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Capítulo 1

Manutenção e segurança


		
			O capítulo a seguir trata de temas essenciais quando o assunto é utensílios e equipamentos de cozinha profissional: manutenção e segurança. Para tanto, são usadas normas regulamentadoras, procedimento operacional padrão (POP), exemplos práticos, ilustrações e citações de outras obras de referência na área. 

			A apresentação pessoal do cozinheiro é abordada, bem como as condições de higiene, saúde e uniforme do profissional de cozinha, além dos bons hábitos e asseio, os quais são determinantes para o seu desempenho laboral, o que garantirá a segurança alimentar de tudo o que produzir.

			O uso seguro de equipamentos e utensílios traz à tona a importância de conhecer o funcionamento do material a ser utilizado na rotina de trabalho, a fim de se evitar acidentes e imprevistos, o que é possível a partir da leitura dos manuais de instruções. 

			A ergonomia e o uso de equipamentos de proteção individual (EPIs) na cozinha colocam não apenas a importante existência da ergonomia nas cozinhas profissionais e do uso de EPIs por trabalhadores, mas também de sua consciência e comprometimento em relação a uma rotina segura, comprometida com a saúde e o bem-estar.

			E, finalmente, em formato, higienização e periodicidade na manutenção dos equipamentos e utensílios com que frequência e com quais produtos químicos deve-se limpar, higienizar e sanitizar equipamentos, utensílios, bem como móveis e instalações nas cozinhas de escala industrial. 

			1	Manutenção e segurança

			O trabalho na cozinha profissional exige conhecimentos técnicos, experiência, dedicação e disposição física. É sabido que as jornadas de trabalho de um profissional da área ultrapassam as 40 horas semanais. Isso porque, no setor de alimentos e bebidas, a maior parte dos estabelecimentos fecha apenas uma vez por semana, sendo que uma parte significativa deles permanece aberta todos os dias, o que resulta em uma escala de trabalho de 6×1, isto é, a cada seis dias trabalhados, haverá apenas uma folga semanal, que, na maioria das vezes, é durante a semana, salvo um domingo de descanso por mês que a lei prevê. 

			Somada a essa realidade de trabalho exaustivo –  física e mentalmente –, dada a pressão para a entrega dos pratos, tempo reduzido, múltiplas tarefas e a exigência de diferentes habilidades, o profissional de cozinha enfrenta desafios, como lidar com objetos cortantes sem se cortar, cozinhar e utilizar fontes de calor sem se queimar, fora o barulho de equipamentos e pessoas, o clima literalmente quente, entre outros percalços que o ofício exige. 

			Tendo em vista essa rotina desafiadora, faz-se mais do que necessário conhecer os meios pelos quais se pode obter mais segurança nos processos de trabalho, a fim de se garantir melhor qualidade de vida para o trabalhador e evitar doenças e acidentes que podem levar à incapacidade parcial, total ou, até mesmo, à morte.

			2	Apresentação pessoal do cozinheiro

			Em geral, para qualquer área de atuação, a apresentação pessoal é essencial, desde a entrevista até o dia a dia do trabalho. Imagine para um profissional que lida com os alimentos que consumimos, ou seja, que prepara as refeições com suas próprias mãos. Alimentação é uma questão de saúde pública – não por acaso, são as nutricionistas as responsáveis técnicas pelas unidades de alimentação e nutrição (UAN).

			Em razão do peso da responsabilidade que o cozinheiro e demais profissionais do setor de gastronomia têm, é esperado o cuidado com a higiene e apresentação pessoal desses profissionais dentro e fora da cozinha. Para tanto, a expectativa é que tais trabalhadores tomem banhos diários, que os homens façam a barba diariamente, que todos tenham as unhas curtas e limpas, que a escovação e cuidados com os dentes sejam frequentes, entre outros cuidados com os cabelos, os quais devem estar limpos, amarrados e protegidos por toucas ou redes. 

			Além de uma boa apresentação pessoal, o ideal é manter um comportamento adequado no ambiente de trabalho, sobretudo quando for uma cozinha profissional.

			 [image: Ícone]  IMPORTANTE

			Além de ser um EPI, o uniforme é, também, o cartão de visitas do profissional de cozinha, seja um auxiliar, cozinheiro ou chef, visto que a apresentação pessoal, com um uniforme limpo, passado, trocado diariamente, passa credibilidade à clientela, que constata a preocupação com a higiene pessoal por parte do trabalhador. Além de serem utilizados apenas durante o horário de trabalho, os uniformes devem ser confortáveis, de tamanho correto, sem rasgos ou furos, com todos os botões disponíveis.

			











			Para além da pandemia da covid-19, vivida em escala global nos últimos anos e que ainda não se encerrou completamente, o cuidado com a higienização de nossas mãos deve persistir. A correta lavagem das mãos do manipulador de alimentos é imprescindível para evitar contaminações de todos os tipos: química, física e biológica. Dessa maneira, a lavagem de mãos deve ocorrer além das idas ao banheiro e antes de uma refeição. A seguir, algumas situações que indicam a correta higienização das mãos.

			
					Depois de comer, e não apenas antes, pois, muitas vezes, não usamos talheres.

					Antes de ir ao banheiro, pois, frequentemente, nossas mãos estão contaminadas e não aptas para a higiene íntima.

					Após mexer no lixo, mesmo que seja apenas amarrando um saco de lixo.

					Antes e depois de tocar em animais, que podem ser veículos de disseminação de doenças.

					Depois de fumar, inclusive, para isso, deve-se estar sem o uniforme.

					Após assoar o nariz, espirrar ou tossir.

					Sempre que se retirar do ambiente da cozinha, ao ingressar novamente.

					Ao manipular dinheiro – aliás, nem se deve pegar em dinheiro dentro de uma cozinha.

					E, finalmente, quando as mãos estiverem visivelmente sujas.

			

			2.1	Cultive sempre os bons hábitos de higiene e saúde

			
					Tome banhos antes e depois do expediente, pois calor, oleosidade excessiva e odores dos alimentos são típicos do ambiente de cozinha profissional.

					Os cabelos devem ser lavados diariamente, bem como usar redes protetoras e chapéus. 

					Os homens devem evitar fazer uso de barba e bigode. Caso não seja possível evitar, pode-se usar protetor de barba, desde que esteja aparada.

					 As unhas devem ser curtas e sem esmalte ou base. As mãos devem ser lavadas com sabonete bactericida e higienizadas com álcool, secas com toalhas descartáveis.

					Dentes bem escovados, cuidados com a higiene bucal, com visitas semestrais ao dentista, escovação a cada refeição e uso de fio dental.

					Consultas médicas e checkups realizados anualmente são essenciais para a saúde do cozinheiro.

			

 [image: Ícone] PARA PENSAR 

Já parou para pensar que a contaminação cruzada é decorrente do descuido do manipulador de alimentos? A adequada escolha e utilização de utensílios (placas de corte por tipo de alimento, por exemplo), a manipulação cautelosa de agentes de alto risco de contaminação, como alimentos in natura, além do controle de temperatura de segurança e a limpeza e desinfecção corretas das superfícies de trabalho (com uso de esponja, detergente, sanitizante e álcool 70°) são de responsabilidade de todos na cozinha.













			3	Uso seguro de equipamentos e utensílios

			A cozinha profissional dispõe de uma série de equipamentos e utensílios que têm como função automatizar várias tarefas e alcançar um resultado mais expressivo em menor tempo e com maior eficiência. Assim, a manipulação de alimentos é realizada por aparelhos modernos que exigem conhecimento para sua operação. De acordo com Vianna et al. (2018), é recomendada a leitura do manual de instruções de equipamentos e utensílios para sua utilização correta, além de se informar sobre todas as suas funcionalidades. 

			Outra sugestão dos autores é a organização com a manutenção preventiva de equipamentos e utensílios, para que estejam à disposição com a melhor qualidade de uso possível. Além disso, higienize sempre o equipamento ou o utensílio após cada uso, a fim de evitar contaminações. 

			4	Ergonomia e uso de equipamentos de proteção individual (EPI) na cozinha

			De acordo com a Associação Internacional de Ergonomia (BRASIL, 2020), a ergonomia é uma área de estudo que investiga a relação do homem com outros elementos do ambiente de trabalho (compreendido como sistema) e a profissão. Assim, é uma ciência que busca aplicar teorias, princípios, dado e métodos para a otimização do bem-estar do trabalhador, a fim de melhorar o desenvolvimento de toda a sistemática de trabalho.

			
Figura 1 – Cozinheiro finalizando pratos usando luvas descartáveis

[image: ]

				
			
			A manipulação de alimentos que não serão mais cozidos, isto é, que já estão sendo finalizados, seja na montagem ou no serviço, deve ser realizada com luvas de látex ou vinílicas descartáveis e serem trocadas sempre que necessário.

			
Figura 2 – Chef cortando com a postura correta de pernas e coluna
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			Em relação à postura de trabalho do cozinheiro, ao preparar alimentos, principalmente cortando ingredientes

			
			
					O projeto deve contemplar as diretrizes da Norma Regulamen­tadora nº 7 do Ministério do Trabalho, que prevê o Programa de Controle Médico de Saúde Ocupacional (PCMSO) e a Norma Regulamentadora nº 17, sobre ergonomia.

					Para cumprir as exigências dessas normas, algumas medidas podem ser tomadas, como:	o dimensionamento dos equipamentos e dos mobiliários deve assegurar a perfeita adaptação às dimensões corporais do manipulador;

	a empresa deve disponibilizar assentos adequados para a realização de tarefas que possam ser executadas na posição sentada;

	alterações no processo e na organização do trabalho: modificações que visem a diminuição da sobrecarga muscular gerada por gestos e esforços repetitivos, mecanizando ou automatizando o processo, reduzindo o ritmo de trabalho e as exigências de tempo, diversificando as tarefas;

	adequação de equipamentos, máquinas, mobiliários, dispositivos, equipamentos e ferramentas de trabalho às características fisiológicas do trabalhador, de modo a se reduzir a intensidade dos esforços aplicados e se corrigirem posturas desfavoráveis na realização de gestos e esforços repetitivos; treinamentos e exercícios posturais ergonômicos. (ZAMBON, 2020, p. 57-58)




			

			
			
			
					Para todas as tarefas de preparo e cocção de alimentos, é recomendado o uso de avental (de preferência, o modelo de peito) de sarja ou algodão grosso, visto que tecidos sintéticos são altamente inflamáveis.

					Ao ingressar nas câmaras frias ou congeladas, fazer uso do casaco de proteção.

					Quando for retirar algo do forno ou pegar em cabos de panela que sejam de aço, utilizar as luvas térmicas.

					Ao cortar carnes, aves ou demais proteínas, utilizar luvas de malha de aço.

					Sempre que manipular alimentos que não sofrerão cocção, utilizar luvas descartáveis de látex ou vinil sem pó, sobretudo se estiver com algum ferimento nas mãos.

					Durante a higienização da cozinha, caso tenha que entrar em contato com produtos de limpeza, como cloro, por exemplo, utilize luvas de borracha com mangas, avental impermeável, máscara N95 e óculos de proteção.
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			Quadro 1 – Uso adequado de luvas de proteção para cada finalidade
				
					
					
					
				
				
					
							
							É OBRIGATÓRIO:
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							Luva de manipulação
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							Luva térmica
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							Luva de borracha
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							Luva de malha de aço
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	Fonte: adaptado de Segurança na manipulação de alimentos (2019).



			

			
			5	Formato, higienização e periodicidade na manutenção dos equipamentos e utensílios

			
			
			
			
			
					natureza da superfície a ser higienizada;

					método de higienização;

					princípio ativo selecionado e sua concentração;

					tempo de contato dos agentes químicos e/ou físicos utilizados na operação de higienização;

					temperatura;

					outras informações que se fizerem necessárias. (VIANNA et al., 2018)

			



			
			
			
					Troque regularmente a esponja usada na lavagem de utensílios e equipamentos e nunca a guarde molhada após usá-la, limpe-a e retire o excesso de água.

					Use o detergente diretamente na esponja. Dispense o baldinho com água e detergente misturados.

					Importante: use luvas de borracha para fazer a limpeza da cozinha.

					Comece a limpeza de cima para baixo, para que a sujeira ou poeira não caia onde já está limpo. 

					Não varra a seco o piso da área de manipulação: molhe-o antes, para que a poeira assente. O melhor é usar um pano molhado ou esfregão, ou lavar o piso no final do dia.

					Nunca higienize o ambiente durante a manipulação de alimentos.

					Higienize equipamentos e utensílios antes de iniciar a manipulação de alimentos e no final das atividades.

					Utilize as diluições e o tempo de contato dos produtos de limpeza recomendados pelo fabricante. 
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