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INTRODUCAO

Vocé ja parou para pensar em como a nossa cultura influencia a nossa alimentag¢ao?

Em Belém do Sdo Francisco, os alimentos e costumes regionais fazem parte da nossa historia,
da nossa identidade e saude. O projeto Sabores e Saberes: Alimentagdo, Cultura e Satde. Foi
pensado para valorizar a cultura alimentar local e, a0 mesmo tempo, promover orientacoes
importantes sobre saude, higiene e nutri¢do. A proposta ¢ aproximar o conhecimento académico

da realidade da comunidade, de forma clara e acessivel.

Este e-book foi desenvolvido para apresentar informagdes simples sobre higienizacdo e boas

praticas na manipulacao de alimentos.

Como a nossa cultura influencia nossa alimentacdo? .o

Belém do Sao Francisco

Higiene, Nutrigdo e Boas Prdticas na Cozinha
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ALIMENTO E CULTURA

Os alimentos carregam valores culturais, afetivos e sociais. Comer ¢ um ato que envolve
memoria, tradicdo, convivéncia e identidade. Os habitos alimentares de uma populacdo sdo
construidos ao longo do tempo e sofrem influéncia da regido, da producao local, da familia e dos
costumes do dia a dia.

Em Belém do Sao Francisco, alimentos como manga, cebola, mandioca, cuscuz e peixe fazem
parte da identidade alimentar da populacdo. Esses alimentos estdo presentes no dia a dia, nas

feiras, nas refeicoes em familia e nas preparacoes tradicionais da regido.
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MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Manipuladores de alimentos sdao todas as pessoas que entram em contato com os alimentos em
alguma etapa do processo, seja no preparo, armazenamento, transporte, distribuicdo ou venda.
Isso inclui cozinheiros, auxiliares de cozinha, feirantes, vendedores de lanches, merendeiras,

atendentes e, também, pessoas que produzem alimentos para comercializagdo em casa.

Quando o manipulador ndo adota cuidados ao alimento, pode vir a se tornar um risco a saude.
Por isso, a higiene pessoal, a organizacdo do ambiente e a atencdo durante o preparo sdo pontos

fundamentais para garantir um alimento seguro para o consumo.

—
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CONTAMINACAO E COMO OCORRE COM
AS PRATICAS LOCAIS

A contaminacao dos alimentos ocorre quando entram em contato com agentes contaminantes
que podem comprometer sua qualidade e seguranca. Esses agentes podem ser microrganismos,
insetos, sujeira, produtos quimicos ou materiais estranhos, como cabelos, pedacos de pléstico ou
fragmentos de outros objetos.

A contaminacdo pode ocorrer em diferentes momentos: pré-preparo € preparo, ho
armazenamento, transporte ou venda. Situagdes comuns, como maos mal lavadas, utensilios
sujos, alimentos crus perto de alimentos prontos, agua e superficies contaminadas € exposi¢ao a

poeira, insetos e altas temperaturas favorecem esse problema.

Nas praticas locais, especialmente em feiras livres, mercados e pontos de venda de alimentos,
algumas situacdes do dia a dia podem aumentar o risco de contaminagdo. Um exemplo ¢ a
exposi¢ao de carnes sem protecao adequada, como telas ou coberturas, deixando o alimento mais
vulneravel ao contato com poeira, insetos ¢ altas temperaturas. No caso do pescado, cortar peixe
sem higienizagdo correta das maos, dos utensilios e da superficie utilizada e em lugares aberto,
aumentam o risco de contaminacdo. Esse tipo de exposi¢do compromete a conservagdo € a

segurang¢a do produto.

Além disso, o uso de tdbuas de madeira nao ¢ recomendado, porque esse material pode
apresentar poros e rachaduras que acumulam residuos e microrganismos, dificultando a limpeza
adequada. O uso dos mesmos utensilios para diferentes alimentos, sem higieniza¢do entre uma

etapa e outra, também favorece a contaminagado cruzada.

Por isso, compreender como essas situagdes acontecem no cotidiano ¢ fundamental para

prevenir doengas e promover praticas mais seguras.



CONTAMINAGRO CRUZADA:  |Ji=
UTENSILIOS COMPARTILHADOS [

@ RECOMENDAGOES DE HIGIENE:

v/ Proteja os alimentos com telas ou tampas " Use utensilios e superficies
—_>\ v/ Mantenha carnes e peixes refrigerados limpas e higienizaveis /&
(£ 1)  Lave as maos frequentemente v Evite a contaminagao cruzada |,
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MICRORGANISMOS

e DETERIORANTES:
Sao agentes microbiologicos como bactérias e fungos que causam
alteragdes sensoriais nos alimentos (odor, sabor, textura e

aparéncia), tornando o alimento imprdprio para o consumo. |

« PRODUTORES:
Sdo microrganismos benéficos, utilizados na producdo de
alimentos fazendo fermentagao ( leites, iogurtes, queijos e paes)
auxiliando no sabor, textura e valor nutricional.

« PATOGENICOS:
Sdo considerados os microrganismos mais perigosos, uma vez
que causam doengas alimentares, mas, muitas vezes nao alteram
o alimento visivelmente, incluindo entre eles ( Salmonella spp.,
Escherichia coli e Staphylococcus aureus).
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POR QUE E IMPORTANTE TER
HIGIENE?

Manter a higiene no preparo dos alimentos ¢ uma forma simples de cuidar da saude.
Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, para garantir que o alimento seja
seguro, sao necessarios pequenos habitos no cotidiano como, lavar as maos € manter o
ambiente limpo, ajudando a evitar doencas que podem ser causadas por contaminagdo de

microrganismos.
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LAVAGEM DAS MAOS

A lavagem das maos ¢ uma das medidas mais eficazes para evitar a contaminagdo de

alimentos por microrganismos e prevencao de doengas.

Deve ser realizada:
» Antes de manipular alimentos;

o ApOs usar o banheiro;
o ApOs tossir, espirrar ou tocar superficies contaminadas.

Etapas:
1.Molhar as maos;

2. Aplicar sabao;
3.Esfregar por no minimo 20 segundos ( palma, dorso, entre os dedos e unhas);

4.Enxaguar;
5.Secar com papel toalha.

Imagem gerada por IA
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HIGIENIZACAO DOS ALIMENTOS

A higienizacdo correta dos alimentos, principalmente de frutas, verduras e legumes ¢

essencial para eliminar microrganismos e residuos.

Etapas:
1.Selecao ( retirada de partes estragadas);

2.Lavagem em agua corrente;
3.Desinfec¢dao em solugdo clorada (ex: hipoclorito de s6dio);

4.Enxague final em 4gua corrente quando necessario.

(retirada de partes estragadas)

em solucdo clorada em agao corrente

(ex: hipoclorito de sodio) quando néecesérao
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LIMPEZA DO AMBIENTE

O ambiente de trabalho deve ser limpo e bem organizado, pois a sujeira acumulada
favorece a proliferacdo de microrganismos. Portanto atente-se aos seguintes pontos:

o Mantenha o piso, as paredes e o teto sem rachaduras, goteiras, infiltragdes, mofo e
descascamentos;

» Faga a limpeza sempre que for necessario e, também, apds a conclusdo das atividades;

» As janelas devem possuir telas para impedir a entrada de insetos;

» Observe sempre a rede de esgotos e fossas;

« O ambiente deve estar bem iluminado e ventilado;

» As lampadas devem estar protegidas para que, caso quebrem, ndo caiam nos alimentos;

 Utilize bons produtos de limpeza e mantenha-os fora de contato com os alimentos.

Imagem gerada por IA
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PREPARO DOS ALIMENTOS

No preparo dos alimentos, deve-se tomar alguns cuidados, tais como:

Sempre lavar as maos antes de preparar os alimentos;

Lave as maos, também, apds manipular alimentos crus - carnes ou vegetais nao
higienizado;

O alimento deve ser bem cozido, com a temperatura interna, minima de 70°C;

Evite, sempre, o contato entre alimentos cozido e alimentos crus;

Se possivel, tenha utensilios proprios para manipular alimentos crus e cozidos;

Em caso de utilizacdo de oOleos, caso apresente alteracdes no cheiro, cor ou sabor,
descarte.

c—_-_'_—='—_
ada preparg ymq
tabua especifica

Imagem gerada por IA

VERIFIQUE COR E CHEIRO

DESCARTE QUANDO ALTERADO

@) 3
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ARMAZENAMENTO E CONSERVACAO

Para armazenar e conservar bem os alimentos, preste atencao nos seguintes pontos:

« Para alimentos ndo pereciveis, o local de armazenamento deve ser limpo e livre de
umidade, além de bem arejado. Atente-se, sempre, ao prazo de validade;

« Para hortalicas e frutas que ainda ndo estdo maduras, devem ser guardados em ambientes
secos ¢ livres de insetos;

» Frutas e hortaligas ndo podem ser expostas ao sol, portanto, devem ser armazenadas na
geladeira, com a temperatura variando de produto para produto;

» Para produtos que precisam de refrigeracao, ¢ importante que a geladeira ndo esteja com
excesso de ingredientes, para que nao afete sua capacidade de resfriamento;

« Ndo misture alimentos crus e cozidos na mesma prateleira da geladeira, para evitar
contaminacgao;

« Coloque os alimentos em recipientes fechados e mantenha a geladeira sempre limpa;

o Carnes que ndao forem consumidas no mesmo dia devem ser congeladas e, caso

descongeladas uma vez, ndo devem ser recongeladas.

@ RECOMENDAGGES DE HIGIENE:
v Mantenha carnes e peixes refrigerados  + Use utensilios e superficies

~ >/ Mantenha carnes e peixes refrigerados limpas /
£1)  Lave as maos frequentemente v Evite a contaminago cruzada |,
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CONSIDERACOES FINAIS

Preservar os habitos alimentares e culturais do municipio de Belém do Sao Francisco — PE
sdo imprescindiveis para manter os costumes vivos e passados de geragdo em geracao, além
de gerar renda no comércio gastronomico local. Dessa forma, fazé-los de forma correta e

higi€nica, garante, também, seguranca e saude dos manipuladores e consumidores.
Portanto, este e-book, serve como um manual para manipuladores de alimentos, para

consumidores e para académicos dos cursos de nutri¢ao e gastronomia, podendo ser utilizados
para fins de conhecimento, producgao cientifica e realizagao de trabalhos.
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