MEMO-FICHA 7

Principais Patogénicos e Alimentos Associados

Alimento Microrganismos

Staphyloccocus aureus, Listeria
spp, Salmonella spp, Escherichia
Queijo coli, Pseudomonas, Clostridium
tyrobutyricum,Clostridium
botulinum, Pennicilium

Clostridium perfringens,
Salmonella, Pseudomonas, Listeria
monocytogenes, Staphyloccocus

Carne Fresca aureus, Acinetobacter, Serratia
liquefaciens, Enterobacter
agglomerans

Carne Embalada em Vacuo Lactobacillus, Carnobacterium,
ou Atmosfera Modificada Leuconostoc, Clostridium

Campylobacter jejuni,Trichinella
spiralis, Taenia solium

Carne
Carne de Porco

Clostridium perfringens,
Salmonella, Shigella, Listeria

Aves monocytogenes, Campylobacter
jejuni

) Listeria monocytogenes,
Produtos Carneos Yersinia enterocolitica

Clostridium botulinum,

Carne mal Passada Escherichia coli
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Alimento

Microrganismos

Pescado

Pseudomonas spp, Salmonella
typhimurium, Salmonella
enteritidis, Shewanella
putrefaciens, Vibrio
parahaemolyticus, Vibrio cholerae,
Psychrobacter, Flavobacterium,
Clostridium botulinum, enterovirus

Trigo

Fusarium culmorum, Fusarium
graminearum

Cereais

Cevada

Fusarium culmorum, Fusarium
graminearum, Aspergillus
flavus, Clostridium botulinum

Alimentos Enlatados

Clostridium botulinum

Produtos Charcutaria

Clostridium botulinum

Legumes

Bacillus cereus

Feijao

Bacillus cereus

Leite

Shigella, Staphyloccocus
aureus, Salmonella,
Campylobacter jejuni,
Yersinia enterocolitica,
Pseudomonas, Bacillus
cereus, enterovirus

Leite em P6

Bacillus cereus

Produtos Lacteos

Salmonella typhimurium,
Salmonella enteritidis,
Listeria monocytogenes,
Staphyloccocus aureus

Manteiga

Pseudomonas spp, Candida
spp, Geotrichum candidum

Farinhas

Bacillus cereus, Rhizopus
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Principais Patogénicos e Alimentos Associados

Alimento Microrganismos

Rhizopus stolonifer, Aspergillus
P3o niger, Penicillium expansum,
Bacillus subtilis

Staphyloccocus aureus,

Gelados Salmonella

Cremes Shigella, Salmonella, enterovirus

Ovos Salmonella typhimurium,
Salmonella enteritidis,
Staphyloccocus aureus,
Shigella sonnei, Shigella
flexneri, Pseudomonas
fluorescens, Proteus
vulgaris, Serratia
mercescens, Alcaligenes,
Aeromonas, Penicillium.

Molhos Shigella, Staphyloccocus aureus

Arroz Bacillus cereus

Staphyloccocus aureus,

Produtos de Pastelaria Bacillus cereus, Salmonella

Bacillus cereus, Clostridium,
Corynebacterium
sepedonicum, Phytophthora
Vegetais Batatas sepedonicum, Pseudomonas
solanacearum, Erwinia
carotovora, Streptomyces
scabies, Fusarium coeruleum
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Alimento Microrganismos
Salmonella, Botrytis allii,
Cebolas Aspergillus alliaceus
Cenouras Mycocentrospora acerina
Tomates Trichothecium roseum
Vegetais Abédboras Trichothecium roseum
Alho Aspergillus alliaceus
Alface Salmonella, Shigella
Agrides Salmonella, Fasciola hepatica
Plesiomonas shigelloides,
Moluscos Crus Pseudomonas, Vibrio
vulnificus, enterovirus
Bivalves Vibrio parahaemolyticus
. Staphyloccocus aureus,
Produtos de Pastelaria Bacillus cereus, Salmonella
L Penicillium italicum,
Citrinos Penicillium digitalium
Frutos Magci e Péra Venturia inaequalis

Morangos e Uvas

Botrytis cinerea
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Principios Basicos no Controlo de Perigos

- Controlar adequadamente a recepg¢ao de mercadorias, procedendo a verificagao das condigoes
de higiene do veiculo de transporte, requisitos da embalagem (estado da embalagem, cédigos,
rotulagem e prazos de validade), temperatura de transporte, limites maximos permitidos de
contaminantes fisicos, etc., rejeitando ou segregando qualquer material danificado, inadequado
ou contaminado.

- Ap6s a verificagdo, as mercadorias devem ser imediatamente encaminhadas para os
respectivos locais de armazenagem, cdmaras de refrigeragdao ou camaras de conservagao de
congelados.

- Os produtos alimentares, devem estar separados dos nao alimentares (como, por exemplo,
produtos de higienizagao).

- Os alimentos de alto risco e os alimentos prontos a serem consumidos devem estar afastados
dos alimentos crus, em areas separadas, utilizando utensilios e equipamentos diferentes. A
diferenciagdo através de um cédigo de cores pode ser bastante util. E também recomendado
que os diferentes alimentos sejam manipulados por operadores diferentes.

- Todos os operadores/manipuladores de alimentos devem apresentar sempre um elevado
nivel de higiene pessoal, manuseando os alimentos apenas o estritamente necessario, de
forma a excluir potenciais veiculos de contaminagao.

- Os alimentos devem estar sempre tapados ou protegidos de outro modo, excepto durante
0 seu processamento ou preparacao.

- As instalagées, equipamentos e utensilios devem manter-se sempre limpos e em boas
condigoes. As falhas detectadas devem ser imediatamente resolvidas.

- As superficies de contacto com os alimentos e as superficies de contacto com as maos
devem ser desinfectados sempre que necessario.

- Deve-se assegurar que todos os recipientes vazios sao limpos e desinfectados antes de
voltarem a conter alimentos.
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- Todos os materiais de limpeza devem ser controlados, particularmente os panos de limpeza,
e mantidos afastados dos alimentos. Deve-se assegurar que todos os residuos de limpeza,
incluindo a agua, sdo completamente removidos dos equipamentos e superficies em contacto
com os alimentos e das tubagens.

- Determinados produtos quimicos de limpeza, tais como fendis e sabdes perfumados, nao
devem ser usados em instalagoes alimentares.

- Todos os materiais de limpeza devem ser mantidos em contentores correctamente rotulados
e armazenados de modo a evitar qualquer risco de contaminacgao.

- A limpeza deve ser sempre realizada a partir das areas de maior risco para as areas de menor
risco.

- Todos os desperdicios alimentares devem ser, o mais rapidamente possivel, retirados das
areas de manipulagao/ preparacao de alimentos e armazenados em condi¢6es apropriadas.

- Deve-se assegurar uma adequada descongelacao dos alimentos em local apropriado para
o efeito, separadamente de outros alimentos.

- Os alimentos devem ser adequadamente arrefecidos antes da sua refrigeragao.

- Deve ser implementado um programa de controlo de pragas.

- O acesso dos visitantes e dos trabalhadores da manutencao as areas de alto risco deve ser
controlado, devendo assegurar-se que todas as boas praticas de higiene sdo cumpridas por
todo o pessoal, incluindo o pessoal da administragao.

- Todos os processos e areas alimentares devem ser frequentemente inspeccionadas, devendo-
-se actuar em qualquer situagcao de falha ou de mas praticas de higiene.

- Os manipuladores de alimentos e outros trabalhadores devem estar sensibilizados para as
possiveis contaminagoées fisicas e bacterianas que possam ser introduzidas por ac¢ao destes.

- Em caso de suspeita de alguma doencga, os operadores/ manipuladores devem informar os
seus responsaveis.

- Todas as actividades de embalagem e sua remogao devem ser realizadas em areas separadas
das areas de preparagdo de alimentos.
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Principios Basicos no Controlo de Perigos

- Durante a remog¢ao da embalagem, todo o material de selagem das mesmas (fitas, cordéis,
agrafos, etc.), deve ser colorido, de modo a permitir uma facil detecgédo no produto, deve ser
removido e colocado imediatamente num contentor especifico para esse fim.

- Aquando da remogao dos alimentos das respectivas embalagens, deve ter-se em especial
atencdo possiveis contaminagdes com fragmentos da propria embalagem e/ou materiais de
selagem.

- Ao desmontar os equipamentos durante a sua limpeza e/ ou reparacao, deve-se ter cuidado
no manuseamento das pecas mais pequenas, nunca devendo ser realizada na presencga de
alimentos. Na montagem dos equipamentos deve ter-se o cuidado de nao esquecer pegas
soltas.

- Os operadores/ manipuladores de alimentos devem utilizar sempre vestuario protector (e.g.
bata, touca, mascara, luvas) e calgado apropriado de trabalho, evitando, sempre que possivel,
manipular directamente os alimentos.

- Objectos como canetas, lapis, etc. nunca devem ser transportados nos bolsos, ou de outra
forma exposta, no vestuario de trabalho.

-E expressamente proibido comer, beber, fumar ou mascar pastilhas elasticas nas zonas de
preparagao/ manipulagcao de alimentos.

- E proibida a utilizago de todo o tipo de adornos pessoais (e.g. relégios, jéias) e maquilhagem.

- Durante as operacgées de limpeza, deve-se minimizar o risco de contaminag¢ao do produto
alimentar, por utilizagdo de equipamento ja muito usado, especialmente, escovas que tendam
a perder as suas cerdas, ou pelo uso de métodos inapropriados, tais como pulverizagao por
alta pressao, na presenca de alimentos destapados. Aquando da utilizagdo de toalhas de papel
ou panos, deve-se assegurar de que ndo ha o risco de restarem pequenos pedac¢os de papel
ou pano que possam contaminar o produto alimentar.
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Produtos Refrigerados

- Os alimentos que necessitem de refrigeragao devem ser conservados a temperaturas entre
1 e 4°C.

- Controle e registe a temperatura das camaras frigorificas pelo menos duas vezes por dia.
As camaras deverao dispor de um termémetro.

- Higienize as camaras de refrigeragao pelo menos uma vez por semana. No caso de derrame
de algum produto, este deve ser limpo imediatamente.

- Nunca introduza alimentos quentes no frigorifico, pois, para além de aumentar a temperatura
interna do frigorifico, ha formagcao de condensagao, que favorece a contaminagao cruzada.

- Preferencialmente, devem existir camaras diferentes para os diferentes tipos de produtos.
No caso de s6 existir um frigorifico, coloque os alimentos pela seguinte ordem: os alimentos
cozinhados na prateleira superior; as carnes e os peixes crus nas prateleiras intermédias;
os produtos em fase de descongelagdo nas prateleiras inferiores e os vegetais nas prateleiras
inferiores ou, caso existam, nas gavetas apropriadas.

- Assegure-se que os alimentos crus ndo entram em contacto com os alimentos confeccionados.

- Caso os alimentos estejam acondicionados em embalagens de materiais absorventes, como
por exemplo cartdo, deve remové-las previamente.
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Produtos Congelados

- Os alimentos que necessitem de ser conservados congelados devem ser armazenados a
temperaturas inferiores a -18°C.

- Higienize as camaras de conservacgdo de produtos congelados pelo menos uma vez por
més.

- Controle e registe a temperatura, pelo menos duas vezes por dia, de modo a garantir que
os alimentos se mantém congelados.

- Assegure-se que os produtos estao adequadamente embalados para nao sofrerem alteragées
quimicas, fisicas ou bioldgicas.

- Efectua regularmente a descongela¢ido da camara (de acordo com as instrug6es do fabricante).
- Nunca volte a congelar qualquer alimento apés este ter sido descongelado.

- No caso de avaria da camara, se os alimentos descongelarem deve prepara-los e cozinha-
-los imediatamente.
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Arvore de Decisio

QU. EXISTEM MEDIDAS PREVENTIVAS PARA O
PERIGO IDENTIFICADO?

! !

SIM NAO

'

O CONTROLO NESTE ETAPA E NECESSARIO
PARA GARANTIR A SEGURANCA?

'

NAO —> NAo EuM PCC

\ 4

Q2. ESTA ETAPA FOI CONCEBIDA ESPECIFICAMENTE
PARA ELIMINAR A POSSIVEL OCORRENCIA DO PERIGO
OU REDUZI-LO A UM NIVEL ACEITAVEL?

!
NAO

'

Q3. A CONTAMINACAO DO PERIGO IDENTIFICADO
PODERA OCORRER ACIMA DE NIVEIS ACEITAVEIS OU
PODERA AUMENTAR ATE NIVEIS INACEITAVEIS?

v '

SIM NAO —> NAoOEuMPCC

v

Q4. UMA ETAPA POSTERIOR ELIMINARA O PERIGO
IDENTIFICADO OU REDUZIRA A POSSIVEL OCORRENCIA
A UM NIVEL ACEITAVEL?

o

MODIFICAR A ETAPA,
PROCESSO OU PRODUTO?

— SIM—T

—> STOP

> SIM

—> STOP

\ 4

v v
SIM NAO >

v

PONTO CRITICO
DE CONTROLO

NAOEum PCC —> STOP
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Documento

Assunto

Decreto-Lei n° 67/98, de 18 de Margo

Estabelece as nhormas gerais a que devem estar
sujeitos os géneros alimenticios, bem como as
modalidades de verificagdo do cumprimento dessas
normas (Anexo: Regulamento de Higiene dos
Géneros Alimenticios).

Decreto-Lei n° 425/99,
de 21 de Outubro

Altera o Decreto-Lei 67/98, de 18 de Marc¢o.

Decreto-Lei n° 132/2000,
de 13 de Julho

Transpoe para o ordenamento juridico interno as
Directivas do Conselho n° 89/397/CEE de 14 de
Junho, relativa ao controlo oficial dos géneros
alimenticios e a Directiva 93/99/CEE de 29 de
Outubro relativa as medidas adicionais respeitantes
ao controlo oficial dos géneros alimenticios.

Portaria n® 149/88, de 9 de Margo

Fixa as regras de asseio e higiene a observar na
manipulagao de alimentos e determina a aboligao
do boletim de saude.

Decreto-Lei n° 251/91, de 16 de Julho

Estabelece as normas aplicaveis a preparacao,
acondicionamento e rotulagem de alimentos
ultracongelados (fixa as condi¢gées gerais das
camaras frigorificas).

Decreto-Lei n° 417/98,
de 31 de Dezembro

Altera o Decreto-Lei n° 158/97, de 24 de Maio que
aprova as condi¢oes higiénicas e técnicas a
observar na distribuicdo e venda de carnes e seus
produtos.

Decreto-Lei n°® 111/99,
de 9 de Abril

Altera o n° 2 da Portaria n° 271/95, de 4 de Abril,
que estabelece normas relativas as condigdes
sanitarias da producao de carnes frescas e sua
colocagao no mercado.
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Documento

Assunto

Decreto-Lei n° 167/96,
de 7 de Setembro

Transpode para a ordem juridica nacional o Anexo
B da Directiva 92/16/CEE, do Conselho, de 17 de
Dezembro, relativa aos problemas sanitarios em
matérias de comércio comunitario de aves frescas
e de capoeira (Anexo: Regulamento relativo a
problemas sanitarios e de colocagao no mercado
de carnes frescas de aves de capoeira).

Despacho Conjunto de 11-04-84,
publ. em 11-04-84

Regulamenta o acondicionamento de ovos para venda
a hotelaria e similares, pastelaria e confeitaria.

Portaria n® 1009/93, de 12 de Outubro

Estabelece as prescrigoes de ordem higiénica e
sanitaria aplicaveis a producgao e a colocagao no
mercado de ovoprodutos destinados tanto ao
consumo directo como ao fabrico de géneros
alimenticios .

Despacho do Sub-secretario de
Estado da Assisténcia Social,
de 30-01-57, publ. em 07-03-57

Estabelece instrugées sanitarias no fabrico
ou preparacao e venda de gelados e sorvetes.

Decreto-Lei n° 4/90,
de 3 de Janeiro

Estabelece o enquadramento legal a que devem
obedecer os bolos e cremes de pastelaria.

Decreto-Lei n°® 240/94,
de 22 de Setembro

Estabelece normas de qualidade e condigdes de
utilizagdo das gorduras e dleos comestiveis na
preparacao e fabrico de géneros alimenticios fritos.

Portaria n° 1135/95, de 15 de Setembro

Estabelece regras a observar na utilizagao dos éleos
na preparagao e fabrico de géneros alimenticios fritos.
Revoga a Portaria n°® 154/95 de 21 de Fevereiro.

Decreto-Lei n°® 205/87, de 16 de Maio

Procede a revisao de varia legislagao respeitante
a leites e lacticinios para consumo publico directo.

Despacho do Sub-secretario de
Estado da Assisténcia Social,
de 30-01-57, publ. em 07-03-57

Estabelece instrugdes sanitarias no fabrico
ou preparacao e venda de gelados e sorvetes.

Decreto-lei n° 311/80, de 30 de Maio

Estabelece regras de comercializagao de pescado
fresco.

Decreto Regulamentar n°4/99,
de 1 de Abril

Altera o Decreto Regulamentar n°® 38/97, de 25 de
Setembro, que regula os estabelecimentos de
restauracao e de bebidas, republicando na integra
o citado diploma.

Despacho de 23-03-89,
publ. em 20-04-89

Aprova o modelo unico do livro de reclamagées
nos estabelecimentos hoteleiros e similares.
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Medidas Preventivas

Medidas centradas no estabelecimento de barreiras fisicas:

- A manutencgédo das portas e janelas fechadas e protegidas de forma apropriada,
excepto quando estritamente necessario para a realizagdao de operagées;

- Assegurar que qualquer abertura identificada seja imediatamente vedada com material
adequado para evitar uma entrada potencial;

- Fixagdo das grelhas dos canais de escoamento das aguas dos pavimentos;

- Colocagéo de redes protectoras — mosquiteiras - nas janelas com possibilidade de
abertura para o exterior;

- Colocagao de cortinas do tipo manga plastica nalgumas portas, nomeadamente em
portas de menor dimenséao utilizadas para circulagao de pessoas;

- Utilizagao de protecgoes (e.g. grades ou redes) nas entradas e saidas de tubagens
das instalagdes (e.g. no sistema de ventilagao; na rede de aguas residuais);

- Adequada manutencgédo das instalagoes.

® Medidas centradas nas condi¢gées ambientais:

- Adequabilidade do plano de higienizagao e o total cumprimento das actividades de
higienizagao definidas para as instalagées e os equipamentos;

- Existéncia de espago suficiente para a higienizagdo dos equipamentos e a eliminagao
de espagos mortos que permitam a acumulagao de alimentos ou outros residuos;

- Cumprimento das regras de higiene pessoal, em particular no que se refere a higiene
e regras de utilizacao de vestuario e calgado préprio, exclusivamente no interior das
instalagoes;
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- Limitagao da acessibilidade das pragas a alimentos, através de adequadas condigoes
de embalamento e de armazenamento dos produtos, e da limpeza dos locais onde as
matérias-primas e os produtos se encontram armazenados;

- Remocao das instalag6es de materiais e equipamentos nao utilizados que possam
favorecer o alojamento de pragas no seu interior;

- Manutengao dos sistemas de drenagem devidamente limpos de forma a nao haver
nenhum obstaculo que impeca o escoamento de aguas dos pavimentos;

- Manutenc¢ao do exterior do estabelecimento devidamente limpo;

- Remocao de residuos das areas de preparagao e confeccao e a adequada colocagao
destes nos locais adequados de deposicao.
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Para a implementagao do plano de controlo de pragas devera:

- Indicar na planta do estabelecimento a localizagado das estagcdes de isco ou de detecgao (e.g.
roedores, insectos rastejantes) e de electrocutores e electrocagcadores de insectos;

- Conhecer o programa de manuteng¢ao das estag6es de isco ou de detecgao e de electrocutores
e electrocacadores de insectos;

- Saber quais as substancias quimicas (e.g. raticidas, insecticidas) utilizadas;

- Dispor das fichas técnicas e das fichas de seguranga dos produtos e conhecer a forma de
actuacao em caso de intoxicagdo com o produto;

- Possuir as autorizagées de venda da Direcgao-Geral de Satde relativa aos produtos utilizados
nas instalagoes;

- Conhecer as ocorréncias ao nivel da detec¢do ou da existéncia de indicios de pragas;

- Dispor das cépias de todos os relatérios indicando: todas as pragas encontradas, as
respectivas areas de actividade e os pesticidas utilizados (substancia quimica e dosagem);

- Dispor de procedimentos operacionais para aplicagao de pesticidas (caso a prépria empresa
realize a actividade);

- Descrigdo das acgdes correctivas tomadas quando os relatérios evidenciam a existéncia
de problemas.
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Utilize os resultados de monitorizagao e controlo de pragas para:
- Analisar a adequabilidade da distribuicao das estagoes de controlo de pragas;

- Avaliar a adequabilidade da frequéncia estabelecida para assegurar um adequado
acompanhamento;

- Identificar outras deficiéncias associadas ao plano de controlo de pragas que possam por
em causa o sistema de seguranga alimentar;

- Identificar a necessidade de implementar correcgées ou acgdes correctivas, nomeadamente
ao nivel da estrutura fisica das instalagoes e do espago envolvente.
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- As instalagdes alimentares devem permitir:
- Uma limpeza e/ ou desinfec¢ao adequadas;

- A prevenc¢ao da acumulagao de sujidade, o contacto com materiais toxicos, a queda
de particulas nos alimentos e a formagao de condensacgao e de bolores indesejaveis
nas superficies;

- As boas praticas de higiene, incluindo a preveng¢ao da contaminagao cruzada durante
as diversas operagdes de manuseamento dos géneros alimenticios, dos equipamentos,
dos materiais, ingredientes e matérias-primas, da agua, dos sistemas de ventilagao,do
pessoal e de fontes externas de contaminacgao;

- Criar, sempre que necessario para assegurar a segurancga e salubridade dos géneros
alimenticios, condi¢gées de temperatura adequadas para o processamento e a
armazenagem dos produtos, de forma adequada.

- As instalagdes alimentares devem possuir:

- Lavatérios em numero suficiente, devidamente localizados e sinalizados, para lavagem
das maos, equipados com agua corrente quente e fria, materiais para limpeza e
dispositivos para a secagem higiénica das maos. Sempre que necessario para assegurar
a seguranca e salubridade dos géneros alimenticios, estes lavatérios devem estar
devidamente separados dos que se destinam a lavagem de alimentos e equipados com
torneiras de comando nao manual;

- Retretes em numero suficiente e com um sistema de esgoto proprio e eficaz, equipadas
com ventilagao adequada, natural ou mecanica, munidas de autoclismo, ndo podendo
as mesmas comunicar directamente com as salas onde se manipulam os alimentos;

- Ventilagao natural ou mecanica adequada e suficiente, de modo a ser evitado o fluxo
mecanico de ar de ar de uma area contaminada para uma limpa, devendo os sistemas
de ventilagao ser construidos de forma a proporcionar um acesso facil aos filtros e a
outras partes que necessitem de limpeza ou de substituigao;

- Instalagoes adequadas para mudancga de roupa do pessoal, sempre que necessario
para assegurar a seguranca e salubridade dos géneros alimenticios;

- As instalag6es de manipulagao dos alimentos devem ter luz natural e/ ou artificial
adequada;
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- As instalagées de esgoto devem ser adequadas ao fim a que se destinam e projectadas e
construidas de forma a evitar o risco de contaminacdao dos géneros alimenticios.

- Nos locais onde séao preparados, tratados ou transformados os géneros alimenticios, e
sempre que seja necessario assegurar a seguranca e salubridade dos géneros alimenticios:

- Os pavimentos das instalagcoes devem ser construidos com materiais impermeaveis,
ndo absorventes, antiderrapantes, lavaveis e nao toxicos, de forma a permitir o
escoamento adequado das superficies;

- As paredes devem ser construidas com materiais impermeaveis, nao absorventes,
lavaveis e nao toxicos, e ser lisas até uma altura adequada as operagoes de limpeza;

- Os tectos, tectos falsos e outros equipamentos neles suspensos devem ser concebidos,
construidos e acabados de modo a evitar a acumulagao de sujidade, reduzir a
condensacao e o desenvolvimento de bolores indesejaveis e evitar o desprendimento
de particulas, outras substancias ou objectos nocivos, nomeadamente pedagos
resultantes do rebentamento de lampadas, as quais devem ser devidamente protegidas;

- As janelas e outras aberturas devem ser construidas de modo a evitar a acumulagao
de sujidade, estar equipadas com redes de protec¢ao contra insectos, facilmente

removiveis para limpeza, e permanecer fechadas durante a laboragao, quando da sua
abertura resultar a contaminagao dos géneros alimenticios pelo ambiente exterior;

- As portas devem ser superficies lisas e nao absorventes;

- As superficies em contacto com os géneros alimenticios, incluindo as dos
equipamentos, devem ser construidas em materiais lisos, lavaveis e nao téxicos;

- Os pavimentos, as paredes e as portas devem ser mantidas em boas condigoes e
poder ser facilmente lavados e/ou desinfectados.

- Devem ainda existir:

- Dispositivos adequados para a limpeza e desinfecgao dos utensilios e dos equipamentos
de trabalho, faceis de limpar e constituidos por materiais resistentes a corrosao e
abastecidos de agua potavel quente e fria;

- Dispositivos adequados para a lavagem dos alimentos, designadamente tinas, cubas
ou outros equipamentos desse tipo, devidamente limpos e abastecidos de agua potavel
quente e fria.





