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RESUMO

Os significados da alimentacdo para as sociedades ndo podem ser compreendidos apenas a
partir de indicadores nutricionais, alimentar-se é também um ato histérico-social-cotidiano,
necessario a manutencdo da vida. A cozinha é a integracdo das crencas e das praticas
compartilhadas por um mesmo grupo e influencia na constru¢éo da sua identidade cultural,
sendo classificada como Patriménio Imaterial/Gastronémico. Além do papel nutriciona e de
identidade, a alimentacdo pode ser causa potencial de doencas, devido em parte as falhas no
controle higiénico-sanitario durante o processo produtivo. Dentre as tendéncias de
comportamento alimentar nas sociedades industrializadas, se destaca o0 crescente interesse
pelos patriménios gastrondmicos regionais e a preocupacdo com a valorizagdo da sua
identidade. Paralelamente, ocorre a evolucéo das regulamentagbes de higiene, visando a
garantia da qualidade higiénico-sanitaria dos aimentos. O estudo destacou a preocupagdo
com a preservacdo e a valorizacdo da identidade gastrondmica das preparacfes regionais,
associando as caracteristicas sensoriais tradicionais com o atendimento aos requisitos
sanitérios. Buscando, sobretudo a obtencdo de refeicbes adequadas do ponto de vista
sensorial, smbdlico e higiénico-sanitario. Neste sentido, o objetivo do estudo foi associar a
qualidade sensorial e simbdlica da aimentacdo de origem agoriana as exigéncias higiénico-
sanitarias vigentes, buscando desenvolver um método para fomentar a valorizagdo de
preparacOes regionais. Para tanto, realizou-se uma pesquisa qualitativa na forma de um estudo
multicaso em dois restaurantes comerciais tipicos acorianos de Florianopolis-SC. Durante o
estudo, foi acompanhado o processo produtivo das seguintes preparacfes. pirdo de “nailo”,
pirdo de caldo de peixe, peixe assado, peixe frito, ensopado de frutos do mar e o filé de peixe
a0 molho de camardo, as quais foram selecionadas a partir de um prévio levantamento
bibliogréfico e da identificagdo das preparacfes mais servidas em restaurantes da regido. Para
a coleta e registro dos dados, foram utilizados formulérios baseados no Sistema AQNS
(Avaliacdo da Qualidade Nutricional e Sensorial), estruturados incluindo critérios higiénico-
sanitérios, sensoriais e simbdlicos, além de gravacdes de voz, registro fotogréfico e filmagens.
Concluiu-se que, para a manutencdo das caracteristicas sensoriais e simbdlicas das
preparacdes tipicas, deve-se atentar para as adaptacOes realizadas nesses restaurantes. Ao
longo do estudo, observaram-se algumas modificages das receitas tradicionais, tanto pela
busca da praticidade no preparo, como pela substituicdo dos utensilios tradicionais e
ingredientes, principalmente os temperos. Essas adaptacOes refletem tanto a necessidade de
satisfazer o gosto do cliente, como no cumprimento e interpretacéo das legislaces por parte
de proprietérios e fiscais, podendo acarretar perdas patrimoniais significativas. Assim, através
da aplicacdo do método desenvolvido, denominado método de Avaliacdo da Qualidade de
Patrimbnio Gastrondmico (AQPG), constatou-se a possibilidade de um controle higiénico-
sanité&rio adequado, preservando o cardter simbdlico e sensorial da preparacdo tipica
oferecida.
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ABSTRACT

The meaning of food habits to societies can not be understood only from nutritional
indicators, feeding oneself is also a historical-social-everyday act, necessary for the
maintenance of life. Each type of cuisine is the integration of beliefs and practices shared by
the same group and it influences the construction of a cultural identity, being classified as a
non-material/gastronomic heritage. Besides the nutritional and identity role, food habits can
be a potential cause of illnesses, due in part to failures in hygiene-sanitary control during the
production process. Of the feeding behavior tendencies in industrialized societies, the
increasing interest in regional gastronomic heritage and a concern with valuing their identities
can be noted. In pardlel, an evolution in hygiene regulations is occurring, aming to
guarantee the hygiene-sanitary quality of foods. The study highlighted a concern with the
preservation and valuing of the gastronomic identity of regional dishes, associating the
traditional sensorial characteristics with the fulfillment of sanitary requirements, seeking,
above all, the obtention of meals adequate from the sensorial, symbolic and hygienic-sanitary
point of view. In this regard, the objective of the study was to associate the sensorial and
symbolic quality of food habits of Azorean origin with the current hygienic-sanitary demands,
aiming at developing a method to stimulate the valuing of regional dishes. In this regard, a
qualitative research study was carried out in the form of a multi-case study in two typical
Azorean commercial restaurants in Floriandpolis-SC. During the study, the production
process of the following dishes was monitored: pirdo de “nailo” (manioc flour mixed with
cold and then hot water), piréo de caldo de peixe (manioc flour mixed with hot fish broth),
peixe assado (baked fish), peixe frito (fried fish), ensopado de frutos do mar (seafood stew)
and filé de peixe ao molho de camardo (breaded fish fillet with shrimp sauce), which were
selected from a previous literature survey and the identification of the dishes most served in
restaurants of the region. For the collection and recording of data, forms based on the AQNS
System (Avaliagdo da Qualidade Nutricional e Sensorial — Evaluation of Nutritional and
Sensorial Quality), were used, which were structured including hygienic-sanitary, sensorial
and symbolic criteria, along with voice recordings, photographs and films. It is concluded
that, for the maintenance of the sensorial and symbolic characteristics of typical dishes, there
is a need to take account of the adaptations carried out in these restaurants. During the study,
some modifications of the traditional recipes were observed, both in the search for practicality
in the preparation, and for the substitution of traditional utensils and ingredients, mainly
seasoning. These adaptations reflect both the necessity to satisfy the client’s taste, and the
adhering to and interpretation of the law on the part of the proprietor and inspectors, which
may imply significant patrimonial losses. Thus, through the application of the method
developed, called the Avaliacdo da Qualidade de Patrimoénio Gastrondmico (AQPG), —
Quality Evaluation of Gastronomic Heritage, the possibility for an adequate hygienic-sanitary
control was noted, preserving the symbolic and sensorial character of the typical dish offered.



Keywords: Quality in Food and Nutrition. Production of meals. Meals Production Unit.
Non-material/Gastronomic Heritage. Recipe. Typical Azorean Food. Technical Chart of
Dish. Quality Evaluation of Gastronomic Heritage — AQPG.
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1 INTRODUCAO

1.1 APRESENTACAO

O homem tem como condi¢do primordial para sua sobrevivéncia a necessidade de
nutrientes, que ingere e incorpora na forma de alimentos. Estes sdo produtos naturais
culturalmente construidos e valorizados, transformados e consumidos respeitando um
protocolo bastante socializado. Neste contexto, a alimentacdo tem uma funcéo estruturante na
organizacdo social de cada grupo humano, em especial com relacdo as atividades de
producdo, distribui¢do, preparacdo e consumo, sendo um objeto do saber sicio-antropol dgico
(POULAIN, 2004, p. 19).

Poucas dimensfes da vida humana sdo mais profundamente conectadas com a
sobrevivéncia bésica e, a0 mesmo tempo, com elementos socia e simbolicamente
construidos, do que a aimentacdo (CORBEAU; POULAIN, 2002, p. 138; MINTZ, 2001).

Assim, os significados da alimentagcdo para as sociedades ndo podem ser
compreendidos apenas a partir de indicadores nutricionais e biolégicos. O comportamento
relativo a comida revela ainda a cultura em que cada um esta inserido. Nas palavras de Claude

Fischler:

O homem é um onivoro que se aimenta de carne, vegetais e de imaginario: a
alimentacdo conduz a biologia, mas evidente, ndo se reduz a ela; o simbdlico e 0
onivoro, 0s signos, os mitos, os fantasmas também alimentam e concorrem para
regrar nossa aimentacédo (FISCHLER, 2001, p. 11).

Garine (1987, p. 4) reforca que, os aimentos sdo incorporados com uma série de
finalidades conscientes ou ndo, entre elas a finalidade afetiva e a smbdlica. Dessa forma, a
alimentacdo implica antes de tudo na valorizagdo simbdlica, ou segja, 0 que € considerado
comestivel em uma sociedade por vezes ndo o0 é em outra. Nas sociedades humanas, afome e
a sede, necessidades vitais, sdo formuladas e satisfeitas em termos culturais, sociais e
historicos. As opgdes e proibigdes alimentares distinguem os grupos humanos, contribuindo
para a construcéo da identidade cultural dos povos, sendo que “O homem se aimenta de
acordo com a sociedade a que pertence”.

Os aimentos representam a ligagdo primitiva entre a natureza e a cultura, fazendo
parte da raiz que liga um povo, uma comunidade ou um grupo a sua terra e a alma de sua

histéria. A frase, “Diz-me 0 que comes, € eu te direl quem és’, de Anthelm Brillat-Savarin,
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um dos pioneiros da gastronomia francesa, datada do século XIX, sugere que a alimentacéo €
marcadora de identidade (RAOUT-WACK, 2001, p. 11).

Millan (2002, p. 277-278) e Ikeda (2004, p. 289-292) ressaltam que é na alimentacdo
humana que se materializa a estrutura da sociedade, que se atualiza a interagdo social, socio-
ambiental e as representaces socio-culturais dos que tém em comum uma mesma cultura. A
abstracdo conceitual da cultura se concretiza no prato. Segundo autores como Maciel e
Menasche (2005), é assim que 0s aspectos simbodlicos se sobrepbem as escolhas dos
alimentos, 0s quais podem expressar 0 status do individuo em uma sociedade, da mesma
forma gque a cozinha expressa identidade de um grupo social.

Considerando a alimentacdo como um fator importante de identidade em uma
sociedade, pode-se, entdo, consider&la como Patrimdnio Cultural Imaterial. Segundo a
UNESCO (1989), este pode ser definido como a manifestagdo patrimonial da porcgéo
intangivel da heranca cultural dos povos, incluindo as tradi¢des, o folclore, as linguas, as
festas e outras manifestagdes, citando como parte desses bens a gastronomia.

A Gastronomia, pode ser definida como o conhecimento fundamentado de tudo o que
se refere a0 homem a medida que ele se aimenta, objetivando zelar pela conservacdo dos
homens, por meio da melhor alimentacdo possivel (BRILLAT-SAVARIN, 1995, p. 57). Neste
sentido, Garcia (1997) ressalta a ligagdo da gastronomia com a identidade regional, sendo a
alimentacdo uma linguagem relacionada a cultura regional pelos costumes e comportamentos
de um povo. Esse fato inclui suas preparacGes aimentares, pois 0 modo de cozinhar esta
ligado ao modo de vida de uma popul agéo.

Nesse contexto, Poulain (2004, p. 251-252) define o espaco socia alimentar, conceito
abrangente que compreende varias dimensdes. Essas dimensdes deixam clara a relagdo da
alimentacdo, suas origens, acessos e escolhas que se articulam sobre representacoes
simbdlicas e participam da diferenciacdo cultural dos grupos sociais.

Corbeau e Poulain (2002, p. 138) e Poulain (2004, p. 104) destacam que, além do
papel nutricional e de identidade, a alimentacdo pode ser veiculo de plenitude e prazer
sensorial, ou, iguamente, provocar uma série de sensages desagradaveis e de desprazer. O
alimento, fonte de energia, de vitalidade e de salide, pode ser também vetor ou causa potencial
de doencas.

Silva Junior (2004) destaca que, segundo dados da Organizacdo Mundial da Salde
(OMS), mais de 60% das doencas de origem aimentar tém como agentes etioldgicos
bactérias, virus, fungos e parasitas. Isto ocorre devido as praticas inadequadas de

mani pulagdo, as matérias-primas contaminadas e a falta de higiene durante a preparacdo, além
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de equipamentos e estrutura operacional deficientes e, principamente, da inadequacdo no
processamento envolvendo o controle de tempo e temperatura. Para o referido autor, as
enfermidades causadas por alimentos contaminados constituem um dos problemas sanitarios
mais difundidos atual mente.

Os progressos nos métodos de andlise cientifica permitem melhor conhecer a origem
das doencas alimentares e 0s agentes quimicos ou microbianos que sao responsavei's por elas.
Além disso, a epidemiologia aponta, cada vez mais freqlentemente, os vinculos, a longo
prazo, entre as patol ogias e as préticas alimentares (POULAIN, 2004, p. 107).

Destaca-se atualmente uma maior valorizacdo da dimensdo higiénico-sanitéria quando
se analisa a qualidade da alimentac&o. Nesse sentido, Proenca (1996) ressalta em sua tese e

vem discutindo, em varios momentos, a percepcao de que:

... quando se discorre e se discute sobre qualidade em alimentagdo, esta ocorrendo
supervalorizagdo, praticamente no mundo todo, da dimensdo higiénico-sanitaria da
qualidade. Diversos autores salientam que a qualidade de um alimento pode ser
percebida pelo ser humano em miltiplas dimensdes, entre elas, dimensdes
nutricionais, sensoriais, simbdlicas e higiénico-sanitérias. Assim, parece pouco
defensavel que os diversos selos de qualidade e metodologias de busca de qualidade
Se reportem somente a uma destas dimensdes, como se o fato de o alimento estar
limpo e ndo contaminado garantisse que todos Os outros aspectos estejam
satisfatorios.

Adicionamente, observa-se 0 crescente interesse pelos patriménios gastrondémicos
locais nos paises ocidentais. Poulain (2004, p. 40) acredita que a supervalorizacéo da tradicéo
popular, da terra e dos produtos auténticos opde-se as angustias ligadas ao desenvolvimento
da industrializagdo alimentar e aos riscos de dilui¢do das identidades locais e nacionais na
mundializagdo ou no interior de espacos mais amplos.

Nesse contexto, os produtos alimentares se padronizam, se homogeneizam e,
paralelamente, a ocorréncia de doencas veiculadas por alimentos encaminham para que as
regulamentacfes sobre a higiene e as politicas de qualidade adotadas pelo setor industrial
venham a garantir a estabilidade das caracteristicas sensoriais e microbiol dgicas dos produtos.
Pode-se dizer que o gosto comega a passar pela analise de perdas e ganhos destes progressos
agroindustriais (POULAIN, 2004, p. 30).

Visando a melhoria das condicdes higiénico-sanitarias dos produtos, bem como a
adequacdo da atuacdo da Vigilancia Sanitéaria, 0 Ministério da Saide (M S) publicou a portaria
1428 de 1993 e, posteriormente, uma série de resolugdes, entre elas a RDC 216 de 2004, que
se aplica especificamente aos servicos de alimentacdo (BRASIL, 1993; BRASIL, 2004).
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Paralelamente, observa-se o desenvolvimento de metodol ogias e sistemas que buscam
garantir a qualidade higiénico-sanitaria, como o Sistema de Andise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) e o Manual de Boas Préticas (SILVA JUNIOR, 2005, p.145,
290). Em relacéo ao controle da qualidade nutricional e sensorial, Proenca et al. (2005)
desenvolveram o Sistema de Avaliagdo da Qualidade Nutricional e Sensorial (AQNS).

Alguns autores estudados por Woortmann (2004, p. 45-46) consideram que a tradicéo
alimentar, contudo, ndo foi abandonada e as mudancas parecem constituir mais adaptactes a
modernidade do que alteragdes radicais. Apontam ainda, que o paladar parece ser um dos
ultimos elementos a se desnacionalizar, ou sgja, a perder a sua referéncia de cultura. Assim, a
culinaria atua com um dos referenciais do sentimento de identidade.

Pode-se dizer, entdo, que a cozinha tipica permite, de certa forma, simbolizar uma
cultura. Ndo sendo somente uma quest@o de técnica ou de ingredientes: € a integracdo das
crencas, das praticas, das representagdes compartilhadas por um mesmo grupo de individuos.
Como uma lingua, a cozinha é portadora da identidade cultural, individual ou coletiva. Mais
ainda, ela pode constituir o nivel mais acessivel de uma cultura, na medida em gque ndo existe
a necessidade de se conhecer a lingua de um pais para poder apreciar a sua comida
(RAUOLT-WACK, 2001, p. 29).

Abdala (2002), em suatese, estudando a culinéria mineira em restaurantes self-service,
enfatiza que a procura por comida tipica € evidenciada quando sdo observadas familias e
idosos freguientando esses estabel ecimentos, nos quais o alimento servido remete os clientes
ao ambiente familiar, incluindo as relagbes sociais, 0 que constitui um diferencial importante.

Assim, a alimentacdo também se relaciona com o lazer, pois 0 ato de se aimentar €
quase sempre agradavel e reconfortante. Neste contexto, a identidade gastronémica de uma
determinada regido pode ser considerada um fator determinante de atrativo turistico, sendo
importante, também, ao desenvolvimento econdmico. Segundo Beluzzo (2004, p. 241), para
0s turistas, os restaurantes tipicos séo as melhores referéncias do consumo alimentar de uma
regido. Estes avaliam também o sabor da culinaria regional visitando os restaurantes locais e
identificando as diferencas na degustagéo de um prato regional de bom sabor.

Além do ja discutido, considerando o conceito de incorporacdo discutido por Fischler
(2001, p. 11), ao comer a comida regional o turista pode sentir-se literalmente incorporando o
local visitado.

Com relagdo a satisfagdo proporcionada, Brillat-Savarin (1995, p. 50) ja afirmava, em
1826, que o prazer da mesa é a sensagdo refletida que nasce de vérias circunstancias: do fato

em s, do local, das coisas e das pessoas presentes a refeicéo. Assim, este prazer representa
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uma particularidade da espécie humana; pressupondo os cuidados precedentes para preparar a
refeicéo, para escolher o local e reunir os convivas.

Com relagdo a llha de Santa Catarina, local do nosso estudo, as suas herancas
gastrondmicas, gque se dizem de base agoriana, sG0 misturas que os lusos adaptaram aos seus
habitos alimentares na época da colonizagdo. Muitos dos habitos alimentares trazidos pelos
acorianos foram modificados, ndo sO pelo clima, mas devido a auséncia de produtos bésicos
da sua alimentacéo original, somando-se a isso 0 processo de aculturagdo. A gastronomia
indigena local, somada & dos lusitanos e & dos vicentistas', resultou em uma nova cultura
aimentar que foi assumida pelos colonizadores agorianos que com sua criatividade,
adicionaram as referéncias ao preparo de suas preparagoes tipicas (FARIAS, 2000, p. 448).

Em restaurantes comerciais tipicos, a expectativa € que se associem as tendéncias
gastronémicas 0s requisitos sanitarios, resultando, de forma harménica, em refeicOes
adequadas do ponto de vista sensoria e higiénico-sanitério. Existe, ainda, a preocupagdo com
a questdo simbdlica, envolvendo a valorizacdo e preservacdo da identidade gastrondémica da
preparacao tipica, o que vem a ser um desafio.

Neste sentido, este estudo, que faz parte da linha de pesquisa Qualidade na Producgéo
de RefeicBes, do Nucleo de Pesquisa em Producéo de Refeicbes (NUPPRE) da Universidade
Federal de Santa Catarina (UFSC). Tem como referéncia basica o método de desenvolvimento
de sistema de qualidade desenvolvido por Riekes (2004) e considera o método desenvolvido
paralelamente por Alexandre (2005). Discute-se, entdo, uma possibilidade de auxiliar na
valorizagdo de patrimonios gastrondmicos regionais frente a efetiva necessidade de adequacdo
as normas e as regulamentacdes sanitérias referentes a producéo de refei ¢coes.

Para tanto, utilizando-se 0 exemplo da alimentacdo tradicional da Ilha de Santa

Catarina, foi definida a seguinte pergunta de partida:

Como valorizar o Patriménio Gastrondmico Acgoriano associando a qualidade sensorial
e simbdlica e respeitando as exigéncias higiénico-sanitarias?

1 0 termo vicentista refere-se aos bandeirantes paulistas oriundos da Capitania de S8o Vicente. O surgimento
desses no litoral catarinense foi basicamente em funcdo de suas expedigbes na busca de riquezas e
aprisionamento de escravos indigenas (PAULI, 1973, p. 41).
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1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo Geral

Associar a qualidade sensorial e simbdlica da aimentacdo de origem acoriana as
exigéncias higiénico-sanitarias vigentes, buscando desenvolver um método para fomentar a

valorizacao de preparagdes regionais.

1.2.2 Objetivos Especificos

e Identificar teoricamente algumas preparacfes regionais de origem agoriana,
com base nas informagBes do Nucleo de Estudos Acorianos (NEA) da
Universidade Federal de Santa Catarina e na bibliografia existente;

e Selecionar as preparaces a serem analisadas, considerando também a
definicdo, com base no levantamento bibliogréfico e na legislacéo referente a
producdo de refeicBes, dos possiveis perigos ocasionados pelas condicdes
higiénico-sanitérias, sensoriais e simbdlicas do seu fluxo produtivo;

e Selecionar, segundo critérios estabelecidos, locais apropriados, caracterizados
como restaurantes tipicos, para o desenvolvimento do estudo multicaso;

e Observar e descrever a forma de preparo das preparacdes regionais
sel ecionadas;

e Propor a adequacdo, quando necessario, do processo de producdo a
regulamentacdo higiénico-sanitaria, mantendo as caracteristicas sensoriais e
simbalicas da preparacao;

e Estruturar as etapas desenvolvidas no projeto, formando um método.

1.3  CARACTERIZACAO DO ESTUDO

Para alcancar os objetivos propostos, foi realizada uma pesquisa descritiva, qualitativa,
sob a forma de um estudo multicaso, resultando na sistematizagdo de uma proposta
metodolégica. O estudo foi desenvolvido junto a dois restaurantes comerciais tipicos do
municipio de Floriandpolis - SC, buscando acompanhar e avaliar o fluxo de producéo das

preparacOes tipicas servidas selecionadas. A busca € no sentido de associar as qualidades do



26

ponto de vista higiénico-sanitario, sensorial e simbdlico das preparacdes com a exigéncia da
legislacdo vigente, desenvolvendo um método para a valorizagcdo de preparacOes regionais. A
principal fonte bibliografica deste estudo constituiu-se de livros, artigos cientificos publicados
em periddicos, congressos, textos encontrados em dissertacdes, teses e sites da I nternet.

O estudo em questdo € classificado como descritivo objetivando conhecer e interpretar
arealidade sem nelainterferir para modifica-la (GIL, 1996, p. 46), abordando aqueles dados e
problemas que merecem ser estudados e cujo registro ndo consta de documentos (CERVO;
BERVIAN, 1996, p. 56). Quanto a abordagem, esta pesquisa foi classificada como qualitativa
por apresentar como caracteristicas basicas o fato do pesquisador utilizar o ambiente natural
como fonte de dados, valorizando o contato direto com o ambiente e a situacéo estudada, além
de preocupar-se com 0 processo e ndo simplesmente com os resultados ou o produto
(GODOY, 1995, p. 58-63).

A técnica de coleta de dados mais utilizada neste tipo de pesquisa € a observacéo
pessoal direta, ou sgja, o trabalho de campo, valorizando as entrevistas e a leitura documental.
Dentre as pesquisas qualitativas existentes, Godoy (1995, p. 25) destaca o0 estudo de caso,
onde o objeto de estudo é analisado profundamente, buscando compreender detalhadamente
um ambiente, um sujeito ou uma situacdo As técnicas fundamentais deste tipo de pesquisa séo
a observacdo e a entrevista, freqientemente combinadas. Os dados devem ser coletados no
local onde os eventos e fendmenos que estdo sendo estudados naturamente acontecem,
possibilitando a vivéncia da realidade através da discussdo, da analise e da proposta de uma
solucdo para um problemareal, estabelecendo forte relagdo entre ateoria e a pratica.

A fim de viabilizar um aprofundamento da andlise dos dados, a metodologia utilizada
nesta pesquisa foi o estudo multicaso que, segundo Trivifios, (1987, p. 136) € um método que
utiliza varias fontes de evidéncias, fato que permite aprofundar os conhecimentos sobre uma
determinada redlidade. Yin (1994, p. 44-52) ressalta que vé&ios estudos de caso séo
aconselhaveis para a andlise de fendmenos complexos e permitem um recorte temporal
necessario para a andlise. A rigueza das informacOes acessadas por meio desse método

permite a andlise de situagBes complexas dentro do seu contexto.
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1.3.1 Etapas da Pesgquisa

A Figura 1 esguematiza as etapas da pesquisa, sistematizadas para atingir o 0s

obj etivos propostos.

Figura 1 — Esguema das etapas da pesquisa.

Etapas da Pesquisa

I dentificagdo tedrica de receitas de preparacOes regionais agorianas com base nas
informagdes do Nucleo de Estudos Acorianos (NEA-UFSC) e da bibliografia existente.

11

Selecdo de algumas preparacies tipicas agorianas.

1l

| dentificacéo tedrica dos possiveis perigos ocasi onados pelas condi¢des higiénico-sanitarias,
sensoriais e ssimbdlicas, utilizando literatura cientifica e Legislacdo referente a Producdo de
Refeicoes.

11

Selecdo dos locais apropriados, caracterizados como Restaurantes Comerciais Tipicos
Acorianos, para arealizacdo dos estudos de caso.

11

Observacéo e acompanhamento das receitas tradicionais sel ecionadas el aboradas nas
unidades pesquisadas.

11

Reuaistro e andlise dos dados obtidos no acompanhamento dos estudos de caso.

11

Elaboragdo de especificacbes com a defini¢do dos Pontos Criticos de Controle, do ponto
de vista sanitério, sensoria e simbdlico, nas diferentes etapas do processo produtivo nas
unidades pesqui sadas.

1l

Revisdo da metodol ogia desenvolvida estruturando-a como um Método para Avaliacdo
da Qualidade de Patriménio Gastrondmico (AQPG).

1l

Recomendaces e proposta de aplicacdo das especificacdes para preparacfes tipicas e
valorizagdo do Patrimdnio Gastrondmico Regional.
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1.4  LIMITACOESDO ESTUDO

A primeira limitacdo diz respeito a natureza deste estudo. Por se tratar de estudos de
caso, por definicdo, os resultados especificos obtidos sdo vélidos somente para aquelas
realidades acompanhadas, ndo sendo possivel a sua generalizacdo. Contudo, aerta-se que,
nesta pesquisa, os estudos de caso revestem-se de uma finalidade principal de testar, adequar
e demonstrar a possibilidade de viabilidade do método proposto, para além das questdes
especificas a cadalocal estudado.

A segunda limitagéo refere-se a dificuldade que representa a definicéo dos critérios
sensoriais e simbadlicos no processo produtivo de refeicdes. Esta dificuldade deve-se tanto por
eles compreenderem a questes de gosto e a culturas particulares de cada individuo, quanto as
suas definicbes serem influenciadas por fatores socioecondmicos, antropoldgicos e
psicossociais.

Outra limitagdo considerada, pela prépria caracteristica do Patrimdnio Gastronémico
Regional Acoriano, é a dificuldade de obtencdo de informagdes organizadas na literatura a
respeito da gastronomia agoriana em Santa Catarina, incluindo suas receitas. Basicamente, as
informagbes encontram-se concentradas na cultura local e familiar, sendo difundidas,

principalmente, pela transmisséo oral.

1.5 DEFINICAO DOS TERMOS RELEVANTES DA PESQUISA

Globalizacdo e Homogeneizacao da Alimentacéo: A globalizac&o caracteriza-se pelo
processo de mudancas sociais, econdmicas e tecnol gicas que estdo tornando as fronteiras, de
todo tipo e nivel, cada vez mais permeaveis. E, como consequéncia, aparece 0 processo de
homogenei zac&o e perda da diversidade no contexto econdmico, ecoldgico e cultural
(HERNANDEZ; GRACIA-ARNAIZ, 2005, p. 405). Segundo Poulain (2004, p. 107), a
globalizacdo dos mercados, no que refere a alimentagdo, tende a homogenei zar 0s gostos,

ficando em prejuizo a sua fungdo de identificagdo cultural.

Cozinha Regional: Entende-se por cozinharegiona aresultante da alianca cultural de
formacao, colonizacdo ou da propria evolucdo. S8o cozinhas que perpetuam a influéncia da
cultura gastronémica na vida socia e nos costumes. E estéo associadas a povos em particular,
constituindo aspectos da identidade e sendo a chave simbdlica dos costumes (FREITAS,
1997).
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Receita: Algranti (2000, p. 439) define receita como a descricéo da preparacéo de
qualquer iguariaculindria (ALGRANTI, 2000, p. 439).

Patrimoénio Imaterial: Consiste na por¢do intangivel da heranca cultural dos povos,
distinguindo-os entre si. Baseia-se na idéia que as tradicdes, o folclore, os saberes, as linguas,
as festas e outras manifestactes de um povo sdo capazes, por meio de sua transmisséo oral ou
gestual, expressar muito mais gue os objetos, a histéria de um povo, sendo fonte de identidade
(UNESCO, 1989).

Gastronomia: Pode ser definida como o conhecimento fundamentado de tudo que se
refere a0 homem na medida em que ele se alimenta, objetivando zelar pela conservacdo dos
homens por meio da melhor aimentacdo possivel (BRILLAT-SAVARIN, 1995, p. 57).
Segundo Gomensoro (1999, p. 195), representa a arte de bem comer e do saber escolher a

melhor bebida para acompanhamento da refeicao.

Patriménio Gastrondmico Regional: A gastronomia € considerada Patrimonio
Intangivel, pois divulga a arte, o conhecimento, a tradicdo de uma forma abstrata e est4
diretamente ligada a identidade de um povo (SCHULTER, 2003, p. 10). Nesse sentido, as
culturas alimentares sdo rotuladas de gastronomia e usa-se 0 termo Patrimdnio Gastrondmico
Regional (POULAIN, 2004, p. 38).

Restaurante Comercial Tipico: O restaurante define-se como o estabelecimento
comercial onde se preparam e servem refeicbes. Ja o termo tipico relacionase com o
caracteristico, o simbdlico (FERREIRA, 1988, p. 568, 636). Assim, restaurante comercial
tipico pode ser definido como o restaurante que serve preparagfes locais, com ingredientes e

modos de preparar caracteristicos de cada regido.

Qualidade na Producdo de Refeicbes. O conceito de qualidade na producéo de
refeicBes engloba varias dimensdes, entre elas, as nutricionais, as sensoriais, as higiénico-

sanitérias, as regulamentares, as de servico e as simbdlicas (PROENCA et al., 2005, p. 18).

Qualidade Simbdlica: Refere-se ao significado do alimento para o individuo e se
relaciona com a sua visao do mundo e o quadro cultural no qual esta inserido. O simbolismo
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alimentar apresenta niveis distintos, como a classe socia, a religido, o estilo de vida ou a
comunicacdo (POULAIN et al., 1990 citado por PROENCA, et al., 2005, p. 33).

Qualidade Sensorial: Abrange um conjunto de caracteristicas que sdo percebidas
pelos cinco sentidos quando se degusta um aimento. Sendo a percepcdo sensorial ligada a
fatores psicol 6gicos e fisioldgicos, se caracteriza como 0 conjunto de percepcdes que podera
resultar naavaliacdo do alimento (RIEKES, 2004, p. 24).

Sistema AQNS — Avaliacéo da Qualidade Nutricional e Sensorial: Consiste num
sistema que enfatiza os aspectos relacionados ao controle higiénico-sanitario juntamente com
aqualidade nutricional e sensorial, possibilitando o controle dessas dimensdes na busca de um
melhor atendimento as necessidades dos comensais e dos sistemas produtivos de refeicoes
(RIEKES, 2004, p. 17, p. 80).

Qualidade Higiénico-Sanitaria: O conceito dessa pode ser definido levando-se em
conta os termos. controle higiénico e o controle sanitario. Conforme Silva Junior (2005, p.
158) o controle higiénico refere-se ao controle da contaminacéo, abrangendo as acfes que
visam a melhora da higiene como um todo, como os procedimentos de higiene ambiental,
pessoal e preparacdo dos alimentos. Ja 0 controle sanitério, diz respeito ao controle da
sobrevivéncia e multiplicagdo dos perigos biolégicos, englobando as agdes que visam
melhorar 0s processos e atribuir seguranca na preparacao dos alimentos.
Pode-se definir, entdo, como a qualidade segundo a qual o alimento deve estar isento de
elementos contaminantes/toxicos e 0 seu consumo ndo deve provocar problemas digestivos

secundarios.

Manual de Boas Préticas. De acordo com a portaria 1428, € um material descritivo
das rotinas desenhadas para garantir o controle higiénico-sanitério dos alimentos (BRASIL,
1993). Segundo Silva Junior (2005, p. 154), a eficécia e efetividade desse descritivo deve ser
avaliada através da inspecéo e/ou investigacao.

Sistema APPCC — Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle: Consiste num
sistema preventivo de controle que inclui a andlise cuidadosa dos pontos criticos de controle
durante as etapas de processamento, além de observacles criteriosas com a finalidade de
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garantir ao produto final as especificagdes microbiol bgicas estabelecidas (BRY AN, 1992, p.
5).

Perigo: Consiste em uma contaminagdo de origem bioldgica, quimica ou fisica em
condicdo potencia que possa causar agravo a salde ou a integridade do consumidor (SILVA
JUNIOR, 2005, p. 295).

Risco: Consiste na probabilidade estimada da ocorréncia dos perigos (SILVA
JUNIOR, 2005, p. 296).

Perigo simbdlico: Refere-se a possibilidade de comprometimento dos aspectos
simbolicos de uma determinada preparacdo, em funcdo das modificagbes ocorridas
principalmente nas receitas tradicionais, incluindo seu modo de preparo, seus ingredientes,
utensilios e maneiras de servir, entre outros. Representam aguel as modificacdes ou adaptactes
gue podem acarretar perdas patrimoniais significativas para a populagdo, hgja vista os valores
culturais e sociais atribuidos a determinadas preparaces. No caso da alimentagcdo acoriana,
por exemplo, a escolha de outro tipo de farinha de mandioca, que ndo segja a branca e fina
tipica da regido, para a elaboracdo dos pirdes. Esta ateracdo resulta numa falta de

reconhecimento do pirdo pelas pessoas como comida acoriana.

Perigo Sensorial: Segundo Riekes (2004, p. 26) representa a possibilidade de
comprometimento dos aspectos sensoriais de uma determinada preparacdo, em decorréncia
dos procedimentos adotados em seu processo de elaboracdo, ou sgja, em decorréncia da

utilizac&o de técnicas de preparo inadequadas.

Ponto Critico: Todos os locais ou situagbes onde possam estar presentes 0s perigos
com risco a salde e gque devem ser controlados (SILVA JUNIOR, 2005, p. 295, 302).

Pontos de Controle: Silva Junior (2005, p. 295) define como o local ou situagdo a ser

corrigida, porém sem risco imediato a satide.

Ponto Critico de Controle: Segundo Bryan (1992, p.6), um Ponto Critico de Controle
(PCC) é qualquer ponto, etapa ou procedimento no qual se aplicam medidas preventivas para
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manter sob controle um perigo identificado, com o objetivo de eliminar, prevenir ou reduzir

0S risco a satide do consumidor.

Critérios. Segundo Silva Junior (2005, p. 312) sdo limites especificados para as
caracteristicas de origem fisica (tempo ou temperatura), quimica (quantidade de sal) ou

biol6gica (sensorial ou microbiol6gica).

Diagrama de fluxo ou Fluxograma: O fluxograma, de acordo com Silva Junior
(2005, p. 296), € a sequéncia ordenada das etapas ou operacBes usadas na producdo ou

preparacado de um alimento, que permite determinar 0s pontos criticos e 0s seus control es.

16 ESTRUTURA GERAL DO TRABALHO

O trabalho esta estruturado em cinco capitulos, conforme consta na Figura 2, que
resume e esgquematiza a organizacdo do trabalho. A partir dessa figura, procura-se também
apresentar uma sintese da revisdo tedrica realizada, dando destague aos conceitos que
sustentam o tema pesquisado.



Figura 2 — Esguema da organizacdo do trabalho
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Capitulo 1

Definicéo e estruturacdo da Pesguisa

Formulac&o do problema Definicéo dos
da pesguisa objetivos

Definicéo das etapas da
pesquisa

J L

Capitulo 2

Fundamentacéo tedrica

Alimentacéo Patriménio Gastrondmico Qualidade na Producéo de
Contemporéanea Acoriano

Refeicbes

J L

Capitulo 3

Apresentacdo do Método de Avaliagdo da Qualidade de Patriménio Gastrondmico-AQPG

Avaliacao das Caracteristicas da Avaliacéo dos Aspectos do Processo Operacional da
Unidade Produtora de Refeigbes Unidade Produtora de Refei¢tes

J L

Capitulo 4
Descricdo do Estudo Multicaso
Descricéo das Unidades Apresentacdo e Andlise dos Dados / Recomendagdes para 0s
Pesquisadas Locais do Estudo

J L

Capitulo5
Conclusdo

Recomendactes para Aplicacbes do
Método de Avaliacdo da Qualidade de Patrimbnio
Gastrondbmico-AQPR

Consideracdes Finaise
Recomendacdes para Trabalhos
Futuros
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No primeiro capitulo, o tema da pesquisa € contextualizado e caracterizado de acordo
com o0 seu enfoque. Apresenta a problemética a ser estudada e os objetivos do presente
trabalho, além da caracterizacdo do modelo de pesquisa e da defini¢do dos termos relevantes
utilizados no decorrer do estudo.

O segundo capitulo abrange a fundamentagdo tedrica da pesquisa, embasando a
pergunta de partida e os itens envolvidos na discussdo, além de fornecer subsidios para o
desenvolvimento dos estudos de caso.

O terceiro capitulo discorre sobre a proposta metodoldgica de vaorizagdo das
preparagdes regionais, associando a qualidade smbdlica e sensorial as exigéncias higiénico-
sanitarias.

O quarto capitulo aborda o estudo multicaso, com a apresentacéo dos procedimentos
utilizados na coleta dos dados, bem como a andlise dos dados interpretados e confrontados
com o referencia tedrico. Abrange os resultados, a discusséo e as condicles que levam aos
perigos relacionados com as qualidades higiénico-sanitérias, sensoriais e simbolicas nas
preparacOes estudadas. Além dos Pontos Criticos de Controle, Pontos de Controle e medidas
de controle em cada etapa do processo produtivo das preparagdes agorianas. Aponta ainda, as
recomendacOes para os |locais dos estudos de caso.

Em seguida, o quinto capitulo aponta as recomendacdes para a implantacdo da
metodologia, as consideracdes finais e as recomendacfes para trabalhos futuros, seguidas de

apéndices e anexos.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

Este capitulo aborda a fundamentacdo téorica utilizada para o estudo, ou sgja, a
literatura cientifica consultada para possibilitar 0 desenvolvimento do trabalho. O capitulo se
divide em trés partes especificas.

A primeira parte abrange as tendéncias da alimentagdo contemporanea e 0s conceitos
sobre globalizacdo e homogeneizagdo, bem como suas conseqUéncias para a alimentacao.
Além disso, explora-se 0 crescente interesse na valorizacdo das cozinhas regionais e a
definicdo de Patrimonio Gastrondmico Regional.

A segunda parte engloba o Patrimdnio Gastrondmico Regional Agoriano,
apresentando desde as suas origens, 0 seu contexto historico e 0s aspectos gerais do processo
de colonizacdo, até a formacao da gastronomia tipica com suas preparacdes principais.

A terceira parte propde a receita como modo de preservacdo do Patriménio
Gastrondmico Regiona e apresenta os conceitos relativos a qualidade na producdo de
refei¢coes, destacando as etapas no processo produtivo e as dimensdes da qualidade, bem como
a legislacéo referente a qualidade higiénico-sanitéria e os sistemas de qualidade na producéo

de refeicOes.

21 ALIMENTACAO CONTEMPORANEA E IMPORTANCIA DO PATRIMONIO
GASTRONOMICO REGIONAL

O sistema aimentar constitui um fato sécio-cultural condicionado por fatores e
variavels que o0 contextualizam. As transformacbes sociais, econdmicas, politicas,
demograficas e culturais, articuladas, condicionam o conteldo das préticas, consumos e
valores alimentares de uma populagdo, constituindo uma nova ordem aimentar. A
alimentacdo contemporanea est4 marcada pelo individualismo, enfatizado pelas preferéncias
pessoais decorrentes da oferta estavel e regular de alimentos nas sociedades industrializadas
(GARCIA, 1999. p. 40).

Neste contexto, os autores consultados por Garcia (1999, p. 41) apontam que O
processo de industrializagdo resultou em significativas mudancas nas préticas alimentares,
principalmente em termos de capacidade de producéo de alimentos e estocagem. Impds novos
conceitos na alimentacdo humana e no estilo de vida, revolucionando a producdo, a

elaboracdo, 0 armazenamento e a distribui¢&o de alimentos. Desta forma, sanando, em parte, o
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problema da escassez de alimentos, da deficiéncia de nutrientes e das doencas infecciosas,
resultando em um aumento consideravel na expectativa de vida.

Em sua tese, essa autora (1999) observou as mudancas na cultura alimentar urbana,
destacando o aumento na oferta de alimentos decorrente dos processos de homogeneizagédo e
globalizagdo e ressaltando ainda que:

O fluxo continuo e inesgotével de comida gerou uma crise que impds uma relacdo
paradoxica entre 0 homem e a alimentag@o. Houve um distanciamento do processo de
producdo do aimento, aumentou-se a oferta de produtos de outras regifes e,
paralelamente, observou-se a homogeneizacdo da alimentacdo, na medida em que 0s
mesmos produtos sdo encontrados em todas as regifes (GARCIA, 1999, p. 41).

Atualmente, observa-se que as cozinhas regionais vém perdendo a sua identidade, uma
vez que os sabores e 0s gostos das preparacOes tradicionais podem estar desaparecendo. A
relativa falta de identidade dessas preparagdes, como resultado da progressiva
homogenei zacéo e globalizacéo, suscita o interesse em resgatar 0s patrimonios gastrondmicos
regionais e a revalorizagao dos sabores tradicionais, considerando e classificando a cozinha
regional como Patrimonio Imaterial (HERNANDEZ; GRACIA-ARNAIZ, 2005, p. 453).

Um outro aspecto da comensalidade contemporanea € a desconfianca em relacdo aos
aditivos alimentares. as embalagens higiénicas e a manipulacéo tecnoldgica. Estas alteram a
textura, o odor, 0 sabor, a cor e a forma gue constituem os parametros usados pelo homem
para reconhecer aimentos e instigam a desconfianca e a ansiedade no comensal
contemporaneo (FISCHLER, 1995, citado por GARCIA, 1999, p. 42).

Relacionando os valores simbdlicos e sensoriais atribuidos aos alimentos,
principalmente aos Patrimonios Gastrondmicos Regionais, que sdo ponto importante do
estudo, Hernandez e Grécia-Arnaiz (2005, p.436, 451,455) enfatizam que a culinaria
tradicional, com seus sabores tradicionais, sofre atualmente um processo de aculturacéo
alimentar, o que parece ser resultado das tendéncias da alimentacdo contemporanea. Os
autores destacam, entre essas tendéncias, a progressiva homogeneizacdo e globalizagdo da

alimentac&o.
2.1.1 Globalizagdo e Homogeneizacdo da Alimentacao
Entende-se por globalizagdo um amplo processo de transformagdes sociais,

econdmicas e tecnoldgicas que estdo tornando as fronteiras de todo tipo e nivel (como, por

exemplo, as diversidades culturais e econdmicas) cada vez mais permedveis. Como
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consequéncia dessa crescente e grande permeabilidade, surge um processo progressivo de
homogeneizacdo e perda da diversidade, a nivel econdmico, ecoldgico e cultural. Assim,
conclui-se que a globalizacéo e a consequiente homogenei zacdo sdo manifestacdes do presente
nas quais se diluem muitas particularidades e diversidades do passado que, cada vez mais, se
desgja preservar ou recuperar (HERNANDEZ, 2005, p. 129; HERNANDEZ; GRACIA-
ARNAIZ, 2005, p. 406).

Segundo Poulain (2004, p. 107), a globalizacdo dos mercados, a massificacdo e a
industrializag@o da producdo tendem a reduzir os tragos gustativos préprios a certas culturas
a0 homogeneizar os gostos. As particularidades culinarias e os gostos especificos que o0s
acompanham ndo sdo mais t&o significativos na sua funcdo de identificacdo. As mudancas nas
préticas alimentares cotidianas (a simplificacdo das refei¢bes, as novas formas de alimentacéo
fora de casa) séo vividas freqlentemente como sendo a degradagéo de uma estruturagéo dos
principios de uma boa alimentacdo e podem reativar a ansiedade do tipo prazer-desprazer.

No seu estudo, Abdala (2002) ressalta que a alimentacdo esta no centro da mobilidade
que caracteriza esse processo de mudanca, pelo qual preparacBes consideradas tipicas e
tradicionais sdo integradas a cozinhaindustrial, podendo vir a perder a sua singularidade.

O continuo desenvolvimento da indUstria de aimentos tem permitido, nas Ultimas
décadas, incrementar consideravel mente a disponibilidade de alimentos, passando da escassez
para a abundancia. Constantemente, colocam-se em circulacdo novos produtos e novas
técnicas cujas caracteristicas consistem, muitas vezes, em aterar a composi¢cdo, manipulando
atributos sensoriais ou simbdlicos tradicionais que caracterizam a preparacdo, que a
identificam (GRACIA-ARNAIZ, 2002, p. 246).

Outro fator significativo para a globalizacdo é o fato das intoxicacdes alimentares
deixarem de ser locais para serem internacionais. O consumidor comecga a ser afetado pelo
conhecimento dos riscos alimentares, sgjam eles provenientes de aditivos alimentares, de
substéncias cancerigenas ou de contaminacdes microbiologicas. Esses fenbmenos se
multiplicam e provocam reacGes nas autoridades, por meio, entre outros, da aplicacdo de
novas normas e politicas de qualidade que visam garantir a qualidade sanitéria dos alimentos
(GRACIA-ARNAIZ, 2002, p. 241).

Algumas experiéncias sugerem que, muitas vezes critérios de controle de sanidade e
normas sanitérias rigidas podem ser fatores para a mudanca ndo so do sabor, mas da historia
do alimento, do seu valor como simbolo aimentar.

Na sociedade moderna, apesar da globalizacdo modificar amplamente os modelos

alimentares contemporaneos através da industrializacdo e das tecnologias, generalizando



38

modelos culturais e desorganizando a originalidade regional ou nacional, a cozinha se
converte num meio para salvaguardar certos tracos identitarios (HERNANDEZ; GRACIA-
ARNAIZ, 2005, p. 216).

Essa consegiiéncia da globalizagdo como uma ameaca da identidade cultural do
alimento é reforgada em Ginani (2005), a ponto de certos paises terem seus alimentos tipicos
sendo substituidos progressivamente. Ao se considerar que a industrializacdo € capaz de
reproduzir essas preparacoes em qualquer lugar do mundo, o plano simbdlico pode estar se
perdendo.

Hernandez e Grécia-Arnaiz (2005, p. 139) afirmam que, apesar da forte tendéncia a
homogeneizacdo dos modelos alimentares, devido a mundializagdo da economia alimentar,
observa-se cada vez mais 0 interesse em incorporar e resgatar o que se chama de cozinhas
regionais e alimentos étnicos. Garine (1987) aponta que os estilos alimentares locais se
mantém vigentes e 0s produtos tradicionais continuam a ser elaborados. Enfatiza, ainda, que
os individuos se sentem emociona mente ligados aos habitos alimentares da sua infancia, em
geral marcados pela culturatradicional.

Segundo Hernandez (2005, p. 139), falar da valorizagdo da cozinha regiona e dos
produtos tipicos como resultado de uma interpretacéo e de uma reconstru¢do mais ou menos
recente ndo pressupde afirmar que essa cozinha e esses produtos ndo existam de fato. O que se
observa sdo produtos bem adaptados a um meio e preparagdes propriamente locais
caracterizados por um dos ingredientes basicos, com principios de cozimento caracteristicos e
um conjunto de procedimentos culinarios, regras, usos, praticas, utensilios, representactes

simbdlicas e valores sociais.

2.1.2 Reinvencao das Cozinhas Regionais

Dutra (2004) analisando o0 papel das cozinhas regionais na formagdo da nagédo
brasileira e destaca Gilberto Freyre (1968) e Luis da Camara Cascudo (1983) como autores
gue se dedicaram a questdo alimentar, principalmente as préticas tradicionais, como fatores
construtivos da identidade nacional. Eles enfatizaram a autenticidade e a busca das raizes
frente ao progresso e a urbanizacdo, ressaltando a cozinha como patriménio cultural a ser
valorizado.

Sdlienta ainda, que as cozinhas regionais se apresentam como resultado de
combinagBes singulares entre condicdes histéricas e espaciais, representando a associacdo

simbdlica ao significado de certas préticas para a constitui¢cdo de certa identidade.
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Segundo Garcia (2003), a comida regional ndo é apenas comida nativa. Consiste na
fusdo cultural de formagéo, colonizacdo ou da propria evolucéo. Poulain (2004, p. 51) ressalta
ainda gue as cozinhas regionais tradicionais se enraizam como memoria, infancia e tudo que
tenha como pano de fundo a representacdo da transmisséo intergeraciona de valores ou de
habilidades.

As comidas regionais ou tipicas sd0 muitas vezes interpretadas em relacdo as
preparacfes de determinadas regifes. Acredita-se que estas tém ligacdo com tradicdes e
hereditariedade ou origens de uma determinada regido e das pessoas que ali habitavam. A
ementa do tipico reline preparagdes compartilhadas por ricos e pobres, assumindo assim sua
importancia, porque no plano simbdlico podem vir a apagar as diferencas sociais. O fator
humano e os costumes, que contribuem para a transformacdo de uma preparacdo em regional,
sdo atribuidos as técnicas de preparo, aos ingredientes, a apresentagdo da preparacdo e as
maneiras de servir, 0 que confere uma caracteristica especial a comida regional (ABDALA,
1997, p. 154; KUSNESOF et al., 1997).

A tradicdo, a historia, os sabores, as técnicas e as praticas culindrias somadas séo
geradoras da formagdo das culturas regionais. Observa-se uma tendéncia das sociedades a
valorizagdo patrimonial de sua cozinha, bem como o resgate da culinaria tradicional em varias
partes do mundo, ocorrendo, entdo, a revalorizacdo das raizes culturais (BELUZZO, 2004, p.
242).

A valorizagdo do tradicionalismo é observada na expansdo dos estabel ecimentos que
buscam resgatar a comida tipica e também no investimento da midia em destacar as comidas
regionais. Abdala (1997, p. 153), em seu livro “Receita de Mineridade”, onde apresenta a
comida e a construcdo da imagem do mineiro, aponta que a década de 80 é marcada por
investimentos do governo mineiro na divulgagdo e publicacdo da comida considerada
tradicional e tipica. Outro fato importante foi o0 investimento na regionalizacgo da TV Globo
em Minas Gerais, processo que patrocinou homenagens a mineiros ilustres, divulgando
artistas e literatos, além da arquitetura e da culinaria.

O fendmeno da patrimonializagdo das cozinhas nacionais e regionais supde, muitas
vezes, a reconstrucdo, a reinvencdo e a valorizagdo destas, geramente também como
resultado de um contexto socioeconémico e histérico determinado (HERNANDEZ;
GRACIA-ARNAIZ, 2005, p. 456-457). Esse contexto consiste no conjunto das
transformagbes socioecondmicas contemporaneas e de suas influéncias sobre os
comportamentos e as idéias relativas a alimentagdo (HERNANDEZ, 2005, p. 141).
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As pessoas preservam sua alimentacdo tradicional porgue estdo habituadas e apreciam
seu sabor, ou porque é mais barata, acessivel ou conveniente. O que se tem observado nos
altimos anos, entretanto, € que os hébitos alimentares tém sido modificados de maneira
intensa (CERVATO et al., 2004). Pedrazza (2004) ressalta que, apesar de eventuais alteracoes
nos hébitos alimentares, a questdo cultural do tradicionalismo alimentar ndo deixa de ser
importante, pois € nos gostos alimentares que se encontra a marca mais significativa e
inalterével dos aprendizados primitivos.

Segundo Poulain (2002), em pesquisa redlizada na Franga sobre a dieta
contemporanea, observou-se nos Ultimos anos uma desintegracdo da comida tradicional, bem
como mudangas nas hormas e nos valores psicol 6gicos e sociais.

Entretanto, na Unido Européia e principamente na Gra-Bretanha existe um esforco
politico em proteger a produgo local, principalmente a producdo agricola. E observada uma
importante associag@o entre alimentacdo e particularidades locais, como fatores climaticos,
geogréficos e formas de governo (KUSNESOF et al., 1997).

Através da Comunidade Européia, o programa do inventario do patriménio
gastrondmico foi ampliado, em 1996, para toda a Europa, num contexto de expansdo do
turismo internacional. As tradi¢des gastrondmicas sdo consideradas, pela indUstria turistica,
como patrimbénio a ser valorizado e fundamentais para o desenvolvimento local. A
supervalorizacdo da tradicdo popular se opbe, de certa forma, ao desenvolvimento da
industrializagdo alimentar e aos riscos de diluicdo das identidades locais e nacionais na
mundializagdo (POULAIN, 2004, p. 40).

Quando se analisa o desenvolvimento econdmico local, a preservagaéo e/ou reinvencao
das gastronomias regionais tem papel significativo. Botelho (2006) enfatiza que, uma vez
garantida a preservacéo de receitas e rituais alimentares, todos os atores sociais envolvidos
poderdo manter seus ganhos diretos e indiretos. Uma vez que, a diversidade das matérias-
primas utilizadas possibilita uma agropecuaria sustentével, a preservacao ecoldgica ndo so das
espécies autoctones, mas também de outras que se adaptaram ao solo e ao clima brasileiro e
compdem a paisagem local. A autora afirma ainda que a preservacdo da gastronomia local
pode sustentar a vida comunitéria, por pressupor a inclusdo social por meio de geracdo de
emprego e renda e, conseqlientemente, o exercicio da cidadania.

Além disso, avalorizagcdo do tradicionalismo gastrondmico também € observada como
argumento na publicidade de alimentos na década de 80 e 90 do século XX,
comparativamente com as duas décadas anteriores. O resgate dos processos artesanais de

preparacao, bem como a valorizagao das preparacdes tipicas, ndo representa necessariamente
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uma volta as origens, mas um resgate do conceito da tradicdo como um argumento de venda.
Mesmo com o resgate de técnicas antigas, 0 prato tipico ainda conta com as facilidades da
tecnologia e da modernidade (GARCIA, 2003). Assim, Beluzzo (2004, p. 244) afirma que as
preparacOes tradicionais passam por processo modernizador.

Contudo, ocorre uma resisténcia as mudancas na culinéria que, mesmo submetida a
transformacdes, faz com que as particularidades nacionais ndo desaparecam. A historia da
alimentacdo mostrou que cada vez que as identidades locais sd0 postas em perigo; a cozinhae

as maneiras a mesa sdo os lugares privilegiados da resisténcia (POULAIN, 2004, p. 153).

2.1.3 Definicao de Patrimoénio Gastr onémico Regional

A relagcdo do termo patrimdnio, entre outras possibilidades, € apontada por Hernandez
(2005, p. 129) como algo que foi legado pelo passado ou algo que se quer conservar. Produzir
patrimonio refere-se a converter em patrimdnio ou construi-lo a partir de determinados
elementos preexistentes, selecionados entre outros que se excluem desse processo. Reforca
ainda que atualmente ndo existe aspecto da vida social que ndo sgja tratado em termos de
patrimonio. Este se faz presente por meio de signos, objetos, artefatos, edificacdes, lugares,
artesanato e também dos alimentos e preparactes tradicionais, aém das receitas passadas de
uma geracao a outra.

Sendo assim, Canesqui (2005, p. 36) e Lody (2004, p. 150) enfatizam que comer é
antes de tudo um ato simbdlico, tradutor de sinais, de reconhecimentos formais, de cores, de
texturas, de temperaturas, entre outros. Consiste num ato que une memoria, desejo, fome,
significado, sociabilidade e ritualidade. Os modos aimentares se articulam com outras
dimensdes sociais e com aidentidade. O valor cultural do ato e do modo aimentar € cada vez
mais entendido enquanto ato patrimonial, pois a comida é tradutora de povos, nagdes,
civilizagdes, grupos étnicos, comunidades e familias.

Neste contexto, a patrimonializacdo contemporanea da alimentacao aparece a partir do
momento em que a idéia de patrimdnio passa do ambito privado para o publico, do econdémico
para o cultural, sendo também sinal de outras transformacfes das representacdes sociais. Esta
passagem estende a nogdo de patrimbnio do material para o imaterial, que engloba praticas
cotidianas e populares. Paralelamente, as culturas alimentares locais sdo chamadas de
gastronomia e 0 gque se destaca agora também sdo os patrimoénios gastronémicos regionais
(POULAIN, 2004, p. 38).
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Dentre as manifestagdes patrimoniais no mundo contemporaneo, a Constituicdo
Federal do Brasil (1988, p. 141) define como Patriménio Imaterial “os modos de criar, fazer e
viver, expressos em rituais, celebracdes entre outros’. O mesmo documento garante a
preservacao do Patrimonio Imaterial brasileiro.

De acordo com a Convencdo para Salvaguarda do Patrimdnio Cultural Imaterial,
aprovado pela UNESCO em 17 de outubro de 2003, entende-se por Patriménio Cultural
Imaterial:

as préticas, representacOes, expressdes, conhecimentos e técnicas — junto com os
instrumentos, objetos, artefatos e lugares que lhes sdo associados - que as
comunidades, os grupos e, em alguns casos, os individuos reconhecem como parte
integrante de seu patriménio cultural. Este que se transmite de geragdo em geracao, é
constantemente recriado pelas comunidades em funcdo de seu ambiente, de sua
interagd0 com a natureza e de sua historia, gerando um sentimento de identidade,
contribuindo para a promo¢do do respeito a diversidade cultural e a criatividade
humana (IPHAN, 2005).

Quanto ao Patrimonio Cultural de Santa Catarina, o decreto 2.504, publicado em
setembro de 2004, estabelece as formas de Registro de Bens Culturais de Natureza Imaterial.
Essa iniciativa segue a tendéncia mundial de considerar o patriménio cultural como algo
composto ndo sO pelas construgdes fisicas do engenho humano, mas também pelas criagctes
simbdlicas da alma coletiva (LACERDA, 2005).

A fim de produzir conhecimento sobre os dominios da vida social, aos quais séo
atribuidos sentidos e valores que constituem marcos e referéncias de identidade para um
determinado grupo social, foi criado o Inventério Nacional de Referéncias Culturais (INRC).
Este € o instrumento lega para reconhecimento e valorizagdo do Patrimdénio Cultura
Imaterial Brasileiro, sendo que os bens inscritos constam nos livros de Registro dos Saberes,
das Celebracdes, das Formas de Expressdo e dos Lugares (IPHAN, 2005).

Diante do exposto, pode-se observar que as manifestacBes sociais intangiveis estdo
sendo resgatadas com as suas particularidades regionais e incorporadas ao patrimonio cultural
nacional ha pouco tempo. Com relacdo ao Patriménio Gastrondmico Regional, encontra-se
entre os bens registrados o “Oficio das Baianas de Acargé’, em Salvador, na Bahia. Este
oficio consiste em uma prética tradicional de producéo e venda em tabuleiro das chamadas
comidas de baiana, entre as quais se destaca 0 acargjé. A feitura do acargjé foi trazida pelas
escravas negras no periodo colonial, sendo reproduzida no Brasil ha varios seculos e
transmitida por sucessivas geragfes. Os elementos essenciais do “Oficio das Baianas de
Acargj€’ compreendem os rituais envolvidos na producdo do acargé, na amarragdo do
tabuleiro e na preparacdo dos locais onde as baianas se instalam. Os modos de fazer, o uso do
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tabuleiro, a comercializacdo em feiras, festas, bem como o uso da indumentéria propria das
baianas, constituem em marca de sua condicdo social ereligiosa (IPHAN, 2005).

Entre os patrimdnios gastrondmicos brasileiros, destacam-se ainda o cuscuz a paulista,
o barreado (prato da culinaria paranaense), o pato no tucupi (tipico da culinaria amazonense),
0 péo de queijo (patrimdnio cultural da culindria mineira), entre outros. Destaca-se ainda a
panela de barro, uma invencdo indigena tupi-guarani na qual os capixabas preparam a
moqueca. Depois de uma campanha das paneleiras em Vitoria, o Oficio das Paneleiras de
Goiabeiras Velha foi registrado no Patrimdnio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN) no
primeiro Livro dos Saberes (IPHAN, 2005; BELUZZO, 2004, p. 245).

Desta forma, a comida regional e sua receita, englobando técnicas no preparo,
ingredientes, modos de fazer e comer sdo classificados como bens imateriais e surgem 0s
patrimonios gastrondmicos. Segundo Freitas (1997), as comidas sdo consideradas por
congtituirem aspectos culturais da identidade local, representando a manifestacdo da
organizacao social, 0 simbolismo dos costumes e o registro do modo de pensar da sociedade.
Conforme este conceito, Garcia (1997) inclui ainda as preparacdes tipicas, visto que 0 modo
de cozinhar esta ligado ao modo de vida de uma popul agéo.

Além disso, os valores simbdlicos de certas preparacles tipicas evocam, para a
populacéo local, a hospitalidade da regido, o sentimento de pertencimento e podendo ser
argumentos de originalidade e contribuir para o desenvolvimento local.

Entendendo a estrutura culindria como o conjunto de regras e normas relacionadas a
alimentacdo, incluindo os alimentos escolhidos, a organizagdo do cardapio, as técnicas de
preparo e os temperos (responsaveis pela caracterizacdo dos sabores mais marcantes), €
possivel identificar a culinaria de uma regido ou nacdo como sua particularidade cultural.
Ainda mais quando, desde as etapas de preparagdo até 0 consumo, estdo inclusos varios
fatores de identidade cultural (GARCIA, 1999, p. 14).

A gastronomia Sse encaixa heste contexto, pois esta condicionada pelos valores
culturais e codigos sociais em que as pessoas se desenvolvem, ou seja, sua identidade. Além
dessa representatividade, a gastronomia sempre sera proporcionadora de prazeres ndo somente
palatais, mas também acrescentando ao homem conhecimentos culturais e, conseqlientemente
0 status social e a capacidade de convivéncia e relacionamento com a sociedade (BRILLAT-
SAVARIN, 1995, p. 58).
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As cozinhas regionais ndo se limitam somente a receitas diferentes, mas envolvem
ingredientes, métodos e preparacbes culind&rias, formas de sociabilidade e sistemas de
significados que se baseiam, sobretudo, na experiéncia vivida. Sendo assim, estudar as
caracteristicas de uma cozinha regional é uma atividade complexa, pois esta cozinha ndo se
encontra uniformemente distribuida em todo o pais. Suas origens, influéncias e habitos
culinarios manifestam-se diferentemente em cadaregido (DUTRA, 2004).

Nem sempre o tipico € o cotidiano, apesar de ser representado como caracteristico.
Nesse sentido, nas palavras de Maciel (2001):

A constituicdo de uma cozinha tipica vai assm mais longe que uma lista de pratos
gue remetem ao “pitoresco”, mas implica no sentido destas préticas associadas ao
pertencimento. Nem sempre o prato considerado tipico, aquele que é selecionado e
escolhido para ser emblema alimentar da regido € aquele de uso mais cotidiano. Ele
pode, sim, representar o0 modo pelo qual as pessoas querem ser vistas e reconhecidas.

Garcia (2003) sdlienta que as preparagOes tradicionais ou tipicas podem aparecer,
freqlentemente, nos momentos de festa ou em restaurantes especializados, sendo que muitas
de suas receitas ja se encontram modificadas ou readaptadas as condicdes atuais.

Como jafoi exposto, a gastronomia e o ato de cozinhar sdo a¢les de carater cultural e
social. No Brasil, em funcdo da sua variada formagao étnica e cultural hg, conseqiientemente,
uma culindria regional bastante rica e diversificada (MACIEL; MENASCHE, 2005). Desta
forma, considera-se importante explorar um pouco da histéria do litoral de Santa Catarina,
regido avo deste estudo, principamente em relacdo a questéo acoriana na llha de Santa
Catarina, observando seus costumes, 0s aspectos da colonizacdo e a evolucdo da sociedade até

0 periodo contemporaneo, para o estudo de seu Patrimdnio Gastrondmico.

2.2.1 Contexto Historico e Aspectos Gerais da Colonizacdo do Sul de Santa Catarina

A colonizacdo e a historia de Santa Catarina tiveram o inicio no seculo XVI. A llha,
onde atualmente localiza-se a cidade de Floriandpolis, e parte da costa catarinense foram
povoadas muito mais em funcdo das necessidades estratégicas da Coroa Portuguesa do que
em fungdo de objetivos econdmicos, como aconteceu com areas como as de Minas Gerais e
Séo Paulo. A ocupacéo foi relacionada com o desgjo portugués de conquista do extremo sul.

Este objetivo tornou-se bastante nitido quando Santa Catarina serviu de ponto de apoio para a
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fixacdo de portugueses a margem esguerda do Rio da Prata, na denominada Col6nia do
Sacramento (PIAZZA, 1992, p. 46; MELO, 1991, p. 27).

Historicamente, Floriandpolis constitui-se num dos trés nlcleos mais antigos de
ocupacdo luso-brasileira no territorio catarinense, ao lado de S&o Francisco do Sul e Laguna.
Mas antes que 0s portugueses, espanhois, franceses, ingleses e navegadores de outras
nacionalidades comegassem a aportar na llha — a partir das navegacdes maritimas do seculo
XVI — a regido era habitada por indios da grande nacéo tupi-guarani e pelos povoadores
vicentistas, que fundaram Nossa Senhora do Desterro (primeira denominacéo de
Floriandpolis) em 1673 (FARIAS, 2000, p.100).

Os primeiros estrangeiros a habitar o litoral catarinense foram os vicentistas e 0s
lusitanos. Além da preocupacédo da Coroa Portuguesa em garantir a posse das terras, citada
anteriormente, outros fatores os motivaram para essa colonizagdo, como a busca de riquezas
representadas por minas de ouro, prata, pedras preciosas e 0 aprisionamento de indios, que
eram objeto de comércio nas cortes européias (PIAZZA, 1992, p. 48).

Mesmo antes dos vicentistas e dos portugueses habitarem a Ilha de Santa Catarina, ja
existiam no local as culturas sambaquis®. Em seguida, apareceram os indios itacarés, seguidos
pelos carijos que, no seculo X1V, ocupavam mais densamente a |lha. Estes povos ocuparam
basicamente a Praia dos Ingleses, a Lagoa da Conceicdo, o Rio Tavares e o Pantano do Sul,
locais propicios para o cultivo da mandioca. Além da mandioca, os indios ainda cultivavam
espécies de milho, inhame, algoddo, amendoim, pimenta e tabaco (CECA, 1996, citado por
ANTONINI, 2003).

Entre 1748 e 1756, 0 governo portugués, preocupado com a manutencéo da posse da
Ilha de Santa Catarina e com a disputa de terras com a Coroa Espanhola, promoveu a
imigragcdo de cerca de seis mil agorianos para o sul do Brasil, consolidando o processo de
colonizagdo (CARUSO, 2000, p. 99).

Piazza (1992, p. 29) destaca ainda que outros fatores levaram os agorianos a se
deslocarem do arquipélago dos Acores para Santa Catarina. Entre eles, a escassez de
alimentos, em decorréncia do crescimento populacional em suas Ilhas e da sSituagdo
econdmica desfavoravel paraamaioria da populacdo. A crescente miséria e a opressdo feudal,
além dos constantes terremotos, levaram-nos a migrar para outro lugar com melhor

perspectiva de vida.

2 Sambaqui € uma palavra de origem guarani que significa monte de conchas. Consiste num sitio
arqueol 6gico encontrado ndo so na llha de Santa Catarina, mas em todo o litoral catarinense. E formado por
restos de alimentos, cascas e utensilios utilizados pelos habitantes primitivos e deixados no local onde moravam,
préximos do mar (CECA, 1996, citado por ANTONINI, 2003).
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Segundo Farias (2000, p. 98), durante a maior parte do tempo, as familias
estabelecidas no litoral sul da Provincia de Santa Catarina viveram em condicdes precarias,
muitas vezes em ranchos de pau-a-pique® espalhados nas praias. Os colonizadores agorianos
eram basicamente agricultores e pecuaristas, e desconheciam o clima tropical e a agricultura
predominante no sul do Brasil.

Os acorianos aqui estabelecidos aprenderam a pescar com novos métodos e
equipamentos, como a rede de arrasto e atarrafas (CARUSO, 2000, p. 101). Assim, passaram
a viver da pesca artesanal, da agricultura de subsisténcia e da criagdo de gado em peguena
escala. Com o decorrer do tempo, desenvolveu-se uma agroindistria, baseada nos engenhos
de farinha de mandioca, ingrediente basico da culinaria do litoral. E nas areas ocupadas do
litoral, devido as vérias dificuldades em encontrar os produtos e temperos da sua culinaria
original, adaptaram-se a uma gastronomia de base indigena ja modelada com a dos
povoadores vicentistas, e com caracteristicas principalmente de um cardapio com muitos

peixes, crustaceos e moluscos (FARIAS, 2000, p. 450).

2.2.2 Formacao da Gastronomia Tipica da | Iha de Santa Catarina

E comum que o processo de construgdo da cozinha de um pais colonizado sgja
resultado do somatdério de influéncias; no entanto, o processo € complexo e implica em
preferéncias, interdicdes e prescricdes, arranjos e exclusbes. As populacbes que se
deslocavam traziam com elas seus habitos, costumes, necessidades alimentares e todo um
conjunto de préaticas alimentares, incluindo plantas, animais e temperos. Ressalta-se que as
varias influéncias ndo sdo meras contribuicdes, mas fazem parte de um processo que
confrontou povos diferentes e, consequentemente, sistemas alimentares muito diversos. No
Brasil, costuma-se mencionar, como precursores de sua cozinha, as influéncias portuguesa,
negra e indigena (MACIEL, 2005, p. 51; MACIEL; MENASCHE, 2005).

Neste cené&rio, a gastronomia tradicional de Florianépolis se destaca como uma
gastronomia de referéncia cultural, formada pelos costumes dos agorianos (peixes assados,
fritos, ensopados, inhames e couves, cozidos de carne e verduras, massa sovada de mandioca,
arroz doce) e do indio (mandioca, beiju, cuzcuz de milho, pamonha e milho). Observa-se que
o litoral catarinense apresenta um conjunto de receitas gastrondmicas que refletem a

adaptacdo culinéria dos diferentes povos que habitaram a regi&o. Houve ainda influéncias

% Ranchos de pau-a-pique se referem a abrigos ou acampamentos provisorios feitos de ripas ou varas
entrecruzadas e barro (FERREIRA, 1988, p. 488).
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carregadas pelas correntes migratérias de vicentistas, portugueses continentais, italianos e
alemées. Essa diversificacdo estimula a multiculturalidade da gastronomia da Ilha (FARIAS,
2000, p. 447; ANTONINI, 2003).

Antonini (2003), em seu trabalho sobre a gastronomia tipica da |lha de Santa Catarina
como elemento de importancia para o turismo cultura, aponta que a terminologia
“Gastronomia Acoriana na llha de Santa Catarina’ parece ndo ser adequada. A autora defende
que, passados 250 anos, culturalmente, a gastronomia de Floriandpolis esta valorizada e
enriquecida pelas matérias-primas da propria ilha e é resultado da miscigenacdo das culturas
que a habitaram, produzindo-se, entdo, uma gastronomialocal propria.

2.2.2.1 A Influéncia Alimentar Indigena Local e dos Povoadores Vicentistas

Dentre as influéncias herdadas dos indios, destaca-se o hébito de comer raizes, frutos,
sementes e cereais, pouco utilizados ou até entdo desconhecidos pel os portugueses. Para o uso
intensivo da mandioca parece ter contribuido o fato de se tratar de um alimento basico dos
indios, facilmente aceito pelo portugués e pelo negro. Por outro lado, tratava-se de alimento
de f&cil cultivo e alto valor caorico, além de versétil nas formas de preparacéo por métodos
rudimentares, significando todo um processo operacional de custo baixo (ORNELLAS, 2000,
p. 236).

Com a farinha de mandioca e posteriormente outras féculas, preparavam o mingau
com caldo grosso. O pirdo é sinbnimo da alimentacéo brasileira, podendo ser de dois tipos: 0
escaldado e o mexido ou cozido. O pirdo escaldado era feito com caldo de peixe, camardo,
caldo de feijdo ou caldo de carne derramado sobre a farinha seca da mandioca. O mexido
exigia um preparo mais elaborado: a farinha era lancada no caldo fervente até que tomasse a
consisténcia desgjada (CASCUDO, 2004, p. 102-104).

Antonini (2003) destaca que para Nereu do Vale Pereira (1993), na Ilha de Santa
Catarina, o pirdo de farinha com café amargo, o pirdo de feijdo ou somente o pirdo d’ &gua
foram adquirindo denominagdes diversas, dependendo da regido. No Pantano do Sul, sul da
ilha, por exemplo, € conhecido como jacuba, loque-loque, pirdo de pinto, piréo de “nailo” ou
pirola. JA em Canasvieiras é chamado de piroca. Atualmente, na ilha de Santa Catarina, 0
pirdo aparece frequentemente como acompanhamento de carnes e peixes.

Segundo Farias (2000, p. 447), a mandioca, o milho e as frutas silvestres foram
herancas alimentares consideradas indispenséveis na aimentacdo cotidiana, usados como

acompanhamento ou sozinhos. Os peixes, crustaceos, moluscos e as cacas também foram
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heranca dos indios. Com algumas transformagdes no processo de preparacdo, esses produtos
continuam sendo apreciados nos dias atuais.

O povo indigena deixou também o hébito das aboboras, palmitos e 6leos vegetais, a
carne assada no moquém®, o churrasco, a pagoca, a moqueca, o caruru e a extracdo do mel. As
carnes assadas no calor do borralho® e dos fornos subterraneos. Estes ultimos e a mixira (um
tipo de forno) sdo formas artesanais que evitam a penetracéo do ar, concentrando os valores
nutritivos das carnes (CASCUDO, 2004, p. 89).

No campo dos temperos culinarios, a heranca indigena ndo foi tdo marcante. Os indios
ndo tinham por habito usar outros temperos, além do sal; por isso, sua comida ndo era do
agrado dos portugueses, tdo acostumados a sabores diversificados. O condimento mais usado
pelo indio era a pimenta, tanto a amarela como a vermelha, consumindo-as verdes ou
maduras, com peixes e com legumes, ou mesmo inteiras com a farinha. Os portugueses,
seguindo seu préprio costume, desenvolveram o molho de pimenta e a pimenta seca com sal
(CASCUDO, 2004, p. 75, 120).

Quanto a heranca dos povoadores vicentistas, observa-se hoje sua presenca
significativa na culinédria de Santa Catarina. Tinham o habito do palmito, das bananas, dos
carés e aproveitavam também o mel. Nas viagens, se aimentavam de aves, ongas, macacos,
peixes assados dentro de folhas e as cacas eram moqueadas®. A dificuldade de transporte e a
falta de produtos fizeram com que esses povoadores aprendessem a usar aquilo a que tinham

acesso e 0S recursos naturais dos locais por onde passavam (ANTONINI, 2003).

‘M ogquém: consiste numa grelha de varas altas, utilizada para a preparacéo de assados sobre brasas, em
calor brando, como alternativa de conservagdo de alimentos. Seu nome deriva de bouan, forma pela qual os
franceses chamavam este suporte (GOMENSORO, 1999, p. 271).

® Borralho: consiste num braseiro ou larei ro, onde os alimentos sdo preparados em meio as cinzas,
normal mente embrulhados em folhas ou outro material capaz de evitar que se queimem em contato direto com o
calor (GOMENSORO, 1999, p. 72).

6 Moquear: méodo de conservagio de alimentos por meio do calor lento. E utilizado para carnes,
peixes e frutas. O alimento deve ser colocado sobre as brasas durante longo tempo (GOMENSORO, 1999, p.
270).
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2.2.2.2 Habitos Alimentares Herdados Pel os Col onizadores Acorianos

A marca mais significativa na gastronomia litorénea catarinense é a influéncia dos
descendentes de acorianos, que trouxeram do arquipélago dos Acores um volume de
condimentos e temperos que para |a fluiram das vérias partes do globo, e que foram também
adotados por estes no litoral catarinense (FARIAS, 2000, p. 448).

Os colonizadores tinham conhecimento de préticas culindrias enriquecidas por
produtos do Atlantico e do indico. Diferentes modos de preparar, temperar e conservar o
alimento foram trazidos e adicionados aos existentes na llha. Além dos utensilios de cozinha,
trouxeram outras maneiras de cozinhar o peixe e 0s outros frutos do mar e dos rios, além dos
doces, da aguardente, do sal, do café e de outros temperos (ANTONINI, 2003). Segundo
Simdes (1999, p. 9-11), como exemplos de temperos e condimentos trazidos pode-se
mencionar: cebolinha verde, alfavaca, coentro, pimenta, louro, manjericdo, orégano, noz
moscada, colorau, liméo de molho, cominho, cravo, canela, acaflor, horteld e menta.

No arquipélago dos Acores, 0 trigo era considerado um alimento basico. Este foi
substituido na Ilha pela farinha de mandioca, até entdo desconhecida dos colonizadores, que
eram basicamente lavradores; a maioria conhecia bem a técnica do plantio da cevada e do
trigo. Na Ilha de Santa Catarina, o clima e, principalmente, as terras, muito enraizadas devido
as grandes florestas, ndo permitiam o cultivo desses produtos. Adotaram entdo, o cultivo da
mandioca, de acordo com os métodos indigenas. Com a mandioca colhida, fabricavam a
farinha e extraiam o polvilho para a producéo de broas e roscas (COELHO; PEREIRA, 2003).

Antonini (2003) afirma que essa mudanca somada ao desenvolvimento da pesca (com
0 conseguente incremento do consumo de peixe na alimentacdo e a diminuicdo da carne
bovina e dos queijos), resultou numa nova gastronomia, gque teve como diferencial os
temperos. Os caldos e ensopados de peixe, camardo, carnes, couves, tinham temperos
comuns, com variagdes de molhos que os acompanhavam.

Essa mesma autora ressalta que, nos Acores, numa determinada época do ano, o vento,
conhecido como “Lestado”, fazia com que os peixes desaparecessem da regido, obrigando os
acorianos a fazerem estoques e a desenvolverem a técnica de escalar’ os peixes e camardes.
Este processo consistia da salga dos peixes, garantindo a alimentacdo durante o periodo do
“Lestado”.

" Escalar o peixe: processo de abertura do peixe pelas costas (dorso), cortando o rabo em direcdo a cabega,
retirando o espinhago que esta dentro e lavando em agua corrente. Depois de retiradas as escamas s30 feitos
cortes (lanhado) laterais pela pele. Tempera-se com sal (pode-se ou ndo usar liméo) e deixa-se secar (SIMOES,
1999, p. 107).
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Esta técnicafoi muito utilizada também no litoral catarinense. Segundo Simdes (1999,
p. 107), a secagem consistia em escalar 0 peixe, colocar sal e deixalo secar a0 sol, em
camadas sobrepostas, durantes alguns dias, para posteriormente conserva-lo em um recipiente
e local fresco, em camadas polvilhadas com sal. Na secagem, usa-se uma gaiola construida
com tela pléstica (tipo mosquiteiro), sempre recolhendo ao anoitecer. O tempo de secagem €
variado, podendo ser de trés dias consecutivos ou até que o peixe estgja bem “curtido”. Na
Ilha, 0 peixe escalado era conservado em pequenos balaios pendurados no fumeiro sobre o
fogéo de lenha, na safra da tainha, principalmente, para evitar as moscas. O peixe pode ser
conservado de um ano para o outro e, quando consumido, pode ser degustado cru, cozido ou
assado.

Outro item de presenca obrigatéria no cardapio acoriano € uma grande variedade de
sopas, entre elas as sopas a base de pdo e o conhecido caldo verde (ANTONINI, 2003).

Na época da colonizagéo, no que se refere a dogaria, 0s povoadores ndo trouxeram o0s
doces preparados nos conventos agorianos, ja que estes eram desconhecidos do povo em
geral. A docaria aqui ndo era muito utilizada no cotidiano e era simples, consistindo de frutas
cozidas no melado, bolos de farinha de milho, batata doce, banana misturada com ovos,
acucar, farinha de mandioca e fritas na banha (FARIAS, 2000, p. 451).

A descricdo de um dia alimentar de uma familia agoriana e de uma familia do litoral
catarinense permite algumas observacdes quanto aos habitos e mudancas de cardépio.
Segundo Farias (2000, p. 448), nos Acgores, 0 almocgo era geralmente realizado entre seis horas
e sete horas da manha e consistia sempre de pdo, sopas de pao de milho ou batata doce cozida
ou assada no forno, com leite. No jantar, por volta do meio dia, era rara a presenca dos
homens dentro de casa: eles trabalhavam na agricultura e levavam pdo em sacas de pano. A
refeicdo era composta de pdo de milho, queijo fresco, peixe frito ou seco, torresmo de
entrebanha ou vinhadal hos (vinho e alhos). A mulher e os filhos pequenos jantavam em casa:
pao, queijo de cabra, ovo cozido. Comiam ainda petiscos secos e assados na brasa, esfregados
com alho e umedecidos com um pouco de vinagre. A ceia, no comego da noite, reunia toda a
familia e era congtituida de caldo de hortalicas com abobora, moranga, batatas, feijéo e péo de
milho migado no caldo.

Farias (2000, p. 450) sdienta o dia aimentar observado nas familias de agorianos
estabelecidos no litoral catarinense. Os colonos acordavam cedo, geralmente as quatro horas
da manh&. O café era coado com garapa, que era servida no lugar de &gua, para adogar o café.
Cada familia tinha em casa uma engenhoca para moer a cana, ferver e fazer café. A farinhade

mandioca era consumida através do biju, doce ou salgado. Tinham também o habito de comer
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0 peixe seco, assado ou frito, com café e farinha. Quase ndo usavam pdo. No almogo e no
jantar, a farinha era consumida na forma de pirdo, acompanhando peixe assado ou frito,
feijdo, caldo de peixe, carne seca, linglica, ovos estrelados etc.

Antonini (2003) destaca que, para alguns historiadores, como Nereu do Vale Pereira
(1993), era comum, diante da escassez de peixes, 0 pirdo com o café amargo que restava do
café da manhd, acompanhado de peixe, ou a solda, heranca portuguesa que consistia em agua
fervente temperada com cheiro verde, ovos e as verduras disponivels. Para Farias (2000, p.
450-451), no café da tarde usavam os beijus, doces ou salgados. Também preparavam o bolo
assado na folha de bananeira ou sobre a chapa do fogéo, farinha torrada com acucar e banha
de porco, bolinho frito na banha, rosca de polvilho (coruja), iguarias misturadas ao café e a
comida, com pirdo ainda na caneca. Naquela época eles ceavam cedo, habitualmente as quatro
datarde.

Simdes (1999, p. 14) relata que, nas comunidades praieiras, eram raras as casas que
possuiam mesas. As familias faziam as principais refeicdes sentadas no chdo, sobre uma
esteira. Quando a familia era numerosa e existia a caréncia de pescado, a dona-de-casa enchia
um alguidar de barro®, com pirdo de feijdo e colocava um ovo no meio. Repartia o pirdo em
forma de fatias e entregava uma colher para cada filho, com a promessa de quem chegasse
primeiro ao ovo tinha o direito de comé-lo.

Segundo esse autor, o feijéo, a galinha e a carne verde chegavam a mesa somente em
ocasifes especiais, domingo e datas festivas. O arroz e 0 macarréo eram uma raridade no
interior da Ilha, assim como a carne e a galinha no entanto, sempre estiveram presentes nas
mesas abastadas das familias urbanas, evidenciando a diferenca nos hébitos alimentares do

povo de Floriandpolis.

2.2.3 Prepar acOes e Restaurantes Tipicos Acorianos na | lha de Santa Catarina

As cozinhas regionais ndo sd80 marcadas somente por tipos de alimentos ou
preparacdes que, nos diferentes momentos, caracterizam os habitos da populacéo e permitem
a sua identificagdo; referem-se principalmente aos modos pelos quais essas preparacdes ou
alimentos sdo produzidos, saboreados, compartilhados e 0s processos pelos quais séo

constituidos e assumidos como tipicos (ABDALA, 1997).

8 Alguidar de barro refere-se ao recipiente, vaso de barro abicdnico com diversos usos domésticos
(FERREIRA, 1988, p. 30).
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Cada regido possui ndo somente habitos alimentares proprios, mas tambéem
preparacbes que servem como marcadores da identidade regional. Assim, agumas
preparacOes tipicas costumam se associar as suas regides de origem e a seus habitantes. Se
algumas dessas sdo bem conhecidas em todo pais, outras sao quase que desconhecidos, pelo
fato de que os ingredientes necessérios sdo exclusivos do lugar de origem ou também por
razdes culturais, que determinam certos habitos aimentares (MACIEL, 2005, p. 53;
MACIEL; MENASCHE, 2004).

Segundo Antonini (2003), a Ilha de Santa Catarina sofreu uma série de adaptacfes no
que diz respeito aos habitos alimentares de seus habitantes, o que resultou em novos padrdes
alimentares, com a manutencdo de alguns padrdes trazidos pelos acorianos. A cozinha dos
imigrantes, devido a pobreza dos mesmos e a origem rural, era bastante limitada quanto a
variedade dos ingredientes. Atualmente, ainda se encontra um carddpio a base de peixe e
camardo, sO que mais enriquecido em relacdo ao inicio da colonizagdo. Destaca-se também
gue a gastronomia da ilha, a partir da década de 60 do século passado, teve a influéncia
também de descendentes de alemées, italianos e sirio-libaneses provenientes do interior do
estado.

Segundo Silva et a. (2000), a culinaria da Ilha esta estruturada basicamente em
receitas ligadas aos frutos do mar. Encontram-se, por exemplo, peixes em todas as suas
variedades. Além das tainhas, merecem destague os linguados, os bagres, os badejos, as
corvinas, as garoupas, 0s melros, os namorados, as pescadas brancas e as amarelas, as
pescadinhas, os robal os, as anchovas, as sardinhas, 0s atuns, as cavalas, as caranhas, 0s cagdes
e tantos outros. A tainha tem presenca marcante no litoral catarinense, principal mente nos
meses de abril a julho. E preparada assada na telha, recheada’ ou escalada, sempre
acompanhada de pirdo d’ agua ou de feijao. O uso do peixe escalado (aberto, salgado e seco ao
sol ou defumado) ainda € muito comum entre os descendentes de acorianos e 0 peixe cozido
no feijéo é prato tradicional do litoral de Florianopolis.

Antonini (2003) destaca que a banha de porco era muito usada no preparo tanto de
peixes fritos, quanto do proprio pirdo. Segundo relatos de moradores da regido, esse era o
segundo ingrediente para um bom piréo e a adi¢do deste melhorava a consisténcia, sendo até

hoje usado em alguns restaurantes tradicionais da Il ha.

% A tainha recheada é preparada inteira (somente com aretirada das visceras; 0 espinhaco € deixado), assada no
forno e recheada com ovas de tainha, farofa, molho de camar&o, mitdos de peixe ou pdo amassado (ANTONINI,
2003).
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Segundo Philippi (2003, p. 231), outros frutos do mar também ganham destaque no
litoral de Santa Catarina, como os camardes (0 rosa, 0 sete barbas), e 0s moluscos e crustaceos
(alagosta, o lagostim, alula, o polvo, o berbigéo , o siri e aostra). Silva et al. (2000) apontam
gue, no cardapio de peixes, encontra-se frequentemente a sardinha frita com pirdo. Outras
preparagdes podem ser citadas, como a dobradinha, o caldo verde, a caldeirada, o cozido
(prato tradicional da culinaria portuguesa), o paio e o chourico. A morcilha, o charque e a
carne assada de panela, a galinha ensopada e a carne de porco sdo consumidos com menor
intensidade nos restaurantes tipicos da regido, sendo entretanto, bastante consumidos em dias
de festa ou na alimentac&o habitual.

Simdes (1999, p. 10) enfatiza que, na llha de Santa Catarina, 0s temperos mais
utilizados séo os temperos nativos, colhidos no mato, como a pimenta cumari, 0 urucu ou
urucum, a aroeira, também chamada de pimenta rosa, e alguns temperos verdes citados
anteriormente, como a salsa, a cebolinha verde, o louro, o cominho, o colorau, a pimenta, 0
orégano, a alfavaca, aém da cebola e do aho. Phillipi (2003, p. 231) destaca que a cebola, o
tomate e 0 piment&o sdo bastante usados, mas ndo fizeram parte da culinaria ancestral, como
visto anteriormente, em funcdo da dificul dade de obtencéo e conservagdo desses ingredientes.

Antonini (2003), em sua dissertacdo, coletou depoimentos junto a0 moradores de
vérias localidades da Ilha de Santa Catarina, com o intuito de identificar os habitos cotidianos
relacionados com a alimentacdo. As entrevistas apontaram que os moradores de Florianopolis
ndo tinham o habito de comer saladas, como é comum hoje. Quando plantavam no quintal,
comiam alface, espinafre, repolho, couve, mas sempre misturados com a propria comida
guente, como ingredientes do ensopado, da sopa ou do cozido. Os legumes eram utilizados
em conservas, podendo-se citar as de pepino, cenoura, beterraba e cebola.

Atualmente, nos restaurantes tipicos da regido, ndo é comum encontrar sobremesas
tipicas nos cardapios. Segundo Antonini (2003), os moradores do interior da Ilha ndo tinham
0 hébito de comer sobremesa nas refeicdes. Utilizavam a banana e 0 melado com a farinha
doce (farinha de mandioca misturada com agucar). Apreciavam também o melado com aipim
e batata doce, ou ainda 0 melado com farinha de mandioca, além de frutas ou doces de frutas
(abdbora, goiaba, banana). A melancia, a banana (picada e misturada no feijdo, dentro do péo,
cozida com leite, assada, frita, amassada), o abacate e a laranja eram consumidos com farinha.
O mamé&o, o figo e abdbora eram muito valorizados no preparo de doces de compota. Salienta
também que era costume consumir batata doce ou abobora cozida com leite, aglicar e canela.

Assis et al. (2003) apresentam a idéia da Dieta do Atlantico Sul, tendo como propésito

o resgate da culinéria brasileira, divulgando a gastronomia tradicional e contemporanea da
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Ilha de Santa Catarina. As autoras citam preparacoes da culinaria tradicional local, entre elas,
o peixe frito com pirdo branco ou de feijdo, a tainha escalada com farinha, ou assada com
recheio de ova e moela, 0 peixe assado na folha de bananeira, os caldos de peixe e de
camardo, acompanhados de farinha de mandioca ou pirdo d agua e o bolinho de siri. Ha
também varias preparacdes com camardo, como 0 camardo ensopado na moranga pré-cozida,
a caldeirada de frutos do mar e as ostras. Todas essas preparagdes podem ser encontradas em
varios restaurantes tipicos da Ilha, principalmente na Lagoa da Conceicéo, no Pantano do Sul,
em Santo Antonio de Lisboa e no Ribeirdo da llha

No que se refere a definicdo de restaurante comercial tipico, podemos encontrar
algumas terminologias. Segundo Bolaffi (2004, p. 68), 0s “restaurantes étnicos’ sao,
principamente, resultantes das grandes migracGes que ocorreram nos seculos 19 e 20. Os
indianos que migraram para a Inglaterra, assm como o0s espanhdis, portugueses e italianos
que se deslocaram para as Américas e paraa Austrdia, por exemplo, criaram restaurantes que
serviam comidas das suas respectivas terras. No inicio, esses restaurantes consistiam numa
forma de ganhar a vida, oferecendo aos seus conterraneos a comida da terra de origem, que
eles ja ndo podiam desfrutar no seu cotidiano. Posteriormente, outras pessoas, membros de
outros grupos, passaram a freqUentar esses restaurantes. Outra definicdo seria a de
“restaurantes regionais’, que constituem outra variedade de restaurante étnico. Por fim,
classificam-se ainda os “restaurantes turisticos’ que em geral, sd0 restaurantes que servem

comidas locais e ainda apresentam algum show musical ou folclérico regional.

23  QUALIDADE NA PRODUCAO DE REFEICOES E VALORIZACAO DO
PATRIMONIO GASTRONOMICO REGIONAL

A qualidade é um conceito que dificilmente pode ser fixado com precisio. E uma
caracteristica ou propriedade que torna um produto ou um servico aceitavel plenamente,
embora esta aceitacdo seja fruto ndo de andlises e estudos feitos, mas da constatacdo prética,
resultante das experiéncias. Consiste na conformidade dos produtos as suas especificacOes;
além disso, é o grau com o qual um determinado produto satisfaz e atende as necessidades dos
consumidores (DELAGOUTTE, 2006; PALADINI, 1990, p. 23-29). O termo qualidade, nos
sistemas alimentares, além de indicar a satisfacdo dos consumidores, € designado por Martin e
Nairaud (2001) para atrair, tranquilizar e proteger a salide dos mesmos.

A partir da década de 80 do século XX, com o fortalecimento dos movimentos pela

qualidade, observou-se o desenvolvimento de novas ferramentas de controle que permitem a
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melhoria na qualidade dos processos produtivos. Observou-se a énfase na questdo higiénico-
sanitéria, através da elaboracdo dos selos e certificagbes de qualidade, da ascensdo da
metodologia APPCC (Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) desenvolvida por
Bryan (1992) e das legislacOes correlatas, destacando-se também a elaboragcdo do Manual de
Boas Préticas (BRASIL, 1993; BRASIL, 2004). JA considerando a questdo nutriciona e
sensorial, Proenca et al. (2005) desenvolveram o Sistema de Avaliacdo da Qualidade
Nutricional e Sensorial (AQNS).

Paralelamente a0 movimento de grande inovacdo na &rea de qualidade nas refeicles,
destaca-se a énfase no resgate do tradicional no preparo das preparagdes tipicas. Para Poulain
(2004, p. 30-34), as recentes legislactes e politicas de qualidade referentes a producdo de
refeicOes objetivam garantir que as preparagdes estejam em conformidade com padrdes de
higiene e de seguranca microbiol 6gica pré-estabel ecidos.

Este estudo parte do principio que, eventuamente, essas politicas e regulamentacdes
de qualidade higiénico-sanitaria podem estar resultando na descaracterizacdo das preparacoes
servidas. Ressalta-se que, através de possiveis alteracOes impostas em etapas do processo
produtivo das preparacOes regionais, pode-se estar perdendo caracteristicas sensoriais e
simbdlicas que s8o essenciais no reconhecimento e identificagdo dessas preparacoes.

2.3.1 A Receita como M odo de Preservagdo do Patrimonio Gastr ondmico Regional

Conforme jé& discutido anteriormente, a necessidade humana de alimento vai aém das
questdes biologicas e psicologicas, como as preferéncias e aversdes alimentares. Alguns
autores enfatizam que a alimentacdo € apontada como um meio de atender as diferentes
necessidades humanas, desde a manutencdo vital até o prazer, refletindo a diversidade das
culturas e tudo aquilo que contribui para modelar a identidade de cada povo (FLANDRIN;
MONTANARI, 1998, p. 856, GERMOV; WILLIANS, 2004, p. 4; LAHLOU, 2005).

Ressalta-se ainda que, a alimentacdo e as escolhas em relacdo aos alimentos sdo
também direcionadas socialmente, com base nos aspectos culturais, religiosos, econdmicos e
politicos, afetando a disponibilidade e 0 consumo dos alimentos.

Poulain (2004, p. 247), destaca que o comedor™® seleciona 0s recursos naturais

disponiveis e transforma-os em preparacdes culindrias para poder consumi-los e atender as

10 Comedor, segundo o livro “Sociologias da Alimentagdo” (POULAIN, 2004. p. 20), numa traducdo literal da
lingua francesa da palavra mangeur, significa o ser que come, usado pela sociologia da alimentago atual, no
sentido de se distinguir do termo comensal, que significa o ser que come com outras pessoas ha mesma mesa.
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suas necessidades, em especial na construcdo de identidades culturais e na diferenciacéo dos
individuos. Esses sd0 0s parametros que conduzem a tomada de decisédo pelo homem com
relacdo a sua alimentagao.

O processo de transformagdo das preparacOes culinarias para o atendimento das
necessidades do individuo abrange as técnicas culinérias. Teixeira (2004) ressalta que estas,
além de constituirem um saber que engloba vérias areas do conhecimento, como aliteratura, a
nutricdo, a agricultura, a quimica e afisica, carrega consigo marcas significativas das culturas
dos povos. Os héabitos culindrios de uma nagdo ndo decorrem somente do mero instinto de
sobrevivéncia e da necessidade do homem de se aimentar, mas expressam sua historia,
geografia, clima e organizagao social.

Ornellas (1995, p. 6) define a arte culinaria como a habilidade de preparar alimentos
segundo normas dietéticas, respeitando regras basicas que envolvem o preparo e atendem as
exigéncias nutricionais, despertando sensacBes de natureza estética e conferindo prazer a
mesa. Poulain (2004, p. 256) enfatiza que a cozinha, sendo o conjunto de operacOes
simbdlicas e de rituais articulados sobre acdes técnicas, participa da formagdo da identidade
alimentar de um produto natural e o torna comestivel. Hernandez e Grécia-Arnaiz (2005, p.
126) concordaram, afirmando que a cozinha define o comestivel e 0 ndo comestivel,
englobando o conjunto das preferéncias e aversdes através dos saberes transmitidos de
geracao a geracao, com base nas experiéncias dos antepassados e aprendidos pelos individuos
enquanto membros de uma sociedade.

Como enfatizado acima, a aimentacdo € dependente de técnicas de producdo, de
estruturas sociais, de representagdes religiosas, do conjunto de tradigcbes construidas
lentamente no decorrer dos sécul os e principal mente das receitas que delas resultam.

Botelho (2006) enfatiza que as receitas, enquanto registro de articulacéo culinéria de
determinados grupos, adquirem importancia simbdlica, especialmente nas sociedades urbano-
ocidentais, onde os tracos tradicionais tendem a desaparecer, constituindo-se num meio de
manutencdo dos vinculos a essas tradicfes e a identidades sociais. A transmissao de receitas
cria possibilidades de relacionamento e reforga o convivio social. E uma forma de linguagem
socia e também de manutencéo daidentidade cultural.

As receitas, como resultado de tradicbes e experiéncias passadas, podem entdo ser
entendidas como elementos disseminadores de cultura e fundamentais como modos de
preservacdo dos patriménios gastrondmicos. Segundo Algranti (2000, p. 439), as receitas
mai s antigas de cozinha séo as mesopotamicas e datam do segundo milénio a.C. O conceito de

receita, segundo Ferreira (1988, p. 554), é definido como a indicagdo minuciosa e a maneira
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de preparar pratos salgados ou doces. Conforme Hernandez e Grécia-Arnaiz (2005, p. 39), as
receitas, com ingredientes, aromas, técnicas de preparacdo, maneiras de servir e até de comer,
tém classificacbes particulares e regras precisas, tanto em relacdo a preparacdo como ha
combinacdo dos alimentos. Refor¢cam ainda que cada cultura gera uma cozinha peculiar e
portanto, receitas que |he sdo proprias.

Ginani (2005) reforca que as receitas regionais sdo conhecidas e valorizadas por
comporem os habitos alimentares nativos, sendo elaboradas com os ingredientes disponiveis
naregido e preparadas com técnicas transmitidas de geragdo a geracao.

Adicionalmente, a transmissdo da cultura culindria é resultante da combinagdo
favoravel de alimentos que, uma vez aprendida, se transmite e € preservada pela cozinha
popular, de modo que cada geracdo apresente forte base nos conhecimentos ancestrais. As
singularidades de identificacdo da culindria permitem reconhecer as preparagdes, ou
alimentos, como o sentimento de inclusdo ou ateridade de uma cultura (GARCIA, 1999, p.
13-14).

As tradicOes familiares e a oralidade permitem a transmisséo e a repeticao de receitas
que correspondem a restauragcdo da cozinha familiar e tocam no imaginario de cada individuo.
A origem de certas preparacdes recebe uma dimensdo afetiva, desde a sua preparacdo até a
sua degustacéo, evocando amagia e o espirito do lugar (BELUZZO, 2004, p. 244).

Ornellas (1995, p. 6,10) ressalta que a aimentagdo, sob o ponto de vista da
gastronomia, traduz a culindria na sua forma mais artistica, levando o individuo, em muitos
momentos, a uma aula de cultura, sem necessidade de sair do seu cotidiano. A arte culinéria
objetiva transformar os alimentos, tornando-os mais apetitosos, de mais facil digestibilidade,
sem prejuizo da caracteristica alimentar. Para tanto, faz uso de recursos que os deixam mais
atraentes, como cortes variados, formas de cocgdo, molhos e acompanhamentos diferentes,
combinagdes de cores, sabores e etc.

Segundo Beluzzo (2004, p. 246), a preservacao da identidade da cozinharegional leva
em conta pontos importantes como a qualidade dos produtos, a textura, o sabor e a aparéncia
na apresentacdo das preparagcdes. A tendéncia das receitas tradicionais é passar por um
processo evolutivo e as adaptagdes devem ser feitas sem alterar o sabor e a esséncia das
receitas.

Considerando o discutido, destacam-se que as receitas, mesmo sob processo de
evolucdo e de adaptacdo as novas tecnologias, permanecem repletas de simbolismos, valores
culturais e sociais. Assim, a consideracdo e valorizacdo da receita esta diretamente vinculada

a sua importancia como forma de consolidacdo dos patrimoénios gastrondmicos.
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Mas, embora a importancia da receita sgja inegavel, deve-se considerar que ninguém
come um pedaco de papel ou um relato do como fazer uma preparagdo culinaria. Torna-se
essencial, entdo, considerar o processo produtivo através do qual uma receita transforma-se

naguela comida reconhecida e identificada como um patrimoénio gastrondmico.

2.3.2 Caracteristicas do Processo Produtivo das Refeicles

Proenca, et al. (2005, p. 17-24), considerando o mercado de alimentac&o fora de casa,
utiliza a denominagdo genérica de Unidade Produtora de Refei¢cdes (UPR) para as unidades
dos segmentos de alimentacdo comercial e de alimentagéo coletiva. A diferenca primordial
entre as duas categorias de UPR refere-se ao grau de autonomia, indo da liberdade dos
clientes de estabel ecimentos comerciais até um nivel de catividade quase total dos comensais
de unidades como hospitais, creches e alguns locais de trabalho que caracterizam a
alimentacéo coletiva.

Para essas Ultimas, utiliza-se a denominacdo de Unidade de Alimentacdo e Nutricdo
(UAN), que busca oferecer refeicbes equilibradas nutricionalmente, com bom nivel de
sanidade e adequadas ao comensal. Além dos aspectos ligados a refeicdo, ela objetiva
satisfazer o comensal no que diz respeito ao servico oferecido (PROENCA, 2005, p. 18).
Neste estudo, como analisaremos unidades ligadas & alimentacdo comercial, sera utilizado o
termo genérico Unidade Produtora de Refei¢cbes (UPR)

A organizagdo do processo produtivo de refeicdes pode ser analisado considerando-se
as suas principais funcdes, relacionadas diretamente com o processamento dos alimentos e a
manutencdo de utensilios e instalagdes (PROENCA, 2000, p. 52). Conforme a ABERC (2003,
p. 43), 0 processamento dos alimentos abrange a selecdo e recepcdo da matéria-prima, a
higienizacdo dos géneros, 0 armazenamento, 0 pré-preparo, 0 preparo e a distribuicdo das
refei¢coes, bem como a eliminacdo dos dejetos.

O processo produtivo em Unidades Produtoras de Refeicdes segue algumas regras
basicas, de acordo com as limitagdes impostas pela matéria-prima alimentar. Os cuidados
incluem a escolha de produtos bésicos sadios e a manutencdo da higiene do ambiente e dos
manipuladores, bem como o respeito a relagéo entre tempo e temperatura na manipulacdo e
conservacao dos alimentos (PROENCA, 2000, p. 31).

No que se refere aos fluxos e as &reas de producéo, a ABERC (2004, p. 54) recomenda
que essas devem possuir locais isolados para 0 pré-preparo dos aimentos, com fluxo

adegquado que evite a contaminagéo cruzada. Neste sentido, Proenca (2000, p. 31), saienta
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que o fluxo de producéo deve respeitar o principio da marcha a frente, no qual as atividades
devem ser plangadas de maneira a ndo haver retornos, seguindo um caminho I6gico do
recebimento da matéria prima até a distribuicéo da refeicdo pronta. A producdo deve também
ser plangjada de maneira a diferenciar os circuitos contaminantes (dejetos e utensilios sujos)
dos circuitos limpos (alimentos preparados e utensilios limpos) e dos circuitos de operadores
e clientes. Estes procedimentos visam evitar o contato do alimento ja preparado, e em boas
condicbes sanitarias, com o aimento ainda em preparo, que eventuamente pode estar
contaminado por microorgani Smos patogéni cos.

Riekes (2004, p. 37) comenta a respeito da importéncia de se efetuar controles
adequados de alguns fatores considerados como limitadores no processo produtivo de
refeicbes, com énfase para 0s aspectos relacionados aos equipamentos disponiveis, a
qualidade da matéria-prima e a qualificagdo dos operadores e manipuladores. Entre os
controles, podem-se mencionar os de tempo e temperatura, o de estoque e o de custos, entre
outros.

Nesse sentido, o controle de qualidade de uma UPR é muito abrangente e deve ser
efetuado em todas as etapas da cadeia de producdo, desde o fornecimento, passando pelo
recebimento da matéria-prima, pela armazenagem e pelas varias etapas do processo produtivo,
até chegar ao produto final, a distribuicdo e aos pontos de venda (ARRUDA, 1998, p. 18).
Desta forma, existe a necessidade de se definir as situacBes basicas que envolvem a
preparacdo dos alimentos, em especial com relagdo as técnicas de preparo e as regras de
processamento adequadas, em conformidade com as condi¢gbes de seguranca higiénico-
sanitéria. Ha ainda a necessidade de se ministrar instrugdes de ensino teorico e prético para o
desenvolvimento de técnicas operacionais para a manipulacdo e o processamento seguro,
visando a n&o ocorréncia de doencgas transmitidas por alimentos (SILVA JUNIOR, 2005, p.
151).

Conforme a diversidade das atividades exigidas nos processos produtivos, e em funcéo
do grande nimero de parametros de controle, torna-se complexa a manutencéo dos indices de
gualidade que fazem parte das expectativas dos comensais. Estes esperam sempre encontrar
uma refeicdo e um atendimento compativeis com os nivel's vivenciados em outras ocasi6es ha
mesma unidade, acompanhando ainda a evolucéo das suas necessidades (PROENCA, 2000, p.
56).

Ressalta-se, contudo que, para que as atividades sgam realizadas e os controles
sejam exercidos, conforme destacado por TEIXEIRA et a. (2000, p. 119-123) o processo
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produtivo de refeicdes em uma UPR requer um quadro de pessoal adequado, quantitativa e

qualitativamente.

2.3.3 Dimensdes da Qualidade na Producao de Refeicdes

A busca pela qualidade na producéo de refei¢cdes, segundo Proenca et al. (2005, p. 23),
reflete, além do valor nutricional, as preocupacdes com 0s processos de producdo e
conservagao de alimentos. Sinalizam ainda a importancia do simbolismo do alimento para os
individuos, ressaltando que as préticas alimentares, que envolvem as técnicas de preparo e se
estendem até o consumo, sdo recheadas de subjetividade, incluindo a percepcéo das préticas
por cada individuo, segundo a sua identidade cultural, a sua condicdo socioecondmica, 0S seus
valores religiosos e a sua meméria familiar, desde a sua infancia até a experiéncia atual.

Verguer e Argoud (1999), em estudo realizado na Franga apontaram que a
preocupacao com a garantia da qualidade da refeicéo servida esta relacionada basicamente a
qualidade higiénico-sanitéria e a questdo microbioldgica, em detrimento das caracteristicas
nutricionais.

Entretanto, do ponto de vista da qualidade do alimento, Silva Junior (2004) ressalta
gue o termo seguranca alimentar estd embasado em trés pontos. O primeiro ponto sugere que
a seguranca alimentar comeca pela producdo, quantidade e acesso aos alimentos,; depende,
portanto, da politica de producéo e distribuicdo dos alimentos. O segundo se refere ao
controle das doencas nutricionais, condi¢cdo que tem melhorado nos Ultimos anos, com a
valorizacdo dos trabalhos em Nutricdo e com 0s novos programas de combate a fome,
algumas doencas carenciais tém sido mais bem estudadas e controladas. O terceiro ponto da
seguranca alimentar € o controle higiénico-sanitério dos alimentos.

Até os anos 90 do século XX, anogdo de seguranca alimentar consistia num conjunto
de préticas empregadas para combater o risco de fome em algumas regifes. Recentemente, as
sociedades desenvolvidas desfrutam de abundancia, e o risco abrange uma série de perigos
gue ndo estdo relacionados a falta ou a escassez do alimento, mas a qualidade deste. Estes
riscos podem se referir aintoxicagdes quimicas ou microbiol dgicas e, no longo prazo, resultar
de consequéncias do uso de novas tecnologias aplicadas a producéo e a transformacdo
alimentar (POULAIN, 2004, p. 94).

Como mencionado anteriormente em Proenca (1996), a qualidade com relagdo aos
alimentos é um processo centrado no ser humano, podendo, entéo, ser percebida na dimenséo

higiénico-sanitéria, de servico, regulamentar, simbdlica, nutricional e sensorial. Neste sentido,
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as preocupacdes com a qualidade do processo produtivo e do produto final da Unidade
Produtora de Refeicdes (UPR) devem relacionar todas essas dimensoes.

Cabe ressaltar que, como discutido anteriormente, embora todas as dimensdes sgjam
importantes, no presente estudo optou-se por abordar a qualidade higiénico-sanitaria, a
qualidade simbdlica e a qualidade sensorial.

2.3.3.1 Dimensdo Higiénico-Sanitaria

Ornellas (2000, p. 274-278) sugere que, se 0 ato de comer é uma necessidade, o comer
com inteligéncia € uma arte. Essa inteligéncia deve abranger as preocupacdes com a salde,
gue sempre foram inerentes a propria condicdo humana. A questdo da preocupacdo com a
sallde se deve, em grande parte, a sanidade dos alimentos que sdo consumidos. Arruda (1998,
p. 1) aponta que um dos principais atributos da qualidade de um alimento € a sua condi¢do
sanitéria, que € reflexo das caracteristicas da matéria-prima e dos processos produtivos
empregados.

Conforme Silva Junior (2005, p. 158) o controle sanit&rio envolve o controle da
sobrevivéncia e multiplicacdo dos perigos biolégicos, englobando as agdes que visam
melhorar os processos e atribuir seguranca na preparacéo dos alimentos. O controle higiénico
na producao de refeicdes envolve o controle da contaminagdo, abrangendo as agbes que visam
a melhora da higiene como um todo, como os procedimentos de higiene ambiental, pessoa e
preparagao dos alimentos.

Sendo assim, a higiene dos alimentos visa a protecdo dos mesmos contra a
contaminagdo fisica, quimica ou microbiolégica, a inibicdo da multiplicacdo dos
microorganismos aém de um determinado limite nocivo a salde e a destruicdo dos
microorganismos patogénicos. Os alimentos podem ser contaminados pelo homem, pelos
animais, pelo solo, pela agua e pelo ar, 0 que faz da cozinha um ponto susceptivel a
contaminacdo e obriga a freqlente andlise e monitoracdo. As doencas transmitidas pelos
alimentos tém apresentado rapidas mudancas em sua epidemiologia, principalmente devido a
emergéncia e reemergéncia dos patégenos, fator que acentuou a gravidade dessas doencas,
com grande impacto na salde mundial (SILVA JUNIOR, 2005, p. 144; ODET, 1999).

Segundo Lima Filho (2002), a qualidade higiénico-sanitaria depende do controle
exercido sobre os perigos quimicos, fisicos e biolégicos que permeiam todas as etapas da
cadeia produtiva gue se inicia na producao e termina na distribuicéo.
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No conceito de qualidade higiénico-sanitéria, Proenca et a. (2005, p. 33) cita Poulain
(1990), enfatizando que essa dimensdo € a responsavel pela efetiva isencdo de elementos
toxicos nos aimentos, de forma que o seu consumo ndo deva resultar em problemas

digestivos secundarios.

2.3.3.2 Dimensdo Simbadlica

Atual mente, observa-se uma maior importancia do prazer associado ao ato de comer e,
conseglentemente a assimilagdo dos nutrientes, bem como da compreensdo de que cada
alimento comega a ser utilizado pelo organismo antes da sua ingestdo (PROENCA et al.,
2005, p. 24).

Com relagdo ao prazer a mesa e ao ato de comer, Neirink e Poulain (1997, p. 57), em
seu livro sobre a histéria da cozinha e dos cozinheiros citam, as palavras de Jean-Anthelme
Brillat Savarin:

O prazer a mesa € de todas as idades, todas as condigdes, todos os paises e todos os
dias; ele pode se associar a todos os prazeres, e por Ultimo, pode nos consolar das
nossas perdas.

Pode-se dizer também que 0 ser humano esta cada vez mais exigente quanto aos
alimentos que consome e quanto as consequéncias do ato alimentar (PROENCA et al., 2005,
p. 24).

Silva et a. (2000) entendem que, sendo a alimentacdo um elemento fundamental na
formacdo e integracdo da sociedade, a mesma esta vinculada as relacbes sociais e as
interacBes do homem com os ambientes. Como um fendmeno cultural, ultrapassa a questéo
das necessidades biolégicas ou das potencialidades tecnolégicas, adquirindo, no plano
imaginario, muitos significados de cardter simbdlico. Dutra (2004) reforca que, através dos
habitos alimentares, pode-se conhecer uma sociedade e que a cozinha ndo se limita a prazeres
gustativos, mas € construida basicamente a partir de principios simbalicos.

Poulain e Proenca (2003) definem que os sistemas simbdlicos se caracterizam por
nucleos de sentido, conscientes, estruturados e organizados em sistemas de representagdes.
Para exemplificar como os simbolos associados a um produto, os autores citam a carne
vermelha como um alimento gque sustenta, o peru como uma comida de Natal e a canja como
comida de doente. J4 as posices & mesa ou os métodos de coccdo sdo sistemas de
representacdes inconscientes.
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A quaidade simbdlica pode ser também designada por outro termo. Delagoutte
(2006), quando discorre sobre a qualidade nas refeicbes servidas, usa o termo qualidade
psicossocial para designar aquela que corresponde aos hdébitos alimentares, culturais,
festividades, crencas e religiosidades.

A definicdo de qualidade ssmbdlica, de acordo com Poulain et a. (1990), citado por
Proenca et al. (2005, p. 33), abrange o conceito de que o alimento apresenta um significado
para o individuo, se inscrevendo em um quadro cultural e numa visdo de mundo. O alimento
nutre o ser humano em sua totalidade, uma vez que o homem se alimenta tanto de simbolos
quanto de nutrientes. Este simbolismo alimentar pode apresentar diferentes niveis, como a
ligacdo do alimento as preparacdes regionais, como o alimento concebido pelas diferentes
classes sociais e estilos de vida ou como o alimento como base da comunicagdo (rituais
sociais) e como simbolo religioso (o péo, o vinho).

Neste sentido, as escolhas alimentares ligadas a cultura, de forma que, consumindo os
alimentos, as pessoas se incorporam a um sistema culinério de préticas materiais e ssmbolicas
(GARCIA, 1999, p. 9,11).

Em sua dissertacdo, Jomori (2005, p. 37) abordou as escolhas alimentares em
restaurantes por peso e destaca que, para autores como (1995, p. 27-31), o gosto (no sentido
de apreciacdo por um alimento) pode ser considerado como um fator determinante das
preferéncias e esta ligado a uma resposta afetiva aos alimentos. As preferéncias e as aversoes
alimentares, cujos indicativos sdo conferidos por diversas dimensdes, sdo transmitidas pelas
respostas dos individuos aos alimentos como, por exemplo, os fatores afetivos sensoriais, as
consequéncias antecipadas e os ideais.

Segundo esse mesmo autor, os fatores afetivos sensoriais podem ser associados a
determinados aspectos gque incluem os sabores, o odor e a aparéncia dos alimentos preferidos
inatamente ou de modo adquirido. Essa categoria consiste basicamente nos aimentos
aceitéveis culturamente. As consequéncias antecipadas se referem tanto aos efeitos rapidos
daingestéo alimentar, como nauseas e saciedade, como também as crencas e atitudes sobre o
valor para a salde das substancias ingeridas. Elas sdo influenciadas socialmente e o
comportamento responderd a um status social que determinados aimentos conferem;
consequentemente, o gosto pelo alimento € uma causa secundaria de seu consumo. Ja os
ideais referem-se a0 conhecimento prévio sobre os alimentos e a sua procedéncia, mais
especificamente as representactes culturais do alimento para o individuo. Nesse caso, é mais
comum a aversdo aos alimentos pela influéncia cultural, ou sgja, alguns alimentos sdo

considerados ndo-comestiveis dentro de uma determinada cultura.
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Botelho (2006) aponta que a sensacdo gustativa, resultante da percepcéo e da
sensibilidade, traz emogdes e informacdes inscritas num determinado contexto socio-cultural.
O conhecimento do gosto e das preferéncias do outro € considerada uma expressdo do amor
familiar, conjugal, e as dadivas em forma de comida tém papel significativo no refor¢o ou no
estabel ecimento dos lagos.

2.3.3.3 Dimensao Sensorid

A arte culinaria envolve todos os sentidos, principamente a visdo, que percebe o
aspecto, a cor, as formas, a apresentacéo das preparacdes e também o arranjo do ambiente.
Outro sentido é o olfato, que desperta o apetite e o prazer de degustar o prato. Lahlou (2005) e
Chambrier et a. (2001) destacam que o prazer da aimentacéo € proveniente principal mente
da palatabilidade. A degustacdo de uma boa refeicdo é um dos grandes prazeres da vida e as
cores, sabores e odores permitem transmitir sensacoes de satisfagdo, ressaltando a funcéo
hedéni ca da alimentacéo.

Como citado anteriormente, o ato de comer envolve a combinagdo de sensagcoes
olfativas, téteis, térmicas e auditivas que, na boca, se resumem no prazer de comer. Todos
esses artefatos devemn ser utilizados para seduzir, encantar e educar o comensal, fazendo da
sua alimentacdo um momento agradavel, saboroso e prazeroso (ORNELLAS, 2000, p. 275).

Segundo Proenca et al. (2005, p. 33), a dimensdo da qualidade sensoria se diferencia
em cada individuo, principamente em funcdo dos habitos alimentares. As caracteristicas
fisicas dos aimentos despertam nos individuos sensacdes psicofisiol6gicas, desde a ingestéo
até a eiminagdo. Sdo sensacdes definidas como exteroceptivas (visuais, olfativas, tétels,
térmicas e auditivas), proprioceptivas (sinestesia, presenca do alimento no estdmago) e
sensagdes gerais secundérias (efeito eufdrico do dcool, sensacdo trangtiilizante do estdmago
cheio, excitagcdo produzida pelo café, efeito estimulante da carne, etc.).

Segundo Lawless (1995), a avaliacdo da qualidade sensorial é considerada uma
atividade complexa neste sentido, Cardoso e Marques (2004) chamam a atencéo para o fato de
que a avaiagdo dessa qualidade ndo depende somente do alimento, mas é influenciada por
caracteristicas fisiol6gicas, psicol6gicas e sociol6gicas do individuo que avalia, considerando
fatores como nivel social, educacdo, personalidade, estrutura cultural, experiéncias anteriores
e meio ambiente. Para Riekes (2004, p. 24), sendo a percepcao sensorial relacionada a todos

esses fatores, pode-se afirmar que € o conjunto das percepcdes que pode resultar na avaliacéo
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do alimento. Segundo Assis e Nahas (1999), tal caracteristica define a ingestdo, a saciedade e

a selecdo dos alimentos em uma refeicéo.

2.3.4 Sistemas de Gestdo de Qualidade na Producéo de Refeicdes

Frente as exigéncias dos consumidores e da necessidade das empresas produtoras de
alimentos oferecerem um produto seguro a salde dos mesmos, torna-se fundamental a
efetividade do controle da qualidade sanitéria dos alimentos. A ocorréncia de doencas de
origem alimentar tem sido cada vez mais freguente, indicando que os controles atuais podem
ndo estar sendo suficientes (STOLTE; TONDO, 2001). Conforme sugerido por Silva Junior
(2005, p. 141,293), a publicacdo da Organizacdo Mundial da Saide (OMYS) intitulada “ Safe
Food Handling” destaca que, das doencas de origem alimentar, mais de 60% dos casos foram
decorrentes de técnicas inadequadas de processamento e de alimentos contaminados servidos
em restaurantes, envolvendo microorganismos e parasitas patogénicos, além de seus produtos
toxicos.

O setor de aimentos destaca que as fungdes basicas do controle de qualidade estéo
resumidas em avaliar processos, detectar 0s riscos, implantar solucdes viaveis e zelar para que
estas sejam permanentes (MENDES, 1998).

Quanto a garantia da qualidade, observa-se a existéncia de trés importantes vertentes.
A primeira diz respeito a legisacdo que estabelece os Padrdes de Identidade e Qualidade
(PIQs). Estes padrbes sdo normas que estabelecem a definicéo, a designacdo do produto, a
classificacéo, as caracteristicas microbioldgicas, sensoriais e fisico-quimicas, as informactes
sobre embalagem, arotulagem e, em alguns casos, a amostragem. A segunda relaciona-se aos
aspectos de evolucdo da legisacdo, no que diz respeito as regras de higiene e controle
microbiolégico no preparo, na conservacdo e na distribuicdo das refei¢cBes, bem como da
legislacdo que normatiza as atividades de producéo de refeicbes utilizando a abordagem
APPCC (Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle). A terceira vertente € representada
pelas regras auto-impostas aos diversos setores produtivos, no sentido da obtencdo de
certificados de qualidade, através das normas ISO 9000 — International Standart
Organization. Sendo a 1SO 9002 aquela que se aplica as empresas e instituicbes que
trabalham nos ramos de prestacdo de servicos, onde estédo incluidas as de producdo de
alimentacdo (FERREIRA, 2002, p. 3).

Como foi mencionado anteriormente, a aimentacdo ndo se resume somente a

satisfacdo das necessidades nutricionais, o ato de comer envolve a combinacdo de varias
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sensacOes olfativas, téteis, térmicas, que se resumem no prazer de comer. A alimentacéo deve
satisfazer, além das necessidades sensoriais e nutricionais, outras necessidades, como a
simbolica.

No sentido de contribuir para o controle da qualidade nutricional e sensorial, Proenca
et al. (2005, p. 127) desenvolveram o sistema de Andlise da Quaidade Nutricional e Sensorial
(AQNS) das preparacOes. Este sistema segue os passos do APPCC, dando destague aos
perigos nutricionais e sensoriais que afetam a qualidade final das preparacfes elaboradas.

Assim, considerando a garantia da qualidade mais abrangente, o presente estudo
considerard como sistemas de garantia de qualidade, dois métodos para o controle higiénico-
sanitério: 0 Manual de Boas Préticas e o sistema APPCC, aém de um método para avaliar a
qualidade nutricional e sensorial: 0 AQNS.

2.3.4.1 Manual de Boas Préticas

O trabalho desenvolvido na cadeia produtiva é entendido como um processo, sendo
gue a quaidade do produto final se relacionard a qualidade dos elementos e fatores
envolvidos. Assim, as Boas Praticas na Producéo e Prestacdo de Servicos na &rea de alimentos
sd0 entendidas como um instrumento capaz de desenvolver acfes que se resumam na busca de
uma melhor qualidade sanitéria (LIMA FILHO, 2002).

Nesse sentido, as Boas Préticas sdo definidas como as normas e procedimentos para
atingir um determinado Padréo de Identidade e Qualidade (PIQ) de um produto e ou servico
na area de alimentos, sua efetividade deve ser avaliada através de inspecdo e/ou investigacao
(SILVA JUNIOR, 2005, p. 154). Os PIQs estdo estabelecidos na resolucdo 12/78 da
Comissdo Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos do Ministério da Salde (CNNPA),
onde estdo reunidas as informagdes sobre a descricdo de varios produtos, da composicdo
essencial aos fatores de qualidade. Esta norma serve de suporte para 0 setor de controle de
qualidade, pois através dela € definido o0 minimo da qualidade de algumas ou de todas as
caracteristicas da matéria-prima, do produto em processamento e do produto acabado
(FERREIRA, 2002, p.4).

O Manual de Boas Préticas deve descrever detalhadamente os procedimentos técnicos
para cada estabelecimento, envolvendo, em especial, os pré-requisitos basicos para a
adequada producdo de alimentos. Entre estes, destacam-se a responsabilidade técnica, o
controle de salde dos funcionérios, o controle da agua para o consumo, o controle integrado
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de pragas, a regra para visitantes, o controle de matérias-primas e a adequagéo estrutural do
estabelecimento (SILVA JUNIOR, 2005, p. 154).

Silva Junior (2005, p. 155-156) enfatiza que, a partir dessas condicOes basicas, sdo
definidos os procedimentos técnicos que envolvem a higiene pessoal, ambiental e dos
alimentos, a manipulacdo no recebimento, na armazenagem, no pré-preparo/preparacdo, na
coccdo, na refrigeragdo, no congelamento, no descongelamento, no reaguecimento, no
porcionamento, na espera para coccdo, na distribuicdo e, como etapa final acontece a
definicdo dos procedimentos e critérios para os alimentos transportados.

Este autor (2005, p. 22, 43-44, 51) destaca, ainda, que S0 varios 0s perigos que
podem ocorrer na preparacdo dos alimentos em cozinhas. As consequéncias clinicas ou a
deteriorizacao dos alimentos, decorrentes de técnicas inadequadas de preparo, existem porque
ocorre a contaminagdo por microorganismos patogénicos ou deteriorantes. Muitos desses
podem ser significativos na matéria-prima utilizada no preparo dos cardapios ou podem ser
adicionados durante o processamento.

Enfatiza também que 0s microorganismos patogéni cos (infecciosos ou toxinogénicos),
s80 0s perigos de contaminacdo mais freqlientes. Porém, existem outros perigos, como a
sobrevivéncia destes microorganismos patogénicos, decorrente das condicdes inadequadas de
higiene e da temperatura de cocgdo, bem como a reproducdo dos microorganismos durante o
processamento e na manipulacdo dos alimentos, além das condi¢cbes de refrigeracdo,
armazenamento e distribuico.

Como fatores significativos que influenciam na contaminagdo dos alimentos, na
sobrevivéncia e multiplicacdo dos microorganismos, destacam-se a limpeza e a desinfeccéo
inadequadas dos equipamentos, utensilios de preparacdo e bancadas, além da contaminacéo
cruzada entre alimentos crus e cozidos. Outra questdo relatada € a relagdo tempo e
temperatura inadequados durante o pré-preparo, a cocgao, a distribuicdo e o reaquecimento.
Seria considerado risco a refrigeracdo inadequada dos alimentos ou a manutencéo desses por
5 a 6 horas em ambiente morno. O tempo de manipulacéo entre o pré-preparo e 0 preparo
final dos alimentos, fora da refrigeracéo, ultrapassando 1 hora e 30 minutos, assim como
cubas com alimentos abaixo de 60°C permanecendo por mais de 60 minutos na distribuicdo
(SILVA JUNIOR, 2005, p. 144, 150, 301).

Nesse sentido, para minimizar as contaminacgdes e visando melhorar a qualidade do
processamento dos alimentos, a Associacdo Brasileira de Refeicdes Coletivas (ABERC, 2003)
e aRDC 216 (BRASIL, 2004) apontam algumas defini¢cdes para o controle de etapas basicas
do fluxo de operacéo em Unidades Produtoras de Refei¢cdes (UPRS):



1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

68

recebimento: etapa onde se recebe o material entregue por um fornecedor, avaliando-o
qualitativa e quantitativamente, segundo critérios pré-definidos;

armazenamento: envolve o armazenamento sob congelamento (os alimentos devem ser
armazenados a temperatura de 0°C ou menos, dependendo do tempo de
armazenamento), 0 armazenamento sob refrigeracdo (os alimentos sdo armazenados a
temperatura de 0°C a 10°C, segundo as especificacbes técnicas do produto) e o
estoque seco (os alimentos sdo0 armazenados a temperatura ambiente, segundo as
especificacdes do produto);

congelamento: os alimentos passam da temperatura original para— 18°C ou menos em
6 horas;

espera pos-coccdo: os alimentos que sofreram coccdo devem atingir 55°C em sua
superficie, para serem levados arefrigeracéo;

refrigeracdo: os alimentos passam da temperatura original ou pos-cocgdo (55°C) para
a temperatura técnica especifica de cada produto de acordo com o esquema proposto
para refrigeracdo segura de alimentos, devendo ser respeitados os critérios de
armazenamento;

descongelamento: os alimentos passam da temperatura de congelamento para até 4°C
sob refrigeracéo, ou em condigdes controladas;

pré-preparo/preparacdo: os alimentos sofrem modificacOes através da higienizacdo, do
tempero, do corte, do porcionamento, da selecdo, da escolha e da adi¢do de outros
ingredientes. O tempo de manipulagdo de produtos pereciveis em temperatura
ambiente ndo deve exceder 30 minutos por lote e 2 horas em area climatizada entre
12°C e 16°C;

cocgdo: os alimentos devem atingir 74°C no seu interior ou 65°C por 15 minutos ou
70°C por 2 minutos,

reaguecimento: os alimentos devem atingir as temperaturas de seguranca, conforme

descrito na coccéo;

10) espera: os alimentos quentes devem ser mantidos a 60°C ou mais, e os alimentos frios

devem ser mantidos abaixo de 10°C antes de irem para a distribui¢o;

11) porcionamento: os alimentos prontos para 0 consumo sofrem manipulagdo com a

finalidade de se obter por¢des menores;

12) distribuic&o: os alimentos estdo expostos para 0 consumo imediato, sob o controle de

tempo e temperatura para ndo ocorrer multiplicagdo microbiana. Em caso de alimentos

quentes, estes podem ficar na espera a 65°C ou mais por ho maximo 12 horas, ou a
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60°C por no maximo 6 horas, podendo permanecer abaixo de 60°C por 3 horas (estes

devem ser desprezados apds a distribuicdo). Os alimentos frios deverdo ser

distribuidos no maximo a 10°C por até 4 horas (SILVA JUNIOR, 2005, p. 177-189).

Atualmente, entende-se que o0s principais itens das Boas Préaticas devem ser
controlados através de uma sistemética denominada POPs — Procedimentos Operacionais
Padronizados. Esses documentos devem estar acessiveis aos funcionarios envolvidos e
disponiveis a autoridade sanitéria, quando requerido. Os POPs devem conter as instrucdes
sequenciais das operagcoes e a frequiéncia de execucao, especificando o nome, o cargo e/ou a
funcdo dos responsaveis pelas atividades. Devem-se registrar em planilhas os resultados da
monitorizacdo, agir corretamente quando a monitorizagéo revelar desvios, ou sgja, falta de
cumprimento dos critérios ou procedimentos e verificagdo, para se avaliar se a sistemética
aplicada esta sendo seguida, podendo ser utilizados procedimentos e andlises complementares
(SILVA, 2005, p. 237-238).

As Boas Préticas, dém de fundamentais para 0 desenvolvimento de outras
metodol ogias complementares, consistem em procedi mentos que permitem atingir os critérios
de seguranca de um modo amplo, enquanto o APPCC deve ser entendido como um suporte
técnico para melhorar o entendimento e oferecer melhores condi¢des de controle do processo
de producdo de alimentos. Esse sistema é embasado pelas condutas e critérios constantes no
Manual de Boas Praticas de Manipulacdo (SILVA JUNIOR, 2005, p. 290, 292, 294;
STAINER, 1999).

2.3.4.2 Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

O sistema adotado em todo 0 mundo para o controle da qualidade higiénico-sanitério
na producéo de alimentos é o Hazard Analisys Critical Control Point (HACCP), denominado
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) no Brasil. Este se constitui como
um sistema preventivo de controle que inclui andlises dos pontos criticos de controle (PCC)
durante as etapas de processamento e observacgoes criteriosas, a fim de garantir ao produto
final as especificacbes microbioldgicas estabelecidas. Este sistema busca a producdo, a
manipulacdo, o transporte, a distribuicdo e o consumo de alimentos indcuos, realcando a
atencdo para operacOes criticas, onde o controle é essencia. Difere do conceito de inspecdo
tradicional, voltado para problemas de natureza estética ou de legislagcdo, muitas vezes com
menor significado no aspecto de salde publica. O APPCC consiste em 7 principios bésicos:

1) Efetuar aandlise de perigos e identificar medidas preventivas;
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2) ldentificar os pontos criticos de controle;

3) Estabelecer limites criticos para as medidas preventivas associadas com cada PCC;

4) Estabelecer os requisitos de controle (monitoramento) dos PCCs. Estabelecer
procedimentos para a utilizacdo dos resultados do monitoramento para gustar o
processo e manter o controle;

5) Estabelecer agdes corretivas para 0 caso de desvio dos limites criticos;

6) Estabelecer um sistema pararegistro de todos os controles,

7) Estabelecer procedimentos que permitam verificar se 0 sistema esta funcionando
adequadamente (BRY AN, 1992, p. 5; SILVA JUNIOR, 2005, p. 143, 290-295).

O primeiro procedimento para a implantagdo do sistema APPCC diz respeito a
observacdo das operacOes rotineiras do processo, inclusive as praticas higiénicas dos
trabalhadores e os métodos de limpeza dos equipamentos. Com base nestas observacOes,
desenvolve-se 0 fluxograma das atividades, ou sga, a sequéncia ordenada de todas as
operacoes que fazem parte da producéo ou preparacao de um alimento, e que possibilitam a
determinac&o dos pontos criticos de controle (PROENCA et al., 2005, p. 124).

O fluxograma das atividades compreende um esquema completo de todas as etapas da
producdo de uma determinada preparacdo, onde as etapas estéo escritas dentro de retangul os,
e setas entre uma etapa e outra indicam a diregdo do fluxo. Em seguida, sdo distribuidos os
perigos caracteristicos de cada etapa. Esse esquema deve permitir que qualquer funcionario,
fiscal ou auditor possa identificar em qual etapa se encontra a preparagcdo e se os cuidados
necessarios estdo sendo cumpridos para garantir a inocuidade do alimento. Consiste num guia
para que seja organizado o controle dos pontos criticos (SILVA JUNIOR, 2005, p. 315-318).

Segundo Muller (2005, p. 346), para compor os fluxogramas das areas de producao,
deve-se organizar as receitas considerando a igualdade dos procedimentos que compdem os
diversos cardapios e servigos das cozinhas. Certos tipos de informacfes devem ser descritas e
consideradas separadamente, tais como: ingredientes utilizados, procedimentos em cada
estagio do processamento, equipamentos usados, origem e procedéncia de contaminagao,
condigdes de tempo e temperatura aos quais os alimentos sdo submetidos e tempo de duragéo
de cada fase ou etapa do processo. E fundamental a participago efetiva dos cozinheiros, pois
estes serdo o0s responsaveis pela descricdo do processo, ja que a definicdo dos pontos criticos
de controle depende da sua exatidao.

Silva Junior (2005, p. 308) sugere que a elaboracdo de fluxogramas e a identificagdo
dos PCCs sdo fundamentais para o desenvolvimento de medidas de controle, monitoramento e

acao corretiva para 0os mesmos, de forma a prevenir, eliminar ou minimizar sua ocorréncia. Na
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elaboracdo de medidas de controle, devem ser especificados critérios que identificam se uma
operacdo esta sob controle num PCC especifico. Conforme o mesmo autor, 0 monitoramento
€ a confirmagdo dos procedimentos no processamento ou na manipulacdo, durante cada PCC,
para observar se os critérios de controle estédo sendo atingidos. Quanto a agdo corretiva, 0
autor a descreve como sendo a agdo imediata e especifica a ser tomada sempre que 0s critérios
de controle ndo estdo sendo atingidos.

No Brasil, o sistema APPCC comegou a ser aplicado em escala industrial em 1991,
por iniciativa do setor de pescados, juntamente com o Ministério da Agricultura e do
Abastecimento (MAA). Esse programa de qualidade foi regulamentado em 1993 por duas
portarias do MAA e, naguele mesmo ano, o Ministério da Saide (MS) langou a portaria 1428,
que fornece diretrizes para o estabelecimento de Boas Praticas de Producdo e de Servicos
(BPPS) na area de alimentos e para 0 uso do sistema APPCC. Apesar de todas as acOes
adotadas pelo governo e pela iniciativa privada, ainda se percebe a auséncia de técnicos
capazes de assessorar a implantacdo do sistema, o que fez surgir, desde 1998, o projeto
APPCC. Desenvolvido pela Confederacéo Nacional das Industrias, em convénio com o Senai,
Sebrae, 0 Senac, 0 Sesc e 0 Sesi, sob a coordenagdo do Senac, para atuar no segmento mesa, o
projeto APPCC mesa engloba as cozinhas industriais, restaurantes, bares e similares,
dispondo de cursos de capacitacdo para manipuladores de alimentos e para responsaveis
técnicos com ou sem curso superior. Atualmente denomina-se Programa de Alimentos
Seguros (PAS) (PROENCA et al., 2005, p. 125).

Para implantar o Programa de Seguranca Alimentar através do Sistema APPCC em
uma Unidade Produtora de Refeicbes (UPR) € necessario que ja esteja implantado o Manual
de Boas Préticas, que devera detalhar a planta da unidade, considerando os aspectos da area
fisica, elétrica, hidraulica, de revestimento de pisos, paredes e bancadas. O Manual de Boas
Préticas devera contemplar todos os procedimentos que envolvam as atividades da érea de
producdo, ndo simplesmente os aspectos da higiene pessoal, alimentar e ambiental, como
normal mente ocorre (MULLER, 2005, p. 345).

Segundo essa autora, estes aspectos passam a ter um enfoque diferenciado no que se
refere a seguranca alimentar, pois de nada adianta dispor dos melhores produtos e métodos de
higiene se ndo houver uma atencéo aos procedimentos que estéo rel acionados com a aquisicao
de mercadorias, os pré-requisitos dos fornecedores, o recebimento, a estocagem, 0 pré-
preparo, o preparo, 0 acondicionamento, o transporte, a distribuicéo e a manutencdo predial e
de equipamentos, pois 0s perigos s muito mais amplos do que apenas cuidados que

envolvam aspectos de higiene.
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O APPCC permite ao profissional colocar em prética sistemas de controle, na tentativa
de assegurar a qualidade higiénico-sanitaria. Stainer (1999) e Martin e Nairaud (2001)
enfatizam gue os sistemas devem estar adaptados ao tipo ou a destinagdo da producéo, sendo
gue o objetivo é passar de um controle do produto para o controle do processo.

Nesse sentido, a implantagdo de normas de controle de qualidade para as Unidades
Produtoras de Refeicbes pode ser encarada como uma forma de se alcancar um padréo de
identidade e qualidade que atenda os conceitos de qualidade definidos pelo consumidor, pela
empresa e pelalegislacdo (RIEKES, 2004, p. 39).

2.3.4.3 Sistema de Avaliacdo da Qualidade Nutricional e Sensorial (AQNS)

O significado da alimentagcdo ultrapassa a satisfagdo da fome e das necessidades
nutricionais, atendendo as necessidades sensoriais, € a outras necessidades dos individuos.
Destaca-se, ainda, a relacdo entre uma alimentacdo equilibrada nutricionalmente, segura do
ponto de vista microbiol6gico e adequada ao comensal, mas gque também confira a sensacéo
de prazer ao comer. O fator determinante para o desenvolvimento de habitos saudaveis nada
mais é do que a associacdo desses pontos. Sendo assim, é necessario tornar as preparacoes
atraentes, respeitando os conhecimentos cientificos da Nutricdo com a devida aplicagéo de
técnicas da arte culinaria, na busca de uma melhor qualidade sensorial e nutricional dos
alimentos (PROENCA et al., 2005, p. 126).

Nesse contexto, Riekes (2004) propds em sua dissertacdo o0 desenvolvimento do
sistema AQNS (Avaiacdo da Qualidade Nutricional e Sensorial), que possibilita o
acompanhamento do processo de elaboracéo de refeicdes, aplicado em paralelo a metodologia
APPCC. Segundo Proencga et a. (2005, p. 25), o desenvolvimento desse sistema foi iniciado a
partir de consideracOes tedricas sobre a qualidade higiénico-sanitaria e 0 APPCC, incluindo
questes referentes a preparacoes a base de carnes, que serviram de exemplo para a aplicacéo
do sistema.

O sistema AQNS objetiva evidenciar os pontos criticos de controle relacionados a
técnica de preparo, buscando também a qualidade nutricional e sensorial da alimentagdo no
processo de producdo de refeicdes. Enfatiza, ainda, os aspectos relacionados ao controle
higiénico-sanitério associados com a qualidade nutricional e sensorial, permitindo o controle
dessas dimensdes na busca da melhoria no atendimento as necessidades tanto dos comensais,
como dos sistemas produtivos de refeigdes (PROENCA et al., 2005, p. 127).
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Riekes (2004, p. 80,152) destaca que a aplicacdo do sistema AQNS deve considerar
duas etapas principais. a avaliacdo das caracteristicas da UPR e a avaliagdo do processo
operacional do conjunto de preparacdes a serem analisadas.

Na avaliacdo das caracteristicas da UPR, o sistema considera aspectos da unidade,
observando o nimero de refei¢des produzidas em cada turno de trabalho e a distribuicdo dos
funcionérios para atender a demanda da producdo. S&o relacionados também aspectos da area
fisica e dos equipamentos, além de aspectos rel acionados com a qualificacdo dos operadores e
a forma como esta estruturado o sistema de transmissdo de informagdes no setor operacional.
Quanto a andlise desses dados, propde-se um Roteiro Basico de Avaliacdo de Caracteristicas
da Unidade Produtora de Refeicdes (UPR), que possibilita o comeco da reflexéo sobre o tema
e representa um dos instrumentos que auxiliardo nos procedimentos de avaliacdo.
Recomenda-se a elaboracdo de um plano de agdo para cada item avaliado, de forma a definir
quando, como, onde, com quais recursos e quem sera responsavel pela implementacdo de
acOes corretivas classificadas como necessarias (RIEKES, 2004, p. 81).

Essa mesma autora coloca que, para a avaliagdo dos aspectos relacionados diretamente
ao processo operacional, apresentam-se os indicadores de qualidade dessa proposta e as etapas
do processo de avaliacdo da qualidade nutricional e sensorial. Os indicadores de qualidade
podem ser definidos como itens de verificagdo em relagdo ao processo operacional. Entre
esses itens, salientam-se: as caracteristicas sensoriais e de temperatura no recebimento, o
tempo para armazenamento, a temperatura para descongelamento, a padronizagdo dos cortes
de carnes, a retirada de gordura aparente, a padronizagcéo da quantidade de sal adicionada, a
utilizacdo de meios mecanicos, quimicos e enzimaticos para conferir maciez as carnes, a
utilizacdo de ervas, especiarias ou outros ingredientes indicados para todo o tipo de
preparacdo, o bindbmio tempo temperatura de cocgao, o controle da temperatura e da qualidade
do dleo de fritura, a avaliacdo das estratégias aplicadas para incorporar atributos de qualidade
e aavaliacdo da preparacao-degustacao.

Ja a avaliacdo de aspectos do processo produtivo da UPR, segundo Riekes (2004, p.
88), é realizada através do preenchimento de instrumentos como:

- Roteiro de Avaliagéo da Qualidade Nutricional e Sensorial: roteiro que avalia diversos
procedimentos operacionais em cada etapa do processo produtivo, desde o recebimento até a
distribuicao;

- Descricao Detalhada da Preparacdo: descricdo detalhada da preparacdo, que abrange
os ingredientes e suas quantidades, 0 modo de preparo, especificando os materiais e utensilios

necessarios e os dados de tempo e temperatura. Especificando ainda, as caracteristicas
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sensoriais desgjadas e 0s aspectos nutricionais de destaque, incluindo o registro fotogréfico da
preparacao;

- Fuxograma da Preparacdo: apresentacdo gréfica das etapas do processo, salientando
0s pontos criticos de controle relacionados aos aspectos nutricionais e sensoriais, em cada
etapa do processo;

- Quadro Descritivo: acompanha o do fluxograma, destacando as etapas, 0s perigos, 0s
critérios, a forma de monitoramento, as acdes corretivas e 0s registros da Ultima avaliagéo,

observando se 0s critérios estdo sendo cumpridos.

2.3.5 Legislacdo Referente a Producéo de Refeicdes

No Brasil, os 0rgdos governamentais responsaveis pela legislacdo relativa aos
alimentos sdo 0 Ministério da Salide (MS) e o Ministério da Agricultura e do Abastecimento
(MAA). O MS responsabiliza-se pelo controle de todos os aimentos industrializados
(excecdo feita aos produtos de origem animal e bebidas), pela formulacéo, acompanhamento e
avaliacdo da politica nacional de vigilancia sanitaria e das diretrizes gerais da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitéria (BRASIL, 2004). Esta é responsavel pela normatizagéo,
controle e fiscalizagdo de produtos e substancias e pelos demais servigcos da area da saide
(TABALI, 2002).

O Ingtituto Naciona de Metrologia (INMETRO) é uma autarquia federal vinculada ao
Ministério do Desenvolvimento, Industria e Comércio Exterior (MDIC). O INMETRO € o
responsavel pelo credenciamento das entidades que promovem a certificagdo de sistemas de
gestdo de qualidade, além da divulgacdo das normas da série 1ISO 9000 no Brasil (TABAI,
2002).

Conforme Silva Junior (2005, p. 132-133), a contaminagdo microbiol6gica de
alimentos tem sido constantemente avaliada quanto aos procedimentos de controle higiénico-
sanité&rio na producdo de alimentos. As doencas de origem alimentar, principalmente em
funcdo das ocorréncias clinicas decorrentes da ingestdo de alimentos contaminados com
toxinas bacterianas (toxinose alimentar), com bactérias infectantes (infeccdo alimentar), com
as intoxicagbes quimicas e com as intoxicagOes naturais, aém das aergias causadas por
fungos (bolores) ou pelos proprios constituintes alimentares, vém sendo sistematicamente
estudadas pel os profissionais da area de alimentos.

Segundo esse mesmo autor, na década de 90 do século XX ocorreram mudangas

significativas em termos de legislacéo, de conscientizacdo dos empresarios e das condutas dos
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técnicos e manipuladores de alimentos. Em funcdo de todas estas mudancas, houve nessa
década uma reducdo na quantidade microbiana dos alimentos prontos para consumo
preparados em cozinhas industriais, tanto da contagem de microorganismos heterotroficos
como dos principais patdgenos.

Nessa década, portarias importantes foram elaboradas visando melhorar as condicdes
higiénico-sanitérias na preparacdo de alimentos e adequar a acdo da Vigilancia Sanitaria. O
Ministério da Salde publicou a portaria 1428 de 26/11/93, recomendando que fosse elaborado
um Manua de Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos, baseado nas publicagdes técnicas
da Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (SBCTA), da Organizagdo
Mundia da Salde (OMS) e no Codex Alimentarius. Essa portaria orienta também a
intervencado, visando a prevencao de agravos a salde do consumidor, tanto no que se refere as
questBes sanitarias como a dos teores nutricionais. Em 30/07/97, foi publicada a portaria
Ministerial 326-SVS/MS, definindo as condicfes técnicas para a elaboragdo do Manua
(LIMA FILHO, 2002; SILVA JUNIOR, 2005, p. 142).

A questéo nutricional pode ser observada quando essa portaria define o alimento apto
para 0 consumo humano, apontando para o alimento que atende aos padrdes de identidade e
qualidade pré-estabel ecidos, nos aspectos higiénico-sanitarios e nutricionais (BRASIL, 1997).
Ouitra resolucéo que demonstra essa qualidade € a de nimero 710 de 1999 que, através da
Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricio (PNAN), amplia o conceito de seguranca
alimentar, anteriormente limitado ao abastecimento de alimentos na quantidade apropriada e
agora incorporando, a0 acesso universal aos aimentos, o0 aspecto nutricional, e
consequentemente, as questbes relativas a composicdo, a qualidade e ao aproveitamento
biol6gico, enfocando assim a qualidade nutricional (BRASIL, 1999).

As mudancas na legislagdo propiciaram uma modernizagdo nos procedimentos de
Vigilancia Sanitéria nos estados e municipios, fazendo com que a fiscalizagdo dos alimentos
tenha se tornado mais eficaz e objetiva no controle dos principais pontos criticos que
efetivamente devem ser monitorados. Todas as mudancas levaram a definicdo de
metodologias mais modernas e precisas no controle higiénico-sanitério dos alimentos, como a
aplicacdo do método “5S’, a elaboracdo de Manuais de Boas Préticas de Manipulagdo e
Processamento, a implantacdo dos principios do APPCC ou, em situagfes mais complexas, a
implantacdo do Sistema APPCC, conforme preconizado pelo Projeto APPCC Indlstria e
Projeto APPCC Mesa do Senai/Sebrae (SILVA JUNIOR, 2005, p. 133).

A Ultima resolucdo do Ministério da Salde, no que se refere a producdo de alimentos,
€ a RDC 216, publicada em 15/09/04, que abrange o Regulamento Técnico de Boas Préticas
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para Servicos de Alimentacdo. Este regulamento define as condi¢des técnicas que devem ser
seguidas nas Boas Préticas para a preparacdo de alimentos prontos para 0 consumo e deve ser
seguido pelos estados e municipios que ndo possuam o Regulamento Técnico especifico para
o controle higiénico-sanitario dos alimentos (SILVA JUNIOR, 2005, p. 142).

A RDC 216 considera a necessidade de constante aperfeicoamento das agOes de
controle sanitario na érea de alimentos, visando a protecdo a salde da populacdo. Leva em
conta a harmonizagdo das acOes de inspecdo sanité&ria em servicos de alimentacdo e a
necessidade de elaboracdo de requisitos higiénico-sanitérios gerais para servigos de
alimentagdo que sejam aplicaveis em todo territdrio nacional. Esta resolugdo se aplica aos
servicos de alimentacdo que realizam algumas das seguintes atividades: das seguintes
atividades: manipulacéo, preparacdo, fracionamento, armazenamento, distribuicéo, transporte,
exposicdo a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo. Engloba cantinas, bufés,
cozinhas industriais, restaurantes, padarias e comissarias, entre outras. Reforca ainda que os
servicos de alimentacdo devem dispor de Manual de Boas Praticas e de Procedimentos
Operacionais Padronizados (BRASIL, 2004).

Os POPs constantes na RDC 216 (higienizacdo das instalagOes, equipamentos e
moveis, controle integrado de pragas urbanas e vetores, higienizacdo dos reservatorios,
higiene e salide dos manipuladores) devem ser aprovados, datados e manipulacéo, assinados
pelo responsavel técnico, pelo responsavel pela operacdo, pelo responsavel legal ou pelo
proprieté&rio do estabelecimento. Vaidando assim, o compromisso de implementacdo, de
monitoramento, de avaliacdo, de registro e de manutencdo dos mesmos (SILVA JUNIOR,
2005, p. 142-143).

Esse autor aponta que todas estas publicacfes oficiais visam um melhor entrosamento
entre o que se va produzir e o que se vai fiscalizar, tendo como consequiéncia um alimento
com melhor qualidade higiénico-sanitéria. Além das Boas Préticas e dos POPs, relacionados
na RDC 216, e da obrigatoriedade do Responsavel Técnico (RT), € importante que se
implante o Sistema APPCC ou pelo menos os principios que embasam esta metodologia,
conforme arecomendacdo do PA S (Senac/Senai/Sebrae/Sesc/Sesi/ANVISA).

Todas essas adequagdes técnicas sdo fundamentais, visto que 0s microorganismos
estdo se tornando mais resistentes aos metodos de controle convencionais, além de causarem
quadros clinicos mais graves e constituirem um maior nimero de espécies patogénicas para o
homem, compondo novos grupos de patdgenos, definidos como emergentes e reemergentes
(SILVA JUNIOR, 2004).



77

Destaca-se que, como ja foi citado, a legislacdo atual se refere, fundamentalmente, as
questdes relacionadas a qualidade na producdo de refeicbes sob a dimensdo higiénico-

sanitéria.

24  CONCLUSAO DO CAPITULO

No presente capitulo, discorreu-se sobre a alimentacdo contemporanea, ressaltando a
globalizagcdo, a homogeneizagdo, a reinvencdo e valorizagdo das cozinhas regionais, assim
como o0 conceito de Patrimbénio Gastrondmico Regional. Abordou-se o Patrimonio
Gastrondémico Acoriano e suas preparacoes, abordando ainda, a qualidade na producdo de
refeicles, suas dimensdes, seus sistemas e a legislacdo referente a producéo de refei ¢coes.

A linha de raciocinio que orientou esse referencia tedrico est4 detalhada na Figura 3.
Com essa figura, procurou-se apresentar uma sintese da revisdo teorica realizada, dando

destagque aos conceitos que sustentam o tema pesqui sado.
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Figura 3 - Esguema teorico e contribuicdes do trabalho

Alimentacéo Gastronomia Agoriana Qualidade na Producéo de
contemporanea Refeicdes
] )
Homogeneizagédo / Gestdo de Qualidade na
Reinvencéo das Cozinhas Produggo de Refeigbes/
Regionais Processo Produtivo de
Refeicdes

o

.
Como valorizar o Patrimonio Gastrondmico Acoriano associando a qualidade sensorial
e simbdlica e respeitando as exigéncias higiénico-sanitarias?

[ MBP/APHX:] <LJ7 [ AQNS ]

o

COZINHA REGIONAL ACORIANA

1L

[ Proposta ]

Método para Avaliacao da Qualidade de Patrimdnio Gastrondmico
(AQPG)

A partir dos temas discutidos no referencial tedrico, foi desenvolvida uma proposta
metodol 6gica para fomentar a valorizagdo das preparacdes regionais, associando a qualidade
simbdlica e sensoria as exigéncias higiénico-sanitérias. Estafoi aplicada em dois restaurantes

caracterizados como tipicos, resultando num estudo multicaso.
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3 PROPOSTA METODOLOGICA DE AVALIACAO DA QUALIDADE DE
PATRIMONIO GASTRONOMICO - AQPG

Este capitulo apresenta 0 modelo tedrico desenvolvido, procurando descrever
detal hadamente os indicadores de qualidade selecionados, 0s instrumentos necessarios para a

avaliacdo e 0s documentos propostos para o registro dos dados.

31 CONCEPCAO DO SISTEMA

Buscando atender aos objetivos deste estudo, foi desenvolvido um método de controle
do processo produtivo, de forma a fomentar a valorizagdo das preparagOes regionais,
associando a qualidade simbdlica e sensoria as exigéncias higiénico-sanitéarias. O método
proposto esta baseado no Sistema de Avaliacdo da Qualidade Nutricional e Sensorial (AQNYS)
que, associado aos passos do Sistema de Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), enfatiza os perigos nutricionais e sensoriais que podem afetar a qualidade final das
preparacoes.

O modelo tedrico proposto teve origem na pesguisa bibliografica que embasou o
modelo de andlise exposto abaixo, sendo revisto nos estudos de caso. Através da pesguisa
bibliografica, foi possivel definir alguns critérios tedricos e perigos relacionados a qualidade
higiénico-sanitéria, sensorial e simbdlica nos processos produtivos das preparacfes tipicas.
No acompanhamento desses processos, realizado nos estudos de caso descritos no Capitulo 4,
foi possivel avaliar a aplicabilidade dos instrumentos, tanto os de registro (formulérios e

fotografias) como os de medicéo, viabilizando afinalizacgo da proposta metodol égica.

311 Modelode Analise

Segundo Quivy e Campenhoudt (1992, p. 151), o modelo de andlise é o
prolongamento natural da fundamentacdo tedrica, organizando de forma operaciona as
questdes que serdo classificadas como relevantes para delinear as observacdes e analises
anteriores. Consiste numa série de conceitos e hipéteses logicamente articulados entre g,
expostos em um quadro que orienta a forma como o estudo serd analisado.

A formacdo dos conceitos € uma construcdo abstrata que visa dar contado real. Assim,

ndo exprime toda a realidade, mas apenas aquilo que € considerado essencial do ponto de
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vista do observador. A construcdo de um conceito consiste em definir as dimensbes que o
constituem e, posteriormente, apontar os indicadores que irdo medir essas dimensdes
(QUIVY; CAMPENHOUDT, 1992, p. 151).

Assim, adefinicdo das varidveis foi norteada pela discusséo desenvolvida na consulta
aliteratura cientifica selecionada, buscando estabel ecer relacdo com a pergunta de partida.

As variaveis foram apresentadas segundo o modelo proposto por Proenca (1996) e
com base em Quivy e Campenhoudt (1992). Esse modelo abrange a dimensdo, a definicéo e
os indicadores das variaveis.

Inicialmente, definiu-se a variavel relativa as caracteristicas das preparacOes tipicas e
dos restaurantes tipicos. Em seguida, tomando-se como base 0 proposto por Riekes (2004, p.
20) quando da estruturacdo do sistema AQNS, foram definidas as variavels relacionadas as
caracteristicas da Unidade Produtora de Refeicbes — UPR, a0 processo produtivo das
preparactes e a0 modo de preparacao.

As variaveis relativas as caracteristicas das preparagdes tipicas e dos restaurantes
tipicos referem-se aitens indispensaveis a sua caracterizacéo. Entre eles, estéo os ingredientes
regionais, areceita, os utensilios e as técnicas de preparo tradicionais, o cardapio oferecido, a
localizagdo, a auto-denominagdo tipico e o reconhecimento do estabelecimento como
tradicional. Esses indicadores sdo significativos na atribuicdo da qualidade sensoria e,
principamente, simbdlica das preparaces servidas nesses restaurantes, sendo descritos no
Quadro 1.

Quadro 1 - Definicdo das Variaveis Relacionadas as Caracteristicas das PreparacOes Tipicas
e Restaurantes Tipicos.

Dimensdo Definigéo Indicadores

Preparacéo caracteristica que

ad Ingredientes
Preparacio representa a gastronomia de uma Receita
A regido, contando com ingredientes .
Tipica Utensilios

tradicionais e locais. o
Técnicas de preparo

Restaurante que serve preparagdes | Tipo e apresentacéo de cardépio
Restaurante tipicas, com ingredientese modos | Localizagcdo

Tipico de preparar caracteristicos de cada | Reconhecimento como tradicional
regido. Auto-denominacao tipico ou caracteristico da
regido

A variavel relacionada as caracteristicas da UPR corresponde aos aspectos

organizacionais e estruturais presentes na UPR e que exercem influéncia sobre o
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planegjamento operacional, o controle operaciona e a qualificacdo dos operadores. O Quadro 2

mostra o esquema gue trata da dimensdo que aborda as caracteristicas da UPR.

Quadro 2 - Definicéo das Varidvels Relacionadas as Caracteristicas da Unidade Produtora de

Refeicoes.
Dimensdo Definigéo Indicadores
Planeiamento | Conjunto de informagdes e agdes Horérios de funcionamento/distribuicdo das
o ergjci onal que se relacionam com o refeicBes, distribuico das atribuigdes nos
P p| anq amento 0perac| ond diversos turnos de trabalho
Conjunto de aspectos Coordenaco e transmissdo de informagdes,
Contro_le organi zacionais que se relacionam documentos utilizados paraa avaliagéo do
operacional com o controle operacional processo, livros de receitas, acompanhamento do
processo de producéo, elaboragdo de cardapio
L _ . Tempo de atuacdo no setor de restaurante
Qualificacéo | Conjunto de dados referentes a comercial tipico, horas de treinamento, temética
dos operadores | qualificacdo dos operadores dos treinamentos, conhecimento dos hébitos
alimentares da regido
gﬁgﬁgﬁ ose Caracteristicas da areafisica, dos Especificaco de &reas operacionais,
utensilios equipamentos e dos utensilios equipamentos e utensilios disponiveis

Fonte: Adaptado de Riekes, 2004.

A variavel relacionada ao processo operacional compreende as etapas que conferem as
preparacOes atributos de qualidade sensorial e simbdlica, considerando-se como basicas as

condicionantes higiénico-sanitérias. Estas variaveis estéo apresentadas no Quadro 3.



Quadro 3 - Definicéo das Variaveis Relacionadas ao Processo Produtivo das Preparacoes.

Avadliagao final do
prato

as preparacOes regionais sdo avaliadas
apobs asuadistribuicdo

Dimensdo Definigéo Indicadores
Selecdo do Etapa do processo na qual se define a - Caracteristicas sensoriais e smhbolicas
fornecedor / matéria-primaaser utilizadae o das matérias-primas
Aquisicdo das fornecedor adequado - Procedéncia das matérias-primas, local
matérias-primas ou ndo
Recebimento Etapa do processo operacional emque | - Caracteristicas sensoriais e simbolicas
as matérias-primas entregues por um dos géneros
fornecedor sdo recebidas e avaliadas - Temperatura do recebimento
quali-quantitativamente, de acordo com
critérios pré-estabelecidos
Armazenamento | Etapa em que a matéria-prima é - Caracteristicas sensoriais no
armazenada, envolvendo o armazenamento
armazenamento sob congelamento, sob | - Temperaturas de armazenamento sob
refrigeracdo e a seco, de acordo com refrigeracdo e congelamento
critérios pré-estabelecidos
Descongelamento | Etapa do processo operacional emque | - Técnicas de descongelamento
0s géneros alimentares (carnes, frutos do
mar) passam datemperatura de
congelamento para atemperatura limite
de 4°C, possibilitando sua manipul agéo
Pré-Preparo Etapa do processo operacional em que | - Padronizagdo dos tipos de tempero
as carnes, peixes e frutos do mar séo tradicionais (caracteristicos) para cada
submetidos a limpeza, modificactes de preparacéo
corte e adicéo de temperos - Padronizacdo da quantidade de sal e
Etapa em que outros produtos sio temperos
submetidos a técnicas (selegdo, escolha, | - Limpeza e cortestradicionais dos
higienizacdo, moagem, porcionamento, géneros
corte, tempero) - Padronizaco das etapas tradicionais de
pré-preparo
- Padronizaco de utensilios e
equipamentos tradicionais
Preparo Etapa do processo operacional em que | - Bindmio tempo/temperatura de cocgéo
0s géneros sdo submetidos ao calor - Controle de temperatura do 6leo
através da coccdo ou simplesmente - Padronizacdo das etapas tradicionais de
submetidos a mistura preparo
- Padronizac&o de utensilios e
equipamentos tradicionais
Decoragéo e Etapas do processo operacional em que | - Higiene dos manipuladores e utensilios
montagem dos as preparacdes sdo submetidas ao - Padronizagao de cortes pds-cocgao;
pratos e bandejas | fracionamento pés-cocgdo, sendo - Decoracép tradicional
acondicionadas em recipientes e - Acondicionamento em utensilios
decoradas para serem distribuidas adequadog/tradicionais, que permitam
amanutencdo das caracteristicas
sensoriais e simbdlicas
Distribuicéo Etapa do processo operacional em que | - Tempo e temperatura de exposicéo das
as preparacles s0 servidas aos usuarios | preparacdes nesta etapa
do restaurante
P6s-Distribuicdo / | Etapa do processo operacional emque | - Aplicag8o de estratégias para buscar a

manutencéo do padrdo de qualidade
sensorial e simbdlica obtido ap6s o
preparo

Fonte: Adaptado de Riekes, 2004.

82
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Conforme o modelo de andlise e a definicdo das variavels apresentados acima, 0
método se organiza em trés eixos que caracterizam as variavels do estudo, englobando as
definicbes relativas as preparagbes e restaurantes tipicos, as caracteristicas da Unidade

Produtora de Refei ¢ces (UPR) e a0 processo produtivo das preparacdes tipicas.

32 ETAPAS PARA A APLICACAO DO METODO DE AVALIACAO DA
QUALIDADE DE PATRIMONIO GASTRONOMICO - APQG

Para a aplicacdo do modelo tedrico proposto, deve-se levar em consideracdo o
seguimento de etapas, conforme o constante na Figura 4.

Figura 4 - Esquema das etapas para aplicacdo do Método de Avaiacdo de Patriménio
Gastrondémico-AQPG

Etapas par a aplicacdo do M étodo de Avaliacao de Patrimdnio Gastr onémico
AQPG

I dentificagdo tedrica de receitas de preparacOes regionais com base nas informagdes da bibliografia
existente

1L

Selecdo das preparacOes tipicas a serem analisadas e identificago tedrica dos possiveis perigos
ocasionados pelas condi¢des higiénico-sanitarias, sensoriais e simbdlicas, utilizando literatura
cientifica e legidacéo referente a producdo de refeicdes

iyt

Selecdo dos locais caracterizados como Restaurantes Tipicos paraarealizagdo da andlise

s

Observacéo e acompanhamento do fluxo produtivo das receitas tradicionais selecionadas
elaboradas nos restaurantes analisados

1l

Registro e andlise dos dados obtidos no acompanhamento

1l

Elaboracéo de especificacfes com a definicdo dos Pontos Criticos de Controle, do ponto de vista
sanitario, sensorial e simbdlico, nas diferentes etapas do processo produtivo nas unidades
pesquisadas

Conforme exposto acima, 0 método iniciase com a identificagdo tedrica das

preparacOes tipicas e a identificacdo dos perigos potenciais ocasionados pelas condicoes
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higiénico-sanitérias, sensoriais e simbdlicas para subsidiar a selecdo das principais
preparacdes tipicas, bem como aidentificagdo dos restaurantes tipicos.

Apobs a selecdo das preparacoes e dos locais, sdo entdo observadas e acompanhadas as
receitas tradicionais através do preenchimento dos formularios propostos neste capitulo. A
partir dos resultados analisados, séo elaboradas especificagbes com a definicdo dos Pontos
Criticos de Controle do ponto de vista sanitario, sensorial e ssmbalico, nas diferentes etapas

do processo produtivo das preparacoes.

3.2.1 Identificacéo Tedrica das Preparacdes Tipicas

Como foi salientado na fundamentac&o tedrica, aformagdo de uma cozinhatipica € um
processo complexo, que envolve diversos fatores, entre eles os sociais, 0s religiosos, 0s
politicos e os econdmicos. Neste sentido, a primeira etapa para a aplicagdo da metodologia
leva em consideracdo a identificacdo das preparacOes tipicas e de suas receitas. A
identificacdo das receitas abrange a questédo das técnicas de preparo, dos modos de fazer, dos
utensilios e dos ingredientes tradicionais, além dos simbolismos e sistemas de significados.

Essa identificacdo deve ser realizada com base na exploracéo da histéria da regiéo,
incluindo o seu processo de colonizagdo e miscigenacdo, seus costumes e a evolucéo da

sociedade até o periodo contemporaneo.

3.2.2 Selecdo das Prepar acbes Tipicas a Serem Acompanhadas

A selecdo das preparaces tipicas diz respeito a pesquisa realizada na literatura (como
mencionado acima) e também as informagdes advindas de proprietarios de restaurantes e dos
moradores de cada regido. A escolha deve levar em consideragcdo as preparacbes que
contenham os ingredientes caracteristicos da regido, aém daguelas que foram bastante
consumidas antigamente e atual mente fazem parte do cardapio diério da regido e se destacam
por serem procuradas pel os frequientadores dos restaurantes.

Outro ponto importante para a selecdo diz respeito as formas de preparo das
preparacOes tipicas. Para que o0 método possa definir um leque abrangente de critérios, sugere-
se escolher preparacGes com diferentes formas de preparo, como as assadas, as cozidas, as
fritas e as ensopadas, entre outras. Esse critério possibilita 0 acompanhamento e a andlise de

diferentes processos produtivos, ampliando a identificac&o dos perigos e os resultados.
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Realizado o levantamento bibliogréafico e a pesquisa na legislacdo referente a producéo
de refeicOes, torna-se possivel a definicdo tedrica dos possiveis perigos ocasionados pelas
condic¢des higiénico-sanitérias, sensoriais e simbdlicas naguele tipo especifico de alimentacdo
tipicaa Destaca-se que esses perigos potenciais vao também auxiliar na selecdo das
preparacdes tipicas, justificando a escolha dessa ou daquela preparacéo.

Exemplificando: na comida acoriana, 0 pirdo € uma preparacdo que foi bastante
consumida antigamente e que até hoje se mantém como acompanhamento fundamental em
qualquer restaurante tipico. Essa preparacdo tem como ingrediente principal a farinha de
mandioca branca, fina ou extra-fina. A partir da observacéo das receitas tradicionais, de seus
utensilios e ingredientes, pode-se salientar alguns possivels perigos na elaboracdo desta
preparacdo. A textura da farinha, por exemplo: se for grossa, ndo resultard num piréo
tradicional, como era degustado antigamente e que permanece no gosto dos moradores da
regido. Destaca-se entdo, o tipo de ingrediente (no caso, a farinha de mandioca) como um
perigo sensorial e o simbdlico potencial, pois as pessoas podem ndo apreciar e reconhecer a
preparacao se for preparada com outra farinha de mandioca. E, no caso desta ndo apresentar
rotulagem ou se 0 armazenamento ndo for adequado as recomendagdes da legislacéo,
podemos ter um perigo higiénico-sanitario potencial.

Assim, a selecdo das preparagdes tipicas a serem acompanhadas deve basear-se nas
informagdes da literatura e dos locais, nas suas caracteristicas (ingredientes, formas de

preparo, utensilios) e nos perigos higiénico-sanitérios, sensoriais e simbalicos em potencial.

3.2.3 Selecdo dos Restaur antes Tipicos a Serem Analisados

Para a escolha do local do estudo, devem ser seguidos alguns pré-requisitos, entre eles
a propria definicdo de restaurante tipico. Segundo a definicdo sugerida anteriormente, esse
tipo de restaurante € caracterizado por servir preparacoes locais e apresentar uma gastronomia
caracteristica da regido, contando com ingredientes tradicionais e locais, deve também, de
alguma forma transmitir para os clientes a cultura e a histéria da regido. Outro critério é a
escolha de estabelecimentos tradicionaisna regido, com reconhecimento local e que

apresentem algo da histériada culinarialocal.
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3.2.4 Avaliacdo das Car acter isticas da Unidade Produtor a de Refeigoes

Para a avaliacdo das caracteristicas da UPR, o modelo tedrico considera varios
aspectos baseados em Riekes (2004, p. 81), procurando analisar 0 nimero de refei¢cdes ou
preparagdes servidas, a distribuicdo e o nimero de funcionarios para atender a demanda da
producdo em cada turno, além da avaliagdo de equipamentos e utensilios, da capacitacéo
humana, e daforma como esta estruturada a transmisséo das informacdes e o cardapio.

Os aspectos relacionados aos equipamentos e utensilios abrangem questées como a
quantidade e disposicdo dos mesmos, o atendimento a demanda da UPR, a disponibilizacdo
no mercado local e a possibilidade de preservacdo das caracteristicas sensoriais tradicionais e
simbdlicas das refeices servidas.

A avdiacdo da capacitagdo humana engloba questbes como o0s treinamentos
realizados, tanto na parte de quesitos higiénico-sanitarios como na parte de técnicas
culinérias, decoracdo das preparactes e utensilios. Além de itens sobre a origem da equipe
operacional, se conhecem os habitos locais, seus ingredientes e modos de preparo.

A transmiss@o das informagOes refere-se a existéncia de documentos ou livros de
receitas tradicionais que orientem a equipe quanto ao preparo tradicional das preparacoes.

Quanto aos cardapios oferecidos aos clientes, sdo observados os cuidados em destacar
as principais preparacoes tipicas oferecidas pelo restaurante, enfatizando seus ingredientes ou
até mesmo algo da sua histéria e do seu significado para a comunidade.

A andlise desses aspectos pode ser redlizada seguindo-se 0 Roteiro Basico de
Avaliacéo das Caracteristicas da Unidade Produtora de Refeicdes (UPR), ilustrado no Quadro
4. Esse roteiro propicia o inicio da reflexdo sobre o tema e representa um dos instrumentos
que podem auxiliar na avaliagao.

Para cada item avaliado, recomenda-se a elaboragéo de um plano de acéo, na busca da
melhoria continua. O plano de acéo define detalhadamente quando, como e onde, com quais
recursos e quem serd responsavel pela implementagdo de agbes corretivas consideradas

necessarias.
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Quadro 4 — Roteiro de Avaliacdo de Caracteristicas da Unidade Produtora de RefeicOes
(UPR).

ROTEIRO BASICO DE AVALIAGAO DE CARACTERISTICAS DA UNIDADE PRODUTORA DE
REFEICOES (UPR)

Dados do loca
Nome da UPR:
Nome do avaliador: Data:

NUmero total de refeigdes/preparacles servidas:

NUmero de refei¢des por turnos (sefor o caso): 1°T ( ); 2°T ()

NUmero total de funcionarios/manipul adores de alimentos:

NUmero de funcionérios/mani puladores de alimentos por turnos (sefor o caso): 1°T ( );gera ( ); 2T ( )

Nao se

AVALIACAO Sim | N&o aplica

EQUIPAMENTOSE UTENSILIOS

A UPR dispde dos equipamentos e utensilios hecessarios para a elaboracdo das
preparacles planejadas no cardapio?

Os equipamentos e utensilios disponiveis na UPR sdo aquel es que constam no
mercado local e que conferem as melhores possibilidades de preservacdo das
caracteristicas sensoriais tradicionais, simbdlicas e higiénico-sanitarias das
preparactes?

Os equipamentos e utensilios disponiveis atendem a demanda da UPR?

CAPACITACAO HUMANA

A equipe operacional da UPR recebeu treinamento para manipuladores de
alimentos voltado para as caracteristicas higiénico-sanitarias?

A equipe operacional da UPR recebe treinamentos constantes acerca dos temas:;
técnicas culinérias, gastronomia, aspectos tradicionais das preparagdes, decoracdo
das preparacOes, técnicas tradicionais de corte, modos de temperar, utensilios
adequados, entre outros?

A equipe operacional da UPR esta dimensionada adequadamente, possibilitando
gue os cuidados necessarios sgjam implementados, sem comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria, sensorial e simbdlica das preparacoes?

A equipe é formada por funcionérios que conhecem os habitos alimentares e os
ingredientes regionais adequados das preparactes of erecidas no restaurante?

TRANSMISSAO DASINFORMAGCOESE CARDAPIO OFERECIDO AO
CLIENTE

Existem documentos ou livros de receitas que informem a equipe de producdo o
modo de preparo, os utensilios tradicionais, a quantidade dos ingredientes, as
caracteristicas sensoriais e simbolicas de apresentacéo da preparacao?

Os documentos existentes sdo utilizados cotidianamente pela equipe operacional ?

Além dainformacao escrita, existe atroca de informacdes verbais para
esclarecimento dos detalhamentos da producdo de refeicdes entre o nutricionista ou
o chefe de cozinha e a equipe?

O cardapio oferecido ao cliente destaca as principais preparagdes tipicas da regido,
assim como seus ingredientes ou a histéria e os significados das preparagdes?

Fonte: Adaptado de Riekes, 2004.
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3.2.5 Avaliacéo dos Aspectos do Processo Operacional da Unidade Produtora de
Refeices

Quanto a avaiagdo dos aspectos relacionados a0 processo operaciona, serdo
abordados, iniciamente, os indicadores de qualidade escolhidos para a proposta
metodol 6gica, seguidos das etapas do processo de avaliacdo da qualidade higiénico-sanitaria,
sensorial e simbdlica

O modelo tedrico desenvolvido tem por objetivo a preservacdo de patrimonios
gastrondmicos regionais, buscando a associacdo das qualidades sensoriais e ssmbdlicas com
as exigéncias da legislacdo vigente quanto a producéo de refei¢coes.

Neste sentido, baseia-se no sistema AQNS, que preconiza a busca da qualidade
nutricional e sensorial, evidenciando os pontos criticos de controle relacionados a técnica de
preparo, e ainda enfatiza os aspectos relacionados ao controle higiénico-sanitério associados
com a qualidade nutricional e sensorial, possibilitando o controle dessas dimensdes. Com
relacdo aos aspectos de controle higiénico-sanitério, 0 método desenvolvido foi embasado em
legislacOes atuais, como a RDC 216, de 2004, que dispde sobre o regulamento técnico das
Boas Préticas para servigos de alimentacao, entre outras bibliografias consultadas.

Os critérios de qualidade escolhidos nesta proposta séo descritos abai xo.

3.2.5.1 Critérios para o Controle da Qualidade Higiénico-Sanitaria, Sensorial e Simbdlica por
Etapas do Processo Produtivo

3.2.5.1.1 Aquisicdo e Recebimento

As caracteristicas higiénico-sanitarias, sensoriais e simbdlicas na aquisicdo e
recebimento — Neste item, a proposta considera importante que a matéria-prima ou produto
tenha prioritariamente procedéncia regional, sendo fornecida por produtor local e padrdo. O
respeito a essa caracteristica de regionalidade em restaurantes tipicos se mostra como fator
importante na manutencdo dos quesitos sensoriais (forma de garantir a preservagcdo dos
sabores regionais e tradicionais) e dos quesitos simbalicos (forma de garantir a aceitacdo e o
reconhecimento das preparacfes). Cabe destacar ainda, que a escolha de fornecedores
regionais parece ser a mais adequada no atendimento aos quesitos de preparo tradicionais
adotados pelos restaurantes.
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A proposta considera ainda que os géneros entregues pelo fornecedor sejam
inspecionados qualitativa e quantitativamente, segundo critérios pré-estabel ecidos para cada
produto. As embalagens devem se apresentar integras e limpas, seguindo as caracteristicas de
cada alimento. O método considera que o recebimento sgja feito por um profissional
capacitado, que redlize as avaliagdes necessdrias citadas acima e que avalie as caracteristicas
quantitativas, segundo critérios estabel ecidos. Outro ponto é a escolha do local: o recebimento
devera acontecer sempre em area protegida e limpa, garantindo assim a seguranca do produto,
aém da observacdo das condigdes do fornecedor, conforme os critérios da RDC 216
(BRASIL, 2004).

O modelo adota os critérios definidos pela ABERC (2003, p. 97) para a conferéncia
das temperaturas de recebimento: para carnes refrigeradas (bovina, suina, aves), de 6°C até
7°C; para pescados refrigerados, até 3°C; para carnes congeladas (bovina, suina, aves,
pescados), de —18°C até —12°C; para leite e derivados, até 8°C; para hortifrutigranjeiros in
natura, temperatura ambiente. Para essa avaliacdo, recomenda-se a utilizacdo de termdmetros
com haste de insercdo (para produtos refrigerados) ou termémetros com infravermelho (para
produtos congelados), conforme as caracteristicas dos produtos que estiverem sendo
avaliados. Ressalta-se que os instrumentos de medicéo devem ser calibrados periodicamente
em laboratorios especializados, além da necessidade de se conhecer o0 instrumento disponivel
e de utiliz&1o segundo as recomendacdes do fabricante. Quando usados, ndo devem propiciar
risco de contaminagdo: suas hastes devem ser lavadas e desinfetadas antes e depois de cada
uso.

No processo de recebimento das mercadorias, é importante que sgja feita uma
inspecdo dos géneros recebidos. Deve-se incluir a avaliagdo das caracteristicas sensoriais,
considerando as caracteristicas de cor, gosto, aroma, aparéncia e textura, envolvendo a
percepcao multipla dos sentidos (sinestesia). Esta avaliagdo deverd estar baseada nos critérios
definidos na literatura e na legislacéo (SILVA, 2005, p. 177-178; BRASIL, 2004; ABERC,
2003), incluindo as caracteristicas gerais para pescados, com base também no decreto estadual
31.455 de 1987 (SANTA CATARINA, 1987).

3.2.5.1.2 Armazenamento
As caracteristicas higiénico-sanitarias, sensoriais e ssimbalicas no ar mazenamento

- Na avaliacdo deste critério, ressaltam-se primeiramente 0s requisitos apontados quanto aos

locais e as condicfes de armazenamento. No armazenamento a seco, os alimentos devem ser
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dispostos de forma organizada, seguindo o sistema PEPS (“primeiro que entra é o primeiro
que sai”), em local limpo, livre de pragas, com temperatura e ventilacdo adequadas, separados
do material toxico e dos produtos de limpeza, de forma a garantir a protecdo contra
contaminantes, seguindo os critérios estabelecidos pela RDC 216 (BRASIL, 2004) e os
critérios de tempo e temperatura indicados pela ABERC (2003, p.100-107), aém das
recomendagdes da portaria CV'S - 6/99 (SAO PAULO, 1999).

Em resumo, na armazenagem sob temperatura controlada, pode-se mencionar que o
armazenamento sob congelamento de carnes cruas ou cozidas e outros produtos deve ser
realizado de 0°C a —5°C por até 10 dias, de —-5°C a —10°C por até 20 dias, de —10°C a—-18°C
por até 30 dias e abaixo de —18°C por até 90 dias. Ja 0 armazenamento sob refrigeracdo deve
obedecer algumas recomendacdes: carnes e seus produtos manipulados crus: até 4°C por 72h;
pescados e seus produtos manipulados crus: até 4°C por 24h; carnes e seus produtos pés-
coccao: até 4°C por 72h; pescados e seus produtos pds-coccdo: até 4°C por 24h; aimentos
pOs-coccdo (exceto pescados): até 4°C por 72h; hortifrutigranjeiros. 7 a 10°C por 72h;
hortifrutigranjeiros (batata, cebola, alho): temperatura ambiente, com monitoramento das suas
caracteristicas sensoriais; ovos. temperatura ambiente por no maximo 7 dias; sobremesas,
leite e derivados manipulados: até 8°C por 24h ou até 6°C por 48h ou até 4°C por 72h; massas
frescas. até 8°C; maionese e misturas de maionese com outros alimentos:. até 4°C por 48 h ou
até 6°C por 24h.

Recomenda-se, ainda, no armazenamento sob refrigeracdo, quando houver necessidade
de armazenar diferentes géneros alimenticios em um mesmo equipamento refrigerador,
respeitar a regra de alimentos prontos para consumo nas prateleiras superiores, semi-prontos
nas prateleiras do meio e o restante, como produtos carneos crus, nas prateleiras inferiores,
separados entre si e dos demais produtos (SILVA JUNIOR, 2005, p. 183).

No referente aos alimentos pré-processados ou prontos mantidos em armazenamento
por refrigeracdo ou congelamento, existe a recomendacdo do uso de etiquetas de
identificacdo. Estas devem identificar a data da entrega/processamento, a marca, a data da
manipulacdo e a validade (ABERC, 2003, p. 104; BRASIL, 2004). Outra recomendagao para
esses alimentos, segundo Silva Junior (2005, p. 183), seria a armazenagem em volumes ou
utensilios com altura méxima de 10 cm e em por¢des menores.

A proposta enfatiza que as caracteristicas higiénico-sanitérias e sensoriais estdo
diretamente relacionadas as caracteristicas simbdlicas.  Alteragbes nas caracteristicas
higiénico-sanitarias, por exemplo, podem acarretar em modificacdes no sabor, na textura e na
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aparéncia das preparacdes. Essas modificagbes podem comprometer a identidade e o

reconhecimento das preparacoes tradicionais, alterando suas caracteristicas simbdlicas.

3.2.5.1.3 Pré-Preparo e Preparo

As técnicas de descongelamento - Neste critério, é ressaltada a preocupagéo com o
descongelamento, que segue as hormas estabel ecidas pela RDC 216 (BRASIL, 2004) e pelo
Manual da ABERC (2003, p. 108). Segundo essas recomendagdes, 0 descongelamento deve
ser realizado: sob refrigeracdo, com temperatura maxima de 4°C, mantendo a embalagem
plastica original; em forno de confecgdo ou microondas; em agua, com temperatura inferior a
21°C por 4 horas ou em temperatura ambiente, em local sem contaminacdo ambiental (vento,
PO, excesso de pessoas, utensilios, etc.) monitorando a temperatura superficial; ao atingir 3°C
a4°C, continua-se o degelo nageladeiraa 4°C.

A higienizacdo dos alimentos — Os alimentos que ndo forem submetidos a tratamento
térmico, como as saladas cruas, devem ser submetidos a processo de higienizagdo a fim de
reduzir a contaminagao superficial (BRASIL, 2004). Segundo o Manual da ABERC (2003, p.
111, 113) e a portaria CVS-6/99 (SAO PAULO, 1999), primeiramente deve ser feita a
lavagem criteriosa em égua potéavel, visando a garantia da limpeza e a retirada da matéria
organica. Posteriormente, € realizada a desinfeccdo com a imersdo em solucéo clorada entre
100 e 250 ppm ou seguindo a receita: 10 ml (1 colher de sopa) de &gua sanitériaa 2,0 — 2,5%
de cloro livre em 1 litro de agua, por 15 a 20 minutos. Em seguida deve ser feito o enxégie
com égua potavel. O Manual da ABERC (2003, p. 111-113) destaca ainda que, para folhosos,
pode ser realizada aimersdo em agua com vinagre a 2% (2 litros de vinagre para 100 litros de
agua ou 10 ml de vinagre por litro de dgua) por no minimo 5 minutos. O uso do vinagre é
destacado como uma etapa de limpeza e ndo de desinfeccéo.

Utilizacdo de técnicas de pré-preparo e preparo tradicionais — Em relacdo a
utilizacdo de técnicas de pré-preparo tradicionais, convém destacar que os efeitos da sua
utilizaco conferem identidade as preparacdes servidas, destacando sua qualidade simbdlica.
As técnicas de preparo englobam os modos de mexer os alimentos, a ordem de adicdo dos
ingredientes e a utilizacdo de elementos que possibilitam a preservacdo do tradicional nas
preparacoes, ressaltando os aspectos sensoriais e simbdlicos. Como critérios para esse item,
foram adotadas as referéncias de livros de receitas tradicionais da regido e da apostila da
Associacdo de Crédito e Assisténcia Pesqueira de Santa Catarina (BENEZ; MENEGA SSO,
1986).
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Quanto ao pré-preparo (limpeza e corte) dos pescados, deve-se tomar cuidado com a
selecdo e limpeza de alguns géneros para o preparo das preparacdes tipicas, como por
exemplo a limpeza de camardes e 0 escalamento do peixe. Para a avaliagdo desse item,
tomou-se como base a apostila da Associacdo de Crédito e Assisténcia Pesgueira de Santa
Catarina. A recomendacao da apostila para a limpeza de camardes seria a lavagem em égua
corrente, retirando-se a cabega e a casca, removendo também o intestino (linha escura da parte
de cima do corpo). Na limpeza de peixes, as técnicas tradicionais utilizadas comecam com a
escamagao do peixe com uma faca (retirando todas as escamas); posteriormente, corta-se, em
todo o comprimento, a parte inferior do abdémen para a retirada das visceras, das guelras e do
sangue gue fica junto as espinhas. Em seguida, é feita alavagem com bastante agua.

Para o tempero, o peixe deve ser lanhado, ou sgja, devem ser feitos cortes superficiais
no sentido vertical. E importante que sgja usado somente o sal, para realgar o sabor do peixe.
Os lanhos também sdo importantes no processo de cocgdo, pois favorecem a penetracéo do
calor. O processo do escalamento compreende a abertura do peixe pelas costas (dorso),
cortando-se o rabo em direcéo a cabeca, retirando 0 espinhaco que esta dentro e lavando em
&gua corrente (BENEZ; MENEGA SSO, 1986, p. 12-23).

A padronizacado na utilizacdo dos ingredientes, temperos e utensilios tradicionais
- Os temperos, ervas e especiarias, sdo substancias adicionadas para intensificar o sabor dos
alimentos. Uma caracteristica marcante em restaurantes tipicos € o uso dos temperos, cada
culindria em particular tem os seus temperos tradicionais e determina onde, quanto e como
usa-los. Nesse sentido, a proposta sugere que sejam estipuladas, além da quantidade padréo
dos temperos, os tipos e em quais preparacOes utilizar. Sugere-se que segjam feitos testes de
degustacdo entre os funcionarios do restaurante, além de uma orientacdo com base na
literatura ou nos costumes locais, com a finalidade de padronizar 0 uso dos temperos,
tentando assim uma melhora na qualidade sensorial e ssimbdlica das refei¢des servidas. Além
da padronizacdo dos temperos, os ingredientes e os utensilios devem ser adequados a cada
tipo de preparacéo.

Cabe ressdltar que os critérios usados para os utensilios foram baseados nas
recomendactes da ABERC (2003, p. 48, 77) e da RDC 216 (BRASIL, 2004), as quais
salientam que os utensilios usados devem apresentar superficie lisa, impermeavel, lavavel e
ndo devem soltar fragmentos nem transmitir substancias toxicas ou odores e sabores aos
alimentos. Além disso, estes devem ser mantidos em adequado estado de conservagdo e serem
resistentes a corrosdo e a repetidas operactes de limpeza e desinfeccdo. Foi utilizada ainda

como referéncia (mesmo que néo diretamente aplicavel por ser municipal) a recomendacéo da
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portaria do Municipio de S8o Paulo 2.535/03-SMG.G, de 24/10/2003, a qual destaca que €
proibida a utilizagdo de equipamentos ou utensilios de material poroso, madeira, vidro,
material esmaltado ou susceptivel a oxidacdo, nas etapas de fracionamento, pré-preparo,
preparo e manipulagdo, exceto nas preparacdes reconhecidamente tipicas, nacionais e
internacionais, de acordo com os quesitos das boas préticas (SAO PAULO, 2003).

O controle da temperatura e da qualidade do dleo da fritura - Considerando que
parte do 6leo usado como condutor de calor é absorvida pelo aimento, destaca-se a
necessidade do uso de procedimentos que possibilitem o controle da temperatura empregada
NO processo, assim como a avaliacdo da qualidade do 6leo, seja pela observacdo da cor ou do
tempo de uso, seja pelo seu nivel de saturacdo. Recomenda-se que a temperatura do Oleo sgja
monitorada respeitando o nivel méximo apontado pela literatura, ou sgja, 180°C (ABERC,
2003, p. 115; BRASIL, 2004). Esse controle da temperatura do 6leo pode ser realizado com a
utilizacgo de equipamentos elétricos, que possuem dispositivos que possibilitam a definicéo
da temperatura maxima em que O equipamento podera operar, ou pela utilizacdo de
termbmetros com infravermelho, capazes de medir a temperatura do 6leo. Destaca-se que
essas préticas devem ser associadas a avaiagdo das caracteristicas do Oleo (cor, odor,
viscosidade, formagdo de espuma) e a avaliagdo sensoria dos alimentos preparados, incluindo
a degustacéo.

A reutilizacdo do 6leo s podera ser realizada com muito critério ou quando o 6leo ndo
apresentar qualquer alterac@o das caracteristicas citadas acima. O 6leo devera ser filtrado em
filtros préprios ou em pano branco fervido por 15 minutos. Caso ndo se realize o controle, o
0leo deve ser trocado a cada 6 horas de uso. Destaca-se, ainda, a necessidade de atencédo para
a separacdo das fritadeiras. Recomenda-se principalmente que o éleo utilizado para a fritura
de peixes sO sgja reutilizado para peixes, em condigdes adequadas de controle (ABERC, 2004,
p. 115; SILVA JUNIOR, 2005, p. 185-186, 208).

O controle do reaquecimento e resfriamento das preparacdes — Outro indicativo
gue se destaca no preparo das preparacoes tipicas € o reaquecimento de preparacdes que ja
sofreram cocgdo. O processo de reaguecimento deve seguir recomendacOes de temperatura e
atingir a temperatura de seguranca no centro do alimento, 74°C (SILVA JUNIOR, 2005, p.
188), ou outras combinagdes de tempo e temperatura que confiram a mesma seguranca, tais
como 65°C por 15 min e 70°C por 2 min (ABERC, 2004, p. 114). A RDC 216 preconiza que
se atinja atemperaturade 70°C.

O processo de resfriamento, realizado ap0s o0 preparo, possibilita controlar a

multiplicacdo de microorganismos. A condicdo para a eficacia dessa etapa € a rdpida queda da
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temperatura do alimento. Para a maioria dos microorganismos patogénicos, a temperatura na
otima fica na faixa de 20°C a 45°C; no caso dos psicrotroficos e os mesofilos, o tempo de
permanéncia nessas temperaturas deve ser abreviado ao maximo (SILVA JUNIOR, 2005, p.
413). Assim, a proposta aponta a preocupagao com o correto resfriamento das preparagoes,
seguindo a recomendagc&o da portaria CVS-6/99 (SILVA JUNIOR, 2005, p. 184-185; SAO
PAULO, 1999). Para os alimentos que sofreram coccéo, segue-se o critério de 55°C, devendo
atingir 21°C em 2 horas e diminuir de 21°C até 4°C em 6 horas.

Esse resfriamento forcado até 21°C e a consequiente refrigeracéo até 4°C podem ser
acelerados através da imersdo em gelo ou do uso de freezer, geladeira ou equipamento para

refrigeracéo répida

3.2.5.1.4 Decoracao e Montagem das Preparacdes e Bandejas

A higiene do manipulador, dos utensilios tradicionais e de itens da decoracao -
Levando-se em consideracdo os aspectos higiénico-sanité&rios durante a montagem das
preparactes e da bandegja, destaca-se aimportancia da higiene do manipulador.

O processo de higienizacdo das médos deve ser realizado segundo técnicas adequadas
de freqiiéncia de procedimentos, sendo realizado constantemente durante o dia de trabalho, ou
sgja, a cada hora, toda vez que o funcionario entrar no setor e a cada troca de funcdo durante a
operacdo. Silva Junior (2005, p. 272-273) destaca que, para alavagem correta das maos, deve-
se usar agua e sabdo liquido, demorando pelo menos 15 segundos com as méos ensaboadas e
enxaguando com agua corrente. Apos essa lavagem, enxugar com papel toalha branco e, em
seguida, fazer a anti-sepsia, usando-se alcool 70%, solucdes iodadas, iodéforos, entre outros
produtos aprovados pelo Ministério da Salde (MS). A lavagem pode ser realizada usando-se
sabdes anti-sépticos, deixando as méaos ensaboados por no minimo 1 minuto.

Deve-se atentar também para o uso de toucas de protecdo para cabelos e uniformes
limpos; o cuidado de ndo tossir nem conversar sobre os alimentos prontos também estéo
listados nas recomendacdes da RDC 216 (ABERC, 2003, p. 63-67; BRASIL, 2004).

O uso de luvas deve ser criterioso: estas devem se apresentar limpas e em perfeitas
condiges sanitarias de uso e o fato de estar usando luvas ndo dispensa a necessidade de
lavagem das mé&os. A troca das luvas deve ser fregiente e redlizada a cada mudanca de
funcdo; além disso, estas devem ser feitas de material apropriado para o contato com 0s
alimentos (SILVA JUNIOR, 2005, p. 278).
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A lavagem dos utensilios e itens de decoracdo da preparacdo (como as folhas, por
exemplo) é outro ponto que deve ser controlado, dado o risco de contaminacéo. Estes critérios
sd0 observados em Silva Junior (2005, p. 268-270), na RDC 216 (BRASIL, 2004) e no
Manual da ABERC (2003, p. 77-78, 111), que destacam a correta higienizacdo com imersao
em solugdo clorada, conforme indicado acima. Os utensilios tradicionais usados devem
atender as especificacdes citadas acima, além de ser submetidos a uma correta higienizagao,
com lavagem criteriosa com solucdo detergente, enxagiie com agua quente e posteriormente
&gua corrente, removendo todos os residuos. Em seguida, deve-se fazer a desinfeccdo com
solucdo clorada (200 ppm) por 15 minutos e enxaguar, ou utilizar dcool 70%, ndo sendo
necessario enxaguar. Em caso de higienizacdo mecénica, deve-se executar a pré-lavagem
retirando antes 0 excesso de sujidades, organizando os utensilios nas gavetas, de acordo com
o tamanho e formato, esperando o tempo necessario para a operacdo completa, observando as
temperaturas adequadas e retirando os utensilios para secarem naturalmente, sem 0 uso de
panos.

Existéncia de técnicas de montagem e decoracdo das preparacdes e bandejas -
Esse indicador refere-se a existéncia de técnicas padronizadas de montagem das preparacoes,
quanto aos aspectos sensoriais e simbdlicos, ao uso de determinados utensilios e tipos de
decoracdo (vegetais folhosos, frutas) e ao acondicionamento prioritario em utensilios
tradicionais, com fabricacdo local e adequados para 0 uso em alimentos, caracteristicos para

cada preparagao tipica.

3.2.5.1.5 Distribuicéo

Tempo/temperatura de espera para distribuicdo - Esse indicador tem como
objetivo verificar a aplicacdo de algum tipo de estratégia para buscar a manutencao do padréo
de qualidade obtido apés o preparo, aém da manutencdo da aparéncia e da textura das
preparacOes servidas, através do cuidado com o tempo de espera excessivo para a distribuicao.
A recomendacao para essa avaliag8o segue os critérios estabel ecidos em Silva Junior (2005, p.
189) e no Manual da ABERC (2003, p.117), os quais apontam que os alimentos quentes
devem ser mantidos a 65°C ou mais, enquanto os alimentos frios devem ser mantidos abaixo

de 10°C. As bandejas devem ser distribuidas imediatamente apds a sua montagem.
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3.2.5.1.6 Pos-Distribuicdo e Avaliacéo Final da Preparacéo

Avaliacéo e degustacéo da preparacdo - A proposta metodol bgica apresenta a idéia
de redlizar a degustacdo, com avaliacdo das caracteristicas sensoriais e simbdlicas das
preparacOes. Essa avaliacdo podera ser feita internamente (com a participacdo dos
funcionérios) e externamente (com a avaliacdo dos usuarios do restaurante). A periodicidade
da avaliacdo interna podera ser discutida com os funcionérios, a fim de que se estabeleca uma
rotina do processo de elaboragéo das preparacdes, dada aimportancia desse instrumento, tanto
para a manutencdo da qualidade do prato servido, como na importancia da opinido e
participacdo dos funcionérios nas refeicdes oferecidas. A avaliacdo externa pode ser semanal,
através de conversas informais com clientes que ja conhecem e tém o habito de freqlentar o
restaurante, podendo ser realizada ainda por meio de pesquisa de satisfagcdo oferecida a todos
0s usuérios, na qual serdo questionados sobre a apresentacdo, o sabor, a textura, a aparéncia,
além de caracteristicas simbalicas do prato, como as maneiras de servir. A avaliacdo externa,
tanto por conversas como por pesquisa escrita, reforca junto ao usuério tanto a preocupacéo
com a manutencdo da qualidade das preparacbes oferecidas como o carater familiar do
restaurante.

3.3 DOCUMENTOS PARA COLETA E REGISTRO DOS DADOS

Com base no referencial tedrico, foram adaptados instrumentos a partir do modelo
proposto por Riekes (2004), para auxiliar no acompanhamento do preparo das preparactes
tipicas selecionadas, considerando aspectos higiénico-sanitarios, sensoriais e simbdlicos.
Dessa maneira, a pratica do método proposto compreende as seguintes etapas:

e Aplicacdo do Roteiro de Avaliagdo da Qualidade Higiénico-Sanitaria, Sensoria e
Simbdlica (Quadro 5), que avalia diversos procedimentos operacionais em cada etapa
do processo produtivo, desde a aquisi¢ao e o recebimento até a distribuicdo, incluindo
uma etapa de pos-distribuicdo e avaliacdo final do prato;

e Elaboracdo da Descricdo Detalhada da Preparacdo (Quadro 6), incluindo todos os
ingredientes, suas quantidades e 0 modo de preparo, com detalhamento dos materiais e
utensilios necess&rios e dados de tempo e temperatura, aém da especificacdo das
caracteristicas sensoriais e simbdlicas desgjadas e do registro fotografico;

e Construcdo do Fluxograma da Preparacdo (Figura 5), com apresentacdo gréfica das

etapas que fazem parte do processo, destacando os pontos criticos de controle
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relacionados aos aspectos higiénico-sanitarios, sensoriais e simbdlicos, que devem
estar assinalados em cada etapa do processo;

e Elaboracdo do Quadro Descritivo (Quadro 7), que acompanha o fluxograma e destaca
as etapas, 0s perigos, os critérios, a forma de monitoramento, as acfes corretivas e 0s
registros da Ultima avaliagdo, evidenciando se os critérios estdo sendo cumpridos ou
ndo. O quadro descritivo possibilita o detalhamento e o registro das informagdes
obtidas através do acompanhamento da producdo. Para sua elaboragéo, sugere-se que
sgjam considerados para cada aspecto avaliado, os perigos (destacando os perigos
higiénico-sanitérios, sensoriais e simbdlicos), os critérios (que sdo os indicadores de
qualidade definidos anteriormente), o monitoramento (definicdo de como os
indicadores de qualidade ser&o medidos ou avaliados), a acdo corretiva (proposta de
acao que devera ser implementada sempre que o critério ndo estiver sendo cumprido) e
0 atendimento aos critérios, que registra as observaces da avaliacdo redlizada,
indicando se os critérios estdo sendo cumpridos.

A proposta baseia-se no argumento de que avaliagbes periddicas podem configurar uma

estratégia para alimentar o processo de melhoria continua da Unidade Produtora de Refeicdes.
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Quadro 5 - Roteiro de Avaliacdo da Qualidade Higiénico-Sanitéria, Sensorial e Simbdlica.

ROTEIRO DE AVALIAGAO DA QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA, SENSORIAL E

SIMBOLICA
Preparacéo tipica: Datada avaliagéo: C NC NA
- N&o N&o se
AQUISICAO E RECEBIMENTO Conforme i
Conforme aplica

O recebimento da matéria-prima ou produto acabado ocorre em érea
protegida da chuva, do sol e da poeira, garantindo a seguranca do
produto

A matéria-prima ou produto entregue pelo fornecedor é inspecionado
qualitativa e quantitativamente, segundo critérios pré-estabel ecidos para
cada produto

Os pescados frescos sdo acondicionados em caixas de plastico, sem
presenca de areia ou sujidades

As embal agens apresentam-se integras e limpas, seguindo as
caracteristicas de cada alimento. Os alimentos ndo estdo em contato
com embal agens ndo sanitarias (jornais, revistas, papeldo ou pléastico

reciclavel)

As condicdes de higiene do transporte e do entregador sdo observadas;
uso de uniforme limpo e adequado

Avaliacdo das caracteristicas sensoriais como cor, gosto, odor, aroma,
aparéncia, textura, sabor e sinestesia durante o recebimento

Avaliacdo de caracteristicas simbdlicas como a procedéncia, se é
ingrediente regional ou ndo

Distribuidor padréo e adequado, com produtos tradicionais solicitados

Caracteristicas gerais desgjadas para Car nes

Para congeladas: N&o apresentar formagdo de cristais de gelo; auséncia
de &gua dentro da embalagem ou sinal de recongelamento

Pararefrigeradas: N&o apresentar sinais de recongelamento, cor e odor
caracteristicos

Caracteristicas gerais desgjadas para Pescados e Frutosdo Mar sob refrigeracéo e frescos

O peixeinteiro deve apresentar a carne presa a espinha; ventre
desinchado; olhos brilhantes, transparentes e salientes; escamas bem
aderidas e brilhantes; guelras vermelho-vivas, Umidas e intactas

Peixes com couro devem apresentar 0 couro sem ferimentos ou
manchas

Consisténcia firme, ndo amolecida ou pegajosa; odor e cor
caracteristicos, geralmente branca ou ligeiramente résea

Pescados salgados, curados ou defumados podem ser recebidos em
temperatura ambiente, desde que a adequacdo desse procedimento
esteja especificado na embalagem

Caracteristicas gerais desgjadas para camardes e lagostas: corpo curvo,
carnerigida, sem deixar escapar facilmente as pernas e cefal otorax;
cabega transparente, deixando visualizar a coloragao dos musculos,

aderente ao corpo e libertando-se sem aderéncias muscul ares, quando
forcada; olhos na cor negra e bem destacados; odor e cor
caracteristicos, rosada ou acinzentada, de acordo com a espécie
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Quadro 5 - Roteiro de Avaliacdo da Qualidade Higiénico-Sanitéria, Sensorial e Simbdlica

(continuacéo).

ROTEIRO DE AVALIAGAO DA QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA, SENSORIAL E

SIMBOLICA

Caracteristicas gerais desgjadas para ostras, mariscos e outras conchas:
devem ser frescos, ndo devem soltar &gua de seu interior; esponjoso,
gelatinoso, el astico; fechados e com grande retencéo de &guaincolor e
l[impida nas conchas. A carne deve estar aderida a concha e Umida; odor
caracteristico e cor caracteristica, cinzenta clara nas ostras, amarelada
nos mexilhdes e mariscos

Caracteristicas gerais desgjadas para lulas e polvos: pele lisa e Umida,
olhos transparentes, carne consistente e eléstica. Odor e cor
caracteristicos, branco-rosada, acinzentada, sem coloragdo estranhaa
espécie, especialmente avermelha

Caracteristicas gerais desgjadas para Hortifrutigranjeiros

Grau de maturagdo, tamanho, cor, aromas caracteristicos, auséncia de
danos fisicos e mecanicos

Caracteristicas gerais desgjadas para Estocaveis (cereais,

farinaceos e leguminosas)

Apresentam embal agens integras, proprias para o produto e com
identificacdo correta. Apresentam a coloracdo especificade cada
espécie. Nao apresentam vestigios de matéria terrosa, fungos, parasitos,
vestigios de insetos, umidade excessiva ou objetos estranhos

As farinhas devem ter aspecto de pé fino ou granuloso, dependendo da
espécie, ndo devendo estar empedradas, fermentadas ou rangosas

As latas devem se apresentar sem ferrugem, ndo amassadas ou
estufadas; os vidros devem estar livres de vazamentos, formacdo de
espuma ou qualquer outro sinal de alteracéo do produto

Caracteristicas gerais desgjadas para L eite

e Derivados

Possuem embal agens integras e ndo estufadas.

Caracteristicas gerais desgjadas para Ovos:

Acondicionam-se preferencial mente em caixas plasticas, protegidos por
bandgj as (tipo gavetas), apresentando casca integra, sem rachaduras ou
residuos

A mercadoria recebida atende as especificacbes do pedido

Temper aturas no recebimento

Carnes refrigeradas (bovina, suina, aves)
De6°Caté7°C( )
Carnes refrigeradas (pescados)
Até3°C( )
Carnes congeladas (bovina, suina, aves, pescados)
De-18°C até-12°C ( )
Leite e derivados
Até8°C( )
Hortifrutigranjeiros “in natura”
Temperatura ambiente ()
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Quadro 5 - Roteiro de Avaliacdo da Qualidade Higiénico-Sanitéria, Sensorial e Simbdlica

(continuacéo).

ROTEIRO DE AVALIAGAO DA QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA, SENSORIAL E

SIMBOLICA

ARMAZENAMENTO

Conforme

N&o

Conforme

Nao se

aplica

Armazenamento a seco

Os alimentos sdo armazenados de forma organizada, separados por
grupos, em local limpo, livre de pragas e com ventilacdo e temperatura
adequadas

Prateleiras de materia liso, impermeavel e resistente, com altura
minima de 25 cm do piso

Ambiente livre de entulho e material téxico. Os produtos de limpeza,
higiene, perfumaria e material quimico sdo armazenados separadamente

Produtos sdo gerenciados segundo o sistema PEPS (* o primeiro que
entraé o primeiro que sai”)

Armazenamento sob refriger acdo e congelamento

Equipamentos de refrigeracéo e congelamento de acordo com a
necessidade e os tipos de alimentos a serem produzidos e armazenados

Revestimento com material de fécil higienizacdo, impermeavel e
resistente

Termbmetro permitindo aleitura de temperatura interna pelo lado
externo e interruptor localizado na parte externa com |ampada piloto
indicadora de ligado e dedligado

Produtos que exalem odor ou exsudem e produtos minimamente
processados, hortifrutigranjeiros e produtos crus sdo armazenados em
equipamentos diferentes dos termicamente processados. Na existéncia
de apenas um equipamento, 0 armazenamento é feito de modo que ndo
favorega a contaminagdo. O equipamento é regulado para o alimento
gue necessite a temperatura mais baixa

As preparagfes prontas para o consumo sdo acondicionadas em
recipientes de material liso, impermeavel, com aproximadamente 10 cm
de altura, devidamente protegidas e etiquetadas com identificacso,
nome e validade.

Nos equipamentos onde sdo armazenados tipos diferentes de alimentos,
estes sdo organizados devidamente embal ados, separados sob
arrumacao modular, respeitando as caracteristicas de preservacéo dos
alimentos estocados, sempre abaixo dalinhade carga

Carnes Cruasou Cozidas e outros alimentos. tempo e temper atur a de ar mazenamento sob congelamento

0°C a-5°C até 10 dias ()
de -5°C a—10°C até 20 dias ()
de —10°C a—18°C até 30 dias ()

()

abaixo de—-18°C até 90 dias
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Quadro 5 - Roteiro de Avaliacdo da Qualidade Higiénico-Sanitéria, Sensorial e Simbdlica

(continuacéo).

ROTEIRO DE AVALIAGAO DA QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA, SENSORIAL E

SIMBOLICA

Outros Géneros. tempo e temperatura de armazenamento sob refrigeracéo

Canes e saus produtos manipulados crus aé4°C par 72h (
Pescados e seus produtos manipulados crus: aé4°C por 24h (
Carnes e seus produtos pds-cocgdo: aé4°C por 72h (
Pescados e seus produtos pés-cocggo: aé4°C por 24h

Alimentos pas-cocgao (exceto pescados): aé4°C por 72h ()
Hortifrutigranjeiros de7 a10°C por 72h

Hortifrutigranjeiros (betata, cebola, dho): temperaturaambiente, com
monitoramento das SUies caracteridicas sensorials

Ovos temperaturaambiente por no méximo 7 dias

Sobremesss |éite e derivados manipulados: até8°C por 24h ou aé 6°C por
ouaé4°Cpor 72h

Massssfrescas aé€8°C

Maionese e miduras de maionese com outros dimentos. até4°C por 48h ou até
6°C por 24h ()

A@AA
SN N

PRE-PREPARO

Conforme

N&o

Conforme

Nao se

aplica

Descongelamento dos géner os

Descongelamento realizado sob refrigeragdo, com temperatura maxima
de 4°C, mantendo a embalagem pléstica origina

Descongelamento realizado em forno de convecgdo ou microondas

Descongelamento realizado em agua com temperaturainferior a 21°C
por 4 horas

Descongelamento realizado em temperatura ambiente, em local sem
contaminagdo ambiental (vento, pd, excesso de pessoas, utensilios, etc.)
monitorando a temperatura superficial, ao atingir 3 a 4°C continua-se 0
degelo nageladeiraa4°C

Limpeza/ escolha dos géner os adequados a

preparacao

A &rea destinada a sel ecdo, limpeza e lavagem se encontraisolada da
areade preparo. A area dispde de tanque ou pia para higienizacdo dos
produtos

Limpeza de peixes: as escamas S0 retiradas, o peixe é cortado no
sentido longitudinal, todo o sangue que costuma ficar junto a espinha e
as guelras é removido e, o peixe é lavado em &gua corrente.

Peixe com couro: caso apresente limo, este é retirado com agua fervente
0 peixe é raspado sob agua corrente

Limpeza de camarfes. depois daretirada a casca, € retirado o intestino,
uma linha escura que fica sobre a parte de cima do corpo

Limpeza de siris. sdo colocados em agua fervente por cinco minutos e €

retirada a carne do corpo e das patas
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SIMBOLICA

ROTEIRO DE AVALIAGCAO DA QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA, SENSORIAL E

Limpeza de lulas: é retirada a pele transparente que recobre todo o
corpo, é separado o corpo da cabega. E retirado todo o material de
dentro do corpo, a barbatana transparente e sdo eliminadas as partes

duras da cabeca (dentes)

Limpeza de ostras ou outras conchas: estas sdo escovadas

adequadamente para retirada de excesso de sujidades, limo ou areia

Limpeza e higienizagdo dos vegetais. € realizada alavagem criteriosa
com agua potavel, retirando-se as partes estragadas e a matéria
organica. A desinfec¢do é feita com aimersdo em solucdo clorada entre
100 e 250 ppm ou seguindo areceita: 10 ml (1 colher de sopa) de &gua
sanitariaa 2,0 — 2,5% de cloro livre, em 1 litro de &gua, por 15 a20
minutos. Posteriormente, € feito o enxaglie com &gua potavel ea
imersdo em &gua com vinagre a 2% (2 litros de vinagre para 100 litros
de &guaou 10 ml de vinagre por litro de agua) por 15 minutos

Utilizacao de técnicas de pré-preparo, ingredientes, temperose
utensilios

Cortes tradicionais dos géneros adequados a preparacéo

Padronizacdo das etapas tradicionais de pré-preparo

Existéncia de padronizacdo de tipos de ingredientes para cada tipo de
preparacao

Monitoramento dos tipos e quantidades de temperos tradicionais

Padronizacao de utensilios/equipamentos no pré-preparo tradicional

Os utensilios usados apresentam superficie lisa, impermeavel, lavavel e

gue ndo soltam fragmentos e ndo transmitem substancias téxicas ou
odores e sabores aos alimentos. S80 mantidos em adeguado estado de
conservacao e sdo resistentes a corrosao e a repetidas operactes de

limpeza e desinfecgo
o N&o N&o se
onforme
FRERARE Conforme aplica
O acesso e acirculagdo de pessoas estranhas a atividade, inclusive

visitantes, é controlado

Coccao, frituras, reaquecimento e resfriamento

Coccdo: Nacocgdo, os alimentos devem atingir no minimo a
temperatura de seguranca no centro geomeétrico, 74°C, ou outras
combinagdes de tempo e temperatura, como 65°C por 15 min, ou 70°C
por 2 min

Frituras. Existéncia de alguma forma de controlar a temperatura do 6leo
defritura( ) Termostato ( ) Termémetro por infravermelho

A temperatura definida para afritura é de 180°C
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Quadro 5 - Roteiro de Avaliacdo da Qualidade Higiénico-Sanitéria, Sensorial e Simbdlica

(continuacéo).

SIMBOLICA

ROTEIRO DE AVALIAGCAO DA QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA, SENSORIAL E

A decisdo para o descarte do éleo levaem consideraco caracteristicas

como: cor, odor, viscosidade, ponto de fumaca, formagao de espuma,
apresentacdo dos alimentos

O dleo foi desprezado quando se observou ateracles nas caracteristicas

sensoriais

A reutilizac&o do dleo de fritura é realizada sob condic¢des adequadas de
controle e seguindo as recomendagdes técnicas do fabricante. Na
auséncia de especificacOes, 0 dleo é trocado a cada 6 horas de uso
A filtrac8o do dleo devera ser feita em filtros préprios ou em panos
brancos fervidos por 15 min

O dleo defritura de peixe é reutilizado somente para outros peixes, em
condicdes adequadas de controle

S&o observadas as recomendagdes do fabricante, mantendo sempre o
nivel adequado de 6leo, ndo sobrecarregando a fritadeira

Reaquecimento: No reaquecimento de preparacdes que ja sofreram
coccdo inicial, estas atingem novamente a temperatura de seguranca no
centro geomeétrico

Resfriamento: O resfriamento de preparagdes que sofreram cocgéo
segue o critério de 55°C, devendo atingir 21°C em 2 horas e diminuir
de 21°C até 4°C em 6 horas. Esse resfriamento até 21°C ea
refrigeracdo até 4°C podem ser acel erados através daimersdo em gelo
ou do uso do freezer

Utilizacao de técnicas de prepar o, ingredientes, temperose
utensiliostradicionais

Utilizacdo de elementos que possibilitam a preservacéo do tradicional
nas preparacies, ressaltando aspectos sensoriais e simbolicos

Monitoramento dos tipos e quantidades de temperos tradicionais

Existem técnicas para adi¢do dos temperos

Padronizacdo de utensilios/equipamentos no preparo tradicional

Os utensilios atendem as especificagdes de material e estado de
conservagdo citados acima

PORCIONAMENTO, DECORAGAO, MONTAGEM DAS | conforme | 0 Nao se
PREPARACOES E BANDEJAS Conforme aplica
Higiene do manipulador, dos alimentos e dos utensilios

Existéncia de lavatdrios exclusivos dotados de produtos adequados
(sabéo anti-séptico) paraalavagem das méos dos manipuladores.

M anipuladores lavam as méos corretamente, com agua, sabao liquido
(demorando pelos menos 15 segundos) e enxaguando com agua
corrente. Posteriormente, fazem a anti-sepsia com acool 70% ou lavam

as maos com sabfes anti-sépticos
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Quadro 5 - Roteiro de Avaliacdo da Qualidade Higiénico-Sanitéria, Sensorial e Simbdlica

(continuacéo).

ROTEIRO DE AVALIAGAO DA QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA, SENSORIAL E SIMBOLICA

As unhas apresentam-se curtas, sem esmaltes. O manipulador ndo
apresenta adornos ou perfumes com odor forte. S0 usadas toucas ou
outro tipo de protecdo para os cabelos, avental e sapatos fechados.

Evitam conversar sobre os alimentos durante a montagem e a decoracdo

Quando ocorre a necessidade de tocar alimentos prontos ou pré-
cozidos, como no preparo final de preparactes decoradas, sdo usadas
luvas descartaveis limpas e sem rupturas. Os manipuladores lavam
sempre as maos antes de colocar as luvas, utilizando-as por um curto
espaco de tempo, desprezando-as ao término da atividade

E feita a correta higienizacso das folhas ou outros vegetais usados na
decoracdo das preparaces

Na manipulagéo ap0s a cocgao ou dagquel es alimentos que jaforam
desinfetados, como verduras (folhas para decoragéo), sdo usados
utensilios em bom estado, lavados e desinfetados corretamente

Os utensilios atendem as especificacfes citadas acima e sdo submetidos
a uma correta higienizacdo: lavagem criteriosa com solucdo detergente,
enxéglie com agua quente e posteriormente dgua corrente removendo
todos os residuos; segue-se a desinfeccéo com solucdo clorada (200
ppm) por 15 minutos com enxaguie ou a utilizacdo de dcool 70%, ndo
sendo necessario enxaguar

Técnicastradicionais de decor agdo e montagem

Existéncia de técnicas de corte ou montagem pés-coc¢do, procurando
uma padroni zagdo no momento da distribuicéo

Implementacdo dos efeitos decorativos tradicionais, que buscam melhor
apresentacdo e caracterizacdo das preparacdes. S0 usados ingredientes
locais

Acondicionamento em utensilios tradicionai s adequados, que permitem
amanutencdo das caracteristicas sensoriais e simbdlicas obtidas

DISTRIBUICAO

Conforme

N&o

Conforme

N&o se aplica

A distribuicdo é feitaimediatamente apds o término da preparago.
Os aimentos quentes sdo servidos ano minimo 65°C
Os aimentos frios devem ser mantidos abaixo de 10°C

Aplicacdo de estratégias para buscar a manutencédo do padréo de
gualidade obtido apds o preparo

Busca-se evitar aexposicao desnecessaria a tempo e temperaturas acimado
recomendado e evitar 0 ressecamento e alteragtes na gparéncia das

preparagies.

POS-DISTRIBUIGAO E AVALIAGAO FINAL DA
PREPARACAO

Conforme

N&o

Conforme

N&o se aplica

Existéncia de alguma forma de avaliagdo dos atributos sensoriais da
preparacdo, buscando verificar se foram atingidos os padres desgjados

e especificados




105

Quadro 5 - Roteiro de Avaliacdo da Qualidade Higiénico-Sanitéria, Sensorial e Simbdlica
(continuacéo).

ROTEIRO DE AVALIACAO DA QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA, SENSORIAL E
SIMBOLICA

Ocorrénciarotineira e formal da degustacdo das preparactes

Existéncia de pesquisa que avalie a aceitacdo da preparacdo pelos
usuérios do restaurante

Existéncia de pesquisa que avalie a preparacao pel os usuérios do
restaurante, sob aspectos simbolicos

Fonte: Adaptado de Riekes (2004), RDC 216 (BRASIL, 2004) e ABERC (2003).
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Quadro 6 - Formulério para Registro da Descri¢cdo da Preparacéo

DESCRICAO DETALHADA DA PREPARACAO

Nome da preparacéo:
Apresentacao no cardapio:

Especificacdo dos ingredientes e quantidades por preparacado tipica apresentada no
car dapio:

(Constar a procedéncia e os tipos de ingredientes indicados para cada preparacao
tipica)

Modo de preparo/ Procedimentostradicionais, incluindo tempo e temper atur a:

Equipamentos e utensilios tradicionais necessarios a elabor acéo:

Tempo de preparacao:

Caracteristicas desgjadas.

Sensoriais
Simbdlicas

Registro fotogr afico, filmagens e gravacao:

Fonte: Adaptado de Riekes (2004).
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Figura 5 — Representacéo do Esgquema Basico para a Elaboragdo dos Fluxogramas.

Fluxograma da Prepar acao

(* #9)

(* ) Pontos Ciriticos de Controle da Qualidade Higiénico-Sanitaria (QHS)
(#) Pontos Ciriticos de Controle da Qualidade Sensorial (QSe)
('®) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Simbdlica (QSi)

------ Etapas do processo nem sempre realizadas
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Quadro 7 — Descritivo que Acompanha o Fluxograma e Destaca as Etapas, os Perigos, os
Critérios, o Monitoramento, as Ac¢des Corretivas e 0s Registros da Ultima Avaliacéo.

QUADRO DESCRITIVO

Nome da Preparacéo Data

Observacgdes:

Tipos de - . Acéo
Perigos Critérios | Monitoramento Corretiva | Atendem aos

critérios?

PCC Etapa da operacéo

1 Aquisicdo e
Recebimento

Armazenamento

Pré-preparo

Preparo

G| wWw|N

Porcionamento,
Decoracéo e
Montagem da

Bandeja

6 Distribuicéo

Fonte: Adaptado de Riekes (2004).

O resultado esperado desta metodologia € um relatorio, contendo os resultados das
analises, conforme descrito acima. A proposta baseia-se na idéia de que o monitoramento das
caracteristicas destacadas pode configurar-se como uma estratégia para melhorar o processo
produtivo, com a valorizagdo dos aspectos tradicionais em restaurantes tipicos, sendo que as
conclusbes do documento devem apresentar recomendagOes para as unidades estudadas,
visando o equilibrio entre as qualidades higiénico-sanitérias, sensoriais e simbdlicas.
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4 ESTUDO MULTICASO

Visando testar, adequar e demonstrar a aplicabilidade da proposta metodoldgica de
Avaliacéo da Qualidade de Patrimoénios Gastrondmicos (AQPG), foi realizada a avaliagdo da
associacdo dos critérios higiénico-sanitarios, sensoriais e simbdlicos a partir de um estudo

multicaso.

4.1 METODO DO ESTUDO MULTICASO

Os estudos de caso foram realizados em dois restaurantes tradicionais caracterizados
como tipicos em Floriandpolis-SC, com o acompanhamento da producdo de agumas
preparagdes tipicas sel ecionadas.

A coleta dos dados foi realizada nos meses de abril e maio de 2006, em quatro finais

de semana em cada unidade e outros dias de semana, conforme a hecessidade de informacdes.

4.1.1 Selecdo das Prepar acOes Tipicas para os Estudos de Caso

Com base nos critérios de selecdo das preparacdes tipicas expostos no Capitulo 3,
foram identificados para o estudo de caso o0 pirdo de caldo de peixe, o pirdo de “nailo” ou
pirdo d’ agua, o peixe frito em posta e 0 peixe assado (na brasa ou na chapa).

De forma complementar, foram selecionadas outras preparagdes como o ensopado de
frutos do mar ou cacarola de frutos do mar e o filé de peixe ao molho de camardo. Essas
preparacdes podem ser caracterizadas como tipicas da regido de Floriandpolis, basicamente
em funcéo da oferta de frutos do mar e da grande procura, em especia por turistas que visitam
aregido. Embora ndo sejam encontradas t&o freqlentemente no cardépio diario dos moradores
da regido, estas sdo preparacdes consideradas mais atuais e resultado da adaptacdo ao
mercado.

As preparacdes selecionadas para o0 estudo podem estar presentes em varios
restaurantes tipicos da ilha, sendo oferecidas no cardapio e divulgadas como gastronomia da
ilha, principalmente em bairros como Lagoa da Conceicéo, Pantano do Sul, Santo Anténio de

Lisboa e Ribeirdo dallha, locais onde se localizam praias turisticas.
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4.1.2 Selecdo dos L ocais par a os Estudos de Caso

A Associacdo Brasileira de Restaurantes e Empresas de Entretenimento (ABRASEL)
distribui anualmente um guia gastronémico dos restaurantes de Floriandpolis, oferecendo
informacfes sobre o cardapio, alocalizacdo e as formas de pagamento. Entretanto, ainda ndo
apresenta, como parametro de classificacdo dos estabelecimentos, a gastronomia tipica da
ilha, dificultando o destaque da culinaria tipica da regido. Usualmente, o que se encontra séo
categorias como a de restaurantes especializados em frutos do mar, por exemplo.

Desta forma, neste trabalho a escolha dos locais para o estudo de caso seguiu 0s pré-
requisitos mencionados no Capitulo 3, ou sgja, optou-se por restaurantes tradicionais da
regido, com reconhecimento local, que servissem preparacOes locais e caracteristicas da
regido, contando com ingredientes tradicionais. Foram selecionados, ainda, estabelecimentos
denominados especializados em frutos do mar que adotassem a denominagdo de gastronomia

dailha e apresentassem algum aspecto da histériada culinarialocal.

4.1.3 Instrumentos Utilizados na Coleta dos Dados

A coleta dos dados para a pesquisa foi readlizada por meio de observacdo direta,
utilizando formularios e através da observacdo armada utilizando termdmetros, gravador de
voz e maquina de foto/filmagem.

As observacOes diretas foram realizadas nos restaurantes tipicos, a fim de relacionar o
processo produtivo das preparacdes tipicas com as questdes da pesquisa. Nos momentos de
observacdo, realizaram-se conversas informais, nas quais os funcionarios puderam expor suas
experiéncias, hébitos alimentares, técnicas de preparo e receitas. A adocdo dessa estratégia
facilitou a conducdo das observagdes, sendo que alguns detalhes que poderiam passar
despercebidos do observador puderam ser constatados.

Os dados foram coletados através do acompanhamento do processo operacional, de
medicOes e registros. Para a observagcdo e o acompanhamento das preparagOes tradicionais
elaboradas no restaurante tipico, foram gravadas as explicacbes do modo de preparo das
preparacOes selecionadas e outras informacfes em gravador digital da marca Philips, modelo
7650-X.

Além da gravagdo, para facilitar a coleta dos dados e para uma melhor visualizagdo
das técnicas de preparo e do ambiente fisico, foram utilizados o registro fotogréfico e as
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filmagens, viabilizados com uma maguina fotogréficalfilmadora da marca Sony, modelo
Cybershot DSC S600, 6,0 MP.

A dfericdo das temperaturas foi realizada com o auxilio de dois termémetros, um
digital, com haste de insercéo, inoxidavel, que avalia temperaturas de —50°C até + 150°C, da
marca Delt, modelo DT-625. O segundo é um termémetro digital sem contato, infravermelho,
modelo MT-350, da marca Minipa, que avalia de — 50°C até + 450°C. O manua desse
termbmetro indica exatiddo ou margem de seguranca de mais ou menos 2°C no intervalo de -
30°C e—100°C e emissividade estabelecida de 0,95.

4.1.4 Técnicas de Andlises de Dados e Apr esentacdo dos Resultados

Essa etapa permitiu interpretar os dados obtidos ap0s a coleta. Segundo Gil (1999, p.
168), a analise tem como objetivo organizar e sumariar os dados de forma que possibilitem o
fornecimento de respostas ao problema proposto para a investigacdo. Ja a interpretacéo tem
como finalidade a procura do sentido mais amplo das respostas, 0 que é feito mediante a sua
ligag&o com outros conhecimentos anteriormente obtidos.

As caracteristicas da UPR foram analisadas considerando-se 0s aspectos organizacionais
e procurando-se avaliar a area fisica e 0s equipamentos, 0s aspectos relacionados com a
qualificacdo dos operadores e a forma como esta estruturado o sistema de informacfes para o
setor operacional (receitas, modos de preparo e elaboragcdo dos carddpios). A andlise desses
aspectos comegou com a aplicacdo do Roteiro Basico para Avaliacdo de Caracteristicas da
Unidade Produtora de Refeicbes (UPR). Esse roteiro permitiu o inicio da reflexdo acerca dos
aspectos organizacionais do trabalho da UPR. Além dele, outras informacdes acerca das
caracteristicas da UPR foram obtidas através de conversas informais com os funcionérios da
UPR e os proprietérios, a respeito do tempo de servico dos funcionarios e dos cursos de
capacitacao da equipe.

O processo operacional foi analisado considerando-se os critérios de qualidade definidos
anteriormente no Capitulo 3.

De acordo com Quivy e Campenhoult (1992, p. 211, 216-220), as técnicas de andlise de
dados comportam trés operagoes.
- adescricdo e apresentacdo dos dados;
- aandlise das relagOes entre as variaveis;
- acomparagdo entre os resultados observados e os resultados esperados.
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Para se analisar os dados oriundos de estudos de caso, Yin (1994, p. 102-106) propde
duas estratégias:

- a primeira se baseia em proposicoes tedricas. trata-se de uma reflexdo sobre o conjunto
formado pelas questfes de pesquisa, pela revisdo da literatura e pelas novas descobertas de
pesquisa originadas das proposi¢des tedricas. Estas proposi¢des orientam a coleta e a andlise
dos dados e contribuem para o entendimento da realidade, permitindo a andlise do objeto
estudado a partir de um referencial tedrico estabel ecido;

- a segunda busca definir e testar explanagdes concorrentes. essa estratégia pode ser
relacionada a primeira, na medida em que as proposi¢les tedricas originais talvez tenham
incluido hipéteses concorrentes. No entanto, a estratégia € relevante mesmo na auséncia
dessas proposi ¢oes tedricas e é especiamente Util ao fazer avaliacfes de estudo de caso.

Outra estratégia destacada pelo autor seria desenvolver uma descricdo de estudo de
caso: busca-se elaborar um referencial descritivo voltado ao local de estudo, quando o
observador objetiva apenas descrever a realidade ou quando ndo ha alguma proposicéo
tedrica. Segundo o autor, é preferivel utilizar proposicdes tedricas ou explanagoes
concorrentes a utilizar essa estratégia.

A estratégia utilizada nessa pesguisa para se analisar os dados dos estudos de caso se
baseia em proposicdes tedricas e procura pensar em explanacdes concorrentes. Essa andlise
buscou entender a realidade explorada a partir de referenciais tedricos pré-existentes,
associando-os a comparando-os com parametros atuais, como a legislacéo especifica referente
a producdo de refeicbes e com as técnicas de preparo atuais utilizadas nos restaurantes
estudados.

A apresentacdo dos resultados segue a recomendacdo de Yin (1994, p. 120-123) para
estudos de caso multiplos: ndo ha capitulos ou segdes destinados a casos individuais. O
relatdrio inteiro consiste em uma andlise cruzada, mesmo que puramente descritiva ou que
lide com t6picos explanatorios.

Um aspecto interessante nos estudos de caso multiplos € a existéncia da possibilidade
de se estabelecer comparagOes entre duas ou mais realidades, 0 que enriquece a pesquisa
qualitativa (TRIVINOS, 1987, p. 136).

E importante destacar, também, que o relato dos casos desta pesquisa terd o formato de
apresentacdo de dados, acompanhamento de andlise e conclusdes parciais, de modo a facilitar
0 encadeamento das idéias, bem como facilitar aleitura e acompreensio.

Os resultados obtidos no trabalho foram discutidos com base nas observagOes

realizadas e nos dados que foram registrados, buscando-se sdlientar aqueles mais
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significativos, discorrendo sobre aspectos relacionados com todo o processo, desde a selecéo
de fornecedores e a aguisicdo de matéria-prima até o momento da distribuicdo e pos-
distribuicao.

Os resultados foram analisados de forma qualitativa, procurando-se avaliar as
operacOes e os pontos criticos de controle em relacdo a técnica de preparo, 0s quais
constituem condigdes que podem propiciar risco para a qualidade higiénico-sanitaria,

sensorial e ssmbdlica

42  DESCRICAO DASUNIDADES (RESTAURANTES TiPICOS) ESTUDADAS

Este item objetiva descrever as duas unidades de caso estudadas, as quais foram
identificadas como unidade 1 e unidade 2. As unidades estudadas sdo localizadas no sul da
ilha de Santa Catarina, na praia do Pantano do Sul.

A descricdo das unidades foi realizada com base nas informagdes obtidas nas visitas

de observacdo e durante as conversas informais com os proprietarios dos restaurantes.

4.2.1 Unidade 1

A unidade 1 é caracterizada como um restaurante tipico tradicional do sul da Ilha de
Florianopolis; foi fundado em 1958 por um casal de pescadores. No inicio, serviam apenas
preparagdes tradicionais, de consumo popular entre os moradores da regido. Atualmente, o
restaurante € administrado pelo filho do casa e também conta com alguns familiares no
quadro de funcionarios; todos séo moradores da regi&o.

Ao longo dos anos, o bar e restaurante sofreu ampliacfes na érea fisica e modificacdes
no cardapio. Segundo a fundadora, essas modificagdes foram decorrentes da procura dos
clientes, principalmente turistas que solicitavam outros frutos do mar e preparacbes mais
diferenciadas.

Atualmente, o restaurante incluiu o sistema de bufé de frutos de mar, além de
preparagdes tipicas da ilha e outras especialidades da casa. A casa oferece lembrancas da
regido como a cachaca artesanal do interior dailha, vendida em garrafas (sempre com roétulos
divulgando o restaurante) e degustada em copinhos de barro, aém de molhos de pimenta

engarrafados e camisetas do bar.
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4.2.2 Unidade 2

A unidade de caso 2, também caracterizada como um restaurante tradicional do sul da
Ilha, foi fundada em 1987 por dois irméos pescadores. Iniciou suas atividades numa pequena
sala cedida na casa de um dos irméos, servindo somente aperitivos e bebidas e contando com
poucas mesas. Com 0 aumento da demanda e também por solicitagdo da comunidade,
ampliaram o restaurante aumentando o nimero de mesas. Além da ampliacdo da éreafisica, o
cardapio de aperitivos foi substituido por refeigdes.

Atualmente, o restaurante funciona no mesmo local em que foi fundado, com algumas
ampliacdes e reformas, tanto na cozinha como na area do refeitério. O restaurante usa como
propaganda a denominacéo “especializado em frutos do mar”, mas as preparacoes servidas
s80, em sua maioria preparagoes tipicas da regido. Também oferece produtos tradicionais
como a cachaga artesanal do interior dailha, tanto para degustagdo como para compra, sempre

acompanhada dos copinhos de barro.

43  APRESENTACAO DOSDADOS

O objetivo deste item € apresentar e analisar os dados coletados nas unidades

estudadas, de acordo com o descrito anteriormente.

4.3.1 Caracteristicas das Unidades Produtor as de Refeicdes

O estudo de caso foi desenvolvido em dois restaurantes caracterizados como tipicos,
localizados no sul da ilha de Santa Catarina, na praia do Pantano do Sul. Ambos os
restaurantes funcionam de segunda-feira a domingo, servindo almoco e jantar.

Esses restaurantes, assim como todos os restaurantes localizados nas praias de
Florianopolis, sofrem com a sazonalidade turistica, apresentando uma forte variacdo no
nimero de refei¢bes servidas (assim como no quadro de funcionarios) durante o ano. Na
época caracterizada como temporada, que se estende de novembro a marco, as unidades
contam com um numero maior de funcionarios. Neste periodo, existe a contratacdo extra,
principalmente de garcons. Quanto a equipe de cozinheiros e auxiliares, existe a modificacdo

quanto aos turnos e folgas.
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4.3.1.1 Aspectos Organizacionais Relacionados com o Plangjamento da Producéo

O cardapio oferecido ao cliente tanto na unidade 1 como na unidade 2 é preparado
pel os préprios proprietarios, seguindo critérios como as caracteristicas dos restaurantes tipicos
da regido, além da procura dos clientes por preparacfes a base de frutos do mar. O cardapio
leva em consideracdo principamente os produtos e preparagdes da regido, destacando a
preocupacdo com o tradicional. No cardapio oferecido € feita uma descri¢do dos principais
ingredientes contidos naquel a preparacdo, além do tamanho da porcéo.

Ainda na unidade de caso 1, o cardapio € dividido em pratos tipicos da ilha (com as
preparacbes que eram consumidas antigamente pelos moradores da regido) e outras
especialidades da casa (com preparacGes mais atuais). Na unidade 2, o cardapio salienta a
especialidade em frutos do mar, porém destaca algumas preparacdes como tipicas da ilha,
como o pirdo de caldo de peixe, explicando seu significado para os moradores da regido
(ANEXO A eB).

Ambas as unidades funcionam de segunda-feira a domingo, embora apresentem turnos
diferentes. Na unidade 1 o turno vai das 9:00 as 24:00, em dias aternados, contando com duas
folgas semanais. Ja na unidade 2, os turnos funcionam das 9:00 as 18:00 e das 18:00 as 24:00,
com uma folga semanal.

No que se refere a elaboracdo das refeicdes, em funcdo da sazonalidade, as unidades
contam com um numero diferente de funcionérios e de refei ¢cbes servidas durante a temporada
(APENDICE A).

4.3.1.2 Aspectos Relacionados com o Controle Operacional

A transmissdo das informagBes dentro das unidades € feita verbalmente, sem a
existéncia de documentos ou registros. Observou-se que nenhuma das unidades conta com
livros de receitas proprios, que especifiquem as suas preparacdes tipicas, com modos de fazer,
utensilios tradicionais e ingredientes adequados. Os proprietarios relataram que as receitas sao
passadas de geracdo em geragdo e, geralmente, as preparacdes sdo feitas como antigamente,
como os pais faziam em suas casas, com adaptacdes para a realidade do restaurante.

Nem a unidade 1 nem a unidade 2 contam com nutricionista no seu quadro de
funcionérios. O gerenciamento das unidades é feito pelos préprios proprietarios, que atuam
em atividades burocréticas e administrativas, como o plangjamento das compras dos géneros,

0 gerenciamento de recursos humanos e a elaboracdo dos cardapios. Além dessas atribuicoes,
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0os proprietarios desempenham a funcdo de cozinheiro, auxiliando na producdo das

preparacdes, principal mente nos finais de semana, como foi observado na unidade 2.

4.3.1.3 Aspectos Relacionados a Qualificagdo dos Operadores

Quanto a realizacéo de cursos de capacitagéo, observou-se que todos os funcionarios
freqUentaram curso de manipulador de alimentos, voltado para as caracteristicas higiénico-
sanitérias, conforme o exigido pela legislacdo. Porém, no referente as tematicas de
gastronomia, aspectos tradicionais das preparacfes ou técnicas culinérias, nenhum curso foi
mencionado.

No que diz respeito ao tempo de atuacdo dentro das unidades, observou-se um periodo
superior a5 anos, chegando a 15 anos na unidade 1 e superior a 10 anos, chegando a 20 anos
na unidade 2 (APENDICE B).

4.3.1.4 Aspectos Relacionados com a Area Fisica, Equipamentos e Utensilios

As unidades estudadas tém éreas fisicas e equipamentos diferenciados. Na unidade 1,
encontrou-se uma érea para o recebimento dos géneros, sem a balanca de conferéncia, na qual
se armazenavam bebidas e alguns hortifrutigranjeiros; uma area de higienizacdo e
armazenamento dos pescados, em local separado, contando com uma “banheira’ com torneira
adaptada para a lavagem dos pescados; uma area de coccdo que, além da parte contendo
chapa e fog&o, entre outros, apresenta uma segunda area destinada ao preparo na brasa, onde
se localiza uma churrasqueira de tijolo. Na érea de higienizacéo dos utensilios, verificou-se a
existéncia de uma méaquina de lavar. As outras areas compreendem a area de pré-preparo dos
vegetais e a &rea de armazenamento a seco, onde se encontram ainda um freezer vertical, uma
balanca e uma maguina de gelo na parte externa. A montagem das bandejas ocorre numa area
proxima a distribuicéo, contando com mesas de apoio, microondas e fogéo entre outros.

Na unidade 2, foram encontradas areas de recebimento e limpeza dos pescados, com
balanca e pias, area de higienizagdo dos utensilios e pré-preparo dos vegetais, area de cocgao,
area para armazenamento de bebidas, localizada fora da cozinha, préximo a distribuicéo.

Existe ainda uma area de armazenamento refrigerado, ao lado da &rea de recebimento.
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4.3.2 Aspectos do Processo Operacional das Preparagdes Tipicas das Unidades
Produtor as de RefeicOes

Nessa etapa, foi observado o processo produtivo tradicional das preparacfes tipicas
das unidades estudadas. Para o acompanhamento, como mencionado acima, foram
selecionadas algumas preparagdes como: 0 ensopado de frutos do mar (cagarola de frutos do
mar), o filé de peixe ao molho de camaréo, o piréo de “nailo” ou pirdo d’'agua, o pirdo de

caldo de peixe, o peixe frito e 0 peixe assado na brasa e o peixe escalado assado na chapa.

4.3.2.1 As Caracteristicas Higiénico-Sanitarias, Sensoriais e Simbolicas na Aquisicdo e

Recebimento

A aquisicdo dos géneros adequados a cada tipo de preparacdo € importante para a
manutencdo das dimensdes da qualidade, tanto a sensorial como a higiénico-sanitaria, mas em
especial para a caracterizac8o da preparacdo servida, ou sga, para a manutencdo da sua
qualidade simbdlica.

Nas unidades em estudo, a selecéo dos fornecedores leva em conta, principalmente, a
regionalidade, a preferéncia pelo comércio local ou regiona. O padrédo de qualidade dos
géneros, a politica de precos, as condigdes para pagamento e entrega também sdo itens
importantes nessa selecdo. Por exemplo, a aquisicdo de peixes ou outros pescados frescos é
realizada na praia, pois os pescadores locais fornecem parte do peixe oferecido nos
restaurantes. As outras parcelas sdo provenientes de peixarias da regido ou de empresas
maiores, quando sdo comprados congel ados ou peixes fora da sua época.

No que se refere a farinha de mandioca, a sua aquisicdo também é regiona. As
farinhas devem seguir caracteristicas ideais para o preparo do pirdo: elas devem ser finas ou
extrafinas, moidas em engenho. Esse tipo de farinha € comumente comprada em engenhos no
sul da Ilha ou em localidades proximas, como a cidade de Antonio Carlos.

Quanto ao local de recebimento, em ambas as unidades este processo ocorre em area
protegida. Para o recebimento das mercadorias ndo existe um funcionario especifico que faga
a conferéncia das mercadorias, mas essa atividade segue critérios especificos para cada
produto. As unidades ndo dispdem de termdmetros para a conferéncia de temperaturas; €
realizada somente uma inspegéo criteriosa dos géneros recebidos, incluindo a avaliagdo das
caracteristicas sensoriais.
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4.3.2.2 As Caracteristicas Higiénico-Sanitarias, Sensoriais e Simbdlicas no Armazenamento

A unidade 1 apresenta local de armazenamento a seco, armazenamento refrigerado e
armazenamento sob congelamento. Na despensa, sdo armazenados produtos como farinhas,
enlatados, produtos em conserva, outros géneros e produtos de limpeza. Quanto ao material
de algumas prateleiras, observou-se 0 uso da madeira, em estado de conservacgao precario. Na
mesma area, existe 1 freezer vertica no qual sdo armazenados alimentos preparados, como
bolinhos de peixe, ovas e casquinhas de siri. A unidade conta ainda com uma area de
armazenamento de bebidas, na qual também estdo guardados alguns hortifrutigranjeiros. Na
area de armazenamento refrigerado, a unidade conta com 3 freezers horizontais para o
armazenamento de peixes e outros frutos do mar. Na area de pré-preparo, a unidade 1 conta
com 2 refrigeradores verticais, destinados ao armazenamento de hortifrutigranjeiros e outros
géneros. Nessa unidade ndo é readlizado 0 monitoramento periddico das temperaturas dos
equipamentos. Quanto a0 armazenamento de utensilios, a unidade conta com prateleiras
localizadas junto as paredes da cozinha; nelas sdo armazenadas panelas, pratos e bandejas.

A unidade 2 dispbe de 1 refrigerador vertical, destinado ao armazenamento de
hortifrutigranjeiros, laticinios e outros géneros. Conta também com 2 freezers horizontais
destinados a0 armazenamento de pescados e 1 freezer vertical, onde estédo acondicionados
alimentos preparados, como bolinhos e recheios de pastéis, entre outros. A unidade dispoe,
ainda, de um refrigerador vertical de uso doméstico, porém sem uso no momento da
avaliacgo. Na unidade 2 também néo é realizado 0 monitoramento periddico das temperaturas
dos equipamentos. Para 0 armazenamento a seco, a unidade dispde de armarios fechados,
localizados na area de higienizacdo dos utensilios. Para o0 armazenamento dos
hortifrutigranjeiros, sdo utilizados estrados de madeira na &rea do recebimento e na &rea de
higienizagdo de utensilios. Quanto a0 armazenamento de utensilios, a unidade conta com
armérios fechados e prateleiras localizadas nas paredes da cozinha, onde sdo armazenadas

panelas, pratos, bandejas.

4.3.2.3 As Técnicas de Descongelamento

Em ambas as unidades, a observacéo das técnicas de descongelamento concentrou-se
nos pescados congel ados.
Com relagdo aos pescados, nas duas unidades foi efetuado o processo de descongelamento

em temperatura ambiente, sem monitoramento das temperaturas.
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Na unidade 1, para o preparo do peixe frito, do filé de peixe, do cado de peixe, do
ensopado de frutos do mar e do molho de camardo, os pescados foram retirados do
equipamento de refrigeracdo na noite anterior, em torno das 22:00, e utilizados na manha
seguinte, as 9:00. Para o peixe frito, a temperatura das postas atingiu 7°C, as cabegas de peixe
usadas no caldo atingiram 5,2°C, alula e 0 marisco para o ensopado atingiram - 4°C e osfilés
de peixe atingiu -5°C. Para o preparo do filé de peixe ao molho de camar&o, a temperatura do
camardo atingiram 1,7°C e para os filés foi até -1°C. As Figuras 6 e 7 ilustram o
descongel amento realizado em temperatura ambiente sem a embal agem de protecéo.

Naunidade 2, para o preparo do peixe na chapa, os peixes foram retirados do equipamento
de refrigeracéo na noite anterior, por volta das 22:00, e escalados no dia seguinte, as 10:50,
apresentando a temperatura de 6,9°C. Durante esse periodo, 0 peixe permaneceu fora da
embalagem em temperatura ambiente. A Figura 8 mostra o descongelamento do peixe sob
temperatura ambiente sem a embalagem de protegdo. Nessa mesma unidade, para o preparo
do molho de camardo, o descongelamento do camaréo foi realizado em forno de microondas,
porém sem controle de tempo adequado para o descongelamento. Essa atividade foi feita
controlando-se visua mente a aparéncia do camardo; foi estipulado 1 ou 2 min e verificadas as
caracteristicas. Na observacdo verificou-se que, nas partes externas do camardo, houve um

prévio cozimento.
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Figura 6 — Descongelamento do peixe em Figura 7 — Descongelamento do camardo em
temperatura ambiente, sem a embalagem de temperatura ambiente, ap0s a retirada da
protecéo e submerso em &gua. Unidade 1. Santa embalagem. Unidade 1. Santa Catarina, abril de
Catarina, abril de 2006. 2006.

Figura 8 — Descongelamento do peixe sob
temperatura ambiente, sem embalagem de
protecdo. Unidade 2. Santa Catarina, maio de
2006.

4.3.2.4 A Higienizagdo dos Alimentos

Na etapa de higienizacdo dos vegetais para o preparo das saladas ou a decoracdo das
preparacdes, observou-se que ambas as unidades ndo realizam a desinfecgéo, sendo alavagem
realizada somente em agua corrente. Na unidade 1, é utilizado detergente na lavagem dos
tomates, ndo respeitando qualquer dosagem padrédo, como mostra a Figura 9. Essa atividade,
segundo as auxiliares de cozinha é realizada para melhor higienizar os vegetais para saladas
(tomates, cenouras, pepinos), tendo sido recomendada em curso para manipuladores de

alimentos.
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Figura 9 — Lavagem dos vegetais com
detergente. Unidade 1. Santa Catarina, abril de
2006.

4.3.2.5 Utilizac&o de Técnicas de Pré-Preparo e Preparo Tradicionais

Nas duas unidades estudadas, pode-se observar o uso de técnicas de pré-preparo
tradicionais, porém adaptadas a readlidade do restaurante. Para o preparo do pirdo, por
exemplo, foram usadas técnicas de como mexer a agua ou o caldo, misturando a farinha aos
poucos e em movimentos circulares com o uso de um garfo ou outro utensilio adaptado, em
funcéo da troca da colher ou garfo de pau. A adi¢cdo dafarinhafoi feita aos poucos, até que a
massa ficasse com consisténcia firme, evitando a formacéo de grumos. Na unidade 1, a
mistura da farinha de mandioca foi realizada em fogo brando; ja na unidade 2, essa atividade
foi feitafora do fogo, em tigela de polietileno.

Em restaurantes tipicos agorianos, deve-se destacar a importancia e o cuidado com
relacdo as técnicas de limpeza e corte dos pescados. Na maioria das vezes, as unidades
estudadas realizam a limpeza dos peixes (consertar ou governar o peixe, como dizem os
moradores da regido) em outro local, fora do restaurante. Nas duas unidades, observou-se
primeiramente a escamacdo do peixe com uma faca, para a retirada de todas as escamas e 0
posterior corte, em todo comprimento, da parte inferior do abdémen para a retirada das
visceras, das guelras e do sangue. Em seguida, foi feita a lavagdo com bastante agua. Ja o
escalamento dos peixes foi realizado na prépria UPR e compreendeu a abertura do peixe pelas
costas (dorso), o corte do rabo em direcdo a cabeca, com aretirada do espinhaco e a lavagdo
em agua corrente. As Figuras 10 e 11 mostram as etapas do escalamento do peixe. Durante 0

desenvolvimento do trabalho, foi possivel, na unidade 2, observar alimpeza dos pescados.
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No pré-preparo dos peixes, tanto o assado como frito, as duas unidades fazem cortes
na vertical, os chamados lanhos, importantes para a penetracéo do sal e do calor, quando o
peixe € preparado na brasa ou assado no forno. As Figuras 12 e 13 mostram os cortes (Ilanhos)
e 0 peixe temperado com sal, para realcar o sabor. Quanto ao preparo dos peixes, percebeu-se
a utilizacdo de técnicas para o preparo e para a verificagdo do ponto de cozimento. Na cocgdo
na brasa, para a verificagdo do ponto de cozimento, observa-se se a carne se solta facilmente
do couro e ndo gruda na grelha, conforme a Figura 14. No preparo na chapa, apontado na
Figura 15, o peixe é colocado primeiramente com a parte da escama para baixo, facilitando a
coccdo; posteriormente ele € virado. A cozinheira destacou a importancia de que este sgja
virado uma so vez, evitando que a carne se desmanche ou fique ol eosa.

Uma técnica adaptada usada em ambos o0s restaurantes € o uso dos pratos de papel&o
para escorrer 0 6leo das frituras, como do peixe frito, dos filés a milanesa, dos bolinhos e da
batata frita. Essa técnica objetiva, segundo os funcionarios, melhorar tanto a aparéncia das

preparactes, como a qualidade sensorial, deixando as preparacfes mais “ sequinhas’.
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Figura 10 — Etapa do escalamento do peixe — Figura 11 — Etapa do escalamento — Retirada do

Corte no sentido longitudinal. Unidade 2. Santa  espinhago. Unidade 2. Santa Catarina, maio de 2006.
Catarina, maio de 2006.

Figura 12 — Uso do sa para o tempero do peixe Figura 13 — Técnica de lanhar o peixe. Unidade
frito e lanhos. Unidade 2. Santa Catarina, maio de 2. Santa Catarina, maio de 2006.
2006.

Figura 14 — Técnica de verificagdo do ponto de Figura 15 — Técnica de coccdo do peixe na
coccdo. Unidade 1. Santa Catarina, abril de 2006. chapa. Unidade 2. Santa Catarina, maio de 2006.
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4.3.2.6 A Padronizacdo na Utilizacéo dos Ingredientes, Temperos e Utensilios Tradicionais

Nas duas unidades, a padronizacdo dos ingredientes foi observada principamente em
relac@o aos peixes. Para cada preparacdo existe um tipo de peixe especifico. Por exemplo,
peixes como atainha ou a anchova sdo usados no preparo do peixe frito em postas, no preparo
dos assados, sgja na brasa, na chapa ou na grelha, escalados ou n&o. No caso dos filés a
milanesa, usa-se fregientemente o peixe-espada, bastante encontrado e consumido na regiao,
além do linguado. A garoupa € indicada no preparo do caldo, de ensopados e da moqueca, por
apresentar uma carne mais dura.

Com relagdo aos ingredientes, no pré-preparo dos filés a milanesa € fundamental o uso
da farinha de rosca feita com pdo salgado ou de trigo, ja que a farinha feita com p&o doce
alteraacoloracdo e o sabor dos filés. Essa escolha é feita criteriosamente nas duas unidades.

Cabe salientar que, nas duas unidades, a preparacéo da cacarola de frutos do mar ou do
ensopado de frutos do mar leva ingredientes e utensilios diferentes. A unidade 1 preparou o
ensopado de frutos do mar com peixe-espada, marisco, camardo e lula, organizando-os em
camadas em uma panela de ferro e deixando a mistura cozinhar sem mexer. Essa técnica
objetivou a manutencdo das caracteristicas dos ingredientes, evitando que estes se
desmanchassem. Posteriormente, foram acrescentados cebola, tomate, piment&o, 6leo de oliva
e extrato de tomate. Ja na unidade 2, que usou a denominacéo “cacarola de frutos do mar”,
esta foi preparada em panela de aluminio, com berbigéo, marisco e camardo, usando-se molho
de tomate (preparado anteriormente com tomate, cebola e cenoura), 6leo de soja, colorau e
tempero verde.

No caso do caldo de peixe, observou-se também a modificagdo dos ingredientes. Na
unidade 1, foram adicionados ao caldo pedacos de peixe e cabegas, enquanto que na unidade 2
foram adicionadas apenas as cabegas.

A unidade 1 mantém atradicdo do uso da banha de porco, embora industrializada, no
preparo de certas preparacdes (como 0 molho de camardo e o caldo de peixe) e na fritura do
peixe em posta, apontada na Figura 16.

No uso dos temperos, observou-se gque, nas duas unidades, ndo existe um controle de
quantidade, mas 0 uso de certos temperos em determinadas preparactes foi igual nas duas
unidades. Por exemplo, 0 uso da afavaca no cado de peixe, mostrado na Figura 17.
Observou-se 0 uso fregiente do sal temperado na unidade 2; esse sal contém todos os
temperos caracteristicos daregido e € feito artesanalmente. E, na unidade 1, observou-se 0 uso
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freqUente do colorau, como mostra a Figura 18. Outro item observado na unidade 2, foi que
uma das funcionérias utilizou cominho no preparo do feijéo e a outra néo.

No que se refere aos utensilios tradicionais, notou-se que alguns ainda séo utilizados,
como os utensilios de barro, enquanto outros foram excluidos, como por exemplo os garfos e
colheres de pau, usadas no preparo do pirdo e do caldo, respectivamente. Atualmente, na
unidade 1, para o preparo do piréo € utilizado um batedor de ovos de aluminio e a mistura €
feita em panelas de aluminio; ja na unidade 2, é utilizado um garfo de polietileno e uma bacia
de polietileno para a mistura. Os utensilios de barro foram usados preferencialmente para a
distribuicdo e ndo para o preparo. Somente no pré-preparo do caldo observou-se o uso de
pratos de barro, como mostra a Figura 19. A Figura 20 mostra alguns dos utensilios de barro
usados nas unidades. A Figura 21 mostra a colher de pau usada tradicionalmente na unidade
no preparo do caldo e também do piréo.

Para o preparo do ensopado de frutos do mar, a unidade 1 utiliza panelas de ferro ou
de barro, como mostra a Figura 22. As Figuras 23 e 24 apontam os utensilios usados
atualmente para o preparo do pirdo. Além disso, destaca-se que, para a fritura das postas de
peixe, aunidade 1 ainda utilizafrigideira e ndo fritadeiras, como mostra a Figura 16.

Quanto ao material dos utensilios, a maioria atendeu as especificagdes da legislacéo,
embora, determinados utensilios (como tabua de polietileno ou as colheres desse mesmo
material) estivessem em mau estado de conservacdo, principalmente com acumulo de

sujidades. Na unidade 2, observou-se ainda a presenca de facas com cabos de madeira, em

bom estado de conservagéo.

Figura 16 — Uso da banha de porco nafritura Figura 17 - Uso da alfavaca no tempero do caldo
do peixe frito. Unidade 1. Santa Catarina, de peixe. Unidade 1. Santa Cataring, abril de 2006.
abril de 2006.
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Figura 18 — Uso do colorau no preparo. Figura 19 — Uso de utensilios tradicionais no

Unidade 1. Santa Catarina, abril de 2006. preparo do caldo de peixe. Unidade 1. Santa
Catarina, abril de 2006.

Figura 20 — Alguns utensilios de barro usados Figura 21 — Colher de pau usada anteriormente
nas unidades. Unidade 2. Santa Catarina, maio para o preparo do pirdo e do caldo. Unidade 2.
de 2006. Santa Catarina, maio de 2006.

Figura 22 — Preparo do ensopado de frutos do Figura 23 — Utensilios usados atualmente no
mar, panela de ferro. Unidade 1. Santa preparo do pirdo. Unidade 1. Santa Catarina, abril
Catarina, abril de 2006. de 2006.
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Figura 24 - Utensilios usados atualmente no
preparo do pirdo. Unidade 2. Santa Catarina,
maio de 2006.

4.3.2.7 O Controle da Temperatura e da Qualidade do Oleo da Fritura

Para a avaliagdo desse indicador, realizou-se 0 monitoramento da temperatura que o
Oleo atingia durante o processo, através dos marcadores dos equipamentos e com 0 uso do
termbmetro por infravermelho, além da avaliacdo das caracteristicas do Oleo (cor, odor,
viscosidade, formacdo de espuma) e da avaliacdo sensorial dos alimentos preparados,
incluindo a degustacéo.

Em ambas as unidades, nas preparagdes em que se utilizou a fritura, como o peixe frito
e o filé de peixe ao molho de camaré&o, as temperaturas recomendadas foram atingidas. Porém,
quanto a andlise visual, observou-se coloracéo escura no 6leo usado para o preparo do peixe
frito na unidade 2, como mostra a Figura 25.

Durante o processo, as temperaturas podem ser monitoradas nos equipamentos, que
possuem dispositivos que possibilitam a definicdo da temperatura maxima em que o
equipamento podera operar, ja que as unidades ndo contam com termdmetros apropriados.

Quanto ao processo de reutilizagdo do 6leo, na unidade 1 este é descartado diariamente
(no periodo da temporada) ou com 5 dias de uso (fora do periodo de temporada). Na unidade
2, 0 descarte do 0leo é feito semanalmente ou de acordo com seu uso.

As unidades separam as fritadeiras usadas para peixes, batata fritas e outros; o 6leo

utilizado para peixes € somente reutilizado para peixe.
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Figura 25 — Oleo com colorag3o escurecida.
Unidade 2. Santa Catarina, maio de 2006.

4.3.2.8 O Controle do Reaguecimento e Resfriamento das Preparacoes

Nas unidades em estudo, principamente na unidade 2, observou-se o frequente
reaquecimento das preparacdes que ja sofreram cocgdo, como por exemplo o molho de
camardo ou o caldo de peixe para o preparo do pirdo. O preparo do caldo de peixe, no periodo
de temporada, em ambas as unidades, € realizado no inicio do dia e, a cada preparo de pirdo,
é realizado o reaguecimento de uma porgdo. Também é realizado o reaguecimento do feijdo e
de outros acompanhamentos, como o0 arroz, no momento da distribuicdo. Para essa avaliagéo,
realizou-se a medicéo da temperatura durante o processo de reaquecimento das preparagoes.
Na unidade 2, o reaguecimento do molho de camardo foi realizado no microondas, atingindo
a temperatura de 61,8°C. Ja o reaguecimento do caldo de peixe para 0 preparo do pirdo
atingiu atemperatura de 97,5°C .

Outro ponto salientado nas unidades estudadas é a producdo antecipada de algumas
preparacOes para sua armazenagem. No que se refere ao resfriamento das preparagoes, a
unidade 1 e, principalmente, a unidade 2 realizaram esse processo em temperatura ambiente,
nd seguindo os critérios de seguranca estipulados. Esse processo foi observado
principalmente no caso do molho de tomate (preparado anteriormente na unidade 2) ou do

molho de camaréo (nas duas unidades).
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4.3.2.9 A Higiene do Manipulador, dos Utensilios Tradicionais e de Itens da Decoracéo

Na observacao dos aspectos higiénico-sanitérios durante a montagem das preparacdes
e da bandegja, no que diz respeito a higienizagdo das méos, verificou-se que a unidade 2
realizava esse procedimento com sabdo anti-séptico. Ja a unidade 1, embora também
dispusesse de pia, de saboneteira para higienizacdo das méos e de papel toalha adequado,
realizava essa etapa somente com agua e sabdo comum, sem posterior anti-sepsia.

Quanto ao uso de luvas descartavels, na unidade 1 observou-se o uso freglente de
luvas, porém o uso era continuo, mesmo quando ocorria a troca das atividades; muitas vezes,
isso levava o funcionério a dispensar a lavagem das médos. Na unidade 2 ndo se usou a luva
com freguéncia, porém os funcionérios tinham o habito de lavar as méos a cada troca de
atividade. Nas duas unidades, observou-se 0 uso de toucas de protegdo para cabelos e
uniformes limpos, embora na unidade 2 tenha-se verificado a auséncia de calgados fechados
em alguns momentos e a utilizacdo de rel 6gios ou outros aderecos.

Na unidade 1, a higienizacdo dos utensilios de producéo e distribuicdo é realizada em
méquina de lavar. Na unidade 2, os utensilios sdo lavados manua mente e enxaguados com
&gua quente; depois disso também é utilizada a desinfeccdo com dlcool 70%, sem o enxégle.

No geral, os itens usados na decoracéo das preparacdes, como as folhas de aface e 0

liméo, sdo lavados somente em agua corrente em ambas as unidades.

4.3.2.10 Existéncia de Técnicas de Montagem e Decoracao das Preparacdes e Bandejas

Nas duas unidades, observou-se a existéncia de técnicas de montagem e decoracdo das
preparacOes. Visualizou-se a preocupacdo com a disposicdo dos alimentos, com o uso de
determinados utensilios, o acondicionamento prioritd&rio em utensilios tradicionais com
fabricacéo local e caracteristicos para cada preparacao tipica.

Utilizaase com freqiéncia o acondicionamento do feijdo, servido como
acompanhamento de muitas preparagdes tipicas, em panelas pequenas de barro, assim como
ocorre com a cagarola de frutos do mar na unidade 2. O pirdo, na unidade 1, é servido em
pratos de barro, como mostra a Figura 26.

N&o se observou uma padronizacdo no uso de itens para a decoragdo nas unidades
estudadas. O que é levado em conta € a disponibilidade da decoracdo e a preferéncia recai
sobre o regional, como por exemplo a decoracdo das preparagcdes que levam peixe com 0

lim&o laranjinha, tipico da regido e bastante consumido. A Figura 27 mostra a decoracdo do
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peixe frito com lim&o laranjinha e liméo galego. Na unidade 2, observa-se também o uso de

alcaparras na decoracéo do peixe na chapa, como mostra a Figura 28.

Figura 26 — Porcionamento do pirdo em pratos de  Figura 27 — Decoragéo do peixe frito com lim&o
barro. Unidade 1. Santa Catarina, abril de 2006. laranjinha e limdo galego. Unidade 2. Santa

Catarina, maio de 2006.

Figura 28 - Decoragdo do peixe na chapa com
acaparras. Unidade 2. Santa Catarina, maio de
2006.
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4.3.2.11 Tempo/ Temperatura de Espera para Distribuicéo

No acompanhamento desse indicador, verificou-se a preocupacdo em oferecer ao
cliente preparagdes com boa aparéncia e temperatura. A estratégia utilizada nas duas unidades
inclui o acondicionamento das preparacdes em utensilios que favorecam a manutencdo das

temperaturas (como pratos e panelas de barro) e a distribui¢do imediata apds o preparo.

4.3.2.12 Avaliacdo e Degustacéo da Preparacéo

A avaliagdo da qualidade final das preparaces, em ambas as unidades, ndo é realizada
periodicamente, sendo efetuada de vez em guando, em uma ou outra preparacdo, nao
existindo defini¢des de datas ou preparacdes especificas nem registros escritos. A degustacdo
para avaliar as caracteristicas sensoriais e smbdlicas é feita internamente, contando com as
cozinheiras e o proprietério. Durante o acompanhamento da elaboracdo do peixe frito, por
exemplo, houve a degustacdo dessa preparacdo na unidade 2 e, na unidade 1, observou-se a
avaliacdo do piréo de caldo de peixe.

Com relacdo a avaliacdo pelo cliente da qualidade do servico prestado, as unidades
ndo dispdem de sistemas estruturados . O que se observou s&o métodos informais, sem
referéncia de datas e nem frequiéncia pré-estabelecida. A unidade 1 disponibiliza aos clientes a
possibilidade de avaliar a comida servida, o atendimento e o ambiente através de bilhetes
afixados nas paredes do restaurante, para que outros clientes possam ler e dar as suas
opinides. Essas informagdes quase sempre ficam afixadas por muito tempo; por exemplo,
bilhetes colocados h& 10 anos ainda se encontram no local. O proprietario relata que esse
método pode ser importante na manutencéo da qualidade da preparacdo servida. A unidade 2
nao apresentou nenhuma pesguisa escrita, porém o cliente € questionado verba mente algumas
vezes sobre a comida, os temperos, os modos de servir e o atendimento, mas também sem

controle de frequéncia.
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4.4 ANALISE DO PROCESSO PRODUTIVO

Nesta etapa, os dados observados sdo confrontados e analisados com as
recomendacOes da literatura e legislacdo referente a producdo de refeigdes, citadas no
Capitulo 3.

4.4.1 Andlise dos Aspectos Organizacionais Relacionados com o Plangamento da

Producéo

No que se refere ao cardapio oferecido, destaca-se como fundamental a adequada
escolha das preparacdes que fardo parte do mesmo. Cada preparacéo contida no cardapio tem
uma historia, apresenta valores diferenciados, transmitindo aos turistas os habitos e costumes
da regido e aos moradores a lembranca da comida dos antepassados, o carater familiar da
alimentacéo.

A apresentacdo do carddpio, com a descricdo dos ingredientes e o tamanho das
porcdes servidas € considerada importante para 0 melhor entendimento do cliente, que né&o
conhece os habitos da regido, sendo um ponto significativo em restaurantes tipicos. Esse fato
destaca a preocupacdo dos proprietarios com a manutencdo dos aspectos tradicionais das
preparacoes oferecidas.

Os cardapios dos restaurantes estudados oferecem varias preparaces encontradas na
literatura e bastante consumidas antigamente, assim como preparagdes mais atuais. A unidade
1 oferece desde o pirdo de feij&o e 0 peixe cozido no feijdo, até o peixe escalado, pedido com
antecedéncia, ja que o peixe € deixado a secar ao sol, como recomenda a tradicdo. Um ponto
importante do cardapio da unidade 1 € a divisdo criteriosa das preparacfes oferecidas em
tipicas da ilha e outras especididades da casa, sdlientando o que era tradicionalmente
consumido antigamente. A unidade 2 ndo faz essa divisdo, porém enfatiza o pir&o como prato
tipico e como destague na alimentacdo cotidiana dos moradores e pescadores da regido.

Outra caracteristica marcante nesses restaurantes € a escolha dos produtos da regido,
tanto pela melhor adequacdo ao preparo das preparacfes, como pela qualidade e também
como um incentivo ao desenvolvimento local, muito prezado pel os proprietarios.

Quanto a elaboracdo das refeicdes, destaca-se a maneira como séo distribuidas as
tarefas entre os funcionarios. Foi possivel verificar uma organizagéo criteriosa das tarefas e
atribuigdes, principalmente na unidade 1. Nesta unidade, sd0 separadas as fungdes de chapa,

fritadeira, fogéo, brasa e montagem das bandegjas, assim como a elaboracdo das saladas e a
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higienizacdo. Na andlise das duas unidades estudadas, ndo se observou sobrecarga de
atividades: o dimensionamento dos funcionérios pareceu adequado a demanda nos dias

observados.

4.4.2 Andlise dos Aspectos Relacionados com o Controle Oper acional

O controle do processo operacional dentro dos restaurantes analisados ocorre
informalmente, com a transmisséo verbal das informacdes e sem o apoio de documentos ou
registros.

A ndo existéncia de livros de receitas proprios de cada restaurante pode levar ao
comprometimento da qualidade sensorial e simbdlica. As especificacbes de ingredientes,
temperos, modos de preparo e utensilios € 0 que caracteriza a preparagcdo; sem esses
detal hamentos, a identidade da preparagdo pode ser prejudicada. Como exemplo, pode-se citar
o filé a0 molho de camardo elaborado na unidade 1. No pré-preparo dos filés, quando foi
realizada a passagem nas farinhas e no ovo batido, num dia utilizou-se o ovo batido com agua
e, no outro dia, somente agema (aclarafoi excluida).

Esses fatos demonstram a necessidade de registrar por escrito as receitas tradicionais
de cada unidade, a fim de se obter uma caracterizagdo do restaurante, com seus temperos

proprios e ingredientes.

4.4.3 Andlise dos Aspectos Relacionados a Qualificacdo dos Operador es

Os resultados obtidos a respeito da qualificacdo dos operadores indicam a énfase dada
ao tema do controle higiénico-sanitério, tanto em funcdo da obrigatoriedade legal desses
CUrsos para os estabel ecimentos, como da preocupacéo de se atender aos requisitos sanitarios.
A busca pela tematica higiénico-sanitaria parece ser vista pelos proprietarios de ambos os
restaurantes como uma garantia da seguranca das preparacOes servidas. Salienta-se que,
nesses restaurantes, embora seiam bem estudados e ressatados os conceitos tedricos e
préticos, ainda se evidencia uma dificuldade na implementacdo e no entendimento dos
conceitos tedricos quando se trabalha na pratica. Um exemplo € o uso da luva descartavel na
unidade 1. A importancia da luva na manipulacdo dos alimentos é reconhecida na teoria, mas
0 Seu uso na pratica ndo é adequado, pois esta € usada continuamente, ndo respeitando a troca
ao final de cada atividade.
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Por outro lado, as tematicas de técnicas dietéticas ou de gastronomia tradicional ndo
sd0 exploradas teoricamente; baseiam-se ainda nas informacdes verbais e no que € passado
pelos familiares. Cabe salientar que os conhecimentos sobre essas tematicas sdo fundamentais
em restaurantes tipicos.

Nesse sentido, em ambos os restaurantes estudados, observou-se que o quadro de
funcionérios é composto por moradores da regido, geralmente acima de 35 anos de idade,
familiares dos proprietérios, filhos ou netos de pescadores, ou ainda por pessoas que
conhecem 0s costumes e as tradi¢Bes culinérias do local, o que facilita a transmisséo e 0
ensino desses conhecimentos.

O tempo de servico também pode ser destacado como fator significativo: ambas as
unidades apresentaram funcionarios com mais de 10 anos de casa. Essas caracteristicas podem
facilitar o entendimento e a transmisséo das informagdes referentes as preparacfes, assim
como o conhecimento das técnicas culindrias usadas nos restaurantes. A experiéncia da
cozinha familiar € um fator de destaque, que pode contribuir para a manutencdo da qualidade
simbdlica e sensorial das preparacfes. Cabe salientar que esses beneficios ndo excluem a

necessidade de aperfeigcoamento e de cursos de atualizagdo na area de gastronomia tipica.

4.4.4 Andlise dos Aspectos Relacionados com a Area Fisica, Equipamentos e Utensilios

O presente estudo foi realizado em unidades que dispbem de uma éarea fisica que
parece atender a producdo atual, assim como acontece com 0s equipamentos e utensilios. A
quantidade e disposicdo dos mesmos, bem como a disponibilidade no mercado, parecem
auxiliar a preservacdo das caracteristicas sensoriais tradicionais e ssimbdlicas das refeicdes
servidas.

Na andlise das areas fisicas das unidades estudadas destacam-se alguns pontos
importantes. A area de recebimento e conferéncia das mercadorias ndo dispde de condicdes
ideais para a realizacdo dos procedimentos recomendados pelo referencial tedrico. Na unidade
1 e na unidade 2, existe uma area na qual sdo recebidas as mercadorias €, a0 mesmo tempo,
armazenados alguns géneros, como bebidas e alguns hortifrutigranjeiros. Na unidade 1, a
balanca para conferéncia das mercadorias localiza-se em outra area, dificultando essa etapa e
prejudicando o fluxo dentro do restaurante. Verifica-se, ainda, a falta de bancadas de apoio
nessa &rea. A area de armazenamento refrigerado, nos dois restaurantes, dispde de bom
espaco fisico e equipamentos suficientes para a demanda da producéo do restaurante, além de

localizar-se perto da area de cocgéo.
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A unidade 1 dispde de uma érea de cocgdo na brasa com churrasgqueira de tijolo, o que
possibilita a preservacdo das caracteristicas tradicionais de preparo, sendo um diferencial. Nas
unidades analisadas, observou-se que 0s equipamentos e utensilios disponiveis atendem a
demanda das unidades, embora a sua utilizag&o possa ser melhorada. Como exemplo, cita-se a
existéncia de um refrigerador sem uso na érea de preparo da unidade 2. A quantidade e a
disposicdo dos mesmos, assim como a disponibilidade no mercado, possibilitam a

preservacao das caracteristicas sensoriais tradicionais e simbdlicas das refeicdes servidas.

445 Analise das Caracteristicas Higiénico-Sanitarias, Sensoriais e Simbdlicas na

Aquisicao e Recebimento

Durante o acompanhamento do processo produtivo das preparacOes selecionadas, foi
possivel avaliar as rotinas estabelecidas para a aquisicdo e recebimento dos géneros. Essa
observacdo objetivou comparar as praticas realizadas na UPR com as recomendacdes da
literatura e da legislacéo referente a producao de refeicoes.

No que se refere & aquisicdo dos géneros, durante a realizacdo deste estudo, foi
possivel obter informactes a respeito dos fornecedores e 0s motivos pelos quais estes sdo
selecionados. O critério da escolha de um fornecedor diz respeito, principamente, a
regionaidade, a fim de garantir a manutencdo das caracteristicas ssimbdlicas e também
sensoriais das preparagOes servidas. A selecdo de produtores da regido parece facilitar o
reconhecimento das preparacOes e remeter aos clientes o sabor ou o paladar familiar das
refeices servidas. Outro ponto para selecdo refere-se ao atendimento as necessidades do
restaurante, como a garantia do fornecimento de produtos adequados aos tipos de preparactes
elaboradas nos restaurantes. Em seguida, na selecéo, observa-se a politica de pregos, além das
condi¢cBes de pagamento e entrega. A escolha de fornecedores locais parece também estar
rel acionada ao desenvolvimento e fortalecimento da economialocal.

Um ponto importante, verificado nas duas unidades, é a falta de avaliacdo das
condi¢Bes ambientais e operacionais dos estabelecimentos fornecedores de matérias-primas
ou produtos prontos. Essa avaliagéo poderia ser realizada através de visitas técnicas, afim de
gue se possa fazer uma triagem desses fornecedores, como recomenda a literatura. A maioria
dos fornecedores apresenta alvara de funcionamento emitido pela Secretaria de Salde ou
0rgdo municipal competente, razéo socia e enderegco completo, além de outros requisitos
exigidos pelalegisacéo.
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Esse critério, entretanto, ndo se aplica no caso de alguns fornecedores de pescados, nas
duas unidades, visto que esses sdo vendidos frescos pelos pescadores da regido, na praia. De
acordo com os proprietérios, essa aquisicdo é feita em funcéo da grande oferta dos pescados,
da praticidade em se adquirir um peixe da época, fresco, de consumo tradicional, além do
fator econdmico de desenvolvimento do comércio local. Na tentativa de buscar uma melhoria
nos servigos oferecidos, os pescadores da regido formavam, até pouco tempo atrés, uma
associacdo de pescadores, que organizava e orientava 0s associados sobre o comércio de
peixes e outros assuntos. Atualmente, os pescadores ndo contam mais com essa organizagao
comunitaria.

No que diz respeito a aquisi¢éo das farinhas de mandioca para o preparo dos pirdes, 0s
fornecedores disponibilizam a farinha de mandioca fina ou extra fina, ideal para o preparo do
pirdo e para a manutencdo das caracteristicas simbolicas e sensoriais dessa preparagdo, que é
acompanhamento indispensavel de quase todas as preparacdes servidas nesses restaurantes.
Destaca-se que, algumas vezes, a unidade 1 usa a farinha de mandioca de um engenho do sul
da llha, cuja fabricacdo € artesanal, ndo apresentando rétulo, informacdo de procedéncia ou
registro no Ministério da Salde e/ou Agricultura, como recomenda o Manua da ABERC
(2003, p. 84). No que se refere aos aspectos sensoriais e simbolicos, conforme relatos das
cozinheiras e do proprietério, as farinhas de mandioca desses dois fornecedores se apresentam
com caracteristicas muito semelhantes e ambas sdo adequadas para o preparo do pirdo.

Na unidade 2 destaca-se a aquisicdo do sa temperado, entretanto observa-se a
producdo artesanal desse sal e a auséncia de controles e registros, o que pode ser um fator
negativo para as caracteristicas higiénico-sanitérias.

Nas duas unidades, durante o recebimento, a maioria dos fornecedores seguiu 0s
padrdes especificados pela legislacdo, quanto as condic¢bes do entregador, uso de uniformes e
aventais, entre outros. Entretanto, quando se tratava de fornecedor local, principalmente de
peixes, esses critérios ndo eram atendidos e poderiam se apresentar como pontos negativos. A
presenca de areia nos calgados, o fluxo e as conversas dentro da area de producéo: estes séo
pontos que podem gerar implicacbes operacionais relevantes, como a contaminagcdo do
alimento pronto, entre outras.

Embora ndo exista nas unidades estudadas uma pessoa especifica para receber os
géneros, esta atividade € realizada pelos proprietérios ou outro funciondrio que conheca 0s
procedimentos adequados e sgja capacitado, dada a importéncia dos procedimentos de
avaliacdo, tanto para a qualidade sensorial e simbdlica como para a higiénico-sanitéria no

recebimento. Nas unidades é feita uma avaliacdo sensorial criteriosa dos géneros,
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principalmente dos pescados, além da avaliagdo quantitativa: em sua maioria, 0S géneros sao
conferidos e pesados. Geralmente, quando ndo atendem aos critérios estabel ecidos, 0s géneros
sd0 devolvidos. Uma falha observada em ambas as unidades é a falta de um termémetro para

o controle da temperatura no recebimento.

4.4.6 Analise das Caracteristicas Higiénico-Sanitarias, Sensoriais e Simbdlicas no

Armazenamento

Quanto a0 armazenamento a Seco, a observagdo mostrou que, na unidade 1, os
alimentos sdo armazenados de forma organizada, separados por grupos, em local limpo, com
ventilacdo e temperatura adequadas. Nessa area, 0s géneros ficam separados do material
toxico e dos produtos de limpeza, entre outros, e a organizacdo, segue o sistema PEPS
(“primeiro que entra € o primeiro que sai”), conforme a o Manual da ABERC (2003, p. 101) e
a RDC 216. Quanto ao material de algumas prateleiras, observou-se 0 uso de madeira em
estado de conservacdo precario, enquanto a RDC 216 (BRASIL, 2004) preconiza que estas
sgjam de material liso, impermeavel e resistente. Também foi verificado o uso de
revestimento ceramico em bom estado de conservagdo ou prateleira de inox revestido, como
recomenda a legisacdo. Na éea de armazenamento de bebidas e de alguns
hortifrutigranjeiros, observou-se novamente a utilizacdo de estantes de madeira em mau
estado, podendo facilitar a contaminacdo dos alimentos. Quanto a0 armazenamento de
utensilios, a unidade 1 conta com prateleiras localizadas junto as paredes da cozinha; nelas
sd0 armazenados panelas, pratos e bandejas, todos eles sdo armazenados sem protecdo ou
cobertura, inclusive os pratos da distribuicao.

Na unidade 2, 0 armazenamento a seco, utiliza armarios fechados com prateleiras de
madeira, sendo que essas se apresentaram lisas, resistentes, impermeédveis e de facil
higienizacdo, conforme a recomendacdo acima. No armazenamento de alguns
hortifrutigranjeiros, foi observado o uso de estrados de madeira em estado de conservacao
precario, na &rea do recebimento e na &rea de higienizacdo, o que ndo esta de acordo com o
preconizado pela legislacdo. Os utensilios como panelas, pratos e bandejas sdo armazenados
em armarios fechados, de madeira, em toda a cozinha, protegidos de sujidades e pragas,
enguanto os pratos, os talheres e os copos séo guardados em uma mesa, numa érea localizada
entre a érea de cocgdo e a area de distribuicdo, protegidos somente com toal has.

No armazenamento sob temperatura controlada, convém ressaltar que, em ambas as

unidades, os géneros sdo armazenados por periodos curtos, inferiores ao tempo recomendado
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pela literatura (ABERC, 2004, p. 105-107), principamente os pescados. O tempo de
armazenagem dos pescados congelados, por exemplo, ndo ultrapassa 90 dias e o
armazenamento sob refrigeracéo de pescados frescos ndo ultrapassa 24 horas. A entrega dos
pescados congelados, quando adquiridos de fornecedores maiores e ndo do comércio local, é
semanal nas duas unidades. Quando se trata de fornecedores locais, pescadores da regido, a
entrega é diaria, sempre em pequenos lotes, 0 que favorece a reducdo do tempo de
armazenamento. Essa armazenagem por periodos curtos, parece ser adequada. Conforme
estudos apresentados por Pires et a. (2002) um maior tempo de armazenamento pode
provocar uma acentuada desnaturacdo protéica, com consequiente perda de exudato e alguns
nutrientes soltveis como os minerais. No caso dos restaurantes do estudo, alteracOes desse
tipo podem comprometer tanto a qualidade sensorial como a qualidade simbdlica das
preparacoes.

Em ambas as unidades ocorre a correta separagdo dos insumos, de acordo com a
literatura (ABERC, 2004, p. 43), ndo se observando sobrecarga dos equipamentos de
manutencdo a frio. Somente na unidade 2 foi observada a presenca de gelo em um dos
freezers verticais. Um ponto a ser destacado nas duas unidades de estudo seria a auséncia de
etiquetas especificando a identificagdo do produto, nome, validade e data da fabricagéo,
conforme exige a legislacdo (BRASIL, 2004), dada a grande parcela de peixes frescos
armazenados ou preparacdes como molhos de camar&o e recheios de pastéis, entre outros.

Destaca-se também que, quanto ao armazenamento sob refrigeracdo ou congelamento
das preparaces, observou-se na unidade 1 o correto armazenamento, em utensilios adequados
de até 10 cm, como preconiza Silva Junior (2005, p. 183). O mesmo n&o ocorreu na unidade
2, onde foi verificado o armazenamento de grande quantidade de molho de tomate, por
exemplo, em utensilios mais altos e fundos que a recomendacdo. Esse autor ressalta que o0s
alimentos devem ser armazenados em volumes ou utensilios com altura méxima de 10 cm e
em porcdes menores, pois essas favorecem o resfriamento, o descongelamento e a propria
COCGE0.

Quanto ao controle das temperaturas dos géneros nos equipamentos, ndo é realizado o
monitoramento periddico, pois as unidades ndo dispbem de termdmetros. Cabe salientar que,
no momento da coleta, foram aferidas as temperaturas dos géneros armazenados nos
refrigeradores e freezers e foi constatado que as temperaturas se encontravam dentro dos
limites preconizados pelaliteratura (ABERC 2003, p. 100-107).
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4.4.7 Andlise das T écnicas de Descongelamento

Durante o periodo em que o estudo foi realizado, observou-se que as unidades tém
como rotina o descongelamento dos géneros fora da refrigeragdo, em temperatura ambiente,
sem monitoramento das temperaturas, deixando os produtos a noite e utilizando-os de manha.
Em alguns casos, os pescados ficaram de molho em bacias com agua sem a preservacéo das
embalagens plasticas, que deveriam cumprir sua funcdo de protecdo. Outra técnica de
descongelamento foi 0 uso do microondas. Cabe salientar que 0 uso do microondas néo
respeitou critérios de tempo para descongelamento, muitas vezes, as superficies das carnes
ficavam descongeladas ou até cozinhavam, mas o interior ainda permanecia congelado.

Quando foram analisadas as temperaturas de descongelamento, na manha seguinte, a
grande maioria dos pescados apresentou temperaturas fora do recomendado, possibilitando a
contaminag&o microbiana e o comprometimento da qualidade dos pescados.

Técnicas de descongelamento inadequado representam risco de comprometimento,
ndo somente da qualidade higiénico-sanitéria, com o desenvolvimento microbiano, mas
também o comprometimento da qualidade sensorial. Essas rotinas ocasionam perdas de
exudato e liquidos que carreiam sucos que, por suavez, atribuem sabor a preparacdo a base de
carnes, alterando as suas caracteristicas sensoriais (PIRES et a., 2002). ModificacGes nas
caracteristicas dos pescados (como cor, maciez ou sabor) podem interferir também nas
caracteristicas simbdlicas das preparactes. Ou sgja, estas podem estar t&o alteradas a ponto de
perderem a suaidentidade e ndo serem reconhecidas pel os clientes dos restaurantes.

4.4.8 Andlise da Higienizacdo dos Alimentos

Conforme aponta a literatura, a higiene dos aimentos € de grande importancia, visto
gue o individuo necessita de alimentos com uma quantidade de microorganismos patogénicos
compativel com a sua resisténcia imunologica, ndo devendo ingerir residuos de produtos
detergentes ou desinfetantes que possam interferir na fisiologia digestiva normal, causando
transtornos que simulam gastroenterites intoxicativas, resultando em uma falsa intoxicacéo
alimentar e propiciando o aparecimento de sintomas alérgicos ou de ma digestédo (SILVA
JUNIOR, 2005, p. 268).

Observou-se, nas duas unidades, que ndo sdo realizados os procedimentos de
desinfeccdo de alimentos preconizados pela legislacdo e literatura (ABERC, 2004, p. 111,
113; SAO PAULO, 1999). A lavagem dos vegetais é realizada somente em &gua corrente. A
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rotina de lavagem e desinfeccéo recomendada visa eliminar ou reduzir os microorganismos
patogénicos até niveis suportaveis;, a auséncia desses procedimentos podera implicar no
comprometimento da qualidade higiénico-sanitéria, com risco a salde do comensal.

No referente & higienizagdo dos alimentos, a questdo do uso de &gua corrente merece
atencdo, visto que a necessidade emergente de economia de &gua podera gerar a ateracdo
deste procedimento.

Ainda cabe salientar que, na unidade 1, é utilizado detergente na lavagem do tomate,
ndo existindo medida padréo, o que podera acarretar na contaminagdo quimica dos vegetais.
Segundo Eneo Alves da Silva Junior, especidista na &rea, em consulta via email, 0 uso de
detergente na higienizacdo de vegetais ndo esta descrito em nenhuma organizacdo
internacional. As recomendacOes se baseiam em pesquisas desenvolvidas pelo Instituto
Adolfo Lutz, e 0 uso desse procedimento visa a eliminagdo de ovos de parasitos. A
recomendacdo de uso seria de 8 gotas de detergente neutro biodegradavel por litro de agua;

em seguida, deve ser realizado um enxéagle bem feito com &gua.

4.4.9 Andlise da Utilizacdo de Técnicas de Pré-Preparo e Preparo Tradicionais

Em relacdo ao uso de técnicas de pré-preparo e preparo tradicional, em ambas as
unidades observou-se a manutencéo dessas préticas, principa mente no que se refere aos tipos
de ingredientes, temperos, modos de mexer e tempo de cocgdo. Os utensilios sofreram
algumas adaptacdes, mostradas no préximo item. No caso do pirdo de “nailo” ou de caldo, a
manutencdo do modo de mexer, sempre em movimentos circulares, a adicdo da farinha de
mandioca fina aos poucos e o cuidado para ndo formar grumos, pode ser considerada uma
garantia da preservacdo da identidade dessa preparacdo. A limpeza, o corte e 0 escalamento
dos peixes também seguiram técnicas usadas antigamente e relatadas pelos moradores da
regido, assim como O apresentado na apostila da Associacdo de Crédito e Assisténcia
Pesqueira de Santa Catarina (BENEZ; MENEGA SSO, 1986).

Também se observou a criagdo de novas técnicas, como 0 uso de pratos de papeldo
para escorrer 0 6leo de preparaces fritas, podendo ser considerada uma técnica bastante Util

na preservacgao da qualidade sensoria das preparacoes.
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4.4.10 Analise da Padronizagdo na Utilizacdo dos | ngr edientes, Temper os e Utensilios

A padronizacdo na utilizacdo de ingredientes, temperos e utensilios pode ser
considerada um ponto importante na manutencéo da qualidade simbdlica das preparagoes e
também da qualidade sensorial. A fata de padronizacdo pode implicar em alteracbes nos
custos e na inadequacéo das preparacdes servidas, gerando ainsatisfacdo dos comensais. Essa
inadequacdo pode levar tanto a alteraces sensoriais importantes como a descaracterizagéo da
preparacd0 com a perda do valor simbdlico, quesito muito procurado nesse tipo de
restaurante.

No que se refere aos ingredientes, merece destague a escolha padréo do tipo de peixe
para cada preparacdo. Determinados tipos sdo usados ensopados, outros assados e grelhados e
outros somente a milanesa; essa questdo foi bastante enfatizada nas unidades. Cabe salientar
que a escolha de cada tipo ndo é baseada em livros ou manuais e sim na pratica, na
experiéncia passada de geracdo a geracdo. E os comensais dos restaurantes, principalmente
guando se trata de comensais locais, conhecem e exigem que sejam respeitados esses critérios
de selegéo.

Também com relagdo aos ingredientes, destaca-se na unidade 1, o uso padréo da banha
de porco industrializada para o preparo de algumas preparacdes, como o peixe frito. Nessa
preparacdo, cabe destacar que a unidade ainda utiliza a frigideira, como era de costume
antigamente. A banha de porco, conforme relatam os moradores daregido e a literatura, eraa
principal gordura usada na preparacéo de carnes e peixes, embora a carne de porco fosse
consumida apenas pelas pessoas que Criavam esses animais € mesmo assim raramente. A
banha de porco também era freqlientemente usada no preparo do piréo, conferindo melhora na
sua consisténcia (ANTONINI, 2003).

Para o preparo do ensopado de frutos do mar, na unidade 1, utilizou-se o extrato de
tomate. Esse ingrediente ndo era comum na culinéria dos antigos, sendo atualmente inserido
em funcdo da praticidade e rapidez que proporciona no preparo. Essa alteracdo, como
mostrado acima, pode interferir nas caracteristicas sensoriais da preparacdo e ainda nos
quesitos simbdlicos, podendo resultar numa preparacdo com a qual as pessoas ndo estéo
familiarizadas.

Outro ponto relacionado as modificaces que interferem na qualidade diz respeito ao
preparo do caldo de peixe. Por exemplo, a unidade 1 utiliza as cabegas e a carne do peixe e a
unidade 2 usa somente as cabegas. Segundo o relatado pelos proprietérios, o que da realmente
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sabor a0 caldo sdo as cabecas de peixe. Nesse sentido, a falta de padronizacdo desse
ingrediente parece alterar 0 sabor caracteristico da preparacéo.

Em relacdo aos temperos, observou-se uma padronizacdo quanto ao uso da alfavaca,
mesmo que a quantidade e momento de adicdo ndo sejam controlados. A alfavaca, como
mostra a literatura, € um tempero caracteristico da regido e, para os moradores, representa um
“tempero de casa’, expressdo que resulta do fato de todas as moradias terem pés desse
tempero nos seus quintais ou jardins (ANTONINI, 2003), além de apresentar caracteristicas
sensorials adequadas para o preparo de frutos do mar, do caldo de peixe principa mente.
Ainda no que se refere aos temperos, observou-se 0 uso do sal temperado, na unidade 2. Na
preparacdo desse sal encontram-se todos os ingredientes apontados na literatura como
caracteristicos da regido: o acafréo, o cominho, o coentro, o aho, a salsa, a cebolinha e o
manjericdo. O uso do sal temperado, mesmo ndo sendo hébito dos mais antigos da regido,
pode ser considerado uma adaptacdo que possibilitou a manutencdo das caracteristicas
sensoriais e também simbdlicas, destacando ingredientes bastante usados na regido. Outro
ingrediente muito usado antigamente e que se mantém em uso até hoje é o colorau. Esse
ingrediente, segundo 0s cozinheiros, confere a coloragdo caracteristica das preparactes
servidas na I lha de Santa Catarina.

Quanto ao uso do cominho, na unidade 2, foi relatado que muitos clientes solicitam
gue segja excluido este tempero no preparo do feijdo. Os clientes solicitam retirada em
funcdo de ndo estarem familiarizados com esse ingrediente. Observou-se que algumas
funcionérias continuam utilizando e outras n&o.

No que se refere aos utensilios, a RDC 216 (BRASIL, 2004) aponta que os utensilios
gue entram em contato com os alimentos devem ser de material que ndo transmita substancias
toxicas, odores nem sabores; devem ser mantidos em adequado estado de conservacéo e ser
resistentes a corrosdo a as repetidas operacdes de limpeza e desinfeccdo. Ndo sdo permitidos
equipamentos e utensilios de material poroso, madeira, vidro, material esmaltado ou
susceptivel a oxidacdo. No entanto, existe em S&o Paulo uma portaria municipal que abre uma
excecdo para esse uso, quando se trata de preparacOes tipicas, reconhecidas naciona e
internacionalmente, de acordo com quesitos de boas préticas (SAO PAULO, 2003).

Os utensilios de barro e as colheres de pau foram muito utilizadas no cotidiano dos
moradores da regido, tanto no preparo como no acondicionamento apds o preparo. Com
relacdo a esses utensilios, a padronizacdo ocorre em alguns casos, em outros ndo. Alguns
foram excluidos, como por exemplo os garfos e colheres de pau usados no preparo do piréo e

do caldo de peixe. Estes foram substituidos por outros utensilios, adaptados conforme o uso
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em cada preparacdo e de acordo com as legislacdes referentes a producdo de refeicdes. As
panelas de barro antes usadas no preparo também foram quase que excluidas, sendo usadas
atual mente somente para acondicionar as preparacdes prontas, como decoracao.

Os fatores significativos que interferem nessas adaptagbes dizem respeito
principalmente as exigéncias das legislacbes. Essas parecem propiciar 0 aparecimento de
duvidas, a respeito, por exemplo, do que € superficie lisa, lavavel, material poroso, enfim,
dificultando ainterpretacdo tanto por parte dos fiscais que visitam as unidades, como também
dos proprietarios dos restaurantes. Além disso, a preocupacdo de “estar em conformidade”
com o exigido, sem questionamento ou busca de solucdes condizentes com a realidade acaba
por interferir no objetivo basico desses restaurantes, que é justamente oferecer preparacoes
regionais, caracterizadas por modos, utensilios e ingredientes que |he sdo peculiares; € isso
que vai identificar o lado simbdlico, fundamental nesse tipo de restaurante.

As adaptacles realizadas nas unidades estudadas podem acarretar em prejuizos, tanto
nas caracteristicas sensoriais e ssimbolicas como também nas higiénico-sanitérias. Em ambas
as unidades, verificou-se 0 uso de colheres de polietileno, na maioria em mau estado de
conservagdo, apresentando rugosidades que propiciam o0 acumulo de sujidades e a
multiplicagdo microbiana. Na elaboragdo das preparagbes, evidenciou-se um certo
desconforto no uso desse tipo de colher, visto que a maioria das cozinheiras séo moradoras da
regido e jatem o habito da colher de pau em suas casas. Para €las, a substituicdo da colher de
pau altera a praticidade no preparo e principal mente o resultado final da preparagéo.

Outra questdo é o custo das colheres de polietileno, geramente bastante elevado
quando comparado com as de madeira. Novamente surge a questdo da importancia de se
realizar questionamentos a respeito de como manter o que € de costume, adaptando esse
costume a procedimentos de higiene e tempo de uso adequados para aguele tipo de utensilio,
classificado como essencia na cozinhatipica.

Quando do uso de utensilios de barro, ambas as unidades fazem a aquisicdo dos
utensilios de barro no comércio local, atendendo as especificacdes para uso culinario, como a
vitrificagdo da parte interna das panelas com esmalte alcalino. Esse revestimento torna o
recipiente homogéneo, impermeavel, sem porosidade e com resisténcia mecénica e elétrica,
melhorando os aspectos técnico, estético e sanitario. Constatou-se que 0s utensilios
apresentaram testes que comprovam a isencdo de substéncias que podem migrar para 0s
alimentos. Um ponto negativo no uso das panelas de barro seria a freqiiéncia do uso e a sua
lavagem com produtos quimicos abrasivos, o que pode resultar em liberago de metais. O uso

de maquinas de lavar louca pode atacar a superficie dos recipientes, favorecendo a migracéo
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do chumbo dos utensilios de ceramica antiga ou artesanal (QUINTAES, 2005). Conforme o
relatado pelos proprietarios dos restaurantes, uma questdo que favorece a troca desses
utensilios seria 0 seu custo em relacdo a outros com vida Gtil maior, destacando que essas

panelas se quebram e se deterioram com facilidade.

4.4.11 Andlise do Controle da Temperatura e da Qualidade do Oleo da Fritura

A técnica de fritura consiste na transmissdo de calor através da imersdo de alimentos
em 0Oleo aquecido. Esse processo confere aos alimentos caracteristicas de odor, sabor, textura
e cor gque podem torndlos mais atraentes aos olhos dos consumidores. Durante o
acompanhamento realizado, pode-se observar que, no que se refere as temperaturas, ambas as
unidades atenderam as especificacbes do Manual da ABERC (2003) e da RDC 216, embora
ndo fagcam uso de termOmetros para o controle das temperaturas.

Alguns estudos desenvolvidos com Oleos aquecidos por periodos longos sob
temperaturas elevadas, demonstraram que os produtos resultantes contém diversos compostos
polares, que sdo produto da degradagdo dos triglicerideos. Oleos saturados podem acarretar,
além do comprometimento da aparéncia e do gosto das preparacdes, ateracbes na salde das
pessoas que consomem esses alimentos, podendo-se citar como consequéncias dessas
alteracbes airritacdo do trato gastrointestinal e adiarréia, entre outros (CELLA et a., 2002).

Ao contrério, quando as temperaturas de fritura forem muito baixas, a estabilidade do
Oleo é favorecida, porém havera excesso de absor¢do de 6leo pelos alimentos. A temperatura
muito baixa, faz com que o aimento fique muito cozido por fora e cru por dentro, além de
acarretar maiores ateracdes no leo (MORETTO; FETT, 1998, p. 103). Assim, destaca-se a
importancia de um controle de tempo e temperatura para o uso do 6leo nessas unidades.

Na andlise visual do dleo das fritadeiras, observou-se a coloracdo escura, 0 que
resultou no comprometimento da aparéncia de algumas preparacdes e algumas caracteristicas
indesgjdveis nas preparaces. A decisdo da troca do dleo € redizada de forma empirica,
quando se observa a formacgdo da espuma, o aumento da viscosidade, mudangas nas
caracteristicas sensoriais das preparacbes (cor, sabor e odor) e ndo na observacdo da
temperaturalimite para a operacéo do equipamento.

Cabe lembrar também a influéncia do alimento sobre a alteracéo termoxidativa, o que
é classificado pela literatura como uma caracteristica dificil de ser analisada, devido as
complexas interagdes envolvidas e as diferentes composi¢des dos substratos submetidos a

fritura. Os alimentos com alto teor de gordura podem modificar a composicdo do Oleo de
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fritura e os aimentos empanados podem desprender particulas que acabam carbonizadas,
resultando no seu escurecimento, na modificagdo dos sabores e do aroma e na consequiente
degradacdo do 6leo (MORETTO; FETT, 1998, p. 104). Esse aspecto € relevante nessas
unidades, dada a quantidade significativa de preparagoes empanadas, como camardes, lulas e
bolinhos, entre outros.

Como modo de preservacao das caracteristicas de cada preparacédo, existe nas unidades
a preocupacdo da separacdo das fritadeiras, visando a manutencdo das caracteristicas
sensoriais e simbdlicas das preparagdes. No caso das caracteristicas sensoriais, destaca-se a
possibilidade de comprometimento do sabor das preparacdes, podendo-se citar 0 uso de
fritadeiras diferentes para a batata frita e bolinhos de peixe, evitando que a batata fique com o
gosto dos bolinhos. No caso do peixe frito, antes era preparado em frigideira, preservando as
suas caracteristicas sensoriais e simbdlicas. No caso do preparo em fritadeiras, como na
unidade 2, existe a preocupacdo da separacdo justamente para preservar essas caracteristicas.

Um fator importante € que a avaliagdo das caracteristicas sensoriais ndo envolve
somente a aparéncia, mas também o0 gosto e o odor das preparacfes finais. Para se usar
também esse indicador como referéncia para descarte do Oleo, € indicado que sejam
realizados testes de degustacéo das preparactes e ndo apenas a andlise de observacdo visual.

4.4.12 Analise do Controle do Reaquecimento e Resfriamento das Pr epar acfes

No processo de reaquecimento, € fundamental que os alimentos que ja sofreram
coccdo inicial atinjam a temperatura de seguranca no centro geomeétrico, conforme o descrito
para cocgdo. Para evitar a multiplicagdo prévia dos microorganismos nos alimentos, é
recomendada a temperatura de 74°C (SILVA JUNIOR, 2005, p. 188) ou ade 70°C, conforme
aRDC 216 (BRASIL, 2004).

No monitoramento das temperaturas de reaquecimento durante o acompanhamento
desse processo, nas duas unidades, verificou-se que a maioria das temperaturas estavam
adeguadas, conforme a recomendacdo acima. Exceto no caso do molho de camardo da
unidade 2, onde a temperatura alcancou 61,8°C, inferior ao preconizado, podendo acarretar
comprometimento das caracteristicas higiénico-sanitarias, favorecendo a sobrevivéncia de

esporos ou de microorganismos na forma vegetativa.

Na unidade 2, observou-se freqlentemente o preparo antecipado e a posterior
refrigeracdo de algumas preparacdes, como molhos e caldos, visando a praticidade e a rapidez
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no momento dos pedidos. Falhas nesses procedimentos (como por exemplo, um resfriamento
sem controle de tempo e temperatura, sem a observagdo dos critérios de seguranca e a
posterior armazenagem em utensilios inadequados, com altura superior ao recomendado)
podem provocar alteragdes nas caracteristicas sensoriais das preparagoes finais e também nas
caracteristicas higiénico-sanitérias.

O resfriamento é a etapa em que o aimento é refrigerado e, desta forma, a
multiplicagdo dos microorganismos é controlada, sendo que a condi¢do para a eficicia dessa
etapa € a rapida queda da temperatura do alimento. Conforme Silva Junior (2005, p. 413), a
temperatura 6tima para a maioria dos microorganismos patogénicos esta na faixa de 20°C a
45°C, incluindo os psicrotréficos e os mesofilos; assim, deve-se evitar ab maximo o tempo de

permanéncia nessas temperaturas.

4.4.13 Andlise da Higiene do Manipulador, dos Utensilios Tradicionais e Itens da

Decor acao

As pessoas envolvidas nos processos da UPR devem praticar as medidas de higiene,
com a finaidade de proteger os aimentos de contaminagcbes quimicas, fisicas e
microbioldgicas, como visto anteriormente. O processo de higienizacdo das maos deve ser
realizado segundo técnicas adequadas de freqliéncia de procedimentos (ABERC, 2003, p. 63-
67; BRASIL, 2004; SILVA JUNIOR, 2005, p. 272-280). Nas duas unidades de estudo, pode-
Sse observar o0 habito de lavar as méos constantemente; os funcionarios mostravam
preocupacaéo com a freqiiéncia da lavagem das méaos.

Em relacdo a correta higienizagdo das méaos, apenas a unidade 2 fazia a lavagem com
sabdo anti-septico, embora as duas apresentassem pias, saboneteiras e papel toalha adequados.
A unidade 1, que fez uso do sab&o normal, ndo realizou a posterior anti-sepsia com alcool

70%, conforme a recomendacdo acima.

Deve-se salientar que esse processo € fundamental, visto que as méos podem veicular
vérios microorganismos, muitos deles importantes para a ocorréncia das doengas transmitidas
pelos alimentos (DTAS). Entre eles, destacam-se alguns que sdo pesquisados nos exames de
cultura das méos, como os coliformes fecais, os staphylococcus aureaus, além de outros que
podem ser reduzidos com a utilizacdo adequada de produtos anti-sépticos (SILVA JUNIOR,
2005, p. 272).

Nas duas unidades, observou-se a preocupacdo com o uso das luvas para minimizar a
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contaminacdo dos alimentos preparados. Porém, a unidade 1 apresentou o uso freguente de
luvas de latex, sem a correta troca. O uso era continuo e muitas vezes dispensava a lavagem
das méos. A unidade 2 ndo usou a luva com freqiéncia, porém as funcionérias tinham o
habito de lavar as méos a cada troca de atividade. As luvas sO eram utilizadas com alimentos
preparados. Conforme Silva Junior (2005, p. 278), as luvas de borracha podem estar téo
contaminadas como as maos, aém de provocarem a multiplicagdo de microorganismos
patogénicos e a contaminagdo dos alimentos, quando séo usadas por tempo prolongado.
Alguns estudos citados por esse autor apontam que o0 uso de luvas nédo representa
vantagem no controle bacteriol6gico em relacdo as maos sem luvas. Para a manipulacéo de
alimentos crus, recomenda-se a correta lavagem das méaos e para a manipulagdo de alimentos
apos a cocgao, afim de evitar a contaminagdo cruzada, deve-se utilizar utensilios higienizados
ou, Se necess&rio, lavar bem as méos e usar luvas descartaveis. Cabe destacar que essa
utilizacdo deve se dar por curto tempo; em seguida, aluva € desprezada e, na possibilidade de
interrupcdo da atividade, utilizam-se novas luvas e retorna-se a fungdo. A utilizacdo das luvas
na manipulacdo de alimentos ndo significa necessariamente seguranga ou garantia da
qualidade; pelo contrério, pode até aumentar a contaminacdo dos alimentos, caso ndo sga

usada adequadamente.

No que diz respeito & protecdo de cabelo, ambas as unidades utilizaram toucas e se
apresentaram adequadas com relagdo as exigéncias da legislagdo, embora tenha sido
observado o0 uso de cal¢cados abertos e alguns aderegos na unidade 2. O uso de aderecos como
anéis, aliancas e rel0gios, pode ser veiculo para a transmissdo de microorganismos e parasitas
aos alimentos.

Conforme recomenda o Manual da ABERC (2003, p. 77), alavagem dos utensilios nas
unidades é realizada manualmente, retirando-se 0 excesso de sujidades, umedecendo-se a
esponja com detergente, enxaguando com agua quente e utilizado acool 70% na forma
liquida, ndo se realizando o enxagie. Na unidade 2, € também realizada a higienizacéo
mecanica em maquinas de lavar, realizando-se o processo de retirada das sujidades, dispondo
corretamente 0s utensilios nas prateleiras e gavetas e esperando-se 0 tempo necessario para a

retirada; asecagem é feita sem o uso de panos.

Os itens usados na decoracdo das preparacdes, como as folhas, sdo lavados em égua
corrente em ambas as unidades, ndo sendo realizada a correta higienizacdo com imersdo em
solugéo clorada, como recomendam Silva Junior (2005, p. 268-270), a RDC 216 (BRASIL,
2004) e 0o Manua da ABERC (2003, p. 77-78, 111).
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A correta higienizagdo dos vegetais, segundo Silva Junior (2005, p. 268) € muito
importante, pois os individuos necessitam de alimentos com uma quantidade de
microorganismos patogénicos compativel com a sua resisténcia imunolégica. Além disso, a
inadequacdo ou afalta desse procedimento pode acarretar em riscos para a salide do comensal
e em alteracBes na qualidade higiénico-sanitéria da preparacdo. Destacam-se ainda 0s riscos
de contaminacdo cruzada entre os alimentos prontos para 0 CONSUMO € 0S Crus que nao

sofreram a correta higienizagdo, no caso as folhas e outros vegetai s usados como decoragéo.

4.4.14 Analise de Técnicas de M ontagem e Decor acéo das Pr epar acfes e Bandejas

Nas duas unidades, observou-se a busca da melhoria da qualidade ssimbdlica e da
apresentacdo tradicional das preparacoes. Nesse sentido, pode ser citado o cuidado com a
disposicdo das preparacbes nas bandejas, incluindo seus utensilios. Essa preocupacéo diz
respeito, principalmente, ao uso de ingredientes e utensilios regionais, a fim de manter e
valorizar os costumes da regido. Exemplificando, destaca-se a preocupacdo em servir as
preparagdes em pratos ou panelas de barro ou utilizar o liméo laranjinha como decoragéo.
Destaca-se a énfase dada ao uso do que era usado antigamente, como forma de apresentar ao
cliente o modo de vida da populacéo, fato que caracteriza os restaurantes tipicos.

A selecdo dos itens de decoragdo e dos utensilios, nas duas unidades, leva
prioritariamente em consideracdo a regionalidade e a oferta no mercado local, fatores que
enfatizam a valorizacdo do comércio local, podendo servir como incentivo e estimulando o
seu crescimento. Nesse sentido, favorecem o reconhecimento e aidentificacdo da gastronomia
local. No caso da escolha em se acondicionar as preparagdes em utensilios de barro, destaca-
se a preocupacdo dos proprietarios com a manutencdo das temperaturas no momento da
distribuicéo.

No que se refere a decoracdo das preparagdes, ndo existe uma padronizacdo. Um fato a
ser destacado é o uso de alcaparras na decoracdo do peixe na chapa na unidade 2. Esse
ingrediente ndo é de uso tradiciona da regido nem é usado freqlientemente no cotidiano das
familias, sendo um produto novo, resultado de adaptactes e exigéncias do mercado. O uso
desse ingrediente no restaurante, segundo o proprietério, se d4 em funcdo de ser um
ingrediente muito usado em outros restaurantes e as vezes solicitado pelos clientes. Nesse
sentido, salienta-se a importancia de se utilizar o que é regional e conhecido, enfatizando a

caracteristica simbdlica da preparacéo.
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Um item usado com bastante freqliéncia, tanto na decoragéo como tempero de peixes e
outros pescados, € o limdo laranjinha, muito cultivado na regido. Os utensilios de barro
também foram encontrados na literatura como sendo objetos de uso fregiente por moradores
daregido (ANTONINI, 2003).

4.4.15 Analise do Tempo/Temperatura de Espera para Distribuicéo

No acompanhamento desse item, evidenciou-se a preocupacao relativa aos critérios de
distribuicdo oferecendo preparacdes adequadas ao cliente.

Nos restaurantes estudados, a distribuicéo das refeicoes é feita apds a decoracdo das
preparacbes e a montagem da bandega, ndo existindo espera para distribuicdo. O
acondicionamento das preparaces em utensilios de barro tem efeito tanto pelo aspecto visual,
sendo ideais para a manutencdo das caracteristicas simbdlicas, como favorecendo a
manutencdo das temperaturas por longos periodos, fazendo com que a preparacdo demore
para esfriar na mesa. O destague dado a esses pontos, ressalta 0 cuidado com a garantia das
caracteristicas sensoriais das preparagcfes, assim como com a preservacdo das suas
caracteristicas simbdlicas.

Com relacéo a afericéo das temperaturas de distribuicdo, as unidades ndo dispdem de
termbmetros, mas no periodo de realizacdo do estudo, as temperaturas estavam de acordo com
0 recomendado no Manual da ABERC (2003, p.117); os aimentos foram mantidos a
temperaturas superiores a 65°C e os alimentos frios ficaram abaixo de 10°C.

4.4.16 Analise da Avaliacéo e Degustacao da Prepar acdo

Os aspectos sensoriais e simbdlicos foram considerados significativos para a qualidade
final da preparacdo. A equipe demonstrou interesse e buscou compreender a importancia da
degustacdo para a avaliagdo das caracteristicas sensoriais e simbdlicas. Esses procedimentos
sdo fundamentais na identificagdo de pontos positivos e também de pontos negativos, que
devem ser melhorados.

A unidade 1, utiliza como forma de avaliagdo externa bilhetes afixados nas paredes.
Esse pode ser um meio interessante para a avaliagdo dessas caracteristicas e para a
manutencdo das qualidades das preparagdes servidas. Contudo, como ndo ha uma andlise
periédica dos mesmos visando a melhoria do processo; esta modalidade pode se tornar

somente uma caracteristica do restaurante, ndo influenciando no resultado final. Ja a
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avaliacdo verbal, realizada na unidade 2 por meio de conversas informais com os clientes
também pode ser um método significativo, desde que sgja realizado com freqiiéncia e deixe os

clientes a vontade sobre 0s questionamentos.

4.4.17 ldentificacdo das Condigdes que Levam aos Perigos e dos Pontos Criticos de

Controle das Prepar acbes Analisadas

As informagBes coletadas através do Roteiro de Avaliacdo da Qualidade Higiénico-
Sanitéria, Sensorial e Simbdlica e das informagdes citadas acima auxiliaram na elaboracéo
dos fluxogramas das preparacdes tipicas.

Como foi descrito anteriormente, foram selecionadas 6 preparacOes tipicas, conforme a
indicacdo da literatura, considerando a presenca de ingredientes tradicionais, a oferta nos
restaurantes da regido e aforma de preparo.

As preparacOes tipicas selecionadas foram: o ensopado de frutos do mar (Figura 29), a
cacarola de frutos do mar (Figura 30), o filé de peixe a0 molho de camaréo (Figuras 31 e 32),
0 pirdo de caldo de peixe, o pirdo de “nailo” ou piréo d’ &gua, o peixe frito em posta (Figuras
33, 34, 35e36), 0 peixe assado na brasa (Figura 37) e na chapa (Figura 38).

Figura 29 — Ensopado de Frutos do Mar. Unidade Figura 30 — Cagarola de Frutos do Mar. Unidade 2.
1. Santa Catarina, abril de 2006 Santa Catarina, maio de 2006
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- 3. / 3

Figura 31 — Filé de Peixe ao Molho de Camardo. Figura 32 — Filé de Peixe ao Molho de Camardo.
Unidade 1. Santa Catarina, abril de 2006 Santa Catarina. Unidade 2. Santa Catarina, maio de
2006

Figura 33 — Pirdo de Caldo de Peixe e Pirdo de Figura 34 — Piréo de Nailo. Unidade 2. Santa
Nailo. Unidade 1. Santa Catarina, abril de 2006 Cataring, maio de 2006

Figura 35 — Peixe Frito em Posta e Pirdo de Caldo  Figura 36 — Peixe Frito em Posta. Unidade 1. Santa
de Peixe. Unidade 2. Santa Catarina, maio de 2006 Catarina, abril de 2006
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Figura 37 — Peixe na Brasa. Unidade 1. Santa Figura 38 — Peixe na Chapa Unidade 2. Santa
Catarina, abril de 2006 Catarina, maio de 2006

Para cada uma dessas preparactes foi desenvolvido um Formulério para Registro da
Descricdo da Preparacdo e um Diagrama de Fluxo, acompanhado do Quadro Descritivo em
gue sdo evidenciadas as classificacBes dos perigos e os pontos criticos de controle (PCCs)
(APENDICESD aP).

Salienta-se que a determinacdo dos Pontos de Controle (PCs) e dos Pontos Criticos de
Controle (PCCs) depende das caracteristicas de cada preparagdo. A partir do
acompanhamento do processo produtivo das preparacdes, foi possivel construir o fluxograma
e avaliar as etapas mais importantes e que podem comprometer a qualidade higiénico-
sanitéria, sensoria e simbolica da preparagéo.

Conforme mencionado anteriormente quanto a definicdo, o Ponto Critico de Controle
Se caracteriza como uma operacao, prética ou procedimento em que uma medida de controle
pode ser exercida para €liminar, prevenir ou minimizar um ou mais perigos a niveis
suportaveis, de forma que possam ser monitorados constantemente, trazendo seguranca ao
alimento. Os pontos criticos que puderem ser corrigidos ou controlados passam a ser
denominados PCCs, conferindo condicBes parciais ou absolutas de seguranca (SILVA
JUNIOR, 2005, p. 304). Na elaboracdo dos fluxogramas, foram considerados PCs e PCCs em
todas as etapas em que uma agdo corretiva poderia conferir qualidade higiénico-sanitéria,
sensorial ou simbadlica.

Para facilitar o entendimento das andlises realizadas no estudo, sera detalhado abaixo
0 acompanhamento do peixe frito em posta, da unidade 1.

O Quadro 8 aponta a descricdo da preparacéo citada. Neste item, destacam-se o0s

principais ingredientes, assim como as quantidades e a sua procedéncia. No preparo do peixe
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frito, foram usados a anchova, o sal, a banha, a farinha de trigo e o lim&o laranjinha para
decoracdo. Quanto a procedéncia, os ingredientes sdo todos da regido: o peixe foi comprado
na praia, dos pescadores locais e o liméo laranjinha veio do quintal das casas vizinhas. Quanto
ao modo de preparo, o peixe foi descongelado na noite anterior e, na manha seguinte, foi
cortado em postas. Para a melhor penetracdo do sal, usou-se a técnica de lanhar o peixe,
fazendo cortes no sentido vertical. O peixe foi deixado por alguns minutos para pegar o
tempero e foi passado na farinha de trigo para facilitar a fritura. Esta foi realizada em
frigideira, com a banha bem quente, como tradicionalmente era feito, durando 6 minutos. No
que se refere as caracteristicas sensoriais, 0 peixe deve se apresentar sequinho e o seu sabor
deve ser realcado somente com o uso do sal. O peixe frito em postafoi uma preparacdo muito
consumida na regido, tanto pela facilidade no preparo como pela caracteristica simbdlica que
carrega, trazendo alembranca da familia, da comida caseira e da oferta de peixes naregido. O
fluxograma e o descritivo apontados na Figura 39 e no Quadro 9 demonstram as etapas da
operacdo e a classificacdo dos perigos, assim como os critérios de controle, 0 monitoramento,
a acdo corretiva e o resultado da avaliacéo.

Na etapa de aquisi¢éo e recebimento, tém-se como critérios de escolha de fornecedores
locais, de controle de qualidade o atendimento das temperaturas de recebimento e a avaliagéo
dos aspectos visuais. O monitoramento proposto seria 0 controle da temperatura com o uso de
termbmetros e a avaliacdo visual. Assim, como resultado, aponta-se a falta de controle da
temperatura, visto que a unidade ndo dispde de termOmetros. A escolha dos fornecedores
adequados e a avaliagdo visual sdo sempre realizadas. Nesse item, a qualidade higiénico-
sanitéria pode estar prejudicada.

No armazenamento, os critérios definem o controle de temperatura, a identificacdo dos
géneros com datas de validade, a separacdo dos pescados e a arrumagdo modular. Constatou-
se a fata de identificagdo dos géneros com etiquetas e controle da temperatura. Porém, foi
respeitada a correta organizagéo dos pescados e o controle das datas de validade dos mesmos.
No descongelamento, alguns critérios de temperatura ndo foram seguidos. Nessa etapa,
observou-se 0 comprometimento das caracteristicas higiénico-sanitérias, sensoriais e
simbdlicas.

O pré-preparo respeitou os critérios de uso de técnicas tradicionais, como o corte, 0S
temperos, a realizacdo dos lanhos e 0 uso do sal, assim como a passagem na farinha de trigo.
Essa etapa respeitou as caracteristicas sensoriais e ssimbdlicas.

A fritura foi realizada em frigideira, com o0 uso da banha, sendo que a temperatura

atingida respeitou aos critérios estabelecidos. Quanto aos critérios para a aparéncia da banha
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(auséncia de escurecimento, odor desagradavel ou presenca de espuma) estes foram
respeitados. Novamente, ressalta-se a auséncia de termdmetros para 0 monitoramento das
temperaturas.

Usou-se ainda a técnica de espera para escorrer 0 6leo, realizada em pratos de papel &o;
como resultado, tem-se a melhoria da aparéncia das postas, sem gordura em excesso. Esse
critério busca a melhoria da qualidade sensorial e simbalica.

A etapa de porcionamento usa como critérios o acondicionamento em utensilios pré-
higienizados e tradicionais e a decoracéo feita com produtos da regido e caracteristicos. Como
resultado, a unidade seguiu os critérios para utensilios tradicionais e higienizados, porém, para
os itens da decoracdo, ndo foram realizados os procedimentos recomendados para a
higienizac&o, o que pode acarretar em alteracdes na qualidade higiénico-sanitaria.

A distribuicdo tem como critérios a manutencdo das temperaturas adequadas e a
distribuicéo imediatamente apds o preparo e a montagem das bandejas. Como resultado dessa
avaliacdo, verificou-se que a preparacéo foi servida logo apds a montagem, e se apresentou

com aparéncia satisfatoria. As temperaturas também estavam de acordo com os critérios.
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Quadro 8 - Formulario para Registro da Descricdo da Preparacéo Peixe Frito. Unidade 1.
Santa Catarina, abril de 2006.

DESCRICAO DETALHADA DA PREPARACAO

“PEIXE FRITO”
Cardapio : Arroz, Pirao, Salada

Especificacdo detalhada dosingredientes e da quantidade por prato tipico — 2 pessoas

- Sa — 1 col. de soparasa

- Farinhadetrigo

- Anchova média cortada em postas médias — 4 unidades
- Lim&o laranjinha (decoracéo) — 2 unidades

- Banha— %% tablete — 2509

Constar a procedéncia/ tiposdeingredientes

Anchova (Pescadores locais — da praia), liméo laranjinha (quintal).

Modo de preparo/ Procedimentos tradicionais, incluindo tempo e temperatura

- 10:00 A anchova foi retirada no dia anterior (22:00) para descongelar a temperatura ambiente e
cortada em postas médias (T. 7,0°C).

- 10:05 Posteriormente, as postas foram temperadas com sal e deixadas para pegar o tempero por 15
minutos (T. 8,8°C).

- 10:20 As postas foram empanadas com farinha de trigo.

- 10:25 Foi colocada a banha na frigideira para aguecer; quando estava bem guente, foram colocadas
as postas; a banha cobriu até a metade das postas e estas foram viradas somente uma vez, para hdo
juntar gorduraem excesso ( T. 139,0°C (inicio) e T. 169,0°C (fim)).

- Em seguida, as postas foram colocadas hum prato de papeldo para escorrer — (T. 97,7°C - T.
101,0°C).

- As postas sd0 servidas em pratos refratarios e decoradas com liméo e alface.

Utensilios e equipamentos tradicionais necessarios a elabor acao:

- Utensilios: Frigideira de aluminio, bacias de plastico, tdbua de polietileno, garfo grande, faca
- Equipamentos. Fogao

Tempo de preparacao: 6 min (fritura)

Caracteristicas sensoriais desgjadas: O sabor do peixe deve ser realcado utilizando-se somente
o sa e abanha paraafritura. O peixe deve se apresentar sequinho, sem gordura excessiva.

Caracteristicas simbdlicas desgjadas. O peixe frito € um prato muito consumido na regiéo;
traz alembranga da familia e da comida caseira. Simboliza a abundéncia de peixes na regiéo.

Registro fotogr afico, filmagens e gravacéao
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Figura 39 - Fluxograma do Peixe Frito e os Pontos Criticos de Controle em Relacéo aos
Aspectos Higiénico-Sanitarios, Sensoriais e Simbdlicos. Unidade 1. Santa Catarina, abril de
2006.

AQUISICAO/ RECEBIMENTO (* # )

(* #e)

. ADIGAO DO TEMPERO E DA FARINHA DE
: TRIGO (# *) :

i ______________________________ :

COCCAO (FRITO) (# °)

ESPERA — ESCORRER OLEO (# )

l 777777777777777777777777777777 :

DECORACAO DO PRATO E MONTAGEM
DA BANDEJA (* # o)

l

DISTRIBUICAO (* # »)

(* ) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Higiénico-Sanitaria (QHS)
(#) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Sensoria (QSe)
(® ) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Simbdlica (QSi)

------ Etapas do processo nem sempre realizadas
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Quadro 9 - Quadro Descritivo com os Pontos Criticos de Controle em Relacdo aos Aspectos Higiénico-Sanitarios, Sensoriais e Simbdlicos da
Preparacdo Peixe Frito. Unidadel. Santa Catarina, abril de 2006.

Etapa da operagao

Classificagéo

PCC - Critérios de controle de qualidade Monitoramento Acao corretiva Resultado da Avaliacéo (Atende ao critério?)
(Quando) de Perigos
Temperatura para refrigerados  (até 3°C) N&o para:
Temperatura para congelados Termémetro por - a UPR néo apresenta termémetro apropriado
1 QHS (-18°C até —12°C) infravermelrf)o Caso a mercadoria ndo atenda | para avaliacdo da temperatura de recebimento
PCC Aquisicéo e Embalagens integras e limpas aos critérios, sera devolvida e o Sim para:
Recebimento Procedéncia do fornecedor fornecedor devera ser - procedéncia do fornecedor
_ iacdo vi inform i :
Aspectos visuais adequados Avallag:i\o visual ormado - Sim para: L
QSI/QSE - Conferéncia do - avaliagéo dos aspectos visuais
Fornecedor de confianca e local fornecedor - escolha dos fornecedores
Temperatura de armazenamento B
congelamento Controle da _ N&o para:
até 10 dias — 0 a 5°C Acionar a manuteng&o no caso - controle de temperatura
QHS/QSE/QSI até 20 dias - -5°C a -10°C teemL)ie r;%;‘tgo de a temperatura estar alterada Sim para:
2 até 30 dias - 10°C a -18°C auip ) ] ) - temperatura de armazenamento
até 90 dias — abaixo de -18°C Providenciar etiquetas de
Armazenamento identificacéo
pPCC QHS Identificacdo dos géneros, com data de Viﬂgggf ddoi ¢ N3o para:
validade pescados Organizacdo modular dos - identificag&o dos géneros com etiquetas
escados
QHS/QSE Separagéo dos pescados, arrumagao Avaliacéo visual da P Sim para:
modular, sempre abaixo da carga maxima organizacao -arrumacdo modular dos pescados
Descongelamento sob temperatura controlada
em camara fria (4°C) Através da previsdo
Descongelamento realizado em forno de dos pedidos do Efetuar o descongelamento em N&o para: _
3 conveccao ou microondas cardapio, fazer a ) - 0 descongelamento foi realizado na noite
4 : ~ forno de microondas para todos - ; .
Pré-Preparo QHS/QSE/QSI Descongelamento realizado em temperatura programacgéao do 0s géneros mantendo o anterior, feito sem monitoramento de tempo e
PCC (descongelamento) ambiente, em local sem contaminagéo descongelamento g temperatura; na manha seguinte, a
. ! . - controle do tempo 5
ambiental, monitorando a temperatura com1l dLa d_e temperatura era de 7°C
superficial; ao atingir 3 a 4°C continua-se o antecedéncia
degelo na geladeira a 4°C
Utiliza-se técnicas tradicionais de corte. O Controle das
4 Pré-Preparo QSE/QSI peixe deve ser cortado em postas médias, técnicas Efetuar padronizacéo das Sim para:
(corte das postas) com cortes na vertical (lanhos) para tradicionais de técnicas de corte - cortes adequados e lanhos
pCC penetracdo do tempero corte
Bré-Prenaro _ Ut(ljl'lza-se tecglgas qe pré-preparo e Controle das Sim para:
5 (adh éopdos QSE/QSI '”dgf_e lentes tra |C|on§|s. Plara o temlpero, técnicas Efetuar padronizacio das - técnicas tradicionais de tempero; foi usado
¢ adiciona-se .Some”F‘i 0 Sal para reaicar o tradicionais de técnicas de tempero somente o sal para realcar o sabor do peixe e
PCC temperos) sabor do peixe. Adicéo da farinha de trigo tempero

para facilitar a fritura

a farinha de trigo para empanar
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Santa Catarina, abril de 2006 (continuacao).
Temperatura do 6leo da frigideira deve ser - Né&o para: .
controlada para que atinja no maximo 180°C - a UPR n&o apresenta termdmetro apropriado
banha né&o devera . Termémetro por Efetuar a avaliagio da para avaliagdo da temperatura do 6leo
6 Preparo A banha nao devera apresentar-se viscosa, infravermelho temperatura do 6leo Sim para:
fri QSE/QSI escurecida, com odor desagradavel ou com . _— o
(fritura) P %0 de f - a fritura foi realizada em frigideira, com banha
PCC ormagao de lumaca e espuma Avaliacéo visual Controle do uso da banha de porco
A banha usada para peixes s6 devera ser - a temperatura do 6leo atingiu 169°C
usada para peixes - a fritura ndo é continua
Preparo Espera para escorrer o 6leo feita em prato de o Sim para:
7 (espera para QSE/QSI papeldo, a fim de melhorar a aparéncia da Controle das Efet}l ar padronizacdo das - as postas foram escorridas em pratos de
. : . técnicas de preparo técnicas de preparo x
PCC escorrer o0 6leo) posta e retirar o excesso de 6leo prep: papeldo
Sim para:
- porcionamento em utensilios pré-higienizados
Porcionamento em utensilios pré-higienizados - padronizagdo na decoragdo e montagem da
QHS/QSI/QSE -nsilios pre-hig bandeja
e tradicionais N
N&o para:
- porcionamento em utensilios tradicionais
(pratos de barro)
L Sim para:
Efetuardcorretta h[(i;_lenlzagao - padronizagdo na decoragdo e montagem da
. U os utensilios i
Porcionamento, Qsl Decoragdo tradicional Observagéo visual bandeja
8 decoragéo e o N&o para:
Efetuar padronizacédo nas . - L
montagem da Controle dos técnicas de porcionamento - porcionamento em utensilios tradicionais
PCC bandeja pedidos e cardapio decoracdo e montagem das (pratos de barro)
Higienizagao dos itens da decoracao: bandejas
lavagem criteriosa com agua potéavel,
desinfec¢do com imersdo em solugéo clorada N&o para:
QHS (10 ml de &gua sanitéria a 2,0 — 2,5% de cloro - ingredientes da decoracdo ndo sédo
livre, em 1 litro de &gua), por 15 a 20 minutos, higienizados corretamente.
enxagle com agua potavel e a imersdo em
agua com vinagre a 2%
. . Sim para:
QSE/QSI Montagem tradicional da bandeja - montagem tradicional da bandeja
Sim para:
Temperatura para alimentos quentes (acima Efetuar a distribuicio - distribuicéo feita imediatamente apés a
9 R QHS/QSE/QSI de 60°C) Termbmetro com . - < montagem
Distribuicéo L . Z - = imediatamente apods a ; A
Feita imediatamente ap6s a montagem da haste de inser¢éo . - 0 prato for servido adequado, sem sinais de
: montagem das bandejas . N ) -
PCC bandeja 6leo em excesso e com aparéncia satisfatoria.
A temperatura para distribuicdo foi de 75,5°C
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Resumindo o apresentado nos apéndices D a P, quanto a0 acompanhamento das
preparacoes tipicas nos restaurantes estudados, o Quadro 10 apresenta algumas condic¢des que
levam aos perigos relacionados com as qualidades higiénico-sanitérias, sensoriais e
simbalicos evidenciados nessas preparacdes.
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Quadro 10 — Condicdes que Levam aos Perigos Relacionados com a Qualidade Higiénico-Sanitéria, Sensorial e Simbdlica das Preparactes
Acompanhadas nas Unidades Estudadas. Santa Catarina, abril/maio de 2006.

Preparagao Condicoes que levam aos Perigos
tipica Qualidade Higiénico-Sanitéria . . . L _
acompanhada (QHS) Qualidade Sensorial (QSe) Qualidade Simbdlica (QSi)
- Escolha de fornecedores ndo locais ou n&o
- Fata de controle das condicdes dos | Escolha de fornecedores ndo locais ou ndo adequados adequados
P & - Falta de controle das condig¢Bes dos fornecedores - Escolha inadequada dos tipos de pescado para o
fornecedores e da procedéncia dos géneros - Armazenamento inadequado renaro
Ensopado de |- Fdta de controle da temperatura de & prep

frutos do mar

Cacarolade
frutos do mar

recebimento e armazenamento

- Descongelamento inadequado

- Higienizaco inadequada das maos e uso
incorreto de luvas

- Higienizagdo inadequada dos utensilios e
itens da decoracéo

- Demora na distribuigéo

- Escolhainadequada dos tipos de pescados para o preparo

- Descongelamento inadequado

- Falta de utilizag&o de técnicas tradicionais de limpeza e preparo (modos de
fazer)

- Uso de temperos néo regionais

- Adaptacdo de utensilios ndo tradicionais no preparo e na distribuicéo

- Falta de padronizag&o de itens da decoragéo e montagem da bandeja

- Demora na distribuicdo

- Descongel amento inadequado

- Falta de utilizagdo de técnicas tradicionais de
limpeza e preparo (modos de fazer)

- Uso de temperos n&o regionais

- Adaptagdo de utensilios ndo tradicionais no
preparo e nadistribuicdo

- Falta de padronizacdo de itens da decoragéo e
montagem da bandeja

- Demora na distribuicéo

- Fata de controle das condicBes dos
fornecedores e da procedéncia dos géneros

- Fdta de controle da temperatura de
recebimento e armazenamento

- Escolha de fornecedores néo locais ou ndo adequados

- Falta de controle das condi¢des de fornecedores

- Escolha inadequada dos tipos de pescados para o preparo (ndo
tradicionais)

- Armazenamento inadequado

- Escolha de fornecedores ndo locais ou ndo
adequados

- Escolha inadequada dos pescados para o preparo
(n&o tradicionais)

- Descongelamento inadequado

File de Peixe %EE:Ounegc?lni‘?n?gtoe'?gerﬁ;ﬁto inadequado | - Descongelamento inadequado - Falta de utilizaggo de técnicas tradicionais para
ao molho de do mi olho de camaro € - Falta de utilizagdo de técnicas tradicionais para empanar os filés e para | empanar osfilés e paralimpar o camaréo
camardo - Higienizacio inadequada das m&os e uso limpar o camar&o - Uso de temperos néo tradicionais
- Mg a0 € - Uso de temperos néo tradicionais - Falta de controle do dleo da fritura e ndo
incorreto de luvas . . ~ ~ N ~ S
L e . - Faltade controle do 6leo dafritura e ndo separagéo das fritadeiras separacdo das fritadeiras
- Higienizagdo inadequada dos utensilios e R . osfri inadequado d Iho d ~ Ad % d i % tradicionai
itens da decoracio - Reaqueci rrjento er 'rllameqto inadequado do molho de camardo - Adaptagdo de ut¢n§| ios ndo tradicionais no
ecoraao - A adaptacdo de utensilios ndo tradicionais no preparo e na distribuicdo preparo e nadistribuicdo
- Demora na distribui¢éo S LT
- Demora na distribuicdo - Demora na distribuicéo
L - Fata de controle das condi¢bes dos | - Escolhade fornecedores ndo locais ou ndo adequados ;ﬂdEsﬁg&i de fornecedores ndo locals ou nao
Pirdo de fornecedores e da procedéncia dos géneros - Falta de controle das condi¢des de fornecedores & X . .
4 . ; . - Escolhainadequada do tipo de farinha (grossa)
caldo de - Fata de controle no recebimento e | - Escolhainadequada do tipo de farinha (grossa) o o A
. - Falta de utilizagdo de técnicas tradicionais de
Peixe arm_az_engmento . . Armazenar_n_ento madeqyac_jo S . pré-preparo (temperatura do caldo ou da &gua) e
o~ - Higienizac8o inadequada das méos e uso | - Falta de utilizagdo de técnicas tradicionais de pré-preparo (temperatura do reparo (modos de fazer)
Pirdo de incorreto de luvas caldo ou da &gua) e preparo (modos de fazer) pip dantacio de utensilios nfo tradicionais no
nailo” - Higienizagdo inadequada dos utensilios - Adaptacdo de utensilios ndo tradicionais no preparo e na distribuigéo aplaGaO

- Demora na distribui¢éo

- Demora na distribuicdo

preparo e nadistribuicdo
- Demora na distribuicéo
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Quadro 10 — Condicdes que levam aos Perigos Rel acionados com a Qualidade Higiénico-Sanitéria, Sensorial e Simbdlica das Preparacdes
Acompanhadas nas Unidades Estudadas. Santa Catarina, abril/maio de 2006 (continuacéo).

Prepar acio Condicdes que levam aos Perigos
tipica ualidade Higiénico-Sanitaria : . . o .
acompanhada Q ((gHS) Qualidade Sensorial (QSe) Qualidade Simbdlica (QSi)
- Escolha de fornecedores ndo locais ou ndo
adequados
- Fdta de controle das condicdes dos | - Escolha de fornecedores ndo locais ou ndo adequados - Escolha inadequada dos pescados para o preparo
P s - Falta de controle das condig¢des dos fornecedores (n&o tradicionais)
fornecedores e procedéncia dos géneros Atad led d b ta d ilizacko de técni adicionais d
- Fdta de controle da temperaiura de | - Falta de controle da temperatura de recebimento e armazenamento - Falta de utilizacéo de técnicas tradicionais de
: - Descongelamento inadegquado limpeza e corte e preparo (fritura)
recebimento e armazenamento s . N . i
Peixe frito em | - Desconaelamento inadeauado - Falta de utilizag8o de técnicas tradicionais de limpeza e corte e preparo | - Falta de padronizag&o nos temperos
- Hi ienig %0 inad ua(caii das MEos e Uso (fritura) - Falta de controle do éleo da fritura e ndo separacdo
posta inco?r o0 ciiagluvas € - Falta de controle do éleo da fritura e néo separacéo das fritadeiras das fritadeiras
S - - Uso de outros temperos além do sal - Uso de outros temperos além do sal
- Higienizag@o inadequada dos utensilios Higienizacio inadequada d ~ . del Ad 50 d i %o tradi cionai
dos itens da decoracio - Higienizagéo inadequada das méos e uso incorreto de luvas - Adaptacéo gutens i0s ndo tradicionais no preparo
SRS - Higienizagéo inadequada dos utensilios enadistribuicéo
- Demora na distribui¢éo o o
- Demora na distribuicéo - Demora na distribuicéo
- Escolha de fornecedores ndo locais ou ndo
- Falta de controle das condigBes dos | - Escolha de fornecedores ndo locais ou ndo adequados adég[l; (?ﬁ\c:in adequada dos 0S Dara o brenaro
. fornecedores e procedéncia dos géneros - Falta de controle das condi¢des dos fornecedores (ndo tradici onaii()q P P prep
Peixe assado | - Fata de controle da temperatura de | - Escolhainadequada dos pescados para o preparo (ndo tradicionais) - Desconael amento inadequado
nabrasa recebimento e armazenamento - Descongelamento inadequado - Fata %e Utili zacs %‘l técnicas tradicionais de
- Descongelamento inadequado - Falta de utilizagdo de técnicas tradicionais de limpeza e escalamento e limoeza e amz‘;n?ge reparo (Cocgio)
. - Higienizagdo inadequada das méos e uso | preparo (cocgao) ) Ugo de temperos n3o trzfdieg onais 50
Peixe na incorreto de luvas - Uso de temperos ndo tradicionais - Adaptacio ze utensilios o tradicionais no preparo
chapa - Higienizag&o inadequada dos utensilios e | - Adaptacdo de utensilios ndo tradicionais no preparo e na distribuicéo e nadistribuicio

itens da decoracéo
- Demora na distribui¢éo

- Falta de padronizacdo de itens da decoragé@o e montagem da bandeja
- Demora na distribuigéo

- Fata de padronizacdo de itens da decoragdo e
montagem da bandeja
- Demora na distribui¢do
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4.4.18 Principais Pontos Criticos de Controle, Pontos de Controle e Medidas de Controle

Presentes em Cada Etapa do Processo Produtivo das Prepar acdes Tipicas Agorianas

Como instrumento auxiliar para a andlise dos indicadores de qualidade definidos neste
estudo, foi elaborado um quadro que destaca os principais Pontos Criticos de Controle
(PCCs), Pontos de Controle (PCs) e as medidas de controle presentes em cada etapa do

processo operacional das preparacdes tipicas agorianas. O Quadro 11 apresenta esses dados.
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Quadro 11 — Pontos Criticos de Controle e Pontos de Controle nas Principais Etapas do Processo Produtivo das Preparacfes Tipicas Acorianas e
as Respectivas Medidas de Controle.

Etapado .
P PCC/PC Medidas de controle
Pr ocesso
Recebimento de géneros sem a correta conferéncia — | Selecdo dos fornecedores adequados, tradicionais/locais
Aquisicio e Multiplicagdo dos patégenos, contaminagdo das superficies, | Temperatura dentro datolerancia permitida
Recebimento géneros de fontes insalubres, géneros de fontes ndo tradicionais e | Higiene narecepcéo
nao adequadas ao preparo das preparagdes tipicas Avaliagdo visual com conferéncia das caracteristicas higiénico-sanitérias, sensoriais e simbdlicas
Armazenamento por periodos longos e temperatura inadequada —
Multiplicacdo dos patégenos
Fdta c_;le organizacao dos geéneros nos  equipamentos - Tempo e temperatura de armazenamento dentro do permitido
Contaminagdo cruzada o p
Armazenamento sob . o " .~ | Organizagéo adequada dos géneros
Falta de identificagdo dos géneros armazenados — Contaminagdo LA N .
congelamento e cruzada I dentificac8o dos géneros com etiquetas
refrigeragédo P . S Monitoramento periddico da temperatura
Auséncia de monitoramento de temperatura — Multiplicaco dos .
pat6genos Armazenamento em utensilios adequados
Armazenamento em utensilios inadequados — Multiplicagdo dos
patdgenos
Acondicionamento dos géneros em prateleiras ou estrados de
Armazenamento a maiga(;r?osm mau estado de conservaggo — Multiplicaggo dos Acondicionamento em prateleiras de material de fécil higienizacdo
Seco patog [ x .~ | Armazenamento de utensilios em local protegido
Armazenamento de utensilios sem protecdo — Contaminacdo
microbiana/quimicalfisica
Descongelamento em temperatura ambiente sem controle de
temperatura ou Descongelamento inadequado em microondas —
Perda da suculéncia dos pescados Descongelamento dos géneros sob temperatura controlada em refrigeradores
Descongelamento Reducdo no sabor e perda das caracteristicas sensoriais e | Descongelamento realizado em temperatura ambiente, com monitoramento da temperatura superficial
simbdlicas Descongelamento com o uso correto do microondas
Alteracdo na aparéncia dos pescados — Multiplicacdo dos
patégenos
Pré-Preparo — Higienizacdo inadequada — Presenca de microorganismos
Higienizagdo dos patogénicos ou ovos e cistos de parasitos / Alimentos usados na | Correta higienizagdo com imersao em solugao clorada e posterior imersdo em solugéo com vinagre
alimentos decoragdo — Contaminago cruzada
PrePrepa[o - Falta de padronizagdo nas técnicas de temperar, tipos e
Padronizac&o de . = - o . . - . x . .
T - quantidades dos temperos — Alteracdo nas caracteristicas | Padronizag8o no uso de ingredientes, temperos e técnicas, através da elaboracdo de um livro de receitas
emperos e Tecnicas L S
sensoriais e simbdlicas
de Temperar
Pré-Preparo —

Técnicas de limpezae
corte dos pescados

Falta de padronizagéo nas técnicas de limpeza e corte tradicionais
— Alteracao nas caracteristicas sensoriais e smbolicas

Padronizac&o nas técnicas de limpeza e corte dos pescados
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Quadro 11 - Pontos Criticos de Controle e Pontos de Controle nas Principais Etapas do Processo Produtivo das Preparacfes Tipicas Acorianas e
as Respectivas Medidas de Controle (continuacdo).

Etapa do
Processo

PCC/PC

M edidas de controle

Preparo - Fritura

Fritura realizada sem separacdo de fritadeiras/comprometimento
das caracteristicas sensoriais e smbélicas

Inadequagdo do 6leo/saturacdo/coloracdo alterada — Presenca de
compostos polares/ Irritag@o no trato
digestivo/Diarréia/Alteraces no sabor das preparacdes/Alteracdes
na aparéncia

Separacdo das fritadeiras

Controle da temperatura do 6leo, nunca superior a 180°C

Avaliagdo visual das caracteristicas do 6leo: cor, odor, viscosidade, formagdo de espuma
Avaliagdo sensorial das preparagdes, incluindo a degustagdo

Reaguecimento

Reaguecimento inadequado - Sobrevivéncia de esporos ou
microorganismos na forma vegetativa

Reaguecimento adequado atingindo atemperatura de 74°C no interior do alimento
Evitar o preparo antecipado

Resfriamento

Resfriamento inadequado - Multiplicacdo de patégenos

Resfriamento adequado, refrigerando rapidamente de 55°C para 21°C em 2 horas e dai para 4°C em 6
horas
Evitar o preparo antecipado

Porcionamento,
Decoragdo e
Montagem da bandeja

Falta de padronizagdo na montagem e decoragéo — Alteracdo nas
caracteristicas simbdlicas e sensoriais
Escolha de itens da decoragéo
Descaracterizacdo das preparacBes —
aspectos simbdlicos

Higienizacdo inadequada as maos
Higienizagdo inadequada dos utensilios— Contaminagéo cruzada

ndo tradicional —
comprometimento dos

Padronizaco na montagem e decoracdo

Uso de ingredientes tradicionai s para a decoracéo

Correta higienizagdo com agua e sabdes proprios fazendo a anti-sepsia com acool 70% ou usando sabdo
anti-séptico

Correta higienizagdo com &gua e detergente, enxaguando bem e realizando a desinfeccdo com cloro
200ppm ou acool 70%

Espera e Distribuicdo

Alimentos em temperatura morna— Multiplicagdo microbiana
Ressecamento das preparages, com ateragdes na aparéncia —
aspectos sensoriais e simbolicos

Proceder a distribuic¢8o imediatamente apds a montagem da bandeja
Obedecer aos critérios de temperatura: acima de 60°C (alimentos quentes) e abaixo de 10°C (alimentos
frios)

Degustacéo

Auséncia de avaliacdo — possibilidade de alteragbes nas
caracteristicas sensoriais e simbdlicas

Estabel ecer a degustacéo como uma etapa do processo
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45 RECOMENDACOESPARA OSLOCAISESTUDADOS

As recomendacOes foram elaboradas durante o acompanhamento da producéo das
preparagdes tipicas realizadas durante o periodo de realizacdo dos estudos de caso. Estas

visam contribuir apresentando sugestdes de melhorias para as unidades.

4.5.1 Plangjamento do Cardapio

O cardapio serve como um atrativo para o cliente e em se tratando de restaurantes
tipicos, este deve servir de referéncia sobre as preparactes servidas naguele local e fazer com
que o cliente tenha informagdes minimas sobre o que vai degustar.

Sugere-se que, na unidade 2, sgja refeito o cardapio, substituindo a denominacdo de
“Especializado em frutos do mar” por “Especializado em Pratos Tipicos da Ilha e outras
especialidades’ ou “Gastronomia Tipica da Ilha e outras especiaidades de frutos do mar”.
Assim, o enfoque dado as preparacdes regionais é adequado e ficamelhor caracterizado o que
realmente é tipico da regido e o que foi acrescentado depois. Essa alteracdo pode ser
considerada também como estratégia de marketing gastronémico. Também €& recomendado
que essas preparacdes sejam detalhadas, citando-se os ingredientes, alguns temperos
caracteristicos e até mesmo que sgja relatado um pouco da histéria de algumas preparagdes,
como maneira de apresentar os costumes e 0 modo de vida daregi&o.

Outra sugestdo seria a colocagdo de textos explicativos nos cardapi os ressaltando o uso
de ingredientes locais ou in natura, como forma de divulgacdo da preservacdo das

caracteristicas tradicionais das preparagdes of erecidas.

4.5.2 Organizacgao das Receitas Tradicionais

Considerando a importancia da receita como modo de preservacdo da identidade das
preparagdes, € recomendada a elaboragdo de livros de receitas, nos quais estas seréo
organizadas de acordo com as preparacdes servidas em cada restaurante.

Nos restaurantes, em especial nos tipicos, a padronizacdo de ingredientes, temperos e
modos de fazer € fundamental, pois, como foi visto anteriormente, sdo estes critérios que vao
definir as caracteristicas peculiares de cada regido. O cliente que procura um restaurante
tipico espera encontrar preparacOes caracteristicas do local, com sabores também

caracteristicos, e isso sO é alcancado se houver uma padronizacdo dos modos de fazer das
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receitas. E importante também destacar os aspectos sensoriais desejados em cada preparacso.
Para isso, recomenda-se uma pesguisa tanto na literatura como em conversas informais com

moradores da regido ou familiares.

4.5.3 Controle Operacional

No que se refere ao controle operacional, recomenda-se que sejam implementados
controles de qualidade relativos aos aspectos simbdlicos, sensoriais e higiénico-sanitarios.
Essa implementacdo sera possibilitada através da aplicacdo da metodol ogia proposta.

As observacOes realizadas indicam que o controle de qualidade das caracteristicas
sensoriais e simbdlicas ndo esta estruturado nos restaurantes, ocorrendo de forma néo
plangada, eventual e sem instrumentos que poderiam auxiliar no acompanhamento e
avaliacdo do processo. Nesse sentido, o controle de qualidade é realizado corrigindo falhas e

n&o com carater preventivo.

4.5.4 Recur sos Humanos e Capacitacao

Quanto a capacitagéo dos funcionarios, € recomendada a implementacdo de programas
de capacitacdo, ndo enfatizando somente a parte de manipulacédo de alimentos, exigida pela

legislagdo, mas teméticas como a gastronomialocal.

4.5.5 Area Fisica, Equipamentos e Utensilios Tradicionais

Embora a érea fisica pareca atender a demanda da producgéo atual, seria interessante a
reestruturacdo da area de recebimento da unidade 1. Recomenda-se a colocagdo da balanca,
gue no momento se encontra na despensa no interior do restaurante, nessa area; isso facilitaria
o fluxo e a conferéncia das mercadorias. Outra modificacdo seria 0 armazenamento
organizado das bebidas, feita em outro local, ja que a area atual armazena também alguns
hortifrutigranjeiros. Recomenda-se a substitui¢do das estantes de madeira por outro material
de f&cil limpeza e a colocagéo de bancadas nesse espaco, para servir de apoio e auxiliar na
conferéncia dos géneros.

No que diz respeito aos utensilios tradicionais, recomenda-se 0 cuidado na substitui¢cdo
e a observacdo da legislacdo quando se trata de preparacOes tipicas. A substituicdo de

utensilios de madeira, como colheres e garfos, por utensilios de polietileno pode trazer
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alteractes significativas nas caracteristicas simbdlicas e sensoriais das preparacfes. A maneira
de manusea-los é diferente e pode acarretar em desconforto para os manipuladores no
momento do preparo. Recomenda-se que, se for necessaria a utilizagdo de utensilios de
madeira, como as colheres de pau, estas devem respeitar o tempo de uso, o0 estado de
conservagdo e critérios rigorosos de higienizacdo. Como foi mostrado anteriormente, néo
adianta fazer a substituicdo por utensilios de polietileno, significativamente mais caros, se
estes se encontram em estado precério, podendo ocasionar comprometimento dos aspectos
higiénico-sanitarios. Sugere-se, entdo, em ambas as unidades, a troca dos utensilios de
polietileno (como colheres e tdbuas) em mau estado por utensilios novos, respeitando o tempo
e as condi¢bes do uso.

Recomenda-se a utilizacdo das panelas de barro, mesmo no preparo, dada a
importancia da manutencdo das caracteristicas ssimbdlicas e sensoriais das preparacfes. As
unidades devem ter alguns cuidados na manipulacdo para a melhor durabilidade desses
utensilios, visto o custo mais elevado destes em comparacdo com as panelas de aluminio
utilizadas nas unidades. A correta higienizacdo dos utensilios de barro deve ser feita
manualmente; recomenda-se evitar a lavagem em méaquinas de lavar, que torna possivel a

liberac&o de substancias toxicas.

4.5.6 Processo Operacional

Aquisicdo e Recebimento: Recomenda-se o incentivo ao produtor artesanal no que se
refere a adequacdo as normas exigidas pela legislacdo (por exemplo, a colocacdo de rétulos e
registros). O responsavel pelo restaurante deve reforcar esse ponto com os fornecedores,
guando estes ndo estiverem dentro das normas. Sugere-se também visitas periddicas aos
fornecedores, com avaliagdes das condigdes ambientais e operacionais dos estabel ecimentos,
afim de estabelecer melhorias na qualidade dos géneros e servicos of erecidos.
No recebimento dos peixes observou-se, muitas vezes, a entrada de entregadores dentro da
&rea de producdo, assim como outras pessoas circulando sem as protegdes devidas.
Recomenda-se a restricdo da entrada de pessoas na area de producdo e, quando esta se torna
necessaria, 0s visitantes devem usar protecéo para cabel os e outros itens disponibilizados pela
unidade.
Outra recomendacdo seria 0 incentivo a formagdo de cooperativas e associagbes de

pescadores, para que se possa aperfeicoar e incentivar essa atividade naregiéo.



168

Sugere-se também a aguisicdo de termbOmetros para a conferéncia das mercadorias,
principalmente os peixes e outros pescados, dada a grande quantidade de pescados recebidos
frescos pelas unidades. A literatura e as legislacdes associadas enfocam a relevancia dessa
etapa, salientando a importancia de um controle adequado da temperatura, a fim de se evitar
alteracGes microbiol 6gicas significativas, além das ateracbes sensoriais.

Armazenamento: Quanto a0 armazenamento sob congelamento e refrigerado, nas
duas unidades, recomenda-se a aquisi¢ado de termdmetros para 0 monitoramento periddico das
temperaturas. Na unidade 2, recomenda-se 0 correto degelo do freezer vertical, para se evitar
0 acumulo do gelo. Sugere-se, nas duas unidades, a elaboracdo de etiquetas para identificacdo
das mercadorias, tendo em vista a grande quantidade de géneros entregues frescos como
peixes e mariscos, além da elaboracdo de molhos, recheios de pastéis e bolinhos, entre outros.
Na unidade 2, recomenda-se a substitui¢éo de utensilios usados no armazenamento, tanto para
refrigerar como para 0 congelamento, por serem de alturas superiores ao recomendado,
colocando em risco os géneros armazenados. Recomenda-se a utilizag&o de utensilios de até
10 cm de atura, com tampa. No armazenamento a seco da unidade 1, deve-se fazer a
substituicdo das prateleiras de madeira por outro material ou redlizar a pintura com tinta
adequada. Na unidade 2, recomenda-se a troca dos estrados de madeira para a armazenagem
dos hortifrutigranjeiros por estrados de polietileno. Nas duas unidades, recomenda-se que 0s
pratos e talheres ndo sgjam armazenados de forma exposta e sim cobertos ou armazenados em
armarios fechados. Cabe destacar que 0 armazenamento de panelas ou outros utensilios em
prateleiras na cozinha pode ser mantido, se antes do uso estes forem higienizados
corretamente.

Descongelamento: Sugere-se a definicdo de rotina de descongelamento dos géneros
sob temperatura controlada em refrigeradores, nas duas unidades. Na unidade 2, recomenda-
se para 0 descongelamento dos géneros, a utilizacdo do refrigerador que se encontra na area
de producdo e que ndo tem uso. O descongelamento pode ser realizado em temperatura
ambiente, em local sem contaminagdo ambiental, com o devido monitoramento da
temperatura superficial; ao atingir 3 a4°C, deve prosseguir o degelo sob refrigeracdo a 4°C. E,
quando do uso de microondas para peguenos lotes, este deve obedecer a critérios de tempo e
temperatura estabel ecidos e controlados.

Higienizacdo dos Alimentos: Recomenda-se a correta higienizacdo dos alimentos,
saladas cruas e outros itens da decoragdo, como limé&o ou folhas verdes. Essa higienizacéo
deve seguir arecomendacdo da literatura, que aponta a lavagem criteriosa com agua potavel, a

posterior desinfeccdo com imersdo em solucéo clorada e, em seguida, o enxagiie com agua
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potavel e aimersdo em agua com vinagre a 2%. Sugere-se, quando do uso do detergente, que
este siga a diluicdo recomendada (8 gotas de detergente neutro biodegradavel por litro de
agua). Logo em seguida deve ser realizado um enxagiie bem feito com agua.

Padronizacdo dos I ngredientes, Temperos e Utensilios: Nas unidades, recomenda-
se que sgjam padronizados principalmente a quantidade e o tipo dos ingredientes e temperos
utilizados em cada preparagdo. 1sso é possivel com a elaboracdo de livros de receitas
especificos para cada restaurante. Pode-se recomendar também, na unidade 2, a inclusdo de
alguns ingredientes tradicionais como a banha de porco.

Quanto aos utensilios, sugere-se a utilizacdo de utensilios tradicionais como os de barro
também no preparo e ndo somente na distribuicdo. Sugere-se ainda, que, quanto ao uso da
colher de pau, este deve atentar para os critérios adequados de assepsia e tempo de uso.

Nas duas unidades, a sugestéo seria o preparo do pirdo em pratos de barro, como erarealizado
antigamente. Uma outra alternativa € preparar o pirdo na mesa do cliente, de modo a
transmitir um pouco dos habitos culinérios locais.

Controle da Temperatura e Qualidade do Oleo de Fritura: Recomenda-se, nas
unidades, a andlise visua criteriosa da coloragcdo do 6leo de fritura e a andlise gustativa das
preparacdes finais, visto que o 6leo, mesmo atendendo as especificacbes de temperatura e
tempo de uso, pode alterar 0s aspectos sensoriais da preparacéo. Sugere-se o correto descarte
desse 6leo quando acontecer esse comprometimento.

Controle no Reaquecimento e Resfriamento: A recomendagéo para as unidades
seria evitar a producdo antecipada de algumas preparacfes mas, caso Segja necessaria, esta
producdo deve obedecer aos critérios adequados de reaquecimento, resfriamento e posterior
armazenamento.

Higiene do Manipulador e dos Utensilios. Recomenda-se, para a unidade 1, que sgja
adquirido o sabdo anti-séptico ou utilizado o sabdo normal com a posterior anti-sepsia com
alcool 70% ou outros produtos aprovados pelo Ministério da Salde. Destaca-se a necessidade
da lavagem periddica das méos. O uso de luvas nessa unidade deve ser restrito a manipulacdo
de alimentos prontos para 0 consumo, como a montagem das saladas ou bandejas, ou ainda
como protecdo durante a limpeza dos pescados. Caso se adote como habito 0 uso das luvas,
estas devem ser descartadas a cada etapa, a cada troca de atividade, ndo dispensando a
lavagem adequada das mdos. Nas duas unidades, recomenda-se a atencéo aos uniformes, o
uso de cal cados fechados e a retirada de aderecos como brincos, aliangas e rel 6gios.

Técnicas de Decor acdo das Preparacdes e Bandej as. Sugere-se a utilizagdo somente

de itens tradicionais e conhecidos na regido para a decoragéo das preparactes. Na unidade 2,
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recomenda-se que a al caparra seja substituida por outro ingrediente, como limé&o laranjinha ou
outro tempero tradicional, como a afavaca, tempero verde ou coentro.

Avaliacdo e Degustacéo da Preparacdo Final: Como forma de complementar as
avaliagOes realizadas nas duas unidades, sugere-se a realizagdo de pesquisa de satisfacdo
escrita na qual serdo questionados a apresentacdo, 0 sabor, a textura, a aparéncia, aém de
caracteristicas simbdlicas da preparacdo, como as maneiras de servir e os utensilios, entre
outros. Ainda com relacdo a avaliacdo das preparacdes, recomenda-se a implantacdo de
rotinas de degustacdo das preparacOes, para avaliacdo dos aspectos sensoriais e dos aspectos
simbdlicos da preparacdo oferecida. Essa degustacdo deve ser redlizada com fregiéncia,

podendo ser semanal e contar com a participagéo dos envolvidos no processo.
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5 CONCLUSAO

O presente capitulo abrange as consideragdes conclusivas sobre o estudo realizado,
abrangendo as recomendacfes para a aplicacdo do método proposto e as propostas para
trabal hos futuros.

51 RECOMENDACOESPARA A IMPLANTACAO DO METODO DE AVALIACAO
DA QUALIDADE DE PATRIMONIO GASTRONOMICO - AQPG

A metodologia desenvolvida contempla duas aplicagbes potenciais. A primeira
aplicacdo é a determinacdo de critérios voltados para um conjunto de preparacdes tipicas de
diferentes Patriménios Gastrondmicos, cujas recomendacfes gerais seréo descritas abaixo. A
segunda seria a aplicagdo em restaurantes tipicos agorianos, cujos critérios ja foram
determinados neste estudo.

A implantacdo da metodologia AQPG num conjunto de preparacfes tipicas de
diferentes Patrimdnios Gastrondmicos requer, primeiramente, a conscientizacdo dos atores
envolvidos no processo arespeito da importancia dessaimplantacéo e da suarelevanciaparaa
mel horia da qualidade das preparacdes tipicas servidas.

Em seguida, procede-se a avaliacdo das caracteristicas do restaurante, possibilitando o
levantamento das necessidades da unidade no que se refere aos equipamentos, a equipe
operacional e em relagdo aos documentos através dos quais sdo transmitidas as informagoes.
Essas questbes remetem a existéncia de livros de receitas tradicionais que orientem a equipe
quanto ao aspecto tradicional das preparaces e a qualidade dos cardpios oferecidos aos
clientes.

Recomenda-se que sgja realizado o acompanhamento de todo o processo de elaboracéo
das preparacdes tipicas, com o registro de diversas informacfes capazes de apontar se 0s
critérios de qualidade higiénico-sanitaria, sensorial e simbdlica estdo sendo atingidos,
devendo ser elaborada ainda uma descricdo detalhada da preparacdo, na qual devem constar
todos os ingredientes, sua procedéncia e suas quantidades, o0 modo de preparo, equipamentos
e utensilios tradicionais, dados de tempo e temperatura, caracteristicas sensoriais e simbdlicas.

Destaca-se ainda, a necessidade de se desenvolver na equipe as habilidades necessarias

a implantacdo dos monitoramentos e dos registros de dados, de forma que esse
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monitoramento possa ser realizado nos diferentes turnos de trabalho, sem comprometimento
dos processos produtivos.

Tendo-se acompanhado e descrito o processo produtivo das preparacoes, recomenda-
se a elaboragdo de um fluxograma das preparacOes, permitindo a descricdo minuciosa das
etapas ou operacdes da preparacdo, assinalando os pontos criticos de controle, relacionados
aos aspectos higiénico-sanitérios, sensoriais e simbolicos. Através dessa identificagdo de
pontos criticos de controle, desenvolve-se um quadro descritivo, salientando as etapas, 0s
perigos, os critérios, a forma de monitoramento e as agdes corretivas, evidenciando se 0s
critérios estdo sendo cumpridos ou néo.

Cabe destacar a recomendacéo de manter os instrumentos de medicdo periodicamente
calibrados em laboratorios especializados, além da necessidade de se conhecer 0 instrumento
disponivel e de utilizalo conforme as recomendacfes do fabricante. Deve-se lembrar ainda
gue, quando usados, ndo devem propiciar risco de contaminacdo; no caso do termémetro de

insercdo, as suas hastes devem ser lavadas e desinfetadas antes e depois de cada uso.

52  CONSIDERACOESFINAIS E RECOMENDAGCOES PARA TRABALHOS
FUTUROS

A pergunta de partida norteou o referencial tedrico e metodoldgico da pesquisa,
possibilitando a andlise do problema através da questdo: Como valorizar o Patrimonio
Gastrondmico Acoriano associando a qualidade sensorial e simbdlica e respeitando as
exigéncias higiénico-sanitarias?

Desta forma, o levantamento tedrico buscou salientar a importancia da alimentacdo
para 0 ser humano, principamente sob a Otica simbdlica, abrangendo os valores que
atribuimos aos alimentos, a memoria, o desgjo, as relacbes sociais e a ritualidade. Abordou,
também, as tendéncias da alimentacdo contemporanea e os conceitos de globalizacdo e
homogenei zacdo, bem como algumas de suas conseqiiéncias para a alimentacdo. Dentre essas
consequéncias, pdde-se observar a destacada preocupacdo com a sanidade do alimento, ou
sgja, sua qualidade higiénico-sanitéria, principalmente através do nuimero expressivo de
regulamentacdes e politicas de qualidade.

Paralelamente a0 crescimento dessas regulamentagbes, observa-se 0 crescente
interesse pelo dito regional ou tipico e a consequente val orizagcdo das cozinhas regionais. Essa
preocupagdo e 0 consequente resgate da alimentagdo regional enfatizam o valor cultura

atribuido a alimentacdo, chegando-se ao conceito de Patrimbnio Gastronémico. A pesguisa
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abordou o Patriménio Gastronémico da Ilha de Santa Catarina, dito de base acoriana,
explorando as suas origens, 0 seu contexto histérico e outros aspectos da colonizacéo,
chegando até a formac&o da gastronomia e suas principais preparacoes tipicas.

O referencia tedrico contemplou a importancia da receita como um modo de
preservacdo dos Patrimbnios Gastrondmicos Regionais e para a conservagao dos modos de
fazer tradicionais, sendo significativa na manutencéo da identidade das preparacdes. Foram
apontados os principais conceitos de qualidade na producdo de refeicdes, com destague para
as qualidades higiénico-sanitaria, sensorial e smbdlica, as etapas do processo produtivo e, por
fim, a legislacdo referente a qualidade higiénico-sanitaria e os sistemas de qualidade na
producdo de refeicles, destacando-se o Sistema APPCC e as Boas Praticas (no campo do
controle higiénico sanitario) e o Sistema AQNS (direcionado ao controle nutricional e
sensorial).

Assim, o referencia tedrico se mostrou de fundamental importancia para o
delineamento da pesquisa, possibilitando a elaboracdo da dissertacdo e o cumprimento dos
objetivos propostos, permitindo ainda a construcéo de definicBes e critérios de qualidade
higiénico-sanitéria, sensorial e simbdlica para as preparagdes oferecidas em restaurantes
tipicos. Esse mesmo referencial despertou a preocupacao, para além da garantia da qualidade
higiénico-sanitéria, com o problema da descaracterizac8o das preparacOes tipicas, ou sgja, a
perda da identidade, como resultado de alteragbes tanto na qualidade simbdlica como na
sensorial.

Nesse sentido, os objetivos propostos inicialmente foram atingidos, uma vez que os
estudos de caso possibilitaram a aplicagdo do modelo proposto, que se baseia em parte no
Sistema AQNS (RIEKES, 2004), buscando contemplar ainda alguns critérios de qualidade
simbdlica

Uma das dificuldades do presente estudo diz respeito ao controle do processo
produtivo através de metodologias e legislacdes que busgquem a qualidade higiénico-sanitaria.
Deve-se sdientar que restaurantes tipicos merecem tratamento diferenciado: suas
particularidades devem ser interpretadas de modo que sgja mantido o cardter historico,
minimizando as perdas patrimoniais para a populagdo. Sendo assim, parece ser necessaria
uma interpretacdo especial da legislacdo por parte de proprietarios e fiscais, para que as
adaptacbes ou modificagdes, quando necessdrias, sgjam feitas de modo a minimizar a
interferéncia na caracterizagcao da preparacao.

Muitas vezes, as modificagOes nas receitas tradicionais e nos modos de preparo séo

feitas ndo sO devido as exigéncias da legisacdo (por exemplo, excluindo determinados
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utensilios), mas também buscando a praticidade e a rapidez no preparo ou a diminuicdo do
custo de determinados utensilios ou a satisfacéo do cliente.

Na busca por praticidade e rapidez no processo, cita-se o preparo antecipado do molho
de tomate ou do molho de camardo. AdaptacOes desse tipo podem acarretar em alteragdo ndo
somente das caracteristicas sensoriais e higiénico-sanitérias, mas também dos valores
simbdlicos atribuidos as preparacdes, do reconhecimento desta ou daquela preparacdo como
tipica.

Observou-se, ainda, mudangas realizadas pela necessidade de satisfazer o gosto do
cliente, que muitas vezes ndo esta familiarizado com determinado ingrediente ou tempero
tradicional. Um exemplo dessa questéo é o uso do cominho no feijdo. Os funcionarios
relataram que, em muitos momentos, € solicitada pelos clientes a exclusdo desse ingrediente,
que eles percebem interferir negativamente na sua percepcao sensorial da preparacéo. Assim,
tém-se dentro da cozinha a polémica de usar ou ndo esse tempero e algumas funcionarias
optam por agradar o cliente e deixam esse ingrediente tradicional de lado.

Com relacdo ao custo, embora exista a preocupacdo e perceba-se a diferenca entre
utilizar uma panela de barro e uma de auminio no resultado final da preparacdo, os
restaurantes optam por panelas mais baratas e mais resistentes, visto que as tradicionais de
barro tém durabilidade menor, exigindo mais cuidado e tempo no manuseio e resultando num
custo relativamente mais elevado. Observou-se, entdo, que as panelas de barro sdo excluidas
do preparo, sendo utilizadas somente na distribuicdo, para o acondicionamento das
preparacoes.

Outra questdo de custo diz respeito a substituicao de colheres e garfos de madeira, que
sdo tradicionais, por utensilios de polietileno, recomendados pela legislacdo, mas que
apresentam um custo aproximadamente dez vezes maior. Essa troca € motivada por fatores de
fiscalizagdo, uma vez que ocorre a percepcdo de que os utensilios de madeira séo proibidos e
os de polietileno os mais indicados. O que se constatou nos estudos de caso foi que,
possivelmente em funcdo do seu custo elevado, os utensilios de polietileno encontravam-se
em estado precario de conservacdo, podendo representar fontes potenciais de contaminacao.

Além disto, salvo melhor juizo, ndo parece haver na legisacdo nada que impeca a
utilizacdo de utensilios de madeira, desde que estggam em bom estado de conservacéo e
atendam aos critérios minimos de higiene e assepsia. Nesse sentido, considerando-se o ja
exposto sobre a qualidade sensorial e ssmbdlica das preparacdes regionais, talvez o uso de
colheres de madeira, por exemplo, atendesse melhor esses critérios de qualidade. A questéo
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seria um protocolo adequado para a selecdo do utensilio e para a citada higienizagdo e
assepsia.

A preocupacdo com a escolha dos ingredientes foi um item marcante nos locais
analisados. A preferéncia por ingredientes de origem local é dada tanto para melhor
caracterizar a preparacdo servida, quanto como um incentivo a0 desenvolvimento da
economia local. Dessa forma, a preservac@o da gastronomia da regido pode ser um ponto
importante para a estrutura econémica da comunidade, por meio de geracdo de emprego e
renda. A equipe operacional dos restaurantes € formada, basicamente, por moradores da
regido, muitas vezes por familiares dos proprietérios, que conhecem os habitos alimentares e
os ingredientes tradicionais adequados a cada preparacdo, 0 que destaca o ambiente
diferenciado desses restaurantes.

No que se refere as receitas tradicionais agorianas, a literatura aponta uma quantidade
minima de opgdes e, quando se fala em modos de fazer, 0 que encontramos sdo receitas
verbais, passadas de pai parafilho. A transmiss&o das informacdes para o processo produtivo,
incluindo o modo de preparo e a decoracdo tradicional das preparacdes, ndo ocorre em
registros, nem na forma de livros de receitas. As técnicas, quantidades e tipos de tempero e
ingredientes, assim como os tipos de utensilio, sdo passadas verbalmente de geracdo em
geracao. Um ponto a ser destacado seria a possibilidade de organizacéo das receitas na forma
escrita, em cada restaurante, visto que os modos de fazer e até alguns ingredientes podem
variar conforme o restaurante.

Sdlienta-se que a cultura, como a gastronomia, é dindmica, sofre mudangas no
decorrer dos anos, assim como os habitos alimentares, os valores sociais e culturais. Neste
sentido, as modificaces na aimentacdo e consegiientemente no comportamento alimentar da
populacdo sdo decorrentes da evolugdo econdmica e social das comunidades. Destaca-se,
entdo, que o objetivo de uma discussdo como a que realizamos neste estudo ndo € manter a
cultura ou a gastronomia inalteradas, mas sim que sgja possivel a identificagdo da base
culindriade umaregido. A evolucado ndo pode deixar esquecidas as origens dessa cultura pois,
quando se visita um restaurante tipico, espera-se encontrar preparagdes que identifiguem a
origem, a evolucgao, as transformagdes e as inovagdes que ocorreram ao longo da histéria da
gastronomia, devendo, entdo, existir a preocupacdo em se perpetuar a memoria culinaria
local.

Outra dificuldade encontrada diz respeito aidentidade da gastronomiatipica da I lha de
Florianopolis e & nomenclatura dos restaurantes. Geralmente, os restaurantes ndo utilizam a

denominacdo “tipicos agorianos’ ou “tipicos da Ilha de Santa Catarina’; a expressao
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comumente usada € “ restaurantes especializados em frutos do mar” e todas as preparacdes que
levam esse ingrediente sdo consideradas tipicas. Essa situagdo merece atencdo, visto que se
considera importante que as verdadeiras preparacfes tipicas sgjam divulgadas e destacadas
nos cardpios. Esta recomendacdo deve-se tanto a necessidade de estimular a lembrancga da
cultura aimentar dos antepassados ou caracterizar culturamente a populagdo, quanto ao
desgjo de promover o desenvolvimento do turismo, usando essas preparacdes como objetos de
propaganda gastronémica.

A abordagem apresentada nesse estudo acerca do conceito de qualidade em Producéo
de Refeicles, enfatizou aspectos relacionados ao controle higiénico-sanitario, sensorial e
simbdlico. Procurou evidenciar a necessidade de se conscientizar a respeito da manutencdo da
identidade das preparacdes por meio do correto cumprimento das exigéncias da legislacéo e
pela preservacao das receitas tradicionais.

Percebe-se que a atuacdo do nutricionista deve englobar, além do cuidado com uma
alimentacéo segura do ponto vista higiénico-sanitério e do incentivo a formagdo de habitos
alimentares saudaveis, a preservacéo das caracteristicas culturais da populacdo, tendo assim
na sociedade um papel educativo. Enfatiza-se, portanto, a importancia da manutencéo da
culinaria local como Patriménio Gastrondmico Regional, associada a uma aimentacdo
saudavel também do ponto de vista higiénico-sanitario.

Uma proposta de continuidade do presente estudo é o desenvolvimento de pesquisas
enfocando a qualidade nutricional das preparagdes tipicas da llha de Santa Catarina.

Outra questdo interessante seria a realizacdo de estudos junto a Vigilancia Sanitéria,
com 0 objetivo de se desenvolver treinamentos para a fiscalizacdo adequada de restaurantes
caracterizados como tipicos.

Mas a sugestdo de continuidade natural para este estudo é a aplicagdo do Método de
Avdliacdo da Qualidade de Patriménio Gastrondmico (AQPG) em preparacdes tipicas de
outras regides. Enfoca-se esta questdo visualizando uma possibilidade de, a partir da andlise
de um conjunto de dados consistentes sobre preparacdes tipicas regionais no Brasil, discutir-
se a possibilidade de estruturacdo de uma legislagdo especifica para este segmento de
producéo de refeigdes. Assim, 0 desenvolvimento de legislagdes municipais ou estaduais
especificas para restaurantes tipicos poderia facilitar a fiscalizaco e auxiliar na garantia de
gue os patrimbnios gastrondmicos regionais preservem as suas caracteristicas originais de
identidade e de paladar, oferecendo caracteristicas higiénico-sanitérias satisfatorias ao cliente.

Com relagdo a0 aspecto pessoal, no decorrer do estudo pude observar que as

particul aridades desse segmento da producdo de refeicdes podem ser consideradas infinitas e
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merecem atencao diferenciada. O conhecimento dessas foi importante para o desenvolvimento
do trabalho e deve ser atribuido em parte as leituras sobre a historia de Santa Catarina, sua
colonizagdo e os habitos dos primeiros “manezinhos™”. Assim, ndo posso deixar de salientar
0 meu encantamento com esse tema. A outra parte deve ser atribuida as observacfes do dia-a
dia dos atores envolvidos nesse processo, incluindo seus relatos de receitas, de ingredientes,
de habitos alimentares e também a paixd com que desenvolvem as suas atividades. Esses
fatores representaram a rigueza e tornaram o trabalho gratificante, proporcionando, a todo
momento, reflexdes principal mente sobre os conceitos tedricos que carrego e aplico na area
em que atuo.

As experiéncias vivenciadas sO fizeram crescer a minha admiragéo pelo tema, da
mesma maneira que ampliaram a minha visdo a respeito das “qualidades da alimentacdo”,
enfatizando a importancia de todas as dimensdes, mas chamando aten¢éo para uma qualidade
tdo dificil de ser definida e exemplificada, que é a qualidade simbdlica e a importancia dos

valores atribuidos a cada passo da transformac&o do alimento em preparacao.

1 0 termo “manezinho” é utilizado para denominar o nativo da |lha de Santa Catarina de origem agoriana, que
se caracteriza pelo lingugjar répido e melodioso. O termo “ manezinho” engloba tanto o morador do interior da
I1ha, da praia e o pescador, como o ilhéu urbano.
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APENDICE A - Quadro de Distribuicio dos Funcionérios por Turno e Refeicdes Servidas
nas Unidades Estudadas. Santa Catarina, abril/maio de 2006.

Unidade Periodo do ano e semana NuUmero de Funcionérios/turno Nur.’neNro dg
Refeicded/dia
Estudada
Cozinheira | Auxiliar | Garcom
Dia de semana 4 2 12
Temporada -
Unidade 1 Fim de semana 9 3 12 200
Diade semana 4 2 6
Fora da temporada Fim de semana 3 12 100
Dia de semana 4 1
Unidade 2 Temporada Fim de semana 2 4 60
Dia de semana 4 1
Fora da temporacia Fim de semana 2 4 30
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APENDICE B - Quadro do Tempo de Atuacdo, Cargo e Presenca de Curso de Manipulagio

de Alimentos em Qualidade Higiénico-Sanitaria dos Funcionérios das Unidades Estudadas.
Santa Catarina, abril/maio de 2006.

Unidade 1 Unidade 2
Funcionério TerI\po de m(;z:;jlsaggo Funcionario Terppo de mca:\;]j:;jlsaggo
Cargo atuacdo (anos) (QHS) Cargo atuacdo (anos) (QHS)

1 Cozinheira 15 sm 1 Cozinheiro 20 sim
2 Cozinheira 10 sm 2 Cozinheiro 20 sim
3 Cozinheira 15 sm 3 Cozinheira 20 sm
4 Cozinheira 6 sm 4 Cozinheira 15 sm
5 Cozinheira 6 sm 5 Cozinheira 15 sm
6 Cozinheira 5 sm 6 Auxiliar 10 sm
7 Cozinheira 5 sim 7 Auxiliar 10 sim
8 Cozinheira 6 sim
9 Cozinheira 7 sim

10 Auxiliar 10 sim

11 Auxiliar 5 sim

12 Auxiliar 6 sm
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APENDICE C - Quadro da Area fisica e Equipamentos Disponiveis nas Unidades Estudadas

para o Processo de Elaboracéo das Preparacoes. Santa Catarina abril/maio de 2006.

Unidade 1 Unidade 2
AreasdaUPR Equipamentos Areas daUPR Equipamentos
Area de recebimento e Area de recebimento e
. Balanga
armazenamento de limpeza de pescados
bebidas Area de armazenamento Freezer horizontal (2)
refrigerado Freezer vertica
‘ Balanca Multiprocessador de
Areade Freezer vertical Areade pré-preparo e legumes
armazenamento seco Méguina de gelo higienizagc@o Descascador de batatas
Picador de legumes/cabrita
Forno elétrico
Refrigerador comum
i " = Coifa(2)
Areade Areade cocgdo o
armazenamento Refrigerador vertical FFTL;“"?' ragrande (2%
refrigerado e limpeza Freezer horizontal (2) E rt g' ra peq;dena ( )2
de pescados 0gdo 6 queimadores (2)
Area de montagem das .
bandejas Mesa de apoio
Area de distribui¢go
Descascador de batatas
A . Fatiador Area de armazenamento Refrigerador vertical
Area de pré-preparo Picador de de bebidas Refrigerador horizontal
legumes/cabrita (3)
Areade coccdo brasa Churrasgueira
Fritadeira grande
Chapa
Area de cocgio Forno elétrico
Fritadeira pequenas (4)

Fogéo 8 queimadores
Fogéo 2 queimadores
Coifa(3)

Area de montagem das
bandegjas e pré-preparo

Fogéo 6 queimadores
Forno elétrico
Freezer horizontal (2)
Microondas (2)

Areade higienizacio

Méguina de lavar lougas

Areade distribuicso

Balcéo de distribuicdo
quente
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APENDICE D — Acompanhamento do Processo Produtivo do Ensopado de Frutos do Mar,
com o Registro da Descricdo da Preparacdo, o Fluxograma e o Descritivo. Unidade 1. Santa
Catarina, abril de 2006.
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Formulério para Registro da Descricdo da Preparacdo Ensopado de Frutos do Mar. Unidade 1.
Santa Catarina, abril de 2006.

DESCRICAO DETALHADA DA PREPARACAO

“ENSOPADO DE FRUTOSDO MAR”
Cardapio: Arroz, Pir&o e Salada

Especificacdo detalhada dosingredientes e da quantidade por prato tipico — 2 pessoas

- Peixe espada — 2 filés pequenos

- Marisco — 1 pires

- Camard@o médio — 1 pires

- Lula—1 pires

- Piment&o verde — %2 unidade

- Cebola— 1 unidade

- Tomate — 1 unidade

- Extrato de tomate — 2 col. de sopa

- Tempero completo — 1 col. de sobremesa
- Oleo de oliva—2 col. de soparasa

Constar a procedéncia/ tiposdeingredientes.

Camardo (Laguna), Marisco e Peixe espada (Pescadores locais— da praia), Lula (Pesgueira
Pioneirada Costa).

Modo de preparo / Procedimentos tradicionais, incluindo tempo e temperatura

- 09:00 A lula, o peixe espada e 0 marisco foram retirados no dia anterior para descongelarem
(22:00) atemperatura ambiente —lulae marisco (T. —4°C) efilé (- 5°C).

- 10:00 Foi feitaalimpeza do camar&o, retirada a casca, o intestino e o corte da lula em pedagos
médiosde 3 cm .

- 10:30 — 10:44Numa panela de ferro, colocaram-se osfilésinteiros, 0 camardo, 0 marisco e as
lulas, acrescentaram-se 0 tempero completo, a cebola, o tomate e o pimentdo em rodelas.
Posteriormente acrescentaram-se o 6leo de oliva e o extrato de tomate diluido em agua.

- 10:44 A panelafoi levada ao fogo tampada, até que as cebolas ficassem macias e a dgua secasse.
- 11:00 Desligou-se o fogo em quinze minutos (T. 88°C).

Utensilios e equipamentostradicionais necessarios a elabor acao:

- Utensilios: Panelade ferro, prato de barro, bacias de plastico, pires, copo, faca, tAbua de
polietileno
- Equipamentos. Fogé&o 6 bocas

Tempo de preparacao: 55 min

Caracteristicas sensoriais desgjadas: Os ingredientes devem se apresentar mais consistentes,
0 sabor deve ser realcado com os temperos da regido e com o cozimento em panela de ferro.

Caracteristicas simbdlicas desgjadas. Essa preparagdo representa a diversidade dos
ingredientes e ariqueza na oferta de frutos do mar da regi&o.

Registro fotogr afico, filmagens e gravacao
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Fluxograma do Ensopado de Frutos do Mar e os Pontos Criticos de Controle em Relacdo aos
Aspectos Higiénico-Sanitarios, Sensoriais e Simbdlicos. Unidade 1. Santa Catarina, abril de
2006.

AQUISICAO/ RECEBIMENTO (* # o)

\ 4
ARMAZENAMENTO SOB

CONGELAMENTO (* # e)

\4

DESCONGELAMENTO (* # o)

MONTAGEM E ADICAO
DOS TEMPEROS E INGREDIENTES (# ®)

A 4
COCGCAO (*# »)

A4

PORCIONAMENTO, DECORAGCAO DO
PRATO E MONTAGEM DA BANDEJA (* # e)

l

DISTRIBUICAO (* # *)

(* ) Pontos Ciriticos de Controle da Qualidade Higiénico-Sanitaria (QHS)
(#) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Sensorial (QSe)
(® ) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Simbdlica (QSi)

------ Etapas do processo nem sempre realizadas
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Quadro Descritivo com os Pontos Criticos de Controle em Relagdo aos Aspectos Higiénico-Sanitarios, Sensoriais e Simbdlicos da Preparacdo
Ensopado de Frutos do Mar. Unidade 1. Santa Catarina, abril de 2006.

Etapa da operacéo

Classificagéo de

PCC (Quando) Perigos Critérios de controle de qualidade Monitoramento Acéo corretiva Resultado da Avaliacéo (Atende ao critério?)
N&o para:
Temperatura para refrigeradas  (até 3°C) -a é}PR nao aplfesgntg termometro d
Temperatura para congeladas A apropriado para avaliagéo da temperatura de
OHS (L18°C até —12°C) Termodmetro por recebimento
Embalagens integras e limpas infravermelho Caso a mercadoria n3o A Sim para:
1 L Procedéncia do fornecedor ado 3 - procedéncia do fornecedor e embalagens
Aquisiéo roce atenda aos critérios, sera integras
PCC Recebimento devolvida e o fornecedor
devera ser informado
Aspectos visuais adequados Avaliagao visual Sim para.
QSI/QSE Fornecedor de confianca e local Conferéncia do - avaliacé@o dos aspectos visuais
fornecedor - escolha dos fornecedores
Temperatura de armazenamento N0 para:
congelamento - controle deptem. eratura
até 10 dias—0a 5°C Controle da Acionar a manuteng&o no P
até 20 dias - -5°C a -10°C caso de a temperatura . .
QHS/QSE/QSI até 30 dias - 10°C a -18°C temperatura do estar alterada Sim para:
até 90 dias — abaixo de -18°C equipamento - tempo de armazenamento (nunca chega a
. N 15 dias de armazenamento)
refrigeracao =
até 4°C por 24 hs - arrumagao modular dos pescados
2
Armazenamento S R Controle da ) . . ~
PCC QHS Identificagdo dos géneros com datas de validade dos Providenciar etiquetas de N&o para:
validade pescados identificacé@o - identificagao dos géneros com etiquetas
QHS/QSE Separagéo dos pescados, arrumagao Avaliacéo visual da Efetuar a arrumacéo Sim para:

modular, sempre abaixo da carga maxima

organizacao

modular

- separacao dos pescados e arrumagao
modular
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Descongelamento sob temperatura

controlada em camara fria (4°C) ?é:,?;/g\eg 335 Nao para;
Descongelamento realizado em forno de P edidos do Efetuar o - 0 descongelamento da lula, do marisco e o
3 . confecgéo ou microondas pea descongelamento em forno filé de peixe foi realizado na noite anterior,
Pré-Preparo ) cardapio, fazer a ; : -
QHS/QSE/QSI Descongelamento realizado em temperatura e de microondas para todos feito sem monitoramento de tempo e
(descongelamento) : A programacéao do ) ~ A
PCC ambiente, em local sem contaminagéo d 0s géneros mantendo o temperatura. Na manha seguinte, a s
) - escongelamento :
ambiental monitorando a temperatura com 1 dia de controle do tempo temperaturas eram da lula e do marisco
superficial, ao atingir 3 a 4°C continua-se o antecedéncia eram - 4°C e a do filé - 5°C
degelo na geladeira a 4°C
Utiliza-se técnicas tradicionais de limpeza e
4 corte. No pré-preparo do camarao deve-se Controle das
Pré-preparo QSE/QSI lavar em agua corrente, retirando-se a técnicas de Efetuar padronizacdo das Sim para:
(Limpeza e corte) cabeca e a casca, removendo também o . técnicas de pré-preparo - limpeza e cortes tradicionais
pPCC . . . ; limpeza e corte
intestino (linha escura da parte de cima do
corpo)
. Utiliza-se ingredientes e técnicas tradicionais Sim para: )
Pré-Preparo . h o - montagem correta dos ingredientes na
5 (montagem dos de preparo, os ingredientes devem ser Controle das Efetuar padronizacdo das anela
\ 19 QSE/QS!I colocados na panela de ferro ou de barro de técnicas de técnicas de preparo e P _
ingredientes na h - . . N&o para:
PCC forma organizada, deixando as carnes na preparo escolha dos ingredientes = .
panela) ) : - uso de extrato de tomate ndo caracterizado
parte de baixo e os temperos por cima e ;
como tipico e sim adaptado
6 Na coccdo, os alimentos devem atingir a Sim para:
oot | onsioseis: | Ugpberaeinma de 6 o comiacdes | Jemimetocon | Eleeroniede | as temperauras o coocao vararam ce
PCC ¢ po € Jempere oL P ¢ P 74,9 °C a 84,5°C em 10 min.
min e 70°C por 2 min
. o ; Efetuar correta .
QHS Porcionamento em utensilios pré- Controle na higienizac&o dos utensilios Sim para:
higienizados higienizagéo - correta higienizag&o dos utensilios
7 Porcionamento, -
Decoracdo e b 50 tradicional inaredient Efetuar padronizagdo na droni Sim paraa -
PCC Montagem da QSI/QSE ecoracdo tradicional com ingredientes e Observagio visual decoragéo - padronizagéo na decoragdo
bandeja utensilios tradicionais - porcionamento em utensilios tradicionais
(panelas de ferro ou de barro)
Montagem tradicional da bandeja com os c le d f dronizaca Si .
QsSl acompanhamentos citados no cardapio ou -ontrole oS Efetuar padronizacdo ha _ Simpara .
. . pedidos e cardapio montagem das bandejas - padronizagdo na montagem da bandeja
adicionados pelo cliente
Sim para:
. . - distribuicao feita imediatamente apos a
8 Temperatura para alimentos quentes (acima Efetuar a distribuigao montagem
e QHS/QSE/QSI de 60°C) Termémetro com = Y . !
Distribuicdo o . , - ~ imediatamente apés a - 0 prato foi servido adequado, sem
Feita imediatamente apés a montagem da haste de inser¢éo . N
PCC bandeja montagem da bandeja ressecamento e com a aparéncia

satisfatoria. A temperatura para distribuicdo
foi de 75,0°C
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APENDICE E — Acompanhamento do Processo Produtivo do Filé de Peixe ao Molho
de Camaré&o, com o Registro da Descricdo da Preparacdo, o Fluxograma e o Descritivo.
Unidade 1. Catarina, abril de 2006.
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Formulério para Registro da Descricdo da Preparacdo Molho de Camardo. Unidade 1.
Santa Catarina, abril de 2006.

DESCRICAO DETALHADA DA PREPARACAO
“MOLHO DE CAMARAOQO”

Especificacdo detalhada dosingredientes e da quantidade para ar mazenamento

- Camardo pequeno — 2 xicaras

- Tomate — 2 unidades

- Cebola— 3 cebolas médias

- Alho — 4 dentes

- Sal — 1 col. de sobremesa

- Colorau—1 col. de sopa

- Banha de porco — 4 col. de sopa
- Tempero verde ¥z xicara

Constar a procedéncia/ tiposdeingredientes
Camaréo pequeno (Laguna).

Modo de preparo/ Procedimentos tradicionais, incluindo tempo e temper atura

- 08:00 O camardo foi retirado do freezer.

- 10:40 Posteriormente, foi limpo, lavado em &gua corrente e colocado numa bacia (T. 1,7°C).
- 10:45 Em uma panela, foi adicionada a banha e refogados as cebolas picadas em pedacos
pequenos e o aho, e iniciou-se a cocgao.

- 10:48 Acrescentaram-se 0 camardo, 0 tomate picado, o colorau e a agua; posteriormente, a
panelafoi tampada (T. 76°C).

- 11:10 Acrescentaram-se 0 tempero verde, mexeu-se, deixando a panela destampada.

- 11:12 Ofogo foi dedligado (T. 91,12°C).

Utensilios e equipamentos tradicionais necessarios a elabor acao:

- Utensilios: Bacia de pléstico, colher de inox, tbua de polietileno
- Equipamentos. Fogao

Tempo de preparacao: 22 min

Caracteristicas sensoriais desgadas. O molho deve sdientar o sabor do camardo,
apresentar coloracdo forte e consisténcia firme.

Caracteristicas smbodlicas desgjadas: O uso de ingredientes tradicionais como a banha e
o colorau trazem a lembranca dos antepassados, além de apresentar aos clientes os habitos dos
moradores da regido.

Registro fotogr afico, filmagens e gravacéao
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Fluxograma do Molho de Camardo e os Pontos Criticos de Controle em Relagdo aos
Aspectos Higiénico-Sanitérios, Sensoriais e Simbdlicos. Unidade 1. Santa Catarina,
abril de 2006.

RECEBIMENTO (* # o)

y

ARMAZENAMENTO
SOB CONGELAMENTO (* # )

DESCONGELAMENTO (* # )

ADICAO DA BANHA E TEMPEROS (# )

A 4

ADICAO DO CAMARAO, AGUA E
TEMPEROS (# )

\4

COCCAO (* # o)

\ 4

ADICAO DO TEMPERO VERDE (# °)

l ‘,

RESFRIAMENTO (* #) MONTAGEM DO PRATO (* # e)

(* ) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Higiénico-Sanitaria (QHS)
(#) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Sensorial (QSe)
(® ) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Simbdlica (QSi)

------ Etapas do processo nem sempre realizadas
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Quadro Descritivo com os Pontos Criticos de Controle em Relagdo aos Aspectos Higiénico-Sanitarios, Sensoriais e Simbolicos da Preparacéo
Molho de Camardo. Santa Catarina, abril de 2006.

PCC Etapz(;lejacr)]gigagao Cé?;'gﬁggzo Critérios de controle de qualidade Monitoramento Acéo corretiva Resultado da Avaliacédo ( Atende ao critério?)
Temperatura para refrigeradas  (até Nao para:
3°C) - A UPR néo apresenta termémetro apropriado
Temperatura para congeladas Termdmetro por - para avaliacdo da temperatura de recebimento
1 Aquisica QHS (—18°C até —-12°C) infravermelho (tlas; a merc.ét‘g(?”a nao, Si para:
R qmts)l_(;ao ? Embalagens integras e limpas ‘Zen Ia_cajlos Cl’lfeI'IOS, sg:‘ra - procedéncia do fornecedor e embalagens
PCC ecebimento Procedéncia do fornecedor evolvica € o fornecedor integras
Avaliacéo visual devera ser informado Sim para:
QSI/QSE Aspectos visuais gdequados Conferéncia do - avaliagé@o dos aspectos visuais
Fornecedor de confianca e local
fornecedor - escolha dos fornecedores
Temperatura de armazenamento
congelamento N&o para:
:alte 10_ dias _00 ab Co Controle da Acionar a manutencao no - controle_ de tem.peratura
QHS/QSE/QSI até 20 dias - -5°C a -10°C temperatura do caso de a temperatura Sim para:
até 30 dias - 10°C a -18°C e Ei amento estar altergda - tempo de armazenamento (nunca chega a 15
até 90 dias — abaixo de -18°C quip dias de armazenamento)
2 refrigeracao - arrumagao modular dos pescados
Armazenamento até 4°C por 24 hs
PCC
Identificac@o dos géneros com datas de Co.ntmle da Providenciar etiquetas de N&o para:
QHS : validade dos ) e . e A )
validade identificacé@o - identificacdo dos géneros com etiquetas
pescados
. x Avaliacdo visual da :
QHS/QSE Separagdo dos pes_cados, anumacao orgganizagéo Efetuar a organizagéo x Sim para:
modular, sempre abaixo da carga maxima - arrumagdo modular dos pescados
Descongelamento sob temperatura .
A e Através da
controlada em camara fria (4°C) o
A previsdo dos
Descongelamento realizado em forno de edidos do Efetuar o N0 para:
3 . confecgéo ou microondas peal descongelamento em forno para. .
Pré-Preparo . cardapio, fazer a ; - o0 descongelamento do camaréo foi realizado
QHS/QSE Descongelamento realizado em ~ de microondas para todos . - h
pCC (descongelamento) temperatura ambiente, em local sem programacao do 0s géneros mantendo o na noite anterior em temperatura ambiente,
L A - descongelamento sem monitoramento de tempo e temperatura.
contaminag¢é@o ambiental monitorando a : controle do tempo
- L o com 1 dia de
temperatura superficial, ao atingir 3 a 4°C A
) . antecedéncia
continua-se o degelo na geladeira a 4°C
Utilizam-se técnicas tradicionais de
4 Pré-Preparo limpeza. Controle das Efetuar padronizacdo das Sim para:
- P QSE/QSI No pré-preparo do camarao deve-se lavar técnicas de etuar p zac - limpeza tradicional
(Limpeza) . . ; técnicas de pré-preparo
PCC em agua corrente, retirando-se a cabeca limpeza

e a casca, removendo também o intestino
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(linha escura da parte de cima do corpo)

Utilizam-se ingredientes e técnicas

5 Pre-_P[eparo tradicionais. No tempero do molho utiliza- C9ntrole nas Efetuar padronizacéo da Sim para:
(adigéo dos QSE/QSI técnicas de S
. - se cebola, tomate, alho, refogados em escolha dos temperos - uso dos temperos tradicionais e banha
PCC ingredientes) banha de porco preparo
6 Na coccdo, os alimentos devem atingir a Sim para:
Preparo QHS/QSE/QSI temperatura minima de 74°C ou TermOmetro com Efetuar controle de - as temperaturas de cocgéo variaram de 76,0
pCC (coccéo) cominagOes de tempo e temperatura haste de insercéo temperatura °Ca9l,12°C
como 65°C por 15 min e 70°C por 2 min
QHS Porcionamento em utensilios pré- Controle da Efetuar correta - correta hi ieSnliTapgga;jos utensilios
higienizados higienizacéo higienizac¢éo dos utensilios 9 ¢
7 Porcionamento,
Decoragéo e Decoragéo tradicional com ingredientes e U Efetuar padronizacao na Sim para:
pCC Montagem da QSIQSE utensilios tradicionais Observagao visual decoracao - porcionamento em utensilios tradicionais
bandeja — -
) Montagem tradicional da bandeja com os N . .
. - Controle dos Efetuar padronizagéo na Sim para:
Qsl acompanhamentos citados no cardapio did dapi das bandei dronizaca da bandei
ou adicionados pelo cliente pedidos e cardapio montagem das bandejas - padronizacdo na montagem da bandeja
Para o resfriamento de preparagfes 55°C, Termdmetro com Esse resfriamento até
8 deve-se atingir 21°C (sem cobrir) em 2 haste de insercéo 21°C e arefrigeragéo até N&o para
Resfriamento QHS/QSE horas; e de 21°C até 4°C (coberto) em 6 4°C podem ser acelerados
PCC horas. Termoémetro por através da imersao em controle de tempo e temperatura
infravermelho gelo ou uso do freezer.
Sim para:
9 . = - tempo de armazenamento
Armazenamento QHS/QSE/QSI Refrcl%t;rf?)?;(;%L:itcécipogse;i?:sgto ) Conforme acima Conforme acima N&o para:
PCC

-controle de temperatura
- identificac@o dos géneros com etiquetas
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Formulério para Registro da Descricdo da Preparacéo Filé de Peixe ao Molho de Camaréo.
Unidade 1. Santa Catarina, abril de 2006.

DESCRICAO DETALHADA DA PREPARACAO

“FILE DE PEIXE AO MOLHO DE CAMARAOQO”
Cardapio: Arroz, Piréo, Salada e Fritas

Especificacdo detalhada dosingredientes e da quantidade por prato tipico — 2 pessoas

- Molho de camar&o — 1 xicara

- Filé de linguado — 5 filés pequenos
- Ovos— 2 unidades

- Farinhade trigo

- Farinha de rosca (de p&o salgado)

- Sa - col. de sopa

- Tempero verde — ¥z xicara

- Alho — 4 dentes

- Lim&o — 2 unidades

Constar a procedéncia/ tiposdeingredientes
Linguado (Pesqueira Pioneira da Costa).

Modo de prepar o/ Procedimentos tradicionais, incluindo tempo e temper atura

- 9:30 Osfilés foram retirados no dia anterior, para descongelarem (22:00) atemperatura ambiente
(T.-1°C).

- 9:40 Em uma bacia, foram esmagados os dentes de alho, adicionou-se 0 sal e o suco deliméo e
posteriormente foram misturados os filés (T. 5,6°C).

- 10:04 Em uma travessa, bateram-se 0s ovos com um pouco de agua até formar uma mistura
homogénea e separou-se afarinha de trigo e a de rosca.

- 10:15 Osfilés foram passados na farinha de trigo, depois na mistura de ovos e posteriormente na
farinha de rosca, sempre apertando bem para as farinhas aderirem ao filé e estas ndo se soltarem
durante a fritura.

- 10:18 Osfilés foram colocados na fritadeira (T. 161,5°C).

- 10:21 SZo retirados e escorridos em um prato de papeléo (T. 87,5°C).

- Os filés foram cobertos com molho de camar&o e porcionados em pratos refratarios.

Utensilios e equipamentos tr adicionais necessarios a elabor acao:

- Utensilios: Bandejas e bacias de polietileno, escumadeira, prato de papeldo, prato refratério, faca
- Equipamentos: Fritadeira pequena

Tempo de preparacao: 41 min

Caracteristicas sensoriais desgjadas: Osfilés devem estar sequinhos, sem 6leo em excesso e
com coloragdo clara.

Caracteristicas simbdlicas desgjadas: A caracteristica simbdlica marcante nessa preparacéo € o
uso de ingredientes tradicionais, como o alho e a banha no molho de camar&o, trazendo alembranca
dos habitos dos antepassados.

Registro fotogr &fico, filmagens e gravacéo
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Fluxograma do Filé de Peixe ao Molho de Camar&o e os Pontos Criticos de Controle em
Relacdo aos Aspectos Higiénico-Sanitarios, Sensoriais e Simbdlicos. Unidade 1. Santa

Catarina, abril de 2006.

AQUISICAO/RECEBIMENTO (* # o)

y

ARMAZENAMENTO
SOB CONGELAMENTO (* # e)

\ 4

DESCONGELAMENTO (* # o)

\4

ADICAO DOS TEMPEROS (# *)

l

PASSAGEM NAS FARINHAS (# e)

l

ADICAO DO MOLHO (* # )

v

COCGCAO (FRITO) (# *)

v

PORCIONAMENTO E DECORAGCAO DO
PRATO (* # o)

A 4

DISTRIBUICAO (* # e)

(* ) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Higiénico-Sanitaria (QHS)
(#) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Sensoria (QSe)
(® ) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Simbdlica (QSi)

------ Etapas do processo nem sempre realizadas




Quadro Descritivo com os Pontos Criticos de Controle em Relagdo aos Aspectos Higiénico-Sanitarios, Sensoriais e Simbdlicos da Preparacdo

Filé de Peixe ao Molho de Camardo. Unidade 1. Santa Catarina, abril de 2006.
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PCC Etapz(;lejacr)]z(e);agao C(Ijz;sglgﬁggzo Critérios de controle de qualidade Monitoramento Acéo corretiva Resultado da Avaliacédo (Atende ao critério?)
Temperatura para refrigeradas  (até N&o para:
3°C) - a UPR néo apresenta termdmetro apropriado
Temperatura para congeladas (-18°C até Termdmetro por para avaliacdo da temperatura de recebimento
QHS
1 Aquisica —120(:) ) infravermelho Caso a mercadoria nao ) Sim para:
R quE'_QaO 't3 Embalagens integras e limpas atenda aos critérios, sera - procedéncia do fornecedor e embalagens
. ecebimento Procedéncia do fornecedor devolvida e o fornecedor integras
Avaliacao visual devera ser informado Sim para:
QSI/QSE Aspectos visuais gdequados Conferéncia do - avaliag&o dos aspectos visuais
Fornecedor de confianca e local
& fornecedor - escolha dos fornecedores
Temperatura de armazenamento -
congelamento N&o para:
at ftzeol(gfs'ef;ogiigo c Controle da Acionar a manuteng&o no - controle de temperatura
QHS/QSE/QSI . - o o temperatura do caso de a temperatura Sim para:
até 30 dias - 10°C a -18°C
até 90 dias — abaixo de -18°C equipamento estar alterada - tempo de armazenamento (nunca chega a 15
refrigeracao dias de armazenamento)
2 até 4°C por 24 hs
Armazenamento Controle da
PCC Identificacdo dos géneros com datas de . Providenciar etiquetas de Né&o para:
QHS validade validade dos identificacéo - identificac@o dos géneros com etiquetas
pescados ¢ ¢ 9 q
Separagéo dos pescados, arrumagao Avaliagéo visual da o Sim para:
QHS/QSE modular, sempre abaixo da carga maxima organizacao Efetuar a organizagao - arrumacao modular dos pescados
Descongelamento sob temperatura Através da
controlada em camara fria (4°C) revisio dos
Descongelamento realizado em forno de P edidos do Efetuar o N&o para:
3 Pré-Prenaro confeccédo ou microondas car%é 0. fazer a descongelamento em forno - 0 descongelamento foi realizado na noite
(descon elgmento) QHS/QSE/QSI Descongelamento realizado em ro rgm:al 30 do de microondas para todos anterior, feito sem monitoramento de tempo e
PCC 9 temperatura ambiente, em local sem prog § 0s géneros mantendo o temperatura. Na manha seguinte, a
descongelamento
contaminac¢do ambiental monitorando a com ?_ dia de controle do tempo temperatura era de — 1°C
temperatura superficial, ao atingir 3 a 4°C N
- . antecedéncia
continua-se o degelo na geladeira a 4°C.
4 Pré-Preparo Utilizam-se técnicas e ingredientes Controle nas Efetuar padronizacio da Sim para:
(adigdo dos QSE/QSI tradicionais. No tempero dos filés deve-se técnicas de p ¢ . para.
L escolha dos temperos - padronizagdo nos temperos utilizados
PCC temperos) acrescentar suco de liméo, sal e alho preparo
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. Utilizam-se técnicas de pré-preparo N ~ .
5 Pré-Preparo o X Controle nas Efetuar padronizacéo das N&o para:
tradicionais. Os filés sdo passados na P P N e
(passagem nas QSE/QSI - : . técnicas de técnicas de empanar os - padronizagao nos técnicas de empanar os
- farinha de trigo, em seguida nos ovos e S -
PCC farinhas e ovos) ) . preparo filés filés
posteriormente na farinha de rosca
Avaliar a regulagem da
fritadeira
Temperatura da fritadeira regulada para Efetuar troca a troca do
atingir no maximo 180°C oJeo oua reutlllze_a(;ao do N&o para:
N 6leo pode ser feita com ~ A )
p . - Termometro por ) s - a UPR nédo apresenta termdmetro apropriado
O Oleo devera ser utilizado por um infravermelho muito critério ou quando o
6 periodo n&o superior a 6hs com o 6leo ndo apresente Sim para:
Pr_eparo QSE/QSI equipamento ligado Regulagem no qualquer altg:-ragap de cor, - a fritadeira dispGe de termostato
(fritura) : odor ou viscosidade. P P o
PCC 0 6leo ndo devera apresentar-se viscoso equipamento - a temperatura do 6leo atingiu 161,5°C
escurecido, com odor desagradavel ou o O oleo devera ser filtrado - existe separagao das fntagewas para peixes/
= Avaliagao visual ) o filés e outros géneros
com formagéo de fumaca e espuma em filtros proprios ou - A .
. - . . : - a fritura ndo é continua
O ¢6leo usado par peixes s6 devera ser panos fervidos por 15
usado para peixes minutos.
Fritadeiras com filtro,
seguir a recomendacao do
fabricante.
Preparo Reaquecimento deve ser realizado de Termdmetro por Efetuar controle da ’ Nao para: -
7 (reaquecimento e - . - 0 reaquecimento do molho foi realizado no
e QHS/QSE/QSI modo que se atinja a temperatura de infravermelho ou temperatura de - .~
PCC adicao do molho de sequranca de 74°C no centro geométrico insercao reaguecimento microondas, ndo atingindo a temperatura de
camarao) 9 ¢ Y ¢ q seguranga (61,8°C)
QHS Porcionamento em utensilios pré- Controle da Efetuar correta Sim para:
higienizados higienizacéo higienizacéo dos utensilios - correta higienizacéo dos utensilios
8 Porcionamento, Decoracao tradicional com ingredientes e Efetuar padronizagéo na N&o para:
Decoracdo Montagem QSIQSE ¢ utensilios tradicionagis Observagdo visual d?ecora éog - porcionamento em Etens-ilios tradicionais
PCC da bandeja ¢ P
Qs hg%gt;gir:hgﬁgég& r;aclzi(tj: dgzn::{:aafggq igs Controle dos Efetuar padronizagdo na Sim para:
P - . P pedidos e cardapio montagem das bandejas - padronizac@o na montagem da bandeja
ou adicionados pelo cliente
9 Atende aos critérios de temperatura para S _Sm_] para. .
i ima d o f distribuica - distribuicéo feita imediatamente apos a
Distribuico QHS/QSE/QSI alimentos quentes (acima de 60°C) Termémetro com _E etgar a distri uicéo montagem
PCC imediatamente ap6s a

Feita imediatamente apds a montagem da
bandeja

haste de insergéo

montagem da bandeja

- 0 prato foi servido adequado, sem com
aparéncia satisfatéria. A temperatura para
distribuicéo foi de 68,50°C.
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APENDICE F — Acompanhamento do Processo Produtivo do Caldo de Peixe, com o
Registro da Descricéo da Preparacéo, o Fluxograma e o Descritivo. Unidade 1. Catarina,
abril de 2006.
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Formulério para Registro da Descricdo da Preparacdo Caldo de Peixe. Unidade 1. Santa
Catarina, abril de 2006.

DESCRICAO DETALHADA DA PREPARACAO
“CALDO DE PEIXE”

Especificacdo detalhada dos ingredientes e da quantidade par a ar mazenamento:

- Pedacos de posta peixe (anchova) e cabegas — 3 postas e 7 cabegas
- Cebola — 6 unidades

- Tomate — 10 unidades

- Banha -~ tablete

- Tempero completo — 2 col. de sopa

- Colorau — 4 col. de sopa

- Alfavaca— 1 mago

- Tempero verde — ¥z xicara

Constar a procedéncia/ tiposdeingredientes

Anchova (Pescadores locais — da praia), afavaca (quintal).

Modo de preparo/ Procedimentos tradicionais, incluindo tempo e temperatura

- 09:00 Em uma panela grande (15 |) foram colocados a cebola e o tomate picados e a banha
pararefogar.

- 09:15 Posteriormente, foram colocados as postas de peixe e as cabegas congeladas, o
colorau, o tempero e adgua, até cobrir o peixe. A panelafoi tampada e deixou-se cozinhar.

- 10:12 Adicionou-se o mago de alfavaca (T. 84,9°C).

- 10:45 Acrescentou-se o tempero verde picado (T. 95,8°C).

- 10:59 Foram retiradas as cabegas, para estas ndo se desmancharem.

Utensilios e equipamentos tr adicionais necessarios a elabor acao:

- Utensilios: Panela de aluminio, bacias de plastico, escumadeira, concha grande, tabua de
polietileno
- Equipamentos. Fogéo

Tempo de preparacao: 120 min

Caracteristicas sensoriais desgjadas. O caldo deve apresentar o sabor caracteristico do
peixe (as cabegas ddo um sabor forte) e a coloragdo avermel hada proveniente do colorau e dos
tomates.

Caracteristicas simbdlicas desgjadas. Remete a lembranca da comida da infancia, com
temperos caseiros e a caracterizagdo da alimentacdo dos antepassados.

Registro fotogr afico, filmagens e gravacéao
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Fluxograma do Caldo de Peixe e os Pontos Criticos de Controle em Relacdo aos
Aspectos Higiénico-Sanitérios, Sensoriais e Simbdlicos. Unidade 1. Santa Catarina,
abril de 2006.

AQUISICAO/RECEBIMENTO (* # ®)

y

ARMAZENAMENTO SOB CONGELAMENTO
(* # )

\ 4

ADICAO DE TEMPERO (#e)

COCGCAO (* # o)

\ 4

ADICAO DO PEIXE /CABECAS E TEMPEROS
(#*)

l

COCCAO (* # o)

v

RETIRADA DAS CABECAS (# *)

A\ 4
PREPARO PIRAO (# *)

(* ) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Higiénico-Sanitaria (QHS)
(#) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Sensoria (QSe)
(® ) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Simbdlica (QSi)

------ Etapas do processo nem sempre realizadas
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Quadro Descritivo com os Pontos Criticos de Controle em Relagdo aos Aspectos Higiénico-Sanitarios, Sensoriais e Simbolicos da Preparacéo
Caldo de Peixe. Unidade 1. Santa Catarina, abril de 2006.

Acao corretiva

Resultado da Avaliagdo. Atende ao critério?

Etapa da Classificagéo de
PCC operacao -aG Critérios de controle de qualidade Monitoramento
Perigos
(Quando) 9
Temperatura para refrigeradas  (até N&o para:
3°C) - a UPR ndo apresenta termémetro
OHS Temperatura para congeladas Termdmetro por apropriado para avaliagdo da temperatura
(-18°C até -12°C) infravermelho Caso a mercadoria néo Sim para:
1 Aquisicio e Embalagens integras e limpas atenda aos critérios. serd - procedéncia do fornecedor e embalagens
quIsiG Procedéncia do fornecedor . ' integras
pPCC Recebimento Avaliacao visual devolvida e o fornecedor
vallacdo visua devera ser informado . )
s Conferéncia do Sim para:
Aspectos visuais adequados R L
QSI/QSE Fornecedor de confianca e local fornecedor - avaliagéo dos aspectos visuais
¢ - escolha dos fornecedores
Temperatura de armazenamento
congelamento
até 10 dias — 0 a 5°C N&o para:
até 20 dias - -5°C a -10°C Controle da Acionar a manutengéo no - controle deptem. eratura
QHS/QSE/QSI até 30 dias - 10°C a -18°C temperatura do caso de a temperatura . p
Sim para;
até 90 dias — abaixo de -18°C equipamento estar alterada para.
; = - tempo e temperatura de armazenamento
2 refrigeracéo
Armazenamento até 4°C por24 hs
PCC
Identificac@o dos géneros com datas de Controle da . . . ~ .
. . Providenciar etiquetas de N&o para:
QHS validade validade dos ) e . e N )
pescados identificacé@o - identificacao dos géneros com etiquetas
QHSIQSE Separacgéo dos pescados, arrumagao Avaliacéo visual da Efetuar a arrumacéo Sim para:
modular, sempre abaixo da carga maxima organizagéo modular - arrumacdo modular dos pescados
Utilizam-se utensilios e ingredientes Sim para:
Preparo e = Controle nas o -
3 o . tradicionais o preparo. No caldo séo L o - padronizac¢ao nos temperos utilizados e
(adigao do peixe, QSE/QSI utilizados cebola, tomate, colorau tecnicas Efetuar padronizagao da banha
a agua e dos ' ! ' tradicionais de escolha dos temperos X .
PCC tempero verde, alfavaca, banha, cabecas Né&o para :
temperos) - preparo - AL
de peixe - utensilios tradicionais (colher de pau)
Na coccéo, os alimentos devem atingir a . .
4 (T:E)ip%l:) QHS/QSE/QSI temperatura minima de 74°C ou Termdmetro com Dar continuidade ao - temperatura de c?)?ép(?:/a;riou de 82.5°C em
pPCC ¢ cominagbes de tempo e temperatura haste de insercéo processo P lg min !
como 65°C por 15 min e 70°C por 2 min
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APENDICE G — Acompanhamento do Processo Produtivo do Pir&o de Caldo de Peixe
com o Registro da Descricéo da Preparacédo, o Fluxograma e o Descritivo. Unidade 1.
Santa Catarina, abril de 2006.
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Formul&rio para Registro da Descricdo da Preparacéo Pirdo de Caldo de Peixe. Unidade
1. Santa Catarina, abril de 2006.

DESCRICAO DETALHADA DA PREPARACAO
“PIRAO DE CALDO DE PEIXE”

Especificacdo detalhada dos ingredientes e da quantidade para 1 por ¢éo

- Farinha de mandioca— Brancafina— 1 xicara
- Caldo de peixe — 4 conchas pequenas

Constar a procedéncia/ tiposdeingredientes

Farinha de engenho branca fina da regido (Pantano do Sul).

Modo de preparo / Procedimentos tradicionais, incluindo tempo e temper atura

- 11:00 O caldo de peixe foi aquecido em uma panela até levantar fervura (T. 97,5°C).

- 11:03 Posteriormente, foi acrescentada a farinha de mandioca aos poucos e mexendo sempre
em movimentos circulares com um batedor de ovos de aluminio, até que a massa adquirisse
uma consisténcia pastosa e a farinha ficasse bem misturada, entdo desligou-se o fogo.

- O pir&o foi porcionado em pratos de barro.

Utensilios e equipamentos tradicionais necessarios a elabor acao:

- Utensilios: Prato de barro, batedor de ovos de aluminio, panela de aluminio, concha, xicara
de plastico
- Equipamentos. Fog&o

Tempo de preparacao: 2 min

Caracteristicas sensoriais desgjadas. O pirdo deve apresentar o sabor caracteristico do
peixe (cabegas) e dos temperos tradicionais (alfavaca), com coloragdo avermelhada (colorau)
e consisténcia pastosa, sem formagdo de grumos, sendo que a farinha deve se desmanchar
guase que total mente.

Caracteristicas simbdlicas desgjadas: O pirdo é um prato tradicional, consumido
diariamente pelos moradores da regido. Caracterizado como um alimento energético, indicado
para dar forga nas atividades diarias dos pescadores e da sua familia.

Registro fotogr &fico, filmagens e gravacéo
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Fluxograma do Pir&o de Caldo de Peixe e os Pontos Criticos de Controle em Relagdo
aos A spectos Higiénico-Sanitarios, Sensoriais e Simbdlicos. Unidade 1. Santa Catarina,
abril de 2006.

AQUISICAO/ RECEBIMENTO(* # o)

l

ARMAZENAMENTO (* # o)

v

FERVURA DO CALDO (# e)

l

MISTURA DA FARINHA (# e)

A 4

PORCIONAMENTO (* # o)

_—_ S —

MONTAGEM DA BANDEJA (* # o)

DISTRIBUICAO (* # )

(* ) Pontos Ciriticos de Controle da Qualidade Higiénico-Sanitaria (QHS)
(#) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Sensoria (QSe)

(@) Pontos Ciriticos de Controle da Qualidade Simbdlica (QSi)

------ Etapas do processo nem sempre realizadas
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Quadro Descritivo com os Pontos Criticos de Controle em Relagdo aos Aspectos Higiénico-Sanitarios, Sensoriais e Simbolicos da Preparacéo
Pirdo de Caldo de Peixe. Unidade 1. Santa Catarina, abril de 2006.

PCC

Etapa da operacéo

Classificagéo

Critérios de controle de qualidade

Monitoramento

Acéo corretiva

Resultado da Avaliacédo. Atende ao critério?

(Quando) de Perigos
QHS Embalagem integra e limpa AV"’.‘"""@"’“’ I S|m'para: .
visual Caso a mercadoria ndo - embalagens limpas e integras
1 i Aspectos visuais adequados A atenda aos critérios, 0
Al ; . . . .
Reqclgks;li(r;r?eon‘fo Ingrediente, tipo de farinha adequada Cc;gl;ﬁfclﬂirde fornecedor devera ser Sim para:
PCC QSE/QSI para a preparagéo Avaliacio informado para substituir a - avaliagdo visual e escolha da farinha adequada
Procedéncia do fornecedor visugl mercadoria - procedéncia do fornecedor e fornecedor local
Fornecedor de confianca e local
Os alimentos sao armazenados de forma . .
. - . Sim para:
organizada, em local limpo, livre de o x . . .
S R - correta organizagéo, em local limpo, arejado, livre
2 pragas e com ventilacdo e temperatura Controle Controle e organizagéo de pragas e longe de produtos de limpeza
Armazenamento QHS/QSE/QSI adequada. Separados por grupos. periédico do adequada, caso ndo prag gNéo F;ra' P
PCC Produtos sao utilizados segundo o estoque atenda as especificagbes ) para.
. L . - algumas prateleiras de madeira em estado
sistema PEPS (Primeiro que entra € o L.
S : precario
primeiro que sai)
3 . . L . o Efetuar controle das : .
. Utilizam-se técnicas tradicionais de pré- Avaliagédo - S Sim para:
Pré-Preparo QSE/QSI ) técnicas tradicionais de o
pCC preparo. O caldo deve levantar fervura visual preparo - temperatura do caldo (97,5°C).
Utilizam-se técnicas e utensilios . .
- . Sim para:
4 tradicionais de preparo. No preparo do o Efetuar controle das . .
Preparo x o - - Avaliagéo P S - mistura correta da farinha
- . QSE/QSI pirdo a adi¢éo e mistura farinha deve ser ) técnicas tradicionais de = .
PCC (adicdo da farinha) feita aos poucos e mexendo sempre para visual preparo - Na(_) para.
= - uso de utensilios tradicionais (batedor de ovos)
nao embolar. Usa-se colher de pau.
QHS Porcionamento em utensilios pré- Controle da Efetuar correta Sim para:
higienizados higienizacéo higienizacéo dos utensilios - correta higienizacéo dos utensilios
5 Porcionamento e QSI/QSE Decoragao tradicional com ingredientes e Observagdo Efetuar padronizag&o na Né&o para:
montagem da utensilios tradicionais (barro) visual decoracao - porcionamento em utensilios tradicionais
pCC bandeja Montagem tradicional da bandeja com os Controle dos o . .
. - . Efetuar padronizacéo na Sim para:
Qsl acompanhamentos citados no cardapio pedidos e . o .
. . L montagem das bandejas - padronizagdo na montagem da bandeja
ou adicionados pelo cliente cardapio
Sim para:
6 Temperatura para alimentos quentes Termbmetro Efetuar a distribuicao - distribuicdo ferlrt%;]rtr;eg(él;tamente aposa
Distribuicao QHS/QSE/QSI (acima de 60°C). Feita imediatamente com haste de imediatamente apds a . . J—
PCC ap6s a montagem da bandeja insercéo. montagem das bandejas o prato foi servido adequado, com aparéncia e

consisténcia satisfatéria sem coloracéo opaca. A
temperatura para distribuicéo foi de 69°C
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APENDICE H — Acompanhamento do Processo Produtivo do Pir&o de “Nailo” com
Registro da Descricéo da Preparacéo, o Fluxograma e o Descritivo. Unidade 1. Santa
Catarina, abril de 2006.
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Formulério para Registro da Descricdo da Preparacdo Piréo de “Nailo”. Unidade 1.
Santa Catarina, abril de 2006.

DESCRICAO DETALHADA DA PREPARACAO
“PIRAO DE NAILO”

Especificacao detalhada dosingredientes e da quantidade para 1 por ¢éo

- Farinha de mandioca— Brancafina— 1 xicara

- Agua— 4 conchas peguenas

- Sal — 1 pitada

Constar a procedéncia/ tiposdeingredientes

Farinha de engenho branca fina da regido (Pantano do Sul).

Modo de preparo/ Procedimentos tradicionais, incluindo tempo e temperatura

- 11:05 A &guafoi aguecidaem uma panela até levantar fervura (T. 95,5°C - T. 98,8°C).

- 11:07 Posteriormente foi acrescentada a farinha de mandioca e o sal aos poucos, mantendo
movimentos circulares com um batedor de ovos de aluminio, até que a massa ficasse numa
consisténcia pastosa e a farinha bem misturada e desligou-se o fogo.

- O pirdo foi porcionado em utensilios de barro.

Utensilios e equipamentos tradicionais necessarios a elabor acao:

- Utensilios: Prato de barro, batedor de ovos, panela de aluminio, concha, xicara de plastico.
- Equipamentos. Fogao

Tempo de preparacao: 3 min

Caracteristicas sensoriais desgjadas: O pirdo deve apresentar consisténcia pastosa, sem
formacdo de grumos; afarinha deve se desmanchar quase que totalmente.

Caracteristicas simbdlicas desgjadas. Representa um prato tradicional consumido
diariamente na mesa dos moradores ou em caso da escassez de peixes. Caracterizado como
um alimento energético, indicado para dar forca nas atividades diérias dos pescadores e da sua
familia

Registro fotogr &fico, filmagens e gravacéo




214

Fluxograma do Pirdo de Nailo e os Pontos Criticos de Controle em Relagdo aos
Aspectos Higiénico-Sanitérios, Sensoriais e Simbdlicos. Unidade 1. Santa Catarina,
abril de 2006.

AQUISICAO/ RECEBIMENTO(* # *)

l

ARMAZENAMENTO (* # o)

l

FERVURA DA AGUA (# o)

l

MISTURA DA FARINHA E DO SAL (# e)

\ 4

PORCIONAMENTO (* # o)

DISTRIBUICAO (* # *)

(* ) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Higiénico-Sanitaria (QHS)
(#) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Sensorial (QSe)
(®) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Simbdlica (QSi)

------ Etapas do processo nem sempre realizadas
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Quadro Descritivo com os Pontos Criticos de Controle em Relagcdo aos A spectos Higiénico-Sanitarios, Sensoriais e Simbdlicos da Preparacdo
Pir&o de Nailo. Unidade 1. Santa Catarina, abril de 2006.

Etapa da operagao

Classificagado

PCC (Quando) de Perigos Critérios de controle de qualidade Monitoramento Agao corretiva Resultado da Avaliagédo. Atende ao critério?
. . Avaliacédo Sim para:
QHS Embalagem integra e limpa visual Caso a mercadoria ndo - embalagens limpas e integras
1 s Aspectos visuais adequados - atenda aos critérios, o
lieqclgzli?nagnfo Ingrediente, tipo de farinha adequada C(;gﬁgecrgalzrde fornecedor devera ser Sim para:
PCC QSE/QSI para a preparagéo Avaliacio informado para substituir a - avaliacédo visual e escolha da farinha adequada
Procedéncia do fornecedor Hlac mercadoria - procedéncia do fornecedor e fornecedor local
visual
Fornecedor de confianca e local
Os alimentos sdo armazenados de forma Sim para:
organizada, em local limpo, livre de - correta organizaGgéo emplocél limpo, arejado, livre
2 pragas e com ventilag&o e temperatura Controle Controle e organizagéo de ragas e Ign é de rodutospdé "mj ezé
Armazenamento QHS/QSE/QSI adequada. Separados por grupos. periédico do adequada, caso nédo prag gNéo F;ra' p
PCC Produtos séo utilizados segundo o estoque atenda as especificacGes | lei g ' dei d
sistema PEPS (Primeiro que entra é o - algumas prateleiras € madeira em estado
primeiro gue sai) precario
3 Utilizam-se técnicas tradicionais de pré- Avaliacéo Efetuar controle das Sim para:
pCC Pre-Preparo QSE/QSI preparo. A agua deve levantar fervura visual tecmcasptrrea;;:)onms de - temperatura da agua
Utilizam-se técnicas e utensilios Sim para:
4 tradicionais de preparo. No preparo do o Efetuar controle das . para. .
Preparo e " - - Avaliacéo P S - mistura correta da farinha
L . QSE/QSI piréo a adicao e mistura farinha deve ser . técnicas tradicionais de = .
(adigdo da farinha) . visual Nao para:
PCC feita aos poucos e mexendo sempre para preparo d i dicionais (batedor d
ndo embolar. Usa-se colher de pau. - uso de utensilios tradicionais (batedor de ovos)
QHS Porcionamento em utensilios pré- Controle da Efetuar correta Sim para:
higienizados higienizacéo higienizac¢&o dos utensilios - correta higienizacéo dos utensilios
5 Porcionamento e QSI/QSE Decoracao tradicional com ingredientes e Observagao Efetuar padronizagao na Nao para:
montagem da utensilios tradicionais (barro) visual decoragéo - porcionamento em utensilios tradicionais
PCC bandeja Montagem tradicional da bandeja com os Controle dos R . .
. - . Efetuar padronizagdo na Sim para:
Qsl acompanhamentos citados no cardapio pedidos e . o .
L . g montagem das bandejas - padronizagdo na montagem da bandeja
ou adicionados pelo cliente cardapio
Sim para:
6 Temperatura para alimentos quentes Termdmetro Efetuar a distribuicao - distribuigao fer?]i:]Taet;tamente apos a
Distribuicéo QHS/QSE/QSI (acima de 60°C). Feita imediatamente com haste de imediatamente apds a - 0 prato foi servido ade 8ado com aparéncia e
PCC apds a montagem da bandeja insercgéo. montagem das bandejas P d ’ P

consisténcia satisfatéria sem coloragdo opaca. A
temperatura para distribuicéo foi de 69,5°C
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APENDICE | — Acompanhamento do Processo Produtivo do Peixe na Brasa com
Registro da Descricdo da Preparacdo, o Fluxograma e o Descritivo. Unidade 1. Santa
Catarina, abril de 2006.
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Formulério para Registro da Descricdo da Preparacdo Peixe na Brasa. Santa Catarina,
abril de 2006.

DESCRICAO DETALHADA DA PREPARACAO

“PEIXE NA BRASA”
Cardapio: Arroz, Feijao, Pirdo e Salada

Especificacdo detalhada dos ingredientes e da quantidade por prato tipico -2
pessoas

- Anchovainteiramédia— 1 unidade
-Sd
Constar a procedéncia/ tipos deingredientes

Anchova (Pescadores locais — da praia).

Modo de preparo/ Procedimentos tradicionais, incluindo tempo e temper atura

- 10:20 O peixe foi recebido fresco no dia, foi realizada a limpeza (consertou-se 0 peixe) e
cortes no sentido vertical para a penetracéo do tempero (lanhos).

- 10:43 Adicionou-se o sal.

- 10:53 Posteriormente, o peixe foi colocado na grelha e iniciou-se a cocgdo; apds 20 minutos
o peixefoi virado.

- 11:40 O peixefoi retirado da brasa.

- O peixe foi porcionado e decorado com limé&o laranjinha e alface.

Utensilios e equipamentos tr adicionais necessarios a elabor acao:

- Utensilios: Bacias de plastico, faca, bacias, grelha, travessarefratéria

- Equipamentos; Churrasqueira

Tempo de preparacao: 20 min (limpeza do peixe) e 50 min (coccao)

Caracteristicas sensoriais desgjadas. O sabor do peixe deve ser reagado, utilizando-se
somente o sal. O cozimento na brasa deixa a carne mais sequinha e com mais consisténcia.

Caracteristicas smbdlicas desgjadas. O peixe assado é um prato muito consumido na
regido, traz a lembrancga da familia e da comida caseira. Simboliza a abundancia de peixes na
regido.

Registro fotogr &fico, filmagens e gravacéo
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Fluxograma do Peixe na Brasa e os Pontos Criticos de Controle em Relacdo aos
Aspectos Higiénico-Sanitérios, Sensoriais e Simbdlicos. Unidade 1. Santa Catarina,
abril de 2006.

AQUISICAO/RECEBIMENTO (* # *)

l

LIMPEZA DO PEIXE (# ®)

\4

ADICAO DOS TEMPEROS (# *)

l

COCCAO (BRASA) (# )

l

DECORAGAO DO PRATO E MONTAGEM
DA BANDEJA (* # o)

\4

DISTRIBUIGAO (* # o)

(* ) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Higiénico-Sanitaria (QHS)
(#) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Sensoria (QSe)
(® ) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Simbdlica (QSi)

------ Etapas do processo nem sempre realizadas
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Quadro Descritivo com os Pontos Criticos de Controle em Relacdo aos A spectos Higiénico-Sanitarios, Sensoriais e Simbalicos da Preparacéo
Peixe na Brasa. Unidade 1. Santa Catarina, abril de 2006.

PCC Etap?Qduaa?]z(e;;agao Clas'salgﬁggzo de Critérios de controle de qualidade Monitoramento Agao corretiva Resultado da Avaliagédo (Atende ao critério?)
N&o para:
Temperatura para refrigeradas  (até 3°C) Termémetro por Caso a - a UPR nao apresenta termémetro apropriado
QHS Embalagens integras e limpas (sem areia) infravermelr?o mercadoria para avaliagdo da temperatura
L Aspectos visuais adequados Avaliacio visual nao atenda Sim para:
1 Aquisicéo e Procedéncia do fornecedor & aos critérios, - avaliagdo dos aspectos visuais
. Recebimento sera devolvida - escolha dos fornecedores
e o fornecedor
Conferéncia do devera ser Sim para:
Observagao das caracteristicas do pescado informado s para: L
QSE/QSI Fornecedor de confianca e local fornecedor - avaliac@o dos aspectos visuais
¢ Avaliacéo visual - escolha dos fornecedores
Utilizam-se técnicas tradicionais de limpeza.
Atende aos critérios tradicionais: escamar o
peixe com uma faca (retirando todas as
5 Pré-Preparo escamas), posteriormente cortar em todo Efetuar
(Limpeza 2 corte QSE/QSI comprimento inferior do abdémen retirando Controle das técnicas padronizagéo Sim para:
pCC dpo cixe) as visceras, as guelras e o sangue que fica tradicionais de limpeza das técnicas - técnicas tradicionais de limpeza e corte
P junto as espinhas. Em seguida leve com de limpeza
bastante agua. Em seguida o peixe deve ser
lanhado no sentido vertical
Utiliza-se técnicas de pré-preparo e Efetuar
3 Pré-Preparo ingredientes tradicionais. Para o tempero - o x Sim para:
- X QSE/QSI o, Controle das técnicas padronizagéo P L .
(adicéo do adiciona-se somente do sal para realcar o S L - técnicas tradicionais de tempero, foi usado
. tradicionais de tempero das técnicas .
PCC tempero) sabor do peixe somente o sal para real¢ar o sabor do peixe
de tempero
Dar
Submeter o peixe a temperaturas de 74°C continuidade
4 ou cominagdes de tempo e temperatura Termdmetro com haste ao processo
como 65°C por 15 min e 70°C por 2 min de insercao Sim para:
pCC Preparo (brasa) QSE/QSI Controle das técnicas Efetuar - técnicas de cocgdo
O peixe colocado na grelha deve ser virado tradicionais de preparo padronizagao
constantemente para assar igualmente dos das técnicas
dois lados. de preparo
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Porcionamento em utensilios e ingredientes
Higienizacéo dos itens da decoracéo:

o . . Sim para:
lavagem criteriosa com agua potavel, ) " .
; = ; ~ = Efetuar - porcionamento em utensilios pré-
desinfecgao com imersao em solugao Controle da correta higienizadas
. Ny s
QHS/QSI/QSE clorada 1_0 ml de agua sanlt@rla a2,0-25% higienizac&o higienizac&o N&o para:
de cloro livre, em 1 litro de agua, por 15 a 20 3 . . A x
. P . . dos utensilios - ingredientes da decoragéo néo séo
Porcionamento minutos, enxague com agua potavel e a higienizados corretamente-
5 decoracio e ’ imersdo em agua com vinagre a 2% pré- 9
¢ higienizados
pCC montagem da ) - . Efetuar ;
bandeja Utensilios e decoragéo tradicional. No peixe U A Sim para:
QSI/QSE S - Observagao visual padronizagao T =
usa-se limédo laranjinha e alface = - padronizagdo na decoragéo
na decoragéo
Efetuar
Montagem tradicional da bandeja com os . padronizacao . )
. P Controle dos pedidos e P Sim para:
Qsl acompanhamentos citados no cardapio ou 2 nas técnicas o .
. . cardapio - padronizagdo na montagem das bandejas
adicionados pelo cliente de montagem
das bandejas
Efetuar a Sim para:
6 Temperatura para alimentos quentes (acima distribuicéo - distribuicao feita imediatamente ap6s a
Distribuicao QHS/QSE/QSI o ' de 60 (;) Termdmetro com haste |med|at§ment ) _montagem o
pPCC Feita imediatamente apés a montagem da de insercao e apoés a - o_prato _fon servido adequado, com aparéncia
bandeja montagem da | satisfatoria. A temperatura para distribuicéo foi

bandeja

de 79,2°C
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APENDICE J — Acompanhamento do Processo Produtivo da Cagarola de Frutos do
Mar com Registro da Descri¢do da Preparacdo, o Fluxograma e o Descritivo. Unidade
2. Santa Catarina, maio de 2006.
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Formul&rio para Registro da Descricdo da Preparacéo Cacarola de Frutos do Mar.
Unidade 2. Santa Catarina, maio de 2006.

DESCRICAO DETALHADA DA PREPARACAO

“CACAROLA DE FRUTOSDO MAR”
Cardépio: Arroz, Piréo pescador e Salada

Especificacdo detalhada dos ingredientes e da quantidade por prato tipico—2
pessoas

- Berbigdo — 1 xicara

- Marisco — 2 xicaras

- Camard@o médio — 2 xicaras

- Molho de tomate preparado anteriormente: 1 xicara
- Colorau —1 col. de sopacheia

- Sal temperado — 1 col. de soparasa

- Oleo de soja— 1 col. de sopa

- Tempero verde — 2 col. de sopa

Constar a procedéncia/ tiposdeingredientes:

Camardo (Laguna), Berbigdo (Ribeirdo dallha), Marisco (Pescadores locais — da praia), Sal
temperado (Fabrica artesanal do Pantano do Sul- ingredientes: sal, agafréo, coentro, alho,
ervas verdes secas — salsa, cebolinha e manjericéo).

Modo de preparo/ Procedimentos tradicionais, incluindo tempo e temperatura

- 14:11 Colocou-se o molho pronto (preparado anteriormente, com cebola, tomate e cenoura)
na panel a, adicionando o sal temperado, o colorau e o 6leo de soja.

- 14:11 O berbigdo, o marisco e o camardo congelados foram separados com uma faca e um
amaciador de hifes nas porcdes usadas na preparagdo — B e M (T. —14°C) C (T. -8°C).
-14:11 Foi feito o descongelamento do camaréo no microondas por 3 min.

-14:12 Em seguida, as porcbes separadas de berbigdo e marisco foram lavadas em égua
corrente.

-14:14 Quando o molho ferveu, foram colocados o berbigdo e o marisco, ainda congelados e
deu-se umamexida (T. 65,5°C).

- 14:19 Por Ultimo, acrescentou-se 0 camardo, foi dada uma mexida e a panela foi tampada
(82,9°C).

- 14:28 Acrescentou-se 0 tempero verde congelado e desligou-se o fogo (T. 89,8°C).

- A cacarolafoi porcionada em panelas de barro.

Utensilios e equipamentos tradicionais necessarios a elabor acao:

- Utensilios: Panela de inox, colher de arroz de inox, batedor de bife, faca de carne, tébua de
formica, prato refratério pequeno, concha, panela de barro esmaltada com tampa (cacarold)
- Equipamentos: Fogéo 6 bocas, microondas

Tempo de preparacao: 17 min

Caracteristicas sensoriais desgjadas: Os ingredientes devem se apresentar consistentes e
0 sabor deve ser realcado com os temperos da regiéo.

Caracteristicas smbdlicas desgjadas: Foi um prato criado pelo dono do restaurante, é
importante que seja servido ou feito numa cacarola de barro com tampa. Essa preparacéo
representa a diversidade dos ingredientes e a riqueza na oferta de frutos do mar da regiéo.

Registro fotogr afico, filmagens e gravacéao
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Fluxograma da Cacarola de Frutos do Mar e os Pontos Criticos de Controle em Relagéo
aos A spectos Higiénico-Sanitarios, Sensoriais e Simbdlicos. Unidade 2. Santa Catarina,
maio de 2006.

AQUISICAO/RECEBIMENTO (* # *)

A 4

ARMAZENAMENTO
SOB CONGELAMENTO (* # o)

ADICAO DO MOLHO (*#9¢)  —» | ADICAO DO BERBIGAO/MARISCO (* # )

_________________________________________________ l

COCCAO (* # o)

ADICAO DO CAMARAO (# o)

L l """""""""""""" :

ADICAO DO TEMPERO VERDE (# °)

PORCIONAMENTO, DECORACAO E
MONTAGEM DA BANDEJA (# o)

A
DISTRIBUICAO (* # )

(* ) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Higiénico-Sanitaria (QHS)
(#) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Sensoria (QSe)
(® ) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Simbdlica (QSi)

------ Etapas do processo nem sempre realizadas
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Quadro Descritivo com os Pontos Criticos de Controle em Relacdo aos A spectos Higiénico-Sanitarios, Sensoriais e Simbalicos da Preparacéo

Cacarola de Frutos do Mar. Unidade 2. Santa Catarina, maio de 2006.

PCC

Etapa da operacao

Classificagéo de

Critérios de controle de qualidade

Monitoramento

Acdo corretiva

Resultado da Avaliacédo (Atende ao critério?)

(Quando) Perigos
Temperatura para refrigeradas N&o para:
(até 3°C) -a UPR nédo apresentaaermlémetro apropriado
QHS Tempe(ialtlsjgg p;?ga_clc;r;\gt)aladas Termbmetro por para avaliacdo da temperatura de recebimento
1 Embalagens intearas e limpas infravermelho Caso a mercadoria nao Sim para;
Aquisicéo e Procegéncia dogfornece dgr atenda aos critérios, sera - procedéncia do fornecedor e embalagens
pCC Recebimento devolvida e o fornecedor integras
devera ser informado
Aspectos visuais adequados Avaliagdo visual Sim para:
QSI/QSE P adeq Conferéncia do - avaliagéo dos aspectos visuais
Fornecedor de confianc¢a e local
fornecedor - escolha dos fornecedores
Temperatura de armazenamento
congelamento N&o para:
até 10 dias—0a 5°C Controle da - controle de temperatura
até 20 dias - -5°C a -10°C temperatura do
QHS/QSE/QSI até 30 dias - 10°C a -18°C equipamento Sim para:
até 90 dias — abaixo de -18°C Acionar a manuteng&o no -tempo de armazenamento
refrigeracao - arrumacgao modular dos pescados
> reir caso de a temperatura
Armazenamento até 4°C por 24 hs estar alterada
I N Controle da x
pcc QHS Identificacéo dos géneros com datas validade dos Providenciar etiquetas de _ B N&o para: _
de validade pescados identificagao - identificagcao dos géneros com etiquetas
Separacéo dos pescadps, arnumagao Avaliacéo visual da Sim para:
QSE/QHS modular, sempre abaixo da carga o x =
maxima organizagéo - arrumacgdo modular dos pescados
Descongelamento sob temperatura
controlada em camara fria (4°C) Através da Sim para:
Descongelamerjto reah;ado em forno previséo dos Efetuar o - nessa preparagéo o pescado foi
de confecgdo ou microondas pedidos do .
3 Pré-Preparo Descongelamento realizado em cardépio, fazer a descongelamento em forno descongelado em forno de microondas
h LA de microondas para todos
(descongelamento) QHS/QSE temperatura ambiente, em local sem programacao do ~ P =
PCC ! 0s géneros mantendo o N&o para:

contaminagé@o ambiental monitorando
a temperatura superficial, ao atingir 3
a 4°C continua-se o degelo na
geladeira a 4°C

descongelamento
com 1 dia de
antecedéncia

controle do tempo

- ndo houve controle de tempo no
descongelamento no microondas
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. Utiliza-se técnicas, utensilios e Controle das R Sim para:
4 T;Z}Péﬁpdaég QSE/QSI ingredientes tradicionais. No tempero técnicas Efteétgrellircgztérgmrz:g;%céas - padronizag&o dos temperos utilizados
[\AdIGa utiliza-se colorau e outros temperos tradicionais de - brepa Né&o para:
PCC ingredientes) B escolha dos ingredientes I
tradicionais e a panela de barro preparo - utilizacdo da panela de barro
Na cocc¢éo, os alimentos devem
5 atingir a temperatura minima de 74°C - - Sim para:
'(Dé(e)ga;g) QHS/QSE/QSI ou cominagdes de tempo e g:ég%n;?;rseﬁog) Dar Co?(t)'g:s'iide ao - as temperaturas de cocgao variaram de 82,9
PCC & temperatura como 65°C por 15 min e & P °C a 79,5°C em 10 min.
70°C por 2 min
. . ., Efetuar correta .
QHS Porcionamento em utensilios pré- Controle na higienizagao dos utensilios Sim para:
higienizados higienizacé@o - correta higienizacéo dos utensilios
Porcionamento, ] - -
6 Decoracio e . n Efetuar padronizag&o na _ Sim para: .
¢ QSI/QSE Decoracéo tradicional com Observacio visual decoragéo - padronizagdo na decoragéo
PCC Montagem da ingredientes e utensilios tradicionais ¢ - porcionamento em utensilios tradicionais
bandeja (panelas de barro)
Montagem tradicional da bandeja
Qsl com os acompanhamentos citados Controle dos Efetuar padronizacao na Sim para:
no cardéapio ou adicionados pelo pedidos e cardéapio montagem das bandejas - padroniza¢do na montagem da bandeja
cliente
) Sim para:
Temperatura para alimentos quentes e ) .
7 (acima de 60°C) Efetuar a distribuiao - distribuicéo feita imediatamente apos a
o Termdmetro com . : z montagem
Distribuicao QHS/QSE/QSI L ) haste de inserg&o imediatamente apos a - 0 prato foi servido adequado, sem
PCC Feita imediatamente apds a montagem da bandeja

montagem da bandeja

ressecamento e com aparéncia satisfatoria. A
temperatura para distribui¢éo foi de 75,5°C.
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APENDICE K — Acompanhamento do Processo Produtivo do Filé de Peixe ao Molho
de Camardo com Registro da Descricéo da Preparacdo, o Fluxograma e o Descritivo.
Unidade 2. Santa Catarina, maio de 2006.
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Formulério para Registro da Descricdo da Preparacdo Molho de Camardo. Unidade 2.
Santa Catarina, maio de 2006.

DESCRICAO DETALHADA DA PREPARACAO
“MOLHO DE CAMARAO”

Especificacdo detalhada dosingredientes e da quantidade para ar mazenamento

- Molho de tomate preparado anteriormente — 2 Xicaras
- Camaréo pequeno limpo — 2kg

- Sal temperado — 1 col. de arroz grande

- Oleo de soja—4 col. de sopa

- Tempero verde — Y2 xicara

Constar a procedéncia/ tiposdeingredientes

Camar&o pegueno (Laguna).

Modo de preparo/ Procedimentos tradicionais, incluindo tempo e temper atura

- 09:33 O camardo foi retirado no dia anterior, para descongelar (22:00) a temperatura
ambiente (T. 2,4°C - T. 4,3°C). Colocou-se huma bacia.

- 09:39 Em uma panela (3 |) foram colocados o molho de tomate, o sal e 0 dleo, einiciou-se a
COCGa0.

- 09:42 Os camardes foram lavados e escorridos num escorredor e acrescentados ao molho,
mexeu-se e a panelafoi tampada.

- 09:48 Acrescentou-se 0 tempero verde congelado e mexeu-se, deixando a panela
destampada (T. 68°C).

- 09:58 O fogo foi dedligado (T. 88,9°C).

Utensilios e equipamentostradicionais necessarios a elabor acao:

- Utensilios: Bacias de pléstico, colher de polietileno, escorredor de arroz de pléstico, colher
de arroz, travessa refrataria, concha de inox grande
- Equipamentos. Fog&o

Tempo de preparacao: 19 min

Caracteristicas sensoriais desgjadas. O molho deve sdlientar o sabor do camaréo,
apresentar coloragdo forte e consisténcia firme.

Caracteristicas ssmbdlicas desgadas. O uso de ingredientes tradicionais traz a
lembranca dos antepassados, além de remeter os clientes aos habitos dos moradores da regiao.

Registro fotogr &fico, filmagens e gravacéo
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Fluxograma do Molho de Camardo e os Pontos Criticos de Controle em Relagdo aos
Aspectos Higiénico-Sanitérios, Sensoriais e Simbdlicos. Unidade 2. Santa Catarina,
maio de 2006.

AQUISICAO/RECEBIMENTO (* # *)

A 4

ARMAZENAMENTO
SOB CONGELAMENTO (* # o)

ADIGAO DO MOLHO (*#9)  —» COCCAO (* # o)

_________________________________________________ |

ADICAO DO CAMARAO/TEMPERO (# ®)

COCCAO (* # o)

e l """""""""""""" :

RESFRIAMENTO (* #)

(* ) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Higiénico-Sanitaria (QHS)
(#) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Sensoria (QSe)
(® ) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Simbdlica (QSi)

------ Etapas do processo nem sempre realizadas
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Quadro Descritivo com os Pontos Criticos de Controle em Relagdo aos Aspectos Higiénico-Sanitarios, Sensoriais e Simbolicos da Preparacéo
Molho de Camar&o. Unidade 2. Santa Catarina, maio de 2006.

Etapa da operacao

programacao do

. ritérios de controle de qualidade onitoramento ¢ao corretiva esultado da Avaliagdo (Atende ao critério?
PCC e C'asg'gﬁgggo de Critérios de controle de qualidad Monit t Aca i Resultado da Avaliagao (Atend itério?
Temperatura para refrigeradas  (até N&o para:
3°C) - A UPR néo apresenta termémetro apropriado
Temperatura para congeladas Termdmetro por para avaliacdo da temperatura de recebimento
QHS (-18°C até —12°C) infravermelho Caso a mercadoria n3o - avaliag8o dos aspectos visuais
1 Receb Embalagens fntegras e limpas Avaliag&o visual atenda aos critérios, sera o Sim para:
ecebimento Embalagens integras e limpas devolvida e o fornecedor - procedéncia do fornecedor e embalagens
pCC Procedéncia do fornecedor devera ser informado integras
R Avaliacao visual Sim para:
- onferéncia do - avaliagdo dos aspectos visuais
QeigsE | ppspectvaus sdeuades | Conerenia o dossepect
¢ fornecedor - escolha dos fornecedores
Temperatura de armazenamento
congelamento N0 para:
até 10 dias — 02 5°C . < para.
até 20 dias - -5°C a -10°C Controle dE:;i Acmnaga manutencéo no - controle de temperatura
QHS/QSE/QSI . o100 qo temperatura do caso de a temperatura
atztgg ?ji(:sai a:tl)gig?jeliéic equipamento estar alterada Sim para:
) refrigeraco - tempo de armazenamento
Armazenamento até 4°C por 24 hs
PCC . . . . ) .
Identificacdo dos géneros com datas de antrole da Providenciar etiquetas de N&o para:
QHS A validade dos ) e . e y .
validade identificacédo - identificac@o dos géneros com etiquetas
pescados
Separagédo dos pescados, arrumagao Avaliacéo visual da Efetuar a organizacao ) =
QSE/QHS modular, sempre abaixo da carga maxima organizagéo modular dos pescados arrumagéo modular dos pescados
Descongelamento sob temperatura Através da
controlada em camara fria (4°C). revisio dos
Descongelamento realizado em forno de P edidos do Efetuar o N&o para:
3 Pré-Preparo confecg¢d@o ou microondas. cach)ié io. fazer a descongelamento em forno - 0 pescado foi descongelado em temperatura
(descongelgmento) QHS/QSE/QSI Descongelamento realizado em pio, de microondas para todos ambiente, retirado na noite anterior (22:00hs) e
pPCC

temperatura ambiente, em local sem
contaminag&o ambiental monitorando a
temperatura superficial, ao atingir 3 a 4°C
continua-se o degelo na geladeira a 4°C

descongelamento
com 1 dia de
antecedéncia

0s géneros mantendo o
controle do tempo

na manha seguinte (9:33hs) a temperatura era
de 4,3°C
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4 Pré-Preparo Utilizam-se ingredientes e técnicas Controle nas Sim para:
TP tradicionais. No tempero do molho utiliza- P Efetuar padronizacéo da - uso dos temperos tradicionais
(adicéo dos QSE/QSI técnicas de = .
. - se cebola, tomate, alho, refogados em escolha dos temperos N&o para:
PCC ingredientes) preparo
banha de porco - uso da banha
5 Preparo Na coccdo, os alimentos devem atingir a Sim para:
(cocgéo) QHS/QSE/QSI temperatura minima de 74°C ou Termometro com Efetuar controle de - as temperaturas de cocgdo variaram de 68,0
cominagdes de tempo e temperatura haste de insergdo temperatura o o
PCC o . A ; Ca8g,9°C
como 65°C por 15 min e 70°C por 2 min
Para o resfriamento de preparacdes 55°C, Termémetro com Esse resfriamento até
6 deve-se atingir 21°C (sem cobrir) em 2 haste de insercao 21°C e a refrigeragao até NZo para
Resfriamento QHS/QSE horas; e de 21°C até 4°C (coberto) em 6 Termometro por 4°C pogiem ser ace~lerados - controle de tempo e temperatura
pPCC horas. . através da imerséo em
infravermelho
gelo ou uso do freezer.
Sim para:
7 - tempo de armazenamento
Refrigeracdo ou congelamento - . . N&o para:
PCC Armazenamento QHS/QSE/QSI Conforme critérios acima Conforme acima Conforme acima - identificac@o dos géneros com etiquetas e

utensilios adequados
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Formul&rio para Registro da Descricdo da Preparacéo Filé de Peixe ao Molho de
Camardo. Unidade 2. Santa Catarina, maio de 2006.

DESCRICAO DETALHADA DA PREPARACAO

“FILE DE PEIXE AO MOLHO DE CAMARAOQ”
Cardépio: Arroz, Piréo pescador e Salada

Especificacdo detalhada dosingredientes e da quantidade por prato tipico—2
pessoas

- Molho de camardo — 1 xicara

- Filé de espada— 5 filés peguenos
- Ovos — 3 unidades

- Farinhade trigo

- Farinha de rosca (de p&o salgado)
- Sal temperado — Y% col. de sopa

- Tempero verde — Y2 xicara

- Alho — 4 dentes

- Lim&o — 3 unidades

Constar a procedéncia/ tiposdeingredientes

Peixe espada (Pescadores |ocais — da praia), Sal temperado (Fabrica artesanal do Pantano do
Sul- ingredientes: sal, agafrdo, coentro, alho, ervas verdes secas — salsa, cebolinha e
manijericao).

Modo de prepar o/ Procedimentos tradicionais, incluindo tempo e temperatura

- 14:48 Foram retirados os filés do refrigerador (T. 3,5°C).

- 14:51 Em uma bacia esmagou-se os dentes de alho com o batedor de bifes, adicionando o sal
temperado, o0 suco de limdo e o tempero verde; em seguida, foram misturados os filés para
pegar o tempero (5,5°C).

- 14:58 Em uma travessa, foram batidos os ovos com um pouco de agua até formar uma
mistura homogénea; separou-se afarinha de trigo e a de rosca.

- 15:00 Os filés foram passados na farinha de trigo, depois na mistura de ovos e
posteriormente na farinha de rosca, sempre apertando bem para as farinhas aderirem ao filé e
estas ndo se soltarem durante a fritura. Os filés foram colocados numa vasilha e aguardaram a
fritura(T. 8,0°C).

- 15:30 Osfilés foram colocados na fritadeira (T. 173,5°C, 6leo).

- 15:33 Apds 3 minutos, foram retirados e escorridos em um prato de papel&o (T. 91,5°C).

- Osfilés foram cobertos com molho de camaréo e porcionados em pratos refratérios.

Utensilios e equipamentos tr adicionais necessarios a elabor acdo:

- Utensilios: Travessas de plastico, bacia, amaciador de bife, garfo de inox pequeno,
escumadeira e prato de papel&o
- Equipamentos: Fritadeira Metsa

Tempo de preparacao: 45 min

Caracteristicas sensoriais desgjadas. Para o preparo dos filés nunca se deve partir o filé,
o tamanho varia com o tamanho do peixe. Os filés devem estar sequinhos, sem éleo em
eXCesso e com cor clara.

Caracteristicas simbdlicas desgjadas. A caracteristica simb6lica marcante nessa
preparacdo € o uso de ingredientes tradicionais, como o peixe-espada, 0 sal temperado,
trazendo a lembranca dos habitos dos antepassados.

Registro fotogr afico, filmagens e gravagao
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Fluxograma do Filé de Peixe ao Molho de Camar&o e os pontos criticos de controle em
relacdo aos aspectos higiénico-sanitarios, sensoriais e ssimbdlicos. Unidade 2. Maio de
2006.

AQUISICAO/RECEBIMENTO (* # o)

ARMAZENAMENTO
SOB REFRIGERACAO (* # o)

v

ADICAO DE TEMPEROS (# °)

l

PASSAGEM NAS FARINHAS (# e)

____________________________________________________ l

ADICAO DO MOLHO (* # ») — COCGCAO (FRITO) (# *)

___________________________________________________ l

PORCIONAMENTO E DECORAGAO DO
PRATO (* # o)

y

DISTRIBUICAO (* # ®)

(* ) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Higiénico-Sanitaria (QHS)
(#) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Sensoria (QSe)
('® ) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Simbdlica (QSi)

------ Etapas do processo nem sempre realizadas
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Quadro Descritivo com os Pontos Criticos de Controle em Relagdo aos Aspectos Higiénico-Sanitarios, Sensoriais e Simbolicos da Preparacéo
Filé de Peixe a0 Molho de Camar&o. Unidade 1. Santa Catarina, maio de 2006.

Etapa da operacéo

PCC CIaSS|f|c_a(;ao Critérios de controle de qualidade Monitoramento Acéo corretiva Resultado da Avaliagio (Atende ao critério?)
(Quando) de Perigos
Temperatura para refrigeradas  (até N&o para:
3°C) - a UPR néo apresenta termémetro
Temperatura para congeladas Termdmetro por apropriado para avaliag&o da temperatura
QHS (—18’C até -12 _C) |nfr_ave~rme_lh0 Caso a mercadoria ndo - aval'lat;ao visual
1 Aquisicdo e Embalagens integras e limpas (sem Avaliacéo visual atenda aos critérios. sera Sim para:
PCC Recebimento p dé f”“eoia)f d devolvida e o fornecedor - procedéncia do fo:necedor & embalagens
rocedéncia do fornecedor devera ser informado integras
Aspectos visuais adequados Avaliagdo visual Sim para:
QSI/QSE P adeq Conferéncia do - avaliag&o dos aspectos visuais
Fornecedor de confianga e local
fornecedor - escolha dos fornecedores
Temperatura de armazenamento -
congelamento
até 10 dias—0a 5°C ) . N&o para:
. . o o Controle da Acionar a manuteng&o no
até 20 dias - -5°C a -10°C - controle de temperatura
QHS/QSE/QSI até 30 dias - 10°C a -18°C temperatura do caso de a temperatura estar Sim para:
até 90 dias — abaixo de -18°C equipamento alterada - tempo e temperatura de armazenamento
2 refrigeracéo
Armazenamento até 4°C por 24 hs
pCC Identificagcdo dos géneros com datas de Co_ntrole da Providenciar etiquetas de N&o para:
QHS A validade dos ) RS . T N .
validade identificacé@o - identificacdo dos géneros com etiquetas
pescados
Separagao dos pescad(_)s, arrumagao Avaliacéo visual Efetuar a separacéo e Sim para:
QHS/QSE modular, sempre abaixo da carga > Lo ~
maxima da organizagdo organizagdo modular - arrumacao modular dos pescados
3 Utiliza-se técnicas de pré-preparo Controle nas
Pré-Preparo tradicionais, no tempero dos filés deve- técnicas Efetuar padronizacao da Sim para:
o QSE/QSI = VS L .
PCC (adicéo dos temperos) se acrescentar suco de limao, sal e tradicionais de escolha dos temperos - padronizagéo nos temperos utilizados
alho preparo
4 Utiliza-se técnicas de pré-preparo Controle na Sim para:
Pre-Prfep_arr:J (passagem QSE/QSI trgdluonals_. Os filés séo passados na técnicas ,Efe_tuar gadronlzagao d]?ﬁ - padronizac&o nos técnicas de empanar os
PCC nas farinhas e ovos) farinha d_e trigo, em seg_wda nos ovos e tradicionais de técnicas de empanar os filés filés
posteriormente na farinha de rosca preparo
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Temperatura da fritadeira regulada para
atingir no maximo 180°C

O 6leo devera ser utilizado por um
periodo n&o superior a 6hs com o

Termémetro por
infravermelho

Avaliar a regulagem da
fritadeira

Efetuar troca a troca do 6leo
ou a reutilizacéo do 6leo
pode ser feita com muito

critério ou quando o 6leo nédo

N&o para:

- a UPR nao apresenta termémetro
apropriado para avaliagédo da temperatura do
6leo
- atroca do 6leo é feita quinzenalmente.

5 Preparo equipamento ligado apresente qualquer - 0 6leo apresentou-se escurecido e com
P QSE/QSI Regulagem no alteragao de cor, odor ou formagao de espuma
(fritura) . = . - . . - -
PCC O ¢6leo néo devera apresentar-se equipamento viscosidade. Sim para:
viscoso, escurecido, com odor - a fritadeira dispde de termostato
desagradavel ou com formagéo de Avaliacéo visual O ¢leo devera ser filtrado em - a temperatura do 6leo atingiu 173,2°C
fumaca e espuma filtros préprios ou panos - existe separacao das fritadeiras para peixes
O ¢6leo usado par peixes s6 devera ser fervidos por 15 minutos. e outros géneros
usado para peixes Fritadeiras com filtro, seguir - a fritura n&o é continua
a recomendacéo do
fabricante.
Sim para:
Reaquecimento do molho deve ser o - 0 reaquecimento do molho atingindo a
6 Preparo realizado de modo que se atinja a _Termometro por Efetuar controle da temperatura de seguranga, 78,8°C
L QHS/QSE/QSI o infravermelho ou temperatura de = .
(adigédo do molho) temperatura de seguranca de 74°C no ; ~ . N&o para:
PCC P insercéo reaguecimento .
centro geométrico -monitoramento da temperatura de
reaguecimento
. - . S Sim para:
Porcionamento em utensilios pré- Controle da Efetuar correta higienizagéo LV o
QHS L N P - correta higienizacdo dos utensilios
higienizados higienizacéo dos utensilios
! Porcionamento, Decoracéo tradicional com ingredientes Efetuar padronizacdo na Sim para:
Decoragdo Montagem QSI/QSE & o om Ing Observagéo visual p zaG . para. S
pCC da bandeja e utensilios tradicionais decoragao - porcionamento em utensilios tradicionais
Montagem tradicional da bandeja com Controle dos o . .
. . Efetuar padronizacdo na Sim para:
Qs 0s acompanhamentos citados no pedidos e montagem das bandejas - padronizagdo na montagem da bandeja
cardapio ou adicionados pelo cliente cardapio 9 ! p ¢ 9 ]
Atende aos critérios de temperatura T _S|m para. .
. B - distribuicao feita imediatamente apos a
8 para alimentos quentes (acima de Efetuar a distribui¢céo montagem
Distribuicdo QHS/QSE/QSI 60°C) hTermcc)im_etro com imediatamente apés a - 0 prato foi servido adequado, sem
pCC aste de insercgéo.

Feita imediatamente ap6s a montagem
da bandeja

montagem da bandeja

ressecamento e com aparéncia satisfatoria.
A temperatura para distribuicdo foi de
86,5°C.
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APENDICE L — Acompanhamento do Processo Produtivo do Caldo de Peixe com
Registro da Descricdo da Preparacdo, o Fluxograma e o Descritivo. Unidade 2. Santa
Catarina, maio de 2006.
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Formulério para Registro da Descricdo da Preparacdo Caldo de Peixe. Unidade 2. Santa
Catarina, maio de 2006.

DESCRICAO DETALHADA DA PREPARACAO
“CALDO DE PEIXE”

Especificacdo detalhada dos ingredientes e da quantidade par a ar mazenamento:

- Molho de tomate preparado anteriormente— 1,5 |

- Cabecas de peixe — em torno de 10 cabegas (tainha ou anchova)
- Cebola picada— 2 xicara

- Pimentdo verde picado — 1 xicara

- Sa — 2 col. de arroz cheia

- Oleo de soja— 1 xicara— 220 ml

- Tempero verde — Y2 xicara

- Colorau—1col. de A

- Alfavaca— 1 maco

Constar a procedéncia/ tiposdeingredientes
Tainha (Pescadores locais — da praid), alfavaca (quintal).

Modo de preparo / Procedimentos tradicionais, incluindo tempo e temperatura

- 09:11 Em uma panela grande (15 1) foi colocado o molho pronto; acrescentou-se a cebola de
cabeca e 0 piment&o picados bem fininhos, o colorau , o sal e o dleo.

- 09:23 depois se acrescentou a agua (em torno de 4 panelas de 3l) e tampou-se a panela.

- 09:30 Acrescentaram-se as cabegas de peixe congeladas e novamente a panela foi tampada.

- 09:38 Adicionou-se a alfavaca picada (T. 82,9°C).

- 09:48 Acrescentou-se o tempero verde congelado e a mistura foi mexida, deixando a panela
semi-tampada

- 10:34 O fogo foi desligado (T. 98,8°C).

- 11:13 Enquanto o caldo esfriava, foram retiradas as cabegas, para estas ndo se
desmancharem.

Utensilios e equipamentos tradicionais necessarios a elabor acao:

- Utensilios: Panela de inox, bacias de plastico, colher de polietileno, concha de inox grande,
tébua de polietileno
- Equipamentos. Fogao

Tempo de preparacao: 1h 23 min

Caracteristicas sensoriais desgjadas. O caldo deve apresentar o sabor caracteristico do
peixe (as cabegas ddo um sabor forte) e coloragdo avermelhada.

Caracteristicas simbdlicas desgjadas. Remete a lembranca da comida da infancia, com
temperos caseiros e a caracterizacdo da alimentacdo dos antepassados.

Registro fotogr afico, filmagens e gravacéao
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Fluxograma do Caldo de Peixe e os Pontos Criticos de Controle em Relacdo aos
Aspectos Higiénico-Sanitérios, Sensoriais e Simbdlicos. Unidade 2. Santa Catarina,
maio de 2006.

AQUISICAO/RECEBIMENTO (* # ®)

ARMAZENAMENTO SOB CONGELAMENTO
(* # )

e

ADICAO DE TEMPERO (#e)

COCGCAO (* # o)

\ 4

ADICAO DAS CABECAS (# *)

l

COCGAO (* # o)

A\ 4
ADICAO DE TEMPEROS (# )

v

RETIRADA DAS CABEGAS (# o)

l l

PREPARO PIRAO (# *) RESFRIAMENTO (* #)

(* ) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Higiénico-Sanitaria (QHS)
(#) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Sensorial (QSe)
(® ) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Simbdlica (QSi)

------ Etapas do processo nem sempre realizadas
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Quadro Descritivo com os Pontos Criticos de Controle em Relagdo aos Aspectos Higiénico-Sanitarios, Sensoriais e Simbolicos da Preparacéo
Caldo de Peixe. Unidade 2. Santa Catarina, maio de 2006.

Etapa da Classificagdo de
PCC operacao Peri gs Critérios de controle de qualidade Monitoramento Acéo corretiva Resultado da Avaliacéo (Atende ao critério?)
(Quando) 9
Temperatura para refrigeradas  (até N&o para:
3°C) Termbmetro por - a UPR néo apresenta termémetro apropriado
QHS Embalagens integras e limpas (sem areia) infravermelho para avaliacdo da temperatura
Aspectos visuais adequados Caso a mercadoria néo Sim para:
1 Aquisico e Procedéncia do fornecedor Avaliacéo visual atenda aos critérios, sera - avaliacéo dos aspectos visuaisA _
Recebimento devolvida e o fornecedor - escolha dos fornecedores e procedéncia
PCC ] :
Observagao das caracteristicas do Conferéncia do devera ser informado Sim para:
QSE/QSI pescado fornecedor -avalia¢é@o dos aspectos visuais
Fornecedor de confianca e local Avaliacéo visual - escolha dos fornecedores
Temperatura de armazenamento
congelamento
até 10 dias—0a 5°C c le d . . Nao para:
até 20 dias - -5°C a -10°C ontrole 8& Auona;la manutengao no - controle de temperatura
QHSIQSE/QS! até 30 dias - 10°C a -18°C temperatura do | caso de a temperatura Sim para:
até 90 dias — abaixo de -18°C quip - tempo e temperatura de armazenamento
refrigeracao
2 até 4°C por24 hs
Armazenamento Controle da
PCC Identificac@o dos géneros com datas de ; Providenciar etiquetas de Né&o para:
QHS . validade dos ) e . e K .
validade identificacédo - identificac@o dos géneros com etiquetas
pescados
= . Avaliacao visual da = ; .
Separagdo dos pescados, arrumagao o Efetuar separacéo e Sim para:
QHS/QSE . y organizacao P =
modular, sempre abaixo da carga maxima organiza¢do modular - arrumagado modular dos pescados
3 Preparo Utilizam-se utensilios e ingredientes Controle nas N&o para :
(adigcéo do peixe, tradicionais o preparo. No caldo séao técnicas Efetuar padronizacéo da - utensilios tradicionais (colher de pau)
A QSE/QsSI - TSR . -
PCC a agua e dos utilizados cebola, tomate, colorau, tradicionais de escolha dos temperos - padronizacéo nos temperos utilizados e banha
temperos) alfavaca, banha, cabecas de peixe preparo
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Na coccdo, os alimentos devem atingir a . )
4 Preparo temperatura minima de 74°C ou Termdmetro com Efetuar controle de Sim para:
pa QHS/QSE/QSI Mper. ; = - temperatura de cocgéo, variou de 75,5°C em
PCC (cocgéo) cominagOes de tempo e temperatura_ haste de insercéo temperatura 12 min
como 65°C por 15 min e 70°C por 2 min
. . o Termdmetro com Esse resfriamento até
Para o resfriamento de preparagfes 55°C, : = o . = .
5 _ deve-se atingir 21°C (sem cobrir) em 2 haste de insercéo 21°C e a refrigeragéo até NZo para
Resfriamento QHS/QSE horas; e de 21°C até 4°C (coberto) em 6 o 4°C poc,;lem Ser ace~lerados - controle de tempo e temperatura
PCC horas Termbmetro através da imersédo em
) infravermelho gelo ou uso do freezer.
Sim para:
6 Refrigeracio ou congelamento - - temperaturas de armazenamento
Armazenamento QHS/QSE/QSI Cgonfo?me critériogs acima Conforme acima Conforme acima _ B Nao para: .
PCC - identificac@o dos géneros com etiquetas
- armazenagem em utensilios inadeguados
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APENDICE M — Acompanhamento do Processo Produtivo do Pir&o de Caldo de Peixe
com Registro da Descricdo da Preparacdo, o Fluxograma e o Descritivo. Unidade 2.
Santa Catarina, maio de 2006.
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Formul&rio para Registro da Descricdo da Preparacéo Pirdo de Caldo de Peixe. Unidade
2. Santa Catarina, maio de 2006.

DESCRICAO DETALHADA DA PREPARACAO
“PIRAO DE CALDO DE PEIXE”

Especificacdo detalhada dos ingredientes e da quantidade para 1 por ¢éo

- Farinha de mandioca— Branca extrafina—“aolho” — 4 col. de sopa
- Caldo de peixe — 4 conchas pequenas

Constar a procedéncia/ tiposdeingredientes

Farinha de engenho branca, extrafina (Antnio Carlos).

Modo de preparo/ Procedimentos tradicionais, incluindo tempo e temper atura

- 14:38 O caldo foi aguecido (T. 97,5°C).

- 14:40 Posteriormente, foram retiradas 4 conchas pequenas de caldo e colocadas numa
travessa de polietileno; aos poucos foi acrescentada a farinha de mandioca com a maos,
mexendo sempre com um garfo de polietileno, até que a massa figue numa consisténcia
pastosa e a farinha bem misturada.

- O pirdo foi porcionado em travessas refratarias.

Utensilios e equipamentos tr adicionais necessarios a elabor acao:

- Utensilios: Travessa de polietileno, garfo grande de polietileno, concha, travessarefrataria
- Equipamentos. Fogao

Tempo de preparacao: 2 min

Caracteristicas sensoriais desgjadas: O pirdo deve apresentar o sabor caracteristico do
peixe (cabegas) e dos temperos tradicionais (alfavaca), uma coloracgo avermelhada (colorau)
e uma consisténcia pastosa, sem formagdo de grumos, sendo que a farinha deve se
desmanchar quase que totalmente.

Caracteristicas simbdlicas desgadas. O pirdo é um prato tradicional consumido
diariamente pelos moradores da regido. Caracterizado como um alimento energético, indicado
para dar forca nas atividades diarias dos pescadores e da sua familia.

Registro fotogr &fico, filmagens e gravacéo
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Fluxograma do Piréo de Cado de Peixe e os Pontos Criticos de Controle em Relagéo
aos Aspectos Higiénico-Sanitarios, Sensoriais e Simbadlicos. Unidade 2. Santa Catarina,
maio de 2006.

AQUISICAO/ RECEBIMENTO(* # o)

l

ARMAZENAMENTO (* # o)

v

FERVURA DO CALDO (# e)

l

MISTURA DA FARINHA (# e)

A 4

PORCIONAMENTO (* # o)

S S

MONTAGEM DA BANDEJA (* # o)

DISTRIBUICAO (* # )

(* ) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Higiénico-Sanitaria (QHS)
(#) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Sensoria (QSe)
(") Pontos Criticos de Controle da qualidade Simbdlica (QSi)

------ Etapas do processo nem sempre realizadas
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Quadro descritivo com os pontos criticos de controle em relagéo aos aspectos higiénico-sanitarios, sensoriais e simbdlicos da preparacdo Pirdo de
Caldo de Peixe. Unidade 2. Santa Catarina, maio de 2006.

Etapa da operacéo

Classificagéo

PCC : Critérios de controle de qualidade Monitoramento Acéo corretiva Resultado da Avaliagdo. Atende ao critério?
(Quando) de Perigos
QHS Embalagem integra e limpa AV"’.‘"""@"’“’ I S|m'para: .
visual Caso a mercadoria ndo - embalagens limpas e integras
1 i Aspectos visuais adequados A atenda aos critérios, 0
Al ; . . . .
Reqclgks;li(r;r?eon‘fo Ingrediente, tipo de farinha adequada Cc;gl;ﬁfclﬂirde fornecedor devera ser Sim para:
PCC QSE/QSI para a preparagéo Avaliacio informado para substituir a - avaliagéo visual e escolha da farinha adequada
Procedéncia do fornecedor Hllac mercadoria - fornecedor adequado
- visual
Fornecedor de confianca e local
Os alimentos sao armazenados de forma . .
. - . Sim para:
organizada, em local limpo, livre de o x . . .
S R - correta organizagéo, em local limpo, arejado, livre
2 pragas e com ventilacdo e temperatura Controle Controle e organizagéo de pragas e longe de produtos de limpeza
Armazenamento QHS/QSE/QSI adequada. Separados por grupos. periédico do adequada, caso ndo prag gNéo F;ra' P
PCC Produtos sao utilizados segundo o estoque atenda as especificagbes ) para.
. L . - algumas prateleiras de madeira em estado
sistema PEPS (Primeiro que entra € o L.
S : precario
primeiro que sai)
3 . . L . o Efetuar controle das : .
. Utilizam-se técnicas tradicionais de pré- Avaliagédo - S Sim para:
Pré-Preparo QSE/QSI ) técnicas tradicionais de
pCC preparo. O caldo deve levantar fervura visual preparo - temperatura do caldo
Utilizam-se técnicas e utensilios . .
- . Sim para:
4 tradicionais de preparo. No preparo do o Efetuar controle das . .
Preparo x o - - Avaliagéo P S - mistura correta da farinha
(adico da farinha) QSE/QSI piréo a adicdo e mistura farinha deve ser visual técnicas tradicionais de N30 para:
PCC ¢ feita aos poucos e mexendo sempre para preparo - ) para.
= - uso de utensilios tradicionais (batedor de ovos)
nao embolar. Usa-se colher de pau.
QHS Porcionamento em utensilios pré- Controle da Efetuar correta Sim para:
higienizados higienizacéo higienizacéo dos utensilios - correta higienizacéo dos utensilios
5 Porcionamento e QSI/QSE Decoragao tradicional com ingredientes e Observagdo Efetuar padronizag&o na Né&o para:
montagem da utensilios tradicionais (barro) visual decoracao - porcionamento em utensilios tradicionais
pCC bandeja Montagem tradicional da bandeja com os Controle dos f dronizaca Si .
Qsl acompanhamentos citados no cardapio pedidos e Efetuar padronizagao ha o Simpara. .
. . L montagem das bandejas - padronizagdo na montagem da bandeja
ou adicionados pelo cliente cardapio
Sim para:
6 Temperatura para alimentos quentes Termbmetro Efetuar a distribuicao - distribuicdo ferlrt%;]rtr;eg(él;tamente aposa
Distribuicao QHS/QSE/QSI (acima de 60°C). Feita imediatamente com haste de imediatamente apds a . . J—
PCC ap6s a montagem da bandeja insergéo montagem das bandejas o prato foi servido adequado, com aparéncia e

consisténcia satisfatéria sem coloracéo opaca. A
temperatura para distribui¢éo foi de 70,5°C
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APENDICE N — Acompanhamento do Processo Produtivo do Pirdo de “Nailo”com
Registro da Descri¢éo da Preparacdo, o Fluxograma e o Descritivo. Unidade 2. Santa
Catarina, maio de 2006.
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Formulério para Registro da Descricdo da Preparacdo Piréo de “Nailo”. Unidade 2.
Santa Catarina, maio de 2006.

DESCRICAO DETALHADA DA PREPARACAO
“PIRAO DE NAILO”

Especificacdo detalhada dos ingredientes e da quantidade para 1 por ¢éo

- Farinha de mandioca — Branca extra fina—“aolho” até dar ponto — 4 col. de sopa - Agua—
500 ml
- Sal — 1 pitada

Constar a procedéncia/ tiposdeingredientes

Farinha de engenho branca, extrafina (Antonio Carlos).

Modo de preparo / Procedimentos tradicionais, incluindo tempo e temperatura

- 14:26 A &guafoi aquecida numa chaleira até ferver (T. 98,9°C).

- 14:29 Posteriormente foi colocada a agua numa travessa de polietileno e acrescentado o sal e
a farinha de mandioca aos poucos e mexendo sempre com um garfo de polietileno até que a
mistura ficasse pastosa e a farinha bem misturada (T. 85,5°C).

- O pirdo foi porcionado em travessas refratarias.

Utensilios e equipamentos tradicionais necessarios a elabor acao:

- Utensilios: Travessa de polietileno, travessa refratéria, garfo grande de polietileno, chaleira
pequena
- Equipamentos. Fogao

Tempo de preparacao: 3 min

Caracteristicas sensoriais desgjadas: O pirdo deve apresentar consisténcia pastosa, sem
formac&o de grumos; a farinha deve se desmanchar quase que totalmente.

Caracteristicas simbdlicas desgjadas. Representa um prato tradiciona consumido
diariamente na mesa dos moradores ou em caso da escassez de peixes. Caracterizado como
um alimento energético, indicado para dar forca nas atividades diérias dos pescadores e da sua
familia

Registro fotogr &fico, filmagens e gravacéo
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Fluxograma do Pirdo de Nailo e os Pontos Criticos de Controle em Relagdo aos
Aspectos Higiénico-Sanitarios, Sensoriais e Simbdlicos. Santa Catarina, maio de 2006.

AQUISICAO/ RECEBIMENTO(* # ®)

l

ARMAZENAMENTO (* # o)

l

FERVURA DA AGUA (# *)

l

MISTURA DA FARINHA E DO SAL (# e)

\4

PORCIONAMENTO (* # o)

DISTRIBUICAO (* # )

(* ) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Higiénico-Sanitaria (QHS)
(#) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Sensoria (QSe)
(®) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Simbdlica (QSi)

------ Etapas do processo nem sempre realizadas
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Quadro Descritivo com os Pontos Criticos de Controle em Relagdo aos Aspectos Higiénico-Sanitarios, Sensoriais e Simbolicos da Preparacéo
Pirdo de “Nailo”. Unidade 2. Santa Catarina, maio de 2006.

PCC

Etapa da operacéo

Classificagéo

Critérios de controle de qualidade

Monitoramento

Acéo corretiva

Resultado da Avaliacédo. Atende ao critério?

(Quando) de Perigos
: . Avaliagéo Sim para:
QHS Embalagem Integra e limpa visual Caso a mercadoria ndo - embalagens limpas e integras
1 . Aspectos visuais adequados A atenda aos critérios, 0
Al ; . . . .
R eqclgzli?::n?o Ingrediente adequado, tipo de farinha Cc;gl;ﬁfclﬂirde fornecedor devera ser Sim para:
PCC QSE/QSI adequada para a preparagao Avaliacio informado para substituir a - avaliagdo visual e escolha da farinha adequada
Procedéncia do fornecedor visugl mercadoria - escolha do fornecedor
Fornecedor de confianca e local
Os alimentos sao armazenados de forma Sim para:
organizada, em Ipcal~llmpo, livre de o - correta organizagéo, em local limpo, arejado, livre
2 pragas e com ventilacdo e temperatura Controle Controle e organizagéo de pragas e longe de produtos de limpeza
Armazenamento QHS/QSE/QSI adequada. Separados por grupos. periédico do adequada, caso ndo prag gNéo F;ra' P
PCC Produtos sao utilizados segundo o estoque atenda as especificagbes ) para.
. L . - algumas prateleiras de madeira em estado
sistema PEPS (Primeiro que entra € o recario
primeiro que sai) P
3 . . L . o Efetuar controle das : .
. Utilizam-se técnicas tradicionais de pré- Avaliagédo - S Sim para:
Pré-Preparo QSE/QSI . ) técnicas tradicionais de
pCC preparo. A dgua deve levantar fervura visual preparo - temperatura do caldo
Utilizam-se técnicas e utensilios Sim para:
4 tradicionais de preparo. No preparo do o Efetuar controle das . para: .
Preparo x o - - Avaliagéo P S - mistura correta da farinha
(adico da farinha) QSE/QSI piréo a adicdo e mistura farinha deve ser visual técnicas tradicionais de N30 para:
PCC ¢ feita aos poucos e mexendo sempre para preparo - ) para.
= - uso de utensilios tradicionais (batedor de ovos)
nao embolar. Usa-se colher de pau.
QHS Porcionamento em utensilios pré- Controle da Efetuar correta Sim para:
higienizados higienizacéo higienizacéo dos utensilios - correta higienizacéo dos utensilios
5 Porcionamento e QSI/QSE Decoragao tradicional com ingredientes e Observagdo Efetuar padronizag&o na Né&o para:
montagem da utensilios tradicionais (barro) visual decoracao - porcionamento em utensilios tradicionais
pCC bandeja Montagem tradicional da bandeja com os Controle dos o . .
. - . Efetuar padronizacéo na Sim para:
Qsl acompanhamentos citados no cardapio pedidos e . ) o .
. . L montagem das bandejas padroniza¢éo na montagem da bandeja
ou adicionados pelo cliente cardapio
Sim para:
6 Temperatura para alimentos quentes Termbmetro Efetuar a distribuicao - distribuicdo ferlrt%;]rtr;eg(él;tamente aposa
Distribuicéo QHS/QSE/QSI (acima de 60°C). Feita imediatamente com haste de imediatamente apds a . . A
PCC ap6s a montagem da bandeja insercéo. montagem das bandejas o prato foi servido adequado, com aparéncia e

consisténcia satisfatéria sem coloracéo opaca. A
temperatura para distribui¢éo foi de 72,5°C
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APENDICE O — Acompanhamento do Processo Produtivo do Peixe Frito com Registro
da Descricéo da Preparacéo, o Fluxograma e o Descritivo. Unidade 2. Santa Catarina,
maio de 2006.
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Formul&rio para Registro da Descri¢cdo da Preparacdo Peixe Frito. Santa Catarina, maio
de 2006.

DESCRICAO DETALHADA DA PREPARACAO

“PEIXE FRITO”
Cardépio : Arroz, Feijao, Pirdo pescador e Salada

Especificacdo detalhada dosingredientes e da quantidade por prato tipico—2
pessoas

- Sa
- Farinhadetrigo
- Tainha peguena cortada em postas médias — 2 unidades

Constar a procedéncia/ tipos de ingredientes
Tainha (Pescadores locais — da praia).

Modo de preparo / Procedimentos tradicionais, incluindo tempo e temperatura

- 11:00 A tainhafoi retirada da refrigeracdo e cortada em postas; foram feitos cortes (Ianhos)
navertical, paraamelhor penetracdo do tempero (T. 5,0°C).

- 11:15 Posteriormente, as postas foram temperadas com sa (T. 6,9°C) e empanadas com
farinha de trigo.

- 11:18 As postas foram colocadas nafritadeira (T. 148,5°C (inicio) e T. 153,0°C (fim)).

- 11:22 Foram retiradas e colocadas num prato de papeldo para escorrer 0 6leo (T. 121,0°C).

- As postas foram porcionadas em pratos refratérios e decoradas com limao.

Utensilios e equipamentos tradicionais necessarios a elabor acao:

- Utensilios. Bacias de pléastico, tabua de polietileno, escumadeira, faca, travessas refratarias
- Equipamentos: Fritadeira pequena

Tempo de preparacao: 4 min (fritura) e 18 min (corte e limpeza)

Caracteristicas sensoriais desgadas: O sabor do peixe deve ser redcado utilizando-se
somente o0 sal. Além disso, o peixe ndo deve apresentar gosto de outras preparacOes, por iSso
deve ser preparado em frigideira separada. O peixe deve se apresentar sequinho, sem gordura
excessiva.

Caracteristicas simbdlicas desgjadas. O peixe frito € um prato muito consumido na
regido, traz alembrancga da familia e da comida caseira. Simboliza a abundancia de peixes na
regiéo.

Registro fotogr &fico, filmagens e gravacéo
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Fluxograma do Peixe Frito e os Pontos Criticos de Controle em Relagdo aos Aspectos
Higiénico-Sanitérios, Sensoriais e Simbdlicos. Unidade 2. Santa Catarina, maio de
2006.

AQUISICAO/ RECEBIMENTO (* # )

v
ARMAZENAMENTO SOB REFRIGERACAO

DECORAGCAO DO PRATO E MONTAGEM
DA BANDEJA (* # o)

\ 4

DISTRIBUICAO (* # »)

(* ) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Higiénico-Sanitaria (QHS)
(#) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Sensoria (QSe)
(™) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Simbdlica (QSi)

------ Etapas do processo nem sempre realizadas



Quadro Descritivo com os Pontos Criticos de Controle em Relagdo aos Aspectos Higiénico-Sanitarios,

Peixe Frito. Unidade 2. Santa Catarina, maio de 2006.
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Sensoriais e Simbdlicos da Preparacéo

Etapa da Classificacdo de
PCC operacao Periggs Critérios de controle de qualidade Monitoramento Acao corretiva Resultado da Avaliagé@o (Atende ao critério?)
(Quando)
N&o para:
Temperatura para refrigeradas (até - a UPR nao apresenta termdmetro apropriado
3°C) para avaliagdo da temperatura
Embalagens integras e limpas (sem Termbémetro . Sim para:
1 QHS areia) infravermelho Caso a merc_agic_)na nao - avaliag&o dos aspectos visuais
. . atenda aos critérios, sera PN
Recebimento Aspectos visuais adequados ; - procedéncia do fornecedor e embalagens
P devolvida e o fornecedor .
PCC Procedéncia do fornecedor . . integras
devera ser informado.
QSE/QSI Aspectos visuais adequados, Avaliacdo visual - avaliagdo i:)rg gs rat}:‘:ctos visuais
Fornecedor de confianca e local & ¢ b
- escolha dos fornecedores
emperatura de armazenamento ontrole da cionar a manutengao no :
Temperatura d t Controle d Aci tenca Nao para:
- = - controle de temperatura
QHS/QSE/QSI refrigeracéo temperatura do caso de a temperatura Sim para:
até 4°C por 24 hs equipamento estar alterada para
- tempo e temperatura de armazenamento
2
Armazenamento QHS Identificacdo dos géneros com datas v(;(l)iggg:ee ddoas Providenciar etiquetas de N&o para:
PCC de validade pescados identificacédo - identificagdo dos géneros com etiquetas
Separagéo dos pescados, liacio visual d f x Sim para:
QHS/QSE arrumacao modular, sempre abaixo Ava lagdo visual da E etua_r aseparagdo € - separacao e arrumagao modular dos pescados
da carga rﬁéxima organizagéo organizag&o modular
Utilizam-se técnicas tradicionais de Controle das
3 . corte. O peixe deve ser cortado em e A . .
Pré-Preparo QSE/QSI ostas médias. com cortes na técnicas Efetuar padronizacéo das Sim para:
(corte das postas) P ’ = tradicionais de técnicas de corte - cortes adequados e lanhos
PCC vertical (lanhos) para penetragéo do corte
tempero
Utiliza-se técnicas de pré-preparo e
4 Pré-Preparo ingredientes tradicionais. Para o Controle das Sim para:
(adi éopdos QSE/QSI tempero adiciona-se somente do sal técnicas Efetuar padronizacéo das - técnicas tradicionais de tempero, foi usado
¢ para realgar o sabor do peixe tradicionais de técnicas de tempero somente o sal para realcar o sabor do peixe e
PCC temperos)
P Adicéo da farinha de trigo para tempero farinha de trigo para empanar

facilitar a fritura
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Temperatura da fritadeira regulada
para atingir no maximo 180°C

O 6leo devera ser utilizado por um
periodo nédo superior a 6hs com o
equipamento ligado

Termdmetro por
infravermelho

Avaliar a regulagem da
fritadeira

Efetuar troca a troca do
6leo ou a reutilizagdo do
6leo pode ser feita com
muito critério ou quando o
6leo ndo apresente
qualquer alteracéo de cor,

N&o para:
- a UPR nao apresenta termdmetro apropriado
para avaliacdo da temperatura do 6leo
- a troca do dleo é feita quinzenalmente.
- 0 6leo apresentou-se escurecido e com
formacéo de espuma

5
Preparo
(fritura) QHS/QSE/QSI . x . Regl_JIagem no odor ou viscosidade.
PCC O 6leo néo devera apresentar-se equipamento 5leo d . filtrad Si .
viscoso, escurecido, com odor O oleo evera ser lltrado A __oim para. .
desa radével ou com 'forma 50 de Avaliacio visual em filtros préprios ou - existéncia de fritadeiras separadas para fritura
9 fumaca e espuma & & panos fervidos por 15 do peixe
0 6leo usadog ar eiges <6 devera minutos. - a fritadeira dispde de termostato
ser usac'i)o gra cixes Fritadeiras com filtro, - a temperatura do 6leo atingiu 152°C
parap seguir a recomendacgéo do
fabricante.
. . Controle das
Espera para escorrer o 6leo feita em . . )
6 Preparo = ) técnicas de preparo s Sim para:
(espera para QSE/QSI prato de papel&o, a fim de melhorar Efetuar padronizacéo das - as postas foram escorridas em pratos de
pera pe a aparéncia da posta e retirar o técnicas de preparo P x P
PCC escorrer o 6leo) ) Acompanhamento papelédo
excesso de oleo. d
0 processo
Porcionamento em utensilios e
ingredientes Higienizagao dos itens
da decoracéo: lavagem criteriosa Sim para:
com agua potavel, desinfec¢do com ) . Py b
QHS/QSI/QSE imersdo em solugéo clorada 10 ml Controle da Efetuar correta porcionamento enlzlgéen;ggs pré-higienizadas
de agua sanitaria a 2,0 — 2,5% de higienizacédo higienizagao dos utensilios . . para:
cloro livre, em 1 litro de 4gua, por 15 - ingredientes da decoracado nado séo higienizados
7 Porcionamento, a 20 minutos, enxagiie com agua corretamente-
decoragéo e potavel e a imers&o em agua com
PCC montagem da vinagre a 2% pré-higienizados
bandeja - = —
Utensilios e decoragéo tradicional. N . .
. A - s Efetuar padronizacédo na Sim para:
QSI/QSE No peixe usa-se limé&o laranjinha e Observagéo visual d = o a =
alface ecoragdo - padronizagdo na decoragédo
Montagem tradicional da bandeja N
. Efetuar padronizacédo nas . .
Qsl com o0s aco_mpanha_mentos citados C_:ontrole dos _ técnicas de montagem das _ Sim para: _
no cardapio ou adicionados pelo pedidos e cardapio bandei - padronizacdo na montagem das bandejas
cliente andejas
Temperatura para alimentos - distribuicéo fei?allni]n?:cﬁtamente apos a
8 guentes (acima de 60°C) ~ Efetuar a distribui¢cdo ¢ p
T Termdmetro com . : z montagem
Distribuicéo QHS/QSE/QSI h de i = imediatamente apoés a foi ido ad d inais de 6l
PCC Feita imediatamente apés a aste de insercdo. montagem da bandeja - 0 prato foi servido a equado, sem sinais de oleo
em excesso com aparéncia satisfatdria.

montagem da bandeja

A temperatura para distribuicéo foi de 86,5°C




253

APENDICE P — Acompanhamento do Processo Produtivo do Peixe na Chapa com
Registro da Descricdo da Preparacdo, o Fluxograma e o Descritivo. Unidade 2. Santa
Catarina, maio de 2006.
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Formul&rio para Registro da Descricéo da Preparacdo Peixe na Chapa. Unidade 2. Santa
Catarina, maio de 2006.

DESCRICAO DETALHADA DA PREPARACAO

“PEIXE NA CHAPA "
Cardépio : Arroz, Feijao, Pirdo pescador e Salada

Especificacdo detalhada dos ingredientes e da quantidade por prato tipico — 2
pessoas

- Tainhainteiramédia— 1 unidade

- Sal temperado

Constar a procedéncia/ tiposdeingredientes

Tainha (Pescadores locais — da praia). Sal temperado (Fabrica artesanal do Pantano do Sul -
ingredientes: sal, acafrdo, coentro, alho, ervas verdes secas — salsa, cebolinha e manjericdo).

Modo de preparo/ Procedimentos tradicionais, incluindo tempo e temperatura

- 10:50 O peixe foi retirado no dia anterior (22:00) para descongelar & temperatura
ambiente e colocado numabacia ( T. 6,9°C).

- 11:05 Posteriormente, o peixe foi escalado.

- 11:11 O peixe foi temperado com sal temperado.

- 11:25 Apdbs o tempero, foi passado nafarinha de trigo.

- 11:26 O peixe foi colocado na chapa, untada com éleo e com as escamas para baixo.

- 11:41 Virou-se 0 peixe.

- 11:51 Foi retirado da chapa (T. 82,5°C).

- O peixe foi decorado com alcaparras e liméo.

Utensilios e equipamentos tradicionais necessarios a elabor acao:

- Utensilios: Bacias de pléstico, faca, escumadeira e espatula, prato de papeldo, travessa de
inox

- Equipamentos: Chapa

Tempo de preparacao: 6 min (escalar o peixe) e 25 min (cocgéo)

Caracteristicas sensoriais desgjadas: O sabor do peixe deve ser realgado utilizando-se
somente o sal. O cozimento na chapa deixa a carne mais suculenta e macia.

Caracteristicas simbdlicas desegjadas: O peixe assado é um prato muito consumido na
regido; traz a lembranca da familia e da comida caseira. Simboliza a abundancia de peixes na
regiéo.

Registro fotogr &fico, filmagens e gravacéo
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Fluxograma do Peixe na Chapa e os Pontos Criticos de Controle em Relacdo aos
Aspectos Higiénico-Sanitarios, Sensoriais e Simbdlicos. Santa Catarina, maio de 2006.

AQUISICAO / RECEBIMENTO (* # o)

A 4

ARMAZENAMENTO SOB CONGELAMENTO
(*# )

T l """"""""""""""""" §

DESCONGELAMENTO (* #)

ADICAO DA FARINHA DE TRIGO ( # *)

l

COCGCAO (CHAPA) (* # o)

l

DECORAGAO DO PRATO E MONTAGEM
DA BANDEJA (* # o)

A 4
DISTRIBUIGAO (* # o)

(* ) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Higiénico-Sanitaria (QHS)
(#) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Sensoria (QSe)
(® ) Pontos Criticos de Controle da Qualidade Simbdlica (QSi)

------ Etapas do processo nem sempre realizadas
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Quadro Descritivo com os Pontos Criticos de Controle em Relagdo aos Aspectos Higiénico-Sanitarios, Sensoriais e Simbolicos da Preparacéo
Peixe na Chapa. Unidade 2. Santa Catarina, maio de 2006.

Etapa da operacgéo

Classificacao de

PCC (Quando) Perigos Critérios de controle de qualidade Monitoramento Acéo corretiva Resultado da Avaliagéo (Atende ao critério?)
Temperatura para refrigeradas  (até N&o para:
3°C) Termémetro por -a UPR nao apre_serlta termdmetro apropriado para
HS Temperatura para congeladas infravermelho avaliag8o da temperatura
1 Q (~18°C até —12°C) Caso a mercadoria néo Sim para:
Recebimento Embalagens integras e limpas Avaliagdo visual atenda aos criterios, sera - avaliagdo dos aspectos visuais
pPCC Procedéncia do fornecedor devolvida e o fornecedor - procedéncia dos fornecedores
Avaliacio visual devera ser informado si
L valiacdo visua im para:
- onferéncia do - avaliag&o dos aspectos visuais
QSI/QSE Aspectos visuais adequados Conferé d | d t
Fornecedor de confianca e local
fornecedor - escolha dos fornecedores
Temperatura de armazenamento
congelamento
até 10 dias—0a 5°C . . N&o para:
até 20 dias - -5°C a -10°C Controle da Acionar a manutencéo no - controle de temperatura
QHS/QSE/QSI até 30 dias - 10°C a -18°C temperatura do caso de a temperatura Sim para:
até 90 dias — abaixo de -18°C equipamento estar alterada - tempo e temperatura de armazenamento
2 refrigeragéo
Armazenamento até 4°C por 24 hs
PCC s . . . . . x
QHS Identificagdo dos géneros com datas de Controle da validade Providenciar etiquetas de N&o para:
validade dos pescados identificacéo - identificacdo dos géneros com etiquetas
Separacdo dos pescadps, arrumacao Avaliacéo visual da Efetuar a separacéo e Sim para:
QHS/QSE modular, sempre abaixo da carga o x = = =
méaxima organizacao arrumac@o modular - separacao e arrumagdo modular dos pescados
Descongelamento sob temperatura
controlada em camara fria (4°C).
Descongelamento realizado em forno de Através da previsdo Efetuar o
3 confecgé@o ou microondas. dos pedidos do descongelamento em N&o para:
Pré-Preparo QHS/QSE/QS Descongelamento realizado em cardéapio, fazer a forno de microondas para - 0 descongelamento foi realizado na noite anterior, feito
PCC (descongelamento) temperatura ambiente, em local sem programacéao do todos os géneros sem monitoramento de tempo e temperatura, na manha

contaminagdo ambiental monitorando a
temperatura superficial, ao atingir 3 a
4°C continua-se o degelo na geladeira a
4°C

descongelamento com
1 dia de antecedéncia

mantendo o controle do
tempo

seguinte a temperatura era de 6,9°C.
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Utiliza-se técnicas tradicionais de
escalamento. O peixe é aberto pelas

4 Pré-Preparo Controle das técnicas Efetuar padronizacéo das . .
QSE/QSI costas (dorso), cortando o rabo em L B PP Sim para:
(escalamento do direcs b irand inh tradicionais de pré- técnicas para escalar o o~ dicionais d |
PCC peixe) ireco a cabeca, retirando o espinhago preparo peixe - técnicas tradicionais de escalamento
que esta dentro e lavando em agua
corrente.
Utiliza-se técnicas de pré-preparo e
. ingredientes tradicionais. Para o tempero — : .
5 Pré-Preparo L Controle das técnicas o Sim para:
C s QSE/QSI adiciona-se somente do sal para realgar s Efetuar padronizagéo das o S .
(adicéo do tempero) o sabor do peixe e farinha de triqo para tradicionais de técnicas de temoero - técnicas tradicionais de tempero, foi usado somente o
PCC ?acilitar a coccao gop tempero P sal para realcar o sabor do peixe
Submeter o peixe a temperatura de 74°C
QHS/QSE/QSI ou combinag6es de tempo e temperatura Termémetro com Efetuar controle de
como 65°C por 15 min e 70°C por 2 min. haste de insercéo teperatura Sim para:
6 Preparo - as temperaturas variaram entre 68,2°C, 74,0°C e
(chg a) Controle das técni 76,5°C em 15 min.
PCC P Técnicas de cocgdo: Colocar o peixe na on rgee rz;safgmcas - foi colocada da maneira tradicional
QSE/QSI chapa com as escamas para baixo, para prep Efetuar controle de
assar melhor o interior. Virar somente Acompanhamento do técnicas de cocgéo
uma vez para dourar a parte de cima. P
processo
Porcionamento em utensilios e
ingredientes Higienizagao dos itens da
decoragéo: lavagem criteriosa com agua Sim para:
potavel, desinfeccdo com imersdo em Controle da Efetuar correta - porcionamento em utensilios pré-higienizadas
QHS/QSI/QSE solugédo clorada 10 ml de 4gua sanitaria higienizacso higienizacio dos utensilios N&o para:
a 2,0 — 2,5% de cloro livre, em 1 litro de 9 & 9 ¢ - ingredientes da decoracao nao sédo higienizados
] agua, por 15 a 20 minutos, enxagiie com corretamente-
7 Porcionamento, Agua potavel e a imerséo em dgua com
decoragdo e vinagre a 2% pré-higienizados
PCC montagem da
bandeja QSIIQSE Utensilios e decoracéo tradicional. No Observacio visual Efetuar padronizac¢éo na Sim para:
peixe usa-se liméo laranjinha e alface & decoracao - padronizagdo na decoragéo
Montagem tradicional da bandeja com os Controle dos pedidos Efetuar padronizacdo nas Sim para:
Qsl acompanhamentos citados no cardapio > P técnicas de montagem das o para: .
L . e cardapio . - padroniza¢do na montagem das bandejas
ou adicionados pelo cliente bandejas
8 Temperatura para alimentos quentes Efetuar a distribuigo - distribuicao fita imeiilgqtapnigte ap6s a montagem
acima de 60°C o . - s . A PO
Distribuicdo QHS/QSE/QS o .( ] ) r;rertm?jmgtro com imediatamente apds a - 0 prato foi servido adequado, com aparéncia
PCC Feita imediatamente apds a montagem aste de Insercao. montagem da bandeja satisfatéria. A temperatura para distribuigéo foi de

da bandeja

79,2°C
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ANEXOS
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ANEXO A —Cardapio da Unidade 1.
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cardapio
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cardapio
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ANEXO B — Cardapio da Unidade 2.
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Cardapio



Cardapio
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