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INFORMATIVO N° 01 - outubro/2014

CUIDADOS NO PRE-PREPARO DE ALIMENTOS

INICIANDO O PRE-PREPARO

O pré-preparo é a etapa inicial pelo qual os alimentos passam antes de serem consumidos crus ou
submetidos a cocgdo. Esta etapa consiste na higienizacdo, sanitizacao, selecdo, fracionamento, adicdo de
temperos e/ou de outros ingredientes. Durante o pré-preparo, podem ser utilizados métodos secos
(escolher arroz ou feijao) ou tmidos (higienizar frutas e hortalicas).

“0O pré-preparo ndo deve ser realizado na véspera”

No pré-preparo sdo utilizados utensilios para diviséo (facas proprias para cada tipo de alimento,
placas de polietileno para apoio de corte), para higienizacdo (monoblocos, caixas organizadoras,
escorredores) e equipamentos facilitadores (moedor, liquidificador, processador, descascador).

Antes de iniciar o pré-preparo dos alimentos deve-se higienizar o ambiente, as cubas e
(Zbancadas, selecionando todo o material que sera necessario. Os utensilios (facas, placas de
polietileno, recipientes e suas tampas) e equipamentos (partes fixas e removiveis) devem estar
limpos e higienizados, conforme orientacdo do Informativo N°05 — Higienizacdo de
utensilios, equipamentos e area fisica.

Em seguida, selecionar os géneros que serdo preparados, de acordo com cardapio do dia e as
fichas de preparacdo observando a sequéncia de operagOes a serem realizadas e os cuidados
listados.
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EVITE A CONTAMINACAO CRUZADA (Transferéncia de micro-organismos ou de outros
contaminantes para um alimento atraves de utensilios, bancadas, equipamentos, maos ou de outros

|~As placas de corte deverdo ser identificadas e utilizadas separadamente de acordo com o tipo de
alimento conforme a especificacdo e o instrutivo de uso de utensilios nas unidades de alimentacéo e
nutricdo da SME (documento anexo ao Oficio S/'SUBPAV/SPS/INAD n° 168/2011 de 31/10/2011)1

OBS.: Na auséncia de bancadas ou utensilios diferenciados, lavar todos os utensilios usados entre
essas atividades esfregando vigorosamente com escova ou esponja com detergente. Enxaguar bem em
agua corrente. Repetir este procedimento sempre que manipular alimentos diferentes, evitando-se assim, a
contaminacéo cruzada.
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@QANDO: muita atenc¢ao com o fluxo que os alimentos seguem
desde que saem da despensa até 0 momento em que irdo para a cocgao.
Nas bancadas em que ocorre o pré-preparo das carnes nao pode haver
alimento pronto para o consumo (e vice versa). Em nenhum local da

area de pré-preparo e preparo devem ser mantidos produtos quimicos,
o produto utilizado para a desinfeccdo dos alimentos deve ser

Wamente guardado.

FLUXXO ADEQUADO

DESPENSA
DESINFECCAO EM BANCADA PROPRIA PARA alimentos
LOCAL PROPRIO que serdo preparados
Mag, alface, tomate, cheiro- Temperos, feijdo, carnes, arroz ou
verde e 0 utros folhosos que seréo macarrdo, hortalicas, entre outros.
consumidos crus ou frutas que
serdo consumidas com casca
COCCAO/PREPARO
BANCADA PROPRIA PARA
Pequenas refei¢des

Frutas, paes, biscoitos, leite e suas
preparagoes, queijos, sucos e DISTRIBUICAO
sobremesas.
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¥Seguir sempre as orientagoes técnicas das fichas de preparacio”

Géneros industrializados:

e observar a data de validade, selecionando os que estdo mais proximos do vencimento;

e verificar se o género sofreu algum dano no armazenamento que tenha comprometido sua
integridade, tornando-o improprio para 0 consumo;

e lavar com &gua e sabdo as embalagens impermedveis e as latas, para que 0s micro-organismos que
estdo na parte externa ndo contaminem a area de trabalho e principalmente o género, quando a
embalagem for aberta;

e catar e escolher gréos (arroz, feijdo etc.) em bancada organizada, previamente higienizada. Esta
etapa é muito importante para detectar a presenca de perigos fisicos como pedras, pedagos de
madeira, vidro ou outros contaminantes. Apos este procedimento, lavar em agua corrente.

Géneros in natura:

Hortifruti_(folhosos, frutos e frutas): observar se estdo em condicGes de consumo, conforme o grau de
maturacdo, eliminando os que apresentarem sinais de deterioragéo.

e todos os hortifruti devem ser lavados em agua corrente um a um; folhosos, frutos e frutas que
serdo consumidos crus e com casca (alface, cheiro verde, pepino, pimentdo, tomate, caqui, uva,
maca...) deverdo ser higienizados em solucdo preparada com sanitizante especificado pelo
S/INAD (Oficio n°038/ 2008), proprio para alimentos;

Atencdo com os folhosos Lavar folha a folha, dos dois lados, em &gua
corrente e potavel.

Veja como higienizar - Preparar a solugdo, deixando todas as partes do alimento imersas conforme a
com desinfetante orientagdo do fabricante para a diluicdo e tempo de imerséo.
»| - Enxaguar em 4gua potavel para retirar o residuo do produto utilizado.

Descascar, fatiar ou fracionar as frutas, o mais préximo possivel do horario da
distribuicédo para evitar a perda de vitaminas, mantendo os alimentos cobertos.

Alimentos e bebidas a base de vegetais devem ser preparados imediatamente
antes do consumo ou mantidos sob temperatura inferior a 5°C.
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Ovos:
e descartar 0s que apresentarem rachaduras; o
e lavar em &gua corrente, um a um, antes de iniciar o preparo; i .
. , . Os ovos, assim como a carne de frango, contem

e desprezar os que boiarem em agua fria; salmonella, um micro-organismo patogénico,
e nd&o esqueca de observar a validade dos ovos. que causa grave infeccdo intestinal.

Apo6s a manipulacéao, os alimentos devem ser identificados,

acondicionados em vasilhames apropriados e mantidos em

ATENcAOm teéMmperatura adequada até 0 momento da cocgéo/preparo.
|
Congelados:

- carnes, aves e visceras:
erctirar do freezer por até 72h antes do pré-preparo, colocando sob refrigeracdo (4°C) para
descongelamento;

NUNCA DESCONGELAR CARNES A TEMPERATURA AMBIENTE!!

Enquanto o interior da carne ainda esta congelado, sua superficie ja apresenta
temperatura de risco para a multiplicagdo de micro-organismos.

e observar se 0 género mantém a qualidade ap6s o degelo, retirando do refrigerador as pecas de
carnes por partes, calculando-se um tempo méaximo de de permanéncia em temperatura ambiente,
para retirar as partes ndo aproveitaveis (aparas), fracionar e temperar, retornando com as pecas o
mais rapido possivel para a refrigeracéo, devidamente cobertas, até a hora do preparo;

e recomenda-se que o tempo de manipulacdo de produtos pereciveis em temperatura ambiente ndo
deve exceder a 30 minutos por lote e a duas horas em area climatizada entre 12 °C e 18 °C. 3 Ominuros
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A carne bovina ndo pode ser lavada em &gua corrente ou mergulhada em agua, para que nao haja
perda de nutrientes importantes, como o ferro, que previne a anemia.

- Pescado:

e lavar rapidamente as postas de peixe em agua corrente (ainda congeladas).

e nao deve haver degelo do género, pois no processo de congelamento sdo formados cristais de gelo
no interior dos tecidos musculares do pescado e ao descongelar, evidencia-se a perda de proteinas,
sais minerais, vitaminas e outros compostos junto com a
agua, proporcionando perda da textura e do valor nutritivo do
género;

A execucao adequada da etapa de pré-preparo dos
alimentos reduz o risco de contaminacao e favorece a
producéo de uma alimentag&o segura.
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