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APRESENTACAQ

Mesa BrasiL SESC

A REDE NACIONAL DE SOLIDARIEDADE CONTRA
A FOME E O DESPERDICIO DE ALIMENTOS.

Desde 1946, o SESC desenvolve a¢des nas areas da saude, educagao,
cultura e lazer para melhoria da qualidade de vida dos trabalhadores do
comércio de bens e servicos e contribui com o desenvolvimento do pais.

Paralelamente, sempre participou do esforco coletivo de assegurar melhores
condic@es de vida para todos abrindo novos caminhos para minimizar os
impactos das necessidades basicas na populacdo de baixa renda. Nesta
perspectiva, a partir da década de 1990, iniciou a¢Ges orientadas para a
reducdo da fome e da desnutricdo, através do combate ao desperdicio de
alimentos. Esses programas regionais inspiraram o MESA BRASIL SESC.

O MESA BRASIL SESC é um Programa de Seguranca Alimentar e Nutricional
voltado para a inclus&o social, constituindo-se numa rede Nacional de
Solidariedade contra a fome e o desperdicio. E um trabalho de
compromisso social e tem na parceria, que envolve diversos segmentos da
sociedade, a base de sustentacdo de todas suas a¢fes. Demonstra, na
pratica, que a unido de varios organismos sociais pode responder de
maneira eficaz as dificuldades que afligem o pais.

0 Programa tem carater permanente e as a¢fes vao além da arrecadacdo e
distribuicao de alimentos doados. Sdo desenvolvidos, em parceria com 0
Programa Alimentos Seguros — PAS — e o SENAC, materiais e capacitaces
para producdo de uma alimentacdo segura, saudavel e saborosa conforme
padrdes estabelecidos pela Vigilancia Sanitaria, bem como para utilizacao
do alimento de forma integral.

O PAS é uma ac8o conjunta do SESC, SENAC, SESI, SENAI e SEBRAE com
orgaos do governo federal — ANVISA, EMBRAPA e CNPq — que se propde a
difundir e implantar as Boas Praticas (BP) e o Sistema de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC), que constituem ferramentas capazes de
promover a inocuidade alimentar, em toda cadeia produtiva de alimentos.
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PREFACIO

A série “MESA BRASIL SESC — Seguranga Alimentar e Nutricional” - é um
conjunto de materiais educativos desenvolvidos pelo SESC, SENAC e PAS -
Programa Alimentos Seguros, como instrumento para garantir a qualidade
e 0 aproveitamento integral dos alimentos - desde a doagdo, na empresa
parceira, até o consumo final, na entidade beneficiada pelo Programa.

Para cada etapa, foi desenvolvido material especifico com orientacdes e
esclarecimentos sobre:

« selecdo e separacdo de alimentos excedentes — com instrucdes para 0s
funcionarios da empresa doadora.

 retirada, transporte, armazenamento e entrega na instituicdo - para
aqueles que executam as tarefas internas nos Bancos de Alimentos e
Colheita Urbana.

» recepgdo, armazenagem, manipulagéo dos alimentos recebidos e
receitas de aproveitamento integral dos alimentos visando o preparo
de refei¢Bes nutritivas em condicOes seguras - destinados a educadores
sociais, monitores, voluntarios e funcionarios das instituicfes sociais
atendidas.

Os materiais desta série fazem parte das acGes estruturais do MESA BRASIL
SESC (relacionadas as Politicas Especificas do Programa Fome Zero do
Governo Federal), que objetivam contribuir para a inclusdo nutricional e
social de segmentos da populacdo em situacdo de vulnerabilidade
alimentar, através de uma acdo educativa intensa voltada a Educacao
Alimentar, difusdo de conhecimentos e promocéo da cidadania.

As acBes emergenciais (relacionadas as Politicas Locais do Programa Fome
Zero), consistem na distribuicdo de alimentos excedentes as entidades
sociais cadastradas e monitoradas permanentemente pelos Bancos de
Alimentos e Colheitas Urbanas implantados pelo SESC.
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RECEBIMENTO DE MATERIAS PRIMAS

Nesta etapa o manipulador deve fazer uma breve selecdo, de modo que os
produtos que ndo apresentem qualidade apropriada (condigéo de uso)
sejam descartados.

As embalagens externas (como caixas de papeldo, de madeira e sacos de
papel) devem ser retiradas para evitar entrada de pragas e nao aumentar a
contaminacdo ambiental.
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ARMAZENAMENTO

0 manipulador deve armazenar rapida e corretamente os alimentos para
conservar sua qualidade o maior tempo possivel, evitando que
estraguem.

PODER SER:

ARMAZENAMENTO A FRIO — EM GELADEIRA
OU CONGELADOR / FREEZER

-
Y/

ARMAZENAMENTO A SECO - NO ESTOQUE
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PRE-PREPARO

ETAPAS
@ DESCONGELAMENTO

« Atemperatura ambiente por no
méximo 4 horas, terminando o
e Emgeladeira descongelamento em geladeira.

R
()
OO0
e Em caso de urgéncia, em dgua com o
« Direto no cozimento alimento em saco plastico bem
(fritura, chapa etc.). fechado. Evite o desperdicio de agua.

@ DESSALGUE

« Naé&gua, em geladeira;

= Na&gua a temperatura ambiente, trocando
a agua de 4 em 4 horas (no maximo);

« Por fervura, se for para preparo
imediato.
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PRE-PREPARO

® HiciENE DE LEGUMES, VERDURAS E
FRUTAS

Etapa realizada para reduzir a contaminagéo dos alimentos que serdo
consumidos crus.

4
RETIRAR AS PARTES LAVAR FOLHA A FOLHA OU UM DESINFETAR EM SOLUCAO
ESTRAGADAS; A UM EM AGUA CORRENTE, CLORADA POR 15 MINUTOS,

ENXAGUAR EM AGUA CORRENTE, COLOCAR EM UTENSILIO
LIMPO E COBERTO.
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PRE-PREPARO

O MaNiPULACAO DE ALIMENTOS

E a etapa onde os alimentos, como vegetais e carnes em geral, s&o
divididos em tamanhos menores e temperados. Ex: corte em bifes.

CUIDADO COM A HIGIENE DAS MAOS,
FACAS E TABUAS DE CORTE

IMPORTANTE

Apds a abertura da embalagem original,
o alimento deve ser acondicionado em
recipientes adequados, de plastico,
previamente lavados e desinfetados,
devendo ser colocada uma etiqueta de
identificacdo com 0 nome do produto e
prazo de validade (consultar tabela de
critérios). Deve ser verificada a
necessidade de refrigeracdo, conforme
a recomendagdo do fabricante.

APOS A ABERTURA DA
EMBALAGEM ORIGINAL PERDE-SE
O PRAZO DE VALIDADE
INFORMADO PELO FORNECEDOR.
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Produtos cujas embalagens foram abertas devem seguir as
recomendacdes do fabricante ou os seguintes critérios de validade:

PRODUTOS REFRIGERADOS ARMAZENAMENTO

Temperatura Tempo
Maxima

Pescados e seus produtos 4°C 24 horas
manipulados crus

Carnes (bovina, suina, aves etc.) 4°C 72 horas
Sobremesas, frios e laticinios 8°C 24 horas
manipulados 6°C 24 horas
4°C 72 horas
Folhosos e frutas sensiveis 10°C 72 horas
Outras frutas e legumes 10°C 1 semana
Alimentos p6s-coccao 496 72 horas
Pescados p6s-coccao 496 24 horas
Ovos 10°C 14 dias
Maionese e misturas de 4°C 24 horas

maionese com outros alimentos

PRODUTOS CONGELADOS TEMPO MAXIMO DE
ARMAZENAMENTO

0 a -5°C 10 dias
-5 a -10°C 20 dias
-10 a -18°C 30 dias

< -18°C 90 dias

PRODUTOS SECOS APOS SEREM ABERTOS

Validade maxima de 30 dias, ndo ultrapassando o prazo de validade
indicado na embalagem.
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PRE-PREPARO

O CatacAo/EscoLHA

E realizada principalmente para gréos (arroz, feijo etc.).
Ajuda a evitar perigos fisicos como pedras, pedagos de
madeira, vidro ou metais.

IMPORTANTE: CUIDADO COM A HIGIENE
DO LOCAL ANTES E APOS A CATAGAO.

O MoAGEM

0 equipamento de moer deve estar muito bem
higienizado para evitar a contaminacao dos alimentos,
principalmente se o mesmo equipamento for usado
para moer produtos diferentes ou crus e cozidos (por
exemplo, carne crua e batata cozida).

TODOS OS ALIMENTOS PRE-PREPARADOS QUE
NECESSITEM DE REFRIGERAGAO, DEVEM SER MANTIDOS

EM GELADEIRA ATE A ETAPA DE PREPARO.
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PREPARO

ETAPAS
@ CozIMENTO

0 cozimento é muito importante para eliminar os perigos biolégicos,
bem como para dar um bom aspecto ao alimento. Deve-se, portanto,
obedecer a seguinte regra fundamental:

TODO ALIMENTO DEVE SER BEM COZIDO.
NADA DE ALIMENTO MAL PASSADO!

Temperatura interna Tempo
do alimento

acima de 74°C —
70°C 2 minutos

65°C 15 minutos

/‘
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PREPARO

@ RESFRIAMENTO

Alguns alimentos, ap06s o cozimento, sdo resfriados para serem:

= consumidos frios, como as saladas de legumes e sobremesas;

« fatiados, recheados ou montados como pastéis, empaddes etc.;

consumidos no dia seguinte.

E interessante seguir algumas dicas para acelerar o processo de
penetragdo do frio:

fatiamento ou reduc¢do de tamanho (pecas de carne);

distribuicdo em pequenos volumes;

arrumacdo nos equipamentos com sobreposi¢ao em cruz, se
necessario (quando houver pouco espago no equipamento de

refrigeragdo);

agitacdo de alimentos pastosos ou liquidos;

banho de gelo ou freezer vazio.

MUITO CUIDADO !!!

O RESFRIAMENTO MAL FEITO PODE PROVOCAR MUITOS CASOS
DE DOENGA. ELE DEVE SER RAPIDO, PARA NAO DAR TEMPO AQS
MICRORGANISMOS DE SE MULTIPLICAREM.

Para evitar que isso ocorra devemos
obedecer as seguintes regras:

Colocar o alimento cozido e ainda
quente em recipientes rasos (no
maximo 10cm de altura);

Deixar sair 0 vapor em temperatura
ambiente por cerca de 30 minutos;
Colocar o alimento para resfriar em
geladeira ou freezer;

N&o esquecer de cobrir os alimentos.
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PORCIONAMENTO

E a etapa em que o alimento é retirado da panela e transferido para
cubas, travessas ou pratos.

Nesta etapa de manipulag&o dos alimentos deve-se observar:
« higiene pessoal do manipulador;

« higiene dos utensilios.

ESTES CUIDADOS EVITAM A RECONTAMINAGAO
DOS ALIMENTOS PRONTOS PARA CONSUMO.

O

T
I
N

\
\

[/

LEMBRETE:

NAO DEMORE PARA PORCIONAR E DISTRIBUIR 0S
ALIMENTOS. CUIDADO COM A TEMPERATURA!
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MANUTENCAQ

Quando terminamos de preparar o alimento e ndo servimos
imediatamente temos que manté-los em temperatura controlada, para
que 0s microrganismos nao se multipliquem.

Os alimentos quentes devem ser mantidos aquecidos e os frios resfriados.

@ ManuTencAo A Frio

Utilizada para saladas e sobremesas e necessita dos seguintes cuidados:
« Cobrir e colocar em temperatura bem fria;

« Colocar nas prateleiras de cima, jamais abaixo de produtos crus.

@ MaNUTENGAO A QUENTE

Utilizada para pratos servidos quentes como arroz,
feijdo, carnes, pescados, sopas etc.

e (O alimento deve ser mantido em banho maria OOD®D® O
ou em fogo baixo (na caldeira ou fogao); = —

« Se atemperatura abaixar, reaqueca %
imediatamente.

OBSERVAGOES IMPORTANTES:

Muito cuidado com salgadinhos, doces com cremes, carne
moida e recheios feitos com antecedéncia, pois com
facilidade causam surtos de doencas alimentares. Portanto,
tenha cuidado com a temperatura.
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DISTRIBUICAQ

Esta é a etapa em que o alimento porcionado é exposto para 0 consumo.

PARA ALIMENTOS QUENTES

CUIDADOS: )

e Diminuir ao maximo o tempo
entre o final do preparo e a
distribuicdo;

agua do

alimento balcado

be5°C]

< Manter o alimento sempre bem
quente;

e Preparar somente a quantidade

necessaria, para evitar sobras.

PARA ALIMENTOS FRIOS

Devemos seguir as mesmas recomendagdes
citadas em manutenc&o a frio.

E RECOMENDADO QUE 0S MOLHOS SEJAM COLOCADOS
DIRETAMENTE SOBRE OS ALIMENTOS FRIOS NA HORA DO
CONSUMO, REDUZINDO OS RISCOS DE CONTAMINAGAO.
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CriTERIOS PARA 0 Uso DE SoBRAS

SOBRAS QUENTES
« Reaquecer e distribuir depois; ou

« Resfriar, reaquecer e distribuir depois.

SOBRAS FRIAS
« Refrigerar e distribuir depois; ou
« Cozinhar e distribuir depois; ou

* Cozinhar, resfriar, reaquecer e distribuir depois.

2 %

LI CONGELAR

ou

RESFRIAR

G
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