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ATIVIDADES ESPECIFICAS TEORICAS
INERENTES AO CARGO;

Orientar e estimular as rotinas das atividades diarias
da residéncia terapéutica; Orientar cuidados com higiene
pessoal como: banho, alimentacdo e necessidades
fisiologicas; Acompanhar as(os) residentes em atividades
sociais e culturais planejando e fazendo passeios; Manter
o lazer e a recreacdo no dia a dia; Educar as(os) residentes
sobre deveres e direitos na casa; Promover momentos
de acolhimento e escuta; Estimular a independéncia e
autonomia dos residentes; Estimular as(os) residentes na
participacdo e elaboracdo do cardapio; Realizar outras
atividades afins.

BOAS MANEIRAS; COMPORTAMENTO NO
AMBIENTE DE TRABALHO;

Comportamento Organizacional "¢ um campo de
estudo que investiga o impacto que individuos, grupos
e a estrutura tém sobre o comportamento dentro das
organizagdes com o proposito de aplicar este conhecimento
em prol do aprimoramento da eficacia de uma organizagéo.”

Visa trazer maior entendimento sobre as lacunas
empresariais para o desenvolvimento continuo e assertivo
de solucdes, afim de: reter talentos, evitar o turnover e
promover engajamento e harmonia entre os stakeholders.

Entender o comportamento organizacional é
fundamental na dindmica de manutencdo e melhoria da
gestdo de pessoas, pois baliza o trabalho dos lideres e
confere a estes a possibilidade de prever, e especialmente
evitar problemas individuais ou coletivos entre os
colaboradores.

Comportamento organizacional refere-se a
comportamentos relacionados a cargos, trabalho,
absenteismo, rotatividade no emprego, produtividade,
desempenho humano e gerenciamento.

Também inclui  motivagdo, lideranga, poder,
comunicagao interpessoal, estrutura e processos de grupo,
aprendizagem, desenvolvimento e percepcdo de atitude,
processo de mudancas, conflitos.

As organizagdes possuem aspectos formais, as
pessoas, porém, sdo complexas, pouco previsiveis, e seus
comportamentos sdo influenciados por uma infinidade de
variaveis.

E este o objeto de estudo do comportamento
organizacional: a dinamica da organizacao e suas influéncias
sobre o comportamento humano.

Dai o processo de reciprocidade: a organizacdo
espera que as pessoas realizem suas tarefas e oferece-lhes
incentivos e recompensas, enquanto as pessoas oferecem
suas atividades e trabalho esperando obter certas
satisfacdes pessoais.
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As relagoes entre individuo e organizagdo podem ser
compreendidas como uma troca.

Os objetivos individuais e organizacionais sdo
particulares e decorrentes de tal relagao.

Existe, nesse caso, uma relacdo de troca, e a gestdo de
pessoas é parte fundamental nesta troca. Sdo as politicas

de gestdo de pessoas que irdo garantir que, para ambas as
partes, as relacdes sejam satisfatdrias.

Entre _os Niveis de Estudos dos Comportamentos
Organizacionais, destacamos:

Nivel Individual - Estuda as expectativas, motivacdes,
as habilidades e competéncias que cada colaborador
demonstra individualmente através de seu trabalho.

Nivel Grupal - Estuda a formacao das equipes, grupos,
as fungdes desempenhadas por estes, a comunicagdo e
interacdo uns com os outros, além da influéncia e o poder
do lider neste contexto.

ORGANIZAGAO DO LOCAL DE TRABALHO;

A divisdo do trabalho é a definicdo das tarefas que
cada individuos deve fazer para cumprir as atribuicoes de
seu cargo. Ela corresponde a soma dos atributos de cada
um na organizagao. A consequéncia da Divisdo do Trabalho
€ a especializacdo do operario, onde cada um deve fazer
as suas tarefas de maneira mais eficiente e eficaz possivel.

A divisdo corresponde ao que fazer enquanto a
especializacdo determina como fazer, partindo-se do
pressuposto de fazer cada vez melhor, independente de ser
no sentido qualitativo quanto qualitativo. A questdo é que
a divisdo do trabalho e a consequente especializacdo do
operario acarreta efeitos colaterais sérios as organizagdes.
N&o que seja algo negativo nas organiza¢des mas ela ndo
pode ocasionar uma acomodacao dos ocupantes dos
cargos.

Imagine uma partida de futebol onde o atacante em
determinado momento do jogo esta na grande area do seu
time enquanto o time adversario cobra um escanteio e esse
atacante simplesmente ndo desvia uma bola adversaria em
direcdo ao gol e seu time perde a partida por 1 a 0. Apos a
partida, esse atacante respondendo aos questionamentos
dos repérteres afirma que a divisdo do trabalho que estava
determinada a ele era fazer gols e ele fazia de varias
maneiras. Certamente esse atacante seria penalizado por
seu clube de futebol.

Agora, por analogia quantas informagdes sdo negadas
aos clientes internos e externos da empresa pelo simples
fato de “esse ndo é meu setor”, ou “encarregado por essa
informacao foi levar a filha mais nova ao médico e sé volta
amanha”, e muitas outras maneiras de se fechar e proteger
dentro das descri¢des de cargos. Cabe aos gerentes criarem
funcionarios capazes de, em momentos emergenciais,
suprirem a falta de um individuo da organizacao.

Fonte: http://www.administradores.com.br/artigos/
negocios/divisao-do-trabalho-e-especializacao/12675/
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NOCOES BASICAS DE PREPARACAO DE
ALIMENTOS; COLETA E ARMAZENAMENTO E
TIPOS DE RECIPIENTES;

MANIPULAGCAO, ESTOCAGEM E CONSERVAGCAO DE
ALIMENTOS

O que é Manipulacao de Alimentos?

De acordo, a Resolu¢do-RDC ANVISA n° 216/04 (Dispoe
sobre Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servigos
de Alimentacdo), as boas praticas sdo procedimentos que
devem ser adotados por servicos de alimentacao a fim de
garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade
dos alimentos com a legislacdo sanitaria.

Além disso, define o termo manipulagdo de alimentos
como todas as opera¢bes efetuadas sobre a matéria-
prima para obtencdo e entrega ao consumo do alimento
preparado, envolvendo as etapas de preparagao,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicao e
exposicdo a venda.

De acordo, ao subitem 2.1 da Resolucdo RDC n°
216/ 2004 os alimentos preparados sdo os alimentos
manipulados e preparados em servicos de alimentagéo,
expostos a venda embalados ou ndo, subdividindo-se em
trés categorias:

a) Alimentos cozidos, mantidos quentes e expostos ao
consumo;

b) Alimentos cozidos, mantidos refrigerados,
congelados ou a temperatura ambiente, que necessitam
ou nao de aquecimento antes do consumo;

c) Alimentos crus, mantidos refrigerados
temperatura ambiente, expostos ao consumo.

ou a

Boas praticas de Manipulacdo de Alimentos

Primeiramente, é importante salientar que para a
implantacdo das boas praticas é necessario algumas
adaptacOes e a manutencao das instalacoes.

Por exemplo: Garantir qualidade da agua e o controle
de pragas; Garantir a limpeza e a higiene do local de
trabalho; N&o ter banheiros e vestiarios unidos as areas de
preparo e de armazenamento dos alimentos; Estabelecer
cuidados com o lixo, pois atrai insetos, roedores e outros
animais, etc.

Além disso, podemos citar alguns cuidados na
manipulacdo dos alimentos, tais como:

- Sempre lavar as maos antes de preparar os alimentos,
assim como depois de usar o banheiro, atender ao telefone
e/ou abrir alguma porta;

- N&o secar as m&os no uniforme;

- Sempre utilizar os cabelos presos e cobertos com
redes ou toucas, assim como nao use barba ou bigode;

- Tomar banho diariamente;

- Evitar o uso de perfume;

- Manter as unhas sempre limpas, curtas e sem esmalte;

- Nao utilizar tdbuas de madeira, pois absorvem
umidade e bactérias.
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- Utilizar somente tébuas plasticas ou de vidro, no
entanto troque-as sempre que estiverem muito riscadas;

- Limpar sempre a geladeira e/ou freezer (No minimo,
uma vez por semana e o freezer uma vez por més);

- Evite manipular muito os alimentos cozidos;

- Ndo fumar na area destinada a manipulacdo de
alimentos;

- Todo alimento pronto para o consumo devera ficar
protegido de poeira e outros contaminantes com tampa ou
filme plastico transparente.

- Lavar bem os Legumes, Verduras e Frutas;

- N&o utilizar e comprar produtos com embalagens
amassadas, enferrujadas, rasgadas ou qualquer outro tipo
de defeito;

- Evitar o uso de pulseiras, anéis, alianca, reldgio,
colares, brincos e maquiagem;

- O manipulador deve manter o uniforme sempre limpo,
conservado e somente utilizd-lo no ambiente destinado ao
preparo dos alimentos;

- Armazenar os alimentos a serem transportados
em recipientes bem fechados. No caso, do transporte
demorado de alimentos utilizar caixas térmicas adequadas.

As vantagens das Boas praticas na Manipulacdo de
Alimentos

- A correta manipulacdo dos alimentos traz algumas
vantagens, tais como:

- A eliminagéo das Doencas Transmitidas por Alimentos
- DTA;

- Aproveitamento do maximo de nutrientes presentes
no alimento;

- Garantir as condi¢cdes higiénico-sanitarias do
alimento preparado e a conformidade dos alimentos com
a legislagdo sanitaria;

- Satisfacdo dos clientes;

- Garantia de qualidade dos alimentos;

- Maximizacao dos lucros;

- Garantir o bem-estar no ambiente de trabalho.

Fonte: http://blog.inbep.com.br/boas-praticas-na-
manipulacao-de-alimentos/

A Diretora Técnica do Centro de Vigilancia Sanitaria da
Secretaria de Estado da Saude, considerando:

- A Lei 10083 de 23 de Setembro de 1998;

- A Lei 8080/90 de 19 de setembro de 1990;

- A Portaria MS-1428 de 26 de novembro de 1993;

- A Portaria MS-326 de 30 de julho de 1997;

- A Resolucdo SS-38 de 27/02/96 e

- A Portaria CVS - 1 DITEP de 13/01/98, resolve:

Artigo 1° - Aprovar o presente “Regulamento Técnico,
que estabelece os Parametros e Critérios para o Controle
Higiénico-Sanitario em Estabelecimentos de Alimentos”,
constante no Anexo Unico.

Artigo 2° - Para os parametros/critérios ndo previstos
neste Regulamento deve ser obedecida a legislacdo
vigente ou serem submetidos a parecer do CVS - Centro de
Vigilancia Sanitaria.

Artigo 3° - Ficam alterados os itens 13 e 14 do Artigo
2° da Portaria CVS-15 de 07/11/91, referentes ao transporte
de alimentos quentes, refrigerados e congelados.




CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

Cuidador

Artigo 4° - Esta Portaria entra em vigor na data de sua
publicacao.
Anexo Unico

Regulamento técnico sobre os parametros e critérios
para o controle higiénico-sanitario em estabelecimentos
de alimentos

1. OBJETIVO

O presente Regulamento estabelece os critérios de
higiene e de boas praticas operacionais para alimentos
produzidos/fabricados/industrializados/manipulados
e prontos para o consumo, para subsidiar as acdes da
Vigilancia Sanitaria e a elaboracdo dos Manuais de Boas
Praticas de Manipulagdo e Processamento.

2. AMBITO DE APLICACAO

O presente regulamento se aplica a todos os
estabelecimentos nos quais sejam realizadas algumas
das seguintes atividades: producao, industrializacao,
fracionamento, armazenamento e transporte de alimentos.

3. RESPONSABILIDADE TECNICA

Os estabelecimentos devem ter um responsavel técnico
de acordo com a Portaria CVS-1-DITEP de 13/01/98. Este
profissional deve estar regularmente inscrito no érgao
fiscalizador de sua profissdo.

Para que o Responsavel Técnico (RT) possa exercer a
sua fungao:

» Deve ter autoridade e competéncia para:

* - capacitagdo de Pessoal;

* - elaborar o Manual de Boas Préaticas de Manipulagao;

* - responsabilizar-se pela aprovacdo ou rejeicdo de
matérias-primas, insumos, produtos semielaborados,
produtos terminados, procedimentos, métodos ou técnicas,
equipamentos e utensilios, de acordo com o manual
elaborado;

* - supervisionar os principios ou metodologias que
embasem o manual de boas praticas de manipulagéo e
processamento;

* - recomendar o destino final de produtos.

* Os estabelecimentos que:

a) fabricam, manipulam, embalam, importam: aditivos,
complementos nutricionais, alimentos para fins especiais,
embalagens;

b) as cozinhas industriais e Unidade de Alimentagdo e
Nutricdo (UAN) Unidade de Nutricdo e Dietética (UND );sé
podem funcionar sob a responsabilidade de um técnico
legalmente habilitado.

Para a responsabilidade técnica é considerada a
regulamentacdo profissional de cada categoria.

Para os demais estabelecimentos, a responsabilidade
pela elaboracdo, implantacdo e manutencdo das boas
praticas de producdo pode estar a cargo do proprietario
do estabelecimento ou de um funcionario capacitado que
trabalhe efetivamente no local e conheca e aplique as
condutas e critérios do presente regulamento e acompanhe
inteiramente o processo de producéo.

Todos os funcionarios devem receber treinamento
constante em relagdo a higiene e técnicas corretas de
manipulagao.
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4. CONTROLE DE SAUDE DOS FUNCIONARIOS

Existem dois tipos de controle de salde que devem ser
realizados para os funcionarios dos estabelecimentos:

1 - O Ministério do Trabalho através da NR-7 determina
a realizagdo do PCMSO - Programa de Controle Médico
de Saude Ocupacional, cujo objetivo é avaliar e prevenir as
doencas adquiridas no exercicio de cada profissdo, ou seja,
problemas de salde consequentes da atividade profissional.
Este controle deve ser realizado por um profissional
médico especializado em medicina do trabalho, devendo
ser realizado exame médico admissional, periddico,
demissional, de retorno ao trabalho e na mudanca de
funcao.

2 - O controle de saude clinico exigido pela Vigilancia
Sanitaria, que objetiva a salde do trabalhador e a sua
condicao para estar apto para o trabalho, ndo podendo ser
portador aparente ou inaparente de doencas infecciosas
ou parasitarias.

Para isso devem ser realizados os exames médicos
admissionais, periddicos, dando énfase aos parametros
preconizados neste regulamento, acompanhados das
analises laboratoriais como: hemograma, coprocultura,
coproparasitoldgico e VDRL, devendo ser realizadas outras
analises de acordo com avaliacdo médica.

A periodicidade dos exames médico-laboratoriais deve
ser anual. Dependendo das ocorréncias endémicas de certas
doencas, a periodicidade pode ser reduzida de acordo com
os servicos de Vigilancia Sanitaria e Epidemiolégica locais.

Qualquer tipo de controle de salde do trabalhador
que contemple o controle de saude clinico e desde que
comprovado com os respectivos laudos, estara de acordo
com este Regulamento, ndo sendo necessaria, neste caso,
a Carteira de Saude.

Deve-se enfatizar que, o que garante a seguranca do
produto sdo os procedimentos adequados pertinentes aos
itens 15 a 26 deste manual.

N&o devem manipular alimentos, os funcionarios que
apresentarem feridas, lesdes, chagas ou cortes nas maos e
bracos, ou grastrenterites agudas ou cronicas (diarreia ou
disenteria), assim como, os que estiverem acometidos de
infec¢des pulmonares ou faringites.

A geréncia deve garantir que os funcionarios nessas
situagdes, sejam afastados para outras atividades, sem
prejuizo de qualquer natureza.

5. CONTROLE DA AGUA PARA CONSUMO

A agua utilizada para o consumo direto ou no preparo
dos alimentos deve ser controlada independente das
rotinas de manipulacao dos alimentos.

E obrigatério a existéncia de reservatério de agua.
O reservatorio deve estar isento de rachaduras e sempre
tampado, devendo ser limpo e desinfetado nas seguintes
situagoes:

* quando for instalado

* a cada 6 meses

* na ocorréncia de acidentes que possam contaminar a
agua (animais, sujeira, enchentes).
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A agua para consumo deve ser limpida, transparente,
insipida e inodora.

As aguas de pogos, minas e outras fontes alternativas
s6é devem ser usadas desde que ndo exista risco de
contaminacao (fossa, lixo, pocilga) e quando submetidas
a tratamento de desinfeccdo. Apds a desinfeccdo da agua
deve ser realizada andlise bacteriolégica em laboratorio
proprio ou terceirizado. A utilizacdo de sistema alternativo
de abastecimento de agua deve ser comunicada a
Autoridade Sanitaria.

O gelo para utilizacdo em alimentos deve ser fabricado
com agua potavel, de acordo com os Padrées de Identidade
e Qualidade vigentes.

O vapor, quando utilizado em contato com produtos
ou superficies que entram em contato com alimentos, ndo
pode representar riscos de contaminacao.

Para higiene (lavagem e desinfec¢do) dos reservatérios,
devem ser utilizadas metodologias oficiais.

6. CONTROLE  DAS MATERIAS-PRIMAS ~ E
FORNECEDORES:

Eimportante uma avaliacio das condicdes operacionais
dos estabelecimentos fornecedores de matérias-primas,
produtos semi elaborados ou produtos prontos, através de
visita técnica, como subsidio para a qualificacdo e triagem
dos fornecedores. Para controle de matéria prima deve ser
obedecido o item 19.1 - Recebimento.

7. CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

Devem ser implantados procedimentos de boas
praticas de modo a prevenir ou minimizar a presenca de
insetos e roedores.

A aplicacdo de produtos so deve ser realizada quando
adotadas todas as medidas de prevencao, s6 podendo ser
utilizados produtos registrados no Ministério da Saude.

8. VISITANTES

Todas as pessoas que ndo fazem parte da equipe de
funcionéarios da area de manipulacdo ou elaboragdo de
alimentos, sdo consideradas visitantes, podendo constituir
focos de contaminagdo durante o preparo dos alimentos.

Portanto, sdo considerados visitantes os supervisores,
consultores, fiscais, auditores e todos aqueles que
necessitem entrar nestas dependéncias.

Para proceder as suas fungdes, os visitantes devem
estar devidamente paramentados com uniforme fornecido
pela empresa, como: avental, rede ou gorro para proteger
os cabelos e se necessario, botas ou protetores para os pés.

Os visitantes nao devem tocar nos alimentos,
equipamentos, utensilios ou qualquer outro material
interno do estabelecimento. Ndo devem comer, fumar,
mascar goma (chiclete) durante a visita.

Ndo devem entrar na éarea de manipulacdo de
alimentos, os visitantes que estiverem com ferimentos
expostos, gripes, ou qualquer outro quadro clinico que
represente risco de contaminacao.
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9. ESTRUTURA / EDIFICACAO

9.1. LOCALIZACAO:

Area livre de focos de insalubridade, auséncia de
lixo, objetos em desuso, animais, insetos e roedores.
Acesso direto e independente, ndo comum a outros usos
(habitacdo). As areas circundantes ndo devem oferecer
condicdes de proliferacdo de insetos e roedores.

9.2. PISO:

Material liso, resistente, impermeavel, lavavel, de cores
claras e em bom estado de conservagao, antiderrapante,
resistente ao ataque de substancias corrosivas e que seja de
facil higienizacdo (lavagem e desinfec¢do), ndo permitindo
0 acumulo de alimentos ou sujidades.

Deve ter inclinacdo suficiente em direcdo aos ralos,
ndo permitindo que a agua fique estagnada. Em areas
que permitam existéncia, os ralos devem ser sifonados,
e as grelhas devem possuir dispositivos que permitam o
fechamento.

9.3. PAREDES

Acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cores
claras, isento de fungos (bolores) e em bom estado de
conservacao. Se for azulejada deve respeitar a altura
minima de 2 metros. Deve ter angulos arredondados no
contato com o piso e teto.

9.4. FORROS E TETOS:

Acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cores claras
e em bom estado de conservacdo. Deve ser isento de
goteiras, vazamentos, umidade, trincas, rachaduras, bolor e
descascamento. Se houver necessidade de aberturas para
ventilacdo, esta deve possuir tela com espacamento de 2
mm e removiveis para limpeza. O pé direito no minimo de
3 m no andar térreo e 2,7 m em andares superiores.

9.5. PORTAS E JANELAS:

As portas devem ter superficie lisa, de cores claras,
de facil limpeza, ajustadas aos batentes, de material ndo
absorvente, com fechamento automatico (mola ou similar)
e protetor no rodapé. As entradas principais e os acessos as
camaras devem ter mecanismos de protecdo contra insetos
e roedores.

Janelas com telas milimétricas limpas, sem falhas de
revestimento e ajustadas aos batentes. As telas devem
ter malha de 2 mm e serem de facil limpeza e em bom
estado de conservagdo. As janelas devem estar protegidas
de modo a nao permitir que os raios solares incidam
diretamente sobre os alimentos ou equipamentos mais
sensiveis ao calor.

9.6. ILUMINACAO:

O ambiente deve ter iluminacdo uniforme, sem
ofuscamentos, sem contrastes excessivos, sombras e cantos
escuros. A lampadas e luminarias devem estar limpas
protegidas contra explosdo e quedas acidentais e em bom
estado de conservacdo, sendo que ndo deve alterar as
caracteristicas sensoriais dos alimentos.
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9.7. VENTILACAO:

Deve garantir o conforto térmico, a renovacdo do ar
e que o ambiente fique livre de fungos, gases, fumaca,
gordura e condensacao de vapores.

A circulacdo de ar na cozinha, deve ser feita com ar
insuflado e controlado através de filtros ou através de
exaustdao com equipamentos devidamente dimensionados.
A direcdo do fluxo de ar nas areas de preparo dos alimentos
deve ser direcionado da &rea limpa para a suja.

Nao devem ser utilizados ventiladores nem aparelhos
de ar condicionado nas areas de manipulacao.

O conforto térmico pode ser assegurado por aberturas
de paredes que permitam a circula¢do natural do ar, com
area equivalente a 1/10 da area do piso.

9.8. INSTALACOES SANITARIAS:

Devem existir banheiros separados para cada sexo, em
bom estado de conservagao, constituido de vaso sanitario,
pia e mictdrio para cada 20 funcionérios, dispostos de bacia
com tampa, papel higiénico, lixeira com tampa acionada
por pedal, mictorios com descarga, pias para lavar as maos,
sabonete liquido ou sabdo antisséptico, toalha de papel, de
cor clara, ndo reciclado.

Nas instalacOes sanitarias exclusivas para funcionéarios
das empresas produtoras de alimentos fica proibido o
descarte de papel higiénico em lixeira, devendo ser este
diretamente no vaso sanitario.

As instalacdes sanitarias devem ser bem iluminadas,
paredes e piso de cores claras, de material liso, resistente e
impermeavel, portas com molas, ventilacdo adequada com
janelas teladas. Ndo devem se comunicar diretamente com
a area de manipulacdo de alimentos ou refeitorios.

9.9. VESTIARIO:

Separado para cada sexo, devendo possuir armarios
individuais e chuveiro para cada 20 funcionarios, com
paredes e pisos de cores claras, material liso, resistente e
impermeavel, portas com molas, ventilacdo adequada e
janelas teladas.

9.10. LIXO:

Deve estar disposto adequadamente em recipientes
com tampas, constituidos de material de facil higiene. O
lixo fora da cozinha deve ficar em local fechado, isento de
moscas, roedores e outros animais.

O lixo nao deve sair da cozinha pelo mesmo local onde
entram as matérias primas.

Na total impossibilidade de areas distintas, determinar
horarios diferenciados.

O lixo deve estar devidamente acondicionado, de
modo que nao represente riscos de contaminacao.

9.11. ESGOTAMENTO SANITARIO:

Ligado a rede de esgoto, ou quando necessario tratado
adequadamente para ser eliminado através de rios ou
lagos.

Nado deverad existir dentro das areas de preparo de
alimentos, caixa de gordura ou de esgoto.
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9.12.AREAS PARA PREPARACAO DE ALIMENTOS

9.121. AREA PARA  ARMAZENAMENTO EM
TEMPERATURA AMBIENTE (ESTOQUE):

Esta area destina-se a armazenamento de alimentos a
temperatura ambiente. Os alimentos devem ser separados
por grupos, sacarias sobre estrados fixos com altura minima
de 25 cm, separados da parede e entre pilhas no minimo
10 cm e distante do forro 60 cm. Prateleiras com atura de
25 c¢cm do piso.

Nao deve existir entulho ou material tdxico no estoque,
sendo o material de limpeza armazenado separadamente
dos alimentos. Ventilacdo adequada. Os alimentos
devem ser proporcionados com utensilios exclusivos e
apos sua utilizacdo, as embalagens devem ser fechadas
adequadamente.

Embalagens integras com identificacdo visivel (nome
do produto, nome do fabricante, endereco, nimero de
registro, prazo de validade, etc). Em caso de transferéncia de
produtos de embalagens originais para outras embalagens
de armazenamento, transferir também o rétulo do produto
original ou desenvolver um sistema de etiquetagem (vide
item 22) para permitir uma perfeita rastreabilidade dos
produtos desde a recepcdo das mercadorias até o preparo
final. No estoque ndo devem existir equipamentos que
propiciem condi¢des que interfiram na qualidade e nas
condicdes sensoriais dos alimentos.

9.122.AREA  PARA
TEMPERATURA CONTROLADA:

Esta area destina-se ao armazenamento de alimentos
pereciveis ou rapidamente deterioraveis. Os equipamentos
de refrigeracdo e congelamento, devem ser de acordo com
a necessidade e tipos de alimentos a serem produzidos/
armazenados.

No caso de possuir apenas uma geladeira ou
camara, o equipamento deve estar regulado para o
alimento que necessitar de menor temperatura. Se forem
instaladas camaras, estas devem apresentar as seguintes
caracteristicas:

* antecamara para protecao térmica;

* revestimento com material lavavel e resistente;

* nivel do piso igual ao da area externa;

* termOmetro permitindo a leitura pelo lado externo;

* interruptor de seguranca localizado na parte externa
da camara, com lampada piloto indicadora “ligado -
desligado”;

* prateleiras em aco inox ou outro material apropriado;

* porta que permita a manutencdo da temperatura
interna;

* dispositivo de seguranca que permita abri-la por
dentro, quando utilizar porta hermética.

ARMAZENAMENTO EM

9.12.3. AREA PARA HIGIENE/GUARDA DOS UTENSILIOS
DE PREPARACAOQ:

Local separado e isolado da area de processamento,
contendo agua quente e fria, além de espaco suficiente
para guardar pecas de equipamentos e utensilios limpos.
O retorno de utensilios sujos ndo deve oferecer risco de
contaminacdo aos que estdo guardados.
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9.12.4. AREA PARA HIGIENE/GUARDA DOS UTENSILIOS
DE MESA:

Esta area deve seradjacente ao refeitorio, comunicando-
se com este através de guiché para recepcao do material
usado.

s utensilios de mesa ja higienizados ndo devem entrar
em contato com os sujos.

9.12.5. AREA PARA RECEPCAO DE MERCADORIAS:

Area para recepcio das matérias primas, contendo
quando possivel, pia para pré-higiene dos vegetais e outros
produtos.

9.12.6. AREA PARA PREPARO DE CARNES, AVES E
PESCADOS:

Area para manipulacio (pré-preparo) de carnes, aves
e pescados, sem cruzamento de atividades. Deve ter
bancadas, equipamentos e utensilios de acordo com as
preparacoes.

Quando for climatizado deve manter temperatura
entre 12e 18°C.

9.12.7. PREPARO DE HORTIFRUTI:

Area para manipulacdo com bancadas e cubas de
material liso, resistente, e de facil higienizagcdo, para
manipulagdo dos produtos vegetais.

9.12.8. AREA PARA PREPARO DE MASSAS ALIMENTICIAS
E PRODUTOS DE CONFEITARIA:

Deve ter bancadas e cubas de material liso, impermeavel
e de facil higienizacao.

9.12.9.AREA PARA COCCAO/REAQUECIMENTO:

Area para coccido com equipamentos que se destinem
ao preparo de alimentos quentes. Ndo deve existir nesta
area equipamentos refrigeradores ou congeladores porque
o calor excessivo compromete os motores dos mesmos.

9.12.10. AREA DE CONSUMACAO:

A area de consumacdo ou refeitério deve ter as
mesmas caracteristicas das areas de preparo dos alimentos.
Podem permanecer no refeitério os equipamentos para
distribuicdo de alimentos, como o balcdo térmico, balcdo
refrigerado, refresqueiras, bebedouros , utensilios de mesa,
geladeira para bebidas. O balcao térmico deve estar limpo,
com agua tratada e limpa, trocada diariamente, mantido a
temperatura de 80 a 90° C. Estufa ou pass trough limpos
mantidos a temperatura de 65° C. Balcéo frio, regulado de
mo do a manter os alimentos no méaximo a 10° C (vide item
19.13. Distribuicao).

Os ornamentos e plantas ndo devem propiciar
contaminagdo dos alimentos. As plantas ndao devem ser
adubadas com adubo organico e ndo devem estar entre
o fluxo de ar e os alimentos, nem sobre os balcdes de
distribuicdo. No refeitério é permitida a existéncia de
ventiladores de teto ou chdo, desde que o fluxo de ar ndo
incida diretamente sobre os ornamentos, as plantas e os
alimentos.
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9.12.11. SALA DA ADMINISTRACAO:

A area deve estar localizada acima do piso da area total
da cozinha, com visor que facilite a supervisdo geral do
ambiente e das operac¢des de processamento.

9.12.12.AREA PARA GUARDA DE BOTIJOES DE GAS:

De acordo com a ABNT deve existir area exclusiva para
armazenamento de recipientes de GLP e seus acessorios. A
delimitacdo desta area deve ser com tela, grades vazadas
ou outro processo construtivo que evite a passagem de
pessoas estranhas a instalacdo e permita uma constante
ventilacao.

9.12.13. AREA PARA HIGIENIZACAO E GUARDA DE
MATERIAL DE LIMPEZA AMBIENTAL:

Esta area é exclusiva para higienizacdo de material de
limpeza e deve ter tanque provido de agua fria e quente.

9.12.14. AREA/LOCAL PARA HIGIENE DAS MAOQS:

Deve existir lavatorios exclusivos para higiene das
maos.

Quando nao houver separagao de areas deve existir
pelo menos uma pia para higiene das maos, em posicao
estratégica em relacdo ao fluxo de preparacdes dos
alimentos, torneiras dos lavatorios aciona das sem contato
manual.

Nao deve existir sabao antisséptico para higiene das
maos nas pias utilizadas para manipulagcdo e preparo dos
alimentos, devido ao alto risco de contaminagdo quimica
dos alimentos.

10. DESENHO (LAYOUT)

Configuracdo das areas de preparacdo dos alimentos,
de modo que o fluxo seja linear, sem cruzamento de
atividades entre os varios géneros de alimentos. Se nédo
houver areas separadas para os varios géneros, deve existir
no minimo um local para pré-preparo (produtos crus) e
local para preparo final (cozinha quente e cozinha fria),
além das areas de retorno de bandejas sujas e lavagem
de utensilios, evitando a contaminacdo cruzada, devendo
o manual de boas praticas garantir a qualidade higiénico-
sanitaria das alimentos.

11. EQUIPAMENTOS

O dimensionamento dos equipamentos deve ter
relacionamento direto com o volume de produgao, tipos de
produtos ou padrao de cardapio e sistema de distribuicao/
venda. Os equipamentos devem ser dotados de superficie
lisa, de facil limpeza e desinfeccdo, bem conservados, com
pinturas claras, sem gotejamento de graxa, acimulo de
gelo e com manutencgdo constante.

12. UTENSILIOS

Utensilios de mesa em quantidade igual ou maior que
o numero provavel de consumidores, lavados manualmente
ou a maquina. Utensilios de preparacdo suficientes, bem
conservados, sem crostas, limpos e sem residuos.

Armazenados, apos a lavagem e desinfecgdo, de forma
ordenada e protegidos contra sujidades e insetos.
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13. MOVEIS
Mesas, bancadas e prateleiras em numero suficiente,
de material liso, resistente, impermeavel, e de facil limpeza.

14. SISTEMA DE EXAUSTAO/SUCCAO
Com coifa, de material liso, resistente, de facil limpeza
e sem gotejamento de gordura.

15. HIGIENE PESSOAL

15.1. ESTETICA E ASSEIO:

* banho diario;

* cabelos protegidos;

* barba feita diariamente e bigode aparado;

* unhas curtas, limpas, sem esmalte ou base;

* uso de desodorante inodoro ou suave sem utilizagcdo
de perfumes;

* maquiagem leve;

* ndo utilizagdo de adornos (colares, amuletos, pulseiras
ou fitas, brincos, reldgio e anéis, inclusive aliancas);

15.2. UNIFORMIZACAO:

* uniformes completos, de cor clara, bem conservados
e limpos e com troca didria e utilizacdo somente nas
dependéncias internas do estabelecimento;

* os sapatos devem ser fechados, em boas condicoes
de higiene e conservagdo. Devem ser utilizadas meias;

* o uso de avental plastico deve ser restrito as atividades
onde ha grande quantidade de agua, ndo devendo ser
utilizado préximo ao calor;

* ndo utilizar panos ou sacos plasticos para protecdo
do uniforme;

* ndo carregar no uniforme: canetas, lapis, batons,
escovinhas, cigarros, isqueiros, relégios e outros adornos;

* nenhuma peca do uniforme deve ser lavada dentro
da cozinha.

15.3. HIGIENE DAS MAOS:

15.3.1. FREQUENCIA:

Os funcionarios devem lavar as maos sempre que:
* chegar ao trabalho;

* utilizar os sanitarios;

* tossir, espirrar ou assoar o nariz;

* usar esfregdes, panos ou materiais de limpeza;
* fumar;

* recolher o lixo e outros residuos;

* tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos;

* tocar em alimentos ndo higienizados ou crus;
* pegar em dinheiro;

* houver interrupcao do servico;

* iniciar um novo servigo;

* tocar em utensilios higienizados;

* colocar luvas;

15.3.2. TECNICA:

* umedecer as maos e antebracos com agua;

* lavar com sabonete liquido, neutro, inodoro. Pode
ser utilizado sabonete liquido antisséptico, neste caso,
massagear as maos e antebracos por pelo menos 1 minuto;
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* enxaguar bem as maos e antebracos;

* secar as maos com papel toalha descartavel nao
reciclado, ar quente ou qualquer outro procedimento
apropriado;

* aplicar antisséptico, deixando secar naturalmente ao
ar, quando nao utilizado sabonete antisséptico.

* pode ser aplicado o antisséptico com as mao Umidas.

Os antissépticos permitidos sdo: alcool 70%, solucbes
iodadas, iodéforo, clorohexidina ou outros produtos
aprovados pelo Ministério da Saude para esta finalidade.

15.4. HIGIENE OPERACIONAL (habitos):

Os itens relacionados a seguir ndo sdo permitidos
durante a manipulacao dos alimentos:

* falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar, cuspir, fumar;

* mascar goma, palito, fésforo ou similares, chupar
balas, comer;

* experimentar alimentos com as maos;

* tocar o corpo;

* assoar o nariz, colocar o dedo no nariz ou ouvido,
mexer no cabelo ou pentear-se;

* enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca
da vestimenta;

* manipular dinheiro;

* fumar;

* tocar maganetas com as maos sujas;

* fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;

* trabalhar diretamente com alimento quando
apresentar problemas de saude, por exemplo, ferimentos
e/ou infeccdo na pele, ou se estiver resfriado ou com
gastrenterites;

* circular sem uniforme nas areas de servico.

16. HIGIENE AMBIENTAL

A higienizacdo do local, equipamentos e utensilios sdo
de suma importancia, porém além desta rotina deve-se
também:

* remover o lixo diariamente, quantas vezes necessario,
em recipientes apropriados, devidamente tampados e
ensacados, tomando-se medidas eficientes para evitar a
penetracao de insetos, roedores ou outros animais;

* impedir a presenca de animais domésticos no local
de trabalho;

* seguir um programa de controle integrado de pragas.

16.1. PERIODICIDADE DE LIMPEZA:

« Diario:

* pisos, rodapés e ralos; todas as areas de lavagem e de
producdo; maganetas; lavatorios (pias); sanitarios; cadeiras
e mesas (refeitdrio); monoblocos e recipientes de lixo.

« Diario ou de acordo com o uso:

* equipamentos; utensilios; bancadas; superficies de
manipulacao e saboneteiras; borrifadores.

» Semanal:

* paredes; portas e janelas; prateleiras (armarios); coifa;
geladeiras; camaras e “freezers”.
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* Quinzenal:

* estoque; estrados.

» Mensal:

* luminarias; interruptores; tomadas; telas.

» Semestral:

* reservatorio de agua.

OBS:

* teto ou forro; caixa de gordura; filtro de ar
condicionado, de acordo com a necessidade ou
regulamentacédo especifica.

16.2. ETAPAS OBRIGATORIAS NO PROCESSO DE
HIGIENIZACAO AMBIENTAL:

* lavagem com agua e sabdo ou detergente;

* enxague;

* desinfeccdo quimica: deixar o desinfetante em
contato minimo de 15 minutos;

* enxague;

* No caso de desinfeccdo pelo calor:

* imergir por 15 minutos em agua fervente ou no
minimo a 80°C;

* ndo ha necessidade de enxague.

» No caso de utilizacdo de maquina de lavar louga,
devem ser respeitados os critérios:

* lavagem: 55 a 65°C;

* enxague: 80 a 90°C.

OBS: quando utilizar alcool 70%, ndo enxaguar e deixar
secar ao ar.

16.3. NAO E PERMITIDO NOS PROCEDIMENTOS DE
HIGIENE

* varrer a seco nas areas de manipulacao;

* fazer uso de panos para secagem de utensilios e
equipamentos;

* uso de escovas, esponjas ou similares de metal, 13,
palha de aco, madeira, amianto e materiais rugosos e
porosos;

* reaproveitamento de embalagens de produtos de
limpeza;

* usar nas areas de manipulacdo, os mesmos utensilios
e panos de limpeza utilizados em banheiros e sanitéarios.

16.4. PRODUTOS PERMITIDOS PARA DESINFECCAO
AMBIENTAL:

PRINCIPIO ATIVO CONCENTRACAO

Hipoclorito de Sédio: 100 - 250 ppm

Cloro organico: 100 - 250 ppm

Quaternario de amonio: 200 ppm

loddforos: 25 ppm

Alcool 70%

Outros produtos aprovados pelo M.S. para essa
finalidade.

O tempo de contato deve ser no minimo de 15
minutos, com exce¢do do alcool 70%, ou de acordo com
recomendacdes constante do rétulo.
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17. HIGIENE DOS ALIMENTOS

17.1. HIGIENE DE HORTIFRUTIGRANJEIROS:

A pré-lavagem de hortifruti, quando existente, deve ser
feita em agua potavel e em local apropriado.

Para o preparo destes géneros, deve ser realizada a
higienizacdo completa que compreende :

* lavagem criteriosa com agua potavel;

* desinfecgao: imersdo em solugao clorada por 15 a 30
minutos;

* enxague com agua potavel.

» Ndo necessitam de desinfeccao:

* frutas ndo manipuladas;

* frutas, cujas cascas ndo sdo consumidas, tais como:
laranja, mexirica, banana e outras, exceto as que serdo
utilizadas para suco;

* frutas, legumes e verduras que irdo sofrer acdo do
calor, desde que a temperatura no interior atinja no minimo
74°C;

* ovos inteiros, tendo em vista que devem ser
consumidos apds coccao atingindo 74°C no interior.

17.2. PRODUTOS PERMITIDOS PARA DESINFECCAO
DOS ALIMENTOS:

PRINCIPIO ATIVO CONCENTRACAQ

Hipoclorito de Sédio a 2,0 - 2,5% 100 a 250 ppm

Hipoclorito de Sodio a 1% 100 a 250 ppm

Cloro organico 100 a 250 ppm

18. DILUICOES

* solugdo clorada a 200-250 ppm:

- 10 ml (1 colher de sopa rasa) de adgua sanitaria para
uso geral a 2,0 - 25% em 1 litro de dgua ou 20 ml (2
colheres de sopa rasas) de hipoclorito de sédio a 1% em
1 litro de agua.

* alcool a 70%:

- 250 ml de agua (de preferéncia destilada) em 750 ml
de alcool 92,8 INPM ou 330 ml de 4gua em 1 litro de alcool.
A solucao deve ser trocada a cada 24 horas.

19 - PRODUCAO / MANIPULACAO DEFINICOES
DAS ETAPAS BASICAS DOS FLUXOS DE OPERACOES EM
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/FORNECEDORES DE
ALIMENTOS

19.1. RECEBIMENTO:

Etapa onde se recebe o material entregue por um
fornecedor, avaliando-o qualitativa e quantitativamente,
segundo critérios pré-definidos para cada produto.

* observar data de validade e fabricagao;

* fazer avaliacdo sensorial (caracteristicas
organolépticas, cor, gosto, odor, aroma, aparéncia, textura,
sabor, e cinestesia). Esta avaliagdo deve estar baseada nos
critérios definidos pela ABNT Associacdo Brasileira de
Normas Técnicas - ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS E
BEBIDAS - NBR 12806 - 02/93;

* observar as condi¢cbes das embalagens: devem
estar limpas, integras e seguir as particularidades de cada
alimento;
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* alimentos ndo devem estar em contato direto com
papel ndo adequado (reciclado, jornais, revistas e similares),
papeldo ou plastico reciclado;

* observar as condicbes do entregador: deve estar
com uniforme adequado e limpo, avental, sapato fechado,
protecdo para o cabelo ou méaos (rede, gorro ou luvas)
guando necessario;

* conferir arotulagem: deve constar nome e composicao
do produto, lote, data de fabricacdo e validade, nimero de
registro no érgdo oficial, CGC, endereco do fabricante e
distribuidor, condicbes de armazenamento e quantidade
(peso);

* observar o certificado de vistoria do veiculo de
transporte;

* realizar controle microbiolégico e fisico-quimico
quando necessario, através de laboratério proprio ou
terceirizado;

* medir as temperaturas, as quais devem estar
adequadas e serem registradas no ato do recebimento.

Os pereciveis devem cumprir os seguintes critérios de
temperatura:

congelados: -18°C com tolerancia até -12°C;

resfriados: 6 a 10°C, ou conforme a especificacdo do
fabricante;

refrigerados: até 6°C com tolerancia até 7°C.

19.2. ARMAZENAMENTO:

Etapa envolvendo 3 procedimentos bésicos:

* armazenamento sob congelamento: etapa onde
os alimentos sdo armazenados a temperatura de 0°C ou
menos, de acordo com as recomendacdes dos fabricantes
constantes na rotulagem ou dos critérios de uso;

* armazenamento sob refrigeracdo: etapa onde os
alimento sdo armazenados a temperatura de 0°C a 10°C, de
acordo com as recomendacdes dos fabricantes constantes
na rotulagem ou dos critérios de uso;

* estoque seco: etapa onde os alimentos sdo
armazenados a temperatura ambiente, segundo
especificacdes no proprio produto e recomendacgdes dos
fabricantes constantes na rotulagem.

+ Disposicao e controle no armazenamento:

* a disposicdo dos produtos deve obedecer a data
de fabricacdo, sendo que os produtos de fabricacdo mais
antiga sdo posicionados a serem consumidos em primeiro
lugar (PEPS - primeiro que entra primeiro que sai ou pode-
se utilizar o conceito PVPS - primeiro que vence primeiro
que sai);

* todos os produtos devem estar adequadamente
identificados e protegidos contra contaminacao;

* alimentos ndo devem ficar armazenados junto a
produtos de limpeza, quimicos, de higiene e perfumaria;

* produtos descartaveis também devem ser mantidos
separados dos itens citados anteriormente.

* é proibido a entrada de caixas de madeira dentro da
area de armazenamento e manipulagéo;

* caixas de papeldao ndo devem permanecer nos locais
de armazenamento sob refrigeracdo ou congelamento, a
menos que haja um local exclusivo para produtos contidos
nestas embalagens (exemplo: freezer exclusivo ou camara
exclusiva);
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* alimentos ou recipientes com alimentos ndo devem
estar em contato com o piso, e sim apoiados sobre estrados
ou prateleiras das estantes. Respeitar o espagamento
minimo necessario que garanta a circulacdo de ar (10 cm);

* alimentos que necessitem serem transferidos de
suas embalagens originais devem ser acondicionados de
forma que se mantenham protegidos, devendo serem
acondicionados em contentores descartdveis ou outro
adequado para guarda de alimentos, devidamente
higienizados. Na impossibilidade de manter o rotulo
original do produto, as informac¢des devem ser transcritas
em etiqueta apropriada (vide sistema de etiquetagem);

* produtos destinados a devolucdo devem ser
identificados por fornecedor e colocados em locais
apropriados separados da éarea de armazenamento e
manipulacao;

* nunca utilizar produtos vencidos;

* quando houver necessidade de armazenar diferentes
géneros alimenticios em um mesmo equipamento
refrigerador, respeitar: alimentos prontos para consumo
dispostos nas prateleiras superiores; os semi prontos e/ou
pré-preparados nas prateleiras do meio e o s produtos crus
nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais
produtos;

* as embalagens individuais de leite, ovo pasteurizado
e similares podem ser armazenadas em geladeiras ou
camaras, devido seu acabamento ser liso, impermeavel e
lavavel;

* podem ser armazenados no mesmo equipamento
para congelamento (“freezer”) tipos diferentes de alimentos,
desde que devidamente embalados e separados.

19.3. CONGELAMENTO:

Etapa onde os alimentos passam da temperatura
original para faixas de temperaturas abaixo de 0°C em 6
horas ou menos.

19.4. DESCONGELAMENTO DE CARNES, AVES E
PESCADOS:

Etapa onde os alimentos passam da temperatura
de congelamento para até 4°C, sob refrigeracdo ou em
condigdes controladas.

Requisitos para descongelamento seguro:

1) em camara ou geladeira a 4°C;

2) em forno de convecgdo ou micro-ondas;

3) em agua com temperatura inferior a 21°C por 4
horas;

4) em temperatura ambiente, em local sem
contaminacdo ambiental (vento, pd, excesso de pessoas,
utensilios, etc.), monitorando a temperatura superficial,
sendo que ao atingir 3 a 4°C deve-se continuar o degelo
na geladeira a 4°C;

5) utilizacdo de pecas carneas ou filetadas de até 2 kg,
embaladas por pecas ou em suas embalagens originais;

6) apds o descongelamento o produto deve ficar na
geladeira a 4°C, conforme critérios de uso.
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19.5. ESPERA POS-COCCAO:

Etapa onde os alimentos que sofreram coccao devem
atingir 55°C em sua superficie, para serem levados a
refrigeracao.

19.6. REFRIGERACAO:

Etapa onde os alimentos passam da temperatura
original ou pos-coccdo (55°C), para a temperatura
especifica de cada produto de acordo com os requisitos
estabelecidos abaixo:

19.6.1. REQUISITOS PARA REFRIGERACAO SEGURA DE
ALIMENTOS QUE SOFRERAM COCCAO

55°C -21°C a 4°C de 2 horas a 6 horas

No resfriamento forcado até 21°C e consequente
refrigeracdo até 4°C, pode ser utilizado: imersdo em gelo,
freezer (-18°C), geladeira (2 a 3°C) ou equipamento para
refrigeracdo rapida.

19.6.2. REQUISITOS PARA REFRIGERACAO DE
ALIMENTOS QUE NAO SOFRERAM COCCAO:

Os alimentos que ndo sofreram cocgéo, ou que foram
manipulados em temperatura ambiente, devem atingir
a temperatura recomendada (vide critérios de uso) em 6
horas.

19.7. RECONSTITUICAO:

Etapa onde os alimentos a serem reconstituidos
recebem a adicdo de agua propria para consumo e, apds
esta reconstituicdo, devem ser consumidos imediatamente
ou aquecidos ou refrigerados, conforme critérios de uso.

19.8. PRE-PREPARO / PREPARACAO:

Etapa onde os alimentos sofrem tratamento ou
modificacdes através de higienizacdo, tempero, corte,
porcionamento, selecdo, escolha, moagem e/ou adicdo de
outros ingredientes.

* lavar em agua potéavel as embalagens impermeaveis,
antes de abri-las;

* tempo de manipulacdo de produtos pereciveis em
temperatura ambiente ndo deve exceder a 30 minutos por
lote e a 2 horas em éarea climatizada entre 12°C e 18°C.

19.8.1. ARMAZENAMENTO POS-MANIPULACAO:

* todos os alimentos que foram descongelados para
serem manipulados, ndo devem ser recongelados crus;

* todos os alimentos pré-preparados ou prontos
mantidos em armazenamento, devem ser devidamente
identificados por etiquetas;

* alimentos prontos congelados que
descongelados ndo devem ser recongelados;

* alimentos crus semi prontos preparados com carnes
descongeladas podem ser congelados desde que sejam
utilizados diretamente na cocc¢do, atingindo no minimo
74°C no centro geométrico;

* alimentos que foram retirados da embalagem original,
manipulados e armazenados crus sob refrigeracdo, devem
ser devidamente identificados por etiquetas, respeitando
os critérios de uso;
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* alimentos industrializados que ndo tenham sido
utilizados totalmente, e que necessitem serem retirados da
embalagem original, devem ser retirados da embalagem
original, colocados em embalagens adequadas e
identificados por etiquetas, respeitando os critérios de uso.

19.8.2.DESSALGUE:

Etapa onde as carnes salgadas sdo submetidas a
retirada do sal sob condicdes seguras:

* trocas de agua no maximo a 21°C ou a cada 4 horas;

* em agua sob refrigeracdo até 10°C;

* através de fervura.

19.9. COCCAO:

Etapa onde os alimentos devem atingir no minimo
74°C no seu centro geométrico ou combinag¢des de tempo
e temperatura como 65°C por 15 minutos ou 70°C por 2
minutos.

Entre os diversos métodos de coccdo, ressalta-se
a coccao por fritura, que deve atender aos seguintes
requisitos:

* os Oleos e gorduras utilizados nas frituras ndo devem
ser aquecidos a mais de 180°C;

* 0 Oleo deve ser desprezado sempre que houver
alteracdo de qualquer uma das seguintes caracteristicas:
sensoriais (cor, odor, sabor, etc.) ou Fisico-Quimicas (ponto
de fumacga, pH, peroxidase, etc.). Podem ser utilizados
testes fisico-quimicos comerciai s rapidos, desde que
comprovada a sua qualidade e eficacia;

* a reutilizacdo do odleo s6 pode ser realizada
quando este ndo apresentar quaisquer alteracdes das
caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais. O 6leo deve
ser filtrado em filtros préprios ou pano branco fervido por
15 minutos. Quando utilizar fritadeiras com filtro, seguir as
recomendacGes do fabricante e observar as caracteristicas
fisico-quimicas ou sensoriais.

19.10. REAQUECIMENTO:

Etapa onde os alimentos que ja sofreram coccao inicial
devem atingir novamente a temperatura de seguranga no
centro geométrico.

19.11. ESPERA PARA FORNECIMENTO/DISTRIBUICAO:

Etapa onde os alimentos quentes devem ser mantidos
a 65°C ou mais, até o momento da distribuicdo; e os
alimentos frios devem ser mantidos abaixo de 10°C até o
momento da distribuicdo, temperaturas estas, medidas no
centro geométrico dos alimentos.

19.12. PORCIONAMENTO:

Etapa onde os alimentos prontos para consumo sofrem
manipulacao com a finalidade de se obter por¢des menores.

Nesta etapa a manipulacdo deve ser realizada
observando-se procedimentos que evitem a
recontaminacdo ou a contaminagdo cruzada.
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19.13. DISTRIBUICAO:

Etapa onde os alimentos estdo expostos para o
consumo imediato, porém sob controle de tempo e
temperatura para ndo ocorrer multiplicagdo microbiana
e protegidos de novas contaminacbes, devendo serem
seguidas as seguintes condutas e critérios para distribuicdo
de alimentos quentes e frios:

« Alimentos quentes:

* podem ficar na distribuicdo ou espera a 65°C ou
mais por no maximo 12 h ou a 60°C por no maximo 6 h ou
abaixo de 60°C por 3 h;

* 0s alimentos que ultrapassarem os prazos estipulados
devem ser desprezados.

« Alimentos frios:

Alimentos frios potencialmente perigosos que
favorecem uma rapida multiplicagdo microbiana:

* devem ser distribuidos no maximo a 10°C por até 4
horas;

* quando a temperatura estiver entre 10°C e 21°C, s6
podem permanecer na distribuicao por 2 horas;

* alimentos frios que ultrapassarem os critérios de
tempo e temperatura estabelecidos devem ser desprezados.

19.14. SOBRAS:

Sdo alimentos prontos que ndo foram distribuidos ou
que ficaram no balcdo térmico ou refrigerado. Somente
podem ser utilizadas sobras que tenham sido monitoradas.
Alimentos prontos que foram servidos ndo devem ser
reaproveitados.

19.14.1. REQUISITOS PARA REAPROVEITAMENTO DE
SOBRAS

« Sobras quentes:

Sobras que ficaram sob requisitos de seguranca, devem
ser:

* reaquecidas a 74°C e mantidas a 65°C ou mais para
serem servidas, por no maximo 12 horas;

* reaquecidas a 74°C e quando atingirem 55°C na
superficie devem ser resfriadas a 21°C em 2 horas, devendo
atingir 4°C em mais 6 horas, para serem reaproveitadas no
maximo em 24 horas;

* na conduta acima, apds atingirem 55°C, podem ser
congeladas, devendo serem seguidos os critérios de uso
para congelamento;

* alimentos que sofreram tratamento térmico e que
serdo destinados a refrigeracdo devem ser armazenados
em volumes ou utensilios com altura maxima de 10 cm,
devendo serem cobertos quando atingirem a temperatura
de 21° C ou menos.

* Sobras frias:

Sobras de alimentos que ficaram sob requisitos de
seguranca, devem ser:

* refrigerados de modo que a temperatura interna do
alimento atinja 4°C em 4 horas, podendo ser utilizados por
no maximo 24 horas;

* também podem ser reaproveitados para pratos
quentes, devendo ser levados a coccdo a 74°C e mantidos
a 65°C para distribuicdo por no maximo 12 horas;
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* apos atingirem 55°C devem ser resfriados a 21°C
em 2 horas e atingirem 4°C em mais 6 horas, devendo ser
mantidos nesta temperatura para reaproveitamento, como
pratos quentes, por no maximo 24 horas;

* no reaproveitamento citado anteriormente, as sobras
também podem ser congeladas, segundo os critérios de
uso para congelamento.

20. CRITERIOS DE USO

Para produtos industrializados em suas embalagens
originais observar as informacgdes do fornecedor.

Para produtos manipulados e/ou embalagens de
produtos industrializados abertos, seguir os critérios
abaixo:

20.1.CONGELAMENTO:

Temperatura Tempo maximo de armazenamento
0 a -5°C 10 dias

-5a-10°C 20 dias

-10 a -18°C 30 dias

< -18°C 90 dias

20.2.REFRIGERACAO:

pescados e seus produtos manipulados crus: até 4°C
por 24 horas;

carne bovina, suina, aves e outras e seus produtos
manipulados crus: até 4°C por 72 horas;

hortifruti: até10°C por 72 horas;

alimentos pos-coccéo: até 4°C por 72 horas;

pescados pos-cocgdo: até 4°C por 24 horas;

sobremesas, frios e laticinios manipulados: até 8°C por
24 horas,

até 6°C por 48 horas ou

até 4°C por 72 horas;

maionese e misturas de maionese com outros
alimentos: até 4°C por 48 horas ou até 6°C por 24 horas.

OBS: Outras preparagdes podem seguir outros critérios,
desde que sejam observados: o tipo de alimento e suas
caracteristicas intrinsecas (Aa, pH, etc.), procedendo-se ao
estudo da "vida de prateleira” através de analise sensorial,
microbioldgica seriada e se necessario fisico-quimica.

21. GUARDA DE AMOSTRAS

A guarda de amostra deve ser realizada com o
objetivo de esclarecimento de ocorréncia de enfermidade
transmitida por alimentos prontos para o consumo.

 As amostras que devem ser colhidas sao:

* componentes do cardapio da refeicdo servida , na
distribuicdo, 1/3 do tempo antes do término da mesma.

* Técnica de colheita:

* identificar as embalagens ou sacos esterilizados ou
desinfetados com nome do local, data, horario, produto e
nome do responsavel pela colheita;

* proceder a higienizacdo das maéos;

*abriraembalagem ou o saco semtoca-lo internamente
nem sopra-lo;

* colocar a amostra do alimento;

* retirar o ar e vedar.
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» Utensilios utilizados para colheita:

* utilizar os mesmos utensilios da distribuicdo (um
para cada tipo de alimento). Podem ser utilizados também
utensilios desinfetados com alcool 70%, fervidos por 10-
15 minutos ou flambados, ou qualquer outro método de
desinfeccdo proprio para esta finalidade.

» Quantidade da amostra:

* minimo de 100 g

» Armazenamento:

* por 72 horas sob refrigeracdo até 4°C ou sob
congelamento a -18°C. Liquidos s podem ser armazenados
por 72 horas sob refrigeracdo até 4°C.

22. SISTEMA DE ETIQUETAS DE IDENTIFICACAO

As etiquetas devem ser colocadas em cada alimento
embalado ou nos lotes de monoblocos, assadeiras ou
gastronormes com os alimentos ndo embalados.

Fornecedor N.° de Registro N.° da Nota Fiscal Produto
Marca Origem Conservacao Prazo de Validade * Utilizar até **

* de acordo com a rotulagem

** a data estabelecida deve estar de acordo com os
critérios de uso

23. UTILIZACAO DE OVOS

Os ovos podem estar contaminados com Salmonella
sp. tanto na casca como na gema. Existem medidas de
controle que devem ser realizadas na indUstria, porém a
qualidade sanitaria das preparacbes a base de ovos nas
empresas fornecedoras de alimentos pode ser garantida
com os seguintes procedimentos:

23.1. NA COMERCIALIZACAO E NA COMPRA:

* é proibida a venda de ovos com a casca rachada;

* verificar se os ovos estdo estocados em local arejado,
limpo e fresco, longe de fontes de calor;

* conferir o prazo de validade.

23.2. NA UTILIZACAO

* armazenar os ovos de acordo com as instrucdes do
fornecedor;

* ndo utilizar ovos com a casca rachada;

* evitar misturar a casca com o conteudo do ovo;

* ndo reutilizar as embalagens de ovos, nem utiliza-las
para outras finalidades.

23.3. NA PREPARACAO

* ndo oferecer para consumo ovos crus;

* ndo oferecer para consumo alimentos preparados
onde 0s OvVOs permanecam crus;

*  preparagbes sem cOcGao
maioneses, etc.) utilizar:

* ovos pasteurizados

* ovos desidratados

* ovos cozidos

* preparagdes quentes;

* ovos cozidos por 7 minutos em fervura, no minimo;

* ovos fritos com a gema durg;

* omeletes, empanados, milanesa, bolos, doces, etc.,
atingir 74°C no centro geométrico.

(cremes, mousses,
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24. TRANSPORTE

Requisitos para o transporte de alimentos:

* 0s meios de transporte de alimentos destinados ao
consumo humano, refrigerados ou nao, devem garantir a
integridade e a qualidade a fim de impedir a contaminacao
e deterioracao dos produtos;

* é proibido manter no mesmo continente ou
transportar no mesmo compartimento de um veiculo,
alimentos prontos para o consumo, outros alimentos
e substancias estranhas que possam contamina-los ou
corrompé-los;

* excetuam-se da exigéncia do item anterior, os
alimentos embalados em recipientes hermeticamente
fechados, impermeaveis e resistentes, salvo com produtos
toxicos;

* ndo é permitido transportar alimentos conjuntamente
com pessoas e animais;

* a cabine do condutor deve ser isolada da parte que
contém os alimentos, e esta deve ser revestida de material
liso, resistente, impermeavel, atoxica e lavavel;

* no transporte de alimentos deve constar nos lados
direito e esquerdo, de forma visivel, dentro de um retangulo
de 30 cm de altura por 60 cm de comprimento, os dizeres:
transporte de alimentos, nome, endereco e telefone da
empresa, produto perecivel (quando for o caso);

* os veiculos de transporte de alimentos devem possuir
certificado de vistoria, de acordo com a legislacdo vigente;

* os métodos de higiene e desinfeccdo devem ser
adequados as caracteristicas dos produtos e dos veiculos
de transportes;

* quando a natureza do alimento assim o exigir deve ser
colocado sobre prateleiras e estrados, quando necessarios
removiveis, de forma a evitar danos e contaminagéo;

* os materiais utilizados para protecdo e fixacdo da
carga (cordas, encerados, plasticos e outros) ndo devem
constituir fonte de contaminagédo ou dano para o produto,
devendo os mesmos serem desinfetados juntamente com
o veiculo de transporte;

* a carga e/ou descarga ndao devem representar risco
de contaminagdo, dano ou deterioracdo do produto e/ou
matéria-prima alimentar;

* nenhum alimento deve ser transportado em contato
direto com o piso do veiculo ou embalagens ou recipientes
abertos;

* 0s equipamentos de refrigeracdo ndo devem
apresentar risco de contaminacado para o produto e deve
garantir, durante o transporte, temperatura adequada para
0 mesmo;

* os alimentos pereciveis crus ou prontos para o
consumo devem ser transportados em veiculo fechado,
dependendo da natureza sob:

« refrigeracdo ao redor de: 4°C, com tolerancia até 7°C;

« resfriamento ao redor de: 6°C, ndo ultrapassando
10°C ou conforme especificacdo do fabricante expressa na
rotulagem;

« aquecimento com tolerancia até: 60°C;

- congelamento com tolerancia até: -12°C.
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* 0s veiculos de transporte que necessitem controle
de temperatura devem ser providos permanentemente de
termometros calibrados e de facil leitura;

* os critérios de temperaturas fixados sdo para os
produtos e ndo para os veiculos;

*a exigéncia de veiculos frigorificos fica na dependéncia
do mecanismo de transporte e das caracteristicas do
produto.

25. USO DE TERMOMETROS

Os termOmetros devem ser periodicamente aferidos,
através de equipamentos proprios ou de empresas
especializadas.

Quando usados, ndo devem propiciar risco de
contaminacao.

Suas hastes devem ser lavadas e desinfetadas antes e
depois de cada uso.

26. REGISTRO DAS MEDICOES REALIZADAS
Deve ser mantido registro das medicbes efetuadas em
planilhas préprias.

MATERIAIS UTILIZADOS NA LIMPEZA EM
GERAL;

Para organizar seu estoque de produtos quimicos de
limpeza é necessario que ele seja armazenado em um local
seguro, longe do alcance de criangas e animais.

Cuidados com criancas e animais:

Procure colocar os produtos todos em um Unico co-
modo, tenha preferéncia pela area de servicos, afinal é um
local que criancas e animais ndo costumam frequentar.
Caso vocé os armazene em armarios, se eles ficarem na
parte de baixo utilize travas para evitar acidentes.

Como organizar seu estoque:

Uma dica para facilitar a organizagdo é usar cestas,
elas podem ser separadas por categorias, como por exem-
plo “produtos de limpeza pra casa”, “produtos para lava-
gem de roupa”, "produtos para louca” e "panos de lim-
peza". Vocé pode colar etiquetas para nomear as cestas,
assim serd mais facil para achar. A utilizacdo desse tipo
de organizador é muito pratica, principalmente quando for
fazer uma limpeza no local, ndo havendo a necessidade de
retirar produto por produto.

A importancia de ler o rotulo para evitar acidentes:

Os produtos devem ser armazenados com seguran-
¢a, tenha um cuidado especial com os quimicos, ja que
acidentes podem causar uma explosao ou mesmo gerar
gases toxicos e inflamaveis. Armazene os produtos em lo-
cais bem ventilados e iluminados, mas lembre-se que nao
se deve deixar a luz solar incidir diretamente neles. Alguns
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quimicos necessitam de baixas temperaturas para que ndo
ocorram explosdes. Existe também o risco de intoxicagdo
por ingestdo ou inalagcdo de produtos quimicos, muitas
vezes sdo confundidos com alguma bebida. Casos assim
acontecem normalmente quando se retira o contetido de
sua embalagem original armazenando em garrafas, copos
entre outros. Para que fatos desse tipo ndo ocorram, deixe
o produto em sua prépria embalagem e jamais as reutilize
para outros fins. Para evitar esse outros acidentes, além
de garantir a eficacia do produto sempre consulte o ro-
tulo, nele estdo contidas a instru¢des do fabricante para
armazenamento e utilizacdo. Em caso de uso de produ-
tos concentrados, deve-se analisar a diluicdo informada
pelo fabricante, garantindo assim os resultados na hora
da limpeza. Procure adquirir produtos quimicos de empre-
sas certificadas pela ANVISA, essa informagdo consta no
rétulo dos produtos, bem como, o nimero de notificacdo
ou registro que garante que as informagdes contidas no
rotulo sdo verdadeiras, nele também é possivel identificar
o0 numero do centro de intoxicacdes em caso de duvidas
ou de acidentes.

Cuidados com a data de validade:

Na gestdo do estoque de produtos quimicos de lim-
peza tenha atencao a data de validade dos produtos, pois
utiliza-los vencidos pode causar alergias, contaminacdes e
lembrando que sua eficécia e qualidade sdo comprometi-
das apds seu vencimento. Além de ndo correr o risco de
perder dinheiro por ter que jogar esses produtos fora por
estarem vencidos.

A praticidade de utilizar uma planilha:

J& aconteceu com vocé de comprar algum material de
limpeza e gostar muito dele, porém ndo lembrar mais onde
ele foi comprado ou mesmo o valor pago? Problemas as-
sim podem ser solucionados criando uma planilha. Nela
vocé terd todo o controle financeiro, acompanhamento
das datas de compra e vencimento, utilidade do produto,
quantidade em estoque, cédigo e preco. Pensando nisso
criamos uma planilha com todas essas informacgdes.

Fonte; http://www.goedert.com.br/blog/cuidados-no-
-estoque-de-produtos-quimicos-de-limpeza-com-plani-
lha-de-controle/
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TRABALHO DE COZINHA: PREPARO DE CAFE,
LANCHES E REFEICOES EM GERAL;

Para aquelas pessoas que costumam usar o aparelho de
microondas como um aliado no preparo de seus alimentos
deve ter algumas informacdes basicas sobre como este
eletrodomeéstico atua no preparo da comida. De acordo com
especialistas, o forno micro-ondas nem sempre cozinha o
alimento por igual, apesar de ter um processo muito rapido
de cozimento. Isto acontece devido as ondas de calor
emitidas pelo micro-ondas serem direcionadas da borda
para o centro do aparelho, por isso as bordas da comida
que esta sendo preparada podem ficar muito cozidas ou
até mesmo queimadas, enquanto que o alimento no centro
pode ficar quase sem cozimento, ou seja, praticamente cru.

Essa é uma das desvantagens da utilizacdo do aparelho
de forno micro-ondas. Outro ponto que merece destaque é
a composicdo dos alimentos que estdo sendo submetidos a
um cozimento no microondas. Fatores como temperatura,
espessura, formato, tamanho, densidade, gorduras e até
mesmo a quantidade de agua presente nestes alimentos
podem influenciar no resultado final do cozimento, pois
as micro-ondas sao atraidas pela agua, sendo por isso
dispenséavel a adicdo deste liquido em alimentos que ja séo
ricos nele, como por exemplo, o tomate quando estiver no
micro-ondas.

Assim como a agua, o aculcar e as gorduras também
atraem as micro-ondas, por isso no caso dos queijos
gordurosos e leite, eles derretem bem rapido mas tem um
cozimento bem mais longo. J& o acucar que é utilizado em
tortas e bolos, consegue alcancar temperaturas bem mais
altas se comparadas com a massa dos doces preparados.
As carnes com 0ssos que produzem mais calor, assam bem
mais rapido do que as partes que sdo desossadas.

Alguns alimentos que possuem membranas, peliculas
ou cascas como por exemplo figado de galinha, as ostras,
as gemas dos ovos, as salsichas, os pimentdes, tomates e
batatas, para que nado estourem pelo armazenamento de
vapor devem ser perfuradas antes de levados ao micro-
ondas. O tempo ideal para cozinhar um alimento vai
depender Unica e exclusivamente da temperatura que foi
utilizado inicialmente, ou seja, os que estavam a temperatura
ambiente, os enlatados ou os mais frescos cozinham bem
mais depressa do que os que estavam congelados.

Sugestdes para cozinhar melhor e mais depressa

No mundo moderno em que vivemos, onde sobra muito
pouco tempo disponivel para atitudes antes consideradas
normais ou imprescindiveis como cozinhar para a familia
por exemplo, as pessoas devem estar sempre atentas
a algumas orientagdes que profissionais especializados
costumam dar. Entre algumas delas estéo:

-No momento de cozer os alimentos eles devem
ser arranjados em recipientes adequados em tamanho
e formato para que o cozimento se processe mais
rapidamente.
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-Outras recomendagdes interessantes sdo: colocar os
alimentos em recipientes redondos no microondas facilita
o cozimento, pois as ondas do aparelho penetram nelas
pelo lado, por cima e por baixo. E sempre bom lembrar
que se as travessas forem em formato de retangulo ou
quadrangular as bordas ficardo cozidas mais rapido do
que a parte central do alimento.

Importancia de cobrir os alimentos

Cobrir os alimentos no momento em que eles estao
sendo preparados é antes de tudo uma medida de higiene,
pois dependendo do local onde o alimento é produzido,
principalmente se for em restaurantes ou lanchonetes
pode haver algum tipo de contaminacdo se ndo forem
efetivas algumas normas de limpeza.

Outra razdo interessante para que as pessoas cubram
seus alimentos é que quando for utilizado o microondas,
0s que estdo cobertos cozinham com mais uniformidade e
mais rapido, pois absorvem o vapor na hora do cozimento.
Para cobrir os alimentos no microondas é necessario uma
tampa apropriada.

Alguns objetos mais utilizados e mais eficientes para
cobrir a comida séo: filme plastico, tampa refrataria, papel
toalha ou manteiga, entre outros.

Orientacbes gerais sobre o congelamento dos
alimentos

Para conseguir um bom congelamento dos alimentos
uma sugestdo é acondiciond-los em embalagens
adequadas para tal finalidade. Os alimentos uma vez
congelados ndo devem sofrer este processo novamente;
a separacdo da comida nos recipientes préprios facilita o
congelamento. Alguns alimentos como maionese, pudins,
gelatinas, queijos tipo ricota, folhas verdes, ovos crus
ou cozidos, batata crua entre outros, de preferéncia ndo
devem ser congelados.

O mais importante quando a pessoa for elaborar as
refeicdes que deseja servir, é levar em consideracdo os
nutrientes presentes no alimento e o tempo de preparo
que sera necessario.

Fonte: https://nutricaoemfoco.com/alimentos/
tecnicas-de-preparo-de-alimentos/
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GUARDA E CONSERVAGAO DE ALIMENTOS E
MEDICAMENTOS;

A Diretora Técnica do Centro de Vigilancia Sanitaria da
Secretaria de Estado da Saude, considerando:

- A Lei 10083 de 23 de Setembro de 1998;

- A Lei 8080/90 de 19 de setembro de 1990;

- A Portaria MS-1428 de 26 de novembro de 1993;

- A Portaria MS-326 de 30 de julho de 1997;

- A Resolucdo SS-38 de 27/02/96 e

- A Portaria CVS - 1 DITEP de 13/01/98, resolve:

Artigo 1° - Aprovar o presente “Regulamento Técnico,
que estabelece os Parametros e Critérios para o Controle
Higiénico-Sanitario em Estabelecimentos de Alimentos”,
constante no Anexo Unico.

Artigo 2° - Para os parametros/critérios nao previstos
neste Regulamento deve ser obedecida a legislacdo
vigente ou serem submetidos a parecer do CVS - Centro de
Vigilancia Sanitaria.

Artigo 3° - Ficam alterados os itens 13 e 14 do Artigo
2° da Portaria CVS-15 de 07/11/91, referentes ao transporte
de alimentos quentes, refrigerados e congelados.

Artigo 4° - Esta Portaria entra em vigor na data de sua
publicacéo.

Anexo Unico

Regulamento técnico sobre os parametros e critérios
para o controle higiénico-sanitario em estabelecimentos
de alimentos

1. OBJETIVO

O presente Regulamento estabelece os critérios de
higiene e de boas praticas operacionais para alimentos
produzidos/fabricados/industrializados/manipulados
e prontos para o consumo, para subsidiar as acdes da
Vigilancia Sanitaria e a elaboracdo dos Manuais de Boas
Praticas de Manipulagédo e Processamento.

2. AMBITO DE APLICACAO

O presente regulamento se aplica a todos os
estabelecimentos nos quais sejam realizadas algumas
das seguintes atividades: producao, industrializagao,
fracionamento, armazenamento e transporte de alimentos.

3. RESPONSABILIDADE TECNICA

Os estabelecimentos devem ter um responsavel técnico
de acordo com a Portaria CVS-1-DITEP de 13/01/98. Este
profissional deve estar regularmente inscrito no érgao
fiscalizador de sua profissao.

Para que o Responsavel Técnico (RT) possa exercer a
sua funcao:

« Deve ter autoridade e competéncia para:

* - capacitacdo de Pessoal;

* - elaborar o Manual de Boas Praticas de Manipulacao;
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* - responsabilizar-se pela aprovacdo ou rejeicdo de
matérias-primas, insumos, produtos semielaborados,
produtos terminados, procedimentos, métodos ou técnicas,
equipamentos e utensilios, de acordo com o manual
elaborado;

* - supervisionar os principios ou metodologias que
embasem o manual de boas praticas de manipulagéo e
processamento;

* - recomendar o destino final de produtos.

* Os estabelecimentos que:

a) fabricam, manipulam, embalam, importam: aditivos,
complementos nutricionais, alimentos para fins especiais,
embalagens;

b) as cozinhas industriais e Unidade de Alimentacao e
Nutricdo (UAN) Unidade de Nutricdo e Dietética (UND );sé
podem funcionar sob a responsabilidade de um técnico
legalmente habilitado.

Para a responsabilidade técnica é considerada a
regulamentacao profissional de cada categoria.

Para os demais estabelecimentos, a responsabilidade
pela elaboracdo, implantacdo e manutencdo das boas
praticas de producdo pode estar a cargo do proprietario
do estabelecimento ou de um funcionario capacitado que
trabalhe efetivamente no local e conheca e aplique as
condutas e critérios do presente regulamento e acompanhe
inteiramente o processo de produgao.

Todos os funcionarios devem receber treinamento
constante em relacdo a higiene e técnicas corretas de
manipulagao.

4. CONTROLE DE SAUDE DOS FUNCIONARIOS

Existem dois tipos de controle de salde que devem ser
realizados para os funcionarios dos estabelecimentos:

1 - O Ministério do Trabalho através da NR-7 determina
a realizagdo do PCMSO - Programa de Controle Médico
de Saude Ocupacional, cujo objetivo é avaliar e prevenir as
doencas adquiridas no exercicio de cada profissao, ou seja,
problemas de salde consequentes da atividade profissional.
Este controle deve ser realizado por um profissional
médico especializado em medicina do trabalho, devendo
ser realizado exame médico admissional, periddico,
demissional, de retorno ao trabalho e na mudanca de
funcéo.

2 - O controle de saude clinico exigido pela Vigilancia
Sanitaria, que objetiva a saude do trabalhador e a sua
condicdo para estar apto para o trabalho, ndo podendo ser
portador aparente ou inaparente de doencas infecciosas
ou parasitarias.

Para isso devem ser realizados os exames médicos
admissionais, periddicos, dando énfase aos parametros
preconizados neste regulamento, acompanhados das
anélises laboratoriais como: hemograma, coprocultura,
coproparasitoldgico e VDRL, devendo ser realizadas outras
analises de acordo com avaliacdo médica.

A periodicidade dos exames médico-laboratoriais deve
ser anual. Dependendo das ocorréncias endémicas de certas
doencas, a periodicidade pode ser reduzida de acordo com
os servicos de Vigilancia Sanitaria e Epidemiolégica locais.
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Qualquer tipo de controle de saude do trabalhador
que contemple o controle de saude clinico e desde que
comprovado com os respectivos laudos, estara de acordo
com este Regulamento, ndo sendo necessaria, neste caso,
a Carteira de Salde.

Deve-se enfatizar que, o que garante a seguranca do
produto sdo os procedimentos adequados pertinentes aos
itens 15 a 26 deste manual.

N&o devem manipular alimentos, os funcionarios que
apresentarem feridas, lesdes, chagas ou cortes nas maos e
bracos, ou grastrenterites agudas ou cronicas (diarreia ou
disenteria), assim como, os que estiverem acometidos de
infec¢des pulmonares ou faringites.

A geréncia deve garantir que os funcionarios nessas
situagdes, sejam afastados para outras atividades, sem
prejuizo de qualquer natureza.

5. CONTROLE DA AGUA PARA CONSUMO

A 4gua utilizada para o consumo direto ou no preparo
dos alimentos deve ser controlada independente das
rotinas de manipula¢do dos alimentos.

E obrigatério a existéncia de reservatério de agua.
O reservatorio deve estar isento de rachaduras e sempre
tampado, devendo ser limpo e desinfetado nas seguintes
situacdes:

* quando for instalado

* a cada 6 meses

* na ocorréncia de acidentes que possam contaminar a
agua (animais, sujeira, enchentes).

A agua para consumo deve ser limpida, transparente,
insipida e inodora.

As aguas de pocos, minas e outras fontes alternativas
s6 devem ser usadas desde que ndo exista risco de
contaminacao (fossa, lixo, pocilga) e quando submetidas
a tratamento de desinfeccdo. Apds a desinfeccdo da agua
deve ser realizada analise bacteriolégica em laboratério
proprio ou terceirizado. A utilizacdo de sistema alternativo
de abastecimento de 4agua deve ser comunicada a
Autoridade Sanitaria.

O gelo para utilizacdo em alimentos deve ser fabricado
com agua potavel, de acordo com os Padrdes de Identidade
e Qualidade vigentes.

O vapor, quando utilizado em contato com produtos
ou superficies que entram em contato com alimentos, ndo
pode representar riscos de contaminagao.

Para higiene (lavagem e desinfec¢do) dos reservatorios,
devem ser utilizadas metodologias oficiais.

6. CONTROLE DAS MATERIAS-PRIMAS E
FORNECEDORES:

Eimportante uma avaliacdo das condi¢cdes operacionais
dos estabelecimentos fornecedores de matérias-primas,
produtos semi elaborados ou produtos prontos, através de
visita técnica, como subsidio para a qualificacdo e triagem
dos fornecedores. Para controle de matéria prima deve ser
obedecido o item 19.1 - Recebimento.
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7. CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

Devem ser implantados procedimentos de boas
praticas de modo a prevenir ou minimizar a presenca de
insetos e roedores.

A aplicacdo de produtos s6 deve ser realizada quando
adotadas todas as medidas de prevencao, s6 podendo ser
utilizados produtos registrados no Ministério da Saude.

8. VISITANTES

Todas as pessoas que ndo fazem parte da equipe de
funcionarios da area de manipulacdo ou elaboragdo de
alimentos, sdo consideradas visitantes, podendo constituir
focos de contaminagéo durante o preparo dos alimentos.

Portanto, sdo considerados visitantes os supervisores,
consultores, fiscais, auditores e todos aqueles que
necessitem entrar nestas dependéncias.

Para proceder as suas fungdes, os visitantes devem
estar devidamente paramentados com uniforme fornecido
pela empresa, como: avental, rede ou gorro para proteger
os cabelos e se necessario, botas ou protetores para os pés.

Os visitantes nao devem tocar nos alimentos,
equipamentos, utensilios ou qualquer outro material
interno do estabelecimento. Ndo devem comer, fumar,
mascar goma (chiclete) durante a visita.

Ndo devem entrar na area de manipulacdo de
alimentos, os visitantes que estiverem com ferimentos
expostos, gripes, ou qualquer outro quadro clinico que
represente risco de contaminagao.

9. ESTRUTURA / EDIFICACAO

9.1. LOCALIZACAO:

Area livre de focos de insalubridade, auséncia de
lixo, objetos em desuso, animais, insetos e roedores.
Acesso direto e independente, ndo comum a outros usos
(habitacdo). As areas circundantes nao devem oferecer
condicdes de proliferacdo de insetos e roedores.

9.2. PISO:

Material liso, resistente, impermeavel, lavavel, de cores
claras e em bom estado de conservacao, antiderrapante,
resistente ao ataque de substancias corrosivas e que seja de
facil higienizacéo (lavagem e desinfec¢do), ndo permitindo
0 acumulo de alimentos ou sujidades.

Deve ter inclinacdo suficiente em direcdo aos ralos,
ndo permitindo que a agua fique estagnada. Em areas
que permitam existéncia, os ralos devem ser sifonados,
e as grelhas devem possuir dispositivos que permitam o
fechamento.

9.3. PAREDES

Acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cores
claras, isento de fungos (bolores) e em bom estado de
conservacao. Se for azulejada deve respeitar a altura
minima de 2 metros. Deve ter angulos arredondados no
contato com o piso e teto.
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9.4. FORROS E TETOS:

Acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cores claras
e em bom estado de conservacdo. Deve ser isento de
goteiras, vazamentos, umidade, trincas, rachaduras, bolor e
descascamento. Se houver necessidade de aberturas para
ventilacdo, esta deve possuir tela com espagamento de 2
mm e removiveis para limpeza. O pé direito no minimo de
3 m no andar térreo e 2,7 m em andares superiores.

9.5. PORTAS E JANELAS:

As portas devem ter superficie lisa, de cores claras,
de facil limpeza, ajustadas aos batentes, de material ndo
absorvente, com fechamento automatico (mola ou similar)
e protetor no rodapé. As entradas principais e os acessos as
camaras devem ter mecanismos de protecao contra insetos
e roedores.

Janelas com telas milimétricas limpas, sem falhas de
revestimento e ajustadas aos batentes. As telas devem
ter malha de 2 mm e serem de facil limpeza e em bom
estado de conservagao. As janelas devem estar protegidas
de modo a ndo permitir que os raios solares incidam
diretamente sobre os alimentos ou equipamentos mais
sensiveis ao calor.

9.6. ILUMINACAO:

O ambiente deve ter iluminacdo uniforme, sem
ofuscamentos, sem contrastes excessivos, sombras e cantos
escuros. A lampadas e lumindrias devem estar limpas
protegidas contra explosdo e quedas acidentais e em bom
estado de conservacdo, sendo que ndo deve alterar as
caracteristicas sensoriais dos alimentos.

9.7. VENTILACAO:

Deve garantir o conforto térmico, a renovacdo do ar
e que o ambiente fique livre de fungos, gases, fumaca,
gordura e condensagao de vapores.

A circulacdo de ar na cozinha, deve ser feita com ar
insuflado e controlado através de filtros ou através de
exaustdo com equipamentos devidamente dimensionados.
A direcéo do fluxo de ar nas areas de preparo dos alimentos
deve ser direcionado da area limpa para a suja.

Nao devem ser utilizados ventiladores nem aparelhos
de ar condicionado nas areas de manipulacao.

O conforto térmico pode ser assegurado por aberturas
de paredes que permitam a circulacdo natural do ar, com
area equivalente a 1/10 da area do piso.

9.8. INSTALACOES SANITARIAS:

Devem existir banheiros separados para cada sexo, em
bom estado de conservacao, constituido de vaso sanitario,
pia e mictdrio para cada 20 funcionarios, dispostos de bacia
com tampa, papel higiénico, lixeira com tampa acionada
por pedal, mictérios com descarga, pias para lavar as maos,
sabonete liquido ou sabdo antisséptico, toalha de papel, de
cor clara, ndo reciclado.

Nas instalagOes sanitarias exclusivas para funcionarios
das empresas produtoras de alimentos fica proibido o
descarte de papel higiénico em lixeira, devendo ser este
diretamente no vaso sanitéario.
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As instalacOes sanitarias devem ser bem iluminadas,
paredes e piso de cores claras, de material liso, resistente e
impermeavel, portas com molas, ventilacdo adequada com
janelas teladas. Nao devem se comunicar diretamente com
a area de manipulacéo de alimentos ou refeitorios.

9.9. VESTIARIO:

Separado para cada sexo, devendo possuir armarios
individuais e chuveiro para cada 20 funcionarios, com
paredes e pisos de cores claras, material liso, resistente e
impermeavel, portas com molas, ventilacdo adequada e
janelas teladas.

9.10. LIXO:

Deve estar disposto adequadamente em recipientes
com tampas, constituidos de material de facil higiene. O
lixo fora da cozinha deve ficar em local fechado, isento de
moscas, roedores e outros animais.

O lixo ndo deve sair da cozinha pelo mesmo local onde
entram as matérias primas.

Na total impossibilidade de areas distintas, determinar
horarios diferenciados.

O lixo deve estar devidamente acondicionado, de
modo que ndo represente riscos de contaminagao.

9.11. ESGOTAMENTO SANITARIO:

Ligado a rede de esgoto, ou quando necessario tratado
adequadamente para ser eliminado através de rios ou
lagos.

N&do devera existir dentro das areas de preparo de
alimentos, caixa de gordura ou de esgoto.

9.12.AREAS PARA PREPARACAO DE ALIMENTOS

9.12.1. AREA PARA ARMAZENAMENTO EM
TEMPERATURA AMBIENTE (ESTOQUE):

Esta area destina-se a armazenamento de alimentos a
temperatura ambiente. Os alimentos devem ser separados
por grupos, sacarias sobre estrados fixos com altura minima
de 25 cm, separados da parede e entre pilhas no minimo
10 cm e distante do forro 60 cm. Prateleiras com atura de
25 cm do piso.

N&o deve existir entulho ou material toxico no estoque,
sendo o material de limpeza armazenado separadamente
dos alimentos. Ventilagdo adequada. Os alimentos
devem ser proporcionados com utensilios exclusivos e
apos sua utilizacdo, as embalagens devem ser fechadas
adequadamente.

Embalagens integras com identificacdo visivel (nome
do produto, nome do fabricante, endereco, nimero de
registro, prazo de validade, etc). Em caso de transferéncia de
produtos de embalagens originais para outras embalagens
de armazenamento, transferir também o rétulo do produto
original ou desenvolver um sistema de etiquetagem (vide
item 22) para permitir uma perfeita rastreabilidade dos
produtos desde a recepgdo das mercadorias até o preparo
final. No estoque ndo devem existir equipamentos que
propiciem condi¢des que interfiram na qualidade e nas
condigdes sensoriais dos alimentos.
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9.12.2.AREA  PARA
TEMPERATURA CONTROLADA:

Esta drea destina-se ao armazenamento de alimentos
pereciveis ou rapidamente deterioraveis. Os equipamentos
de refrigeracdo e congelamento, devem ser de acordo com
a necessidade e tipos de alimentos a serem produzidos/
armazenados.

No caso de possuir apenas uma geladeira ou
camara, o0 equipamento deve estar regulado para o
alimento que necessitar de menor temperatura. Se forem
instaladas camaras, estas devem apresentar as seguintes
caracteristicas:

* antecamara para protecdo térmica;

* revestimento com material lavavel e resistente;

* nivel do piso igual ao da &rea externa;

* termOmetro permitindo a leitura pelo lado externo;

* interruptor de seguranca localizado na parte externa
da cémara, com lampada piloto indicadora “ligado -
desligado”;

* prateleiras em ago inox ou outro material apropriado;

* porta que permita a manutencdo da temperatura
interna;

* dispositivo de seguranca que permita abri-la por
dentro, quando utilizar porta hermética.

ARMAZENAMENTO EM

9.12.3. AREA PARA HIGIENE/GUARDA DOS UTENSILIOS
DE PREPARACAOQ:

Local separado e isolado da area de processamento,
contendo agua quente e fria, além de espaco suficiente
para guardar pecas de equipamentos e utensilios limpos.
O retorno de utensilios sujos ndo deve oferecer risco de
contaminagao aos que estdo guardados.

9.12.4. AREA PARA HIGIENE/GUARDA DOS UTENSILIOS
DE MESA:

Esta drea deve seradjacente ao refeitério, comunicando-
se com este através de guiché para recep¢do do material
usado.

s utensilios de mesa ja higienizados ndo devem entrar
em contato com os sujos.

9.12.5. AREA PARA RECEPCAO DE MERCADORIAS:

Area para recepcdo das matérias primas, contendo
guando possivel, pia para pré-higiene dos vegetais e outros
produtos.

9.12.6. AREA PARA PREPARO DE CARNES, AVES E
PESCADOS:

Area para manipulacdo (pré-preparo) de carnes, aves
e pescados, sem cruzamento de atividades. Deve ter
bancadas, equipamentos e utensilios de acordo com as
preparacoes.

Quando for climatizado deve manter temperatura
entre 12 e 18° C.

9.12.7. PREPARO DE HORTIFRUTI:

Area para manipulacio com bancadas e cubas de
material liso, resistente, e de facil higienizacdo, para
manipulacédo dos produtos vegetais.
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9.12.8. AREA PARA PREPARO DE MASSAS ALIMENTICIAS
E PRODUTOS DE CONFEITARIA:

Deve ter bancadas e cubas de material liso, impermeéavel
e de facil higienizacao.

9.12.9.AREA PARA COCCAO/REAQUECIMENTO:

Area para coccdo com equipamentos que se destinem
ao preparo de alimentos quentes. Ndo deve existir nesta
area equipamentos refrigeradores ou congeladores porque
o calor excessivo compromete os motores dos mesmos.

9.12.10. AREA DE CONSUMACAO:

A area de consumacao ou refeitério deve ter as mesmas
caracteristicas das areas de preparo dos alimentos. Podem
permanecer no refeitério os equipamentos para distribuicao
de alimentos, como o balcdo térmico, balcdo refrigerado,
refresqueiras, bebedouros , utensilios de mesa, geladeira
para bebidas. O balcdo térmico deve estar limpo, com agua
tratada e limpa, trocada diariamente, mantido a temperatura
de 80 a 90° C. Estufa ou pass trough limpos mantidos a
temperatura de 65° C. Balcdo frio, regulado de mo do a
manter os alimentos no maximo a 10° C (vide item 19.13.
Distribuicao).

Os ornamentos e plantas ndo devem propiciar
contaminagdo dos alimentos. As plantas ndo devem
ser adubadas com adubo orgéanico e ndo devem estar
entre o fluxo de ar e os alimentos, nem sobre os balcdes
de distribuicdo. No refeitorio é permitida a existéncia de
ventiladores de teto ou chao, desde que o fluxo de ar ndo
incida diretamente sobre os ornamentos, as plantas e os
alimentos.

9.12.11. SALA DA ADMINISTRACAO:

A area deve estar localizada acima do piso da éarea total
da cozinha, com visor que facilite a supervisdo geral do
ambiente e das operacdes de processamento.

9.12.12.AREA PARA GUARDA DE BOTIJOES DE GAS:

De acordo com a ABNT deve existir area exclusiva para
armazenamento de recipientes de GLP e seus acessoérios. A
delimitagdo desta area deve ser com tela, grades vazadas ou
outro processo construtivo que evite a passagem de pessoas
estranhas a instalacdo e permita uma constante ventilagdo.

9.12.13. AREA PARA HIGIENIZACAO E GUARDA DE
MATERIAL DE LIMPEZA AMBIENTAL:

Esta area é exclusiva para higienizacdo de material de
limpeza e deve ter tanque provido de agua fria e quente.

9.12.14. AREA/LOCAL PARA HIGIENE DAS MAOS:

Deve existir lavatorios exclusivos para higiene das maos.

Quando ndo houver separacdo de areas deve existir
pelo menos uma pia para higiene das maos, em posi¢ao
estratégica em relagdo ao fluxo de preparacdes dos
alimentos, torneiras dos lavatorios aciona das sem contato
manual.

Nao deve existir sabao antisséptico para higiene das
maos nas pias utilizadas para manipulagcdo e preparo dos
alimentos, devido ao alto risco de contaminagdo quimica
dos alimentos.
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10. DESENHO (LAYOUT)

Configuracao das areas de preparagdo dos alimentos,
de modo que o fluxo seja linear, sem cruzamento de
atividades entre os varios géneros de alimentos. Se ndo
houver areas separadas para os varios géneros, deve existir
no minimo um local para pré-preparo (produtos crus) e
local para preparo final (cozinha quente e cozinha fria),
além das areas de retorno de bandejas sujas e lavagem
de utensilios, evitando a contaminacgdo cruzada, devendo
o manual de boas préticas garantir a qualidade higiénico-
sanitaria das alimentos.

11. EQUIPAMENTOS

O dimensionamento dos equipamentos deve ter
relacionamento direto com o volume de producao, tipos de
produtos ou padrdo de cardapio e sistema de distribuicdo/
venda. Os equipamentos devem ser dotados de superficie
lisa, de facil limpeza e desinfeccdo, bem conservados, com
pinturas claras, sem gotejamento de graxa, acimulo de
gelo e com manutengdo constante.

12. UTENSILIOS

Utensilios de mesa em quantidade igual ou maior que
o numero provavel de consumidores, lavados manualmente
ou a maquina. Utensilios de preparacdo suficientes, bem
conservados, sem crostas, limpos e sem residuos.

Armazenados, apos a lavagem e desinfec¢éo, de forma
ordenada e protegidos contra sujidades e insetos.

13. MOVEIS
Mesas, bancadas e prateleiras em numero suficiente,
de material liso, resistente, impermeével, e de facil limpeza.

14. SISTEMA DE EXAUSTAO/SUCCAO
Com coifa, de material liso, resistente, de facil limpeza
e sem gotejamento de gordura.

15. HIGIENE PESSOAL

15.1. ESTETICA E ASSEIO:

* banho diario;

* cabelos protegidos;

* barba feita diariamente e bigode aparado;

* unhas curtas, limpas, sem esmalte ou base;

* uso de desodorante inodoro ou suave sem utilizacdo
de perfumes;

* maquiagem leve;

* ndo utilizagdo de adornos (colares, amuletos, pulseiras
ou fitas, brincos, relégio e anéis, inclusive aliancas);

15.2. UNIFORMIZACAO:

* uniformes completos, de cor clara, bem conservados
e limpos e com troca didria e utilizagdo somente nas
dependéncias internas do estabelecimento;

* os sapatos devem ser fechados, em boas condicdes
de higiene e conservagdo. Devem ser utilizadas meias;

* o uso de avental plastico deve ser restrito as atividades
onde ha grande quantidade de agua, ndo devendo ser
utilizado préximo ao calor;
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* ndo utilizar panos ou sacos plasticos para protegdo do
uniforme;

* ndo carregar no uniforme: canetas, lapis, batons,
escovinhas, cigarros, isqueiros, relégios e outros adornos;

* nenhuma peca do uniforme deve ser lavada dentro da
cozinha.

15.3. HIGIENE DAS MAOS:

15.3.1. FREQUENCIA:

Os funcionarios devem lavar as maos sempre que:
* chegar ao trabalho;

* utilizar os sanitarios;

* tossir, espirrar ou assoar o nariz;

* usar esfregbes, panos ou materiais de limpeza;
* fumar;

* recolher o lixo e outros residuos;

* tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos;

* tocar em alimentos nao higienizados ou crus;
* pegar em dinheiro;

* houver interrupcdo do servico;

* iniciar um novo servico;

* tocar em utensilios higienizados;

* colocar luvas;

15.3.2. TECNICA:

* umedecer as méaos e antebragos com agua;

* lavar com sabonete liquido, neutro, inodoro. Pode ser
utilizado sabonete liquido antisséptico, neste caso, massagear
as maos e antebracos por pelo menos 1 minuto;

* enxaguar bem as méaos e antebracos;

* secar as maos com papel toalha descartavel ndo reciclado,
ar quente ou qualquer outro procedimento apropriado;

* aplicar antisséptico, deixando secar naturalmente ao ar,
quando ndo utilizado sabonete antisséptico.

* pode ser aplicado o antisséptico com as mao Umidas.

Os antissépticos permitidos sdo: alcool 70%, solugdes
iodadas, iodo6foro, clorohexidina ou outros produtos aprovados
pelo Ministério da Salde para esta finalidade.

15.4. HIGIENE OPERACIONAL (héabitos):

Os itens relacionados a seguir ndo sdo permitidos durante
a manipulacdo dos alimentos:

* falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar, cuspir, fumar;

* mascar goma, palito, fésforo ou similares, chupar balas,
comer;

* experimentar alimentos com as maos;

*tocar o corpo;

* assoar o nariz, colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer
no cabelo ou pentear-se;

* enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca
da vestimenta;

* manipular dinheiro;

* fumar;

* tocar macganetas com as maos sujas;

* fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;

* trabalhar diretamente com alimento quando apresentar
problemas de saude, por exemplo, ferimentos e/ou infeccao
na pele, ou se estiver resfriado ou com gastrenterites;

* circular sem uniforme nas areas de servico.
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16. HIGIENE AMBIENTAL

A higienizacado do local, equipamentos e utensilios sdo
de suma importancia, porém além desta rotina deve-se
também:

* remover o lixo diariamente, quantas vezes necessario,
em recipientes apropriados, devidamente tampados e
ensacados, tomando-se medidas eficientes para evitar a
penetracao de insetos, roedores ou outros animais;

* impedir a presenca de animais domésticos no local
de trabalho;

* seguir um programa de controle integrado de pragas.

16.1. PERIODICIDADE DE LIMPEZA:

« Diario:

* pisos, rodapés e ralos; todas as areas de lavagem e de
producdo; macanetas; lavatorios (pias); sanitarios; cadeiras
e mesas (refeitorio); monoblocos e recipientes de lixo.

« Diario ou de acordo com o uso:

* equipamentos; utensilios; bancadas; superficies de
manipulagéo e saboneteiras; borrifadores.

» Semanal:

* paredes; portas e janelas; prateleiras (armarios); coifa;
geladeiras; camaras e “freezers”.

» Quinzenal:

* estoque; estrados.

» Mensal:

* lJuminarias; interruptores; tomadas; telas.

» Semestral:

* reservatério de agua.

OBS:

* teto ou forro; caixa de gordura; filtro de ar
condicionado, de acordo com a necessidade ou
regulamentacdo especifica.

16.2. ETAPAS OBRIGATORIAS NO PROCESSO DE
HIGIENIZACAO AMBIENTAL:

* lavagem com agua e sabdo ou detergente;

* enxague;

* desinfeccdo quimica: deixar o desinfetante em
contato minimo de 15 minutos;

* enxague;

* No caso de desinfeccdo pelo calor:

* imergir por 15 minutos em agua fervente ou no
minimo a 80°C;

* ndo ha necessidade de enxague.

» No caso de utilizagdo de maquina de lavar louca,
devem ser respeitados os critérios:

* lavagem: 55 a 65°C;

* enxague: 80 a 90°C.

OBS: quando utilizar alcool 70%, ndo enxaguar e deixar
secar ao ar.

16.3. NAO E PERMITIDO NOS PROCEDIMENTOS DE
HIGIENE

* varrer a seco nas areas de manipulagao;

* fazer uso de panos para secagem de utensilios e
equipamentos;

zo ®

NOVA

CONCURSOS

* uso de escovas, esponjas ou similares de metal, 13,
palha de aco, madeira, amianto e materiais rugosos e
pOrosos;

* reaproveitamento de embalagens de produtos de
limpeza;

* usar nas areas de manipulacdo, os mesmos utensilios
e panos de limpeza utilizados em banheiros e sanitarios.

16.4. PRODUTOS PERMITIDOS PARA DESINFECCAO
AMBIENTAL:

PRINCIPIO ATIVO CONCENTRACAO

Hipoclorito de Sédio: 100 - 250 ppm

Cloro organico: 100 - 250 ppm

Quaternario de amonio: 200 ppm

lodoforos: 25 ppm

Alcool 70%

Outros produtos aprovados pelo M.S. para essa
finalidade.

O tempo de contato deve ser no minimo de 15
minutos, com excecao do alcool 70%, ou de acordo com
recomendacdes constante do rotulo.

17. HIGIENE DOS ALIMENTOS

17.1. HIGIENE DE HORTIFRUTIGRANJEIROS:

A pré-lavagem de hortifruti, quando existente, deve ser
feita em agua potavel e em local apropriado.

Para o preparo destes géneros, deve ser realizada a
higienizacdo completa que compreende :

* lavagem criteriosa com agua potavel;

* desinfeccdo: imersdo em solucdo clorada por 15 a 30
minutos;

* enxague com agua potavel.

» Ndo necessitam de desinfeccao:

* frutas ndo manipuladas;

* frutas, cujas cascas ndo sdo consumidas, tais como:
laranja, mexirica, banana e outras, exceto as que serdo
utilizadas para suco;

* frutas, legumes e verduras que irdo sofrer acdo do
calor, desde que a temperatura no interior atinja no minimo
74°C;

* ovos inteiros, tendo em vista que devem ser
consumidos apds coccao atingindo 74°C no interior.

17.2. PRODUTOS PERMITIDOS PARA DESINFECCAO
DOS ALIMENTOS:

PRINCIPIO ATIVO CONCENTRACAO

Hipoclorito de Sédio a 2,0 - 2,5% 100 a 250 ppm

Hipoclorito de Sédio a 1% 100 a 250 ppm

Cloro organico 100 a 250 ppm

18. DILUICOES

* solugdo clorada a 200-250 ppm:

- 10 ml (1 colher de sopa rasa) de agua sanitaria para
uso geral a 2,0 - 2,5% em 1 litro de agua ou 20 ml (2
colheres de sopa rasas) de hipoclorito de sédio a 1% em
1 litro de agua.

* &lcool a 70%:

- 250 ml de agua (de preferéncia destilada) em 750 ml
de alcool 92,8 INPM ou 330 ml de 4gua em 1 litro de alcool.
A solucao deve ser trocada a cada 24 horas.
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19 - PRODUCAO / MANIPULACAO DEFINICOES
DAS ETAPAS BASICAS DOS FLUXOS DE OPERACOES EM
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/FORNECEDORES DE
ALIMENTOS

19.1. RECEBIMENTO:

Etapa onde se recebe o material entregue por um
fornecedor, avaliando-o qualitativa e quantitativamente,
segundo critérios pré-definidos para cada produto.

* observar data de validade e fabricacao;

*  fazer  avaliacido  sensorial (caracteristicas
organolépticas, cor, gosto, odor, aroma, aparéncia, textura,
sabor, e cinestesia). Esta avaliagdo deve estar baseada nos
critérios definidos pela ABNT Associacdo Brasileira de
Normas Técnicas - ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS E
BEBIDAS - NBR 12806 - 02/93;

* observar as condi¢des das embalagens: devem
estar limpas, integras e seguir as particularidades de cada
alimento;

* alimentos ndao devem estar em contato direto com
papel ndo adequado (reciclado, jornais, revistas e similares),
papeldo ou pléastico reciclado;

* observar as condicdes do entregador: deve estar
com uniforme adequado e limpo, avental, sapato fechado,
protecdo para o cabelo ou méaos (rede, gorro ou luvas)
quando necessario;

* conferir arotulagem: deve constar nome e composicao
do produto, lote, data de fabricacdo e validade, numero de
registro no érgéo oficial, CGC, endereco do fabricante e
distribuidor, condicbes de armazenamento e quantidade
(peso);

* observar o certificado de vistoria do veiculo de
transporte;

* realizar controle microbioldgico e fisico-quimico
quando necessario, através de laboratério proprio ou
terceirizado;

* medir as temperaturas, as quais devem estar
adequadas e serem registradas no ato do recebimento.

Os pereciveis devem cumprir os seguintes critérios de
temperatura:

congelados: -18°C com tolerancia até -12°C;

resfriados: 6 a 10°C, ou conforme a especificacdo do
fabricante;

refrigerados: até 6°C com tolerancia até 7°C.

19.2. ARMAZENAMENTO:

Etapa envolvendo 3 procedimentos basicos:

* armazenamento sob congelamento: etapa onde
os alimentos sdo armazenados a temperatura de 0°C ou
menos, de acordo com as recomendagdes dos fabricantes
constantes na rotulagem ou dos critérios de uso;

* armazenamento sob refrigeracdo: etapa onde os
alimento sdo armazenados a temperatura de 0°C a 10°C, de
acordo com as recomendacdes dos fabricantes constantes
na rotulagem ou dos critérios de uso;

* estoque seco: etapa onde os alimentos sdo
armazenados a temperatura ambiente, segundo
especificacdes no proprio produto e recomendacdes dos
fabricantes constantes na rotulagem.
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» Disposicao e controle no armazenamento:

* a disposicdo dos produtos deve obedecer a data
de fabricagdo, sendo que os produtos de fabricagdo mais
antiga sdo posicionados a serem consumidos em primeiro
lugar (PEPS - primeiro que entra primeiro que sai ou pode-
se utilizar o conceito PVPS - primeiro que vence primeiro
que sai);

* todos os produtos devem estar adequadamente
identificados e protegidos contra contaminacao;

* alimentos ndo devem ficar armazenados junto a
produtos de limpeza, quimicos, de higiene e perfumaria;

* produtos descartaveis também devem ser mantidos
separados dos itens citados anteriormente.

* é proibido a entrada de caixas de madeira dentro da
area de armazenamento e manipulacao;

* caixas de papelao ndo devem permanecer nos locais
de armazenamento sob refrigeracdo ou congelamento, a
menos que haja um local exclusivo para produtos contidos
nestas embalagens (exemplo: freezer exclusivo ou camara
exclusiva);

* alimentos ou recipientes com alimentos ndo devem
estar em contato com o piso, e sim apoiados sobre estrados
ou prateleiras das estantes. Respeitar o espagamento
minimo necessario que garanta a circulacdo de ar (10 cm);

* alimentos que necessitem serem transferidos de
suas embalagens originais devem ser acondicionados de
forma que se mantenham protegidos, devendo serem
acondicionados em contentores descartdveis ou outro
adequado para guarda de alimentos, devidamente
higienizados. Na impossibilidade de manter o rotulo
original do produto, as informacdes devem ser transcritas
em etiqueta apropriada (vide sistema de etiquetagem);

* produtos destinados a devolucdo devem ser
identificados por fornecedor e colocados em locais
apropriados separados da éarea de armazenamento e
manipulacao;

* nunca utilizar produtos vencidos;

* quando houver necessidade de armazenar diferentes
géneros alimenticios em um mesmo equipamento
refrigerador, respeitar: alimentos prontos para consumo
dispostos nas prateleiras superiores; os semi prontos e/ou
pré-preparados nas prateleiras do meio e o s produtos crus
nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais
produtos;

* as embalagens individuais de leite, ovo pasteurizado
e similares podem ser armazenadas em geladeiras ou
camaras, devido seu acabamento ser liso, impermeavel e
lavavel;

* podem ser armazenados no mesmo equipamento
para congelamento (“freezer”) tipos diferentes de alimentos,
desde que devidamente embalados e separados.

19.3. CONGELAMENTO:

Etapa onde os alimentos passam da temperatura
original para faixas de temperaturas abaixo de 0°C em 6
horas ou menos.
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19.4. DESCONGELAMENTO DE CARNES, AVES E
PESCADOS:

Etapa onde os alimentos passam da temperatura
de congelamento para até 4°C, sob refrigeracdo ou em
condigdes controladas.

Requisitos para descongelamento seguro:

1) em camara ou geladeira a 4°C;

2) em forno de convec¢do ou micro-ondas;

3) em agua com temperatura inferior a 21°C por 4
horas;

4) em temperatura ambiente, em local sem
contaminacdo ambiental (vento, pd, excesso de pessoas,
utensilios, etc.), monitorando a temperatura superficial,
sendo que ao atingir 3 a 4°C deve-se continuar o degelo
na geladeira a 4°C;

5) utilizacdo de pecas carneas ou filetadas de até 2 kg,
embaladas por pecas ou em suas embalagens originais;

6) apos o descongelamento o produto deve ficar na
geladeira a 4°C, conforme critérios de uso.

19.5. ESPERA POS-COCCAO:

Etapa onde os alimentos que sofreram coccdo devem
atingir 55°C em sua superficie, para serem levados a
refrigeracao.

19.6. REFRIGERACAOQ:

Etapa onde os alimentos passam da temperatura
original ou pés-coccdo (55°C), para a temperatura
especifica de cada produto de acordo com os requisitos
estabelecidos abaixo:

19.6.1. REQUISITOS PARA REFRIGERACAO SEGURA DE
ALIMENTOS QUE SOFRERAM COCCAO

55°C - 21°C a 4°C de 2 horas a 6 horas

No resfriamento forcado até 21°C e consequente
refrigeracdo até 4°C, pode ser utilizado: imersdo em gelo,
freezer (-18°C), geladeira (2 a 3°C) ou equipamento para
refrigeracdo rapida.

19.6.2. REQUISITOS PARA REFRIGERACAO DE
ALIMENTOS QUE NAO SOFRERAM COCCAO:

Os alimentos que ndo sofreram cocgao, ou que foram
manipulados em temperatura ambiente, devem atingir
a temperatura recomendada (vide critérios de uso) em 6
horas.

19.7. RECONSTITUICAO:

Etapa onde os alimentos a serem reconstituidos
recebem a adicdo de agua propria para consumo e, apos
esta reconstituicdo, devem ser consumidos imediatamente
ou aquecidos ou refrigerados, conforme critérios de uso.

19.8. PRE-PREPARO / PREPARACAO:

Etapa onde os alimentos sofrem tratamento ou
modificacdes através de higienizacdo, tempero, corte,
porcionamento, selecdo, escolha, moagem e/ou adicao de
outros ingredientes.
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* lavar em agua potavel as embalagens impermeaveis,
antes de abri-las;

* tempo de manipulacdo de produtos pereciveis em
temperatura ambiente ndo deve exceder a 30 minutos por
lote e a 2 horas em area climatizada entre 12°C e 18°C.

19.8.1. ARMAZENAMENTO POS-MANIPULACAO:

* todos os alimentos que foram descongelados para
serem manipulados, ndo devem ser recongelados crus;

* todos os alimentos pré-preparados ou prontos
mantidos em armazenamento, devem ser devidamente
identificados por etiquetas;

* alimentos prontos congelados
descongelados ndo devem ser recongelados;

* alimentos crus semi prontos preparados com carnes
descongeladas podem ser congelados desde que sejam
utilizados diretamente na coccdo, atingindo no minimo
74°C no centro geométrico;

* alimentos que foram retirados da embalagem original,
manipulados e armazenados crus sob refrigeracdo, devem
ser devidamente identificados por etiquetas, respeitando
os critérios de uso;

* alimentos industrializados que ndo tenham sido
utilizados totalmente, e que necessitem serem retirados da
embalagem original, devem ser retirados da embalagem
original, colocados em embalagens adequadas e
identificados por etiquetas, respeitando os critérios de uso.

19.8.2.DESSALGUE:

Etapa onde as carnes salgadas sdo submetidas a
retirada do sal sob condicdes seguras:

* trocas de 4gua no maximo a 21°C ou a cada 4 horas;

* em agua sob refrigeragdo até 10°C;

* através de fervura.

que foram

19.9. COCCAO:

Etapa onde os alimentos devem atingir no minimo
74°C no seu centro geométrico ou combinacdes de tempo
e temperatura como 65°C por 15 minutos ou 70°C por 2
minutos.

Entre os diversos métodos de coccdo, ressalta-se
a coccao por fritura, que deve atender aos seguintes
requisitos:

* 0s 6leos e gorduras utilizados nas frituras ndo devem
ser aquecidos a mais de 180°C;

* 0 Oleo deve ser desprezado sempre que houver
alteracdo de qualquer uma das seguintes caracteristicas:
sensoriais (cor, odor, sabor, etc.) ou Fisico-Quimicas (ponto
de fumaca, pH, peroxidase, etc.). Podem ser utilizados
testes fisico-quimicos comerciai s rapidos, desde que
comprovada a sua qualidade e eficacia;

* a reutilizacdo do oleo s6 pode ser realizada
quando este ndo apresentar quaisquer alteracdes das
caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais. O 6leo deve
ser filtrado em filtros proprios ou pano branco fervido por
15 minutos. Quando utilizar fritadeiras com filtro, seguir as
recomendacdes do fabricante e observar as caracteristicas
fisico-quimicas ou sensoriais.




CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

Cuidador

19.10. REAQUECIMENTO:

Etapa onde os alimentos que ja sofreram coccdo inicial
devem atingir novamente a temperatura de seguran¢a no
centro geométrico.

19.11. ESPERA PARA FORNECIMENTO/DISTRIBUICAO:

Etapa onde os alimentos quentes devem ser mantidos
a 65°C ou mais, até o momento da distribuicdo; e os
alimentos frios devem ser mantidos abaixo de 10°C até o
momento da distribuicdo, temperaturas estas, medidas no
centro geométrico dos alimentos.

19.12. PORCIONAMENTO:

Etapa onde os alimentos prontos para consumo sofrem
manipula¢do com a finalidade de se obter por¢des menores.

Nesta etapa a manipulagdo deve ser realizada
observando-se  procedimentos  que  evitem a
recontaminac¢do ou a contaminacao cruzada.

19.13. DISTRIBUICAO:

Etapa onde os alimentos estdo expostos para o
consumo imediato, porém sob controle de tempo e
temperatura para ndo ocorrer multiplicagdo microbiana
e protegidos de novas contaminacbes, devendo serem
seguidas as seguintes condutas e critérios para distribuicdo
de alimentos quentes e frios:

* Alimentos quentes:

* podem ficar na distribuicdo ou espera a 65°C ou
mais por no maximo 12 h ou a 60°C por no maximo 6 h ou
abaixo de 60°C por 3 h;

* 0s alimentos que ultrapassarem os prazos estipulados
devem ser desprezados.

* Alimentos frios:

Alimentos frios potencialmente perigosos que
favorecem uma rapida multiplicagdo microbiana:

* devem ser distribuidos no maximo a 10°C por até 4
horas;

* quando a temperatura estiver entre 10°C e 21°C, s6
podem permanecer na distribuigdo por 2 horas;

* alimentos frios que ultrapassarem os critérios de
tempo e temperatura estabelecidos devem ser desprezados.

19.14. SOBRAS:

Sao alimentos prontos que nado foram distribuidos ou
que ficaram no balcdo térmico ou refrigerado. Somente
podem ser utilizadas sobras que tenham sido monitoradas.
Alimentos prontos que foram servidos ndo devem ser
reaproveitados.

19.14.1. REQUISITOS PARA REAPROVEITAMENTO DE
SOBRAS

« Sobras quentes:

Sobras que ficaram sob requisitos de seguranca, devem
ser:

* reaquecidas a 74°C e mantidas a 65°C ou mais para
serem servidas, por no maximo 12 horas;
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* reaquecidas a 74°C e quando atingirem 55°C na
superficie devem ser resfriadas a 21°C em 2 horas, devendo
atingir 4°C em mais 6 horas, para serem reaproveitadas no
maximo em 24 horas;

* na conduta acima, ap0s atingirem 55°C, podem ser
congeladas, devendo serem seguidos os critérios de uso
para congelamento;

* alimentos que sofreram tratamento térmico e que
serdo destinados a refrigeracdo devem ser armazenados
em volumes ou utensilios com altura maxima de 10 cm,
devendo serem cobertos quando atingirem a temperatura
de 21° C ou menos.

» Sobras frias:

Sobras de alimentos que ficaram sob requisitos de
seguranca, devem ser:

* refrigerados de modo que a temperatura interna do
alimento atinja 4°C em 4 horas, podendo ser utilizados por
no maximo 24 horas;

* também podem ser reaproveitados para pratos
quentes, devendo ser levados a coccdo a 74°C e mantidos
a 65°C para distribuicdo por no maximo 12 horas;

* apés atingirem 55°C devem ser resfriados a 21°C
em 2 horas e atingirem 4°C em mais 6 horas, devendo ser
mantidos nesta temperatura para reaproveitamento, como
pratos quentes, por no maximo 24 horas;

* no reaproveitamento citado anteriormente, as sobras
também podem ser congeladas, segundo os critérios de
uso para congelamento.

20. CRITERIOS DE USO

Para produtos industrializados em suas embalagens
originais observar as informac¢des do fornecedor.

Para produtos manipulados e/ou embalagens de
produtos industrializados abertos, seguir os critérios
abaixo:

20.1.CONGELAMENTO:

Temperatura Tempo maximo de armazenamento
0 a -5°C 10 dias

-5a-10°C 20 dias

-10 a -18°C 30 dias

< -18°C 90 dias

20.2.REFRIGERACAO:

pescados e seus produtos manipulados crus: até 4°C
por 24 horas;

carne bovina, suina, aves e outras e seus produtos
manipulados crus: até 4°C por 72 horas;

hortifruti: até10°C por 72 horas;

alimentos pos-coccdo: até 4°C por 72 horas;

pescados pds-coccdo: até 4°C por 24 horas;

sobremesas, frios e laticinios manipulados: até 8°C por
24 horas,

até 6°C por 48 horas ou

até 4°C por 72 horas;

maionese e misturas de maionese com outros
alimentos: até 4°C por 48 horas ou até 6°C por 24 horas.
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OBS: Outras preparagdes podem seguir outros critérios,
desde que sejam observados: o tipo de alimento e suas
caracteristicas intrinsecas (Aa, pH, etc.), procedendo-se ao
estudo da “vida de prateleira” através de analise sensorial,
microbioldgica seriada e se necessario fisico-quimica.

21. GUARDA DE AMOSTRAS

A guarda de amostra deve ser realizada com o
objetivo de esclarecimento de ocorréncia de enfermidade
transmitida por alimentos prontos para o consumo.

 As amostras que devem ser colhidas séo:

* componentes do cardapio da refeicdo servida , na
distribuicdo, 1/3 do tempo antes do término da mesma.

* Técnica de colheita:

* identificar as embalagens ou sacos esterilizados ou
desinfetados com nome do local, data, horario, produto e
nome do responsavel pela colheita;

* proceder a higienizacdo das maos;

*abriraembalagem ou o saco semtoca-lointernamente
nem sopra-lo;

* colocar a amostra do alimento;

* retirar o ar e vedar.

« Utensilios utilizados para colheita:

* utilizar os mesmos utensilios da distribuicdo (um
para cada tipo de alimento). Podem ser utilizados também
utensilios desinfetados com alcool 70%, fervidos por 10-
15 minutos ou flambados, ou qualquer outro método de
desinfeccao proprio para esta finalidade.

* Quantidade da amostra:

* minimo de 100 g

* Armazenamento:

* por 72 horas sob refrigeracdo até 4°C ou sob
congelamento a -18°C. Liquidos s podem ser armazenados
por 72 horas sob refrigeracdo até 4°C.

22. SISTEMA DE ETIQUETAS DE IDENTIFICACAO

As etiquetas devem ser colocadas em cada alimento
embalado ou nos lotes de monoblocos, assadeiras ou
gastronormes com os alimentos ndo embalados.

Fornecedor N.° de Registro N.° da Nota Fiscal Produto
Marca Origem Conservacdo Prazo de Validade * Utilizar até

* de acordo com a rotulagem

** a data estabelecida deve estar de acordo com os
critérios de uso

23. UTILIZACAO DE OVOS

Os ovos podem estar contaminados com Salmonella
sp. tanto na casca como na gema. Existem medidas de
controle que devem ser realizadas na indUstria, porém a
qualidade sanitaria das preparacbes a base de ovos nas
empresas fornecedoras de alimentos pode ser garantida
com os seguintes procedimentos:

23.1.NA COMERCIALIZACAO E NA COMPRA:

* é proibida a venda de ovos com a casca rachada;

* verificar se os ovos estdo estocados em local arejado,
limpo e fresco, longe de fontes de calor;

* conferir o prazo de validade.
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23.2. NA UTILIZACAO

* armazenar os ovos de acordo com as instrucdes do
fornecedor;

* ndo utilizar ovos com a casca rachada;

* evitar misturar a casca com o contetido do ovo;

* ndo reutilizar as embalagens de ovos, nem utiliza-las
para outras finalidades.

23.3. NA PREPARACAO

* ndo oferecer para consumo ovos crus;

* ndo oferecer para consumo alimentos preparados
onde 0s ovos permanegam crus;

*  preparagdes sem cocgao
maioneses, etc.) utilizar:

« ovos pasteurizados

« ovos desidratados

* ovos cozidos

* preparagdes quentes;

* ovos cozidos por 7 minutos em fervura, no minimo;

* ovos fritos com a gema dura;

* omeletes, empanados, milanesa, bolos, doces, etc,
atingir 74°C no centro geométrico.

(cremes, mousses,

24. TRANSPORTE

Requisitos para o transporte de alimentos:

* 0s meios de transporte de alimentos destinados ao
consumo humano, refrigerados ou ndo, devem garantir a
integridade e a qualidade a fim de impedir a contaminacao
e deterioracdo dos produtos;

* é proibido manter no mesmo continente ou
transportar no mesmo compartimento de um veiculo,
alimentos prontos para o consumo, outros alimentos
e substancias estranhas que possam contamina-los ou
corrompé-los;

* excetuam-se da exigéncia do item anterior, os
alimentos embalados em recipientes hermeticamente
fechados, impermeaveis e resistentes, salvo com produtos
toxicos;

* ndo é permitido transportar alimentos conjuntamente
com pessoas e animais;

* a cabine do condutor deve ser isolada da parte que
contém os alimentos, e esta deve ser revestida de material
liso, resistente, impermeavel, atdxica e lavavel;

* no transporte de alimentos deve constar nos lados
direito e esquerdo, de forma visivel, dentro de um retangulo
de 30 cm de altura por 60 cm de comprimento, os dizeres:
transporte de alimentos, nome, endereco e telefone da
empresa, produto perecivel (quando for o caso);

* os veiculos de transporte de alimentos devem possuir
certificado de vistoria, de acordo com a legislacdo vigente;

* os métodos de higiene e desinfeccdo devem ser
adequados as caracteristicas dos produtos e dos veiculos
de transportes;

* quando a natureza do alimento assim o exigir deve ser
colocado sobre prateleiras e estrados, quando necessarios
removiveis, de forma a evitar danos e contaminacéao;
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* os materiais utilizados para protecdo e fixacdo da
carga (cordas, encerados, plasticos e outros) ndo devem
constituir fonte de contaminacdo ou dano para o produto,
devendo os mesmos serem desinfetados juntamente com
o veiculo de transporte;

* a carga e/ou descarga ndo devem representar risco
de contaminacdo, dano ou deterioracdo do produto e/ou
matéria-prima alimentar;

* nenhum alimento deve ser transportado em contato
direto com o piso do veiculo ou embalagens ou recipientes
abertos;

* os equipamentos de refrigeracdo ndo devem
apresentar risco de contaminagdo para o produto e deve
garantir, durante o transporte, temperatura adequada para
0 mesmo;

* os alimentos pereciveis crus ou prontos para o
consumo devem ser transportados em veiculo fechado,
dependendo da natureza sob:

- refrigeracdo ao redor de: 4°C, com tolerancia até 7°C;

- resfriamento ao redor de: 6°C, ndo ultrapassando
10°C ou conforme especificacdo do fabricante expressa
na rotulagem;

- aquecimento com tolerancia até: 60°C;

« congelamento com tolerancia até: -12°C.

* 0s veiculos de transporte que necessitem controle
de temperatura devem ser providos permanentemente de
termometros calibrados e de facil leitura;

* os critérios de temperaturas fixados sdo para os
produtos e ndo para os veiculos;

*a exigéncia de veiculos frigorificos fica na dependéncia
do mecanismo de transporte e das caracteristicas do
produto.

25. USO DE TERMOMETROS

Os termOmetros devem ser periodicamente aferidos,
através de equipamentos proprios ou de empresas
especializadas.

Quando usados, ndo devem propiciar risco de
contaminacao.

Suas hastes devem ser lavadas e desinfetadas antes e
depois de cada uso.

26. REGISTRO DAS MEDICOES REALIZADAS
Deve ser mantido registro das medicbes efetuadas em
planilhas préprias.
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CONTROLE DE ESTOQUE DE MATERIAL DE
LIMPEZA, DE COZINHA EDE MEDICAMENTOS;
HIGIENE PESSOAL, AMBIENTAL E DE
MATERIAIS DE CONSUMO;

A Organizacao e o Controle do Estoque dos Alimentos
e Insumos

« O estoque de alimentos é o local de armazenamento
das matérias-primas que sdo utilizadas na elaboracdo das
refeicdes.

« Os alimentos sdo armazenados de acordo com as
suas caracteristicas organolépticas. O local deve ter estra-
dos e estantes apropriados para armazenar os alimentos
ndo pereciveis, camara fria (ou geladeira industrial e free-
zer) para armazenar os alimentos pereciveis e os semipere-
civeis e adega para os vinhos.

« As condicées fisicas e estruturais do local devem estar
de acordo com a organizacao, limpeza, higiene e o trabalho
dos funcionarios.

« As orientacOes atuais sdo de manter o estoque de
produtos armazenados baixo e uma alta frequéncia de re-
posi¢do e rotatividade.

« Os cuidados sdo relacionados com a logistica do for-
necedor na entrega e na disponibilidade dos produtos ad-
quiridos para o restaurante, o que garante a possibilidade
de diversificar os produtos com maior frequéncia e apro-
veitar melhor as ofertas apresentadas.

* As compras dos produtos alimenticios in natura de-
vem apresentar padronizacdo. E importante, também, veri-
ficar se as caixas de transporte sdo de polipropileno, mate-
rial passivel de lavagem e esterilizacéo.

Nos produtos industrializados devem ser verificados:

« Os registros de acordo com a Vigilancia Sanitéria;

« As rotulagens que devem apresentar nome da marca,
identificacdo da origem, tipo de conteldo, lote, preparo e
instrucbes de uso, lista dos ingredientes, declaracdao dos
nutrientes e prazo de validade;

« Verificar se as embalagens estdo integras e néo apre-
sentam amassados, rasgados, trincas, ferrugem, furos, va-
zamentos, abertos ou outros problemas;

« Verificar as condi¢cdes de sanidade de todos os pro-
dutos, as datas de validade, o peso e a integridade das em-
balagens.

« Fazer afericdo da temperatura dos produtos refrigera-
dos e congelados antes de armazena-los;

 Séo recomendacdes da ANVISA que as embalagens
devem ser limpas antes de serem armazenadas e lavadas
antes de utilizadas (latas, vidros, caixas tipo longa vida, gar-
rafas plasticas, etc.).

« O profissional responsavel pelo recebimento dos pro-
dutos — o estoquista — deve ter informacdes sobre a mer-
cadoria adquirida e verificar se estdo dentro das exigéncias
legais para recebimento.

25
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O Fornecedor

Para escolha e selecdo dos fornecedores de produtos
alimenticios e insumos, devem ser analisadas se as condi-
¢Oes técnicas estdo de acordo com as exigéncias da AN-
VISA.

Por meio de visitas técnicas, devem observar:

* Se a empresa apresenta licenca da ANVISA;

« Se as condi¢bes ambientais sdo adequadas ao armaze-
namento dos produtos;

* A qualidade da matéria-prima oferecida;

* A qualificagdo dos funciondrios;

« O atendimento ao cliente.

Para a logistica da entrega dos produtos, conside-
rar:

* Responsabilidade no cumprimento dos prazos de en-
trega;

« As condicbes fisicas do veiculo de transporte;

* A oferta de variadas formas de pagamento e os custos
na negociacgdo;

« O prazo para pedidos com antecedéncia e de paga-
mentos;

* As formas ofertadas para as solicitacées e compras,
por exemplo: através de telefone, internet ou visita no local,
terceirizagdo, etc.

O Armazenamento dos Alimentos

Para manter a qualidade e integridade dos alimentos
armazenados no estoque, sdo necessarios que varios pré-
-requisitos sejam respeitados para evitar perdas ou riscos
na utilizacdo de produtos com data de validade vencida ou
estragados por armazenamentos inadequados.

Observar nos produtos armazenados a data de aquisi-
¢do e de validade e priorizar o uso dos que ja se encontram
armazenados quando houver a compra de novos.

Primeiro que vence — Primeiro que sai.
PV - PS

Para manter a integridade, os alimentos sdo classifica-
dos em:

Alimentos pereciveis:

Sao alimentos que apresentam rapida multiplicacao
microbiana. Tém caracteristicas microbioldgicas, sensoriais,
nutricionais e fisico-quimicas com prazo de validade menor
que os demais produtos.

Devem ser armazenada em baixa temperatura na ca-
mara fria, geladeira ou congelados (em freezer). Sdo exem-
plos de alimentos pereciveis:

« Carnes: bovinos, peixes, aves, suinos, visceras, embu-
tidos.

* Laticinios: leite, iogurte, manteiga, alguns quelijos.

* Ovos.
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Produtos congelados.

Alimentos ndo pereciveis:

Podem ser armazenados em temperatura ambiente,
apresentam estabilidade na sua conservac¢ao e possui baixa
ou nenhuma umidade.

Apresentam caracteristicas microbioldgicas e fisico-
-quimicas garantidas até o prazo de validade, desde que
conservados no local adequado.

Sao submetidos a processos de conservacao para au-
mentar a vida Util por meio de técnicas de conservacao e
das embalagens, como os enlatados, em vidros, desidrata-
dos, etc.

Sao exemplos de alimentos ndo pereciveis:

e Grdos secos: arroz, milho, feijdo, soja, amendoim,
grao-de-bico, lentilha.

« As farinhas: de trigo, de milho, de mandioca.

» Os cereais matinais.

 Subprodutos de farinhas: massas, biscoito, bolachas,
pdes, bolos.

« Enlatados: ervilhas, milho verde, palmito, molhos
prontos (condimentados).

« Carnes desidratadas ou salgadas.

* Produtos pasteurizados: sucos, molhos (in natura),
geleias.

» Doces industrializados: enlatados, em vidro ou secos.

Alimentos semipereciveis

Sdo produtos com umidade relativa e devem ser man-
tidos sob refrigeracdo. Exemplos de alimentos semipere-
civeis:

Fonte: https://www.portaleducacao.com.br/conteudo/
artigos/idiomas/a-organizacao-e-o-controle-do-estoque-
-dos-alimentos-e-insumos/65382

Armazenamento de Medicamentos, Produtos de
Saude e Dispositivos Médicos

Armazenamento Geral

Devem ser criadas as condicOes necessarias de arma-
zenamento de farmacos de modo a garantir uma correta
conservacdo. O espaco de armazenamento de farmacos
sera influenciado por multiplos e diversos fatores.

Deve ter-se em conta:

- Superficie e prestacdo de servico da Unidade

- Unidade de Saude é ou ndo abastecida por Servico
Farmacéutico Centralizado.

- NUmero de camas.

- Tempo de internamento (Unidade de curta/ média /
longa duracao)

- Local de acesso facil para comunicacdo externa (re-
cepgdo do medicamento), e comunicagdo interna (distri-
buicdo do medicamento).
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Armazém - Estrutura Fisica

a. Area de armazenamento devera ser desenhada ou
adaptada de modo a assegurar boas condi¢des de armaze-
namento;

b. Area adequada aos produtos farmacéuticos;

c. Dotada de ventilagao, protegdo da luz solar direta, ilu-
minacao, temperatura e humidade controladas. (temperatu-
ra abaixo dos 25°C, humidade inferior a 60%);

d. Facilidade de limpeza;

e. Fechadura exterior que permita encerramento;

f. Janelas se existirem devem ser protegidas contra in-
trusao;

g. Portas largas onde possam circular palhetes no casos
de um armazém de injetaveis de grandes volumes;

h. Proximidade com elevador / monta cargas;

i. Dimensdes adequadas & instalacdo de suportes para
armazenagem de medicamentos e/ou solugdes injetaveis de
grande volume, como estantaria de metal ou prateleiras;

j. Nenhum produto deverad assentar diretamente no
chao, estando devidamente espacado de modo a permitir
limpeza e inspecéao;

k. A arrumacdo dos medicamentos deve ser feita por
ordem alfabética do nome genérico, por especialidade far-
macéutica, devidamente identificadas com o cédigo do pro-
duto;

|. Deve permitir rotacao adequada dos stocks garantin-
do que sejam utilizados em primeiro lugar os medicamentos
de menor prazo de validade, ou mantendo o principio: pri-
meiro entrado/ primeiro saido;

m. Produtos farmacéuticos e farmacos danificados ou
partidos devem ser retirados do restante stock existente;

n. Os prazos de validade devem estar devidamente veri-
ficados e controlados, preferencialmente por via informatica.

Equipamento

a. Mobiliario adequado para acondicionamento de far-
macos, (estantes fechadas e de facil acesso e higienizacao).

b. Paletes para injetaveis de grande volume em material
apropriado (ex: poliestireno expandido).

¢. Bancada de trabalho.

d. Para registo de temperatura e humidade: termo — hi-
grometro

e. Lavatério para lavagem de maos.

Equipamento de Seguranca

a. Extintor

b. Sistema de Alarme

c. Estojo de primeiros socorros em local bem assinalado
d. Sinalética adequada

Recursos Humanos

a. Os recursos humanos que desempenhem funcdes nas
areas de armazenamento, devem receber formacao prépria,
relativamente a normas de correto armazenamento, regula-
mentagao, procedimentos e seguranga.

b. Os recursos humanos que desempenhem funcdes nas
areas de armazenamento, deverao ter vestuario apropriado
a atividade desenvolvida
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Armazenamento Especial
Deve contemplar todas as recomendacgdes descritas no
armazenamento geral com as particularidades seguintes:

Estrutura fisica/ Equipamento

Inflamaveis:

a. Local individualizado do restante armazém, a sua di-
mensao vai estar dependente do nimero e da variedade
das especialidades a armazenar.

b. Espaco com detector de fumos

c. Sistema de ventilacdo

d. Chuveiro de deflagracao.

e. Instalagdo eléctrica do tipo anti-deflagrante

Gases Medicinais: area separada do restante armazém

Estupefacientes e Psicotropicos:

a. Local reservado com fechadura de seguranca

b. Prateleiras que permitam a arrumacdo dos medica-
mentos estupefacientes/psicotropicos de forma correta.

Citotoxicos:

a. Armazenamento em local seguro, armario especifico
e separado dos outros medicamentos.

b. Estojo de Emergéncia e local seguro e assinalado.

Medicamentos e Reagentes que necessitam refrige-
ragdo:

a. Refrigeracédo

b. Temperaturas entre 2-8°C

c. Sistema de controle e registo da temperatura.

A refrigeracdo que contenham quantidades signifi-
cativas de produtos farmacéuticos, devem estar sempre
equipadas com sistema de controle e registo da tempera-
tura maxima e minima e, alarme permanentemente ativado
para avisar sempre que ocorra uma alteracdo anormal da
temperatura.

A conservacdo correta dos medicamentos é um fator
critico para garantir a sua qualidade, eficacia e segurancga,
pelo que é imprescindivel a implementacdo de procedi-
mentos de trabalho que asseguram essa conservacao.

Condicées de Armazenamento-Monitorizac¢do

Como controlar a temperatura adequadamente:

a. Criar um registo diario da temperatura maxima /mi-
nima, sendo registadas as acbes que foram tomadas em
caso de anomalia; esses registos devem ficar arquivados
para posterior comprovacao.

b. No momento da recepcdo de medicamentos termo
labeis deve verificar-se se a cadeia de frio se manteve; caso
ndo se verifique os produtos devem ser devolvidos ao for-
necedor.

c. Os medicamentos que se encontrem alterados ou
que oferecam duvidas sobre o seu estado e qualidade de
conservacao deverdo ser registados e devolvidos ao forne-
cedor, ou destruidos , caso ndo for possivel.

d. Os equipamentos de monitorizagdo devem ser cali-
brados com um regularidade predefinida.
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Rotacdo de Estoque- Controle

a. Inventarios periédicos deverdo ser executados de
modo a fazer-se a comparagdo entre o stock real atual e o
stock em registo informatico.

b. Todas as discrepancias de stock deverao ser regista-
das e verificadas novamente de modo a corrigir a situagao.

Estoque devolvido- Devolugoes

a. Todo o material devolvido ao armazém de farmacos
e consumiveis, deve ser registado como devolucao.

b. Todos os produtos farmacéuticos e farmacos dos
utentes, ndo deverdo voltar a fazer parte do stock. Devem
ser destruidos.

Armazenamento de Farmacos
Condicoes Gerais
Area- adequada aos produtos farmacéuticos.

Medicamentos arrumados por ordem alfabética de
nome genérico por especialidade farmacéutica , em pra-
teleiras ou gavetas devidamente identificados, (nunca em
contato com o chao) de modo a haver circulagdo de ar en-
tre eles.

Facilidade de limpeza
Fechadura exterior que permita o fechamento.

Permitir condicoes de rotacao de stock- primeiro en-
trado/primeiro saido, exceto nos casos em que o prazo de
validade ou produto em causa o determine.

Janelas, se existirem, devidamente protegidas.

Portas largas onde possam circular paletes no caso de
armazém de injetaveis de grande volume.

Dimensoées adequadas a instalacdo de suportes para
armazenamento de medicamentos e/ ou solu¢des de gran-
de volume como prateleiras e/ou armarios, para que ne-
nhum produto assente diretamente no chao.

Condicées ambientais- Temperatura maxima 25°c;
Humidade inferior a 60%; Luz- Protecdo solar direta.

Condicbes Especiais

Estupefacientes, Psicotropicos e Benzodiazepinas-
Local reservado, com fechadura de seguranca.

Prateleiras que permitam a arrumacado destes medica-
mentos separados e identificados.

Injetaveis de grande volume- Espaco proprio ade-
quado a grandes volumes

Citotoxicos- Armazenamento em local seguro. Exis-
téncia de um kit de emergéncia em local visivel.

Inflamadveis- Espaco com detector de fumos, sistema
de ventilagéo, chuveiro de deflagracdo automatica de acor-
do com a legislacdo vigente.

Gases Medicinais- Area separada do restante arma-
zém.
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Medicamentos de Geladeiras- geladeira ou camara
frigorifica; Temperatura entre 2- 8°C; Local isento de con-
densagdo de humidade; Controlo e registo da temperatura;
Alarme automatico.

Medicamentos que necessitam de congelagdo- Exis-
téncia de arcas congeladoras com controlo e registo per-
manente da temperatura.

A arrumagao deve ser feita imediatamente apds recep-
¢ao e de acordo com as seguintes prioridades:

- Medicamentos que necessitam de refrigeracao.

- Medicamentos Estupefacientes/Psicotropicos e Ben-
zodiazepinas e Citotdxicos.

- Outros.

A arrumacao deve ser feita no local proprio de cada
medicamento, colocando sempre a frente o prazo de vali-
dade curto.

Referéncias:

“Boas Praticas da Farmdcia Hospitalar”- Ordem dos Far-
macéuticos

“"Manual da Farmdcia Hospitalar"- Infarmed

Higiene: pessoal, ambiental e dos alimentos.

Conceito de higiene?

Higiene refere-se a uma ciéncia que estuda formas e
regras para preservar os individuos e os animais de doen-
cas e para manter a saude. A palavra higiene se origina da
deusa "Hygia", da mitologia grega, filha de Esculapio e
irma de Panacéia. De acordo com a mitologia, Panacéia se
dedicava ao ajudar o pai na colheita de ervas medicinais e
tratamento das enfermidades, enquanto Hygia preocupa-
va-se em ensinar o povo os meios de conservar a saude,
evitando-se a utilizacdo de medicamentos, e priorizando a
adocdo de medidas preventivas, para melhorar a qualidade
de vida.

Ao falar sobre higiene devemos levar em consideracdo
que em Unidades de Alimentacdo e Nutricao (UAN) a
mesma engloba trés aspectos: higiene pessoal, higiene do
ambiente e higiene dos alimentos.

Higiene pessoal

Pensar a higiene corporal é pensar numa condicdo
de vida saudavel. Para isso, é necessaria que se adquiram
habitos de higiene corporal desde a infancia, como prati-
ca sistematica. De acordo com a Organizacdo Mundial da
Saude (OMS), higiene se refere ao campo de conhecimento
que trata de evitar doencas e de promover a satde. A hi-
giene do corpo compreende a higiene da pele, boca, ouvi-
dos, pés, olhos cabelos e méaos.

Na higiene corporal devemos ter uma maior atencao
com as maos, pois utilizando-se delas é que os individuos
realizam suas atividades, e nela encontramos a maior fonte
de contaminacdo. Entdo através do simples ato de lavar
as maos com agua e sabdo, é que conseguimos fazer a
remocao das bactérias transitorias e algumas residentes,
como também células descamativas, pélos, suor, sujidades
e oleosidade da pele.
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Higiene do ambiente

Para garantir a saiide humana e a qualidade total do
alimento, é necessario que o ambienteesteja organizado
e livre de lixo, entulhos e materiais em desuso. Algumas
regras sdo importantes para se manter a sanidade am-
biental e a seguranca dos alimentos.

* Produtos alimenticios devem ser separados
dos produtos quimicos (desinfetantes, cloro, inseticidas
etc.); estes ndo podem estar ao alcance das criancas.

=  Quando necessario embrulhar alimentos em plas-
tico de 1° uso transparente (Ex: ao cortar uma fruta);

=  Elaborar alimentos em pequenas por¢des e man-
té-los criteriosamente acondicionado caso o0 mesmo nao
seja totalmente consumido;

= Nao descongelar alimentos expondo-os a tem-
peratura ambiente. O descongelamento deve ser feito a
temperatura de refrigeracdo ou com o alimento acondicio-
nado sob &gua corrente em local criteriosamente limpo e
desinfetado;

= Utilizar imediatamente o alimento que foi descon-
gelado e nao recongela-lo;

=  Alimentos como (massas, carne, recheios de san-
duiches, etc), devem ser mantidos acondicionados, pois, de
acordo com sua natureza necessitam de protegdo contra
insetos, poeiras e outros agentes nocivos;

= As lixeiras utilizadas no ambiente devem ser
com pedal, tampa e sacolas plasticas para manter pragas
(ratos, baratas, etc.) distantes;

=  Bagacos e residuos devem estar acondicionados
e armazenados em local apropriado para a sua remogao
final.

Higiene dos alimentos

Os alimentos em geral sdo fonte de prazer e de sau-
de quando ingeridos nas quantidades corretas e prepara-
dos de forma atrativa e saborosa. Porém, também podem
ser fonte de doencas se cuidados higiénicos forem es-
quecidos durante o preparo das refei¢oes.

Embora possam parecer simples, pequenos cuidados
sdo responsaveis em evitar que os alimentos se tornem vei-
culos de transmissio de agentes patogénicos para a
nossa saude, esses pequenos cuidados sdo de fundamental
importancia.

Através de alguns estudos sobre o assunto, a Organiza-
¢do Mundial de Saude (OMS) identificou os principais erros
ou praticas diarias que geram contaminacées alimenta-
res, conforme o que se segue:

=  Preparacao dos alimentos muito tempo antes do
consumo;

= Alimentos prontos deixados por muito tempo
em temperatura ambiente (sobre o fogao ou dentro do
forno, por exemplo);

=  Cozimento insuficiente;

= Contamina¢ao cruzada (mistura de alimentos
crus com cozidos. Ex: utilizar o mesmo vasilhame ou a mes-
ma faca para cortar dois alimentos diferentes, etc.);

=  Pessoas contaminadas manipulando alimentos.

Essas seriam as principais causas das contaminacgoes
alimentares. Segundo a OMS, as enfermidades causadas
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por alimentos contaminados constituem um dos proble-
mas sanitarios mais difundidos no mundo de hoje. Em fun-
cdo disso, essa mesma entidade elaborou as chamadas Re-
gras de Ouro para a preparacao higiénica de alimentos,
as quais seriam:

= Escolher alimentos tratados de forma higiénica;

= Cozinhar bem os alimentos;

= Consumir imediatamente os alimentos cozidos;

=  Armazenar cuidadosamente os alimentos cozidos;

= Reaquecer bem os alimentos cozidos;

= Reaquecer bem os alimentos cozidos;

=  lavar as maos constantemente;

= Manter escrupulosamente limpas todas as super-
ficies da cozinha;

=  Manter os alimentos fora do alcance de insetos,
roedores e outros animais;

= Utilizar agua de boa qualidade.

Fonte: http://mcnutrir.com.br/artigos/higiene-pessoal-

-ambiental-e-dos-alimentos/

NOCOES BASICAS DE CUIDADOS COM A
PESSOA HUMANA.

Higiene

Higiene — Em um sentindo mais simples é limpeza, as-
seio. Agora em uma forma mais abrangente é um conjunto
de conhecimentos (métodos e técnicas de desinfeccao, de
esterilizacao, etc...) que, quando aplicados, previnem con-
tra doencas, promovendo o bem-estar fisico e mental. Pro-
longando assim, a vida e conservando a saude.

A higiene (gr. hygieinds, pelo fr. hygiene) é entdo, uma
pratica de grande importancia pelos beneficios proporcio-
nados.

No ambito hospitalar, ela é considerada como um con-
junto de procedimentos que tem a finalidade de assegurar
a protecdo e bem-estar fisico e psicoldgico dos pacientes,
evitando enfermidades.

Profilaxia — Em um sentindo mais simples é a preven-
¢do de doencas. Em uma forma mais complexa, podemos
definir como a aplicacdo de métodos e técnicas, de forma
individual e coletiva, com a intencdo de manter e restaurar
a saude.

A sua pratica é feita por todos que através do uso do
conhecimento promovem a saude, evitam doencgas ou in-
capacidades e também prolongam a vida pessoal ou alheia.

A profilaxia tem como foco a prevencdo de doenca em
nivel populacional através de varias medidas que vao des-
de procedimentos mais simples, como o uso de medica-
mentos, até aos mais complexos.

Um exemplo de profilaxia é a vacina, que faz com que
o sistema imune reconheca os elementos externos que po-
dem atingi-lo e assim desencadeiam uma reacgéo de defesa.
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A profilaxia (gr. prophylaxis = precaucdo) é entdo, diversas medidas como lavar as maos ou até usos de antibioticos e
medicamentos.

O técnico em enfermagem deve preparar-se para ministrar tratamentos adequados e orientar a prevencao para evitar
novas contaminagdes.

Fonte: http://www.tecnicoemenfermagem.net.br/o-que-e-higiene-e-profilaxia/

Nutricao

O alimento e a agua sao condicOes essenciais para a manutencdo da vida. Sem alimento, em quantidade e qualidade
adequadas, elevam-se os riscos do desenvolvimento de doengas em nosso organismo.

Fatores como preferéncias, habitos familiares e culturais, custos e disponibilidade dos alimentos afetam o consumo
alimentar de um individuo.

Ter uma alimentacao balanceada e equilibrada aliada a bons habitos, como a pratica regular de atividade fisica, contri-
bui para a melhoria da saude e da qualidade de vida em qualquer idade.

ALIMENTACAO

E a base da vida e dela depende a satide do homem.

A falta de alimentos, os tabus e crencas alimentares e a diminuicdo de poder aquisitivo, sdo fatores que levam a nutri¢do
inadequada.

Uma dieta saudavel pode ser resumida por trés palavras: variedade, moderacéo e equilibrio.

A alimentacao deve ser fornecida em quantidade e qualidade suficientes e estar adequada a necessidade do individuo.

Para entendermos melhor o que significa uma alimentacdo adequada, precisamos saber a diferenca existente entre
alimentos e nutrientes.

ALIMENTOS: sdo substancias que visam promover o crescimento e a producdo de energia necessaria para as diversas
func¢des do organismo.

ALIMENTAR-SE: ATO VOLUNTARIO E CONSCIENTE.

NUTRIENTES: substancias que estdo presentes nos alimentos, e sdo utilizadas pelo organismo. Os nutrientes sdo: pro-
teinas, carboidratos, gorduras, vitaminas e sais minerais

NUTRIR-SE: ATO INVOLUNTARIO E INCONSCIENTE.

FUNCAO DOS NUTRIENTES

PLASTICA OU CONSTRUTORA (PROTEINAS)

S&o importantes para a constru¢do do organismo, como 0s nossos 0ssos, pele e musculos.

ENERGETICOS (CARBOIDRATOS E GORDURAS)

Fornecem energia para as atividades do dia-a-dia.

REGULADORES (VITAMINAS E SAIS MINERAIS)

Sao necessarios ao bom funcionamento do organismo, auxiliando na prevencao de doencas e no crescimento.

EM UMA DIETA SAUDAVEL NAO PODE FALTAR NENHUM DELES.

FUNCAO DOS NUTRIENTES

NO PLANEJAMENTO DO CARDAPIO LEVE EM CONSIDERACAO A OFERTA DE CORES, POIS QUANTO MAIS COLORIDA
MAIS ATRATIVA E NUTRITIVA SERA A REFEICAO.

PROTEINA (PLASTICOS OU CONSTRUTORES)

Carne (boi, porco, aves, peixes), ovos, leite e derivados.

CARBOIDRATOS (ENERGETICOS)

Cereais, paes, massas, bolo, batatas, acucar.

GORDURAS (EXTRA-ENERGETICOS)

Oleos, gorduras, margarinas.
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PIRAMIDE DE ALIMENTOS

A Piramide dos Alimentos é um guia, e ndo uma prescri¢do rigida. Para uma vida saudavel, ela ajuda na escolha dos
alimentos que devem ser consumidos para se obter os nutrientes necessarios €, a0 mesmo tempo, a quantidade ideal de

calorias para se manter um peso adequado.

Gorduras, &leos e doces
(consumo restrito)

Leite, iogurte e gueijo (2
a 3 porgdes diarias)

Verduras &
legumes (3 a5
porches
diarias)

Gorduras, éleos e doces
(consuma rastrita)

Carne, aves, paixas,
frutos do mar,
l2guminosas, ovos &
sementes (28 3
porches diarias)

Frutas (2 a2 4

porches
diarias)

Paes, cereais, arroz, massas, Wbhérculos e raizes

Grupo 1 - ENERGETICO
Paes, cereais e massas, outros graos, raizes e tubérculos.

Grupo 2 - REGULADOR
Legumes e verduras - 3 Por¢des dirias.

Grupo 3 - REGULADOR
Frutas e sucos de frutas - 3 PorcGes diarias.

Grupo 4 - CONSTRUTOR
Leite e derivados - 3 Porcdes diarias.

Grupo 5 - CONSTRUTOR
Leguminosos - 1 Porcdo diaria.

Grupo 6 - CONSTRUTOR
Carnes e ovos - 2 Por¢oes diarias.

Grupo 7 - EXTRA-ENERGETICO
Oleos e gorduras - 2 Por¢des diarias.

Grupo 8 - EXTRA-ENERGETICO
Acucares, balas, chocolate, salgadinhos - 2 Porcbes
diaria.
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Para garantirmos que todos os nutrientes essenciais ao organismo estejam presentes na dieta diaria, é recomendado o
consumo das porcdes de alimentos que compde a piramide de alimentos, conforme indica o quadro a seguir.

ALIMENTOS PORCAO/DIA EQUIVALENTE A UMA PORCAO | SUGESTAO DE

Café da manha: cereal
Y xicara arroz cozido ou |integral.

massa; 30g cereais, 50g de | Lanche: péo.

pao; 3-5 biscoitos agua e sal; 2 | Almogo: arroz e batata.
xicaras de pipoca. Lanche: torrada.

Jantar: macarrao.

8 por¢oes
Energéticos paes, cereais, massas e
tubérculos

Café da manha: banana.

1 fruta; Y2 copo suco de
Lanche: suco de cenoura e

laranja; 1 tomate, 1 cenoura, 1

Hortalicas = 3 porcdes abobrinha; laranja.
Reguladores M ~ 1wt ' ) Almoco: salada de alface e
Frutas = 3 por¢oes /2 xicara de legumes picados tomate

e cozidos; 1 xicara de vegetais

Lanche: maca.
folhosos crus. ¢

Jantar: brécolis.

60-90g carne (1 bife, ou 2 col.
Carnes e ovos = 2 porgoes sopa de carne moida, ou 1
Construtores Leguminosas = 1 porcao coxa de frango); 1 ovo =1bife;
Leite e derivados = 3 porcdes 1 xicara de leite = 200ml; 2
colheres de sopa de requeijdo.

Café da manha: leite.
Almoco: bife e feijao.
Lanche: queijo.
Jantar: frango.

1colher chad margarina;
Oleos e gorduras = 2 porcdes 1 colher sopa maionese; 6
Acucares = 2 porgdes colheres cha acucar; 1 colher
de cha geleia de frutas.

Extra-energéticos

FONTES DOS NUTRIENTES NOS ALIMENTOS

VITAMINAS (REGULADORES)

VITAMINA A

E importante para o bom desempenho da viséo, para o crescimento, para a vitalidade da pele e cabelo. Para que seja
bem absorvida pelo organismo, é necessario consumir alimentos que contenham gorduras.

A falta da vitamina A pode causar cegueira noturna (maior dificuldade de adaptacao da visdo no escuro), secura da pele
e maior risco de contrair infec¢Ges.

FONTES DE ORIGEM ANIMAL: figado, gema de ovo, leite integral e derivados, éleo de figado de alguns peixes, como
bacalhau.

FONTES DE ORIGEM VEGETAL: margarina, 6leo de dendé e do buriti, frutas e hortalicas de cor amarelo alaranjada, como
cenoura, morango, abébora madura, manga e mamao ou de cor verde-escura: mostarda, couve, agrido e almeirdo etc.

FONTES DOS NUTRIENTES NOS ALIMENTOS

VITAMINAS DO COMPLEXO B

Ajudam na manutencdo da pele, colaboram no crescimento e deixam os cabelos mais saudaveis e brilhantes.

FONTES: batata, banana, legumes e alguns tipos de carne (boi, frango, peixe), miidos em geral (coragéo, figado etc),
levedo de cerveja, gema do ovo, germe de trigo, musculo de boi, pao integral e abacate.

VITAMINA E

Retarda o envelhecimento e auxilia no aproveitamento da vitamina A.

FONTES: Germe de trigo, améndoas e avelds. Encontram-se em &leos vegetais, como os de germe de trigo, girassol,
caroco de algodao, dendé, amendoim milho e soja.

VITAMINA K
Ajuda na cicatrizacdo e evita sangramentos.
FONTES: Leite e derivados, carnes, ovos, sardinha, améndoa, semente de gergelim e hortalicas verdes.

VITAMINA C
Aumenta a resisténcia do organismo evitando gripes e resfriados, protege a gengiva e aumenta a absorcéo do ferro.
FONTES: E amplamente encontrada nas frutas citricas e folhas de vegetais crus. As melhores fontes sdo: acerola, laranja,

limdo, morango, brdcolis, repolho e espinafre.
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VITAMINA D

Essencial para a formacdo dos ossos e dentes, deixan-
do-os mais resistentes. Sua auséncia pode provocar raqui-
tismo e amolecimento dos ossos (osteomalacea).

FONTES: Gema de ovo, figado, manteiga e pescados
gordos (arenque e cavala). Encontra-se teores de vitamina
D nas sardinhas e no atum. Esta vitamina é formada pelos
raios ultravioletas do sol.

SAIS MINERAIS (REGULADORES)

CALCIO

Importante na formagdo e manutencdo dos ossos e
dentes, evitando a fragilidade dos mesmos. Sua auséncia
pode provocar deformidades dsseas.

FONTES: Leite, queijo, gema de ovo, carnes (como
boi,peixes e aves), cereais de trigo integral, legumes e cas-
tanha.

FOSFORO

Ajuda na meméria e contribui para a formacdo dos os-
sos e dentes.

FONTES: Nozes, legumes e graos.

SODIO

Evita fraqueza e desidratagao.

FONTES: Cloreto de sédio ou sal de cozinha. Alimentos
protéicos contém mais sddio que outros tipos de alimen-
tos, portanto, geralmente ndo é necessario o acréscimo de
sal em algumas preparacdes.

A quantidade necesséria de sal por pessoa é de Y4 de
colher de cha por dia.

FERRO

Importante na formacdo das células vermelhas, preve-
nindo a anemia. Quando fornecido pelas carnes, este mine-
ral € melhor absorvido do que os de origem vegetal.

A falta de ferro é a mais comum de todas as deficién-
cias nutricionais, principalmente para criangas menores de
2 anos, meninas adolescentes, gravidas e idosos.

FONTES: Figado, carnes, gema de ovo, feijao, frutas se-
cas, cereais, lentilha, folhas verde-escuras e beterraba.

Os refrigerantes a base de cola reduzem a absorcdo do
ferro se consumidos durante a refeicao.

PARA MELHORAR A ABSORCAO CONSUMA ALIMEN-
TOS RICOS EM FERRO JUNTO COM OUTROS RICOS EM
VITAMINA C.

POTASSIO

Evita a fraqueza muscular e controla os batimentos do
coragao.

FONTES: Frutas, leite, carnes, cereais, vegetais e legu-
mes.

FIBRAS

Sua funcdo é estimular o funcionamento intestinal. Ab-
sorvem liquidos e ligam substancias, por isso previnem a
prisdo de ventre, eliminando também elementos toxicos do
organismo.
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Comendo poucas fibras pode-se ter doengas como:
hipertensao, colesterol alto, obesidade, inflamagédo da he-
morroida e cancer de intestino.

FONTES: Pao integral, frutas com casca, vegetais crus,
graos, leguminosas e cereais integrais.

AGUA

A 4gua também regula nosso organismo e nos hidrata.
O corpo perde agua naturalmente, através da pele com a
transpiracao, dos rins com a urina e pelo intestino com as
fezes.

Por isso, devemos repor liquidos, preferencialmente,
através da ingestdo de agua; e também através de frutas
como melancia e meldo (que possuem 80 e 60% de agua
respectivamente).

A reposicao de agua deve ser de 2,5 litros/dia, ou de 8
a 10 copos/dia.

DICAS UTEIS

PREPARE OS LEGUMES NO VAPOR, A FIM DE PRE-
SERVAR OS NUTRIENTES DESSES ALIMENTOS. QUANTO
MAIOR O CONTATO COM A AGUA, MAIOR SERA A PERDA
DE NUTRIENTES.

CONSUMA LEGUMES E FRUTAS COM A CASCA, SEM-
PRE QUE POSSIVEL, PARA APROVEITAR AS FIBRAS CONTI-
DAS NA CASCA. )

CONSUMA OS SUCOS DE FRUTAS LOGO APOS SEU
PREPARO, POIS A ACAO DO AR E DA LUZ ALTERAM SEU
VALOR NUTRITIVO.

PARA ADICIONAR SABOR E REDUZIR O USO DE GOR-
DURA E SAL UTILIZE CONDIMENTOS COMO ALHO, PI-
MENTA, GENGIBRE, OREGANO, CEBOLINHA, SALSINHA, DE
PREFERENCIA, AO FINAL DA PREPARACAO. ,

PREPARE AS REFEICOES UTILIZANDO POUCO OLEO:
TIRE AS GORDURAS MAIS VISIVEIS DA CARNE; REMOVA
AS PELES DE AVES E PEIXES; COZINHE, ASSE, GRELHE, AO
INVES DE FRITAR.

PROCURE FAZER SEIS REFEICOES POR DIA, DESSA FOR-
MA PODE-SE VARIAR BASTANTE OS ALIMENTOS, ALEM DE
QUANTIFICA-LOS MELHOR. )

COM A AGUA DE VERDURAS E LEGUMES VOCE PODE
PREPARAROUTROS PRATOS, COMO RISOTOS, SOPAS ETC.

Fonte: Mesa Brasil SESC.

(RELACGES DE AFETIVIDADE DA FAMiLIA.)

Quais lagos formam uma familia? Quais relacoes
sao construidas no seio familiar?

Uma familia é formada ndo apenas pela relacdo de san-
gue que os membros tém, mas sim pelos lacos de amor,
carinho que se estabelece entre eles.

As relacdes que sdo construidas pelas pessoas nesse
ambiente devem ser pautadas na confianga, mais do que
isso, devem ser estabelecidas por meio da conversa, do
toque, do abraco, das demonstracdes de afeto, da troca
de experiéncias e da aprendizagem que se da entre essas
ligacdes.
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E na familia que surgem os primeiros aprendizados e
¢é dela que recebemos os exemplos para nosso comporta-
mento e atitudes.

Ela promove a educacao das gera¢des mais novas, das
suas tradicOes, cultura e valores, transmite posicionamen-
tos, opinides e reflexdes sobre o mundo e a sociedade em
que vive.

A personalidade de cada individuo recebe forte in-
fluéncia da sua familia. Todos somos parte de uma familia,
e todos carregamos em noés ndo apenas o DNA dela, mas
um pouco do que ela é.

A relacéo pais e filhos

Desenvolver rela¢cbes saudaveis entre pais e filhos é es-
sencial dentro do ambiente familiar.

A preocupacao maior dos pais deve ser desenvolver re-
lacoes de amizade com seus filhos, de tornarem-se amigos
e com isso despertar a admiragdo entre ambos.

Pais que despertam encantamento em seus filhos con-
seguem estabelecer relacao de respeito e deixar marca
eterna em seu ser.

A familia é como uma planta, necessita ser regada, nu-
trida constantemente. Invista em tempo diario para o con-
vivio familiar.

A presenga nos momentos importantes, o acompa-
nhamento no cotidiano escolar, o auxilio nas licdes de casa,
0 passeio no parque, as brincadeiras nos tempos livres sdo
atitudes que nutrem a familia e que sdo parte das tarefas
diarias de pais idolos de seus filhos.

Os erros e as experiéncias de vida sdo outros aspec-
tos a serem compartilhados entre os membros da familia.
Pais ndo devem sentir-se envergonhados ao pedir descul-
pas pelos seus erros, ou mesmo assumi-los frente aos seus
filhos.

Compartilhar as préprias experiéncias e incentivar
que seus filhos facam o mesmo contribuem para o forta-
lecimento das criancas frente aos desafios que surgirdo ao
longo da vida.

A importancia do legado familiar

O legado que pais devem deixar para seus filhos esta
longe das questdes financeiras, de posses, valores, bens,
mas proximo da educacao que deixardo com eles.

Ensine seus filhos a desenvolver habilidades socioemo-
cionais, a desenvolver as fungdes nobres da mente, a falar
sobre seus medos e ndo viver na escuriddo de si mesmo,
a expor suas ideias e conviver em harmonia com o outro,
a ser empatico e carismatico em suas relacdes, a pensar
antes de agir, a enfrentar os desafios de forma inteligente e
aprender com seus proprios erros.

A familia é o berco do amor, da compreensao, do
afeto, é o lugar onde as pessoas devem encontrar apoio,
licdes e aprendizados, mas que acima de tudo, as relacbes
sejam saudaveis e de convivéncia harmonica.

Os filhos ndo precisam de pais gigantes, mas de seres
humanos que falem a sua linguagem e sejam capazes de
penetrar-lhes o coracéo.

Augusto Cury

Fonte: https://escoladainteligencia.com.br/familia-u-

niao-feita-por-afeto-confianca-e-respeito/
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HIGIENE DA CRIANCA.

E durante a infancia que se deve aprender a cuidar do
proprio corpo. A responsabilidade de ensinar é dos pais, em
primeiro lugar, mas a escola também tem a obrigacdo de apoiar
essa fase tdo importante da formacdo das criancas.

Em principio, os pequenos devem conhecer o proprio
corpo para entender a importancia de cada habito higiéni-
co que vao adquirir. Os pais devem criar uma rotina, como:
antes de se sentar-se a mesa, devem lavar as maos; antes de
se deitar-se, devem escovar os dentes e usar o fio dental.
Com o tempo, eles vao se acostumar a essas atividades e vdo
fazé-las sem pensar.

Porém, eles devem entender o motivo de todas essas
coisas. Os pais tém que conversar com seus filhos e esclare-
cer as razoes dessas obriga¢cdes com a limpeza corporal, de
forma simples e usando uma linguagem que eles entendam.
E preciso dizer, por exemplo, que lavar e pentear os cabe-
los ndo permite que os piolhos se proliferem ou ainda que
as caries danificam os dentes. Entdo, devemos escova-los e
usar fio dental varias vezes ao dias para evitar problemas.

Se na escola as criancas recebem apoio de maneira mais
descontraida, ouvindo historinhas e assistindo a teatro de
fantoches, elas captam a mensagem com mais precisdo. Por
isso os métodos pedagdgicos devem chamar bastante aten-
¢ao, nesse sentido.

O que a crianca deve aprender sobre higiene pessoal:

e Escovar os dentes. Os pais devem explicar a ma-
neira correta de fazé-lo, como escovar a lingua e de que for-
ma usa-se o fio dental. Atencdo: nos primeiros dias, fique
olhando para ver se seu filho faz certo; depois o deixe fazer
sozinho, mas fiscalize, veja se esta bem feito. Depois de um
tempo, quando vir que ele desempenha bem essa funcéo,
pode deixa-lo fazer totalmente sozinho.

e Lavar as maos antes das refeicdes, depois de usar
0 banheiro e quando chegar da rua. Até os quatro anos, os
pais devem levar a crianca para lavar as maos. Depois dessa
idade, podem apenas reforcar o recado, mas deixando que
o fagam. Lembre-se de ensinar cada passo — agua, sabéo,
enxaguar e enxugar.

e Pentear os cabelos. Para os meninos, essa tarefa
€ mais facil; as meninas precisam de mais atencéo, até pelo,
menos sete ou oito anos de idade para lava-los e pentea-los.
O importante é ensinar desde cedo a pentear o cabelo ao
acordar e depois do banho.

e Tomar banho. E preciso que a crianca tenham uma
hora marcada para tomar o banho e seus utensilios (sabo-
netes, xampu, condicionador e toalhas) devem estar sempre
ao seu alcance quando estdo aprendendo a tomar banho
sozinhas. Os pais devem mostrar a maneira certa de lavar as
partes intimas, os pés e todo o corpo. Elas precisam de auxi-
lio até uns seis anos, quando podem exercer essa atividade
totalmente sozinhas.

Fonte: http:
fantil.html
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CUIDADOS ESSENCIAIS. PREVENGCAO DE
ACIDENTES.

Como implantar uma cultura de prevencdo de aciden-
tes no trabalho

No Brasil, o nUmero de acidentes ocorridos no trabalho
¢ alarmante. Mais de 700 mil casos séo registrados por ano,
sendo o setor da construgao civil responsavel pela maioria
dos casos. A legislacao é rigorosa ao editar normas regu-
ladoras das condicGes de trabalho: o que falta, na maioria
dos casos, é cumprimento e fiscalizagdo para prevencdo de
acidentes.

O pais ainda esta distante de uma cultura de preven-
cdo de acidentes no trabalho. Vocé sabe como adotar es-
tratégias que eliminem a ocorréncia de imprevistos no seu
negdcio? Acompanhe nosso post e conheca todas as dicas
para erradicar de vez os acidentes no ambiente empresarial
e tornar os atos de prevencdo uma pratica comum!

A auséncia de uma cultura de prevencao de aciden-
tes no trabalho

Atualmente, o que temos em nosso pais sdo regras ri-
gidas e 36 NR’s (Normas Regulamentadoras) criadas desde
1978 para reger a prevencao de acidentes no ambiente de
trabalho. Elas dispdem sobre os equipamentos obrigato-
rios para a seguranca dos colaboradores e até mesmo so-
bre as condi¢des de iluminacao e temperatura exigidas nas
empresas.

Ainda assim, ndo se vé no Brasil uma verdadeira cultura
que pregue e dissemine a segurangca como essencial para o
desempenho das tarefas dos empregados, sendo que mui-
tas vezes nem mesmo os EPI (Equipamentos de Protecdo
Individual) sdo disponibilizados nas organizacdes.

Quando uma pessoa atua por um longo tempo expos-
to ao perigo, sem causar qualquer acidente, mentalmente
este perigo deixa pouco a pouco de ser um verdadeiro ris-
co, até que o perigo seja completamente ignorado tanto
pelo profissional envolvido como também para a empresa.
Isso muda quando um acidente acontece. Mas ja é tarde.

A frase: “Isso nunca aconteceu” é o maior argumento
da falta de cultura de prevencéao, pois para que o acidente
aconteca, basta uma vez.

A diferenca entre a implantacdo da cultura e sim-
ples alertas

E necesséaria uma mudanca radical na 6tica do brasilei-
ro no que diz respeito as normas de seguranca, estabele-
cendo real cultura de prevencdo de acidentes no trabalho.
As atitudes a serem tomadas nas empresas devem ir além
dos meros alertas. A protecao deve ser preocupacao nao
apenas dos empresarios, mas também dos empregados.

O que se vé na realidade das empresas nos dias de hoje
€ a emissao de meros alertas de curta duracdo. Os funcio-
narios sdo vagamente orientados no inicio de suas ativida-
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des (DDS ou similar) e, apesar de terem disponibilizados os
EPI exigidos, costumam n&o utiliza-los e nem serem fiscali-
zados ou punidos quando nao utilizam, o que conduz a um
maior numero de acidentes, na pratica.

A cultura de prevencdo de acidentes no trabalho, as-
sim, é algo mais efetiva e permanente. E resultado da co-
municacao direta entre o clima, comportamento e o siste-
ma de gestdo de seguranca do trabalho.

Em uma cultura de prevencao, ndo pode existir jeiti-
nhos, gambiarras ou by-pass temporario em sistemas de
seguranca. Tudo deve ser voltado a vida e seguranca do
operador e dos envolvidos, e a produgdo é uma conse-
quéncia deste trabalho, ndo o inverso.

A empresa, como proprietaria do parque fabril e das
maquinas la existentes tem a responsabilidade de pro-
ver recursos para adequacdo e adapatacdo das maquinas
para serem mais seguras, e também atender as legisla-
¢oes vigentes, como a NR12 que determina sistemas de
seguranca para redugdo do risco de acidentes

Como abordar a prevencido de acidentes no am-
biente corporativo

Os conhecimentos sobre riscos, estratégias e requisi-
tos basicos sobre seguranca do trabalho estao atualmente
concentrados nas maos de especialistas, como técnicos,
engenheiros e médicos do trabalho.

E essencial, assim, a disseminacdo dos conceitos so-
bre seguranca do trabalho que envolvem as atividades que
estdo relacionadas ao seu trabalho, assim deve ser para
todos os colaboradores de uma empresa, com o cons-
tante incentivo e acompanhamento. A melhoria sempre
€ constante, pois a tecnologia de processo e seguranca
passa por mudancas a cada ano, aumentando a eficiéncia
produtiva e reduzindo o risco na operacdo da maquina.

Para a Empresa: Forneca treinamentos, ensine a fun-
¢do de cada EPI, mostre a importancia da prevencdo para
a saude do proprio funcionario. E, o mais importante: fis-
calize os trabalhadores e coloque-se a disposicdo no caso
de surgirem duvidas.

Para o Funcionario: Obedeca as orientacdes da em-
presa. Utilize os EPIs, sabemos que incomoda e nem sem-
pre é confortavel. Ndo fagca improvisos para reduzir eta-
pas. Ande das areas permitidas e demarcadas. Alerte os
seus colegas de trabalho caso eles estejam fazendo algo
inseguro tanto para ele quanto para quem esta préximo.

“A seguranca de cada um depende de todos que es-
tdo em volta, inclusive de vocé.” Douglas Custodio

A prevencao como fator essencial para o aumento
da lucratividade das empresas

Criar uma cultura de prevencao de acidentes de tra-
balho é essencial para que o nivel de produtividade e lu-
cratividade de uma empresa mantenha-se o mesmo (ou
aumente), ja que os funcionarios manterdo sua saude
em dia, sendo plenamente capazes de exercer suas fun-
¢Oes com satisfacdo, e ndo serdo afastados por motivo de
doencga.
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E interessante comecar a abordagem adequando-
-se a NR12. Realize o diagnostico do negdcio, criando
um checklist e fazendo o trabalho de um auditor, verifi-
cando suas maquinas uma a uma. Planeje mudancas e al-
teracdes, modificando processos. Por fim, faga o escopo do
trabalho e comece a agir!

Fonte: https://www.nr12semsegredos.com.br/implan-
tar-cultura-prevencao-de-acidentes-trabalho/

CUIDAR E EDUCAR.

Indissociabilidade entre educar, cuidar brincar’

A reivindicacdo pela articulagdo da educacdo e do cui-
dado na educacao infantil caracteriza-se como um proces-
so histérico que visou garantir, enquanto afirmacéo con-
ceitual, um lugar para além da guarda e assisténcia social.
A intencdo foi demarcar o carater educativo, legalmente
legitimado pela Constituicdo de 1988, a qual consolidou a
importancia social e politica da educacdo infantil ao deter-
minar o carater educativo das instituicdes voltadas para a
atencdo as criancas de zero a seis anos e onze meses.

No momento em que a educacdo infantil passou a ser
considerada a primeira etapa da Educagéo Basica, integran-
do-se aos sistemas, através da LDBEN de 1996, foi neces-
sario interrogar e pensar sua especificidade. Para demarcar
sua "identidade”, seu lugar nas politicas publicas e na Edu-
cacdo Basica brasileira, e para retirar a creche da assisténcia
social e a pré-escola da “preparagéo para o ensino funda-
mental”, foi necessario sublinhar e insistir na indissociabi-
lidade do educar/cuidar, enquanto estratégia politica para
aproxima-los, redimensionando a educacdo da infancia.

A recorrente presenca desse bindbmio na educagdo in-
fantil, ao longo dos ultimos vinte anos, promoveu tanto a
consolidacdo de algumas concepgdes, quanto constituiu
disputas e também problematizacdes. Podemos apontar
alguns consensos em relacdo a indissociabilidade da ex-
pressdo educar/cuidar.

Em primeiro lugar, o ato de cuidar ultrapassa processos
ligados a protecdo e ao atendimento das necessidades fisi-
cas de alimentacao, repouso, higiene, conforto e preven¢do
da dor. Cuidar exige colocar-se em escuta as necessidades,
aos desejos e inquietagdes, supde encorajar e conter acdes
no coletivo, solicita apoiar a crianca em seus devaneios e
desafios, requer interpretacdo do sentido singular de suas
conquistas no grupo, implica também aceitar a légica das
criancas em suas opc¢des e tentativas de explorar movimen-
tos no mundo.

Em segundo lugar, cuidar e educar significa afirmar na
educacado infantil a dimensdo de defesa dos direitos das
criangas, ndo somente aqueles vinculados a protecdo da
vida, a participacgdo social, cultural e politica, mas também
aos direitos universais de aprender a sonhar, a duvidar, a
pensar, a fingir, a ndo saber, a silenciar, a rir e a movimen-
tar-se.

1 Texto adaptado de BARBOSA, M. C. S. Praticas
Cotidianas na Educagéo Infantil
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E, finalmente, o ato de educar nega propostas edu-
cacionais que optam por estabelecer curriculos prontos
e estereotipados, visando apenas resultados académicos
que dificilmente conseguem atender a especificidade dos
bebés e das criancas bem pequenas como sujeitos sociais,
histéricos e culturais, que tém direito a educacdo e ao bem-
-estar.

Porém, os consensos apontam também para algumas
criticas ao uso do bindbmio educar e cuidar. Se insistirmos
na afirmacdo das duas palavras, sugerimos que essas agoes
sejam separadas e possam ser cumpridas por diferentes
profissionais, legitimando a existéncia de um professor e
um auxiliar. Os professores, ocupados com o carater ins-
trucional: contar historias, fazer trabalhos, enquanto, no
ambito da assisténcia, o auxiliar envolvido com as trocas de
roupa, a alimentacao e a salde.

Ha, ainda, no debate em torno do bindmio educar/
cuidar, uma disputa pela obtencdo da hegemonia entre
os dois termos. A ascendéncia do termo cuidado sobre o
termo educagdo surge principalmente dos argumentos da
filosofia, os quais defendem que todas as relacbes e in-
teracdes entre os sujeitos pressupdem o cuidado. O cui-
dado, como modalidade especifica das relagdes entre os
humanos, é necessario para a sobrevivéncia. Assim, todas
as praticas cotidianas sdo cuidados (os cuidados basicos, os
cuidados com os ambientes coletivos fisico, natural e so-
cial). Por outro lado, alguns autores afirmam que os proces-
sos educacionais sempre implicam a dimenséo do cuidado.
Esse debate estd apenas comecando e as argumentagoes
de ambos os lados sé@o pertinentes e consistentes.

Alguns autores sugerem que, talvez, o uso da expres-
sdo “cuidados educacionais” ponha sob melhor foco o en-
tendimento da indissociabilidade dessas dimensdes. A¢des
como banhar, alimentar, trocar, ler historias, propor jogos e
brincadeiras e projetos tematicos para se conhecer o mun-
do sdo proposicdes de cuidados educacionais, ou ainda
significam uma educacdo cuidadosa.

Brincadeira

O respeito incondicional ao brincar e a brincadeira é
uma das mais importantes fun¢des da educacao infantil,
ndo somente por ser no tempo da infancia que essa pratica
social se apresenta com maior intensidade mas, justamen-
te, por ser ela a experiéncia inaugural de sentir o mundo e
experimentar-se, de aprender a criar e inventar linguagens
através do exercicio ltdico da liberdade de expressao. As-
sim, ndo se trata apenas de um dominio da crianca, mas de
uma expressao cultural que especifica o humano.

Sdo as primeiras experiéncias de cuidado corporal
que desencadeiam os processos de criacdo do campo da
confianca. Essa confiabilidade se manifesta na presenca de
cuidados atentos e seguros, que protegem o bebé, assim
como na proposicado de um ambiente que favorece o éxi-
to das a¢des desencadeadas por ele, proporcionado pela
constante proximidade do adulto que responde as solicita-
¢oes de interacdo e segue o ritmo do bebé. O importante
€ que o bebé possa conduzir e o adulto se deixe conduzir,
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estabelecendo seu direito a uma atitude pessoal desde o
comeco. E esse o principio da autonomia, porém o adulto,
ou qualquer outro interlocutor, também pode, e deve, ofe-
recer complementos e desafios. Nessa perspectiva, apren-
der a “estar s&” é uma conquista da crianca, baseada na
confiabilidade e no ambiente favoravel no qual possa se
manifestar. Desafiando os limites da seguranga, gradual-
mente ela encontra nessa confianca a necessaria sustenta-
¢do para abandonar o conforto da protecao e se lancar em
sua aventura com o mundo.

Antes de brincar com objetos, o bebé brinca consigo
mesmo, com a mae, o pai, 0s irmaos e outras pessoas. An-
tes de poder segurar algo nas maos, ja brinca de abrir e
fechar os olhos, fazendo o mundo aparecer e desapare-
cer. O bebé, desde suas primeiras experiéncias ludicas de
exploracdes e experimentacdes sensoriais € motoras, nos
mostra uma das mais importantes caracteristicas do brin-
car e das brincadeiras: as criangas brincam porque gostam
de brincar, e é precisamente no divertimento que reside
sua liberdade e seu carater profundamente estético. Esse
divertimento resiste a toda analise e interpretacao ldgicas,
porque se ancora na dinamica de valorar e significar o vivi-
do através da imaginacdo, mostrando que somos mais do
que simples seres racionais.

Brincar, jogar e criar estdo intimamente relacionados,
pois iniciam juntos. O brincar é sempre uma experiéncia
criativa, uma experiéncia que consome um espago e um
tempo, configurando uma forma basica de viver. Um mo-
mento significativo no brincar é aquele da admiragdo, no
qual a crianca surpreende a si mesma.

Nas praticas culturais que definem a atividade ludica
em cada grupo social, e em cada brincadeira em particular,
a crianga pequena apreende brincando, brincando as com-
plexifica e brincando as utiliza em novos contextos, sozinha
ou com outras criancas. A presenca de uma cultura ludica
preexistente torna possivel o brincar como uma atividade
cultural que supde aprendizagens de repertdrios e voca-
bularios que a crianca opera de modo singular em suas
brincadeiras e jogos. Assim, os repertérios e o vocabulario
de jogo disponiveis para os participantes em um determi-
nado grupo social comp&em a cultura ludica desse grupo
e os repertorios e o vocabulario que um individuo conhece
compdem sua proépria cultura ludica.

Os artefatos e as brincadeiras ensinadas pelos adultos,
e observadas, imitadas e transformadas pelas criancas, tor-
nam-se o repertorio inicial. Assim como a geracdo adulta é
importante na transmissao cultural, as criangas mais velhas
também sdo importantes agentes de divulgacdo da cultura
ludica ao apresentarem outros repertérios e outros voca-
bularios.

A brincadeira é a cultura da infancia, produzida por
aqueles que dela participam e acionada pelas proprias
atividades ludicas. As criancas aprendem a constituir sua
cultura ludica brincando. Toda cultura é processo vivo de
relagdes, interacdes e transformacdes. Isso significa que a
experiéncia lidica nao é transferivel, ndo pode ser simples-
mente adquirida, fornecida através de modelos prévios.
Tem que ser vivida, interpretada, co-constituida, por cada
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crianca e cada grupo de criangas em um contexto cultural
dado por suas tradicdes e sistemas de significacbes que
tem que ser interpretados, ressignificados, re-arranjados,
re-criados, incorporados pelas criangas que nesse contexto
chegam.

Para a constituicdo de contextos ludicos é necessario
considerar que as criancas ouvem mdusica e cantam, pin-
tam, desenham, modelam, constroem objetos, vocalizam
poemas, parlendas e quadrinhas, manuseiam livros e re-
vistas, ouvem e contam histérias, dramatizam e encenam
situacdes, para brincar e ndo para comunicar “ideias”. Brin-
cando com tintas, cores, sons, palavras, pincéis, imagens,
rolos, dgua, exploram ndo apenas o mundo material e cul-
tural a sua volta, mas também expressam e compartilham
imaginarios, sensacdes, sentimentos, fantasias, sonhos,
ideias, através de imagens e palavras. A compreensdo do
mundo da crianga pequena se faz por meio de relagdes
que estabelece com as pessoas, 0os objetos, as situacdes
que vivencia, pelo uso de diferentes linguagens expressi-
vas (0 movimento, o gesto, a voz, o traco, a mancha co-
lorida). Nesse processo, as escolhas de materiais, objetos
e ferramentas que o adulto alcanga promovem diferencas
no repertdrio e no vocabulario, na cultura material e ima-
terial na qual a crianca esta inserida.

Garantir contextos que oferecam e favorecam oportu-
nidades para cada crianca e o grupo explorarem diferen-
tes materiais e instrumentos através de suas brincadeiras
exige dos estabelecimentos educacionais planejamento e
organizacao de espacos e tempos que disponibilizem ma-
teriais ludicos. Assim é necesséaria a presenca de brinque-
dos, de objetos e materialidades que possam ser transfor-
mados, e também areas externas destinadas a atividades,
lugares desafiadores para o desenvolvimento de brinca-
deiras, bem como, de um modo geral, a preparacdo de um
ambiente fisico que convide ao ludico, as descobertas e a
diversidade, e que seja ao mesmo tempo seguro, limpo e
confortavel, propiciando atividade e o descanso, 0 movi-
mento e a exploracdo minuciosa.

Nosso pais, além de ter um patrimdnio historico e um
patrimonio humano tem também muitas manifestacdes
culturais que sd@o nosso patriménio imaterial. A tradicdo
oral brasileira é rica em lendas, contos, personagens, jogos
de rua, brinquedos e artefatos feitos com matérias natu-
rais, simples, que se encontram no cotidiano e oferecem
tracos culturais importantes na constru¢do do pertenci-
mento social.

Porém, ndo bastam espagos, materiais e repertorios
adequados, ha a necessidade da presenca de adultos sen-
siveis, atentos para transformar o ambiente institucional
em um local onde predomina a ludicidade. E necessario
que o profissional que atua diretamente com a crianga
pequena tenha conhecimento sobre a “cultura lddica”, um
amplo repertério que possa ser oferecido as criangas nas
diversas circunstancias e, principalmente, compartilhe a
alegria, a beleza e a fic¢do da brincadeira. O adulto, ao ser
tocado em seu poder de reaprender a espantar-se e ma-
ravilhar-se, torna este momento de aprendizado, um mo-
mento de regozijo entre ele e as criancas.
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Tal compreensdo implica abandonar praticas habituais
em educagdo, romper com a concepgao de educacdo como
“fabricacao” - dizendo as criangcas como devem ser, pen-
sar, agir e o que devem saber. E o desafio de abandonar a
idéia de educacdo como “formatacdo”, previamente defi-
nindo os caminhos para as criangas. A compreensao de que
a dindmica do mundo contemporaneo nos propde muitas
incertezas para o futuro, e que estas somente podem ser
parcialmente solucionadas, torna-se importante pensar a
acdo educativa em sua dinamica contraditdria e viva, pois
imersa na cultura. Esta situacdo exige um grupo de adultos
— pais, professores, gestores e profissionais — atualizados e
atentos as suas opcoes, escolhas e decisdes.

( HIGIENE. PREVENCAO. ROTINA. )

Prezado Candidato, o tema acima supracitado, ja
foi abordado em tépicos anteriores

ALIMENTOS: IMPORTANCIA DOS
ALIMENTOS PARA SAUDE, CONTAMINAGAO
(MICROORGANISMOS, DOENCAS E
INTOXICAGOES), ROTULAGEM DE PRODUTOS
NUTRIENTES, MEDIDAS CASEIRAS).

Para entendermos melhor essa diferenca, vamos come-
car com o significado da palavra alimentacdo. A alimenta-
¢do é um ato voluntario e consciente. Ela depende total-
mente da vontade do individuo e é o homem quem es-
colhe o alimento para o seu consumo. A alimentacdo esta
relacionada com as praticas alimentares, que envolvem
opc¢des e decisdes quanto a quantidade; o tipo de alimento
que comemos; quais 0s que consideramos comestiveis ou
aceitaveis para nosso padrdo de consumo; a forma como
adquirimos, conservamos e preparamos os alimentos; além
dos horarios, do local e com quem realizamos nossas re-
feicoes.

Agora que ja entendemos o que é alimentacdo, vamos
explicar o que é nutricdo. A nutricdo é um ato involuntario,
uma etapa sobre a qual o individuo ndo tem controle. Co-
meca quando o alimento é levado a boca. A partir desse
momento, o sistema digestorio entra em agdo, ou seja, a
boca, o estbmago, o intestino e outros 6rgdos desse sis-
tema comecam a trabalhar em processos que vao desde a
trituracdo dos alimentos até a absorcdo dos nutrientes, que
sdo os componentes dos alimentos que consumimos e sdo
muito importantes para a nossa saude.
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O Sistema digestorio é formado por um conjunto de 6r-
gdos que tem o papel de realizacdo da digestao. Ele é res-
ponsavel por processar os alimentos que nés comemos para
disponibilizar os nutrientes necessarios as diferentes fungdes
do nosso corpo, como o crescimento, a obtencao de energia
para as atividades do dia a dia, entre outros. Os 6rgaos que
formam o sistema digestorio sdo: boca, faringe, es6fago, es-
tdmago, intestino delgado, intestino grosso e o reto.

Os nutrientes sdo componentes dos alimentos que
consumimos e estdo divididos em macro nutrientes (car-
boidratos, proteinas e gorduras) e micronutrientes (vitami-
nas e minerais). Apenas os macro nutrientes sdo responsa-
veis pelo fornecimento de energia, que as vezes é indicada
como “caloria” do alimento.

Os carboidratos estao presentes nos paes, cereais, bis-
coitos, frutas, massas, tubérculos e raizes. Além desses ali-
mentos, os carboidratos também estdo presentes em pro-
dutos como: agucar refinado, chocolates, doces em geral,
mas ndo sdo considerados tdo saudaveis quanto aqueles
que estdo presentes em cereais, frutas, massas, etc.

A principal funcdo do carboidrato é fornecer energia
para o corpo humano, sendo, na sua maioria, transformado
em glicose. A glicose é um acucar, que é considerado o
carboidrato mais simples que existe. E uma das principais
fontes de energia do nosso corpo.




CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

Cuidador

As proteinas sdo nutrientes que podem ser de origem
animal e de origem vegetal. As proteinas de origem animal
sdo encontradas principalmente nas carnes (aves, bovino,
suino, pescado e outros animais); ovos; leite e seus deriva-
dos, como queijo, requeijdo, iogurte e outros produtos. As
proteinas de origem vegetal sdo encontradas nos diversos
tipos de feijoes, soja, lentilha e grdo-de-bico. Todas as pro-
teinas sdo chamadas de nutrientes construtores, pois sdo
responsaveis pela formacdo dos musculos e tecidos (como
pele, olhos, nervos, glandulas e outras estruturas); além de
regularem outras fungdes importantes no nosso corpo.

As gorduras animais (presentes em todo tipo de carne)
e os Oleos vegetais (soja, milho, girassol, canola e outros)
sdo os nutrientes mais caldricos. Por isso, devemos con-
sumir com moderacdo os alimentos que nos fornecem as
gorduras. Entretanto, elas sdo importantes, pois mesmo em
pequena quantidade, fornecem acidos graxos indispensa-
veis a manutencao da saude, além de facilitarem a utiliza-
¢ao de vitaminas importantes pelo corpo.

Os micronutrientes exercem outras fun¢des no orga-
nismo, tdo importantes quanto as que sdo realizadas pe-
los macro nutrientes, conforme ja visto. As vitaminas (A,
D, E, K, C e todas as vitaminas chamadas do complexo B)
e minerais (calcio, ferro, potéssio, fésforo e outros) estdo
presentes nas frutas, verduras e legumes. Tanto as vita-
minas quanto os minerais, sdo essenciais na digestao, na
circulacdo sanguinea e no funcionamento intestinal, além
de fortalecerem o sistema imunoldgico, responsavel pela
defesa do nosso corpo contra invasores como virus, bacté-
rias e parasitas.

Hortalicas é o nome técnico dado as verduras e aos
legumes, que sdo plantas ou parte de plantas que servem
para consumo humano.

Chama-se "verdura” quando a parte comestivel do ve-
getal sdo as folhas, flores, botdes ou hastes, como acelga,
agrido, aipo, alface, almeirdo, brocolis, chicoria, couve, cou-
ve-flor, escarola, espinafre, mostarda, repolho, ricula, salsa
e salséo.

Chama-se “legume” quando as partes comestiveis do
vegetal sdo os frutos, sementes ou as partes que se de-
senvolvem na terra, como cenoura, beterraba, abobrinha,
abodbora, pepino e cebola.

Como vocé pode ver, os alimentos fornecem nutrien-
tes muito importantes para nossa saude. Somente uma
alimentacdo adequada em termos quantitativos e quali-
tativos pode fornecer esses nutrientes. Por outro lado, o
consumo inadequado de alimentos pode trazer danos para
a saude das pessoas. Por exemplo, o excesso de alimentos
pode causar a obesidade e a deficiéncia pode causar a des-
nutricao.

O consumo de alimentos com alta quantidade de gor-
dura, agUcar e sal (seja por quantidades erradas adicionadas
no preparo dos alimentos ou pela frequéncia de consumo
de produtos industrializados que tenham alto teor de sal),
pode causar muitos problemas a salide, como obesidade,
diabetes, carie dental, hipertensdo (pressédo alta), altera-
¢Oes ortopédicas (relativa aos 0ssos), aumento dos niveis
de colesterol e triglicerideos e doencas cardiacas.
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Com isso, s6 confirmamos a ideia de que uma alimen-
tacdo saudavel deve ser estimulada em todos os lugares,
principalmente na escola. E para que isso acontega, vocé
podera colaborar incentivando o consumo de frutas, ver-
duras e legumes, por exemplo, e diminuindo a oferta de
alimentos ricos em acucar, gordura e sal.

A Obesidade é o acumulo excessivo de gordura corpo-
ral, sendo normalmente causada pelo consumo exagerado
de comida e falta de atividade fisica.

A desnutricdo é uma doenca causada por alimenta-
¢do inadequada e insuficiente, com baixa quantidade de
energia e proteina; também pode ser causada por ma-ab-
sorcdo, anorexia ou falta de apetite. Pode ter influéncia de
fatores sociais, e nesse caso, acomete principalmente indi-
viduos de classe social mais desfavorecida. Também pode
estar relacionada a problemas psiquiatricos ou a alguma
outra doenca.

Significados da alimentagdo

Como explicamos anteriormente, a alimentacdo nao se
resume aos nutrientes. O ato de comer é influenciado por
diversos fatores como os valores culturais, sociais, afetivos
e sensoriais.

Dessa forma, as pessoas, diferentemente dos animais,
ao se alimentarem, ndo buscam exclusivamente preencher
suas necessidades de energia e nutrientes, mas querem ali-
mentos com cheiro, sabor, cor e textura. Além disso, o co-
nhecimento cientifico, as religides e a condicdo econdmica
do individuo também influenciam nos habitos alimentares.

Algumas religides, por exemplo, costumam criar proi-
bicdes para o consumo de alguns alimentos, que sdo
considerados culturalmente nocivos. As grandes religides
sempre se preocuparam, em seus livros sagrados, em es-
tabelecer proibi¢cdes, mostrando o que os fiéis podem ou
nao comer.

Essas proibicdes sdo chamadas de tabus alimentares,
que sdo crencas e supersticdes relacionadas ao consumo
de alguns alimentos ou a combinacdo deles, que seriam
prejudiciais a saude. Muitos folcloristas chamam estes ta-
bus de faz mal.

Vocé ja deve ter conhecido alguma pessoa que ndo
come carne de porco ou que ndo misture manga e leite,
nao é?

Vérias religides proibem o consumo de certos tipos de
carnes.

Por exemplo, o judeu e 0 mugulmano ndo comem car-
ne de porco. A proibicdo do consumo de alguns animais
pode ser também pelo fato dele ser criado em casa, como
bicho de estimacdo. J& em outros locais, alguns tipos de
carne sdo proibidas por nao serem consideradas comida,
ndo necessariamente porque tem o sabor ou o aroma ruins.
Por exemplo, algumas culturas comem certos tipos de ga-
fanhotos, e em outras, comer gafanhoto é nojento. Outros
insetos, como larvas, sdo associadas a comida estragada.
Em alguns paises do oriente, porém, é comum comer gri-
los, gafanhotos, lagartas e formigas. Em algumas regides
rurais do Brasil, costuma-se comer ica (a parte traseira de
algumas formigas)
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O tabu alimentar também pode ser criado e mantido por razdo de satde. Na maioria das culturas, o alimento sempre
foi relacionado a saude e isso acontece ndo apenas porque o excesso ou a falta de alimentos coloca em risco a sobrevivén-
cia dos homens, mas, também, pelas instru¢des dadas por alguns profissionais de salde, que influenciam o tipo de dieta,
visto que alguns alimentos podem piorar a salde ou atrapalhar algum tratamento. Por exemplo, comer carne de porco mal
cozida pode levar a teniase ou comer alimentos ricos em sal pode piorar a saude de quem tem pressao alta.

Ja no cristianismo, a ceriménia mais sagrada ocorre em torno da ingestdo do p&o e do vinho, simbolizando o corpo e
o sangue de Cristo. Ser hinduista é ser vegetariano. Com esses exemplos, queremos mostrar que é importante vocé des-
cobrir se existe na sua escola alguma crianga que siga algum tabu alimentar, a fim de criar alternativas para os lanches que
possuam algum alimento proibido para eles.

Os vegetarianos sdo aquelas pessoas que seguem uma dieta baseada exclusivamente em alimentos de origem vegetal.
Eles excluem da sua dieta carne, ovos e leite, assim como os produtos derivados deles. Os ovo lacto vegetarianos ndo con-
somem carne, mas consomem ovos e leite, e os lacto-vegetarianos, incluem apenas o leite e derivados.

O conhecimento cientifico que vocé encontra em alguns jornais e revistas, por exemplo, também influencia na escolha
dos alimentos, pois por meio dessas informacdes as pessoas passam a conhecer quais alimentos sdo considerados sauda-
veis e como eles podem ser utilizados da melhor forma.

Contudo, ndo basta ter acesso a esses conhecimentos para mudar o habito alimentar, pois normalmente as pessoas
levam em consideracdo os prazeres propiciados pela comida, além dos varios fatores que interferem na formacdo do cos-
tume alimentar.

O significado da alimentagdo também muda de acordo com a condigdo econémica da pessoa. Para a populacdo de bai-
xa renda, em geral, os alimentos sdo classificados entre os alimentos “fortes” e os “fracos”. Os alimentos fortes sdo aqueles
que sustentam, como o arroz, feijao e carne, enquanto que os fracos sdo as frutas, verduras e legumes, que servem somente
para “tapear a fome".

Quando essas pessoas dividem os alimentos em fortes e fracos, elas ndo se baseiam no valor nutritivo dos alimentos,
mas sim na capacidade que eles tém de matar a fome, como é o caso dos alimentos fortes, que ddo a sensagdo de “barriga
cheia”, pois sdo mais gordurosos e mais dificeis para digerir.

Normalmente, eles sabem que as frutas, verduras e legumes sdo ricos em vitaminas e minerais, mas seu consumo deixa
a “sensacdo” de fome. Porém, isso torna a alimentacdo repetitiva e pobre em vitaminas e minerais, o que pode prejudicar a
saude dessas pessoas, principalmente das criangas.

Sabe-se que as criancas se acostumam aos habitos alimentares da familia. Por outro lado, em situa¢cdes onde a alimen-
tacdo nao é variada, elas poderao preferir alimentos como doces, bolachas, guloseimas e refrigerantes, pois esses alimentos
sdo considerados mais saborosos. Para os pais, muitas vezes dar esses alimentos para os seus filhos é uma forma de de-
mostrar afeto. Porém, é importante lembrar que o consumo excessivo desses alimentos pode causar danos a saide, como
obesidade, diabetes, pressdo alta, entre outros.

E, por ultimo, vamos falar do carater social da alimentacdo, presente desde o nascimento. Normalmente, nossas atitu-
des em relacdo a comida sdo aprendidas cedo, desde a amamentacao.

O leite materno é o primeiro alimento oferecido a crianca e sua ingestao envolve o contato com a mde. Com isso, desde
o inicio da vida, a alimentacéo esta ligada ao afeto e protecdo quanto a presenca feminina.

Por exemplo, o momento de afeto na alimentacdo pode ser visto nos encontros familiares, que séo momentos de con-
versacdo e de troca de informagdes. A hora de comer € um momento de socializacdo entre as pessoas. Todos se sentam a
mesa para comer, beber e celebrar o momento em que estdo juntos. Esse processo é chamado comensalidade.

Vamos entender o que significa comensalidade. Comensalidade € a pratica de comer junto, dividindo a comida, mesmo
que de forma desigual. A mesa, ao redor da qual ocorre a comensalidade, é um dos simbolos das trocas familiares. E o local
onde se divide o alimento e a alegria dos encontros, as opinides sobre os acontecimentos do mundo, sem a preocupacao
de agradar, sem precisar disfarcar que se esta bem.

Porém, hoje as refei¢des costumam ser feitas com os colegas de trabalho, amigos ou até desconhecidos que se sentam
a mesma mesa. No caso de desconhecidos, ndo existe uma socializagdo, mas pode surgir uma conversa, mesmo que seja
apenas nagquele momento.

Como vocé pode ver, os alimentos possuem varios significados de acordo com a religido, cultura ou condicdo econo-
mica.
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Quadro nutricional brasileiro

Assim como em outros paises do mundo, o Brasil vem
passando por diversas mudancgas na forma como a popu-
lacdo se comporta, principalmente em relacdo aos habitos
alimentares e a pratica de exercicio fisico.

Quanto a alimentacdo, o que podemos observar, desde
as Ultimas décadas, € uma diminuicdo no consumo dos ali-
mentos caracteristicos de cada regido (frutas, verduras e le-
gumes), aumento no consumo de alimentos com altas quan-
tidades de acucar simples, de gordura e de sal. Isso pode
ter ocorrido por varios motivos, entre eles: a migra¢do, ou
seja, a mudanca de um ndmero muito grande de pessoas
do ambiente rural para a cidade, 0 aumento da variedade de
produtos industrializados (que em sua maioria apresentam
altas quantidades de acgUcar, gorduras e sal) e 0 aumento das
propagandas desses produtos.

Em relacdo ao habito da pratica de atividade fisica regu-
lar, também ocorreram alteragdes com a migragao para as ci-
dades, pois, em muitos casos, as pessoas que passavam o dia
cuidando da terra ou fazendo atividades pesadas passaram
a trabalhar com atividades mais leves. Além disso, o avan-
¢o da tecnologia tem facilitado muito a vida do homem. Por
exemplo, com o carro, 6nibus ou metrd nao é preciso andar
muito, com o telefone em casa e até mesmo com o celular,
nao é preciso ir ao orelhdo (telefone publico) para ligar para
um amigo, com o controle remoto da televisdo ndo é preciso
nem mesmo levantar-se para trocar de canal. Muitas facilida-
des, ndo é mesmo? Mas todas elas contribuem para que a
populagdo faca menos atividade fisica.

Todas essas mudangas que vém ocorrendo afetaram a
salde da populacdo, j& que o numero de doencas relacio-
nadas ao excesso do consumo de alimentos aumentou de
forma alarmante. Esses sdo problemas que fazem parte da
realidade brasileira ha muito tempo e que, apesar de terem
diminuido, ainda afetam parte da populacao.

A fome oculta ocorre quandolnéo ha sensacdo de fome,
mas o corpo esta mal alimentado. E isso mesmo, ela acontece
qguando a alimentac¢do consumida é inadequada e gera uma
caréncia de vitaminas e minerais, ou seja, a fome neste caso é
oculta (escondida), porque ndo se manifesta como uma sen-
sacdo, mas causa prejuizos para a saude. A fome oculta pode
ser causada pela deficiéncia de um ou mais nutrientes.

Este tipo de fome ocorre por varios fatores e um dos
gue vem se destacando é a troca do consumo de alimentos
(frutas, verduras e legumes) caracteristicos de cada regido,
gue sao ricos em vitaminas e minerais, pelo consumo de ali-
mentos industrializados ricos em agUcares, gorduras e sal. Ela
também é considerada oculta porque no inicio ndo apresen-
ta nenhum sintoma, fazendo com que a pessoa ndo perceba
gue estd com uma caréncia de nutrientes. Porém, com o pas-
sar do tempo, se a alimenta¢do permanecer inadequada, os
sintomas comecam a aparecer, mas a situacdo ja pode estar
muito grave.

Homem gabiru: esta expressdo refere-se a homens que,
como o gabiru, uma espécie de rato, vivem do lixo que sobra
dos consumidores. Como ndo tém uma alimentacdo ade-
quada, eles tém seu crescimento prejudicado pela falta de
nutrientes, principalmente de energia, e chegam no maxi-
mo a 1,6 metros de altura.
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Os nutrientes cuja deficiéncia contribuem mais para
a situacdao de fome oculta, sdo: o ferro, a vitamina A, o
iodo e o zinco.

As deficiéncias de ferro, vitamina A e iodo sdo consi-
deradas problemas de saude publica, isso significa que um
numero muito grande de pessoas possui problemas rela-
cionados a essas deficiéncias.

No Brasil, as pesquisas feitas para verificar o nimero de
pessoas que tém anemia, doenga causada pela deficiéncia
de ferro, revelam que este nimero estd aumentando e que
a doenca afeta principalmente criancas menores de dois
anos de idade e mulheres gravidas.

Em relacdo a vitamina A, existe pouca informagédo no
Brasil, mas alguns estudos pontuais revelaram existéncia da
deficiéncia de vitamina A em varios estados.

Ja com relacdo ao iodo, estudos nacionais demonstra-
ram que ocorreu o controle dessa deficiéncia, e 76% dos
municipios brasileiros ndo apresentaram sinais da caréncia
deste nutriente.

Nos préximos topicos, iremos conhecer um pouco
mais sobre os nutrientes cujas deficiéncias mais tém afeta-
do a populagao brasileira.

Ferro

O ferro é um nutriente fundamental para o bom fun-
cionamento do corpo. Isso porque ele é essencial para a
fabricacdo das células vermelhas do sangue, que tém a
funcdo de transportar oxigénio para todas as células do
organismo.

O ferro faz parte da hemoglobina, uma proteina neces-
saria para que células vermelhas do sangue, também cha-
madas de hemacias, possam ser formadas. Como falamos,
as hemacias tém a funcdo de transportar oxigénio para as
células do corpo.

Isto é importante porque o oxigénio respirado por nés
é usado pelo organismo para produzir a energia que faz
cada um dos nossos érgdos funcionar, dando-nos, assim,
condicdes para fazermos todas as nossas atividades como
andar, mastigar, pensar etc. Essa energia é fabricada nas
células que possuimos e, para isso, € preciso que o oxigé-
nio chegue em cada uma delas. E ai que o ferro entra, é
isso mesmo, como vimos antes, ele é essencial para que a
hemacia possa fazer o transporte do oxigénio.

A anemia ferropriva é causada pela falta de ferro no
corpo humano, porém, a falta de outros nutrientes como
cobre, vitamina B12, proteinas e folatos também pode levar
a anemia (que nestes casos nao se chama ferropriva).

Neste médulo estudaremos apenas a anemia ferropri-
va por ser ela a que ocorre com maior frequéncia.

A anemia acontece quando ha pouca hemoglobina no
sangue, o que ocorre devido a falta de varios nutrientes,
principalmente o ferro. Quando a anemia é causada pela
falta de ferro é chamada de anemia ferropriva. Ela pode
ocorrer por causa do consumo de alimentos pobres nesse
nutriente ou por causa da dificuldade do organismo em
absorver o ferro. Pessoas que tém anemia podem apresen-
tar cansaco, palidez, falta de apetite, maior chance de ter
infeccdes, fraqueza e, nos casos mais graves, sangramento
nas gengivas e palpitagdes no coragao.
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Nas criancas ela pode ter sérias consequéncias além das citadas acima, podendo comprometer o desenvolvimento
motor, o desenvolvimento da coordenacao, da linguagem e da aprendizagem.

O ferro pode ser encontrado em alimentos de origem animal como as carnes de vaca, galinha, peixe e porco, e também
pode ser obtido em alimentos de origem vegetal, como as leguminosas e folhas verdes escuras. O ferro encontrado nos
produtos de origem animal é aproveitado pelo organismo de maneira mais facil. Uma dica importante para melhor absor-
ver o ferro de origem vegetal é comer esses alimentos junto de frutas citricas, que sdo ricas em vitamina C. Essa vitamina
ajuda na absorcdo do ferro!

Vitamina A

A vitamina A possui varias fun¢des no organismo, entre elas a de contribuir para que a visdo e os tecidos epiteliais
estejam normais e para que o sistema de defesa do corpo realize suas fun¢des adequadamente. A maioria dos problemas
relacionados a falta de vitamina A ocorre na visdo.

Com a falta desse nutriente o processo de adaptacdo que ocorre quando vamos de um local muito claro para um local
escuro fica atrasado, é o que se chama de cegueira noturna.

A deficiéncia também pode causar a diminuigado das lagrimas (que ajudam a limpar o olho), favorecendo infecgdes que,
se ndo forem tratadas, podem causar manchas nos olhos, chamadas Mancha de Bitot. Os casos mais graves podem afetar
a cérnea causando cegueira parcial ou total. Essa cegueira pode ser em algumas situac¢des irreversivel, ou seja, a pessoa
perdera a visao!

lodo

O iodo é um nutriente de grande importancia, pois é necessario para formar os hormonios da tireoide, sendo sua in-
gestdo diaria essencial para que a glandula funcione da maneira correta.

A tireoide é uma glandula do nosso corpo que produz os hormonios responsaveis pelo crescimento, a manutencao do
calor do corpo e o funcionamento de varios érgdos como o coracao, figado, rins, ovarios e outros.

A deficiéncia no consumo do iodo pode causar o bécio (também conhecido como papo), que é uma forma do orga-
nismo tentar compensar a falta de iodo por meio do aumento do volume da glandula tireoide. Esta doenga pode levar
a problemas respiratorios, dificuldade para engolir alimentos e dor. Além do bdcio, a deficiéncia pode levar ao atraso do
crescimento e da capacidade de aprendizagem, podendo acarretar até retardo mental, quando ocorrer na vida intrauterina,
ou seja, dentro do Utero. Nessa situacao, pode levar ao cretinismo, que é uma doenca onde a falta de iodo compromete o
desenvolvimento do sistema nervoso, causando retardo mental irreversivel.

Bacio Bocio em estagio
mais avangado
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O iodo pode ser encontrado principalmente em ali-
mentos vindos do mar como peixes, ostras e moluscos.
Além disso, também existe no leite e seus derivados, e ovos
de regides onde os animais sdo alimentados com rag¢des
enriquecidas com iodo ou consomem alimentos plantados
em terras com grandes quantidades de iodo.

A deficiéncia desse nutriente ocorre principalmente nas
regides montanhosas, ja que grande parte do iodo se con-
centra no mar ou nas areas que passam por inundagoes fre-
quentes, o que retira o iodo do solo. Para diminuir os casos
de deficiéncia na populagéo brasileira, principalmente da-
queles que vivem em lugares de maior risco (onde ha me-
nos disponibilidade de iodo), existem, ja ha varias décadas,
leis que obrigam os fabricantes de sal a adicionarem iodo
ao sal de cozinha, o chamado sal iodado. Assim, o consumo
diario de sal iodado é capaz de suprir as necessidades do
organismo para este nutriente, prevenindo o surgimento de
qualquer dos disturbios causados pela deficiéncia de iodo.

Cretinisma

Zinco

O zinco é um mineral que possui diversas funcées de
grande importancia para a salide do corpo humano. Ele
ajuda as criancas a terem um bom crescimento e desenvol-
vimento, e ajuda o sistema de defesa do corpo e a visdo a
funcionarem adequadamente.

Quando o zinco ndo é consumido em boas quantida-
des, pode ocorrer a deficiéncia desse mineral no corpo e
podem acontecer varios problemas como queda de cabelo,
diarreia, lesbes na pele, problemas no sistema de defesa,
atraso no crescimento e no desenvolvimento, cicatrizacdo
lenta, dentre outros.
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A auséncia de zinco pode ser ainda mais prejudicial
para as criancas ja que causa problemas no crescimento
e desenvolvimento que podem deixar marcas para toda a
vida. Além disso, pode ocasionar varias doencas, pois deixa
o sistema de defesa prejudicado e, assim, o corpo fica me-
nos resistente as doencas e infeccdes.

O zinco pode ser encontrado principalmente em car-
nes vermelhas, figado, mitdos, ovos, mariscos e ostras.

Acodes para a prevencao e o controle das caréncias
de ferro, vitamina A e iodo

Vitamina A: para ajudar a combater, ou seja, evitar a
deficiéncia de vitamina A, que pode até causar cegueira,
como vimos antes, vocé pode incentivar as criangas a co-
merem alimentos de cor amarelo alaranjada e verde es-
curas (ja que eles sdo ricos em vitamina A), aproveite os
momentos em que vocé estiver proximo(a) as criancas e
fale que comer estes alimentos ajuda a crescer com saude
e até a enxergar melhor! Essas informacdes vocé também
pode compartilhar com seus colegas de trabalho e fami-
liares, quanto mais pessoas souberem melhor! Nas regides
onde existe a suplementacdo da vitamina A, vocé também
pode orientar e estimular a questdo da suplementacgdo de
vitamina A, recomendando a populacdo que procure a Uni-
dade Basica de Saude.

Ferro: para evitar problemas como a anemia, é preciso
incentivar criancas e adultos a comerem alimentos ricos em
ferro. Vocé conheceu alguns desses alimentos nos Saiba
Mais, quando falamos do ferro. Além disso, vocé pode dar
dicas sobre como podemos ajudar o nosso corpo a usar o
ferro que comemos, absorvendo-o melhor. Procure relem-
brar quais sdo os alimentos fontes de ferro e quais séo as
dicas para aproveita-lo melhor, assim vocé podera contar
para todos a importancia deles.

lodo: os problemas da deficiéncia de iodo podem ser
evitados com medidas simples. Vocé podera conversar
com as pessoas sobre a importancia de consumir o sal de
cozinha que tenha iodo adicionado, e sobre os cuidados a
serem tomados para cuidar do sal e do iodo que esta nele.
Mas é fundamental que vocé fale para as pessoas que ndo
€ necessario consumir muito sal! A quantidade que usamos
para temperar a comida sem que ela fique muito salgada é
suficiente. Nao esqueca de falar sobre isso, afinal um con-
sumo muito grande de sal pode fazer mal a satde. Para ndo
esquecer quais sdo os cuidados a serem tomados com o
sal, vocé pode reler o Saiba Mais referente ao iodo.

Zinco: vocé pode estimular o consumo de alimentos
que tenham este nutriente e falar sobre a importancia de
consumi-lo, principalmente para o bom crescimento e de-
senvolvimento das criancas.

Fonte: http://portal.mec.gov.br/seb/arquivos/pdf/pro-
func/aliment.pdf
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Rotulagem Nutricional Obrigatéria

Apresentacao

A importancia da rotulagem nutricional dos ali-
mentos para a promocdo da alimentacdo saudavel é
destacada em grande parte dos estudos e pesquisas
que envolvem a area da nutricdo e sua relagdo com es-
tratégias para a reducdo do risco de doencas crénicas.

O uso das informac¢des nutricionais obrigatdrias nos
rétulos dos alimentos e bebidas embaladas esta regu-
lamentado no Brasil desde 2001.

O propdsito foi elaborar um regulamento Unico
que atendesse aos paises integrantes do Mercado Co-
mum do Sul - Mercosul tornou imprescindivel a revisdo
das normas brasileiras e sua adequacdo com relacdo ao
avanco deste tema no contexto mundial.

A publicacdo da nova regulamentacdo, sobre Ro-
tulagem Nutricional de Alimentos Embalados, traz a
expectativa de orientar o setor produtivo quanto as in-
formacdes relevantes, possibilitar a revisdo das formu-
lacdes e informar o consumidor sobre a com- posicao
do alimento favorecendo escolhas que promovam o
consumo de uma dieta mais equilibrada e saudavel.

A demanda crescente da sociedade por informa-
¢Oes confidveis acerca dos produtos exige esforco do
governo e setor produtivo para implantacdo de uma
efetiva rotulagem nutri- cional de alimentos.

Introducgéao

As industrias fabricantes de alimentos e bebidas
embalados prontos para oferta ao con- sumidor es-
tdo se adequando a nova legislacdo que determina
a declaracdo de informa- ¢do nutricional obrigatdria
de valor energético, carboidratos, proteinas, gordu-
ras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra
alimentar e sddio, nos rotulos de alimentos e bebidas
embalados. As informacdes nutricionais referem-se ao
produto na forma como esta exposto a venda e devem
ser apresentadas em por¢des, e medidas caseiras cor-
respondentes, devendo conter ainda o percentual de
valores diarios para cada nutriente declarado, exceto
no caso dos acidos graxos trans, cujo percentual de va-
lor diario ndo deve ser declarado.

A Resolucado ANVISA RDC 360/03 - REGULAMENTO TEC-
NICO SOBRE ROTULAGEM NUTRICIONAL DE ALIMENTOS EM-
BALADOS torna obrigatdria a rotulagem nutricional ba-
seada nas regras estabelecidas com o objetivo principal
de atuar em beneficio do con- sumidor e ainda evitar
obstéaculos técnicos ao comércio.

As porc¢des indicadas nos rétulos de alimentos e
bebidas embalados foram determinadas com base em
uma dieta de 2000 kcal considerando uma alimentacao
saudavel e foram harmonizadas com os outros paises
do Mercosul. Elas estdo publicadas na Resolucdo ANVI-
SA RDC 359/03 - REGULAMENTO TECNICO DE PORCOES DE
ALIMENTOS EMBALA- DOS PARA FINS DE ROTULAGEM NUTRI-
CIONAL.
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Os regulamentos estdo disponiveis nas paginas
eletrénicas: http://e-legis.bvs.br/leisref/public/sho-
wAct.php?id =9059 e http://e-legis.bvs.br/leisref/
public/showAct.php?id =9058.

O presente manual, tomando como base a legisla-
cao vigente, descreve de forma deta- Ihada como de-
vem ser obtidos os dados para a informacgao nutricional,
sua forma de apresentacdo nos rétulos e por fim, um
conjunto de duvidas mais freqlientes com suas respec-
tivas respostas.

Como saber se o produto precisa apresentar
informacao nutricional?

A rotulagem nutricional se aplica a todos os alimen-
tos e bebidas produzidos, comercial- izados e emba-
lados na auséncia do cliente e prontos para oferta ao
consumidor.

Os produtos que estdao dispensados da rotulagem
nutricional obrigatdria sdo:

< As aguas minerais e demais aguas destinadas ao
consumo humano;

< As bebidas alcodlicas;

< Os aditivos alimentares e coadjuvantes de tecno-
logia;

< As especiarias, como pimenta do reino, cominho,
noz moscada, canela e outros;

< Osvinagres;

« O sal (cloreto de sédio);

- Café, erva mate, cha e outras ervas sem adicao de
outros ingredientes;

< Os alimentos preparados e embalados em restau-
rantes e estabelecimentos comerciais, prontos para o
consumo, como por exemplo, sanduiches embalados,
sobremesas do tipo flan ou mousses ou saladas de frutas
e outras semelhantes.

< Os produtos fracionados nos pontos de venda a
varejo, comercializados como pré-medidos. Alimentos
fatiados como queijos, presuntos, salames, mortadelas,
entre outros.

- As frutas, vegetais e carnes in natura, refrigerados
ou congelados;

e Produtos que possuem embalagens com menos
de 100 cm2 (esta dispensa nido se aplica aos alimen-
tos para fins especiais ou que apresentem declaracdes
de propriedades nutricionais).
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Que informacoes devem constar obrigatoriamente nos rétulos?
Temos aqui o modelo vertical do rétulo, nele estdo descritas na primeira coluna todas as informacdes nutricionais
obrigatoérias.

MODELO DE ROTULO

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdo de.... g ou mL(medida caseira)
Quantidade por porgao %VD(*)
Valor Energético kcal e kJ %
Carboidratos g %
Proteinas g %
Gorduras Totais gg %
9
Gorduras Saturadas %
Gorduras Trans -
Fibra Alimentar g %
Sédio mg %
Outros minerais (1) mg ou mcg
Vitaminas (1) mg ou mcg
(*)% Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ.
Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas.
(1) Quando declarados.

Obs: "Outros minerais” e “vitaminas” fardo parte do quadro obrigatoriamente quando se fizer uma declaracéo
de propriedades nutricionais ou outra declaracdo que faca refer- éncia a estes nutrientes. Optativamente, podem
ser declarados vitaminas e minerais quando estiverem presentes em quantidade igual ou maior a 5% da Ingestéo
Diaria Recomendada (IDR) por porcédo indicada no rétulo.

A ANVISA INCENTIVA OS FABRICANTES DE ALIMENTOS E BEBIDAS A DISPOR NOS ROTULOS AS INFORMACOES RE-
FERENTES AO CONTEUDO DE COLESTEROL, CALCIO E FERRO, COM O OBJETIVO DE AUMENTAR O NiVEL DE CONHECIMENTO
DO CONSUMIDOR, DESDE QUE O PRODUTO APRE- SENTE QUANTIDADE IGUAL OU SUPERIOR A 5% DA IDR.

Como conhecer o tamanho da porgcao e a medida caseira correspondente?

Os tamanhos das porcdes estdo indicados nas Tabelas de Referéncia de Por¢des de Ali- mentos e Bebi-
das Embalados. Os produtos foram agrupados dessa maneira considerando sua similaridade. Isto é, cada nivel
agrupa alimentos com caracteristicas parecidas entre si. O nivel 1 agrupa os alimentos ricos em carboidratos,
o 2 alimentos ricos em vitaminas e minerais, ja o 3 alimentos ricos em proteinas, e por Ultimo o 4 alimentos
com a densidade energética alta.

1) Considerou-se como base para uma alimentacao diaria 2000 kcal ou 8400 kJ. Além da determinacdo
da energia, todos os alimentos foram classificados em niveis e grupos de alimentos, determinando-se o valor
energético médio que contém cada grupo. Assim, o numero de porcdes recomendadas € o VALOR ENERGE-
TICO MEDIO que corresponder para cada porgao.

2) Para os alimentos de consumo ocasional como sorvetes, balas, pirulitos (GRUPO VII), ndo foi conside-
rado o valor energético médio estabelecido para o grupo

3) Os produtos alimenticios que nao estao dispostos nos 4 (quatro) niveis da tabela abaixo,estdo incluidos
no GRUPO VIII — molhos, temperos prontos, caldos, sopas e pratos preparados.
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Nivel | Grupos de alimentos Valor  energético | N° de | Valor energético
médio (VE) porcdes | médio por porcao
1 | — Produtos de panificagao, | 900 3800 6 150 630
cereais, leguminosas, raizes,
tubérculos e seus derivados
3
2 I = Verduras, hortalicas e | 300 1260 30 125
con- servas vegetais 3
lll - Frutas, sucos, néctars e 70 295
refrescos de frutas
2
3 IV — Leites de derivados 500 2100 2 125 525
V- Carnes e ovos 125 525
4 VI — Oleos e gorduras e |300 1260 2 100 420
sementes oleaginosas
VIl - Aglcares e produtos 1 100 420
que fornecem energia
provenien- tes de
carboidratos e gorduras
VIl = Molhos, temperos
pron- tos, caldos, sopas e
pratos preparados.

Caso vocé fabricante de alimentos nao encontre o seu produto indicado na Tabela de Referéncia de Porcées
de Alimentos e Bebidas Embalados, vocé devera seguir o método utilizado para o estabelecimento das por¢des, como
demonstrado em 3.1.

Siga os passos:

1. I dentifique em que nivel seu produto se encaixa considerando suas carac teristicas.

| — Produtos de Il - Verduras, IV — Leite & VI — Oleos,
panificacao, hortalicas e Derivados gorduras e
Cereas, Consenvas vegetais sementes
lequmingsas, cleaginosas
raizes,
tubérulos e Il — Frutas, sucos, V — Cames ovos Wil - Aglcares e
seus derivados néctars e refrescos produtos gue
de frutas fornecem energia
provenientes de
carboidratos e
gorduras

Cada nivel apresenta o valor energético médio. A soma dos quatro niveis totaliza as 2.000 calorias ou
8.400 quilojoules. Esse valor energético é dis- tribuido através das por¢des nos grupos alimentares.
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2. | dentifique o valor energético médio por porcdo do seu produto.

| — 150 kcal ou Il — 30 kcal ou W — 125 kcal ou Wl — 100 kcal ou
620 kJ 125 k) 525kl A20 k)
Il — 70 kcal ou WV — 125 keal ou Wil - 100 kcal ou
2495 k) 525kl A20 k)

3. Eo momento de se utilizar regra de trés para determinar a porcdo do seu produto. Veja como, no
exemplo abaixo !

Exemplo do célculo da porcéo:

Considere que vocé fabricante de alimentos produz um tipo de queijo que ndo esta indicado na Tabela de Refe-
réncia de Porcdes de Aimentos e Bebidas Embalados. Seguindo os passos indicados, vocé ja conseguiu identificar que o seu
produto se encaixa no grupo alimentar IV (leite e derivados) — nivel 3. Esse deve apresentar em média 125 Kcal ou 525 kJ.

Assim, se 100 gramas do meu produto apresenta 625 kcal, quantos gramas ird apresentar
125 kcal?

100 g — 625 kcal x g — 125 kcal

x =100 x 125/625 x = 20 gramas

A porcao do seu produto é 20 gramas.

Exemplo para determinacdo da medida caseira:

A declaracdo da medida caseira agora é obrigatdria. Para facilitar sua declaracdo estabe- leceu-se sua relagdo
com a porcao correspondente em gramas ou mililitros a partir dos utensilios caseiros que sdo geralmente utilizados

conforme a tabela abaixo:

Xicara de cha 200 ml

Copo 200 ml

Colher de sopa 10 mi

Colher de cha 5 ml

Prato raso 22 ¢cm de didametro
Prato fundo 250ml

Como o seu produto néo esta listado na Tabela de Referéncia de Por¢des de Aimentos e Bebidas Embalados, para
encontrar a medida caseira deve-se utilizar a similaridade. Dessa forma, como no grupo IV, de leites e derivados, consta,
para “outros queijos (ricota, semi- duros, branco, requeijdo, queijo cremoso, fundidos e em pasta)”, como medida
caseira, colheres/fatias que correspondam, diante disso podemos escolher o melhor termo para indicar a medida.

E importante notar que podem ser usadas outras formas de declaracdo de medidas casei- ras apropriadas para o
produto e de facil entendimento dos consumidores como fatia, rodela, fracdo ou unidade e essas devem ser utiliza-
das quando forem consideradas ade- quadas. As tabelas constantes no Regulamento Técnico de Por¢des indicam

a medida caseira utilizada por tipo de produto.
@ NOVA i
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Como ter acesso as tabelas para o calculo das informac¢oes nutricionais?
Para fazer o calculo das Informagdes Nutricionais vocé precisa consultar mais de uma fonte:

1) A Tabela de Valores de Referéncia para Por¢ées de Alimentos e Bebidas Embalados para Fins de Rotulagem Nu-
tricional. Vocé pode acessa-la no endereco: http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/2003/rdc/359_03rdc.pdf

2) Uma Tabela de Composicdo Quimica de Alimentos, um Banco de Dados de Alimentos ou o laudo de andlise
fisico-quimica do seu produto.

Para ter acesso e consultar uma Tabela de Composicdo Quimica de Alimentos ou Banco de Dados de Alimentos,
procure:

» Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos — Nepa/Unicamp/ MS/MDS (http://portalweb01.saude.gov.br/
alimentacao/documentos/ tab_bras_de_comp_de_alim_tab1.pdf)

= US. Department of Agriculture, Agricultural Research Service. 1999. USDA Nutrient Database for Standard Reference,
Release 13. Nutrient Data Laboratory Home Page. http\: www.nal.usda.gov/fnic/foodcomp

» Tabela de Composicao de Alimentos do ENDEF, IBGE.

» Tabela de Composicdo de Alimentos: Suporte para Decisdo Nutricional, Sonia Tucunduva Philippi, 2001.

= Software Virtual Nutri, Universidade de Sdo Paulo, 1996.

- Demais tabelas ou bancos de dados disponiveis.

- Na péagina da ANVISA, na internet, estd disponivel um programa para calculo das informac¢des nutricionais que
devem constar dos rétulos de alimentos.

A fonte da tabela de composicdo ou do banco de dados de alimentos utilizada para o célculo das informacdes
nutricionais ndo precisa constar no rotulo do seu produto. Mas, tal informacdo pode ser solicitada pelo 6rgdo de vi-
gilancia sanitaria.

Célculo das informacgdes nutricionais passo a passo

Agora que sabemos onde encontrar as ferramentas basicas para o calculo dos valores nutricionais: Tabela de
Valores de Referéncia para Por¢des de Alimentos e Bebidas Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional — RDC no.
359/03, tabela de composicdo quimica dos alimentos ou banco de dados ou laudo de analise fisico-quimica do pro-
duto, vejam os passos que devem ser seguidos.

Vamos pegar como exemplo ingredientes para a producdo de 10 (dez) bolos, de 425 gramas cada::
ex Produto: Bolo

Ingredientes:

1000 g de farinha de trigo;

800 g de acgucar refinado;

800 g de agua;

500 g de ovos (10 unidades);

300 g de gordura vegetal hidrogenada;

200 g de coco ralado e

60 g de fermento em po.

PASSO 1
Identifique a Por¢ao de Referéncia do alimento a partir da consulta na Tabela de Valores de Referéncia para Porcées
de Alimentos e Bebidas Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional

ALIMENTO Porcao (g) Medida caseira (g)

Bolo 60 g 1 fatia

O valor de referéncia (a por¢do) do bolo é de 60 g equivalente a uma fatia.
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PASSO 2
Consulte uma Tabela de Composicao Quimica de Alimentos, Banco de Dados de Alimen- tos ou usar o laudo de
analise Fisico-Quimica.

Obs: A 4gua néo foi contabilizada porque nao contém calorias. O dado da gordura trans foi proveniente de anali-
se fisico-quimica.
O valor energético nao consta nesta tabela, pois sera calculado utilizando fatores de conversao.

OBSERVACAO IMPORTANTE:
Os produtos que apresentem, na sua composicao, gordura trans devem pro- ceder a analise fisico-
-quimica enquanto este dado nao estiver disponivel em tabelas de composicdo de alimentos.

A seguinte situagao:
O alimento ndo apresenta gordura trans: neste caso nao é necessario proceder a andlise fisico-quimica.

Exemplos:

- O alimento apresenta gordura trans: neste caso é necessario proceder a andlise fisico- quimica para a quantifi-
cacao da gordura trans no produto. Exemplo: gordura hidroge- nada, margarina.

< O produto utiliza em sua formulagao ingrediente(s) com gorduras trans: é necessario proceder a analise fisico-
-quimica para a quantificacdo da gordura trans no alimento final ou pode-se realizar a analise apenas no(s) ingre-
diente(s). Ex: biscoitos amanteigados, tortas.

e Podem ocorrer transformacdes durante o processamento do produto que resultem em gorduras trans, neste
caso, é necessario laudo do produto final para quantificacéo.

Obs: Lembrar que alimentos elaborados com gordura vegetal hidrogenada, margarinas ou com gorduras prove-
nientes de animais ruminantes contém acido graxo trans.
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PASSO 3
Calculo da Informacao Nutricional em relagédo a porcao de referéncia do produto

COMO CALCULAR A QUANTIDADE DE CARBOIDRATOS:

Com os dados de cada ingrediente da tabela nutricional tedrica, temos condi¢des de cal- cular a quantidade total
de carboidratos do produto final.

Inicialmente realiza-se uma regra de trés com os dados para o teor de carboidrato de cada ingrediente, conforme
segue abaixo:

Farinha de trigo Acucar refinado Ovos

(1000 gramas) (800 gramas) (500 gramas)

100 g-777 g 100 g-999 g 100 g-123 g

1000 g —x 800 g —x 500 g —x

x = (1000 x77,7)+100 x = 777 | x = (800 x 99,9)+100 x =jx = (500 x 1,23)+100 x =
g 7992 g 6,15 g

Gordura vegetalhidrogenada || Coco ralado Fermento em po

(300 gramas) (200 gramas) (60 gramas)

100g-0g 100 g-152 g 100 g -378 g

300 g —x 200 g - x 60 g — x
x=(300x0)+100x=0g X = (200 x 15,2)+100 x =f{x = (60 x 37,8)+100 x =

304 g 22,68 g

* a agua nao foi contabilizada porque ndo apresenta carboidratos.

Considerando que:

- A porc¢éo do bolo é de 60 g

- O rendimento total da receita é 10 bolos de 425 gramas = 4250 gramas

- A quantidade total de carboidratos da receita é de 1635,43 gramas

Se 10 bolos de 425 gramas cada apresentam 1635,43 gramas de carboidratos
Em 60 g (porcado do bolo) apresentara x g x = 1635,43 x 60+4250 = 23,088 g
(Portanto: A porcao de 60 g de bolo = 23,088 g de carboidratos)

COMO CALCULAR A QUANTIDADE DE PROTEINAS:

Com os dados de cada ingrediente da tabela nutricional tedrica, temos condic¢des de cal- cular a quantidade total
de proteinas do produto final.

Inicialmente realiza-se uma regra de trés para cada ingrediente, conforme segue abaixo:

Farinha de trigo Acucar refinado Ovos

(1000 gramas) (800 gramas) (500 gramas)

100 g-94 g 100g-0g 100 g-125 g

1000 g —x 800 g —x 500 g —x

x=(1000x9,4)+100x=94 g||x= (800x0)+100x=0g fx = (500 x 12,5)=100 x =
625 g
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Gordura vegetalhidrogenada || Coco ralado Fermento em po
(300 gramas) (200 gramas) (60 gramas)
100 g-0g 100 g-334 g 100 g-52g
300 g —x 200 g —x 60 g —x
x=(300x0)+100x=0g x = (200 x 3,34)+100 x =fx = (60 x 5,2)=100 x = 3,12
6,68 g g

* a 4gua nao foi contabilizada porque nédo apresenta proteinas.

Considerando que:

- A por¢do do bolo é de 60 g

- O rendimento total da receita é 10 bolos de 425 gramas = 4250 gramas
- A quantidade total de proteinas da receita é de 166,30 gramas

Se 10 bolos de 425 gramas cada apresentam 166,30 gramas de proteinas
Em 60 g (porcédo do bolo) apresentara X g
X = 166,30 x 60/ 4250 = 2,348 g

(Portanto: A porcéo de 60 g de bolo = 2,348 g de proteinas)

COMO CALCULAR A QUANTIDADE DE GORDURAS TOTAIS:

Com os dados de cada ingrediente da tabela nutricional tedrica, temos condi¢des de cal- cular a quantidade de
gorduras totais do produto final.

Inicialmente realiza-se uma regra de trés para cada ingrediente, conforme segue abaixo:

XFarinha de trigo Acucar refinado Ovos

(1000 gramas) (800 gramas) (500 gramas)
100g-13g 100g-0g 100 g-10g
1000 g —x 800 g —x 500 g — x

x=(1000x1,3)+100x =13 gjix= (800 x0)+100x=0g [x=(500x10)+100x=50 g

Gordura vegetalhidrogenada || Coco ralado Fermento em po

(300 gramas) (200 gramas) (60 gramas)

100 g - 100 g 100 g-335g 100g-0g

300 g - x 200 g -7 60 g — x

x = (300 x 100)+100 x = 300 x = (200 x 33,5)+100 x = x=(60x0)+100x=0 g
g 67 g

* a agua nao foi contabilizada porque ndo apresenta gorduras.

Considerando que:

- A porgdo do bolo é de 60 g

- O rendimento total da receita é 10 bolos de 425 gramas = 4250 gramas
- A quantidade total de gorduras da receita é de 430 gramas
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Se 10 bolos de 425 gramas cada apresentam 430 gramas de gorduras totais
Em 60 g (porcdo do bolo) apresentara X g
X =430 x 60+4250 = 6,070 g

(Portanto: A porcao de 60 g de bolo = 6,070 g de gorduras totais)

COMO CALCULAR A QUANTIDADE DE GORDURAS SATURADAS:
Com os dados de cada ingrediente da tabela nutricional tedrica, temos condi¢des de cal- cular a quantidade de

gorduras saturadas do produto final.

Inicialmente realiza-se uma regra de trés para cada ingrediente, conforme segue abaixo:

Farinha de trigo Acucar refinado Ovos

(1000 gramas) (800 gramas) (500 gramas)

100g-02g 100g-0g 100g-31g

1000 g —x 800 g —x 500 g —x

x=(1000x0,2)+100x= 2 gffx=(800x0)+100x=0g [x=(500x371)+100x = 15,5
g

Gordura vegetalhidrogenada | Coco ralado Fermento em poé

(300 gramas) (200 gramas) (60 gramas)

100 g-233 g 100 g -297 g 100g-0g

300 g —x 200 g —x 60 g — x

x=(300x23,3)+100 x= 699 x = (200 x 29,7)+100 x = x=(60x0)+100x=0 g

g 594 g

* a agua nao foi contabilizada porque ndo apresenta gorduras saturadas.

Considerando que:

- A por¢éo do bolo é de 60 g

- O rendimento total da receita é 10 bolos de 425 gramas = 4250 gramas
- A quantidade total de gorduras saturadas da receita é de 146,8 gramas

Se 10 bolos de 425 gramas cada apresentam 146,8 gramas de gorduras saturadas
Em 60 g (porcdo do bolo) apresentara X g

X=146,8 x 60/ 4250 = 2,072¢g

(Portanto: A porcao de 60 g de bolo = 2,072 g de gorduras saturadas)

COMO CALCULAR A QUANTIDADE DE GORDURAS TRANS:
Considere que vocé tenha enviado o ingrediente (gordura vegetal hidrogenada) para a andlise fisico-

-quimica para um laboratorio.

E segundo o laudo técnico hipotético 100 gramas de gordura vegetal hidroge- nada apresentam 22

gramas de gordura trans.

52

De acordo com a receita do bolo:
Gordura vegetal hidrogenada
(300 gramas)

100g-22¢g
300 g —x
x=(300x22)+-100x =66g
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Considerando que:

- A por¢éo do bolo é de 60 g

- O rendimento total da receita é 10 bolos de 425 gramas = 4250 gramas
- A quantidade total de gorduras trans da receita é de 66 gramas

Se 10 bolos de 425 gramas cada apresentam 66 gramas de gorduras trans
Em 60 g (porcdo do bolo) apresentara X g

X= 66 x 60/ 4250 = 0,932 ¢

(Portanto: A porcao de 60 g de bolo = 0,932 g de gorduras trans)

COMO CALCULAR A QUANTIDADE DE FIBRA ALIMENTAR:
Com os dados de cada ingrediente da tabela nutricional tedrica, temos condi¢Ses de cal- cular a quantidade de

fibra alimentar do produto final.

Inicialmente realiza-se uma regra de trés para cada ingrediente, conforme segue abaixo:

Farinha de trigo Acucar refinado Ovos

(1000 gramas) (800 gramas) (500 gramas)
100g-36g 100g-0g 100g-0g
1000 g —x 800 g —x 500 g —x

x=(1000x3,6)+100x=36 glix=(800x0)+100x=0g [x=(500x0)+100x=0g

Gordura vegetalhidrogenada || Coco ralado Fermento em po

(300 gramas) (200 gramas) (60 gramas)

100g-0g 100 g-94 g 100g-0g

300 g - x 200 g - x 60 g — x

x=(300x0)+100x=0g x=(200x9,4)+100x= 18,8 x = (60x0)+100x=0g
9

* a dgua nao foi contabilizada porque nao apresenta fibras alimentares.

Considerando que:

- A porgéo do bolo é de 60 g

- O rendimento total da receita é 10 bolos de 425 gramas = 4250 gramas
- A quantidade total de fibras da receita é de 54,8 gramas

Se 10 bolos de 425 gramas cada apresentam 54,8 gramas de fibras
Em 60 g (porcdo do bolo) apresentara X g
X=54,8 x 60/ 4250 = 0,774 ¢

(Portanto: A porcéo de 60 g de bolo = 0,774 g de fibra alimentar)
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COMO CALCULAR A QUANTIDADE DE SODIO:

Com os dados de cada ingrediente da tabela nutricional tedrica, temos condi¢Ses de cal- cular a quantidade de
sddio do produto final.

Inicialmente realiza-se uma regra de trés para cada ingrediente, conforme segue abaixo:

Farinha de trigo Acucar refinado Ovos

(1000 gramas) (800 gramas) (500 gramas)

100 g -3 mg 100 g -1 mg 100 g - 126 mg

1000 g —x 800 g —x 500 g —x

x=(1000x3)+100x =30 mg|{x= (800 x 1)+=100 x = 8 mg || x = (500 x 126)+100 x = 630 mg

Gordura vegetalhidrogenada | Coco ralado Fermento em pé

(300 gramas) (200 gramas) (60 gramas)

100 g -0 mg 100 g - 20mg 100 g - 11800mg

300 g —x 200 g — x 60 g — x

x=(300x0)+100x=0mg [x = (200 x 20)+=100 x = 40 x = (60 x 11800)+100 x = 7080 mg
mg

* a dgua nao foi contabilizada porque nao apresenta sédio.

Considerando que:

- A por¢éo do bolo é de 60 g

- O rendimento total da receita é 10 bolos de 425 gramas = 4250 gramas
- A quantidade total de sddio da receita é de 7788 miligramas

Se 10 bolos de 425 gramas cada apresentam 7788 miligramas
Em 60 g (porcdo do bolo) apresentara X g
X= 7788 x 60/ 4250 = 109,948 mg

(Portanto: A porcao de 60 g de bolo = 109,948 mg de sddio)

COMO CALCULAR O VALOR ENERGETICO:

Como anteriormente citado, a quantidade do valor energético a ser declarada deve ser calculada utilizando os
seguintes fatores de conversao:

Carboidratos (exceto polidis) fornecem 4 kcal/g - 17 kl/g

Proteinas fornecem 4 kcal/g - 17 kl/g

Gorduras fornecem 9 kcal/g - 37 kl/g

Como ja temos os dados referentes aos carboidratos, proteinas e gorduras (nutrientes presentes no nosso
exemplo que serdo fonte de calorias) podemos calcular o valor ener- gético da porcéo.
Para isso, multiplicamos a quantidade de cada nutriente pelo seu respectivo fator de con- versdo, conforme segue abaixo:

Nutrientes 1 porcdo de bolo(60 | Fator de Conversao(kcal/g) | Kcal por porcao
Carboidratos 82,088 g 4 23,088 x4 = 92,352
Proteinas 2,348 ¢ 4 2,348 x4 = 9,392
Gorduras|6070 g 9 6,070 x9 =54,630
totais
Totalde keal por porcao de 60 g de bolo =156374 |
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Portanto, em 60 g (uma porg¢do do bolo) havera 156,374 kcal. E, considerando que 1 kcal equivale a 4,2 kJ, temos:
156,374 kcal — x

1 kcal —4,2 k)

X = 656,7708 kJ

(Portanto: A Porcao de 60 g de bolo = 156,374 kcal = 656,7708 kJ de valor energético)

A ANVISA INCENTIVA OS FABRICANTES DE ALIMENTOS E BEBIDAS A DISPOR NOS ROTULQS DOS PRODUTOS OS VALO-
RES DE COLES- TEROL, CALCIO E FERRO COM O OBJETIVO DE AMPLIAR O NIVEL DE INFORMACAO DO CONSUMIDOR, DESDE
QUE O PRODUTO APRE- SENTA QUANTIDADE IGUAL OU SUPERIOR A 5% DA IDR.

Regras para declaracdo e arredondamento dos resultados

Nem sempre os valores obtidos dos diversos calculos feitos para a obtengdo dos valores nutricionais sdo nimeros
redondos. Decorrente dessa constatagdo padronizamos a forma de aproximagdo dos valores para a declaracdo da
informacao nutricional.

DECLARACAO E ARREDONDAMENTO DE NUTRIENTES

A informac&o nutricional serd expressa como “zero” ou “0" ou “ndo contém” para os valores encontrados em ta-
belas nutricionais ou laudos de anélise de valor energético e ou nutrientes quando o alimento contiver quantidades
menores ou iguais as estabelecidas como “ndo significativas” de acordo com a tabela:

Valor energético / nutriente | Quantidades nao significativas por porcao
(expressa em g ou ml)

Valor energético Menor ou igual a 4 kcal / Menor que 17 kJ

Carboidratos Menor ou iguala 0,5 g

Proteinas Menor ou iguala 0,5 g

Gorduras totais (*) Menor ou iguala 0,5 g

Gorduras saturadas Menor ou iguala 0,2 g

Gorduras trans Menor ou iguala 0,2 g

Fibra alimentar Menor ou iguala 0,5 g

Sédio Menor ou igual a 5 mg

(*) Sera declarado como “zero”, “0" ou "ndo contém” quando a quantidade de gorduras totais, gorduras satu-
radas e gorduras trans atendam a condicdo de quantidades ndo significativas e nenhum outro tipo de gordura seja
declarado com quantidades superiores a zero.

Os itens (valor energético ou nutrientes) cujos valores ndo atenderem a regra acima serao declarados de acordo
com o estabelecido na tabela a seguir.

Regras Exemplos
Valores maiores ou guais a|Serdo declarados em numeros | 357,59 358
100 inteiros com trés cifras

Valores menores que 100 e|Serdo declarados em numeros
maiores ou iguais a 10 inteiros 26,24 26
com duas cifras
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Valores menores que 10 e|Serdo declarados com uma cifra |75 75
maiores ou iguais a 1 decimal
Valores menores que 1 Para vitaminas e minerais: 0,783 0,78

declarar com duas cifras decimais

Demais nutrientes: declarar com
uma cifra decimal 0,783 0,8

Os nimeros decimais devem ser arredondados da seguinte forma: de um a cinco para zero e acima de cinco para
o numeral inteiro seguinte.

O Valor Energético e o Percentual de Valor Diario (%VD) devem ser declarados sempre em nimeros inteiros.

Agora voltando ao nosso exemplo do bolo, vamos fazer os arredondamentos dos valores encontra-
dos obecendo aregra estabelecida.

Quant|d9de Regra de arredondamento valores
por por¢ao Arredondados

Os valores energéticos sempre serdo | 156 kcal =

- 156,374 kcal = , ST

Valor Energético 6567708 kJ declarados em numeros inteiros. 657 kJ
Valores menores que 100 e maiores
ou iguais a 10. Pela regra serdo

Carboidratos 23088 declarados em 23 g
numeros inteiros com duas cifras
Valores menores que 10 e maio- res
ou iguais a 1.

Proteinas 2,347 ¢ Pela regra serdo declarados com uma |23 g
cifra decimal.
Valores menores que 10 e maio- res
ou iguais a 1.

Gorduras Totais 6,070 g Pela regra serdo declarados comuma | 6,1 g

cifra decimal.

Valores menores que 10 e maio- res
ou iguais a 1.

2,072 g Pela regra serdo declarados comuma |21 g
cifra decimal.

Gorduras
Saturadas

Valores menores que 1.
Pela regra demais nutrientes (gor- dura

Gorduras Trans 09319 trans) declarar com uma cifra decimal 0.9
Valores menores que 1. Pela regra

. . demais nutrientes (fibra alimentar)

Fibra Alimentar 08 g declarar com uma cifra decimal 08 g
Valor maior ou igual a 100.

sédio 110 mg Pela regra serdo declarados em 110 mg

ndameros inteiros com trés cifras

Como calcular os percentuais de Valores
Diarios (%VD) e arredondar os resultados

A declaracdo no rétulo do Valor Energético e do conteddo de nutrientes deve ser feita também em % de Valores
Diarios (%VD), como ja foi dito anteriormente. A Tabela abaixo descreve a quantidade dos Valores Diarios de Referéncia
para uma dieta de 2000 kcal.
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VALORES DIARIOS DE REFERENCIA DE NUTRIENTES DE DECLARACAO OBRIGATORIA

Carboidratos 300 gramas
Proteinas 75 gramas
Gorduras Totais 55 gramas
Gorduras Saturadas 22 gramas
Fibra Alimentar 25 gramas
Sédio 2400 miligramas

E importante que asinformacdes referentes a Colesterol, Célcio, e Ferro estejam dis- poniveis para o consumi-
dor, mesmo que ndo sejam de declaragdo obrigatdria.
Os Valores Diarios de Referéncia para estes nutrientes constam da tabela abaixo:

Colestercl™ 3200 miligramas
Calcio™ 1000 miligramas
Ferro® 14 miligramas

OUTRAS INFORMACOES IMPORTANTES:

1. De acordo com a norma para Rotulagem Nutricional é obrigatéria a aplicacdo da regra de arredondamento de
nutrientes na declaracdo da informacao nutricional.

2. Os Valores Diarios devem ser declarados com niimeros inteiros.

3. Nao sdo estabelecidos valores diarios de referéncia para gordura trans. Fica excluida a declaracdo de gordura
trans em porcentagem de valor diario (%VD) uma vez que ndo é recomendada a ingestao de gordura trans, mesmo
que em quantidades minimas. Nesse caso, pode constar na coluna do % VD correspondente a gorduras trans: “VD nao
esta- belecido” ou “Valor Diario ndo estabelecido”.

4. Deve ser incluida como parte da informac&o nutricional a seguinte frase: “Seus valores didrios podem ser maio-
res ou menores, dependendo das suas necessidades energé- ticas”.

CALCULO DO % VD
Exemplo baseado no célculo da informagéo nutricional do bolo

Quantidade | Calculo do %VD
por porgao

Valor Energético 156 kcal 2000 kcal — 100%

156 kcal —x %

x =100 x 156/2000 x %
= 7,80 % 8%

657 kJ 8400 kJ—-100%

657 kJ—x %

x =100 x 657 /8400 x %
= 7,82%
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Por fim

Cuidador
Carboidratos 23 g 300g - 100%
23g - x% 8%
x = 100 x 23/300 x %=
7,67%
Proteinas 23 g 75g — 100%
239 - x% 3%
x =100 x 2,3/75 x % =
3,07
Gorduras Totais 619 55g - 100%
6,19 —x % 1%
x = 100 x6,1/55 x % =
11,09
Gorduras Saturadas 219 22g - 100%
2,19 - x% 10%
x = 100 x 2,1/22 x% =
9,55
Gorduras Trans 0,99 "VD nédo estabelecido”
ou “Valor Diario nédo
estabelecido”
Fibra Alimentar 08 g 25g - 100%
08 - x% 3%
x = 100 x 0,8/25 x% =
32
110 mg 2400 mg - 100%
Sédio 110mg - x% 5%
x% = 100 x 110/2400
x% = 4,58
a informacao nutricional
INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdo de 60g (1 fatia)
Quantidade por porgao %VD(*)
Valor Energético 156 kcal = 657 kJ 8
Carboidratos 23 g 8
Proteinas 239 3
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Gorduras Totais 6,149 11
Gorduras Saturadas 21g 10
Gorduras Trans 09 g "VD nao
estabelecido”
Fibra Alimentar 08 g 3
Sédio 110 mg 5
(*)% Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ.
Seus valores didrios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas.

Obs: Veja que na coluna de “%VD" para “gorduras trans” existe a informacao padrdo “Valor diario ndo estabele-
cido” ou “VD ndo estabelecido”. Esta situacao é valida para todos os produtos.

E a declaracdo simplificada, quando e como utiliza-la?

A Declaracio Simplificada de Nutrientes pode ser utilizada quando o alimento apresentar QUANTIDADES NAO SIGNI-
FICATIVAS segundo a tabela da pagina 24. Para tanto, a decla- racdo de valor energético e ou conteddo de nutrientes
de quantidade ndo significativa sera substituida pela seguinte frase:

“Ndo contém quantidade(s) significativa(s) de... (valor energético e ou nome(s) do(s)

nutrientes(s))”.

Assim, para efeito de ilustracdo, tomemos como exemplo o produto “amido de milho”. Feito todos os passos an-
teriores descritos a tabela de informacéo nutricional pode ser apresentada de duas formas:

DECLARACAO COMPLETA DE NUTRIENTES DO AMIDO DE MILHO

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao de 20 g (1 colher de sopa)
Quantidade por porgao %VD(*)
Valor Calérico 70 kcal = 294 kJ 3%
Carboidratos 18g 6%
Proteinas Og 0%!
Gorduras Totais Og 0%!
Gorduras Saturadas Og 0%!
Gorduras Trans Og 0%!
Fibra Alimentar Og 0%!
Sédio Omg 0%!
(*)% Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kIJ.
Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas.
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I 6 itens com QUANTIDADES NAO SIGNIFICATIVAS segundo a tabela que esta- belece esses valores.

DECLARACAO SIMPLIFICADA DE NUTRIENTES DO AMIDO DE MILHO

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdo de 20 g (1 colher de sopa)

Quantidade por porgao %VD(*)
Valor Caldrico 70 kcal = 294 kJ 3%
Carboidratos 18g 6%

Ndo conttm quantidades significativas de proteinas, gorduras totais, gorduras
saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sédio.

(*)% Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 klJ.
Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas.

Apresentacdo da informagdo nutricional

Tao importante quanto a informacéo nutricional, a forma de sua apresentacdo nos rétu- los permite uma facilidade do
consumidor a se habituar na busca dessas informacdes.

Destacamos as regras estabelecidas na legislagdo e os modelos de apresentagdes que devem estar dispostas nos
rétulos:

REGRAS:

« A informacdo nutricional deve ser apresentada em um mesmo local, estruturada em forma de tabela (horizontal ou
vertical conforme o tamanho do rétulo) e, se o espaco nao for suficiente, pode ser utilizada a forma linear.

» Todo os nutrientes devem ser declarados da mesma forma (tamanho e destaque).

* A declaracdo da medida caseira é obrigatoria.

« A informacdo nutricional deve estar no idioma oficial do pais de consumo do alimento em lugar visivel, com letras
legiveis, que ndo possam ser apagadas ou rasuradas, e em cor contrastante com o fundo onde estiver impressa.

Abaixo estdo os trés modelos de informacdo nutricional que podem ser apresentados nos rétulos.

MODELO VERTICAL A
INFORMA CAO NUTRICIONAL
Porcae _ g ou mil{medida caseira)
Quantidade por porgio 06 WD)
Walor Caldrico koAl =k
Carboidratos g
Proteinas g
Gorduras Totais g
Gorduras Saturadas g
Gorduras Trans g “WD ndo estabeledido”
Fibra Alimentar ]
Sodio mg

* %% walores Didrios de referéncla com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 34030 k). Seus valores diariod
podem sar malores ou menores dependendo de suas necessidades energeticas
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MODELO VERTICAL B

Cuantidade por porcao | % VD) [Quantidade por porgao| % VD)
Valor energético Gorduras saturadas
v k3l = .k S|
INFORMACAD -
NUTRICIONAL Carboidratos Gorduras trans =D N30
Porcao __ @ I . [zt
ou mil {medida - - -
o Proteinas Fibra alimentar
caseira)
1] - 1
Garduras totais Lodio
.0 e TG
+ on valores DHarkos de referdncla com base em uma distz de 2.000 keal ou 3400 k). Ssus valoes
alarios |I-IZ|EF'1 58l Malores Ol Mmenones :epEn:-e"d:n & =135 Necessidades EI‘lEr;EﬂIEES

MODELO LINEAR

Informacao Nutricional: Porcdo ___ g ou m (medida caseira); Valor energético.... kcal

= k) (...%VD); Carboidratos ..g (..%VD); Proteinas ...g(...%VD); Gorduras totais

........ g (..%VD); Gorduras saturadas.....g (%VD); Gorduras trans..g (VD ndo estabelecido); Fibra alimentar ..g (%VD);
Sédio .mg (%VD). *% Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios po-
dem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

OUTRAS INFORMACOES IMPORTANTES:

1. E obrigatério declarar a quantidade de qualquer nutriente sobre o qual se faca uma declaracdo de proprieda-
des nutricionais (informacao nutricional complementar). A decla- racdo de propriedades nutricionais nos rétulos dos
alimentos é facultativa e ndo deve substituir, mas ser adicional a declaracdo de nutrientes.

2. Quando for realizada uma declaracdo de propriedades nutricionais sobre o tipo ou a quantidade de
carboidratos deve ser indicada a quantidade de aclcares e do(s) carboidrato(s) sobre o qual se faca declaracdo de
propriedades.

3. A quantidade de acucares, polidis, amido e outros carboidratos pode ser indicada também como porcen-
tagem do total de carboidratos.

4. Quando for realizada uma declaracdo de propriedades nutricionais sobre o tipo ou a quantidade de gor-
duras e ou acidos graxos e ou colesterol deve ser indicada a (s) quantidade(s) de gorduras saturadas, trans, monoin-
saturadas, poliinsaturadas e coles- terol.

5. Valores de Ingestao Diaria Recomendada de Nutrientes (IDR) de Declara¢do Voluntaria
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- Vitaminas e Minerais

Vitamina D () = pg

Vitamina E {2} 10 mg

Riboflavina 2) 1.3 mg

Vitamina BE (2) 1.3 mg

Vitamina B12 (2) 24 g

Adido pantoténico (2) 5myg

Ferro (2) (*) 14mg

Zinco 2 (7%} 7mg

Witamina K (2} E5 g

Fidor (3} 4 mg

Selénio ) 34 pg

Cromao (3) 3519

Colina (3) 550 mg

{*} 10% de blodsponibibdade, {**) Blodisponibilidade moderada

NOTAS: {1} Human Vitzmin and Mineral Requirements, Report 74 koint FADY
OMS Expert Consultation Banglok, Thalland, 2001.; (2) Detary Reference
Intzke, Food and Mutrition Board, Institute of Medicine. 1989-2001.

Critérios para o estabelecimento do tamanho das porcoes e declaracdo de medida caseira em
casos especificos

DECLARACAO DA MEDIDA CASEIRA

Como ja foi dito a declaracdo da medida caseira também é obrigatdria e seus valores estdo padronizados nas
tabelas do anexo da Resolugao ANVISA RDC 359/03.

Os valores da porcao de cada alimento devem vir acompanhados dos valores da medida caseira.

Para os alimentos ndo previstos na tabela as medidas caseiras a serem utilizadas devem ser as mais apropriadas
para o tipo de alimento.

A legislagdo também estabelece regras para o arredondamento dos valores das medidas caseiras.

EMBALAGENS NAO INDIVIDUALIZADAS

Transcrevemos abaixo nas tabelas o percentual de variacdo das medidas caseiras e a forma que deve ser
indicado no rétulo dos alimentos:

1. Para valores de medidas caseiras menores ou iguais que a unidade de medida caseira:

Percentual de medida caseira Fragao a indicar
Até 30% 1 dei.)
De 31% a 70% 172 dei.)
De 71% a 120% Tde(.)
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Exemplo: Atum em conserva drenado

Porcdo estabelecida na Tabela de Referéncia = 60 g
1 lata de atum = 140 g x latas de atum = 60 g

x = 1x60g/140 gramas x = 43% da lata de atum

A declaracao deve ser feita da seguinte forma:
Porcao de 60 g (1/2 lata de atum)

2. Para valores maiores que a unidade de medida caseira:

Percentual de miedida caseira Fracao a indicar
De 71% a 130% Tde(.)
De 131% a 170% 112 dei.)
De 171% a 220% 2dei.)
De 221% 3 270% 212 dei.)
Do 271% a 330% Jde(.)
De 331% 3 370% 312 dei.)
De 371% 2 430% Adei.)
De 431% a 470% A2 dei.)
De 471% a 530% S5de(.)

Observacdo Importante: Até 30% podemos utilizar a fragdo de 1/2. Acima de 30 % a variacao deve ser indicada
de 1/2 em 1/2.

Exemplo: Biscoito Integral
Porcdo estabelecida na Tabela de Referéncia = 30 gramas
1 biscoito = 5,7 gramas x biscoitos = 30 gramas

x = 1 biscoito x 30 gramas / 5,7 gramas x = 5,26 biscoitos

1 biscoito --> 100% da medida caseira
5,26 biscoitos --> y% da medida caseira

y = 100 % x 5,26 biscoitos / 1 biscoito = 526 %

Correlacionando o dado 526% com a tabela acima, chegamos a conclusdo de que a porcdo caseira sera de
5 biscoitos.

Portanto, a declaracdo deve ser feita da seguinte forma:
Porcao de 30 g (5 biscoitos)

EMBALAGENS INDIVIDUALIZADAS

Sao aquelas em que os alimentos sdo expostos a venda em embalagens cujo conteldo corresponde a porcoes
usualmente consumidas de uma so vez.

Como existe uma variacdo de conteldos dessas embalagens foi estabelecido um percen- tual de tolerancia de
+o0u -30% em relacdo a porcdo padronizada para o alimento conforme anexo da Resolucdo ANVISA RDC 359/03.
Nessa faixa declara-se sempre uma porcao.

Para as embalagens que ultrapassarem essa tolerancia transcrevemos abaixo as possiveis situacdes de variacao
percentual do conteldo da embalagem em relacdo ao padronizado e a forma que deve ser declarada as medidas
caseiras correspondentes.
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Conteudo inferior ou igual a 70% da porcdo estabelecida

Quando o conteudo liquido for inferior a 30%, serd declarado 1/4 (um quarto)
seguido da medida caseira correspondente.

Quando o conteudo liquido estiver entre 31% e 70% serd declarado 1/2 (meia)
seguido da medida caseira correspondente.

Conteldo entre 71% e 130% da porgao estabelecida

Quando o conteudo liquido estiver entre 71 e 130% deve ser declarada 1 (uma)
porcao seguida da medida caseira

Contelddo entre 131%e 170% da porgdo estabelecida

Quando o conteudo liquido estiver entre 131% e 170% deve ser declarada 1 1/2 (uma
e meia) porcdo seguida da medida caseira correspondente.

EM TODOS OS CASOS DE EMBALAGENS INDIVIDUAIS A DECLARACAO DA INFORMACAO NUTRICIONAL DEVE

CORRESPONDER AO CONTEUDO LIQUIDO DA EMBALAGEM.

64

Os exemplos abaixo mostram como aplicar as regras de adequacao das porgoes:

Produtos
Barra de cereal

Tabela no qual o produto deve ser|Tabelal
classificado (RDC no. 359)

Porcdo (g/ml) prevista na tabela 309

Conteudo liquido apresentado na|25g

embalagem
% variagao 30 g - 100%

25 g —x

x = 100 x 25/30 x = 83,3%
Forma de declaracdo na embalagem Porcdo: 25g (1 barra)
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Produtos
Leite fermentado

Tabela no qual o produto deve ser|Tabela IV
classificado (RDC no. 359)

Porcdo (g/ml) prevista na tabela 200 g

Conteldo liquido apresentado na |80 g

embalagem

% variacao Porcdo prevista (200 g) — 100% Conteudo da
embalagem (80 g) - xx = 100 x 80 + 200
x = 40%

Forma de declaracdo na embalagem Porcdo 80 g

(aproximadamente 1/2 copo®)

Observacao: (*) aproximadamente 1/2 copo, considerando a porcdo de referéncia estabelecida na Tabela IV para leite
fermentado: (1 copo).

Produtos
Molho para salada

Tabela no qual o produto deve ser |Tabela VI
classificado (RDC no. 359)

Por¢do (g/ml) prevista na tabela 13 ml

Contetido liquido apresentado na| 18 ml

embalagem

% variagao Porcdo prevista (13 ml) — 100% Conteudo da
embalagem (18 ml) - x X =100 x 18 + 13
X=138%

Forma de declaracdo na embalagem Porcao: 18 ml (1 e 1/2 colher de sopa)

Obs: Embalagens cuja porc¢ao supere a variacao de 170% nao sao consideradas individuais e devem declarar a porg¢ao
conforme estabelecido na Tabela de Por¢des de Referéncia.
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PRODUTOS APRESENTADOS EM UNIDADES DE CONSUMO OU FRACIONADOS

Aplica-se aos produtos comercializados em embalagens contendo varias unidades de consumo ou previamente
fracionados, como por exemplo: paes e bolos embalados e fatiados, torradas, biscoitos, embalagens de salsichas ou
hamburgueres. Para esses tipos de produtos sdo aceitas variacdes maximas de mais ou menos 30% com relacao
aos valores em gramas ou mililitros estabelecidos para a porcdo de alimentos para os quais a medida foi estabelecida
como “X unidades correspondentes” ou “fracdo correspon- dente”.

Exemplos de Produtos

Bolo Queijo fatiado
Tabela no qual o produto deve ser |Tabelal Tabela IV
classificado (RDC n° 359)
Porcdo (g/ml) prevista na tabela de 60g 30g
porcoes

% de variagdo. O peso de cada fatia ou | 30% de 60 gramas =? | 30% de 30 gramas =7?
unidade da embalagem pode variar | 30+100 x 60 = 189 30+100 x30 = 9g

30% a mais ou a menos 60 — 18 = 42 30 -9= 21
60 + 18 =78 30 +9 =39
Variagdo do peso em gramas O peso de cada fatia | O peso de cada fatia
de bolo contida na|de queio contida na
embalagem pode | embalagem pode

variar entre 42g a 78 g. | variar entre 21 a 39g.

O QUE E ROTULAGEM NUTRICIONAL?
Etoda descricdo destinada a informar o consumidor sobre as propriedades nutricionais do alimento.

O QUE E DECLARACAO DE NUTRIENTES?
E uma relacdo ou enumeracdo padronizada do contetido de nutrientes de um alimento.

O QUE E DECLARACAO DE PROPRIEDADES NUTRICIONAIS (informac&o nutricio- nal complementar)?

E qualquer representacdo que afirme, sugira ou implique que um produto possui proprie- dades nutricionais par-
ticulares, especialmente, mas ndo somente, em relacdo ao seu valor energético e contetido de proteinas, gorduras,
carboidratos e fibra alimentar, assim como ao seu conteldo de vitaminas e minerais.

O QUE E NUTRIENTE?

E qualquer substancia quimica consumida normalmente como componente de um ali- mento, que propor-
ciona energia, é necessaria ou contribui para o crescimento, desen- volvimento e manutencao da saude e da vida, ou
cuja caréncia possa ocasionar mudancas quimicas ou fisioldgicas caracteristicas.

O QUE SAO CARBOIDRATOS?
Sao todos os mono, die polissacarideos, incluidos os polidis presentes no alimento, que séo digeridos, absorvidos
e metabolizados pelo ser humano.

O QUE SAO ACUCARES?
Sdo todos os monossacarideos e dissacarideos presentes em um alimento que sdo dige- ridos, absorvidos e me-
tabolizados pelo ser humano. Néo se incluem os polidis.

O QUE E FIBRA ALIMENTAR?

E qualquer material comestivel que ndo seja hidrolisado pelas enzimas enddgenas do trato digestivo hu-
mano.

O QUE SAO GORDURAS?
Sao substancias de origem vegetal ou animal, insollveis em agua, formadas de triglic- erideos e pequena
quantidades de ndo glicerideos, principalmente fosfolipideos;
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O QUE SAO GORDURAS SATURADAS?
Sao os triglicerideos que contém acidos graxos sem duplas ligacdes, expressos como acidos graxos livres.

O QUE SAO GORDURAS MONOINSATURADAS?
Sao os triglicerideos que contém acidos graxos com uma dupla ligagdo cis, expressos como acidos graxos livres.

O QUE SAO GORDURAS POLIINSATURADAS?
Sao os triglicerideos que contém acidos graxos com duplas ligagdes cis-cis separadas por grupo metileno, expres-
sos como acidos graxos livres.

O QUE SAO GORDURAS TRANS (OU ACIDOS GRAXOS TRANS)?

Séao os triglicerideos que contém éacidos graxos instaurados com uma ou mais duplas ligacdes trans, expressos
em acidos graxos livres. Sdo formadas quando se adiciona hidrogénio ao 6leo vegetal, num processo conhecido como
hidrogenagao. Sdo encontra- das nas margarinas, cremes vegetais, biscoitos, snacks (salgadinhos prontos), produtos
de panificacdo e, alimentos fritos e lanches salgados que utilizam as gorduras hidrogenadas na sua preparacéo. Gor-
duras provenientes de animais ruminantes também apresentam teores de gorduras trans.

O QUE SAO PROTEINAS?
S&o polimeros de aminoacidos ou compostos que contém polimeros de aminoacidos.

O QUE SAO ALIMENTOS PARA FINS ESPECIAIS?

Sdo os alimentos processados especialmente para satisfazer necessidades particulares de alimenta¢do determi-
nadas por condi¢des fisicas ou fisioldgicas particulares e ou transtor- nos do metabolismo e que se apresentem como
tais. Inclui-se os alimentos destinados aos lactentes e criancas de primeira infancia. A composicdo desses alimentos
devera ser essencialmente diferente da composicdo dos alimentos convencionais de natureza similar, caso existam.

_ NUTRIENTES COMO COLESTEROL, CALCIO E FERRO PODEM CONTINUAR SENDO DECLARADOS NA TABELA DE INFORMA-
CAO NUTRICIONAL?
Sim. Esses nutrientes podem continuar a serem declarados.

O QUE SAO PORCOES DE ALIMENTOS?
E a quantidade média do alimento que deveria ser usualmente consumida por pessoas sadias, maiores de 36
meses, em bom estado nutricional, em cada ocasido de consumo, para compor uma alimentacao saudavel.

O QUE E MEDIDA CASEIRA?
Medida caseira é a forma de medir os alimentos sem o uso de balancas ou qualquer tipo de utensilio que se faca
uma mensuragao exata. Por exemplo: em fatias, biscoitos, pote, xicaras, copos, colheres de sopa entre outros.

EXISTE OBRIGATORIEDADE DA DECLARAGAO DE MEDIDA CASEIRA?

Sim. A Informacao nutricional obrigatoriamente deve apresentar além da quantidade da por¢do do alimento
em gramas ou mililitros, o correspondente em medida caseira, utili- zando utensilios domésticos como colher, xicara,
dentre outros.

O NUMERO DE PORCOES CONTIDO NA EMBALAGEM DO ALIMENTO DEVE SER DECLARADO NO ROTULO?
Nao. Caso seja declarado, pode constar na tabela de informacao nutricional ou em local proéxima a mesma.

O QUE SAO VALORES DIARIOS (VD)?
Valores Diarios sdo as quantidades dos nutrientes que a populacdo deve consumir para ter uma alimentacao
saudavel. Para cada nutriente temos um valor diario diferente.

QUAIS SAO VALORES DIARIOS (VD)?

Carboidratos — 300 gramas Proteinas — 75 gramas Gorduras totais — 55 gramas

Gorduras saturadas — 22 gramas

Colesterol — 300 miligramas Fibra alimentar —25 gramas Calcio — 1000 miligramas Ferro — 14 miligramas
Sédio - 2400 miligramas

Outros minerais e vitaminas (quando declarados): Regulamento Técnico de Ingestdo

Diaria Recomendada.
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E QUAIS SAO OS VALORES DIARIOS (VDs) PARA GOR-
DURA Trans?

N&o existe um valor de ingestao diaria recomendada
para esse tipo de gordura.

COMO DEVE SER DEECLARADO O PERCENTUAL DE VA-
LORES DIARIOS PARA DETERMINADOS NUTRIENTES COMO
GORDURA TRANS, MONOINSATURADAS E POLINSATURA-
DAS?

N&o sdo estabelecidos valores diarios de referén-
cia para esses nutrientes. Nesse caso, pode constar a
seguinte frase no rétulo do alimento: “Valor Diario ndo
estabelecido” ou "VD néo estabelecido”.

O QUE SAO OS PERCENTUAIS DE VALORES DIARIOS
(%VD)?

E o nimero, em percentual, que representa o valor
energético e de nutrientes em uma dieta diaria de 2000
kcal. E é este nimero que deve vir indicado no Rétulo Nu-
tricional.

COMO OS VALORES DIARIOS FORAM ESTABELECIDOS?

Foram utilizados os valores da Ingestdo Diaria Reco-
mendada (IDR) para vitaminas, min- erais e os Valores Dia-
rios de Referéncia (VDRs) para os demais nutrientes.

QUAL E A DIFERENCA ENTRE CALORIAS E KCAL?

Energia, na nutricao, refere-se a maneira pela qual o
organismo utiliza a energia existente nas ligagdes qui-
micas do alimento. A unidade padrdo de energia éa
caloria, que ¢ a quantidade de energia térmica neces-
saria para se elevar a temperatura de 1°C. Devido ao fato
da quantidade de energia envolvida no metabolismo
dos géneros alimenticios ser muito alta, a quilocaloria,
igual a 1000 calorias, € comumente utilizada. Uma con-
ven- ¢ao permite a adocao dos termos kcal e calorias para
expressar a quantidade de energia envolvida no metabo-
lismo de alimentos.

O QUE E QUILOJOULES?

O quilojoule (kJ), assim como a quilocaloria, € uma unida-
de de energia usada para medir calor. Cada quilojoule cor-
responde a aproximadamente 4,2 quilocalorias. A caloria é
uma medida mais conhecida da populagdo e usada com
freqUiéncia (kcal). Desse modo, basta converter as medidas
em quilojoules para calorias dividindo o primeiro por 4,2.

NO ROTULO PRECISO COLOCAR A QUANTIDADE EM
GRAMAS OU MILILITROS E A MEDIDA CASEIRA?

Sim, é obrigatdrio expressar a porcdo de alimentos em
gramas ou mililitros e medida caseira correspondente.

A ROTULAGEM NUTRICIONAL E OBRIGATORIA TAMBEM
PARA PRODUTOS A GRANEL E OU PESADOS A VISTA DO
CONSUMIDOR?

A Resolucdo n.° 360 de 2003 ndo se aplica aos pro-
dutos vendidos a granel ou pesados a vista do consu-
midor. No entanto, caso haja interesse do fabricante,
as informacdes nutri- cionais devem atender a referida
resolugao.
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A PARTIR DA AGORA OS LAUDOS DE ANALISE DEVEM
PASSAR A INFORMAR A COMPOSICAO FiSICO-QUIMICA
DO ALIMENTO POR PORCAO?

N&o. Os laudos de andlise continuam trazendo a
composicdo fisico-quimica do alimento por 100g ou
100ml. A empresa deve proceder a conversao de valores
para a porcdo do alimento, aplicando uma regra de trés
simples.

PORQUE OS PRODUTOS QUE APRESENTAM EM SUA
COMPOSICAO GORDURA TRANS PRECISAM PROCEDER A
ANALISE FiSICO QUIMICA?

Nao é possivel utilizar as informacSes nutricionais
disponiveis em tabelas de alimentos por trés grandes ra-
zoes:

- O perfil dos acidos graxos trans de alimentos si-
milares, como € o caso da batata frita de diferentes
marca, pode variar consideravelmente devido ao tipo
de gordura adicionada, bem como a tecnologia de pro-
cessamento do produto em questao;

- O perfil dos acidos graxos de alimentos tipo “in-
gredientes” de produtos citados acima, como é o caso
de margarinas e gorduras hidrogenadas pode também
variar enormemente também em funcao do tipo e quali-
dade de gordura adicionada ao produto, bem como a
tecnologia de processamento;

- O perfil dos acidos graxos de alimentos que sao
matérias-primas para os ingredientes e produtos, como
€ o caso dos Oleos e gordura animal também podem
variar, mas em propor¢cdes menores que dos outros pro-
dutos.

Tais razdes inviabilizam o uso de informacdes nutri-
cionais de gordura trans provenientes de tabelas de ali-
mentos.

Assim, para prover informacéo fidedigna ao usuério,
em um primeiro momento, € necessaria a andlise das
amostras de todos os tipos de alimentos. Tanto aque-
les que sdo considerados os ingredientes mais basicos,
como os 6leos e gordura animal, aqueles que ja sdo
processados, como é o caso das margarinas e gordu-
ras hidrogenadas e por ultimo, aqueles produtos os
quais sao elaborados a partir dos éleos vegetais, gordu-
ra animal, margarinas e gordura hidrogenada, como
é o caso dos sorvetes, panificacdes, bolos, salgadinhos
de pacote entre outros. E, em um segundo momento,
quando grandes empresas, como é o caso das marga-
rinas e gorduras hidrogenadas, tiverem disponiveis nos
rétulos dos seus produtos as informagdes de acido graxo
trans, mediante analise do produto, industrias de mé-
dio e pequeno porte que utilizem tais alimentos como
ingredi- entes poderédo se utilizar dessas informacgdes
para o calculo das informacdes dos seus produtos.

Fonte: http://portal.anvisa.gov.br/docu-
ments/33916/389979/Rotulagem+Nutricional+0O-
brigat%C3%B3ria+Manual+de+Orienta%C3%A7%-
C3%A30+%C3%A0s+Ind%C3%BAstrias+de+Alimen-
tos/ae72b30a-07af-42e2-8b76-10ff96b64cad
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