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RESUMO

As “Boas Praticas” (RDC 216/2004) sao a base do funcionamento de uma cozinha
profissional para garantir a seguranca e evitar a contaminacdo do ambiente de trabalho, dos
trabalhadores e do consumidor final. Da mesma forma, a lei 8.078 / 1990 (Cddigo de Defesa
do Consumidor) tem a inten¢do de proteger os cidaddos contra danos causados por produtores
ou prestadores de servigos, sendo assim, é necessario utilizar ambos para analisar tais
cozinhas. Neste trabalho serdo descritos os procedimentos de producdo, limpeza e
manutencdo na cozinha do restaurante Skillus e tais procedimentos serdo comparados com o
que é considerado correto por tais normas com o objetivo de compreender se as atividades
ocorrem corretamente e se essa cozinha pode ser considerada adequada para a seguranca do

consumidor.

ABSTRACT

The “Good Practices” (RDC 216/2004) are the basis of the functioning of a professional
kitchen for they ensure safety and avoid the contamination of the work environment, the
workers and the final consumer. Likewise, the law 8.078/1990 (Consumers Defense Code)
has the intent of protecting the citizens against damages caused by producers or service
providers, this way it is necessary to make use of both to analyze such kitchens. In this work
will be described the production, cleaning and maintenance procedures in the Skillus
restaurant’s kitchen and such procedures will be compared to what is considered correct by
such standards with the aim of comprehending if the activities occur correctly and if this

kitchen can be considered adequate for the consumer’s safety.
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1. INTRODUCAO

O trabalho na area gastrondmica estd atrelado ndo apenas a ciéncia e a arte de
cozinhar, sendo uma area que trata de alimentos e bebidas, a maior preocupacdo que deve
existir € sempre com a segurancga e o bem-estar do consumidor. Por isso existem mecanismos
proprios para garantir o bom funcionamento dos estabelecimentos gastronémicos e evitar os
riscos provenientes do erro humano e da falta de conhecimento acerca dos possiveis perigos.
Entre estes mecanismos estdo a RDC 216 de 2004 também conhecida como Manual de Boas

Préticas e a lei 8.078 de 1990 também conhecida como Codigo de Defesa do Consumidor.

O Manual de Boas Praticas (RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004) regula todos 0s
procedimentos necessarios para o funcionamento correto e seguro dos servicos de
alimentacdo, abrangendo a utilizacdo de instalacdes, utensilios, equipamentos e produtos,
higienizacdo dos mesmos, producdo de alimentos e bebidas, distribuicdo e acondicionamento
destes, entre outros procedimentos que fazem parte de tal servigco. Sua principal funcéo é
esclarecer as acGes necessarias para o controle higiénico-sanitario destes estabelecimentos ou
UANS.

A lei 8.078 de 11 de setembro de 1990, conhecida como Codigo de Defesa do
Consumidor tem como objetivo a protecdo da vida, saude e interesse de todos os cidaddos
participantes no mercado de consumo para que estes nao sejam prejudicados por sua
contraparte (produtores, prestadores de servico, distribuidores) seja o prejuizo culposo ou de
ma fé, desta forma regula a producéo de bens, prestacdo de servicos, direitos que competem
ao cidaddo, préaticas abusivas, controle de vicios entre outros aspectos das relagdes de
mercado, visto que o consumidor (e outros que se equiparem a este dentro do CDC)

configuram a parte mais vulneravel destas relacoes.

Sob o aspecto conceitual, a Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é considerada
como a unidade de trabalho ou 6rgdo de uma empresa que realiza atividades relacionadas a
alimentacdo e a nutricdo. (FLEURY,2000). Tendo em vista a preocupacdo com a salde e
seguranca do consumidor final dos produtos alimenticios, tanto a RDC 216 quando o CDC,
sdo de extrema importancia para a regulamentacdo de qualquer UAN, pois exigem entre
outras coisas que a producdo ocorra de forma a ndo causar nenhum tipo de dano ao
consumidor. Mesmo ndo tendo o mesmo objetivo especifico (o foco do CDC é que o
consumidor ndo seja prejudicado em sua saude ou condicdo financeira pela relacdo de

mercado enquanto a RDC 216 é especificamente voltada para a preservacéo da higiene e da



salide) ambos atendem o cidad&o no que concerne ao seu bem-estar ao consumir um produto

alimenticio.

Sendo os mecanismos citados as principais formas de garantir o bom funcionamento
de um estabelecimento gastrondmico, torna-se de extrema importancia a adequagéo de tais
estabelecimentos a ambos para a garantia de seguranca, ao examina-los e comparar a pratica
de rotina com o que é considerado correto vemos a importancia da execucao das boas praticas
e do cumprimento das normas. O estadgio é uma Otima forma de entender como as boas
praticas podem ser aplicadas em uma cozinha funcional com demandas reais, portanto o

intuito deste trabalho foi analisar o funcionamento de um restaurante e sua adequacao.

2. OBJETIVO GERAL

O estagio supervisionado tem como objetivo proporcionar ao estudante a vivéncia de
situacOes reais da futura profissdo e possibilitar a aplicacdo pratica da teoria vista em sala de
aula, bem como, suprir possiveis deficiéncias da fase académica e minimizar dificuldades de
transicdo da vida estudantil para a vida profissional, auxilia ainda no desenvolvimento de
habilidades e construcdo da postura profissional necessaria. Devido a natureza do estagio
serdo analisados apenas aspectos gerais de funcionamento e o foco sera a qualidade higiénico-
sanitaria como forma de garantir a salde e bem-estar do consumidor. Portanto sera utilizada
principalmente a RDC 216 como base para analise de adequacdo das instalacbes e
procedimentos vistos durante o estagio, tendo em vista sua especificidade para unidades de
producdo alimenticia e sera considerado que o que se adequar a esta estard garantindo o
direito do consumidor a “protecdo da vida, satide e seguranga” como previsto no artigo 6°,

inciso | do CDC.

2.1. Objetivos especificos

v Observar 0s aspectos operacionais como tipo de servico, administracdo e producao.

v" Descrever as atividades realizadas no local de trabalho pelo estagiario.

v" Analisar a adequacdo da producdo e da qualidade higiénico-sanitaria do local de

acordo com as boas praticas.

3. CARACTERIZACAO DO ESTAGIO

3.1. Local do estagio



O estagio foi desenvolvido no Skillus Restaurante Ltda, do Shopping Center Recife,
que € uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), localizado na Rua Padre Carapuceiro
777, no bairro de Boa Viagem, Recife-PE. O local apresenta 06 setores administrativos,
sendo: almoxarifado, financeiro, nutri¢do, direcdo, Tl e geréncia, a area de producdo conta
com 15 setores, sendo: area de recebimento de mercadorias, area de lavagem das panelas,
copa para preparo de sucos, area de lavagem de lougas, sobremesa, producdo de pratos
quentes, salada, copa, sushi, agcougue, churrasqueira, bar, cozinha show, padaria e empério, e
também conta com 4 camaras, sendo: camara de hortifrati, cAmara de pré-preparo, camara de

congelados e camara de carnes do agougue.

Seus principais produtos podem ser classificados como buffet de pratos quentes,
saladas, massas, self-service, rodizio de carnes, pizzas, massas, buffet de pratos funcionais e
buffet de sobremesas e vendas de almoco em quentinhas, possui 71 funcionarios e o tipo de

gestdo da empresa se enquadra no sistema centralizado.
3.2. Periodo do estagio

O estagio aconteceu entre 01/10/2018 a 07/02/2019 com carga horaria de 6h/dia

totalizando 360 horas.

O estégio pode ser dividido em dois periodos, um onde o trabaho foi executado apenas
na cozinha quente, onde é feito o pré-preparo de alimentos para o dia atual e o posterior além
do preparo de alimentos distintos, principalmente para o buffet (self service), este periodo
ocorreu durante os meses de outubro e novembro; E outro onde parte da jornada de trabalho
foi feita na Cozinha Show, espaco onde pela manha ocorre o preparo do buffet de alimentos
funcionais e durante a funcionamento do restaurante executa-se a preparacdo de massas para
observacao dos clientes (a preparacdo de massas ndo foi uma das atividades realizadas neste
estagio, apenas a preparacdo de alimentos funcionais pela manhd, com o retorno a cozinha
quente e as atividades nesta desenvolvidades durante o funcionamento) este periodo ocorreu

durante os méses de dezembro a fevereiro.

3.3. Um breve histdrico sobre o restaurante

O restaurante Skillus, no shopping Recife faz parte do grupo Spettus e existe desde o
ano de 1995 quando iniciou seu funcionamento ainda sob o comando de Julido Konrad, na
época o restaurante produzia principalmente carnes com seu foco no rodizio. Ap6s a mudanca

de proprietario para suas filhas Carla e Juliane Konrad em 1995 algumas mudancas foram



feitas principalmente no sentido da diversificagcdo dos produtos oferecidos, hoje em dia a casa
conta ndo somente com churrascaria, mas com buffer self-service, empoério de carnes, café,
rodizio de pizzas e sushis. As mudancas ocorreram ao longo dos anos conforme forem
surgindo as necessidades, sendo a primeira a adicdo das pizzas para aumentar 0 movimento
fora do horério do almogo, depois foram feitas novas mudangas no cardépio, estilo e espaco
do restaurante, tanto para resolver pequenos problemas quanto para atrair diferentes publicos

e melhorar o aspecto do espaco tornando o restaurante o que ele é hoje.
3.4.Edificac0es e instalagdes

As instalacOes do estabelecimento estdo de acordo com a RDC 216 que diz que:
devem ser projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas
as etapas da preparacdo de alimentos e facilitar as operacGes de manutencdo, limpeza e,
quando for o caso, desinfeccdo. O acesso as instalacdes deve ser controlado e independente,

nao comum a outros usos.
3.5. lluminagéo

A iluminacdo da area de preparacdo é adequada, permitindo que as atividades sejam
realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais dos alimentos. As
luminérias localizadas sobre a area de preparacdo estdo protegidas contra explosdes e quedas

acidentais.
3.6. Ventilacéo

A ventilacdo garante a renovacdo do ar dos ambientes que estdo livres de fungos,
gazes, fumaca e particulas em suspencao. Nas areas onde ha fluxo de ar, 0 mesmo ndo incide
sobre o alimento evitando assim contaminacdo cruzada. Os exaustores e sistema de
condicionadores de ar passam por manutencdo periodicamente, estdo sempre limpos e em
boas condicBes de uso. E realizado periodicamente a manutencio dos equipamentos, evitando

assim a poluicéo sonora e outros tipos de danos.
3.7. Instalagdes elétricas

As instalacdes elétricas estdo embutidas e protegidas em tubulacfes externas e integras

de tal forma a permitir a higienizagdo dos ambientes.

3.8. Piso, parede e teto



O estabelecimento dispde de piso, parede e teto apropriado permitindo facil
higienizacdo (liso, impermedvel, resistente e cor clara), e estdo de acordo com a legislacéo,
que diz que: as instalacdes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento liso,
impermeavel e lavavel. Devem ser mantidos integros, conservados, livres de rachaduras,
trincas, goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores, descascamentos, dentre outros e néo

devem transmitir contaminantes aos alimentos. (RDC 216).

3.9. Abastecimento de agua

O abastecimento é feito pelo shopping, 0 mesmo tem como obrigagdo disponibilizar 0s

documentos que comprovam a limpeza do local de armazenagem e potabilidade desta agua.
3.10. Portas e janelas

As portas sdo de material liso e/ou revestido com material de facil higienizacéo e de
cores claras. As portas na area da recepcdo de mercadorias sdo providas de tela ajustadas ao
batente afim de evitar a entrada de insetos e roedores no estabelecimento.

Né&o ha janelas na unidade.

3.11. Lixeiras e area de armazenamento do lixo
A area interna do estabelecimento dispde de lixeiras com tampas acionadas por pedais,
de fécil higienizacdo e transporte, com uso de sacos de lixos apropriados e recolhimento
frequente. A unidade também dispde de reciclagem de lixo, este separado e depositado na
area externa do estabelecimento em locais exclusivos e protegidos contra animais, vetores e

pragas urbanas, € realizada coleta diariamente por empresa contratada.

3.12. Instalagdes sanitarias e vestiario

As instalacdes sanitarias estdo adequadas com a RDC 216 que diz que: as instalacdes
sanitarias e 0s vestiarios ndo devem se comunicar diretamente com a area de preparacdo e
armazenamento de alimentos ou refeitorios, devendo ser mantidos organizados e em
adequado estado de conservacdo. Devem possuir lavatorios e estar supridas de produtos
destinados a higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisseptico
ou sabonete liquido inodoro e produto antisseptico e toalhas de papel ndo reciclado ou outro
sistema higiénico e seguro para secagem das maos. Os coletores dos residuos devem ser

dotados de tampa e acionados sem contato manual.



3.13. Areas para lavagem das maos

As instalacBes sanitarias estdo adequadas com Segundo a RDC 216 que diz que:
devem existir lavatorios exclusivos para a higiene das maos na area de manipulacdo, em
posicOes estratégicas em relacdo ao fluxo de preparo dos alimentos e em numero suficiente de
modo a atender toda a &rea de preparacdo. Os lavatorios devem possuir sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisseptico, toalhas de papel néo
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das médos e coletor de papel,

acionado sem contato manual. Portando a &rea para lavagem das mé&os esta de acordo com a

legislacao.

Fig. 1 - Layout da Empresa

4. RESULTADOS
4.1. Producéo

4.1.1. NUmero de refei¢bes

O restaurante trabalha com sistema de rodizio de carnes, pizzas e massas, com buffet

tipo self-service de pratos quentes, saladas, sobremesas funcionais e venda de almogos em



quentinhas, sdo vendidas em torno de 200 quentinhas por dia. As refei¢Oes servidas aos
clientes sdo almoco e jantar. Para funcionarios é disponibilizada uma quentinha diéria que
equivale a uma refeicdo que respeita as normas do PAT (Programa da Alimentacdo do
Trabalhador) e também séo servidos sucos. Sao servidos em média 65 a 68 quentinhas por dia

para os funcionarios contando com folgas e férias dos mesmos.

Tab. 1 - Quentinhas dos funcionarios e clientes

SALADA CRUA SALADA CRUA SALADA CRUA SAALDA CRUA SALADA CRUA SALADA CRUA SLADA CRUA
ISCAS DE FRANGO ALMONDEGAS/
RABADA COM PIRAO E| TOSCANA ACEBOLADA/ | BIFE ACEBOLADO/ ACEBOLDA/ FELJOADA/ CARNE AD FRANGO E
ARROZ FRANGO FRANGO ALMONDEGAS COZIDO/FRANGO MOLHO ARRUMADINHO
FEUAO, ARROZ, ARROZ, FELAO,
FAROFA E CARNE ARROZ, MACARRAO MACARRAO E ARROZ, FEDAOE ARROZ, FEIAO E ARROZ, FEUAO E
ACEBOLADA ARROZ,FEUAD E FAROFA E FEUIAD FAROFA FAROFA FAROFA MACARRAD

* Cardapio relativo ao inicio do estagio (outubro de 2018)

4.1.2. Producdo, servico e cardapio
O sistema é centralizado, ou seja, toda producdo, montagem e distribuicdo dos
alimentos é realizada no local. O tipo de servicgo é self-service e rodizio e o cardapio servido
para os clientes é do tipo padrdo Médio/Alto enquanto o cardapio servido para os funcionarios
é do tipo padrdo Baésico.

4.1.3. Distribuicao das refei¢oes

Existem trés saldes com capacidade para aproximadamente 400 pessoas. O
monitoramento de aceitacdo do cardapio ndo é realizado, assim como ndo ha avaliagcdo de
resto-ingesta na unidade e ndo se aplica 0 nimero de comensais por minuto pois se trata de

um estabelecimento com servico de rodizio, com buffet self-service.

4.2. Administracdo de recursos humanos

4.2.1. Funcionarios

O Skillus Restaurante LTDA. possui 71 funcionérios conforme o quadro de
funcionérios. (Tab. 2 — pég. 20).

4.2.2. Jornada de trabalho, escala de folga e férias
A nutricionista do local trabalha com consultoria e estad presente 3 dias na semana
segundas, quartas e sextas, totalizando 20 horas trabalhadas semanalmente. Em relacdo aos

demais funcionarios alguns trabalham 12/36 e os outros 7h e 20 min diarios.

Ja as férias sdo feitas pela dona do estabelecimento que precisa das informac6es do

RH para priorizar os funcionarios que estdo com férias a vencer.
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4.2.3. Admissdo, recrutamento e critérios de sele¢do

O recrutamento é realizado pelo departamento de pessoal de duas formas:
Recrutamento Interno: O gerente, com base no desempenho do funcionério, seleciona o que
melhor se adequar a vaga, 0 mesmo passara por periodo de teste (geralmente 3 meses) para
ser validado na vaga e receber a promogéo.

Recrutamento Externo: A divulgacdo é feita através dos sites que tem convénio com a
empresa e agéncia do trabalho.

Em caso de recrutamento externo, a selecdo é realizada através da analise do
curriculo dos candidatos, sendo escolhidos os que apresentem melhor perfil para a vaga. Em
seguida, é realizada entrevista e agendado teste pratico, o candidato que obtiver a melhor
performance serd encaminhado para o exame médico admissional.

4.2.4. Avaliacdo de desempenho

A avaliacdo do desempenho é realizada pela gerencia e pela nutricionista do

estabelecimento.

4.2.5. Treinamento
A capacitacdo dos colaboradores nas boas préaticas de manipulacdo dos alimentos compreende
0 seguinte conteudo: perigos que afetam os alimentos, contaminagdo cruzada, doengas
transmitidas por alimentos, surto alimentar, POP (higiene dos equipamentos, instalacGes e
utensilios, higiene pessoal, controle de pragas/manejo de residuos, qualidade da &gua),
cuidados com o alimento seguro da recepcdo a oferta ao cliente. O treinamento é anual e
ministrado pelo nutricionista, havendo reforgo sempre que se fizer necessario.

4.2.6. Uniformes

A UAN dispde de PPRA (Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais) que é
obrigatério pela NR-9. E elaborado por engenheiro de seguranca do trabalho da empresa
contratada para esta finalidade, ¢ determinado por este programa quais os EPI’S serdo
utilizados pelos colaboradores dependendo do grau de exposi¢ao ao risco.

Séo disponibilizados aos funcionérios:

Touca descartavel ao entrar na UAN;

Calca, camisa, botas de seguranga;

Luvas apropriadas para cada servico (na limpeza e manipulacéo do alimento);
Méscara e dculos de prote¢édo, quando preciso;

Avental de seguranca pléastico;

Capote, calcas e luvas térmicas para as cAmaras frigorificas.



Cada colaborador recebe dois uniformes distintos, trocados semestralmente, ou
sempre que necessario, a distribuicdo dos uniformes ¢ controlada pela ficha de EPI’S no qual
o funcionéario assina a cada vez que recebe um uniforme. Apesar do controle, nenhuma
informacdo acerca do cuidado necessario com o uniforme é repassada para os funcionarios,
sendo assim uma possiblidade do risco de contaminagdo. O uniforme recebido se torna
responsabilidade do colaborador que o possui, portanto o procedimento correto seria a
explicacdo do cuidado necessario com tais uniformes, incluindo a rotina de lavagem

necessaria para a manutencao da limpeza deste EPI.

4.3.Suprimentos
4.3.1. Politica de compras e recebimento de géneros

Os produtos pereciveis chegam duas vezes por semana e 0S nao pereciveis sao
pedidos semanal e quinzenalmente pelo estoquista, de acordo com a quantidade que ainda esta
disponivel no estoque. No local, o controle de recebimento é feito pelo estoquista, que é o
responsavel pelo controle quantitativo e qualitativo de mercadorias entregues. No controle
guantitativo observa-se o peso indicado na nota fiscal e o peso real (peso do género
descontado da embalagem); no qualitativo, observa-se a condicdo da embalagem do produto,
se for género que necessite de refrigeracdo, observa-se a temperatura na entrega (de acordo
com a CVS-5/2013), aspecto do género (caracteristicas sensoérias), averiguacdo do prazo de
validade e carimbo de inspecao.

Esse recebimento é feito em um local especifico da UAN para recebimentos de
mercadorias, separada das areas de manipulacdo para que ndo haja contaminacao cruzada. A
area tem que estar sempre limpa, livre de vetores e com balanca para conferéncia da
mercadoria, € nesse momento que o estoquista tem que verificar as datas de validades,
aspectos de embalagem e organolépticos, aroma, cor e quantidade do produto, 4gua no
interior e temperaturas certas. Se houver alguma irregularidade o alimento deve ser devolvido.
Caso haja mais de um fornecedor esperando o recebimento deve ser por ordem de
degradacdo: 1° alimentos pereciveis, 2° alimentos congelados e 3° alimentos ndo pereciveis.

Para produtos pereciveis, recomenda-se as seguintes temperaturas no ato do
recebimento:

v Congelados: -18°C até -12°C;
v" Resfriados: 6°C a 10°C ou conforme recomendacéo do fabricante;

v Refrigerados: Até 6°C com tolerancia até 7°C;



v Produtos salgados, curados ou defumados: Temperatura ambiente ou recomendada
pelo fabricante. (Luiz, R., 2000, Embrapa, Boas Praticas de Armazenagem da

Industria de Alimentos).



Produtos salgados, curados ou defumados: Temperatura ambiente ou recomendada pelo
fabricante. (Luiz, R., 2000, Embrapa, Boas Préticas de Armazenagem da Inddstria de

TABELA 2 - QUADRO DE FUNCIONARIOS
FUNCAO QUANTIDADE FUNCAO QUANTIDADE
NUTRICIONISTA 1 GARCOM 11
GERENTE 3 CHURRASQUEIRO 2
COZINHEIRO 4 SALADEIRO 2
AUXILIAR DE 2 SERVICOS 5
COZINHA GERAIS
SUSHIMAN 1 COPEIRO 2
CAIXA 5 RECEPCIONISTA 2
ALMOXARIFE 1 MOTORISTA 1
PADEIRO 2 PORTEIRO 1
PIZZAIOLO 3 ANALISTA 1
FINANCEIRO
SUB GERENTE 1 ESTAGIARIO 6
AUXILIAR DE 3 REPOSITOR 1
SERVICOS
GERAIS
COMPRADOR 1 ASSISTENTE 1
ADMINISTRATIVO
CHEFE DE 1 CHEFE DE 1
COZINHA PASTELARIA
ATENDENTE 6 CHEFE DE CAIXA 1
TOTAL 71

Alimentos).
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4.3.2. Critérios para selecdo e desenvolvimento de fornecedores
Sé&o realizados pelo almoxarifado/estoquista orgamentos junto a fornecedores, sendo
assim selecionado o fornecedor que estabeleca 0 menor preco dos géneros. E levado em
consideracdo na hora da compra a qualidade da matéria-prima, pois ira influenciar no
resultado da preparagdo, o tempo de mercado do fornecedor na area e a popularidade da

marca.

4.3.3. Programacéao de pedidos e frequéncia de entrega

O planejamento dos pedidos é realizado pelo comprador. Os géneros sdo entregues
semanal e quinzenalmente. As entregas sao realizadas diretamente pelo fornecedor. O
comprador se desloca, duas vezes por semana, até a Ceasa para aquisicdo de alguns produtos

pereciveis, que ndo sdo entregues pelos fornecedores.
Abaixo segue a frequéncia das entregas:

Carnes, peixes, aves e derivados: duas vezes por semana.
Hortifruatis: duas vezes por semana.

Polpas: recebimento de acordo com a necessidade.

Bebidas em geral: recebimento de acordo com a necessidade.
Descartaveis: recebimento de acordo com a necessidade.
Produtos de limpeza: recebimento de acordo com a necessidade.

Né&o-pereciveis: recebimento de acordo com a necessidade.

4.4. Aspectos operacionais de controle de qualidade no processamento: Fluxograma
de uma preparacao de risco realizada no local (Salada de batata e maionese)

RECEBIMENTO > PRE- —> COCCAO —
PREPARO (BATATA)

ESCORRER E CHOQUE-TERMICO RESFRIAR EM

DESPRESAR >  COMAGUA —> TEMPERATURA =

A AGUA CORRENTE AMBIENTE ATE 55°
ADICIONAR

REFRIGERAR [—»  ADICIONAR >  MAIONESE —

TEMPERO

RESFRIADA



:> RETORNAR A DECORAR E
REFRIGERACAO DISTRIBUIR

PORCIONAR

4.5. Higiene ambiental

45.1. Rotinas e escalas de higienizacéo

O local possui uma tabela exposta em determinados locais destinada a equipe de servicos
gerais na qual estdo detalhados os procedimentos necessarios ao mantimento das condicGes de
higiene, além de apresentar o colaborador, dia da semana, horario de trabalho e atividades
especificas tais como a limpeza das calhas, lavagem da cozinha, recolhimento do lixe e
lavagem das panelas. Abaixo uma figura ilustracdo demonstrativa desta tabela (Fig. 2 - pag.
23).

4.5.2. Técnicas e produtos utilizados para as areas, instalacdes, equipamentos e

utensilios com lavagem mecéanica ou manual

A higienizacdo das instalacdes, equipamentos e utensilios de todas as areas da
producdo séo realizadas periodicamente, ou de acordo com a necessidade, e estdo descritas
nos POP’S de Higienizag¢ao de cada setor, que apresentam instru¢des, materiais e produtos,

frequéncia de realizacdo e responsavel pela atividade.

4.5.3. Procedimentos com a qualidade da 4gua
O estabelecimento utiliza 4gua potavel, fornecida pelo shopping Center Recife, na
producdo dos alimentos, sua potabilidade é atestada mediante laudos laboratoriais que sdo
realizados semestralmente. E realizado controle diario da qualidade de cloro presente na agua
através de kit dosador de Cloro ativo e pH, e registrado em planilha. A higienizagdo dos

reservatorios € realizada semestralmente e o certificado de realiza¢éo do servigo é arquivado.



Fig. 2 - Servicos gerais (pag. 20)

ESCALA EQUSPE AUXEUIAR DE SERVICO S GERAIS -SET EMERO 2013
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LINDUARTE
SEGUNCA - RECOLHE OLMMO -LAVA AS CAMARAS - LAVA AS GALEIAS E ORGANEA A CEASA DAS FOLHAGENS
TERCA RECOLHE OLIO -LIMPA E LAVA AS CALHAS E CAIMAS DE GORDURA -LAV A AS CAMARAS PRE-PREPARO E VERDURAS E LAVA A COZINHA
QUARTA RECOLHE OLIXO -GUARDA ASFOLH AGESATE 10:30 -ARMAZENA MERC ADORIAS -CAMERAS DE CONGELADOS
QUINTA RECOLHE OLIXO -LIMP A AS CALHAS -LIMPA AS
SEXTA RECOLHE OLI{O -LIMP A AS CALHAS -LAVA AS CAINAS DE GORDURA -LIMPA AS PAREDES ELAVA A COZINHA

SABADO FOLGA
DOMINGOS  RECOLHE OLIXO -LIMPA AS CALHAS -LAVA AS CAIXAS DE GORDURA -LIMPA AS PAREDES -LAVA A COZINHA-LAVA A PADARIA

SEGUNDA -  DEO7:00 AS 1100 -COLOCA 05 BANHEIROS DEMOLHO -LIMPA O SALAO /DE 12:00 AS 14:00 AJUD A MA LIMPEZA DO SALAO -PRATOS-TALHERES E BALHEIROS - 14:00A5 1520 -LAVA AS LIKEIRAS
TERCA DE 07:00 AS 11:00 -C OLOCA 05 BANHEIROS DEMOLHO -LIMPA O SALAO /DE 12:00 AS 14:00 AJUDA MA IMPEZA DO SALAD -PRATOS-TALHERES E BALHEIRDS - 14:00AS 1520 -LAVA AS LIKEIRAS
QUARTA FOLGA

QUINTA DE 07:00 AS 11:00 -COLOCA 05 BANHEIROS DEMOLHO -LIMPA O SALAO fDE 12:00 AS 14:00 AJUDA MA IMPEZA DO SALAD -PRATOS -TALHERES E BALHEIRDS - 14:00AS 15:20 -LAVA AS LIKEIRAS
SEXTA DE 07200 AS 11100 -C OLOCA 05 BANHEIRCS DEMOLHO -LIMP A O SALAO /DE 12:00 AS 14:00 AJUDA MA LIMPEZA DO SALAD -PRATOS-TALHERES E BALHEIRDS - L4:00AS 1520 -LAVA AS LIKEIRAS
TABADD DE 07:00 AS 11:00 -COLOCA 05 BANHEIROS DEMOLHO -LIMPA O SALAO fDE 12:00 AS 14:00 AJUDA MA IMPEZA DO SALAD -PRATOS -TALHERES E BALHEIRDS - L4:00AS 15:20 -LAVA AS LINEIRAS
DOMINGOS  DE 07200 AS 11100 -COLOCA O5 BANHEIROS DEMOLHO -LIMP A O SALAO /DE 12:00 AS 14:00 AJUDA MA LIMPEZA DO SALAD -PRATOS-TALHERES E BALHEIRDS - 14:00AS 1520 -LAVA AS LIKEIRAS

SEGUNDA - RECOLHER LIXO-LAVARAS PANELAS - LAVAR A CUBA DAS PANELAS -LAVARA ESTANTE DAS PANELAS E AS PAREDES QUE COMP REENDEM A COZINHA -LAVARA COZINHA E LIXEIROS
TERGA RECOLHER LI®0-LAVA RAS PANELAS - LAVAR A CUBA DAS PANELAS -LAVARA ESTAMNTE DAS PANELAS E AS PAREDES QUE COMP REENDEM A COZINHA -LAVARA COZINHA E LINEIROS
QUARTA RECOLHER LI¥O-LAVARAS PANELAS - LAVAR A CUBA DAS PANELAS -LAVARA ESTANTE DAS PANELAS E AS PAREDES QUE COMPREENDEM A COZINHA -LAVARA COZINHA E LIXEIROS
QUINTA RECOLHER LINO-LAVARAS PANELAS - LAVAR A CUBA DAS PANELAS -LAVARA ESTAMTE DAS PANELAS E AS PAREDES QUE COMP REENDEM A COZINHA -LAVARA COZINHA E LIXEIROS
SEXTA FOLGA

SABADD RECOLHER LIXO-LAVARAS PANELAS - LAVAR A CUBA DAS PANELAS -LAVARA ESTANTE DAS PANELAS E AS PAREDES QUE COMP REENDEM A COZINHA -LAVARA COZINHA E LIXEIROS
COMINGCE  RECOLHER LIXD-LAVARAS PANELAS - LAVAR A CUBA DAS PANELAS -LAVARA ESTANTE DAS PANELAS E AS PAREDES QUE COMPREENDEM A COZINHA -LAVARA COZINHA E LIXEROS

SOCORRO

SEGUNDA - LAVAR O5 PRATOS ETALHERES -ORGANIZARE LIMPARA ESTANTE DE PRATOS -LAVAR CARRO DE PRATOS -LIMPARAS CUBASDE LAVAGENS DOS PRATOS -LAVAR EHIG IENIZARAREA DOS PRATOS
TERCA LAVAR OS5 PRATOS ETALHERES -ORGANIZARE LIMPARA ESTANTE DE PRATOS -LAVAR CARRO DE PRATOS -LIMPARAS CUBASDE LAVAGENS DOS PRATOS -LAVAR EHIGIENIZA R AREA DOS PRATOS
QUARTA LAVAR O5 PRATOS ETALHERES -ORGANIZARE LIMPARA ESTANTE DE PRATOS -LAVAR CARRO DE PRATOS -LIMPARAS CUBASDE LAVAGENS DOS PRATOS -LAVAR EHIG IENIZA R AREA OS5 PRATOS
QUINTA FOLGA

SEXNTA LAVAR O5 PRATOS ETALHERES -ORGANIZARE LIMPARA ESTANTE DE PRATOS -LAVAR CARRO DE PRATOS -LIMPARAS CUBASDE LAVAGENS DOS PRATOS -LAVAR EHIG IENIZARAREA DOS PRATOS

ZABADD LAVAR O5 PRATOS ETALHERES -ORGANIZARE LIMPARA ESTANTE DE PRATOS -LAVAR CARRO DE PRATOS -LIMPARAS CUBASDE LAVAGENS DOS PRATOS -LAVAR EHIG IENIZA R AREA BOS PRATOS
DOMINGOS LAVAR O5 PRATOS ETALHERES -ORGANIZARE LIMPARA ESTANTE DE PRATOS -LAVAR CARRO DE PRATOS -LIMPARAS CUBAS DE LAVAGENS DOS PRATOS -LAVAR EHIGIENIZARAREA DOS FRATOS

PAULD fFolguista
SEGUNDA - FOLGA
TERGA RECOLHER LIXO-LAVARAS PANELAS - LAVAR A CUBA DAS PANELAS -LAVARA ESTANTE DAS PANELAS E AS PAREDES QUE COMPREENDEM A COZINHA -LAVARA COZINHA E LIXKEROS

QUARTA DE 07200 AS 11100 -C OLOCA 05 BANHEIRCS DEMOLH O -LIMP A O SALAO /DE 12:00 AS 14:00 AJUDA MA LIMPEZA DO SALAD -PRATOS-TALHERES E BALHEIRDS - 14:00AS 1520 -LAVA AS LIEIRAS
QUINTA RECOLHER LIX0-LAVARAS PANELAS - LAVAR A CUBA DAS PANELAS -LAVARA ESTANTE DAS PANELAS E AS PAREDES QUE COMP REENDEM A COZINHA -LAVAR A COZINHA E LIXEIROS

SEXTA RECOLHER O LIXD DA TARDE -LIMPARO SALAD - LIMPARA PADARIA - LAVARAS PANELAS - INTERW ALOA AS 18:00 AS 19:00 -LAV AR A COZINHA - LAVAR AS PANELAS

SABADD RECOLHER LI¥0-LAVA RAS PANELAS - LAVAR A CUBA DAS PANELAS -LAVARA ESTAMNTE DAS PANELAS E AS PAREDES QUE COMP REENDEM A COZINHA -LAVARA COZINHA E LIXEIROS
COMINGCE  RECOLHER LIXO-LAVARAS PANELAS - LAVAR A CUBA DAS PANELAS -LAVARA ESTANTE DAS PANELAS E AS PAREDES QUE COMPREENDEM A COZINHA -LAVARA COZINHA E LIXEIROS

Figura 2

45.4. Destino e acondicionamento dos residuos

A unidade disponibiliza lixeiros em todos os setores em numeros suficientes para a
demanda de lixo, os quais sdo coletados quantas vezes forem necessarias e armazenados no
container externo de acordo com a RDC- 216 de 2004 da ANVISA.



45.5. Controle de pragas

O controle é realizado por uma empresa contratada e licenciada sempre no horério
noturno, apds o fechamento do estabelecimento para controle da proliferacdo de baratas, ratos
e escorpides, com aplicacdo de produtos quimicos especificos com periodicidade quinzenal
definida em programacao realizada junto com a contratada ou quando ha alguma necessidade.

E emitido o certificado de execucdo do servico pela empresa, com descricdo em
planilhas dos produtos quimicos utilizados e suas dosagens. E observado diariamente se ha
presenca de vetores e pragas urbanas nas areas do servico de alimentacdo e adjacéncias, caso
haja, é comunicado imediatamente & empresa especializada contratada, sendo agendada
imediatamente uma nova aplicacdo para controle dos mesmos.

Além disso sao feitas acbes como a instalacdo de telas milimétricas, portas ajustadas
ao batente, lixeiros com tampa onde o lixo € recolhido varias vezes ao dia de acordo com a
necessidade e depositados no container com tampa localizado na &rea externa do
estabelecimento.

4.6. Controle de qualidade de alimentos prontos para consumo
4.6.1. Coleta de amostra

A coleta é feita pela nutricionista e/ou estagiarios de Nutricdo todos os dias no
almoco e jantar, antes da coleta deve ser realizada a higienizacdo das méos e dos utensilios da
coleta, em seguida é preenchida a planilha de temperatura de alimentos prontos, que quando
quentes devem estar em (>60 °C). Para aferi¢do da temperatura e coleta das amostras utiliza-
se alcool 70% para limpeza do termdGmetro entre uma preparacdo e outra, 0 proprio
termOmetro para as aferigdes, tesoura para cortar os sacos de coleta que veem fechados de
ambos os lados evitando assim contaminacgdo e sacos de coleta (especificos). Em seguida é
feita a preparacdo dos sacos de coletas que devem conter essas informacdes: Nome da
preparacdo, Data da coleta da amostra, Assinatura do responsavel, Local de origem, Hora,
Observacgdes necessarias (no verso). As embalagens devem ser fechadas adequadamente sem
formacéo de ar ou bolhas, logo apos a coleta devem ser colocadas todas as amostras em um
saco transparente maior com informac0es da data da coleta e data de descarte que deve ser de

72h assim sendo armazenadas em local apropriado.

Observacdo: Em caso de possivel surto as amostras devem ser levadas para analise dos

pardmetros exigidos pela legislagdo em vigor para elucidagao de surtos.
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4.7. Monitoramento de temperatura de equipamentos

Esse monitoramento é feito através de planilha diaria onde sdo aferidas as
temperaturas de todos 0s equipamentos e cadmaras com a ajuda de um termémetro laser
infravermelho em um determinado espaco de tempo, geralmente 2 vezes ao dia, tentando
evitar qual quer tipo de variacdo de temperatura e procurando a preservagdo dos alimentos

presentes nesses equipamentos.
Temperatura ideal para equipamentos

Freezers de refrigeracdo: sobremesa, copa, cozinha 0°C a 5°C;

Freezers de congelamento: freezer sorvete, polpa, cozinha, massas -15°C a -18°C;
Pista fria: 5°C ou menor;

Pista quente: 65°C ou maior;

Camara de congelamento: -15°C a -18°C;

Cémara de refrigeracdo: 0°C a 5°C;

Céamara de refrigeracdo hortifrati: 8°C a 10°C;

Camara de refrigeracao saladas prontas: 5°C a 8°C;

Banho Maria cozinha quente: 85°C;

Freezer de queijos: 5°C a 8°C.

4.8. Monitoramentos de temperatura dos alimentos
Esse monitoramento é feito através de planilha diéria e por refeicdo disponibilizada,
ou seja, no almoco e jantar, onde € aferida a temperatura de todas as preparacdes presentes no
saldo através de um termdmetro tipo espeto. Os alimentos preparados devem estar em

temperaturas superiores a 60°C.

5. ATIVIDADES PRATICAS DO ESTAGIARIO

5.1. Cozinha quente
Ao entrar na cozinha as 07:00h, é feita a lavagem das maos.
Prepara-se o café para os funcionarios e toma-se o café da manha.
Por volta das 07:20h um dos estagiarios comeca o pré-preparo dos alimentos para o dia
(descaca-se legumes, € feito o corte de alguns legumes e verduras para o preparo durante a

manh& em diferentes pratos).
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O outro estagiario pde o frango das quentinhas (coxa e sobre-coxa) para assar no forno e
também faz o pré-preparo dos legumes.

*Dois estagiarios trabalhnam na cozinha quente e ambos fazem o pré-preparo sem possuir
atribuicdes exclusivas para cada um.

Retirada dos alimentos do dia anterior da cdmara fria para aproveitamento.

Preparo destes alimentos.

Preparo do molho branco e/ou do puré de batatas.

Caso seja o dia de utilizar bacalhau, 0 mesmo ¢ dessalgado e séo retiradas as espinhas.
Confecgdo da “massa podre” (Paté Brisée) para as tortas salgadas ou quiches.

Preparo do recheio das tortas ou quiches (com o bacalhau dessalgado, frango cozido ou frios
vindos do empdrio).

Preparo das tortas salgadas ou quiches (abertura da massa e montagem com o recheio que
pode ser preparado pelos cozinheiros ou pelos estagiarios).

Montagem das massas (Rondelli, lasanha, panqueca) com molhos e queijo parmesao.

PBe-se as massas no forno para gratinar.

Retirada dos salgados congelados do freezer para posterior fritura.

Limpeza das bancadas para montagem das quentinhas.

Distribuicdo das quentinhas nas bancadas e organizacdo dos insumos necessarios para a
confeccdo das mesmas (arroz, feijdo, farofa, proteinas do dia e se for o caso macarrdo e pirdo
de carne bovina).

Montagem das quentinhas na ordem: Arroz — Feijdo — Farofa — Macarrdo (se houver) —
Proteina ou Arroz — Pirdo — Proteina.

Fechamento das quentinhas e organizacdo das mesmas em cubas para serem guardadas na
estufa.

Organizacdo das cubas na estufa separando as quentinhas por tipo de proteina (escrevendo o
nome de cada proteinas na tampa da quentinha).

Apos a confeccdo da quantidade necesséria para o dia (de 150 a 250 quentinhas), é feita a
limpeza das bancandas.

Nos dias em que ha necessidade, prepara-se molho de tomate em grande quantidade para 0s
proximos dias, pde se 0s tomates para cozinhar com os temperos e este é finalizado pelos
cozinheiros ou outro estagiario que permanece durante o horario da tarde.

Assim como o molho de tomate pode-se preparar o molho madeira, conforme necessidade,

reutilizando carnes ja cozidas.



IR NERN

\

A N N N N

Durante as ultimas horas do estagio (até as 13:00h) esquenta-se os alimentos ja prontos, sejam
legumes, cereais ou proteinas que permanecem em estufa, para reposic¢do no buffet.

E iniciado o preparo dos alimentos para a ceia (raizes, proteinas, munguza, queijo coalho
assado e cartola).

Apo6s o0 cozimento e montagem 0s pratos da ceia permanecem em estufa até o horario de
montagem do buffet.

Caso 0 estagiario ndo esteja preparando a ceia, ap0s 0 processo de montagem das quentinhas,
confere-se a necessidade de legumes e verduras para o dia posterior e caso haja tempo é feito
0 pré-preparo destes.

Alimentos que sobrem durante o pré-preparo, preparo ou que voltem do buffet sdo etiquetados

e guardados na camara fria.

5.2. Cozinha Show (Funcional)
Ao chegar, faz-se a lavagem das maos.
Confere-se na camaras os alimentos do buffet funcinal para reutilizacédo
E feito o preparo destes alimentos.
Os lugumes, verduras, cogumelos, cereais e proteinas necessarios sao separados na camara
fria e na cdmara de hortifruti.
E feito o pré-preparo destes insumos na Cozinha Show (area separada da cozinha quente
central).
Sdo cortados dos legumes e verduras para tempero dos pratos.
Sao temperados e cozidos 0s cereais.
E feito o cozimento das proteinas com a utilizagéo de azeite e manteiga ghee.
Cozimento dos legumes para puré.
Sédo preparados 0s purés com os legumes cozidos.
Montagem de pratos que vao ao forno (lasanha de beringela, peixes, banana em rodelas ).
Organizacgdo dos insumos para utilizagdo na Cozinha Show durante o funcionamento do
restaurante (corte de legumes e verduras para o preparos das massas pelos cozinheiros na
presenca dos clientes).
Esquenta-se os molhos que serédo utilizados para as massas e deixa-os em banho-maria.
Por volta das 9:30h acaba o espediente na cozinha show e retorna-se a cozinha quente central

para o preparo das quentinhas e prosseguimento das atividades normais.



*Em ambos 0s casos, 0 estagiario chega a empresa antes das 07:00h para que apenas dentro
do restaurante troque de roupa para o uniforme de trabalho.

6. CONCLUSAO

Durante o periodo do estagio foi possivel entender como ocorre 0 processo
organizacional de uma cozinha profissional, qual a importancia de cada setor e pincipalmente
da administragdo estando esta relacionada com todos os outros setores, além de compreender
0 motivo de conhecer seu proprio local de trabalho pois ao saber seu tipo de restaurante e
quais sdo os tipos de produto e servico oferecidos nele € possivel se especializar mais e
melhorar a qualidade do seu atendimento e satisfacdo dos seus clientes. De acordo com 0
Cddigo de Defesa do Consumidor sdo direitos basicos do consumidor “a protecdo a saude e
seguranca contra 0s riscos provocados por praticas no fornecimento de produtos e servicos
considerados perigosos ou nocivos”(Art 62 - 1) e se tratando da protecdo & sua saude e
seguranca “O fornecedor devera higienizar os equipamentos e utensilios utilizados no
fornecimento de produtos ou servicos, ou colocados a disposi¢do do consumidor, e informar,
de maneira ostensiva e adequada, quando for o caso, sobre o risco de contaminacdo”(Art 82 -
§ 29). Desta forma o restaurante analisado mostrou-se de acordo com a legislagdo e as normas
competentes, realizando todas as atividades consideradas necessarias para assegurar e
controlar a producdo de alimentos de forma adequada. Oferecendo todos 0s meios e produtos
necessarios para que todos realizem suas respectivas funcGes sem prejuizo ao local, aos
produtos, aos consumidores e aos proprios funcionarios, possuindo todos os facilitadores para
manutencg&o da higiene e bom funcionamento do local, entre estes as pias bem localizadas e o0s
POPs, dispondo de instalacGes adequadas ao trabalho realizado e boa organizacdo além de
garantir a informacdo sobre a importancia dos cuidados exigidos para compreensdo e
comprometimento dos funcionarios com a manutencdo das condicdes o restaurante garante a
qualidade do produto e final e do ambiente de trabalho, diminuindo riscos e possiveis
problemas distintos, configurando-se assim em um 6timo local de aprendizagem e iniciacao
para o futuro profissional da area de gastronomia. O Unico problema encontrado foi a falta de
informacdo acerca do cuidado necessario com o EPI dos colaboradores, sendo a limpeza dos
uniformes um importante meio de combate a contaminagcdo do ambiente e este fato nédo
necessariamente sendo de conhecimento geral. A experiéncia vivida proporcionou o

conhecimento de diferentes aspectos da gastronomia como profissdo, provendo entendimento



de alguns aspectos administrativos, assim como a obtencdo de algumas técnica aprendidas em
ambas as cozinhas trabalhadas, estar inserida na pratica em um restaurante abre uma nova
visdo sobre essa vertente da profissdo, 0 contato com a equipe mostra a importancia de saber
lidar com pessoas, tornando O estdgio uma experiéncia rica em varios aspectos e
principalmente, como analisado aqui compreende-se muito mais a importancia da aplicacéo
das boas préticas e da conformidade com a legislacdo visando um servi¢o de qualidade que

minimize riscos e busque a satisfacdo dos consumidores.

7. CONSIDERACOES FINAIS

O estudante de gastronomia nem sempre possui uma ideia precisa do que se passa em
uma cozinha profissional, muitos dos aspectos discutidos em sala de aula, mesmo estando
teoricamente corretos, ndo abrangem completamente a dimensdo do trabalho em um
restaurante, principalmente na area de producdo, area extremamente exaustiva e muitas vezes
alocada em locais inadequados ergonomicamente, desta forma torna-se imprescindivel a
experiéncia de um estagio nesta area e de mais estudos e pesquisas apara uma melhor
compreensdo do funcionamento deste ambiente e dos mais diversos setores envolvidos na
producdo e comercializacdo de alimentos e bebidas de qualidade. A visdo adquirida ao
observar a organizacdo, producdo e administracdo de um restaurante nos torna mais capazes
de compreender este tipo de estabelecimento, os problemas corriqueiros existentes, além de
nos proporcionar o contato com colaboradores experientes na area com 0s quais aprendemos
devido a experiéncia, todos esses fatores nos tornam, consequentemente, melhores

profissionais.
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