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BOAS PRATICAS DE
HIGIENE E MANIPULAGAO
ALIMENTAR

OBJECTIVOS

. Conformidade com a Legislacao

. Evidenciar a producgéo de alimentos seguros
. Utilizacdo de Boas Préaticas divulgadas

. Imagem da Organizacao

. Melhoria Continua
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OBJECTIVOS
ESPECIFICOS

. Identificar os tipos de contaminacao que poderao ocorrer nos alimentos;
. Definir contaminacao cruzada;
. Compreender os factores que levam a ocorréncia de contaminacéo cruzada;

. Aplicar correctamente as regras na prevengao da contaminacao cruzada.
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CONSIDERAGOES
GERAIS

Alimento Seguro

. Alimento que mantém todas as suas caracteristicas e ndo faz mal a satide = Prdprio para consumo.

Contaminacao

. A contaminacao € algo que esté presente no alimento mas que ndo deveria estar e que pode tornar
o alimento imprdprio para consumo.

. As contaminaces podem ser biolégicas, quimicas e fisicas;
. Alimentos contaminados podem colocar em risco a salide do consumidor;
. O responsavel pela contaminacao €, em Ultima analise, 0 manipulador;

. A forma de evitar contaminacdes nos alimentos € através do cumprimento das regras de seguranca
alimentar.

Contaminagéo Quimica: pode ser causada pelo uso abusivo de produtos fitofarmacéuticos,
na produgao primdria, e pela contaminagdo dos alimentos com produtos quimicos durante o
manuseamento.

- antibidticos, pesticidas, detergentes

Principais factores de risco:

. Instalagdes que favorecem a permanéncia de residuos quimicos;

. Arrumacéo de detergentes e produtos alimentares no mesmo local e sem separagéo fisica;
. Deficiente manutencéo do equipamento de limpeza e desinfeccao;

. Equipamento, agentes e/ou procedimentos de limpeza inadequados;

. Fornecedores nao certificados.
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Contaminagéo Fisica: resulta da queda de qualquer corpo estranho nos alimentos, o qual
pode por em risco a integridade e salide do consumidor
- plasticos, vidros, jdias, verniz, aderegos, pedras, cabelos

Principais factores de risco

. Insuficiéncias ao nivel das infra-estruturas das instalacées;

. Presenca de objectos estranhos a actividade nas instalagoes;
. Utensilios em mau estado de limpeza e conservacéo.

Vidro ————— Quebra de ldmpadas, quebra de frascos, garrafas, ...
Metal

Pedras —— Presentes nas embalagens de arroz, batatas, ...

Latas de conserva, esfregdo palha-de-aco, pregos, parafusos, ...

Plastico ——— Etiquetas nas cames, bacalhau, ...

Madeira ———— Fragmentos de utensilios de madeira, caixas de transporte fruta, ...

Organicos — Ossos, espinhas, cabelos, dentes, ...

Contaminagéo Biolégica: é aquela que resulta da contaminagao por microrganismos,
nomeadamente bactérias, parasitas, fungos...
- Os microrganismos séo Invisiveis a olho nu;
- Vivem no nosso corpo (olhos, boca, nariz, maos, garganta, intestinos, pele, unhas,...), ar, solo,
animais; ...
- Podem ser:
(teis - producéo de vinhos, iogurtes, queijos, cerveja, ...
prejudiciais - apodrecimento dos alimentos
patogénicos - provocam doencas alimentares

Principais factores de risco
. Cuidados insuficientes na higiene pessoal;
. Cuidados de higiene insuficientes na manipulacao dos alimentos;

. Bindmio tempo/temperatura inadequado a conservagédo dos alimentos;
12



@commwmngi\o

. Condigdes de humidade propicias ao desenvolvimento microbiolégico;
. Préticas que favorecam a contaminacéo cruzada;

. Higienizagao inadequada de instalagdes, equipamentos e utensilios;

. Controlo inadequado de pragas.

CONTAMINAGAO
CRUZADA

E a contaminagéo que resulta do transporte de microrganismos de um alimento contaminado para outro
ndo contaminado, através de utensilios, equipamentos, maos, ...

| Alimento ‘
Fontes Veiculos
Pessoas Maos
Pragas Superficies
Sugidade Vestuario

Ar Equipamentos

Contaminacéo )
Cruzada

Principais factores de risco:

. Utilizar os mesmos panos de cozinha para maos, limpeza de superficies e utensilios;

. Ter uma higiene pessoal descuidada;

. Lavar as maos de uma forma inadequada;

. Usar a mesma bancada para preparar alimentos de naturezas diferentes;

. Colocar alimentos crus e cozinhados préximos de objectos sujos;

. Utilizar os mesmos utensilios e bancadas enquanto se preparam simultaneamente alimentos crus

e cozinhados;

. Utilizar o mesmo lava-loica para diferentes tarefas: preparar alimentos, higienizar as maos e utensilios;
. Manipular alimentos crus ao mesmo tempo que se prepara um prato ja confeccionado.
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Para reduzir as situagdes de ocorréncia é necessario:
. Planear e organizar as tarefas a executar, disponibilizando 4reas, equipamentos e utensilios necessarios
e nas melhores condicoes;
. Controlar as condicdes favoraveis a multiplicagdo dos microrganismos;
. Ter sempre presente 0s procedimentos adequados no apravisionamento, descongelagéo, preparagéo
e confeccéo dos alimentos;
. Implementar sempre que possivel um sistema de cores associado aos utensilios utilizados:
Exemplo: Vermelho - carnes; Amarelo - aves; Azul - pescado; Verde — legumes; Branco — alimentos cozinhados;
. Manter os utensilios e equipamentos higienizados antes de iniciar qualquer tarefa;
. Higienizar as maos sempre que inicia ou reinicia uma tarefa;
. Evitar o cruzamento de processos (implementar a “Marcha em Frente”);
. N&o utilizar panos de cozinha para vdrias tarefas em simultaneo;
. Adoptar o conceito de “Praga Limpa”, ou seja, limpar a medida que se suja;
. Identificar as diferentes areas na cozinha;
. Nao manusear alimentos crus na &rea de empratamento;
. Manter o vestuério de protecgdo sempre limpo;
. Manter uma boa higiene pessoal.
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OBJECTIVOS
ESPECIFICOS

. Conhecer os trés grandes grupos de microrganismos e reconhecer o papel da temperatura no seu
desenvolvimento

. Compreender a importancia da “Zona de Perigo”

. Especificar a importancia do controlo das temperaturas na recepgéo das matérias-primas, armazena-
mento, confecgdo, reaguecimento e manutengao dos alimentos a quente e a frio;

. Citar regras de armazenamento dos alimentos fora da “Zona de Perigo”.
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CONSIDERACOES
GERAIS

Microrganismos Uteis

. Decompdem a matéria organica de forma benéfica para o homem (ex. tubo digestivo) oupodem ser
utilizados na producéao de produtos alimentares (ex: queijos, cerveja, vinho, iogurtes, pao, ...)

Microrganismos Nocivos

. Séo responsaveis pela deterioracdo e alteracdo das propriedades organolépticas (gosto, cheiro,
aspecto) dos alimentos (ex: verde das carnes salgadas, acidificagéo do leite, bolores no queijo, vermelho
do bacalhau, putrefacgéo do peixe e carne) ou podem ser agentes de doenca (ex. brucelose, tuberculose,
cisterose, hepatite A, intoxicagoes Alimentares, ...).

Alguns microrganismos agentes de doenca:

Solo, po, agua, vegetais,
alimentos secos,
especiarias

Solo, tracto gastrointestinal
do peixe e dos mamiferos

Solo, tracto gastrointestinal
do Homem e dos animais

Maos, cavidade nasal e
garganta do Homem, pele
dos animais

Agua, solo, tracto
gastrointestinal de animais
(aves e porco)

Tracto intestinal do Homem
e dos animais

Carnes, vegetais, massas,
leguminosas, cremes, desidratados,
arroz, alimentos com amido

Conservas de baixa acidez, carnes,
peixes e vegetais, azeite com alho,
queijo de lata e mel

Porco, aves, tartes, leite, pratos mal
cozinhados, molhos, peixe, sopas

Presunto, peru, porco, ovos, saladas,
bolos com creme, leite e derivados

Porco, vaca, aves, ovas, bivalves,
chocolate, ragdes animais, leite,
cremes, gelados, peixe, moluscas,
enchidos, sumos, especiarias

Carne crua, aves, leite cru e derivados,
saladas, queijos, natas,
hambUrgueres, enchidos, sumos
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. ViRUS | ALIMENTO VULGARMENTE ASSOCIADO
L Hepatite A Agua, marisco, saladas
' HepatteE | A
© Roius | Fuuts, saladas, tansmissio focaloral (e pessoaapessoal |
| :

Doencas Alimentares:

Intoxicagoes

. Ingestao de toxinas produzidas pelos microrganismos no alimento

. Lesdes no tracto intestinal e no sistema nervoso

. Nduseas e vémitos violentos, dores de cabega, tonturas e céibras, umas horas apds a ingestao do alimento
. Pode ser fatal

Infeccoes

. Multiplicagéo no hospedeiro de microrganismos presentes no alimento

. Dor abdominal, febre, nduseas e vomitos, algum tempo apés a ingestao do alimento
. Os sintomas podem durar 2 a 4 dias

Como se Multiplicam?
.Divisao celular binaria
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Factores que afectam o seu crescimento | multiplicagdo nos alimentos:

. Presenca de uma fonte de energia — alimento/nutrientes;

. Presenca de dgua;

. Acidez do meio;

. Contacto com o oxigénio;

. Presenca de substancias antimicrobianas (que limitam o desenvolvimento dos microrganismos). Estas
substancias podem ser: naturais, quando existentes no prdprio alimento, ou adicionadas sob a forma
de especiarias, sal, fumo, nitritos, ...

. Temperatura

. Tempo

Zona de
Perigo

“ZONA DE PERIGO” - E o intervalo de temperaturas compreendido entre 0s 5°C e os 63°C no qual
0s microrganismos se desenvolvem com maior facilidade.

. < 0°C A multiplicagdo dos microrganismos é guase inexistente.
(- 18°C = Temperatura aconselhavel das arcas de conservacao de produtos congelados)

. 0-5°C A multiplicagdo dos microrganismos é reduzida.
(Temperaturas aconselhaveis das arcas frigorificas)

.5-63°C A multiplicagdo dos microrganismos é bastante elevada.

. > 63°C A multiplicacdo dos microrganismos & inexistente, uma vez que a estas temperaturas comeca
a verificar-se a destruicdo dos microrganismos.

21



MODULO Il

&?E!CONTAMINAGI\UCRUZADA






G‘ "CONTAMINAGAOCRUZADA

OBJECTIVOS
ESPECIFICOS

. Compreender as regras para uma boa higiene pessoal;

. Enunciar as regras para um acondicionamento eficaz dos produtos alimentares;

. Definir de que forma se deve proceder no controlo de pragas;

. Aplicar correctamente as regras associadas a manutengéo das infra-estruturas e equipamentos;

. Identificar os alimentos directamente relacionados com as alergias alimentares.
2%
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HIGIENE
PESSOAL

Problemas de doencas graves no consumidor podem resultar da:
. Transmissao de microrganismos aos alimentos — toxinfecces alimentares (mé disposicéo, febre,
vémitos e diarreias e nalguns casos a morte quando o consumidor é particularmente sensivel);
. Incorporagao de elementos quimicos aos alimentos (detergentes);
. Incorporagéo de objectos fisicos aos alimentos - asfixia, danos nas dentes e cortes no aparelho digestivo:
. Manipulador: brincos, anéis, verniz, pulseiras, ...;
. Cozinha: vidros, pedacos de metal, plasticos, graos de areia, .. .;
. Alimento: lascas de 0ssos, carogos de fruta, cascas de ovo, ....

As pessoas envolvidas na preparacao e confeccao de alimentos — MANIPULADORES ALIMENTARES
- constituem um dos veiculos principais de contaminagdo nos alimentos.

As Boas Praticas de Higiene devem ser cumpridas ao nivel:
. Corporal

. Fardamento e Roupa Pessoal

. Comportamento

Corporal

. Lavar bem as maos

. antes de iniciar ou mudar de tarefas;

. ap6s um intervalo ou ida a casa de banho;

. ap6s manipular ou tocar em equipamentos sujos, produtos quimicos, dinheiro ou medicamentos;
. apds manipular sacos e/ou caixotes de lixo;

. antes de preparar pratos ja processados ou prontos a servir;

. ap6s manipular ovos, carne/frango;

. depois de tossir ou espirrar.

25



CONTAMINAGAOCRUZADA

. Usar o cabelo apanhado e coberto por um barrete;

. As suas unhas devem apresentar-se curtas, limpas e sem verniz;

. Devem manter as maos, limpas, lisas e sem fissuras;

. Reldgios e outros acessérios devem ser guardados em local destinado, ndo sendo permitido o uso
de adornos (ex. brincos, anéis, pulseiras, ...)

. 0 uso de barba e/ou bigode é desaconselhado

Fardamento

. No local de trabalho, todo o pessoal deve usar fardamento adequado, que deve ser mantido limpo,
e mudado sempre que se apresente sujo;

. Aroupa e outro material que se usa fora do local de trabalho deve ser deixada no vestiario;

. Para se vestir o fardamento, coloca-se primeiro a touca, seguidamente a bata e calcas e s depois
o calgado, higienizando as maos no final;

. A touca/barrete deve ser usada de modo a cobrir todo o cabelo, ndo deixando pontas de fora, e para
segurar a touca nao se devem usar ganchos ou molas;

0 fardamento deve:

. Ser de uso exclusivo no local de trabalho;

. Ser de cor clara, confortavel e adequado a tarefa a desempenhar;

. Ser constituido por touca/barrete, calgas, avental e calgado apropriado;

. O calgado deve ser de uso exclusivo do local de trabalho, confortavel, de cor clara, antiderrapante,
sem cordoes e de preferéncia fechado;

. Nao deve possuir bolsos exteriores ou botoes;

. Deve ser feito de material resistente a lavagens frequentes.

Comportamento

Cada trabalhador deve assumir comportamentos adequados:

. Ao tossir ou espirrar, deve proteger a boca e nariz com um toalhete e lavar as maos em seguida;

. Néo deve beber, comer ou mascar pastilhas elasticas, excepto nos locais destinados as refeigdes;

. Nao deve tocar na boca, nariz, cabelo ou rosto durante a manipulagao dos alimentos;

. Néo deve permitir a permanéncia de medicamentos na drea de armazenamento e manipulagdo de alimentos
. Deve manter o seu local de trabalho limpo e arrumado;

. Néo deve utilizar maquilhagem, perfumes ou logdes, que possam passar para 0s alimentos, assim
como repelentes de insectos ou medicamentos de uso tdpico;

. Deve usar utensilios apropriados para manipular os alimentos e nao as maos;

. Nao deve molhar os dedos com saliva ou soprar para separar toalhetes, folhas de papel vegetal, ou abrir
sacas plasticas

. Nao deve manusear produtos quimicos como detergentes ou insecticidas, na proximidade dos alimentos;
. Deve manter os produtos de limpeza e os pesticidas sempre nas embalagens originais, e nos casos
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em que seja necessario diluir estes produtos, devem ser utilizados recipientes apropriados e nunca
recipientes que tenham contido alimentos;

. Deve adoptar o principio de limpar a medida que se suja — praca limpa;

. Nao deve provar os alimentos com os dedos, nem com um utensilio que depois volte a introduzir no
recipiente onde esta o alimento;

. Deve comunicar ao seu superior hierarquico sempre que nao se encontrar em boas condigdes de
salide (vomitos/diarreia/espirros), por forma a ser encaminhado para outra area ou ausentar-se do Servico;
. Deve usar pensos impermeaveis e coloridos para cobrir cortes ou feridas.

ACONDICIONAMENTO
DOS ALIMENTOS

. As matérias-primas devem ser conservadas em condicdes adequadas que evitem a sua deterioragao
e as proteja da contaminagéo;

. O local deve ser exclusivo para produtos alimentares, estando proibido o armazenamento de produtos
nao alimentares, como os produtos de limpeza e desinfeccao;

. O operador que recebe a mercadoria é responsavel pelo controlo da qualidade e seguranca das
matérias-primas recepcionadas;

. A érea de recepcao das mercadorias deve estar sempre limpa e desobstruida.

Na conservacao de alimentos devem ser cumpridas algumas regras especfficas:

. Os produtos refrigerados e congelados devem ser acondicionados em primeiro lugar, ou seja, mal
sejam recepcionados;

. Os produtos nunca devem ser colocados em contacto directo com o pavimento;

. A 4rea onde os alimentos se encontram armazenados deve ser higienizada com frequéncia;

. Deve obedecer-se a regra “FIFO” na rotagéo de stocks (“First in first out” — o primeiro produto a entrar
é 0 primeiro produto a sair);

. As embalagens exteriores ndo devem ser transportadas para o interior das instalagoes;

. Caso alguma embalagem seja aberta e ndo se gaste a totalidade do produto, o manipulador, e caso
a embalagem ndo ofereca seguranca, deve transferi-lo para uma embalagem de plastico com tampa
tendo o cuidado de afixar o prazo de validade;

. Os manipuladores, em situacéo alguma, devem acondicionar alimentos em embalagens de produtos
nao alimentares, e vice-versa.
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No controlo das matérias-primas deve ter-se em consideracao aspectos que podem levar a rejeicao
do produto:

. Latas opadas, enferrujadas ou de outra forma danificadas;

. Presenca de sinais que indiciem a contaminacgao por pragas;

. Presenca efectiva de pragas nos produtos, como baratas, moscas, baratas;

. Presenca de contaminantes quimicos, como 6leo, proveniente do contacto do produto com o veiculo;
. Produtos cujo prazo de validade esteja imperceptivel ou inexistente, ou situagdes em que o rétulo
nao exista;

. Atencdo os prazos de validade que tenham expirado, ou que estejam demasiado préximo da data de
validade limite;

. Enchidos e queijos cobertos por uma camada superficial de bolores;

. Fiambre com presenca de manchas verdes e perda da sua cor natural;

. Frutos que se apresentem demasiado maduros e proximo do estado de podridao;

. Bacalhau seco com manchas escuras e que apresente demasiada humidade;

. Ovos que se apresentem partidos;

. Peixe e mariscos frescos que apresentem cheiro desagradavel, falta de brilho, ou no caso do peixe,
apresentem boca e guelras escurecidas;

. Alimentos congelados ou refrigerados que apresentem abuso de temperatura.

CONTROLO
DE PRAGAS

No controlo de pragas devem ser implementadas algumas préaticas especificas:

. Procurar detectar vestigios da presenca de pragas na recepgao das matérias-primas;

. Manter as infra-estruturas e érea circundante limpas e em bom estado de conservagao;

. Nao permitir a entrada de animais domésticos nas instalagdes;

. Néo colocar no exterior das instalages alimentos para os animais errantes;

. Contactar uma empresa especializada sempre que detectar vestigios da presenca de pestes;
. Proceder a uma desinfestacao periddica das instalagées (pelo menas 1xana).

Na deteccao de sinais reveladores da presenca de pragas:

Roedores - pegadas no p6, excrementos, orificios em paredes e portas, abrigos, objectos ou embalagens
roidas, manchas caracteristicas;

Moscas e insectos voadores - insectos vivos, carcagas, excregoes (manchas nas superficies), larvas,
zumbidos.
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Baratas - insectos vivos, carcagas, excrementos, ovos caracteristicos;
Formigas - insectos vivos, porcdes pequenas de areia ou terra, formigas voadoras em dias quentes;
Péassaros - plumas, penas, ninhos, barulho.

Instalar grelhas nas caleiras e ralos nas aberturas dos tubos
de drenagem das 4guas residuais

. Medidas para impedir a entrada e permanéncia de pragas 5
: : Redes mosquiteiras e grelhas de ventilagéo nas janelas;
+ Portas e janelas | manter portas e janelas bem fechadas; colocar protecgdes !
| ' nas portas ;

' Insecto-cagadores Instalar insecto-cagadores em locais adequados :
; L | Recipientes adequados com tampa e manté-los fechados; E
; LX0 : ndo permitir a entrada de recipientes usados no exterior 5
G EE L L P L T R e e L L L L PP T '
E Embal de carta ; Nao guardar os alimentos dentro de caixas de cartdo, desde !
1 Embalagens de cartao ! que se apresentem embalados e rotulados individualmente
; Infestacs , Desinfestacao periddica e combate a infestagdes feita por E
+ Intestacoes | pessoal especializado 5
booooemeoe e :
' Produtos téxicos 5 Os produtos para combater insectos e roedores sao toxicos, !
' ; a sua armazenagem e utilizagdo requerem cuidados especiais !

_________________________________________________________________________________________

29



Gf "CONTAMINAGAOCRUZADA

30

INFRA-ESTRUTURAS
E EQUIPAMENTOS

No que se refere a infra-estruturas e equipamentos, é necessario:

. Limpar e verificar periodicamente os sistemas de exaustéo, evitando a acumulagao de gordura e um
funcionamento deficiente;

. Certificar-se que todos os equipamentos beneficiam de uma manutencéo eficaz e se encontram a
operar devidamente;

. Proteger janelas com rede mosquiteiras facilmente amoviveis para limpeza;

. Colocar dispositivos de protecgao na iluminagéo;

. Dispor de insecto-cacadores na drea de manipulagao;

. Reparar os danos sempre que ocorram ( telhas partidas, fendas nas paredes e equipamentos, vidros
nas janelas, vedacoes ineficazes, ... );

. Substituir as tabuas de cozinha sempre que se encontram a “arranhar” e com manchas escurecidas;

? ?

. Reparar ou substituir qualquer equipamento ou utensilio que se encontre danificado ou sem algum
constituinte;
. Eliminar utensilios degradados ( rachados, lascados, ... ).

? ?

ALERGIAS
ALIMENTARES

Relacionado com as alergias alimentares, é importante:
. Recolher informagao sobre as possiveis alergias alimentares dos utentes, por forma a nao colocar
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em causa 0 seu bem-estar;
. Se 0 questionarem, saber da presenca de determinado ingrediente num prato.

Os ingredientes que mais frequentemente causam alergias:
. Amendoins

. Frutos secos

. Leite

. Ovos

. Peixe

. Marisco

. Glaten

. Soja

31
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OBJECTIVOS
ESPECIFICOS

. Descrever o processo de higienizagdo e quais as regras para manter a area de manipulagao limpa;
. Identificar as etapas indispensaveis na limpeza e desinfecgéo de instalagdes, equipamentos e utensilios;

. Identificar os materiais permitidos na limpeza e desinfeccéo.
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HIGIENIZACAOD

Higienizagcao?

1° Limpeza
. Separacao ou desprendimento de todo o tipo de sujidade agarrada e eliminagéo da solugéo detergente.

2° Desinfeccao
- Destruigdo dos microrganismos, em especial dos patogénicos, que se podem encontrar a contaminar
superficies, maos, ... .

Processo de Higienizacéo:

1.° remover os residuos, com aplicagao de gua para arrastamento da sujidade;

2.° lavar com detergente adequado na dose correcta e no tempo necessario a sua acgao (instrucoes);
3.° enxaguar com dgua corrente e limpa;

4.° aplicar o desinfectante na dose adequada e no tempo necessario a sua accao (instrugdes);

5.° enxaguar novamente com agua limpa corrente, garantindo a total remogéo de produtos quimicos;
6.° secagem removendo o0 excesso de dgua resultante do enxaguamento.

MANUTENCAO DA AREA
DE MANIPULACAO

. Limpar as superficies de trabalho entre as tarefas;
. Usar um pano (lavado e desinfectado) para limpar a superficie onde vai preparar alimentos prontos
a servir.
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CONSIDERACOES
GERAIS

. Limpar e desinfectar regularmente tudo em que se toca mais frequentemente ( superficies, torneiras,
puxadores de portas, manipulos, interruptores, abridores de latas, ... );

. Realizar as tarefas de higienizagao durante as pausas ou no final das actividades;
. Manter os alimentos tapados nas fases de higienizacao.

HIGIENIZACAO |
DAS INSTALAGOES

Pavimentos

. Lavar os pavimentos das zonas de armazenamento, preparagéo, confeccao e salas de refeicdes, apds
cada refeicao;

E proibido varrer o chao a seco;

Tectos
. Limpar os tectos sempre que apresentem humidade (formacao de bolores), teias de aranha, sujidade,

“es

. Realizar esta limpeza apenas quando nao estiverem a ser preparados alimentos.

Paredes
. Higienizar as paredes das zonas de preparacao e confecgao diariamente apds a produgéo de refeicoes;



%HMPEZA

. Dar especial atengéo as juntas dos azulejos pois podem favorecer a acumulagéao de sujidade;
. Realizar mensalmente uma higienizacao cuidadosa e aprofundada das paredes.

Janelas
. Devem apresentar-se sempre limpas, sem vestigios de p6, gorduras e outros residuos;
. E proibido manter as janelas abertas durante a preparacao de refeicdes;

Portas
. Devem apresentar-se sempre limpas, sem vestigios de p6, gorduras e outros residuos;
. A periodicidade de limpeza deve ser didria.

InstalacOes sanitérias e vestidrios

. Limpar e desinfectar diariamente;

. Manter os cacifos sempre limpos e arrumados;

. Devem encontrar-se equipados com sabao liquido desinfectante para as maos, toalhetes de papel
de utilizagao Unica e caixote do lixo com tampa e pedal;

Ralos de escoamento e esgotos
. Apresentar os ralos de escoamento e esgoto sempre limpos, sem vestigios de gorduras, restos de
comida e outros residuos.

HIGIENIZACAOD
DOS EQUIPAMENTOS

. Atencdo a frequéncia com que limpa partes de equipamentos com pecas amoviveis;
. Limpar frequentemente os componentes das maquinas de lavar;

. Nao esquecer as zonas e equipamentos que nao contactam directamente com alimentos
(armazenamento, chao, fornos, microondas, ...);
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. Evitar a deposicao prolongada de utensilios sujos, procurar manter limpa a zona da “louga suja”;
. Limpar o que se derramou o mais rapidamente possivel. Desinfectar as superficies depois de se
manusear alimentos como carne, galinha e ovos.

Maquinas em contacto directo c/alimentos
. Desmontar e higienizar as maquinas ap6s cada utilizacdo (ex. fiambreira, picadora, serra eléctrica,
batedeira, varinha méagica, ...).

Exaustores

. Lavar os filtros dos exaustores sempre que apresentem uma quantidade de gordura consideravel
(formacéo de goticulas);

. Limpar a campanula sempre que apresente pd ou outros residuos.

Equipamentos de frio

. Limpar e desinfectar periodicamente cadmaras frigorificas e de congelagao, com o cuidado de transferir
os alimentos para outra camara.

. Para além da limpeza diaria, limpar e desinfectar com vinagre os frigorificos, pelo menos 1Xsemana,
nao esquecendo as borrachas das portas, prateleiras, paredes interiores, solo e tecto.

Equipamentos de distribuicao

. Limpar diariamente os varios equipamentos de distribuicao (ex. banhos-maria, expositores, vitrines
refrigeradoras, ...);

. Mudar diariamente a 4gua do banho-maria;

. Desinfectar o compartimento para o pao, sobretudo se este nao for embalado;

. Desinfectar os locais onde os talheres sdo colocados, especialmente se ndo forem utilizadas saquetas
individuais;

. Realizar a operacao de desincrustagao ou descalcificacao dos banhos-maria pelo menos 1xmés.



Maquina de lavar a louca

. Verificar regularmente o funcionamento da maquina de lavar louga;

. As temperaturas da dgua deverao atingir entre 55 a 60°C na lavagem e entre 80 a 85°C no
enxaguamento;

. Retirar todos os residuos presentes na maquina no final de cada lavagem;

. Manter o exterior da maquina limpo;

. Realizar a operacao de desincrustagéo da maquina de lavar , pelo menos 1xmés.

Mesas e cadeiras
. Apresentar as mesas e cadeiras limpas, sem vestigios de pd, residuos de comida ou gorduras;
. Néo apoiar os pés das cadeiras nos tampos das mesas durante a lavagem do pavimento;

Prateleiras, gavetas e armarios

. Apresentar as prateleiras, gavetas e armarios limpos, sem vestigios de pé, residuos de comida e gorduras;
. Retirar o seu contetido antes de se proceder a limpeza;

. Higienizar frequentemente os puxadores;

E proibido forrar com papel prateleiras, gavetas e armarios.

Electrocutores de insectos/Insectocagadores
. Desligar o aparelho da corrente eléctrica antes de se proceder a sua limpeza;
. Limpar os electrocutores de insectos sempre que apresentem guantidades elevadas de insectos;

Magquinas automaticas

. Limpar o interior e exterior da maquina;

. Providenciar a limpeza da zona envolvente da maquina;

. Zelar pela correcta etiguetagem da maquina (equipamento e produtos).

HIGIENIZACAO
DOS UTENSILIOS

Na Higiene dos Utensilios ha que ter em conta:

. Guardar os utensflios de apoio a preparacao de alimentos ao abrigo do ar;

. Higienizar todos os utensflios apds cada utilizagao, para garantir que nao existe a possibilidade de
restar alguma fonte de contaminagdo.
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. E proibida a utilizacao de utensilios de material putrescivel (ex. madeira), e de panos e esfregdes inox
na lavagem da louga;

. Apresentar o abre-latas sem ferrugem e sem residuos alimentares;

. Limpar e desinfectar o prato da balanca ap6s cada utilizacéo;

. Substituir as tdbuas de cozinha que se encontrem a “arranhar”, com manchas ou com cortes.

?

Placas de corte

. Para a preparagéo de alimentos devem existir tAbuas diferenciadas para cada familia de alimentos
(carnes e frango, pescado, legumes);

. Apds cada utilizagao, limpar e colocar dentro de um banho contendo desinfectante durante 10 min,
e depois secar;

Louca fina
. Toda a louga fina (ex. tigelas, pratas, talheres, ...) deve lavar-se na maquina de lavar louga, no entanto,
se tal nao for possivel deve lavar-se como se lava a louga grossa;

Louca grossa
. Higienizar toda a louca grossa (ex. tachos, panelas, cuvetes, ...) da seguinte forma:
. utilizar duas pias, uma para lavar e outra para enxaguar e desinfectar;
. retirar os restos de comida e passar por dgua morna;
. colocar a louga em agua quente (50°C - 60°C) e esfregar com uma escova, esfregao verde
ou outro semelhante;
. com o auxilio de luvas, colocar a louga na segunda pia em dgua muito quente (75°C - 82°C),
durante 2 min;
. deixar a louga secar ao ar voltada para baixo.



PRODUTOS DE LIMPEZA
E DESINFECGAQ

. Seguir as instrugdes do fornecedor na utilizagao e armazenamento de produtos de L-+D (Limpeza e
desinfeccao) e de controlo de pestes;
. Seguir as instrucdes de L+D dos equipamentos;

. Lavar e desinfectar “panos de cozinha” na maquina de lavar recorrendo a ciclos de alta temperatura.
Quando lavados e desinfectados a mao deve assegurar-se que a temperatura da dgua usada € elevada;
. Nao utilizar panos para limpeza tendo em conta apenas o seu aspecto (grau de sujidade), deve-se
garantir que foram lavados, desinfectados e secos entre as varias utilizagdes.

. Utilizar um pano/papel limpo na limpeza de superficies, equipamentos e utensilios que vao entrar em
contacto com alimentos que nao vao ser processados;

. Néo reutilizar o pano/papel que interveio na manipulagao de carne/galinha, ovos e frutas ou legumes.
. Contacto com superficies e equipamentos a altas temperaturas;

. Lavar a louga;

. Utilizar e rejeitar o pano/papel:

. Limpar superficies

. Enxaguar algo que se derrama
. Secar as maos ou ingredientes
. Limpar pratos antes de servir
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Lavar as maos eficazmente:

1° Passo molhar as maos em agua quente corrente e recolher o sabao;

2° Passo esfregar as maos até a formacao de espuma;

3° Passo esfregar a palma de uma méao no exterior da outra e entre os dedos, repetir para a outra mao.
4° Passo esfregar entre os dedos com as duas maos e rodar os pulsos;

5° Passo remover o sabdo com dgua corrente;

6° Passo secar as maos de preferéncia com uma toalha de papel, fechar a torneira com a ajuda da
toalha e elimina-la.
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OBJECTIVOS
ESPECIFICOS

Enunciar as regras para o acondicionamento de alimentos em ambiente controlado (camaras frigorificas
e camaras de conservagao de produtos congelados).
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ACONDICIONAMENTO

E indispensavel acondicionar em ambiente refrigerado:

. Alimentos “frescos”;

. Alimentos que aconselham a sua refrigeragao na etiqueta;

. Alimentos que preparou mas nao vao ser servidos de imediato;
. Alimentos em processo de descongelagao.

Relativamente aos equipamentos utilizados para o acondicionamento dos alimentos em ambiente
refrigerado, é necessario:

. Seguir as instrugdes de funcionamento dos equipamentos;

. Controlar e registar a sua temperatura no minimo duas vezes por dia;

. Promover uma boa manutencgéo e calibragdo dos mesmoas;

. Utilizar os produtos quimicos aconselhados na sua higienizagao.

No armazenamento de alimentos em camaras frigorificas devem ser cumpridas as seguintes regras:
. Caso ocorram derrames, estes devem ser limpos de imediato com o cuidado de deixar as camaras
devidamente secas;

. Os alimentos a armazenar devem encontrar-se cobertos e em embalagens seguras;

. Caso os alimentos a guardar estejam em embalagens de materiais absorventes (ex. cartdo) ou em
latas j& abertas, estes devem ser transferidos para outros recipientes fazendo-se referéncia ao seu
prazo de validade;

. N&o é aconselhdvel a introdugéo de alimentos ainda muito quentes na camara frigorifica;

Caso exista apenas uma camara frigorifica, os alimentos devem ser colocados pela seguinte ordem:
. 0s alimentos cozinhados nas prateleiras superiores;

. as carnes e 0s peixes crus nas prateleiras intermédias;

. 0 vegetais nas prateleiras inferiores ou, caso existam, nas gavetas apropriadas;

. 0s produtos em fase de descongelagao na parte inferior.
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Relativamente a refrigeracao de frutos e orticulas, deve ser tido em concideracao:

.0s vegetais ndo deverdo ser armazenados em sacos de plastico, a ndo ser que sejam sacos proprios
que possibilitem o arejamento;

E importante assegurar que os vegetais ndo entrem em contacto com os alimentos confeccionados.

Antes de armazenar alimentos quentes reduza a sua temperatura o mais rapidamente possivel:
. Distribuindo os alimentos em porgdes mais pequenas;
. Tapando os recipientes e mantendo-os em agua fria;

. Mexendo repetidamente;
. Tapando os recipientes e colocando-0s numa drea mais fria.

Nas camaras de conservacao de alimentos congelados devem ser cumpridas as seguintes regras:

. Os alimentos devem encontra-se cobertos e em embalagens seguras;

. Deve assegurar-se uma correcta rotacéo de stocks, ou seja, os alimentos armazenados em primeiro
lugar deverao ser os primeiros a consumir;

. Garantir que todos os produtos se encontram devidamente etiquetados, fornecendo as informacoes
indispensaveis a sua utilizagdo (identificagdo do produto, prazo de validade, instrugdes de utilizacao, ...);
. Confirmar o prazo de validade ao armazenar o produto e ao retira-lo para utilizagéo.

CONGELACAD _
DESCONGELACAO

A congelacdo deve ser efectuada em equipamento proprio para o efeito, imediatamente apés a
confecgdo e arrefecimento do alimento. Os alimentos devem ser distribuidos nas porgdes que se
pretende, em recipientes ou sacos fechados com registo da data em que foram congelados.
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A descongelacéo:

. Nunca se deve realizar numa bancada da cozinha a temperatura ambiente;

. Deve ser planeada de acordo com a natureza e dimensao do alimento a descongelar;

. Deve ser feita lentamente numa cdmara frigorffica reduzindo a perda de nutrientes no alimento;
. As perdas de nutrientes dependem da quantidade de liquidos libertado pelo alimento durante o
processo de descongelacéo (exsudado);

. 0 exsudado proveniente da descongelagéo deve ser rejeitado uma vez que constitui uma fonte de
contaminacéo a considerar;

. Se o processo de descongelagdo ndo puder ocorrer em ambiente refrigerado, descongelar no
microondas ou colocar o alimento tapado sob 4gua fria corrente;

. 0 tempo de descongelacéo néo deve ser superior a 48h;

. Um alimento que foi descongelado néo deve voltar a ser congelado;

. Um alimento descongelado deve ser consumido num prazo de 24h apés a sua descongelagao.

Descongelar bem os alimentos antes da sua confecgéo:

. Reduz o tempo de confeccéo;

. Reduz o risco do alimento se encontrar mal confeccionado no interior;
. Reduz o risco de queimar o alimento.

Na preparacéo de alimentos que sofreram um processo de descongelacao é importante certificar-se
que o alimento se encontra totalmente descongelado:

. Confirmando a inexisténcia de cristais de gelo;

. Confirmando a flexibilidade das articulagbes no caso da preparagao de aves.
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PROCESSAMENTO

OBJECTIVOS
ESPECIFICOS

. Enunciar as regras fundamentais para um processamento seguro dos alimentos (preparagao, confecgao,
distribuicao, regeneragao);

. Enunciar as regras no manuseamento de alimentos pereciveis;

. Enunciar o conjunto de passos indispensaveis na manutencdo de pratos guentes ou prontos a Servir.
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PROCESSAR
COM SEGURANCA

Para se poder processar os alimentos com seguranca, deve obedecer-se as seguintes regras:

. Ter respeito por todas as regras de higiene pessoal;

. Os equipamentos, bancadas e utensilios devem encontrar-se lavados e desinfectados antes da
preparacao;

. Deve aquecer-se 0s equipamentos antes de iniciar o processamento ( fornos, grelhadores, ... );

. Evitar que alimentos crus ou processados se encontrem na proximidade de lixos ou objectos sujos;

. Evitar manipular alimentos crus na mesma area em que se manipulam alimentos processados;

. Quando existe uma s¢ drea para toda a manipulacdo, deve garantir-se que as operacdes sdo separadas
no tempo por uma fase de limpeza e desinfeccéo;

?

. 0 espago destinado a preparacéo de alimentos deve encontrar-se dividido em, pelo menas, trés zonas
- preparacao de carnes, de pescado e hortofruticolas (isolada, identificada e equipada);

. A bancada deve ser de aco inoxidavel, a cuba de ago inoxidavel com &gua quente e fria, as tabuas
de corte em polietileno, as facas de cozinha com cabo de material resistente e ndo poroso em quantidade
suficiente.

As luvas devem utilizar-se sempre ap6s higienizacao das maos, e nas seguintes situacoes:

. Quando aplicavel, como protecgao de ferimentos e infecgbes nas maos;

. No manuseamento de todo o produto alimentar pronto a servir (ex. preparagao de sandes);

. Sem interrupcao, e se tal ndo for possivel, ao reiniciar a tarefa é necessario higienizar novamente as
maos e calgar novas luvas.

Na recolha didria de amostras testemunho:

. As amostras devem ser conservadas por um periodo minimo de 72h (3 dias) a temperaturas de
refrigeracéo;

. 0 saco ou recipiente, limpo e desinfectado, destinado a recolha, deve ser identificado com o alimento
que contém e data da recolha;

. As amostras recolhidas devem ser representativas das refeicoes servidas.
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Na restauracao:

. Nao deve ser adquirida carne fresca para congelar;

. Aquando da aquisicdo de carne embalada em vacuo, esta devera ser retirada 2 horas antes da sua
preparagao;

. A preparagéo de camne picada deve ser realizada na unidade, o mais préximo possivel da sua confeccéo;
. Os enchidos a servir crus devem ser previamente escaldados durante 4 a 5 segundos em agua a ferver;
. E proibido comprar ou congelar pescado desfiado ou picado, devendo esta operacao ser realizada na
unidade de restauracéo, 0 mais préximo possivel da sua confecgao;

. 0 bacalhau depois de cortado em postas, deve ser demolhado em 48 horas, num recipiente coberto,
com mudangas de agua frequentes, em ambiente refrigerado.

0 estabelecimento de algumas boas praticas permitem alargar a durabilidade dos ¢leos:

. Usar ¢leos de boa qualidade e resistentes a altas temperaturas (méx. 180°C );

. No procedimento de substituigao do dleo, ndo juntar dleo novo ao 6leo usado, ou dois tipos de 6leos
distintos;

. Reduzir a temperatura do ¢leo para 120°C quando se interrompe o processo de fritura;

. Proteger os banhos de fritura do contacto do ar e da luz;

. Esvaziar e limpar as cubas das fritadeiras apés cada utilizacéo, filtrando o 6leo depois de arrefecido
para remover as particulas sélidas ricas em substancias tdxicas;

. Rejeitar 0 banho de fritura sempre que apresenta cheiro a queimado irritante e penetrante, cor escura
e turva, forte formagao de fumos a 170°C, e formagao de espuma persistente e em grande quantidade.

Para se certificar de que o processamento foi efectuado com seguranca, deve:
. Garantir que ndo se verificam fendas rosadas ou avermelhadas no alimento;
. Virar o alimento durante o seu processamento;
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. Garantir que os pratos liquidos fervem algum tempo mexendo-os, para que todo o alimento atinja a
mesma temperatura;

. Verificar que os pratos liquidos fazem bolhas quando estao a ser mexidos;

>

. A came de aves nao deve estar rosada ou avermelhada junto aos 0ssos mais espessos como os das
pemas e 0s sucos resultantes do processamento nao devem conter uma coloragéo rosada ou avermelhada;

3 S

. Certificar-se que os alimentos preparados com carne (salsicha, hamburguer, ...) ndo contém zonas
com aspecto rosado ou avermelhado, e se encontram a ferver no seu interior;

> 9

. Cortar pelo centro ou junto a espinha o peixe para verificar que a textura e a sua cor alteraram depois
do processamento;

P N
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. Os pedagos de came devem possuir uma textura macia sem qualquer coloragao rosada ou avermelhada;

P N

. Certificar-se em vérios pontos que os pratos combinados (compostos por varios alimentos) estao a
fumegar;

S >

. Para verificar se um rolo de camne se encontra bem processado deve inserir um espeto metalico ou
um garfo até ao centro para que fluam alguns sucos, e constatar que nao se encontram rosados nem
avermelhados.

S

ALGUNS ALIMENTOS
PERECIVEIS

No que se refere aos ovos:

. Processar devidamente todos os produtos que contenham ovo na sua composicao;

. Recorrer ao ovo pasteurizado quando pretende utiliza-lo em pratos que ndo véo ser processados ou
cujo processamento ¢é ligeiro;

. Respeitar sempre a data de validade dos ovos;
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. A quebra dos ovos ndo deve ser efectuada nos bordos do recipiente onde o contelido destes vai ser
colocado, devem ser partidos um a um num recipiente a parte, e depois adicionados aos restantes;

. As cascas devem ser colocadas imediatamente no lixo e a superficie onde foram quebrados limpa e
desinfectada;

. Os ovos devem ser guardados em ambiente refrigerado sem lavar, sendo lavados, se necessario,
somente antes da sua utilizagao.

No que se refere aos mariscos:

. Comprar os mariscos a um fornecedor qualificado;

. Ter em atengdo que 0 marisco como os camardes, moluscos € bivalves, alteram a sua cor e textura
depois de processados;

P N

. Rejeitar os bivalves que antes de processados possuem conchas danificadas ou abertas, e depois
de processados se mantém fechados;

. Para se certificar se estdo devidamente processados, deve reparar que encolheram e as suas conchas
estao abertas.

S

Ao preparar vegetais ou ingredientes para saladas deve:
. Retirar as partes exteriores que se encontrarem mais danificadas;
. Cortar em porgcoes mais pequenas facilitando a eliminacéo da sujidade;
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PRONTO
A SERVIR

. mergulha-los numa solugao de agua e pastilha a base de cloro, respeitando as instruges;
. passar novamente por agua fria corrente, abundantemente;
. guardar na cdmara de refrigeracao (cobertos);

Na preparacao de frutos:
. Devem ser lavados de modo a remover a sujidade e potenciais contaminantes (pesticidas), mas nao
necessitam de ser desinfectados.

Para manter os pratos quentes antes e durante a sua distribuigao:

. Deve recorrer-se a equipamento adequado que permita manter uma temperatura constante igual ou
superior a 65°C;

. Nao utilizar estes equipamentos para aquecer ou processar alimentos;

. Os equipamentos devem encontrar-se aquecidos antes de se acondicionarem os alimentos;

. Os alimentos devem encontrar-se a ferver desde 0 momento em que sdo processados até ao momento
em que sao servidos.
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SERVICO

Num servico de buffet, deve ter-se em consideracao os seguintes aspectos:

. As refeigdes devem ser ingeridas até 2h ap6s a sua confecgao;

. Junto a cada iguaria deverdo estar disponiveis utensilios adequados e limpos para o cliente se servir;
. Nao devem ser colocadas grandes quantidades de alimento a disposicéo, privilegiando-se as reposicoes
em funcdo das necessidades;

. A maionese ou qualquer outro molho frio, e os alimentos a consumir crus ou frios devem ser mantidos
dentro de expositores frigorificos abaixo dos 10°C ou, em alternativa, num recipiente com banho de gelo.
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OBJECTIVOS
ESPECIFICOS

. Identificar as verificagdes didrias a efectuar;

. Gerir a obrigatoriedade legal da formacao em boas praticas de higiene e manipulacao alimentar
associada aos trabalhadores do sector da restauragao;

. Referir as condigdes indispensaveis na seleccao dos Fornecedores;

. Compreender a utilidade dos planos de limpeza e desinfeccéo.
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VERIFICAGOES
DIARIAS

No inicio de um dia de trabalho é necessario verificar os seguintes Parametros de Abertura:

. Os equipamentos de refrigeracao encontram-se a funcionar devidamente (registo das temperaturas);
. Qutros equipamentos encontram-se a funcionar devidamente;

. O pessoal esta pronto para trabalhar e com vestudrio limpo;

. A érea de manipulagéo alimentar encontra-se higienizada e arrumada (superficies, equipamentos,
utensilios, ...);

. Os stocks de produtos de limpeza e de alimentos séo suficientes.

No final de um dia de trabalho é necessario verificar os seguintesParametros de Encerramento:

. Nenhuma comida foi deixada a temperatura ambiente;

. Os equipamentos de refrigeracao encontram-se a funcionar devidamente (registo das temperaturas);
. Todos os alimentos cujo prazo de validade foi ultrapassado foram rejeitados;

. 0 vestuario sujo foi substituido por vestuario limpo;

. 0 lixo foi removido e novos sacos foram colocados nos contentores lavados.

REGISTO DIARIO DE TEMPERATURAS

Camara N.% 1 Camara 2
A — . E——
§ . 830h i 1830h { 830h i 1830h
. 5 | 5 5
I | i i
s | i | ;
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ﬂGESTAD
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FORMACAO

Regulamento (CE) 852/2004
Assume o sucesso da implementacao de sistemas HACCP (andlise de perigos e controlo de pontos
criticos) com base na adequada Formagao do Pessoal

“ ... Aimplementagéo bem sucedida dos processos baseados nos principios HACCP requer a plena
cooperagao e o empenhamento do pessoal das empresas do sector alimentar. Para tanto, esse pessoal
devera receber formagéo. ... "

FORNECEDORES

Seleccionar os Fornecedores cuidadosamente, atendendo:

. Ao tempo/experiéncia que o Fornecedor tem no sector alimentar;

. Aos seus clientes de referéncia;

. Se possui algum certificado de qualidade;

.Asua rapidez de resposta;

As condigbes em que armazena, transporta e entrega 0s seus produtos;
A relagao prego/qualidade.

GESTAO
DE STOCKS

Numa gestao eficaz de stocks é importante:

. Evitar ter stocks muito elevados, stocks reduzidos sdo melhor para a seguranca alimentar e para os
lucros do negécio;

. Registar todos os problemas com entregas para possibilitar uma avaliagéo periddica dos fornecedores;
. Definir com o Fornecedor quais os requisitos que deve cumprir para ser seu Fornecedor (transportes,
prazos, acondicionamento,...);

. Fazer uma correcta inspeccao dos produtos a recepgao, garantindo que se encontram Seguros;

. Promover a rotagéo de stocks - Principio FIFO.



PLANOS DE LIMPEZA
E/OU DESINFECCAD

. Definir e implementar planos de limpeza e/ou desifencgao

. Definir o que deve ser limpo e/ou desinfectado

. Com que frequéncia deve ser limpo e/ou desinfectado

. Qual 0 método de limpeza e/ou desinfeccao

. Que equipamentos intervém no processo de limpeza e/ou desinfecgao
. Que produtos de limpeza a utilizar e/ou desifenccéo

! ' ED/REV.1.0 k
INSTITUIQAO PLANO GERAL DE HIGIENIZAQAO 1 DATA:DDMMAA
b PAGAN
E | Superficie/ | | ; ; ;

j Area Equipamento/ : Actividades ' Frequéncia :  Produto 1 Resp. . Registo

; + Utensilios ' ' ' ' '

! : i Llimpeza ! : ! !

E_ 1: i Desinfecgdo 1 1 | |
o o S Ambos o . S [
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