamente.

2.4.5. Aspectos Relacionadas a Higiene e Seguranga dos
Alimentos

Por ARRUDA (1996): Utilizar frutas, verduras e legumes
somente apés a higienizacio; Todos os alimentos devem ser
mantidos cobertos (tampas, filime); Alimentos prontos devem ser
manipulados somernle com pingas, garfos ou com as mios protegidas
por luvas descartiveis; Alimentos que cairem no chiio devem scr
imediatamente desprezados; Nio devem tossir. falar ou espirrar
sobre os alimentos: Para degustagio utilizar talheres ¢ pratos
separados; Nao comer na drea de coccio; Alimentos crus ¢ cozidos
devem ser mantidos separados em todas as fases do
armazenamento, preparo, coccio e ao servir; Os alimentos devem
ser mantidos em temperatura ambiente somente o minimo de tempo
necessdrio; As temperaturas de risco devemn ser evitadas. Manter
sempre abaixo de 4°C e acima de 60°C; Portas das geladeiras e
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camaras frias bem fechadas; Alimentos que sobram nas latas
devem ser transferidos para recipientes de pldstico branco atéxico
ou inox e cobertos. Observar prazo de validade; Quebra ou defeito
de equipamento deve ser comunicada imediatamente; Comunicar
presenca de insetos ¢ roedores; Coccido temperatura de 74°C
(interior alimentos) por 2 horas; Reaguecimento 74°C  por 15
Minutos.

2,4.6. Limpeza e Higienizacao de Equipamentos e Utensilios

Equipamentos e utensilios tem contato direto com o alimento
durante as diversas etapas da cadeia de producio de releicdes:
no preparo, no armazenamento, cocglo ¢ na distribuicio. E
fundamental uma boa higienizacdo através de técnicas corretas,
com produtos que eferecam seguranca sob o ponto de vista
higi€nico - sanitdrio. Silva Jdnior (1993) coleca que: De nada vale
tomar todos os cuidados de higiene com os alimentos se forcalocd-
lo em uma panela mal lavada, mexer com colher suja, etc.

Os manipuladores de alimentos precisam conhecer aigumas
lEcnicas basicas de cuidados a serem tomados com relacio a
limpeza e higienizagio de equipamentos e utensilios.

Segundo SILVA JUNIOR (1993) equipamentoes e utensilios
devern: ser lavados Jogo apds o uso ¢ antes de utilizé-lo novamente,
em dgua corrente, escova ¢ sabio; armazenar panclas limpas de
boca para baixo; imersfio das pecas removiveis dos equipamentos
deve serde 2 minutos, lavar cuidadosamiente as partes fixas; nao
utilizar o mesmo utensilio para alimentos crus e cozidos; ndo utilizar
amesma tdbua para alimentos crus e cozidos; limpar corretamente
a geladeira, desinfetar com solugo de hipoclorito de s6dio a 200
ppm (29, ou seja, 20 ml de hipoclorito para cada 1000 ml de
dgua; impar o fogan, enxugando-o com pano embebido em dleo
para melhor conservacio.

ARRUDA (1996} coloca que loucas, tatheres, panelas,
plocas, bandejas, 1abuas de altileno, devem ser iavadas
imediatamente apos o uso e anterior ao uso. Ensina uma técaica
de lavagem e desinfeccio.
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Lavar com dgua, detergente neutro e bucha manual em dgua
carrente quente;pulverizacio com solucio de hipoclerito de sédio;
secagem natural; polimento com dlcool a 70%.

Chupas, fritadeiras, fogdo, fomo, mdquinas de camne, caixas
de polietileno devem ser lavadas apds o uso com detergente neutro
¢ hipoclornito de s6dio a 2000 ppm.

Geladeiras, freczer devem ser limpos diarlamente (retirados
residuos e lavagem com detergente neutro mais solucdo hipociorito).

Semanalmente deve ser feita a remocdo dos predutos, o
degelo, dos estrados e lavagem com detergente neutro (paredes,
cstrados e prateleiras) enxdgiie e mais solucdo hipoclorito por 10
minutos, a remocio do excesso de solugdo e secagem natural.

HAZELWOOD (1994:102) recomenda “que qualquer peca
de louga, porcelana ou cerdmica que fique rachada, descascada
ou machucada deve ser descartada imediatamente™ . Através
destes cuidados que deverdio fazer parte do confiecimento e da
rotina didria dos manipuladores de alimentos, pode-se com certeza
reduzir em grande parte os riscos relacionados a contaminacio de
alimentos ocasionada pela inadequada utilizacio de equipamentos
e utensitios.

2.4.7. Recepcdo e Armazenaniento de Alimentos

a) Recebimento da matéria-prima.

O manipulador de alirmentos deve ler conhecimento e prepara
técnico para proceder o recebimento dos alimentos. Arruda (1996)
cita alguns critérios bisicos a serem aplicados:

1°) observar data e hora de entrega determinada pelo servico;

27 alimentos pereciveis, refrigerados e congelados devem ser
priorizades no processo de recebimento e armazenagent;

37 alimentos pereciveis em temperatura ambiente, porexemplo,
hortaligas devem ser retiradas das embalagens grolescas

{caixa de papeldo, madeira, papel) e serem acondicionadas

em caixas de plastico lavdvel (polietileno) para posterior

armazenagein. '
#°) nenhuma mercadoria antes da armazenagem deverd ficar
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em contato direto com ¢ piso. Jevem ser colocadas em
zstrados para posterior armazenagem;

5%} o recebimento de mercadorias nao deve acontecer nos
horirios de pré preparo e preparo de alimentos;
ARRUDA (1998} faz slgumas recomendagies guanto a

andlise dos produtos adquiridos que se observados as suas
caracleristicas orgunolépticas {cor, sabor, texlura, odor) o momento
da recepcido de mercadorias. Elaborou um manual com as
caracteristicas sensoriais dos alimentos as quats considera-se de
grande utilidade na verificacZu das mercadorias adquiridas.
Recomenda-se a utilizaclo em treinamentos de manipuladores
encarregados para esie trabalho.
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Alravés destes conhecimentos ¢ cuidados utilizados na
pratica didria na recepgéo de mercadorias de origem alimentar, o
manipulador de alimentos estard contribuindo com uma parte de
tode o processo gue envolve a qualidade do alimento a ser
produzido no servico de alimentac@o comercial,

b)Armazenamento de Alimentos

A armazenagem adequada de produtos de vrigem alimentar
conforme RIEDEL (1992) tern dotis objetivos bisicos: evitar perdas
econdmicas e prevenir intoxicacdes ¢ infeccdes alimentares. O
manipulador de alimentos tem responsabilidades com relagiio a
armazenagem de alimentos, tendo em vista que na grande maioria
dos servigos de alimentagio, principalmentc nos de pequeno porte
o responsavel por esta tarefa acaba sendo os prdprios
manipuladores ndo existindo fungio especifica para tal servico.

Ressalta-se ainda que uma adequada armazenagem de
alimentos promaverd em produto (refeiciio) de superior qualidade
nutricional, além de um Gtimo padriio higignico — sanitirio.

Segundo ARRUDA (1996) na armazenagem de alimentos
deveria ser observadas e mantidas as condicOes satisfatérias de
limpeza, rotatividade dos géneros alimenticios, veniilacio e controle
de temperatura para que se possa garantir a manutencio de bans
padroes de higiene e seguranca. O nao cumprimento destes
requisitos basicos resultard em apodrecimento, descaloracio, bolor,
infestac@o por insetus e roedores, tornando 2 matéria-prima
imprépria para o consumo humano.

2.4.8. Preparo e Distribuicie de Alimentos

O preparo e a distribuic@o de alimentos constituemn a etapa
final da producio de refeicbes.

SHILLING (1996} coloca que o objetivo da produgio de
refeigbes € ter um produto final com ceracteristicas pré -
estabelecidas: textura, volume, cor, sabor, e peso. Além, destas
caracteristicas sabe-se que o fundamental ¢é oferecer qualidade e
seguranca ao consurnidor. Para tanto faz-se necessdrio a utilizaciio
de técnicas adequadas de preparacio de alimentos que reduzam
ou eliminem u 11 . e copaminagio alirmentar.
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a) Preparagio de Alimentos

A preparacdo de alimentos constitul basicamente duas
etapas principais: pré - preparo e producdio. Nestas etapas como
em todos as outras 0s cuidados na manipulaciio sdo fundamentais
para garantir @ inocuidade do alimento a ser distribuido
posteriormente. O pré - preparo trata da separacdo, higienizacao,
desinfeccio ¢ cortes dos alimentos. Cadg alimento neeessita ser
higienizado separadamente ou como se trata cientificamente - cm
cadeias, ou s¢ja, carnes, hortifrutigrangeiros (hortalicas e frutas)e
leite, etc.

SILVA JUNIOR (1995), reforca a importincia de se
controlar a manipuiacao durante o preparo gquanto ao namero de
manipuladores gue deve ser sempre estrilamente necessano €
sempre 05 mesmos. Isto deve-se ao fato de manter um padrdo de
guahdade 6timo, pois nimero reduzido de funciondrios acarretaria
sem divida uma nfo padronizacio das atividades.

Afirma ainda alguns aspectos de extrema importdneia que
nio podem ser relegados a segundo plano, como por exemplo:

1} evitar demasiada manipulaciio da maiéria prima,
principalmente, carnes em geral, frutas € hortalicas;

2) higienizar frutas e hortalicas em dgua corrente e fazer
desiniec@o em solugio de hipoclorito de s6dio prépria para
alimentos. A desinfeccao de frutas e horlalicas conforme
ARRUDA (1996) deve ser posterior a lavagem criteriosa.
Imerséo por 10 minutos em solucio de Hipoclorite de Sédio
a 200 ppm, seguida de imersao em solugdo de vinagre por 5
minutos a 2% para posterior preparo de cortes, montagem
e decoragio. Este procedimento indicado por Arruda
oferece maior seguranca no preparo de hortalicas e frutas;

3} superficies de trabalho bem higienizadas {tdbuas, utensilios,
bancadas } e scparadas por tipo de alimento; controlar a
lavagem e desinfecclio das maos a cada mudanca de
manipulagdo on servico; prever o consumo real, retirando
do refrigerador a quantidade necessdria a ser preparada;
evitar preparacie de véspera; controlar o tempo de
exposiciio do alimento em temperatura ambiente, nfio mais
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que mela hora; observar bem a temperatura dos alimentos
preparados no fogdo ou na geladeira. Geladeira, abaixo de
guatro graus centigrados; fogio acima de 74° C; Manter ¢
local de trabalho sempre limpo. Muitos outros cuidados
devem ser observados, os acima citados sio alguns dos
principais e que jamais devem ser esquecidos.

b) Distribuicio de Alimentos

A distribuicao de alimentos constitul a etapa final de todo
processo da producado de refeicdes. Trata especialmente de
porcionar, embalar e distribuir ao comensal. Além desta etapa tem
o processo de descarle e o armazenamento das sobras e restos e
também o processe de higienizaciio e desinfeccdo dos utensilios -
dos comensas, e utensilios e equipamentos utilizados na preparacio
dc alimentos.

SILVA JTUNIOR (1995), coloca alguns cuidades a serem
tomados no processo de distribuigfo de alimentos, a saber: manter
v alimento pronto em termperatura “de defesa” inferior e sete graus
positivos ¢ superior a sessenta graus positivos antes e duranle a
distribui¢io; ndo falar, tossir, rir, espirrar e cima ou na direco do
alimento; manter o alimento sempre coberto; aumentar 0 mimero
de reposicoes nos balcBes térmicos; alimentos colocados nos
balcdes de distribuicde gue ndo forem cansumidos nilo devem ser
reaproveitados; manter uma boa higienizacao dos recipientes de
distribuicio.

Estes cuidados apresentados nio geram custos, sdo simples
e bdsicos, basta apenas que o manipulador de alimentos tenha
conhecimento e a partir daf transforme-os em “Vicios de
manipulagao”. Vicio positive, pois com certeza contribuirio para
a reduciio dos problemas da contaminacio alimentar.

Consideracgdes finais
Os servicos de alimentacio coletiva vem crescendo bastante

nos tltimos anos. Atwalmente, existe neste mercado um grande
mimero dc opcdes, principalmente no que sc refere aos servicos
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de alimentacdo de pequeno ¢ médio porte. Todos beneficiam-se
com isto, desde o usudrio gue tem um maior nimero de opgdes,
quanto os profissionais da drea de alimentos gue ganham um novo
perfil de mercado, muito mais promissor, mas também muito mais
exigente em termos de qualificacio profissional.

No entanto, a falta de capacitacio, a negligéneia ou mesmo
a desinlormag#o por parte dos responséveis ¢ do guadro de pessoal
podem ocasionar muitos problemas para os servigos de
alimentacio, entre eles destacanm-se os riscos de contaminagéo
alimentar.

Uma politica de recursos humanos tecnicamente correta
que oportunize 2o quadro de pessoal treinamentos tedricos ¢
praticos ¢ fundamental para qualificar estes profissionais. Esles
treinamentos devem ser de caréler admissional e periddico (a cada
6 meses), com metodologia apropriada a realidade educacional e
regional deste piblico.

Temas como, higiene pessoal ¢ do local de trabalho (drea
fisica, equipamentos e utensilios), recepgfo e inspegio de
mercadorias, armazenamento, processamento (higienizacio, carte,
desinfeccio, cte), preparo e distribuicio de alimentos, sdo contetidos
essenciais a serem abordados nos treinarmentos para manipuladores
de alimentos.

Além destes fatores. sugere-se gue estes treinameintos
deverio conter ainda, conteddos sobre toxinfecgdes alimentares
¢ suas diversas causas.

Muitos outros assuntos poderdo ser incluidos ¢ aprofundados,
mas o basico para se garantir um trabalho de qualidade constam
destes temas.
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