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Prefacio

Porque pretendemos garantir a igualdade de oportunidades no acesso e na frequéncia
de um curso superior dentro de um paradigma de bem-estar fisico e psiquico, os
Servigos de A¢ao Social da UTAD — SASUTAD, tém como objetivo, proporcionar aos
Estudantes e a Comunidade Académica, apoios diretos na atribuicio de bolsas de
estudo e de subsidios, e indiretos, nos dominios da prestacdo de servicos de
alojamento, da educacdo para a saude e da alimentacao.

N3o obstante em todas estas atividades existirem requisitos legais e normativos de
elevado rigor que sempre procuramos cumprir, estamos também conscientes, ser a
area alimentar o setor onde cada vez mais as exigéncias se revelam abrangentes e
pertinentes, o que é perfeitamente compreensivel pelos efeitos que pode ter, quer no
imediato para os nossos “clientes”, que de forma integrada, para a saude publica em
geral, numa sociedade cada vez mais interativa e global.

A conjuntura cultural e socioecondmica, obriga a que qualquer instituicdo procure
distinguir-se pela qualidade que oferece, e a Universidade de Tras-os-Montes e Alto
Douro ndo pode ficar a margem deste desafio, e é também na vertente dos seus
servicos de caracter social que ambiciona marcar a diferenca e procura evidenciar-se
neste dominio, como fator relevante e de escolha comparativa preferencial.

Com esta finalidade, os trabalhadores dos SASUTAD, tém aqui mais uma “ferramenta”
para poderem contribuir para este propdsito, pelo que se espera que a consulta e
cumprimento dos principios descritos neste Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranca Alimentar, permita, que embora inevitavelmente n3o possa ser inibido de
forma definitiva, que ocorram a¢bes que necessitem de eventuais corregdes, uma vez
gue numa cadeia alimentar sao muitos os intervenientes, pelo menos, o que estiver
totalmente sob o nosso controlo, possa ser prevenido, logo evitado, para bem de
todos e do bom nome desta Universidade.

Bom trabalho!
A Administradora

(Elsa Justino)

Edicio 1 Revisdao 0 2



Prefacio

Nos ultimos anos as Universidades tém enfrentado novos desafios, novas formas de
concorréncia a nivel nacional e internacional, tendo sido, simultaneamente,
confrontadas com novas exigéncias legais que implicam uma reformulacdo da forma
tradicional do exercicio das suas atividades, nomeadamente na componente das
ofertas alimentares disponibilizadas nas suas cantinas, refeitérios e snack-bares.

O setor alimentar é sem duvida, cada vez mais, preponderante para a diferenciacdo,
sucesso e bem-estar da vida académica.

A concecdo e elaboracdo do presente Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranca Alimentar, e a sua disponibilizacdo aos trabalhadores dos SASUTAD,
pretende zelar pela qualidade de vida da Academia e contribuir para a melhoria da
prestacdo dos seus servicos, em duplo sentido: na protecdo da saude publica em geral
e na modernizacdo e revitalizacdo das nossas Unidades Alimentares.

O nosso proposito é o de que este Manual constitua um instrumento de auxilio no dia-
a-dia, de consulta facil, concentrando informagdo util, acessivel e compreensivel,
permitindo uma melhoria continua dos servigos prestados, mais concretamente neste
caso, a nossa oferta alimentar

A Coordenadora do Gabinete da Qualidade, Auditoria e Apoio a Gestao

(Maria Jodo Carneiro)
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Introdugéo

As doencas de origem alimentar sdo um dos principais fatores que contribuem para a
ocorréncia de problemas de saude devido a causas que podem ser evitadas. Para
muitas vitimas isto pode resultar em desconforto e/ou auséncia ao trabalho. Para
outras, especialmente criancas, idosos ou imunodeprimidos, as consequéncias podem
ser mais sérias e podem resultar mesmo em morte.

Consciente da importancia de manter um elevado nivel de saiude dos consumidores
europeus, a Legislacdo
Europeia relacionada com a
Higiene dos Alimentos,
obriga os “Operadores das
Organizacées do  Setor
Alimentar” a criar, aplicar e
manter processo ou
processos permanentes
baseados nos principios do
HACCP (Hazard Analysis
Critical Control Point -

Andlise dos Perigos e
Controlo dos Pontos Criticos). Esta preocupag¢dao com a prote¢cdo da saude dos
consumidores abrange a totalidade da cadeia alimentar, permitindo que os
consumidores tirem partido de alimentos seguros.
A Legislacdao Europeia torna os “Operadores Alimentares” os principais responsdaveis
pela Higiene e Seguranca dos Alimentos. Estes sdo, igualmente, responsaveis por
definir e aplicar os meios para evitar a ocorréncia de problemas de saude publica
relacionados com a seguranga dos alimentos.
Assim, devem assegurar em todas as fases da producdo, transformacao e distribuicao,
gue os alimentos pelos quais sdo responsdveis, cumprem os requisitos da legislacdo
alimentar aplicdveis as suas atividades e verificar o cumprimento desses requisitos.
O Sistema HACCP é uma ferramenta que, quando aplicada de forma adequada, ajuda a
prevenir os problemas relacionados com a contaminacdo dos alimentos, evitando as
doencas de origem alimentar.
A Legislacdo Europeia é dirigida a uma grande variedade de organizacbes do setor
alimentar e, dada a grande diversidade, quer de produtos alimentares, quer de tipos
de organizag¢des, quer de procedimentos de transformacdo aplicados aos alimentos,
revela-se Util emitir orientagdes gerais sobre o desenvolvimento e a aplicacdo dos
procedimentos do Sistema HACCP.
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Assim, este Manual de Boas Praticas de Higiene e Seguranca Alimentar pretende ser
uma forma simples mas eficaz, de ultrapassar as dificuldades com que estas
organizacbes se possam confrontar na aplicacdo dos procedimentos HACCP. A
aplicacdo dos procedimentos definidos neste Manual ird ajudar os responsaveis pelas
Unidades Alimentares dos SASUTAD, a salvaguardar a Saude Publica e fornecer aos
seus clientes, alimentos seguros, ndo adulterados e apresentados de forma conforme.

Para que a aplicacdo do HACCP seja bem-sucedida, é de elevada importancia o
empenho e envolvimento quer dos responsaveis pela “Gestdo de Topo”, quer dos
trabalhadores.

E, igualmente, crucial a participacdo de todos os trabalhadores da cadeia alimentar,
desde a producdo, passando pela transformacdo até a distribuicdo. A prioridade é
garantir a Higiene e Seguranga dos Alimentos através de procedimentos adequados.
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Comao Usar Este Manual

Este Manual estd organizado em capitulos relativos a temas bem diferenciados e
individualizados.
A cada capitulo estd associada uma cor que é visivel na lombada interior do
documento.
O indice estd igualmente
construido com base num
guadro de cores - a cor de cada )
. 2 Y o 20 e e
capitulo corresponde a cor | g o
atribuida ao respetivo tema. | SO
Desta forma, torna-se facil a
consulta do assunto que se

pretende esclarecer.

O Responsavel por cada Unidade Alimentar, deve analisar este Manual
pormenorizadamente e garantir que todas as regras descritas e aplicdveis ao seu caso,
estdo adequadamente implementadas e a funcionar.

Deve ainda garantir que todos os trabalhadores envolvidos nas atividades relacionadas
com cada sec¢do, estdo conscientes da sua importancia, as percebem e as aplicam
adequadamente.

Aplicar todas as regras descritas neste Manual, ajudard os trabalhadores a:

1- Cumprir com a legislagdo em matéria de Higiene Seguranca Alimentar;

2 - Mostrar que as regras se encontram a ser aplicadas;

3 - Ter trabalhadores formados/sensibilizados;

4 - Proteger a reputacdo dos SASUTAD e consequentemente contribuir para uma
imagem de modernidade e responsabilidade da Universidade de Tras-os -Montes e
Alto Douro - UTAD

Notas

2 . E responsabilidade dos SASUTAD cumprir a legislacio de Seguranca Alimentar
atual;

2 - As recomendac¢Oes dadas neste Manual sdo sujeitas a revisdo a luz de novas
informacgoes;

2 - Este documento nao pretende substituir o SGSA a implementar e a legislagao,
servindo apenas de meio de sensibilizagao e alerta.
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Nogies Basicas de Higiene e Seguranga Alimentar

As doencas causadas pela
ingestdo de alimentos que nao
sejam seguros (contaminados)
sdo um dos principais problemas
de Saude Publica. Sdo doencas
muito desagradaveis. Para
muitos consumidores, como por
exemplo, criancas, gravidas e
idosos, podem até ser fatais. Os
sintomas mais frequentes sdo:

1 - Nauseas e vomitos;

2 - Diarreia;

3 - Dores de estdmago;
4 - Dores de cabega;

5 - Febre.

Um alimento pode tornar-se ndo seguro e, consequentemente, causar doenga, se
estiver contaminado com pelo menos um dos seguintes agentes (perigos alimentares):
1 - Bioldgicos;
2 - Quimicos;
3 - Fisicos.

1.Perigos Biologicos
Estima-se que cerca de 90% das doengas transmitidas por alimentos sejam provocadas
por microrganismos. Estes podem ser encontrados em quase todos os alimentos, mas
a sua transmissdo resulta, na maioria dos casos,
da utilizacdo de praticas erradas nas etapas da
sua confecdo ou distribuicdo. Embora se
conhecam mais de 250 tipos diferentes de
bactérias, virus e parasitas causadores de
doencas de origem alimentar, apenas alguns
aparecem frequentemente.

Os perigos bioldgicos englobam um conjunto de
seres Vvivos como:
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Salmonella spp Giardia Lamblia
Clostridium botulinum Entamoeba histolytica , .
. . - Virus da Hepatite A .
Clostridium perfringens Cryptosporidium , . Aspergillus
Virus da Hepatite B L
Staphylococcus aureus parvum . Penicillum
L . , Rotavirus .
Campylobacter jejuni Ciclospora cayetanensis . , Trichoderma
oL L o Norovirus virus
Listeria Monocytogenes Trichinella spiralis . Mucor
. . . Adenovirus .
Vibrio cholerae Ascaris lumbricoides , Candida
. . L Virus Norwalk
Bacillus cereus Trichures trichiura
Streptococcus Fasciola hepdtica

Tabela 1 - Exemplos de perigos biolégicos

Bactérias
As bactérias sdo o tipo de microrganismo mais comum. S3o seres vivos de dimensao

muito pequena que apenas podem ser vistas ao microscépio. Muitas bactérias sdo
prejudiciais a saude das pessoas (bactérias patogénicas) podendo causar doengas de
origem alimentar (intoxicagdes e/ou infe¢des alimentares).

As bactérias sao residentes habituais das maos, nariz, cabelo e intestino, dai que o
manipulador de alimentos seja uma das principais fontes de contaminacdo através do

contacto direto dos alimentos com as maos. Ha alimentos que por si sé sdo veiculos de

contaminagao uma vez que ha bactérias presentes na sua estrutura fisica (carnes,
peixes, mariscos e vegetais).

O que faz as bactérias desenvolverem-se?

As bactérias precisam de alimento, agua, temperatura e tempo para se
desenvolverem:

1 - Alimento e Agua: as bactérias crescem muito bem em alimentos ricos em proteinas
e dgua (carne, peixe, gelados, ovos);

2 - Temperatura: a maior parte das bactérias precisam de temperaturas mornas para
se desenvolverem. As patogénicas crescem melhor a temperatura de 37°C
(temperatura corporal) mas conseguem crescer entre os 5 e os 652C (esta é a chamada
zona de risco de temperaturas);

3 - Tempo: se as restantes condi¢des forem adequadas (alimento, dgua e temperatura)
as bactérias podem desenvolver-se muito rapidamente, duplicando o seu nimero em
cada 20 minutos.
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Esquema 1 - Multiplicagdo dos microrganismos

Se um alimento for deixado na zona de risco, uma sé bactéria pode multiplicar-se em 2
milhGes apenas em 7 horas.
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Virus

Alguns virus sdo causadores de doencas de origem alimentar, apesar de ndo terem a
capacidade de se multiplicar nos alimentos. A sua destruicdo nos alimentos pode nao
ocorrer. Os virus mais frequentemente associados a doencas de origem alimentar sdo
os da hepatite A e da hepatite E, os rotavirus (principal causa de diarreia infantil) e os
virus da familia Norwalk (que provocam gastroenterites).

Parasitas

Os parasitas podem crescer e atingir o estado adulto no trato gastrointestinal dos
Humanos ou podem ser diretamente ingeridos como resultado do consumo de
alimentos contaminados. Nalguns casos os sintomas podem durar varias semanas ao
fim das quais diminuem ou desaparecem, para posteriormente reaparecerem. Entre os
principais parasitas que causam doengas de origem alimentar, encontram-se Giardia
lamblia ou intestinalis, Cryptosporidium parvum e Trichinella spiralis.

2. Perigos Quimicos

Sabe-se que cerca de 100 mil compostos quimicos sao atualmente usados em todo o
mundo. Estes compostos podem ter efeitos adversos para a saude.

Alguns destes compostos quimicos podem,
inadvertidamente, contaminar os alimentos, servindo,
deste modo, de meio de intoxicagdao do Ser Humano.
Existem também outros quimicos que também tém
importancia em termos de Seguranca Alimentar,
como os compostos naturais de origem animal ou
vegetal, como por exemplo as micotoxinas ou as
ficotoxinas.

Também os materiais usados para contacto com os

alimentos, ndo sendo completamente inertes, podem ser possiveis fontes de migracao
de substancias que, se forem transferidas da embalagem para os alimentos, poderao
constituir um perigo para o consumidor, como é o caso dos ftalatos que tém sido
detetados em éleos alimentares.

Finalmente, em determinados processamentos alimentares, particularmente os que
envolvem tecnologias baseadas em altas temperaturas, como por exemplo a fritura,
poderdo conduzir a formacdo de novas substancias téxicas como por exemplo os
compostos polares.
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Verniz das
Unhas
Lubrllflcantes . Ocratoxina A Compostos
Oleos Chumbo Herbicidas . Polares
Detergentes , . .. Aflotoxina B1, ..
. Massas Mercurio Fungicidas Aditivos
Desinfetantes . . .. B2,Gle G2 .
Tintas Cadmio Inseticidas . Alimentares
Patulina .
Colas (acima dos
limites legais)

Tabela 2 - Exemplos de perigos quimicos

3. Perigos Fisicos
Os perigos fisicos ocasionados por agentes/objetos estranhos aos alimentos quando

ingeridos inadvertidamente, podem ter um impacto potencial sério na saude dos
consumidores. Os perigos fisicos passiveis de serem encontrados em alimentos,
‘ contemplam um

vasto conjunto de
agentes, como é o
caso de fragmentos
de vidro, de metal e
de  madeira, de
fragmentos de
plastico, de borracha,
de panos e de
esfregbes de aco,
pedras, areias, 0ssos
ou parte de ossos, espinhas, pecas de bijutaria e outros objetos pessoais dos
manipuladores.

Estes agentes fisicos podem ter origem muito diversa e resultam, normalmente, de
uma contaminacgdo acidental dos alimentos através de deficientes praticas de higiene
dos manipuladores, da deficiente higiene e conservacdo das infraestruturas,
equipamentos e outros materiais em contacto com os alimentos, bem como da
inexisténcia ou ineficacia dos planos de higienizacdo e controlo de pragas.

Os perigos fisicos podem causar uma série de complicagGes na saude do consumidor,
como por exemplo perfuragdes ou cortes na boca e lingua, danos nos dentes,
engasgamento, entre outro
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Plastico
Agrafos FEEC]
Clives Pedras
P Anéis Ossos Areias
Parafusos . . .
Paus - Brincos Espinhas Vidros
Anzdis de pesca L
Farpas Dinheiro Carogos de Cabelos
Arames o .
Botdes Azeitonas Penas
Pregos
Tachas Pelos
Unhas Postigas
Tabela 3 - Exemplos de perigos fisicos
Nota Final

Deve existir a consciéncia de que estes exemplos sdao meramente elucidativos e que
podem surgir outros perigos, por exemplo, os ligados a disposicdo dos espagos ou ao
processo que estiver a ser aplicado, os quais podem ndo estar previstos num Manual
de Boas Praticas geral como este, ndo deixando assim de ser necessario continuar a
procura da presencga de outros perigos e encontrar os respetivos métodos de controlo
adequado.
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CAPITULD 1

Higiene e Comportamento Pessoal
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CAPITULD 1 - Higiene e Comportamento Pessoal

.1 Regras Gerais

Objetivo

Todos os trabalhadores que manipulam alimentos devem manter uma elevada
higiene pessoal, bem como desempenhar as suas func¢des respeitando as boas
praticas de higiene, de forma a garantir a Seguranca Alimentar. Os requisitos de
higiene pessoal devem encontrar-se documentados (escritos) e divulgados a todos os
trabalhadores. Para tal podem ser usadas por exemplo: Instrucdes de Trabalho ou
sina\lética.

A conformidade com os requisitos deve ser verificada regularmente.

Assim, aplicam-se as seguintes regras:

1 - Chegar ao local de trabalho em condi¢cdes adequadas — banho tomado, cabelo e
dentes limpos;

2 - As unhas devem ser mantidas curtas, limpas e sem verniz. Ndo devem ser usadas
unhas posticas. Os trabalhadores ndo devem roer as unhas;

3 - Nao devem ser utilizados
perfumes ou logao aftershave
Eexcessivos;

4 - N3o deve ser usada

maquilhagem no rosto e

maos; ; h N

5 - Deve ser usado vestuario ! B
de trabalho exclusivo do 4

%
estabelecimento; : ' .

6 - Lavar as mdos de forma

e SO L
P b

adequada com sabonete liquido desinfetante e agua quente corrente. Todos os
trabalhadores devem tomar as devidas medidas para evitar o contacto desnecessario
com alimentos de alto risco;

7 - As maos devem ser lavadas apenas nos lava-maos destinados para o efeito.
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CAPITULD 1 - Higiene e Comportamento Pessoal

1.2. Vestuario de Trabalho

Objetivo

Os responsaveis das Organizacbes devem disponibilizar vestuario de trabalho
adequado e exclusivo do estabelecimento de trabalho a todos os trabalhadores das
areas alimentares. O objetivo é evitar a contaminacdo dos alimentos e do ambiente
de trabalho com contaminantes (fisicos, quimicos e bioldégicos) provenientes do
vestudrio do dia-a-dia do trabalhador, que é usado no exterior das instalacdes
alimentares.

Regras Gerais
1 - O vestuario e calgado vindos do exterior devem ser colocados no respetivo cacifo
ou armario-vestiario;
2 - O vestudrio de trabalho deve estar disponivel e deve ser:
e Fornecido em numero suficiente a cada trabalhador (minimo dois completos);
e Apropriado para prevenir a contaminacdo dos alimentos;
e De preferéncia, de cor clara;
e Facilmente lavavel.

3 - E recomendavel que o vestuario de trabalho n3o tenha bot&es externos e que os
bolsos sejam internos;

4 - N3ao devem ser usadas pecas de vestudrio pessoais por cima do vestudrio de
trabalho (ex.: casacos);

5 - O vestudrio de trabalho ndo deve ser usado fora das instala¢des;

6 - As roupas limpas e sujas devem ser separadas para prevenir a ocorréncia de
contaminagdes cruzadas, nos cacifos ou armarios/vestiarios.

Composigao do Vestudrio de Trabalho
1 - Todos os trabalhadores devem usar vestudrio adequado.

Este deve incluir:

e Protecdo de cabelo (ex.: touca, barrete, gorro, boné). O cabelo deve encontrar-
se totalmente protegido;

e Protecdo do corpo: Camisa, T-shirt, Pélo e/ou bata; calcas, saia ou fato-macaco
e casaco (no caso de ambientes com temperatura baixa)

e C(Calcado fechado a frente, confortavel para o trabalho e antiderrapante
(adequado para pisos que podem ser escorregadios);

e Avental, sempre que necessario (retirar o avental antes de ir aos sanitdrios e
mudar o avental quando este ficar sujo ou manchado);

e Luvas e mascara, sempre que necessario.
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CAPITULD 1 - Higiene e Comportamento Pessoal

Como Colocar o Vestuario de Trabalho
O Vestuario de trabalho deve ser colocado pela seguinte ordem:

12 Em primeiro lugar a protegao de cabelo,
para ndo cairem cabelos para o resto do
vestuario;

22 Depois a farda (calcas ou saia, bata);

32 Em ultimo lugar o calcado.

Higienizagao do Vestuario de Trabalho

1 - A higienizagdo do vestudrio de trabalho
deve ser efetuada, no minimo, diariamente
(vestudrio que contacta diretamente com o
corpo dos trabalhadores);

2 - A higienizacdo do vestuario de trabalho

deve ser efetuada, de preferéncia, no
estabelecimento ou por uma lavandaria especializada, subcontratada para o efeito;

3 - A higienizacdo do vestuario de trabalho efetuada pelos trabalhadores deve ser uma
excec¢do, mas apenas devera ser considerada aceitavel quando se confirme que ndo ha
risco para a seguranca dos alimentos, respeitando as seguintes regras:

e Lavar a quente na maquina. N3do deve ser lavado a mao;

e Nao misturar com outro vestuario demasiado sujo, antes e depois de lavar;

e Transportar para o local de trabalho devidamente acondicionado, numa
embalagem limpa e exclusiva, sem contactar com objetos que o possam
contaminar.

Supervisao

O Responsdvel deve:

e Verificar se todos os trabalhadores dispdem de vestuario completo e em numero
suficiente para o trabalho;

e Verificar se os trabalhadores mantém o vestudrio de trabalho em boas condic¢des de
conservagao e limpeza;

e Verificar se os trabalhadores ndao usam o vestuario pessoal em substituicdo nem em
simultaneo com o vestuario de trabalho;

e Verificar que os trabalhadores ndao usam o vestudrio de trabalho fora das
instalacdes.
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|.3. Cabelo, Barba e Bigode

1 - Todo o cabelo deve ser completamente protegido para evitar que o cabelo caia
sobre os alimentos ou superficies de trabalho;

2 - Deve ser usada uma protecdo de cabelo adequada (exemplo: rede, touca, boné,
barrete);

3 - Manter a barba e bigode aparados e tratados. O cabelo, barba e bigode devem
ser adequadamente higienizados.

Supervisao

O Responsdvel deve:

» Verificar se os trabalhadores tém os cabelos totalmente protegidos;
e Verificar se a barba e bigode se encontram adequadamente tratados.
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l.4. Adornos e Objetos Pessoais

1 - Ndo devem ser usados adornos nem joias nas areas alimentares, como por
exemplo:

e Brincos e piercings em partes expostas do corpo tais como o nariz, lingua,

sobrancelhas e dentes;

e Anéis;

e Reldgios;

e Colares, pulseiras ou outros pendentes;

e Ganchos ou travessdes no cabelo.

2 - Os objetos pessoais, como telemdvel, carteira e outros, devem ser guardados
no cacifo ou armario-vestiario. Em caso algum poderdo ser deixados no local onde

se manipulam alimentos.

Supervisao
O Responsdvel deve:
e Verificar que os trabalhadores ndo usam adornos e objetos pessoais ndo permitidos.
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CAPITULD 1 - Higiene e Comportamento Pessoal

1.2 Fumar, Comer, Beber e Mascar Pastilha Elastica

1 - N3o é permitido fumar, comer, beber ou mascar pastilha eldstica nas dareas
alimentares nem nos sanitdrios e vestiarios;

2 - Apenas é permitido comer ou beber em areas designadas para o efeito. Nenhum
alimento deve ser levado para areas de armazenamento, processamento ou producao.
Pode apenas ser usado um recipiente fechado para beber nas areas de producdo,
devidamente identificado (exemplo: garrafa de 4gua com o nome do trabalhador, em
bom estado e que ndo constitua fonte de contaminacdo);

3 - Todos os alimentos trazidos para as instalacGes pelos trabalhadores devem ser
armazenados corretamente de forma limpa e higiénica. Estes alimentos devem estar
identificados com o nome do respetivo trabalhador. Devem ser guardados em espaco
exclusivo destinado ao efeito ou, em alternativa, pode existir uma prateleira na
camara/frigorifico ou no armazém, devidamente identificada;

4 - Caso existam dareas onde seja permitido fumar, estas devem ser assinaladas,
controladas (com renovacdo adequada de ar) e isoladas das areas de producdo a uma
distancia que assegure que o fumo ndo alcanca os alimentos;

5 - Devem existir equipamentos adequados para a cinza e beatas nas areas onde seja
permitido fumar;

6 - Devem existir equipamentos com avisos/alertas adequados para a lavagem das
maos apos o ato de fumar

Supervisao

O Responsdvel deve:

e Informar todos os trabalhadores das areas onde podem ser consumidos alimentos;

e Informar todos os trabalhadores das areas onde se pode fumar;

e Estabelecer os hordrios e duracdo dos intervalos e pausas para as refeicdes e
lanches;

® Observar os trabalhadores de forma a assegurar que estes apenas comem, bebem e
fumam nas areas designadas para o efeito.
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|.6. Higienizagédo das Méaos

Objetivo

As mados sdo um meio comum de transferéncia de bactérias para os alimentos e
devem ser mantidas bem limpas, lisas, sem fissuras, feridas ou gretas, em todos os
momentos. Todos os manipuladores devem seguir praticas adequadas de higienizacao
das maos, de forma a garantirem a Seguranca dos Alimentos.

Como Higienizar as maos

1 - As maos podem ser higienizadas de diferentes formas, dependendo do tipo de
sujidade/contaminacdo a que foram sujeitas ou do momento em que a higienizacdo
deve ser efetuada.

Higieniza¢do normal das maos

1 - Molhar as mdos com agua potavel;

2 - Aplicar sabonete liquido desinfetante e espalhar de forma a cobrir todas as
superficies das maos (incluindo as palmas das maos, os espacos entre os dedos, os
polegares e por baixo das unhas) esfregando de forma vigorosa e completa, durante
pelo menos 20 segundos;

3 - Enxaguar com agua corrente, retirando o sabonete;

4 - Secar as mdos com toalhetes de papel descartdveis. Os sistemas de pano rotativos e
os secadores de ar quente ndao sao recomendados. Se necessario, fechar as torneiras
usando um toalhete de papel, para evitar a recontaminag¢ao das maos.

() Duragao total do procedimento: 40-60 seg.

-

Aplicar sabonete liquido desinfetante e espalhar de

Molhar as maos com agua potavel forma a cobrir todas as superficies das maos

Edicao 1 Revisdo 0 20



Esfregar vigorosamente durante pelo menos 20
segundos Prolongar a lavagem pela zona dos antebragos

Esfregar a palma direita sobre o dorso
esquerdo com os dedos entrelagados e vice-
versa

Esfregar o polegar esquerdo em sentido rotativo,
entrelagado na palma direita e vice-versa

Friccionar a parte de tras dos dedos nas palmas
opostas com os dedos entrelagados

Esfregar rotativamente para tras e para a frente os
dedos da mao direita na palma da mao esquerda e
vice-versa

Enxaguar abundantemente as maos com
agua

Secar as maos com toalhete descartavel
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Higienizagdao profunda das maos

e Molhar as mdos com dgua potavel;

e Aplicar sabonete liquido desinfetante e espalhar de forma a cobrir todas as
superficies das maos (incluindo as palmas das maos, os espacos entre os dedos,
os polegares e por baixo das unhas) e dos antebracos até ao cotovelo, de forma
vigorosa e completa, durante pelo menos 30 segundos;

e Sempre gque necessdrio, usar uma escova de unhas para remover a sujidade por
baixo das unhas. A escova de unhas deve ser pessoal e de uso exclusivo. Cada
trabalhador devera ter a sua e devera permanecer no cacifo adequadamente
protegida e higienizada. A escova deve ser desinfetada diariamente e mantida
em condicdes que ndo permitam a sua contaminacdo. Caso seja considerado
pertinente disponibilizar uma escova de unhas na zona de producdo, esta
deverd permanecer sempre mergulhada em solucdo desinfetante;

e Enxaguar com agua corrente, retirando o sabonete;

e Secar as maos com toalhetes de papel descartaveis. Os sistemas de pano
rotativos e os secadores de ar quente ndo sdo recomendados. Se necessario,
fechar as torneiras usando um toalhete de papel, para evitar a recontaminagao
das maos.

Desinfe¢ao das maos

Algumas tarefas necessitam de desinfecdao das maos, sem ser necessario lava-las antes.
Nestas tarefas incluem-se as que, ndo provocando contaminacao fisica (ex.: residuos
de alimentos), provocam contaminagdo por
microrganismos. Como exemplos destacam-se as
tarefas que impliquem a manipulagao frequente de
utensilios e por varios trabalhadores durante o
mesmo periodo de tempo: tirar cafés, utilizar o
telefone, a caixa registadora/computador.

Assim, as mados podem ser desinfetadas com ' h
desinfetante adequado. Para tal, pode ser usado

um desinfetante hidroalcodlico ou outro. Este tipo de desinfetantes é de aplicacao
direta nas maos que secam passados poucos segundos. Nao é necessario lavar as maos
antes nem secd-las depois da aplicacdo do desinfetante.
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SituagGes em que devem ser higienizadas as maos

Antes de:

1 - Colocar o vestudrio de trabalho;

2 - Iniciar o periodo de laboracdo;

3 - Manipular carne ou pescado crus;

4 - Manipular alimentos prontos a consumir;
5 - Manipular alimentos de alto risco;

6 - Colocar luvas descartaveis;

7 - Servir alimentos;

8 - Preparar linhas self e colocar mesas

Durante:

9 - A mudanca de tarefa entre produtos crus e produtos ja confecionados e/ou prontos
para consumir.

Depois de:

10 - Manipular carne ou pescado crus;

11 - Manipular ovos frescos (tocar nas cascas);

12 - De retirar luvas descartaveis;

13 - De colocar o vestuario de trabalho;

14 - Executar operagOes de limpeza e desinfecdo ou tocar em produtos de
higienizagao;

15 - Utilizar os sanitdrios, antes de regressar para o local de trabalho;

16 - Fumar, ingerir alimentos ou tomar medicamentos;

17 - Manusear dinheiro;

18 - Efetuar pausas;

19 - Tocar na cara, cabelo, olhos, nariz, ouvidos, roupa ou qualquer parte do corpo;

20 - Assoar, espirrar ou tossir para as maos e cogar;

21 - Manipular sacos e/ou caixotes de lixo ou restos de produtos alimentares;

22 - Utilizar ferramentas, lubrificantes, produtos quimicos ou potencialmente toxicos.
As maos devem ainda ser higienizadas sempre que for considerado necessario durante
a preparacao dos alimentos.
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Lava-maos

1 - Devem estar disponiveis equipamentos adequados e suficientes para a higienizacao
das maos, nas instalacdes sanitarias dos trabalhadores, no acesso as areas de trabalho
e noutros pontos apropriados dentro destas areas;

2 - Os lavatérios devem dispor de:

. N e |
e Torneiras de comando ndo manual; Y
e Quantidade suficiente de 4gua quente e |
fria corrente.
H .
3 - Os equipamentos de apoio ao lava-maos devem w &

ter:

e Sabonete liguido desinfetante com
aplicador/dispensador;

e Dispositivos adequados de secagem
(toalhetes de papel descartaveis)
corretamente concebidos e localizados;

e Caixote do lixo de apoio com tampa
comandada por pedal;

e Instrucbes apropriadas para a sua
utilizacdo.

4 - A higienizacdo das mdos podera, em situagOes excecionais, ser efetuada em locais
usados para a higienizagdo de utensilios ou alimentos. Para tal, este lavatério devera
estar equipado com torneira de comando nao manual.

Supervisao

O Responsdvel deve:

e Assegurar que estdo disponiveis instrucdes de como, onde e em que situacdes
devem ser higienizadas as maos;

e Assegurar que os lava-maos dispéem de todos os meios necessdrios para a execugao
correta da higienizagdao das maos;

e Verificar que todos os trabalhadores cumprem, adequadamente, as boas praticas de
higienizacao das maos.

Edicao 1 Revisdo 0 24



CAPITULD 1 - Higiene e Comportamento Pessoal

Utilizagao de Luvas

A utilizacdo de luvas ndo é necessaria para garantir a higiene. Estas podem até causar
problemas se ndo forem corretamente utilizadas. Deve ser avaliada a possibilidade de
usar utensilios em vez de luvas, como espatulas ou pincas adequadamente
higienizadas. Com ou sem o uso de luvas, as mdos devem ser sempre muito bem
higienizadas.

No caso de serem usadas luvas, os trabalhadores y.

devem garantir o cumprimento das seguintes
regras:

1 - Higienizar adequadamente as maos antes da
colocacdo de luvas e sempre que mudarem de
luvas;

2 - As luvas devem ser adequadas para o contacto
com alimentos, ser descartaveis, de cores distintas

dos alimentos (de preferéncia azuis), estar intactas
e ndo soltar fibras;
3 - Devem ser usadas luvas nas seguintes situacgdées:

e Trabalhadores com cortes, feridas, erupcoes na pele ou outras lesGes;

e Manipulacdo de alimentos de alto risco (ex.: moldar carne picada, desfiar
bacalhau);

e Aquando da manipulagdo de produtos prontos a consumir que nao irdo ser
submetidos a qualquer processamento com temperatura elevada (preparagao
de sandes, saladas ou sobremesas, corte de produtos cozinhados).

4 - As luvas descartdveis devem ser mudadas sempre que for necessario higienizar as
maos. Deve-se ainda proceder a troca das luvas nas seguintes situacdes:

e Quando estas ficarem sujas ou rasgadas (nunca deixar as luvas no posto de
trabalho). As luvas devem ser imediatamente colocadas no caixote do lixo;

e Quando estas estiverem a ser usadas ha mais de 2 horas.

5 - Nunca reutilizar luvas. Se as luvas forem retiradas por qualquer motivo, devem ser
eliminadas.

Supervisao

O Responsdvel deve:

e Disponibilizar os utensilios adequados (ex.: pingas, espatulas);

e Disponibilizar luvas de tamanho adequado, sem pé. As luvas devem ser de vinil (o
latex deve ser evitado devido a possibilidade de causar alergias);

e Verificar a adequada utilizacao das luvas.
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Utilizacdo de Mascaras

A utilizacdo de madscaras naso-bocais devera ser
efetuada aquando da realizacdo de tarefas que
necessitem de um grau mais elevado higiene. As
mascaras podem ser usadas nas seguintes situacdes:
e Na manipulacdo de alimentos de risco elevado
(ex.: carne crua, pescado cru, alimentos
prontos para consumo);
e Em casos especiais de doenca ligeira do

trabalhador (ex.: constipacdo ligeira); ‘
e As mascaras naso-bocais devem ser colocadas tapando simultaneamente a
boca e o nariz.

Supervisao
O Responsdvel deve:
* Disponibilizar mascaras adequadas;

e Verificar a adequada utilizagdo das mdscaras.
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I.7. Cortes, Feridas, Arranhdes, Escoriagies,
Queimaduras, Reagies Alérgicas

e Uso de Medicamentos

Objetivo
Todos os cortes, feridas, arranhdes, escoriacbes e queimaduras na pele devem ser
tratados de forma segura e higiénica para salvaguardar a Seguranca dos Alimentos.

Cortes, feridas, arranhoes, escoriagoes

1 - Os cortes, feridas, arranhdes e escoriacdes devem ser protegidos com gaze ou
pensos rapidos, se possivel, de cor diferente dos alimentos (azuis de preferéncia);

2 - Informar o superior hierarquico da ocorréncia; | \
3- No caso destas situagdes ocorrerem nas maos,

devem ser usadas luvas para proteger a gaze e

prevenir a sua perda nas atividades de
manipulagao de alimentos;

4 - Proceder da seguinte forma: ——

e Proteger a drea afetada para facilitar a
recuperagao e evitar que seja infetada;

e A pessoa que tratar a lesdao deve
desinfetar previamente as maos, de forma a ndo contribuir para a sua
contaminagao;

e Llavar a area afetada com d4gua corrente e sabonete liquido desinfetante,
secando-a com compressas esterilizadas;

e Cobrir a area afetada com um penso colorido (de preferéncia azul) e
impermeavel. O penso deve ser protegido com uma luva descartavel.

Queimaduras

1 - Colocar a drea queimada debaixo de dgua fria corrente, o mais rapidamente
possivel até desaparecer a dor. Caso isso ndo seja possivel, devem ser aplicadas
compressas com agua fria;
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2 - Cobrir a area queimada com gaze gorda e envolver com uma ligadura esterilizada;

3 - As queimaduras de maior gravidade requerem tratamentos médicos adequados.
Nestas situacdes, deverao ser colocadas compressas com agua fria e procurar auxilio
médico o mais rapidamente possivel.

ReagOes Alérgicas

1 - Qualquer trabalhador que detete uma reacdo alérgica
(ex.: pele vermelha, borbulhas) deve imediatamente
comunicar ao seu superior hierarquico, para que se avalie a
necessidade de paragem da atividade e para se poder
proceder a averiguacdo da situacdo/agente causador da
alergia. Esta averiguacdo deverd ser efetuada pelo Médico
do Trabalho;

2 - Caso algum trabalhador saiba que é alérgico a
determinado tipo de situagdo/agente deve informar o seu
superior hierarquico, para que se evite que o0 mesmo possa

vir a sofrer reagdes alérgicas.

Medicamentos

1 - Quando um trabalhador esteja a tomar medicamentos,
estes nunca devem sair do cacifo ou armario/vestiario e a
sua toma devera ser efetuada nos vestiarios;

2 - Os medicamentos nunca deverdo ser levados para as
areas alimentares.

Sangue e Outros Fluidos
1 - O sangue e outros fluidos corporais devem ser manuseados de forma a minimizar a
possibilidade de contaminacdo dos
alimentos. Assim, os trabalhadores
devem:

e Conter/estancar a fonte do
sangue;

e Usar luvas descartaveis quando
expostos a sangue ou outros
fluidos corporais, de forma a
minimizar o risco de
contaminacgao;
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e Descartar as luvas contaminadas com sangue, para que n3ao entrem em
contacto com outros trabalhadores, alimentos
ou equipamentos;

e Qualquer alimento contaminado com sangue
ou outro fluido corporal, ou suspeito de o ter
sido, deve ser imediatamente rejeitado;

e Higienizar as superficies que possam ter sido
contaminadas. Os utensilios de limpeza devem

igualmente ser desinfetados apds a sua
utilizacdo;
e Seguir o0s

procedimentos definidos pelo

estabelecimento para estes casos.

Caixa de Primeiros Socorros
Deve existir, no estabelecimento, uma caixa de primeiros socorros, cuja composicao
deverad ser a da tabela seguinte.

Descri¢ao Apresentagao e Quantidade

Adesivo
Agua Oxigenada 10 volumes
Alcool etilico a 70%
Algodao Hidrofilo
Ligadura de gaze 10cm
Ligadura de gaze 5cm
Luvas descartaveis — tamanho médio
Pensos rapidos coloridos (azuis)
Antissético para aplicagao topica
Solucdo fisioldgica
Tesoura
Biafine

1 rolo
1 frasco pequeno
1 frasco pequeno
1 unidade
3 unidades
3 unidades
2 pares
1 caixa (10 unidades)
1 frasco pequeno
1 frasco pequeno
lunidade
lunidade

Tabela 4 - Material que deve constar na caixa de primeiros socorros

Supervisao

O Responsdvel deve:

e Informar e treinar os trabalhadores sobre as praticas a seguir em caso de exposicao
de sangue ou outros fluidos corporais;

e Verificar o cumprimento dessas praticas;

e Disponibilizar uma caixa de primeiros socorros completa.
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1.8. Avaliagéio Médica

Objetivo
As Organizacdoes devem garantir que existem procedimentos implementados para
avaliacdo médica de todos os trabalhadores que trabalham nas areas alimentares.

1 - Todos os trabalhadores devem dispor de uma Ficha de Aptiddo Médica a atestar a

adequabilidade para o trabalho;
2 - Todos os trabalhadores devem realizar:

e Exame médico de admissdo, antes do inicio da atividade;

e Exames periddicos, de acordo com a idade do trabalhador;

e Exames ocasionais, no caso de haver alteracdes que os justifiquem

(ex.: auséncias por motivo de doenca).
3 - Os responsaveis das Unidades Alimentares devem incentivar os trabalhadores a
informarem de qualquer infe¢do relevante, doenca ou condicdo que sofreram ou com
a qual estiveram em contacto; 1 ’ - y O /
4 - Os trabalhadores devem ser v _ (
informados sobre a acdo a ‘ ‘ /
e &

tomar no caso de terem

sofrido ou terem estado em
contacto com alguma doenga
infeciosa. Deve ser dada
atencdo especial quando a seguranga do produto possa ser comprometida. Deve ser
solicitado aconselhamento médico quando necessario;
5 - Todos os trabalhadores deverdo informar o seu Superior Hierarquico/Responsavel
sobre quaisquer dos seguintes sintomas:

e Gripe;

e Diarreia;

e \Omitos;

e Expetoragao;

e Febre;

e |[ctericia;

e Garganta inflamada;

e Feridas infetadas;

e Infec¢des cutaneas;

e Inflamag¢bdes do nariz, ouvidos, garganta ou olhos; - Inflamacdo nos

dentes.
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6 - Os trabalhadores que apresentem, ou se suspeite apresentarem, um ou mais destes
sintomas, serdo proibidos de manipularem alimentos e entrarem em locais onde se
manuseiem alimentos, seja a que titulo for, se houver probabilidade de contaminacdo
direta ou indireta;

7 - Os trabalhadores afetados poderdo ser readmitidos assim que ndo houver risco de
transmissdo da doenca através dos alimentos. Esta situacdo deverd ser validada pelo

Médico.

Doencga/Microrganismo

Febre Tifoide
Febre Paratifoide

Célera
Disenteria por Shigella

Hepatite Ae B

Taenia sollum

Tuberculose

Gastroenterite (diarreia aguda e/ou vomitos quando o agente
ndo é conhecido)
ou
Gastroenterites causadas pelos microrganismos: Salmonella,
Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Entamoeba
histolytica (amabiase), Giardia lamblia, Shigella (exceto
Shigella dysenteriae), Vibrio parahaemomolyticus, e outras
gastroenterites bacterianas
ou
Virus Norwalk e outras gastroenterites viricas

Furunculos, abcessos e outras leses purulentas das méaos,
rosto ou nariz

Periodo de Interrupg¢do na Atividade

Proibir a apresentagdo ao servico até serem obtidas 3
amostras fecais consecutivas negativas. As amostras devem
ser colhidas semanalmente. Se a analise a urina for positiva ou
se o trabalhador tiver uma histéria de doenga do trato
urinario, também deve ser colhidas amostras a urina.

Um trabalhador que continue a excretar Salmonella typhi por
90 dias ou mais) tem de continuar inibido de trabalhar em
contacto com alimentos seja em que fungdo for.

Inibir de trabalhar até serem obtidas 3 amostras fecais
consecutivas negativas. As amostras devem ser colhidas
diariamente

Inibir de trabalhar durante uma semana apds o
desaparecimento da ictericia. Qualquer colaborador com
hepatite aguda deve ser excluido do trabalho até que os testes
laboratoriais revelem ndo existir a condigdo de hepatite A ou E

Inibir de trabalhar até ao fim do tratamento

Inibir de trabalhar até confirmagdo do estado de ndo
contagio/transmissdo

Qualquer trabalhador com gastroenterite deve ser inibido de
trabalhar até 2 dias ap6s o desaparecimento dos sintomas e
autorizados a voltar a trabalhar apenas com indicagdo e
validagdo médica.

Inibir de trabalhar exceto se as afe¢Ges puderem ser adequada
e seguramente protegidas

Tabela 5 - Periodos de pausa na atividade em fungdo do tipo de doenga / microrganismo

Supervisao
O Responsavel deve:

e Assegurar que todos os trabalhadores estao aptos para o trabalho;

e Assegurar que todos os trabalhadores entendem a importancia de estarem aptos
para o trabalho e comunicam qualquer situacao de doenca indesejavel.
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1.9. Visitantes

Objetivo
Garantir que o acesso e a movimentacdo dos visitantes ndo comprometem a
seguranca das instalagcdes nem dos alimentos.

1 - Limitar o acesso de visitantes ao minimo, restringindo o seu acesso as areas de
producao;

2 - Fornecer vestuario adequado aos visitantes. No minimo deve ser composto por
protecdo de cabelo, bata e protecdo de calcado. Caso apropriado, devem igualmente,
ser fornecidas luvas e mdscaras. Para tal, o estabelecimento deve dispor de kits para
visitantes compostos por estas pecas de vestudrio;

3 - Informar os visitantes das regras de Higiene e Seguranca a respeitar;
4 - Pedir aos visitantes que higienizem adequadamente as maos;

5 - Os visitantes devem ser sempre
acompanhados por um elemento do
estabelecimento;

VIS|TA NTE 6 - Colocar sinalética relacionada com:

IDENTIFIQUE-SE e 0O acesso interdito de pessoas estranhas

as areas de produgao;

e Uso obrigatério de fardamento
adequado;
e Higienizacdo obrigatdria das maos.

Supervisao

O Responsavel deve:

e Observar que as regras sao cumpridas;

e Acompanhar os visitantes nas instalacdes;

e Assegurar a disponibilidade de kits para visitantes.
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Acolhimento e Formagéo
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2.1 Regras Gerais

Acolhimento
Todos os novos trabalhadores devem:
1 - Receber formacdo sobre as regras basicas de Higiene e Seguranca Alimentar;

2 - Rever todos os procedimentos deste Manual com o Responsavel da Unidade
Alimentar;

3 - Todos os procedimentos devem ser discutidos exaustivamente, para assegurar que
o novo trabalhador os entende;

4 - Questionar o responsdavel caso nao entenda algum procedimento;

5 - Ler, assinar e datar o Cédigo de Etica, confirmando que entendeu e concordou com
os procedimentos definidos;

O responsavel da Unidade Alimentar devera:

1 - Disponibilizar, pelo menos 60 minutos para uma sessdao de acolhimento e
orientacgao;

2 - Informar o objetivo desta sessdo e sua duragao;
3 - Explicar e discutir todos os procedimentos;

4 - Caso os novos trabalhadores apresentem duvidas, estas devem ser anotadas,
discutidas e esclarecidas;

5 - Apods a revisdao de todos os procedimentos, o responsavel deve pedir aos novos
trabalhadores para lerem, assinarem, o Cédigo de Etica indicando entendimento e
aceitacdo. O responsdvel deve igualmente assinar a declaragao;

6 - Fornecer uma cépia assinada a cada novo trabalhador;
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Formagao

1 - Todos os trabalhadores devem ser convenientemente formados antes de iniciar o
trabalho e adequadamente supervisionados durante o periodo de trabalho;

2 - O responsdvel pela Unidade Alimentar deve fornecer/providenciar informagdes
como: Instrucdo de Trabalho, Manuais de Boas Praticas e HACCP e Formagao para os
trabalhadores;

3 - O responsavel dos SASUTAD deve providenciar a implementacdao de Planos de
Formacdo que cubram adequadamente as necessidades de formacdo para os
trabalhadores. O Plano de Formacao deve incluir, no minimo:

e |dentificacdo das competéncias necessarias para as funcdes especificas;

e Formacdo ou outra acdo para garantir que os trabalhadores obtenham as
competéncias necessarias;

e Rever e auditar a implementacao e eficacia da formacao;

4 - Devem existir registos de todas as formagdes ministradas. Estes registos devem
incluir no minimo:

e Nome do formando e confirmacao de presenca na formacdo;

e Data e duracdo da formacdo;

e Titulo e conteudo da formacgdo, conforme adequado;

e Nome do formador.

5 - Os responsdveis das Unidades Alimentares devem rever periodicamente as
competéncias dos trabalhadores e fornecer formag¢do adequada. Esta formagao pode
assumir a forma de reciclagem, acompanhamento ou experiéncia no local de trabalho.
Para a revisdo das competéncias, os responsaveis deverdao avaliar continuamente o
desempenho dos trabalhadores através, por exemplo da andlise do adequado
preenchimento de registos, cumprimento dos requisitos de Higiene e Seguranca
Alimentar;

6 - A formacao devera incluir os seguintes temas:
e Nocdes gerais de Higiene e Seguranca Alimentar;
e Perigos Alimentares: Bioldgicos, Quimicos e Fisicos;
e Higiene Pessoal;
e Higienizagao de Instala¢des, Equipamentos e Utensilios;
e Controlo das Operacdes (Controlo de Temperaturas, Inspecdo na Recec¢do);
e Controlo de Pragas;
e Sistema HACCP (para os elementos da Equipa HACCP, pelo menos);
e Todos os procedimentos internos considerados relevantes.
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7 - Verificar a eficacia da formacdo através da observacdo direta da execucdo de
determinadas tarefas por arte dos trabalhadores (ex.: lavagem das maos, higienizacdo
de equipamentos).

O responsavel da Unidade Alimentar deve assegurar que todo o pessoal estd
sensibilizado para os perigos identificados, para os pontos criticos nos processos de
producdo, armazenagem, transporte e/ou distribuicdo e para as medidas corretivas,
preventivas e procedimentos de documentacdo aplicaveis a sua Unidade.

Metodologias de formacdo:
e Cursos de formacdo profissional;
e Formacgdo/sensibilizacdo interna (no estabelecimento);
e Contratacdo de um formador/consultor especialista;
e Distribuicdo e explicacdo de documentos internos sobre procedimentos de
Higiene e Seguranca Alimentar;
e Colocacgdo de InstrucGes de Trabalho e sinalética em locais adequados.

Supervisao
O Responsdvel deve:
e Assegurar que todos os novos trabalhadores recebem formacao adequada;

e Guardar os registos das acdes de formacdo ou sensibilizacdo realizadas, incluindo a
lista de presencas nessas agoes.
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Devem ser consideradas os seguintes itens:

e Disposicao relativa das varias areas;

e Principio da Marcha em Frente;

e [lay-out e Circuitos;

e Pavimentos, paredes, tetos, portas e janelas;
e |luminagdo;

e Ventilagdo, Ar Condicionado e Extragao de Ar;
e Tubagens e Canalizagdes;

e InstalagOes sanitarias e vestiarios;

e Armazém de Produtos de Higienizagdo;

e Armazém de Materiais de Embalagem;

e Equipamentos;
e Utensilios e Superficies em Contacto com os Alimentos;
o Materiais;

e Agua, Gelo e Vapor;
e Sistema de esgotos;
e Meios de transporte;
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CAPITULD 3 - Instalagiies, Equipamentas, Utensilios e Servigos de Apoio

3.1 Interior do Estabelecimento

Objetivo

O interior das instalagGes deve ser dimensionado, projetado, construido e mantido em
condicbes adequadas para a aplicacdo das boas praticas de higiene e evitar a
contaminacdo dos alimentos em todas as operacdes. A segregacdo deve ter em
consideracdao o fluxo dos produtos, a natureza dos alimentos, o equipamento, o
pessoal, os desperdicios, o fluxo de ar, a qualidade do ar e as dreas sociais.

Disposicao relativa das varias areas

1- A sequéncia da preparacdo dos alimentos, desde a rececdao das matérias-primas até
a disponibilizacdo das ofertas alimentares, deve ser organizada de forma a minimizar o
risco de contaminacdo cruzada dos alimentos;

2- Para tal deve ser respeitada a regra da _marcha em frente, sem retrocessos nas

instalagGes nem cruzamentos entre atividades;

3 - Devem estar implementadas barreiras fisicas eficazes, para minimizar o risco de
contaminacdo de matérias-primas, alimentos em laboracdo ou semi-processados,
embalagens ou produtos finais. Neste aspeto, deve ser dada especial atencdo aos
requisitos de manuseamento de alimentos contendo alergénios;

4 - As instalagbes devem proporcionar espaco fisico de trabalho e capacidade de
armazenamento suficientes para permitir que todas as tarefas decorram de forma
adequada e em condigdes higiénicas;

5 - Devem ser evitadas obstrucdes e deve existir espago adequado para a realizagao
das operagdes de higienizagao e inspegdo das areas e equipamentos.

Principio da Marcha em Frente
O principio da marcha em frente é conhecido como o conjunto das seguintes regras:

1 - As instalagbes devem ser pensadas, desenhadas e concebidas de forma a
possibilitar a separacdo das areas limpas e sujas e reduzir a possibilidade de ocorréncia
de retrocessos no circuito dos alimentos;

2 - Deve ser controlada a circulagao de trabalhadores entre as areas “limpas” e “sujas”;
3 - O objetivo da separac¢ao destas areas é evitar o cruzamento entre circuitos “limpos”
e “sujos” (circuito de alimentos e residuos).
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Para facilitar o fluxo dos produtos, o estabelecimento e a organizacao do trabalho
devem assegurar que:
1 - Todas as tarefas se desenvolvem sem cruzamentos ou retrocessos;

2 - Os visitantes circulam das zonas “limpas” para as zonas “sujas”;

3 - As matérias-primas circulam das zonas “sujas” para as zonas “limpas” a medida que
vao sendo preparados;

4 - O ar condicionado e os esgotos circulam das zonas “limpas” para as zonas “sujas”;

5 - O fluxo das embalagens exteriores usadas ndo se cruza com o fluxo das matérias-
primas ndao embaladas nem dos produtos acabados;

6 - Existe espago suficiente para as operagdes, incluindo a transformagdo dos
alimentos, a limpeza e a manutencao;

7 - E igualmente necessario prever espaco para a circulacio dos alimentos e dos
trabalhadores.

Pavimentos

Os pavimentos devem respeitar as seguintes regras:

1 - Serem projetados de forma a cumprir as necessidades das atividades (tipo de
alimentos) e processos;
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CAPITULD 3 - Instalagiies, Equipamentas, Utensilios e Servigos de Apoio

2 - Serem resistentes aos materiais e métodos de higienizacdo e permitirem uma facil
higienizagao;

3 - Devem ser ndo absorventes, impermedveis e mantidos em boas condicdes de
conservacgao;

4 - A drenagem, quando existente, deve ser projetada e mantida de forma a minimizar
o risco de contaminagao dos alimentos e ndao comprometer a sua seguranga. As
grelhas e ralos devem ser amoviveis para higienizacdo. ldealmente, os pavimentos
devem ser inclinados (2 a 3%) para permitirem o facil e rapido escoamento das aguas;

5 - A juncdo do pavimento com as paredes deve ser arredondada para evitar a
cumulacdo de sujidade e facilitar as operacdes de higienizacdo.

Paredes

As paredes devem respeitar as seguintes regras:

1 - Serem projetadas, construidas, acabadas e mantidas de forma a prevenir a
acumulacdo de sujidade, minimizarem a condensacdo e o crescimento de bolores e
facilitar a limpeza;

2 - Os materiais usados devem ser lavaveis, ndo absorventes, ndo toxicos, resistentes e
impermedveis. Podem ser usados os seguintes materiais: resina epoxy, tinta lavavel,
tinta antifingica ou inox. Na inevitabilidade de utilizacdo de azulejos deve ser dada
especial atengao as juntas, que devem ser minimas e em materiais resistentes e faceis
de higienizar;

3 - Serem lisas, até pelo menos 2 metros de altura, para serem adequadas a realizagdo
higiénica das operacdes;

4 - As paredes devem ser mantidas em bom estado de conserva¢ao evitando e
reparando as fendas, materiais partidos, rachadelas;

5 - A juncdo das paredes com o pavimento e teto, deve ser arredondada para evitar a
acumulagao de sujidade e facilitar as opera¢des de higienizacao.

Tetos

Os tetos devem respeitar as seguintes regras:

1 - Os tetos e as estruturas suspensas devem ser projetados, construidos, acabados e
mantidos de forma a prevenirem a acumulacdo de sujidade, minimizarem a
condensacado e o crescimento de bolores, o desprendimento de particulas e facilitarem
as operacoes de higienizacao;
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CAPITULD 3 - Instalagiies, Equipamentas, Utensilios e Servigos de Apoio

2 - Os materiais usados devem ser lavaveis, ndo absorventes, ndo toxicos, resistentes e
impermeaveis;

3 - Quando existirem tetos falsos, deve existir acesso adequado ao vao, para facilitar as
operacdes de higienizacdo, manutencdo das estruturas (ventilacdo, eletricidade) e
inspecdes de atividades de pragas.

Portas

As portas devem respeitar as seguintes regras:

1 - As portas devem ter as superficies lisas e serem de materiais ndao absorventes,
impermedveis, lavaveis e ndo toxicos;

2 - Quando existirem portas abertas para o exterior nas areas de manuseamento de
matérias-primas, preparagdo, processamento, embalamento e armazenamento,
devem ser tomadas precaucdes adequadas para prevenir a entrada de pragas. As
portas e outras entradas, nestas areas, devem ser bem vedadas ou estarem
adequadamente protegidas;

3 - E recomendavel que as portas abram para ambos os lados (de retorno ou “vaivém”)
para evitar o contacto com as mdos e disponham de mola vaivém, em vez de
puxadores, para se manterem sempre fechadas;

4 - As portas devem estar em boas condicOes e devem ser faceis de higienizar.

Janelas

As janelas devem respeitar as seguintes regras:

1 - Serem construidas de modo a evitar a acumulagdo de sujidade. Para tal devem ter
os parapeitos inclinados (cerca de 459) para que ndo seja possivel colocar objetos e
utensilios;

2 - Se projetadas para serem abertas para ventilagdo, devem ser adequadamente
protegidas de forma a impedir a entrada de pragas. Para tal, podem ser usadas redes
mosquiteiras;

3 - As redes mosquiteiras devem ser amoviveis para limpeza.

lluminagao

Ailuminacdo (natural ou artificial) deve respeitar as seguintes regras:

1 - Deve existir iluminacdo adequada e suficiente para um ambiente de trabalho
seguro, para a correta manipulacao e inspecdo eficaz dos alimentos e para a realizacao
das operacgdes de higieniza¢do de forma eficaz;
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CAPITULD 3 - Instalagiies, Equipamentas, Utensilios e Servigos de Apoio

2 - As lampadas, incluindo as dos equipamentos elétricos para eliminacdo de moscas,
devem ser protegidas com armaduras de forma adequada para evitarem a
contaminacdo dos alimentos devido a queda de vidros em caso de rebentamento.
Quando a protecdo completa ndo poder ser salvaguardada, devem ser implementadas
medidas alternativas como telas finas de arame ou procedimentos de verificagao. A
protegdo deve ser amovivel para higienizagao.

Ventila¢ao, Ar Condicionado e Extracao de Ar

A ventilacdo (natural ou mecanica) deve respeitar as seguintes regras:

1 - Deve existir ventilacdo e extracdo adequadas, com renovacdo de ar, em todos os
compartimentos do estabelecimento, de forma a evitar a condensacdo e a poeira
excessiva;

2 - Os sistemas de ventilacdo devem ser construidos de forma a proporcionarem um
acesso facil aos filtros e a outras partes que necessitem de limpeza ou de substituicdo;

3 - Deve existir um sistema de exaustdo de ar adequado que possibilite a remocado de
cheiros e fumos indesejados.

Tubagens e Canaliza¢Ges

As tubagens e canalizagGes devem respeitar as seguintes regras:

1 - Devem estar fixadas de forma firme no seu suporte, alinhadas e providas de
acessorios, valvulas e outros dispositivos;

2 - Os tubos, torneiras, valvulas e acessérios das tubagens e canalizagdes devem poder
ser facilmente identificados e devem ser pintados ou marcados com cores distintas
para uma rapida identificacdo.

Instalagdes Sanitarias e Vestiarios

As instalagdes sanitdrias devem respeitar as seguintes regras:

1 - As instalagdes sanitarias e vestidrios dos trabalhadores, sempre que possivel
separadas por sexos, devem ser suficientes (de acordo com o numero de
trabalhadores) e devem ser projetadas e utilizadas de forma a minimizar o risco de
contaminacgao dos alimentos. Estas instalagcdes devem ser mantidas limpas e em boas
condicdes de conservagao e arrumacgao;

2 - Devem dispor de ventilagao natural ou mecanica adequada;

3- Devem existir cacifos/armarios-vestidrios com tamanho suficiente e ventilados para
acomodarem todos os bens pessoais normais, para todos os trabalhadores. Os
requisitos dos cacifos/armarios-vestiarios deverdo cumprir com a Norma em vigor;
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CAPITULD 3 - Instalagiies, Equipamentas, Utensilios e Servigos de Apoio

4 - Os cacifos devem ser duplos por trabalhador, para que a roupa do exterior e outros
objetos pessoais seja guardados em compartimentos separados, nunca contactando
com o vestuario de trabalho;
5 - Os vestidrios devem estar situados de forma a permitir o acesso direto dos
trabalhadores as areas de producdo, embalamento ou armazenamento, sem passar
por nenhuma area externa;
6 - As instalagbes sanitdrias devem estar adequadamente separadas das areas de
armazenamento, processamento e producdo, ndo sendo permitido dar diretamente
para estes locais. Para tal, deve existir uma antecdmara adequada;
7 - Dispor de esgotos ligados a rede publica ou fossa séptica;
8 - As instalacGes sanitdrias devem ter lavatdrios adequadamente equipados com:

e Torneira de comando ndo manual ou sensores;

e Agua quente e fria;

e Sabonete liquido desinfetante;

e Toalhetes de papel;

e Caixotes do lixo de apoio com tampa acionada por pedal.
9 - Os vestidrios, sempre que possivel, devem estar dotados de chuveiros,
preferencialmente separados por sexos, e dotados de zona de vestir

Armazém de Produtos de Higienizagdo

1 - Os produtos (detergentes, desinfetantes) e materiais de higienizacdo (esfregonas,
rodos, baldes) ndo devem ser armazenados em areas onde sdo manuseados alimentos.
Devem existir areas ou locais exclusivos e separados para armazenamento destes
materiais
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Armazém de Materiais de Embalagem
1 - Os materiais de embalagem devem, de preferéncia, ser armazenados numa drea ou
local exclusivo para esse efeito;

2 - Caso ndo seja possivel, devem estar em prateleiras ou armarios exclusivos nas areas
de armazenamento de alimentos, separados destes.

Supervisao

O Responsdvel deve:

e Analisar as medidas colocadas em pratica para controlar potenciais contaminagdes
relacionadas com as infraestruturas internas do estabelecimento;

e Incluir as areas internas na verificacdo periddica.
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CAPITULD 3 - Instalagiies, Equipamentas, Utensilios e Servigos de Apoio

3.2 Equipamentos e Utensilios

Objetivo

Os equipamentos e utensilios devem ser adequadamente desenhados e concebidos
para o uso pretendido e devem ser utilizados de maneira a minimizar o risco de
contaminacdo dos alimentos. Devem ser durdveis e manterem as suas caracteristicas
nas condicoes normais de utilizacao.

Equipamentos

1 - Os equipamentos devem ser posicionados de forma a permitirem o acesso por
baixo, por dentro e a volta dos mesmos, para facilitar as operacdes de higienizacdo,
inspecdo e manutencdo. Se a sua localizacdo for permanente, devem ser fixados ao
chdo;

2 - Devem ser construidos com materiais adequados, e devem ser desenhados de
forma a garantirem que podem ser limpos eficazmente e aplicadas as boas praticas de
higiene.

Utensilios e Superficies em Contacto com os Alimentos
Todos os utensilios, aparelhos e equipamentos que entrem em contacto com os
alimentos devem respeitar as seguintes regras:
1 - Os materiais usados na construgdao dos
utensilios e superficies que entram em
contacto com os alimentos devem ser
suaves, livres de frinchas, quebras, fendas,
unides, juntas e imperfeicGes. Devem ser
isentos de cantos e ter as juntas lisas;
e Os materiais usados na construgao
dos equipamentos, incluindo as
superficies para contacto com os

alimentos, ndao devem permitir a
migracdo de substancias indesejaveis nem terem impacto na cor, odor e sabor
dos alimentos e devem ser:
e Durdveis e lisos;
e Impermedveis mas facilmente lavaveis e ndo absorventes nem porosos;
e N3o toxicos, resistentes a corrosao e resistentes as operagdes de higienizacdo e
produtos quimicos usados.
3 - Serem mantidos em boas condi¢des de arrumagdo e bom estado de conservagao,
de modo a minimizarem qualquer risco de contaminac¢ao e permitirem a sua limpeza e
desinfecao.
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CAPITULD 3 - Instalagiies, Equipamentas, Utensilios e Servigos de Apoio

Materiais

1 - O aco inoxidavel é o material mais indicado porque apresenta uma resisténcia
muito grande a corrosao e é facil de higienizar;

2 - Ndo deve ser usado ferro fundido nem metal galvanizado. Estes materiais apenas
podem ser usados nas superficies dos fogdes;

3 - Ndo deve ser usada ceramica pintada e utensilios de cristal que contenham metais
pesados como chumbo ou cobre;

4 - A madeira deve ser evitada.

Supervisao

O Responsavel deve:

e Analisar as medidas colocadas em pratica para controlar potenciais contaminagdes
relacionadas com os equipamentos e utensilios;

e Incluir os equipamentos e utensilios na verificacao periddica.

Edicao 1 Revisdo 0 47



CAPITULD 3 - Instalagiies, Equipamentas, Utensilios e Servigos de Apoio

Servigos de Apoio

Objetivo

Todos os servicos de apoio de e para as areas de producao e armazenamento devem
ser projetados, construidos, mantidos e monitorizados para controlar, eficazmente, o
risco de contaminacdo dos alimentos.

Agua, Gelo e Vapor
1 - Toda a dgua utilizada como matéria-prima na elaboracdo de alimentos processados,
preparacdo de alimentos ou para a limpeza de equipamentos ou das instalacdes, deve
ser fornecida em quantidade suficiente, ser potdvel ou
ndo constituir risco de contaminacdo, de acordo com a
legislacdo aplicavel, quer seja obtida da rede publica ou
de captacdo propria;

2 - O gelo que entre em contacto com alimentos ou que

possa contaminar os alimentos deve ser fabricado com - __r,

agua potavel ou, quando utilizado para refrigerar produtos da pesca inteiros, com agua
limpa. Esse gelo deve ser fabricado, manuseado e armazenado em condi¢Ges que o
protejam de qualquer contaminacdo;

3 - O vapor utilizado em contacto direto com os alimentos ndo deve conter substancias
gue representem um risco para a saude ou que possam contaminar os alimentos.

Sistema de Esgotos
1 - Os sistemas de esgoto devem ser adequados ao fim a que se destinam.

Meios de Transporte
1 - Os veiculos de transporte e/ou os contentores utilizados para o transporte de
alimentos devem ser concebidos e construidos de forma a permitirem uma limpeza
e/ou desinfecdo adequadas e proteger os alimentos de contaminacdes;
2 - Os materiais usados no interior dos veiculos de transporte devem ser de material:

e Liso, resistente e imputrescivel;

e N3ao téxico, impermeadvel e ndo absorvente.
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-~ CAPITULD4- Higienizagan
4.1. Higienizagéo

Higienizagao é o conjunto de duas atividades: limpeza e desinfegao.

Limpeza: eliminacdo de substancias visiveis ndo desejaveis (residuos sélidos), como
gordura, restos de alimentos, poeiras, restos de embalagens (papel, plastico) e outras
substancias estranhas.

Desinfec¢do: reducdo dos microrganismos patogénicos ao minimo possivel.

Exemplo de equipamentos e utensilios que necessitam de desinfecdo:
1 - Superficies que entram em contacto com os alimentos:
e Superficies de trabalho (ex.: bancadas, tabuas de corte);
e Recipientes de exposicdo de alimentos;
e Utensilios de servico (ex.: pratos, talheres, espatulas, pincas, containers do
banho-maria);

2 - Utensilios muito manipulados:
e (Caixotes do lixo;
e Puxadores das portas, torneiras, interruptores, botées/comandos/manipulos
(ex: cavilhas do fogdo);

Uma adequada e completa higienizagdo inclui os seguintes passos:

1 - Pré-lavar: raspar, varrer, sacudir ou retirar com ajuda de agua;

2 - Limpar: usar dgua e detergente para remover residuos de gordura e outras
sujidades;

3 - Enxaguar: aplicar d4gua para remover o detergente aplicado;

4 - Desinfetar: usar um desinfetante para matar os microrganismos;

5 - Enxaguar: aplicar dgua para remover o desinfetante aplicado;

6 - Secar: deixar secar ao ar.

No entanto, em determinadas situa¢cdes, poderdao existir equipamentos que apenas
necessitem de uma limpeza sem desinfegdo. Isto depende do grau e tipo de sujidade
bem como da sua utilizacdo. Por exemplo, se ndo entra em contacto direto com os
alimentos. Assim se depreende que todos os equipamentos e utensilios que entram
em contacto direto com os alimentos devem ter uma higienizacdo completa, com
limpeza seguida de uma desinfecao.
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Os desinfetantes mais comuns sao a base de:
e Quaternarios de amonio;
e |odo;
e Cloro.

Armazenamento de Produtos e Equipamentos de Higienizagdo

No armazenamento dos produtos de higienizacdo devem ser respeitadas as seguintes
regras:

1 - Idealmente, o local de armazenamento dos produtos e equipamentos de
higienizacdo deve estar separado fisicamente de outras areas alimentares e ser um
espaco fechado com acesso restrito. Caso ndo seja possivel, deve existir uma
separacdo evidente entre os produtos e equipamentos de higienizacdo e os alimentos;

3- O local de armazenamento deve estar identificado como tal;

3- Todos os derrames de produtos de higienizacdo devem ser tratados de imediato;

4- Os produtos de higienizacdo devem ser armazenados nas suas embalagens originais
e estar sempre adequadamente rotulados;

5 - Todos os produtos devem estar corretamente identificados para o uso pretendido,
por exemplo, codificados por cores ou rotulos.

Plano de Higienizagao
Devem ser implementados e mantidos procedimentos de higienizagao para a todas as
instalagGes, equipamentos e utensilios. O Plano de Higienizacdo deve incluir as
seguintes informagdes:
e Area/item a higienizar:
Todas as dreas (paredes, portas, pavimentos, janelas), equipamentos (fogdes,
frigorificos, incluindo as borrachas das portas, descascadora de batatas,
fiambreira) e utensilios (facas e tdbuas de corte, varinha-magica, panelas,
pincas, espatulas) devem estar incluidos.
N3o devem ser esquecidos os lava-maos, os caixotes do lixo, as maquinas de
fabrico de gelo e os préprios equipamentos usados na higienizacado (ex.: baldes,
escovas);
e Método de higienizacao: limpeza, desinfe¢do, desincrustacao;
* Produtos de higienizacao a usar: detergente, desinfetante, desincrustante ou
outro;
e Equipamentos a usar: balde, escova, rodo;
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e Frequéncia de higienizacdo: de quantas em quantas vezes e em que

circunstancias (ex.: apos ou antes de utilizacdo, diariamente, dia sim dia nao,

semanalmente, mensalmente);

* Procedimento da higienizacdo: descricdo detalhada de todas as tarefas do

procedimento de higienizacdo, desde a preparacdo dos produtos, dosagens,

tempos de atuacdo, até ao final da higienizacao;

e Responsavel pela higienizacdo: trabalhador encarregue de realizar a

higienizagao;

* Registo da higienizacdo: documento onde ird constar que a higienizacdo foi

executada. Deve ter uma data, o item/area higienizada e a assinatura do

trabalhador que executou a higienizacao;

¢ Verificacdo da higienizacdo: descricio do modo como vai ser verificada a

eficacia da higienizacdo (inspecdo visual, andlises laboratoriais microbioldgicas

e quimicas);

e Responsavel pela verificacdo: trabalhador responsavel pela verificacdo da
eficacia da higienizacdo. Deve ser diferente do que executou a higienizacdo.

O Plano de Higienizacdo deve ser revisto caso ocorra alguma alteracao,
nomeadamente:

* Novos produtos de higienizacado;

* Novos equipamentos;

e Alteracdo no lay-out das instalagdes;

* Apds obras de manutengdo ou alteragdo das infraestruturas.

Verificagdo da Eficacia da Higienizagao

A eficdcia dos procedimentos de higienizacdo deve ser verificada e registada. Caso seja
necessario, devem ser aplicadas agdes corretivas. A verificacdo da eficdcia da
higienizacao pode ser efetuada das seguintes formas:

* Inspecdo visual: verificacdo da presenca de sujidade, verificacdo da execugdo da
higienizacao, verificagdo da permanéncia de produtos de higienizacdo nas superficies
dos equipamentos, verificacdo do tempo de higienizagao. Este tipo de verificacdao deve
ser efetuado por trabalhadores experientes;

e Andlises laboratoriais microbioldgicas: analise as superficies dos equipamentos e
utensilios para verificar a presenga/auséncia de microrganismos;

e Andlises laboratoriais quimicas: analise as superficies dos equipamentos e utensilios
para verificar a presenca/auséncia de residuos dos produtos de higienizacao.
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Higienizagao de Equipamentos

Deve ser assegurado que todos os equipamentos sao higienizados, enxaguados e, se
necessario, desinfetados, apds cada utilizacdo, para garantir a seguranca dos
alimentos.

Procedimentos Gerais

Os trabalhadores que usam o equipamento sdo responsdveis pela sua adequada
higienizagao apds a utilizagao.

Os procedimentos de higienizacdo devem incluir:

1 - A desmontagem das partes amoviveis dos equipamentos;

2 - A garantia da concentracdo de detergente e/ou desinfetante adequada, de acordo
com o Plano de Higienizacdo;

3 - Alimpeza, o enxaguamento e a desinfecdo de todas partes fixas das superficies que
contactam com os alimentos;

4 - A secagem de todas as partes do equipamento ao ar;

5 - A montagem do equipamento.

Supervisao

O Responsdvel deve:

- Realizar uma inspecao visual de todos os equipamentos para garantir que foram
higienizados adequadamente;

- Controlar as concentracdes dos produtos de higienizagao.
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CAPITULD 5

Manutencéo
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a.l. Regras Gerais

1 - Os equipamentos, incluindo os equipamentos fixos e encastraveis, devem ser
mantidos de forma a minimizar o risco de contaminacdo dos produtos;

2 - Para cada novo equipamento ou area das instala¢Oes, deve ser estabelecido e
implementado um plano de manutengdo preventiva;

3 - O estabelecimento deve garantir que os alimentos sdo mantidos de forma higiénica
e segura durante as operagdes de manutencgao e higienizagdo;

4 - Para além das manutencGes preventivas previstas, sempre que existir risco de
contaminacdo dos alimentos por materiais estranhos que surjam de falhas dos
equipamentos, estes devem ser inspecionados;

5 - Registar todas as interven¢bes de manutencdo realizadas, preventivas e corretivas;

6 - No caso de ser contratada uma empresa externa para as atividades de manutencao
ou reparacdo, os seus trabalhadores devem estar sob supervisio de uma pessoa
responsavel;

7 - Ap0ds os servigos de manutengdo devem ser seguidos procedimentos adequados de
higieniza¢ao para remover a sujidade dos equipamentos e instalagdes;

8 - Os materiais utilizados para a manutengdao dos equipamentos e das instalagdes
devem ser adequados para o uso pretendido (préprios para o Sector Alimentar).

Plano de Manutencao Preventiva
Devem ser implementados e mantidos procedimentos de manutenc¢ado preventiva para
as instalacdes, equipamentos e utensilios. O Plano de Manutencdo Preventiva deve

incluir:

1 - Area/item sujeito a manutenc3do: todas as areas (paredes, portas, pavimentos,
janelas), equipamentos (fogdes, frigorificos, descascadora de batatas, fiambreira,...) e
utensilios (varinha-magica,...) devem estar incluidos. Ndo devem ser esquecidos os

lava-maos, os caixotes do lixo e as maquinas de fabrico de gelo...;

2 - Produtos de manutencdo a usar: dleos, massas, lubrificantes;
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3 - Equipamentos a usar: panos, escovas,....

4 - Frequéncia de manutencdo: de quantas em quantas vezes e em que circunstancias
(ex.: apds ou antes de utilizacdo, diariamente, dia sim dia ndo, semanalmente,
mensalmente);

5 - Procedimento de manutencdo: descricdo de todas as tarefas do procedimento de
manutencdo, desde a preparacdo dos equipamentos, desmontagem, até a limpeza
final;

6 - Responsavel pela manutencdo: trabalhador encarregue de realizar a higienizacao
(interno) ou empresa externa;

7 - Registo da manutencdo: documento onde ird constar que a manutencdo foi
executada. Deve ter uma data, o item/area sujeita a manutencdo e a assinatura do
trabalhador que a executou;

8 - Verificagdo da manutencdo: descricdo do modo como vai ser verificada a eficacia da
manutencdo (ex.: inspecdo visual, teste de funcionamento);

9 - Responsavel pela verificagdo: trabalhador responsavel pela verificacdo da eficacia
da manutencdo. Deve ser diferente do que executou a manutencdo.
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a.2. Manutencéo das Instalagdes e Equipamentos

Objetivo
As instalacbes e equipamentos devem ser mantidos de forma a garantirem a
seguranca dos géneros alimenticios.

O responsavel pela Unidade Alimentar devera:

1 - Assegurar que todos os lava-mdos estdo equipados com detergentes liquidos
desinfetantes e toalhas de papel descartavel;

2 - Manter os sanitarios sempre a funcionar adequadamente e devidamente
higienizados;

3 - Verificar a sifonagem para assegurar que se encontra adequada;

4 - Verificar que todos os residuos e lixo se encontram adequadamente armazenados
em caixotes do lixo a prova de pragas;

5 - Assegurar que as temperaturas dos equipamentos de frio sdo controladas e
registadas diariamente, usando termdmetros verificados e devidamente higienizados;
6 - Monitorizar a manutencdo do sistema de ventilagdo, assegurando que estes sdo
adequados e regularmente higienizados de acordo com o estabelecido no Programa de
Higienizacao;

7 - Assegurar que todos os equipamentos se encontram em adequadas condigdes de
manutengao;

.’ | ‘! 8 - Dispor de pessoal

competente para executar as

operagcdes de manutengao

I " preventiva necessarias;

3 9 - Registar todas as
operagcdes de manutencgao
preventiva e corretiva;

10 - Proceder a rapida
reparacdo dos equipamentos
em caso de avaria;

11 - Rever todos os registos
de temperaturas para assegurar que estdo a ser efetuados e detetar areas mais
criticas;

12 - As tdbuas de corte desgastadas e com sulcos devem ser alisadas se a limpeza e
desinfecdo nao for eficaz. Se isto ndo for possivel, devem ser substituidas;

13 - Verificar se as vedagdes ou borrachas das portas frigorificas se encontram em bom
estado (coladas e limpas).
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a.3. Utilizagéio de Equipamentos

de Controlo de Temperaturas

Objetivo

As temperaturas devem ser controladas em todas as fases do processo de fabrico,
passando pela rece¢do, armazenamento, preparagao, confe¢do, transporte e servigo,
com termdmetros verificados para assegurar que as temperaturas sdao adequadas.

Os trabalhadores envolvidos na producdo e servico de alimentos devem controlar e
registar as temperaturas nas etapas essenciais ao longo do processo produtivo, usando
os seguintes procedimentos:

1 - Usar sempre termdémetros/termopares/sondas calibradas;
2 - Higienizar adequadamente os dispositivos com alcool (a 70% v/v), durante 1 minuto
e deixar secar ao ar;
3- Quando aplicavel, inserir a sonda da
seguinte forma, dependendo do alimento
em causa:
e Na parte mais espessa da carne ou
pescado;
e No centro do alimento/peca;
e Entre duas embalagens de alimentos
refrigerados ou congelados;
e Nos alimentos embalados em vacuo,
a temperatura deve ser medida a

superficie do alimento, colocando a
sonda entre duas embalagens (a

temperatura obtida é aproximada,

4 - Ter a certeza que a ponta do termdmetro nao fura totalmente o alimento;

mas a embalagem ficard intacta).
5 - Esperar pelo menos 15 segundos para ler a temperatura;

6 - Higienizar o termdmetro e armazena-lo em local apropriado e protegido de
contaminagoes.
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Regras de utilizacdo de equipamentos de controlo de temperatura

1 - Manter estes equipamentos, e as suas caixas de armazenamento, limpas,
armazenadas de forma segura e facilmente acessiveis;

2 - Usar termdmetros bimetalicos ou digitais;

3 - Medir a temperatura em dois locais diferentes do alimento, porque as
temperaturas podem variar no mesmo alimento;

4 - N3o deixar que a sonda dos dispositivos toque nas paredes dos recipientes onde é
colocado.

Supervisao

O Responsdvel deve:

e Verificar os registos de temperaturas diariamente para verificar se foram controladas
adequadamente;

e Tomar ac¢des corretivas adequadas em caso de desvio das temperaturas estipuladas.
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a.4. Verificagdo Equipamentos

de Controlo de Temperaturas

Objetivo
Os equipamentos de controlo de temperaturas devem ser Calibrados/Verificados
periodicamente para assegurar que as leituras sdo corretas

Todos estes equipamentos devem seguir as seguintes regras de acordo com o que for
aplicavel a cada modelo de equipamento:

1- Sujeitos a calibragGes periddicas por entidade acreditada para temperaturas;

2- Estas calibragGes devem estar consideradas no Plano de Manutencdo Preventiva de
Equipamentos

3- A periodicidade de calibragdo deve ser ajustada com
o histoérico do equipamento;

4- Apos calibracdo os certificados que acompanham os
equipamentos devem ser tratados para verificagdao da
conformidade de utilizagao;

5- Para além da calibragao e sempre que aplicavel é
fundamental a verificagdo periédica com Data Logger

igualmente calibrados por empresa acreditada.

Supervisao

O Responsavel deve:

Rever o registo de Calibracdo/Verificagio dos equipamentos de controlo de
temperaturas para assegurar a conformidade com os requisitos exigidos.
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CAPITULD B

Controlo de Pragas

-
P 3y
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O que sao pragas?

Pragas sdao animais ou plantas que, se presentes no estabelecimento, poderdao
contactar com os alimentos e contamind-los, podendo levar a existéncia de produtos
ndo seguros para consumo humano. As infestagGes por pragas podem ocorrer em
locais que favorecam a sua proliferacdo e onde existam alimentos. Podem entrar nas
instalacGes através das matérias-primas e materiais de embalagem, veiculos de
transporte, equipamentos e trabalhadores.

Roedores Ratos e ratazanas

Baratas, formigas, pulgas, térmitas, piolhos,

Rastejantes . .
caracéis, lesmas, percevejos
Insetos Voadores Moscas, mosquitos, tragas, pulgas
Passaros Pombos, pardais
Outros Cdes e gatos

Tabela 6 - Exemplos de pragas comuns

Controlo Preventivo

Deve ser definido e implementado um programa preventivo de controlo de pragas.
Este deve cobrir todas as dreas do estabelecimento, de forma a minimizar a infestacao
por pragas. Devem ser considerados os aspetos a seguir descritos.

Regras Gerais
1 - As instalagdes devem ser concebidas de forma a ndo permitirem que as pragas
entrem nem se instalem;

2 - Manter as instalagcdes em bom estado de conservac¢ao e organizagao:
- Consertar vazamentos e infiltragcdes;

- Nao acumular equipamentos e materiais no exterior das instalagdes;

- Vegetagdo exterior cuidada;

- Auséncia de dgua estagnada no exterior.
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3 - Manter as instalacdes adequadamente higienizadas. A higienizacdo cuidadosa
elimina os restos de alimentos, destrdi os ovos de insetos e reduz o numero de locais
onde as pragas se podem instalar;

4 - Manter todas as aberturas para o exterior devidamente fechadas (orificios, drenos,
ralos e outras possiveis entradas);

5 - As portas devem possuir molas de retorno e com ajuste perfeito as ombreiras e
pavimento. Se necessario, devem ser colocadas escovas por baixo das portas, para seu
isolamento;

6 - Reparar imediatamente todos os buracos, fendas e ranhuras, apds a sua detecdo;
7 - Reparar os tetos e paredes (ex.: azulejos partidos ou deslocados);

8 - Verificar se as portas fecham adequadamente, ndo deixando frinchas que
possibilitem a entrada de pragas. Manter as portas e janelas sempre fechadas;

9 - Colocacgdo de redes de protecdo contra insetos nas janelas e outras aberturas de
ligacdo exterior, facilmente removiveis para higienizacdo;

10 - Manter as aberturas dos esgotos devidamente protegidas;

11 - Inspecionar, de forma adequada, os alimentos na sua rece¢dao. Rejeitar as
mercadorias que apresentem sinais de infestagdo por pragas, como marcas de
roeduras, fezes, urina, pelos;

12 - Acondicionar os alimentos sobre prateleiras ou estrados, afastados dos
pavimentos e das paredes;

13 - Manter um Plano de Higieniza¢do das instalagcdes em funcionamento adequado;

14 - Remover o lixo e residuos adequada e rapidamente, colocando-os em contentores
fechados, dentro de sacos;

15 - Afastar os animais da drea circundante e do interior das instalacbes de
processamento de alimentos;

16 - Sensibilizar todos os trabalhadores para verificarem continuamente sinais de
presenca de pragas. Estes devem informar o responsavel se verificarem sinais da
presenca de pragas e informarem o responsavel se verificarem aberturas nao
apropriadas, frinchas, vidros partidos, ou qualquer outro local por onde pode haver
entrada de pragas nas instalacdes;
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17 - Manter os caixotes do lixo devidamente higienizados, em boas condi¢cdes de
conservagdao e com tampas de acionamento ndo manual;

18 - Limpar rapidamente os derrames na zona envolvente aos caixotes do lixo;

19 - Manter as embalagens e residuos reciclaveis em contentores a prova de pragas e
afastados o mais possivel das instalagdes;

20 - Colocar os alimentos recebidos, o mais rapidamente possivel, no armazenamento;

21 - Refrigerar os alimentos como leite em pd, cacau e nozes, apds abertura. Estes
alimentos atraem insetos, mas muitos insetos tornam-se inativos a temperaturas
inferiores a 52C;

22 - Colocar as embalagens de cereais e farinhas noutros contentores com tampas que
fechem justas;

23 - Colocar em pratica o PEPS (Primeiro a Expirar Primeiro a Sair), para que as pragas
ndo tenham tempo para se instalarem e multiplicarem;

24 - Colocacgdo de vedantes nas fendas;
25 - Selagem de potenciais esconderijos nas instalacdes e equipamentos;
26 - Fixacdo de grelhas nos canais de escoamento das dguas dos pavimentos;

27 - A remogao das instalagdes de material e equipamento nao utilizados que possam
favorecer o alojamento de pragas no seu interior;

28 - A manutengado dos sistemas de drenagem devidamente limpos, por forma a que
nao haja nenhum obstaculo que impeca o escoamento de aguas residuais ou pluviais,
que permitam o refugio ou entrada de pragas.

Programa de Controlo de Pragas
1 - O estabelecimento deve contratar os servicos de uma empresa competente de

controlo de pragas para efetuar inspe¢Ges regulares e tratamento das instalacGes para
detetar e erradicar infestagBes por pragas. Os responsaveis da empresa devem
comprovar que sdo qualificados para as fungdes e dispdem de equipamento
adequado;

2 - Deve existir um contrato ou caderno de encargos com a empresa de controlo de
pragas. Este contrato deve definir claramente as atividades a realizar e a sua
frequéncia;

4 - A frequéncia das inspecdes deve ser determinada através de uma avaliacdo
cuidada por pessoal competente e deve estar registada;
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5 - As estacGes com iscos devem ser robustas, feitas com materiais ndo violdveis,
devem-se encontrar fixas e devidamente localizadas para prevenir o risco de
contaminacgdo para o produto.

O Programa de Controlo de Pragas deve ter em consideracdo os seguintes aspetos,
devidamente documentados:
1 - Um plano/planta das instala¢gdes atualizado com a localizagdo e numerac¢do dos
dispositivos de controlo de pragas;
2 - A identifica¢do dos iscos e/ou dispositivos de monitorizagdo nas instalagdes;
3 - A definicdo clara das responsabilidades atribuidas ao responsavel do
estabelecimento e a empresa contratada;
4 — InstrucGes para uma utilizacdo eficaz dos produtos (pesticidas) utilizados no
controlo de pragas;
5 - Dispor das fichas técnicas e das fichas de seguranca dos pesticidas usados e
conhecer a forma de atuagcdo em caso de intoxicacdo (a ser fornecida pela empresa de
controlo de pragas);
6 - Dispor de uma cOpia da autorizacdo de venda dos pesticidas (a ser fornecida pela
empresa de controlo de pragas);
7 - Manter todos os relatérios das intervencdes emitidos pela empresa de controlo de
pragas. O relatério deve ser detalhado e incluir as seguintes informacgées:

e Ac0es de controlo preventivo;

e Pragas encontradas e em que locais;

e Descrigdo das agdes corretivas a aplicar;

e Dispositivos onde foi colocado pesticida;
e Que pesticida foi colocado. '@?

Monitorizacao
1 - Mensalmente devem ser verificados os seguintes
aspetos relativamente aos dispositivos de combate a
pragas:

e Localizacao;

e Estado de conservagao;

e Estado de limpeza;

e Desobstruidos;

e Sem agua;

e |dentificados/numerados. /
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No caso de ser detetada uma infestacdo por pragas, devem ser seguidos os seguintes
aspetos:

1 - Identificar as pragas em causa;

2 - Identificar quais as areas em que se detetaram as pragas;

3 - Identificar que método de intervencao ird ser adotado;

4 - Avaliar a situacdo para estabelecer as acbes corretivas para evitar repeticdao da
situagao;

5 - Avaliar se os alimentos foram contaminados e decidir o seu destino (ex:
reprocessamento, elimina¢do entre outros).

Uso e armazenamento dos pesticidas
A utilizacdo de pesticidas (iscos toxicos) é apenas mais uma das medidas de combate

as pragas que pode ser implementada pelas Unidades Alimentares. No entanto, estas
apenas devem ser colocados no exterior das instalacGes, devidamente assinalados. No
interior das instalacGes apenas deverdo ser colocados iscos de detecdo inertes, ou seja,
sdo iscos que dao indicacdo de presenca de roedores, sendo Uteis para a informacdo
relativa ao funcionamento do sistema de controlo de pragas implementado.

Caso se proceda ao uso e armazenamento de pesticidas no estabelecimento, devera
respeitar as seguintes regras:

1 - Manter os pesticidas em armazéns exclusivos e fechados a chave, afastados dos
armazéns de alimentos e zonas de preparacdo;

2 - Manter os pesticidas na sua embalagem original;

3 - Cumprir as regras de armazenamento indicadas pelos fabricantes;

4 - Armazenar os aerossoOis ou latas de spray pressurizadas em locais frescos. A
exposicdo a temperaturas elevadas (superior a 502C) pode causar explosao;

5 - Ler sempre os rétulos antes da utilizagcdo. Respeitar sempre as regras de aplicagao
sugeridas pelo fabricante;

6 - Usar apenas pesticidas aprovados;

7 - Cumprir as regras de gestdo das embalagens usadas de acordo com as indicagdes
do fabricante;

8 - Assegurar que a utilizagao dos pesticidas ndo causou contaminagado dos alimentos;

Dispositivos de combate a insetos voadores

Os dispositivos de combate a insetos voadores devem
cumprir os seguintes requisitos:

1 - Serem colocados nos pontos adequados para que

funcionem corretamente;

2 - Nunca serem colocados por cima de zonas onde se
manipulem alimentos (ex.: bancadas de trabalho);

3 - Deixar sempre espacgo suficiente a frente e acima do
dispositivo para permitir a sua remoc¢ao para manutencao;
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4 - Colocar perpendicularmente as janelas, de forma a minimizar a competicdo com a
luz solar;

5 - Ndo colocar o dispositivo diretamente sobre fontes de calor;

6 - N3o causar fragmentacao nem projecdo de insetos;

7 - Ter lampadas anti-estilhaco.

Supervisao

O Responsdvel deve:

e Garantir que todas as recomendacdes feitas pela empresa de controlo de pragas sao
implementadas e acompanhadas;

e Supervisionar as rotinas diarias de higienizacao;

e Monitorizar a execucdo das atividades de higienizacdo, de acordo com o Plano de
Higienizagao;

e Analisar os resultados das atividades de controlo de pragas com o Operador de

Controlo de Pragas e tomar as acbes consideradas necessarias para controlar/eliminar
as pragas.
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~ CAPITULDT - GesténdeResiduos
CAPITULD 7

Gestéo de Residuos
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1.1 Regras Gerais

1 - Os residuos alimentares, os subprodutos ndo comestiveis e os outros residuos
devem ser retirados dos locais onde se encontrem alimentos, o mais depressa possivel,
para evitar a sua acumulagdo. Devem ser depositados em caixotes/contentores
adequados, com tampa que se possa fechar, acionada por pedal e manterem-se
sempre fechados;

2 - O lixo n3o deve ser colocado diretamente no caixote/contentor do lixo, devendo
ser utilizados sacos para o efeito;

3 - Devem existir caixotes/contentores em numero suficiente e colocados em locais
adequados;

4 - Os caixotes/contentores devem ser de material adequado, devem ser mantidos em
boas condic¢des e ser faceis de higienizar;

5 - Apos os periodos de trabalho, todos os caixotes/contentores devem ser despejados
para o exterior, mesmo que 0s sacos ndo se encontrem cheios;

6 - Idealmente devem existir locais para o armazenamento dos residuos. Os locais de
armazenamento dos residuos devem encontrar-se suficientemente afastados das
zonas de producdo, de forma a evitarem problemas com pragas (ex.: roedores, insetos,
passaros);

7 - Para além disso, devem estar localizados em zonas facilmente acessiveis aos
veiculos de recolha de residuos;

8 - Todas as dguas residuais devem ser eliminadas de um modo higiénico e respeitador
do ambiente e ndo devem constituir uma fonte direta ou indireta de contaminacao;

9 - Os o6leos usados na fritura devem ser recolhidos para biddes/recipientes bem
identificados para serem recolhidos por uma empresa especializada. Esta empresa
deverd proceder a sua reciclagem. O estabelecimento deve manter a Manual de
entrega do 6leo com o nome da empresa de reciclagem, a data e quantidade de dleo
entregue.

Supervisao:

O Responsavel deve:

e Verificar a adequada utilizacdo dos caixotes/contentores de residuos;

e Verificar as praticas dos trabalhadores relativamente a forma como gerem os
residuos e lixo.
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CAPITULD 8
HACCP
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8.1. Principios Gerais

Principios Gerais

O sistema HACCP tem uma base cientifica e sistematica, identificando perigos
especificos e medidas para seu controlo, de forma a garantir a seguranca dos
alimentos. Trata-se de uma ferramenta que deve ser aplicada para analisar e avaliar os
perigos e estabelecer medidas de controlo direcionadas para a prevencdo da
ocorréncia de situacGes indesejaveis. Um Sistema HACCP adequado é capaz de se
adaptar aos alimentos em causa e as atividades.

Beneficios do Sistema HACCP

Entre os beneficios do Sistema HACCP, destacam-se:

1 - O aumento da seguranca dos alimentos;

2 - O aumento da protecdo da Saude Publica;

3 - A promocado do comércio justo;

4 - Reducdo de custos com produtos ndo conformes (ndo seguros);

5 - Imagem positiva e de confianca dos Operadores Alimentares junto de clientes e
consumidores;

6 - A confianca na seguranca dos alimentos por parte dos consumidores.

Os procedimentos do Sistema HACCP, independentemente da forma em que sdo
aplicados, devem ser elaborados pelas Organiza¢bes do sector alimentar e sob sua
responsabilidade.

Pré-Requisitos do Sistema HACCP

Um Sistema HACCP bem implementado, requer primeiro que sejam salvaguardados os
pré-requisitos. Os Pré-requisitos sdo um conjunto de medidas de controlo, no dominio
da Higiene Alimentar, destinados a garantirem a seguranca dos alimentos e foram
concebidos para controlar os perigos em geral.

Estes incluem:

1 - Instalagdes;

2 - Equipamentos, utensilios e superficies para contacto com os alimentos;

3 - Recegdao e armazenamento;

4 - Embalagem;

5 - Transporte;

6 - Gestdo dos residuos;

7 - Controlo de pragas;

8 - Higienizacao;

9 - Qualidade da agua;
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10 - Manutencao da cadeia de frio;

11 - Saude e higiene dos trabalhadores;
12 - Rastreabilidade;

13 - Formacao.
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. [CAPUOB-HACCP
8.2. Principios Gerais do Sistema HACGP

O HACCP baseia-se em 7 principios:

Principio 1: Analise dos Perigos — Identificacdo de quaisquer perigos que devam
ser evitados, eliminados ou reduzidos para niveis aceitaveis;

Principio 2: Determinacao dos Pontos Criticos de Controlo - Identificacdo
dos pontos criticos de controlo na fase ou fases em que o controlo é essencial para
evitar ou eliminar um perigo ou para o reduzir para niveis aceitaveis;

Principio 3: Estabelecimento de Limites Criticos — Identificacdo de limites que
separem a aceitabilidade da ndo aceitabilidade, com vista a prevencdo, eliminacdo ou
reducdo dos perigos identificados;

Principio 4: Estabelecimento do Sistema de Monitorizagao - Aplicacdo de
processos eficazes de vigilancia em pontos criticos de controlo;

Principio 5: Estabelecimento de Ac¢des Corretivas — Quando a vigilancia
indicar que um Ponto Critico de Controlo esta fora de controlo, deve ser colocada em
pratica a respetiva Agdo Corretiva;

Principio 6: Estabelecimento de Procedimentos de Verificagdo — Deve ser
efetuada regularmente, uma verificacdo para analisar se as medidas referidas nos
Principios 1 a 5 estdo a funcionar eficazmente;

Principio 7: Estabelecimento da Documentacao - Elaboracdo de documentos
e registos adequados a natureza e dimensao das Organizagdes, a fim de demonstrar a
aplicacao eficaz das medidas referidas nos Principios 1 a 6.
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Aplicagao dos 7 Principios do Sistema HACCP

O Codex Alimentarius recomenda a aplicacdo dos 7 Principios do Sistema HACCP em
12 etapas:

Etapa 1: Constituicdo da Equipa HACCP

A Equipa HACCP deve ser constituida por empregadores e trabalhadores, envolvendo
todas as componentes da empresa, incluindo os niveis mais elevados da hierarquia. Os
seus elementos devem dispor de conhecimentos relacionados com os alimentos que
comercializam, com as respetivas atividades (armazenamento, fabrico, distribuicdo),
com os potenciais perigos que lhes estdo associados e com a metodologia de aplicacao
do Sistema HACCP. Se o responsdvel ndo dispuser dos conhecimentos em questao,
dever-se-a recorrer a apoio externo (consultoria, Manuais de Boas Praticas de
Higiene). E possivel que uma sé pessoa relina todas as competéncias e disponha de
todas as informacgOes necessarias e que essas informacdes sejam utilizadas para
verificar a fiabilidade do Sistema HACCP desenvolvido.

A Equipa HACCP serda responsdvel por toda a aplicacdo do Sistema, nomeadamente
pela sua definicdo, implementacdo, operacionalidade e atualizagdo. Deve existir um
Responsavel da Equipa, que coordenara todas estas atividades.

A Equipa deve definir o ambito de aplicacdo do Sistema HACCP, incluindo todas as
atividades e todos os produtos.
Todos os elementos da Equipa devem ter formagao nos principios do Sistema HACCP.

Etapa 2: Descri¢ao do Produto

Deve ser feita uma descricdo completa do(s) produto(s) ou familias de produtos,
incluindo:

1 - Composicdo (ex.: matérias-primas, ingredientes e aditivos);

2 - Estrutura e caracteristicas fisico-quimicas (ex.: sélido, liquido, gel, emulsao, teor de
humidade e pH);

3 - Transformagdo/processamento (ex.: aquecimento, congelagdo, secagem, salga e
fumagem);

4 - Embalamento (ex.: hermético, vacuo e atmosfera alterada);

5 - Condi¢cBes de armazenamento (ex.: temperatura e humidade);

6 - Distribuicdo (ex.: temperatura e humidade);

7 - Prazo de validade previsto (ex.: “vdlido até” ou “consumir até”);

8 - Instrugdes de utilizacdo (ex.: “agitar antes de abrir” ou “depois de aberto guardar
no frigorifico”);

9 - Critérios microbioldgicos e quimicos aplicaveis.
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Toda a informacdo relevante necessaria para efetuar a descricdo dos produtos deve
ser recolhida e mantida atualizada. Esta informacdo deve ser baseada em fontes de
informacao crediveis. Esta informacdo pode consistir em:

1 - Legislacdo de Seguranca Alimentar;

2 - Literatura cientifica mais recente;

3 - Perigos conhecidos associados a produtos alimentares especificos;

4 - Manuais de Boas Praticas relevantes.

Etapa 3: Identificagdo da Utilizagao Prevista

A Equipa HACCP deve definir a utilizacdo normal ou prevista, que o consumidor fara do
produto, bem como os grupos de consumidores a que este se destina. Em casos
especificos, deve ser considerada a adequabilidade do produto a grupos especificos de
consumidores, tais como Organizacbes de restauracdo coletiva, viajantes, grupos
sensiveis da populacdo (consumidores alérgicos ou intolerantes a determinado
alimento ou ingrediente).

Etapa 4: Construcao do Fluxograma de Fabrico (Descricao do Processo de Fabrico)
Devem ser elaborados fluxogramas para os produtos ou familias de produtos, desde a
entrada das matérias-primas no estabelecimento até a colocacdo do produto final a
disposicdo do consumidor/cliente. Os fluxogramas devem ser claros, exatos e
detalhados, devendo incluir:

1- A sequéncia e intera¢do de todas as etapas da operagao;

2 - A entrada das matérias-primas, ingredientes e produtos intermédios no fluxo;

3 - Arealizagdo de reprocessamento e recirculagdo (ex: aproveitamento de sobras);

4 - A libertagdo de produtos final, produtos intermédios, subprodutos e residuos.

Etapa 5: Confirmagao do Fluxograma de fabrico no Local

Ap0s a elaboragado do (s) fluxograma(s), a Equipa HACCP deve proceder a sua
confirmacao no local durante as horas de produg¢do. Qualquer desvio verificado,
devera dar origem a alteracdo do fluxograma original, tornando-o adequado a
realidade.

Etapa 6: Andlise dos Perigos (Principio 1)

A Equipa HACCP deve proceder a uma andlise detalhada de todos os perigos, para
identificar os que necessitam de estabelecer medidas de controlo que permitam
elimind-los ou reduzi-los para niveis aceitaveis, garantindo assim a producdo de
alimentos seguros. Devem ser identificados todos os perigos (bioldgicos, fisicos e
guimicos) em todas as fases do fluxograma, considerando o seguinte:

1 - As etapas anteriores e posteriores a fase especificada;

2 - O equipamento do processo, infraestruturas/servicos e zonas circundantes;
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3 - As ligagBes a montante e a jusante na cadeia alimentar;

Para cada perigo identificado devem ser identificadas, se possivel, medidas de controlo
gue correspondam as acdes e atividades que podem ser implementadas para evitar
um perigo, para o eliminar ou para o reduzir a niveis aceitdveis. Podem ser necessarias
varias medidas para controlar um perigo identificado e uma s6 medida pode servir
para controlar varios perigos. Exemplos de medidas de controlo sdo: atividades de
higienizacdo, manutencao de equipamentos, medidas de higiene pessoal.

Apébs a identificacdo dos perigos, deve ser realizada uma avaliacdo do perigo no
sentido de determinar qual é o risco associado a cada perigo, considerando o seguinte:
1 - A possivel ocorréncia de perigos (Probabilidade de Ocorréncia);

2 - A gravidade dos efeitos adversos para a saude (Severidade).

A atribuicdo da Probabilidade de Ocorréncia a um determinado perigo deve ter em

consideracao:

1 - O historico do alimento em causa;

2 - O histérico da empresa em questdo;

3 - As praticas estabelecidas — medidas de controlo existentes;
4 - A capacidade de detetar falhas.

A atribuicdo da Severidade deve ser baseada em informacdo cientifica e reconhecida
associada ao perigo em causa (Tabela 7).

Clostridium botulinum tipos A, B, Listeria Monocytogenes Bacilis cereus
EeF Salmonella spp Campylobacter jejuni
Shigella disenteriae Shigella spp Clostridium perfringens
Salmonella Typhi Escherichia coli Staphylococcus aureus
Salmonella paratyphi A e B enteropatogénica Vibrio Cholera ndo-01
Virus da Hepatite Ae E Streptococcus pyogenes Vibrio parahaemolyticus
Brucella abortus Rotavirus Yersinia enterocolitica
Brucella suis Virus Norwalk Giardia Lamblia
Vibrio Cholerae 01 Entamoeba histolytica Taenia saginata
Vibrio Vulnificus Diphylodotrrium latum
Taenia solium Ascaris lumbricoides
Trichinella spiralis Cryptosporidium parvum

Tabela 7 - Classificacdo dos microrganismos de acordo com o seu risco e difusdo segundo o National
Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods (N.A.C.M.C.F.), EUA (2004).
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O resultado, ou seja o risco associado, é a multiplicacdo direta da Probabilidade de
Ocorréncia pela Severidade do perigo, e pode ser determinado através da seguinte
matriz de risco:

(-]
S
=
‘g Probabilidade de Ocorréncia Severidade
é 1 Baixa 1 Muito Baixa
2| 2 - 2 Media 2 Baixa
3 2 3 Alta 3 Media
£
§ Severidade 4 Elevada
a
Esquema 2 - Matriz de Risco
Interpretacao:

Risco 2 3: Perigo Significativo
Risco < 2: Perigo Nao Significativo

Para os perigos cujo risco for inferior ou igual a 2, significa que as medidas de controlo
associadas aos pré-requisitos sdao suficientes para o seu controlo, devendo esta
situagao ser confirmada. Para os perigos cujo risco for superior ou igual a 3, significa
gue sdao perigos significativos e que, portanto, poderdao ser necessdrias medidas
adicionais de controlo. As etapas seguintes aplicam-se apenas a estes perigos
significativos.

Etapa 7: Determinagao dos Pontos Criticos de Controlo (Principio 2)

A identificacdo dos Pontos Criticos de Controlo (PCC) é efetuada pela utilizacdo da
arvore de decisdo. A arvore de decisdao aplica-se em cada fase do fluxograma onde
foram identificados perigos significativos (Risco > 3), tantas vezes quantos perigos
significativos forem identificados.
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Esquema 3 - Arvore de Decisdo
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Interpretacdo da Arvore de Decisdo

Questao 1: Existem medidas de controlo para o perigo nesta fase?

A Equipa HACCP deve considerar responder se pode ou ndao definir uma medida de
controlo nesta fase para controlar o perigo identificado.

Resposta Sim: Descrever as respetivas medidas de controlo e continuar para a questao
2.

Resposta Ndo: Caso ndo exista nenhuma medida de controlo, a Equipa HACCP deve
avaliar se o controlo é necessario para garantir seguranca alimentar. Se o controlo for
necessario, deve proceder-se a uma modificacdo da etapa, do processo ou do produto
em causa, para que seja possivel aplicar uma medida de controlo. Isto significa que,
para todos os perigos significativos identificados, devera existir, obrigatoriamente,
medidas de controlo.

Questao 2: Esta fase foi concebida especificamente para eliminar a probabilidade de
ocorréncia do perigo ou reduzi-lo para niveis aceitaveis?

A Equipa HACCP avalia se a fase em causa foi concebida no processo de fabrico
(fluxograma) com o objetivo especifico de eliminar a possivel ocorréncia do perigo ou
reduzi-lo para valores aceitaveis.

Resposta Sim: Esta fase constitui um PCC para o perigo em causa.

Resposta Nao: Esta fase ndo constitui um PCC. Continuar para a questdo 3.

Questao 3: Pode ocorrer contaminagao pelo perigo em valores inaceitaveis ou o
perigo pode aumentar para valores inaceitaveis?

A Equipa HACCP avalia se o perigo pode ter impacto na seguranga do produto,
considerando a probabilidade de ocorréncia no produto final e a severidade das
consequéncias que |he estdo associadas.

Resposta Sim: Se o histérico de atividade da empresa ou se outra informacgao
disponivel sugerir que a contaminagdo com o perigo identificado pode ocorrer em
valores inaceitaveis ou que pode aumentar até valores inaceitdveis resultando num
produto inseguro. Continuar para a questao 4.

Resposta N3do: Se a contaminag¢do ndo representar uma ameaca significativa para a
seguranca do produto final nem para a saude dos consumidores ou n3ao houver
possibilidade de ocorrer. Continuar para o proximo perigo significativo identificado.

Questao 4: Existe uma etapa posterior que elimina o perigo ou o reduz para niveis
aceitaveis?

A Equipa HACCP avalia se alguma etapa seguinte no processo poderd controlar o
perigo, eliminando-o ou reduzindo-o para niveis aceitaveis.
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Resposta Sim: Se existe uma etapa posterior que controle o perigo. Continuar para o
préximo perigo significativo identificado.

Resposta Ndo: Se ndo ha nenhuma etapa posterior no processo que controle o perigo.
Esta fase constitui um PCC para o perigo em causa.

Pela aplicacdo da darvore de decisdo sdo obtidas etapas que constituem PCC para
perigos identificados. Para os perigos significativos em que ndo foi determinada
gualquer etapa que constituisse um PCC, significa que o processo de fabrico é
suficientemente robusto para controlar o perigo em questdo, ndo sendo necessarias
preocupacoes adicionais.

As etapas seguintes aplicam-se apenas aos PCCs

Etapa 8: Estabelecimento de Limites Criticos (Principio 3)

Para cada PCC determinado deve ser estabelecido um limite critico. Os limites criticos
correspondem aos valores extremos aceitaveis relativamente a seguranca do produto.
Trata-se do parametro que separa a aceitabilidade da ndo aceitabilidade relativamente
ao PCC. Estes parametros devem ser mensuraveis ou possiveis de observar para
demonstrar que o PCC esta sob controlo. Devem consistir em provas claras de que, se
respeitados, permitirdo ter os PCC controlados garantindo a seguranca dos produtos.
Os limites criticos podem ser, por exemplo:

1 - Temperatura;

2 - Tempo;

3-pH;

4 - Teor de humidade;

5 - Concentragao de desinfetante;

6 - Percentagem de um aditivo (ex: conservante);

7 - Parametros sensoriais (ex: aspeto ou textura).

No caso do limite critico se tratar de um parametro subjetivo, devem ser
disponibilizadas ajudas para a respetiva monitorizacdo (ex: quando o limite critico se
tratar de uma inspecao visual, devem ser disponibilizadas ajudas como fotografias ou a
descricao detalhada e clara da forma como deve ser efetuada a monitorizacao).

Etapa 9: Estabelecimento do Sistema de Monitorizagao (Principio 4)

A monitorizacdo consiste num conjunto de atividades, observa¢cdes ou medicdes a
efetuar em PCC, assegurando que os limites criticos definidos s3ao devidamente
respeitados. Estas observa¢des ou medi¢cdes devem ser tais, que permitam a detecdo
da perda de controlo e fornecam informagdes, em tempo Util, para que possa ser
adotada uma acgao corretiva.

Sempre que os resultados da monitorizacdo indicarem uma tendéncia para haver
perda de controlo num PCC, devem ser feitos ajustes antes da situacdo ficar
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descontrolada. Estes ajustes devem ser feitos de modo a que ndo se produza um
desvio.

A monitorizacdo deve definir os seguintes aspetos:

1 - O Ponto Critico de Controlo;

2 - O Limite Critico associado;

3 - Medicdo ou observacdo a realizar (o que fazer);

4 - Meios a usar (com que fazer);

5 - Frequéncia (quantas vezes);

6 - Responsavel (quem faz);

7 - Registo (onde regista o resultado obtido).

Os resultados da monitorizacdo devem ser avaliados por um elemento da Equipa
HACCP com conhecimentos e autoridade para proceder a a¢des corretivas sempre que
for necessario.

Etapa 10: Estabelecimento de Ag¢des Corretivas (Principio 5)

A Equipa HACCP deve planear as ac¢Ges corretivas para colocar em pratica caso se
verifique algum desvio dos limites criticos definidos. Estas acdes corretivas devem
estar definidas antecipadamente e devem ser imediatamente colocadas em pratica
logo que se detete que um PCC esta fora de controlo.

Nas acOes corretivas devem constar:

1 - A¢do imediata a aplicar sobre os produtos produzidos fora de controlo (o que fazer
ao produto ndo conforme);

2 - Agdo a aplicar sobre a causa da ndo conformidade (o que fazer para evitar a
repeticdo da mesma situacao);

3 - Meios a usar (com que fazer);

4 - Responsavel pela medida corretiva (quem faz);

5 - Registo das acdes aplicadas (onde regista: data, hora, produto e quantidade).

Etapa 11: Estabelecimento de Procedimentos de Verificagdo (Principio 6)

A Equipa HACCP deve planear mecanismos a utilizar para determinar se o Sistema
HACCP esta a funcionar corretamente. O planeamento da verificacdo devera permitir
obter informacdo sobre o desempenho do Sistema HACCP e a necessidade de atualizar
ou melhorar algum aspeto.

Os procedimentos de verificagdo devem incluir:

1 - Auditorias ao Sistema HACCP definido;

2 - Auditorias aos registos realizados;

3 - Inspegdo das atividades/tarefas;

5 - Verificagdo de que os PCCs sao mantidos sob controlo;
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5 - Verificacdo e analise das acdes corretivas aplicadas;

6 - Analises laboratoriais aos alimentos, dgua, superficies e maos dos trabalhadores.

As atividades de verificacdo devem ser efetuadas por trabalhadores diferentes dos que
executam a atividade de monitorizacdo e aplicacdo das acdes corretivas. As atividades
de verificacdo podem ser efetuadas por pessoal externo especializado (auditores
externos).

A frequéncia da verificagao deve ser suficiente para confirmar que o Sistema HACCP
estd a funcionar de forma correta e depende da dimensdo da empresa, nimero de
trabalhadores, quantidade e variedade de produtos.

Os procedimentos de verificacdo devem incluir, por exemplo:

1 - Observacdo das tarefas executadas pelos trabalhadores, especialmente as
associadas aos Pontos Criticos de Controlo. Verificacdo dos registos dos PCCs;

2 - Estabelecimento de planos de verificacdo/inspecdo apropriados para os alimentos,
agua, superficies e manipuladores;

3 - Revisdo dos limites criticos para verificar se estes sdo adequados para controlar os
perigos;

4 - Verificacdo dos registos das atividades de monitorizagao;

5 - Verificacdo dos registos das acOes corretivas para identificar desvios e antecipar a
sua resolucdo;

6 - Verificagcdo dos processos;

7 - Verificagdo dos registos de calibragdo interna/verificagdo dos equipamentos;

8 - Revisdao de todos os procedimentos de Higiene e Seguranga Alimentar pelo menos
uma vez por ano;

9 - Revisdo da Analise de Perigos e dos PCCs;

10 - Revisdo dos relatdrios de auditorias anteriores;

11 - Validagdo dos procedimentos de Higiene e Seguranca Alimentar através de revisao
e verificacdo dos fluxogramas e PCCs;

Todos os procedimentos do Sistema HACCP devem ser revistos quando ocorrer alguma
alteragao, relacionada com:

1 - Alteracdao nas matérias-primas ou nos fornecedores das matérias-primas;

2 - Alteragdo nos ingredientes ou receitas;

3 - Alteracdo no lay-out das instalagdes;

4 - Alteracgdo nas condi¢des de processamento ou nos equipamentos;

5 - Alteracdo no embalamento, armazenamento ou nas condi¢des de distribuicao;

6 - Alteragdo na equipa ou nas responsabilidades da gestao;

7 - Alteracdo no modo de utilizagdo pelo consumidor;

8 - Desenvolvimentos cientificos associados com os ingredientes, processos ou
produtos.
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Independente de qualquer uma das alteracdes referidas, o Sistema HACCP deverd ser
revisto, no minimo, uma vez por ano.

Etapa 12: Estabelecimento da Documentagdo (Principio 7)

E importante documentar todas as atividades e procedimentos relacionados com o
funcionamento do Sistema HACCP, bem como manter registos eficientes e exatos da
aplicacdo desses procedimentos. O tipo e quantidade de documentos, tal como o
tempo de conservacdo dos registos devem adequar-se a natureza e dimensfes da
empresa, atividades e produtos. Os documentos e registos devem ser mantidos por
tempo suficiente para permitir as autoridades competentes executar as suas
atividades de controlo oficial. Assim, a empresa terd sempre provas da aplicacdo dos
procedimentos definidos pelo Sistema HACCP implementado. Todos os documentos
devem ser assinados por um trabalhador da empresa.

Exemplos de documentacdo:

1 - Procedimentos e Instrucdes de Trabalho (regras de higiene pessoal, regras de
armazenamento);

2 - Planos (Plano de higienizacdo, plano de controlo de pragas, plano de andlises
laboratoriais);

3 - Fichas técnicas de produtos;

4 - Fluxogramas de fabrico;

5 - Listas de identificacdo e andlise dos perigos;

6 - Determinacgdo dos PCCs e respetivos limites criticos;

7 - Procedimentos de monitorizagdao dos PCCs;

8 - Plano de agdes corretivas;

9 - Registos (temperaturas, rececdo de matérias-primas, acbes corretivas,
higienizagao).

Principio da Flexibilidade

O Regulamento N.2 852/2004 refere no seu predmbulo 15:

“Os requisitos do Sistema HACCP deverdo tomar em consideragdo os principios
constantes do Codex Alimentarius. Deverdao ter a flexibilidade suficiente para ser
aplicaveis em todas as situagdes, incluindo em pequenas Organiza¢des. Em especial, é
necessario reconhecer que, em certas Organiza¢des do sector alimentar, ndo é possivel
identificar pontos criticos de controlo e que, em certos casos, as boas praticas de
higiene podem substituir a monitorizacao dos mesmos. Do mesmo modo, o requisito
gue estabelece “limites criticos” ndo implica que seja necessdrio fixar um limite
numérico em cada caso. Além disso, o requisito de conservar documentos tem de ser
flexivel para evitar uma sobrecarga desnecessdria para as Organizacdes muito
pequenas.”
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Deste modo, é possivel que os Principios do Sistema HACCP sejam aplicados com a
requerida flexibilidade em todas as circunstancias.

Um processo completo baseado no Sistema HACCP constitui um sistema de gestdo da
seguranca dos alimentos, particularmente adequado as OrganizacGes do sector
alimentar que preparam, produzem ou transformam alimentos.

Em determinados casos, nomeadamente nas Organizacdes onde ndo ha preparacdo,
producdo ou transformacdo de alimentos, pode parecer que todos os perigos podem
ser controlados através da aplicacdo dos pré-requisitos. Nestes casos, pode considerar-
se que o primeiro Principio do Sistema HACCP, a analise dos perigos, foi executado e
gue ja ndo ha necessidade de desenvolver e aplicar os restantes Principios do Sistema.
Esta flexibilidade ndo exclui a necessidade de assegurar que sdo executadas
monitorizacOes e verificacbes necessarias para garantir a seguranca dos alimentos,
como por exemplo o controlo de temperaturas e a verificagdo do funcionamento
correto dos equipamentos de refrigeracdo. Estes aspetos sdo, alias, essenciais.

Flexibilidade Relativa aos Principios HACCP

Considerando tudo o que até agora foi descrito, apresentam-se a seguir alguns
exemplos sobre a flexibilidade e simplicidade com que os principios do Sistema HACCP
podem ser aplicados.

Identificacdo e Andlise dos Perigos e desenvolvimento de procedimentos baseados
no HACCP

Em alguns casos pode ser assumido e demonstrado que ha alguns perigos, ou mesmo
todos, possiveis de ser controlados pela aplicagdo dos pré-requisitos do Sistema
HACCP, devido a natureza e dimensdo de algumas Organiza¢Oes e dos alimentos por
elas manuseados. Nestes casos ndo é necessdria uma anadlise dos perigos formal. No
entanto devem ser desenvolvidos Manuais de Boas Praticas de Higiene e de Fabrico
para estas Organizagoes.

Limites criticos

Nos limites criticos nem sempre é necessario fixado um valor numérico. Isto pode
acontecer quando os procedimentos de monitorizacdo se baseiam, por exemplo, em
observagdes visuais, como no caso de:

1 - Temperatura de fervura de alimentos liquidos;

2 - Alteracdo de propriedades fisicas dos alimentos durante a transformacdo (ex.:
cozinhados como cozidos ou assados).

Procedimentos de Monitorizacao
A monitorizacdo pode traduzir-se em procedimentos muito simples como:
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1 - \Verificagdo visual regular da temperatura de equipamentos de
refrigeragcdo/congelacdo com a utilizagdo de um termémetro verificado;

2 - Observagdo visual para verificar se um alimento submetido a um tratamento
térmico (confecdo) manifesta as caracteristicas fisicas (aspeto ou textura) corretas que
sejam indicadoras do grau de tratamento térmico, como por exemplo a fervura.
Determinados alimentos podem, por vezes, ser transformados de uma forma habitual,
recorrendo-se a equipamentos normalizados, como por exemplo determinadas
operacodes culindrias, como a assadura de frangos. Este tipo de equipamento assegura
o respeito da combinacdo correta tempo/temperatura enquanto operacdo habitual.
Nestes casos, a temperatura a que o produto estd a ser cozinhado ndo precisa de ser
medida de forma sistematica, desde que se garanta que o equipamento estad a
funcionar corretamente e que a combinagdo tempo/temperatura correta esta a ser
respeitada. Deve igualmente ser garantido que os controlos necessarios a esse fim
estdo a ser executados e aplicadas as agdes corretivas, sempre que necessario.

Nos restaurantes, os alimentos sdo preparados em conformidade com procedimentos
culindrios bem estabelecidos, o que implica ndo ser necessario fazer,
sistematicamente, determinadas medicGes (ex.: temperatura de confecdo dos
alimentos), desde que os procedimentos habituais sejam seguidos.

Documentos e Registos

A necessidade de manter registos associados ao Sistema HACCP deve ser equilibrada e
pode limitar-se ao que é essencial em termos de seguranca dos alimentos.

A documentacgao relativa ao HACCP inclui:

1 - Documentos sobre os procedimentos baseados no HACCP que sejam adequados a
respetiva empresa;

2 - Registos relativos a monitorizacdes, medi¢des e analises efetuadas.

Os Manuais de Boas Praticas ou Manuais HACCP gerais podem substituir a
documentacao individual relativa a procedimentos com base no Sistema HACCP.

No caso de procedimentos visuais de monitorizagdo, pode ser dispensada a
necessidade de estabelecer um registo.

Os registos de Nao-conformidade devem incluir a acdo corretiva aplicada. Neste caso
pode ser usado um didrio ou um documento semelhante ao do Anexo 3.

Os registos devem ser conservados durante um periodo de tempo adequado. De um
modo geral, o periodo de conservagdo de registos esta relacionado com o prazo de
validade dos alimentos comercializados:
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Produtos sem prazo de validade
especificado (Ex: Vinho)

5 anos

Produtos com prazo de validade superior Até ao fim do prazo de validade acrescido
a cinco anos de seis meses

Produtos muito pereciveis, com uma
data-limite de consumo inferior a trés
meses ou sem data especificada Seis meses apo6s a data de fabrico ou de
destinados diretamente ao consumidor entrega ao consumidor
final (Ex.: Fruta, produtos horticolas,
produtos ndao embalados, refei¢des

Tabela 8 - Prazo de validade de registos
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CAPITULD 9 - Rastreahilidade e Retirada do Mercado

CAPITULD 9

Rastreabilidade e Retirada do Mercado
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Com o objetivo de evitar a possibilidade de perturbagoes
desnecessarias em caso de problemas com a segurang¢a dos alimentos,
deve estabelecer-se um sistema de rastreabilidade, de modo a
possibilitar a retirada do mercado de forma orientada e precisa, ou a
informar os consumidores ou os trabalhadores responsaveis pelos

controlos.
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CAPITULD 9 - Rastreahilidade e Retirada do Mercado

Esta exigéncia legal baseia-se na abordagem “um passo atrds — um passo a frente”, ou
seja, implica que os operadores das Organizacdes do setor alimentar devem:

1 - Dispor de procedimentos que lhes permita identificar os seus fornecedores e
clientes;

2 - Estabelecer uma ligacdo “fornecedor-produto” (que produtos foram fornecidos por
qgue fornecedores);

3- Estabelecer uma ligacdo “cliente-produto” (que produtos foram fornecidos a que
clientes). Neste caso, quando o cliente imediato se trata de consumidor final, este
ponto ndo é obrigatdrio.

Para garantir uma adequada identificacdo e localizacdo dos alimentos, devem ser
registadas e guardadas as seguintes informacdes:

1 - Nome, endereco do fornecedor, natureza dos produtos por ele fornecidos;

2 - Nome, endereco do cliente, natureza dos produtos que |lhe foram entregues;

3 - Data da transagdo/entrega;

4 - Volume ou quantidade;

5 - Numero de lote, se existir.

Estas informacBes devem ser guardadas durante o seguinte periodo, dependendo do
alimento em causa:

Tipo de Produtos Prazo para Conservagao de Registos

Produtos sem prazo de validade
» . 5 anos
especificado (Ex: Vinho)

Produtos com prazo de validade superior : . . .
Até ao fim do prazo de validade acrescido

a de 6 meses
5 anos
Produtos muito pereciveis, com uma
data-limite de consumo inferior a 3
meses ou sem data especificada 6 meses apos a data de fabrico ou de
destinados diretamente ao consumidor entrega ao consumidor

final (Ex.: Fruta, produtos horticolas,
produtos ndao embalados, refeicdes

Tabela 9 - Prazo de validade de registos
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CAPITULD 9 - Rastreahilidade e Retirada do Mercado

Notificagao da Retirada as Autoridades Competentes

Se um Operador do Sector Alimentar concluir que um alimento, respetivos
ingredientes ou matérias-primas da sua responsabilidade ndo cumpre com os
requisitos de seguranca, terd de proceder imediatamente a respetiva retirada do
mercado, informando as autoridades competentes, se 0 mesmo tiver deixado de estar
sob o seu controlo.

Havendo a possibilidade do mesmo ter chegado aos consumidores, o Operador terd de
os informar, de forma eficaz e objetiva, os motivos que levaram a recolha, bem como

providenciar para que sejam ressarcidos pela aquisicdo dos produtos ndo-conformes.

A obrigacdo de retirar do mercado aplica-se sempre que, em conjunto, se verificarem
dois critérios:
e Primeiro: o Operador considera que o alimento em questdo ndo cumpre os
requisitos de seguranca alimentar;
e Segundo: um género alimenticio encontra-se no mercado e deixou de estar sob
o controlo imediato da empresa inicial.
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. CAPTULDMO- Comunicagtes
CAPITULD 1D

Comunicagies

Devem existir procedimentos adequados para responder as reclamagoes

dos clientes, bem como para atuar em situagdes de emergéncia que

possam afetar a Segurancga Alimentar.
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10.1.Resposta a Reclamacgies
de Seguranga Alimentar

Objetivo

Todos os trabalhadores das Unidades Alimentares devem responder as reclamacgdes de
Seguranca Alimentar de forma rdpida e credivel.

Todos os trabalhadores devem mostrar preocupacdo e dar atencdo aos consumidores
gue apresentem reclamacgdes.

Quando a reclamacao for recebida, os trabalhadores devem:

1 - Mostrar preocupagao com o consumidor e transmitir a mensagem de que a sua
reclamacdo serd levada ao responsavel da Unidade;

2 - Contactar o responsavel da Unidade Alimentar, se este se encontrar no local;

3 - Caso o responsavel ndo se encontre presente, o trabalhador deverd registar a
reclamacdo usando um registo apropriado;

4 - |dentificar todos os alimentos suspeitos e identificd-los adequadamente com a
indicagdo “Nao usar/N&do consumir”;

Supervisao

O Responsdvel deve:

- Falar com a pessoa que apresentou a reclamagao;

- Obter informacgdes sobre o incidente e terminar o preenchimento do registo;

- Tentar resolver a reclama¢ao no momento;

- Se suspeitar de uma toxinfecdo alimentar, comunicar ao Delegado de Saude a
possibilidade de um surto e obter assisténcia para a investiga¢do sobre a ocorréncia;

Documentar:

- Sintomas;
- Nome, nimero de telefone e morada dos consumidores afetados.
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10.2. Responder a Um Perigo Fisico
Encontrado noa Alimentos

Objetivo

Todos os trabalhadores devem responder a um perigo fisico encontrado nos alimentos
de forma rapida e devem mostrar preocupacdo com o consumidor que apresenta a
reclamacao.

Quando for encontrado um objeto estranho ou perigo fisico nos alimentos, os
trabalhadores devem proceder da seguinte forma:

1 - Pedir desculpa pelo inconveniente;

2 - Determinar se o corpo estranho provocou algum efeito no consumidor, como corte
ou quebra de dente;

3 - Levar o consumidor até ao responsavel da Unidade, no caso de ter ocorrido algum
dano fisico;

4 - Guardar o corpo estranho e sua fonte, caso seja possivel determinar;

5 - Registar o fabricante, codigos e datas que constem nas embalagens dos alimentos
de onde o corpo estranho é proveniente;

6 - Reportar o incidente ao responsavel da Organizacao, para um acompanhamento
adequado.

Supervisao

O Responsavel deve:

- Obter informacgdo sobre o corpo estranho encontrado na comida do consumidor;
- Registar o incidente.
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10.3. Situagies de Emergéncia
[lue Possam Afetar a Sequranga Alimentar

Objetivo

O estabelecimento deve possuir procedimentos para gerir eficazmente os incidentes e
situacGes de potencial emergéncia, com impacto na Seguranca Alimentar. Estes,
devem incluir a ponderacdo e planos de contingéncia para a continuidade da
producdo/fornecimento e a recolha ou retirada de produtos caso ocorra alguma das
situagdes:

1 - Falha de 4gua;

2 - Falha de energia;

3 - Falta de pessoal;

4 - Incéndios;

5 - Inundagdes.

Todos os trabalhadores devem:

1 - Seguir os procedimentos estabelecidos relacionados com a manipulacdo de
alimentos em situacdes de emergéncia;

2 - Manter a confidencialidade quando se trata de situacGes de seguranca;

3 - Estar atentos as implicagdes quando ocorrerem situagées como:

e AlteragGes de Menus/Ementas;

e Procedimentos de eliminagdo de alimentos:

e Quando o alimento é seguro mas o servico ndo ocorreu atempadamente;

e Quando o alimento ja ndo é seguro devido a temperaturas de manutengao
inadequadas ou contaminacgao potencial, incéndio, falha de energia, inundacao,
falha de agua.

4 - Em caso de duvida, rejeitar os alimentos.

Supervisao

O Responsdvel deve:

- Definir o procedimento de atuagdao em caso de situacdes de emergéncia que possam
afetar a Seguranca Alimentar;

- Formar e sensibilizar os trabalhadores para esses procedimentos;

- Fornecer aos trabalhadores instrugdes especificas relativas a manipulagdo segura dos
alimentos em situacdes de emergéncia;

- Observar todos os trabalhadores para garantir que os procedimentos se encontram a
ser seguidos;

- Informar o Delegado de Saude (ou equivalente) no caso de ocorrer uma destas
situagdes de emergéncia.
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CAP[TULD f1
Operacies/Atividades
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~ CAPITULON - Dperages/Atividades
II.. Compra

Objetivo

Os responsaveis das Unidades Alimentares devem controlar adequadamente todos os
produtos, quando da compra para garantir que apenas aceitam alimentos de elevada
gualidade e assegurar que apenas serdo comprados alimentos a fornecedores
formalmente qualificados e avaliados, de confianca e boa reputacao.

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

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

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

3 - Os produtos frescos poderdo ser comprados diretamente a produtores locais desde
gue se tratem de produtos considerados de baixo risco (ex.: fruta, vegetais e pao).
Quando for efetuada uma compra direta, deve ser assegurado que as embalagens se
encontram limpas e que irdo manter a integridade dos alimentos, conforme as
especificagdes definidas;

4 - A carne, o pescado e os ovos frescos, como se tratam de alimentos considerados de
alto risco, devem ser inspecionados adequadamente;

Algumas das regras descritas no ponto seguinte também sdo aplicdveis aquando da
compra, consoante o tipo de alimento em questao.
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-~ CAPTULON - Operagtes/Atividades
I.2. Rececéo

Objetivo

A legislacdo alimentar estipula que os responsdveis ndo devem aceitar matérias-
primas, ingredientes ou outras substancias utilizadas para a transformacdo dos
alimentos que apresentem, ou que se possa razoavelmente esperar que apresentem,
contaminagdo por pragas, microrganismos patogénicos ou substancias toxicas,
substancias em decomposicdo ou substancias estranhas.

Para tal, todos os alimentos devem ser inspecionados quanto as suas caracteristicas,
assim que forem rececionados na Unidade Alimentar.

Regras Gerais
Nas atividades de rececdo, deve-se respeitar as seguintes regras:
1 - A rececdo deve ser efetuada na presenca do fornecedor;

2 - Receber apenas uma entrega de cada vez;
3 - Verificar o estado de higiene do trabalhador responsavel pelo transporte;

4 - Verificar o estado de higienizacdo do veiculo (presenca de sujidade, sinais de
combustivel ou 6leo), condi¢des de transporte (ex.: mistura com produtos quimicos de
higienizagao ou outros materiais ndo alimentares) e equipamentos utilizados durante o
transporte;

5 - Verificar visualmente se os materiais utilizados para o acondicionamento durante o
transporte sdo préprios para uso alimentar;

6 - Verificar se os alimentos se encontram adequadamente separados por familias;

7 - A descarga dos alimentos deve ser efetuada de forma correta para ndo arrastar,
sujar, danificar ou molhar as embalagens;

8 - O local de rececdao dos alimentos deve encontrar-se sempre em bom estado de
organizacgao e higienizagao;

9 - Durante a recegdo dos alimentos, estes nunca devem encontrar-se em contacto
direto com o pavimento. Para tal deve-se usar mesas, paletes ou carrinhos adequados;
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10 - Durante a rececdo deve ser dada prioridade aos produtos refrigerados e
congelados, para que possam ser armazenados o mais rapidamente possivel. Entre
estes, a prioridade sera aos produtos refrigerados e depois aos congelados;

11 - Devera ser efetuado um registo da rececao de alimentos;

12 - Verificar se as quantidades ou peso dos alimentos estdo de acordo com a
encomenda;

13 - Registar a data da rece¢do, 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 informagdes:

e Denominagao do produto;
e Quantidade;
e Lista de ingredientes;

e Prazo de validade;

e |ote;

e Nome do Produtor ou Embalador;

e Condigdes especiais de acondicionamento (quando aplicavel).
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17 - Os alimentos ndo pré-embalados devem trazer um documento de
acompanhamento (ex.: Fatura, Guia de remessa);

18 - Quando os alimentos ndo mencionem data de validade deverd registar-se a data
da rececao;

19 - O trabalhador responsdvel pela rececdo deverd decidir se aceita ou ndo os
alimentos. Caso estes ndo cumpram os requisitos de qualidade, devem ser rejeitados
imediatamente. Na impossibilidade da rejeicdo imediata, os alimentos devem ser
colocados numa area designada e identificada para efeito (Produto Nao Conforme),
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 inseto, substancias quimicas como dleos ou
lubrificantes e bolores);

21 - Rejeitar as latas que apresentem os
topos ou fundos inchados, fugas,
perfuragdes, rétulos incompletos,
imperfeitamente selados, ferrugem ou
mossas;

22 - Rejeitar os alimentos que se
encontrem contaminados com corpos

estranhos como vidros, pd, pedras,
plasticos, paus;

23 - Avaliar a qualidade dos produtos frescos pelo odor, visdo e toque. Rejeitar os
produtos que ndo 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
652C) mais de 2 horas;

- Suspeita que os alimentos congelados estiveram a temperaturas superiores a 152C
negativos (-152C) mais de 2 horas.

25 - Registar todos os produtos rejeitados.
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Recec¢ao de Alimentos Congelados e Refrigerados

1 - Verificar a temperatura com um termdmetro verificado para assegurar que os
alimentos refrigerados se encontram a uma temperatura inferior a 52 e os congelados
a uma temperatura inferior ou igual a -182C (182C negativos). Para os congelados é
aceitavel uma tolerancia de 32C. Verificar aleatoriamente a temperatura de 3 pecas
diferentes de cada rececdo;

2 - Assegurar que os alimentos congelados se encontram efetivamente sélidos e nao
apresentam sinais de descongelacdo ou recongelacao;

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

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

Recec¢ao de Produtos de Charcutaria
Devem ser rejeitados os produtos com caracteristicas alteradas bem como os produtos
cuja embalagem ndo se encontre conforme,
nomeadamente:

e A temperatura 32C superior a mencionada na

rotulagem;

e Enchidos e queijos com bolores;

e Produtos com aspeto envelhecido;

e Embalagens com bolhas de ar, especialmente nos

produtos embalados em vacuo;

e Presenca de goticulas de agua no interior das embalagens;

e Sinais de humidade, sangue ou gordura;

e Fiambre com manchas verdes ou perda da cor natural, carne ndo compactada
ou cheiro anormal;

e Cheiros intensos;

e Produtos com alteragao de cor, aspeto e textura.

Rececao de Fruta e Legumes
Na rececgao de fruta fresca, nao transformada nem embalada, devem ser verificadas as
suas caracteristicas.
A fruta deve apresentar-se:
o S3;
e Inteira;
e Limpa, sem presenca de corpos estranhos visiveis;
e Sem parasitas ou sinais de ataques de parasitas;
e Sem humidade anormal;
e Sem odores e/ou sabor estranhos.
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Devem ser rejeitados os produtos com caracteristicas alteradas bem como aqueles
cuja embalagem ndo se encontre conforme, nomeadamente:
e Fruta demasiado madura, pisada ou tocada;
e Fruta ou horticolas contaminados com bolores, larvas ou outros parasitas;
e Produtos horticolas envelhecidos (folhas velhas, raizes apodrecidas) ou com
excesso de humidade e/ou terra.

Danos mecanicos
Maturagdo incompleta
Abrolhamento
Com sinais de perda de dgua

Legumes, bolbos e tubérculos (cenoura,
beterraba, cebola, alho, batata, batata-

doce) - x
Podridao
Danos pelo frio (batata, batata-doce)
Com sinais de perda de dgua
Hortalicas de folhas Amarelecimento
(alface, espinafre, couves) Danos mecanicos
Podridao
Danos mecanicos
Hortalicas de inflorescéncia (alcachofra, Descoloragao
couve-flor, brécolos) Com sinais de perda de dgua
Queda de flores
Podridao
Hortaligas de frutos imaturos Sobrematuragao
(pepino, courgette, beringela, feijao- Com sinais de perda de agua
verde) Danos mecanicos
Danos pelo frio
Podriddo

Danos mecanicos
Frutos maduros

(tomates, meldes, bananas, mangas, maga,
uvas de mesa, ameixa, péssego)

Sobrematuracao a colheita
Com sinais de perda de agua
Danos pelo frio (alguns casos)

Tabela 10 - Caracteristicas de falta de qualidade de hortofruticolas

Recegao de Ovos Frescos

Na recec¢do de ovos frescos deve-se verificar:

1 - Se os ovos sao provenientes de exploracdes devidamente autorizadas;

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

3 - O prazo de validade, devendo os ovos ser entregues ao consumidor num prazo
maximo de 21 dias apds a postura;
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4 - Visualmente o estado sanitario dos ovos;

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

6 - A presenca de pintas vermelhas de sangue, sinais de fezes da galinha e evidéncias
de pragas, devendo os ovos que se encontrarem partidos ou rachados;

7 - Existéncia de ovos partidos ou rachados e rejeita-los.

0 — Ovos de Criagdo Bioldgica PT - Portugal
1 — Ovos de galinhas criadas ao ar livre ES - Espanha
2 — Ovos de galinhas criadas no solo IT - Italia

3 — Ovos de galinhas criadas em gaiolas FR - Franga

Esquema 4 - Codificacdo/identificacdo dos ovos frescos (Fonte: ANAPO)

Recec¢ado de Pescado

1- O transporte de pescado fresco deve ser feito em gelo;

2- O pescado fresco deve ser acondicionado em caixas de plastico. Pode ainda ser
efetuada em caixas de esferovite de utilizagdo Unica.
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Geral

Pele
Escamas

Viscosidade

Olhos

Guelras

Barrigas/Abdémen

Carne

Espinha

Odor

Visceras

Anus

Superficie do corpo limpa
Cor firme e uniforme
Relativo brilho metélico
Aparéncia clara
Odor carateristico

Brilhantes
Sem escamas em falta
Bem aderentes a face

Branca, natural e cremosa ou
transparente a envolver o peixe

Transparentes
Brilhantes
Limpos
Certos
Ligeiramente salientes, ocupando
completamente as oOrbitas

Cor brilhante (rosa ou vermelho)
Hdmidas
Odor natural, préprio e suave
Opérculo (membrana que reveste
as guelras) rigido e resistente a
abertura

Rolico
Firme e elastico (ndo deixa
impressdo duradoura a pressao dos
dedos)
Limpo
Livre de odores ndo carateristicos

Firme ao Toque
Consisténcia eldstica
Cor prépria da espécie
Agarrada de forma firme as
espinhas

Cor cinzento pérola
Moderado
Especifico (lembra o das plantas
marinhas)

Odor a dgua do mar
Nenhum odor estranho
integras
Perfeitamente diferenciadas

Fechado

Cor baga
Aparéncia sem vida
Seca
Quebradica
Odor forte/intenso

Escamas em falta
Escamas soltam-se facilmente

Viscosidade amarela
Mau odor
Turva
Pegajoso

Bagos
Submersos
Cinzentos
A desaparecer

Cor suja/turva
Palidas
Castanho-escuro
Cinzentas
Viscosas
Cavidade avermelhada
Opérculo sem resisténcia a abertura

Descolorado
As cavidades tornam-se
avermelhadas e macias (tipo polpa)
Paredes macias (tipo polpa)
Superficie acastanhada
Odor a podre
Macia
Flacida
Amarelo bago ou acastanhado
Deixa marca quando pressionada
com os dedos
A carne ja n3o estd agarrada de
forma firme a espinha

Descoloragdo rosa

Podre
Forte
Odor a rango

Destacadas

Aberto

Tabela 11 - Caracteristicas de Qualidade do Pescado Fresco
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Aspeto geral brilhante e humido
Cheiro proéprio e suave
Carne firme, em curvatura
natural e rigida

Marisco Carapaga e cabega bem

aderentes ao corpo
Cor prépria da espécie

Semitransparente

Olhos vivos e destacados

Vivos

Conchas fechadas
Com retengdo de agua incolor e

limpa nas conchas
Bivalves o .
Carne humida e bem aderente a

concha, aspeto esponjoso,
brilhante

Moluscos Cheiro agradavel e pronunciado

Pele lisa e humida
Olhos vivos e salientes nas
Orbitas
Cefalépodes Carne consistente e elastica
Sem pigmentagdo estranha a
espécie

Cheiro préprio

Odor intenso, anormal e
persistente e aménia.
Presenca de pontos negros

Manchas negras ou alaranjadas

Mortos
Conchas abertas
Cheiro desagradavel
Carne facilmente destacdvel da

concha

A superficie do corpo e olhos
sdo bacos, viscosos
Mau odor
Sem coloragdo vermelha ou roxa

na parte interna dos tentdculos

Tabela 12 - Caracteristicas de Qualidade de Mariscos e Moluscos frescos
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Barriga

Pescado
Escamas e Carne
Inteiro
Olhos
Guelras
Gerais
Peixe '
amanhado Espinha
Paredes abdominais
Gerais
Filetes
Carne
Gerais
Postas
Espinha

Completamente cobertos
com uma camada de gelo
(vidragem)

Livres de descoloragao
amarela
Sem aparéncia de secagem
(auséncia de desidratagdo
ou queimadura do gelo)

Olhos cheios e brilhantes

Cor escura ou vermelha
Praticamente sem odor

Coberto com gelo

Sem evidéncia de

desidratagao ou
descoloragao amarela

Sem cor e sangue limpo ao

longo da espinha

Limpas e brilhantes

Cobertos com uma
camada de gelo
Completamente

envolvidos

Aparéncia fresca e

brilhante

Fresca
Odor Limpo

Completamente em gelo

Firme
Cor brilhante
Odor fresco

Sem odor e brilhante
Cor normal para a espécie

Camada de gelo
(vidragem) parcial,
inexistente ou excessiva
A superficie possui uma
cor acastanhada

Descoloragdo amarela
(rancidez)
Aparéncia seca,
denotando desidratagao
ou queimadura pelo gelo

Olhos bagos afundados

Rosa muito palido ou
castanho-escuro
Odor forte

Camada de gelo
incompleta
Evidéncias de desidratacdo
ou descoloragao amarela

Sangue escuro com mau
odor

Aparéncia baga, sem cor

Evidéncia de secagem

(queimadura pelo gelo)

Descoloracdo amarela
(rancidez)

Macia e flacida
Mau odor

Macias e flacidas
Mau odor
Desidratagdo e
descoloragdo

O sengue e vasos escuros
com odor

Tabela 13 - Caracteristicas de qualidade do pescado congelado
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Recec¢ao do Bacalhau Seco
Na rececdo do bacalhau devem ser respeitadas as regras e verificados os defeitos
abaixo discriminados:

1 - Remocdo da totalidade da coluna vertebral do peixe ou sem remoc¢ao dos seus dois
tergos anteriores;

2 - Fendas profundas, de
profundidade igual ou
superior a metade da
espessura do peixe, nos
dois tercos anteriores do
peixe;

3 - Fendas ndo profundas
afetando mais de 15% do
peixe, em zona delimitada
continua, ou mais de um
terco da superficie total
do peixe;

4 - Coagulos e manchas de
sangue ou de figado afetando mais de 5% da superficie do peixe;

5 - Ossos claviculares expostos, com rasgo do musculo;

6 - Excesso de sal aderente ao bacalhau seco e/ou muco na face dorsal, em
consequéncia do bacalhau ndo ter sido devidamente lavado antes da secagem;

7 - Deficiéncia de salga;

8 - Queimado: bacalhau que se apresenta pegajoso na face dorsal, com desorganizagao
da textura, resultante do excesso de calor;

9 - Vermelho: alteracdo provocada pela existéncia de halobactérias;

10 - Empoado: alteragdo provocada pela existéncia de coldnias de fungos haldfitos;

11 - Cheiro nitidamente desagradavel, ndo caracteristico da espécie ou do tipo de
tratamento;

12 - Coloragao anormal, denotando existéncia de manchas de cor ndo caracteristica ou
coloracdo, em todo o peixe, que ndo seja prépria do processo tecnoldgico de fabrico;
13 - Ressoado: peixe com defeito de conservagdo resultante de armazenagem
deficiente em temperatura e arejamento, que faz o tecido adiposo entrar em
decomposi¢do, com a desorganizacdo total da textura do peixe (aspeto de cozido);

14 - Presenca de corpos estranhos;

15 - Presenca de parasitas detetdveis a olho nu.
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Recec¢ao de Carne
Na rececdo de carne deve-se observar as seguintes caracteristicas:

1 - N3o se apresentar viscosa ou seca;

2 - Apresentar a cor caracteristica da espécie animal, por exemplo vermelho brilhante
para a carne de bovino e rosa claro para a carne de suino;

3 - Firme e elastica ao toque;

4 - Ndo apresentar descoloragdo em tons de castanho, verde ou purpura nem manchas
verdes, pretas ou brancas indicadoras de contaminagdo por fungos;

5 - A gordura ndo deve apresentar-se amarelecida (indicativo de rancificacao);

6 - N3do apresentar odor 4cido (decorrente do crescimento bacteriano) ou a rango
(decorrente da oxidacdo de gorduras);

7 - N3o apresentar queimaduras pelo gelo;

8 - Rejeitar a carnes de aves inteiras que apresentem sinais de estarem sujas e mal
preparadas, desmembradas ou fraturadas, com manchas ou com cheiro nao
caracteristico e desagraddavel, equimoses ou hemorragias. Rejeitar as aves com sinais
de sangria deficiente.
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Rece¢ao de Materiais de Embalagem

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

2 - Rejeitar as embalagens que se encontrem danificadas (ex.: rasgadas, roidas por
pragas, sujas, abertas) ou conspurcadas (com sinais de humidade, sinais de pragas,
como fezes ou ovos de insetos, substancias quimicas como dleos ou lubrificantes,

x|

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

bolores).

Supervisao
O Responsavel deve:

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

e Requisitar aos fornecedores de materiais para contacto com os alimentos (incluindo
as embalagens), comprovativos como estes sdo adequados para contactar com os
alimentos;

e Coordenar, adequadamente, os periodos de rece¢cdo de alimentos para assegurar
que as entregas ocorrem nas alturas em que estes podem ser inspecionados e
imediatamente armazenados;

e Assegurar que apenas pessoal devidamente treinado/formado (com formacdo e
conhecimentos adequados) estard encarregue da rece¢do, inspecao e rapido
armazenamento;

e Verificar o registo de temperatura para assegurar que os procedimentos se
encontram a ser seguidos.
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I1.3. Armazenamento de Alimentos

Objetivo
Os alimentos devem ser armazenados e conservados em condi¢cdes adequadas que
evitem a sua deterioracdo e os protejam de qualquer contaminacdo. Devem ser
respeitadas as indicacdes do fornecedor relativamente a temperatura e prazo de
validade.

Os trabalhadores 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:
e Os alimentos de origem animal devem estar afastados fisicamente dos
alimentos de origem vegetal;
e Mercearia (cereais, enlatados e
acucar);
e Batatas e cebolas;
e Bebidas;
e Consumiveis;
e Produtos de limpeza.

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

- Alimentos refrigerados: < 52C;

- Alimentos congelados: < -182C;

- Alimentos a temperatura ambiente: 10-20°C.

3 - Colocar os alimentos no armazenamento ; .
adequado tdo rapido quanto possivel apds a rececdo respeitando a seguinte ordem:
2 - Alimentos refrigerados;
2 - Alimentos congelados;
2 - Alimentos a temperatura ambiente.
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4 - Deve ser mantida a separagdo fisica entre alimentos cozinhados ou prontos a
consumir e alimentos crus, para evitar a ocorréncia de contaminacgdes cruzadas;

5 - Acondicionados em prateleiras de material resistente, ndo toxico e de facil
higienizagao;

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 circulagdo de ar e permitir a
higienizagao;

7 - Armazenar os alimentos afastados da luz solar direta 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 os produtos com prazo de validade mais curto sdo 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 rotulos 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 secunddaria - cartdo, papel, plastico), mantendo as informacbes da
rotulagem;

13 - As bebidas devem ser armazenadas em local seco e fresco;

14 - Os alimentos nunca devem ser colocados em embalagens de produtos de
higienizagao e vice-versa;

15 - Os alimentos devem encontrar-se sempre adequadamente protegidos de
contaminagdes por microrganismos e pragas (ex.: insetos e roedores). Verificar sinais
de atividade de pragas (ex.: urina, fezes, ovos de insetos, ninhos de rato, odores, pelos
de rato);
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16 - Verificar se o espaco se encontra adequadamente organizado e limpo.

Armazenamento a Temperaturas de Refrigeracdao e de Congelagao

De acordo com a legislacdo, os operadores das Organiza¢des do setor alimentar tém
obrigacdo de respeitar a manutencdo da cadeia de frio, ou seja, de ndo interromper as
temperaturas de conservagao as quais os alimentos devem estar.

Assim:

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

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

3 - Nunca devem ser colocados alimentos quentes em frigorificos ou camaras, porque
podem danificar as placas de refrigeracdao, aumentando a temperatura interna do
equipamento e, consequentemente, dos alimentos;

4 - Os alimentos enlatados depois de abertos, nunca devem ser armazenados no

interior das latas, especialmente os alimentos acidos (ex: tomate, conservas de fruta),
porque pode provocar contaminagdo quimica devido a migracao de substancias da
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lata. Estes alimentos devem ser colocados em embalagens de pldstico que deverdo ser
devidamente tapadas e identificadas;

5 - Os alimentos congelados embalados em caixas de cartdo 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, antes de serem colocados no respetivo armazenamento;

6 - Todos os alimentos devem estar adequadamente protegidos (em caixas de plastico,
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):

e Alimentos preparados/confecionados ou prontos a consumir;

e Pescado cru;

e (Carne crua;

o Vegetais;

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

9 - As caixas devem ser identificadas com o nome do produto, fornecedor e a data de
recec¢ao;

10 - Os produtos da pesca frescos ndo embalados devem ser acondicionados em caixas
com gelo durante o armazenamento;

11 - O gelo deve cobrir todo o pescado;

12 - Os produtos de pesca refrigerados ndo embalados devem ser acondicionados em
camadas baixas e cobertos com gelo, em recipientes de plastico ou esferovite. Os
recipientes de madeira e esferovite devem ser de utiliza¢ao Unica;

13 - Os recipientes em que os produtos da pesca sao conservados em gelo devem ser
impermeaveis e devem evitar que a agua de fusdo do gelo fique em contacto com os
produtos;

14 - Deve ser adicionado gelo a medida que este for derretendo. A agua resultante da
descongelacdo do gelo ndo pode voltar a ser congelada;
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15 - O gelo ndo deve ser reutilizado. O mesmo gelo ndo pode ser usado em mais do
gue uma espécie de pescado;

16 - Todo o pescado fresco deve estar identificado com a data em que foi recebido.

Controlo das Temperaturas de Armazenamento em Refrigeragdao e Congelagao
1 - Verificar as temperaturas de todos os equipamentos de frio, pelo menos 3 vezes ao
dia:

e Frigorifico ou camara de refrigeracdao: as temperaturas devem encontrar-se
entre 0-59C;

e Congelador: as temperaturas devem encontrar-se entre -15 a -182C.

2 - Registar as temperaturas no respetivo registo;

3 - Devem ser evitados os termdémetros com partes em vidro e ndo devem ser
utilizados termdémetros de mercurio;

4 - Desencadear as agles corretivas necessarias se as temperaturas se encontrarem
fora das especificagcdes. Se um equipamento nao estiver a funcionar corretamente,
proceder da seguinte forma:

e Alimentos ainda adequadamente congelados
(duros) — devem ser imediatamente colocados
noutro equipamento de manutencdo de
congelados.

Caso nao exista outro equipamento, o alimento
deve ser descongelado de forma adequada, em
refrigeracao;

e Alimentos que ja comecaram a descongelar
(comecaram a ficar moles e/ou com liquido a
escorrer) — devem ser imediatamente colocados
num frigorifico ou cdmara de refrigeracdo para

Edicao 1 Revisdao 0 112



continuarem a descongelar de forma adequada;

e Alimentos completamente descongelados (moles e frescos) — devem ser
verificadas as caracteristicas organolépticas para detetar alteracdes
inaceitaveis. Deve ser verificado ha quanto tempo o equipamento se encontra
a funcionar erradamente. Se os alimentos estiverem em condicdes adequadas,
devem ser cozinhados imediatamente ou rejeitados. Apds a confecdo devem
ser consumidos rapidamente ou devem ser refrigerados ou congelados
imediatamente. Caso ndo seja possivel, devem ser rejeitados;

e Alimentos que devem estar sempre congelados (ex.: gelados) — ndo devem
voltar a ser congelados apds iniciarem a descongelacdo. Devem ser rejeitados.

Armazenamento de Materiais de Embalagem e Consumiveis

Manter procedimentos que impecam que este tipo de materiais sejam um veiculo de
contaminacdo quer a alimentos quer a materiais ou equipamentos que entram em
contacto 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 inspecionados aquando da
sua utilizacdo, a saida do armazém.

Supervisao

O Responsdvel deve:

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

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

e Analisar os registos para detetar possiveis desvios e anomalias;

e Registar todas as a¢des corretivas desencadeadas.
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I.4. Preparacéo de Alimentos

Objetivo

Todos os alimentos deverdo ser preparados de acordo com as praticas adequadas para
garantir a sua seguranca. Por preparacao, entendem-se, as atividades preparatérias a
confecdo, embalamento, reaquecimento, servico/fornecimento ao consumidor ou
transporte.

Na preparagdo dos alimentos devem-se respeitar as seguintes regras:

1 - Controlar e registar a temperatura dos alimentos antes da utilizacdo, para tal deve-
se:

- Higienizar as maos;

- Usar um termémetro higienizado e verificado;

- Secar a sonda do termdmetro com alcool antes da colocagdo no alimento;

- Registar as temperaturas no registo adequado.

2 - As superficies de preparacdo, dos alimentos, devem encontrar-se adequadamente
higienizadas antes de serem utilizadas;

3 - Os alimentos a ser servidos frios devem encontrar-se a uma temperatura inferior ou
igual a 59C;

4 - Rejeitar todos os alimentos descongelados que tenham estado uma temperatura
superior a 52C mais de 4 horas;

5 - Reduzir ao minimo o tempo que os alimentos estdo fora do frigorifico (entre 5 e
652C);

6 - As matérias-primas devem ser desembaladas e colocadas em recipientes
adequados antes de serem levadas para as areas de preparacdo/confecdo;

7 - A preparagao dos alimentos de familias diferentes deve, idealmente, ser realizada
em zonas distintas: carnes, pescado, produtos horticolas e fruta ou sobremesas. No
caso de ndo ser possivel a existéncia areas exclusivas para a preparacao, esta deve-se
realizar com separacdo no tempo, ou seja, intercalada com uma operagdo de
higienizacdo adequada (as etapas de limpeza e desinfecdo devem ser efetuadas
separada e sequencialmente para serem eficientes);
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8 - Os equipamentos e utensilios em cada zona devem ser exclusivos;

9 - Recomenda-se a utilizacdo de tdbuas de corte e facas com cores diferentes para os
diferentes tipos de alimentos:

e Vermelho para a carne crua;

e Amarelo para carne de aves crua;

e Verde para os vegetais e fruta;

e Azul para o pescado cru;

e Branco para alimentos confecionados.

10 - As diferentes areas de preparacdo devem encontrar-se adequadamente

organizadas e identificadas com sinalética com o nome respetivo (ex.: “zona de
preparac¢do de pescado”);
11 - As areas de preparacdo devem ser compostas pelos seguintes equipamentos
especificos:

e Bancadas de ago inox;

e Cuba de a¢o inox com agua quente e fria;

e Utensilios (facas, tdbuas de corte) de materiais resistentes e ndo porosos (aco

inox ou polietileno). Deve ser evitado o uso de madeira;

12 - Os utensilios de uma determinada drea devem ser armazenados nessa mesma
area;
13 - As superficies de preparacdo dos alimentos devem ser lisas, de facil higienizacdo e
de materiais apropriados;
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14 - Entre as tarefas de preparacdo de alimentos e de confecdo, todos os alimentos
preparados devem estar acondicionados em cdmara de refrigeracdo até serem
utilizados;

15 - N3o devem encontrar-se na mesma drea de preparacao alimentos crus e
alimentos ja confecionados;

16 - Higienizar as superficies de preparacdo dos alimentos antes e depois de utilizac3do.
As etapas de limpeza e desinfecdo devem ser efetuadas separada e sequencialmente
para serem eficientes;

17 - As operagOes de higienizagdo apenas devem ser realizadas quando ndo existe
preparacdo de alimentos na respetiva area.

18 - O circuito dos alimentos deve ser da zona mais suja para a mais limpa, para 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 deverdo ser utilizados
nas zonas limpas (ex.: deve existir uma separacdo entre a mesa de preparacao de
alimentos crus e a zona de confecdo, entre a zona da copa e a zona de armazenamento
de louga limpa.

Carnes de Aves, Coelho e Visceras
1 - A preparagdo destes alimentos deve ser realizada rapidamente, o mais proximo
possivel da confecdo ou consumo.

Enchidos
1 - Os enchidos que serdao servidos crus devem ser escaldados em d4gua a ferver
durante 5 segundos, antes de serem fatiados.

Bacalhau
1 - O bacalhau deve ser desfiado ou picado de forma rdpida, o mais préximo possivel
da confeg¢do ou consumo;
2 - A demolha do bacalhau deve ser efetuada da seguinte forma:
e Cortar o bacalhau em postas;
e Colocar as postas em agua fria potavel num recipiente devidamente protegido.
(A dgua fria ird diminuir a libertacdo de cheiros);
e A demolha deve ocorrer em refrigeragcdao. Nunca deve ser realizada
e atemperatura ambiente. Em refrigeracao o bacalhau ficara mais tenro
e e consistente;
e Renovar a agua 2 vezes por dia, no minimo;
e N3o ultrapassar as 48 horas de tempo total de demolha.
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Preparagao e Desinfecdo de Produtos Horticolas, Fruta Fresca e Ervas Aromaticas
para consumir em Cru

1 - Higienizar as maos;

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

3 - Todos os utensilios e recipientes usados na desinfecdo devem estar previamente
desinfetados;

4 - Preparar a solucdo desinfetante, respeitando as instrucdes do fornecedor do
produto de desinfecdo (ex.: pastilhas ou liquido), nomeadamente a quantidade de
agua e de produto desinfetante;

5 - Retirar o alimento do armazenamento e lava-lo, em agua fria corrente, para
remocao de residuos solidos (ex.: poeiras e outra sujidade);

6 - Mergulhar os alimentos na solugdo para que fiquem completamente submersos;

7 - Deixar atuar respeitando o tempo de contacto estipulado pelo fabricante do
produto desinfetante;

8 - Apds a desinfe¢do passar novamente por agua fria corrente para remover os
residuos de desinfetante;

9 - Os produtos desinfetados que ndo forem para uso imediato, devem ser colocados
num recipiente (container, caixa de pldstico ou inox) com respetiva tampa. Em
alternativa pode ser selado com pelicula aderente. Identificar o produto com o nome e
data de desinfe¢do. Conservar no frigorifico ou camara de refrigeragdo. Consumir num

prazo maximo de 24 horas.
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Produtos de 42 Gama

1 - Retirar os produtos da embalagem original na quantidade necessaria;

2 - Colocar o produto restante num recipiente (container, caixa de pldstico ou inox)
com respetiva tampa. Em alternativa pode ser selado com pelicula aderente;

3 - Identificar o produto com o nome e data de abertura da embalagem;

4 - Conservar no frigorifico ou camara de refrigeracao;

5 - Consumir num prazo maximo de 24 horas.

Ovos

No caso de serem utilizados ovos crus, deve-se dar especial atencdo a possibilidade de
contaminacdo cruzada. Os restos de ovos e as suas cascas sao veiculos de
contaminacdo 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 preparacdo de ovos frescos.

1 - Higienizar as maos;

2 - Retirar os ovos frescos do armazenamento apenas imediatamente antes da sua
preparacdao/confecdo;

3 - Ndo 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 confecdo/preparagao para, deste modo, verificar e rejeitar os
gue ndo estdo préprios para consumo, nao correndo assim o risco de contaminar
todos;

7 - Pode ser usado ovo liquido pasteurizado para a preparagao e confecao de pratos de
risco (que ndo vao ser confecionados), como por exemplo maionese, molhos, gelados,
mousses;

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

9 - A preparagdo de ovos crus ndo deve ser efetuada em simultaneo com outros
alimentos;

10 - As cascas devem ser imediatamente colocadas no caixote do lixo. Este deve
permanecer fechado com tampa, evitando a sua acumulagdo na zona de
preparacdo/confecdo;

11 - Os pratos contendo ovos devem ser servidos imediatamente ou armazenados em
refrigeracdo (temperatura < 52C);

12 - No final da preparacdao de ovos ou produtos com ovos as mdos devem ser
devidamente higienizadas;

13 - Caso venha a ser preparado outro tipo de alimento na mesma zona, esta deve ser
higienizada.
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Sobremesas e Sandes

1 - Higienizar as maos;

2 - Utilizar luvas descartaveis, em especial na preparacdo de sandes;

3 - Efetuar a preparacdo o mais rapidamente possivel retirando os alimentos do
armazenamento imediatamente antes da utilizacdo;

4 - As sobremesas e sandes preparadas devem ser armazenadas ou expostas em
refrigeracdo (< 52C), adequadamente protegidos ou envolvidos em pelicula aderente;
5 - Consumir num prazo maximo de 24 horas

6 - A lavagem do pescado devera ser efetuada com agua limpa ou agua do mar
limpa;

7 - A dgua deve encontrar-se gelada;

8 - O descabecamento e a eviscera¢do, quando praticados, devem ser efetuados o

mais rapidamente possivel;

9 - O descabegamento e a evisceragdo devem ser efetuados de modo a ndo

contaminar o pescado;

10 - As cabegas e visceras devem ser retiradas com cuidado e colocadas em

recipiente/contentor adequado;

11 - As cabecas, visceras, escamas e sangue ndo devem permanecer na bancada de

preparagdo para evitar a contaminacao fisica e bioldgica do pescado;

12 - Apds a realizacdo de descabecamento e evisceracdo, o pescado deve ser
imediatamente lavado com dgua limpa, de forma cuidadosa;
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13 - O corte e a filetagem devem ser efetuados de forma cuidadosa para evitar a
contaminacdo das postas. Idealmente, deve ser efetuada em bancada diferente da
usada para a evisceracdo. Caso nao seja possivel,
a bancada deve ser higienizada (limpa e
desinfetada) entre as duas operacgoes;

14 - As postas e os filetes ndo devem ficar nas
mesas de trabalho para além do tempo necessario
a sua preparacao;

15 - As postas e os filetes devem ser
acondicionados e  refrigerados o  mais
rapidamente possivel apds a sua preparacao.

16 — Quando, para a seguranga no trabalho forem
usadas as luvas de malha de aco, estas devem ser

lavadas e desinfetadas apds utilizacdo e
guardadas em local adequado

Supervisao

O Responsdvel deve:

e Monitorizar as atividades didrias de preparacao;

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

e Desencadear agGes corretivas se necessario.
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I1.3. Congelagéo de Alimentos

Objetivo

A legislacdo define congelagdo (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
0s seus pontos se mantenha a niveis iguais ou inferiores a 182C negativos (< -182C).
Por outras palavras, congelar consiste em solidificar a maioria da dgua presente nos
alimentos e reduzir a sua temperatura para valores suficientemente baixos, para que a
atividade das enzimas do préprio alimento reduzam a sua atividade ao minimo,
atrasando a sua degradagao. Para tal, sdo necessarios equipamentos préprios para
congelar alimentos.

Os equipamentos normalmente usados em restauracdo sdo do tipo “doméstico”.
Existem modelos concebidos exclusivamente para conservar produtos comprados
congelados e outros concebidos para a dupla fungao de congelagao e conservagao de
produtos congelados. Estes uUltimos, trazem como marca de referéncia quatro estrelas,
sendo a primeira maior do que as outras. Nos equipamentos mais modernos a
capacidade de congelagdao vem indicada no livro de instru¢ées do equipamento.

Assim, é possivel efetuar uma congelagdo aceitdvel e sem risco de seguranca, desde
gue sejam respeitadas as seguintes regras:

1 - Congelar apenas alimentos frescos de elevada qualidade;

2 - Congelar alimentos imediatamente apds a compra, rece¢do, preparagdo ou
confecdo;

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

4 - Dividir os alimentos em porgbes pequenas para congelar mais rapidamente e
colocéd-los em recipientes adequados (ex.: sacos de pldstico limpos e préprios para uso
alimentar);

5 - N3o sobrelotar o equipamento de congelacao, deixando espagos entre as varias
porgdes para o arrefecimento ser mais rapido;

6 - Identificar os alimentos a congelar com o0 nome do alimento e data de congelagao;
7 - Usar os alimentos congelados num prazo maximo de 30 dias apds a congelacao;

8 - Manter o equipamento sempre em perfeito estado de higieniza¢ao e utilizacao;

9 - Manter o alimento congelado a temperaturas < -182C (+32C), ndo interrompendo a
cadeia de frio;

10 - Controlar as temperaturas pelo menos 3 vezes por dia.
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I1.6. Descongelagéo de Alimentos

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

1 - Retirar o alimento da sua embalagem original e coloca-lo num recipiente adequado
(ex.: caixa de plastico ou inox) para descongelacdo;

2 - Os alimentos devem ser descongelados de acordo com um dos seguintes trés
métodos:

e No frigorifico ou camara de refrigeragdo a 52C ou menos. Usar a prateleira mais
baixa do frigorifico para descongelar carne ou peixe crus, para evitar
contaminagdes cruzadas. Durante a descongelagao 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/cozinhados.

e Quando necessario para servico imediato sob agua corrente potavel fria (<

219C). Os alimentos devem encontrar-se protegidos, evitando o contacto direto
com a dagua. Esta descongelagdo ndao podera ser superior a 2 horas. Nunca
descongelar com agua quente;

e No micro-ondas se estes forem para cozinhar de imediato.

3 - Nunca recongelar alimentos que ja tenham sido descongelados, exceto se ja

tiverem sido cozinhados entretanto.

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

1 - N3o usar/confecionar os alimentos sem que estes estejam completamente
descongelados (exceto nos casos em que, de acordo com as instru¢des do fornecedor,
o alimento possa ou deva ser confecionado congelado);
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2 - Depois de descongelar no micro-ondas, se os alimentos ndao forem usados nas 2
horas seguintes, devem ser rejeitados;

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

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

Supervisao

O Responsdvel deve:

Verificar o cumprimento das praticas de congelacdo e de descongelacdo;
Desencadear agbes corretivas quando necessario.

Edicao 1 Revisao 0 123



I.7. Confecéo de Alimentos

Objetivo

Todos os alimentos devem ser confecionados usando praticas adequadas para garantir
a sua seguranca. Durante o processo de confecdo ndo devem ser introduzidos perigos
de seguranca alimentar nos alimentos.

A confecdo dos alimentos é sempre uma etapa de relevante importancia na seguranca
dos mesmos. De facto, os métodos de confecdo podem variar muito dependendo do
tipo de confecdo ou alimento em questdo. O mesmo alimento pode ser consumido
bem ou mal confecionado (entenda-se bem ou mal “passado”), dependendo do
alimento, da receita ou solicitacdo do cliente/consumidor. No entanto, em ambos os
casos, o alimento confecionado tem de ser seguro para consumo. Isto faz com que o
fator mais importante seja a elevada qualidade das matérias-primas utilizadas, dai a
importancia dos fornecedores crediveis e matérias-primas de confianca.

Durante a confecdo, os trabalhadores devem respeitar as seguintes regras:

e Higienizar as maos;

e Confirmar se todos os utensilios e recipientes usados na confegao estdo
previamente desinfetados;

e N3o usar equipamentos de manutencdo a quente para confecionar nem
reaquecer alimentos;

e Durante a confecdo, o tempo total dos alimentos a temperatura ambiente
nunca deve exceder as 2 horas;

e Confecionar no préprio dia. Evitar confecGes de véspera. Caso esta situagcao
ocorra, o estabelecimento deve possuir um sistema de confegdo/ refrigeracédo
ou confecdo/congelagdo com equipamento de arrefecimento rapido dos
alimentos confecionados;

e Na confecdo de refei¢cdes de risco (ex.: ovos mexidos ou omeletas, pratos com
carne picada, “Bacalhau a Bras” e algumas sobremesas) podem ser usados ovos
liquidos pasteurizados;

e Evitar que os alimentos grelhados fiquem demasiado carbonizados;

e Reduzir o tempo de espera dos alimentos antes de servir.
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Confe¢dao em Micro-ondas

No caso de serem usados os micro-ondas, devem
ser respeitadas as seguintes regras:
1 - Usar recipientes proprios;

2 - Durante a confecdo, os alimentos devem ser
virados (sélidos) ou mexido (liquidos) para
uniformizar a distribuicdo de calor.

Prato giratorio

Controlo da Qualidade dos Oleos de Fritura

O controlo da qualidade dos 6leos usados na fritura é obrigatério por lei, uma vez que
com o seu uso se vao formando substadncias conhecidas por compostos polares
(substancias que podem ser prejudiciais a saude). A legislacgdo determina que, na
fritura de alimentos, as gorduras e 6leos comestiveis utilizados ndo podem apresentar
um teor em compostos polares superior a 25% e a temperatura ndo pode ultrapassar
os 1802C. No entanto algumas gorduras come¢am a degradar-se a temperaturas mais
baixas, sendo necessdrio ter em atencdo esse facto. A tabela seguinte apresenta as
temperaturas a partir das quais as diversas gorduras se degradam rapidamente.

Oleo de Amendoim +220°C
Azeite +210°C
Banha de Porco +1802C
Oleo de Girassol +1702C
Oleo de Soja +170°C
Oleo de Milho +1602C
Oleo de Colza +1602C
Margarina +1502C
Manteiga +110°C

Tabela 14 - Temperaturas de 6leos e gorduras a partir das quais se inicia a degradacao
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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 aguecimento com demasiada
antecedéncia, antes da fritura. Ligar a fritadeira apenas antes da utilizacao;

2 - Armazenar os 6leos em local seco e fresco, afastados da luz solar direta, de fontes
de calor e ao abrigo do ar;

3 - A fritadeira deve encontrar-se bem limpa antes da utilizacao;

4 - Regular a temperatura do termdstato da fritadeira, para ndo ultrapassar os 1802C;
5 - Secar os alimentos, retirando toda a agua, antes de os colocar na fritadeira;

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

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

8 - N3o adicionar temperos diretamente no banho de fritura;

9 - Manter o nivel maximo de 6leo na fritadeira;

10 - Escorrer os alimentos, ap0ds a fritura, retirando o excesso de 6leo;

11 - Apds cada utilizagdo o 6leo deve ser filtrado e, se possivel, guardado num
recipiente de plastico fechado e colocado em armazenamento refrigerado;

12 - N3o acrescentar dleo 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 respetivas tampas;

15 - Quando o dleo ndo se encontrar adequado para utilizagdo, deve ser retirado e
armazenado para tratamento por uma empresa licenciada para o efeito;

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

Verificagdo da Qualidade do Oleo
Verificagdo Sensorial

Clara Escura e turva 1.Substituicao

imediata do dleo de
fritura e realizagao
do teste ao dleo
sempre que se
considere necessario

Presenca de espuma
em grande
quantidade com
pequenas bolhas

Sem espuma

Cheiro desagradavel

_ Sem fumos continuos Formagao de fumos

Tabela 15 - Verificagdo sensorial dos d6leos de fritura
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Testes Analiticos

Ha varios métodos analiticos para verificacdo da
gualidade do dleo de fritura, dos quais se destaca:

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

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

Controlador eletrénico

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.

Testes Colorimétricos

1 - Tiras de papel

Consiste numa tira de papel com bandas que irdao mudar de cor quando mergulhadas
no 6leo quente. A tira de papel é imersa no éleo 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 degradagdo do
dleo e, consequentemente de compostos polares existentes. Devem ser seguidas as
instrugdes 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 instrugcdes do produtor. O tubo deve ser datado e guardado durante 1 ano.

Prova dos Alimentos
Quando necessario, os trabalhadores devem provar os alimentos, de forma adequada
e higiénica, para evitar a sua contaminagao, e garantir a Seguranga Alimentar.
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Na prova dos alimentos, para efeitos de verificacdo da sua qualidade organolética, os
trabalhadores devem respeitar o seguinte procedimento:

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

2 - Afastar-se do recipiente original ou da area de preparacdo/confecio;

3 - Provar o alimento;

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

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

Supervisao

O Responsdvel deve:

- Garantir os equipamentos e utensilios necessdrios para a confecao adequada;
- Monitorizar as atividades diarias de confecao;

- Verificar a utilizacdo adequada dos 6leos de fritura;

- Observar as praticas de prova dos trabalhadores;

Desencadear agGes corretivas se necessario.
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Amostras Testemunho
Os Estabelecimentos de Restauracdo e Bebidas devem proceder a retencdo de

amostras das refeicOes servidas. A recolha e manutencdo de amostras testemunho
ajuda a identificar a origem e causa de uma possivel doenca de origem alimentar,
podendo salvaguardar o estabelecimento se, quando necessario, a amostra
testemunho for analisada e mostrar que se encontra conforme.

Escolha dos alimentos ou refei¢es para recolher amostras testemunho
A recolha de amostras testemunho deve ser diaria.

A escolha dos alimentos ou refeicOes a recolher deve respeitar os seguintes critérios:

1 - Pratos/refeicbes com alimentos de alto risco (ex.: com ovos crus ou mal cozinhados,
a base de carne ou pescado);

2 - Pratos/refeicdes mais servidas no dia em quest3o.

Procedimento de recolha das Amostras Testemunho

Na recolha das amostras testemunho deve-se respeitar:

1 - Higienizar adequadamente as maos;

2 - Higienizar (com desinfecdo) adequadamente os
utensilios a usar na recolha;

3 - Efetuar a recolha apés o final da
preparagdo/confecdo, antes de ser servido pela primeira
vez aos clientes;

4 - Usar um saco pldstico esterilizado e préprio para
contacto com alimentos;

5 - Retirar uma amostra do prato/refeicdo. A amostra

deve representar a composi¢do real do prato/refeigao,
ou seja, deve conter todos os seus componentes nas propor¢des corretas;

6 - Devem ser retiradas, no minimo, 160g;

7 - Fechar corretamente o saco e identifica-lo com o nome do prato/refeigdo,
composicdo, data da recolha e nome do responsdvel pela recolha;

8 - Guardar a amostra em refrigeracdao (temperatura inferior ou igual a 52C) durante 3
dias;

9 - No final dos 3 dias, a amostra deve ser eliminada.

Supervisao

O Responsdvel deve:

- Disponibilizar sacos adequados para a recolha das amostras;

- Formar os trabalhadores para a forma correta de recolha das amostras;

- Supervisionar a recolha das amostras;

- Enviar as amostras para analise no caso de acontecer um incidente (reclamacgdo
decorrente de uma infecdo ou intoxicacdo alimentar
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Utilizacdo de Gelo e da Maquina de Producdo de Gelo

O gelo é um alimento e, portanto deve ser fabricado, armazenado e manuseado de
forma a evitar a sua contaminacdo, por microrganismos patogénicos veiculados pelos
trabalhadores, por matérias-primas cruas ou pelos objetos com que é manipulado,
como por exemplo as colheres.

1 - Substancias quimicas (ex.: produtos de higienizacdo ou de manutencao);

2- Corpos estranhos (ex.: pg, vidros, restos de alimentos).

Os trabalhadores envolvidos no fabrico e manipulacdo de gelo devem assegurar que
cumprem com os seguintes requisitos, de forma a garantir que o gelo usado é seguro.

1 - O gelo apenas pode ser fabricado a partir
de dgua potavel;

2 - A mdaquina de fabrico de gelo deve
encontrar-se num local que permita ser
mantida afastada de fontes de

contaminagao decorrentes das operagoes;
3 - A maquina de fabrico de gelo deve ser
usada de acordo com as instrucdes do

fabricante;

4 - Higienizar adequadamente as mdos antes de usar a colher do gelo ou a sua
manipulagdo;

5 - Ndo devem ser usadas as maos ou inserir o recipiente diretamente na caixa de
acumulag¢ao de gelo. Pode ocorrer contaminagdao cruzada por microrganismos ou
corpos estranhos;

6 - Usar uma colher para transferir o gelo para um recipiente (balde de gelo)
devidamente higienizado. A colher deve ser guardada de forma adequada e higiénica,
préoxima da mdaquina de gelo e nunca na caixa do gelo da maquina. A colher deve ser
higienizada diariamente;

7 - Nunca usar os copos diretamente na caixa de acumulagdo da maquina;

8 - Manter a mdaquina de producao de gelo sempre fechada, quando nao estiver a ser
utilizada;

9 - O gelo deve ser armazenado e transportado apenas em recipientes designados para
o efeito (especificos e exclusivos). Nunca usar recipientes que antes contiveram
produtos quimicos ou alimentos potencialmente perigosos;

10 - Nao devem ser inseridas bebidas em lata ou vidro na caixa de acumulac¢ado de gelo
para refrigeracao;

11 - Os baldes de gelo devem estar colocados dentro do balcdo e nunca em cima
deste, para evitar do contacto com os clientes;

12 - Eliminar o gelo usado para os banhos (ex.: refrigeracdo de saladas). Nunca usar
este gelo para consumo;
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13 - No final do dia de trabalho, o gelo que sobrar na caixa de acumulacdo deve ser
eliminado;

14 - O gelo que entretanto derreteu ndo deve voltar a ser congelado;

15 - Higienizar adequadamente as zonas da mdquina de gelo que contactam
diretamente com o gelo e/ou a dgua que Ihe da origem, de acordo com as indicagdes
do fabricante. Esta higienizacdo devera realizada quinzenalmente (exceto as colheres
ou pds, que devem ser higienizadas diariamente. Registar a data e rubrica do
colaborador que executou a higienizagao.

Supervisao:

O Responsdvel deve:

- Assegurar que as regras de manipulacdo de gelo sdo cumpridas;

- Definir um Plano adequado de Higienizagao da maquina de gelo, de acordo com as
indicacGes do fabricante;

- Ministrar formacdo aos trabalhadores e fornecer meios adequados para a adequada
higienizacdo da maquina de gelo.
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11.8. Manutencéo de Alimentos a Duente e Frio

Objetivo

Todos os alimentos a servir quentes devem ser mantidos acima dos 65°C e os
alimentos a servir frios devem ser mantidos abaixo de 52C. As temperaturas destes
alimentos devem ser controladas e registadas, de forma a garantir que sdo adequadas,
ao longo do periodo de servico ao cliente/consumidor. Qualquer conflito entre
gualidade e seguranca alimentar deve sempre ser decidido em favor da Seguranca
Alimentar. Quando estiver em duvida sobre a seguranga destes produtos, devem-se
eliminar.

Manuten¢ao a Quente

1 - Preparar e confecionar apenas quantidades necessarias;

2 - Usar equipamentos de manutengdo a quente, como estufas, banhos-maria ou
fornos convetores que sejam capazes de manter a temperatura dos alimentos acima
dos 652C;

3 - No caso de ser utilizado o banho-maria, os containers ndo devem ser
sobrecarregados. A reposicao de alimentos no banho-maria deve ser total, por
container. Nunca misturar alimentos novos a restos existentes ainda no container;

4 - Respeitar as instrugdes do fabricante do equipamento. O fabricante podera ter
informacgdes relevantes, como por exemplo o nivel de 4gua a colocar no banho-maria
para que este funcione adequadamente e manter os alimentos a temperatura
desejada;

5 - Manter os alimentos protegidos para manter a temperatura e evitar a sua
contaminagao;

6 - Recomenda-se a medi¢ao da temperatura interna dos alimentos uma vez por hora
usando um termdmetro verificado. Registar a temperatura no registo adequado
(Anexo 6). Se a temperatura for inferior a 652C, o alimento deve ser reaquecido a uma
temperatura acima dos 759C;

7 - Rejeitar todos os alimentos quentes potencialmente perigosos que ndao tenham
estado a uma temperatura superior a 652C por mais de 2 horas;

8 - Nunca misturar alimentos a ser servidos frios com alimentos a ser servidos quentes.
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Manutencao a Frio
1 - Usar equipamentos de manutengdo a frios capazes de manter os alimentos a uma
temperatura abaixo de 59C;

2 - Recomenda-se a medicdo da temperatura interna uma vez por hora usando um
termdmetro verificado. Registar a temperatura no registo adequado. Se a temperatura
for superior a 59C, o alimento deve ser refrigerado rapidamente;

3 - Manter os alimentos
protegidos para manter a
temperatura e evitar a sua
contaminacao;

4 - Rejeitar todos os
alimentos frios
potencialmente perigosos
gue ndo tenham estado a
uma temperatura inferior a
59C por mais de 2 horas;

5 - Colocar os alimentos
frios em recipientes
adequados, como

recipientes em vidro ou

inox, e nunca diretamente

sobre o gelo;

6 - As montras/vitrines de exposicdo devem ser auto-drenantes;

7 -Llavar e desinfetar os recipientes de gotejamento apds cada utilizagdo.

Supervisao

O Responsdvel deve:

- Rever os registos de temperaturas diariamente para confirmar se estas estdo
adequadas;

- Desencadear as ac¢Oes corretivas se necessarias, quando ndao forem respeitadas as
temperaturas adequadas.
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11.9. Arrefecimento de Alimentos

Objetivo

Quando os alimentos confecionados ndao serdao servidos de imediato, devem ser
arrefecidos o mais rapidamente possivel, para prevenir o crescimento de
microrganismos.

As temperaturas devem ser controladas durante o processo de arrefecimento para
garantir que sdo adequadas e que ndo ultrapassam o tempo estipulado.

Etapa Unica
1 - Arrefecer os alimentos confecionados até uma temperatura inferior ou igual a 52C
em menos de 4 horas;

2 - Controlar e registar as temperaturas do produto ao longo das 4 horas (de hora em
hora) para verificar se ja foram alcangados os 52C;

3 - Reaquecer os alimentos a uma temperatura superior a 752C se estes ndo atingirem
os 52C em 4 horas.

Duas Etapas

1 - Arrefecer os alimentos confecionados até uma temperatura inferior ou igual a 202C
em menos de 2 horas; depois arrefecer até uma temperatura de 52C em menos de 4
horas. Quando os alimentos atingirem os 20°2C, podem ser colocados no
frigorifico/camara de refrigeracdo. No total serdo, no maximo, 6 horas até atingir os
52C ou menos;

2 - Controlar e registar as temperaturas do produto ao longo das 6 horas (de hora em
hora) para verificar se foram alcangados os 202C ao fim de 2 horas e os 52C ao fim de 6
horas;

3- Reaquecer os alimentos a uma temperatura superior a 752C se estes ndo atingirem
0s 52C em 6 horas.
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GARANTA UMA REFEICAO SEGURA

£ %
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NOTA: A razdo pela qual o método das duas etapas permite um tempo de
arrefecimento de 6 horas é devido ao facto de que nas primeiras 2 horas de
arrefecimento, os alimentos passam pela zona de risco de temperatura onde o
crescimento de microrganismos é mais provavel de acontecer.

Fatores que afetam a rapidez com que os alimentos sdo arrefecidos

1 - O tamanho do alimento — quanto mais grosso for o alimento, ou quanto maior for a
distancia ao centro, mais lento é o arrefecimento (é o fator mais importante de todos);

2 - A densidade do alimento — quanto mais denso for o alimento menor é a velocidade
de arrefecimento (ex.: uma feijoada demora mais tempo que uma sopa);

3 - Recipiente onde o alimento se encontra a arrefecer — O a¢o inox é mais adequado
que o plastico, uma vez que transfere o calor mais rapidamente;

4 - Tamanhos do recipiente — recipientes com menos de 5 cm permitem que o calor se
espalhe mais rapidamente pelos alimentos do que recipientes maiores.

O arrefecimento pode ndo ser suficientemente rapido se o alimento ainda se
encontrar quente quando colocado no frigorifico ou congelador ou for nas panelas. Os
alimentos quentes colocados no frigorifico e congelador podem elevar a temperatura
dos alimentos préximos colocando-os na zona de risco (5-652C).
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A seguir é apresentada uma lista de alguns métodos que podem ser usados para
arrefecer os alimentos de forma mais rapida, os quais podem ser usados isoladamente
ou combinados.

Métodos de arrefecimento de alimentos
1 - Reduzir a quantidade de alimentos a ser arrefecidos. Cortar as pecas maiores em
pecas mais pequenas ou dividir os recipientes grandes por recipientes mais pequenos;

2 - Usar células de arrefecimento rapido para arrefecer os alimentos antes de os
colocar em armazenamento refrigerado;

3 - Usar banhos de gelo. Dividir os alimentos confecionados em recipientes pequenos e
coloca-los num banho de gelo e agitar os alimentos frequentemente;

4 - Usar gelo como ingrediente. Este método pode ser usado apenas em alimentos que
contenham agua na sua composicdo, como sopa ou ensopados. A receita pode
inicialmente ser preparada com menos 34gua que a requerida. Assim, pode ser
adicionada agua fria ou gelo apds a confecdo para arrefecer o alimento e fornecer a
agua restante da receita;

5- Agitar os alimentos para arrefecer mais rapida e uniformemente. Pas de gelo (bolsas
plasticas cheias de agua e congeladas) e varas podem ser usadas para agitar os
alimentos ao longo do processo de arrefecimento. Agitar os alimentos com estes
instrumentos funciona como se fosse adicionado gelo no interior do alimento.

Supervisao

O Responsdvel deve:

- Verificar os registos de temperaturas diariamente para garantir que as temperaturas
foram alcancadas e as ag¢oes corretivas desencadeadas.
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11.10. Reaquecimento de Alimentos Confecionados e
Reaguecimento de Sobras

Objetivo

Todos os alimentos reaproveitados (sobras) devem ser reaquecidos até que a
temperatura interna atinja os 752C durante pelo menos 15 segundos para garantir a
Seguranca Alimentar.

Os trabalhadores que reaguecem alimentos devem:

1 - Refrigerar, imediatamente, os alimentos que irdo ser reaproveitados como sobras;
2 - Remover as sobras do frigorifico/congelador;

3 - Verificar a temperatura destes alimentos para garantir que se encontram a 52C ou
menos, usando um termdmetro verificado. Registar a temperatura;

4 - Reaquecer os alimentos até uma temperatura superior ou igual a 752C durante pelo
menos 15 segundos em forno, fogdo ou vapor. O objetivo é fazer com que o alimento
passe pela zona de risco de temperaturas o mais rapidamente quanto possivel. Rejeitar
os alimentos que nao alcancem esta temperatura dentro de 2 horas;

5 - O reaquecimento nao deve ser efetuado em banho-maria, uma vez que neste
equipamento é muito dificil de atingir a temperatura de 752C;

6 - Servir o alimento imediatamente ou manté-lo em vapor ou banho-maria a uma
temperatura superior ou igual a 652C durante 2 horas no maximo;

7 - Verificar a temperatura do alimento antes de o servir, se este foi mantido em vapor
(estufa) ou banho-maria;

8 - Rejeitar os alimentos potencialmente perigosos que permanegam na temperatura
de risco (5-659C) mais de 2 horas. As temperaturas devem ser controladas e
registadas.

Alimentos que nao podem ser reaproveitados como sobras

1 - Os alimentos que foram reaquecidos ndao podem ser novamente reaproveitados e
devem ser rejeitados;

2 - Os alimentos que ficaram expostos a temperatura de risco por mais de 2 horas;

3 - Alimentos de alto risco como pratos com carne picada ou ovos na sua composicao,
saladas com ovos, maionese, fiambre ou molhos

Supervisao

O Responsavel deve:

- Verificar as temperaturas dos alimentos reaquecidos para garantir que alcancaram os
752C e depois sao mantidos a 652C;

- Rever os registos diariamente para verificar se as temperaturas tém sido respeitadas.
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I1.11. Servigo

Objetivo
Todos os géneros alimenticios devem ser servidos de forma a garantir a sua seguranca.

Os trabalhadores envolvidos nas atividades de servico de alimentos devem observar as
seguintes regras:

Higienizagao

1 - Antes da colocacdo dos alimentos na area de servico, deve ser verificado se a zona
se encontra devidamente higienizada;

2 - Se necessario, higienizar de forma adequada. Enxaguar eficazmente apds a
higienizacdo.

Utensilios de servico

1 - Armazenar os utensilios adequadamente, com o punho (zona de contacto com a
mao) fora dos recipientes de alimentos. Estes podem ser colocados num prato, perto
do recipiente com comida;

2 - Usar utensilios com punhos longos para manter as maos afastadas dos alimentos
nos recipientes;

3 - Desinfetar os utensilios antes da utilizagao;

4 - Usar utensilios independentes/exclusivos para os diferentes alimentos, um por
recipiente;

5 - Manusear os utensilios (copos, pratos) de forma adequada, para que as maos nunca
contactem com as superficies que vao entrar em contacto direto com os alimentos ou
a boca dos copos;

6 - Segurar os talheres e utensilios pela zona do punho.

Manter uma Elevada Higiene Pessoal

1 - Higienizar as maos adequadamente antes de preparar a area de servico e os
alimentos para servico;

2 - Nunca tocar nos alimentos confecionados ou prontos para consumo diretamente
com as maos. Usar sempre luvas ou utensilios (pingas, espatulas);

3 - Higienizar adequadamente as mdos entre cada tarefa. Por exemplo, se 0 mesmo
colaborador estd encarregue de retirar os pratos sujos e colocacdo de pratos limpos,
deve higienizar as maos entre estas duas tarefas. Ndao é aceitavel ficarem dedadas nos
pratos.
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Servigo

1 - A passagem dos alimentos armazenados em exposicdo para servico deve ser
realizada no mais curto espaco de tempo possivel;

2 - Os alimentos ndo devem ser preparados com muita antecedéncia;

3 - Controlar as temperaturas dos alimentos no inicio do servico;

4 - Registar as temperaturas.

Self-Service

1 - A reposicdo de alimentos deve ser total. Nunca misturar alimentos novos a restos
existentes ainda nos recipientes do self-service;

2 - Disponibilizar um utensilio exclusivo de servico por recipiente;

3 - Tanto quanto possivel, proteger os alimentos da contaminagdo pelos
clientes/consumidores;

4 - Nunca reutilizar os alimentos do self-service.

Supervisao

O Responsdvel deve:

Supervisionar os trabalhadores para garantir que as técnicas de servico estipuladas
estdo a ser cumpridas;

Rever diariamente os registos de temperaturas para assegurar que estas estdo a ser
cumpridas.
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I1.12.Embalamento/Acondicionamento de Alimentos

Objetivo

No caso de ser efetuado embalamento/acondicionamento (inclusive para take-away),
deve ser garantido que este se faz em condi¢bes 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 contaminacao;

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

4 - Assegurar que a zona de colocagdo 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 trabalhadores ndo devem colocar os
dedos dentro das embalagens, nas zonas que vao contactar com os alimentos.

Supervisao

O Responsdvel deve:

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

- Verificar as praticas dos trabalhadores nas operacdes de acondicionamento e
embalamento.
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11.13. Exposicéo/Reposigdo de Alimentos

1 - Os alimentos devem ser expostos para venda em condicdes adequadas que os

protejam de qualquer contaminacdo e evitem a sua contaminacado ou deterioracao;

2 - Todos os alimentos devem encontrar-se sempre devidamente identificados;

3 - Os materiais usados para colocacao de precos e outras informagdes devem ser
constituidos por materiais adequados e lisos. Estes materiais ndo devem ser fontes de
contaminagdo para os alimentos expostos;

ioo .2 4 - Os equipamentos de exposicdo de produtos refrigerados ou

120 congelados devem dispor de um indicador de temperatura;

5 - Todos os alimentos devem ser mantidos as temperaturas indicadas
na rotulagem pelo fabricante;

6 - Os alimentos que exijam temperaturas internas maximas diferentes
para a sua conservagdo, quando colocados no mesmo equipamento
frigorifico, devem estar sujeitos a temperatura para o qual esta
prevista a temperatura mais baixa;

7 - Os equipamentos (balcGes) devem ter uma linha de reposi¢do
maxima (linha de carga) que ndo deve ser ultrapassada;
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8 - Os alimentos ndo embalados devem ser expostos a temperatura e em
superficies/recipientes adequados, de forma a evitar a sua contaminagdo ou
deterioracdo;

9 - Na exposicdo dos alimentos nao

devem ser usadas verduras (ex.: alface)

ou objetos plasticos decorativos (alface,
estrelas-do-mar) para evitar o risco de
contaminagcdo. Caso o estabelecimento

opte por fazé-lo, as verduras ou os

objetos plasticos decorativos devem ser Zonade
adequadamente desinfetados antes da §
colocacdo na banca de exposicao;
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10 - As embalagens que entram em

-5°

contacto com os géneros alimenticios
devem ser adequadas para o efeito;

11 - Na exposicao deve ser respeitada a
adequada rotagdao dos produtos, cumprindo a regra PEPS (Primeiro a Expirar é o
Primeiro a Sair);

12 - Sempre que for detetado um alimento que nao possui as caracteristicas desejadas,
este deve ser retirado da exposicao e considerado como um produto ndao conforme.
Deve ser devolvido ao fornecedor ou destruido;

13 - Os produtos nao conformes devem ser colocados em local préprio e devidamente
identificados, devendo ser efetuado o registo da sua retirada.

Supervisao

O Responsdvel deve:

- Verificar diariamente as condi¢cGes de exposicdo dos alimentos;
- Verificar os registos de temperaturas.
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I1.13. Transporte de Alimentos

Objetivo

O transporte deve ser efetuado de forma a manter os alimentos seguros, nao
introduzindo contaminacdo de origem bioldgica, quimica ou fisica. Se aplicdvel, as
temperaturas devem ser mantidas e controladas.

1 - Os veiculos de transporte e/ou os contentores utilizados para o transporte de
alimentos devem ser mantidos em adequado estado de higienizacdo e em boas
condicOes de conservacao;

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

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

4 - Os alimentos refrigerados devem ser transportados a uma temperatura igual ou

inferior a 52C;

Edicao 1 Revisao 0 143



5 - Os alimentos congelados devem ser transportados a uma temperatura igual ou
inferior a -159C;

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

7 - Os alimentos quentes devem ser transportados a uma temperatura igual ou
superior a 652C e o transporte ndo deve exceder as 2 horas apds a confecdo;

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/confecionados;

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

Supervisao

O Responsdvel 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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Conceitos e Definigdes

Conceitos e Definigdes

Acgao Corretiva
Qualquer acdo a adotar quando os resultados da monitorizacdo de um Ponto Critico de
Controlo (PCC) indicam uma perda de controlo.

Acondicionamento
A colocagdo de um produto num invélucro inicial ou recipiente inicial, em contacto
direto com o produto em questdo, bem como o préprio invélucro ou recipiente inicial.

Aditivo Alimentar

Qualquer substancia, com ou sem valor nutritivo, que por si s6 ndo é alimento, nem
ingrediente caracteristico de um alimento, mas cuja adicdo intencional, com finalidade
tecnoldgica ou organolética, em qualquer fase de obtencdo, transformacao,
prepara¢ao, tratamento, acondicionamento, transporte ou armazenamento de um
alimento tem, como consequéncia direta ou indireta, quer a sua incorpora¢do no
referido alimento ou a presenca de um seu derivado, quer a modificacdo de
caracteristicas desse género. E possivel encontrar as seguintes categorias ou classes de
aditivos alimentares: corantes, conservantes, antioxidantes, emulsionantes,
espessantes, gelificantes, estabilizantes, intensificadores de sabor, acidificantes,
corretores de acidez, antiaglomerantes, antiespumas, edulcorantes, levedantes
guimicos, sequestrantes, amidos modificados, antiespumantes e aromatizantes.

Agua do Mar Limpa

Agua do mar ou salubre, natural, artificial ou depurada, que n3o contenha
microrganismos, substancias nocivas nem plancton marinho téxico em quantidades
suscetiveis de terem uma incidéncia direta ou indireta sobre a qualidade sanitaria dos
alimentos.

Agua Limpa
Agua do mar limpa e dgua doce limpa, de qualidade semelhante.

Agua Potavel
Agua que cumpre com os requisitos estabelecidos na legisla¢do.
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Conceitos e Definigdes

Alergénio
Substancia suscetivel de sensibilizar as pessoas, provocando-lhes uma reagado alérgica
(de hipersensibilidade) aguando de exposi¢des subsequentes.

Alimento (Alimento, Produto Alimentar, Produto)

Qualquer substancia ou produto, transformado, parcialmente transformado ou ndo
transformado, destinado a ser ingerido pelo ser humano ou com razodveis
probabilidades de o ser. Este termo abrange bebidas, pastilhas eldsticas e todas as
substancias, incluindo a agua, intencionalmente incorporadas nos alimentos durante o
seu fabrico, preparacdo ou tratamento.

Alimento Pré-Embalado

Unidade de venda destinada a ser apresentada como tal ao consumidor final,
constituida por um alimento e pela embalagem em que foi acondicionado, antes de ser
apresentado para venda, quer a embalagem o cubra na totalidade, quer parcialmente,
mas de modo que o conteddo ndo possa ser alterado sem que aquela possa ser
violada.

Alimentos Nao Pereciveis ou Estaveis

Sdo alimentos secos, que possuem um baixo teor em agua, tais como acgucar, farinhas,
feijao, massas e arroz. Estes alimentos conservam-se por periodos mais alargados e
tém menores dificuldades de conservagdao. Geralmente conservam-se bem a
temperatura ambiente.

Alimentos Pereciveis
Sdo alimentos que se deterioram com facilidade, como por exemplo o leite (depois de
aberta a embalagem), a carne e pescado frescos, o tomate e outros horticolas, as
frutas sumarentas e moles e ovo liquido pasteurizado. A principal caracteristica destes
alimentos é possuirem um elevado teor de d4gua, devendo ser armazenados em
ambiente refrigerado.

Alimentos Potencialmente Perigosos (Alimentos de Alto Risco)

Significa que um alimento tem de ser mantido em determinadas temperaturas para
minimizar o crescimento de quaisquer microrganismos patogénicos que podem estar
presentes nos alimentos ou para prevenir a formac¢do de toxinas nos alimentos. Sao
alimentos onde os microrganismos podem crescer rapidamente porque sao
frequentemente ricos em agua e proteinas e tém um pH neutro ou ligeiramente acido.
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Conceitos e Definigdes

Alimentos Semi-Pereciveis

Sao alimentos que foram submetidos a métodos de conservacdo que podem fazé-los
conservar-se por longos periodos de tempo. Incluem-se neste tipo de alimentos as
conservas e semiconservas, mas também alguns produtos horticolas (batata,
beterraba, cenoura) e fruta madura. Os principais cuidados a ter com este tipo de
produtos é verificar o seu estado ou da embalagem e a data de limite de consumo
aconselhada. Deve verificar-se também se os alimentos ndo se deterioram durante o
armazenamento.

Andlise de Perigos

O processo de recolha e avaliacdo de informacdo sobre perigos e condicbes que os
favorecam, que visa decidir quais sdo os relevantes para a seguranca alimentar e que,
nessa medida, devem ser contemplados no plano HACCP.

Arvore de Decisdo

Sequéncia de perguntas que deve ser aplicada em cada etapa do processo de fabrico
para cada perigo identificado como significativo, para determinar se constitui um
Ponto Critico de Controlo.

Atmosfera Modificada

Processo de embalamento em que o ar foi retirado por sistema de vacuo e substituido
por um outro gas, de natureza neutra, dando maior estabilidade ao alimento
permitindo assim conservar mais tempo o produto.

Auditoria

Exame sistematico para determinar se as atividades estdo de acordo com os
procedimentos estabelecidos e se sao realizadas de forma eficaz.

Conceitos e Defini¢des

Avaliacdao Médica
E a avaliagdo prévia, por um profissional médico, na qual julga apto ou inapto fisica e
mentalmente uma determinada pessoa para a execu¢dao de um determinado servigo.

Bactérias
Microrganismos muito pequenos que podem degradar os alimentos e causar doengas
de origem alimentar.

Boas Praticas de Higiene Pessoal
Conjunto de regras, condicOes e praticas estabelecidas para assegurar uma adequada
higiene pessoal, de modo a ndo comprometer a Seguranca dos Alimentos.
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Bolores / Fungos
Seres microscépicos de aspeto filamentoso que se desenvolvem no solo, no ar, na agua
e nos alimentos.

Cadeia Alimentar

Sequéncia de etapas e operacdes envolvidas na producdo, processamento,
distribuicao, armazenagem e manuseamento de um alimento e seus ingredientes,
desde a producdo primdria até ao consumo.

Carcaga
Corpo de um animal depois do abate e da preparacao.

Carne

Todas as partes comestiveis de animais das espécies bovina, incluindo bufalos e
bisontes, suina, ovina e caprina, bem como os solipedes domésticos, de aves de
capoeira, de coelhos e lebres e de caca de criacdo e de caca selvagem, préprias para
consumo humano.

Carne Fresca

As carnes nao submetidas a qualquer processo de preservacdo que ndo a refrigeracdo,
a congelacdo ou a ultracongelacdo, incluindo carne embalada em vacuo ou em
atmosfera controlada.

Carne Picada
A carne desossada que foi picada e que contém menos de 1% de sal.

Carnes e Seus Produtos
As carnes frescas, os preparados de carne e os produtos a base de carne.

Cliente
Qualquer pessoa que compra alimentos a um fornecedor (Operador Alimentar).

Comércio Retalhista (Retalho)
A manipulacdo e/ou a transformacdo de alimentos e a respetiva armazenagem no
ponto de venda ou de entrega ao consumidor final, incluindo terminais de distribuicdo,
operacdes de restauracdo, cantinas de empresas, restauracdo em instituicdes,
restaurantes e outras operagbes similares de fornecimento de alimentos,
estabelecimentos comerciais.
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Consumidor Final
O ultimo consumidor de um alimento que nao o utilize como parte de qualquer
operacdo ou atividade de uma Empresa do Sector Alimentar.

Consumo
Acdo pela qual as pessoas adquirem e/ou utilizam para o seu bem-estar individual e
familiar alimentos disponiveis no mercado.

Contaminagao
A introducdo ou ocorréncia de um perigo nos alimentos ou equipamentos.

Contaminag¢do Cruzada

Transferéncia de microrganismos de alimentos contaminados (normalmente nao
preparados) para os alimentos preparados pelo contacto direto ou indireto através das
maos, utensilios, equipamentos ou vestuario.

Controlar
Tomar todas as medidas necessarias para garantir e manter o cumprimento dos
critérios estabelecidos no plano HACCP.

Doenca de Origem Alimentar (Doencga Transmitida por Alimentos)

Ocorréncia em que duas ou mais pessoas apresentam os mesmos sintomas de doenga,
apods a ingestdao de um mesmo alimento, e as andlises epidemiolégicas apontam o
alimento como a origem da doencga. A expressdao “doencas de origem alimentar” é
vulgarmente utilizada para designar um quadro sintomatoldgico, caracterizado por um
conjunto de perturbagbes gastricas, envolvendo geralmente vomitos, diarreia, febres e
dores abdominais, que podem ocorrer individualmente ou em combinagao.

Embalagem
A operagao que consiste na colocagao de um ou mais alimentos acondicionados num
segundo recipiente, bem como o préprio recipiente.

Embalagem Primaria ou de Venda

Embalagem concebida de maneira a constituir uma unidade de venda para o
consumidor no ponto de venda (ex: latas de cerveja, latas de conserva, potes de
iogurte, pacotes de leite, garrafas de azeite).

Embalagem Secundaria
Embalagem concebida de maneira a constituir (no ponto de compra), um grupo de
determinado nimero de unidades de venda, quer sejam vendidas ao utilizador ou
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consumidor final ou como meio de reaprovisionamento no ponto de venda (ex.: caixa
de cartdo canelado com latas de atum, caixa de madeira para fruta, tabuleiro em
cartdo com plastico retractil com frascos de doces, caixa de cartdo com caixas de
cereais).

Empregador
Considera-se empregador a empresa, individual ou coletiva, que, assumindo os riscos
da atividade econdmica, admite, assalaria e dirige a prestacdo pessoal de um servico.

Empresa do Sector Alimentar

Qualquer empresa, com ou sem fins lucrativos, publica ou privada, que se dedique a
uma atividade relacionada com qualquer das fases da producdo, transformacdo e
distribuicdo de alimentos.

Estabelecimento
Qualquer unidade de uma Empresa do Sector Alimentar.

Estabelecimento Comercial
Toda a instalacdo, de caracter fixo e permanente, onde seja exercida uma ou mais
atividades de comércio por grosso ou a retalho.

Estabelecimento Industrial

Totalidade da area coberta e ndo coberta sob responsabilidade do industrial onde seja
exercida uma ou mais atividades industriais, independentemente da sua dimensao, do
numero de trabalhadores, do equipamento ou de outros fatores de produgao.

Fluxograma
Representacdo sistemdtica da sequéncia de passos, etapas ou operagdes utilizados na
producdo ou fabrico de um determinado alimento/refeicado.

Formagao
Processo para proporcionar e desenvolver conhecimentos, aptidées e
comportamentos para satisfazer os requisitos.

Fornecedor
Operador Alimentar que fornece um alimento e que pode ser um fabricante,
distribuidor ou importador.

Trabalhador
Pessoa que trabalha no estabelecimento.
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HACCP

Hazard Analysis and Critical Control Point (Analise dos Perigos e Controlo dos Pontos
Criticos). Sistema de gestdo da seguranca alimentar que identifica, avalia e controla os
perigos e riscos considerados significativos para a seguranca dos alimentos.

Higiene Alimentar (Higiene dos Alimentos)
As medidas e condi¢cOes necessarias para controlar os riscos e assegurar que o0s
alimentos sejam préprios para consumo humano tendo em conta a sua utilizagao.

Infe¢ao Alimentar
Doenca provocada pela ingestdo de alimentos que tém microrganismos patogénicos
Vivos.

Intoxicagdo Alimentar
Doenca provocada pela ingestdo de alimentos que tém toxinas produzidas por
microrganismos, mesmo que estes microrganismos ja ndo estejam vivos nos alimentos.

Legislagdo Alimentar

As disposicOes legislativas, regulamentares e administrativas que regem os alimentos
em geral e a sua seguranca em particular, a nivel quer comunitario quer nacional;
abrange todas as fases da producdo, transformacdo e distribuicdo de alimentos.

Limite Critico

O valor (maximo ou minimo) para o qual um perigo bioldgico, quimico, ou fisico tem de
ser controlado num PCC para prevenir, eliminar ou reduzir para niveis aceitdveis a
probabilidade de ocorréncia de um perigo de seguranca alimentar identificado.

Lote
Conjunto de unidades de venda de um alimento produzido, fabricado ou
acondicionado em circunstancias praticamente idénticas.

Manipulador de Alimentos

Qualquer pessoa que manuseie diretamente alimentos, embalados ou nao,
equipamentos e utensilios alimentares ou superficies em contacto com alimentos, que
deva por isso cumprir os requisitos de higiene alimentar.

Marcha em Frente

Circuito que os alimentos devem seguir, 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).
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Matéria-Prima
Produto que é utilizado no processamento de um alimento (inclui ingredientes,
aditivos e produtos intermédios).

Medidas de Controlo
Acdo ou atividade que pode ser utilizada para prevenir ou eliminar um perigo para a
seguranca alimentar ou reduzi-lo para um nivel aceitavel.

Microrganismos

S3o seres vivos muito pequenos, com um tamanho compreendido entre alguns
milionésimos e alguns milésimos de milimetro. Deles fazem parte os protozodrios,
bolores, as leveduras, as bactérias e os virus. Os virus, devido ao seu pequenissimo
tamanho, sdo os Unicos invisiveis ao microscépio ético. Muitos microrganismos sdo
parasitas e agentes de doencas contagiosas dos animais e das plantas. A maior parte
dos microrganismos ou micrdbios, como também s3o conhecidos, pode viver em
meios de cultura artificiais. Alguns microrganismos sdo Uteis para a producdo de
alimentos e outras substancias de interesse industrial e para a conservacdo do meio
ambiente. Os virus sdo sempre parasitas obrigatérios das células vivas em virtude de
nao possuirem a capacidade de sintese que outros microrganismos possuem.

Microrganismos Patogénicos
Microrganismos com capacidade de causar doencas infeciosas.

Monitorizagao
Observagdes ou medigdes de parametros de controlo para avaliar se um processo se
encontra dentro dos parametros estabelecidos.

Nao Conformidade

Qualquer desvio das normas de trabalho, das praticas, dos procedimentos, dos
regulamentos, do desempenho que possa, direta ou indiretamente conduzir a lesdes
ou doencas, a danos para a propriedade, a danos para o ambiente do local de trabalho,
ou a uma combinac¢do destes.

Operador de uma Empresa do Sector Alimentar (Operador Alimentar)
A pessoa singular ou coletiva responsavel pelo cumprimento das normas da legislacao
alimentar na Empresa do Sector Alimentar sob o seu controlo.

PEPS
Primeiro a Expirar é o Primeiro a Sair. Sempre que sejam recebidos alimentos para o
armazém, devem ser analisadas as validades e colocar os produtos com o prazo de
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validade mais curto na frente, para serem os primeiros a usar. Assim, é garantida uma
adequada gestdo de stocks e previne-se a utilizacdo de alimentos fora de validade. Esta
regra nao invalida que sejam sempre analisadas as validades imediatamente antes da
utilizagao.

Pequeno Comércio Alimentar
Estabelecimento de rua, com darea de influéncia limitada a sua zona geografica, de
caracter familiar e espacos de pequena ou média dimensao.

Perigo
Um agente bioldgico, quimico, fisico ou outro que pode tornar um alimento inseguro
para o consumo.

Pescado

Termo genérico que se refere aos peixes e a todos os frutos do mar destinados a
alimentacdo humana, compreendendo peixes, crustaceos, moluscos, anfibios e
mamiferos de 4gua doce ou salgada.

Plano HACCP

Documento preparado de acordo com os principios do HACCP destinado a garantir o
controlo de perigos significativos para a Seguranca Alimentar no segmento da cadeia
alimentar em questao.

Ponto Critico de Controlo
Uma etapa, ponto, passo ou procedimento em que pode ser aplicado controlo com o
objetivo de prevenir, eliminar ou reduzir um risco, para niveis aceitaveis.

Praga

Qualquer animal ou planta que apresenta uma probabilidade ndo negligenciavel de
contactar com os alimentos e de os contaminar, podendo causar problemas na salde
dos consumidores.

Conceitos e Defini¢des

Preparados de Carne

Carne fresca, incluindo carne que tenha sido reduzida a fragmentos, a que foram
adicionados outros alimentos, condimentos ou aditivos ou que foi submetida a um
processamento insuficiente para alterar a estrutura das suas fibras musculares e
eliminar assim as caracteristicas de carne fresca.
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Produto Acabado
Produto que ndo serd sujeito a processamento ou transformacdo posterior por parte
do estabelecimento.

Produtos a Base de Carne

Os produtos transformados resultantes da transformacdo da carne ou da ulterior
transformacao desses produtos transformados, de tal modo que a superficie de corte a
vista permita constatar o desaparecimento das caracteristicas da carne fresca.

Produtos de IV Gama
Produtos horticolas frescos que foram lavados, desinfetados, embalados e estdo
prontos a consumir.

Produtos Nao Transformados

Alimentos que ndo tenham sofrido transformacdo, incluindo produtos que tenham
sido divididos, separados, seccionados, desossados, picados, esfolados, moidos,
cortados, limpos, aparados, descascados, triturados, refrigerados, congelados ou
ultracongelados.

Produtos Transformados

Os alimentos resultantes da transformacdo de produtos ndo transformados, podendo
estes produtos conter ingredientes que sejam necessarios ao seu fabrico, por forma a
dar-lhes caracteristicas especificas.

Rastreabilidade

A capacidade de detetar a origem e de seguir o rasto de um alimento ou de uma
substancia, destinada a ser incorporada em alimentos, ou com probabilidades de o ser,
ao longo de todas as fases da producao, transformacao e distribuicao. Significa seguir o
alimento desde o cliente imediato até ao fornecedor do mesmo ou das suas matérias-
primas.

Recipiente Hermeticamente Fechado
Um recipiente concebido para impedir a entrada de substancias ou organismos.

Recolha

Quando um Operador de uma Empresa do Sector Alimentar considere ou existam
raz0es para crer que um alimento por si importado, produzido, transformado,
fabricado ou distribuido ndao estad em conformidade com os requisitos de seguranga,
encontra-se obrigado, a dar inicio, de imediato, aos procedimentos destinados a
recolher o produto, no caso de o produto ja estar disponivel aos consumidores.

Edicao 1 Revisdo 0 154



Conceitos e Definigdes

Refrigeragao
A refrigeragao consiste num processo de arrefecimento de um alimento e manutengao
deste a temperatura inferior a da temperatura atmosférica normal.

Registo
E um documento que contém evidéncias objetivas que demonstram a forma como as
atividades estdo a ser executadas ou que tipos de resultados estdo a ser obtidos.

Responsavel
Pessoa que representa legal e tecnicamente o estabelecimento, devendo fazer cumprir
os procedimentos de Higiene e Seguranca Alimentar.

Restos

Todos os restos alimentares, resultantes dos alimentos que ja foram servidos,
incluindo dleos alimentares utilizados, provenientes de restaurantes, de instalagdes de
fornecimento de alimentos e de cozinhas. Ndo podem ser reaproveitados.

Retirada

Quando um Operador de uma Empresa do Sector Alimentar considere ou existam
raz0es para crer que um alimento por si importado, produzido, transformado,
fabricado ou distribuido ndo estda em conformidade com os requisitos de seguranca
encontra-se obrigado, a dar inicio, de imediato, aos procedimentos destinados a retirar
(bloguear) do mercado o produto em causa, mas apenas se o mesmo tiver deixado de
estar sob o seu controlo imediato, mas nao esta ainda disponivel aos consumidores.

Risco
Uma funcdo da probabilidade de um efeito nocivo para a saude e da gravidade desse
efeito, como consequéncia de um perigo.

Rotulagem

Conjunto de mengdes e indicagdes, inclusive imagens, simbolos e marcas de fabrico ou
de comércio, respeitantes ao género alimenticio, que figuram quer sobre a
embalagem, em rétulo, etiqueta, cinta, gargantilha, quer em letreiro ou documento
acompanhando ou referindo-se ao respetivo produto.

Seguranga Alimentar

A garantia de que os alimentos ndo tém um efeito adverso na saude do consumidor,
guando preparados e consumidos de acordo com o seu uso esperado.
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Severidade
Impacto de um determinado perigo na saude do consumidor.

Sobras
Alimentos que foram confecionados em excesso e ndao chegaram a ser servidos.
Podem ser reaproveitadas.

Toxinas

Produtos microbianos, formados por moléculas com propriedades toxicas, com
capacidade de prejudicar gravemente a saude ou matar, quando ingeridos, mesmo em
pequenas quantidades.

Transformacao

Acdo que assegura uma modificacdo substancial do produto inicial por aquecimento,
fumagem, cura, maturacdo, secagem, marinagem, extracdo, extrusdo ou uma
combinacdo destes processos.

Utilizacdo Prevista
O manuseamento razoavelmente expectdvel do produto acabado. A forma como o
alimento deve ser mantido, preparado e consumido pelo consumidor final.

Validagao
A obtencdo de provas de que os elementos do Sistema HACCP sao eficazes.

Verificagao

A aplicacao de métodos, procedimentos, testes e outras avaliagbes, para além da
monitoriza¢do, para determinar o cumprimento do plano HACCP.
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