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Apresentacao

| O projeto e o grupo

Esta cartilha se originou do projeto Capacitacio em con-
trole higiénico-sanitario para manipuladores do comércio
de alimentos de rua no municipio de Niteréi, Rio de Janeiro, que
tinha a proposta de desenvolver e aplicar um programa educativo de capacitacao
sobre boas praticas para manipuladores de alimentos desse segmento de mercado.

A pandemia da COVID-19 causou a paralisacdo de diversos servicos, gerando a
necessidade de revisdes de normas e praticas higiénico-sanitarias, estabelecidas por
meio de Decretos e Resolucgdes pertinentes aos servicos de alimentacdo. O curso de
capacitacdo foi reestruturado para o formato de aulas remotas, o que possibilitou a
adesdo tanto de manipuladores artesanais quanto do comércio de alimentos de rua
de outros municipios e Estados do Brasil.

Assim, a cartilha tem como objetivo promover a difusdo do conhecimento sobre
Boas Praticas de Fabricacdo para manipuladores de alimentos, visando o controle
higiénico-sanitario na producao e na comercializa¢do de preparag¢des alimentares.

O Grupo de Pesquisa em Praticas Alimentares Saudaveis é formado por professores
pesquisadores, alunos da graduacdo e pés-graduacdo, agentes da satide publica e
nutricionistas e tem como missao a difusdo do conhecimento sobre os alimentos nas
suas diferentes concepcdes: do campo a mesa.

A cartilha, no formato de e-book, pretende ser um importante instrumento de
informacao e formacdo para manipuladores de alimentos que atuam nos diferentes
segmentos do comércio de alimentos de rua: feiras, food trucks, quiosques, trailers,
barracas, dentre outros.

A cartilha foi organizada para que o manipulador de alimentos possa conhecer os
principais conceitos, resolucdes sanitarias e orientacdes sobre boas praticas na
fabricacdo de alimentos no segmento do comércio da comida de rua.

Inicialmente, nos capitulos 1, 2 e 3, sdo apresentadas informacées sobre: segurancgas
dos alimentos, doengas transmitidas por alimentos, legislacdo e o manipulador de
alimentos. Conhecer esses conceitos é importante para uma producdo de alimentos
segura e indcua, ou seja que nao ofereca riscos a satide do consumidor ou cliente.

O formato e-book contribui para que a cartilha esteja sempre disponivel, tornando a
consulta rapida e facil. Esperamos que vocés aproveitem!






Prefacio

| Prof. Dr. Robson Maia Franco

Desde a antiguidade, o ser humano se preocupa com a obtencdo de alimentos indcuos,
junto a seguranca alimentar e nutricional, com especificidade em decorréncia do
tempo. Segundo a ONU, a fome na América Latina e no Caribe podera afetar quase 67
milhdes de pessoas em 2030. A projecdo é indicativa de que a fome estd intimamente
relacionada com o niimero de pessoas que ndo tém acesso a calorias suficientes para
ter vida saudavel e ativa. Embora o alto custo da dieta saudavel seja preocupacdo
mundial, observa-se que a inseguranca alimentar vem aumento rapidamente quando
se considera a popula¢do da América do Sul. Tal inseguranca pode ser interpretada
de diferentes maneiras, sendo enfatizado que inGmeras pessoas ficam sem
alimentacdo por varios dias, quer seja em quantidade ou em qualidade. Considera-
se também fundamental a auséncia de agentes etiolégicos causadores de doencas
alimentares que, ao estarem presentes nas matrizes alimenticias, sdo considerados
um dos entraves na Saude Coletiva quanto ao desperdicio, gastos com tratamento
de satde e retirada dos colaboradores acometidos por agentes nosolégicos da frente
de trabalho. Em consequéncia dos fatores mencionados, é extremante importante
a atuacdo dos nutricionistas nas diferentes areas de agdo, principalmente quando a
populacdo mundial vem sofrendo imenso impacto devido a pandemia da COVID-19.
A emergéncia da atuagdo dos nutricionistas se faz necessaria nas atividades
relacionadas a profissdo. Entre outras, a nutricdo coletiva, a nutricdo clinica, a
vigilancia sanitaria e ao controle de qualidade microbiolégica de alimentos, para
manter a higidez organica dos comensais. Com suas experiéncias nas areas afins,
um conjunto de nutricionistas elaborou esta seleta cartilha para trazer a sociedade
conhecimentos capazesdemitigaratransmissao do virus que vem assolando o mundo.
Parabenizo os brilhantes profissionais pela confeccao criteriosa da bibliografia para

divulgar a Faculdade de Nutricdo da Universidade Federal Fluminense.
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0l1. O alimento

A venda de alimentos de rua é considera-
da uma atividade de importancia social,
econdmica, sanitaria e nutricional (FAO,
2011). Conceitualmente, a comida de rua
(street food) é definida como alimentos
e bebidas preparados e/ou vendidos por
vendedores nas ruas e outros locais pa-
blicos para consumo imediato ou pos-
terior, sem apresentar, no entanto, os
estagios adicionais de preparacdo ou pro-
cessamento, o que a diferencia da cadeia
de restaurantes formais (WHO, 1996).

A comida de rua tem forte associacdo
com a producdo caseira, tradicional,
original ou artesanal, e pode estar rela-
cionada ao patriménio histérico, a cul-
tura, aos costumes, as origens e tradi-
¢Oes, a alimentos constituintes de uma
a alimentacdo saudavel, ao modo de
preparo, a importancia entre relacdes
sociais e familiares, as receitas e ingre-
dientes passados de geracao a geracdo,
as celebracdes ou estacgdes, ao minimo
processamento, ao sabor, a qualidade

sensorial e nutricional. E, portanto,

de dificil definicdo (BEZERRA, 2008;
MULLER, 2016).

O manipulador de alimentos é aquela
pessoa que manipula diretamente os
alimentos ao longo da cadeia de pro-
ducdo de preparacdes alimentares, até
a distribuicdo, e é fundamental para a
obtencdo de um alimento seguro (OR-
GANIZACAO PAN-AMERICANA DA
SAUDE, 2018).

Quando os manipuladores cometem
falhas de higiene pessoal, ambiental
ou na manipulacdo dos alimentos, ha
o risco de contamina-los através das
maos, dos utensilios, dos equipamentos,
do acondicionamento em temperatura
inadequada, da contaminacdo cruzada,
entre outros fatores, o que favorece a
multiplicacdo de microrganismos pa-
togénicos, comprometendo a saide dos
consumidores (MEDEIROS et al., 2017;
SOUZA et al., 2015).

No Brasil, a responsabilidade do con-
trole sanitario de alimentos é comparti-

lhada entre duas instituicdes distintas:
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Ministério da Satude (MS) - Sistema Na-
cional de Vigilancia Sanitaria (SNVS) e
o Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA).

A ANVISA cabe a regulamentacéo, o con-
trole e a fiscalizacdo de produtos e servi-
¢os que envolvam risco a saide publica,
como os bens e produtos de consumo
submetidos ao controle e fiscalizacdo sa-
nitarios. Os alimentos, inclusive bebidas,
aguas envasadas, seus insumos, embala-
gens, aditivos alimentares, limites de con-
taminantes organicos, residuos de agroté-
xicos e de medicamentos veterinarios sdo
alvo de suas incumbéncias.

#fica_a_dica

Procure a Vigilancia Sanitaria /

do seu municipio ou a
Secretaria de Agricultura

Ja ao MAPA cabe a inspec¢do dos alimen-
tos exclusivamente de origem animal
(carnes, leite, ovos, mel, pescados e seus
derivados), bebidas em geral (ndo alcodli-
cas, alcodlicas e fermentadas) e vegetais
in natura.

A regularizacdo do manipulador de ali-
mentos da comida de rua pode trazer
vantagens para o trabalhador e para o
consumidor, por meio de orientacdes e
das aces de controle.
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02. Seguranca dos alimentos

A producdo segura do alimento com-
preende todas as etapas que envolvem
o preparo do alimento, da aquisicdo da
matéria-prima a distribuicdo/comercia-
lizacdo, a fim de assegurar que as possi-
veis falhas ou defeitos sejam detectados
ou controlados, reduzindo o risco para a

saude do consumidor.

Conhecer e colocar em pratica as orien-
tacées contidas nas legislacées e resolu-
¢oes do segmento de alimentacao possi-
bilitam a producdo e a comercializacdo
de preparacées alimentares com maior
seguranca sanitaria, contribuindo com a

satde da populacgao.

O alimento também pode causar doencas
quando os cuidados higiénico-sanitarios
ndo sdo realizados ou sdo realizados de
maneira incorreta! Os microrganismos
(bactérias, fungos, virus e parasitas) e as
substancias quimicas sdo importantes
contaminantes de alimentos.

Doencgas Transmitidas por Alimentos
sdo aquelas causadas pela ingestdo de
adgua ou alimentos contaminados por
substancias quimicas ou microrganis-
mos patogénicos, ou seja, aqueles que
causam doencas (FRANCO, 2012). Mais
informacdes podem ser consultadas no
link: www.saude.gov.br/saude-de-a-z/do-

encas-transmitidas-por-alimentos.
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Mas por que
iSso acontece?

O alimento é constituido de nutrientes e agua,
e essa composicdo é adequada ao crescimen-
to de varios microrganismos, que podem estar
presentes sem causar alteragdes visiveis de cor,
cheiro, sabor e textura.

As substéncias quimicas também podem estar
presentes sem causar alteracdes visiveis, mas
serem nocivas a saide das pessoas.

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA)
podem provocar sintomas mais brandos, como
quadros diarreicos, vémitos, calafrios, com fe-
bre ou ndo, ou quadros mais graves, podendo
levar a morte.

Cuidado com o alimento em todas as etapas
do preparo, do campo a mesa, para que nao cause
doencas e nao representem risco para a saide do

consumidor!

Reforcamos que o coronavirus, responsavel pela
COVID-19, ndo é transmitido pelo alimento!

Mas os cuidados com a higiene pessoal, ambiental
e o distanciamento social sao fundamentais na

prevencdo da doenca!

Imagens: Freepik.com



NO BRASIL, Para maiores informacées

acesse o link:

as DTA acometem http://portalarquivos2.saude.gov.br/images
. pdf/2019/fevereiro/15/Apresenta-—--o-Surtos-
muitas pessoasl -DTA--Fevereiro-2019.pdf

Vamos conhecer esses dados?

ANO SURTOS - HOSPITALIZADOS OBITOS

2017 598 9.426 1.439 12
2018 503 6.803 731 09
ALIMENTOS MAIS INCRIMINADOS AGENTES MAIS COMUNS
Alimentos mistos — 25,5% Escherichia coli - 23,4%
Agua-21,1% Salmonella-11,3%
Mdltiplos alimentos — 10,7% Staphylococcus aureus - 9,4%
Leite e derivados - 7,8% Rotavirus - 3,1%

LOCAIS DE OCORRENCIA

Residéncias - 37,2%

Restaurante e Padaria - 16%

Alojamento e Trabalho - 11,8%

Imagem: Freepik.com
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03. Higiene na manipula¢ao de alimentos

O que é Legislacao Sanitaria
de Alimentos?

Sao regras ou normas que visam =
orientar os manipuladores para uma
producao segura de alimentos.

PRINCIPAIS LEGISLAGOES DA AREA DE ALIMENTOS:

> Decreto-Lei n° 986/1969

> RDC n° 275/2002 - Dispde sobre Procedimentos Operacionais

Padronizados (POPs) aplicados aos estabelecimentos produtores/

industrializadores de alimentos

> RDC n° 216/2004 - Boas praticas para servicos de alimentacéo

> RDC n °360/2003 - Rotulagem nutricional

> RDC n°26/2015 - Informacéio sobre alergénicos

> RDC 49 /2013 - Inclusio Produtiva com Seguranca Sanitaria

> Leido Selo Arte - Forma de regularizacio dos produtos
alimenticios de origem animal produzidos de forma artesanal

> Nota técnica n° 18 de 06/04/2020 - ANVISA - COVID-19 R




RDC ne° 275, de 21 de outubro de 2002

Esta Resolug¢do da Diretoria Colegiada
(RDC) aplica-se a estabelecimentos onde
ha realizacdo de producdo/industriali-
zacdo, fracionamento, armazenamento,
transporte e fracionamento de alimentos

industrializados.

A

-

W

1 A
- et -
Higiene das instalacées,

equipamentos, méveis e
utensilios:

Técnicas empregadas,
frequéncia da limpeza
e material utilizado
(detergente, hipoclorito,
esponja etc.).

Se organize e registre
essa atividade!

Higiene e satide dos
manipuladores:

Os trabalhadores devem
realizar exames de saade
anualmente. Também
devem utilizar uniformes
e ser treinados para
exercerem as atividades.

E importante cuidar da
sua saude!

Controle da potabilidade
da dgua:

Dica importante!
Figue atento!

A limpeza da cisterna e
da caixa d'agua é super
importante!

A limpeza da cisterna e

da caixa d4gua é super
importante!

Manejo dos residuos:

Os residuos devem ser
acondicionados em
lixeiras com pedal e saco
plastico. Também devem
ser destinados da forma
correta.

Objetivo: estabelecer Procedimentos Ope-
racionais Padronizados (POPs), que con-
tribuem para as condicdes higiénico-sa-
nitarias adequadas ao processamento/
industrializacdo de alimentos, que sdo:

Manutencao
preventiva e
calibracdo de
equipamentos.

Selecdo das matérias-
primas, ingredientes e
embalagens:

Ao realizar as suas
compras observe a
qualidade da matéria-
primal

Controle inte-
grado de vetores e
pragas urbanas:

Desinsetizagao e
desratizagio: realizadas
por empresas licenciadas
pelo INEA.

Vocé sabia que baratas,
moscas e formigas
podem carrear milhares
de microrganismos nas
patinhas?!

Imagens: Freepik.com
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RDC ne 216, de 15 de setembro de 2004

Esta Resolucdo estabelece procedimen-
tos de Boas Praticas de Fabricacao (BPF)
para servicos de alimentacao.

Objetivo: assegurar o preparo de alimen-
tos em condicdes higiénico-sanitarias
adequadas.

Cartilha da RDC 216 produzida
pela ANVISA:

https://saude.es.gov.br/Media/sesa/NEVS/
Alimentos/cartilha_gicra_final.pdf

Imagens: Freepik.com

As praticas baseadas
nas resolucdes
sanitarias contribuem
para uma producao de
alimentos mais segura.

A seguranca e controles sanitarios possi-
bilitam alimentos livres de contaminan-
tes fisicos, quimicos e microbiolégicos,
que podem causar as doengas transmiti-
das por alimentos!



Doencas transmitidas por

alimentos (DTA)

As DTA sido causadas pela ingestdo de
agua e/ou alimentos contaminados.

Os sintomas mais comuns sdo: nausea,
vOmitos, diarreia e dores abdominais.

Para as criancas, os idosos, as gravidas
e as pessoas doentes, podem acarretar
consequéncias graves, inclusive com pos-
sibilidade de morte.

Ex. Salmonelose, Hepatite A, Célera, Bo-
tulismo, Teniase/Cisticercose, Tubercu-

Os microrganismos que
provocam as DTA podem estar
presentes nos alimentos sem

lose, Toxoplasmose.

Atencao!

modificar suas caracteristicas
(cheiro, gosto, sabor, cor e textura).
Assim, para o alimento provocar
doencas, ndo precisa estar com
aparéncia ou cheiro de estragado.

Higiene

Sao procedimentos para garantir a segu-
ranca higiénico-sanitaria dos alimentos
durante o preparo e a comercializacdo

deles (Organizacdo Pan-Americana da
Satde, 2006).

A higiene é composta por duas etapas:
limpeza e sanitizagado.

Contaminacao

E um processo que ocorre quando subs-
tancias ou agentes de origem bioldgica,
quimica ou fisica, estranhos aos alimen-
tos, entram em contato com ele. A con-
taminacao pode acontecer em qualquer
etapa do preparo de refeices ou prepa-
racoes alimentares. As pessoas, 0s ani-
mais e o meio ambiente possuem uma
grande responsabilidade nesta acao.

> Contaminantes Quimicos
Ex.: agrotoxicos, produtos de
limpeza etc.

> Contaminantes Fisicos
Ex.: pedacos de madeira/metais/
pedras, cabelo, fio da la de aco,
bijuterias etc.

> Contaminantes Biolégicos
Ex.: parasitas, fungos, bactérias,
virus etc.

Limpeza: remocdo de terra, residuos de
alimentos, sujidades e/ou outras maté-
rias indesejaveis.

Sanitizacdo: atividade de reducdo - por
método fisico ou quimico — do niimero de
microrganismos a um nivel que ndo cau-
se dano a satide do consumidor.

19



20

Quando falamos de higiene na producao de
preparacoes, o que é importante saber?

Qualidade da matéria-prima que
sera utilizada!

> Tempo de validade;
> Condicées da embalagem;
> Procedéncia;

> Aspectos fisicos: auséncia de corpos
estranhos, pedras e insetos;

> Aspectos quimicos: auséncia de
residuos de inseticidas, fertilizantes
e dos proprios agentes de limpeza e
sanitizacao;

> Aspectos microbiolégicos: livre de
micrébios e parasitas.

Qualidade da 4gua

> A agua deve atender aos padrdes fisicos,
quimicos e microbiolégicos estabeleci-
dos na legislacdo brasileira vigente:

> Veja em: Portaria n° 518/MS, de 25 de
marco de 2004 — estabelece padrdes de
potabilidade, RDC 275 de 21 de outubro
de 2002 e RDC 216 de 15 de setembro
de 2004.

l

Condicdes fisico e funcionais

O local de producéo esta de acordo
com as recomendacgdes sanitdrias,
sendo previstos os seguintes itens:

> Piso e paredes revestidos de azulejos,
sem rachaduras ou trincados;

> Bancadas de material resistente e
impermeavel;

> Agua potavel;

> Equipamentos conservados e limpos;
> Janelas protegidas por telas e portas;
> Protegao contra animais;

> Iluminacao natural e artificial com
protegdo contra quebra;

> Areas para armazenamento de material
estocavel, refrigerados e congelados;

> Area para estocagem de material de
limpeza e de cozinha;

> Local para acondicionamento dos
residuos organicos e reciclaveis.

“




Materiais de limpeza e

sanitizacao

Deverao ser adequados para este fim,
especificos para cada superficie e etapa
do processo produtivo e registrados nos

6rgaos reguladores.

Detergente neutro

AGAO

Retirada de poeira, terra,
material organico ou outras
sujidades

1S

==

APLICACAO

Superficies em geral:
marmore, azulejo, aluminio,
polietileno, ago inoxidavel

Detergente alcalino

Desincrustante

Superficies
incrustadas: piso, parede
e equipamentos

Detergente multiuso

Detergente
desengordurante

Superficies diversas,
inclusive equipamentos

Modo de usar

> Manualmente;

> Pela imersdo de partes desmontaveis
de equipamentos no interior de

tachos, panelas, caldeirdes;
> Em maquinas de lavar;
> Na forma de spray;
> Pelo uso de espuma;
> Pelo uso de gel;

> A seco.

Imagens: Freepik.com

Etapas do processo de
higienizacao

> Pré-lavagem com a retirada dos

residuos existentes — 90% dos
residuos solaveis sdo removidos;

> Aplicagdo de detergentes;

> Enxagues;

> Eliminagdo de microrganismos;

> A temperatura da 4gua é importante:

elevada - desnatura a proteina;
muito baixa - solidifica a gordura;

> Ideal: 35°C a 40°C (maioria das superficies).

21
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Fluxograma de higienizacao

Higiene e sanitiza¢do das areas de producao diaria

AREA TECNICA

PRODUTO QUIMICO

Retirar os residuos a seco ou
) com agua. Utilizar esponja
ou escova apropriada

Bancadas, cubas,
azulejos, portas, » (esfregacao)
utensilios sem

incrustracoes ) Enxaguar com 4gua corrente »

(canecées, facas, fuzil etc.)

Limpar a com esponja )

Detergente apropriado

O uso de agua morna é
indicado

Aplicar o sanitizante
) (agir por 20 minutos), » Hipoclorito de sédio (cloro)
enxaguar e escoar

Varredura dmida para
) retirada de residuos - usar
vassoura tipo Mop

Limpar com vassoura

Detergente apropriado

) forma de pulverizacao e » Hipoclorito de sédio (cloro)

. g apropriada (esfregacao)
Piso )
, [Enxaguar com agua
corrente e escoar
Aplicar o sanitizante na
deixar secar naturalmente
Sanitizacado

> Completa o procedimento de
higienizacao;

v

Assegura a qualidade microbiolégica
das superficies;

v

Deve ser realizada imediatamente
apés a higienizacio;

v

O hipoclorito de sédio ou a dgua
sanitaria usados devem ter registro
no 6rgao sanitario.

Hipoclorito de sédio —
entre 150 e 200ppm
de cloro ativo.

15 ml para 1l
de agua

TECNICA

Ap6s a limpeza, pulverizar e deixar agir
por 20 minutos.

Nos pisos e paredes ndo é preciso
enxaguar, somente nas bancadas,
utensilios e equipamentos.




O treinamento é importante para
gue o manipulador conheca as boas
praticas da producdo de alimentos,
o os cuidados com a sua saude e a sua
higiene pessoal visando a produgao
segura de alimentos.

d -

Manipuladores
capacitados e treinados
estardo mais preparados
para conhecer produtos

e técnicas e desta forma
atuar com mais eficiéncia.
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04. Higiene pessoal do manipulador de
alimentos em tempos da COVID-19

Qualidade do produto Manipulador de Alimentos

E a condicéo do produto oferecido que E quem produz, coleta, transporta, re-
assegura satisfacdo do consumidor. cebe, lava, descasca, prepara e/ou dis-

Quem é o responsavel pela qualidade tribui o alimento.

do produto? Para assegurar a qualidade do produto o

. . manipulador preci r alguns cui
Todos os manipuladores de alimentos anipulador precisa ter alguns cuidados

. . em relacdo a sua saude e higiene.
envolvidos no processo, toda a equipe.

Microrganismos

Cabelos
microrganismos
presentes no ar

Maos
/_ microrganismos
que vém da boca,

nariz, superficies
sujas, fezes etc.

O ser humano é fonte de conta- ﬁ
minacgdo, em relagdo a sua saude ﬁ

e higiene. Os microrganismos )
podem estar em varios locais: &@

> No cabelo;

> No nariz, boca e garganta;

> No intestino; Nariz, boca e
- garganta
> Nas maos; microrganismos

> Nas roupas e calcados. ‘ ?Itlengosos Intestino

(estafilococos) microrganismos
perigosos
N (salmonelas,
‘Q Roupa, sapato coliformes)

HTIRE podem conter N\

muitos =\ L/ 8

Imagens: Freepik.com



E a COVID-19?

A COVID-19 é causada pelo coronavirus
e pode provocar problemas respiratorios,
febre, cansaco, dor de cabeca, diarreia, dor
de garganta, coriza, tosse, fadiga entre ou-
tros sintomas.

Ela n&o é causadora de Doencas Trans-
mitidas por Alimentos (DTA), pois nio se
multiplica no alimento.

Ela é transmitida de pessoa para pessoa
ou ao tocar em superficie contaminada e,
depois, na boca, olhos ou nariz.

A propagacado do virus é através da tos-
se, espirro ou goticulas de saliva de uma
pessoa infectada em contato préximo

com outras ou em superficies.

Principais portas de entrada do virus:
boca, nariz e olhos, por isso deve-se evi-
tar tocar no rosto sem lavar as maos.

Porém, o manipulador de alimentos ne-

cessita ter todos os cuidados indicados
no combate a COVID-19.

0 virus pode permanecer por muito
tempo nas superficies:

Plastico 5 dias
Aluminio 8 horas
Inox 48 horas
Luvas cirdrgicas 8 horas
Vidro 4 dias
Papel 5 dias

Como evitar sua propagacao:

Higienizar as maos;

Cobrir a boca com o antebraco ou
lenco descartavel ao tossir e espirrar;

Evitar aglomeracoes;

Manter-se em isolamento domiciliar;

Ficar em ambientes ventilados;

Evitar viagens.

Ele é muito

A sensivel ao
detergente,

alcool 70° ou

sabdo e a altas
temperaturas.
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Saude

O manipulador de alimentos deve fazer
exame clinico (com um médico), de san-
gue e fezes periodicamente.

Em caso de suspeita ou confirmacio de
qualquer doencga infectocontagiosa, in-
cluindo a COVID-19, o manipulador nao
deve continuar a produzir preparacoes.
PRECISA SE AFASTAR E REFORCAR A
HIGIENIZAGCAO DO AMBIENTE.

Em caso de cortes e feridas, deve-se fazer
um curativo e cobrir com dedeira ou luva
descartavel.

Higiene pessoal
Estética pessoal

Promove uma boa apresentacéo:

> Uso de uniformes, aventais e toucas —
nao devem ser utilizados fora do local
de trabalho e devem ser trocados e

higienizados todos os dias;

> Unhas - curtas, limpas e
sem esmaltes;

> Cabelos - presos, com
protecdo e touca;

<y
n),
©

> Homens sem barba
e sem bigode.

Imagens: Freepik.com
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Mascaras

O uso de mascaras néao é obrigatério na
manipulacio de alimentos, mas, devido a
pandemia da COVID-19, o uso é recomen-
dado pela ANVISA.

A mascara é importante no contato com
pessoas externas, como os consumidores
e entregadores de mercadorias.

> Mas é obrigatéria ao sair de casa;
> Deve cobrir totalmente nariz e boca;

> Lavar as mios antes de colocar e ao
retirar;

> N&o colocar a mio na méscara;

> Retirar pelo elastico;

> Deve estar integra.



Tipos de mascaras Protetor facial tipo visor
2 . . (usar a mascara descartavel ou de tecido
> Mascara simples descartavel )
Deve ser utilizada por, no maximo, 2 por baixo)
horas e depois DESCARTAR. Pode ser higienizado por agua e sabdio,
i desinfetado com alcool 70% ou solugdo
> Mascara de pano (artesanal) .. .
clorada, no préprio estabelecimento, com
Higienizacao: frequéncia ou conforme necessidade.
1) Desinfecgao: deixar de molho 20
minutos em solucdo de 4gua sanitéria
(2 colheres de sopa para 1l 4gua).

Enxaguar bem;

2°) Lavagem: 4gua e sab3do neutro.
Enxaguar bem;

3°) Deixar secar naturalmente;

4’) Passar a mascara com ferro quente;

5°) Guardar em local seco e bem fechado.

Imagens: Freepik.com

Como USAR
a mascara - H -
N’ J T UC
Lave as maos A mascara deve cobrir Tire a mascara pelas
antes de colocar a 0 queixo e o nariz. alcas laterais e
mascara. Ela deve ficar justa ao higienize as maos.
rosto, sem espaco nas

laterais.

a & .

=

)

/

Como NAO
usar a mascara
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Asseio corporal

> Banho diario.

> Escovar os dentes — ao acordar,
apos as refeicdes, antes de dormir.

> Higienizacdo das maos.

Cuidados ao

retornar da rua em
tempos da COVID-19

« Retirar sapato;

« Retirar a mascara — descartar ou

colocar para sanitizar e lavar;
» Lavar as maos;
« Retirar a roupa e colocar para lavar;

« Tomar banho e lavar a cabeca.

Quando higienizar
as maos?

> Ao chegar ao trabalho;

> Ap6s utilizar os sanitarios;

> Ap0s tossir, espirrar, assoar o nariz;

> Ap6és usar esfregdes, panos ou
materiais de limpeza;

> Ap6s fumar;

> Apés recolher lixo e residuos;

> Apés tocar qualquer parte do corpo

(se cogar);

Uso do alcool gel

Quando nao puder lavar
as maos.

Apbs lavar as maos,
completando a higienizacao.

]
Y5

> Apbs tocar em
sacarias, caixas,
garrafas e sapatos;

> Apbds tocar em alimentos
nao higienizados ou crus;

> Ao interromper o servico e iniciar outro;
> Apés manusear dinheiro;
> Antes de usar utensilios higienizados;

> Antes de colocar luvas descartaveis e
apés retira-las;
> SEMPRE QUE NECESSARIO

Imagens: Freepik.com



Higiene pessoal
das maos

@

Molhar as maos e
bracos até a altura
do cotovelo

Vocé sabia?

As maos sao os
principais veiculos
de contaminagao

Veja como
realizar a lavagem
perfeita:

s\
b AN
\\\\ \\\
N
@ Espalhar sabao @ Ensaboar maos e @ Enxaguar com
liquido bracos até a altura do agua corrente

cotovelo por 1 min.

v
N
N
|
@ Secar as maos e @ Fechar a torneira
antebracos com utilizando papel
papel descartavel descartavel
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No local de trabalho
é importante ter:

> Sabonete
> Papel toalha

> Alcool 70°

v

Uso de luvas
descartaveis

O uso de luvas descartaveis ndo é uma
exigéncia e ndo isenta a lavagem fre-
quente das maos.

Cuidados:

> Os microrganismos podem contaminar
luvas descartaveis (8h) da mesma forma
que chegam as maos dos trabalhadores;

> As maos sempre devem ser lavadas en-
tre as trocas de luvas e quando a luva
for removida (ANTES e DEPOIS);

> As luvas devem ser trocadas apés a re-
alizagdo de atividades nao relacionadas
com alimentos, como abrir e fechar por-
tas manualmente, tocar em dinheiro e

esvaziar caixas;

> Evitar tocar a boca e os olhos ao usar

luvas.

> Recomendacédo: Lavar sempre as maos,

usar utensilios para pegar nos alimentos.

Comportamento
pessoal

» Ndo provar os alimentos com as maos;

« Nio utilizar utensilios que foram colo-
cados na boca;

« Nao mascar goma ou comer durante o
servico;

« Evitar passar os dedos no nariz, orelhas
e boca ou cocar a cabecga e qualquer parte
do corpo;

« IMPORTANTE: N&o usar celular nas
areas de manipulacdo de alimentos.;

« Manter distancia de 1m de outros ma-
nipuladores;

« Evitar conversas, cantar e assobiar;

» N&o usar celular para consulta de recei-
tas — passar para o papel e anexar proxi-
mo ao local de preparo;

« Antes de usar o celular (fora do local de
manipulacdo) higienizar com &lcool 70°.

O entregador de
alimento

Em tempos da COVID-19, o entregador
deve estar de mascara e utilizar alcool
70° para higienizacdo das méaos antes e
ap6s cada entrega, inclusive apés mani-
pular o dinheiro ou o cartdo de crédito
ou débito.

O entregador deve ter todos os cuidados
descritos relacdo a higiene, satide e com-
portamento pessoal.

Imagens: Freepik.com
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05. Seguranca dos alimentos em tempos

da COVID-19

O que é um
alimento seguro?

Séo alimentos e preparagoes

sem a presenca de contaminantes
quimicos, fisicos e biolégicos, e
gue ndo causem danos a saude
do consumidor.

Como garantir essa seguranca?

Dando a devida importancia as Boas Pra-
ticas de Fabricacao, que sdo um conjun-
to de medidas aplicadas em toda a cadeia
produtiva com o objetivo de garantir um
alimento seguro sob o ponto de vista das
condic¢des de higiene.

Para isso, é necessario conhecer todas as
etapas da cadeia produtiva e observar os
pontos que merecem atencao.

Separamos aqui as etapas da producgdo e
seus respectivos pontos de atencao, com
dicas de cuidados e observacdes neces-
sarias para garantia da seguranca dos
alimentos.

¢

01. Pré-preparo

Envolve etapas que antecedem o prepa-
ro dos alimentos. Vao desde a selecdo e
compra dos insumos e matérias-primas
até os procedimentos de corte e mistura
de ingredientes, passando pelas etapas
de armazenamento e higienizacido dos
alimentos.

A) Selecao e compra de alimentos

Verifique os prazos de validade dos
alimentos;

Ao comprar alimentos in natura, verifi-
gue suas caracteristicas sensoriais (cor,
cheiro, textura);

Imagens: Freepik.com
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Laticinios (leite, queijos, creme de leite Bebidas: Se for comprar caixas fecha-

fresco): Devem ser conservados sob re- das, certifique-se de que estejam secas e

frigeracdo, com excecdo dos embalados que ndo apresentam vazamento (sejam

tipo longa vida. garrafas de vidro, embalagens cartona-
das ou latas).

N&o comprar produtos
congelados se estiverem

: - descongelados; /_\
Produtos em embalagens cartonadas N3o comprar pI‘OdUtOS

(tipo caixinha), enlatados ou em em- . .

. . refrlgerados se estiverem
balagens de vidro: Verifique se as em-
balagens ndo estdo violadas, furadas, em temperatura

enferrujadas, amassadas ou estufadas. ambiente.
Quando em embalagens de vidro, verifi-

que o aspecto do alimento (ndo compre _
SUGESTAO DE ORDEM DE

caso apresente bolhas, superficie ou li- COMPRA NO MERCADO

quido turvo, no caso das conservas).

10) Alimentos ndo pereciveis,
como arroz, farinha e feijao

Alimentos pereciveis que sao
20) armazenados congelados, como
carnes, aves e peixes

o Os pereciveis que sao guardados
3 ) sob refrigeracdo, como iogurtes,
queijos e carnes

Cereais e leguminosas: Verifique o peso, ] ]
Desta forma evita-se que os alimentos

bem como a aparéncia do produto (suji- congelados ou resfriados fiquem muito
dade, umidade) e sua validade. tempo d temperatura ambiente.
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B) Armazenamento
Alimentos nio pereciveis

Sdo alimentos cuja temperatura ideal de
armazenamento é de 10 a 26°C.

Os locais de armazenamento desses ali-
mentos precisam ser ambientes frescos,
secos e bem ventilados.

Atencdo as embalagens e cuidado no
manuseio, para evitar que elas sofram
injurias e possam comprometer a quali-
dade do alimento e o ambiente de arma-
zenamento.

Organizacdo é fundamental! Lembre-se:
PVPS - primeiro que vence, primeiro que
sai. Por isso, fique de olho na validade!

Alimentos pereciveis

Possuem temperatura ideal de arma-
zenamento de -18 a 12°C no freezer e
de 0°C a 10°C na geladeira.

Os equipamentos devem ser limpos e
desinfetados.

Os alimentos devem ser porcionados e
identificados adequadamente.

Todos os alimentos em suas embalagens
devem ser armazenados distantes do
chio e das paredes, além de fora da luz
direta do sol.

Os produtos de limpeza devem ser ar-
mazenados em local préprio, longe dos
alimentos.

Organizacao das geladeiras:

> Mantenha as portas fechadas, sendo
abertas o minimo de vezes possivel.

> Para garantir a seguranca dos alimen-
tos, é importante se atentar a sua dis-
tribuicdo na geladeira.

> Uma regra geral que pode ajudar é:

> Alimentos prontos para consumo nas
prateleiras superiores;

> Alimentos semiprontos e/ou pré-pre-
parados nas prateleiras do meio;

> Alimentos crus separados entre si e
de outros produtos, nas prateleiras

inferiores.

Atencao ao controle de temperatura, pois
é importante evitar o acimulo de gelo.



Como identificar os alimentos? Por que
preciso identifica-los?

E importante identificar os alimentos,
pois permite um controle da manipula-
¢do deles, evitando desperdicios.

C) Higienizacao

Alimentos (frutas, legumes e verdu-
ras): Ao chegar em casa, higienize todas
as embalagens. A higienizacdo de frutas
e hortalicas deve ser feita em momento
antes do preparo.

Como fazer?

o Lavar bem as maos antes de
manipular o alimento;

Lavar o alimento em dgua corrente
(aqui serdo retiradas a poeira,
terra e sujidades mais grosseiras).
Para os legumes, retire as partes
machucadas;

Deixar de molho em uma solucao
clorada (agua e hipoclorito de sodio

a 200ppm) por, pelo menos, 15
minutos. Para produtos de sanitizacao
de alimentos com recomendagdes
especificas, siga o rétulo;

o Enxaguar.

Alimentos que foram fracionados
ou transferidos de suas embala-
gens originais devem ser mani-
pulados com utensilio exclusivo
e acondicionados em recipientes
adequados, identificados com o
rotulo original ou etiquetas, con-
tendo nome do fornecedor ou do
fabricante, nome e marca do pro-
duto, modo de conservacao, data
em que foi aberto ou manipulado
e prazo de validade.

e
AgUa e 1lde agua +@
: . 1 colher de sopa
=z poclonto de 4gua sanitaria,
de sodio a sem aromas
200ppm? ou substancias
branqueadoras
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Bancadas, utensilios e embalagens:

Fazer uma limpeza para retirada de suji-
dades grosseiras. Podem ser usados:

Agua e detergente, solucio clorada* para
retirada dos microrganismos e lcool 70%.

e Para solucdo clorada, utilize 2

36

colheres de sopa de agua sanitaria
e 1l de agua para limpeza de
ambientes, bancadas e utensilios.

Contaminacao cruzada

A contaminacado cruzada éa
passagem de microrganismos,
que podem causar doengas, de
um alimento contaminado para
o outro nao contaminado. Essa
transmissao pode ocorrer pelo
contato direto de um alimento
e outro pronto para 0 consumo
ou indiretamente, por meio de
superficies, maos, utensilios e

equipamentos.

O

Mantenha as tabuas limpas. Apés o
trabalho, limpe-as com 4gua corrente e
deixe-as de molho por 20 a 30minutos
nessa solucédo clorada.

Causas mais comuns:

> Usar o mesmo utensilio ou equipa-
mento para manipular alimentos de
diferentes origens sem a correta higie-
nizacdo, ex. mesma tabua para cortar o

frango cru e o tomate para salada;

> Usar o mesmo utensilio ou equipamen-
to para manipular alimentos crus e
cozidos sem a correta higienizacao, ex.
uso da mesma faca na carne crua e na

carne cozida;

> Ndo higienizar as méaos entre diferen-
tes processos, ex. preparar o alimento e

mexer na lixeira ou abrir a porta;

> Nao lavar as méos ap6s usar o banheiro

ou chegar da rua;

> Limpar ou secar as maos no avental.

Exemplo de contaminacao cruzada:

peca de carne sendo manuseada ao
lado de alguns vegetais

Imagens: Freepik.com



Como evitar:

> Alimentos crus e prontos devem ser
guardados separadamente no refrige-
rador;

> Faca a higienizacdo correta dos utensi-
lios e das maos sempre antes e depois
de qualquer troca de procedimento,
preparo ou alimento;

> Guarde tudo em embalagens ou reci-
pientes fechados;

> Ndo use tdbua de corte de carnes para
preparar saladas e outros alimentos;

> Separe qualquer tipo de carne dos de-
mais alimentos;

> Use utensilio diferente para manusear
alimentos crus e cozidos.

D) Descongelamento

Os alimentos ndo devem ser desconge-
lados a temperatura ambiente. Nessas
condigdes, a superficie do alimento se
descongela mais rapido que seu inte-
rior, podendo atingir temperaturas que
permitem a multiplicacdo dos micror-
ganismos.

Para um adequado descongelamento, o
alimento deve ser mantido no refrigera-
dor a temperaturas inferiores a 5°C até
estar totalmente descongelado. O forno
de microondas também pode ser utili-
zado, quando o alimento for preparado
imediatamente.

Apbs o descongelamento, os alimentos
devem ficar sob refrigeracdo até o mo-

mento em que forem usados. Depois do

descongelamento, o prazo de validade
ndo pode mais ser considerado, por
isso, os alimentos nio devem ser recon-

gelados.

E) Dessalga

Esta atividade compreende a retirada
do sal das carnes salgadas (carne seca,
bacalhau salgado). Os alimentos devem
ser submetidos a dessalga por um perio-
do maximo de 8 horas.

A dessalga podera ser feita
das seguintes maneiras:

> A temperatura ambiente, em
agua corrente ou trocada a
cada 2 horas; ou

> Sob refrigeracao, desde que
a dgua seja trocada a cada 6
horas;

> Sob fervura, por 1h ou mais,
dependendo da quantidade de
alimentos.
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02. Preparo

A) Coccao

O alimento deve ser bem cozido, uti-
lizando altas temperaturas, de forma
que o centro geométrico do alimento
atinja no minimo 74°C. Esta tempera-
tura destréi os microrganismos, além
de minimizar o risco de contaminacao

cruzada.

Para alimentos fritos, os 6leos e gordu-
ras utilizados devem ser aquecidos a
temperaturas ndo superiores a 180°C,
evitando a formacdo de substincias
téxicas que podem causar mal a sadde.

Imagens: Freepik.com

N

Oleo de cozinha nio
deve ser descartado
na pia, pois impacta
negativamente no
meio ambiente.

|
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O correto é guardar o
6leo usado em garrafas
de refrigerante (PET) e
fazer o descarte em locais
préprios para a coleta.

Assim como o aquecimento acima de
180°C, o uso dos 6leos e das gorduras por
um longo periodo também pode levar
a formacgdo de substancias téxicas. Por
isso, se forem observadas no 6leo e na
gordura alteracdes no cheiro, sabor, cor,
formacao de espuma e fumacga, eles de-

vem ser trocados imediatamente.

B) Resfriamento

O resfriamento do alimento preparado
deve ocorrer em temperatura de 60°C a
10°C em até 2h. Depois, manter este alimen-
to na refrigeracdo abaixo de 5°C, ou conge-
lado a-18°C ou a temperatura inferior.

C) Conservacao do alimento

Os alimentos devem ser mantidos em
temperaturas abaixo de 5°C. O alimen-
to pode ser mantido sob refrigeracio
por até 5dias, dependendo da tempera-
tura selecionada e das caracteristicas



do alimento. Por isso, é fundamental
indicar no recipiente ou embalagem
do alimento preparado a data maxima
de uso ou consumo (data de validade).
Também é importante evitar que os
alimentos cozidos entrem em contato
com 0s crus, pois isso aumenta o risco
de contaminacdo cruzada.

03. Distribuicao

Ao longo da cartilha, vimos processos
que contribuem para o fornecimento
de um alimento seguro para os consu-
midores. No entanto, ndo esqueca que
ainda falta entrega-lo ao consumidor,
e este momento também requer cuida-
dos e higiene.

Separe a area de pré-preparo e prepa-
ro dos alimentos das areas onde se re-
cebe dinheiro, cartdes e outros meios
utilizados para o pagamento de despe-
sas. Evite ao maximo que, no momento
da entrega, o alimento fique exposto,
em contato com as etapas de paga-
mento e diretamente em contato com
o entregador e ambiente de entrega.

Em tempos da COVID-19, o Delivery e
o Take Away sdo os servicos mais utili-
zados. A compra no balcdo e o delivery
podem ser feitos da casa do cliente,
através de servicos on-line ou telefo-
ne, através de servicos on-line, telefo-
ne ou aplicativos. O cliente pode tam-
bém realizar a compra diretamente no
estabelecimento e levar seu pedido
(take away).

No delivery, os pedidos sdo enviados
pela empresa, que utiliza entregado-
res terceirizados ou nao. Por isso, to-
dos os cuidados sdo importantes, para
que seu produto seja valorizado até
chegar ao consumidor.

Na montagem dos pedidos:

> Proteja os utensilios
descartéaveis, sacos de papel
e sacolas plasticas;

> Mantenha a higiene constante
das bancadas de montagem;

> Higlenize as maos antes da
montagem e depois de cada
montagem.

> Opte por embalagens primarias,
secundarias e terciarias, que
evitam que a preparagao pronta
entre em contato diretamente
com o entregador e com todo o
ambiente de entrega.

Ex.: 0 hamburguer pode vir embalado num
papel (embalagem primaria), dentro de
uma caixa especifica de hamburgueres
(embalagem secundaria) e dentro de uma
sacola de entrega (embalagem terciaria).
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Delivery:

> As embalagens devem ser adequa-
das, integras e limpas, com lacres
de seguranca. Devem ser incluidas
informacbes sobre o consumo do
alimento.

>E importante a agilidade entre o
tempo de producio e entrega do ali-
mento em temperatura apropriada.

> Realizar a higiene das bolsas/boxes
de entrega com alcool 70% a cada re-
abastecimento e higienizacdo no fim
do turno.

>0 entregador deve adotar todas as
medidas de higiene para sua pro-
tecdo e do cliente: uso de mascaras
com trocas a cada 2 horas, distan-
ciamento social, uso de alcool 70%
na desinfeccdo de maos antes e de-
pois da entrega, da maquina de co-
branca entre clientes e do guiddo da
bicicleta ou moto.

Take Away:

> Contato minimo no atendimento,
de preferéncia com barreiras.

> Importante o uso de EPI (equipa-
mentos de protecdo individual) e
evitar o contato direto com embala-
gens primarias.

> Fazer higienizacdo das méaos antes

e depois da entrega.

> Evitar cardapios impressos ou reali-
zar a desinfec¢do a cada cliente.

> O estabelecimento deve dar prefe-
réncia a quadros informativos com
o cardapio do dia.

> Dispor de alcool gel 70% para uso
de clientes e funcionarios.

Ambas as

modalidades devem
incentivar pedidos e
pagamentos on-line

AN



Reabertura
das Atividades
de Bares e
Restaurantes*

As Boas Praticas de Fabricacdo
das preparacgdes alimentares
deverdo ser mantidas, conforme
a legislacdo vigente referente as
Boas Praticas.

Aqui temos algumas dicas
importantes que precisam
ser observadas em tempos de
pandemia:

Essas orientagoes sao destinadas

a reabertura dos servicos de
alimenta¢do em tempos de
pandemia da COVID-19, e poderdo
servir como orienta¢des para outros
momentos especificos, salvo as
orientacoes e diretrizes de 6rgaos
sanitarios e de saude vigentes.

Manter o
distanciamento de
1,5 m entre mesas.

E*

Solicitar o uso
de mascaras
(funcionarios e
clientes)

Disponibilizar
alcool gel 70%
para todos

Incentivar
pagamentos

em cartoes ou
outras formas que
ndo utilizem o
dinheiro.

Desinfetar com
alcool 70% as ma-
quininhas de paga-
mento — para faci-
litar a desinfeccao,

envolvé-las em filme

plastico.

~e

Imagens: Freepik.com
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06. Sustentabilidade na
producao de refeicdes

O que € sustentabilidade?

“Que a exploracao de recursos, o direcionamento de
investimentos e a orientacao do desenvolvimento tecnolégico
e institucional atuem em maior harmonia e aumentem

o potencial atual e futuro de satisfazer as necessidades e
aspiracoes das populacées humanas” (WCED, 1987).

Os4Rs

1) Reduzir a geracio de residuos - existem custos econémicos
reducao do desperdicio, e ambientais associados
reduzir o consumo de maté- a coleta deresiduos e a
rias-primas, energia e agua, reciclagem.

menor producao de residuos. %) REPENSAR - OS HABITOS DE

2) Reutilizar os bens de CONSUMO E DE DESCARTE
consumo - embalagens

S Pegada de Carbono: Quanto uma
retornaveis, uso de

pessoa emite de gases de efeito estufa

rascunhos.
em decorréncia de suas atividades di-
3) Reciclar - devolucao do arias. Tudo o que fazemos emite car-
material usado ao ciclo da bono, portanto nosso estilo de vida
producao. A reciclagem deve tem impactos ambientais globais.

ser aplicada aos materiais
nao reutilizaveis, pois Imagens: Freepik.com



Uso da agua

Embora seja um recurso naturalmen-
te renovavel — somente 2,5% de toda a
agua do planeta é doce — a 4gua potavel
é um recurso finito, e atos como a po-
luicdo e o desperdicio s6 diminuem as

suas reservas.

> Antes de lavar os pratos e
panelas, limpe bem os restos de

comida;

> Coloque agua até a metade
de uma cuba para ensaboar a
louca. Repita a operacao o para

enxaguar,

>S6 ligue a maquina de lavar lou-
¢a quando ela ja estiver cheia;

> Lavadora de lougas com capa-
cidade para 44 utensilios e 40

talheres gasta 40 litros de agua.

Feche a torneira enquanto
ensaboa a louca.

Lavar louga com a torneira
parcialmente aberta,
durante 15 minutos,
consome 117 litros

de dgua (SABESP). o

Estratégias para
economizar AGUA

> Reaproveitamento de 4gua de cozimen-
to de legumes e verduras — Uso no cozi-
mento de arroz e feijao;

> Descongelamento de alimentos sob re-
frigeracdo, nunca em agua corrente;

> Higienizacdo de loucas - Evitar agua
corrente, fechar a torneira quando esti-

ver utilizando o detergente;

> Produtos de limpeza biodegradaveis
(earth-friendly).

Gotejamento lento:

300 litros por més

Gotejamento médio:

500 litros por més

Gotejamento rapido:
950 litros por més

PRODUGAO CONSUMO MEDIO DE AGUA
1kg de carne 15.000 litros

1kg de frango 6.000 litros

1kg de cereais 1.500 litros

1kg de frutas citricas 1.000 litros

1kg de raizes e tubperculos 1.000 litros

Fonte: WWF, 2012

Fonte: SABESP, 2015
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Instrumentos para
minimizar consumo de agua

ce

Uso de gas de cozinha

Redutores de
vazdo de agua
nas torneiras:

Dicas para a economia de gas de cozinha

> Realizar a limpeza das bocas do fogao
é uma atitude que ajuda na economia
de gas;

> Evite abrir o forno durante seu uso;

> Cozinhar a vapor (além de ser mais sau-
davel) e tampar as panelas durante a
coccdo sdo agdes importantes para um
maior rendimento de seu gas;

> O didmetro da chama (boca) nio deve
ultrapassar o da panela em uso;

>Uma alternativa para acelerar o pro-
cesso de preparo é utilizar a panela de
pressao.

Gestao de residuos
inorganicos (papel, papelao,
plasticos, aluminio, vidros)

Politica Nacional de Residuos Sélidos
(PNRS) n° 12.305/2010 (BRASIL, 2010). A
Lei faz a distincdo entre RESIDUO (que
pode ser reaproveitado ou reciclado) e
REJEITO (o que nédo é passivel de rea-

proveitamento).

CONSUMO

CONSCIENTE T
Nao ao
desperdicio!
PV

Uso da energia elétrica

Dicas para a economia de energia elétrica

> Escolher equipamentos com melhor
eficiéncia energética — selo PROCEL,;

> Apagar as luzes de cémodos os quais ndo
estdo sendo usados;

> Dar preferéncia as lampadas LED, elas
sdo mais eficientes se comparadas as
fluorescentes e, mais ainda, as do tipo
incandescente;

> Utilizar melhor a iluminagdo natural a
seu favor para economizar energia.

“ &

—

- 7
y

N — ~

Encaminhar seus residuos
inorganicos para RECICLAGEM!

Imagens: Freepik.com



Sugestao para
minimizar o impacto
ambiental:

>Uso do copo retornavel

> Uso de ecobags — para suas
compras

>Uso de canudos de papel, de
aco e/ou biodegradaveis

Que tal reutilizar
vidros de alimentos?

-y

Fonte: https://sustentarqui.com.br/dicas-para-reutilizar-po-

tes-de-vidro-na-decoracao/

Segue algumas ideias

bem legais!

Vassouras de
garrafa pet

Fonte: www.setorreciclagem.com.br/
reciclagem-de-plastico/vassoura-feita-
-com-garrafas-pet

Artesanato de material
Reciclavel

Maior quantidade de pessoas no
mundo significa mais consumo e por
consequéncia aumenta o namero

de RESIDUOS, sobrecarregando os
processos de sua eliminagdo sendo
prejudicais para a atmosfera, solo,
entre outros aspectos que compdem a
natureza.

Fonte: br.pinterest.com/pin/810014682964630097/

Porta mantimentos feito com
embalagens de conservas e garrafas
de suco uva integral

Porta-talheres
confeccionado
com caixinhas
de leite

Fonte: www.decoracaodeambiente.com.br/
artesanato-com-caixa-de-leite
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Embalagens
sustentaveis:

Sao feitas de materiais
organicos, biodegradaveis ou
reciclaveis, que colaboram
para um olhar mais
consciente de consumo. As
embalagens sustentaveis
fazem parte de uma tendéncia
mundial que visa a redugao
dos impactos ambientais
gerados por processos de
fabricacao e descarte de
materiais.

Reciclagem de 6leo
de cozinha

Por que reciclar o 6leo?

O descarte adequado do 6leo vegetal
usado garante os cuidados com o meio
ambiente, pois quando evitamos jogar
o 6leo nos ralos de pia, ou até mesmo

> Vantagens para o seu negdcio:

> Agregam valor ao nome da marca/
vendedor (marketing);

> Tornam-se um diferencial para o
produto ofertado;

> No caso de embalagens retornaveis,
além da diminuicdo de residuos, hd um
incentivo a fidelizacdo dos clientes;

> O uso de embalagens sustentaveis pode

se tornar um fator redutor de custos.

no vaso sanitdrio, evitamos a contami-
nacio do solo, rios e mares. Além dos
beneficios ao meio ambiente, o descarte
adequado do 6leo também é importante
para o bom funcionamento dos encana-
mentos das residéncias, pois evita pro-

blemas futuros.

E necessario apenas 11 de 6leo para con-
taminar 25 mil litros de agua (SABESP,
2020).

Imagem: Freepik.com



Passo a passo para
o descarte de dleo:

Referéncia: www.oleosustentavel.org.br/
ciclo-do-oleo

<5 ’?’0 ’%@
0 (5]

Espere o 6leo Despeje o 6leo Feche a garrafa. Limpe a panela Leve a garrafa

esfriar na na garrafa Isso evita odores e o funil com um cheia ao Ponto

panela; usando um funil; e insetos; guardanapo e de Entrega
descarte-o no lixo Voluntaria mais
organico; préximo.

Compostagem

O que é?

E uma técnica que permite que possa- de transformacdo. Elas podem ser dos
mos transformar os restos orginicos mais variados formatos e tamanhos (vai
(sendo sobras de alimentos em geral, de depender do espa-

R

plantas, trapos de tecido, serragem) em ¢o disponivel e da
adubo orginico. Essa técnica é conhecida quantidade de re-
como reciclagem dos residuos orgénicos, siduos despejados).
e faz faz com que possamos recuperar

os nutrientes que seriam desperdicados, Fonte: www.embrapa.br/
. busca-de-imagens/-/mi-

levando-os de volta ao ambiente, recu- dia/3867001/composteira-
domestica

perando o ciclo natural e enriquecendo
o solo. Como isso, é possivel reduzir a
quantidade de lixo descartado.

Tipos de composteira:

A composteira é o local préprio para o
depésito e compostagem do material

organico, onde vai ocorrer o processo

Fonte: https://ciclovivo.com.br/mao-na-massa/faca-
-voce-mesmo/dica_saiba_como_fazer_ 47
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Aproveitamento
integral dos alimentos

O que é?

E a utilizacio de um determinado ali-
mento em sua totalidade, aproveitando
partes que geralmente sdo descartadas,
como sementes, talos, cascas, folhas.

> As folhas podem
ser utilizadas para
enriquecer sua sopa

> A cenoura é 6tima
para fazer diversas

> As cascas podem
ser utilizadas para
incrementar seu
arroz

Receita de molho pesto com folha de cenoura

Ingredientes

> 2 xicaras de cha de folhas de cenoura

> Azeite extravirgem (suficiente para dar
consisténcia ao molho)

> 1 dente de alho grande
> 1/4 de colher de cha de sal

>1/3 de xicara de cha de parmesao
ralado

> 20 folhas de manjericdo

Vantagens:

> Reduz o desperdicio;
> Valor nutricional;

> Baixo custo;

> Variedade de receitas (saladas, sopas,
refogados, sobremesas, quiches etc.);

> Variedade de receitas (saladas, sopas,
refogados, sobremesas, quiches etc.);

> Reducédo do impacto ambiental -
residuos organicos.

A

(,’_\)
’ 2pestoL
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—

folha de it
cenoura U2els
extravirgem

N
S0

parmesao

Modo de preparo

1. Em um processador, coloque as folhas
de cenoura, manjericdo, parmesao
ralado, azeite, alho e sal e processe até
formar um creme homogéneo

2. Sirva imediatamente ou deixe os
sabores apurarem na geladeira por
algumas horas

Dica: Pode ser utilizado como molho no

macarrdo ou enquanto acompanhamento
para torradas.

®



Horta > Serve como ponto de encontro
e lazer, onde as pessoas podem

> Produtos frescos, livres de se conhecer e compartilhar
agrotéxicos e com garantia da experiéncias;
procedéncia;

. > Estimula o conhecimento
> E uma forma de economizar na e acrescenta experiéncias

hora da compra; praticas aos individuos.

> Ajuda a aliviar o estresse e a
praticar a paciéncia;

> E economicamente viavel:

> Envolve a comunidade e
aproxima vizinhos;

> Auxilia na educagdo ambiental;

Referéncias

www.recicloteca.org.br ; www.ecycle.com.br ; www.cempre.org.br
www.enel.com.br/pt/Sustentabilidade/iniciativas/archive/ecoenel.html
www.clin.rj.gov.br/?a=ecoclin ; https://cicloorganico.com.br/ ; https://ciclovivo.com.br/

https://nacoesunidas.org/pnuma-mapeia-zoonoses-e-protege-meio-ambiente-para-reduzir-
riscos-de-pandemias/

https://nacoesunidas.org/relatorio-de-painel-internacional-pede-mudanca-fundamental-na-
gestao-da-agua/

https://www.firjan.com.br/publicacoes/manuais-e-cartilhas/gerenciamento-de-residuos.htm
https://www.mma.gov.br/estruturas/a3p/_arquivos/consumo_consciene_embalagens.pdf

http://g1.globo.com/pernambuco/especial-publicitario/celpe/desligue-o-desperdicio/
noticia/2016/05/escolha-lampada-correta-e-economize-na-conta-de-energia.html

https://www.vix.com/pt/noticias/538812/7-dicas-para-economizar-gas-de-cozinha-sim-e-
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Brasil, Ministério do Meio Ambiente. Lei n® 12.305 de 2 de agosto de 2010. Institui a Politica
Nacional de Residuos Sélidos; altera a Lei n® 9605 de 12 de fevereiro de 1998 e da outras
providéncias.

https://nacoesunidas.org/pos2015/agenda2030/

Brasil. Ministério da Saude. Guia Alimentar para a populacado brasileira . 2014. https://bvsms.
saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar_populacao_brasileira_2ed.pdf

Companhia de Saneamento Bésico do Estado de Sao Paulo. Reciclagem de 6leo. Sdo Paulo:
SABESP, 2020. Disponivel em: <encurtador.com.br/airDL>. Acesso em 18 dez. 2020.
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07. Custos na producao de preparacgoes
alimentares

O que é o custo?

No comércio de alimentos,
conhecer os custos é importante,
pois possibilita definir o preco
final do produto a ser comercia-
lizado e, desta forma, tomar as
melhores decisdes sobre o negbcio,
tornando-o mais competitivo.




Para facilitar o
entendimento sobre esse
assunto é importante
conhecer os seguintes
termos:

Recursos Financeiros: dinheiro dispo-
nivel e necessario para a realizacdo e

manutenc¢do de um negbcio.

Despesas: gastos realizados na execucao
e manutencdo de um negdcio, exemplo:
pagamento dgua, matéria-prima.

Investimentos: valores aplicados para
aquisicdo de bens, realizacido de melho-
rias e expansdo de negécio.

Custos: soma dos valores de bens e ser-
vicos, “gastos” para obtencdo de novos
bens e servigos.

> Podem ser diretos ou indiretos em rela-
¢d0 ao tipo de apuracdo contabil.

> Podem ser fixos ou variaveis em rela-

¢do ao processo de formacao.

Em relacdo ao tipo de apuracao
contabil:

e Custos Diretos:

Estdo diretamente relacionados aos
produtos e podem ser medidos de forma
clara e objetiva.

Ex.: matéria-prima (géneros alimenticios
e produtos descartaveis), material de
limpeza, mao de obra (importante medir

Imagens: Freepik.com

o tempo utilizado na fabricacdo do
produto) taxa de comissdo

de aplicativo, tarifa de
desconto sobreo -
produto vendido
com cartao.

¢ Custos Indiretos:

Nao estdo relacionados diretamente aos
produtos, ndo sdo medidos de forma cla-
ra e objetiva. Necessitam ser calculados,
rateados ou estimados.

Ex.: 4gua, energia elétrica, gas, telefone,
internet, manutencdo e reposicdo de
equipamentos, servicos de terceiros, con-
sultoria, dedetizacdo, uniformes, limpeza
de reservatério de agua, eventos, propa-
gandas, seguros, aluguel, depreciagao,
rotulagem e ficha técnica.

Em relacio ao processo de formacao:
e Custos Fixos:

Gastos realizados independentemente
do volume ou da existéncia da producao.

Ex.: aluguel, seguros, luz, agua, telefone,
internet, materiais de limpeza, aluguel de
magquininha de cartio.

e Custos Variaveis:

Dependem diretamente da substéncia e
do volume da producao.

Ex.: matéria-prima e géneros descartaveis.
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Fatores que podem
alterar os custos do
produto final

DIRETOS:
Matéria-prima

> Mercado: a oferta pode provocar redu-
¢do do preco do produto, enquanto a falta
pode provocar aumento do preco;

> Qualidade da matéria prima: é uma im-
portante variavel a ser observada, produ-
tos fora da safra tendem a ter qualidade
inferior e precos elevados; falhas na es-
pecificacdo da matéria prima; produtos
mau conservados ou armazenados;

> Falta de controle ao longo do processo

de producio, tais como: gastos excessi-
vos e perdas de produtos. Exemplo: pro-
dutos fora da validade, mal conservados
ou armazenados;

>Uso para outros fins: decorrentes de
falhas no controle de estoque ou utiliza-
¢do para outras finalidades, sem o devido
controle. Exemplo: uso doméstico;

> Pré-preparo inadequado: pode elevar
a perda do produto, seja em funcdo da
qualidade ou pela limpeza. Exemplo: des-

casque excessivo de vegetais; retirada ex-
cessiva de aparas na peca de carne;

> Falhas na coccdo: podem provocar al-
teracdes na qualidade do produto final,
com aumento de perdas de matéria pri-
ma e elevacao do desperdicio e insatisfa-
¢do do cliente.

Maio de obra

> A producdo de preparacées alimenta-
res é uma tarefa que exige habilidade e
conhecimento manual, portanto, preci-
sam ser consideradas em relacdo ao im-
pacto no custo da preparacdo alimentar:

> Falta de habilidades para realizacdo de
tarefas, que pode provocar o desperdicio

e perdas de matéria-prima;

> Faltas e atrasos, que podem provocar
atrasos e falhas no processo produtivo em
funcdo da necessidade de substituicdo do
responsavel pela execucdo da atividade.

Material de limpeza

Os materiais utilizados na higiene da co-
zinha, dos alimentos e com os trabalhado-
res podem impactar de forma excessiva
no custo das preparacdes alimentares
guando ndo sdo controlados ou apresen-
tam qualidade duvidosa. Isso pode gerar
rendimento abaixo do esperado, sem ga-
rantir limpeza e desinfec¢do adequadas.
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Taxas de pagamento para uso de aplica-
tivos e cartoes

Taxa de comissio para aplicativos: a mo-
dernizacdo da forma de consumo exige
que o comerciante utilize plataformas di-
gitais para venda de seus produtos e, tam-
bém, para se manter presente no mercado.
Os aplicativos ou plataformas digitais de
comercializagdo cobram taxa de comissao
que pode variar entre 10% e 15% do valor
de cada pedido por sua via digital.

Tarifa de desconto sobre o produto ven-
dido com cartdo: seja no crédito ou no
débito, incidira sobre o produto vendido
um percentual cobrado pelas adminis-
tradoras de cartdo, chamado de tarifa de
desconto. Tais descontos sdo variaveis
de acordo com a taxa praticada pela ad-
ministradora e pela op¢do de compra do
cliente, se crédito ou débito.

INDIRETOS:

Problemas decorrentes de falhas ou
erros na aquisicdo ou manipulagdo da
matéria-prima, no trabalho realizado e
na limpeza podem ter impacto direto no
produto e, dessa forma, no custo final, es-
tando alguns deles citados abaixo:

> Armazenamento inadequado: pode
provocar alteracdes das qualidades sen-
soriais do produto final, tais como cor,
aparéncia, odor, consisténcia e sabor.
Alteragdes na qualidade microbiolégica
também podem ser decorrentes de fa-

lhas nesse processo.

Imagens: Freepik.com

> Demanda do cliente x volume produzi-
do: essa relagdo é fundamental na comer-
cializacdo do produto. Trabalhar com es-
toques elevados exige cuidados e técnicas
que demandam recursos financeiros;

> Qualidade sensorial, quimica, fisica e
microbiolégica: cor, sabor, odor, aparén-
cia e consisténcia sdo aspectos relacio-
nados a qualidade sensorial do produto.
Aspectos quimicos, fisicos e microbio-
légicos indicam que o produto é seguro
do ponto de vista sanitario, ou seja, ndo
causa doencas. Esses aspectos, quando
observados, podem gera satisfacdo e con-
fiabilidade por parte do cliente.

> Tempo de validade recomendado: o tem-
po de validade de prateleira é um impor-
tante item na producéo e comercializacdo
de alimentos. Entretanto, ndo existem
resolucdes e normas que facam recomen-
dagdes para todos os produtos disponiveis
no comeércio. Assim, é sugerida a consulta
de resolugdes e normas e o contato com
pessoas especializadas na area quando o
produto n3o for para consumo imediato.

> Apresentacdo para venda: importante
aspecto que podera estimular a compra
por parte do consumidor. Embalagens
descartaveis e bem apresentadas podem

agregar valor ao produto comercializado.
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Calculando o custo

Antes vamos apresentar a FICHA
TECNICA, uma excelente ferramenta
para calcular o custo.

Ferramentas: sdo técnicas e modelos
usados para aprimorar processos, me-
lhorar desempenhos, resolver proble-
mas e tomar decisoes.

FICHA TECNICA DE PREPARO (ETP)

Ferramenta utilizada para padronizar
a preparacao alimentar, por meio de
detalhada descricdo, onde constam:

> Composicao: ingredientes.
> Quantificacdo: medidas, unidades,

pesos e volumes.

> Fatores importantes: perdas e ganhos
que o alimento pode sofrer ao longo do
processo produtivo.

> Fator de Correcdo (FC): perda do
alimento durante o pré-preparo,
exemplos: retirada de ossos, aparas,

descasque.

> Fator de Coccao (EC): aumento de peso
dos alimentos ap6s a coc¢dao. Exemplo:
hidratacao do arroz durante a cocgao.

> Custos: precos e valores unitarios e total.

> Técnica de preparo: formas e técni-
cas utilizadas na elaboracéo das pre-
paracoes.

Quantidade Total

Peso Bruto
(com casaca)

Fator de
Correcao (FC)

Quantidade Liquida

Peso Liquido
i (sem casaca)

Fator de Coccao

Peso Liquido

v Perda

Peso Pés Coccao

l

Rendimento
(peso do alimento
pronto)

Imagens: Freepik.com



Vantagens no uso da
Ficha Técnica

> Padronizacao

> Reducéo de desperdicio

> Qualidade do produto

> Reducdo de falhas

> Custo total da preparagao por pessoa

> Conhecer os fatores: corre¢io, cocgao
e orendimento

> Descricdo técnica (modo de fazer)

Vamos fixar?

Fator de correcao
(perdas)

Ex.: Cenoura

peso bruto-1000g __ 1000

peso liquido — 800g 800

Quanto tenho que comprar?

Preciso de 800 g x 1,25 = 1000 g de cenoura

Fator de coccao
(rendimento)

Ex.: Carne assada

por¢do pronta — 80g

porcao / pessoa / in natura — 160g

Resultado:

Acima de 1 o alimento ganha peso
Abaixo de 1 o alimento perde peso

peso bruto

peso liquido

1,25

peso pronto

peso limpo

80
160

Imagem: Freepik.com
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Calculo do custo

Nesta se¢do, vamos apresentar de forma
simplificada um modo de calcular o cus-
to de uma preparacao alimentar.

Lembramos que o CUSTO DIRETO im-
plica os gastos realizados com a matéria-
-prima, a méo de obra, material de limpe-
za e o descartavel, utilizado diretamente
no acondicionamento do produto.

CUSTOS DIRETOS
MATERIA-PRIMA:

> Principal valor referente ao custo total
da preparacao;

> E 0 somatério de todos os itens utilizados
na producao da preparacdo alimentar;

> Esse valor pode ser obtido com a elabo-
racdo da Ficha Técnica.

MAO DE OBRA (MO):

> Segundo maior custo;

> Representa de 25% a 35% do faturamen-

to e 20% do custo de uma preparacao.

Custos com a mao de obra que
devem ser previtos

Custos com encargos sociais - INSS, FGTS,
demais encargos 36,3%

Custos com provisoes - 13° salario, férias

Custos com rescisao contratual - multa
sobre saldo do fundo de garantia, aviso
prévio e indenizacao

Beneficios - vale-transporte, cesta basica,

hora extra, plano de saide

—
MO DIRETA

Envolvida diretamente
na producao

MO INDIRETA

Envolvidas nas
atividades de apoio

Dica do calculo da mao de obra:

Este calculo é obtido por meio da re-
lacdo entre o valor da mao de obra, o
nimero de horas trabalhadas, o cus-
to total da preparagdo e o volume
produzido.

Salario / 220 ( nimero de horas
trabalhadas no més) = valor da hora
de trabalho

Ex.: R$ 2.500,00 /220 = RS 11,36 -
12,00 (valor hora trabalhada)

Valor hora Valor da hora
trabalhada — trabalhada
pt:;z:e;:)po de n° unidades
. ¢ produzidas

Ex.: Producdo de 20
bolos em 2 horas

RS 12,00 (valor hora tra-
balhada) x 2h = RS 24,00

RS 24,00/ 20 und (total de
bolos) = RS 1,20 (custo da mao de
obra (MO) por unidade de bolo)

Imagens: Freepik.com



CUSTOS INDIRETOS
GASTOS GERAIS (GG)

> Compostos por todas as despesas que
incidem de forma indireta na producédo
de uma preparacao

> Representam, no geral, de 7 a 10% do
custo do preparacao.

Ex.: Producao de 20 bolos em 2 horas
RS 12,00 x 2h = RS 24,00

RS 24,00/20 und = RS 1,20

Custo de um bolo (MP) = R$10,45

Gastos Gerais (GG):
10% de 10,45 = RS 1,45

Final:

RS 10,45 (MP) + 1,45 (GG) + 1,20 (MO) =
RS 13,10 (custo final por unidade de bolo)

Custos indiretos que nao
podem ser esquecidos

> Dedetizacdo e desratizacao
> Limpeza da caixa agua e cisternas
> Uniformes

> Equipamentos de Protecdo individual
(EPI): calga, blusa, sapato, avental,
luvas, touca, méascara, protetor facial

> Exames de saide: hemograma
completo, parasitolégico e exame de
urina

> Manutencdo da area fisica e reposicao
de utensilios

Custos com encargos
tributarios e impostos

> Na contratacdo de pessoas: Instituto
Nacional de Seguro Social (INSS),
Fundo de Garantia do Tempo de
Servico (FGTS), Imposto de Renda
Pessoa Fisica (IRPF).

>ICMS > PIS > CONFIS

> TOTAL DE IMPOSTOS SOBRE AS
VENDAS

>% SOBRE O FATURAMENTO BRUTO

Curiosidade sobre a tributacao para
0 autdnomo:

MICRO EMPREENDEDOR INDIVIDUAL
(MEI) - ganho de até 6000,00/MES

ICMS - variavel, de acordo com o
estado

ISS - varidvel, de acordo com
municipio

SUPER SIMPLES - 5% a 16%
(FATURAMENTO, ATIVIDADE)

INSS - 11% do SM = 104,94

SM de aposentadoria

57



58

> Competitividade: é

Precificacao

O QUE E O PREGCO DE VENDA?

> Preco cobrado pelo produto ou servico

pronto.

> Deve cobrir todos os custos e ao final

gerar lucro.

> Deve ser calculado de acordo com a

margem de lucro (ML) que se deseja
obter na venda de um produto,
podendo variar de 30 ou 50%.

Fatores que irdo influen-
ciar na precificacao

2

importante co-
nhecer os possiveis clientes, os outros
fornecedores e analisar se o produto é
adequado ao publico que se deseja al-

cancar.

> Fazer a diferenca: criatividade e inova-
¢dono produto, na embalagem, no aten-

dimento, na venda e na entrega.

> Conhecer e observar o que o concor-

rente faz: é uma maneira de manter-se

atualizado sobre o mercado, produtos e

estratégias de acdes.

>Fazer igual ou melhor: essa é uma im-
portante consideracdo a ser feita para
manter a competitividade e buscar

constante inovagao.

> Reduzir os custos, sem alterar a quali-
dade do produto: essa questdo devera
nortear todo o trabalho. A busca cons-
tante pela inovacao, pelas melhorias do
processo de trabalho, por matérias-pri-
mas de custo mais baixo e pela reducao
de desperdicio de todas as ordens deve
ser fator de atencdo ao longo da cadeia
produtiva. Aprender, reaprender, inovar,

atualizar, criar, analisar!

> Divulgacdo do produto ou negécio: in-
vestir tempo e dinheiro (se houver) na
divulgacdo do negbcio e do produto,
por meio de: contatos pessoais, sites de
relacionamentos, e-mail, dentre outras

formas.




Vamos calcular o prego  Apds todos os calculos

final do produto ainda é preciso fazer
Vamos trabalhar com os calculos duas pergunt as:
realizados anteriormente! ’
Producdo de 20 bolos em 2 horas: O volume final das
R$ 12,00 x 2h = 24,00 . . s
vendas realizadas ira
Custo da MO por bolo produzido: ..
24,00/20 und = RS 1,20 manter o meu negocio?

Custo da matéria prima para producao

de um bolo (MP) = R$10.45 O faturamento mensal
Custo total do produto: RS 10,45 (MP) + cobre todos os custos e
gerao lucro previsto?

1,45 (GG) + 1,20 (MO) = RS 13,10

Preco Venda (1): 10,45 + (50% Margem
de lucro = 5,23) + 1,45 (GG) + 1,20 (MO)
=R$ 18,33

Preco Venda (2): 10,45 + (30% Margem
de lucro = 3,13) + 1,45 (GG) + 1,20 (MO)
=R$ 16,23

Preco Venda (3): RS 10,45 (MP) + 1,45
(GG) + 1,20 (MO) = RS 13,10 + 30% ou
50% (Margem de lucro (ML))

Preco venda (a) = 13,10 + 3,93 (30% ML)
=RS$ 17,03

Preco de venda (b) = 13,10 + 6,55 (50%
ML) = R% 19,65
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