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GASTRONOMIA INTERNACIONAL E HABITOS ALIMENTARES
AMAZONICOS: EXPANSAO E TRANSFORMACAOQO*

Aldo Lisboa®
Ligia T. L. Simonian®

Resumo:

As artes de projetar e preparar alimentos passou por processos de mudanca durante a histéria humana,
para tornar-se parte de culturas especificas e marca registrada de cada sociedade. E em tal perspectiva,
que se insere a culindria da Amazbnia e do estado do Para, Brasil. Apresentada por muitos
profissionais da area da gastronomia como a mais genuina do pais, a mesma, esta intimamente ligada
aos recursos florestais e fluviais que, além de essenciais a sua especificidade, sdo também exoticos. A
culinaria paraense, apesar de toda influéncia recebida no decorrer do processo historico de formacéao
da regido amazonica, ainda apresenta em seu modo de producdo as marcas da heranga indigena. As
inovacdes inseridas, seja no &mbito tecnoldgico ou na criagdo de receitas novas a partir de insumos
locais, colocam a culinaria paraense num patamar de gastronomia capaz de estar presente em qualquer
restaurante de nivel elevado, no Brasil ou internacionalmente. Essa culinaria vem apresentando em sua
concepcao valores regionais fortes e toques de refinamento, pelos quais vem sendo divulgada e
globalizada sem a perda de suas memorias, isso, para atender a uma clientela que deseja conhecer os
habitos alimentares amazo6nicos. Dada a dificuldade da disseminacdo dessa arte culinaria para outras
regides, o estado do Parad poderia manipular tal situacdo para o desenvolvimento da atividade turistica
in locus. Desse modo, poder-se-a gerar oportunidades para os que gueiram explorar positivamente esse
nicho de mercado.

Palavras-chave: Gastronomia. Habitos alimentares. Globalizagdo. Amazonia. Para.

Abstract:

The arts of projecting and preparing food went through processes of change during the human history,
to become part of specific cultures and registered brand of each society. It is in such perspective, that
the Amazon, the Para state and the Brazil’s cookery is considered. Presented by many professionals of
the area of the gastronomy as the more genuine cookery of the country, it is intimately linked to forest
and fluvial’ resources, that besides being essential to its specificity, is too exotics. The paraense
gastronomy, despite all influence received during the process of historical formation of the Amazonic
region, yet presents in its mode of production the stamp of the Indigenous heritage. The inserted
innovations, being them in the technological range or in the creation of new recipes based on the local
raw materials, put the paraense cookery in a gastronomy level able of being present in any restaurant
of high degree, in Brazil or internationally. Such cookery is presenting in its conception strong
regional values and touches of refinement, through which it is being marketed and globalized without
the loss of its memory, this to attend to one clientele that desires to know the Amazonic food habits.
Due the difficulty of the dissemination of such cookery art to other regions, the state of Para can
manipulate such situation to develop of the touristic activity in locus. In such a way, it can be
generated opportunities to the ones who desire to exploit positively this niche of market.

Key-words: Gastronomy. Food habits. Globalization. Amazon. Para.
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INTRODUCAO

A arte de cozinhar, ou seja, de transformar alimentos, evoluiu ao longo da histéria dos povos
para tornar-se parte de culturas especificas, criando a marca registrada de cada um. Os tipos de pratos
e de bebidas variam de regido para regido. E, ndo sé quanto aos ingredientes, mas também as técnicas
de preparo, a apresentacdo, os proprios utensilios, dentre outros aspectos.

Também, os habitos alimentares estdo conectados aos processos de desenvolvimento pelos
quais as sociedades passam ao longo de sua histéria e mesmo na atualidade. No Brasil, segundo
Beluzzo (2006, p. 185), “[...] o consumo de produtos industrializados, comida congelada, enlatados,
empacotados, tem transformado valores de consumo, principalmente nos grandes centros urbanos
[...]”. Ainda no entendimento desse autor, a tradi¢do, os saberes e 0s sabores e as praticas culinarias
sdo formadoras das culturas regionais distintas que sdo parte desse pais.

Neste caso, cita-se a culinaria amazoénica de sabor forte e aroma marcante, a qual representa
um conjunto de valores do norte do Brasil, bem como apresenta recursos naturais dessa mesma regido.
Apresenta-se, neste artigo, uma sintese historica da culinaria paraense, bem como informagdes que
possam evidenciar a transformacao dos alimentos na regido amazonica, isso até os dias de hoje. Ainda,
discute-se as varidveis que tornam essa cultura alimentar conhecida mundo a fora e que desperta os
olhares dos responsaveis pela gastronomia internacional, e sem perder a simplicidade dos hébitos
alimentares amazonicos.

Fundamentalmente, como a pesquisa é ainda introdutoria, fez-se pesquisa documental de
natureza bibliografica e imagética (SILVA, ALMEIDA, GUINDANI, 2009; SIMONIAN, 2007).
Assim, a partir dos dados a seguir apresentados e analisados, revela-se o contexto do patriménio
culinario do estado do Para, tanto em seus aspectos materiais como imateriais. Também, trata-se das
maneiras como tal patrimbnio vem sendo utilizado no mundo da gastronomia. Tais questdes apontam
a importancia crescente desta cultura gastrondmica, tanto no Pard, no Brasil, como no exterior.

2 UMA CONTEXTUALIZACAO DA GASTRONOMIA PARAENSE

O clima quente e umido da regido amazOnica parece contribuir para a especificidade da
culinéria paraense. Por sua vez, essa tem tragos indigenas muito fortes em sua concepgéo, pratica e
produtos. No estado do Pard, tal realidade tornou-se uma de suas marcas registradas. Geralmente,
nessa culinaria, utiliza-se elementos oriundos da natureza amazOnica exuberante, biodiversa e
multicolorida (Fotografia 1). Precisamente, séo recursos que em sua maioria vem dos rios e da floresta
tropical Umida, o que constitui a base de seus pratos e bebidas.
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Fotografia 1: Frutos amaz6nicos
Fonte: PARATUR, s.d.

Embora ainda seja pouco conhecida fora do Pard, a culinéria desse estado vem despertando
paixdes em muitos amantes de uma mesa boa. O calor, a mistura de texturas, cores e sabores fazem
dela, a que vem sendo considerada como a mais auténtica do Brasil. A respeito, profissionais da area
tem se manifestado.

Alids, h4a mais de 50 anos que se tem demandado reconhecimento para a culinéria paraense.
Por exemplo, o escritor Leandro Tocantins (1963, p. 250), em seu livro Santa Maria de Belém do Grao
Para, escreveu que “[...] ainda se esta por fazer justica a cozinha paraense [...]”. O autor complementou
sua afirmacdo argumentando que a culinéria paraense teria que estar no mesmo plano de igualdade ou
fazer parte do ordenamento feito por Gilberto Freyre quando indica a culinaria baiana, nordestina e
mineira como as trés tradi¢des culinérias brasileiras.

Todavia, segundo Tocantins (1963), a variedade dos povos vindos para a Amazonia desde 0s
tempos de coldnia fundamentou o processo de construgdo de tal culinéria, que também herdou dos
nordestinos,* por conta do processo migratorio durante o auge da economia da borracha, algumas
tradicbes de forno e fogdo difundidas pela Amazbnia. Isso se somou aquelas ja construidas
anteriormente”.

Neste caso, esse mesmo autor sentiu-se a vontade para afirmar que a culinéria paraense é
uma das mais auténticas do Brasil, pois leva em consideracdo a transmissdo de conhecimentos,

* Especialmente, cearenses, maranhenses, pernambucanos, baianos, paraibanos etc.
% Precisamente, pelos europeus, indios e negros e durante o processo histérico desta regio.
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técnicas, texturas, cores, temperos, sabores e aromas, preservados até os dias atuais, sendo esses
valores respeitados e adaptados pelos povos que construiram a cultura paraense.

H& quitutes no Pard que hoje se saboreiam como o aborigine os deglutia quatro
séculos atras. O pato-no-tucupi,® o tacacd (este, na verdade, uma bebida), a
manicoba, os assados de tartaruga,l’? o arabu (gemadas de ovos de tracaja’® ou de
tartaruga), o peixe moqueado, o pirarucu®® de sol, os vinhos de acai,”® de bacaba,!
de pataua,™® de buriti,*® as bebidas cauim (fermenta?éo da macaxeral®) e alua
(fermentagdo do milho™ ou das cascas do anans,"® que na Amazonia pré-
portuguesa existia em estado natural) (TOCANTINS, 1963, p. 251).

Por sua vez, no entendimento de Edson Carneiro (apud TOCANTINS, 1963, p. 255), “[...] s6 ha uma
cozinha igualmente caracteristica no pais — a do Para, herdada diretamente dos indigenas [...]”. Por
certo, os ingredientes basicos da culinaria paraense séo oriundos dos recursos naturais amazonicos, e
como dito anteriormente, animais fluviais e terrestres, frutos, verduras e temperos encontrados na
regido, o que, junto ao conhecimento dos indigenas e de imigantes, Ihe da um valor de autenticidade.

Ha quem defenda que a culinaria paraense tem indole nativa e seus elementos e condimentos
sdo autdctones, além de seus aromas selvagens. Dentre 0s que assim se posicionam, tem-se Orico
(1972). Nesses termos, esta culinaria teria que usufruir da condi¢do de integracdo ou ordenacgdo
privilegiada dentro da culinria brasileira.

De todo modo, esta produgdo cultural paraense vem sendo objeto de interesse e pesquisa de
profissionais que atuam na &rea da gastronomia e mesmo de turismo. Como posto por Silva (2008, p.
19), “[...] a culinéria [...] pode ser responsavel em colocar o Estado do Para em uma nova alternativa
para o turismo que seria o roteiro gastronomico [...]”. Porém, apesar de muitos investimentos publicos
a exemplo do Programa de Desenvolvimento do Ecoturismo na Amazbonia Legal - PROECOTUR
(NASCIMENTO, 2009; NOBREGA, 2007), os resultados sdo todavia timidos nesse estado.

Os produtos utilizados no preparo das iguarias sdo encontrados na fauna, na flora e nas rogas
com espécies domesticadas desta regido. Usa-se ingredientes como tucupi e jambu (Spilanthes
oleraceae) em pratos como 0 pato no tucupi e no tacacd. De acordo com Tocantins (1963), o
naturalista Alexandre Rodrigues Ferreira,*’ ao visitar Belém em 1784, observou que os indios extraiam

® Pato: Cairina moschata ANSERIDAE. Segundo Wikipédia (200-, n. p.), tucupi é “...] liquido de cor amarela
extraido da raiz da mandioca brava [Manihot esculenta Crantz], que é descascada, ralada e espremida
(tradicionalmente, usando-se um tipiti). Inicialmente venenoso devido a presenca do &cido cianidrico, o liquido é
cozido (processo que elimina o veneno), por horas, podendo, entdo, ser usado como molho na culinaria”.

” A Podocnemis expansa (TESTUDINES: PELOMEDUSIDAE).

® A Podocnemis unifilis.

% Precisamente, 0 Arapaima gigas.

190 Euterpe oleracea Mart.

1 A Oenocarpus mapora H. Karsten.

120 Oenocarpus bataua.

3 0 Mauritia flexuosa L. f.

14 A Manihot utilissima Pohl.

1> 0 Zea Maiz - POACEAE.

16 0 Ananas comosus.

7 Ele foi o responsével pela viagem filos6fica, realizada na Amazonia brasileira a mando do rei de Portugal, isso
no dltimo quartel do século XVIII.
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0 tucupi e o ferviam com sal, algumas verduras e pimenta (familia das PIPERACEAE), tal qual se faz
nos dias atuais. Como se percebe, essa é mais uma das evidéncias escritas/documentais que
comprovem a heranca dos indigenas na culinéria paraense.

Também, fala-se que esta é uma culinaria ‘genuinamente brasileira’. Uma chef de prestigio,
Mara Salles (apud NEY, 2009, p. E4) do restaurante Tordesilhas, em entrevista ao Jornal Folha de S&o
Paulo, assim se posicionou recentemente: “[...] a culinaria paraense [¢] a mais genuina do Brasil, pois
foi a que ficou mais preservada, até pela dificuldade de acesso a regifo. E a comida que mais remete
ao Brasil antigo [...]”. Tem-se, portanto, uma realidade gastrondmica que vem de uma tradigdo milenar
(Fotografia 2), mas que do ponto de vista da cultura paraense e amazoénica é revivida no cotidiano e/ou
em eventos especiais, transformando-se assim em realidade igualmente contemporanea.

Y
\

\
\

i

I

i

Fotografia 2: Caldeirada paraense
Fonte: PARATUR, s.d.

Ainda, a floresta e os rios amazénicos possuem a biodiversidade mais rica do planeta, o que de
certo modo influencia diretamente na cultura alimentar de seu povo. Assim, 0s paraenses engquanto
amazoénidas encontram-se familiarizados com o fato de o Para ter uma cozinha com base em
conhecimentos, técnicas, texturas, cores, temperos e aromas da natureza. Contrariamente, a posi¢ao
dos profissionais da gastronomia tem sido a de espanto, notadamente por descobrirem que apds quase

quatro séculos de colonizacdo e migracdo, continua-se a buscar na natureza os elementos basicos para
elaboracdo de seus pratos.
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Por sua vez, além dos ja mencionados, os recursos que compdem a culinéria paraense sao
varios. Dentre eles, tem-se o pirarucu, 0 acai, a pupunha (Bactris gasipaes), o cupuacu (Theobroma
grandiflorum), o bacuri (Platonia insignis Mart.) etc. Além dessa diversidade, tem-se certo exotismo,
0 que faz parte desse laboratorio imenso de conhecimentos, técnicas, texturas, cores, temperos e
aromas sabores que constitui a Amazonia, 0 que estd a conquistar cada vez mais chefs e gourmets do
mundo inteiro.

Alexandre Rodrigues Ferreira, naturalista baiano extasiara-se diante da magnificéncia
da natureza amazonica, na beleza do verde caprichoso da flora e da extraordinaria
riqueza em espécies da fauna. Admirara-se mais ainda ao topar com uma cidade com
ares europeus, temperada com os ingredientes tropicais. [...] impressionando tanto o
naturalista baiano que ele escreveu a “Miscelania Historica para servir de explicagdo
do prospecto da cidade do Pard”, datada de 19 de setembro de 1784 [...] (CUNHA,
1991, p. 20).

A natureza ja ndo é mais a mesma do séc. XVIII, entretanto os ingredientes tropicais e a miscelanea
historica, ainda sdo fatores marcantes no dia-a-dia do caboclo amazénico.

A fartura de peixes, como se viu na Fotografia 2, e de outros animais de 4gua doce e salgada,
de carne de caga, de frutas, de verduras, de ervas, temperos etc. da a culinaria do Para um toque de
originalidade. No entendimento da chef Ana Luiza Trajano (apud NEY, 2009, p. E4), “[...] as ervas e
as especiarias conferem alguns aromas que, ao serem misturados aos peixes e frutas da regido [ou
outros recursos alimenticios regionais], criam pratos com sabor unico, inimitavel [...]”. Inclusive, a
apresentacdo dos pratos — como na Fotografia 3- conta muito para o consumidor, que se encanta com
as cores e arranjos.

Fotografia 3: Sorvete de acai
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Fonte: PARATUR, s.d.

A arte de preparar e apreciar uma comida de qualidade e apetitosa em sua apresentacao, e de
compreender os conhecimentos especializados, os métodos e técnicas de preparo dos pratos pode ser
chamada de gastronomia. O que antes era apenas uma cozinha exotica, atualmente é interesse de
muitos profissionais da area da alimentacdo, elevando a culinaria paraense ao grau de gastronomia.
Nesta perspectiva, além do tacacd, da manigcoba, do pato no tucupi, que sdo 0s mais tradicionais da
cozinha paraense, ha uma gama de oportunidades para o uso de tudo que a natureza amazdnica
proporciona, elevando ainda mais a qualidade e o sabor irresistivel da floresta e dos rios.

3 COMPREENSAO DA GLOBALIZACAO QUANTO AOS HABITOS ALIMENTARES

A relacdo entre as questdes global e alimentar se remete a um passado bem antigo,
notadamente desde as primeiras migragcdes humanas, a expansdo territorial garantida por guerras e a
formacdo de impérios. Marcos importantes nessa direcdo foram os primeiros contatos de europeus
com o Oriente extremo e com as Américas (FLANDRIN, MACHADO, MONTANARI, 1998). Dentre
as trocas significativas de tais tempos quanto a globalizacdo e as tradi¢des alimentares, 0 macarrdo —
levado da China para a Europa, o cacau (Theobroma cacau L.; T. leiocarpun Bern) e a batata inglesa
(sic) (Solanum tuberosum) — essa Ultima levada para este mesmo continente, direto da regido andina da
América do Sul.

Neste ponto, compreende-se o processo de globalizagdo como “[...] um conjunto de
transformacdes na ordem politica e econdmica mundial que vem acontecendo nas Ultimas décadas
[...]” (HELD, MCGREW, apud DIAS, 2010, p. 05).

O ponto de mudangas ¢ a integracdo dos mercados numa “aldeia-global”, explorada
pelas grandes corporagdes internacionais [...]. As fontes de informacdo também se
uniformizam devido ao alcance mundial e a crescente popularizacdo dos canais de
televisdo por assinatura e da Internet. Isso faz com que os desdobramentos da
globalizagdo ultrapassem os limites da economia e comecem a provocar uma certa
homogeneizagao cultural entre os paises [...].

Desse modo, a cada dia, em cada lugar e a cada momento, as pessoas se apresentam de maneira mais
integradas, seja no &mbito econémico, tecnoldgico ou das comunica¢des. Como posto por Bleil (1998,
p. 13), “O mundo esta mais interconectado e as fronteiras nacionais estdo sendo atravessadas por um
movimento global”. Nessa dire¢cdo, Simonian (2010) analisa o processo de expansdo do uso do acai
nos Estados Unidos da América — EUA, na Europa e no Japdo; de certo modo, este produto
alimenticio esté seguindo a rota do cacau/chocolate, do pirarucu, do 6leo de tartaruga, da castanha-da-
amazonia (Bertholletia excelsa, H. B. K. — LECYTHIDACEAE), dentre tantos outros.

No entender de Hall (2006), o processo de globalizagdo pelo qual o0 mundo moderno vem
passando ndo é um “fendmeno recente”, alids, sobre esse assunto Giddens (apud HALL, 2006, p. 68)
argumenta que “[...] a modernidade ¢ ineretemente globalizante [..]”. Entretanto, ¢ a partir da década
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iniciada em 1970 que o ritmo de globalizagdo tem um aumento vertiginoso, acelerando as relagoes e a
guebra de fronteiras entre as nagdes.

[...] um complexo de processos e forcas de mudanga, que, por conveniéncia, pode ser
sintetizado sob o termo “globaliza¢do’[...] se refere aqueles processos, atuantes numa
escala global, que atravessaram fronteiras nacionais, integrando e conectando
comunidades e organizagdes em novas combinacdes de espaco-tempo, tornando o
mundo, em realidade e em experéncia, mais interconectado [...] (HALL, 2006, p. 67).

Ao que parece, tais forcas de mudanga conseguiram ou estdo conseguindo atingir praticamente 0s
setores principais da humanidade, sendo inevitavel que a pecualiaridade marcante de cada povo ou
regido, o que é parte do que se denomina cultura, ndo se inclua ou permaneca ausente desse processo
conhecido como globalizagdo ou “mundializacdo”, neste caso como alguns autores preferem
denominar.

A cultura, segundo Ferreira (2001, p. 197), pode ser conceituada como “[...] o complexo dos
padrbes de comportamento, das crencas, das institui¢des e doutros valores transmitidos coletivamente,
e tipicos de uma sociedade ou civilizagdo [...]”. E notadamente visivel que o processo de globalizagéo
tenha produzido um efeito enorme sobre a cultura da humanidade. Assim, a massificacdo cultural
parece padronizar todos os modos de vida do planeta, causando tanto a desterritorializacdo de culturas
regionais, como a construgdo de uma cultura global.

Em contrapartida e de acordo com a necessidade de cada grupo ou individuo, cresce também
as manifestacOes locais caracteristicas de cada regido (IORIS, 2007). Desse modo, pode-se constatar
que, dentro do processo de globalizacdo existe a regionalizagdo. E, precisamente, a partir da
valorizacéo do local e, na globalizacdo, tem-se a exposicao do local para o mundo.

A observar-se o conceito supracitado de cultura, pode-se dizer que os habitos alimentares
fazem parte do processo cultural de cada grupo ou individuo em qualquer parte do mundo. Rolin (apud
GIMENES, 2006, p. 2) argumenta que “[...] os habitos alimentares se traduzem na forma de selecéo,
preparo e ingestdo de alimentos, que ndo sdo o espelho, mas se constituem na prépria imagem da
sociedade [...]”. Ainda sobre este pensamento, Matta (1987, p. 2) diz que “S¢ ¢ “comida” aquilo que ¢é
aceito socialmente e culturalmente dentro de um determinado grupo de individuos. Esses elegem o que
comer, quando, como, onde e com quem comer’. Essa ideia pode reafirmar o crescimento da
manifestacdo de valores peculiares de cada grupo ou individuo como modo de resisténcia a
padronizacéo da cultura alimentar.

Como se disse anteriormente, o processo de globalizacdo ndo é recente, e isso se pode
demonstrar com a prépria formacéo da culindria brasileira que, ao longo de seu processo historico
sofre influéncia de varias culturas para formacdo de seu proprio habito alimentar e mais
especificamente a culinaria amazonica. Sobre a alimentacdo em contexto globalizado, pode-se
verificar que:

A maior revolucdo na alimentagdo humana ocorreu no periodo moderno com a ruptura
no isolamento continental, quando o intercdAmbio de produtos de diferentes
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continentes, ocorrido no bojo da expansao colonial européia, alterou radicalmente a
dieta de praticamente todos os povos do mundo (CARNEIRO, 2003, p. 75).

Ainda conforme o mesmo autor, disseminou-se pela Europa as especiarias asiaticas, como cravo-da-
india (Syzygium aromaticum), nozmoscada (Myristica fragans) e canela (Cinnamomum zeylanicum).

Por meio das navagacOes de porte grande estes produtos chegaram aos outros continentes,
assim como nas Américas. De fato, além das especiarias, 0s europeus também passaram a utilizar e a
difundir por todo o mundo alguns produtos que, desde entdo, tornaram-se produtos de consumo
internacional. Exemplar nessa direcdo, € o milho, o tomate (Solanum lycopersicum —
SOLANACEAE), o amendoim (Arachis hypogaea L. — FABACEAE), cana-de-agUcar (Saccharum
spp. — POACEAE), o café (Coffea sp. — RUBIACEAE), e o cacau/chocolate, que ao lado do tabaco
(Nicotiana L. — SOLANACEAE), tornaram-se produtos de consumo internacionais.

Pode-se ir mais além para entender melhor este processo de interconectividade dos habitos
alimentares. A respeito, Montanari (2008) informa que Archestrato di Gela (poeta humorista), no
século IV a.C., elaborava uma lista de peixes de todos os lugares, porque os queria ver todos juntos
sobre sua mesa. Segundo Montanari (2008, p. 136), “Roma ¢ celebrada como o maior emporio do
mundo, onde todos os produtos ‘locais’ estdo simultaneamente presentes, com a variedade maior
possivel de ofertas, que visa superar a dimensdo local e ultrapassar o territorio”. No entender do
mesmo autor,

Essa cultura sincretista significa, justamente, que a mesa € um lugar potencialmente
universal: de acordo com as possibilidades de cada um — da mesa do imperador,
descendo aos poucos a escala social -, 0 objetivo priméario continua sendo reunir todo
tipo de produto, todo tipo de lugar naquele magico lugar central que é a mesa posta
(MONTANARI, 2008, p. 137).

Como exposto ao longo do trabalho deste autor (2008), entende-se que o processo de globalizacao dos
habitos alimentares tem um passado muito mais distante do que temos conhecimento. As mudangas
dos costumes e das praticas alimentares da sociedade atual fazem parte de um contexto histérico e
social.

Para sustentar esta ideia, tem-se o desenvolvimento industrial que teve igualmente um impacto
grande no modo como as pessoas passaram a se alimentar. Por exemplo, a incidéncia maior de pessoas
trabalhando longe de casa ou que tem mais horas de trabalho levou ao surgimento da comida rapida
tipo fast-food e o acesso a habitos alimentares novos. Atualmente e no entendimento de O Globo
(apud LEAL, 2007), a culinaria esta associada a gastronomia que vive um processo de globalizagdo e
ao mesmo tempo de regionalizagdo, ou seja, busca-se para 0 mundo o que se tem no regional, mas de
maneira refinada.

A globalizacdo d& acesso & importacdo de produtos e & fusdo de ingredientes e sabores de
todos os lugares do mundo. Hoje, este alcanca a porta das casas, 0 que permite vivenciar a cozinha
amazonica, com tragos regionais firmes, ingredientes e misturas surgidos no decorrer da histéria
regional. Nesse contexto, a culinaria paraense vem se apresentando de maneira mais refinada e
diversificada, provando aos especialistas da &rea que os ingredientes utilizados s&o capazes de atender
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a qualquer cliente mais exigente, 0 que torna a gastronomia em questdo um produto apto a ser langado
ao mundo, o que em parte ja acontece.

4 EXPANSAO E TRANSFORMAGCAO DA CULINARIA PARAENSE

O Brasil é um pais de propor¢6es grandes, sendo o quinto maior em territorio e populacdo do
mundo. Além de ocupar 47% do territorio sul-americano, esse € o Unico pais das Américas, cuja
populacdo fala o portugués em todo o seu territorio. Apesar disso, € uma das nagGes mais
multiculturais e etnicamente diversas do mundo, resultado da imigragdo advinda dos povos que aqui se
instalaram. Isso explica as diversas possibilidades culturais expressas pelo povo brasileiro.

A formacdo cultural diversificada do Brasil da a culinaria brasileira um diferencial com
relacdo a alta gastronomia apreciada pelo mundo. Muitos chefs internacionais ja incluem temperos e
pratos bem brasileiros em seus cardapios. Ainda, note-se que cozinhas regionais diversas formam a
cozinha nacional; tais regionalismos gastrondmicos apresentam peculiaridades muito distintas, isso de
acordo com suas raizes.

A culinéria do Parg, tipica da regido amazobnica, tem tracos dos povos europeus e africanos
como em todo o Brasil, entretanto, sua base de preparo é de origem indigena, preservando a utilizacdo
de produtos tipicamente locais como ervas, frutos, peixes, temperos etc. Tais fatores, somados as
técnicas de preparo herdada dos indigenas, faz com que a culinaria paraense se diferencie das demais
regies do Brasil. Por exemplo, a utilizacdo do moquém,® heranca dos povos indigenas, o que encanta
a todos que desejem vivenciar culturas diferentes.

A alimentacdo cotidiana quanto a alimentos tradicionais convive com inovagoes
gastrondmicas, a exemplo de ordem tecnoldgica, mistura de sabores etc. E nessa diregdo, que se insere
a culinaria amazonica e em particular a do estado do Par4, tida por renomados chefs de cozinha como
uma das mais auténticas do Brasil e que ndo se restringe apenas ao tacacd, acai ou manigoba, 0s pratos
mais conhecidos e populares. De fato, as possibilidades sdo muito mais amplas e as inovagfes apenas
comecaram; dentre alguns exemplos, tem-se pizza de camar&o™ e jambu ao molho de tucupi, filé de
peixe com puré de pupunha e pudim de acai.

Tocantins (1963, p. 258) relata que “Vir de Belém garrafao de acai consignado a paraense no
Rio de Janeiro, ou acompanhando o passageiro da aeronave ja se tornou rotina”. Esta é uma pratica
muito usada pelos paraenses ou por turistas que visitam o Para. Assim, é comum ver nos aeroportos ou
rodoviarias do estado, pessoas com caixas térmicas, levando consigo algum tipo de produto da regido
(frutas, temperos, peixes) in natura ou mesmo pratos j& elaborados e devidamente congelados.

'8 Assado na brasa, sobre varas verdes.

19 Os camardes pertencem a familia dos Peneideos, que conta com numerosas espécies. Crustaceo que possui dez
pernas e abdome alongado é chamado de decapode macruro. Caracteriza-se pelas suas longas patas e pelo
abdome ndo-dobrado por baixo da carapaca. Chegam a ter 20 centimetros de comprimento. Os camardes
constituem esplendido alimento, rico em proteinas e sais minerais.
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Isto prova que a culinaria paraense vem sendo apreciada l& fora ha algum tempo, mas em
escala pequena. Entretanto, a culindria amazbnica vem passando por um processo de expansdo e
diversificagdo a partir da utilizagdo dos ingredientes locais na elaboragéo de novas receitas. Com
relacdo a tal processo de mudancas e adaptacGes, pode-se dizer que, em Belém, Paulo Martins, que foi
0 dono e chef do Restaurante L& em Casa, foi igualmente um dos divulgadores da gastronomia
paraense, mais importante.

Paraense e arquiteto por formacdo, Paulo Martins trocou a profissdo pela cozinha e se engajou
na causa de apresentar ao Brasil e a0 mundo o potencial gastronémico da Amazdnia (DIAS, 2009). No
ano de 1999, Paulo Martins — em parceria com o governo do Pard — organizou o “Festival Ver-0-Peso
da Cozinha Paraense”, que mobilizou chefs de cozinha, jornalistas e profissionais da alimentacao,
nacionais e internacionais. Nomes ligados a gastronomia, como Alex Atala, Flavia Quaresma, Danio
Braga, Claude Troisgros, Laurant Saudeau, dentre outros, participaram desse evento que teve seis
versoes.

Durante as versfes do evento, conforme Silva (2008), trabalhou-se com oficinas
gastrondmicas, workshops de cozinha contemporanea, jantares beneficentes, concursos e outras
atividades relacionadas a area, tudo isso com apoio da midia local e nacional, o que proporcionou um
marketing para o estado do Pard e para sua cultura gastrondmica. Esses foram momentos especiais da
gastronomia paraense quanto a sua disseminac¢do pelas cozinhas de restaurantes do Brasil e do mundo.
Paulo Martins contribuiu para sua expansdo; e Alex Atala — chef paulista e reconhecido mundialmente
— a transformou.

O chef Atala diz ter perdido a nogéo de quantas vezes viajou ao Para para mergulhar em suas
pesquisas gastronOmicas; afirma ainda que “[...] voltar ao Para é como olhar a Biblia de novo, sempre
se aprende alguma coisa diferente [...]” (AQUINO, 2010, p. 27). Assim, sdo dos elementos da
culinaria paraense, que a cada mistura com outros produtos obtém-se surpresas, descobertas e emogdes
novas. Segundo ele, a culinaria amazOnica, especialmente a do Para, ganha notoriedade nacional e
internacionalmente, o interesse de chefs internacionais e a midia de olho na Amazonia, o que podera
colocé-la dentro do circuito dos restaurantes de renomes.

Neste sentido, Corner (2006) propde que a culindria quando tomada como um simbolo
cultural, meméria, bem como um fator de identidade de uma determinada regido, podera se
transformar num atrativo. Por sua vez, em entrevista recente a Aquino (2010, p. 29), Alex Atala
comenta que, “[...] valorizar a natureza e, junto com ela, a sabedoria € o empirismo que emana do
extrativismo e da pequena producdo, juntamente com o auxilio dos profissionais de ponta e da
tecnologia, podem consolidar a culinaria regional”. Ja no entendimento de Orico (1972), tais usos e
costumes sao relacionados ao ambiente e constituem herancas tradicionais, ligados a simplicadade da
vida regional, que no caso do Pard, tem origens diversas.

Contemporaneamente, 0 uso de produtos da terra sugere um toque de simplicidade a culinaria
paraense, isso apesar de um exotismo intrinseco, o que tem fundamentado sua posi¢cdo no cenario
nacional e internacional. Inclusive, tal realidade possibilita 0 desenvolvimento da economia local.
Também, mudancas estdo a ocorrer quanto a formacao e capacitacdo de médo-de-obra especializada,
sendo que é crescente 0 nimero de postos de trabalho para a populacéo.
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No que diz respeito & prestacdo de servicos de alimentacdo, ressalta-se a necessidade da
qualificacdo de tal mdo-de-obra. 1sso, de modo que a mesma possa garantir uma alimentacdo saudavel
e elaborada dentro dos padr@es higienicossanitarios impostos pela legislacdo vigente no pais e sob o
controle da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (Brasil, 2004), conforme se pode
observar na Resolucdo RDC 216, que regulamenta as Técnicas de Boas Praticas para Servigos de
Alimentacdo (anexo A). Desse modo, a culinaria paraense tornar-se-4 um produto apto a ser
consumido de maneira segura, seja no &mbito do mercado formal quanto no do informal.

5 CONSIDERACOES FINAIS

No Brasil, as influéncias culturais foram muitas, principalmente na alimentacdo. Entretanto, a
culinaria paraense apresentada aqui como a mais original do pais, segundo profissionais da
alimentagdo, motivados pela busca de informacdes, o legado cultural e o saber fazer das comunidades
autoctones, fazem dela um diamante a ser lapidado. A simplicidade no preparo dos alimentos, a
combinacdo de sabores e textura, ainda inéditos ao publico nacional e internacional, deram-lhe esse
titulo.

A alimentacdo apesar dos avangos tecnoldgicos que ocorreram em todo mundo ndo pode ser
observada como um ato de ingestdo, ndo se traduz apenas em uma necessidade fisica. De fato, além
disso, € uma maneira prazerosa em se alimentar. A gastronomia de certo modo lembra a comida de
mée, pois “E a arte de cozinhar de modo que se dé o maior prazer a quem come” (FERREIRA, 2001,
p. 343). E é nesse sentido que o olhar da gastronomia internacional vem trabalhando os habitos
alimentares amazonicos e, notadamente, 0s paraenses.

A simplicidade e o apego a natureza da culinaria amazénica, em especial a do estado do Parg,
estad conquistando horizontes novos. Ela esta cada vez mais requintada e qualificada, pois o cliente
também estd mais exigente, querendo um produto com qualidade e que lhe surpreenda. Esse
consumidor quer comer bem, sentindo o sabor dos alimentos e ao que ele remete, nesse caso, a
Amazonia.

A gastronomia paraense utiliza como principal matéria prima, os elementos disponiveis na
propria natureza. E uma maneira de cozinhar que ainda conserva valores indigenas apesar de toda a
influéncia externa. As alteracbes em geral atendem as exigéncias de um determinado publico — por
exemplo, a mudanca de textura, a mistura de sabores, 0s componentes novos —, hdo impuseram a perda
de seu encanto. Nesses termos, utiliza-se de elementos da regido relacionados a natureza, sendo talvez,
o0 que lhe da o titulo de originalidade. Isso esta encantando cada vez mais o Brasil e 0 mundo.

Os segredos da culindria paraense vém sendo descobertos e redescobertos. Técnicas novas
aliam-se as antigas para elaboracdo de pratos novos, 0s quais chegam rapidamente a outra regido, seja
ela nacional ou internacional, portanto, ultrapassando barreiras territoriais e culturais. Nesse momento,
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é um dos expoentes mais significativos do estado do Pard, a qual comega a interferir na esfera global
da alimentacdo.

A origem das cozinhas — desde que os seres humanos passaram a domesticar e cultivar plantas
e animais — esta na regionalidade. E é a partir desta experiéncia que, de algum modo, as
especificidades culinarias sdo difundidas mundo afora. No Pard, recentemente, a sua culinéria foi
elevada a categoria de gastronomia e estd se tornando uma sensagdo para os restaurantes de porte
grande, quer em tamanho, quer em fama. Ainda, chefs de cozinha de fama internacional vem
contribuindo no sentido da divulgacdo, via eventos, producdo de livros, adocdo de produtos da
floresta, dos rios e de cultivo, incorporagdo de técnicas tradicionais etc.

Assim como 0s povos, os rios e a floresta se entrelacam na Amazdnia, gerando uma
peculiaridade que é de interesse mundial, também os habitos alimentares o sdo. Entretanto, a
exportacdo desta arte esbarra na dificuldade do transporte desses produtos para outros lugares, visto
que na Amazobnia ha uma relagdo muito forte entre a cozinha e a natureza. 1sso esta a estimular o
turismo receptivo do Pard. De um todo, € dificil sendo impossivel deslocar as peculiaridades culinarias
amazoénicas, mas as pessoas podem vir e vém a esse estado para conhecé-la.

Além disso, ha de se observar a relevancia da atividade turistica como instrumento de incluséo
social. Pode-se dizer que uma gastronomia tdo especial termina gerando oportunidades maltiplas para
aqueles que souberem explorar de maneira consciente esse nicho de mercado, direta ou indiretamente.
No mais, é esperar ao menos pelo futuro préximo.
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ANEXOS

ANEXO A - Resolu¢cdo RDC 216: Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servicos de
Alimentacdo, 15/09/2004.

RESOLUCAO - RDC N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004.

Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagéo.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso da atribuicdo que lhe confere o art. 11, inciso 1V, do
Regulamento da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria, aprovado pelo Decreto n.° 3.029, de 16 de abril de 1999, c/c o art. 8, inciso 1V,
do Regimento Interno aprovado pela Portaria n® 593 de 25 de agosto de

2000, em reunido realizada em 13 de setembro de 2004, considerando a necessidade de constante aperfeigopamento das a¢des de controle
sanitario na area de alimentos visando a protegdo a salde da populagdo; considerando a necessidade de harmonizacédo da acéo de inspegdo
sanitaria em servicos de alimentagéo;

considerando a necessidade de elaboragdo de requisitos higiénico-sanitarios gerais para servicos de alimentagéo aplicaveis em todo territério

nacional; adota a seguinte Resolugdo de Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente, determino a sua publicagéo:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagéo.

Art. 2° A presente Resolucdo pode ser complementada pelos 6rgaos de vigilancia sanitéria estaduais, distritais e municipais visando abranger
requisitos inerentes as realidades locais e promover a melhoria das condices higiénico-sanitarias dos servicos de alimentacéo.

Art. 3° Os estabelecimentos tém o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, a contar da data da publicagdo, para se adequarem ao Regulamento
Técnico constante do Anexo | desta Resolugao.

Art. 4° Esta Resolucédo entra em vigor na data de sua publicacéo.

Art. 5° Fica revogada a Resolugdo CNNPA n° 16, publicada no Diério Oficial da Unido em 28 de junho de 1978.

Art. 6° A inobservancia ou desobediéncia ao disposto na presente Resolugdo configura infracdo de natureza sanitaria, na forma da Lei n°

6437, de 20 de agosto de 1977, sujeitando o infrator as penalidades previstas nesse diploma legal.
CLAUDIO MAIEROVITCH PESSANHA HENRIQUES
ANEXO

REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTAQAO

1- ALCANCE

1.1. Objetivo

Estabelecer procedimentos de Boas Praticas para servi¢os de alimentacdo a fim de garantir as condigdes higiénico-sanitarias do alimento
preparado.

1.2. Ambito de Aplicago

Aplica-se aos servicos de alimentacdo que realizam algumas das seguintes atividades: manipulacdo, preparagdo, fracionamento,
armazenamento, distribuicdo, transporte, exposi¢do a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, tais como cantinas, bufés,
comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes,

rotisserias e congéneres.
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As comissarias instaladas em Portos, Aeroportos, Fronteiras e Terminais Alfandegados devem, ainda, obedecer aos regulamentos técnicos

especificos.

Excluem-se deste Regulamento os lactérios, as unidades de Terapia de Nutricdo Enteral - TNE, os bancos de leite humano, as cozinhas dos
estabelecimentos assistenciais de salide e os estabelecimentos industriais abrangidos no &mbito do Regulamento Técnico sobre as Condigdes
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de

Fabricacéo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

2- DEFINIGOES

Para efeito deste Regulamento, considera-se:

2.1 Alimentos preparados: sdo alimentos manipulados e preparados em servicos de alimentagéo, expostos a venda, embalados ou néo,
subdividindo-se em trés categorias:

a) Alimentos cozidos, mantidos quentes e expostos ao consumo;

b) Alimentos cozidos, mantidos refrigerados, congelados ou a temperatura ambiente, que necessitam ou ndo de aquecimento antes do
consumo;

c) Alimentos crus, mantidos refrigerados ou a temperatura ambiente, expostos ao consumo.

2.2 Anti-sepsia: operagdo que visa a reducdo de microrganismos presentes na pele em niveis seguros, durante a lavagem das médos com
sabonete anti-séptico ou por uso de agente anti-séptico ap6s a lavagem e secagem das méaos.

2.3 Boas Préticas: procedimentos que devem ser adotados por servigos de alimentacéo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a
conformidade dos alimentos com a legislagéo sanitaria.

2.4 Contaminantes: substancias ou agentes de origem biol6gica, quimica ou fisica, estranhos ao alimento, que sejam considerados nocivos a
salide humana ou que comprometam a sua integridade.

2.5 Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: sistema que incorpora agdes preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragdo, o
abrigo, o acesso e ou a proliferacdo de vetores e pragas urbanas que comprometam a qualidade higiénicossanitaria do alimento.

2.6 Desinfeccédo: operagdo de reducéao, por método fisico e ou agente quimico, do nimero de microrganismos em nivel que ndo comprometa
a qualidade higiénicosanitaria do alimento.

2.7 Higienizagdo: operacdo que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfecgao.

2.8 Limpeza: operagdo de remogao de substancias minerais e ou organicas indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades.
2.9 Manipulagdo de alimentos: operacdes efetuadas sobre a matéria-prima para obtencdo e entrega ao consumo do alimento preparado,
envolvendo as etapas de preparagdo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicéo e exposigéo a venda.

2.10 Manipuladores de alimentos: qualquer pessoa do servigo de alimentacdo que entra em contato direto ou indireto com o alimento.

2.11 Manual de Boas Préticas: documento que descreve as operagdes realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos
higiénico-sanitarios dos edificios, a manutencéo e higienizacdo das instalacfes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de
abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitacéo profissional, o controle da higiene e satide dos manipuladores,
0 manejo de residuos e o controle e garantia de qualidade do alimento preparado.

2.12 Medida de controle: procedimento adotado com o objetivo de prevenir, reduzir a um nivel aceitavel ou eliminar um agente fisico,
quimico ou biolégico que comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

2.13 Produtos pereciveis: produtos alimenticios, alimentos “in natura”, produtos semipreparados ou produtos preparados para 0 consumo
que, pela sua natureza ou composi¢ao, necessitam de condiges especiais de temperatura para sua conservagéo.

2.14 Registro: consiste de anotagdo em planilha e ou documento, apresentando data e identificacdo do funcionario responsével pelo seu
preenchimento.

2.15 Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de preparagdo e das demais areas do servico de alimentacéo.

2.16 Saneantes: substancias ou preparagdes destinadas a higienizacdo, desinfeccdo ou desinfestagdo domiciliar, em ambientes coletivos e/ou
publicos, em lugares de uso comum e no tratamento de agua.

2.17 Servigo de alimentag&o: estabelecimento onde o alimento é manipulado, preparado, armazenado e ou exposto a venda, podendo ou néo
ser consumido no local.

2.18 Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma objetiva que estabelece instru¢des seqiienciais para a

realizagdo de operacdes rotineiras e especificas na manipulacéo de alimentos.
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4 BOAS PRATICAS PARA SERVIGOS DE ALIMENTAGAO

4.1 EDIFICAGAO, INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

4.1.1 A edificago e as instalagcdes devem ser projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da
preparacéo de alimentos e a facilitar as operagdes de manutencéo, limpeza e, quando for o caso, desinfecgéo. O acesso as instalacdes deve ser
controlado e independente, ndo comum a outros usos.

4.1.2 O dimensionamento da edificacdo e das instalacGes deve ser compativel com todas as operacdes. Deve existir separacdo entre as
diferentes atividades por meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminag&o cruzada.

4.1.3 As instalag@es fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento liso, impermedavel e lavavel. Devem ser mantidos integros,
conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltragdes, bolores, descascamentos,

dentre outros e ndo devem transmitir contaminantes aos alimentos.

4.1.4 As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas da area de preparagdo e armazenamento de alimentos
devem ser dotadas de fechamento automético. As aberturas externas das areas de armazenamento e

preparacéo de alimentos, inclusive o sistema de exaustéo, devem ser providas de telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas
urbanas. As telas devem ser removiveis para facilitar a limpeza periédica.

4.1.5 As instalagdes devem ser abastecidas de agua corrente e dispor de conexdes com rede de esgoto ou fossa séptica. Quando presentes, 0s
ralos devem ser sifonados e as grelhas devem possuir dispositivo que permitam seu fechamento.

4.1.6 As caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimensdo compativel ao volume de residuos, devendo estar localizadas fora da area de
preparacédo e armazenamento de alimentos e apresentar adequado estado de conservacéo e funcionamento.

4.1.7 As éreas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, ndo sendo permitida
a presenca de animais.

4.1.8 A iluminacéo da area de preparacdo deve proporcionar a visualizagdo de forma que as atividades sejam realizadas sem comprometer a
higiene e as caracteristicas sensoriais dos alimentos. As luminarias localizadas sobre a area de preparagdo dos

alimentos devem ser apropriadas e estar protegidas contra explosao e quedas acidentais.

4.1.9 As instalacoes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em tubulagdes externas e integras de tal forma a permitir a higienizacdo
dos ambientes.

4.1.10 A ventilacdo deve garantir a renovacdo do ar e a manutengdo do ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pds, particulas em
suspensdo, condensagao de vapores dentre outros que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento. O fluxo de ar ndo
deve incidir diretamente sobre os alimentos.

4.1.11 Os equipamentos e os filtros para climatizacdo devem estar conservados. A limpeza dos componentes do sistema de climatizagdo, a
troca de filtros e a manutenc&o programada e periddica destes equipamentos devem ser registradas e

realizadas conforme legislacdo especifica.

4.1.12 As instalaces sanitarias e 0s vestiarios ndo devem se comunicar diretamente com a area de preparagdo e armazenamento de alimentos
ou refeitérios, devendo ser mantidos organizados e em adequado estado de conservagdo. As portas externas devem ser dotadas de
fechamento automético.

4.1.13 As instalacOes sanitarias devem possuir lavatorios e estar supridas de produtos destinados a higiene pessoal tais como papel higiénico,
sabonete liquido inodoro antiséptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico e toalhas de papel néo

reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das maos. Os coletores dos residuos devem ser dotados de tampa e acionados
sem contato manual.

4.1.14 Devem existir lavatorios exclusivos para a higiene das méos na area de manipulacéo, em posi¢des estratégicas em relacéo ao fluxo de
preparo dos alimentos e em nimero suficiente de modo a atender toda a &rea de preparagdo. Os lavatorios

devem possuir sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico, toalhas de papel néo reciclado ou
outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos e coletor de papel, acionado sem contato manual.

4.1.15 Os equipamentos, mdveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de materiais que ndo transmitam substancias
toxicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme estabelecido em legislagdo especifica. Devem ser mantidos em adequado estado de
conservagao e ser resistentes a corrosdo e a repetidas operacdes de limpeza e desinfecgao.

4.1.16 Devem ser realizadas manutencdo programada e periddica dos equipamentos e utensilios e calibragdo dos instrumentos ou

equipamentos de medicéo, mantendo registro da realizagdo dessas operacdes.
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4.1.17 As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados na preparagdo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuigéo e
exposi¢do a venda dos alimentos devem ser lisas, impermeaveis, lavaveis e estar isentas de rugosidades, frestas e outras imperfei¢des que
possam comprometer a higienizagdo dos mesmos e serem fontes de contaminagéo dos alimentos.

4.2 Higienizagio DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

4.2.1 As instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios devem ser mantidos em condigdes higiénico-sanitarias apropriadas. As
operagdes de higienizacdo devem ser realizadas por funcionarios comprovadamente capacitados e com freqiiéncia que garanta a manutengéo
dessas condigdes e minimize o risco de contaminacéo do alimento.

4.2.2 As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas. O descarte dos residuos deve atender ao disposto em legislagdo especifica.
4.2.3 As operagdes de limpeza e, se for o caso, de desinfeccéo das instalagdes e equipamentos, quando néo forem realizadas rotineiramente,
devem ser registradas.

4.2.4 A érea de preparagdo do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem necessarias e imediatamente apds o término do trabalho.
Devem ser tomadas precaucdes para impedir a contaminacéo dos alimentos causada por produtos

saneantes, pela suspenséo de particulas e pela formacdo de aerossois. Substancias odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas
formas ndo devem ser utilizadas nas areas de preparagdo e armazenamento dos alimentos.

4.2.5 Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da Saude. A diluicdo, o tempo de contato e modo de
uso/aplicacdo dos produtos saneantes devem obedecer as instrugdes recomendadas pelo fabricante. Os produtos

saneantes devem ser identificados e guardados em local reservado para essa finalidade.

4.2.6 Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizagdo devem ser proprios para a atividade e estar conservados, limpos e disponiveis
em numero suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade. Os utensilios utilizados na

higienizacdo de instalagdes devem ser distintos daqueles usados para higienizagdo das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em
contato com o alimento.

4.2.7 Os funcionérios responsaveis pela atividade de higienizacdo das instalages sanitarias devem utilizar uniformes apropriados e
diferenciados daqueles utilizados na manipulagéo de alimentos.

4.3 Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas

4.3.1 A edificacdo, as instalagdes, os equipamentos, os méveis e os utensilios devem ser livres de vetores e pragas urbanas. Deve existir um
conjunto de a¢des eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a

atragdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo dos mesmos.

4.3.2 Quando as medidas de prevencdo adotadas ndo forem eficazes, o controle quimico deve ser empregado e executado por empresa
especializada, conforme legislagao especifica, com produtos desinfestantes regularizados pelo Ministério da Sadde.

4.3.3 Quando da aplicacdo do controle quimico, a empresa especializada deve estabelecer procedimentos pré e p6s-tratamento a fim de evitar
a contaminag&o dos alimentos, equipamentos e utensilios. Quando aplicavel, os equipamentos e 0s

utensilios, antes de serem reutilizados, devem ser higienizados para a remocéo dos residuos de produtos desinfestantes.

4.4 Abastecimento de agua

4.4.1 Deve ser utilizada somente agua potavel para manipulacéo de alimentos.

Quando utilizada solucdo alternativa de abastecimento de &gua, a potabilidade deve ser atestada semestralmente mediante laudos
laboratoriais, sem prejuizo de outras exigéncias previstas em legislacdo especifica.

4.4.2 O gelo para utilizagdo em alimentos deve ser fabricado a partir de 4gua potavel, mantido em condicéo higiénico-sanitaria que evite sua
contaminag&o.

4.4.3 O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou com superficies que entrem em contato com alimentos, deve ser
produzido a partir de 4gua potavel e ndo pode representar fonte de contaminag&o.

4.4.4 O reservatorio de agua deve ser edificado e ou revestido de materiais que ndo comprometam a qualidade da agua, conforme legislagéo
especifica. Deve estar livre de rachaduras, vazamentos, infiltracdes, descascamentos dentre outros defeitos e em adequado estado de higiene
e conservagdo, devendo estar devidamente tampado. O reservatério de dgua deve ser higienizado, em um intervalo maximo de seis meses,
devendo ser mantidos registros da operagéo.

4.5 manejo dos residuos

4.5.1 O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e integros, de facil higienizacéo e transporte, em nimero e capacidade

suficientes para conter os residuos.
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4.5.2 Os coletores utilizados para deposi¢do dos residuos das areas de preparacdo e armazenamento de alimentos devem ser dotados de
tampas acionadas sem contato manual.

4.5.3 Os residuos devem ser freqlientemente coletados e estocados em local fechado e isolado da area de preparagdo e armazenamento dos
alimentos, de forma a evitar focos de contaminagao e atracéo de vetores e pragas urbanas.

4.6 manipuladores

4.6.1 O controle da satide dos manipuladores deve ser registrado e realizado de acordo com a legislagdo especifica.

4.6.2 Os manipuladores que apresentarem lesGes e ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitéaria
dos alimentos devem ser afastados da atividade de preparacéo de alimentos enquanto persistirem essas

condigdes de salde.

4.6.3 Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes compativeis a atividade, conservados e limpos. Os
uniformes devem ser trocados, no minimo, diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias internas do

estabelecimento. As roupas e 0s objetos pessoais devem ser guardados em local especifico e reservado para esse fim.

4.6.4 Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as méos ao chegar ao trabalho, antes e ap6s manipular alimentos, ap6s qualquer
interrupcao do servico, apos tocar materiais contaminados, apds usar os sanitarios e sempre que se fizer necessario.

Devem ser afixados cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e anti-sepsia das maos e demais habitos de higiene, em
locais de facil visualizacéo, inclusive nas instalacOes sanitarias e lavatorios.

4.6.5 Os manipuladores ndo devem fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular dinheiro ou
praticar outros atos que possam contaminar o alimento, durante o desempenho das atividades.

4.6.6 Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessorio apropriado para esse fim, ndo sendo
permitido o uso de barba. As unhas devem estar curtas e sem esmalte ou base. Durante a manipulagdo, devem ser retirados todos os objetos
de adorno pessoal e a maquiagem.

4.6.7 Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados periodicamente em higiene pessoal, em manipulagéo
higiénica dos alimentos e em doencas transmitidas por alimentos. A capacitacdo deve ser comprovada mediante

documentacéo.

4.6.8 Os visitantes devem cumprir os requisitos de higiene e de salde estabelecidos para os manipuladores.

4.7 Matérias-primas, ingredientes e embalagens

4.7.1 Os servicos de alimentagdo devem especificar os critérios para avaliagdo e sele¢do dos fornecedores de matérias-primas, ingredientes e
embalagens. O transporte desses insumos deve ser realizado em condi¢des adequadas de higiene e

conservagao.

4.7.2 A recepcédo das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens deve ser realizada em &rea protegida e limpa. Devem ser adotadas
medidas para evitar que esses insumos contaminem o alimento preparado.

4.7.3 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser submetidos a inspecdo e aprovados na recepcdo. As embalagens
primarias das matérias-primas e dos ingredientes devem estar integras. A temperatura das matérias-primas e

ingredientes que necessitem de condicdes especiais de conservacdo deve ser verificada nas etapas de recepgdo e de armazenamento.

4.7.4 Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens reprovados ou com prazos de validade vencidos devem ser
imediatamente devolvidos ao fornecedor e, na impossibilidade, devem ser devidamente identificados e armazenados separadamente. Deve
ser determinada a destinagdo final dos mesmos.

4.7.5 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados em local limpo e organizado, de forma a garantir protegéo
contra contaminantes.

Devem estar adequadamente acondicionados e identificados, sendo que sua utilizagdo deve respeitar o prazo de validade. Para os alimentos
dispensados da obrigatoriedade da indicagdo do prazo de validade, deve ser observada a ordem de entrada dos mesmos.

4.7.6 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras, respeitando-se o
espagamento minimo necessario para garantir adequada ventilagdo, limpeza e, quando for o caso, desinfeccéo do local. Os paletes, estrados e
ou prateleiras devem ser de material liso, resistente, impermeavel e lavavel.

4.8 PREPARAGAO do alimento

4.8.1 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para preparacdo do alimento devem estar em condicGes higiénico-

sanitérias adequadas e em conformidade com a legislacéo especifica.
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4.8.2 O quantitativo de funcionarios, equipamentos, méveis e ou utensilios disponiveis devem ser compativeis com volume, diversidade e
complexidade das preparagdes alimenticias.

4.8.3 Durante a preparagdo dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de minimizar o risco de contaminagéo cruzada. Deve-se evitar
o0 contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-preparados e prontos para 0 consumo.

4.8.4 Os funcionéarios que manipulam alimentos crus devem realizar a lavagem e a anti-sepsia das méos antes de manusear alimentos
preparados.

4.8.5 As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis devem ser expostos & temperatura ambiente somente
pelo tempo minimo necessério para a preparagdo do alimento, a fim de ndo comprometer a qualidade higiénicosanitaria do alimento
preparado.

4.8.6 Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem utilizados em sua totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e
identificados com, no minimo, as seguintes informacdes: designacéo do produto, data de fracionamento e prazo de validade ap6s a abertura
ou retirada da embalagem original.

4.8.7 Quando aplicavel, antes de iniciar a preparagdo dos alimentos, deve-se proceder a adequada limpeza das embalagens primarias das
matérias-primas e dos ingredientes, minimizando o risco de contaminagéo.

4.8.8 O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a temperatura de, no minimo, 70°C (setenta graus Celsius).
Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico desde que as combinages de tempo e

temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

4.8.9 A eficécia do tratamento térmico deve ser avaliada pela verificagdo da temperatura e do tempo utilizados e, quando aplicavel, pelas
mudancas na textura e cor na parte central do alimento.

4.8.10 Para os alimentos que forem submetidos a fritura, além dos controles estabelecidos para um tratamento térmico, deve-se instituir
medidas que garantam que o 6leo e a gordura utilizados ndo constituam uma fonte de contaminagéo quimica do alimento preparado.

4.8.11 Os o6leos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas ndo superiores a 180°C (cento e oitenta graus Celsius), sendo
substituidos imediatamente sempre que houver alteragdo evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor,
e formacéo intensa de espuma e fumaga.

4.8.12 Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deve-se proceder ao descongelamento, a fim de garantir adequada
penetracdo do calor. Excetuam-se os casos em que o fabricante do alimento recomenda que 0 mesmo seja submetido ao tratamento térmico
ainda congelado, devendo ser seguidas as orientagdes constantes da rotulagem.

4.8.13 O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas superficiais dos alimentos se mantenham em condicoes
favoréaveis a multiplicagdo microbiana. O descongelamento deve ser efetuado em condicdes de refrigeragdo a temperatura inferior a 5°C
(cinco graus Celsius) ou em forno de microondas quando o alimento for submetido imediatamente a cocgéo.

4.8.14 Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeragdo se ndo forem imediatamente utilizados, ndo
devendo ser recongelados.

4.8.15 Apo6s serem submetidos a cocgéo, os alimentos preparados devem ser mantidos em condicdes de tempo e de temperatura que néo
favorecam a multiplicagdo microbiana. Para conservagéo a quente, os alimentos devem ser submetidos &

temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas. Para conservagéo sob refrigeragdo ou congelamento, os
alimentos devem ser previamente submetidos ao processo de resfriamento.

4.8.16 O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de forma a minimizar o risco de contaminagdo cruzada e a
permanéncia do mesmo em temperaturas que favore¢cam a multiplicacdo microbiana. A temperatura do alimento

preparado deve ser reduzida de 60°C (sessenta graus Celsius) a 10°C (dez graus Celsius) em até duas horas. Em seguida, o mesmo deve ser
conservado sob refrigeracéo a temperaturas inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), ou congelado a

temperatura igual ou inferior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos).

4.8.17 O prazo méximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeracdo a temperatura de 4°C (quatro graus Celsius), ou
inferior, deve ser de 5 (cinco) dias. Quando forem utilizadas temperaturas superiores a 4°C (quatro graus Celsius) e inferiores a 5°C (cinco
graus Celsius), o prazo maximo de consumo deve ser reduzido, de forma a garantir as condi¢des higiénico-sanitérias do alimento preparado.
4.8.18 Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeragdo ou congelamento deve-se por no invélucro do mesmo, no minimo, as
seguintes informac0es: designacéo, data de preparo e prazo de validade. A temperatura de armazenamento deve ser regularmente monitorada

e registrada.
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4.8.19 Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus devem ser submetidos a processo de higienizacdo a fim de reduzir a
contaminacdo superficial. Os produtos utilizados na higienizacdo dos alimentos devem estar regularizados no érgdo competente do
Ministério da Salde e serem aplicados de forma a evitar a presenca de residuos no alimento preparado.

4.8.20 O estabelecimento deve implementar e manter documentado o controle e garantia da qualidade dos alimentos preparados.

4.9 Armazenamento e Transporte do Alimento PREPARADO

4.9.1 Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou aguardando o transporte devem estar identificados e protegidos contra
contaminantes. Na identificacdo deve constar, no minimo, a designagéo do produto, a data de preparo e o prazo de validade.

4.9.2 O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuigdo até a entrega ao consumo, deve ocorrer em condi¢des de tempo
e temperatura que ndo comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria. A temperatura do alimento preparado deve ser monitorada durante
essas etapas.

4.9.3 Os meios de transporte do alimento preparado devem ser higienizados, sendo adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de vetores
e pragas urbanas. Os veiculos devem ser dotados de cobertura para protecdo da carga, ndo devendo transportar outras cargas que
comprometam a qualidade higiénico-sanitéria do alimento preparado.

4.10 Exposicéo ao consumo do Alimento preparado

4.10.1 As éreas de exposicdo do alimento preparado e de consumagao ou refeitério devem ser mantidas organizadas e em adequadas
condicdes higiénico-sanitarias. Os equipamentos, moveis e utensilios disponiveis nessas areas devem ser compativeis com as atividades, em
numero suficiente e em adequado estado de conservagao.

4.10.2 Os manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o risco de contaminagdo dos alimentos preparados por meio da anti-
sepsia das maos e pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis.

4.10.3 Os equipamentos necessarios a exposicdo ou distribuicdo de alimentos preparados sob temperaturas controladas, devem ser
devidamente dimensionados, e estar em adequado estado de higiene, conservagéo e funcionamento. A temperatura

desses equipamentos deve ser regularmente monitorada.

4.10.4 O equipamento de exposi¢do do alimento preparado na area de consumagdo deve dispor de barreiras de protecdo que previnam a
contaminagdo do mesmo em decorréncia da proximidade ou da a¢do do consumidor e de outras fontes.

4.10.5 Os utensilios utilizados na consumagao do alimento, tais como pratos, copos, talheres, devem ser descartaveis ou, quando feitos de
material ndo-descartavel, devidamente higienizados, sendo armazenados em local protegido.

4.10.6 Os ornamentos e plantas localizados na area de consumacédo ou refeitério ndo devem constituir fonte de contaminacdo para os
alimentos preparados.

4.10.7 A érea do servico de alimentagdo onde se realiza a atividade de recebimento de dinheiro, cartdes e outros meios utilizados para o
pagamento de despesas, deve ser reservada. Os funcionarios responsaveis por essa atividade ndo devem manipular alimentos preparados,
embalados ou n&o.

4.11 Documentagao e Registro

4.11.1 Os servigos de alimentagdo devem dispor de Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados. Esses
documentos devem estar acessiveis aos funcionarios envolvidos e disponiveis a autoridade sanitaria, quando requerido.

4.11.2 Os POP devem conter as instrucdes seqiienciais das operagdes e a freqiiéncia de execucéo, especificando o nome, o cargo e ou a
funcéo dos responsaveis pelas atividades. Devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel do estabelecimento.

4.11.3 Os registros devem ser mantidos por periodo minimo de 30 (trinta) dias contados a partir da data de preparacédo dos alimentos.

4.11.4 Os servigos de alimentagdo devem implementar Procedimentos Operacionais Padronizados relacionados aos seguintes itens:

a) Higienizacdo de instalacdes, equipamentos e moveis;

b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

c) Higienizagdao do reservatorio;

d) Higiene e satde dos manipuladores.

4.11.5 Os POP referentes as operagdes de higienizagdo de instalagdes, equipamentos e mdveis devem conter as seguintes informacdes:
natureza da superficie a ser higienizada, método de higienizagéo, principio ativo selecionado e sua concentragio,

tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operagéo de higienizagao, temperatura e outras informacdes que se fizerem
necessarias. Quando aplicavel, os POP devem contemplar a operagdo de desmonte dos equipamentos.

4.11.6 Os POP relacionados ao controle integrado de vetores e pragas urbanas devem contemplar as medidas preventivas e corretivas

destinadas a impedir a atracéo, o abrigo, o acesso e ou a proliferacdo de vetores e pragas urbanas. No caso da adogdo de controle quimico, o
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estabelecimento deve apresentar comprovante de execucdo de servigo fornecido pela empresa especializada contratada, contendo as
informacdes estabelecidas em legislacéo sanitaria especifica.

4.11.7 Os POP referentes a higienizacdo do reservatdrio devem especificar as informacdes constantes do item 4.11.5, mesmo quando
realizada por empresa terceirizada e, neste caso, deve ser apresentado o certificado de execucéo do servico.

4.11.8 Os POP relacionados a higiene e satide dos manipuladores devem contemplar as etapas, a freqiiéncia e os principios ativos usados na
lavagem e anti-sepsia das méos dos manipuladores, assim como as medidas adotadas nos casos em que 0s

manipuladores apresentem lesdo nas méos, sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de salide que possa comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos. Deve-se especificar os exames aos quais os manipuladores de alimentos sdo submetidos, bem como a
periodicidade de sua execucéo. O programa de capacitagdo dos manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo determinada a carga
horéria, o contedo programatico e a freqiiéncia de sua realizagdo, mantendo-se em arquivo os registros da participagdo nominal dos
funcionérios.

4.12. RESPONSABILIDADE

4.12.1. O responsavel pelas atividades de manipulacdo dos alimentos deve ser o proprietario ou funcionario designado, devidamente
capacitado, sem prejuizo dos casos onde ha previsao legal para responsabilidade técnica.

4.12.2. O responsavel pelas atividades de manipulacdo dos alimentos deve ser comprovadamente submetido a curso de capacitagéo,
abordando, no minimo, os seguintes temas:

a) Contaminantes alimentares;

b) Doengas transmitidas por alimentos;

c) Manipulagéo higiénica dos alimentos;

d) Boas Préticas.
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