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1. INTRODUCAO

Desde os primordios da evolucdo do homem a alimentacdo se mostra
iIndispensavel para a sobrevivéncia da espécie. Como consequéncia desse
progresso se faz necessario o armazenamento dos alimentos, que desde esse
periodo se difere em alimentos pereciveis e nao pereciveis.

Para isso, se desenvolveu métodos de estocagem, fazendo com que o0s
alimentos perdurassem por mais tempo. Logo, um dos métodos mais antigos € a
secagem, que segundo Ordoiiez (2005) consiste em retirar parte da agua dos
alimentos, haja vista que é a partir da dgua que 0s microrganismos conseguem se
desenvolver.

Os alimentos néo pereciveis sdo aqueles que podem ser armazenados por
longos periodos e dispensam grandes dificuldades em relacdo a conservacao,
porque podem ficar a temperatura ambiente, como exemplo tem-se: milho,
macarrao, feijao, soja, arroz, cafe, fuba, acucar, polvilno, farinha de trigo, cevada,
farelo de trigo, leite em po, o0leo (BARRQOS, 2019).

Ja os alimentos pereciveis sao aqueles que dispdem de uma concentracao de
agua mais elevada e nao perdura mais de uma semana sob refrigeracédo, por ser
mais suscetivel as agbes do tempo e microrganismos. Como exemplo pode-se citar
vegetais, leite e derivados, carnes vermelhas e derivados, frango, frutas, peixes,
frutos do mar e ovos (BARROS, 2019).

A durabilidade associa-se diretamente a vida Util. Refere-se as caracteristicas
dos materiais e/ou componentes, as condicbes de exposicao e as condicOes de
utilizacao impostas durante a vida util da edificacao. Destaca-se que a durabilidade
nao € uma propriedade intrinseca dos materiais, mas sim uma funcao relacionada
com o desempenho dos mesmos sob determinadas condicOes ambientais. O
envelhecimento destes resulta das alteragcbes das propriedades mecanicas, fisicas e
guimicas, tanto na superficie como no seu interior, em grande parte devida a
agressividade do meio ambiente (POSSAN & DEMOLINER, 2013).

O uso de agrotoxicos na producao de alimentos trousse grandes melhorias,
como controle de pragas e alimentos mais resistentes a agcao do tempo, juntamente
aos beneficios vieram as complicacdes, dentre elas esta a contaminacgéo alimentar.

A agricultura moderna apresentou, além de novas técnicas, equipamentos e



elevacdo do numero de pesquisas agronémicas, uma diversidade de insumos, como
agrotoxicos e fertilizantes. Trouxe também mudancas nas cargas, modos de trabalho
e riscos incorporados as novas atividades, que mais tarde passaram a se refletir na
saude, especialmente do trabalhador rural (STOPPELLI & MAGALHAES, 2005).
Diante disso, percebe-se que tudo que mudou do inicio até a atualidade
Independente das consequéncias negativas foi pensando em melhorar as condicoes
de vida do ser humano, tornando mais pratico a forma como lidar com os alimentos.
Isto esta diretamente ligado ao aumento no tempo de durabilidade dos produtos,

também conhecido como tempo de prateleira.



2. OBJETIVOS

2,1 Objetivo Geral: Mostrar as diferencas existentes entre alimentos pereciveis e nédo
pereciveis, visando como base a durabilidade de ambas.

2.2 Objetivo Especifico:

. Apontar as variantes diante do armazenamento.

. Expor diferencas no processo de fabricacao

° Transparecer padroes de qualidade.

. Compreender os avancos tecnoldgicos para aprimorar a durabilidade do

alimentos.



3. JUSTIFICATIVA

Esse tema foi escolhido pelo fato de que, ao decorrer do curso tivemos aulas
a respeito do tema escolhido, causando interesse em todos pelo fato de interferir
diretamente na qualidade dos produtos que ingerimos diariamente. O que o autor
Sabel (2019) também confirma ao dizer que, implementar o controle de qualidade de
alimentos € possivel garantir que todos os processos e meétodos utilizados em cada
etapa da producéo estejam de acordo com os padrdoes e normas estipulados pelas
leis brasileiras. Garantindo produtos de qualidade na mesa dos consumidores.

Outro ponto que nos chamou a atencao foi a variedade de se conservar o0s
alimentos de forma adequada diante dos fatores naturais. Os meétodos
convencionais de conservacao de alimentos resultam em modificacbes que
melhoram condi¢cbes sensoriais dos mesmos, alem de aumentar a estabilidade dos
produtos, aumentando sua vida de prateleira e promovendo a seguranca alimentar
aos consumidores (LEONARDI & AZEVEDO, 2018).

Segundo Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) a maioria das
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) esta associada a contaminacao de
alimentos por microbios prejudiciais a saude, os mesmos multiplicam-se nos
alimentos quando encontram condicoes ideais de nutrientes, umidade e
temperatura, por esse motivo os alimentos devem ser conservados em temperaturas
adequadas, levando em consideracao que a zona de perigo oscila del0° a 60° C.

A durabilidade dos produtos alimenticios possui grande relevancia em todo
cenario social, a mesma se ramifica por caminhos diferentes, como exemplo pode-se
citar a forma de armazenamento, producdo, produtos quimicos utilizados para
aumentar o tempo de prateleira, quantidade de agua presente na matéria.

A area de pesquisa desse trabalho é voltada para a forma como a
durabilidade dos alimentos se difere entre alimentos pereciveis e nao pereciveis,
tendo grande relevancia em supermercados, de modo que, é de extrema
necessidade que esse tipo de estabelecimento siga as normas estabelecidas pela
ANVISA, com a finalidade de armazenar os alimentos de forma adequada com as

especificidades de cada produto.



4. METODOLOGIA

Para a realizacao do presente trabalho foi realizado pesquisas bibliograficas
para se ter conhecimento prévio do tema, as pesquisas foram realizadas em artigos
cientificos, livros, documentos digitais, sites académicos tendo em vista que as
iInformacdes seriam de forma mais verossimil para contribuicdo do nosso TCC.

O nosso trabalho apresenta carater qualitativo. Buscando por formas
adequadas que estabelecem os padroes de qualidade dos alimentos pereciveis e
nao pereciveis, com finalidade de demonstrar o quanto a forma como se lida com os
alimentos pode afetar a sua qualidade. Sendo assim, o trabalho se conclui com uma
pesquisa exploratoria.

Verificar se o estabelecimento comercial apresenta adequadas condi¢cdes de
conservacao dos alimentos. A limpeza e a organizacédo do ambiente sao fatores
iImportantes. Também vamos observar se os atendentes e manipuladores estao
vestidos de forma adequada a atividade que exercem. Os que manipulam alimentos

devem usar touca, e o uniforme deve estar limpo e bem conservado.



5. REFERENCIAL TEORICO

5.1 Pré-histéria

No periodo Paleolitico, os seres humanos possuiam por caracteristica serem
nomades, isto €, sua alimentagcdo estava baseada naquilo que eles conseguiam
cacar e coletar. Por serem nOmades, eles se abrigavam em cavernas e, de
preferéncia, nas margens de rios, pois la eles esperavam os animais beberem agua
para assim ser mais facil de captura 10s. No periodo de seca, eles se concentravam
em florestas, o que facilitava a colheita (CRUCINSKY, 2015).

Por andarem em pequenos grupos, havia a divisao de tarefas entre seus
membros. O homem até entdo s60 comia alimentos frescos, isto &, cacava ou
coletava sua refeicao para satisfazer sua fome. Era comum ainda o consumo de
rapina, ja que o mesmo nao dominava a producédo do fogo. Nao havia, portanto,

armazenamento e conservacao de alimento.

No ultimo periodo da Pré-Historia ocorreu a Era dos Metais, a Idade dos
Metais € caracterizada pela gradual substituicdo dos instrumentos de pedra por
metais. Com essas novas ferramentas, foi possivel um avango na agricultura e
pecuaria. Fato que foi acompanhado por conflitos entre grupos de seres humanos,

pois era gerada uma disputa entre os excedentes de alimentos produzidos.

5.2 Idade Antiga

Diferentes povos se desenvolveram nesse periodo, sendo 0s mais
Importantes os Mesopotamios, os Egipcios e os Hebreus (CARDOSO, 1990). O
Crescente Fértil, ou Oriente Proximo, deu as condicbes necessarias para
desenvolvé-lo de civilizacdo em meio a uma area de condi¢des climaticas severas
gue eram atenuadas pela presenca de rios.

Se, na Pre-histéria a conservacdo de alimentos estava mais ligada a

defumacéao, na ldade Antiga ha evidéncias da salga, da conservacdo em gordura e



até por meio do resfriamento.

5.3 Idade Média

Neste periodo, as sociedades viviam principalmente nos campos, mais
especificamente em Feudos. Esses eram hierarquizados e tinham alta influéncia da
Igreja Catolica, que era a instituicao mais poderosa desse periodo (JUNIOR, 1999).

Cabe ainda destague aos mosteiros que surgiram na ldade Média. Neles, em
meio a uma cultura crista voltada para a oracéo, o trabalho e o estudo, os monges
dedicaram a producdo de diversos alimentos, bem como, a conservacao dos
mesmos.

As descobertas feitas pelos monges na preparagcao de cervejas, vinhos e
gueijos foram de grande relevancia para a alimentacao do periodo. A desidratacao,
a salga, a defumacao, e a fermentacéo fizeram parte da cultura alimentar da época.
A conservacao de alimentos neste periodo ganha destague com novas descobertas,

em geral de forma acidental, com uso de fungos.

5.4 ldade contemporanea

Embora marcada por terriveis conflitos, a Era Contemporanea também foi o
palco de grandes inovacdes da vida humana como, por exemplo, 0 que se pode
considerar uma verdadeira revolucao na forma de se conservar os alimentos, a
descoberta da Pasteurizacdo. Louis Pasteur (1822-1895) desenvolveu um meétodo
gue tem como base o0 uso de temperaturas elevadas, processo que possibilita a
destruicao de microrganismos patogénicos, causando assim um aumento da
conservacao alimentar (VASCONCELQOS; FILHO, 2010).

Neste periodo, vé-se ainda o desenvolvimento de medicamentos que
possibilitaram uma melhor qualidade de vida. A pasteurizacao e outros recursos
guimicos apresentaram uma nova perspectiva tecnoldgica para o consumo alimentar

da humanidade.

5.5 Alimentos néo pereciveis e pereciveis

Os alimentos néo pereciveis sdo aqueles que tém maior prazo de validade



(tempo de prateleira) e duracao em relagcao aos outros alimentos. Um alimento néao
perecivel é o alimento que, se tiver baixo teor de agua e for corretamente
armazenado, pode estar em boas condi¢gOes para consumo por mais tempo. Sendo
o fator umidade o principal divisor de aguas entre o seu tempo de conservacgéao.

Um fator determinante para preservar a qualidade dos alimentos esta
relacionado ao transporte, logo, a transicdo de produtos alimentares, seja
congelados ou refrigerados, até chegar ao destinatario final ou consumidor, requer o
maximo de controlo relativamente as temperaturas, quer de armazenamento no
produtor, durante o transporte até um entreposto de distribuicdo de produtos
alimentares, até chegar ao consumidor. A cadeia de frio tem gque funcionar de forma
segura de maneira a conseguir conservar os produtos alimentares de acordo com as
suas caracteristicas iniciais, sendo muito importante que a cadeia de frio ndo seja
guebrada, que nao existem diferencas significativas de temperatura entre transporte,
armazenamento e até mesmo na conservacao feita pelo consumidor final em sua
casa (PEREIRA, 2011).

A palavra perecivel € empregada normalmente para mostrar aquilo que dura
pouco e por isso tera um fim. Os alimentos pereciveis sao agueles que comecam
sua decomposicao de maneira simples e muito rapida. Assim, essa decomposicao
ou deterioracdo tem a ver com a temperatura, concentracdo de agua e até a
pressao. Diante dessa fragilidade que, ao longo da historia do homem o mesmo se
viu na necessidade de criar métodos de conservacdo dos alimentos, dos quais

alguns foram listados abaixo.

5.6 Métodos de conservacao

ApOs a respiracdo e a ingestdao de agua, a alimentacdo € a mais basica
necessidade humana (CARNEIRO, 2003). Segundo o Decreto-Lel n°986, de 21 de
outubro de 1969, gerido pela ANVISA, alimento s&o todas as substancias ou mistura
de substancias, que podem ser liguidos, solidos, pastoso ou de qualquer forma
adequada, que tem como funcao fornecer ao organismo humano os elementos
normais a sua formacéo, manutencéo e desenvolvimento.

Alguns alimentos sédo passiveis de conservacao, pois os alimentos contém
atividade biologica e em todas as fases do processamento, o alimento esta propenso

a processos de contaminacao e deterioracao, ocasionada principalmente por



microrganismos e enzimas (NESPOLO, 2015). Por conta disso, sofrem perda de
gualidade e reducao da vida util. Na génese da humanidade, o homem usou de
metodos de conservacao, sem ter o devido conhecimento sobre tais.

Os métodos n&do possuiam uma base cientifica e conhecimento das razGes do
porque os alimentos eram deteriorados. Sendo assim, os métodos ndo abrangiam
todas as finalidades, todavia deixaram conceitos pioneiros que ainda hoje possuem

conceitos validos.

5.7 Conservacao pelo uso do frio

O frio € um dos metodos mais utilizaveis para a conservacao de alimentos,
sejam eles de origem vegetal ou animal, porque este retarda ou inibe a proliferacao
de microrganismos, além de retardar também reacOes enzimaticas e quimicas
(CINTRA, 2014).

5.8 Refrigeracao

A refrigeracdo tem como funcao principal diminuir o crescimento e
desenvolvimento de microrganismos que podem deteriorar o alimento, aumentando
assim a vida atil (PEREIRA,2011). E importante ressaltar que a temperatura de
refrigeracéo deve ser controlada conforme o alimento que esta sendo refrigerado
necessita.

No processo de refrigeracéo, a assepsia € de suma importancia, pois ela evita
o0 desenvolvimento microbiologico dentro dos ambientes de armazenagem, pois

estes podem se desenvolver em temperaturas proximas a 0°C (CESAR, 2008).

5.9 Congelamento

O congelamento consiste em diminuir a temperatura do alimento em -40°C a -
10°C, e para que o congelamento seja feito de forma perfeita, deve haver a
transformacao de 80% da agua em gelo, o que reduz ou estabiliza a atividade
metabolica dos microrganismos. Assim que haja as condicoes favoraveis

novamente, a atividade metabolica volta a forma normal (CESAR, 2008).



5.10 CONSERVACAO PELO USO DO CALOR

O objetivo de se utlizar o calor para a conservacao dos alimentos e
desnaturar as proteinas e inativar enzimas que Sao nhecessarias para ao
metabolismo do microrganismo, o que destroi parte ou todos 0s microrganismos.
Todavia, o efeito do calor ndo ¢é residual, ou seja, depois de terminada a sua acéao,

pode-se ocorrer a recontaminacao do produto (LOPES, 2007).

5.11 Branqueamento

O branqueamento é um tratamento térmico que € aplicado antes de algum
outro metodo. Por ser um tratamento realizado pelo calor, o branqueamento consiste
em mergulhar o alimento em agua fervente, cuja temperatura é pelo vegetal
utilizado, e entao realizar o choque termico mergulhando o alimento em agua fria,
para ent&o ser resfriado (ALCANTRA; SANTOS & VINICIOS, 2014).

5.12 PASTEURIZACAO

A partir da descoberta do fogo, a conservacao dos alimentos se fundamenta
principalmente nas acdes que o calor proporciona, como o0 controle do crescimento
microbiano, visando eliminar as a¢gées nocivas a saude do consumidor e retardar ou
prevenir alteracbes indesejaveis (GUIMARAENS, 2002).

A pasteurizacao foi desenvolvida pelo quimico francés Louis Pasteur (1822-
1895). No comeco essa técnica nao era utilizada para o leite, e sim, para vinhos e
cervejas, com o intuito de conhecer o porqué de estes azedarem. Pasteur concluiu
gue o vinho e a cerveja sofrem fermentacao e deterioracao organica, a qual era

ocasionada por conta de microrganismos (ROQUE et al., 2003).

5.13 Apertizacao e esterilizacao

Na apertizacao, o produto anteriormente preparado, em recipientes fechados



hermeticamente, submetidos ao vacuo, é aguecido a uma temperatura alta até a
destruicao dos microrganismos (FILHO, 2010; ESTELLES, 2003).

A esterilizacao inativa todos 0os microrganismos patogénicos e que possam
deteriorar o alimento quando ele estd em condicbes normais de armazenamento. E
Importante ressaltar que os alimentos estéreis podem possuir pequenos numeros de

esporos bacterianos termo resistentes (AZEREDO,2012).

5.14 Secagem

O método da secagem segundo Ordofiez (2005) consiste em retirar parte da
agua dos alimentos, haja vista que € a partir da agua que 0s microrganismos
conseguem se desenvolver. Com o avancgo da techologia na area dos alimentos, o
processo de secagem se dividiu em trés tipos:

Secagem por osmose: consistem na imersao de alimentos como frutas e
verduras em solucoes abaixo do ponto de saturacao do soluto, onde este retira a
agua do alimento, o qual acaba se desidratando.

Secagem por ar aquecido: nesse tipo de secagem a realizacdo se da por
meio de secadores, 0s duais proporcionam, por meio do ar quente, o 17
aquecimento do alimento e assim a perda de agua, todavia ha uma perda nutricional
e sensorial do alimento.

Secagem por liofilizac&o: neste se faz o congelamento rapido o qual logo em
seguida had uma sublimacao da agua por meio do vacuo. Este processo € muito
eficiente, pois conserva as caracteristicas sensoriais € nutricionais, porém ele possui

um alto custo.

5.15 Salga

Além da utilizacdo do sal pelos nossos antepassados, essa técnica tambéem
foi muito utilizada durante o periodo das grandes navegacodes, pois indmeras
pessoas morreram por falta de alimento ou a ma condicédo deles durante as longas
viagens.

A salga consiste na adicdo de cloreto de sodio ( NaCl ), o sal comum, ao
alimento. O sal acaba por retira a agua do mesmo por meio da osmose, e quanto

menos agua houver menor sera a quantidade de microrganismos que se



desenvolverao. Isso ocorre por ser o sal um composto higroscopio, isto €, absorve
umidade (FELLOWS, 2006).

5.16 Defumacéo

Silva (2000) define defumacao como sendo o processo de aplicacao da
fumaca nos alimentos. Ele destaca tambéeém que produtos que passaram pelo
processo de salga e cura, sdo submetidos a fumaca para obterem aroma e sabor

caracteristico e, uma maior vida de prateleira.

5.17 Conservacéao pelo uso de aditivos

Esse método consiste em adicionar produtos quimicos ao alimento. Segundo
a ANVISA, os aditivos é qualquer ingrediente adicionado de forma intencional no
alimento, com o proposito de mudar as caracteristicas quimicas, fisicas, bioldgicas
ou sensoriais no periodo de fabricacdo, de processamento, embalagem,

armazenagem, transporte ou manipulacao (BRASIL, 1997).



6 RELATORIO DA VISITA TECNICA

Foi realizada uma pesquisa de campo em um estabelecimento comercial na
area de alimentos na cidade de Goias no dia 19 de junho de 2020 por volta das 9
horas, no qual foi aplicado um questionario elaborado pelo préprio grupo ao
proprietario que possui conhecimento pratico a respeito de todo funcionamento de
seu supermercado. O mesmo foi acompanhado pela supervisora do curso em
guestao.

Ao ser questionado a respeito de que alimentos pereciveis e nao pereciveis
sao armazenados de formas similares o proprietario se posicionou contrario a esse
ato, visando que, apesar de terem algumas semelhancas 0s mesmos Ss&ao
armazenados de formas ambiguas, e que alimentos em natura com grande
concentracdo de agua precisam de maiores cuidados, de forma a garantir qualidade
do produto ao consumidor.

De acordo com o mesmo o fato de serem todos alimentos nao justifica
tratamentos semelhantes, isso por varios fatores, dentre estes temos a concentracao
de agua, temperatura adequada, umidade, tempo de prateleira, a frequéncia em que
é comprado e etc. Esses sao fatores primordiais a serem levados em conta ao lidar
com produtos alimenticios.

Em seqguida foi colocado em pauta sobre a umidade dos ambientes, visando
gue de acordo com o responsavel interfere de forma muito relevante na qualidade
dos produtos, logo, sao adotadas medidas de prevencao para que nao ocorra a
perda dos mesmos ou em casos extremos a chegada desses produtos a mesa do
consumidor, gerando danos para ambos envolvidos.

Posteriormente foi colocado em questdao o fator temperatura, diante da
influéncia que esta estabelece no tempo de prateleira dos alimentos pereciveis,
dessa forma, o responsavel seguro dos seus conhecimentos concordou que iSso é
um fato concreto e de grande relevancia, mostrando que a mesma € devidamente
controlada, garantindo boa qualidade aos consumidores.

Investimentos feitos em relacdo ao armazenamento dos alimentos tiveram



alteracOes significativas nas perdas, diminuindo-as consideravelmente, com isso, 0
proprietario mais uma vez viu a vantagem de se investir na infraestrutura do seu
negocio, segundo ele sempre que é feito alguma melhoria os resultados sao
significativos.

Além da necessidade de realizar novos investimentos o responsavel se
mostrou adepto a mudancas a fim de melhorar cada vez mais a qualidade de tudo
gue envolve o seu empreendimento, o mesmo disse “sempre tem algo para
melhorar’, enfatizando a sua disposicdo em oferecer sempre o melhor aos
consumidores. Segundo ele, o espaco disponivel no local € suficiente para
comportar essas novas melhorias, facilitando esse processo.

Diante da seguranca dos alimentos e dos colaboradores foi listado alguns
EPIs que sao utilizados no ambiente de trabalho, sao estes, avental, mascara, touca
e bota de borracha, o responsavel pelo estabelecimento afirmou que séo itens de
grande necessidade e sao utilizados nas areas necessarias, ao checarmos podemos
perceber que de fato acontecia da forma como foi relatado.

Ao ser questionado em relacdo ao layout do depdsito, ndo se mostrou
constrangido em dizer gue até pouco tempo atras nao seguia padroes, que grande
parte das mercadorias ndo eram armazenadas de forma correta, mas mostrou que
foi feito a construcao de um local adequado para realizar a estocagem dos alimentos
de acordo com padrbes pré-estabelecidos.

Baseado nos seus conhecimentos praticos ao perguntarmos em media
guantos dias os alimentos pereciveis aguentam sem o0s cuidados ideais ele disse
gue pode variar de quatro a sete dias, iIsso baseado no que ele tem no
supermercado e nas particularidades de cada produto.

A Vigilancia Sanitaria cumpri o seu papel e visita o estabelecimento com
frequéncia, garantindo a seguranca alimentar dos consumidores e que O
estabelecimento nao faca nada que va contra os padrées da ANVSA, tornando-se
referéncia na cidade.

Foi perguntado se ele achava desnecessario a preocupacido com O0S
alimentos, em imediato disse que nao, “muito pelo contrario, € extremamente
necessario”. Disse ainda que quando comecou o0 supermercado nao tinha o mesmo
conhecimento gque se tem hoje.

Ao entrar na lista de funcionarios os novos colaboradores passam por um

treinamento teorico e pratico para assegurar que o0 servico ira ser feito com



gualidade, sempre pensando em, oferecer o melhor para os clientes, tendo como
conseguéncia alteracoes na lucratividade do estabelecimento de acordo com o0s
alimentos sao manuseados.

De acordo com o dono do supermercado o esforco de sempre oferecer
produtos de boa qualidade é reconhecido pelos clientes, tornando o estabelecimento
referéncia em qualidade. Para garantir essa qualidade tambéem & proibido a entrada
de animais no seu interior, 0 mesmo € aplicado aos clientes em relacao a parte
Interna da padaria e acougue. Diante de tantas preocupacOes com o0s alimentos
conta-se com gerador de energia elétrica no caso de falta por parte da distribuidora
energeética vigente.

Ao perguntar quais formas eram utilizados para limpar o chao foi citado o ato
de varrer e jogar agua, logo, ndo € recomentado que se varra ambientes onde se
tem alimentos, isso acontece pelo fato de que ao fazer isso grande parte da sujeira
gue esta no chao fica suspensa no ar se espalhando pelo ambiente e pregando nos
produtos, podendo contamina-los, limpar com agua ou pano Umido é o0 mais
indicado.

Os avancos tecnologicos vieram para garantir uma melhor conservacao dos
alimentos, agindo de forma eficaz na funcao que Ihe é destinada, diante do ato de
conservar o estabelecimento disfruta das seguintes formas de conservacao perante
a lista de opcbes que foram ofertadas, frio, refrigeracao, congelamento. Ja no
guesito embalagem foi possivel observar grande variedade como, plastico, a vacuo,
papelao, vidro e aluminio, de forma que grande parte desses € de origem
iIndustrializada.

De volta ao armazenamento foi questionado a respeito das formas de
armazenamento existentes no deposito, diante da lista feita por nos ele dispbe de
pallets, camara fria, ar livre e prateleiras. Em relacdo ao que € produzido no proprio
estabelecimento a lista foi bem reduzida pela questao dos cuidados necessarios, foi
infformado que apenas o pao francés, bolo e outros alimentos panificados sao

fabricados no local.



7 ANALISE CRITICA DA VISITA TECNICA

ApOs a aplicacdo do questionario averiguamos a veracidade do que o
proprietario nos respondeu, nesse momento podemos perceber que o
estabelecimento tem uma boa estrutura de forma geral, porém, nao seja a ideal, no
entanto, estad sendo feitas melhorias de forma gradativa para chegar ao patamar de
gualidade que se espera de um estabelecimento comercial.

Foi de muita satisfacédo de todos ver que algumas coisas gue antes nao
estavam de forma coerente com 0 necessario, hoje ja foi reestruturado e garante um
padrao de qualidade, dentre estes pode-se citar o estoque, que antes era feito
dentro de uma casa e agora ja tem toda uma estrutura para acondicionar 0S
alimentos com os cuidados necessario.

Como ja realizaram melhorias até entdo, esperamos gue estas continuem a
acontecer, melhorando as condicoes de consumo para os clientes e juntamente com
1SS0, beneficios ao proprietario como forma de reconhecer e retribuir o seu trabalho
e esforco para garantir que alimentos de boa qualidade cheguem até nossas mesas.

Podemos perceber que, diante da diversidade de alimentos pereciveis e nao
pereciveis 0 estabelecimento trata a todos com 0s cuidados necessarios para que
mantenha a sua integridade fisica, quimica e bioldgica, proporcionando produtos de

excelente qualidade aos consumidores.



8 CONSIDERACOES FINAIS

Todo esse trabalho teve como finalidade além de servir como forma de
avaliacao para conclusao do curso, ampliar a nossa visao diante da diversidade de
cuidados com os alimentos, possibilitou conhecer padroes de gqualidade. Nos fez
voltar na historia para conhecer como tudo se iniciou, desde os povos hOmades sem
nenhum tipo de tecnologia até os dias de hoje com grande poder de conservacéao do
alimentos, seja por métodos atuais ou metodos primitivos.

E perceptivel que a necessidade fez com que o homem se reinventasse para
sobreviver, criando novos habitos, ferramentas, e nesse processo de evolucao que
0s conhecimentos foram adquiridos, da mesma forma que o que fazemos hoje para
melhor a qualidade de vida como um todo vai refletir la na frente, a busca por novos
conhecimentos e a necessidade s&o a engrenagem que move a humanidade e nao

poderia ser diferente na area de alimentos.
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10 ANEXO

Itego/Cidade: Goiandira Ayres do Couto/Goias
Curso: Tecnico em Alimentos
Componente Trabalho de Conclusao de Curso
Professor Regente: Marco Antonio Mauro Aguiar Nicolau
Alunos : Rikler Reis Fernandes da Silva

Lucas de Lima Ferreira

Laura dos Santos Moraes
Data: 19/06/2020

QUESTIONARIO DE PESQUISA

1- Os alimentos pereciveis e 0s n&o pereciveis sdo armazenados de formas iguais?

a) Sim
b) Nao

2- Mesmo sendo todos alimentos, 0s mesmos possuem tratamentos diferentes?

a) Sim
b) Nao

3- A umidade dos ambientes interfere na qualidade dos produtos alimenticios, é feito
algum controle para que isso nao ocorra?

a) Sim
b) Néo

4- A temperatura influéncia no tempo de prateleira dos produtos pereciveis, a
mesma é controlada para gue iSso nao ocorra?

a) Sim
b) Nao



5- Investimentos feitos em relacdo ao armazenamento dos alimentos diminuiram as
perdas?

a) Sim
b) Em parte
c) Nao

6- EXxiste a nhecessidade de realizar novos investimentos?

a) Sim
b) Talvez no futuro
c) Nao

7- O espaco possibilita novos avangcos?

a) Sim
b) Talvez
c) Nao

8- Quais EPIs (Equipamento de Protecdo Individual) s&o usados no
estabelecimento?

a) Avental

b) Mascara

c) Toca

d) Bota de borracha

9- O layout (Organizacao) do deposito segue padrbes?

a) Sim
b) Nao

10- Em média quantos dias os alimentos n&o pereciveis aguentam sem os cuidados
ideais?

a) 1a3dias.

b) 4 a7 dias.

c) Mais de 8 dias.

d) Nenhuma das alternativas.

11- A Vigilancia Sanitaria visita o estabelecimento com frequéncia?

a) Sim
b) N&o
c) Em determinadas épocas do ano

12- Alimentos em natura com grande concentracido de agua precisam de maiores
cuidados?

a) Sim
b) Nao

13- Acha desnecessaria a preocupacao com os alimentos?

a) Sim



b) N&o

14- Quando comecou 0 supermercado tinha o0 mesmo conhecimento que se tem
hoje?

a) Sim
b) Parcialmente
c) Nao

15- E necessario treinamento dos funcionarios para manusear os alimentos?

a) Sim
b) Nao
c) Alguns sim

16- Alimentos pereciveis e nao pereciveis possuem cuidados parecidos?

a) Sim
b) Nao

17- A forma como manusear os alimentos interfere no lucro?

a) Sim
b) Nao
c) Em partes

18- O esforco de sempre oferecer produtos de boa qualidade é reconhecida pelos
clientes?

a) Sim
b) Nao
c) Alguns

19- E permitido a entrada de animais de estima¢io mesmo de pequeno porte?

a) Sim
b) Nao

20- Existe algum equipamento reserva no caso de falta de energia elétrica?

a) Sim
b) Nao

21- Concorda gue nao e preciso impedir o acesso de clientes dentro do acougue e a
padaria?

a) Sim
b) Nao

22- Qual das formas abaixo é utiliza na limpeza do chao?

a) Varrendo

b) Aspirando

c) Jogando agua

d) Nenhuma alternativa



23- Os avancos tecnologicos para uma melhor conservacao dos alimentos sao
eficazes?

a) Sim
b) Nao

24- Quais dos metodos de conservacao a seguir sao utilizados?

a) Salga

b) Frio

c) Refrigeracao
d) Calor

e) Congelamento
f) Defumacéo
g) Pasteurizacao

25- Quais tipos de embalagens podemos encontrar nas prateleiras?

a) Plastico
b) A vacuo
c) Papelao
d) Vidro

e) Aluminio

26- Para armazenar os alimentos o supermercado disp0e de quais formas listados a
baixo?

a) Pallets
b) Camara fria
c) Arlivre
d) Prateleiras

27- Quais alimentos abaixo séo feitos aqui?

a) Pao francés
b) Bolo

c) Linguica
d) Carne seca



