


. _ * Reconhecer a tmportanua dos

| procedimentos culindrios antes e durante o preparo dos
alimentosConhecer os procedimentos preliminares que acontece
antes do preparo dos alimentos;
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. Reconhecer 0S fatores que interferem nestes procedlment -
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icar as tecmcas para elaboracao de preparacoes
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* Os processos culindrios anteriores ao resfriamento e aquecimento
tém como principal objetivo
o tornar os alimentos visualmente mais agraddueis e maior
aceitabilidade ao paladar humano

B
. §




 +Manter o maior valor nutritivo possivel;
« «Desenvoluer, aumentar ou alterar o sabor; “ 4
 ‘Aumentar a digestibilidade e palatabilidade;
sesEliminar organismos patogénicos ou substdncias prejudiciaisf
podem ser encontrados nos alimentos crus
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® @xprimir

4 picar,

* moer,

* ralar etc

e cortar
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*’Para manter o sabor natural dos alimentos é necess4rio:
« Os processos de pré-preparo;
o-espera-se que sejam 0s mais breves possiveis.
o Cortar e (se necessario) cozinhar vegetais utilizando-se poucos ou ner
flavorizante;
« Utensilios apropriados para armazenamento até o preparo:
 Recomenda-se caixas e potes transparentes, travessas de vidro, inox ou
polipropileno, resistentes ‘a temperatura e processos mecdnicos.
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» Leguminosas de molho, proporcionam melhor textura;
e Cereais duplicam de volume (trigo para quibe);
* sAdicao de substancias acidas ou alcalinas favorecem a enrijecer ou amaciar
(sal, vinagre)
* -.Pode produzir efeitos desejados ou indesejados:
\ * Rigidez (adicionar sal com muita antecedéncia nas carnes)
* Maciez (adicionar aclicar com antecedéncia na maca no pré-preparo do strudel)
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* Por meio da hlglemzagao pode se eliminar paraalmente 0s microrganism
presentes no alimento;

o E importante observar:
« Temperaturas em que o alimento é exposto
" alimentos '
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Defme se con(todqs ,duﬁ{:ragoes pe].&qums os alimentos passam

até antes do aquecimento ou apresentagdo final (preparagdes cruas).
‘Incluem " 'q;fprocedtmems talsaomo lavar, limpar, descpi’txr

picar, mistur Tc t' N | 0"
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A{operagoes |
1. dwlsao dos allmentos R\ &”*‘r
b .
‘Subdivisao simples; N y \
-Subdivisao aracao de partes A
_2. unido do ﬁllment 0s e &
P’ _ : |
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SUB-DIVISAO SIMPLES

E uma operacdo mecdnica simples, onde cada fragmento contém as partes do
todo. Como exemplo: picar
Pode-se variar o grau de subdivisao ao picar ou moer um alimento
Esta operacao :
o antecipa o ato mecdnico de mastigacao, favorecendo a digestdo dos
alimentos;
o perdas de nutriente pela exposicao ao ar (oxidac¢ao);
o pode tornar o alimento mais vulnerduvel aos agentes de contaminacao e
deterioracao de alimento
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Cortar: separar ou dividir um alimento
seguindo diferentes formatos e medidas,
mantendo uma uniformidade.

Para o sucesso de uma boa preparagao, nao
depende somente do sabor, mas também

da apresentacao: inclui medidas uniformes,
adequacao do corte a preparacao e harmonia
1 dos cortes em relacao aos outros alimentos
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Cortes basicos




PalitOS e baStorneteS: corte
fonagitudinal 6cmxiscmxiscm, idedf
Para batatas fritas



FatiaS jongitudinaiS
- DepPoiS baStoreteS de 3ImMmx3mmx 5cm
-> IPC



CUbOS: corte deStinado a
preparacdes como prcadrnho
"f OU Para um efergenlto S



5 mMm Por §ado
O corte Julierne




gaste de 9"8' Tuel
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CUbOS

Pegquenos:

6mm

de {ado;

«dioS 9
MM de {adog*

GrandeS 15
cm de {ado




POr meio da utifizacao de um
UtenSifio, pode-Se bofear alimentoSs deSde 6
mMm (Royalle) ateé 15cm (PariSiensSe)




CONSiderando O formato do afimernto, podemos ter
fatiaS ou rodefas procedimento realizado por
utensSiioS (Faca) ou eqQuiPamentos (Fatiador ou
mMandofine )
ChiPS: 2 mMmm




TOrMeados

- Chateau: 6 cm
- Fondant: 6 cm
- (Ocotte: 4 cm

Alivette:2cm




*A batata torneada deve ter sete
faces laterias exatamente
identicas (com excecao da
fondant), seus nomes variam de
acordo com o tamanho.



Subdivisio com separacio de partes

GperacoeS compiexas - auxifio de equipamentos,
£aiS coOMo centrifugg, eSpremedor, etc.
« AS MeSMas decorréncias da SubdiviSao
SimpleS podem Ser obSer\v+adas:
Pode haver mudancga no vafor nutritivo, Por exemplo:
Separacao da gordura do feite.

= S5eParacao de doiS SOfidoS: deScascar, pereirar;
= S5eParacao de dois §iquidos: de Stifary
=_Separacao de um Sofido e um iquido:
o centrifugar, eSpremer, decantar, coar,
L filtrar.
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M50 dos alimentos

Operago Pefagual Se Juntam mais de dois
igredientes o a!z}nentos\: Mistur‘an bater e
agassar: %
\ 4 %‘3 ;
MiSturar: ra confecgao de receitas, cgresm
adic80 de SUbStArcias facifmente MiSCiveaambais
com farirhae agua.
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o QUaNdo Se deSeda reunir SubStanciaS dificiimente
MiSciveiS emprega-
também pode Ser

OViento rapido e erergico, gue
tedeira automatica. por
exemplo: Juntar man gar.

-aMmassar/sovar:
= OPeracao empregada na conﬁé%géo de Massas.
\ — ‘j >
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A fimpeza de utensSifioS @,Tuidados a manipulacao
iNfFluem ras condicoe S higienicas da preparacao e a
compiexidade das operacdes Se reffetem no cuSto
final do produto.
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« Até 0 momento, nao ha evidéncias de transmissao de cornonavirus
por alimentos.

« O coronavirus é basicamente um virus respiratorio. Nao é um ser
Vivo capaz de se multiplicar nos alimentos.

 Precisam infectar células para se replicar. O alimento ou sua
embalagem sao apenas veiculos, ou seja, podem ter a superficie
contaminada caso tenham sido manipulados por alguem com a
doenca, assim como uma macaneta de porta ou qualquer outro
objeto.

* O risco maior de transmissao se da principalmente pelo contato
pessoa-pessoa por meio de secrecoes (principalmente boca e nariz)
e secundariamente por particulas do ar ou de contato com
superficies contaminadas.

hTtthv&;riouseats.com/2020/03lfood-safety-a ng-Dcoronavirus-a-comprehensive-

guide.html#covid-on-food
http://agencia.fapesp.br/medidas-simples-ajudam-a-manter-o-coronavirus-longe-dos-
alimentos/32893/#.Xosg1UaxGzA.gmail



CDC (Center for Disease Control and Prevention)

a: "existe um risco muito baixo de propagacao a partir de produtos
alimenticios ou embalagens mantidos por um periodo de dias ou
semanas em temperatura ambiente,

refrigerada ou congelada".

Food and Drug Administration (FDA)

b: "Ao contrario dos virus gastrointestinais transmitidos por alimentos,
como a hepatite A, que muitas vezes deixam as pessoas doentes com
alimentos contaminados, o COVID-19 é um virus que causa doencas
respiratdrias. A exposicao de origem alimentar a esse virus ndo e
conhecida por ser uma via de transmissao.”



European Food Safety Authority’s

C: “Experiéncias de surtos anteriores de coronavirus,

COMO coronavirus da sindrome respiratoria aguda grave (SARS-
CoV) e coronavirus da sindrome respiratoria do Oriente Medio
(MERS-CoV), mostram que nao ocorreu transmissao pelo consumo
de alimentos.”

The Irish food safety authority’s

d: "Os coronavirus precisam de um hospedeiro (animal ou
humano) para crescer e nao podem crescer em alimentos. Espera-
se que o0 cozimento completo mate o virus.”

a- https:/lwww.cdc.govicoronavirus/2019-ncovi/faq.html#anchor_1584386553767

b- https:/lwww.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/food-safety-and-coronavirus-disease-2019-covid-19
c- https://www.efsa.europa.eu/en/news/coronavirus-no-evidence-food-source-or-transmission-route
d-https://www.fsai.ie/faqg/coronavirus.html



‘Prevencao:
o Lavagem correta das maos ao lidar com alimentos:
o Lavagem de superficies que entrarao em contato
com alimentos

o ApOs recebimento de alimentos em casa ou chegada
com compras: lavar as maos, transferir os alimentos
para recipientes limpos ou higienizar as
embalagensantes de abrir e lavar novamente as
maos.

https://www.seriouseats.com/2020/03/food-safety-and-coronavirus-a-comprehensive-guide.html#covid-on-food
http://agencia.fapesp.br/medidas-simples-ajudam-a-manter-o-coronavirus-longe-dos-
alimentos/32893/#.Xosg1UaxGzA.gmail



https://www.youtube.com/watch?v=2h8vc-voPNQ




 Em tempo de COVID-19, as recomendacoes de higiene e
limpeza dos alimentos sao as mesmas de sempre:

 Para alimentos que serao consumidos crus, como 0s vegetais
folhosos:
o remover as folhas externas ou danificadas, separar as folhas uma
a uma, lava-las com agua tratada abundante e deixa-las em
imersao, por 15 minutos, em uma solucao de agua sanitaria (uma
colher de sopa diluida em um litro de agua), lavando-as depois
com agua tratada corrente novamente.

o Para vegetais nao folhosos e frutas, mesmo as que serao
consumidas sem a casca, 0 procedimento deve ser 0 mesmo.
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o O tratamento dos alimentos p¢
gquando feito ciretamente elimina o
contaminando o prodﬁto cru. Klo entanto,
nova contamin gao apos C|mento
allment r aqueci ‘

- o E |mportante tambem 0 de
com alimentos crus, para evit

30 cruzada.




Siga praticas seguras de manipulacao de
alimentos

A seguranca alimentar € um pré-requisito para uma dieta saudavel. Apenas comida
segura € comida saudavel. Ao preparar alimentos para si e para outras pessoas, €
importante seguir boas praticas de higiene para evitar a contaminacao e doencas
transmitidas por alimentos.
Os principios-chave da boa higiene alimentar incluem:
* mantenha suas maos,
» cozinha e utensilios limpos;
* mantenha os alimentos crus e cozidos separados, especialmente carne crua e
produtos frescos.
 cozinhe bem a comida mantenha sua comida em temperaturas seguras, abaixo de
5 °C ou acima de 60 ° C;
* USe agua potavel
Seguindo estas cinco recomendacdes importantes para alimentos mais seguros, vocé
pode evitar muitas doencas comuns transmitidas por alimentos.

http://www.euro.who.int/en/health-topics/health-emergencies/coronavirus-covid-19/novel-coronaviruss2019-ncov-technical-
guidance/food-and-nutrition-tips-during-self-quarantine um pouquinho/de texto
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GUIA PARA UMA )
ALIMENTACAO SAUDAVEL

EM TEMPOS DE COVID-19

asbran
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https://www.asbran.org.br/noticias/asbran-lanca-guia-para-orientar-
populacao-sobre-alimentacao-em-tempos-de-covid-19

Pensando em conlribuir parc sua organizog o apos as
compras de aimenios, preparamos Um Rosso-Q-0sso,
A higieniza¢&o ¢ funcemental ¢ deve ser seguice
com cuicado, Nao colaque em rice pessaas &
objetes desinfectados.
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Antes de colocoar c: Refire frutas, Antes de consumir
INSLIMIOS NOS verduras e legumes frulas, vardwos ¢
amMmanos ou das embalagens fegumes crus, lave

despenses, Icve as dos centos de em agua conente

embalagens com abastecimenta & sanilize corm
dgun e sabhdo & armazens em hipociorito de sodio.
borife dicool /0% fruleircs. Se for Ele deve ser uscdo

o solugae clorada. para o geldein, sempre dilvide.

higienize antes.

SOWCAO

veja na embologem
do produto o dilvicdo
odequada

https://www.asbran.org.br/noticias/asbran-lanca-guia-para-orientar-populacao-sobre-alimentacao-em-

tempos-de-covid-19



