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Assunto: Alimentos nos restaurantes, artigo de Leilane de Bernardini e Michele Scarton

~ Alimentos nos restaurantes

Leilane de Bernardini
Michele Scarton

Seja pela diversidade de ali-
mentos oferecidos, pela neces-
sidade de alimentar-se fora de
casa durante o hordrio de ser-
vico ou pela comodidade de
ndo necessitar preparar os ali-
mentos, 0s restaurantes tor-
nam-se cada vez mais popula-
res. No Brasil estima-se que nos
grandes centros urbanos 25%
das refeices didrias sdo reali-
zadas fora do domicilio.

Dentre os diversos tipos de
restaurantes, os que fazem par-
te do estilo self-service, onde as
preparagies sio expostas em
bandejas e o consumidor esco-
lhe os alimentos e paga por qui-
lo, sd0 os mais populares para
substituir a alimentagdo casei-
ra. As medidas de higiene na
produgio de refei¢des sdo ne-
cessdrias para evitar a ocorrén-
cia de infecgdes e intoxicagdes
alimentares, que atingem gran-
de niimero de consumidores.

£ possivel ter uma idéia da
atengio que o restaurante dis-
pensa 2 higiene pela aparéncia

das instalagbes, cozinha ‘e de
seus funciondrios. Veja sempre
se 0s pisos, paredes, mesas e
bancadas estio limpos, mesmo
em hordrios de maior movi-
mento. Verifique se os funcio-
ndrios utilizam uniformes cla-
ros, com sapato fechado e tou-
ca, ndo utilizando brincos, pul-
seiras, relgios ou anéis. Os
homens também
deverdo usar tou-
ca ou rede nos
cabelos, manten-
do barba e bigo-
de aparados.

0s funciona-
rios que manipu-
lam alimentos ndo
devem tocar ou-
tros objetos estra-
nhos 2 cozinha,
tais como dinheiro, fichas, ma-
¢anetas, canetas e outros. Ao
servirem alimentos prontos para
o0 consumo, deverdo utilizar lu-
vas descartiveis, evitando tam-
bém manipular outros objetos,
usando as luvas. Além da higie-
ne das instalagdes, cozinha e
funciondrios como ji dito,
devemos observar a tempera-
tura em que os alimentos se
encontram! 0 ideal é que os
alimentos estejam em tempe-
raturas distantes de nosso
“conforto térmico”, ou seja,
em temperaturas bem quentes
ou bem frias, que impedem
que as bactérias causadoras de
doengas se multipliquem. A
temperatura de alimentos
prontos é de acima de 60°C
para alimentos quentes e abai-

Observe como é mentos nos bal-
feita a reposicio de
alimentos nos em pouca quanti-

xo0 de 10°C para alimentos fri-
os e saladas, sendo que o tempo
de exposi¢io m4ximo serd de 6
horas apés o preparo. Sempre
verifique se hd vapor saindo das
bandejas em banho-maria (o
que indica a temperatura cor-
reta para preparagdes quentes),
e ndio consuma alimentos que es-
tiverem “mornos”.

Além da tem-
peratura inade-
quada, observe
como ¢ feita a
reposicio de ali-

coes. Quando o
alimento estiver

~ _ dade no balcio
balces expositor, os fun-
ciondrios deverdo
trocar as bandejas por outras
cheias de alimento. Se o alimen-
to recém preparado simples-
mente for colocado junto com
as sobras, que ficaram expostas
a contaminagio, toda a porgio
também serd prejudicada.
Observe se os balcdes pos-
suem barreiras (cobertura das
bandejas, tampas) que prote-
jam os alimentos de saliva e
fios de cabelo, uma vez que
uma alta quantidade de clien-
tes passam pelas baridejas.
Fique atento a0 consumo
de saladas e maionese em res-
taurantes, pois a matéria-pri-
ma (alface, cebolinha, cenou-
ra, batatas) vem diretamente
do solo e possui alto grau de
contaminagio. Pergunte sobre
como a higienizagio de sala-

das é feita, pois estas deverio
ser lavadas uma a uma e imer-
sas em solugio de hipoclorito
de sédio por 15 minutos para
estarem seguras a0 consumo.
Em caso de divida, nio con-
suma saladas fora de casa.
Ndo consuma carne crua ou
mal cozida, verificando sempre
se ndo hd coloragio avermelha-
da ou rosada no centro da fatia,
o que vale também para ham-
birgueres, almondegas e bolos
de carne. No caso de sushi e
outras preparacdes que utilizem
peixe cru, procure conhecer a
procedéncia do peixe utilizado.
A melhoria das condicdes
sanitdrias e da qualidade dos
alimentos oferecidos pelos res-
taurantes self-service depende
da atengdo da populagio. Ao
notar irregularidades, notifi-
que a Vigilincia Sanitdria de
sua cidade. Pega para visitar a
cozinha, questione os funcio-
ndrios e ndo hesite em devol-
ver um prato se ele estiver mal
cozido, rangoso ou se suspei-
tar que nio tenha sido prepa-
rado de acordo com as condi-
¢oes de higiene satisfatérias.
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