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2.2.1 COMPRA

Objectivo

Os Operadores Alimentares devem controlar adequadamente todos os produto, aquando
da compra para garantir que apenas aceitam alimentos de elevada qualidade e assegurar
que apenas serao comprados alimentos a fornecedores oficialmente aprovados, de
confianca e boa reputacao.

Nas actividades de compra, devem ser respeitadas as seguintes regras:

1 - Os funcionarios devem compreender os requisitos aplicaveis aos diferentes
alimentos;

2 - Comprar alimentos embalados e processados apenas a fornecedores aprovados que
tenham recebido os produtos, igualmente, de fornecedores aprovados e que respeitem
as regras de Higiene e Seguranca Alimentar aplicaveis;

3 - Os produtos frescos poderao ser comprados directamente a produtores locais desde
que se tratem de produtos considerados de baixo risco (ex: fruta, vegetais, pao). Quando
for efectuada uma compra directa, deve ser assegurado que as embalagens se encontram
limpas e que irdo manter a integridade dos alimentos, conforme as especificacdes
definidas.

Algumas das regras descritas no ponto seguinte também sao aplicaveis aquando da
compra, consoante o tipo de alimento em questao.
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2.2.2 RECEPCAO

Objectivo

A legislacédo alimentar estipula que os operadores do sector alimentar ndo devem aceitar
matérias-primas, ingredientes ou outras substancias utilizadas para a transformacédo dos
alimentos que apresentem, ou que se possa razoavelmente esperar que apresentem,
contaminacao por pragas, microrganismos patogénicos ou substancias téxicas, substancias
em decomposicdo ou substancias estranhas.

Para tal, todos os alimentos devem ser inspeccionados quanto as suas caracteristicas,
assim que forem recepcionados no estabelecimento.

Regras Gerais
Nas actividades de recepc¢ao, deve-se respeitar as seguintes regras:
1 - A recepcao deve ser efectuada na presenca do fornecedor;
2 - Receber apenas uma entrega de cada vez;
3 - Verificar o estado de higiene do funcionério responsdavel pelo transporte;
4 -Verificar o estado de higienizacdo do veiculo (presenca de sujidade, sinais de combustivel
ou 6leo), condigdes de transporte (ex: mistura com produtos quimicos de higieniza¢do ou
outros materiais ndo alimentares) e equipamentos utilizados durante o transporte;
5 - Verificar visualmente se os materiais utilizados para o acondicionamento durante o
transporte sao proprios para uso alimentar;
6 - Verificar se os alimentos se encontram adequadamente separados por familias;
7 - A descarga dos alimentos deve ser efectuada de forma correcta para nao arrastar,
sujar, danificar ou molhar as embalagens;
8 - O local de recepcao dos alimentos deve encontrar-se em bom estado de organizacao
e higienizacao;
9 - Durante a recepcao dos alimentos, estes nunca devem encontrar-se em contacto directo
com o pavimento. Para tal deve-se usar mesas, paletes ou carrinhos adequados;
10 - Durante a recepcao deve ser dada prioridade aos produtos refrigerados e congelados,
para que possam ser armazenados ou expostos para venda o mais rapidamente possivel.
Entre estes, a prioridade serd para os produtos refrigerados e depois os congelados;
11 - Deverd ser efectuado um registo da recepc¢ao de alimentos (Anexo 4);
12 - Verificar se as quantidades ou peso dos alimentos estdo de acordo com a
encomenda;
13 - Registar a data da recepcdo, o nome, o fornecedor/vendedor e temperatura dos
alimentos (refrigerados e congelados);
14 - Verificar e registar o prazo de validade;
15 - Verificar e registar o numero de lote, quando aplicavel, para facilitar a rastreabilidade
e retirada;
16 - Verificar se a rotulagem dos produtos pré-embalados se encontra adequada,
nomeadamente se tem as seguintes informacgdes:

- Denominacdo do produto;

- Quantidade;

- Lista de ingredientes;

- Prazo de validade;

- Lote;

- Nome do Produtor ou Embalador;

- Condicdes especiais de acondicionamento (quando aplicavel).
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17 - Os alimentos nao pré-embalados devem trazer um documento de acompanhamento
(ex: factura, guia de remessa);
18 - Quando os alimentos ndo mencionem data de validade deverd registar-se a data
da recepcao;
19 - O funciondrio responsavel pela recepcao devera decidir se aceita ou ndo os alimentos.
Caso estes ndo cumpram os requisitos de qualidade, devem ser rejeitados imediatamente.
Na impossibilidade da rejeicao imediata, os alimentos devem ser colocados numa area
designada e identificada para efeito (troca/devolucdo), contactando o fornecedor o mais
rapidamente possivel;
20 - Rejeitar as embalagens que se encontrem danificadas (ex: rasgadas, roidas por
pragas, sujas, abertas) ou conspurcadas (ex: com sinais de humidade, derrames, sinais de
pragas, como fezes ou ovos de insecto; substancias quimicas como 6éleos ou lubrificantes
e bolores);
21 -Rejeitar as latas que apresentem os topos ou fundos inchados, fugas, perfuracdes,
rétulos incompletos, imperfeitamente selados, ferrugem ou mossas;
22 - Rejeitar os alimentos que se encontrem contaminados com corpos estranhos como
vidros, pé, pedras, plasticos, paus;
23 - Avaliar a qualidade dos produtos frescos pelo odor, visdo e toque. Rejeitar os produtos
que nao apresentem as caracteristicas proprias;
24 - Rejeitar os alimentos de alto risco se ocorrer o seguinte:

- Suspeita que os alimentos refrigerados estiveram na temperatura de

risco (entre 5 e 65°C) mais de 2 horas;

- Suspeita que os alimentos congelados estiveram a temperaturas superiores a

15°C negativos (-15°C) mais de 2 horas.
25 - Registar todos os produtos rejeitados.

Recepcédo de Alimentos Congelados e Refrigerados

1 -Verificar a temperatura, com um termémetro verificado, para assegurar que os alimentos
refrigerados se encontram a uma temperatura inferior a +5° e os congelados a uma
temperatura inferior ou igual a -18°C (18°C negativos). Para os congelados é aceitavel
uma tolerancia de 3°C. Verificar aleatoriamente a temperatura de 3 pecas diferentes de
cada recepcao;

2 - Assegurar que os alimentos congelados se encontram efectivamente sélidos e ndo
apresentam sinais de descongelacdo ou recongelacéo;

3 - Rejeitar os alimentos congelados que apresentem queimaduras pelo frio;

4 - Colocar os alimentos nas areas adequadas de armazenamento (congelador ou frigorifico)
0 mais rapidamente possivel para evitar o crescimento de microrganismos.

Recepcdo de Produtos de Charcutaria

Devem ser rejeitados os produtos com caracteristicas alteradas bem como os produtos
cuja embalagem néo se encontre conforme, nomeadamente:

1 - A temperatura 3°C superior a mencionada na rotulagem;

2 - Enchidos e queijos com bolores;

3 - Produtos com aspecto envelhecido;

4 - Embalagens com bolhas de ar, especialmente nos produtos embalados em vacuo;

5 - Presenca de goticulas de dgua no interior das embalagens;

6 - Sinais de humidade, sangue ou gordura;

7 - Cheiros intensos;
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8 - Fiambre com manchas verdes ou perda da cor natural, carne ndo compactada ou
cheiro anormal;

9 - Produtos com alteracao de cor, aspecto e textura.

Recepcéo de Fruta e Legumes
Na recepcao de fruta fresca nao transformada nem embalada, deve ser verificada as suas
caracteristicas. A fruta deve apresentar-se:

-S3;

- Inteira;

- Limpa, sem presenca de corpos estranhos visiveis;

- Sem parasitas ou sinais de ataques de parasitas;

- Sem odores e/ou sabor estranhos.

Devem ser rejeitados os produtos com caracteristicas alteradas bem como aqueles cuja
embalagem ndo se encontre conforme, nomeadamente:
- Fruta demasiado madura, pisada ou tocada;
- Fruta ou horticolas contaminados com bolores, larvas ou outros parasitas.
- Produtos horticolas envelhecidos (folhas velhas, raizes apodrecidas) ou com
excesso de humidade e/ou terra.
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Tabela 16 - Caracteristicas de falta de qualidade de hortofruticolas
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Recepcao de Materiais de Embalagem

1 - Os materiais de embalagem devem ser préprios para contacto com os alimentos. O
funcionario devera verificar se estes materiais possuem o simbolo identificativo (copo e
garfo, como na imagem seguinte) ou a mencao “Préprio para Alimentos”;

2 - Rejeitar as embalagens que se encontrem danificadas (ex: rasgadas, roidas por pragas,

sujas ou abertas) ou conspurcadas (com sinais de humidade, sinais de pragas, como fezes
ou ovos de insectos, substancias quimicas como 6leos ou lubrificantes ou bolores).

Recepcdo de Ovos Frescos

Na recepcao de ovos frescos deve-se verificar:

1 - Se 0s ovos sdo provenientes de exploracdes devidamente autorizadas;

2 - Se 0s ovos possuem a marcacdo individual (ver imagem em baixo) e respectivo cédigo
de lote;

3 -0 prazo de validade, devendo os ovos ser entregues ao consumidor num prazo maximo
de 21 dias apds a postura;

4 -Visualmente o estado sanitario dos ovos;

5 - Se 0s ovos se apresentam limpos, secos, isentos de odores estranhos, eficazmente
protegidos dos choques e ao abrigo da exposicao directa ao sol;

6 - Na presenca de pintas vermelhas de sangue, sinais de fezes da galinha e evidéncias
de pragas, os ovos devem ser rejeitados;

7 - Existéncia de ovos partidos ou rachados, os mesmos devem rejeitados.

Enformar Guia de Boas Praticas de Higiene e Seguranca Alimentar 140



Capitulo 2.2 Padarias e Pastelarias

bl EETT
0 — Crca i cringha - BT - Pomusal

1 = Owea do galinhas ES - Esparha
rigeas oo ar e

e = i
E—mm;-l:im FR - Franga

Esquema 5 - Codificagao/identificagao dos ovos frescos (Fonte: ANAPO)

Supervisao

O Responsavel deve:

«  Assegurar que todos os alimentos provém de fornecedores aprovados e
licenciados;

«  Requisitar a todos os fornecedores uma declaracao escrita referindo que estes tém
um Sistema HACCP devidamente implementado e a funcionar de forma eficaz;

«  Requisitar aos fornecedores de materiais para contacto com os alimentos, comprovativos
de que estes sao adequados para contactar com os alimentos;

«  Coordenar adequadamente os periodos de recepc¢do de alimentos para assegurar
que as entregas ocorrem nas alturas em que estes podem ser adequadamente
inspeccionados e imediatamente armazenados;

« Assegurar que apenas pessoal devidamente treinado/formado (com formacéo e
conhecimentos adequados) estara encarregue da recepcao, inspeccao e rapido
armazenamento;

«  Verificar o registo de temperatura para assegurar que os procedimentos se encontram
a ser seguidos.
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2.2.3 ARMAZENAMENTO

Objectivo

Os alimentos devem ser armazenados e conservados em condi¢des adequadas

que evitem a sua deterioracdo e os protejam de qualquer contaminacao. Devem ser
respeitadas as indicagdes do fornecedor relativamente a temperatura e prazo de
validade.

Os funcionarios responsaveis pelo armazenamento dos alimentos devem manter as areas
de armazenamento (temperatura ambiente, refrigeracao e congelagao) de forma adequada,
assegurando o seguinte:
1 - Idealmente, devem existir locais para armazenamento exclusivos para os diferentes
tipos/familias de alimentos:

- Armazém de farinhas (farinhas de cereais, pré-mixes, farinhas compostas);

- Armazém de ingredientes (agucar, sal, sementes);

- Camara para produtos refrigerados;

- Camara para produtos congelados;

- Armazém de materiais de embalagem e rétulos;

- Consumiveis;

- Produtos de limpeza.

2 - Colocar os alimentos potencialmente perigosos no local adequado de
armazenamento:

- Alimentos refrigerados: < 5°C;

- Alimentos congelados: < -18°C;

- Alimentos a temperatura ambiente: 10-20°C.
3 - Colocar os alimentos no armazenamento adequado tao rapido quanto possivel apods
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a recepcao respeitando a seguinte ordem:

10 - Alimentos refrigerados;

20 - Alimentos congelados;

30 - Alimentos a temperatura ambiente.
4 - Nao devem existir produtos acabados ou em curso de fabrico nos espacos destinados
ao armazenamento das matérias-primas, para evitar a ocorréncia de contaminagodes
cruzadas;
5 - Acondicionar em prateleiras de material resistente, ndo téxico e de facil
higienizacao;
6 - Manter todos os alimentos nas prateleiras e/ou estrados/paletes a pelo menos 10
cm do pavimento e das paredes para facilitar a adequada circulagao de ar e permitir a
higienizacao;
7 - Armazenar os alimentos afastados da luz solar directa e bem ventilados;
8 - Gerir adequadamente os stocks, rodando os alimentos. Cumprir a regra PEPS (Primeiro
a Expirar é o Primeiro a Sair) em todas as areas de armazenamento para assegurar que 0s
produtos com prazo de validade mais curto sédo usados em primeiro lugar. Os alimentos
com prazos de validade mais curtos devem ser armazenados a frente dos que tém prazos
de validade mais longos;
9 - Os rétulos dos produtos devem encontrar-se virados para a frente para permitir uma
rapida e facil leitura;
10 - Assegurar que todas as embalagens se encontram adequadamente identificadas
com prazo de validade;
11 - Os prazos de validade devem ser verificados semanalmente;
12 - Se for possivel, os alimentos devem ser retirados das embalagens exteriores (embalagem
secundadria - cartdo, papel, plastico), mantendo as informacdes da rotulagem;
13 - As bebidas devem ser armazenadas em local seco;
14 - Os alimentos nunca devem ser colocados em embalagens de produtos de higienizacdo
e vice-versa;
15 - Os alimentos devem encontrar-se sempre adequadamente protegidos de contaminagdes
por microrganismos e pragas (ex: insectos e roedores). Verificar sinais de actividade de
pragas (ex: urina, fezes, ovos de insectos, ninhos de rato, odores, pelos de rato);
16 - Verificar se o espaco se encontra adequadamente organizado e limpo.

Armazenamento a Temperaturas de Refrigeracao e de Congelacao

De acordo com a legislacdo, os operadores das empresas do sector alimentar tém
obrigacdo de respeitar a manutencao da cadeia de frio, ou seja, de ndo interromper as
temperaturas de conservacao as quais os alimentos devem estar. Assim:

1 - Deve ser evitada a sobrelotacdo dos frigorificos ou camaras de armazenamento para
permitir uma adequada circulacdo de ar frio entre os alimentos. Apenas deve ser usado
dois tercos da capacidade do equipamento. Deve igualmente ser mantida uma distancia
entre os produtos (entre as pilhas) para facilitar a circulacdo de ar frio entre estes,
arrefecendo-os e mantendo a temperatura baixa;

2 - As portas devem ser mantidas fechadas sempre que nao haja movimentacao de
produtos;

3 - Nunca deve ser colocado alimentos quentes em frigorificos ou camaras, porque pode
danificar as placas de refrigeracdo aumentando a temperatura interna do equipamento e,
consequentemente, dos alimentos;

4 - Os alimentos enlatados depois de abertos, nunca devem ser armazenados no interior
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das latas, especialmente os alimentos acidos (ex: tomate, conservas de fruta), porque
pode provocar contaminac¢do quimica devido a migracao de substéncias da lata. Estes
alimentos devem ser colocados em embalagens de plastico que deverdo ser devidamente
tapadas e identificadas (Anexo 5);
5 - Os alimentos congelados embalados em caixas de cartdao podem ser armazenados
dessa forma, desde que as caixas de cartdo se encontrem em bom estado de limpeza.
No entanto, se houver possibilidade, estes alimentos devem ser envolvidos em sacos, de
uso alimentar e limpos, antes de serem colocados no respectivo armazenamento;
6 - Todos os alimentos devem estar adequadamente protegidos (em caixas de pléstico,
com pelicula aderente ou papel de aluminio);
7 - No caso de apenas dispor de um frigorifico, os alimentos devem ser colocados pela
seguinte ordem nas prateleiras (de cima para baixo):

- Alimentos preparados/confeccionados ou prontos a consumir;

- Alimentos a preparar/confeccionar;

- Vegetais.
8 - Controlar e registar as temperaturas dos equipamentos e dos alimentos.

Controlo das Temperaturas de Armazenamento em Refrigeracado e
Congelagao
1 - Verificar as temperaturas dos equipamentos de frio, pelo menos 3 vezes ao dia:
- Frigorifico ou camara de refrigeragao: as temperaturas devem encontrar-se
entre 0-5°C;
- Congelador: as temperaturas devem encontrar-se entre -15 a -18°C.
2 - Registar as temperaturas no respectivo registo (Anexo 6);
3 - Devem ser evitados os termdmetros com partes em vidro e ndo devem ser utilizados
termometros de mercurio;
4 - Desencadear as ac¢des correctivas necessdrias se as temperaturas se encontrarem
fora das especificacdes. Se um equipamento néo estiver a funcionar correctamente,
proceder da seguinte forma:
- Alimentos ainda adequadamente congelados (duros) — devem ser
imediatamente colocados noutro equipamento de manutencao de congelados.
Caso ndo exista outro equipamento, o alimento deve ser descongelado de
forma adequada, em refrigeracao;
- Alimentos que ja comegaram a descongelar (comecaram a ficar moles e/ou
com liquido a escorrer) — devem ser imediatamente colocados num frigorifico
ou camara de refrigeragao para continuarem a descongelar de forma
adequada;
- Alimentos completamente descongelados (moles e frescos) — devem ser
verificadas as caracteristicas organolépticas para detectar alteragdes
inaceitaveis. Deve ser verificado ha quanto tempo o equipamento se encontra
afuncionar erradamente. Se os alimentos estiverem em condicdes adequadas,
devem ser cozinhados imediatamente ou rejeitados. Apds a confeccdo devem
ser consumidos rapidamente ou devem ser refrigerados ou congelados
imediatamente. Caso ndo seja possivel, devem ser rejeitados.

Armazenamento de Materiais de Embalagem e Consumiveis
Manter procedimentos que impecam que este tipo de materiais sejam um veiculo de
contaminacao, quer a alimentos, quer a materiais ou equipamentos que entram em contacto
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com os alimentos. Assim devem ser respeitadas as seguintes regras:

1 - Ser armazenados afastados dos alimentos, em ambiente limpo, seco e fresco;

2 - Colocar os consumiveis (toalhas e toalhetes de papel, guardanapos), em zonas de
armazenamento adequadas, afastados dos alimentos e devidamente protegidos;

3 - Os materiais de embalagem e os consumiveis devem ser inspeccionados aquando
da sua utilizacao, a saida do armazém.

Supervisao

O Responsavel deve:

- Verificar diariamente as condi¢ées de armazenamento dos alimentos e materiais de
embalagem;

- Verificar os registos de temperaturas dos equipamentos de frio diariamente;

- Analisar os registos para detectar possiveis desvios e anomalias;

«  Registar todas as ac¢des correctivas desencadeadas.
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2.2.4 PREPARACAO E FABRICO

Objectivo

Todos os alimentos deverao ser preparados de acordo com as praticas adequadas para
garantir a sua seguranca. Por preparacao, entende-se, as actividades preparatérias a
cozedura, acondicionamento/embalamento e servico/fornecimento ao consumidor ou
transporte.

Na preparacdo dos alimentos deve-se respeitar as seguintes regras:
1 - Controlar e registar as temperaturas dos alimentos antes da utilizacdo. Para tal
procederse-a:

- Higienizar as maos;

- Usar um termoémetro higienizado e verificado;

- Secar a sonda do termdémetro com alcool antes da colocacdo no alimento;

- Registar as temperaturas no registo adequado.
2 - As superficies de preparagdo, dos alimentos, devem encontrar-se adequadamente
higienizadas antes da preparacao;
3 - Rejeitar todos os alimentos descongelados que tenham estado uma temperatura
superior a 5°C mais de 4 horas;
4 - Reduzir ao minimo o tempo que os alimentos estdo fora do frigorifico (entre 5 e
65°C);
5 - As matérias-primas devem ser desembaladas e colocadas em recipientes adequados
antes de serem levadas para as areas de preparacao/confeccao;
6 - A preparacdo dos produtos de padaria e pastelaria deve ser realizada em zonas
distintas. No caso de ndo ser possivel a existéncia areas exclusivas para a preparacao,
a preparacao de alimentos de padaria e pastelaria deve ser realizada com separacdo no
tempo, ou seja, intercaladas com uma operacgado de higienizacao adequada (as etapas de
limpeza e desinfeccdo devem ser efectuadas separada e sequencialmente para serem
eficientes);
7 - Os equipamentos e utensilios em cada zona devem ser exclusivos;
8 - As diferentes areas de preparacdo devem encontrar-se adequadamente organizadas
e identificadas com sinalética com o nome respectivo (ex: “zona de preparacao de
pastelaria”);
9 - As areas de preparacao devem ser compostas pelos seguintes equipamentos
especificos:

- Bancadas de aco inox;

- Cuba de aco inox com dgua quente e fria;

- Utensilios (ex: facas, tdbuas de corte) de materiais resistentes e ndo porosos

(ago inox ou polietileno);

10 - Os utensilios de uma determinada drea devem ser armazenados nessa mesma
area;
11 - As superficies de preparagdo dos alimentos devem ser lisas, de facil higienizacéo e
de materiais apropriados;
12 - Entre as tarefas de preparacdo de alimentos, todos os alimentos preparados devem
estar acondicionados em camara de refrigeracao até serem utilizados;
13 - Nao deve encontrar-se na mesma area de preparacdo alimentos ou massas cruas e
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produtos ja confeccionados/acabados;

14 -Higienizar as superficies de preparacdo dos alimentos antes e depois de utilizacéo.
As etapas de limpeza e desinfeccdo devem ser efectuadas separada e sequencialmente
para serem eficientes;

15 - As operac¢des de higienizacdo apenas devem ser realizadas quando ndo existe
preparacao de alimentos na respectiva area;

16 - Os sacos de pasteleiro devem ser descartéveis (de utilizacdo Unica). Caso ndo sejam
descartaveis, devem ser adequadamente higienizados (com desinfec¢do) apds cada
utilizacdo. No final devem ser adequadamente guardados para evitar contaminacdes;

17 - Os tabuleiros de forno devem ser adequadamente higienizados para evitar a sua
degradacéao acelerada. Devem ser sacudidos todos os dias e raspados pelo menos 3
vezes por semana;

18 - O circuito dos alimentos deve ser da zona mais suja para a mais limpa, de forma a
que os alimentos prontos a servir ndo se cruzem com os alimentos que irdo ser preparados
(ex: descascados, lavados);

19 - O equipamento e os utensilios usados nas zonas sujas nunca deverao ser utilizados
nas zonas limpas (ex: deve existir uma separacao entre a zona de preparacao e de produto
final, ou de copa limpa e copa suja).

Preparacdo e Desinfeccdo de Fruta e Produtos Horticolas

1 - Higienizar as maos;

2 - Preparar todos os utensilios e equipamentos necessarios (ex: containers, pincas,
pelicula aderente);

3 - Todos os utensilios e recipientes usados na desinfeccao devem estar previamente
desinfectados;

4 - Preparar a solucao desinfectante, respeitando as instru¢des do fornecedor do produto
de desinfeccdo (ex: pastilhas ou liquido), nomeadamente a quantidade de dgua e de
produto desinfectante;

5 - Retirar o alimento do armazenamento e lava-lo, em 4gua fria corrente, para remogéo
de residuos sélidos (ex: poeiras e outra sujidade);

6 - Mergulhar os alimentos na solucao de forma a que fiquem completamente
submersos;

7 - Deixar actuar respeitando o tempo de contacto estipulado pelo fabricante do produto
desinfectante;

8 - Apds a desinfeccao passar novamente por agua fria corrente para remover os residuos
de desinfectante;

9 - Os produtos desinfectados que nao forem para uso imediato, devem ser colocados
num recipiente (container, caixa de plastico ou inox) com respectiva tampa. Em alternativa
pode ser selado com pelicula aderente. Identificar o produto com o nome e data de
desinfeccdo. Conservar no frigorifico ou camara de refrigeracdo. Consumir num prazo
maximo de 24 horas.

Ovos

No caso de serem utilizados ovos crus, deve-se dar especial atencao a possibilidade de
contaminacgdo cruzada. Os restos de ovos e as suas cascas sdo veiculos muito potentes
de contaminacao por bactérias patogénicas, em especial a Salmonella, que pode estar
presente na casca do ovo ou no seu interior. Assim, é necessario ter muito cuidado com
a manipulacdo e preparacao de ovos frescos.
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1 - Higienizar as maos;

2 - Retirar os ovos frescos do armazenamento apenas imediatamente antes da sua
preparagao/fabrico;

3 - N@o usar os ovos que se encontrarem sujos, partidos ou com sinais de fezes ou
sangue;

4 - Antes de cozer os ovos, estes devem ser limpos com papel de cozinha;

5 - Os ovos frescos ndo devem ser preparados em locais muito quentes;

6 - E boa pratica os ovos serem partidos um a um, em recipiente diferente daquele que
vai ser utilizado para a confeccdo/preparacao para, deste modo, verificar e rejeitar os que
nao estiverem adequados, ndo correndo assim o risco de contaminar todos;

7 - Pode ser usado ovo liquido pasteurizado para a preparacdo e confeccdo de pratos
de risco (que nao vao ser confeccionados), como por exemplo sobremesas, gelados,
mousse de chocolate, sobremesas contendo ovos;

8 - Idealmente, toda a preparacao de ovos frescos deve ser efectuada de uma sé vez;

9 - A preparacao de ovos crus ndo deve ser efectuada em simultaneo com outros
alimentos;

10 - As cascas devem ser adequada e imediatamente colocados no caixote do lixo, que
deve permanecer fechado com tampa, evitando a sua acumulacdo na zona de preparagao/
confeccao;

11 - Os pratos contendo ovos devem ser servidos imediatamente ou armazenados em
refrigeracdo (temperatura < 5°C);

12 - No final da preparacao de ovos ou produtos com ovos as maos devem ser
adequadamente higienizadas;

13 - Caso venha ser preparado outro tipo de alimento na mesma zona, esta deve ser
adequadamente higienizada;

14 - As amassadeiras devem-se encontrar sempre em bom estado de conservacdo
e higienizacdo antes de serem |3 colocados os ingredientes para a preparacao das
massas.

Levedacao
Devem existir camaras de levedacdo exclusivas para a fermentacao do pao e produtos
afins a temperatura adequada e protegidos de contaminacdes.

Fritura

Controlo da Qualidade dos Oleos de Fritura

O controlo da qualidade dos 6leos usados na fritura é obrigatério por lei, uma vez que com
0 seu uso se vao formando substancias conhecidas por compostos polares (substancias
que podem ser prejudiciais a saude). A legislacdo determina que, na fritura de alimentos,
as gorduras e 6leos comestiveis utilizados nao podem apresentar um teor em compostos
polares superior a 25% e a temperatura ndo pode ultrapassar os 180°C. No entanto,
algumas gorduras comecam a degradar-se a temperaturas mais baixas, sendo necessério
ter em atencao esse facto.

Cuidados a ter com os Oleos de Fritura

E importante respeitar as seguintes regras:

1 - Optar por 6leos mais resistentes e ndo iniciar o seu aquecimento com demasiada
antecedéncia, antes da fritura. Ligar a fritadeira apenas antes da utilizacdo;

2 - A fritadeira deve encontrar-se bem limpa antes da utilizagao;
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3 - Armazenar os 6leos em local seco e fresco, afastados da luz solar directa, de fontes
de calor e ao abrigo do ar;

4 - Regular a temperatura do terméstato da fritadeira, para ndo ultrapassar os 180°C;

5 - Secar os alimentos, retirando toda a dgua, antes de os colocar na fritadeira;

6 - Nao sobrecarregar a fritadeira com quantidade excessiva de alimentos;

7 - Nunca misturar alimentos diferentes no mesmo banho de fritura;

8 - Nao adicionar temperos directamente no banho de fritura;

9 - Manter o nivel maximo de éleo na fritadeira;

10 - Escorrer os alimentos, ap6s a fritura, retirando o excesso de 6leo;

11 - Apds cada utilizacdo o dleo deve ser filtrado e, se possivel, guardado num recipiente
de pléstico fechado e colocado em armazenamento refrigerado;

12 - Nao acrescentar 6leo novo ao 6leo usado. Apenas deve ser adicionada pequenas
quantidades para manter constante o nivel da fritadeira;

13 - Mudar o 6leo usado de uma vez so;

14 - Quando a fritadeira ndo esta a ser utilizada, as cubas devem estar sempre tapadas
com as respectivas tampas;

15 - Quando o 6leo nédo se encontrar adequado para utilizacdo, deve ser retirado e
armazenado para tratamento por uma empresa licenciada para o efeito;

16 - A fritadeira ndao deve conter pecas em cobre, ferro preto ou latdo que possam
contactar com o 6leo aquecido.

Verificacdo da Qualidade do Oleo
Verificagdo Sensorial
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Tabela 17 - Verificacdo sensorial dos dleos de fritura

Testes Analiticos

Ha vérios métodos analiticos para verificacdo da qualidade do 6leo de fritura, dos quais
se destaca:

1 - Controladores electrénicos (verificam temperatura e compostos polares em
simultaneo);

2 - Testes colorimétricos (tira de papel, tubo de plastico).

Controlador electrénico

Consiste num equipamento semelhante a um termémetro de sonda em que esta é mergulhada
na fritadeira, obtendo a temperatura e o valor de compostos polares presentes no éleo.
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Testes Colorimétricos

1 -Tiras de papel

Consiste numa tira de papel com bandas que irdo mudar de cor quando mergulhadas no éleo
quente. A tira de papel é imersa no 6leo quente, até que todas as faixas estejam submersas
e mantida durante 2 a 3 segundos. Depois, tira-se e aguarda-se 15 segundos. Verifica-se
quantas mudaram de cor, indicando o grau de degradacéo do 6leo e, consequentemente
de compostos polares existentes. Devem ser seguidas as instrucdes do produtor. A tira
deve ser datada e guardada durante um ano.

2 -Tubos de plastico

Consiste num tubo de plastico com um reagente azul no fundo do tubo. Adiciona-se
6leo quente para dentro do tubo e agita-se bem, até que o reagente azul se dissolva
totalmente, durante cerca de 1 minuto. Depois, aguarda-se até a mistura solidificar e
compara-se a cor obtida com as cores padrao para ver a percentagem de compostos
polares correspondente. Devem ser seguidas as instru¢cdes do produtor. O tubo deve ser
datado e guardado durante 1 ano.

Supervisao

O responsavel deve:

«  Monitorizar as actividades diarias de preparacao;

«  Colocar sinalética adequada nas vdrias areas (higienizacdo das maos, proibicdo de
fumar, comer e beber);

«  Desencadear acgdes correctivas se necessario.

Enformar Guia de Boas Praticas de Higiene e Seguranca Alimentar 150



Capitulo 2.2 Padarias e Pastelarias

2.2.5 CONGELACAO DE ALIMENTOS

Objectivo

A legislacdo define congelacao (ultracongelacdo) como um processo que permite
ultrapassar, tdo rapidamente quanto necessario, consoante a natureza do alimento, a
zona de cristalizacdo maxima, fazendo com que a temperatura do alimento, em todos os
seus pontos se mantenha a niveis iguais ou inferiores a 18°C negativos (< -18°C). Por
outras palavras, congelar consiste em solidificar a maioria da agua presente nos alimentos
e reduzir a sua temperatura para valores suficientemente baixos, para que a actividade
das enzimas do préprio alimento reduzam a sua actividade ao minimo, atrasando a sua
degradacao. Para tal, sdo necessarios equipamentos proprios para congelar alimentos.

Os equipamentos normalmente usados em restauracao sao do tipo “doméstico”. Existem
modelos concebidos exclusivamente para conservar produtos comprados congelados
e outros concebidos para a dupla funcado de congelacdo e conservacao de produtos
congelados. Estes, ultimos, trazem como marca de referéncia quatro estrelas, sendo a
primeira maior do que as outras. Nos equipamentos mais modernos a capacidade de
congelacdo vem indicada no livro de instrucdes do equipamento.

Assim, é possivel efectuar uma congelagao aceitédvel e sem risco de seguranca, desde
que sejam respeitadas as seguintes regras:

1 - Congelar apenas alimentos frescos de elevada qualidade;

2 - Congelar alimentos imediatamente apds a compra, recepg¢do, preparagao ou
confeccao;

3 - Retirar as partes dos alimentos consideradas inuteis (ex: visceras);

4 - Dividir os alimentos em por¢des pequenas para congelar mais rapidamente e colocé-los
em recipientes adequados (ex: sacos de plastico limpos e proprios para uso alimentar);

5 - Nao sobrelotar o equipamento de congelacédo, deixando espacos entre as varias
por¢des para o arrefecimento ser mais rapido;

6 - Identificar os alimentos a congelar com o nome do alimento e data de congelacao
(Anexo 5);

7 - Usar os alimentos congelados num prazo maximo de 30 dias apds a congelacéo;

8 - Manter o equipamento sempre em perfeito estado de higienizacdo e utilizacdo;

9 - Manter o alimento congelado a temperaturas < -18°C (+3°C), ndo interrompendo a
cadeia de frio;

10 - Controlar as temperaturas pelo menos 3 vezes por dia.
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2.2.6 DESCONGELACAO DE ALIMENTOS

Objectivo

Todos os alimentos devem ser descongelados de forma apropriada para garantir a sua
seguranca.

1 - Retirar o alimento da sua embalagem original e colocéd-lo num recipiente adequado
(ex: caixa de pldstico ou inox) para descongelacdo;
2 - Os alimentos podem ser descongelados por um dos trés seguintes métodos:
- No frigorifico ou camara de refrigeracao a 5°C ou menos. Usar a prateleira
mais baixa do frigorifico para descongelar evitando contaminagdes cruzadas.
Durante a descongelacédo deve ser evitado o contacto do alimento com o
liquido de escorrimento. Nunca descongelar a temperatura ambiente.
Os alimentos devem estar completamente descongelados antes de serem
usados ou cozinhados;
- Quando necessario, para servico imediato sob dgua corrente potével fria
(< 21°C). Os alimentos devem encontrar-se protegidos, evitando o contacto
directo com a 4dgua. Esta descongelag¢do nao podera ser superior a 2 horas.
Nunca descongelar com dgua quente;
- No microondas se estes forem para cozinhar de imediato.
3 - Nunca recongelar alimentos que ja tenham sido descongelados, excepto se ja tiverem
sido cozinhados entretanto.

O que fazer se alguma coisa correr mal durante a descongelacao?

1-Nao usar/confeccionar os alimentos sem que estes estejam completamente descongelados
(excepto nos casos em que, de acordo com as instru¢des do fornecedor, o alimento possa
ou deva ser confeccionado congelado);

2 - Depois de descongelar no microondas, se os alimentos ndo forem usados nas 2 horas
seguintes, devem ser rejeitados;

3 - Rejeitar os alimentos que tenham descongelado nédo protegidos ou em embalagens
danificadas;

4 - Rejeitar os alimentos que tenham sido congelados mais que uma vez.

Supervisao
O Responsavel deve:

- Verificar o cumprimento das praticas de congelacdo e de descongelacéo;
«  Desencadear acgdes correctivas quando necessario.
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2.2.7 PROVA DOS ALIMENTOS

Prova dos Alimentos

Quando necessario, os funcionarios devem provar os alimentos, de forma adequada e
higiénica, para evitar a sua contaminagao, e garantir a Seguranga Alimentar.

Na prova dos alimentos, para efeitos de verificacdo da sua qualidade organoléptica, os
funcionérios devem respeitar o seguinte procedimento:

1 - Com uma colher limpa, retirar do recipiente, uma porcdo de alimento e coloca-la numa
tigela ou prato limpo;

2 - Afastar-se do recipiente original ou da area de preparacao/fabrico;

3 - Provar o alimento;

4 - Colocar os utensilios usados na prova, imediatamente, para higienizacéo;

5 - Néo usar os utensilios, em mais do que uma prova, sem higienizar.

Supervisao
O Responsavel deve:

«  Observar as praticas de prova dos funcionarios;
- Desencadear ac¢bes correctivas necessarias.
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2.2.8 EMBALAMENTO / ACONDICIONAMENTO

Objectivo

No caso de ser efectuado embalamento/acondicionamento deve ser garantido que
este se faz em condicdes de higiene para garantir a seguranca dos alimentos e das
embalagens.

1 - Verificar e rejeitar as embalagens danificadas;

2 - Armazenar as embalagens em zona especifica e exclusiva, devidamente higienizada,
afastada de produtos de limpeza e outras fontes de contaminagao;

3 - Antes da utilizacdo, verificar se as embalagens apresentam sujidade, sinais de pragas
ou outro tipo de contaminacao;

4 - Assegurar que a zona de colocagao das embalagens para embalamento/acondicionamento
se encontra adequadamente higienizada antes de comecar o trabalho;

5 - Manter as embalagens voltadas para baixo (ex: caixas de plastico, tampas, copos);

6 - Durante o embalamento/acondicionamento os funcionarios ndo devem colocar os
dedos dentro das embalagens, nas zonas que vdo contactar com os alimentos.

Supervisao

O Responsavel deve:

- Disponibilizar embalagens adequadas para a realizacdo, em condi¢des adequadas,
das operagdes de acondicionamento e embalamento;

«  Verificar as praticas dos funciondrios nas operacdes de acondicionamento e
embalamento.
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2.2.9 TRANSPORTE DE ALIMENTOS

Objectivo

Otransporte deve ser efectuado de forma a manter os alimentos seguros, ndo introduzindo
contaminacao de origem bioldgica, quimica ou fisica. Se aplicavel, as temperaturas devem
ser mantidas e controladas.

1-0Os veiculos de transporte e/ou os contentores utilizados para o transporte de alimentos
devem ser mantidos em adequado estado de higienizacao e em boas condicdes de
conservagao;

2 - Os produtos nao podem ser colocados directamente sobre o pavimento da caixa de
carga. Devem existir estrados em material adequado (plastico, inox);

3 - As caixas de carga dos veiculos e/ou contentores ndao devem transportar outras
substancias que ndo sejam alimentos (ex: produtos de higieniza¢cdo ou outros produtos
quimicos) no mesmo compartimento. Caso seja efectuado transporte simultaneo de
produtos ndo alimentares deve existir uma separacao fisica entre eles;

4 - Os alimentos devem ser colocados dentro dos veiculos e/ou contentores de forma
organizada e segura para evitar a sua contaminacao;

5 - Os alimentos refrigerados devem ser transportados a uma temperatura igual ou inferior
a 5°C;

6 - Os alimentos congelados devem ser transportados a uma temperatura igual ou inferior
a-15°C;

7 - No caso do veiculo nao tiver caixa de carga com capacidade de refrigeracdo ou
congelacdo, devem ser usados recipientes adequados de manutencdo da temperatura
adequada do alimento;

8 - Os recipientes de transporte dos alimentos devem estar devidamente higienizados
antes do transporte;

9 - Os alimentos durante o transporte devem estar devidamente protegidos;

10 - Os alimentos crus devem encontrar-se afastados dos alimentos preparados/
confeccionados;

11 - O transporte deve ser efectuado o mais rapidamente possivel.

Supervisao
O Responsavel deve:

«  Assegurar a existéncia de veiculos e/ou contentores de transporte adequados;
«  Garantir a disponibilidade de equipamentos/recipientes de transporte adequados.
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