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O homem é, antes de tudo, um continuado
processo de alimentacdo. Talvez um dia alguém
descubra como se pode fazer de um crianga
comum um homem importante, do mesmo modo
que as abelhas transformam qualquer larva em
rainha, gragas, unicamente, a uma alimentagéo
especial, cuja preparagao conhecem.

Alex Carrel
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RESUMO

A alimentag&o ndo é somente a ingestdo de nutrientes, ela também esta relacionada
com a socializacdo das pessoas. Indagando se estas que as refeicdes servidas em
restaurantes comerciais estdo adequadas sensorialmente e nutricionalmente
aplicou-se o Sistema de Avaliacdo da Qualidade Sensorial e Nutricional (AQNS)
sendo algo ainda novo. O objetivo deste trabalho foi avaliar esta qualidade em
preparacdes servidas no almoco em um restaurante comercial do municipio de
Criciima, avaliando e descrevendo as condicdes fisicas da producdo de refeicbes
do restaurante bem como as condi¢ces sanitarias, 0s processos e procedimentos na
producéo e oferta das preparacdes servidas, e quando pertinente, sugerir mudancas
no processo geral de producdo. Com a aplicacdo dos roteiros pré-estabelecidos por
Rikes (2004), em anexo. Primeiramente obteve-se dados relacionados as condigdes
do local, com a coleta de dados de informa¢cBes como instrumentos presentes no
restaurante, funcionarios, quantidade de refei¢cdes, transmissdo de informacdes
entre os funcionarios e chefes. ApoOs coletou-se os dados de vinte e uma
preparacdes, que contemplavam desde saladas, pratos fixos (arroz, feijdo, macarréo
entre outros) até carnes, sendo que estas preparacdes eram apresentadas em buffet
livre. Com estas preparacdes definidas e a partir dos roteiros pré-estabelecidos
obteve-se o0 a descricdo detalhada da preparacéo (ingredientes, quantidades, modo
de preparo, utensilios, caracteristicas nutricionais e sensoriais, registro fotografico),
o fluxograma e o quadro descritivo de pontos criticos de controle. A partir destes
chegou-se as falhas e acertos do processo operacional. Com os dados coletados
concluiu-se que o restaurante observado apresenta algumas falhas no processo
operacional das preparacdes, porém com as sugestbes propostas no presente
trabalho elas podem ser corrigidas e melhoradas. Conclui-se também que o sistema
AQNS ¢é uma ferramenta importante de auxilio ao profissional nutricionista, e pode
ser aplicado tanto em UANs quando em UPRs, para um melhoramento da qualidade
na oferta de preparacdes, mostrando que é possivel ter uma refeicdo saudavel do
ponto nutricional, e sensorialmente chamativa.

Palavras-chave: Alimentagcdo Coletiva; Alimentacdo Saudavel, AQNS; Restaurantes

Comerciais, Pontos Criticos de Controle (PCC).
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1 INTRODUCAO

Uma das maiores preocupacOes atuais diz respeito ao bem estar e a
salude da humanidade, por isso é necessario pensar-se em um ser humano
saudavel completo, um ser saudavel sem nenhuma restricio de suas
potencialidades fisicas, psicoemocionais e sociais. Um ser saudavel busca equilibrar
0 corpo, a mente e o espirito. Este equilibrio pode ser alcancado com a ajuda de
profissionais, como o Nutricionista.

Segundo Lopes (2010), a alimentacao e a nutricdo equilibrada séo direitos
universais e sao fundamentais para a promocao da saude individual e coletiva. Este
direito é assegurado a todos pela Constituicdo Brasileira, que diz no seu artigo

sexto:

Sao direitos sociais a educacdo, a saude, a alimentacdo, o trabalho, a
moradia, o lazer, a seguranca, a previdéncia social, a protecdo a
maternidade e a infancia, a assisténcia aos desamparados, na forma desta
Constituicdo (BRASIL, 2010)

7 7

Mas o que é alimentar-se? No senso comum, alimentar-se é apenas
ingerir alimentos que saciem a fome. Nutricionalmente alimentar-se ndo é apenas
ingerir alimentos, é preciso ingerir e absorver os nutrientes contidos nos alimentos,
de forma a promover a saude e o bem estar de cada individuo.

A busca do alimento pelo homem é uma necessidade para a sua
sobrevivéncia desde o inicio da sua existéncia. Apds o nascimento agem sobre o ser
humano diversos fatores que o adequam a partir do local em que ele vive. Quase
todos esses fatores estéo ligados a alimentagdo (ORNELLAS, 2003).

A alimentagdo é um processo voluntario e consciente, mas sofre
influencia de fatores -culturais, econdmicos e psicologicos. Entdo, podem-se
reconhecer diferentes tipos de culturas pelos habitos alimentares dos individuos que
nela vivem (SANTELLE, 2008).

Para Ornellas (2003), “o gosto pelos alimentos, entre outras preferéncias
do ser humano, ndo € natural e sim aprendido”. Sendo assim, o0 meio em que
vivemos, nossos costumes e todos os fatores que influenciam nossa vida agem

diretamente nas nossas preferéncias alimentares.
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Complementa Mintz (2001, p.32) que:

A comida e o comer assumem, assim, uma posicao central no aprendizado
social por sua natureza vital e essencial, embora rotineira. O
comportamento relativo a comida revela repetidamente a cultura em que
cada um est inserido.

Sendo assim, o ato de alimentar-se engloba em seu processo aspectos
gue vao desde a producdo dos alimentos até a disponibilizacdo desses as pessoas
(PROENCA et al., 2005).

Para avaliar a qualidade nutricional e sensorial da producao de refeicbes
existem metodologias que podem ser aplicadas para a melhoria da qualidade, entre
as quais a Metodologia da Avaliacdo Qualitativa das Preparacfes do Cardapio
(AQPC), que avalia globalmente o cardapio proposto considerando os tipos de
preparacdes, suas cores, técnicas de preparo, repeticdes, combinacdes, ofertas de
certos alimentos, e caracteristicas especificas, como, por exemplo, o teor de enxofre
(VEIROS; PROENCA, 2003)

Borges (2007) complementa que a Metodologia da Avaliacdo da
Qualidade Nutricional e Sensorial (AQNS) vem para destacar a importancia da
relacdo entre alimentacdo equilibrada nutricionalmente, segura, adequada ao
individuo e que |Ihe proporcione prazer.

O resultado da aplicacdo do método AQPC oferece parametros
colaboram na elaboracdo de um cardapio contemplando as exigéncias nutricionais,
agradando os clientes, permanecendo dentro do custo estimado, podendo ser
utilizado para modificar os habitos alimentares e promovendo a saldde, o que para
um profissional nutricionista € a principal meta. A ligacdo da alimentacdo com os
aspectos de saude dos individuos vem sendo estudada ha anos pela ciéncia da
nutricdo, que a cada dia encontra maiores evidéncias e inter-relagbes para essas
questdes (VIEROS; PROENCA, 2003)

O AQNS vem em busca do resgate do prazer de comer, estabelecendo
uma relacdo entre os aspectos teodricos e praticos da producéo de refeicOes e a
influéncia destas nas caracteristicas sensoriais e nutricionais das preparacoes,
citando que a ingestdo de refeicbes nao busca unicamente a satisfacdo das
necessidades béasicas da vida. Alguns estudos relacionam o prazer de comer com a
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apresentacdo, com os odores, com as texturas e gostos dos pratos apresentados.
(PROENCA et al., 2005).

Para isso, 0s conhecimentos em relagdo a alimentacdo levam aos
campos de qualidade nutricional e sensorial, que podem ser aplicados na producao
de refeicbes por meio dos conhecimentos adquiridos nos anos de estudo em um
curso de Nutricdo, no qual a alimentacdo é a base de uma vida mais saudavel e fora

de perigos contaminantes.
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2 PROBLEMA / JUSTIFICATIVA

Atualmente, observa-se que cada vez mais as refeigdes, principalmente o
almoco, sao feita fora do ambiente de casa, em restaurantes proximos as escolas,
as universidades e ao local de trabalho. Isso se deve a menor disponibilidade de
tempo para preparar suas proprias refeicées

Ser& que esta refeicdo estd adequada nutricionalmente, sensorialmente e
higienicamente ao individuo que se alimenta quase que diariamente nestes
estabelecimentos alimenticios?

Tentando responder a este questionamento, foi proposto o presente
projeto no qual se propde a aplicacdo do sistema de Avaliacdo da Qualidade
Nutricional e Sensorial em um estabelecimento comercial de alimentos de uma
Instituicdo de Ensino Superior da regido de Cricioma, de modo a verificar a
aplicabilidade do sistema como ferramenta de auxilio ao profissional de nutri¢ao.

O Nutricionista € um profissional da area da salude e entre as suas
atribuicbes estd o planejamento, a organizacdo, a direcdo, a supervisdo e a
avaliacdo dos servicos de alimentacdo e nutricdo (CONSELHO FEDERAL DE
NUTRICIONISTAS (CFN), 2006).

Essa funcdo muitas vezes o torna o profissional de nutricdo um
administrador de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, porém este nunca pode
deixar de lado um dos aspectos mais importantes da sua profissdo, o poder de
oferecer ao individuo uma alimentacdo saudavel, nutricionalmente adequada e

sensorialmente apresentavel.
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral

Avaliar a qualidade nutricional e sensorial de preparacdes servidas no

almoco em um restaurante comercial do municipio de Criciima.

3.2 Objetivos especificos

e Avaliar as condicdes fisicas na producao de refei¢cdes (estrutura, equipamentos
e moveis) do restaurante estudado;

e Avaliar as condi¢des sanitarias;

e Auvaliar os processos e procedimentos na producdo e oferta das preparacdes
servidas no almoco;

e Avaliar a qualidade sensorial e nutricional das preparacfes servidas no almoco;

e Sugerir mudancas no processo geral de producdo de refeicbes, quando
pertinente.
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4 FUNDAMENTACAO TEORICA

4.1Alimentacgao no Brasil através dos tempos

Para Schilling (1995), os conhecimentos sobre a alimentacdo humana
relacionada com o equilibrio do bem estar fisico, emocional e psiquico vem desde a
antiguidade, ou seja, a relacdo homem e alimento € mais antiga do que se escreve e
estd presente em todas as etapas da vida, desde a infancia, passando pelo ser
humano adulto e chegando ao idoso.

No Brasil, a relacdo homem e alimento vém desde a época anterior a
colonizacdo. A chegada dos Portugueses ao continente € o marco para o inicio de
uma miscigenacao entre culturas, da qual nasceria a economia brasileira, tendo a
introducdo das mercadorias comercializadas pelos portugueses. A partir desta,
formou-se uma sociedade agréria, utilizando primeiramente o indio, depois o negro
como forma de méao de obra (ORNELLAS, 2003). Durante o periodo de colonizacdo
integrou-se outros aspectos culinarios e tipos diferentes de alimentos a cultura
indigena local.

Com a vinda de Dom Joé&o VI para o Brasil, inicia-se uma nova fase na
histéria da alimentacéo brasileira, com a apresentac¢do da cozinha fina e 0 acesso a
certos alimentos, que eram até entdo restritos aos mais afortunados (ORNELLAS,
2003).

O primeiro curso de NutricAo criado no Brasil foi implantado na
Universidade de Sao Paulo em 24 de outubro de 1934 e era ministrado em tempo
integral, com duracao total de um (1) ano. O tempo de duragéo foi estendido para
trés (3) anos em 1966. Em 1972, o Ministério da Educacdo estabeleceu que os
cursos de Nutricdo teriam a duracdo de quatro (4) anos, sendo divididos em 8
semestres (CFN, 2010).

Em 24 de abril de 1967, a Lei n. 5.276, que dispdem sobre a profissdo de
Nutricionista, regulamenta o exercicio da profissdo. (SENADO FEDERAL, 1967)

Para gerenciar a area de atuacdo do Nutricionista, tem-se o Conselho

Federal de Nutricionistas (CFN) que atualmente abrange dez (10) Conselhos
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Regionais de Nutricionistas (CRN). Estes conselhos subdividem os estados do Brasil
para poder auxiliar melhor os profissionais e 0s cursos. Pode-se citar como exemplo,
0 CRN-1 que abrange os estados de Distrito Federal, Goias, Mato Grosso, e
Tocantins; o CRN-10 que abrange o estado de Santa Catarina, tendo sua sede
localizada em Florianopolis. (Conselho Federal de Nutricionistas, 2010).

O profissional de nutricdo pode atuar em diversas areas, destacando-se
aqui a Alimentacdo Coletiva, na sua busca pela exceléncia da qualidade na
producdo/oferta de refeicbes, seja no cendrio comercial quanto no de refeicbes

coletivas.

4.2 O setor de alimentacao

Observa-se nos dias atuais que houve no Brasil um crescimento no
namero de refeicdes realizadas fora do domicilio (CAVALLI; SALAY; 2007). A
adaptacao dos individuos a vida urbana atual, assim como a falta tempo habil para
realizar o preparo e consumo de refeicdes em casa, leva, a cada dia, uma demanda
maior de individuos a procura de Unidades de Produc¢éo de Refeigbes (UPRS).

De acordo com Borges (2007), as Unidades Produtoras de Refeicdes
englobam dois segmentos de mercado: o segmento de alimentacdo coletiva,
denominadas comumente de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), e o de
alimentacdo comercial (os restaurantes, lanchonetes e congéneres).

Complementa Jomori (2006) que o ramo de alimentacdo coletiva ou
comercial busca preparar uma refeicdo nutricionalmente adequada, com qualidade
sanitaria e preservando a qualidade sensorial dos alimentos, atendendo as
necessidades do comensal que ali faz sua refeicdo quase que diaria.

Para que os objetivos da UAN sejam atingidos, os alimentos a serem
ingeridos devem ter uma boa qualidade dos fatores intrinsecos e a preparacdo da
refeicAo deve obedecer a padrbes higiénico-sanitarios, vindo a garantir que a
refeicdo seja segura do ponto de vista microbiologico (AKUTSU et al., 2005).

Dentro de uma UAN, assim como no segmento comercial, a manipulacao

de alimentos pode apresentar riscos de contamina¢ao por microrganismos nocivos a
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satude. Os manipuladores que participam do preparo das refeicbes contribuem
diretamente na prevencdo das doencas causadas por alimentos contaminados
(CAVALLI; SALAY, 2007).

Conforme Riekes (2007), as Unidades Produtoras de Refeigcbes séao
incumbidas de uma importante responsabilidade pelo fornecimento de refeicbes
adequadas e sobre a influéncia que exercem no comportamento alimentar dos
individuos. Para que este objetivo e responsabilidade sejam alcancados é

necessaria uma qualidade higiénica, nutricional de sensorial das refei¢oes.

4.2.1 Qualidade higiénico-sanitéaria

Um dos principais pontos de preocupacao para Nutricionistas é a questéo
da qualidade higiénico-sanitéria, que nos dias atuais vem sendo muito estudada e
discutida. Algumas legislacdes, como a Portaria MS n. 326/97, a RDC ANVISA/MS
n. 216/04 e a RDC ANVISA/MS n. 275/02, servem de auxilio ao profissional atuante
no setor de alimentacdo de forma a controlar melhor a qualidade das suas
preparacdes (AKUTSU, 2005).

A contaminacdo microbiolégica € o principal motivo das mudancas de
processos de controle higiénico-sanitario da producdo de refeicdes, levando a
modernizacdo dos procedimentos de Vigilancia Higiénico-Sanitaria nos Municipios e
Estados, de forma que a fiscalizacdo dos alimentos tem se tornado cada vez mais
eficaz e objetiva. A legislacdo estabelece procedimentos de manipulacdo de
alimentos pelas industrias e estabelecimentos que servem refei¢cdes (SILVA JR.,
1995).

As RDCs da ANVISA séao resolucdes que objetivam garantir as boas
praticas da producéo de refeicbes. Tem-se, por exemplo, as RDCs n. 216/04 e n.
275/02, que sao os principais pontos de apoio para o profissional atuante nesse
setor.

A RDC n. 216, de 15 de setembro de 2004, estabelece os procedimentos
de Boas Praticas no setor de alimentacéo, garantindo condi¢des higiénico-sanitarias

adequadas. E aplicada a locais nos quais se tem a prestacdo de servicos de
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alimentacéo e nos quais sdo realizadas algumas ou todas as atividades relacionadas
a: manipulacdo, preparacdo, armazenamento, distribuicdo, venda e entrega de
alimentos prontos para consumo, como por exemplo, cantinas, bufés, cozinhas
industriais, restaurantes, entre outros. (MINISTERIO DA SAUDE, 2004).

Ainda, de acordo com a RDC n. 216, consta para as Boas Praticas no
setor, o cuidado com as edificacfes, a higienizacdo de equipamentos e utensilios, 0
tratamento anti-pragas, o abastecimento de 4gua e o manejo de residuos, bem
como o treinamento e adequacédo da conduta dos manipuladores.

A RDC n. 275, de 21 de outubro de 2002, estabelece os Procedimentos
Operacionais Padronizados, que contribuem com a garantia das condi¢bes
higiénico-sanitarias primordiais e necessarias ao processamento e/ou
industrializacdo de alimentos, complementada posteriormente pelas Boas Préticas
regulamentadas pela RDC n. 216. E aplicada aos estabelecimentos processadores
e/ou industrializadores nos quais se realiza uma ou mais das seguintes atividades:
produgdo, industrializagdo, fracionamento, armazenamento e transporte de
alimentos processados ou industrializados, especificando o monitoramento, a
avaliacdo e o registro dos procedimentos operacionais padronizados. (MINISTERIO
DA SAUDE, 2002).

Estas resolugbes focam principalmente a concretizacdo da producao de
refeicbes de maneira que se garanta a qualidade nutricional e higiénico-sanitaria dos
alimentos a serem consumidos, no qual se pode observa que a qualidade nutricional
e higiénico-sanitaria esta interligada para um melhor aproveitamento e satisfacdo do

comensal.

4.2.2 Qualidade sensorial

A comida nédo é ingerida apenas por razfes nutricionais, sendo esta a
uma das necessidades vitais e bioldgicas fundamentais a garantia da sobrevivéncia
humana. Ha a relacao intima de uma multiplicidade de fatores sociais, biolégicos e

culturais que influenciam o dia a dia. A nutricdo é algo que vai além da promocéao de
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energia, incorporando tantos os processos fisicos e corporais quanto a dimensao
imaginaria dos homens em relacéo aos alimentos. (CANESQUI, 2006).

Nos ultimos tempos percebeu-se a relacdo entre qualidade de vida e
alimentacdo como a necessidade de uma alimentagcédo adequada para promocéo da
salude. Aliam-se a este principio o alimento como elemento significativo da vida de
cada individuo, como as lembrancas de momentos felizes, momentos
compartilhados ao redor de uma mesa ou simplesmente pelo prazer que pode
preceder o ato de comer (GIANI; ARAUJO, 2002)

Brito et al. (2007) entendem por qualidade sensorial aquilo que se refere
as propriedades que dependem dos sentidos do homem, a viséo, o tato, o paladar e
o olfato. Os comensais buscam por preparacdes com sabor e odor agradaveis, bem
como visao, paladar e olfato chamativos.

As decisfes humanas séo, de alguma forma, baseadas nas expectativas
geradas a partir das vivéncias (LANZILLOTTI; LANZILLOTTI, 1999).

A Andlise Sensorial € uma metodologia destinada a avaliar a aceitacao de
produtos no mercado, pesquisando os gostos e preferéncias de consumidores (SGS
DO BRASIL, 2010).

A industrializag&o de produtos alimenticios visa a obten¢éo de produtos com
caracteristicas sensoriais e nutricionais préximas ao produto in natura e que
sejam seguros sob o ponto de vista microbiolégico. E fundamental que
estes produtos apresentem qualidade, visando ndo apenas atender aos
padrbes estabelecidos pela Legislacdo Brasileira, mas, também, as
exigéncias do mercado consumidor (LIMA; MELO; LIMA, 2000, p. 2).

Pode-se entdo dizer que a qualidade sensorial € um aspecto importante
da alimentacdo humana e que junto com a qualidade nutricional e higiénico-sanitaria
formam um conjunto de varidveis que podem vir a auxiliar ou prejudicar o

profissional nutricionista no desenvolvimento de sua fungao.

4.3 Avaliacdo Qualitativa das Preparacdes do Cardépio (AQPC)

O AQPC é um instrumento utilizado pelo profissional nutricionista para
planejar e avaliar um cardapio em relacdo as cores das preparacdes, a presenca de
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frituras, de vegetais folhosos e de doces como sobremesa, a repeticdo de
preparacdes, entre muitos outros aspectos, contribuindo para o planejamento de um
cardapio com uma boa qualidade do ponto de vista nutricional (VIERA; PROENCA,
2003).

O método auxilia na percepcao do equilibrio entre as cores e as formas
de preparo, de modo a torna-los mais atrativos ao comensal, sempre no sentido de
um consumo mais adequado para a saude do comensal (PROENCA, 2005).

A alimentacdo saudavel preserva o valor nutritivo e 0s aspectos
sensoriais dos alimentos, os quais devem ser qualitativa e quantitativamente
adequados ao habito alimentar e capazes de promover uma vida saudavel e que
previna 0 aparecimento de doencas provenientes de habitos alimentares
inadequados (VEIROS; PROENCA, 2003)

O resultado da aplicagdo do método oferece pardmetros para avaliagdo
global do cardapio. Buscando colaborar para a elaboracdo de um cardapio
gue contemple as exigéncias nutricionais, agrade os clientes, permaneca
dentro do custo estimado e possa ser utilizado para modificacao dos habitos
alimentares e promocao da salde, considerando-se que esta deve ser uma
das metas do nutricionista. A ligagdo da alimenta¢cdo com os aspectos de
saude dos individuos vem sendo estudada ha anos pela ciéncia da nutri¢ao,
gue a cada dia encontra maiores evidéncias e inter-relacbes para essas
questdes (MACHADO JR., 2010, p. 257).

Os critérios estabelecidos para o AQPC séo os seguintes:

e Técnicas de coccdao utilizadas;

e Aparecimento de frituras;

e Cor das preparacgdes e alimentos empregados no cardapio;

e Presenca de alimentos ricos em enxofre;

e Aparecimento de itens importantes no cardapio, como frutas e folhosos, oferta
de vitamina, minerais e fibras;

e Contraste dos itens saudaveis, como por exemplo, a presenca de carnes
gordurosas no dia em que ndao ha emprego de frituras.

Esses liames podem ser utilizados para seduzir o comensal, aproveitando
para encanta-lo e educa-lo com a alimentacdo, em um momento agradavel,
saboroso e prazeroso. Assim, o cardapio elaborado pelo nutricionista que atua em
UAN é uma ferramenta a ser utilizada no sentido de transformar o seu conhecimento

sobre os alimentos em ato de nutrir de maneira mais saudavel as pessoas que estédo



22

sob sua responsabilidade, sejam clientes ou funcionarios (VEIROS; PROENCA,
2003).

O método é aplicado em trés etapas, representado pela andlise do
cardgpio diario, compilacdo do cardapio semanal com agrupamento das

informacdes, resultando em uma avaliacdo mensal (PROENCA et al., 2005).

4.4 Avaliacédo da Qualidade Nutricional e Sensorial (AQNS)

Uma alimentagdo saudavel deve fornecer todos os elementos
insubstituiveis e indispensaveis a manutencdo do organismo, quais sejam: agua,
carboidratos, proteinas, lipidios, vitaminas, minerais e fibras (BORJES, 2007).

O sistema de Avaliacdo da Qualidade Nutricional e Sensorial (AQNS) foi
criado com o intuito de garantir a qualidade nutricional e sensorial de refeicées. E
desenvolvido em modulos determinados por grupos de preparacdes, por meio da
definicdo de critérios que identificam os pontos de controle durante o processo de
producdo dos alimentos (DUTRA et al., 2006).

O Sistema de Avaliacdo da Qualidade Nutricional e Sensorial, que é o
principal enfoque deste estudo, foi desenvolvido em uma dissertacdo de mestrado
com o exemplo para as preparacfes a base de carnes. Nele sdo considerados
aspectos relacionados as caracteristicas da UPR e os relacionados ao processo
operacional, no qual os procedimentos, instrumentos e técnicas de preparo Sao
analisados (PROENCA et al., 2005).

Os formularios de coleta e registros de dados para a implantagdo do
Sistema AQNS, séo os seguintes:

e Aplicagéo do roteiro de Avaliacado da Qualidade Nutricional e Sensorial (Anexo 1)
e Elaboracéo da Descricdo Detalhada da Preparacéo (Anexo 2)

e Construcdo do Fluxograma de Preparacéo (Anexo 3)

e Elaboracéo do Quadro Descritivo (Anexo 4)

Cada um dos itens acima avalia as etapas processuais das preparacdes
do cardapio (PROENCA et al., 2005). Cada item avaliado est4 detalhado no item
Instrumentos de Obtencao de Dados.



23

A comida é considerada por varios autores num primeiro momento como
uma necessidade fisiolégica, mas que também proporciona prazer, outra
necessidade do homem. Analisando o primeiro aspecto, deparamo-nos com
muitos pesquisadores estudando os alimentos exclusivamente nos seus
aspectos nutricionais, fisiologicos, higiénico-sanitarios e econdémicos.
Entretanto, para que o alimento proporcione prazer, ele precisa ser
estudado considerando seus aspectos sensoriais e simbdlicos (BORGES,
2007, p. 35).

Assim, o0 AQNS é aplicado de maneira a garantir ndo s6 a qualidade
nutricional e higiénico-sanitaria, como pode ser aplicado no AQPC, de modo a
avaliar a qualidade sensorial das refeicbes servidas, proporcionando ao comensal

uma alimenta¢do mais prazerosa.
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5 METODOLOGIA

5.1 Delineamento do estudo

O presente trabalho se caracteriza por ser de natureza aplicada, com
problemética do tipo qualitativa e objetivo de carater descritivo e exploratorio.
Quanto aos procedimentos, se caracteriza por ser um estudo de caso, com

levantamento de dados e revisdo bibliogréfica.

5.2 Unidade produtora de refeicdes avaliada (UPR)

A aplicacao do sistema de Avaliacdo da Qualidade Nutricional e Sensorial
se deu em um estabelecimento comercial de alimentos (Unidade Produtora de
Refeicbes - UPR) localizado no municipio de Cricitma, SC.

A escolha do local foi intencional, por ser de facil acesso, ter uma clientela
fixa e produzir numero de refeicdes consideraveis diariamente. O estabelecimento
apresenta cardapio semanal fixo, ndo variando ao longo do més.

O objeto do presente estudo consistiu de todas as preparacfes servidas
no horario de almoco, de segunda a sexta-feira, em sistema de Buffet livre, na UPR
avaliada, de acordo com a metodologia proposta pelo Sistema AQNS (Proenca et al,
2005).
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5.3 Instrumentos de obtencéo de dados

5.3.1 Roteiro de avaliacdo das caracteristicas da UPR

Na proposta do presente estudo, e seguindo a metodologia publicada
(Borges, 2007; Proenca et al, 2005; Riekes, 2004), a aplicacéo do sistema AQNS se
deu pela avaliacdo dos dados obtidos por meio de roteiros, seguindo duas etapas
basicas: 1 - avaliacdo das condi¢cdes estruturais e de processamento da Unidade

Produtora de Refei¢bes (UPR) e, 2 - avaliacdo dos processos operacionais.

5.3.2 A Avaliacédo dos Aspectos do Processo Operacional da UPR

A Avaliacdo dos Aspectos do Processo Operacional da Unidade
Produtora de RefeicGes compreendeu as seguintes etapas:
1. Aplicacdo do Roteiro de Avaliagdo da Qualidade Nutricional e Sensorial, que tem
por fim avaliar cada um dos diversos procedimentos operacionais em cada uma das
etapas desse processo, desde o recebimento até a sua distribuicao;
2. Elaboracdo da Descricdo Detalhada da Preparacdo, que inclui todos os
ingredientes e respectivas quantidades, o modo de preparo, a especificacdo do
material e/ou utensilio utilizado, os dados de tempo e temperatura e as
caracteristicas sensoriais especificas. Inclui também o registro fotografico das
preparacdes (Anexo 2);
3. Construcdo do Fluxograma da Preparacdo, que € a representacao grafica das
diversas etapas do processo produtivo, demonstrando também os pontos de
controle relacionados aos aspectos nutricionais e sensoriais da preparacdo (Anexo
3);
4. Elaboracdo do Quadro Descritivo, juntamente com o fluxograma destaca os
pontos de controle de cada etapa, 0s perigos, o0s critérios, as formas de

monitoramento, acdes corretivas e 0s registros da ultima avaliagdo. Neste quadro
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avaliam-se e detalham-se os registros obtidos através do acompanhamento do
processo produtivo (Anexo 4);
Para cada item acima avaliado, foram considerados:

a) Perigos: trata-se dos perigos nutricionais e sensoriais;

b) Critérios: indicadores de qualidade definidos previamente;

c) Monitoramento: definicAo da maneira pela qual os indicadores de qualidades
serédo avaliados;

d) Acédo Corretiva: proposta de acao para ser aplicada quando algum dos critérios
nao estiver sendo seguido.

e) Atendimento aos critérios: modo pelo qual se pode observar o cumprimento ou

ndo dos critérios sugeridos.

5.3.3 Coleta de dados

De inicio, foi realizado o contato com o responsavel pelo restaurante
comercial de Criciima, no qual foram apresentados os objetivos da pesquisa, sendo
aceita pelo mesmo.

Os dados foram coletados diretamente pela pesquisadora, por meio da
avaliacdo das condicdes fisicas e observacdo dos processos e procedimentos,
seguindo a aplicacéo dos roteiros estabelecidos.

Avaliaram-se todas as preparacdes servidas no horario de almoco, na
modalidade de Buffet livre.

O periodo de coleta de dados referentes as condi¢des fisicas e do
processo produtivo ocorreu entre marco a junho do presente ano.

Os resultados foram apresentados como uma semana de cardapio, ja que
nao houve variacdo significativa das preparacdes e das rotinas de producdo ao
longo do periodo de observacéo.

Apods, os dados foram organizados e analisados, seguindo os formularios

de apresentacao e andlise do AQNS.
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6 RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1 Resultado e andlise da estrutura fisica da UPR estudada

O restaurante no qual se realizou este estudo, aqui sendo denominado
como Restaurante X, tem seu horério de funcionamento de segunda a sébado,
sendo aberto aos comensais das sete horas da manha até as vinte e duas horas e
trinta minutos de segunda a sexta, e das sete horas da manha até as quatorze horas
aos sabados. O restaurante estudado serve ndo somente buffet por quilo no horério
de almoco, mas também pasteis, bolos, sanduiches e outras preparacgées.

O restaurante localiza-se em piso Unico (térreo), com duas portas na parte
dos fundos, sendo uma para entrada de mercadorias e a outra para entrada e saida
de funcionérios. Apresenta uma entrada e/ou saida social para os comensais que ali
frequentam. Também ha duas portas que dédo acesso a cozinha, sendo uma de pelo
corredor, onde ha também o acesso para entrada de mercadorias, ao banheiro para
comensais e a parte social do restaurante; a outra da acesso ao corredor da porta
de entrada de mercadorias no qual também se tem acesso ao corredor que leva a
dispensa e ao banheiro de funcionarios. (acompanhar ANEXO 6).

Segundo o Manual da ABERC (2003), a UAN deve, quando e sempre que
possivel, localizar-se no piso térreo, sendo esta a melhor maneira de propiciar facil
acesso para abastecimento, iluminacédo e ventilacdo. Observou-se que o restaurante
pesquisado esta de acordo com esta proposta, sendo localizado no térreo e com
facil acesso a disponibilizacdo para abastecimento, bem como iluminacdo natural e
alguma ventilacao.

O Manual da ABERC (2003) também destaca que a area que contorna o
restaurante na parte externa deve estar pavimentada e que ndo ofereca risco de
insalubridade e mas condi¢des de higiene, ou seja, deve estar livre da presenca de
lixos e de objetos em desuso e da presenca de animais. Observou-se no local
pesquisado que ndo ha a presencga de objetos em desuso e de lixo, sendo que este
quando retirado do restaurante é levado diretamente a lixeira para ser recolhido pela
instituicdo onde se localiza o restaurante. Observou-se, ainda, que ndo houve no

local a presenca de animais durante os periodos de observacdo, o que contribui
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para evitar a contaminacao nos arredores do restaurante.

O restaurante dispde de estrutura fisica geral de 102,37m?2, sendo
delimitada a 54,66m2 para a area do comensal, 7,5m2 para a area da cozinha,
1,48m? para a area de dispensa, 1,01m? para a area do banheiro de funcionario,
8,55m2 para a area do banheiro social, 3,15m?2 para a area do corredor de acesso a
parte social e ao banheiro dos comensais e 1,42m2 para o corredor de acesso a
despensa e ao banheiro dos funcionarios, sendo que estas Ultimas areas déao
acesso também a cozinha. H4 uma area de 2,81m? para o caixa.

Na literatura encontrou-se somente valores referentes a dimensdo da
cozinha da UAN. Teixeira et al. (2004), diz que a configuracdo geométrica para o
dimensionamento da cozinha € a forma retangular, sendo que seu comprimento nao
deve ultrapassar 1,5 a 2 vezes a sua largura. Esta configuragdo permite uma maior
disposicdo dos equipamentos, evitando caminhadas desnecesséarias e choques de
circulacdo, o que também auxilia a supervisdo do trabalho realizado. Observa-se
que mesmo constando em literatura a dimensdo exata para um melhor
aproveitamento do espaco, € raro encontrar uma UAN ou UPR que se encaixe nesta
medida, assim como observado no Restaurante X estudado, no qual a medida
referente ao espaco do local ndo atende a especificacao.

Na area social do restaurante observou-se a presenca de dezoito (18)
mesas no total, sendo seis (6) mesas fixas de seis lugares e doze (12) mesas
moveis de plastico de quatro lugares. Ha a presenca do buffet da marca Venancio,
de material inox, que é utilizado para servir os pratos de almoco localizado do lado
esquerdo da entrada social do restaurante e um outro tipo de buffet que fica sobre
um balcéo de atendimento e em frente as mesas e no qual localizam-se os lanches
e algumas bebidas. H4, ainda, nesta area do restaurante a presenca de uma
geladeira da marca Gelox, de material inox, com porta de vidro para armazenar as
saladas em espera para o almocgo, e outra geladeira da marca Metalfrio, com porta
de vidro para armazenamento de bebidas (refrigerantes e alguns sucos). Ha uma
area referente ao caixa, que se localiza na extremidade oposta ao balcdo de
atendimento.

A area delimitada para o banheiro dos comensais é dividida em duas,
sendo uma para o banheiro masculino e outra para o banheiro feminino. A area

delimitada para o banheiro dos funcionérios € de uso comum para homens e
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mulheres, sendo o grupo de funcionarios formado por trés homens e sete mulheres.
Ha no local a presenca de um sanitario, uma pia para a lavagem das maos, um
espelho pequeno e um armario de ferro de duas portas, para armazenamento dos
produtos de limpeza e pertences dos funcionérios.

De acordo com a ABERC (2003), deve haver a presenca de um sanitario
com tampa, um mictério, um lavatério, e um chuveiro para cada 20 empregados do
sexo masculino, e um sanitario com tampa, um lavatério e um chuveiro para cada 20
empregados do sexo feminino. Deve haver também um armério para cada
funcionario. Estas areas devem ser bem iluminadas e ventiladas, as aberturas de
ventilacdo devem contar com a protecdo de telas, as portas devem ter a presenca
de molas ou outro sistema de fechamento automatico e protetor contra insetos e
roedores.

Pode-se constatar que o restaurante ndo segue estas recomendacgdes, o
banheiro de funcionarios € de uso comum para funcionarios do sexo masculino e
feminino, o armério para armazenamento de objetos dos funcionarios também é de
uso comum e também serve para armazenar os produtos de limpeza. Também nao
h& presenca de molas ou protetores nas portas, e ndo ha janelas para ventilacao.
Observou-se que o0 banheiro de funcionarios, além de ndo seguir as
recomendacdes, pode ser um foco de contaminacdo para as demais areas do
restaurante, ja que dele tem-se acesso a area de armazenamento e da cozinha.

Na area de despensa encontra-se um armario de seis portas, com quatro
prateleiras no qual se armazena os alimentos ndo pereciveis. Ha a presenca de dois
freezers horizontais da marca Eletrolux, de inox e na cor branca com duas portas de
abertura para cima, para armazenamento das carnes e massas produzidas para 0s
lanches produzidos no local. H& também a presenca de uma estante suspensa na
parede.

Segundo a ABERC (2003), na area de despensa para armazenamento
em temperatura ambiente deve haver a presenca de uma porta larga, alta, simples
ou em sessOes (com ou sem estrias) com mola ou similar, deve haver uma borracha
para vedacao da parte inferior da porta como meio de impedir a entrada de roedores
e insetos. O piso existente no local deve ser de material resistente e de facil limpeza,
nao devendo haver no local a presenca de ralos. A area deve conter boa iluminacgéo,

artificial ou/e natural, boa ventilagdo, janela com protecado de telas milimétricas. A
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temperatura deve estar menor que 26°C, as prateleiras localizadas a 25 cm do piso,
com profundidade menor que 45 cm, e se houver presenca de estrados, este
deveram ser méveis ou fixos, fenestrados com os pés protegidos e elevados em 25
cm do piso.

Observou-se no local da pesquisa que o armario no qual € armazenado
0S géneros alimenticios ndo pereciveis encontra-se a 25 cm do chéo, porém possui
portas que dificultam a circulagdo de ar pelo armario. Assim, sugere-se que este
armario seja trocado ou que as portas que impedem a circulacdo de ar sejam
retiradas, permitindo que se obtenha uma circulacdo de ar adequada e reduzindo a
perda destes géneros alimenticios. A temperatura do local é adequada e ndo ha
presenca de estrados, sendo que estes se encontram na cozinha como suporte das
caixas de tomate e cebola.

Na area de armazenamento com temperatura controlada, segundo a
ABERC (2003), deve haver a instalacdo de cameras frigorificas ou de refrigeradores
em numero suficiente para atender os diversos métodos de conservagdo, por
exemplo, carnes refrigeradas e alimentos prontos devem ser mantidos a uma
temperatura de até 4°C e hortifrutigranjeiros devem ser mantidos em temperatura de
até 10°C. Indica-se que haja um armazenamento em separado para cada tipo de
géneros alimenticio citados acima, mas se nao houver esta possibilidade os géneros
deverdo ser armazenados no mesmo local de maneira separada e organizada, com
a temperatura regulada para o alimento que requer a menor temperatura. Convém
ressaltar que as condi¢cdes do local devem dizer se ha ou ndo a necessidade da
instalacdo de freezer ou camaras de congelamento, o pode ser definido
considerando-se a facilidade de reabastecimento, frequéncia do uso ou da
guantidade a ser adquirida.

Na area da cozinha ha um forno industrial da Refrigeracdo Secorel, de
material inox e observou-se que o forno ja foi repintado mais de uma vez. Ao lado da
porta de acesso ao corredor que se liga a area social do restaurante e ao lado do
forno encontra-se uma fritadeira elétrica pequena utilizada para fritar batatas, sendo
que esta fica supensa sobre um balcdo e acima da chapa de Refrigeracdo Secorel,
composta de material inox, a qual se encontra sobre um balcdo. Na parte inferior
deste balcdo encontram-se as formas de aluminio utilizadas no preparo de lasanhas,

pizzas e lanches assados servidos no local.
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Ao lado da chapa encontra-se um fogao de seis bocas de inox. , Segundo
informacédo obtida com a responsavel pelo local, o fogdo ndo € original e foi
construido a partir de pecas de inox, aproveitando a parte frontal do antigo fogdo. Do
lado do fogao, encontra-se uma pia pequena, de PVC, para higienizagdo das maos.
Abaixo desta pia localiza-se uma lixeira e apdés uma pia de cuba de inox, ha uma
bancada de marmore para pré-preparo e preparo de preparacdes, como, por
exemplo, o de carnes.

Ao lado da pia encontra-se um balcdo de suporte com micro-ondas da
marca Panasonic Auto Browner Diet e uma estante suspensa acima para o
armazenamento das tigelas de servir. Em frente deste balcdo encontra-se uma
geladeira de quatro portas, horizontal, de inox, da Refrigeragdo Secorel, sendo esta
utilizada para armazenamento das carnes para descongelamento e das saladas
para preparo.

Na parede em comum com a area social encontra-se um balcdo de
armazenamento de utensilios como facas e tabuas e no mesmo balc&o localiza-se
uma pia, com cuba de inox e bancada de marmore para higienizacdo de
saladas.Quando ndo mais utilizada para este fim, esta pia é utilizada para
higienizacdo dos utensilios. Acima do balcdo e da pia encontra-se uma estante
suspensa na parede, que serve de suporte para bandejas e alguns temperos.

Ao lado da pia tem-se um lixo e apds um balcéo para preparacdes do tipo
massa. Na estante localizada abaixo deste balcdo encontram-se alimentos néo
pereciveis que irdo ser utilizados no dia e outros que sao armazenados ali
diariamente como Oleo e farinha. Acima do balcdo encontra-se um estante com 0s
temperos. No balcdo encontra-se presente um rolo para esticar massas.

Nesta area encontra-se uma janela grande pela qual as preparacdes sao
mandadas para o buffet ou para a geladeira para armazenamento de espera. No
centro da cozinha localiza-se uma fritadeira elétrica da Refrigeragéo Secorel, de inox
e com escorredor embutido. Em frente da fritadeira tem-se a mesa de apoio central
confeccionada em marmore, que serve para o preparo dos alimentos para fritura e
molhos. Abaixo da mesa e sobre estrados observa-se a presenca de caixas de
plastico com as verduras e legumes, como, por exemplo, tomate, beterraba e,
também, o armazenamento de cebola deveriam estar sob refrigeracdo sob

refrigeracdo, porém cita-se que estas mercadorias ndo sdo armazenadas durante
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muito tempo, normalmente durante dois ou trés dias. Ha na cozinha a presenca de
uma coifa de inox, feita sob medida e sem marca. Ha no local a presenca de uma
masseira de Inox, da marca Refrigeracdo Secorel, que serva para a confeccdo de
massa dos lanches a serem servidos e também da massa utilizadas nas receitas do
buffet.

6.2 Resultado e andlise da avaliacdo do roteiro basico de avaliacdo das

caracteristicas da UPR.

Para a apresentacao e analise dos dados referentes as caracteristicas da
UPR utilizou-se o Roteiro Basico de Avaliacdo das Caracteristicas da UAN, retirado

da dissertacdo de Riekes (2004), esta avaliacdo é apresentada no quadro 1.

Quadro 1: Roteiro basico de avaliacao das caracteristicas da UAN.

ROTEIRO BASICO DE AVALIACAO DAS CARACTERISTICAS DA UAN

Dados do local

Nome da UAN: RESTAURANT X

Nome do Avaliador: Talita Di Francia Rosso
Data: 08/03/2010

Ndmero Total de refei¢c8es: aproximadamente 250 refei¢cdes/dia

Ndmero de refei¢des por turno(T), se for o caso:

Geral (250); 1°T ( );2°T( );3°T( )

Numero total de funcionéarios / manipuladores de alimentos: 10 funcionérios

Numero total de funcionéarios / manipuladores de alimentos por turno (T) se for o caso:
Geral (10); 1°T ( );2°T ( );3°T( )

NAO SE

AVALIACAO SIM NAO APLICA

Equipamentos e e | e

A UAN disp6em de equipamentos necessarios para

elaboracao da preparacgéo planejada no cardapio? X

Os equipamentos disponiveis na UAN sao aqueles disponiveis
no mercado e que conferem as melhores possibilidades de

preservacdo nutricional das preparacdes? X

Os equipamentos disponiveis atendem a demanda da UAN?
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Continuacdo do Quadro 1.

Capacitacdo Humana e e e

A equipe operacional da UAN recebe treinamentos constantes
acerca dos temas: técnica dietética, gastronomia, aspectos
nutricionais, decoracdo de pratos, técnicas de corte, entre

outros?

A equipe operacional da UAN esta dimensionada
adequadamente possibilitando que todos os cuidados
necessarios sejam implementados, sem comprometer a

qualidade nutricional?

Transmissdo de Informagées | e | e s

Existem documentos que informam claramente & equipe de
producdo o modo de preparo, quantidade de ingredientes, as
caracteristicas sensoriais de apresentacéo de cada

preparacéo?

Os documentos existentes séo utilizados cotidianamente, pela

equipe operacional? X

Além da informacéo escrita, existe a troca de informacdes para
esclarecimento do detalhamento da producéo de refeicbes
entre o nutricionista ou chefe de cozinha e equipe

operacional?

A partir do preenchimento do roteiro detectou-se que o restaurante serve
duzentas e cinquenta refeicbes no periodo do almoco, das 11h30min até as
13h30min. A unidade conta com dez funcionérios, sendo que trés atuam na cozinha
na parte da manhé até a hora do almocgo, dois atuam na area social, servindo os
clientes, uma atua no caixa, um auxilia nos afazeres diversos do restaurante, como
compras de ultima hora, e os outros trés atuam no horéario da tarde a, partir das 14h
até as 23h.

Observa-se grande variedade de faixa etaria entre 0s comensais,
havendo a presenga de comensais estudantes do ensino meédio, estudantes
universitarios e professores.

No local observou-se que ha equipamentos suficientes para execuc¢ao do
processo produtivo de maneira organizada. A maioria dos equipamentos nao € de
altimo modelo do mercado, porém encontra-se em boa conservacao, sendo limpos

todos os dias, de modo a garantir a conservacao.
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A capacitacdo humana é feita de acordo com o interesse dos
funcionéarios, sendo que os mesmo apresentam interesse em desenvolver suas
habilidades nesta area por meio de cursos de higiene, boas maneiras, culinaria, etc.
Segundo informacgdes obtidas com a chefe de cozinha, os manipuladores de
alimentos ndo sdo capacitados no local, quando ha a comunicacdo de oferta de
capacitacdes sobre as areas de interesse, 0s manipuladores se inscrevem e vao até
estas empresas para a realizacdo destes.

Quanto a dimensao da equipe operacional, embora observou-se que o0s
funcionarios realizam suas tarefas também de maneira organizada, o espaco
referente a area da cozinha é considerado pequeno.

A transmissao de informacgfes sobre modo de preparo e qualquer divida
referente ao processo produtivo € feita pela cozinheira, que é uma das responsaveis
pelo restaurante, ndo havendo no local presenca de uma pasta com fichas técnicas,
modo de higienizacdo ou com qualquer outra preparacdo, gerando um sobrecarga
na cozinheira, pois esta é a responsavel pela transmissdo das informacfes aos

funcionarios ja contratados e aos novos funcionarios.

6.3 Resultado e analise da descricdo detalhada da preparacéo

Para andlise das preparacfes constantes no cardapio do almoco, o
cardapio do Restaurante X (Anexo 5), se observou que ha pouca variagcdo de
preparacdes ao longo do més, sendo que em sua maioria sdo preparacoes fixas.

De acordo com a metodologia do AQNS, a primeira etapa consistiu no
registro intitulado Descricdo Detalhada da Preparagéo, obtendo as quantidades de
cada ingrediente, modo de preparo, tempo e temperatura, equipamentos utilizados,
caracteristicas sensoriais desejadas, caracteristicas nutricionais de destaque, tempo
total e registro fotografico do prato pronto.

A seguir séo apresentados os quadros com os registros das preparagoes.

Os primeiros oito quadros referem-se as preparacdes do tipo salada.
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Quadro 2: Preparacéo da salada de racula.

Ingredientes
e 1 pacote de rdcula (260g); Solucéo clorada

Modo de preparo / tempo e temperatura
e Lavagem da folhas; Escolha das que vao ser usadas; Molho em solucéo
clorada por 5min; Nova lavagem; Montagem, distribuicdo e armazenamento até ir
para o Buffet, em cuba; Tempo de preparo 30min; Procedimentos realizados em
temperatura ambiente; Buffet as 11h.

Equipamentos
e Bacia para molho em solucéo clorada;
e Cuba para servir;
e Luvas para manuseio do alimento;
e Refrigerador para armazenamento.

Caracteristicas sensoriais desejadas
e Cor verde escura; Gosto meio amargo caracteristico da rucula; Aparéncia de
preparacao fresca; Odor caracteristico; Sabor picante.

Caracteristicas nutricionais de destague
¢ Rica em vitamina A e C; contém calcio e ferro com baixa biodisponibilidade;
fibras

Tempo
e 30minpara preparo; 1h30minpara servir

Reqistro fotografico
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Quadro 3: Preparacao da salada de beterraba ralada

Ingredientes
e 6 unidades de beterraba (1,2 kg)

Modo de preparo / tempo e temperatura
e Higienizacdo em agua corrente; Retirada da casca; Ralar em ralador de inox;
Disposi¢ao na cuba e vai para armazenamento; Buffet 11h; Procedimentos
realizados durante 24min e a temperatura ambiente

Equipamentos

e Bacia para apoiar a beterraba ralada
Ralador de Inox
Pia para higienizag&o do alimento e utensilio
Luvas para manuseio dos alimentos
Cuba para servir
e Refrigerado para armazenamento

Caracteristicas sensoriais desejadas
e Cor vermelho escura (caracteristica da beterraba); Aparéncia de preparacéo
fresca; Gosto caracteristico da beterraba

Caracteristicas nutricionais de destaque
e Contém vitaminas A, B e C, fibras e alguns minerais.

Tempo
e 24min até ir para armazenamento e 1h24min até ser servido no Buffet.

Reqistro fotografico
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Quadro 4: Preparacao da salada de brocolis cozido.

Ingredientes
e 3 pés (2kg)

Modo de preparo / tempo e temperatura

e Retirada das folhas; Lavagem em &gua corrente; Retirada das partes
machucadas; Corte em ramos (“arvorezinhas”); Nova lavagem; Durante a
preparacao se gastam 30min; Coloca em uma bacia com agua das 20h50min da
noite até as 8h da manh& seguinte; Na manha seguinte escorre-se e coloca em
uma panela com 7 litros de &gua; Cozinha-se em fogo médio por
aproximadamente 15min; Escorre e reserva em uma cuba as 8h20min; Vai para o
armazenamento sobre refrigeracdo até 11h; Vai para o Buffet as 11h.

Equipamentos
e Pia para lavagem do alimento e dos utensilios
Panela para cozimento
Faca para retirada de folhas e partes murchas
Fogéo
Bacia para lavagem e molho
Cuba para servir
Luvas para manuseio do alimento
e Refrigerador para armazenamento

Caracteristicas sensoriais desejadas
e Cor verde escura; Preparacdo ndo muito dura nem muito mole (ao dente);
Aparéncia de preparacao fresca; Gosto caracteristico de Brocolis

Caracteristicas nutricionais de destague
e Fonte de: pro-vitamina A (Carotendides - betacaroteno, luteina e zeaxantine);
fibras; Contém célcio; acido Félico;

Tempo
e 30 minutos de pré-preparo
e 6 horas e 10 minutos de molho sobre refrigeracéo
e 2 horas e 40 minutos de refrigeracéo para ir pro Buffet
Total de tempo entre pré-preparo e ser servido 9 horas e 20 minutos

Reqistro fotografico
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Quadro 5: Preparacao da salada de couve-flor cozida.

Ingredientes
e 3 pés (2,3kg)

Modo de preparo / tempo e temperatura

e Retirada das folhas; Lavagem em &gua corrente; Retirada das partes
machucadas; Corte em ramos (“arvorezinhas”); Nova lavagem; Coloca em uma
bacia com agua das 21h até as 8 horas da manha seguinte sob refrigeracéo; Na
manhd seguinte escorre-se e coloca em uma panela com 7 litros de &agua;
Cozinha-se em fogo médio por aproximadamente 15 min; Escorre e reserva em
uma cuba as 8h30min; Vai para o armazenamento sobre refrigeracéo até 11h; Vai
para o Buffet as 11h.

Equipamentos
e Pia para lavagem do alimento e dos utensilios
Panela para cozimento
Faca para retirada de folhas e partes murchas
Fogéo
Bacia para lavagem e molho
Cuba para servir
Luvas para manuseio do alimento
e Refrigerador para armazenamento

Caracteristicas sensoriais desejadas
e Cor branca; Preparacdo ndo muito dura nem muito mole (ao dente);
Aparéncia de preparacao fresca; Gosto caracteristico de couve-flor

Caracteristicas nutricionais de destague
e Contém Fonte de Célcio, fésforo; sodio; potassio; Fibras

Tempo
e 30min de pré-preparo
e 6h10min de molho sobre refrigeracéo
e 2h40min de refrigeracao para ir pro Buffet
e Total de tempo entre pré-preparo e ser servido 9h20min

Reqistro fotografico
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Quadro 6: Preparacao da salada de cenoura ralada

Ingredientes
e 8 unidades de cenoura

Modo de preparo / tempo e temperatura
e Higienizacdo em agua corrente; Retirada da casca e pontas da cenoura; Ralar
em ralador de inox; Disposi¢ao na cuba e vai para armazenamento; Buffet
11h; Procedimentos realizados durante 24min e a temperatura ambiente.

Equipamentos
e Bacia para apoiar a cenoura ralada
Ralado de Inox
Pia para higienizag&o do alimento e utensilio
Luvas para manuseio dos alimentos
Cuba para servir
e Refrigerado para armazenamento

Caracteristicas sensoriais desejadas
e Cor laranja viva (caracteristica da cenoura); Aparéncia de preparacao fresca;
Gosto caracteristico da cenoura.

Caracteristicas nutricionais de destaque
e Potassio; Beta-caroteno. Fibras

Tempo
e 24min até ir para armazenamento e 1h24min até ser servido no Buffet.

Reqistro fotografico
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Quadro 7: Preparacao da salada de alface.

Ingredientes
e 1 pé médio de alface

Modo de preparo / tempo e temperatura
e Lavagem das folhas; Escolha das que véo ser usadas; Molho em solucdo
clorada por 5min; Nova lavagem; Montagem, distribuicdo e armazenamento até ir
para o Buffet, em cuba; Tempo de preparo 30min; Procedimentos realizados em
temperatura ambiente; Buffet as 11h.

Equipamentos
e Bacia para molho em solucéo clorada; Cuba para servir; Luvas para manuseio
do alimento; Refrigerador para armazenamento

Caracteristicas sensoriais desejadas
e Cor verde escura; Gosto caracteristico de alface; Aparéncia de preparacao
fresca; Odor caracteristico;

Caracteristicas nutricionais de destague
e Contém alguma quantidade de vitamina A e C; Fibras alimentares.

Tempo
e 30min para preparo;
e 1h30min para servir

Reaqistro fotografico

!
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Quadro 8: Preparacéo da salada de agriao.

Ingredientes
e 1 pacote de Agriao

Modo de preparo / tempo e temperatura
e Lavagem das folhas; Escolha das que vao ser usadas; Molho em solucéao
clorada por 5min; Nova lavagem; Montagem, distribuicdo e armazenamento até ir
para o Buffet, em cuba; Tempo de preparo 30min; Procedimentos realizados em
temperatura ambiente; Buffet as 11h

Equipamentos
e Bacia para molho em solucéo clorada;
e Cuba para servir;
e Luvas para manuseio do alimento;
e Refrigerador para armazenamento.

Caracteristicas sensoriais desejadas
e Cor verde escura; Gosto caracteristico de agrido; Aparéncia de preparacao
fresca; Odor caracteristico.

Caracteristicas nutricionais de destaque
e Rica em vitamina A e C; Contém calcio e ferro;

Tempo
e 30min para preparo;
e 1h30min para servir.

Reqistro fotografico
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Quadro 9: Preparacao da salada de tomate em rodela.

Ingredientes
e 5 unidades de tomate

Modo de preparo / tempo e temperatura
e Higienizacdo em agua corrente; Retirada das partes deterioradas; Molho em
solugéo clorada por 5min; Nova lavagem; Recorte em rodelas finas; Disposi¢céo
na cuba e vai para armazenamento; Buffet 11h; Procedimentos realizados durante
24min e a temperatura ambiente.

Equipamentos
e Bacia para apoiar o tomate picado
e Pia para higienizacéo do alimento e utensilio
e Luvas para manuseio dos alimentos
e Cuba para servir
Refrigerado para armazenamento

Caracteristicas sensoriais desejadas
e Cor vermelha (caracteristica do tomate); Aparéncia de preparacao fresca,
Gosto caracteristico de tomate.

Caracteristicas nutricionais de destague
e Potdssio; licopeno, A semente contém acido oxalico

Tempo
e 24min até ir para armazenamento
e 1h24min até ser servido no Buffet.

Reqistro fotografico
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Observa-se, a partir dos quadros descritos acima, que a maior parte das
saladas servidas € do tipo crua. Correlacionando as preparacdes descritas e o
cardapio apresentado pelo restaurante constata-se que ha uma preocupacao em ter
o0 maior numero de saladas por dia e uma boa diversidade das mesmas.

Segundo Borges (2007), no grupo de vegetais encontra-se diferentes
tipos de nutrientes e que estes, em muitas estdo contidos em quantidades variadas
de acordo com o tipo. Porém, é importante o incentivo do consumo dos mesmos na
dieta tradicional de cada dia.

Observou-se que mesmo com o oferecimento de mais de um tipo de
salada por dia, o publico que utiliza o servico de buffet do restaurantes onde foi
aplicado o presente estudo ainda n&o tem consciéncia total da importancia do
consumo das saladas.

Observa-se que no restaurante estudado ndo ha a presenca de Educacéao
Nutricional e Alimentar e Alimentar, sendo que estd auxiliaria no aumento do
consumo das saladas e auxiliando assim o aumento do consumo de vitaminas e
minerais além de serem pratos ricos em fibras.

Os proximos quadros referem-se as preparacgdes fixas do cardapio, como
arroz, arroz integral, feijdo, macarrdo com molho vermelho, pizza com molho

vermelho, maionese, farofa de bacon e batata frita.
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Quadro 10: Preparacao do arroz parboilizado.

Ingredientes
e 2 kg de arroz parboilizado

e 2 colheres de sopa cheias (509g) de sal
e 1 colher de sopa cheia (25g) de 6leo

Modo de preparo / tempo e temperatura
e Lava-se o0 arroz em agua corrente; Coloca-se na panela, acrescenta 5 litros
de 4gua; Mistura-se o sal e o 6leo; Cozinha-se em fogo médio por 40min;
Coloca-se na cuba; Vai para o Buffet as 11h

Equipamentos

e Panela de 10 litros
Colher de aluminio
e Cuba
e Fogao

Caracteristicas sensoriais desejadas
e Cor Branca; Gosto, odor, e aparéncias caracteristicas de arroz.

Caracteristicas nutricionais de destague
e Fonte de Energia (Amido); Pobre em vitaminas e minerais.

Tempo
e 40min de preparo
e Nao ha tempo de espera.

Reqistro fotografico
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Quadro 11: Preparacao relativa ao arroz integral.

Ingredientes
e 2 kg de arroz integral

e 2 colheres de sopa cheias (50g) de sal
e 1 colher de sopa cheia (25g) de 6leo

Modo de preparo / tempo e temperatura
e Lava-se o0 arroz em agua corrente; Coloca-se na panela, acrescenta 5 litros
de 4gua; Mistura-se o sal e o 6leo; Cozinha-se em fogo médio por 50min;
Coloca-se na cuba; Vai para o Buffet as 11h

Equipamentos
e Panela de 10 litros
e Colher de aluminio
e Cuba
e Fogao

Caracteristicas sensoriais desejadas
e Cor Ocre; Gosto, odor e aparéncia caracteristica de arroz integral

Caracteristicas nutricionais de destaque
e Fonte de energia. Contém sais minerais (fosforo, ferro e calcio); Rico em
vitaminas do complexo B. Fonte de fibras alimentares e amido; Contém
fosfolipidios e tocois (tocoferdis e tocotriendis).

Tempo
¢ 50min de preparo
e Na&o ha tempo de espera.

Reqistro fotografico
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Os dois quadros acima apresentam preparacfes fixas e segundo as
informacdes obtidas na UAN, séo ofertados devido a diversidade dos comensais que
0S consome.

O Arroz € uma fonte de carboidrato e essa fonte alimentar € para a
maioria dos comensais a principal fonte de energia. O arroz parboilizado € o mais
consumido atualmente, porém contém poucos nutrientes além da oferta de energia
ao corpo e de quantidades significativas de vitaminas do complexo B, enquanto que
0 arroz integral é fonte de energia e possui uma maior fonte de nutrientes, como
proteinas (de baixa qualidade nutricional) e sais minerais (fosforo, ferro e célcio),
além de conter vitaminas do complexo B e ser boa fonte de fibras alimentares.

A seguir apresenta-se 0 quadro referente a preparacdo do feijdo, sendo
esta também uma preparacdo fixa em todos os dias do cardapio da UPR

pesquisada.
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Quadro 12: Preparacao referente ao feijao.

Ingredientes
1 kg de feijao (preto ou vermelho)

1 colher de sopa cheia de sal
1 colher de sopa cheia de 6leo
100g de Salsinha

100g de Cebolinha

Modo de preparo / tempo e temperatura

o Coloca-se o feijdo de molho as 23h da noite anterior; Escorre-se a 4gua as
8h30min da manhd; Coloca-se em uma panela de presséo (7,5 litros) e completa
com 2 litros de agua; Cozinha-se das durante 1h30min em fogo médio;
Acrescentam-se os temperos; Cozinha-se por mais 45min em fogo médio; Reserva-
se, encaminha-se ao Buffet as 11h

Equipamentos

o Panela de presséao (7,5 litros)

o Fogao

o Colher de sopa

Caracteristicas sensoriais desejadas

o Cor vermelha escura ou preta (depende do tipo de feijao); Gosto

caracteristico; Graos ndo muito moles.

Caracteristicas nutricionais de destaque
. Contém Ferro, Proteina, fibras e amido

Tempo
9h30min de molho sob refrigeragéao

2h15min de cozimento
15min de espera para ser servido
Total 12h

Registro fotogréafico

\\\\\\\
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O feijdo € uma fonte importante de fibra alimentar e amido para o
organismo, além de conter significativa concentracdo de proteinas. Segundo o
Ministério da Saude é recomendéavel o consumo de feijdo pelo menos cinco vezes
por semana, e no restaurante pesquisado observou-se que esta preparacdo esta
presente no cardapio todos os dias, sendo um ponto positivo no cardapio.

O quadro 13 refere-se a preparacdo da Farofa de Bacon, preparacdo
oferecida diariamente no cardapio.

Quadro 13: Preparacao da Farofa de Bacon.

Ingredientes
200 gramas de bacon

3 colheres de sopa cheias (75ml) de éleo

2 colhes de sopa cheias de caldo da marca Knnor em pé
1 xicara (200 ml) de tempero verde

4 colheres de sopa de colorau

1 kg de farinha de mandioca

Modo de preparo / tempo e temperatura

o Primeiro doura o bacon no 6leo, 5min em fogo médio em uma panela (10
litros); Acrescenta o tempero verde, e o colorau; Acrescenta a farinha de mandioca,
continua mexendo até ficar dourada, total de 30min para o preparo sob fogo médio;
Coloca na cuba, reserva sob refrigeracdo até ir para o Buffet as 11h

Equipamentos

Panela para cozimento

Colher de pau

Cuba para servir

Fogao

Pia para higieniza¢cdo dos utensilios

Caracteristicas sensoriais desejadas

. Cor amarela dourada; Consisténcia de farinha; Gosto de farinha com bacon
Caracteristicas nutricionais de destague

. Colesterol;

o Acidos graxos saturados, s6dio, amido, alta caloria;

Tempo

o 30min para preparo

. Total de 50min até ser servido

Reqistro fotografico
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Observou-se que esta preparacdo apresenta caracteristicas nutricionais
nao saudaveis, como a presenca de colesterol. Sendo esta uma preparacao fixa,
ndo ha muita mudanca na forma de preparo. Sugere-se, entdo a diversificacdo do
tipo de farofa, como por exemplo, trocar o bacon por legumes (cenoura, brocolis,
entre outros), ou ainda utilizacdo de frutas, como a banana. Assim, além de

obterem-se mais nutrientes, diversifica-se o prato e o cardapio.

Quadro 14: Preparacao da maionese

Ingredientes

o 4 Kg de batata

o 25 gramas de sal

o % pote de maionese industrializada pronta

o 3 ovos

Modo de preparo / tempo e temperatura

o Lavagem em agua corrente das batatas; Retirada da casca; Picar em cubos;

Coloca-se de molho em uma bacia com agua das 19h da noite até as 7h da manha
seguinte sob refrigeracdo; Na manha seguinte escorre-se e coloca em uma panela
de pressao (de 7,5 litros) com 1,5 litros de agua; Enquanto a batata cozinha em fogo
médio, cozinha-se o ovo também; Cozinha-se em fogo médio por aproximadamente
35min; Coloca-se uma colher de sopa cheia de sal; Escorre e mistura com a
maionese industrializada pronta e reserva em cuba as 7h40min, procedimento
realizado sob temperatura ambiente; Vai para o armazenamento sobre refrigeracao
até 11h; Vai para o Buffet as 11h.

Equipamentos

Pia para lavagem do alimento e dos utensilios

Panela de presséo para cozimento

Colher para misturar as batatas cozidas, a maionese e 0 ovo
Faca para retirada das cascas e picar em cubos e picar o ovo
Fogéo

Bacia para lavagem e molho

Cuba para servir

Luvas para manuseio do alimento

Refrigerador para armazenamento

Caracteristicas sensoriais desejadas
o Cor caracteristica de maionese (amarelo fraco), gosto caracteristico de
maionese, odor caracteristico de maionese.

Caracteristicas nutricionais de destaqgue
o Fosforo; Potassio; Sodio; Lipideos; Amido

Tempo

30min de pré-preparo

6h10min de molho sobre refrigeracao

2h40min de refrigeracao para ir pro Buffet

Total de tempo entre pré-preparo e ser servido 9h20min
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Continuacao do quadro 14

Reqistro fotografico

Neste prato pode-se observar a presenca de alguns nutrientes como
Fosforo, Potassio, e alguma proteina (advinda do ovo), porém nota-se a presenca da
maionese industrializada pronta, que € que contém conservantes e lipideos. Além
destes pontos, observa-se a pouca variacdo no seu preparo. a sugestdo é
incrementar o prato com verduras e legumes como cenoura, talos de couve, ou

entdo com frutas, como maca, uvas passas, etc.

Quadro 15: Preparacao do macarrdo com molho vermelho

Ingredientes
2 pacotes e meio (1,5 kg) de macarrao tipo espaguete

2 colheres de sopa cheias (509) de sal

1 colher de sopa cheias (25ml) de 6leo

7 litros de agua

MOLHO

8 tomates maduros

2 litros de agua

1 xicara de tempero verde (2009)

500 g de molho de tomate pronto

1 colher e meia de sopa de cominho

3 colheres de sopa caldo de galinha em po
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Continuacao do quadro 15

Modo de preparo / tempo e temperatura

o Em uma panela prepara-se o molho misturando os tomates maduros, 0s 2
litros de agua, o tempero verde, o molho de tomate, o cominho, e o caldo de
galinha; Cozinha-se durante 50min em fogo médio; Reserva-se; Na panela
coloca-se 7 litros de agua juntamente com sal e o Oleo, e deixa entrar em
ebulicdo; Apds isso se acrescenta o macarrdo; Cozinha-se por 10min em fogo
meédio; Escorre-se; Mistura-se o0 molho; Coloca-se na Cuba; Vai para o Buffet
11h

Equipamentos

2 panelas de 10 litros;

Colher grande de aluminio para mexer o molho
Garfo grande para mexer o0 macarrao

Colher de sopa para adicionar os ingredientes
Fogéo

Cuba para servir

Caracteristicas sensoriais desejadas

o Cor amarela (caracteristica do macarrao) e vermelha (caracteristica do
molho); Odor caracteristico e levemente adocicado; Preparacdo mantida
guente, mas ndo muito para evitar ressecamento; Gosto caracteristico.

Caracteristicas nutricionais de destague
o Fonte de energia; Contém amido; potassio; sodio; fésforo; magnésio; e licopeno.

Tempo
o 1h de preparo

o N&o ha tempo de espera

Reaqistro fotografico
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Esta preparacéo é fonte de licopeno, energia e de alguns minerais, porém
observa-se pouca variacdo no seu preparo. Sugere-se, por exemplo, a troca do tipo
de macarréo, de espaguete para parafuso ou outro tipo, ou ainda utilizar o macarrao
integral. Além desta, sugere-se diversificar o tipo de molho.

A préxima preparacéao refere-se a pizza com molho vermelho.

Quadro 16: Preparacao da pizza com molho vermelho

Ingredientes
MASSA :

o 5 kg de farinha de trigo

1 colher de arroz de margarina

300 ml de dleo

3 colheres de arroz de agucar

1 colher de arroz de sal

3 colheres de sopa cheias de fermento bioldgico
1 colher de sopa cheia de fermento quimico

2 litros de agua

MOLHO:

o 8 tomates maduros

o 2 litros de agua

o 1 xicara de tempero verde (2009)

o 500 g de molho de tomate pronto

o 1 colher e meia de sopa de cominho

o 3 colheres de sopa caldo de galinha em p6
ACABAMENTO:

o Queijo mussarela fatiado

o Orégano a vontade

Modo de preparo / tempo e temperatura

o Em uma panela prepara-se o molho misturando os tomates maduros, 0s 2

litros de agua, o tempero verde, o molho de tomate, o cominho e o caldo de
galinha; Cozinha durante 50min em fogo médio; Reserva, armazenado em
geladeira; Mistura-se todos os ingredientes da massa até ficar homogenia
para poder amassar. Leva por volta de 25min; Deixa descansar por 30min;
Passa-se no rolo para esticar a massa; Corta no molde da forma; Acrescenta
o molho vermelho; Acrescenta queijo fatiado; Acrescenta orégano; Leva ao
forno por 1h; A montagem da pizza se da em temperatura ambiente.

Equipamentos

Panela 10 litros para preparar o molho
Fogao

Formas de tamanho 30cm por 45cm
Colheres

Rolo para amassar massas
Refrigerador para armazenar a massa
Forno para assar a massa

Cuba para colocar a forma no Buffet
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Continuacao do quadro 16

Caracteristicas sensoriais desejadas

o Gosto, odor, e aparéncia caracteristica de pizza com molho vermelho, queijo

e orégano.

Caracteristicas nutricionais de destaque

o Fonte de energia; lipideos; sédio; licopeno; pro-vitamina A, vitaminas do
complexo B;

Tempo

o 50min para preparo do molho

o 55min para o preparo da massa

o 1h para assar e servir

o Total 2h45min.

Registro fotogréafico

Este prato é fonte de energia, vitaminas e ferro, possuindo também certa
quantidade de lipideos. Observa-se a presenca do licopeno do tomate. Sugere-se
que seja feita uma variacdo no tipo de molho, pois esta se apresenta sempre da
mesma forma, ou até a variacdo de pizza para lasanha como forma de diferente

preparo. A proxima e ultima preparacao fixa € a batata frita.
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Quadro 17: Preparacao da batata frita

Ingredientes

o 3 pacotes de batata em tiras pré processada (15 kg)

o 3 garrafas de Oleo de soja

Modo de preparo / tempo e temperatura

o Descongelamento em temperatura ambiente por volta de 20min; Frita em

fritadeira elétrica por 15 min. Vai para buffet as 11h.

Equipamentos

o Fritadeira elétrica pequena

Caracteristicas sensoriais desejadas

o Crocancia; cor amarelo dourado;

Caracteristicas nutricionais de destague

o Fonte de energia; amido lipideos; gordura trans (olhar se € 6leo hidrogenado
Tempo

o 20min descongelamento

o 15min coccéo (fritura)

o N&o ha tempo de espera.

Reqistro fotografico
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Observa-se que estd é uma das preparacdbes com menor aspecto
nutricional desejavel, pois apresenta poucos nutrientes e a0 mesmo tempo grande
quantidade de lipideos. Durante o periodo de observagdo conversou-se com a
responsavel perguntando o porqué desta preparagdo aparecer todos os dias no
cardapio, ao que foi informado que era a preparacdo mais requisitada pelos
comensais do local, havendo reclamacdes quando de sua auséncia.

Os quadros a seguir referem-se as preparacgdes relativas as carnes.
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Quadro 18: Preparacao detalhada de frango na chapa

Ingredientes
o 10 kg de frango

Tempero:

o 1 colher de sopa de alho

o 1 colher de sopa de molho rose pronto

o 4 colheres de sopa de tempero arisco em po

o 275 ml de vinagre

Modo de preparo / tempo e temperatura

o Descongelamento sob refrigeracéo das 23h até as 10h; Retirada da gordura

aparente dos filés; Em uma bacia colocam—se de molho os filés de frango com o
tempero por volta de 5 min; Colocam-se os filés na chapa por cerca de 20min; Apos
vira os filés do outro lado por mais 20min; Chapa encontra-se na temperatura de
210° graus; Disp6em os filés em uma cuba, leva para o Buffet; Procedimentos
realizados até antes da do cozimento e dao em temperatura ambiente; Buffet as 11h

Equipamentos

o Chapa elétrica

Bacia de 15 litros para o molho com os temperos
Cuba para servir

Faca para retirada da gordura aparente

Garfo para virar os filés

Caracteristicas sensoriais desejadas
o Odor caracteristico; Pouca gordura aparente; Cor amarelo dourada; Gosto
caracteristico de frango

Caracteristicas nutricionais de destague
o Fonte de proteina, ferro, colesterol, gordura saturada

Tempo
5min para o molho do tempero

40min para preparo do filé
20min para fritar
Total 1h10min

Reqistro fotografico
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Quadro 19: Preparacao detalhada do bife de carne bovina

Ingredientes
o 11 kg de bife de carne bovina

Tempero:

1 colher de sopa de alho

1 colher de sopa de molho rose pronto

4 colheres de sopa de tempero arisco em po
275 ml de vinagre

2 colheres de sopa de amaciante para carnes

Modo de preparo / tempo e temperatura

o Descongelamento sob refrigeracdo das 23h até as 10h; Retirada da gordura
aparente dos bifes; Em uma bacia coloca de molho os bifes com o tempero
por volta de 15min; Coloca os bifes na chapa elétrica; Depois de 25min vira o
lado do bife e deixa mais 25min; Disp6em os bifes na cuba, leva para o buffet;
Procedimentos realizados até antes do cozimento se ddo em temperatura
ambiente; Buffet as 11h

Equipamentos

Chapa elétrica

Bacia de 15 litros para o molho com os temperos
Cuba para servir

Faca para retirada da gordura aparente

Garfo para virar os bifes

Caracteristicas sensoriais desejadas
o Odor caracteristico; Pouca gordura aparente; Cor marron caracteristica da
carne bovina cozida; Gosto caracteristico de carne bovina

Caracteristicas nutricionais de destaque
o Fonte de proteina, ferro, colesterol, gordura saturada

Tempo
o 15min para o molho do tempero

o 50min para preparo do bife
o Total 1h 5min

Reqistro fotografico
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Quadro 20: Preparacao detalhada de frango frito em submerséo

Ingredientes
15 kg de frango

[ ]

o 3 kg de farinha de rosca
o 1 kg de farinha de trigo
o 7 ovos batidos

Tempero:

o 1 colher de sopa de alho

o 1 colher de sopa de molho rose pronto

o 4 colheres de sopa de tempero arisco em po

o 275 ml de vinagre

Modo de preparo / tempo e temperatura

o Descongelamento sob refrigeracéo das 23h até as 10h; Retirada da gordura

aparente do filés; Em uma bacia coloca de molho os filés de frango com o
tempero por volta de 5min; Em outras 3 bacias coloca-se a farinha de trigo, o
ovo, e a farinha de rosca. (um item em cada bacia); Pega-se um filé passa na
farinha de rosca, depois novo, e no final na farinha de trigo, leva em torno de
45min; Frita em fritadeira elétrica por 20min ou até dourar; Escorre-se em
papel toalha; Dispdem os filés em uma cuba, leva para o buffet;
Procedimentos realizados até antes da fritura se ddo em temperatura
ambiente; Buffet as 11h.

Equipamentos

Fritadeira elétrica

Bacia de 15 litros para o molho com os temperos
Bacias de 5 litros para o ovo, e as farinhas

Cuba para servir

Faca para retirada da gordura aparente
Escumadeira para mexer e virar os filés

Caracteristicas sensoriais desejadas

o Odor caracteristico; Pouca gordura aparente; Pouca quantidade de 6leo
presente quando posto no Buffet; Cor amarelo dourada; Gosto caracteristico
de frango

Caracteristicas nutricionais de destaque

o Fonte de proteina, ferro, colesterol, gordura saturada

Tempo

o 5min para o molho do tempero

o 45min para preparo do filé

o 20min para fritar

o Total 1h10min

Reqistro fotografico
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Quadro 21: Preparacao detalhada do bife suino na chapa

Ingredientes
o 11 kg de bife suino

Tempero:

1 colher de sopa de alho

1 colher de sopa de molho rose pronto

4 colheres de sopa de tempero pronto da marca Arisco em po
275 ml de vinagre

2 colheres de sopa de amaciante para carnes

Modo de preparo / tempo e temperatura

o Descongelamento sob refrigeracdo das 23h até as 10h; Em uma bacia coloca
de molho os bifes com o tempero por volta de 15min; Coloca os bifes na
chapa elétrica; Depois de 25min vira o lado do bife e deixa mais 25min;
DispBem os bifes na cuba, leva para o buffet; Procedimentos realizados até
antes do cozimento se ddo em temperatura ambiente; Buffet as 11h

Equipamentos

. Chapa elétrica

o Bacia de 15 litros para o molho com os temperos

o Cuba para servir

o Garfo para virar os bifes

Caracteristicas sensoriais desejadas

o Odor caracteristico; Pouca gordura aparente; Cor marrom caracteristica da

carne bovina cozida; Gosto caracteristico de carne bovina

Caracteristicas nutricionais de destaque
o Fonte de proteina, ferro, colesterol, gordura saturada

Tempo
o 15min para o molho do tempero

o 50min para preparo do bife
o Total 1h5min

Reqistro fotografico
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Observa-se que ha um pequeno planejamento para a diversificacdo das
opcOes de escolhas das carnes. Todas sao fontes de proteinas, lipideos e colesterol.
Os bifes bovino e/ou suino e/ou frango feitos na chapa sdo op¢bes mais saudaveis,
pois ndo contém a gordura da fritura e sdo cozidos com pouca agua, mantendo a
maioria de suas caracteristicas intactas. Sugere-se para estas apenas a modificacao

dos temperos como forma de diversificacdo dos gostos e aromas.

6.4 Resultados e analise dos fluxogramas das preparacdes

O Fluxograma da Preparacao apresenta as etapas do processo de cada
preparacao, evidenciando os pontos criticos de controle relacionados aos aspectos
nutricionais e sensoriais da preparacao.

O ponto critico de controle é analisa cada etapa da preparacdo, dos
equipamentos utilizados no processo, dos procedimento de fabricagdo ou
preparacdo do produto, nos quais pode-se aplicar medidas de prevencédo e de
controle sobre um ou mais fatores que possam vir a contaminar o produto, tendo
como objetivo de prevenir e/ou reduzir a limites aceitaveis ou ainda eliminar os
perigos de contaminacao identificados nos processos, sendo eles fisicos, quimicos
ou bioldgicos.

As oito préximas figuras fazem referéncia aos fluxogramas das
preparacdes do tipo salada.

As trés primeiras figuras representam as saladas folhosas.
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, > DISTRIBUIGAO (BUFFET)

Figura 1: Fluxograma de preparac¢do da racula

RECEBIMENTO

v

ARMAZENAMENTO SOB
REFRIGERACAO

v

PCC (B,F,Q)

_>‘ HIGIENIZAGAO ‘

‘

‘ ESCOLHA DAS FOLHAS MELHORES ‘

'

’ MONTAGEM NA CUBA ‘

PCC (F)

ARMAZENAMENTO SOB

\4

REFRIGERACAO

PCC (B)

4% DISTRIBUICAO (BUFFET)

Figura 2: Fluxograma de preparacédo da alface.
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RECEBIMENTO

ARMAZENAMENTO SOB
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\4

PCC (B 5
cc®) DISTRIBUICAO (BUFFET)

Figura 3: Fluxograma de prepara¢éo do agrido.

Nestas preparacdes acima, ndo ha area de recebimento, o0 mesmo ocorre
diretamente na cozinha, sendo imediatamente armazenado sob refrigeracdo. Nao ha
o procedimento de pré higienizagao.

O préximo passo consiste no primeiro ponto critico de controle biolégico,
fisico e quimico, que € a higienizacdo. Nas preparacdes acima ela ocorre por meio
da escolha das folhas utilizaveis e lavagem uma a uma das mesmas. Apos, as
folhas s@o imersas em solugdo clorada por cerca de dez minutos e ha uma nova
lavagem em agua corrente.

O proximo passo consiste no primeiro ponto critico de controle biolégico
(exemplo, microrganismos), fisico (exemplo, particulas de outros objetos) e quimico
(exemplo, agrotéxicos), que € a higienizacdo. Nas preparagfes acima ela ocorre por
meio da escolha das folhas utilizaveis e lavagem uma a uma das mesmas. Apoés, as
folhas séo imersas em solugcéo clorada por cerca de dez minutos e ha uma nova
lavagem em agua corrente.

Os procedimentos adotados nesta etapa estdo ocorrendo de maneira a
conservar a sensorialidade dos alimentos sem deixar de lado a questdo higiénica
sanitaria e nutricional da preparagéo.

As proximas trés figuras referem-se as saladas cruas néao folhosas.
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Figura 4: Fluxograma da preparacéo da beterraba ralada.
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Figura 5: Fluxograma da prepara¢éo da cenoura ralada.




63

RECEBIMENTO

ARMAZENAMENTO A TEMPERATURA
AMBIENTE

—>‘ HIGIE¢NIZAQAO ‘
v

‘ RETIRADA DO CORACO ‘

‘ PICAR EM RODELAS ‘

‘ MONTAR NA CUBA ‘

ARMAZENAMENTO SOB
REFRIGERACAO

Figura 6: Fluxograma da preparacdo de tomate em rodelas.

Atribui-se a estas preparacfes alguns pontos criticos de controle:
procedimento de higienizacdo, tempo e modo de armazenamento sob espera e
distribuicdo. Porém ha que se tomar ciéncia e cuidado com mais um ponto de
controle que pode vir a ser foco de contaminacao da preparacao, que € a etapa de
descasque, de picar ou ralar. Pode-se definir que na etapa de higieniza¢do o ponto
de critico de controle é de carater biolégico, podendo ocorrer contaminacao por
microrganismos patogénicos, quimico, por contaminacdo por agrotoxicos, por
exemplo, e fisico sendo a preparagédo contaminada por particulas de outros objetos.
Na montagem e espera de distribuicdo sdo pontos criticos de controle os fisicos e
bioldgicos. Na distribuicdo aplica-se o ponto critico de controle biolégico.

Nestas preparacfes, assim como nas preparacdes das saladas folhosas,
h& um recebimento e imediato armazenamento sob refrigeragédo, ndo ha compra em
grande escala, nhormalmente é feito compra para dois ou trés dias. A etapa seguinte
consiste em lavar, colocar sob imersdo em solugédo clorada das matérias primas,
seguido de lavagem em agua corrente.

O descascamento, bem como o picar e/ ou ralar as matérias primas dar-
se-a com o auxilio da uma tabua de polipropileno, faca e ralador de aco inox. Sendo
imediatamente colocado na cuba e levado para refrigeracdo até o momento de ir
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para o buffet. Todos os procedimentos realizados contam, por parte do manipulador,
com o uso de luvas para evitar o contato do manipulador diretamente com o
alimento preparado.

Como nas saladas anteriores, € possivel notar que hd uma preocupacéo
com a higienizacdo, tanto das matérias primas como da parte do manipulador, e
também com a refrigeracdo destas e outras preparacfes, de modo a garantir uma
boa qualidade higiénica, sanitaria e nutricional, bem como a conservagdo das
qualidades sensoriais da preparagao.

As duas figuras seguintes revelam os fluxogramas empregados nas

saladas que passam por algum meio de coccdo ou tratamento brando.

RECEBIMENTO

ARMAZENAMENTO SOB
REFRIGERACAO

PCC (B,F,Q) _,‘ HIGIENIZACAO ‘

v

‘ PICAR EM “ARVOREZINHAS” ‘

HIGIENIZACAO E MOLHO DURANTE
A NOITE

RETIRAR DA AGUA E COZIMENTO

!

v

MONTAGEM NA CUBA

PCC (B,F)

ARMAZENAMENTO SOB-
REFRIGERACAO

PCC (B) > DISTRIBUICAO (BUFFET)

Figura 7: Fluxograma de preparacao de brdcolis cozido.
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RECEBIMENTO

v

ARMAZENAMENTO SOB
REFRIGERACAO

HIGIENIZACAO ‘

v

‘ PICAGEM EM “ARVOREZINHAS” ‘

v

HIGIENIZACAO E MOLHO DURANTE A
NOITE

v

‘ RETIRA DA AGUA E COZIMENTO ‘

v

‘ MONTAGEM NA CUBA ‘

PCC (B/,F,Q) _,l

PCC (B,F) ¢
ARMAZENAMENTO SOB
REFRIGERACAO

v

DISTRIBUICAO (BUFFET)

PCC (B)

v

Figura 8: Fluxograma de preparacdo de couve-flor cozida.

Tanto na preparacao de brécolis como na de couve-flor cozida pode-se
apontar como pontos criticos de controle os mesmo das saladas anteriores: a
higienizacao (biologico, fisico e quimico), a manutencao sobre refrigeracdo durante a
espera (biologico e fisico) a distribuicdo (bioldgico).

Esses pontos sao fonte de contaminacfes para a preparacao, bioldgicos
por meio de microrganismos, fisicos por meio de particulas de outros objetos que
podem se integrar ao prato, quimico que normalmente acontece por meio da
contaminacgao por agrotéxicos.

O recebimento acontece da mesma forma que as outras saladas, porém
com um ponto diferente: é que nestas preparacdes as matérias primas sao mais
cuidadosamente avaliadas antes do armazenamento e ap0s a inspecdo vao
diretamente para refrigeragéo.

Ressalta-se que a maioria dos hortifrutigranjeiros vem de producao
propria dos responsaveis pelo local, tendo como fornecedores auxiliares o0s
supermercados e mercados da regido.

O primeiro ponto de controle é na etapa de higienizacdo, que nestas
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preparacdes da-se por meio de higienizacdo em agua corrente, picagem em porcoes
menores (“arvorezinhas”) com o auxilio de tdbua de polipropileno e faca, sendo os
utensilios e manipuladores devidamente higienizados. Apds esta etapa, as
preparacdes acima citadas ficam sob imersdo e em refrigeragéo, até novo enxague
e imersdo em solucéo clorada na manha seguinte.

O tratamento térmico se da por meio de cozimento com agua em panela
de aluminio durante cerca de 15 a 25 min em uma temperatura de aproximadamente
65°C. ApOs, escorre-se a agua e € a preparacao € colocada diretamente na cuba
indo para a refrigeracdo até o momento de ser servida no buffet. Segundo
indicacdes, as preparacfes deveriam ser mantidas a uma temperatura entre 60° e
65° graus e balcdes para esse fim, porém o restaurante pesquisado nao dispdem
deste balcéo e utiliza a mesma geladeira de refrigeracdao das demais saladas.

Assim como nas preparacdes anteriores, ha a preocupacdo em manter
uma boa qualidade nutricional e higiénica, porém h& uma pequena perda da parte
sensorial da preparacdo na espera em modo incorreto.

As proximas figuras referem-se as preparacdes fixas do cardapio, arroz
parboilizado, arroz integral, feijdo, macarrdo com molho vermelho, pizza com molho
vermelho, maionese, farofa de bacon e batata frita.

As duas primeiras figuras seguintes referem-se as preparacdes de arroz
parboilizado e arroz integral.

‘ RECEBIMENTO

ARMAZENAMENTO A TEMPERATURA
AMBIENTE

’ HIGIENIZACAO ‘

PCC (B) —»‘ COCCAO ‘

’ ACRESCIMO DE TEMPEROS ‘

PCC(F) ——>

MONTAGEM NA CUBA

PCCB) |—»

DISTRIBUICAO (BUFFET)

Figura 9: Fluxograma da preparacédo de arroz parboilizado.
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RECEBIMENTO

ARMAZENAMENTO A TEMPERATURA
AMBIENTE

HIGIENIZACAO

COCCAO

PCC(B) |— 5

ACRESCIMO DE TEMPEROS

MONTAGEM NA CUBA

PCC(F) ——»

PCC(B) |——p

DISTRIBUICAO (BUFFET)

Figura 10: Fluxograma da preparacdo do arroz integral.

O recebimento dessa matéria prima da-se em temperatura ambiente, sem
o controle da mesma, sendo observada somente se a embalagem ndo esta
comprometida. Apés a mesma é armazenada em armario e sob temperatura
ambiente, sem presenca de caixas, somente 0s pacotes das préprias matérias
primas.

No decorrer do fluxograma observa-se que a etapa seguinte é a
higienizacdo da matéria prima, que ocorre sob agua corrente, com o auxilio de
escorredor de aco inox. O proximo passo é o primeiro ponto critico de controle que é
a coccdo, tendo a caracteristica de controle biolégico (podendo ocorrer
contaminacdo microbiolégica de organismos patogénicos), ou também chamado de
tratamento térmico no qual o alimento deve atingir durante o periodo de coccéo,
tratando-se de cereais como o arroz parboilizado ou o integral, a temperatura de 74°
graus ou 60° por 15 minutos. Observa-se que estas preparacdes levam cerca de 30
a 45 min para ficarem prontas, sdo cozidas até e durante a ebulicdo da agua, até
gue seus graos estejam ao dente. Sao acrescentados temperos.

Apds o cozimento, a preparacédo € colocada em cuba e vai diretamente ao
balcdo térmico do buffet. Nao ha nestas preparacdes tempo de espera, de modo que
ha apenas dois pontos criticos de controle, a coc¢ao e a distribuicdo, sendo ambos
pontos criticos de controle biolégicos.

As proximas figuras representam os fluxogramas das outras preparacoes

fixas, sendo que elas sdo preparacbes mistas, contendo diferentes tipos de
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ingredientes em uma mesma preparacao.

RECEBIMENTO RECEBIMENTO RECEBIMENTO RECEBIMENTO RECEBIMENTO
MACARRAO MOLHO DE TOMATE IN CEBOLINHA SALSINHA IN
TOMATE NATURA VERDE IN NATURA

\ 4 NATURA
ARMAZENAMENTO
SOB TEMPERATURA v v

AMBIENTE ARMAZENAMENTO SOB REFRIGERACAO
PCC (B.F.Q)
I v
| COCCAO PRE PREPARO DO MOLHO
! !
DESCARTE DA PCC (B) COCGAO
= \

COCCAO BRANDA E
RAPIDA

A 4

PCC (F) MONTAGEM NA CUBA

A 4
PCC (B) DISTRIBUIGAO (BUFFET)

Figura 11: Fluxograma da preparac¢do do macarrdo com molho vermelho.

O recebimento do macarrdao ocorre na cozinha, com a verificacdo da nao
presenca de sujeiras e se a embalagem se encontra integra. E armazenado em local
com temperatura ambiente, porém observa-se que 0S mantimentos que sao
armazenados juntos ndo apresentam espaco de 10cm entre si,como recomendado
para circulacdo de ar, e o armazenamento se da em um armario com portas na
despensa, onde também se observa a presenca dos freezers ao lado do armario. A
cebolinha, a salsinha, 0 molho de tomate e o tomate sao recebidos em temperatura
ambiente e armazenados sobre refrigeracéo.

No processo de preparacdo do macarrao com molho vermelho, prepara-
se primeiramente o molho. Este processo de preparacdo contém itens a serem
observados como pontos de controles. O primeiro é a higienizacdo das matérias
primas, ponto critico de controle caracterizado como biolégico (microrganismos
patogénicos), fisico (particulas soltas de outros objetos) e quimico (por agortoxicos).

Apos, tem-se o pré preparo do molho, no qual se observou que é feito com o auxilio
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de uma tdbua de polipropileno e faca. Observou-se, também, que todas as
atividades relacionadas ao pré-preparo do molho eram executadas com a utilizacéo
de luvas. Apoés a higienizacdo, os ingredientes pré-preparados passam por coccao,
sendo que este é considerado também um ponto critico de controle caracterizado
como biologico. S6 entdo o macarrdo, anteriormente mencionado, passa por coccao,
sendo este o seu ponto critico de controle, de segmento biolégico. Apds a coccao do
molho e do macarrdo, estes juntos passam por uma nova coc¢do, com ponto critico
de controle biologico, H4, entdo, a montagem na cuba sendo este ponto critico de
controle de tipo fisico, e a distribuicdo, que € ponto critico de controle bioldgico.
Observa-se nesta preparacdo que nao ha tempo de espera e ap0os pronto e montado
em cuba vai diretamente ao buffet.

A figura refere-se a preparagéo de pizza com molho vermelho e identifica-

se seus pontos criticos de controle comentados e discutidos apoés o fluxograma.

RECEBIMENTO RECEBIMENTO
MOLHO DE NAO
TOMATE PERECIVEIS
(MASSA)
RECEBIMENTO ARMAZENAMENTO
TOMATE IN —1— SOB ¢
NATURA REFRIGERACAO PRE PREPARO
DA MASSA
RECEBIMENTO * RECEBIMENTO
CEBOLINHA PRE PREPARO DO ¢ QUENO
VERDE IN MOLHO ARMAZENAMENTO MUSSARELA
NATURA ¥ SOB RECEBIMENTO
RECEBIMENTO cocGAo CONGELAMENTO v OREGANO
- 1 ARMAZENAMENTO
SALSINHA IN ' o8
NATURA DESCONGELAMENTO i v
DA MASSA REFRIGERAGCAO OREGANG
PCC (B)

PCC (F) /

MONTAGEM NA

FORMA
COCCAO [« PCC (B)
MONTAGEM NA CUBA | _ PCC (F)

\ 4
DISTRIBUICAO (BUFFET) |¢ PCC (B)

Figura 12: Fluxograma da preparacdo da pizza com molho vermelho.
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Assim como na preparacdo anterior, a preparacao de pizza com molho
vermelho contém diferentes etapas no decorrer de sua preparacdo. Os ingredientes
cebolinha verde, salsinha, tomate e molho de tomate tém seus respectivos
recebimentos diretamente na cozinha, com armazenamento sob refrigeracao
imediatamente.

A massa € preparada pelo proprio estabelecimento, pois serve como
massa para as pizzas, para lasanhas ou ainda para pastéis, que sdo servidos no
local. Cada preparacdo de massa serve em média para dois dias. Depois de
preparada, a massa é embalada em saco plastico e conservada sob congelamento
no freezer. Quando necessaria sua utilizacdo, a mesma é retirada na noite anterior e
deixada sob temperatura ambiente até a manha seguinte.

O queijo mussarela € recebido diretamente no ambiente da cozinha,
verificando-se o prazo de validade e a procedéncia e indo diretamente pra
refrigeracao.

O orégano tem seu recebimento diretamente na cozinha como todos os
outros ingredientes, sendo armazenado em temperatura ambiente.

Na manha seguinte, enquanto a massa acaba de descongelar, prepara-se
o molho tendo como ponto critico de controle fisico, pois pode ocorrer contaminacao
por particulas de objetos néo inerente a preparacdo, a higienizacdo e como ponto de
controle  biolégico, podendo ocorrer contaminacdo microbioldégica  por
microrganismos patogénicos, a coc¢do. Reserva-se o molho enquanto a massa é
esticada e recortada com o auxilio de uma bancada de marmore e uma faca, no
tamanho da forma retangular de aluminio de 45 x 30cm. Ha, entédo, o acréscimo do
molho com o auxilio de uma concha de aluminio, acrescenta-se o queijo mussarela
e 0 orégano. Novamente a preparagdo vai para coc¢do em forno de acgo inox, onde
devera atingir a temperatura interna de 74°C ou 65°C por 15 minutos. Tendo em
vista a observacdo da preparacdo em questdo, a mesma levou cerca de uma hora
pra ficar pronta, porém ressalta-se que sédo preparadas diariamente cerca de sete
pizzas. A coccédo da pizza é considerado como ponto critico de controle bioldgico.

Apoés a retirada do forno, a pizza é colocada na cuba dentro da propria
forma. A seguir & porcionada com o auxilio de uma espatula, sendo este
considerado um ponto critico de controle por haver o risco de contaminacao fisica da

preparacdo. Apos montada na cuba, vai diretamente ao buffet, tendo como ponto
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critico de controle o biologico.

Observou-se que as cozinheiras procuram ter cuidado durante a
preparacao de modo a nao haver qualquer incidente que possa comprometer o prato
servido.

A proxima figura representa o fluxograma da preparacao do feijao, que &

uma preparacao fixa do cardapio.

RECEBIMENTO

ARMAZENAMENTO A TEMPERATURA
AMBIENTE

PCC (F,B) ESCOLHA E HIGIENIZACAO

i

MOLHO DURANTE A NOITE

PCC (F.B)

PCC (B) COCCAO ‘

'

ACRESCIMO DE TEMPEROS ‘

PCC (F) MONTAGEM NA CUBA ‘

AL

PCC (B) DISTRIBUICAO (BUFFET) ‘

Figura 13: Fluxograma da preparacao do feijao.

O recebimento do feijdo se d4 no ambiente da cozinha, com a inspecédo
dos pacotes e o armazenamento em temperatura ambiente no armario localizado na
despensa. O recebimento da salsinha e cebolinha se da também na cozinha, porem
vai diretamente para a refrigeracdo de modo a manter as qualidades nutricionais e
sensoriais destes alimentos.

Na preparagédo do feijdo, escolhem-se os grdos a serem utilizados,
eliminando sujeiras e/ou pedras que possam existir. Lavam-se 0s graos em agua
corrente e deixa-se de molho sob refrigeracdo durante a noite. No outro dia h4 um
descarte da agua e a coccéo do feijao com nova agua. Ha o acréscimo de salsinha,
cebolinha e sal durante a coccdo. Monta-se na cuba e vai diretamente ao buffet.

O primeiro ponto critico de controle se da na higienizacdo e no molho,
podendo sofrer contaminagfes fisicas, por objetos ndo inerentes a preparacao, e
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biologicas, por microrganismos patogénicos. H4 a necessidade de cuidar com
atencdo neste ponto, mesmo com a preparagdo passando por cocgao
posteriormente. A coccdo que vem a seguir é considerada um ponto critico de
controle bioldgico. O proximo ponto critico de controle é a parte da montagem na
cuba, podendo haver contaminacéao fisica da preparacdo. O ultimo ponto critico de
controle é a distribuicdo, sendo de carater bioldgico, quando é necessaria a atencao
com a temperatura do buffet para que n&o haja contaminar a preparacao.

Observa-se que durante 0 processo apenas uma cozinheira cuida da
preparacao, para que nao haja nenhum tipo de contaminacédo cruzada. No buffet ha
uma pequena protecdo para evitar contaminacao biolodgica por parte dos comensais.
Esta protecdo ndo cobre o rosto de maneira a deixar expostos 0s pratos a perigos
biolégicos vindos dos comensais.

A proxima figura representa o fluxograma da preparacdo da farofa de

bacon.

PCC (F)

BACON

v

FARINHA DE MANDIOCA RECEBIMENTO

| ¥

RECEBIMENTO DO
RECEBIMENTO ARMAZENAMENTO caL
SOB
v REFRIGERAGAO JL
ARMAZENAMENTO v ARMAZENAMENTO
A TEMPERATURA PRE PREPARO DO EM TEMPERATURA
AMBIENTE BACON AMBIENTE
\ COCCAO (FRITURA) 4/pCC (B)
gl
il
v
MONTAGEM NA CUBA PCC (F)

\ 4
DISTRIBUICAO (BUFFET)

A

PCC (B)

Figura 14: Fluxograma da preparacao da farofa com bacon.

Ha trés tipos de itens a serem recebidos nessa preparacéo: a farinha, que
€ recebida na cozinha com verificacdo da data de fabricacdo e estocagem no

armario existente na despensa; o bacon, com recebimento na cozinha, verificacdo
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da validade do produto e armazenamento sobre refrigeracdo; e o sal, com o
recebimento na cozinha e conservacdo em temperatura ambiente. O Unico elemento
que necessita de pré-preparo neste prato € o bacon, que é fatiado com o auxilio de
faca e tdbua e sofre coccao (fritura), acrescentando a farinha e o sal na coc¢ao.

O primeiro ponto critico de controle o pré-preparo do bacon, onde pode
ocorrer contaminacao fisica, podendo ocorrer contaminacdo por objetos nao
inerentes ao ingrediente. Observa-se que os manipuladores utilizam luvas para
evitar contaminacao por parte deles. O segundo ponto critico de controle € a coccéo,
tendo como risco a contaminacgéo biolégica sendo que pode ocorrer contaminagao
por microrganismos patogénicos na preparacdao. A montagem e distribuicdo fecham
0 quadro de pontos criticos de controle desta preparacao, sendo fisicos e bioldgicos,
respectivamente.

A figura seguinte é referente ao fluxograma da preparacédo da maionese.

RECEBIMENTO RECEBIMENTO RECEBIMENTO RECEBIMENTO
BATATA ovo HELMMANS SAL
ARMAZENAMENTO ARMAZENAMENTO ARMAZENAMENTO ARMAZENAMENTO
SOB TEMPERATURA SOB SOB SOB
AMBIENTE REFRIGERACAO REFRIGERACAO TEMPERATURA
¢ AMBIENTE
| PRE PREPARO |
NOVO
ARMAZENAMENTO PCC (B)
SOB
REFRIGERAGAO v /
COCCAO
\ 4
DESCARTE v
DA AGUA DESCARTE
DA AGUA
\ 4
PCC (F. B) »| PREPARO
A\ 4

PCC (F,B) }——| MONTAGEM NA CUBA

PCC(B) |, | DISTRIBUIGAO (BUFFET)

Figura 15: Fluxograma da preparacdo da maionese.
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Nesta preparacao foi observado que ha o recebimento de quatro tipos de
matérias primas: a batata, os ovos, a maionese industrializada pronta e o sal. O
recebimento dos quatro tipos de matéria prima se da na cozinha, sendo que a batata
e o0 sal ttm seu armazenamento sob temperatura ambiente. A batata é armazenada
em caixas de polipropileno embaixo da bancada de apoio central da cozinha.
Observou-se que esta fica bem proxima ao fogdo de seis bocas elevando a
temperatura ambiente e consequentemente a temperatura do local de
armazenamento das batatas podendo levar a perda de nutrientes e sensorialidade.
O sal é armazenado em temperatura ambiente no armario localizado junto com os
freezers na dispensa. A maionese industrializada pronta e os ovos sdo armazenados
sob refrigeragéo.

Apéds o armazenamento da batata ocorre o pré preparo, ela é descascada
e picada em cubos, ficando sobre imersdo em agua e refrigeracdo das 23h da noite
anterior até a manha seguinte, quando vai para coccdo. Junto com essa coccao
ocorre a coccao dos ovos. Ha, em seguida, o descarte da agua da coccédo, o
descascamento e corte da batata e dos ovos, o acréscimo do sal e da maionese
pronta, misturando tudo até ficar homogéneo. Monta-se entdo na cuba e é colocada
no buffet.

Sao pontos criticos de controle bioldégicos (por contaminacdo de
microrganismos patogénicos) a coccdo, a mistura dos outros ingredientes e a
montagem na cuba séo pontos criticos de controle bioldgico e fisico (por particulas
de objetos ndo inerentes a preparacdo). E ponto critico de controle biolégico a
distribuicéo.

A figura seguinte é a ultima referente as preparacoes fixas do cardapio: a

da batata frita.
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‘ RECEBIMENTO ‘

¢

‘ ARMAZENAMENTO SOB REFRIGERACAO ‘

PCC(B,F) |——»

DESCONGELAMENTO

v

‘ cocg/’&f (FRITURA) ‘

PCC (F) _,‘ MONTAGEM NA CUBA ‘
PCC (B) 4% DISTRIBUICAO (BUFFET) ‘

Figura 16: Fluxograma da preparacédo da batata frita.

Observa-se nesta preparacao a presenca da batata pré-processada que é
recebida na cozinha, observando-se o prazo de validade e se ndo ha nenhum tipo
de furo ou dano no pacote. Apés é imediatamente armazenada no freezer.

O primeiro ponto critico de controle € o descongelamento, quando o saco
fica por cerca de 10 minutos em temperatura ambiente, considerado ponto critico de
controle bioldgico, podendo ocorrer contaminacdo por microrganismos patogénicos,
e fisico, podendo haver contaminacdo por particulas de outros objetos na
preparacao. Apos isso € submergida em 6leo quente, sendo o 6leo utilizado de soja.
Observa-se aqui o segundo ponto critico de controle de carater biolégico. O préximo
passo é a montagem na cuba, que é ponto critico de controle fisico. O ultimo passo
e a distribuicao no buffet, que é ponto critico de controle biolégico.

A identificagc&o de pontos criticos de controle biologicos e fisico sdo meios
de prevencao e controle de qualidade das refeigcoes.

As figuras a seguir referem-se as preparacoes relativas as carnes.
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‘ RECEBIMENTO ‘

y

‘ ARMAZENAMENTO SOB REFRIGERACAO ‘

‘ DESCONGELAMENTO ‘

y

‘ ACRESCIMO DE TEMPEROS ‘

PCC (B) _,‘ COCCAO (NA CHAPA) ‘
PCC (F) _,‘ MONTAGEM NA CUBA ‘
PCC (B) _>‘ DISTRIBUICAO (BUFFET) ‘

Figura 17: Fluxograma da preparacédo do frango na chapa.

Esta primeira preparagédo das carnes € o frango na chapa. Observou-se
que o recebimento ocorre na cozinha, ndo havendo controle de temperatura no
recebimento, apenas a observacado da cor, odor e textura da matéria prima, além do
prazo de validade. O frango € recebido em filés e armazenado sob congelamento
em freezer.

O descongelamento acontece sob refrigeracdo em uma bacia plastica das
23h da noite anterior até a manha seguinte.

Ha o acréscimo dos temperos que sdo recebidos e armazenados sob
temperatura ambiente. O passo seguinte € o primeiro ponto critico de controle
biolégico, sendo por esta que pode ocorrer contaminagcdo por microrganismos
patogénicos: a coc¢do na chapa, que ocorre na chapa ja quente sem a utilizacédo de
Oleo, sendo utilizada &gua em alguns momentos para que o frango cozinhe
proporcionalmente e ndo grude na chapa.

O proximo passo € um ponto critico de controle fisico, podendo ocorrer
contaminagao por particulas que ndo sao inerentes a preparacao: a montagem na
cuba. Neste prato ndo ha tempo de espera ap0s a coccdo e montagem e esta
preparacao vai diretamente para cuba.

O dltimo passo é a distribuicdo que é classificada como ponto critico de
controle biolégico. Estes pontos criticos de controle servem como controle da
gualidade nutricional e sensorial para um melhor aproveitamento dos nutrientes e

sensorialidade.
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‘ RECEBIMENTO ‘

v

‘ ARMAZENAMENTO SOB REFRIGERACAO ‘

‘ DESCONGELAMENTO ‘

v

‘ ACRESCIMO DE TEMPEROS ‘

v

pCC (B) —>‘ COCCAO (NA CHAPA) ‘

PCC (F) > ‘ MONTAGEM NA CUBA ‘

PCC (B) 4,{ DISTRIBUIéAO (BUFFET) ‘

Figura 18: Fluxograma da prepara¢éo da carne bovina na chapa.

Nesta preparacédo observa-se que o recebimento ocorre na cozinha e que
nao ha controle de temperatura com termémetro, sendo apenas verificada cor, odor,
textura e prazo de validade. A carne chega na forma de bifes e é imediatamente
colocada em congelamento no freezer.

O descongelamento, assim como a preparacdao anterior acontece sob
refrigeracdo em uma bacia plastica das 23h da noite anterior até a manha seguinte.

Ha o acréscimo dos temperos que sao recebidos e armazenados sob
temperatura ambiente. O préximo passo é igual ao da preparacdo anterior e é
também o primeiro ponto critico de controle biolégico, por poder haver contaminacéo
de microrganismos patogénicos: a coc¢do na chapa, que ocorre na chapa ja quente
sem a utilizagdo de 6leo. Também é utilizada agua em alguns momentos para que o
bife de carne bovina cozinhe proporcionalmente e ndo grude na chapa.

O passo seguinte dessa preparagdo, segundo o fluxograma, é
considerado um ponto critico de controle fisico, na qual pode ocorrer contaminacao
por particulas de outros objetos: a montagem na cuba. Nesta preparacdo nao ocorre
tempo de espera, pois apds os dois passos anteriores ele vai diretamente para cuba.

O ultimo passo e ponto critico de controle biolégico € a distribuicdo. Os
pontos criticos encontrados neste fluxograma sdo meios de melhoramento e controle

da qualidade nutricional e sensorial da preparacao.
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Figura 19: Fluxograma de preparacéo da carne suina na chapa.

O recebimento das matérias primas desta prepara¢do ocorre na cozinha
sem o0 monitoramento da temperatura, apenas a observacdo da cor, odor e textura
da matéria prima e a observacao do prazo de validade. Chega na forma de filés e é
armazenado sob congelamento em freezer. O descongelamento acontece sob
refrigeracdo em uma bacia plastica das 23h da noite anterior até a manha seguinte.

O passo seguinte, assim como nas preparacdes anteriores de carnes, € 0
acréscimo dos temperos, que sdo recebidos e armazenados sob temperatura
ambiente. O préoximo passo é classificado como o primeiro ponto critico de controle
biolégico pois pode ocorrer contaminacdo microbioldgica patogénica: a coccdo na
chapa, que ocorre na chapa ja quente sem a utilizacdo de 6leo. Também é utilizada
agua em alguns momentos para que o bife suino cozinhe proporcionalmente e nao
grude na chapa.

Um ponto critico de controle fisico € o proximo passo do fluxograma, pois
os utensilios utilizados podem desprender particulas na preparacdo: a montagem na
cuba. Neste prato ndo ha tempo de espera apds a coccdo e montagem e esta
preparacao vai diretamente para cuba.

O ultimo passo € a distribuicdo, que é classificada como ponto critico de
controle biolégico. Os pontos criticos de controle observados vem como mostra dos
erros e acertos para uma melhora da qualidade nutricional e sensorial da

preparacao.
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Figura 20: Fluxograma da preparacéo do frango a milanesa.

O recebimento das matérias primas desta preparacdo ocorre na cozinha
sem o0 monitoramento da temperatura, apenas a observacdo da cor, odor e textura
da matéria prima, assim como a observacdo do prazo de validade. A matéria prima
chega na filés e é armazenada sob congelamento em freezer. O descongelamento
acontece sob refrigeracdo em uma bacia plastica das 23h da noite anterior até a
manha seguinte.

O recebimento do ovo ocorre diretamente na cozinha e € armazenado sob
refrigeracdo. Ja as farinhas de trigo e de rosca sdo recebidas na cozinha e
armazenadas sob temperatura ambiente no armario localizado na despensa.

Depois do descongelamento, ocorre o acréscimo dos temperos e a
submerséo do filé de frango no ovo e nas farinhas, sendo ponto critico de controle
biolégico e fisico, podendo haver contaminagdo microbiologica patogénica e por
objetos nédo inerentes a preparacgéo, respectivamente.

O préximo passo é classificado como ponto critico de controle biolégico: a
coccdo por fritura, que ocorre por submersdo dos filés de frango em odleo
previamente aquecido (cerca de 5 a 10 minutos), tendo como controle a cor do
frango durante a fritura.

Um ponto critico de controle fisico € o proximo passo do fluxograma: a
montagem na cuba, pois neste prato ndo ha tempo de espera apos a coccéo e

montagem, quando entdo esta preparacao vai diretamente para cuba.
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O ultimo passo é a distribuicdo, que € classificada como ponto critico de
controle bioldgico. Importante observar estes pontos criticos de controle, pois ha a
mistura de diferentes géneros alimenticios, podendo gerar pontos de contaminacéo
da preparacéao.

6.5 Resultado e analise do Quadro Descritivo da Preparacao

O préximo quadro refere-se Quadro Descritivo da Preparacédo, dentro do
qual procura-se avaliar e detalhar os registros obtidos anteriormente pelo
acompanhamento do processo de producdo de cada prato, sendo observado os
pontos a seguir: Perigos, que considera os pontos de perigos que podem ocorrer
dentro do campo nutricional e sensorial; Critérios, indicadores de qualidade definidos
previamente pelo local como forma de garantir a qualidade da refeigcéo;
Monitoramento, modo pelo qual os indicadores de qualidades foram avaliados; Acéo
Corretiva, sugestdo de formas de correcdo dos critérios que ndo foram obtidos ou
seguidos; Atendimento aos critérios, modo pelo qual observa-se o cumprimento ou
nao dos critérios sugeridos.

Os trés préximos quadros referem-se as preparacfes de saladas cruas

folhosas.



Quadro 22: Quadro Descritivo dos

Rucula

Pontos Criticos de Controle da

81

preparacao

QUADRO DESCRITIVO

Nome da preparac¢do: Rucula

Observacdes
Atendem aos

Etapa do processo Perigos Critérios Monitoramento | Acdo Corretiva critérios?
N&o conter Indicagdo de N&o para o
sujidades, Avaliacéo do compra de controle de
pedacos aspecto, odor e balanga e temperatura e
RECEBIMENTO QNS | podres, bhichos. textura. termdmetro peso.
Sob Controle
refrigeracdo em continuo da Sim, para estar
geladeira por 3 Apenas sobre | temperatura do sobre
ARMAZENAMENTO QNS dias | refrigeracao (8°c) refrigerador refrigeracéo.
N&o ha
monitoramento na
lavagem apenas o
Higienizagdo | monitoramento do Nao, para o
em agua | tempo de imersao tempo de imerséo
corrente e em e do controle do Aplicagéo de e controle de
PRE PREPARO QNS | solucéo clorada cloro POP cloro.
Cuidado para nao
Escolha das haver Aplicacéo de
PREPARO QNS | folhas utilizadas contaminacéo POP Sim
PORCIONAMENTO QNS N&o se aplica N&o se aplica N&o se aplica N&o se aplica
REAQUECIMENTO QNS N&o se aplica N&o se aplica N&o se aplica N&o se aplica
Sob Controle
refrigeracdo em continuo da
ESPERA PARA geladeira | Refrigeracdo (8° a | temperatura do
DISTRIBUICAO QNS especifica 10°c) refrigerador Sim
Buffet Observar
especifico. Controle de | constantemente
Durante duas temperatura do | a temperatura
DISTRIBUICAO QNS horas buffet do buffet Sim
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Quadro 23: Quadro Descritivo dos Pontos Criticos de Controle da Preparacdo de

Alface.

QUADRO DESCRITIVO

Nome da preparacao: Alface

Observacdes
Atendem aos

Etapa do processo Perigos Critérios Monitoramento | Acéo Corretiva critérios?
N&o conter Indicacéo de
sujidades, Avaliacéo do comprade | Na&o para o controle
pedacos podres, aspecto, odor e balanca e de temperatura e
RECEBIMENTO QNS bichos. textura. termdmetro peso.
Sob refrigeragéo Controle
em geladeira continuo da
por no maximo Apenas sobre | temperatura do Sim, para estar
ARMAZENAMENTO QNS 3 dias | refrigeracédo (8°c) refrigerador sobre refrigeracéo.
Nao ha
monitoramento
na lavagem
apenas o
Higienizacdo em monitoramento
agua corrente e do tempo de N&o, para o tempo
imersdo em imerséo e do Aplicacdo de de imerséo e
PRE PREPARO QNS | solugéo clorada | controle do cloro POP controle de cloro.
Cuidado para
Escolha das néo haver Aplicagéo de
PREPARO QNS | folhas utilizadas contaminacao POP Sim
PORCIONAMENTO QNS N&o se aplica N&o se aplica N&o se aplica N&o se aplica
REAQUECIMENTO QNS N&o se aplica N&o se aplica N&o se aplica N&o se aplica
Controle
Sob refrigeracao continuo da
ESPERA PARA em geladeira | Refrigeracéo (8° | temperatura do
DISTRIBUICAO QNS especifica a 10°c) refrigerador Sim
Observar
Controle de | constantemente
temperatura do| atemperatura
DISTRIBUICAO QNS | Buffet especifico buffet do buffet Sim
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Quadro 24: Quadro Descritivo dos Pontos Criticos de Controle da Preparacdo de

Agriao.

QUADRO DESCRITIVO

Nome da preparacgao: Agrido

Observacdes
Atendem aos

Etapa do processo Perigos Critérios Monitoramento | Acdo Corretiva critérios?
N&o conter Indicacédo de
sujidades, Avaliagéo do compra de | Nao para o controle
pedacos podres, aspecto, odor e balanga e de temperatura e
RECEBIMENTO QNS bichos. textura. termémetro peso.
Controle
Sob refrigeracéo continuo da
em geladeira por Apenas sobre | temperatura do Sim, para estar
ARMAZENAMENTO QNS | no maximo 3 dias | refrigeracéo (8°c) refrigerador | sobre refrigeracéo.
Nao ha
monitoramento
na lavagem
apenas o
Higienizacdo em monitoramento
agua corrente e do tempo de N&o, para o tempo
imersdo em imerséo e do Aplicagéo de de imersédo e
PRE PREPARO QNS solucéo clorada | controle do cloro POP controle de cloro.
Escolha das | Cuidado para ndo
folhas e ramos haver Aplicacéo de
PREPARO QNS utilizadas contaminacao POP Sim
PORCIONAMENTO QNS N&o se aplica N&o se aplica N&o se aplica N&o se aplica
REAQUECIMENTO QNS N&o se aplica N&o se aplica N&o se aplica N&o se aplica
Controle
Sob refrigeracéo continuo da
ESPERA PARA em geladeira | Refrigeracdo (8° | temperatura do
DISTRIBUICAO QNS especifica a 10°c) refrigerador Sim
Observar
Controle de | constantemente
temperatura do | atemperatura
DISTRIBUICAO QNS | Buffet especifico buffet do buffet Sim

Nestes quadros observa-se o estabelecimento do que é implantado na

UPR e o que deveria ser executado, assim como medidas corretivas para cada

etapa de cada preparacgéo e ainda quais observagdes e critérios ndo atendidos nas

etapas.

Observa-se nas preparacfes detalhadas acima que n&do ha o controle de

temperatura no recebimento, e que o tempo de armazenamento do produto excede

o desejavel. O controle de tempo de imersdo em solucéo clorada ndo atende as

recomendacdes ideais para a sua execug¢do, que seria de 10 a 15 minutos. Também

nao ha controle da concentracdo de cloro no meio, sendo que esta é feita com seis

litros de agua para meio copo (100 ml) de agua sanitaria.

Os proximos trés quadros referem-se as preparacdes de saladas cruas do

tipo nédo folhosas.
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Quadro 25: Quadro Descritivo dos Pontos Criticos de Controle da Preparacédo de

Beterraba Ralada

Quadro descritivo

Nome da preparagdo: Beterraba

Ralada

Observacdes
Atendem aos

Etapa do processo Perigos Critérios Monitoramento | Acdo Corretiva critérios?
Indicacéo de
N&o conter Avaliagéo do compra de | N&o, para controle
sujidades, pedacos | aspecto, odor e balanca e de temperatura e
RECEBIMENTO QNS podres, bichos. textura. termdmetro peso.
Controle Sim, para estar
Sob refrigeragdo | Apenas sobre continuo da | sobre refrigeracéo.
em geladeira por | refrigeracdo (8° | temperatura do| Na&o por tempo de
ARMAZENAMENTO QNS | no méximo 3 dias a 10°c) refrigerador armazenamento
Nao ha
monitoramento
na lavagem
apenas o
Higienizacdo em | monitoramento
agua corrente e do tempo de Aplicacdo de | Nao, para o tempo
PRE PREPARO ONS solugéo clorada imers&o POP de imerséo.
Para que ndo
haja
contaminacao
Ralar com ralador com outros Aplicagdo de
PREPARO ONS de inox alimentos POP Sim
PORCIONAMENTO QNS N&o se aplica N&o se aplica N&o se aplica N&o se aplica
REAQUECIMENTO QNS N&o se aplica N&o se aplica N&o se aplica N&o se aplica
Controle
Sob refrigeracéo continuo da
ESPERA PARA em geladeira Refrigeracdo | temperatura do
DISTRIBUICAO QNS especifica (8°a 10°) refrigerador Sim
Observar
Controle de sempre a
temperatura do | temperatura do
DISTRIBUICAO QNS Buffet especifico buffet buffet Sim
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Quadro 26: Quadro Descritivo dos Pontos Criticos de Controle da Preparacdo de

Cenoura Ralada.

QUADRO DESCRITIVO

Nome da preparagdo: Cenoura Ralada

Observacdes
Atendem aos

Etapa do processo Perigos Critérios Monitoramento | Acéo Corretiva critérios?
Indicacéo de
N&o conter Avaliacéo do compra de | Nao, para controle
sujidades, pedacos | aspecto, odor e balanca e de temperatura e
RECEBIMENTO QNS podres, bichos. textura. termémetro. peso.
Controle Sim, para estar
Sob refrigeracdo | Apenas sobre continuo da | sobre refrigeragéo.
em geladeira por refrigeracdo | temperatura do| N&o por tempo de
ARMAZENAMENTO QNS | no maximo 3 dias. (8° a 10°c). refrigerador. armazenamento.
N&o ha
monitoramento
na lavagem
apenas o
Higienizacdo em | monitoramento
agua corrente e do tempo de Aplicagdo de | Nao, para o tempo
PRE PREPARO QNS solucéo clorada. submerséo. POP. de imerséo.
Para que ndo
haja
contaminacéo
Ralar com Ralador com outros Aplicagéo de
PREPARO QNS de Inox. alimentos. POP. Sim.
PORCIONAMENTO QNS N&o se aplica. | N&o se aplica. | N&o se aplica. N&o se aplica.
REAQUECIMENTO QNS N&o se aplica. | N&o se aplica. | N&o se aplica. N&o se aplica.
Controle
Sob refrigeracéo continuo da
ESPERA PARA em geladeira Refrigeracdo | temperatura do
DISTRIBUICAO QNS especifica. (8° a 10°c). refrigerador. Sim.
Observar
Controle de sempre a
temperatura do | temperatura do
DISTRIBUICAO QNS Buffet especifico. buffet. buffet. Sim.
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Quadro 27: Quadro Descritivo dos Pontos Criticos de Controle da Preparacdo de

Tomate em Rodela.

QUADRO DESCRITIVO

Nome da preparagdo: Tomate em Rodela

Observacdes
Atendem aos

Etapa do processo Perigos Critérios Monitoramento | Acéo Corretiva critérios?
Indicacéo de
N&o conter Avaliacéo do compra de | Nao, para controle
sujidades, pedacos | aspecto, odor e balanca e de temperatura e
RECEBIMENTO QNS podres, bichos. textura. termémetro. peso.
Controle Sim, para estar
Sob refrigeracdo | Apenas sobre continuo da | sobre refrigeracéo.
em geladeira por 3 refrigeracdo | temperatura do| N&o por tempo de
ARMAZENAMENTO QNS dias. (8° a 10°c). refrigerador. armazenamento.
N&o ha
monitoramento
na lavagem
apenas o
Higienizacdo em | monitoramento
agua corrente e do tempo de Aplicagcdo de | Nao, para o tempo
PRE PREPAERO QNS solucéo clorada. submerséo. POP. de imerséo.
Para que ndo
haja
contaminacéo
Ralar com Ralador com outros Aplicagéo de
PREPARO QNS de Inox. alimentos. POP. Sim.
PORCIONAMENTO QNS N&o se aplica. | N&o se aplica. | N&o se aplica. N&o se aplica.
REAQUECIMENTO QNS N&o se aplica. | N&o se aplica. | N&o se aplica. N&o se aplica.
Controle
Sob refrigeracéo continuo da
ESPERA PARA em geladeira Refrigeracdo | temperatura do
DISTRIBUICAO QNS especifica. (8° a 10°c). refrigerador. Sim.
Observar
Controle de sempre a
temperatura do | temperatura do
DISTRIBUICAO QNS Buffet especifico. buffet. buffet. Sim.

Assim como nas preparacdes anteriores, este quadro vem em auxilio da

identificacdo dos PCC, e também das formas de correcdo. Observa-se nos quadros

acima que os itens que nao seguem especificagdo sdo o controle de temperatura de

recebimento, o tempo de armazenamento e o0 controle de tempo da imersdo em

solucéao clorada, que nédo chega ao temo determinado de 10 a 15 minutos, bem

como o0 nao controle da concentragéo do cloro ativo.

Os proximos dois quadros referem-se as preparacdes de saladas cozidas.
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Quadro 28: Quadro Descritivo dos Pontos Criticos de Controle da Preparacédo de

Brocolis cozido.

QUADRO DESCRITIVO

Nome da preparacgao: Brécolis cozido

Observacdes
Atendem aos

Etapa do processo Perigos Critérios Monitoramento | Ag8o Corretiva critérios?
Controle
N&o conter apenas do Compra de N&o, para
sujidades, pedagos odor, cor e balanga e temperatura e
RECEBIMENTO QNS podres, bichos. textura. termémetro peso.
Controle
Refrigeracéo continuo da
Sob refrigeracéo em geladeira | temperatura do
ARMAZENAMENTO QNS por 3 dias (8°a10°C). refrigerador Sim.
Higienizacao e
molho durante a
noite das 21 até as | Higienizagdo e
8 horas da manha | refrigeracao (8°
PRE PREPARO QNS seguinte. a 10°C). N&o ha. Sim.
Ponto de
Coccao em fogo cozimento ao Aplicagéo de
PREPARO QNS brando. dente POP. Sim.
PORCIONAMENTO QNS N&o se aplica. | N&o se aplica. | N&o se aplica. N&o se aplica.
REAQUECIMENTO QNS N&o se aplica. | N&ao se aplica. | Nao se aplica. N&o se aplica.
Refrigeracéo N&o, pois a espera
em geladeira| Separacéo de para distribuicdo
(8°a 10°C) saladas| se da juntamente
ESPERA PARA junto com as cozidas e com as saladas
DISTRIBUICAO QNS Em refrigerador. | outras saladas. cruas. frias
Temperatura controle da
do buffet para | temperatura do
DISTRIBUICAO ONS | Buffet para salada. saladas. buffet. Sim.
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Quadro 29: Quadro Descritivo dos Pontos Criticos de Controle da Preparacdo de

Couve-flor cozida.

QUADRO DESCRITIVO

Nome da preparacgao: Couve-Flor cozida

Observacdes
Atendem aos

Etapa do processo Perigos Critérios Monitoramento | Acéo Corretiva critérios?
Controle
N&o conter apenas do Compra de Nao, para
sujidades, pedagos odor, cor e balanca e temperatura e
RECEBIMENTO QNS podres, bichos. textura. termdmetro peso.
Controle
Refrigeracéo continuo da
Sob refrigeracéo em geladeira | temperatura do
ARMAZENAMENTO QNS por 3 dias (8°a10°C). refrigerador Sim.
Higienizacao e
molho durante a
noite das 21 até as
8 horas da manha | Higienizacéo e N&o ha, pois
seguinte, em refrigeragéo passa por
PRE PREPARO ONS agua.. (8° a10°C). coccao. Sim.
Ponto de
Coccao em fogo cozimento ao Aplicacdo de
PREPARO QNS brando. dente POP. Sim.
PORCIONAMENTO QNS N&o se aplica. | N&o se aplica. | N&o se aplica. N&o se aplica.
REAQUECIMENTO QNS N&o se aplica. | N&o se aplica. | N&o se aplica. N&o se aplica.
Refrigeracdo
em geladeira| Separacdo de | N&o, pois a espera
(8°a 10°C) saladas | para distribuicéo se
ESPERA PARA junto com as cozidas e | da juntamente com
DISTRIBUICAO QNS Em refrigerador. | outras saladas. cruas. as saladas frias.
Temperatura do controle da
buffet para | temperatura do
DISTRIBUICAO QNS | Buffet para salada. saladas. buffet. Sim.

Observa-se nestes quadros a ndo adequacao aos critérios de seguranca

para temperatura e peso no recebimento das matérias primas, ndo havendo no local

a presenca de balanca e termémetro. O Ultimo ponto observado € a espera para

distribuicdo, observa-se que essa espera ocorre juntamente com as preparagoes de

saladas frias, podendo vir a alterar a qualidade nutricional e sensorial destas

preparacoes.

Os dois quadros a seguir referem-se as preparacdes de arroz parboilizado

e integral.
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Arroz parboilizado.
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Controle da Preparacédo de

QUADRO DESCRITIVO

Nome da preparacao: Arroz parboilizado

Observacdes
Atendem aos

Etapa do processo Perigos Critérios Monitoramento | Acéo Corretiva critérios?
Checagem da
embalagem,
peso (escrito
na
Embalagem | embalagem) e Compra de
integra, prazo de data de balanca para
RECEBIMENTO QNS validade correto. validade. pesagem. Sim.
Sim, para
temperatura
ambiente. N&do
para
Estoque sob armazenamento
temperatura | Ventilagdo do | Armazenamento em armario
ARMAZENAMENTO QNS ambiente local em estrados. fechado.
Higienizacdo do
arroz em agua Higiene de
PRE PREPARO QNS corrente. | manipulacao. N&o ha acdo. Sim.
Checagem da
quantidade de
agua presente
Coccao em fogo e estado do
PREPARO QNS médio. gréo. N&o ha acéo. Sim.
PORCIONAMENTO QNS N&o se aplica. | Nao se aplica. N&o se aplica. N&o se aplica.
REAQUECIMENTO QNS N&o se aplica. | Nao se aplica. N&o se aplica. N&o se aplica.
ESPERA PARA
DISTRIBUICAO QNS N&o se aplica. | Nao se aplica. N&o se aplica. N&o se aplica.
Monitoramento
Buffet especifico constante da
para pratos | Temperatura| temperatura do
DISTRIBUICAO QNS guentes. do buffet. buffet. Sim.
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Quadro 31: Quadro Descritivo dos Pontos Criticos de Controle da Preparacédo de

Arroz integral.

QUADRO
DESCRITIVO

Nome da preparacgdo: Arroz integral

Observacdes
Atendem aos

Etapa do processo Perigos Critérios Monitoramento | Acdo Corretiva critérios?
Checagem da
embalagem,
peso (escrito
na
Embalagem | embalagem) e Compra de
integra, prazo de data de balanga para
RECEBIMENTO QNS validade correto. validade. pesagem. Sim.
Sim, para
temperatura
ambiente. N&o
para
Estoque sob armazenamento
temperatura | Ventilagdo do | Armazenamento em armario
ARMAZENAMENTO QNS ambiente local em estrados. fechado.
Higienizacdo do
arroz em agua Higiene de
PRE PREPARO ONS corrente. | manipulagéo. N&o hé agso. Sim.
Checagem da
guantidade de
agua presente
Coccéo em fogo e estado do
PREPARO QNS médio. grdo. N&o ha acéo. Sim.
PORCIONAMENTO QNS N&o se aplica. | N&o se aplica. N&o se aplica. N&o se aplica.
REAQUECIMENTO QNS N&o se aplica. | N&o se aplica. N&o se aplica. N&o se aplica.
ESPERA PARA
DISTRIBUICAO QNS N&o se aplica. | N&o se aplica. N&o se aplica. N&o se aplica.
Monitoramento
Buffet especifico constante da
para pratos Temperatura | temperatura do
DISTRIBUICAO QNS guentes. do buffet. buffet. Sim.

Nestas preparacfes observou-se apenas um ponto que nao atende os

critério para seguranca da preparacdo, 0 armazenamento em armario fechado,

sendo que o correto seria 0 armazenamento em estrados ou armarios totalmente

abertos (estantes). Ressalta-se que este armario nao fica totalmente fechado.

A proxima preparacao é relativa ao macarrdo com molho vermelho.
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Quadro 32: Quadro Descritivo dos Pontos Criticos de Controle da Preparacdo de

Macarrdo com molho vermelho.

QUADRO DESCRITIVO

Nome da preparagado: Macarrdo com molho vermelho

Observacdes
Atendem aos

Etapa do processo | Perigos Critérios Monitoramento Acéo Corretiva critérios?
Matérias primas ndo
Matéria prima nédo pereciveis:
perecivel: verificagdo da
embalagem integra embalagem e da
e dentro do prazo data de validade
de validade
Matérias primas Matérias primas
pereciveis: | pereciveis: Matérias
observar primas pereciveis:
temperatura, observar
aparéncia e temperatura,
auséncia de | aparéncia e auséncia Comprade | N&o em relacdo
deterioracéo e de deterioragéo e termémetro e | atemperatura e
RECEBIMENTO QNS sujidades. sujidades. balanca. pesagem.
Matérias primas Adequada
nao pereciveis: sob N&o pereciveis: condicdes das
temperatura temperatura areas de
ambiente ambiente. | armazenamento
Monitoramento Sim, para
Matérias primas Pereciveis: constante da | armazenamento
pereciveis: sob monitoramento em temperatura de | sob temperatura
ARMAZENAMENTO QNS refrigeracéo. refrigeracéo. refrigeracdo ambiente.
Picagem dos
ingredientes do Observacao das
molho, feita sob Higiene de condicdes
temperatura manipulacéo e adequadas de
PRE PREPARO QNS ambiente. ambiental. | processamento. Sim.
Molho: checagem se
esta cozido
Cozimento do inteiramente.
molho e do Controle de
macarrdo | Macarrdo: checagem tempo-
PREPARO QNS separadamente. se esta ao dente. temperatura. Sim.
PORCIONAMENTO QNS N&o se aplica. N&o se aplica. N&o se aplica. N&o se aplica.
REAQUECIMENTO QNS Nao se aplica. Nao se aplica. N&o se aplica. Nao se aplica.
ESPERA PARA
DISTRIBUICAO QNS N&o se aplica. N&o se aplica. N&o se aplica. N&o se aplica.
Monitoramento
Buffet especifico constante da
para pratos Temperaturado | temperatura do
DISTRIBUICAO QNS quentes. buffet. buffet. Sim.

Na preparacdo de macarrdo com molho vermelho observa-se dois pontos

nos quais ndo se atende aos critérios de AQNS, sao eles: o recebimento, pois ndo

h& no local um balanca para pesagem das matérias primas que chegam e nem
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termbmetro para avaliar a temperatura de recebimento; e o armazenamento dos

produtos sob temperatura ambiente, sendo que estes sdo armazenados dentro de

um armario.

A proxima preparacao refere-se ao prato de pizza com molho vermelho.

Quadro 33: Quadro Descritivo dos Pontos Criticos de Controle da Preparacdo de

Pizza com molho vermelho.

QUADRO DESCRITIVO

Nome da preparagao: Pizza com molho vermelho

Etapa do processo

Perigos

Critérios

Monitoramento

Acao Corretiva

Observacoes
Atendem aos

critérios?

Matéria prima ndo
perecivel:
embalagem integra e
dentro do prazo de

Matérias primas
nao pereciveis:
verificacdo da
embalagem e da
data de validade

validade
Matérias primas
pereciveis:
Matérias primas observar
pereciveis: observar temperatura,
temperatura, aparéncia e
aparéncia e auséncia auséncia de Comprade | Naoem relagdo a
de deterioragéo e deterioracéo e termémetro e temperatura e
RECEBIMENTO QNS sujidades. sujidades. balanca. pesagem.
N&o pereciveis: Sim, para
Matérias primas ndo temperatura armazenamento
pereciveis: sob ambiente sob temperatura
temperatura Monitoramento | ambiente, ndo para
ambiente Matérias Pereciveis: constante da armazenamento
primas pereciveis: | monitoramento de | funcionalidade sob armario
ARMAZENAMENTO QNS sob refrigeracéo Referigeracao. da geladeira. fechado.
Picagem dos
ingredientes do
molho feita sob
temperatura
ambiente. Exposi¢édo Higiene de
PRE PREPARO QNS | da massa na forma. manipulagdo. Nao ha acgéo. Sim.
Molho: checagem
se esta cozido
inteiramente, e Verificagdo
Coccado do molho e | posteriormente se constante da
posteriormente da a pizza esta | temperatura do
PREPARO QNS pizza cozida. forno. Sim.
Nao ha
Porcionamento feito | porcionamento per
PORCIONAMENTO QNS na cuba. capta. | N&o se aplica. Sim.
REAQUECIMENTO QNS N&o se aplica. N&o se aplica. | N&o se aplica. N&o se aplica.
ESPERA PARA
DISTRIBUICAO QNS Nao se aplica. N&o se aplica. | N&o se aplica. Nao se aplica.

DISTRIBUICAO

ONS

Buffet especifico
para pratos guentes.

Temperatura do
buffet.

Monitoramento
constante da
temperatura do
buffet.

Sim.




93

Neste quadro encontram-se 0sS mesmo critérios nao atendidos na

preparacao anterior, recebimento e armazenamento. Observa-se aqui e nas demais

preparacdes, que a compra de uma balanca e um termdémetro € de fundamental

importancia para acompanhamento do recebimento e monitoramento das matérias

primas, melhorando assim a qualidade nutricional e sensorial das preparacdes

servidas pelo restaurante.

O quadro seguinte refere-se a preparacgao de feijao.

Quadro 34: Quadro Descritivo dos Pontos Criticos de Controle da Preparacdo de

Feijao.

QUADRO DESCRITIVO
Nome da preparacgdo: Feijdo

Observacdes
Atendem aos

Etapa do processo Perigos Critérios Monitoramento | Acdo Corretiva critérios?
Checagem da
embalagem,
peso (descrito
na
Embalagem integra | embalagem), e Compra de
e prazo de prazo de balanca para N&o, para
RECEBIMENTO QNS validade correto. validade. pesagem. pesagem.
Sob temperatura Abertura de N&o, para
ambiente, em portas para Organizagéo armazenamento
ARMAZENAMENTO QNS armario. ventilacao. em estrados. em armario.
Imersdo em agua
das 23 até as 8 N&o ha
horas da manha | monitoramento,
seguinte, sob apenas | Monitoramento
PRE PREPARO ONS refrigeracéo. refrigeracdo. | do refrigerador. Sim.
Cozimento e Fogo médio. Controle de
acréscimo de Higienizacdo | temperatura do
PREPARO QNS temperos. | dos temperos. fogo. Sim.
PORCIONAMENTO QNS N&o se aplica. | N&ao se aplica. | N&o se aplica. N&o se aplica.
REAQUECIMENTO QNS N&o se aplica. | N&o se aplica. | N&o se aplica. N&o se aplica.
ESPERA PARA
DISTRIBUICAO QNS N&o se aplica. | N&ao se aplica. | N&o se aplica. N&o se aplica.
Constante
Temperatura | monitoramento
DISTRIBUICAO QNS Buffet quente. do buffet. do buffet. Sim.

Nesta preparacao obtiveram-se dois pontos que devem observados, a

ndo existéncia de uma balanca para pesagem, e 0 armazenamento em armario

fechado, que dificulta a circulacdo de ar. No quadro observa-se a sugestao de acoes

para correcao e melhoramento da preparacao.
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O quadro a seguir é referente a preparacéo da farofa de bacon.

Quadro 35: Quadro Descritivo dos Pontos Criticos de Controle da Preparacéo de

Farofa de Bacon.

QUADRO
DESCRITIVO

Nome da preparac¢do: Farofa de bacon

Observacdes
Atendem aos

Etapa do processo | Perigos Critérios Monitoramento Acdo Corretiva critérios?
Matérias primas | Matérias primas
nao pereciveis: nao pereciveis:
embalagem integra verificagdo da
e dentro do prazo | embalagem e da
de validade | data de validade
Matérias primas | Matérias primas
pereciveis: estado pereciveis:
natural sem checagem da Comprade | Nao em relagédo a
presenca de outros matéria prima termémetro e temperatura e
RECEBIMENTO QNS elementos. uma por uma. balanca. pesagem.
Sim, para
N&o pereciveis: armazenamento
Matérias primas temperatura sob temperatura
néo pereciveis: sob ambiente ambiente, ndo
temperatura Monitoramento para
ambiente Matérias Pereciveis: constante da armazenamento
primas pereciveis: monitoramento | funcionalidade da sob armario
ARMAZENAMENTO QNS sob refrigeragéo da geladeira geladeira. fechado.
Higienizagdo na
PRE PREPARO QNS | Picagem do bacon. manipulacao. N&o se aplica. Sim.
Controle de
Temperatura de tempo-
Coccéo do Bacon | cocgéo e cor da temperatura de
PREPARO ONS e Farinha. farinha. cozimento e Sim.
PORCIONAMENTO QNS N&o se aplica. N&o se aplica. N&o se aplica. N&o se aplica.
REAQUECIMENTO QNS N&o se aplica. N&o se aplica. N&o se aplica. N&o se aplica.
Sob temperatura
ESPERA PARA ambiente (5a 10| Esperaem local
DISTRIBUICAO QNS min) exclusivo. N&o se aplica. Sim.
Constante
Temperatura do monitoramento
DISTRIBUICAO QNS Buffet quente. buffet. do buffet. Sim.

Os itens que ndo atendem aos critérios e que sao observados nesta

preparacdo correspondem ao recebimento, pois ndo ha no local a presenca de

balanca e de um termémetro, e ao armazenamento dos ingredientes ndo pereciveis,

que se d4 em um arméario. Convém frisar que a compra da balanca e do termémetro

melhoraria a qualidade nutricional e sensorial das preparagoes.
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Quadro 36: Quadro Descritivo dos Pontos Criticos de Controle da Preparacéo de

Maionese.

QUADRO DESCRITIVO

Nome da preparagdo: Maionese

Observacdes
Atendem aos

Etapa do processo | Perigos Critérios Monitoramento Acdo Corretiva critérios?
Matérias primas
néo pereciveis:
embalagem | Matérias primas
integra e dentro ndo pereciveis:
do prazo de verificacdo da
validade | embalagem e da
data de validade
Matérias primas
pereciveis: | Matérias primas
estado natural pereciveis:
sem presenga checagem da Uso de N&o, em relagéo a
de outros matéria prima termdémetro e temperatura e
RECEBIMENTO QNS elementos. uma por uma. balanca. pesagem.
Matérias primas
nao pereciveis:
sob temperatura | Nao pereciveis: Sim, para
ambiente temperatura armazenamento sob
ambiente Monitoramento temperatura
Matérias primas Pereciveis: constante da| ambiente, ndo para
pereciveis: sob monitoramento | funcionalidade da | armazenamento sob
ARMAZENAMENTO QNS refrigeracdo da geladeira geladeira. armario fechado.
Molho sob
refrigeracdo | N&o para tempo de
Molho da batata Molho sob durante menos molho sob
PRE PREPARO QNS | durante a noite. refrigeracéo. tempo. refrigeracéo.
Temperatura da
cocgao e
Coccao da monitoramento
batata e ovo. | da higienizacdo
Mistura de da mistura com
outros outros
PREPARO QNS ingredientes. elementos. N&o se aplica. Sim.
PORCIONAMENTO QNS N&o se aplica. N&o se aplica. N&o se aplica. N&o se aplica.
REAQUECIMENTO QNS | Na&o se aplica. N&o se aplica. N&o se aplica. N&o se aplica.
Constante
monitoramento da
ESPERA PARA Sob | Temperaturada| funcionalidade do
DISTRIBUICAO QNS refrigeracéo. refrigeracéo. refrigerador. Sim.
Constante
Temperatura do | monitoramento do
DISTRIBUICAO QNS Buffet frio buffet. buffet. Sim.

No quadro acima obteve-se 0s seguintes critérios nao atendidos,

recebimento, armazenamento e pré preparo. O recebimento ndo atende por néo

haver balanca e termémetro para verificacdo das mercadorias, 0 armazenamento

dos produtos ndo pereciveis, por se dar em um armario fechado, e o pré preparo
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pelo tempo de molho da batata, que fica da noite anterior até a manha seguinte em
submersdo em agua e em refrigeracao.

O quadro que vem a seguir descreve 0s pontos criticos de controle da
preparacao servida, batata frita.

Quadro 37: Quadro Descritivo dos Pontos Criticos de Controle da Preparacdo de

Batata Frita.

QUADRO DESCRITIVO

Nome da preparac¢ao: Batata frita

Observacdes
Atendem aos

Etapa do processo | Perigos Critérios Monitoramento Acdo Corretiva critérios?
Embalagem
integra e | Verificacéo da Compra de Nao, na
RECEBIMENTO QNS congelada. embalagem. termémetro. temperatura.
Funcionamento Manutencéo do
ARMAZENAMENTO ONS Em freezer do freezer. freezer. Sim.

Esperade5a7
minutos para

descongelar em Nao, para
temperatura Descongelamento | monitoramento do
PRE PREPARO QNS ambiente N&o ha. sob refrigeragdo. | descongelamento.
Temperatura
PREPARO ONS | Coccao (fritura) do Oleo. N&o ha. Sim.
PORCIONAMENTO QNS N&o se aplica. | N&o se aplica. N&o se aplica. N&o se aplica.
REAQUECIMENTO QNS N&o se aplica. | N&ao se aplica. N&o se aplica. N&o se aplica.
ESPERA PARA
DISTRIBUICAO QNS N&o se aplica. | N&o se aplica. N&o se aplica. N&o se aplica.
Temperatura Manutencéo do
DISTRIBUICAO QNS Buffet quente. do buffet. buffet. Sim.

Cita-se nesta preparacéo dois critérios ndo atendidos, a ndo presenca de
um termometro pra avaliacdo da temperatura no recebimento, e 0 nao
monitoramento do descongelamento, sendo que o saco em que a batata pré
processada é comprada € somente aberto e deixado a temperatura ambiente,
podendo ocorrer contaminag@es fisicas e biolégicas. No quadro acima sugere-se
acOes para gque estes pontos possam ser aniquilados.

O quadro a seguir vem descrever 0os pontos criticos de controle da

preparacao de frango na chapa.
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Quadro 38: Quadro Descritivo dos Pontos Criticos de Controle da Preparacdo de

Frango na Chapa.

QUADRO
DESCRITIVO

Nome da preparacao: Frango na

chapa

Observacdes

Acéo Atendem aos
Etapa do processo Perigos Critérios Monitoramento Corretiva critérios?
Embalagem integra Verificagéo da Compra de Nao, para
RECEBIMENTO ONS e congelada. embalagem. | termémetro. temperatura.
Funcionamento | Manutenc¢éo
ARMAZENAMENTO QNS Em freezer do freezer. do freezer. Sim.
Descongelamento | Funcionamento
PRE PREPARO QNS sob refrigeracéo. do Freezer. N&o ha. Sim.
Coccéo em
chapa com
PREPARO QNS | Coccédo em chapa.| auxilio de dgua. N&o hé. Sim.
N&o ha divisdo
PORCIONAMENTO QNS Filés. per capta. N&o ha. N&o se aplica.
N&o se
REAQUECIMENTO QNS N&o se aplica. N&o se aplica. aplica. N&o se aplica.
ESPERA PARA N&o se
DISTRIBUICAO QNS N&o se aplica. N&o se aplica. aplica. N&o se aplica.
Temperaturado | Manutencdo
DISTRIBUICAO QNS Buffet quente. buffet. do buffet. Sim.

Aponta-se neste quadro um critério para qualidade nutricional e sensorial

gue ndo vem a ser atingida, a verificacdo de temperatura no recebimento, como no

guadro anterior observa-se que o local ndo dispde deste termémetro.

Ressalta-se que esta preparacdo tem um ponto positivo em relacdo a

outras do mesmo género, 0o uso de agua para auxilio na cocc¢do, eliminando a

presenca de oleo.

O quadro seguinte faz referéncia a preparacao de Bife Bovino na chapa.
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Quadro 39: Quadro Descritivo dos Pontos Criticos de Controle da Preparacdo de

Bife bovino na chapa.

QUADRO
DESCRITIVO

Nome da preparacao: Bife bovino na chapa

Observacdes
Atendem aos

Etapa do processo Perigos Critérios Monitoramento | Acdo Corretiva critérios?
Embalagem integra Verificacdo da Compra de N&o, para
RECEBIMENTO ONS e congelada. embalagem. termdmetro. temperatura.
Funcionamento Manutencéo
ARMAZENAMENTO QNS Em freezer do freezer. do freezer. Sim.
Descongelamento | Funcionamento
PRE PREPARO QNS | sob refrigeracéo. do Freezer. N&o ha. Sim.
Coccao em
chapa com
PREPARO QNS | Coccdo em chapa. | auxilio de agua. N&o ha. Sim.
Nao ha divisao
PORCIONAMENTO QNS Filés. per capta. N&o ha. N&o se aplica.
REAQUECIMENTO QNS N&o se aplica. N&o se aplica. | Nao se aplica. N&o se aplica.
ESPERA PARA
DISTRIBUICAO QNS N&o se aplica. N&o se aplica. | Nao se aplica. N&o se aplica.
Temperatura do Manutencéo
DISTRIBUICAO QNS Buffet quente. buffet. do buffet. Sim.

Observa-se também nesta preparacdo a falta do termémetro para

monitorar a temperatura de recebimento.

O proximo quadro faz referéncia a preparacao de bife suino na chapa.

Quadro 40: Quadro Descritivo dos Pontos Criticos de Controle da Preparacdo de

Bife suino na chapa.

QUADRO
DESCRITIVO

Nome da preparacgdo: Bife suino na chapa

Observacdes
Atendem aos

Etapa do processo Perigos Critérios Monitoramento | Acdo Corretiva critérios?
Embalagem integra Verificagdo da Compra de N&o, para
RECEBIMENTO QNS e congelada. embalagem. termdémetro. temperatura.
Funcionamento Manutencéo
ARMAZENAMENTO ONS Em freezer do freezer. do freezer. Sim.
Descongelamento | Funcionamento
PRE PREPARO QNS sob refrigeracéo. do Freezer. N&o ha. Sim.
Coccao em
chapa com
PREPARO QNS | Coccao em chapa. | auxilio de agua. N&o ha. Sim.
Nao ha divisdo
PORCIONAMENTO QNS Filés. per capta. N&o ha. Nao se aplica.
REAQUECIMENTO QNS N&o se aplica. N&o se aplica. | Nao se aplica. N&o se aplica.
ESPERA PARA
DISTRIBUICAO QNS N&o se aplica. N&o se aplica. | Nao se aplica. N&o se aplica.
Temperatura do Manutencéo
DISTRIBUICAO QNS Buffet quente. buffet. do buffet. Sim.
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Os procedimentos adotados para esta preparacdo sdo os mesmo das

duas preparacdes anteriores, vindo também a ter o mesmo critério ndo atingido.

Sugere-se para a empresa como Ac¢do Corretiva a compra de um termémetro para

utilizacdo no monitoramento da temperatura das matérias primas, ndo somente nas

preparacdes a base de carne.

O ultimo quadro descritivo refere-se a preparacao de frango a milanesa.

Quadro 41: Quadro Descritivo dos Pontos Criticos de Controle da Preparacéo de

Frango a milanesa.

QUADRO DESCRITIVO

Nome da preparagdo: Frango a milanesa

Observacdes
Atendem aos

Etapa do processo Perigos Critérios Monitoramento Acéo Corretiva critérios?
Matérias primas
ndo pereciveis:
embalagem
integra e dentro | Matérias primas néo
do prazo de pereciveis:
validade. verificagdo da
embalagem e da
Matérias primas data de validade.
pereciveis:
embalagem Matérias primas
integrada e pereciveis: N&o em
congelada e verificacdo da Compra de relacéo a
dentro do prazo embalagem e da termdmetro e | temperatura e
RECEBIMENTO QNS de validade data de validade balanca. pesagem.
Matérias primas
nao pereciveis:
sob temperatura N&o pereciveis: N&o, para as
ambiente temperatura matérias
ambiente Manutencao primas
Matérias primas dos freezers. | armazenadas
pereciveis: sob Pereciveis: | Monitoramento em
refrigeragcéo monitoramento do | da temperatura temperatura
ARMAZENAMENTO QNS congelada Freezer ambiente. ambiente.
Descongelamento Funcionamento do
PRE PREPARO QNS | sob refrigeracéo.. Freezer. N&o ha. Sim.
Temperatura do
PREPARO QNS | Coccgéo (Fritura) dleo. N&o ha. Sim.
Nao ha divisao per
PORCIONAMENTO QNS Filés. capta. N&o ha. | Nao se aplica.
REAQUECIMENTO QNS N&o se aplica. N&o se aplica. | N&ao se aplica. | Nao se aplica.
ESPERA PARA
DISTRIBUICAO QNS N&o se aplica. N&o se aplica. | N&o se aplica. | Nao se aplica.
Temperatura do | Manutencédo do
DISTRIBUICAO QNS Buffet quente. buffet. buffet. Sim.

Neste ultimo quadro, referente ao frango a milanesa, observa-se ha dois

critérios que nado é atendido, o recebimento e o armazenamento, o primeiro dar-se-a

pois ndo h& a presenca de balanca no local para pesagem dos ingredientes, e o
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segundo pelo armazenamento dos ingredientes nao pereciveis em um armario

fechado.
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7 CONCLUSAO

O foco de execucao deste Trabalho de Concluséo de Curso indagou se
as preparacdes servidas em um restaurante comercial estariam ou ndo adequadas
nutricionalmente, sensorialmente e higienicamente. Para responder a esta
indagacédo aplicou-se o roteiro do Sistema de Avaliagdo da Qualidade Nutricional e
Sensorial (AQNS) criado por Riekes (2004). Este Sistema avalia as etapas do
processo de producdo, ocorrendo desde o especo fisico da UPR até a distribuicdo
das preparacdes no buffet.

Antes da aplicagdo do sistema, utilizando-se do referencial tedrico
estudado por meio de livros, artigos, teses de mestrado e dissertagdes de doutorado
entre outras fontes pesquisadas, pode-se chegar a conclusédo de que o AQNS é um
tema bem recente sendo ainda pouco estudado, ndo havendo assim tantas
publicacdes sobre o assunto.

A primeira etapa da execucdo do trabalho foi o contado com os
responsaveis pelo local, que aceitaram a execucdo deste em seu estabelecimento
comprometendo-se por livre vontade a esclarecer e contribuir com a pesquisa,
mostrando interesse em obter os resultados para melhorar a qualidade de suas
refeicoes.

O passo seguinte delineou a primeira etapa do sistema aplicado, o roteiro
das caracteristicas da UPR. Com os dados obtidos neste roteiro, concluiu-se que o
espaco fisico da UPR para a preparacao das refeicbes € pequeno, ainda assim ha
por parte da equipe e dos responsaveis pelo local a preocupacédo da divisdo das
bancadas para preparacéo de diferentes tipos de pratos, havendo assim uma menor
chance de contaminacao cruzada.

Conclui-se por meio deste roteiro também, que a equipe operacional do
local, composta de 10 funcionéarios divididos em turnos, consegue realizar suas
atividades dentro do esperado para atendimento de uma clientela de
aproximadamente 250 pessoas por almogo, ofertadas no horario das 11h30min do
periodo matutinho até as 13h30 do periodo vespertino, além dos atendimentos de
lanches ofertados pelo restaurante durante o periodo matutino, vespertino e noturno.

Em relacdo aos equipamentos encontrados na UPR conclui-se que
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atendem a demanda operacional, porém nem todos sdo equipamentos originais,
como o fogdo que foi feito sob medida. Alguns dos equipamentos encontram-se com
descascamentos, caso do freezer. Outros como o forno, encontra em bom estado de
uso, porém observa-se que j4 foi algumas vezes reformado. Os demais
equipamentos e utensilios utilizados para execucdo das preparacdes néao
apresentam nenhum defeito ou qualquer outro dano em seu estado fisico. Convém
ressaltar que a UPR em questdo ndo apresenta balanca para conferir as matérias
primas recebida nem controla a producao por medicdes.

Na capacitacdo dos funcionéarios, chegou-se a conclusdo de que os
treinamentos ndo eram obrigatorios. Aconteciam pela vontade do funcionéario de se
atualizar em questdes relativas as técnicas dietéticas, de producdo ou decoracéo de
pratos, entrem outros cursos da area.

Concluiu-se que a UPR estudada ndo apresenta registro de informacdes
técnicas das preparacfes ou processamento. A cozinheira chefe é a Unica que
detém as informacdes sobre a quantidade de ingredientes ou/e modo de preparo, o
que a sobrecarrega.

O passo seguinte da aplicacédo do sistema AQNS resultou nos quadros de
descricdo detalhada da preparacao, fluxograma da preparacédo e quadro descritivo
de pontos criticos de controle, aplicados em cada um dos pratos avaliados.

No primeiro quadro, relativo a descricdo detalhada das preparacdes, pode
se observar as quantidades de cada ingrediente, modo de preparo, caracteristicas
sensoriais e nutricionais de cada uma das preparacdes, contendo também o registro
das mesmas para uma visualizag&o do prato pronto.

Os fluxogramas exemplificam o que foi descrito no primeiro quadro
apontando durante o processo 0S pontos criticos de controle bioldgico, fisico ou
quimico.

O ultimo quadro que se refere a descricdo dos pontos criticos de controle
faz um resumo dos quadros e fluxogramas anteriores, apontando perigos, critérios,
forma de monitoramento, acdes corretivas, e observacdes se 0s critérios sdo ou nao
atendidos. Os resultados foram divididos por tipo de preparagdo para melhor
visualizacao e estudo dos resultados.

Durante a tabulacdo dos dados, concluiu-se que a principal critério ndo

atendido em nenhuma das preparacdes foi a auséncia de balanca e termémetro no
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recebimento da matéria prima, ndo havendo qualquer controle tanto de peso como
também de temperatura de recebimento.

Concluiu-se que no cardapio ofertado pela UPR ha uma preocupacao
com a variedade de salada, contendo sempre no minimo um uma salada crua verde
folhosa, uma salada crua ndo folhosa e uma salada cozida por dia. Notando-sea
diversificacdo durante os dias da semana. As saladas ofertadas ndo sao
armazenadas durante um longo tempo: a matéria prima € armazenamento no
méaximo por 3 ou 4 dias dependendo do tipo da sala, e apds o preparo, somente por
menos de duas horas, em refrigeracdo, o que, do ponto de vista nutricional e
sensorial, garantem a qualidade da salada ofertada, que ndo perde tantos nutrientes
nem seus aspectos sensoriais. Durante a realizacdo da pesquisa chegou-se a
conclusédo positiva de que a maior parte das saladas utilizadas € advinda de plantio
préprio, sem uso de agroquimicos.

As saladas apresentam um procedimento de preparo adequado dentro
das condi¢cdes da UPR, no qual mantem-se o cuidado com a higienizacdo e
manuseio das matérias primas e utensilios utilizados em seu processo, sugere-se
gue haja uma diferenciacdo no armazenamento de espera para distribuicdo, no qual
as saladas que passam por coccao sao armazenadas juntamente com as saladas
frias, e também um maior cuidado com o tempo de imersao em solucao clorada, que
nao esta dentro do adequado.

A preparacao de arroz, parboilizado ou integral, tem seu processamento
adequado, dentro das condi¢cdes da UPR, mas observa-se que algumas condi¢cbes
de recebimento e armazenamento podem prejudicar as caracteristicas nutricionais e
sensoriais do prato. Como observado anteriormente, a ndo presenca de controle de
temperatura de recebimento, bem como o armazenamento em armario fechado,
pode gerar perdas nutricionais e sensoriais do arroz. Concluiu-se que o preparo do
prato ocorre de maneira adequada permitindo a manutencdo das qualidades
sensoriais, nutricionais e higiénicas adequadas. Sugere-se uma revisao da forma de
armazenamento da matéria prima e seu recebimento, também se sugere um
planejamento de decoracéo para os pratos como forma de atrair os comensais.

Na preparacdo de feijao, ofertado todos os dias, concluiu-se que um
ponto em especial deve receber mais atencéo, a imersdao em agua durante a noite,

que, mesmo sob refrigeragdo, ndo obtém controle de temperatura, o que pode gerar
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0 aparecimento de microrganismos.

A proxima preparacéo do cardapio estudado foi a farofa de bacon. Com a
tabulacdo dos dados nos trés quadros relativos a preparacéo deste prato concluiu-se
gue mesmo com 0s pontos criticos de controle apontados, no modo de preparo nao
ha necessidade de grandes mudancas, apenas sugere-se a diversidade do tipo de
farofa apresentada, por exemplo, a utilizacdo de legumes, talos ou até mesmo algum
tipo de fruta, como a banana. Com esta diversificacdo obtém-se também uma
diversificagcado nos nutrientes ofertados.

A andlise dos dados referentes a preparacdo de maionese leva a
conclusdo que pontos de sua preparacdo devem ser modificados para levarem a
melhoria do prato. A mistura com a maionese industrializada, que substitui o creme
feito com ovo e 6dleo, proibido pela legislacdo sanitaria, poderia ser reduzida ou
testada com outros cremes mais saudaveis. Por ultimo, a inclusdo de outros
legumes ou frutas na maionese traz um sabor diferente além de uma viséo
chamativa do prato para os comensais.

A préxima preparacdo analisada foi a do macarrdo com molho vermelho,
fonte de energia (advinda da massa), licopeno e algumas outras vitaminas e
minerais (advindas do molho e tempero). No decorrer da analise dos dados desta
preparacao pode-se concluir que o seu modo de preparo estd dentro dos padrbes
recomendaveis, primando pela seguranca nutricional e higiénica, contudo, sugere-se
a modificacao/diversificacdo do tipo de molho utilizado, bem como o aprimoramento
na decoracéo do prato, como atrativos aos comensais que utilizam estes servicos.

A preparacdo seguinte refere-se a pizza com molho vermelho. Assim
como a preparagao acima citada é fonte de energia, licopeno e outras vitaminas e
minerais. Observando os dados tabulados e as analises feitas em cada quadro,
conclui-se que o principal ponto a ser observado com atencdo € o descongelamento
da massa utilizada, sendo que a mesma serve para a confeccdo de pasteis e
lanches servidos no restaurante durante todo o dia. Convém sugerir que este
descongelamento ocorra sob refrigeracdo e nao sob temperatura ambiente, para
evitar contaminacdo da massa por agentes externos fisicos, quimicos, ou bioldgicos.
Segue como sugestdo a diversificacdo do tipo de pizza, utilizando outros tipos de

molhos e recheios.
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A preparacao de batata frita € a mais requisitada da UPR. Um ponto em
especial deve ser analisado com relacdo a esta preparacdo: a troca do 6leo. Foi
informado na coleta de dados que o 6leo é trocado a cada dois ou trés dias. O uso
de fita para controle da acidez é o procedimento mais adequado para determinar a
correta troca de Oleo, evitando a alteracdo das caracteristicas nutricionais e
sensoriais do prato. Nao faz parte deste estudo a avaliacdo de custos e
investimentos, mas sugere-se a aquisicdo de equipamento de cocgdo combinada,
que permite substituir a fritura pela coccdo seca, sem comprometimento das
caracteristicas sensoriais da batata.

As Ultimas preparacfes que foram tabuladas e analisadas foram as das
carnes. Chegou-se a conclusdao de que ha, por parte das responsaveis pelo
estabelecimento, uma preocupacdo em ofertar diferentes variedades de carnes
diariamente. A preparacdo de frango a milanesa € ofertada todos os dias, € a
preparacdo de carne que mais agrega gordura, mas a de maior preferéncia pelos
comensais. Nas outras preparacdes ha reducdo da quantidade de 6leo utilizado,
pois 0S mesmo passam por coccdo com o auxilio de agua, reduzindo o éleo que
seria utilizado, ocasionando um melhor aproveitamento dos nutrientes. Destaca-se a
auséncia de balanca e termbémetro para monitoramento do recebimento e demais
operacdes. Um equipamento de coc¢do combinada poderia reduzir o uso de frituras
e proporcionar maior caracteristica sensorial. Sugere-se também a diversificagao
dos temperos utilizados nos bifes de frango, bovinos ou suinos, pode-se utilizar
ervas e especiarias diferentes para cada tipo de carne.

Concluiu-se que as preparacdes da UPR estudada, apresentam pontos
gue podem ser melhorados, mas, no todo, atende os quesitos basicos sanitarios e
sensoriais, com algumas inadequacfes nutricionais. Ressalta-se a importancia do
profissional Nutricionista na gestdo da qualidade nutricional, que, a partir do seu
trabalho especializado, traria beneficios para a UPR e para os comensais, reduzindo
custos, otimizando recursos, planejando investimentos viaveis economicamente,
promovendo Educac&o Nutricional e Alimentar e Alimentar e ofertando refeigbes
plenamente saudaveis e saborosas.

O AQNS, como ferramenta de andlise e promoc¢ao da qualidade, tras
beneficios ndo somente para os produtores das UPRs, como também vem em

auxilio de um cardapio mais seguro do ponto de vista nutricional, sensorial e
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higiénico-sanitario para o comensal, que, por muitas vezes, ndo tem a opc¢ao de
fazer suas refeicbes em casa e precisa utilizar-se de restaurantes. No entanto,
dentro do contexto estudado neste trabalho, conclui-se que o Sistema ainda é algo
muito recente na literatura e nos estudos que utilizam este como proposta para
avaliacao de preparacoes.

Ressalta-se, no final desta conclusdo, que o AQNS é fruto do trabalho de
pesquisadoras Nutricionistas, preocupadas com a seguranca alimentar,
particularmente na area da alimentagcdo coletiva e, consequentemente, da saude
publica, no sentido de que é direito de todos terem uma alimentacdo saudavel,
sensorialmente atrativa e economicamente viavel, atendendo, portanto, uma
necessidade da sociedade moderna, onde a falta de tempo pelo excesso de trabalho
ou por qualquer outro motivo, leva a cada dia, mais pessoas a procurarem as UPRs

comerciais.
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ANEXO 1: Roteiro para avaliacdo da UPR

111

ROTEIRQ BASICO DE AM"ALIAI;ELD DE CARACTERISTICAS DA UAN

Dados do local
Mome da UAN:
Mome do avaliador:
Data:

Humero total de refeigoes:

Numero de refeigdes por turnos (se for o caso): 1°T | ): geral | BT } 3T
Nimero total de funcionarios/manipuladores de alimentos:

Nimero de funcionarios/imanipuladores de alimentos por turnos (se for o caso):

1T( hgerall p2°T(  R3IT(O )

)

AVALIACAO Sim N&o

Nao ze
aplica

EQUIPAMENTOS

A UAN dispde doz equipamentos necessarios para a elaboracio da
preparagdo planejada no cardapio?

Os equipamentos disponiveis na UAN sdo agueles disponiveis no
marcado e gue conferem as melhores possibilidades de preservacac
nutricicnal das preparagdes?

Os equipamentos disponiveis atendem a demanda da UAN7

CAPACITA';.IE.O HUMAMNA

& equipe operacicnal da UAN recebe treinamentos constantes acerca
dos temas: técnica dietética, gasfronomia, aspectos nutricionais,
decorago de prates, técnicas de cortes, entre outros?

& equipe operacional da UAN estd dimensionada adeguadaments,
possibilitando que todos o8 cuidados necessarios  sejam
implementados, sem comprometer a qualidade das preparagdes?

TRANSMISSAQ DAS INFORMAGOES

Existemn documentos que informam claraments & equipe de producao
o modo de preparo, a quantidades dos ingredientes, as caracteristicas
senscriais de apresentagdo da preparagdo?

0= documentos existentss s3o utilizados cotidianamente, pela equips
operacional?

Além da informacao escrita, existe a troca de informacdes verbais,
para esclarecimento dos detalhamentos da producdo de refeigdes
entre o nutricionista ou o chefe de cozinha 2 a equips?

Fonte: RIEKES, 2004
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ANEXO 2: Descricao detalhada da preparacéo
DESCRICAO DETALHADA DA PREPARACAD

Especificacio detalhada dos ingredientes e a quantidade per capita:

Modo de preparo / procedimentos, incluindo tempo e temperatura:

Equipamentos necessarios a elaboracao:

Tempo de preparo:

Caracteristicas sensoriais desejadas:

Aspectos nutnicionais de destaque:

Registro fotografico:

Fonte: RIEKES, 2004



ANEXO 3: Fluxograma da preparacéo
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Fluxograma da Preparacio

Nome da preparacio

l

1:1

3*

-_‘I_H'!

LN
%

Fonte: RIEKES, 2004



ANEXO 4: Quadro descritivo da preparacéo
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CQUADRO DESCRITIVO
Nome da Preparacao Data
. Observagoes.
PCC- , . s . Agao
QNS Etapa da cperagac Perigos Criterios | Monitoramento | -~ © . | Atendem aos
critérios?
1 Recebimento
2 Armmazenamenio
3 Pré-preparo
4 Freparo
4] Porcionamento
i Feaguecimento
[ Espera para a
distribuigao
8 Disfribuigdo

Fonte: RIEKES, 2004




ANEXO 5 — Cardéapio da UPR
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SEGUNDA

TERCA

QUARTA

QUINTA

SEXTA

Rucula

Alface

Rucula

Agrido

Alface

Beterraba Ralada

Cenoura Ralada

Beterraba Ralada

Cenoura ralada

Beterraba ralada

Brocolis cozido

Couve-flor cozida

Brocolis cozido

Tomate em rodela

Couve- flor cozida

Arroz branco

Arroz branco

Arroz branco

Arroz branco

Arroz branco

Arroz Integral

Arroz Integral

Arroz Integral

Arroz Integral

Arroz Integral

Feijao

Feijao

Feijao

Feijo

Feijao

Macarrédo ao
molho vermelho

Macarrédo ao
molho vermelho

Macarrédo ao

molho vermelho

Macarrao ao

molho vermelho

Macarrao ao
molho vermelho

Pizza com molho

vermelho

Pizza com molho

vermelho

Pizza com molho

vermelho

Pizza com molho

vermelho

Pizza com molho

vermelho

Maionese

Maionese

Maionese

Maionese

Maionese

Farofa de bacon

Farofa de bacon

Farofa de bacon

Farofa de bacon

Farofa de bacon

Frango na chapa

Bife de carne

bovina na chapa

Bife de carne

suina na chapa

Frango na chapa

Bife de carne

bovina na chapa

Frango a

milanesa frito

Frango a

milanesa frito

Frango a

milanesa frito

Frango a

milanesa frito

Frango a

milanesa frito

Batata Frita

Batata Frita

Batata Frita

Batata Frita

Batata Frita
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ANEXO 6 — Planta Baixa do Restaurante (Lay out)

Video o calocar

? : \ CD CD Atand mento

Sanit, Masc.

Sanit, Fem,

Drpbaito

[_ pa
w% AZ0 q" |
PLANTA BAIXA FAVIMENTO TERREO , s I-@

ESC. 1:78

Farede a construr: vtilizar masmo Nlelha existence s

Fonte: Restaurante X, 2010.



