BOAS PRATICAS

Promover e garantir a seguranca alimentar é

hoje uma exigéncia em qualquer servigo que
envolva o fornecimento de alimentos, crus
ou cozinhados, com o objectivo de precaver e
impedir possiveis infeccOes e intoxicacOes
resultantes da falta de praticas de controlo
higio-sanitario. Também os hospitais, enquanto
fornecedores de alimentos aos seus utentes,
nao podem ficar alheios a esta necessidade,
cabendo-lhes salvaguardar a seguranca alimen-
tar ao longo do trajecto que os alimentos per-
correm até ao seu consumo. A implementacéo
do sistema HACCP afigura-se como um método
possivel de autocontrolo por parte das unidades
de saude.
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UM IMPERATIVO
NOS HOSPITAIS

O sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point/Anélise de
Perigos e Pontos Criticos de Controlo) consiste num método preventivo de
seguranca alimentar. Asua implementacéo adapta-se a necessidade de gestéo
das unidades de saude que incluam no seu servi¢o o fornecimento de
alimentos, seja por via do servico de catering seja através da confeccéo nas
proprias instalacdes (ver quadro). Nos hospitais, onde o publico-alvo é
particularmente susceptivel, garantir a sua proteccéo € uma obrigacdo e uma
forma de obter ganhos de confianga dos utentes. Além desse reforgo de
confianga, os beneficios resultantes da implementacéo dum sistema HACCP
passam também pela garantia do cumprimento da legislacé@o alimentar em
vigor e pela reducéo do risco de contaminacgao dos alimentos e do risco de
distribuicédo de alimentos nocivos para a satde dos utentes.

O sistema HACCP requer que os operadores de servigos de alimentacéo,
caso do catering, analisem os potenciais perigos associados a cada operacao,
identifiguem as fases das opera¢fes em que se podem verificar riscos alimen-
tares, identifiquem os pontos criticos de controlo (PCC — ponto critico de
controlo: fase em que se pode aplicar um controlo e no qual um perigo para
a seguranca do produto pode ser prevenido, eliminado ou reduzido para niveis
aceitaveis) e definam procedimentos de monitoriza¢ao dos pontos criticos.

A contaminagdo dos alimentos pode ser de varios tipos. Do tipo fisico
(ex. vidro, metal, plastico), quimico (ex: detergentes, toxinas, produtos marinhos,
alergéneos) e (micro)bioldgico (ex. bactérias, virus, parasitas e toxinas).
Precisamente com o objectivo de reduzir o risco de contaminacdo alimentar,
o sistema HACCP obriga ao cumprimento de um conjunto de requisitos que
passamos a especificar.

Infra-estruturas — Estao estabelecidos os requisitos a cumprir a nivel de
infra-estruturas das instalacdes de armazenagem, preparacdo, conserva-
¢do e distribuicdo de alimentos — pavimento, tecto, paredes, janelas, portas,
elevadores, ventilacéo (ex. exaustores), sistema de drenagem, iluminagao
(ex. lampadas protegidas com material inquebravel), requisitos das instalacdes
sanitarias e vestiarios do pessoal (ex. 0s vestuarios e sanitarios ndo comunicam
directamente com as areas de preparacgao; os lavatdrios estdo equipados com
torneira de ac¢do ndo manual, dispositivo de sabao desinfectante e dispositivo
de secagem de maos).



Layout das instalacgdes — As instalacbes devem estar
desenhadas de forma a permitir a separagao de areas sujas
e limpas (ex. preparacgdo dos alimentos crus/zona de con-
feccéo; zona de copa/zona de armazenagem de loica limpa)
e a evitar o cruzamento de circuitos "limpo" e "sujo" (ex. cir-
cuito de alimentos, lixo e loiga suja). As zonas de trabalho
devem ser diferenciadas para carnes cruas, peixe cru,
vegetais crus e produtos confeccionados. O equipamento
deve estar instalado de forma a permitir uma higienizagdo
facil e eficaz.

Higiene pessoal — Devem ser estabelecidas regras que
assegurem o uso de fardamento adequado, completo e
limpo; a monitorizagédo do estado de sadde e tratamento de
ferimentos ou infec¢Bes; o cumprimento de regras de higiene
individual (ex. lavagem de m&os), atitudes e comportamento
(ex. ndo fumar, nado utilizar adornos, evitar tossir e espir-
rar proximo dos alimentos); acompanhamento, treino e
formagéo do pessoal nas regras de higiene e seguranca
alimentar.

Higiene das instalacdes — Deve estar estabelecido
um plano de higiene definindo os locais, frequéncia, método
e responsabilidades de forma a assegurar a adequada
limpeza das instalagoes.

Higiene dos equipamentos e utensilios — Devem
ser seleccionados materiais de facil higienizacéo e con-
servacao (ex. auséncia de madeira). Os equipamentos e
utensilios devem estar em perfeito estado de higiene e
conservacgdo. Deve ser estabelecido um plano de higiene
definindo os equipamentos, frequéncia, solutos (deter-
gentes/desinfectantes), método de limpeza e desinfecgdo
(ex. concentracdo, tempo de actuacado). As acgdes de
limpeza e desinfecgao tém como objectivos a remogao de
sujidades e a eliminag&o de microorganismos (ex. as tem-
peraturas de lavagem e enxaguamento da maquina de lavar
loica devem ser 60 e 80-90°C respectivamente). Os uten-
silios, se ndo estiverem nas adequadas condi¢des de higie-
ne, podem ser focos de desenvolvimento microbiano, poden-
do originar contaminagdes cruzadas.

Controlo de pragas — Nos locais de manipulacéo,
preparacgdo, armazenamento e exposi¢cao deve efectuar-se
o controlo de insectos e roedores. Deve existir um plano de
desinfestacdo adequado as pragas existentes nos locais.
Os produtos utilizados devem ser adequados e autorizados.

Controlo da qualidade da agua — A agua utilizada
deve ser potavel, cumprindo requisitos legais nos pontos
de saida ou de utilizaco.
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Circuito dos lixos — O circuito dos lixos deve ser diferente do circuito
dos alimentos. Os detritos alimentares ndo devem ser acumulados nos
locais de manipulagdo dos alimentos. Os detritos devem ser colocados
em sacos fechados sendo armazenados num sitio isolado e em alguns
casos com temperatura controlada (10-12°C), de forma a evitar o desen-
volvimento microbiano e a contaminagédo cruzada.

Manutencéo preventiva do equipamento — Deve ser esta-
belecido um plano de manutengao preventiva de forma a garantir o
funcionamento e a conservagéo do equipamento (ex. ar condicionado,
exaustores, fogdes, fritadeiras, maquina de lavar loica, camaras, etc.).

Recepcéao — Aoperacédo de recepgao deve garantir que os alimentos
aceites estejam em adequadas condicdes de higiene e seguranga.
Nesta fase devem ser controladas as condi¢des de higiene das viaturas
de transporte, a temperatura dos alimentos, as caracteristicas do
alimento e o estado de acondicionamento e embalagem dos alimentos
(incluindo rotulagem), a fim de se verificar as condi¢cbes de compra
definidas com o fornecedor.

Conservacao dos alimentos — Os alimentos devem ser conser-
vados a temperatura adequada: ambiente seco ou temperatura contro-
lada (refrigeracéo ou congelacéo); nesta etapa deve ser assegurada
a rotacdo de stocks, inspeccéo do estado dos alimentos (incluindo o
prazo de validade) e o controlo e registo de temperaturas. Os alimentos
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de origem animal devem ser conservados a uma tempe-
ratura entre 0 a 4°C, enquanto os outros alimentos podem
ser armazenados a temperaturas inferiores a 6—8°C. Os
alimentos congelados devem ser armazenados a uma
temperatura igual ou inferior a -18°C e s0 € permitida a
congelacdo de alimentos em equipamento adequado.

Preparacéo e confeccao - Estas etapas permitem

diminuir ou eliminar o risco de contaminagéo dos alimentos

desde que verificadas as seguintes regras basicas:
Manipulacgéo: os alimentos crus devem ser manu-
seados de forma separada dos alimentos confec-
cionados;
Descongelacéo dos alimentos antes da preparacao:
deve ser feita a uma temperatura maxima de 4°C,
devendo os produtos de origem animal ser utilizados
num prazo maximo de 24 horas. A recongelagao de
um produto descongelado é proibida;
Lavagem e desinfec¢éo: os legumes e frutos frescos
destinados a serem consumidos nesse estado devem
ser lavados e desinfectados com a ajuda de um produto
autorizado;
Confecc¢éo: o tempo e a temperatura de confec¢do
devem ser suficientes para a destruicdo de micro-
organismos. Deve ser atingida a temperatura de 75°C
no centro do produto, a fritura deve ser realizada no
maximo a 180°C e as gorduras e éleos da fritura devem
ser controlados através da inspecc¢ao visual e de testes
rapidos de forma a identificar a percentagem de com-
postos polares/grau de degradagao (maximo 25%);
Arrefecimento: os alimentos confeccionados devem
ser mantidos a temperatura superior a 60°C ou devem
ser arrefecidos de forma rapida (atingir 10°C em duas
horas).

Conservacao — Apds preparacgao os produtos devem
ser mantidos a uma temperatura igual/inferior a 5°C ou
igual/superior a 60°C (ex. banho-maria a 80-90°C).

Distribuicéo/transporte — Nesta etapa devem ser
tomadas medidas de forma a evitar a contaminacdo dos
alimentos que ja estdo preparados para serem servi-
dos aos utentes. No empratamento devem ser utilizados
utensilios apropriados para manipular os alimentos e ndo
as maos. Os produtos devem ser protegidos de forma
eficaz e o transporte deve ser realizado em viaturas e/ou
recipientes destinados exclusivamente para este fim.

Servigo ao utente — O pessoal que manuseia 0s

alimentos deve respeitar as regras de higiene pessoal,
nomeadamente lavar as maos cuidadosamente e manu-
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sear os alimentos de forma correcta. No caso de existir a necessida-
de de reaquecimento, este deve ser efectuado o mais proximo
possivel da hora de ser servido e assegurar que os produtos atinjam
a temperatura de 75°C. Os alimentos devem chegar ao utente a uma
temperatura minima de 60°C. Por seu lado, os alimentos con-
feccionados que tenham sido expostos a uma temperatura infe-
rior a 60°C durante um periodo superior a duas horas devem ser
rejeitados.

De assinalar que o cumprimento destes requisitos deve ser evi-
denciado através de registos.

Amostras-testemunha — Devem ser recolhidas amostras-tes-
temunha representativas dos pratos servidos. Estas amostras devem
ser conservadas a uma temperatura maxima de 4°C durante 72 horas.

Controlo microbiolégico — Devem ser efectuadas de forma
regular e periodicamente andlises a produtos, méos de manipu-
ladores, utensilios e superficies de trabalho de forma a monitorizar
0 grau de cumprimento das regras estabelecidas.

O cumprimento destes requisitos deve igualmente ser evidenciado
através de registos.

Tendo em consideracao as regras definidas para cada operagdo com
0 objectivo de evitar riscos de contaminagao alimentar, conclui-se
que o servigo de alimentagdo em unidades de salde deve cumprir
as seguintes regras basicas:
Evitar a contaminac&o dos alimentos: respeitar regras de higiene
pessoal; manter as instala¢des, equipamentos e utensilios em
boas condigdes de higiene; manusear correctamente os alimentos;
proteger os alimentos prontos a servir ao utente;
Evitar o desenvolvimento de microorganismos: respeitar tempe-
raturas de conservacao a frio e a quente;
Destruir os microorganismos: utilizacéo de calor (respeitar tempos
e temperaturas de confecgao).

Refira-se que o sistema HACCP, incluindo os requisitos de boas
praticas de higiene, se encontra definido no documento "Codex
Alimentarius" (FAO/OMS). Por sua vez, as empresas do sector
alimentar, nomeadamente as de servi¢co de catering, que queiram
evidenciar o cumprimento dos requisitos deste referencial poderéo
fazé-lo através da certificacdo. Acertificagdo HACCPé uma garantia
que o servico de alimentagdo num hospital ou em qualquer outra
instituicdo de salide cumpre os requisitos exigidos para o sistema
HACCP, uma vez que este € avaliado e auditado por um organismo
de certificacéo independente e reconhecido para o efeito.



RefeicOes seguras
nos hospitais

exigem boas praticas
alimentares

PRATICAS INCORRECTAS

Utilizar alimentos de alto risco (ex: utilizagao
de molhos, cremes, produtos de pastelaria,
ovos frescos e produtos a base de
ovos/maionese, cremes de pastelaria)

Colocar os alimentos juntos e desprotegidos
no frigorifico (ex. carne e peixe cru, carne

e peixe confeccionado, vegetais, salada

de frutas, sobremesas)

M&os com feridas/lesdes ndo protegidas

Limpar/secar as maos a panos durante
a preparacéo de alimentos

Utilizar a mesma faca e/ou a mesma tabua
de corte para cortar alimentos crus

e cozinhados (ex. corte de frango cru

e carne assada)

Colocar os alimentos apds confec¢ao

a temperatura ambiente (ex. retirar o frango
cozido da panela e colocar num prato para
arrefecer)

Incorrecta utilizagdo de sobras
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PRATICAS CORRECTAS

Devem ser utilizados ovos pasteurizados; utilizar ovos
frescos apenas para cozer;

Utilizar maionese e misturas industriais para preparagdo
de molhos e cremes;

Utilizar hamburguers, almdndegas, rissois, pastéis

de bacalhau, croquetes congelados (industrial).

Os alimentos crus devem estar separados dos alimentos
cozinhados;

Todos os alimentos devem estar todos tapados/protegidos;
Os alimentos confeccionados (ex. carne assada, arroz)
devem ser colocados em prateleiras acima dos alimentos
crus (carne, peixe cru);

Separacao entre carne, peixe, vegetais e fruta.

As feridas ou qualquer leséo cutédnea devem ser totalmente
protegidas, usando pensos e luvas descartaveis estanques
e impermeaveis.

N&o devem ser utilizados panos; as méaos e superficies
devem ser limpas a papel.

Os alimentos crus devem ser preparados em zonas
separadas: carnes cruas, pescado cru, vegetais crus, pratos
frios/sobremesas e produtos confeccionados;

Devem ser utilizados utensilios separados para preparacéo
de alimentos crus (peixe e carne crua) e alimentos
cozinhados (ex. corte de carne assada);

Todo o material que tenha estado em contacto com os
alimentos crus deve ser higienizado ap6s a sua utilizacéo.

Apo6s a confecgao arrefecer rapidamente o produto
utilizando equipamento de refrigeracéo rapida ou gelo;
Durante o servigo ao utente os pratos devem estar

a temperatura ambiente durante um periodo maximo
de 2 horas.

Autilizacéo de sobras deve ser uma prética pouco
frequente; as sobras ndo séo restos, séo alimentos
confeccionados em excesso que ndo chegam a ser servidos;
Rejeitar as sobras que tenham estado expostas

a temperatura ambiente;

Consumir as sobras num prazo maximo de 24 horas

apos confeccao;

N&o aproveitar sobras de sopas, molhos, empadao,
alméndegas, hamburguers, bacalhau a bras, bacalhau

com natas, pato desfiado com arroz.
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