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Resumo

Desde a producao até ao prato do consumidor é importante garantir a higiene e seguranca
dos produtos alimentares, para salvaguardar a saude dos consumidores e a dos proprios
colaboradores. No curso desta dissertacao definiram-se e implementaram-se medidas chave para
garantir um controlo e gestao eficaz da qualidade e seguranca alimentar num restaurante de uma
cadeia de fast food. O controlo foi efetuado através: de atividades de inspecéo, com a realizacao
de auditorias internas que consistiram em inspecoes visuais as instalacbes, equipamentos,
utensilios, produtos alimentares e de embalamento e documentacdo do restaurante; e a
elaboracdo de uma checkiist para identificacdo de fragilidades e nao conformidades que foram
posteriormente tratadas. Por sua vez, a gestao consistiu num planeamento e organizacao através:
da aplicacdo de medidas corretivas e preventivas as nao conformidades encontradas, ou seja,
realizacao de medidas e atividades para prevenir um perigo ou reduzi-lo para um nivel aceitavel,
para garantir a seguranca dos alimentos; implementacdo de um Sistema HACCP (do inglés,
Hazard Analysis and Critical Control Points, que em portugués significa Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controlo) que permite ter um sistema preventivo para a producao de alimentos seguros;
e a elaboracdo de um plano de formacdo baseado no Manual de Boas Praticas também
desenvolvido no ambito desta dissertacao, para o conhecimento das varias regras a cumprir no
ambito do Sistema HACCP e para garantir a higiene e seguranca alimentar, assim como, para o
controlo de qualidade no restaurante através da consulta por parte de todos os colaboradores,
sobre os perigos e cuidados a ter no seu posto de trabalho. Assim, através do controlo e da gestao
consegue-se garantir a qualidade dos produtos tendo a capacidade de satisfazer ou até
surpreender pela positiva os clientes e garantir a seguranca alimentar, apresentando alimentos
seguros aos consumidores. O trabalho desenvolvido teve por base: o regulamento (CE)
n°852/2004 relativo a higiene dos géneros alimenticios que estabelece os principios e definicdes
comuns para a legislacao alimentar, para além dos requisitos gerais de higiene aplicaveis a todos
os operadores das empresas do setor alimentar; o regulamento (CE) n°178/2002 que indica os
principios e normas gerais da legislacdo alimentar; e o Codex Alimentarius que detalha os pré-
requisitos que constituem as boas praticas que as organizacées devem cumprir e detalha a

metodologia HACCP.

Palavras-chave: Higiene, Microrganismos, Perigos, Seguranca e Sistema HACCP
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Abstract

From farm to fork it is crucial to ensure the hygiene and safety of food products, in order
to safeguard the health of consumers and employees. In this thesis, key measures to guarantee
an effective management and control of quality and food safety in a fast food chain restaurant,
have been defined and implemented. The control was carried out through: inspection activities,
with performance of internal audits that consisted of visual inspections of the restaurant’s facilities,
equipment, utensils, food and packaging products and documentation; and the elaboration of a
checklist to identify weaknesses and non-conformities that were later dealt with. In turn, the
management consisted of planning and organization through: applying corrective and preventive
measures to non-conformities found, that is, carrying out measures and activities to prevent a
hazard or reduce it to an acceptable level, to ensure safety food; implementation of a HACCP
System (Hazard Analysis and Critical Control Points) that allows having a preventive system for the
production of safe food; and the elaboration of a training plan based on the Manual of Good
Practices also developed within the scope of this dissertation, for the knowledge of various rules to
be complied within the scope of the HACCP System and to guarantee food hygiene and safety, as
well as for quality in the restaurante through consultation by all employees, about the dangers and
care to be taken at their workplace. Thus, through control and management, it is possible to
guarantee the quality of the products with the ability to satisfy or even surprise customers positively
and guarantee food safety, presentig safe food to consumers. The work carried out was based on:
Regulation (CE) n°852 / 2004 on the hygiene of foodstuffs, which establishes common principles
and definitions for food legislation, in addition to the general hygiene requirements applicable to all
food business operators; Regulation (CE) n° 178 / 2002, which sets out the general principles and
standards of food law; and the Codex Alimentarius, which details the prerequisites that constitute

the good practices thar organizations must comply with and details the HACCP methodology.

Keywords: Hygiene, Microorganisms, Hazards, Safety and HACCP System
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Motivacdo e Contextualizacéo

Anteriormente a elaboracdo desta dissertacdo, tive problemas graves de gastroenterites
provocadas pelo consumo de alimentos nao seguros. Numa das gastroenterites cheguei mesmo a ficar
de tal forma desidratada que perdi os sentidos e numa semana perdi 10 quilogramas. Por querer evitar
que isto se repita comigo e que aconteca a qualquer outra pessoa, investi na aprendizagem sobre a
garantia da higiene e seguranca alimentar na restauracao.

A presente dissertacao foi realizada num restaurante de uma cadeia de 7/ast food, onde foram
encontradas algumas falhas no seu sistema de controlo e gestdo da seguranca alimentar nomeadamente:
inexisténcia de uma checklist para avaliacdo das suas nado conformidades; presenca de um plano de
formacao desatualizado para os seus trabalhadores; inexisténcia de um Manual de Boas Praticas para
consulta; falta de monitorizacdo da temperatura dos seus equipamentos de refrigeracao e congelacao;
falta de um sistema de rastreabilidade dos produtos; presenca de ndo conformidades nas suas
instalacdes; entre outros aspetos e praticas que iam contra o cumprimento da legislacdo. Assim, foram
encontradas falhas nomeadamente nos pré-requisitos e no Sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controlo (HACCP, do inglés, Hazard Analysis and Critical Control Points), que colocavam o
restaurante numa situacdo de nao conformidade com o regulamento (CE) n° 852/2004 do Parlamento
Europeu e do Concelho que é de aplicacdo obrigatoria. Este regulamento, obriga a todos os setores
alimentares a implementar o Sistema HACCP, baseado nos seus 7 principios, que Sao passos
fundamentais a serem efetuados para garantir a seguranca alimentar.

Assim, nesta dissertacao houve: a execucao de atividades de inspecéo através da realizacao de
auditorias internas e elaboracao de uma checklist, um planeamento e organizacado através da aplicacao
de medidas corretivas e preventivas, formacdes aos colaboradores, implementacdo de um Sistema
HACCP e a elaboracao de um Manual de Boas Praticas.

Através destas praticas, pretende-se garantir a satisfacdo dos clientes e a colocacao de produtos
alimentares seguros no restaurante, garantindo a gestao da Higiene e Seguranca Alimentar e evitando a
confecao e disposicao de alimentos nao seguros, que podem ser improprios para consumo, ou até
mesmo, prejudiciais a satde dos consumidores. O controlo de qualidade e a seguranca alimentar devem
ser garantidos em todas as etapas/operacdes do restaurante e em todos os momentos do dia, sendo
assim, um trabalho que depende da colaboracao e empenho de todos os trabalhadores, assim como, a

consciéncia e responsabilidade sobre os perigos inerentes ao seu posto de trabalho.
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Objetivos

O principal objetivo, desta dissertacdo consistiu no controlo e gestdo da qualidade e seguranca
dos produtos alimentares elaborados num restaurante.

Para o controlo da qualidade e seguranca alimentar, teve-se como objetivos atividades de
inspecao, através da realizacdo de auditorias internas, com a execucao de inspecbes visuais as
instalacoes, utensilios, equipamentos, produtos alimentares e de embalamento e a documentacao
presente no restaurante, elaborando-se uma checklist baseada no anexo Il do regulamento (CE)
n°852/2004, que apresenta os requisitos gerais de higiene aplicaveis a todos os operadores das
empresas do setor alimentar, no regulamento (CE) n°178/2002 que indica os principios e normas gerais
da legislacao alimentar e no Codex Alimentarius que detalha os pré-requisitos que constituem as boas
praticas que as organizacdes devem cumprir e detalha a metodologia HACCP, assim incluindo todos os
pré-requisitos de um sistema de gestdo da seguranca alimentar que o restaurante deve cumprir, para
assim, permitir que haja um registo das ndo conformidades encontradas e posteriormente aplicarem-se
medidas corretivas e preventivas necessarias para o seu tratamento.

Para a gestdo da qualidade e seguranca alimentar, pretendeu-se executar um planeamento e
organizacao através da realizacdo de um plano de formacdo aos trabalhadores e a elaboracdo de um
Manual de Boas Praticas para auxilio das formacdes e ainda, para que todos os membros integrantes no
restaurante possam consultar a qualquer momento e esclarecerem duvidas sobre os perigos associados
ao seu trabalho e como deverdo agir para garantirem a Higiene e Seguranca Alimentar no restaurante.

O cumprimento do Sistema HACCP, para além de ser de implementacdo obrigatdria, é também
um dos procedimentos mais importantes para a garantia da Higiene e Seguranca Alimentar no

restaurante, tendo assim, havido a necessidade de elaboracdo de um Plano HACCP.
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Capitulo 1

Introducao



As mudancas no estilo de vida, nos habitos alimentares, a producdo em massa dos géneros
alimenticios e pessoas cada vez mais informadas, fizeram com que aumentassem as preocupacdes com
a alimentacao, nomeadamente no que respeita as suas origens, a forma como sdo manipulados, criados
e transportados os alimentos. Os consumidores, ao estarem cada vez mais bem informados, ficam mais
alerta para poderem ter acesso a um produto alimentar seguro, livre de contaminacdes e com qualidade,
sendo que a alimentacao tem vindo a assumir, cada vez mais, uma maior importancia, principalmente
nos aspetos relacionados com a saude, nutricdo e bem-estar [1].

Nos restaurantes, assume-se que inspecdes regulares previnem os riscos que podem advir de
mas praticas e a maioria dos consumidores sente que os alimentos oferecidos nos restaurantes séo
preparados higienicamente e sdo seguros para consumo [2].

Para esta producdo de alimentos seguros, € essencial investir na formacdo dos manuseadores
de alimentos, pois, embora possuam algum conhecimento e alguma habilidade para 0 manuseio seguro
dos alimentos, os erros humanos podem acontecer, levando inadvertidamente a casos de intoxicacao
alimentar. Assim, é necessario implementar planos de formacao sobre Higiene e Seguranca Alimentar
(HSA), para assegurar as operacdes realizadas na restauracdo e fornecer recursos adequados para as
boas praticas de manipulacédo de alimentos e seguranca no local de trabalho. Praticas simples de higiene
pessoal, como lavar as mdos com detergente desinfetante e manter as unhas curtas e limpas, servir
comida a temperatura certa e usar o0 método correto para a confecéo e entrega de comida, sdo formas
de garantir a producao de comida segura [2,3].

A maioria dos trabalhadores que trabalham em restaurantes de fast food ndo tém um
conhecimento adequado sobre HSA e o que ela envolve, pois, a maioria comeca a trabalhar no ramo
sem formacao prévia em manipulacdo de alimentos e ndo existem regras que o impecam. Assim, eles
trabalham e confiam na sua experiéncia e praticas, por vezes erradas e inadequadas, que podem resultar
em doencas de origem alimentar [3].

Muitos problemas de seguranca alimentar passam despercebidos as pessoas, pois nem sempre
entendem a informacao cientifica disponivel e, por isso, contam com as informacdes provenientes de
instituicdes reguladoras e de fiscalizacdo para se manterem informados e controlarem os alimentos que

sao produzidos pelas industrias alimentares, desde a producdo até ao consumidor [4].



1.1 Controlo de Qualidade versus Seguranca Alimentar

As empresas sao organizacdes que tem como objetivo gerar valor acrescentado, através da
criacdo de produtos e/ou servicos que satisfacam as necessidades e expectativas dos clientes. Assim, é
importante a implementacao de sistemas que simplifiquem e globalizem os procedimentos e obriguem
produtores e empresas a seguir critérios de qualidade e seguranca, neste caso, alimentares, para que
seja garantida uma qualidade e seguranca de exceléncia [5,6].

O controlo de qualidade e a seguranca alimentar, estdo comumente interligados e ambos tém
um papel fundamental na industria alimentar. E praticamente impossivel, apresentar uma definicao tnica
e consensual de qualidade, pois esta dependente daquilo que o consumidor prefere e pretende. No
entanto, pode-se afirmar que a qualidade alimentar ¢ um conjunto de caracteristicas e propriedades que
um alimento deve apresentar para satisfazer ou, ainda, surpreender positivamente o consumidor, seja
pelas suas propriedades organoléticas, o seu modo de producao, elaboracao, origem dos ingredientes,
composicao, armazenamento, embalamento e comercializacao utilizados na apresentacdo do produto
final. Por sua vez, a seguranca alimentar esta relacionada com os riscos que podem prejudicar e pdr em
causa a salde do consumidor. E importante entender também, que um alimento seguro pode n&o ser
considerado um produto com qualidade, mas certamente um produto com qualidade tem de ser um
produto seguro. Isto para se fazer entender que a seguranca dos alimentos, deve estar na base de todos

0S processos [5,6].

1.2 Controlo de Qualidade

Mesmo havendo uma distincdo entre os conceitos de controlo de qualidade e a seguranca
alimentar, os principios e praticas que sdo exigidas na seguranca alimentar estao incluidas nos sistemas
de controlo qualidade das empresas alimentares, sendo de esperar que qualquer empresa tenha o

sistema HACCP incluido no seu Sistema de Gestao de Qualidade (SGQ).

1.3 Sistema de Gestao de Qualidade (SGQ)

Como descrito na norma 9000:2015, um SGQ inclui atividades que permitem a organizacao
identificar os seus objetivos e determinar os processos e recursos requeridos para atingir os resultados
desejados, ao gerir 0S processos e recursos necessarios para proporcionar valor e obter resultados
relevantes para as partes interessadas, como clientes, colaboradores, acionistas, fornecedores,
sociedade em geral e entidades oficiais. Adicionalmente, permite a gestdo de topo otimizar a utilizacao
dos recursos, tendo em consideracdo as consequéncias a curto e longo prazo, das suas decisdes e
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proporcionando 0s meios necessarios, para identificar as acoes e tratar das consequéncias desejadas
ou indesejadas do seu produto ou servico [7].

As pessoas, a competéncia, a consciencializacdo e a comunicacdo, sao ferramentas
fundamentais, do SGQ. O desempenho da organizacdo, depende muito da forma como as pessoas se
comportam na realizacao do seu trabalho, pois estas acabam por se comprometer com a politica de
qualidade e dos resultados desejados pela organizacao. A formacao dos colaboradores, a educacdo e
experiéncia no desempenho das suas funcdes e comprometimento com as suas responsabilidades,
tornam um SGQ mais eficaz. Esta competéncia por parte dos colaboradores, é da responsabilidade da
gestao de topo, que tem o dever de proporcionar as pessoas, oportunidades para desenvolverem as
competéncias que sao necessarias. A partir do momento que as pessoas compreendem as suas
responsabilidades e de que forma as suas acdes contribuem para que os objetivos da organizacdo sejam
atingidos, a consciencializacéo é alcancada. Por sua vez, a comunicacao interna e externa, ou seja,
dentro da organizacdo e com as partes interessadas, deve ser planeada e eficaz, pois assim, permite
melhorar o comprometimento das pessoas e aumentar a compreensao do contexto da organizacao, das
necessidades e expectativas dos clientes e de outras partes interessadas e do Sistema de Gestdo de

Qualidade [7].

1.4 Higiene e Seguranca Alimentar

As intoxicacoes alimentares representam um enorme problema para a saude publica global
constituindo um desafio comum para todos. E de senso comum, a proibicdo da disposicao de alimentos
nao seguros, o0 que nao é tdo comumente conhecido ¢é a definicdo de alimento ndo seguro e o que isso
envolve. Um alimento nao seguro, € um alimento prejudicial para a saude e improprio para consumo
humano [8].

Apenas uma pequena parte das pessoas que adoecem como resultado da ingestao de alimentos
inseguros procura saber a origem do problema, ou seja, sdo poucos 0s casos que sao tratados e
reportados as autoridades de saude publica. Assim, as estatisticas das doencas alimentares acabam por
nao representar todos os casos reais, havendo muitos mais casos do que os reportados. Algumas
doencas cronicas, como cancro e insuficiéncias renais e hepaticas, podem resultar da ingestao de
alimentos contaminados, pois este tipo de doencas surge muito tempo apds a ingestdo da refeicéo
contaminada e a ligacdo causal raramente pode ser feita [9].

A Seguranca Alimentar esta relacionada com a existéncia de perigos associados aos géneros

alimenticios no momento do seu consumo. Tendo em conta que a introducao desses perigos pode
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ocorrer em qualquer etapa da cadeia alimentar e da confecdo dos produtos, torna-se importante o
cumprimento das boas praticas de higiene e fabrico implementadas, essencial para garantir a seguranca
dos alimentos servidos. Garantir a HSA depende da aplicacédo de boas praticas ao longo de toda a cadeia
produtiva alimentar e da implementacao de sistemas e medidas que evitem perigos na alimentacéo.
Assim, todos os intervenientes em algum ponto da cadeia alimentar, sao responsaveis por garantir a
seguranca dos produtos, independentemente da atividade que desenvolvem, seja na producao,
preparacdo, transformacao, embalamento, armazenamento, transporte, distribuicdo, manuseamento e
venda ou colocacao de produtos a disposicao do consumidor. No local de trabalho, a distracao e a
negligéncia podem estar na origem de acidentes graves. E assim importante reconhecer situacoes de
risco e agir com seguranca. Todos os trabalhadores devem estar cientes dos riscos associados ao seu
posto de trabalho e medidas preventivas a adotar [10].

Os desafios que o consumidor enfrenta, os seus critérios de escolha e a percecdo do risco
alimentar, sao superados pela implementacao de atos legislativos relativos a seguranca alimentar, como
o regulamento (CE) n°852/2004 e reforcados com recurso a ferramenta HACCP (Analises de Perigos e
Pontos Criticos de Controlo) [1].

A seguranca dos géneros alimenticios é resultado de varios fatores, primeiro a legislacdo deve
determinar os requisitos minimos de higiene, depois deverdo ser estabelecidos controlos oficiais para
verificar a sua execucdo por parte dos operadores das empresas do setor alimentar e, segundo indica o
regulamento (CE) n°852/2004, os operadores das empresas do ramo alimentar devem criar e aplicar

planos de seguranca dos alimentos e processos, baseados nos principios HACCP [11].

1.5 HACCP (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo)

De forma a desenvolver técnicas seguras para o fornecimento de alimentos para os astronautas,
a NASA (do inglés, National Aeronautics and Space Administration), pediu a empresa Pillsbury Company
gue criasse um sistema que evitasse problemas alimentares aos astronautas, pois nao iriam ter espaco
para preparar ou conservar alimentos, tinham de ser alimentados sem riscos de doencas ou debilidades
por infecao ou intoxicacao alimentar e nao podiam introduzir microrganismos no espaco. Assim, no final
da década de 60, foi elaborado pela companhia americana Pillsbury, em conjunto com a NASA o Sistema
HACCP. Anos mais tarde, este sistema acabou por ser aplicado as industrias conserveiras americanas e
em 1980 a OMS/FAO (Organizacdo Mundial de Saude / Organizacdo das Nacdes Unidas para a
Alimentacao e Agricultura) recomendaram a aplicacao deste sistema as pequenas e médias empresas.

Em 1993, o HACCP comeca por fazer parte da regulamentacao europeia sendo aplicado com base nos



principios descritos no Codex Alimentarius. Mais tarde, o Regulamento (CE) n°852/2004, do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de abril de 2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios, estabelece
no seu 5° artigo que todos os operadores do setor alimentar devem criar, aplicar e manter um processo
permanentes baseados nos 7 principios do HACCP [6,7,8].

Os peritos da empresa FPillsbury, analisaram todos os passos de producao, transformacao,
processamento e distribuicdo dos alimentos e identificaram os pontos criticos em que a contaminacdo
poderia ocorrer, criando um procedimento que permitia evitar a contaminacdo em cada fase do processo,

através de sete passos fundamentais, surgindo assim os 7 principios HACCP (Figura 1) [12].

7
Principios

HACCP

Figura 1 Os 7 Principios do Sistema HACCP.

Seguindo os 7 principios mencionados na Figura 1, em primeiro lugar, deve ser realizada uma
analise de perigos, identificando os potenciais perigos em todas as fases do processo, desde as matérias
primas, até ao consumidor final. De seguida, deve-se determinar os pontos criticos de controlo, que
podem ser controlados para eliminar o perigo e minimizar a probabilidade da sua ocorréncia. Entenda-
se como ponto critico de controlo (PCC), a etapa em que se pode aplicar um controlo e que ¢ essencial
para prevenir ou eliminar um perigo para a seguranca dos alimentos, ou reduzi-lo para um nivel aceitavel.
Apds isso, tem de se estabelecer os limites criticos (critério que diferencia a aceitabilidade ou ndo do
processo numa determinada fase) que devem ser assegurados de forma a garantir que cada PCC se
encontra controlado, seguindo de um sistema de monitorizacao estabelecido para assegurar o controlo

desses PCCs. Devem ser estabelecidas acdes corretivas a serem tomadas quando a monitorizacdo
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indicar que algum dos PCCs esta fora de controlo. Com isto, deve-se estabelecer os procedimentos de
verificacdo para confirmar o funcionamento eficaz do sistema HACCP e estabelecer a documentacao
sobre todos os procedimentos e registos apropriados a estes principios e a sua aplicacao [13].

0O HACCP garante que as medidas essenciais de seguranca sdo aplicadas, através da
combinacao de medidas e métodos que complementam os aspetos gerais da gestao de qualidade e os
principios especificos de higiene alimentar. Este sistema, tem na sua base uma metodologia preventiva,
com o objetivo de evitar potenciais riscos que poderdo causar danos aos consumidores, através da
eliminacao ou reducdo de perigos, de forma a garantir que nao estejam colocados, a disposicao do
consumidor, alimentos ndo seguros. O sistema HACCP ¢ um sistema que permite identificar, avaliar e
controlar os perigos significativos para a seguranca dos alimentos. Assim sendo, todos os operadores
das areas alimentares deverao criar, aplicar e manter um processo ou processos permanentes baseados
nos 7 principios do Sistema HACCP, sendo capazes de identificar todas as etapas das suas operacdes
que sejam fundamentais para a seguranca dos alimentos, implementar procedimentos de controlo
eficazes nessas etapas, monitorizar os procedimentos de controlo para assegurar a sua eficacia continua
e rever os procedimentos de controlo periodicamente e sempre que se alterem operacdes [10,12,13].

A correta implementacdo dos processos baseados nos principios HACCP requer a completa
cooperacdo e o empenho do pessoal das empresas do setor alimentar. O sistema HACCP é um
instrumento que auxilia os operadores de empresas do setor alimentar a alcancar padrées mais elevados
de seguranca dos géneros alimenticios, nao devendo ser considerado um método de autorregulacao e
nado substitui os controlos oficiais [11].

No sistema HACCP, sao ainda considerados trés tipos de perigos, perigos biologicos, quimicos
e fisicos. Os perigos biologicos sdo 0s que representam maior risco a seguranca dos alimentos, incluindo
contaminacdes por bactérias patogénicas, fungos, virus e parasitas. Os perigos quimicos, sao todas as
substancias quimicas indesejaveis que poderao entrar na cadeia alimentar, nomeadamente, residuos de
medicamentos e antibioticos, pesticidas, contaminantes inorganicos toxicos, promotores de crescimento,
aditivos alimentares toxicos, toxinas do marisco e outras toxinas e substancias de materiais de
embalagem que possam passar para 0 alimento. Os perigos fisicos, sdo mais faceis de serem
identificados, mas sdo igualmente perigosos para a saude publica, estes perigos consistem em
fragmentos de vidro, metal, plastico, madeira, pedras, espinhas, cascas, areia, adornos, ou outros
materiais que podem causar dano ao consumidor [12].

Implementar o sistema HACCP, traz beneficios tanto para os consumidores, como para a

industria. Aos consumidores, por baixar o risco de doencas transmitidas por alimentos, trazer uma maior



consciéncia da seguranca alimentar, uma maior confianca no fornecimento de alimentos e uma melhor
qualidade de vida, conduzindo, assim, a beneficios socioecondmicos e de salide para os consumidores.
Para a industria, por permitir que haja uma maior confianca do consumidor no produto, minimizar custos
legais e de seguros, aumentar o acesso ao mercado, diminuir o desperdicio, permitir que haja um produto
mais consistente e que haja um maior compromisso por parte de todos os membros integrantes, em
relacdo a seguranca alimentar [10].

Para a correta aplicacdo de um sistema HACCP, o empenho e compromisso sao necessarios,
sendo a eficacia determinada pelo conhecimento e o uso de ferramentas apropriadas do sistema HACCP
pela administracao da empresa e de todos os trabalhadores, sendo, assim, importante estabelecer um
plano de formacéao [10].

E geralmente aceite que o Sistema HACCP é o meio mais econdmico de garantir a seguranca
dos alimentos e reduzir as perdas de produtos devido a sua deterioracdo [14].

Os requisitos do sistema HACCP devem ter a flexibilidade suficiente para serem aplicaveis em
todas as situacdes, incluindo em pequenas empresas. E necessario reconhecer que, em certas empresas
do setor alimentar, ndo é possivel identificar PCCs e que, em certos casos, as boas praticas de higiene
podem substituir a monitorizacdo dos PCC, assim como, o requisito que estabelece limites criticos, ndo
implica que seja necessario fixar um limite numérico em cada caso. Para além disso, o requisito de
conservar documentos, tem de ser flexivel para evitar uma sobrecarga desnecessaria para as empresas

mais pequenas [11].

1.6 Codex Alimentarius

Em 1960, no ambito da Organizacdo das Nacdes Unidas (ONU), foi criada uma comissdo para
elaboracao de um codigo alimentar regional, denominado Codex Alimentarius Europaeus. No entanto,
comecou-se a sentir a necessidade de se alargar esta comissdo internacionalmente. Foi formalizado
entdo, em 1963, entre a OMS (Organizacdo Mundial de Saude) e a FAO (Organizacéo para a Alimentacéo
e Agricultura das Nacdes Unidas), com a Comissdo do Codex Alimentarius (CAC), que em latim significa
Lei dos Alimentos, um estudo e publicacao de guias e normas de seguranca alimentar. Em 1991 surge
o Guia para a aplicacao do sistema HACCP elaborado pela comissdo Codex Alimentarius tendo sofrido
varias revisoes, sendo a Ultima de 2003 [13].

O Codex Alimentarius tem como objetivos a identificacdo dos principios fundamentais da higiene
alimentar, a fim de garantir a seguranca dos alimentos para o consumo humano indicando a forma de

implementar esses principios e tomando uma abordagem baseada num sistema HACCP. O ambito de



aplicacao deste documento estende-se a toda a cadeia alimentar, desde a producéo primaria até ao
consumidor final. Este documento permite que governos examinem o seu contetdo para protegerem
adequadamente a saude dos consumidores tendo em conta a vulnerabilidade da populacéo, manter a
confianca nos alimentos comercializados internacionalmente e realizar programas de educacdo sobre a
saude. A industria também pode e deve aplicar as praticas de higiene estabelecidas no Codex
Alimentarius para proporcionar alimentos seguros e aptos para consumo, assegurar que O0S
consumidores dispéem de informacao clara e de facil compreensao, através dos rotulos e outros meios,
que permitam a protecdo dos alimentos da contaminacao, desenvolvimento ou sobrevivéncia de
organismos patogénicos (organismos capazes de provocar doencas), através da correta conservacao,
manipulacdo e preparacao, mantendo uma confianca nos produtos alimentares comercializados

internacionalmente [13].

1.7 Regulamento (CE) n°852/2004

A Uniao Europeia tem desenvolvido iniciativas legislativas de forma a assegurar um elevado nivel
de protecao da saude publica. O Regulamento (CE) n° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Concelho,
de 29 de abril, é de aplicacao obrigatoria em todos os estados membros desde 1 de janeiro de 2006.
Neste documento, séo referidos os principios e definicdes comuns para a legislacao alimentar nacional
e comunitaria, tendo como grande objetivo um elevado nivel de protecdo da vida e da satde humana e
garantir a segura circulacdo dos alimentos na comunidade. Este regulamento aplica-se a todas as
empresas do ramo alimentar e exige uma continuidade e grau de organizacao dentro das mesmas. Na
alinea 1 do 5° artigo, desse documento, afirma que os operadores das empresas do setor alimentar
devem criar, aplicar e manter um processo ou processos permanentes baseados nos principios HACCP,
devendo os requisitos do sistema HACCP ter em consideracdo os principios constantes do Codex
Alimentarius [10,11].

Este documento, tem descritos no seu anexo Il (Tabela 1), requisitos gerais de higiene, aplicaveis
a todos os operadores das empresas do setor alimentar, sendo este anexo dividido em 12 capitulos.
Nestes capitulos encontram-se varios requisitos que as industrias alimentares devem cumprir,
comecando por apresentar requisitos gerais e afunilando depois para requisitos mais especificos
importantes de serem controlados para a garantia da higiene e seguranca alimentar. No caso particular
do restaurante em avaliacao, todos os capitulos apresentam requisitos aplicaveis a empresa, excetuando
0 capitulo 3 e 11, que sdo aplicaveis as instalacdes amoviveis e/ou temporarias e aos alimentos
colocados no mercado em recipientes hermeticamente fechados, respetivamente [11].
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Este anexo I, do Regulamento (CE) n°852/2004, compila os pré-requisitos que devem estar

conformes antes da elaboracéo do sistema HACCP [11].

Tabela 1 Descricdo dos requisitos gerais de higiene presentes em cada capitulo do anexo Il do

regulamento (CE) n°852/2004 (a excecado do capitulo 3e 11)

1 - Requisifos
gerais

aplicaveis as
instalagbes do

Instalacées devem ser mantidas limpas e em boas condicdes;

Facultar um espaco de trabalho adequado para permitir a execucao higiénica das
operacoes

Evitar contaminacdes e pragas, acumulacéo de sujidade, contacto com materiais toxicos,
gueda de particulas nos géneros alimenticios e formacao de bolores;

Proporcionar condi¢des para manter os géneros alimenticios a temperaturas adequadas
e possiveis de serem registadas;

Existir um namero adequado de lavatorios, devidamente localizados, munidos de agua

sefor alimentar corrente quente e fria, dispositivos de limpeza das méos e secagem higiénica;
(3 excegdo do | ® Haver ventilacdo natural ou mecénica adequadas, evitando o fluxo de ar de zonas
capitulo 1lf) contaminadas, para zonas limpas, sendo faceis de limpar e substituir;

Haver luz natural ou artificial adequadas;
0 pessoal deve dispor de vestiarios adequados;

equipamento

e  Produtos de limpeza e desinfetantes devem estar armazenados em areas separadas das
zonas de manipulacao de alimentos
e As superficies do solo e das paredes devem ser mantidas em boas condicoes e faceis de
. limpar e desinfetar, devendo ser constituidas de materiais impermeaveis, nao
2 - Requisifos . X i
i absorventes, lavaveis e ndo toxicos;
especificos e (s tetos e os equi i i
. quipamentos neles montados, devem ser construidos de forma a evitar
aplicaveis aos . i . - .
, acumulacao de sujidade e reduzir a condensacao, o desenvolvimento de bolores
locais em que ) o . , i
o5 Aneros indesejaveis e o desprendimento de particulas;
. g . e As janelas devem ser construidas de modo a evitar a acumulacao de sujidade e devem
alimenticios . - . ; L
S50 estar equipadas com redes de protecdao contra insetos, facilmente removiveis para
reparados limpeza. Caso a sua abertura, resultar em contaminacdes, as janelas devem ficar
?ratgdos g ou fechadas durante a producao;
e As portas devem poder ser facilmente limpas e desinfetadas, sendo utilizados superficies
transformados : ~ )
(3 excepdo do lisas e ndo absorventes;
y é e Todas as superficies onde os géneros alimenticios sdo manuseados e que entram em
capitulo ff) . . . .
contacto com os alimentos, devem poder ser facilmente limpas e desinfetadas, sendo
utilizados materiais lisos, lavaveis, resistentes a corrosao e ndo toxicos.
e Devem ser mantidos limpos e em boas condicdes, evitando a contaminacdo dos
4 - Transporte
P alimentos e devem ser possiveis de manter os géneros alimenticios a temperaturas
adequadas e controladas
e Estar efetivamente limpos e, sempre que necessario, desinfetados;
.. e Serem limpos com uma frequéncia suficiente para evitar qualquer risco de contaminacao;
5 - Requisitos . . )
. e Serem feitos de materiais adequados;
aplicaveis ao , o N -
e Serem mantidos em boas condicdes de arrumacao e em bom estado de conservacao,

evitando quaisquer contaminacoes;
Serem instalados de forma a permitir a limpeza adequada do equipamento e da area
circundante
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Tabela 1 Descricdo dos requisitos gerais de higiene presentes em cada capitulo do anexo Il do

regulamento (CE) n°852/2004 (a excecdo do capitulo 3 e 11) (cont.)

Residuos alimentares, os subprodutos nao comestiveis e os outros residuos, devem

Abastecimento de
agua

6 - Residuos . . ) .

alimentares ser retirados das salas em que se encontrem alimentos, 0 mais depressa possivel, de
forma a evitar a sua acumulacéo, devendo ser depositados em contentores possiveis
de fechar e faceis de limpar e desinfetar

7 -

Instalacdes devem ser providas de um abastecimento adequado de agua potavel, a
qual deve ser utilizada para garantir a ndo contaminacao dos géneros alimenticios

8 -
pessoal

Higiene

Todos os manuseadores de alimentos devem manter um elevado nivel de higiene
pessoal e usar vestiario adequado e limpo.

Aqueles que sejam portadores de doencas facilmente transmissiveis através dos
alimentos, ou com feridas infetadas, infecdes cutaneas, inflamacdes ou diarreia nao
devem manipular os géneros alimenticios e entrar nos locais onde estes se
manuseiam. Estas pessoas devem informar imediatamente o operador do setor de tal
doenca ou sintomas e das suas causas.

9 - Disposicoes
aplicaveis aos
géneros
alimenticios

Os alimentos com embalagens danificadas, com uma cor fora do normal, presenca
de objetos estranhos dentro das embalagens junto com os alimentos e alimentos com
temperatura incorreta, devem ser rejeitados;

Matérias-primas e todos os ingredientes, devem ser armazenados em condicdes
adequadas que permitam a sua conservacao, evitem a deterioracéo e os protejam de
qualquer contaminacao.

Os ingredientes que permitam a reproducdo de microrganismos patogénicos ou a
formacédo de toxinas, ndo devem ser conservados a temperaturas que possam resultar
riscos para a saude, nem a cadeia de frio deve ser interrompida, a néo ser durante a
preparacao, transporte ou no armazenamento.

No caso dos géneros alimenticios congelados, a sua descongelacdo deve ser efetuada
a temperaturas que minimizem o risco de desenvolvimento dos microrganismos
patogénicos ou formacéo de toxinas

10 - Disposicoes
aplicaveis ao
acondicionamento
e embalagem dos
géneros
alimenticios

Materiais utilizados para o acondicionamento e embalamento dos géneros
alimenticios, ndo devem constituir fonte de contaminacéo, ou seja, todo o material
usado para o acondicionamento dos géneros alimenticios, deve ser armazenado de
forma a nao correr riscos de contaminacao.

As embalagens reutilizadas devem ser faceis de limpar e desinfetar e deve ser
verificada a sua integridade.

12 - Formacao

Os operadores das empresas do setor alimentar, devem assegurar que o0s
manuseadores de alimentos sejam supervisionados e disponham de instrucoes e
formacdes, sobre higiene e seguranca alimentar, adequadas para o desempenho das
suas funcoes.

Os responsaveis pelo desenvolvimento e manutencao do sistema HACCP, devem ter
uma formacao adequada na aplicacdo dos principios HACCP.

As empresas devem ainda assegurar que sdo respeitados todos os requisitos da
legislacdo nacional relacionados com programas de formacdo de pessoas que
trabalhem em determinados setores alimentares.
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Capitulo 2

METODOLOGIA



2.1 Enquadramento e Integracdo no Processo de Fabrico

2.1.1 Identificacdo da empresa

No inicio da dissertacéo, fez-se um reconhecimento do restaurante e do tipo de atividades que o
mesmo desenvolve. O restaurante que foi objeto de estudo nesta dissertacdo pertence a uma cadeia de
fast food e tem como principal atividade a elaboracdo de pizzas e outros produtos tais como pastas,
wraps, hamburgueres, saladas entre outros, contendo nao so servico de entrega ao domicilio, mas
também servico fake-away e consumo no local.

Para iniciar a aplicacdo do Sistema HACCP, foi necessario desenhar as instalacdes e descrever
os diferentes locais do restaurante e as atividades & desenvolvidas.

O /ayout do restaurante pode ser observado na Figura 2, onde estdo demarcados todos os

compartimentos da loja, enumerados de 1 a 14. A respetiva legenda e descricdo, encontra-se na Tabela
2.
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Figura 2 Layout das instalacdes do restaurante alvo de estudo.
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Tabela 2 Legenda e descricao do /ayout das instalacdes do restaurante alvo de estudo

Local Nome Descricao
1 Vestiario masculino | Destinado para a muda de fardamento e para resguardo de bens pessoais nos
cacifos disponiveis, possiveis de fechar com chave. Possui, ainda, avisos para
5 Vestiério femini sensibilizar as pessoas a manter o local e os cacifos devidamente limpos e
estiario feminino organizados.
3 Wc funcionarios Destinado aos colaboradores. Possui avisos, para sensibilizar as pessoas a
separado por sexo | manter o local limpo.
Destinada ao armazenamento das matérias-primas refrigeradas. Contém
4 Camara frigorifica | prateleiras e cestos no seu interior para permitir que nenhum ingrediente esteja
rente ao chao.
o Local onde se encontra toda a documentacao do estabelecimento, devidamente
5 Escritério .
organizada e em bom estado.
Destinado aos produtos de limpeza e aos utensilios necessarios e adequados
6 Armazém de para o seu uso. Tem afixado em local visivel as instrucoes de utilizacao de cada
limpeza produto correspondente a cada superficie, de forma simples e de facil
entendimento.
7 Copa limpa Zona de apoio destinada ao empratamento. Raramente usada, pois os produtos
sdo embalados logo apos sairem do forno e s@o entregues aos clientes.
8 Arrumacodes Zona de arrumacao de publicidade e outros.
Zona onde ocorre a elaboracdo dos produtos, o seu embalamento e
9 Operacional distribuicdo. Seguindo o principio da “marcha-em-frente”, ou seja, as matérias-
primas nao se cruzam com o produto final.
Destinado ao armazenamento a temperatura ambiente de produtos secos e
10 Armazém enlatados. Apresenta prateleiras no seu interior, afastadas da parede, para
facilitar a organizacéo e a limpeza do local.
- Zona de arrumacao de embalagens para armazenamento de ingredientes e
11 Arrumacodes . 0
outros equipamentos e utensilios.
12 Copa Suja Destinada a lavagem dos utensilios, pratos e embalagens
13 WC clientes misto | Casa de banho publica, exclusiva para clientes
Destinado a rececao de clientes no restaurante, possui mesas e cadeiras em
14 Local bom estado, garantindo a seguranca dos clientes e permitindo o consumo dos
produtos no restaurante.
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2.1.2 Funcdes e Responsabilidades da Equipa

Genericamente descrevem-se abaixo as principais funcdes e responsabilidades de todos os

colaboradores do restaurante:

1. Gestdo - Equipa com a funcdo de organizar e coordenar o servico; controlo de fornecedores
e respetiva compra de matérias-primas; atendimento a clientes e tratamento de
reclamacoes; gestao administrativa; validacado do Manual de Boas Praticas; liderar todas as
acoes de medidas preventivas e corretivas; controlar a higiene pessoal dos trabalhadores;
assegurar a disciplina e o cumprimento das Boas Praticas de Higiene e fabrico por parte de
todos os colaboradores; coordenar as operacdes de limpeza do estabelecimento e respetiva
verificacdo; avaliar as necessidades de formacao;

2. Operacéo - Equipa com a funcdo de atendimento a clientes, preparacéo da sala de refeicdes;
servico as mesas; preparacdo e confecdo das refeicdes; empratamento e embalamento;
higienizacado dos equipamentos e superficies de trabalho da cozinha;

3. Higienizacdo - Funcionaria de limpeza, responsavel pela higienizacdo das instalacdes
conforme o Plano de Higienizacdo, da sala de refeicdes, das instalacdes sanitarias, dos
vestiarios, entre outros. Esta higienizacado ¢é efetuada antes da abertura do restaurante ao
publico;

4. Distribuicao - Equipa responsavel pela distribuicdo dos produtos alimentares e rececdo dos

pagamentos dos mesmos.

2.2 Analise, Identificacdo e Tratamento de Nao conformidades

Apds a integracdo no restaurante e conhecimento do processo de fabrico, comecou-se a

desenvolver as atividades necessarias para a realizacdo dos objetivos deste trabalho.

2.2.1Checklist

Para que o Sistema HACCP seja eficaz, é essencial que sejam implementados um conjunto de
pré-requisitos que assegurem as condicdes necessarias de higiene e seguranca das instalacoes,
equipamentos e pessoal. Os pré-requisitos tém de estar implementados antes de se iniciar a utilizacao

dos procedimentos especificos que caracterizam o método HACCP.
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Nesse sentido, foi elaborada uma checkiist para analisar ndo conformidades existentes no
restaurante, baseada nos regulamentos (CE) n°178/2002 e n°852/2004, numa ficha de fiscalizacdo da
ASAE e no Codex Alimentarius [8,11,13,15].

A checkiistfoi dividida em 4 categorias: Requisitos legais, Registos, Documentacdo HACCP e Pré-
requisitos. A ultima categoria foi divida em 10 subcategorias: Instalacdes, Armazém a temperatura
ambiente, Armazém de temperaturas de frio positivo e negativo, Operacional, Processo Produtivo, Copa

Suja, Instalacdes sanitarias, Vestiarios, Residuos, Higiene Pessoal e Controlo de Pragas.

2.2.2 Auditorias Internas

Apds a elaboracao da checklist foram realizadas duas auditorias internas. Estas auditorias
consistiram em inspecdes aos locais, equipamentos, utensilios, registos e documentos presentes no
restaurante, para se identificar eventuais ndo conformidades.

Realizou-se a primeira auditoria interna ao restaurante a 18 de novembro de 2019, tendo a
mesma tido uma duracao de cerca de 2 horas. Para o efeito, foi usada a checklist acima mencionada.
Estas inspecdes consistiram na observacao das condicdes fisicas dos estabelecimentos, utensilios e
equipamentos e o seu estado de limpeza e conservacado, assim como a presenca de requisitos legais e
registos necessarios estarem presentes no restaurante. Dessas observacdes, assinalava-se na checklist,
anteriormente referida, os parametros que estavam conformes ou nao conformes. Nos parametros
considerados nao conformes era apontado o motivo dessa nao conformidade.

Apds descritas todas as nao conformidades e serem tomadas as medidas corretivas
/preventivas, efetuou-se a segunda auditoria interna, ao restaurante. Esta segunda auditoria, realizada a
19 de outubro de 2020 permitiu avaliar, se as medidas corretivas/preventivas, foram corretamente
aplicadas, alterando assim o numero de nao conformidades encontradas no restaurante e avaliar se

houve ou ndo uma melhoria nas instalacdes, processos e servicos do restaurante.

2.2.3 Medidas corretivas / preventivas

Apos realizada a auditoria, foi calculado o total de ponderacéo para saber em que nivel o
restaurante se encontrava. O total de ponderacao teve por base os parametros encontrados conformes,
sobre o total de parametros medidos. Se o valor do total de ponderacdo for entre 90% a 100% é
considerado bom, se for entre 70% a 89% é considerado aceitavel e se for inferior ou igual a 69% é
considerado mediocre. Independentemente do resultado de ponderacado, havendo nao conformidades,

estas devem ser resolvidas mesmo estando dentro do total de ponderacdo considerado bom.
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Assim, apds identificacdo das ndo conformidades é necessario recorrer a medidas corretivas
e/ou preventivas. As medidas corretivas consistem em acdes que se tem de realizar para corrigir ndo
conformidades existentes e as medidas preventivas sdo medidas e atividades a realizar para prevenir a
ocorréncia de nao conformidades [13].

Estas medidas foram estabelecidas seguindo os pré-requisitos descritos no anexo Il do

Regulamento (CE) n°852/2004 (Tabela 2).

2.3 Manual de Boas Praticas

Ao integrar a equipa do restaurante, foi possivel perceber a inexisténcia de um Manual de Boas
Praticas, que os operadores pudessem consultar e se informar sobre os perigos e cuidados a ter no seu
trabalho de modo a garantir a HSA dos produtos elaborados no restaurante. Nesse sentido, este Manual
de Boas Praticas foi elaborado, com uma linguagem simplificada sobre os aspetos que os operadores
devem ter em atencdo em todas as fases do processamento, nas limpezas e higienizacao das instalacoes,
equipamentos e utensilios.

Este Manual de Boas Praticas, nao s teve o objetivo de consulta, mas também auxiliou a
formacado dos colaboradores, sendo as categorias presentes neste manual, correspondentes aos
parametros abordados no plano de formacéao, a excecao da categoria do Sistema HACCP que é possivel
ser acompanhada nesta dissertacdo. A elaboracdo deste Manual de Boas Praticas teve por base 6
documentos e o trabalho pratico efetuado no restaurante [8,9,11,13,16,17].

Para avaliacdo da formacéo realizada aos colaboradores, no final do Manual de Boas Praticas
encontra-se um questionario, de preenchimento individual que permite encontrar falhas no seu
conhecimento e, assim, poder auxiliar na sua formacédo. Este questionario foi realizado com o auxilio de

3 artigos [2,18,19].

2.4 Formacéo e Treino dos Colaboradores

As necessidades de formacao dos colaboradores, é da responsabilidade da equipa de gestao, de
modo a criar condicOes para que estes possam ter a formacao adequada para o desenvolvimento das
suas tarefas, tendo em conta as falhas mais graves relativas a qualidade e seguranca alimentar ou de

outro tipo de formacdo que seja importante para o cumprimento do Sistema de Seguranca Alimentar.
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2.4.1 Plano de Formacéo

O restaurante possuia um plano de formacao baseado na elaboracdo e venda dos produtos, ao
invés de focar nos perigos relativos a higiene e seguranca alimentar do estabelecimento ou do sistema
HACCP. Assim, elaborou-se um novo plano de formacéo dedicado & HSA e ao HACCP.

Este plano de formacao foi dividido em duas categorias, a primeira sobre a Higiene e Seguranca
Alimentar e a segunda sobre o Sistema HACCP. Na primeira categoria, abordou-se temas como as boas
praticas de higiene, a higiene pessoal dos operadores, a higienizacdo das maos, o fardamento pessoal,
a caixa de primeiros socorros, procedimentos de higienizacao, higiene das instalacées, equipamentos e
utensilios, a rececao das matérias-primas, o sistema de rastreabilidade, o armazenamento, o
embalamento de produtos, temperaturas, a preparacdo de alimentos, descongelacdo de alimentos,
confecao dos alimentos, contaminacdes cruzadas, alergénios, controlo de pragas e por fim, a distribuicéo
dos produtos até aos consumidores. A segunda categoria, focada no Sistema HACCP, abordou os seus
principios, 0s perigos alimentares, a analise de risco, a descricao generalizada dos produtos e 0 seu uso
pretendido, o fluxograma do processo produtivo, a identificacdo de perigos, determinacdo de PCCs, o

Plano HACCP, a revisao do plano e os registos e documentacdo do mesmo.

2.4.2 Formacoes internas

Apos a realizacdo do Manual de Boas Praticas, e usando o Plano de Formacao, foram realizadas,
formacdes internas nao certificadas aos operadores.

Estas formacdes, foram realizadas individualmente, dedicando assim o tempo necessario a cada
operador e esclarecendo duvidas que fossem surgindo. Na primeira categoria dedicou-se cerca de 60
minutos para a formacao e na segunda categoria, cerca de 30 minutos, totalizando assim uma formacao
interna de cerca de 90 minutos, para cada operador que manuseia alimentos. Em relacao aos
distribuidores, apenas se aplicou o plano de formacéao referente as temperaturas e distribuicdo, sendo
assim uma formacao muito mais rapida, totalizando um tempo maximo de 15 minutos, pois apenas se
abordou os temas referentes ao seu trabalho de distribuicdo dos produtos.

Para além destas formacdes mais formais, vao sempre ocorrendo formacdes “/n7 job", ou seja,
durante o dia de trabalho vai-se sempre apontando para ndo conformidades que os operadores possam

estar a cometer tratando-se de uma formacéao continua.
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2.5 Sistema HACCP

Este sistema, identifica todos os perigos (biolégicos, quimicos e fisicos) que afetam
negativamente os alimentos, tornando-os inseguros para o consumidor.

Apos aplicacao das medidas corretivas e preventivas foi possivel elaborar um plano que visa a
implementacao do sistema HACCP. Um plano HACCP ¢é essencial, nao s6 para garantir a salubridade
dos produtos, mas também para satisfazer o padrao de qualidade da empresa.

A metodologia para a elaboracao de um plano HACCP consiste em 5 etapas preliminares que
incluem a constituicdo de uma equipa HACCP; a descricao do produto; identificacdo do seu uso
pretendido; a construcdo de um fluxograma; e a sua confirmacao no terreno. Apos realizacao destas
etapas, procede-se a realizacao de mais 7 etapas, baseadas nos 7 principios HACCP, do Codex

Alimentarius.

2.5.1 Constituicdo da equipa HACCP

Face a qualidade dos recursos humanos que o restaurante dispde e face as suas caracteristicas,
o restaurante tem como equipa HACCP os 4 membros da equipa de gestdo, sendo responsaveis por
analisar e coordenar todos os processos envolvidos na aplicacao do sistema e ampliar os niveis de
qualidade de todos os processos e produtos.

Esta equipa retne-se periodicamente para analisar resultados e definir novos objetivos de
melhoria, discutir falhas e problemas ocorridos durante o processo produtivo e definir novas medidas e
melhorias. A equipa de gestao como autoridade maxima, deve assegurar que o0s objetivos estabelecidos
sao cumpridos, deve promover a utilizacao do pensamento baseado em risco, assegurar que sao
atingidos os resultados pretendidos, orientar e apoiar os restantes trabalhadores para contribuirem para

a eficacia do sistema e promover sempre a melhoria continua.

2.5.2 Descricéao do produto e do uso pretendido

Apos familiarizacdo com o /ayout do restaurante e os seus trabalhadores, passou-se a descricdo
dos produtos e o uso pretendido dos mesmos.

O plano HACCP é dirigido a todos os produtos elaborados no restaurante, no entanto, como
existe uma grande diversidade de produtos, optou-se por elaborar uma tabela genérica para a descricao
dos produtos alimentares, sendo estes agrupados por género alimenticio e pelas suas caracteristicas de
conservacado (se sdo secos/enlatados, frescos ou congelados), onde inclui ainda o seu método de

confecao, tipo de refeicdes realizadas e o seu uso pretendido (Tabela 3).
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Tabela 3 Descricao dos produtos, método de confecao, tipos de refeicdes e o0 seu uso pretendido

Género Alimenticio

Caracteristicas de Conservacgéo

Frutas

Enlatadas e Congeladas

Horticolas

Enlatados e Congelados

Preparados de Carne

Frescos e Congelados

Produtos do Mar

Secos e Congelados

Lacticinios

Frescos e Congelados

Produtos de Padaria

Frescos, Secos e Congelados

Molhos

Secos

Método de Confegédo

Todos os alimentos, a excecao das saladas, sdo assados, passando num forno a 288°C durante 5,5 minutos;
As saladas, ja vém em embalagens proprias prontas a servir;

Alguns alimentos, necessitam descongelacao prévia, antes de serem confecionados.

Tipos de Refeigoes

Entradas; Pizzas; Saladas; Pastas; Hamburgueres; Complementos; Sobremesas.

Uso Pretendido

Consumo pela populacdo em geral, exceto por pessoas que apresentem alergias a algum dos ingredientes;
Consumo no estabelecimento, distribuicdo a domicilio e servico de fake-away;

Todos os produtos entregues aos clientes, sao para consumo imediato.

2.5.3 Elaboracéo e confirmacéo no terreno do Fluxograma Operacional

Analisando o processo produtivo do restaurante, ou seja, como os seus produtos sao preparados,
foi possivel elaborar um fluxograma que se encontra representado na Figura 3. Este fluxograma é
representativo da elaboracéo de pizzas, sendo este o principal produto elaborado no restaurante. Todos

0s outros produtos, a excecao das saladas, passam na mesma no forno, mas nao se aplica a operacao

de estiragem (P3) e o corte (P6), sendo todos os restantes procedimentos iguais.
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Pé

P7

P8

Figura 3 Fluxograma do processo produtivo na elaboracdo de pizzas, sendo identificadas as etapas com

Devolucio

Rececao Matéria Prima

Armazenamento

Colocacao dos
ingredientes

Pedido esta
correto?

Cozimento

Produto
conforme?

Corte

Embalamento

Registo de
ficha de cliente

Pedido do
cliente

Cliente
novo?

Registo de pedida

Legenda:

Processo

Documento

Processo
predefinido

@ "Ou" légico

P1 para a rececado das matérias-primas, P2 para o armazenamento, P3 para a estiragem, P4 para a

colocacdo dos ingredientes, P5 para o cozimento, P6 para o corte, P7 para o embalamento e o P8 para

a entrega.
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2.5.4 Descricao do Processo Produtivo

0 inicio do processo produtivo comeca com a rececdo das matérias primas (P1). As descargas
de frescos e secos sao efetuadas duas vezes por semana e a dos congelados é efetuada uma vez por
semana. As descargas sao efetuadas por um veiculo externo a empresa. Um elemento da equipa HACCP,
encarrega-se de verificar as temperaturas do camiao e dos alimentos a sua chegada, assim como as
condicdes de limpeza do camiao, a integridade das embalagens e dos alimentos, as validades e os lotes.
Se algum alimento apresentar alguma nao conformidade é devolvido a central. Este processo é registado
manualmente e informaticamente em documentos especificos para o efeito.

0 armazenamento dos alimentos (P2) é rapidamente efetuado para os seus devidos locais. Os
alimentos congelados vdo para arcas congeladoras, os alimentos frescos vao para a arca frigorifica e os
alimentos secos vao para um armazeém a temperatura ambiente. Nesta etapa tenta-se ser o mais rapido
possivel, guardando primeiro os frescos, seguidos dos congelados e depois dos secos, para garantir que
nao haja grandes oscilacbes de temperaturas, assegurando que a corrente de temperatura nao é
quebrada. Caso, por alguma eventualidade, algum produto congelado descongele, ndo é armazenado
nas arcas congeladoras, mas sim armazenado no frio, devendo ser consumido num prazo de 24 horas.

Tendo os alimentos devidamente armazenados passa-se para a elaboracdo dos produtos. Cada
produto é elaborado na hora do pedido do cliente, ndo havendo confecdes prévias. Assim, quando um
cliente entra no restaurante ou liga, é efetuado um registo de cliente (caso seja cliente novo) e regista-se
o pedido do cliente. Apos o seu registo, passa-se para a proxima etapa, a estiragem das massas (P3),
esta etapa apenas se aplica as massas que constituem a base das pizzas, que é o principal produto
elaborado no restaurante. A estiragem consiste na moldagem da massa, em tamanho pequeno, médio
ou familiar, com espessura fina ou mais alta usando o rolo da massa para esticar e usando a farinha,
para que a massa ndo adira a mesa de estirar. As massas ja vém previamente preparadas do fornecedor,
em gavetas, que sdo armazenadas na camara frigorifica.

Dependendo do pedido do cliente, efetua-se a colocacao dos ingredientes (P4). Os ingredientes
que sao usados durante o processo produtivo, sdo mantidos refrigerados numa banca prépria, os
ingredientes congelados ficam numa arca congeladora ao lado desta, sendo retirados para efetuar os
pedidos e guardados logo a seguir, ficando o menor tempo possivel a temperatura ambiente.

O cozimento (P5) é a etapa mais critica de todo o processo produtivo, pois todos os produtos,
excetuando as saladas, sao assados, passando pelo forno a 288°C durante 5,5 minutos. Antes de o

produto entrar no forno deve ser confirmado que esta consoante o que o cliente pediu, caso se verifique
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alguma falha, corrige-se antes de ir ao forno, depois de passar no forno, caso o produto ndo esteja
conforme, é descartado ou entdo vai para consumo interno.

Se estiver tudo conforme, as pizzas sao cortadas (P6) com cortadores proprios em cima das
respetivas caixas de cartdo onde serdo embaladas (P7) para serem entregues aos clientes (P8). Desde
a saida dos produtos do forno até ao consumo pelos clientes, apenas deve haver uma demora maxima
de 30 minutos, garantindo assim que os produtos se mantém a temperaturas seguras para ndo haver

proliferacdo de microrganismos.

2.5.5 Principio 1 — Andlise de perigos

Uma analise de perigos tem por base prever a identificacdo dos potenciais perigos, associados
a todas as fases do processo, desde a rececao das matérias-primas até ao consumidor final. Um perigo
alimentar, é um agente presente num alimento que pode causar um efeito nocivo na saude. Estes perigos
alimentares sao classificados segundo a sua natureza, sendo reconhecidos 3 tipos: bioldgicos, quimicos
e fisicos [13,20].

Na analise dos perigos foram considerados alguns dos perigos bioldgicos, quimicos e fisicos que

se encontram representados na Tabela 4.

Tabela 4 Alguns exemplos de perigos biologicos, quimicos e fisicos considerados para a analise de

perigos do processo produtivo do restaurante

e Vidro
e  Bactérias e Residuos de produtos de higienizacdo | ¢ Objetos de adorno pessoal
e Fungos e Aditivos alimentares nao permitidos ou | ¢  Madeira
e Parasitas em quantidades excessivas o Metal
o \irus e Presenca de Alergénios, toxinas, etc. e Plastico
e (Ossos e espinhas

2.5.6 Principio 2 - Determinacéo de PCCs
Os perigos encontrados no processo produtivo podem ser classificados em quatro niveis
relativamente a sua probabilidade de ocorréncia e severidade para a saude do ser humano, como

apresentado na Tabela 5 [21].
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Tabela 5 Classificacao dos perigos identificados com base na sua probabilidade e severidade [21]

Nivel Classificacao Descricao
1 Pouco frequente | Pode ocorrer 1 vez por ano
2 Moderada Pode ocorrer entre >1 vez por ano e 3 vezes por ano
Probabilidade
3 Alta Pode ocorrer entre >3 vez por ano e 6 vezes por ano
4 Muito alta Pode ocorrer > 6 vezes por ano
1 Baixa Manifestacdes de sintomas sem recorréncia aos cuidados de
saude
Manifestacdes de sintomas com recorréncia aos cuidados de
2 Moderada . . o
_ salide com sintomas e sequelas ligeiras
Severidade 3 Alta Manifestacdes de sintomas com recorréncia aos cuidados de
salide, com sintomas e sequelas graves
. Manifestacdes de sintomas com recorréncia aos cuidados de
4 Muito alta

salide com sequelas permanentes ou morte

Para determinar a importancia de determinado perigo é necessario calcular o indice de Risco
(IR). O indice de Risco ¢ calculado da seguinte forma: IR = Probabilidade x Severidade [21].

A conjugacao da probabilidade com a severidade resulta na matriz de Andlise de Risco, Tabela
5, onde se verificam as combinacbes que reproduzem riscos com maior impacto para a saude do
consumidor. Sendo assim, pode-se verificar um IR entre 1 (negligenciavel) e 16 (risco critico) [22].

A identificacdo de um ponto critico baseia-se numa abordagem légica, facilitada pela arvore de
decisao do Codex Alimentarius (Figura 4).

Assim, a determinacdo dos PCCs é baseada na avaliacdo da severidade e probabilidade de
ocorréncia dos perigos e no que pode ser feito para eliminar, prevenir ou reduzir estes perigos num
determinado passo. Neste caso, definiu-se, que quando o IR fosse maior ou igual a trés (representado
na Tabela 6 a cinzento escuro), o perigo identificado seria levado a arvore de decisao (Figura 4). A
aplicacao da arvore de decisao ira determinar se a etapa do processo é ou nao um PCC, para cada perigo
identificado. Para que esta ferramenta seja eficaz, na determinacao dos PCCs, é importante que haja

uma correta interpretacao das questoes nela presentes [22].

Tabela 6 Matriz de Andlise de Risco

Severidade

[}
©
(]
]
=]
©
0
o
S
o
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Com base na matriz representada na Tabela 6, quando o IR apresentar valores inferiores a 3,
nao sera levado a arvore de decisao (Figura 4). Se o IR apresentar valores iguais ou superiores a 3, sera

levado a arvore de decisdo, para se decidir se sera PCC ou nao.

Existem medidas de controlo

preventivas?
v
( Sim ) N3o Modificar etapa, processo
ou produto
E necessario um controlo _
nesta etapa por motivos de Sim
seguranga?

3
( Nao }(NéoéPCC

E a etapa especialmente concebida para\
eliminar ou reduzir a probabilidade de

ocorréncia do perigo para um nivel aceitavel? **

Sim

Podera ocorrer contamina¢ao com perigos
identificados acima dos niveis aceitaveis ou poderao
estes niveis aumentar para niveis inaceitaveis?

'
G-+

iste uma etapa posterior que elimine o perigo
identificado ou que reduza a probabilidade de
ocorréncia para niveis aceitaveis?

4

Ponto Critico
> de Controlo
(PCC)

Sim

Nao é PCC

* Avancar para o
perigo seguinte no
processo identificado

** Niveis aceitaveis e inaceitaveis tém
de ser determinados dentro dos
objetivos globais ao identificar os PCCs
do Plano HACCP

Figura 4 Arvore de decisdo do Codex Alimentarius, para determinacdo de PCCs [13].
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Todas as etapas tém os 3 tipos de perigos, que se devem a variadas causas. Cada perigo,
bioldgico, fisico ou quimico tem a sua probabilidade e severidade, podendo um ou outro acontecer com
maior ou menor frequéncia e causar mais ou menos danos na saude do consumidor. Esta avaliacao de
probabilidade e severidade, deve ser efetuada por alguém experiente e que conheca o processo
produtivo.

A juncao da probabilidade de um perigo com a sua severidade, vai resultar no IR, que se atingir
um valor igual ou superior a 3, a etapa do processo produtivo vai ser questionada segundo a arvore de
decisao, determinando se ¢ um PCC ou nao.

Assim, quando um perigo tem pouca probabilidade de acontecer, apenas vai a arvore de decisao
se a severidade for alta ou muito alta, caso a probabilidade seja alta ou muito alta, mesmo que a
severidade seja baixa, tem de se levar a arvore de decisao, caso a probabilidade seja baixa e a severidade
também, ndo se leva a arvore de decisao, e assim sucessivamente.

A arvore de decisdo, é que vai permitir distinguir que fases do processo produtivo vao ser
consideradas como ponto critico de controlo, questionando as respetivas fases com as seguintes
perguntas:

Q1 - Existem medidas de controlo preventivas?

Q2 - E a etapa especificamente concebida para eliminar ou reduzir a probabilidade de ocorréncia
do perigo para um nivel aceitavel?

Q3 - Podera ocorrer contaminacdo com perigos identificados acima dos niveis aceitaveis ou
poderao estes niveis aumentar para niveis inaceitaveis?

Q4 - Existe uma etapa posterior que elimine o perigo identificado ou que reduza a probabilidade
de ocorréncia para niveis aceitaveis?

Assim, respondendo a estas perguntas, as etapas so sdo consideradas PCCs, quando sdo
especificamente concebidas para eliminar ou reduzir a probabilidade de ocorréncia do perigo para um
nivel aceitavel (Q2) ou quando nao existe uma etapa posterior que elimine o perigo identificado ou reduza

a sua probabilidade de ocorréncia para niveis aceitaveis (Q4).

2.5.7 Principio 3 - Estabelecimento de limites criticos para cada medida associada a cada PCC
Ap6s determinacao dos PCCs, foram estabelecidas medidas de controlo para cada PCC e foram
estabelecidos os seus limites criticos. Os limites criticos serdo os critérios que vao permitir aceitar ou

nao, os produtos derivados dessa fase do processamento. Assim, quando ocorre um desvio, ou seja, um
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limite critico ndo é cumprido, o produto deve ser descartado. Enquanto os PCCs, se mantiverem dentro
dos limites criticos, estdo controlados.
Os limites criticos devem poder ser medidos, assim, alguns dos critérios utilizados sao as

medicdes de temperatura e tempo.

2.5.8 Principio 4 - Estabelecimento de um sistema de monitoriza¢éo

A monitorizacdo consiste num acompanhamento constante dos PCCs em relacdo aos seus
limites criticos, sendo possivel detetar um PCC fora de controlo (fora dos limites criticos).

Assim, foram estabelecidos e aplicados processos de vigilancia, permitindo haver um
acompanhamento constante dos valores dos limites criticos.

Para esta vigilancia, na monitorizacao, séo descritos os métodos aplicados para controlar cada

limite critico, a frequéncia que o método deve ser aplicado e o responsavel por essa monitorizacao.

2.5.9 Principio b — Estabelecimento de medidas corretivas
As medidas corretivas, sdo medidas aplicadas, caso na monitorizacao se depare com um PCC

fora de controlo, de forma a assegurar que o PCC volta a ficar controlado.

2.5.10 Principio 6 - Estabelecimento de procedimentos de verificacéo

Apés o Sistema HACCP estabelecido, é necessario haver verificacdes constantes para garantir
que o Sistema HACCP funciona corretamente, ou seja, devem ser aplicados métodos, procedimentos,
ensaios e outras avaliacbes, para além da monitorizacao, para constatar o cumprimento do plano

HACCP. Estas atividades de verificacdo devem ser executadas por uma empresa externa qualificada.

2.5.11 Principio 7 — Estabelecimento de um sistema de documentacao e registo

Um sistema de registo e documentacao eficaz, é fundamental para a implementacao de um
Sistema HACCP, para se poder verificar que os controlos estao a ser efetuados e mantidos.

Os documentos a serem mantidos sao: a analise de perigos; determinacdo de PCCs; e
determinacao de limites criticos. Os registos a serem mantidos séo: as atividades de monitorizacdo dos
PCCs; os desvios e correspondentes agdes corretivas; procedimentos de verificacao executados; e as
modificacdes introduzidas no Sistema HACCP.

Assim, através da aplicacao destes principios foi estabelecido um sistema HACCP no restaurante

que permite uma gestao da seguranca alimentar, assegurando que os alimentos produzidos sao seguros.
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Capitulo 3

Resultados e Discussao



3.1 Andlise, Identificacéo e Tratamento de Nao conformidades

O restaurante nao possuia a data de inicio deste trabalho nenhuma checkiist que permitisse de
forma clara e expedita avaliar o seu grau de cumprimento dos requisitos legais, bem como identificar
fragilidades e nao conformidades.

Aquando da elaboracdo da referida checklist realizou-se a primeira auditoria interna as
instalacdes (18 de novembro de 2019). Desta auditoria resultou uma avaliagcao mediocre do restaurante
com um total de ponderacéo de 57%. No Anexo |, é possivel observar em que categorias se encontraram
nao conformidades e o motivo destas terem sido assinaladas. Na Tabela 7, encontram-se discriminadas
as nao conformidades encontradas e as respetivas medidas corretivas/preventivas que devem ser

tomadas para a sua correcao/prevencao.

Tabela 7 Ndo conformidades encontradas na primeira auditoria interna do restaurante e as respetivas

medidas corretivas e preventivas

Categorias Nao conformidades

Requisitos Legais

Auséncia de planos de
formacéo

Medida corretiva/preventiva

Execucao de um plano de formacédo que deve ser
assinado por cada operador apds receberem a
formacao adequada (Anexo VI).

Auséncia de declaracoes
(gas, agua e controlo de

pragas)

Adquiricdo das respetivas declaracdes junto das
entidades competentes.

Falta de monitorizacao dos
equipamentos e  sua
calibracao

Execucdo de um plano de monitorizacao dos
equipamentos de frio, comparando a temperatura
medida por estes e pelo termdémetro, sendo o
termometro também calibrado (Tabela 8 e Figura 13).

Inexisténcia de caixa de
primeiros socorros

Adquiricdo dos produtos de primeiros socorros e
respetiva embalagem para o seu armazenamento.

Plano de
desatualizado

higienizacao

Atualizacdo do plano de higienizacdo existente (Anexo
1l).

Nao execucao dos Registo
de rececado de MP

Obrigatoriedade de registo de rececao (lote e validade)
dos produtos recebidos na guia onde constam os

Registos /rastreabilidade produtos recebidos pelo restaurante (Figura 15).
Nao controlo das
temperaturas dos | Atualizacdo dos registos de temperatura dos
equipamentos de | armazenamentos de frio (Anexo ll).
armazenamento de frio
Documentacdo HACCP | Plano HACCP inexistente Elaboracao de um plano HACCP (Tabela 11 e 12).
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Tabela 7 Nao conformidades encontradas na primeira auditoria interna do restaurante e as respetivas

medidas corretivas e preventivas (cont.)

Nao conformidades

Medida corretiva/preventiva

Categorias

Instalagoes

Danos
paredes

nas tijoleiras e

Reparo de abertura localizada na parede rente ao
chao

Armazenamento

Nao cumprimento das

regras FIFO / FEFO

Aviso para verificacao de validades e rotatividade dos
stocks (Anexo IV).

alimentares
com nao

Produtos
misturados
alimentares

Separacdo de produtos alimentares de produtos de
embalamento, no armazém. Colocando cada um em
prateleiras distintas.

Bebidas armazenadas em
contacto direto com o chao

Colocacdo de uma palete de PVC no chao e
arrumacao das bebidas em cima desta, ficando estas
numa plataforma acima do chao.

Produto ndo conforme nao
identificado

Criacdo de uma area identificada e dedicada apenas
aos produtos que nao estdao conformes e sao para
devolver.

Falhas de higienizacdo e
manutencao das arcas

Atualizacao do plano de higienizacao e da frequéncia
de limpeza das mesmas. Chamada de um técnico
para fazer a manutencéo as arcas (Anexo ll).

Pré-requisitos

Operacional

Falta de higienizacao das
redes para as bases das
pizzas

Atualizacao do plano de higienizacao e da frequéncia
de limpeza das mesmas (Anexo Il).

Falta de higienizacao dos
filtros e exaustor do forno

Atualizacao do plano de higienizacao e da frequéncia
de limpeza dos mesmos (Anexo Il).

Auséncia do cumprimento
do codigo de cores dos
panos

Criacdo de um documento com o codigo de cores dos
panos, para nao se misturarem panos de diferentes
zonas de limpeza e evitar contaminacdes cruzadas
(Figura 12).

Processo
produtivo

Descongelacoes a
temperatura ambiente

Plano de formacao (Anexo VI).

Copa Suja

Zona de arrumacdo de
embalagens
desorganizada.

Plano de formacao (Anexo VI).

Higiene Pessoal

Auséncia da ilustracado da
correta higienizacdo das
Maos.

Aplicacao da ilustracdo para a correta higienizacdo
das maos a beira de todos os lavatdrios.

Controlo
Pragas

de

Presenca de roedores

Contacto com empresa externa para tratamento da
praga de roedores e tratamento da origem de entrada
do roedor.
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Apds se avaliar as medidas corretivas e preventivas que tinham de ser tomadas, passou-se a sua
implementacao.

A primeira nao conformidade a ser imediatamente resolvida, foi a presenca de roedores. Esta
presenca dos roedores nas instalacdes foi constada pela observacao de fezes e produtos alimentares
roidos (Figura 5 e 6, respetivamente). O produto alimentar foi logo descartado e todas as prateleiras e

outros produtos foram desinfetados.

Figura 5 Fezes de roedores, dentro das instalacoes.

Figura 6 Embalagem e respetivo produto alimentar roido.

A primeira acao foi entrar em contacto com a empresa externa responsavel pelo controlo das
pragas, que disponibilizou colas para poder apanhar o roedor. No entanto, esta medida nao foi
considerada como suficiente para a resolucdo do problema, havendo a necessidade de corrigir um buraco

existente no armazém suspeito de ser o local de acesso do roedor as instalacoes (Figura 7).
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Figura 7 Dano localizado na parede do armazém.

Analisando a Figura 7, é possivel observar que a parede estd sem azulejo, notando-se o
enchimento de fibra de vidro e ainda que o chao nao contém a tijoleira. Assim, suspeita-se que este
buraco, estava a permitir a entrada do roedor nas instalacdes pelo que se procedeu a sua cobertura.

Apesar de resolvida a presenca do roedor, ha a necessidade de manter sempre as instalacoes
limpas, sem residuos de alimentos nem de cartées desprotegidos e com as prateleiras afastadas das
paredes e do chao para permitir uma facil higienizacdo das mesmas e permitir a circulacdo do ar,
evitando humidades e criacao de bolores.

Assim, para garantir a correta higienizacdo das instalacdes, equipamentos e utensilios foi
renovado o plano de higienizacao, presente no Anexo II.

Com este novo plano de higienizacdo, pretende-se evitar a presenca de equipamentos e utensilios

mal higienizados, como os exemplos das Figuras 8,9, 10 e 11.

Figura 8 Cesto com presenca de bolores.
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Figura 9 Beira da parede e do chéo da arca frigorifica, com sujidade acumulada.

Figura 10 Arca com sujidade acumulada.

Figura 11 Chao com sujidade acumulada.
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Com o plano de higienizacao, surgiu ainda a necessidade da criacdo de um codigo de cores de
panos, pois 0s operadores estavam a usar panos, por exemplo, da limpeza das casas de banho, na
limpeza de equipamentos do processo produtivo e apesar de os panos serem higienizados, entre
utilizacoes, deve-se manter panos de cores distintas, para zonas distintas evitando contaminacdes

cruzadas.

Figura 12 Codigo de cores de panos para cada area, nomeadamente o pano cor de rosa, para as casas
de banho, o pano azul para o local, 0 pano amarelo para a zona operacional e 0 pano verde para 0s

restantes equipamentos dentro do restaurante.

0 controlo das temperaturas das arcas e da sua manutencdo também é de extrema importancia,
para se garantir que os produtos que necessitam de frio, sdo devidamente armazenados.

Os termdmetros de leitura direta das camaras frigorificas devem ser verificados quinzenalmente,
comparando os valores indicados nas camaras com os valores emitidos pelo termometro, mantendo-se
um registo dos mesmos (Anexo lll). Se as temperaturas dos alimentos ndo estiverem dentro dos valores
adequados (refrigerados entre 0°C a 4°C / congelados < a -18°C), devera ser alertado o técnico da

manutencao.
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Para se poder proceder a verificacao do termdmetro, este é colocado em agua a ferver, tendo de
dar valores entre 99°C e 101°C (100°C + 1°C). Se os valores emitidos pelo termdmetro nao estiverem
dentro dos acima referidos, deve-se substituir o termémetro ou envia-lo para calibracéo [21].

Assim, para avaliar o termdmetro, este foi colocado em agua a ferver, verificando a temperatura

que nele apresentava e, como se pode observar na Figura 13 este encontra-se dentro dos parametros.

Figura 13 Termoémetro colocado em agua a ferver, apresentando o valor de 100,0°C

Apos confirmacao de que o termdmetro estava a funcionar corretamente, o0 mesmo foi colocado
nas arcas para aferir a sua temperatura e confirmar que os termémetros de leitura direta das arcas
estavam a fazer leituras corretas. Assim, na Tabela 8 estao representados os valores das arcas e 0s

valores aferidos pelo termémetro.

Tabela 8 Controlo das temperaturas das arcas com um termometro, face ao marcado pelas prdprias

arcas e a temperatura a que deveriam estar

Arcas T°C direta T°C termometro T°C adequada
1 - Bebidas 5 4,7 0°Cab°C
2 - Bebidas 5 4.5 0°Cab°C
3 - Bebidas 5 4.3 0°Cab°C
4 - Congelados 21 -16,9 <-18°C
5 — Congelados -18 -15,0 <-18°C
6 — Congelados -18 -14,9 <-18°C
7 - Congelados - -15,7 <-18°C
8 - Congelados - -16,7 <-18°C
Camara Frigorifica 4 3,9 0°Ca4°C
Banca dos ingredientes 2 2,2 0°C a4°C
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Daqui podemos observar que todas as arcas congeladoras se encontravam fora da temperatura
adequada e a assinalavam incorretamente a sua temperatura, a excecdo das arcas 7 e 8 que néo
assinalavam a sua temperatura. Umas das causas identificadas, para estes desvios nas temperaturas
fora a irregularidade da sua limpeza e descongelacdo, pois todas as arcas apresentavam presenca de

gelo, como o exemplo da Figura 14 e falta de manutencéo das borrachas de vedacéo das arcas.

Figura 14 Arca de congelados, com grande acumulacéo de gelo.

Na rececao das matérias-primas verificou-se que nao eram acauteladas as praticas necessarias
ao controlo dos fornecedores e produto e da sua rastreabilidade.
Para a correta rececdo das matérias-primas, deve-se:
e \Verificar estado de higiene do camiao e a sua temperatura;
e \Verificar a integridade das embalagens
e \Verificar as caracteristicas organoléticas do produto, como a cor e forma.
o \Verificar e registar a temperatura dos produtos recebidos que carecem de frio
e Registar os lotes e validades dos produtos recebidos
Estas verificacoes devem ficar documentadas num registo préprio ou na fatura que acompanha
0s produtos. Como a variedade de produtos é grande, optou-se por colocar sempre na fatura, os lotes e
validades dos produtos recebidos, para permitir a rastreabilidade do produto. Em relacdo as outras
verificacdes, o restaurante ja possuia um documento proprio para registo das temperaturas de transporte,
das condicoes de higiene do camiao e das condicdes do produto recebido, sendo apenas necessario criar

a pratica de manter sempre esses registos em dia, como o exemplo da Figura 15.
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Figura 15 Exemplo de fatura da descarga dos congelados, onde sao anotados os lotes e validades de

cada produto recebido e é agrafado a temperatura do camido onde vinham os produtos.

Para o controlo do sfock, nomeadamente no cumprimento das regras FIFO (" First in, First out’)
e FEFO (“First expired, First out’), que significam, respetivamente que o primeiro a entrar, ou seja a ser
armazenado, deve ser o primeiro a sair (a ser utilizado), ou caso tenha uma validade mais reduzida, ou
seja, 0 primeiro a expirar a validade deve ser o primeiro a ser utilizado.

Pelo incumprimento destas regras, houve a necessidade de elaborar um aviso (Anexo V), afixado
no armazém e na camara frigorifica para compreensao de todos, em relacdo a como se deve proceder
para serem cumpridas as regras anteriormente referidas.

Ap6s aplicacdo das medidas corretivas e correcao das nao conformidades voltou a ser realizada
uma nova auditoria. Esta auditoria foi realizada a 19 de outubro de 2020. Desta auditoria resultou a
avaliacdo de 93% do total de ponderacdo, sendo considerado bom. Contudo, algumas falhas
permaneceram, tais como, medicdo das temperaturas duas vezes por dia (falhando alguns dias), os
danos na tijoleira que ainda esta em modo provisorio, limpeza e manutencédo das arcas e limpeza dos

filtros e exaustor do forno (que deve ser limpo com maior frequéncia).
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3.2 Plano de Formacao

E da responsabilidade da equipa de geréncia do restaurante, identificar as necessidades de
formacao dos seus colaboradores, de modo a criar condicdes para que estes possam ter a formacao
adequada para o desenvolvimento das suas tarefas.

No levantamento das necessidades de formacao deve-se ter em consideracao as falhas mais
graves relativas a qualidade e seguranca alimentar ou de outro tipo de formacao que seja importante
para o cumprimento do Sistema de Seguranca Alimentar, tais como a falta de formacéo sobre o Sistema
HACCP e de HSA.

A evidéncia da formacdo ministrada aos colaboradores, deve encontrar-se exposta em
documentos proprios para o efeito que identificam as acoes de formacao realizadas, as respetivas datas,
horas, temas e 0s nomes dos formandos.

O restaurante nao continha nenhum plano de formacao dedicado a garantia da higiene e
seguranca alimentar nem de HACCP. Assim, foi necessario a criacao de um plano de formacao para
todos os operadores do restaurante, baseado no Manual de Boas Praticas.

No Anexo V, é possivel observar o plano de formacéo existente no restaurante. Aqui é possivel
observar que o plano de formacdo era mais dedicado ao processo produtivo e venda, do que para a
formacao de HSA, sendo este apenas uma subcategoria. No Anexo V, salientou-se, rodeado a vermelho,
0s aspetos abordados pelo plano de formacao que diziam respeito a Higiene e seguranca Alimentar e ao
Sistema HACCP. Assim, por se entender que havia necessidade de renovar o plano de formacao, realizou-

se um, apenas dedicado a Higiene e Seguranca Alimentar e ao Sistema HACCP (Anexo VI).

3.3 Manual de Boas Praticas

0 Manual de Boas Praticas foi realizado abordando varios topicos, incluindo: as boas praticas de
higiene; a higiene pessoal; a higiene das instalacdes, equipamentos e utensilios; a rececdo de matérias-
primas; o sistema de rastreabilidade; o armazenamento; a preparacao de alimentos; a descongelacéo
de alimentos; a confecao de alimentos; perigos alimentares; microrganismos; o controlo de pragas; a
distribuicao; a reciclagem; regras gerais e, por fim, um questionario para avaliacdo dos conhecimentos.
Estas temas sao referentes a Higiene e Seguranca Alimentar, em relacao ao Sistema HACCP ¢ possivel
usar esta dissertacao como consulta.

O Manual de Boas Préticas pode ser consultado no Anexo VII.
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3.4 Sistema HACCP

3.4.1 Analise de perigos, as respetivas medidas de controlo e Identificacdo dos PCCs

Nesta fase da implementacdo do HACCP foi necessario separar e realizar duas analises,
juntamente com a identificacao dos seus perigos e determinacao dos PCCs. Uma das analises foi relativa
as preparacdes com tratamento térmico e outra relativa as preparacdes a consumir em cru de origem

vegetal (saladas).

3.4.2 Preparacgdes com tratamento térmico
A Tabela 9 descreve para cada etapa do processo das preparacdes com tratamento térmico, os
perigos e suas causas. Posteriormente, fez-se a analise de perigos, as respetivas medidas de controlo e

a determinacao de PCCs.

3.4.3 Preparacgdes a consumir em cru de origem vegetal
Na Tabela 10 estao descritos para cada etapa do processo das preparacdes a consumir em cru
de origem vegetal, os perigos e suas causas. Posteriormente, fez-se a analise de perigos, as respetivas

medidas de controlo e a determinacéo de PCCs.

3.4.2 Plano HACCP

Apods determinacéo dos PCCs, realizou-se os dois Planos HACCP.

O primeiro plano foi dedicado ao processo produtivo com tratamento térmico, resumido na
Tabela 11 e o segundo plano foi dedicado ao processo produtivo das saladas, ou seja, o produto a
consumir em cru de origem vegetal, resumido na Tabela 12.

Nos dois Planos HACCP elaborados, estdo representadas as etapas do processo produtivo e a
natureza do perigo correspondente, assim como as medidas de controlo e os limites criticos. Estao
descritos ainda, a monitorizacao, que consiste no método utilizado para garantir o controlo do PCC, com
que frequéncia deve ser verificado e quem ¢ o responsavel por esse controlo.

Na mesma tabela, encontram-se as medidas corretivas a serem aplicadas, caso um PCC saia
fora de controlo. Estas medidas devem garantir que o consumidor ndo chega a receber o produto que

podera ser nocivo para a saude.
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Tabela 9 Analise de perigos com as respetivas medidas de controlo e Identificacdo dos PCCs (preparacdes com tratamento térmico)

Etapa do

Processo

Rececao
de
matérias-
primas

Andlise de N
- Determinacéo de PCCs
Perigos Causas T Medidas de Controlo
P S R 00 Q Q PCC
1 2 3 4
Temperaturas de  transporte
inadequadas: Selecéo e controlo dos fornecedores (cumprimento
da especificacéo);
Tempo de espera longo;
. Analise microbioldgica regular das matérias-primas
Presenca e crescimento de | Embalagens danificadas ou em (solicitacao do boletim analitico ao fornecedor);
bactérias e suas toxinas, | Mas condicdes de conservacdo;
2124 . i . . SIN|S]|S -
esporos, bolores e Verificacao e registo da temperatura a rececao;
leveduras Validade ultrapassada ou curta;
' Verificacdo da integridade da embalagem, data de
Deficientes condicdes de higiene validade e n° lote;
do veiculo de transporte;
Formacao dos colaboradores.
Mas praticas de fabrico;
Contaminantes  industriais
acima do limite permitido;
Contaminantes resultantes
da transformacdo  dos
alimentos acima do limite | Mas praticas de fabrico 1 |1 2] 2 | Selecéo e controlo dos fornecedores - - - - -
permitido;
Aditivos  alimentares em
quantidades superiores ao
permitido.
P .
resenca de materiais e Mas praticas de fabrico 1 1 2] 2 | Selecdo e controlo dos fornecedores - - - - -
corpos estranhos

40



Tabela 9 Analise de perigos com as respetivas medidas de controlo e Identificacdo dos PCCs (preparacdes com tratamento térmico) (cont.)

Etapa do

Analise de

perigos

Determinacéo de PCCs

Perigos Causas Medidas de Controlo
Processo g P s R Q0 QO 0 PCC
1 2 3 4
Avaria kdos equipamentos de Manutencao preventiva dos equipamentos de frio;
conservacado de congelados e/ou
refrigerados — quebra da cadeia de frio; Monitorizacdo das temperaturas dos equipamentos;
Verificaca do correto funcionamento dos
Capacidade do equipamento superada erlficacao )
o ) termostatos;
— frio nao uniforme;
i fi éncia de higienizacao
Presenca de embalagens vindas do Cumprlmento da rqugnua. ¢ e ¢
. estipulada no Plano de Higiene;
exterior;
Crescimento . . ~
L - - L Descartonar as matérias-primas antes da colocacao
biologico e Deficientes condicdes de higiene dos . )
B o ) 2 | 2| 4 | nos equipamentos; SIN|S|S -
contaminacéo | equipamentos;
Armazenamento cruzada . Arrumacdo ordenada dos alimentos ndo
d téri Integridade da embalagem afetada - ultrapassando a capacidade dos equipamentos;
€ m_a enas- contaminacgao cruzada; P '
primas Verificagdo d de validade;
Prazos de validade ultrapassados; erificacao dos prazos de validade;
. uFlF n HFEFO”;
Incumprimento das regras “FIFO" e Cumprimento das regras 0"e
“FEFO"; Cumprimento das Boas Praticas;
, . Formacao e supervisao dos colaboradores.
Mas praticas dos colaboradores.
L , o Cumprimento das Boas Praticas;
0 Contaminacdo | Mau enxaguamento apds a higienizacéo 11111 i i i i i
cruzada dos equipamentos Formacao dos colaboradores
Contaminacao Cumprimento das Boas Praticas;
F | por  corpos | Més praticas de fabrico 112f2 Selecéo e controlo dos fornecedores I N )
estranhos
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Tabela 9 Analise de perigos com as respetivas medidas de controlo e Identificacdo dos PCCs (preparacdes com tratamento térmico) (cont.)

Etapa do

Processo

Descongelacao
de matérias-
primas

Andlise de N
- Determinacéo de PCCs
Perigos Causas T Medidas de Controlo 0lo o 0
P S| R PCC
11 2 3 4
Descongelagao nao refrigerada (mas Descongelacéo efetuada em ambiente refrigerado;
praticas);
Boas praticas na sectorizacdo dos alimentos;
Multiplicacdo Periodo de descongelacéo alargado; Acondicionamento dos alimentos em recipientes
microbiana, Alimento em contacto direto com o limpos e adequados (munidos de grelha);
germinacao  de | gysudado resultante do processo: 2 12| 4 o _ o sSINIS|Ss )
esporos e |dentificacdo do alimento e data de inicio da
contaminacdo | Alimentos desprotegidos em contacto descongelacao;
cruzada com outros — contaminacéo cruzada:
Protecdo dos alimentos;
Recipientes de acondicionamento em Formacao dos colaboradores.
mas condi¢des de higiene.
L Mau enxaguamento apds Cumprimento das Boas Praticas;

Contaminacao 111l 1 i i i i i
cruzada higienizacdo dos equipamentos. Formacao dos colaboradores.
Contaminacao Cumprimento das Boas Praticas;
por corpos | Mas praticas dos colaboradores 1122 Formacéo dos colaboradores. - - - - -
estranhos
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Tabela 9 Analise de perigos com as respetivas medidas de controlo e Identificacdo dos PCCs (preparacdes com tratamento térmico) (cont.)

Etapa do
Processo

Preparacao

Perigos

Multiplicacéo
microbioldgica e
contaminacao
cruzada

Deficientes condicdes de higiene dos
equipamentos, utensilios e superficies
utilizados - contaminacéo cruzada;

Falta de higiene pessoal do colaborador;
Manutencdo dos alimentos a temperatura

ambiente por muito tempo;

Embalagens sujas em contacto com o
alimento;

Utilizacdo de alimentos fora do prazo de
validade.

Analises
de
perigos

PS R

Medidas de Controlo

Utilizacao de equipamentos, utensilios e superficies
higienizados antes do contacto com o alimento a
preparar;

Boas Praticas de higiene pessoal;

Retirar os alimentos da camara frigorifica no
momento anterior ao inicio da preparacao e guardar
assim que terminar;

Higienizacdo da embalagem antes da sua abertura;
Identificacao de todas as preparacées com nome e
data;

Verificacdo da validade antes da preparacao.

Contaminacao
cruzada

Mau enxaguamento apos higienizacéo;

Cumprimento das Boas Praticas;

Formacao dos colaboradores.

Contaminacao
por corpos
estranhos

Mas praticas dos colaboradores;

Mau estado de conservacao dos utensilios /
equipamentos utilizados

1] 2] 2
111
1] 2] 2

Cumprimento das Boas Praticas;

Cumprimento do Plano de Manutencéo.
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Tabela 9 Analise de perigos com as respetivas medidas de controlo e Identificacdo dos PCCs (preparacdes com tratamento térmico) (cont.)

Etapa do
Processo

Tratamento
térmico

Perigos

Analises

de
perigos

PS R

Medidas de Controlo

Determinacéo de PCCs

Q Q Q
5 3 4 PCC

Utilizacdo de alimentos com prazo Verificagdo do prazo de validade, assim como, as
de validade ultrapassado; caracteristicas organoléticas antes da utilizacdo dos
Permanéncia  prolongada  dos alimentos;
alimentos a temperatura ambiente Retirada dos alimentos do seu ambiente de
Sobrevivéncia de antes de se proceder a confecao; conservacao sem muita antecedéncia;
glscr)?;ia:tso:?;s- Deficientes condicées de higiene 2[2] 4 Cumprimento do Plano de Higiene; S ) ) PCC
dos utensilios utilizados; Monitorizacdo do tempo e temperatura de
Incumprimento do bindmio tempo confecéo;
/temperatura; Cumprimento das Boas Praticas;
Mas praticas dos colaboradores. Formacao dos colaboradores.
Ma higienizacdo das redes
Formacao de Mé higienizagio do forno Mau Cumprimento de boas praticas
compostos 1| 2| 2 | Cumprimento do Plano de Higiene 3 ) 3 3
carbonizados enxaguamento apos higienizacéao
Contaminaco cruzada. _ N Formacao dos colaboradores
dos equipamentos /utensilios
Mas praticas dos colaboradores
N Cumprimento de boas praticas
Contaminacao por Mau estado de conservagdo dos | 1| 2| 2 ) ) ) )
corpos estranhos Cumprimento plano de manutencao
utensilios/equipamentos utilizados.
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Tabela 9 Analise de perigos com as respetivas medidas de controlo e Identificacdo dos PCCs (preparacdes com tratamento térmico) (cont.)

Analises
de Determinacéo de PCCs
Etapa do , ) .
Perigos perigos Medidas de Controlo
Processo T 0 0 0
PS R PCC
2 3 4
Deficientes condicées de higiene
dos utensilios  utilizados -
contaminacao cruzada;
Falta de higiene pessoal do
colaborador;
Cumprimento do plano de higiene;
Crescimento Manutencao dos. alimentos Verificacéo dos prazos de validade;
. L temperatura ambiente por longos
microbiologico e , 1121 2 . . - - - - R
e periodos; Cumprimento das boas praticas;
contaminacéo cruzada
. Formacéao dos colaboradores.
Embalagens sujas em contacto com
. o alimento;
Servico do
produto final Utilizacao de alimentos preparados
com muita antecedéncia ou fora do
prazo de validade.
Q
. Cumprimento de boas praticas
o Mau enxaguamento apds
Contaminagéo cruzada ST 11111 « - - - - -
higienizacao Formacao dos colaboradores
F
Contaminacao por Mas praticas dos colaboradores 11 2| 2 | Cumprimento das boas praticas - - - - -
corpos estranhos
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Tabela 2 Analise de perigos com as respetivas medidas de controlo e Identificacdo dos PCCs (preparacdes a consumir em cru de origem vegetal)

Andlises de .
Etapa do P Determinacéo de PCCs
P Perigos Causas T Medidas de Controlo
Processo P s R Q 0 Q 0 PCC
1 2 3 4
Temperaturas de  transporte Selecdo e controlo dos  fornecedores
inadequadas; tempo de espera (cumprimento da especificacao)
longo
Analise microbiologica regular das matérias-
. Embalagens danificadas ou em primas (solicitacdo do boletim analitico ao
Presenca e crescimento ) o -
de  bactérias e  suas mas condicdes de conservacao fornecedor)
toxinas, esporos, bolores e 212 4 S N S N PCC
leve dur,as P ' Validade ultrapassada ou curta Verificacao e registo da temperatura a rececao
Deficientes condicdes de higiene Verificacao da integridade da embalagem, data de
do veiculo de transporte validade e n° lote
Rececao de Mas praticas de fabrico Formacao dos colaboradores
matérias-
primas
refrigeradas Contaminantes industriais
(saladas) acima do limite permitido;
. M3 . ~
Contaminantes as préticas  de producao / 1 | 2] 2 | Selecdo e controlo dos fornecedores - - - - -
resultantes da | fabrico
transformacéo dos
alimentos acima do limite
permitido
P - M3 . ~
resenca de materiais e as. praticas de producdo / 1 | 2| 2 | selecso e controlo dos fornecedores i ) ) ) i
corpos estranhos fabrico
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Tabela 10 Analise de perigos com as respetivas medidas de controlo e Identificacdo dos PCCs (preparacdes a consumir em cru de origem vegetal) (cont.)

Analises
de Determinacédo de PCCs
Perigos perigos Medidas de Controlo

Q Q0 Q
PS R 234PCC

Etapa do

Processo

Manutencao preventiva dos equipamentos de frio;
Avaria dos equipamentos de conservacao de
congelados e/ou refrigerados — quebra da Monitorizacao das temperaturas dos equipamentos;
cadeia de frio
Verificagdo do correto  funcionamento  dos
Ma estiva (capacidade do equipamento termostatos
superada - frio nao uniforme
Cumprimento da frequéncia de higienizacdo
. Presenca de embalagens vindas do exterior estipulada no Plano de Higiene
Crescimento
microbiologic | b a o e condicies de higiene dos Descartonar as matérias-primas antes da colocacao
Bo %] equipamentos 4 | nos equipamentos; S|-|-|PCC
contaminacao
Armazenamento cruzadas ) _ )
de matérias- Integridade da embalagem afetada - Arrumacao  ordenada dos alimentos  nao
. contaminaco cruzada; ultrapassando a capacidade dos equipamentos;
primas '
refrigeradas Prazos de validade ultrapassados Verificacao dos prazos de validade;
saladas , WEIEAY o @ "
( ) Incumprimento das regras “FIFO” e “FEFO” Cumprimento das regras “FIFO" e “FEFO
Cumprimento das Boas Praticas;
Mas praticas dos colaboradores
Formacao e supervisao dos colaboradores;
L \ o Cumprimento das Boas Praticas;
Q Contaminaca | Mau enxaguamento apds a higienizacdo dos 1 ) ) i i
0 cruzada equipamentos Formacao dos colaboradores
Contaminaca Cumprimento das Boas Praticas;
F[ o por corpos | Mas praticas de fabrico 2 Selecéo e controlo dos fornecedores I )
estranhos
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Tabela 10 Analise de perigos com as respetivas medidas de controlo e Identificacdo dos PCCs (preparacdes a consumir em cru de origem vegetal) (cont.)

Andlises de .
Etapa do P Determinacgéo de PCCs
. Perigos Causas 1 Medidas de Controlo
Processo P s R Q 0 Q Q PCC
1 2 3 4
Deficientes condicdes de higiene dos
utensilios utilizados - contaminacao
cruzada;
Falta de higiene pessoal do colaborador;
Cumprimento do plano de higiene
Crescimento Manutencao dos alimentos a temperatura o _
microbiolégico | ambiente por longos periodos; Verificacao dos prazos de validade
B o 11212 . " A -
e contaminacao Cumprimento das boas praticas
cruzada Embalagens sujas em contacto com o
alimento: Formacé&o dos colaboradores
Servu;o FIO Utilizacéo de alimentos preparados com
produto final muita antecedéncia ou fora do prazo de
(saladas) validade.
N Cumprimento de boas praticas
Q Contaminacao Mau enxaguamento apds higienizacao 1 111 - - - - -
cruzada Formacao dos colaboradores
Contaminacao
F | por corpos | Mas praticas dos colaboradores 1 ] 2] 2 | Cumprimento das boas praticas - - - - -
estranhos
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Tabela 11 Plano HACCP (preparacdes com tratamento térmico)

Medidas de

Limites

Monitorizagéo

Medidas corretivas

Tratamento
térmico

SIM

Sobrevivéncia

microrganismos, esporos e

toxinas

controlo

de

Bindmio tempo
/temperatura

criticos

T°C interna
<75°C

Tempo < 2
minutos

Método

Verificacdo e

registo do
tempo e
temperatura
interna do
alimento

Frequéncia

1x ciclo de
producao

Responsavel

Operador de
senvico

Controlo  da
equipamento

temperatura do

Tabela 12 Plano HACCP (preparacdes a consumir em cru de origem vegetal)

Medidas de o " Monitoriza¢ao : :
Limites criticos - c : - Medidas corretivas
controlo Método _Frequéncia_Responsavel
Verificacdo e
Presenca e | Temperatura T°C > 4°C registo da
R(?C.E(Eéo Fje crescimento  de | |ote e Prazo de temperatura
Matérias-primas SIM bactérias e suas | yalidade Auséncia ou curta ) A cada Operador de Rejeicao e devolucdo da matéria-
refrigeradas toxinas, esporos, Observa(;ao € rececao senico prima
(saladas) bolores e | Integridade  da | Embalagem registo
leveduras embalagem danificada )
Observacao
Intervencdo da empresa de
Armazenamento c ) ; Veriﬁcacéo e maHUtengaO;
de Matérias- r.escg.nelzr] 0 registo da Overador de | Transferéncia d liment
primas SIM MICTODIOIOBIED € Temperatura T°C>4°C temperatura  do 2 x dia peracor de - Transierencia dos a ”T“'?” 0s para
3 contaminacéo ! Servico equipamentos funcionais;
refrigeradas cruzada equipamento
(saladas) /alimento Identificacdo e rejeicdo do produto
ndo conforme
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Na analise de perigos com as respetivas medidas de controlo e identificacdo dos PCCs, verificou-
se que nas preparacdes com tratamento térmico, apenas uma etapa do processo produtivo foi
considerada um PCC. Esta etapa diz respeito ao tratamento térmico no perigo biologico.

As restantes etapas, nao foram consideradas PCCs porque o indice de Risco (IR) ndo era elevado,
(superior ou igual a 3) ou entao na arvore de deciséo (Figura 4), na questado 4 (“Existe uma etapa posterior
que elimine o perigo identificado ou que reduza a probabilidade de ocorréncia para niveis aceitaveis?”) a
resposta foi positiva, descartando a sua relevancia como PCC.

A etapa que reduz o perigo para um nivel aceitavel é o tratamento térmico, sendo este um PCC.
Assim, é necessario ter atencado as temperaturas do forno do restaurante e ao tempo de confecdo dos
alimentos e caso o forno ndo apresente a temperatura adequada, que devera ser de 288°C, deve-se
alertar o técnico de manutencao e ndo proceder a confecdo dos alimentos.

0 processo produtivo das saladas, consiste em:

Rececao — Armazenamento — Entrega

Com a analise de perigos, as respetivas medidas de controlo e a identificacdo dos PCCs, verificou-
se nas preparacdes a consumir em cru de origem vegetal, neste caso, as saladas, que as primeiras duas
etapas (Rececdo e Armazenamento) sao consideradas PCCs.

Na rececdo das saladas, colocando-se a questdo numero 4, da arvore de decisdo, esta etapa
nao tem nenhuma etapa posterior que elimine o perigo identificado.

Em relacdo ao armazenamento, colocando-se a questdo 2 (“E a etapa especificamente
concebida para eliminar ou reduzir a probabilidade de ocorréncia do perigo para um nivel aceitavel?”) a
resposta € positiva.

Assim, de forma a manter os pontos criticos de controlo do processo produtivo das saladas, &
necessario ter principal atencao:

e Ao estado da embalagem das saldas, verificando que se encontram intactas;
e As caracteristicas organoléticas do produto, nomeadamente a sua cor e textura;
e Avalidade;
e A garantira do armazenamento entre 0°C e 4°C.
Caso se verifiqgue alguma anomalia num destes fatores, deve-se rejeitar as saladas ou entao

proceder a sua devolucao.
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Capitulo 4
CONCLUSOES E

PERSPETIVAS FUTURAS



Tendo por base os conhecimentos necessarios sobre os pré-requisitos que devem ser cumpridos
segundo as regulamentacdes e a aplicacdo da checklist. com a realizacdo de auditorias internas, foi
possivel facilimente identificar as ndo conformidades existentes no restaurante e aplicar as medidas
necessarias a sua resolucao. Apesar da resolucdo de algumas nao conformidades envolverem meios
técnicos e a elaboracao de documentos, o empenho de toda a equipa foi indispensavel para a resolucdo
das falhas encontradas. Estando registadas as nao conformidades, foi possivel rapidamente melhorar
significativamente o total de ponderacao do restaurante, passando de mediocre a bom e garantir a correta
Higiene e Seguranca Alimentar no restaurante.

A elaboracdo do manual de Boas Praticas, foi muito util para o restaurante, nomeadamente para
0s seus trabalhadores, pois permitiu compilar os assuntos mais importantes a ter em atencdo no
processo produtivo. A aplicacdo de uma linguagem mais simples e de assuntos mais sintetizados,
facilitou a compreensdo das matérias abordadas e auxiliou na realizacdo das formacdes. Assim,
conseguiu-se facilimente chegar a todos os operadores e manté-los informados sobre os perigos do seu
trabalho e como podem e devem garantir a Higiene e Seguranca Alimentar do restaurante, alertando
para a importancia do comportamento e das suas atitudes dentro deste.

Apds ministrada a formacdo aos colaboradores, notou-se diferencas nas suas praticas e
melhorias na sua prestacao de servico. Assim, considera-se que todos os colaboradores, no comeco das
suas atividades deviam fazer acdes de formacao sobre a HSA, principalmente alertando para as causas
e como prevenir intoxicacoes alimentares.

A elaboracdo do sistema HACCP, foi facilmente conseguida, com a compreensdo de todas as
fases do processo produtivo e seus produtos. Este sistema, permitiu avaliar que perigos se devia ter mais
atencao, sem descartar a possivel existéncia de outros perigos mesmo que a probabilidade de estes
acontecerem seja baixa. Para além da identificacdo do perigo, demonstrou como estes devem ser
mantidos controlados, alertando para os pontos criticos de controlo que merecem uma maior atencao e
quais os limites criticos a serem cumpridos, para assegurar o seu controlo.

Assim, percebeu-se a importancia de aplicar um sistema HACCP em qualquer industria
alimentar, pois com o sistema preventivo e de facil aplicacao, todas as empresas, das mais pequenas as
maiores, conseguem ter o seu processo controlado se seguirem corretamente o Sistema HACCP
estabelecido.

Em suma, com este trabalho foi possivel verificar que controlar e gerir a qualidade e seguranca

alimentar de qualquer industria alimentar, vai muito além da correta higienizacao das méaos. A dificuldade
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aumenta, quando nos questionamos sobre a profundidade dos nossos conhecimentos sobre a qualidade
e seguranca do que se consome.

Os objetivos desta dissertacao foram conseguidos com um trabalho ativo da parte de todos os
membros integrantes do restaurante, sempre com a vontade de se manterem informados e contribuirem
para o controlo e gestdo da Higiene e Seguranca Alimentar. Relembrando que este é um trabalho
continuo que exige sempre atencao de todos os colaboradores em todos os momentos do seu trabalho.

No seguimento da realizacdo desta dissertacao, foi-me proposto manter-me na empresa para
auxiliar a garantia da gestdo da seguranca alimentar, tendo assumido o cargo de subgerente do
restaurante e de responsavel pelo produto e pelo Sistema HACCP.

Futuramente, pretendo expandir este controlo para outros restaurantes e/ou industrias
alimentares avaliando o conhecimento dos manipuladores de alimentos e da equipa de gestdao sobre
HSA através da elaboracdo de questionarios e, assim, ampliar o controlo e a gestdo da seguranca
alimentar para outras empresas. Pretendo ainda, enriquecer a minha formacao pessoal com cursos em
seguranca e saude no trabalho e cursos, como o CAP, para poder dar formacdes oficiais e chegar mais
longe na transmissao de informacédo sobre HSA, que ¢ um assunto que merece ser expandido para todas
as pessoas, tanto para o seu trabalho, mas também para as suas vidas pessoais, diminuindo assim os

casos de intoxicacdes alimentares.

Referindo uma frase que gostei particularmente, no livro de Susete Estrela — “Sabe o que anda

a comer?”[9]:

“Ainda ha muito para fazer nesta area. Precisam-se guardides honestos e apaixonados pela

seguranca alimentar”
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ANEXOS



Anexo | — Checklistinterna

ChecklistInterna Responsavel: Andreia Resende Data: 18/11/2019
1 Requisitos Legais C | NC Observacdes / Plano de acéo
11 Licenca de utilizacdo /comunicacdo ¥
' prévia
Plano de formacdo HSA de todos os
1.2 operadores atualizado (assinado por X | Sem plano de formacéo
funcionério)
Plano de formacdo HACCP de todos os
1.3 operadores atualizado (assinado por X | Sem plano de formagéo
funcionério)
. Auséncia da declaracdo e autocolante afixado na
1.4 Controlo de pragas adequado/eficaz X porta. Presenca de roedores
15 Inspecéo do Gés atualizado X | Auséncia da declaracéo
1.6 Livro de reclamagdes X
Medicina (Fichas Aptiddo) e Higiene e
1.7 X
Seguranca no trabalho
1.8 Controlo Qualidade agua/agua potavel X | Auséncia da declaracdo
Balanga/Termdmetro movel N3 i . t -
1.9 aferido/calibrado. X ap Se verifica se 0s equipamentos estao
e calibrados
Verificacdo regular dos mesmos.
1.10 | Caixa Primeiro Socorros X | Inexisténcia
1.11 | Documentagdo de afixacdo obrigatoria X | Controlo de pragas
2 Registos C | NC Observacdes /Plano de acéo
2.1 Plano de higienizacdo X | Desatualizado
Registo de recegdo de MP / .
22 rastreabilidade X | Néoe efetuado
2.3 Controlo de temperaturas (2x ao dia) X | Falhas em alguns dias
Verificacdo das temperaturas marcadas
24 nos aparelhos e com o termdmetro X | Néo se faz
(quinzenal)
3 Documentacdo HACCP NC Observagdes / Plano de agéo
3.1 Descrigéo do produto X
3.2 Fluxogramas X | Inexistente
33 Anélise de Perigos X | Inexistente
34 Identificacdo, monitorizacéo de PCC's X | Inexistente
3.5 Definigdo de limites criticos X | Inexistente
36 Defmu_;ao medidas preventivas X | nexistente
[corretivas
3.7 Procedimento de verificagdo X | Inexistente
38 Sistema documental X | Desatualizado




4 Pré-requisitos C | NC Observacdes / Plano de acéo
Regra da marcha em frente X
Limpas X
Iluminagdo adequada X
Ventilagdo adequada X
a Sistema escoamento adequado X
Q
Cj-" Paredes e Tetos adequados X Danos na tijoleira e parede
=< o
E5 | Janelas com rede mosquiteira X
=
Portas adequadas X
Insetocoladores (funcionais; X
localizacdo)
Lava maos: ndo manual com 4&gua v
quente
Lava méos: com sabonete bactericida e X
papel
5 Pré-requisitos C | NC Observacdes / Plano de agdo
Higiene e arrumacio Produtos ndo alimentares junto de alimentares.
9 ¢ X Prateleiras encostadas a parede (dificil limpar)
o Conservagéo X | Danos natijoleira e parede
=z
= Ventilacdo adequada X
E - . .

- Encontradas validades que expiram mais cedo
< '
o Cumprimento FIFO/FEFO X atras das que tem validade mais alargada
|_
= Produtos rotulados X
E Produtos sobre prateleiras/estrados X | Bebidas armazenadas no chéo
[
< Auséncia de alimentos no pavimento X

Identificacdo produto ndo conforme X | Produto néo conforme, ndo identificado
6 Pré-requisitos C | NC Observacdes / Plano de acdo
CZ> Limpeza X ;:\rgl;;nulagao de sujidade no interior e beiras das
'_
< ~ As borrachas dos equipamentos precisam de ser
(O]
w Conservagéo (borrachas vedantes, etc.) X higienizadas e algumas substituidas
§ Manutengéo e n° adequado X
% Controlo e registo de temperaturas X | Registos de temperatura desatualizados
g Temperaturas  adequadas  (limites X Arcas congeladoras com temperaturas superiores
= criticos) a-18°C
E Alimentos bem-acondicionados X
= | Alimentos com rotulagem e
fr} . e X
N identificacdo
E Cumprimento do FIFO/FEFO e Encontradas validades que expiram mais cedo,
< Organizac&o X | atras das que tem validade mais alargada
7 Pré-requisitos C | NC Observacdes / Plano de acéo
Higienizada e Organizada X
3:' Utensilios adequados e conservados Redes para bases de pizza, com residuos
= q X carbonizados
8 Bancas de trabalho adequadas e
X
= conservadas
'%J Exaustor/filtros higienizados X | Filtros e exaustor do forno precisam ser limpos
Cadigo das cores dos panos respeitada X | Auséncia de codigo de cores dos panos
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Contentor do lixo com abertura pedal X

Lavatdrio equipado c/ &gua potavel
quente e fria

Dispensador de sabonete desinfetante e
papel

(o]
@)

Pré-requisitos NC Observacdes / Plano de acdo

Cumprimento das T°C de confe¢do X

Auséncia de registo da abertura das embalagens

Validades primarias / secundarias X e respetiva validade depois de abertas

PROCESSO
PRODUTIVO

Descongelagdo adequada X | Descongelagdo a T°C ambiente

©

Pré-requisitos C | NC | Observacoes / Plano de acao

Zona de armazenamento de recipientes

Higienizada e organizada X desorganizada e na zona que indica “lixo”

Conservada X

Utensilios e equipamentos de limpeza
limpos/conservados

x

Produtos quimicos e utensilios de
limpeza colocados em armério proprio

COPA SUJA

Lavagem / Secagem mecénica da loica

Cuba com &gua quente e fria

=
o

Pre-requisitos NC Observagdes / Plano de agéo

Separadas por sexo

Identificadas

ARIAS

Higienizadas

Conservadas

Lava maos ndo manual ¢/ 4&gua
quente/fria

Ventilagdo adequada

INSTALACOES SANIT

Papel Higiénico, piacaba, etc.

1

[N

Pré-requisitos NC | Observacoes / Plano de agdo

Separados por sexo

Higienizados e organizados

Cacifos em n° adequados

VESTIARIOS

Conservados

[
N

Pré-requisitos NC | Observagdes / Plano de acéo

Recipientes adequados

Limpos e bem conservados

RESIDUOS

Separagdo seletiva de residuos

(BN
w

Pré-requisitos NC | Observacdes / Plano de acéo

Vestuario/calcado adequado e limpo

Adornos, unhas e maquilhagem

Cabelo protegido

Cumprimento de boas praticas de
manipulacio

X [ XX [X[OX [X | X [O|X[X|X[X]|OX[X]| X [X|X[X|X[OX|X| X

HIGIENE PESSOAL

Auséncia da ilustragdo da correta higienizacdo
das méos

Higienizacdo das méos X

()]

8 Total de Ponderacéo: 57% Classificaggo: Mediocre

Legenda: Bom - De 90% a 100%; Aceitavel — De 70% a 89%; Mediocre — Até 69% C - Conforme; NC — Nao conforme
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Anexo Il - Plano de Higienizacao

Plano de Limpeza Geral

Sistema HACCP 2020
Zona Equipamento Procedimento Pe r|9c_|dade Responsavel
minima
2 Lougas sanitdrias Pulverizar, esfregar e deixar secar Diario
< Azulejos Pulverizar e esfregar Diario
% Espelhos Pulverizar e passar o pano Diario ]
o ; - . Func. Limpeza
hs Pavimento Varrer, esfregar e deixar secar Diario
% Portas Pulverizar e esfregar Diario
o Caixotes do lixo Pulverizar, deixar atuar e esfregar| 2x Semana
Mesas e cadeiras Pulverizar, esfregar e secar Diario
= Vidros Pulverizar e passar o pano 3x Semana
3 Pavimento Varrer, esfregar e deixar secar Diario Func. Limpeza
- Caixotes do lixo Pulverizar, deixar atuar e esfregar| 2x Semana
Balcdo Pulverizar, esfregar e secar Diario
Banca dos ingredientes Pulverizar, esfregar e secar Diario
_ Banca da farinha Pulverizar, esfregar e secar Diario
s Banca dos telefones Pulverizar, esfregar e secar Diario Equipa Base
'§ Banca de corte Pulverizar, esfregar e secar Diario
s Pavimento Varrer, esfregar e deixar secar Diério
8- Vidros Pulverizar e passar o pano 2x Semana ]
- Func. Limpeza
Paredes Pulverizar, esfregar e secar Mensal
Fornos Pulverizar, deixar atuar e esfregar|] Mensal Eq. Geréncia
Prateleiras Pulverizar, esfregar e secar Semanal
Armazém Arcas Descongelar, pulverizar, esfregaresecar] Semanal Eg. Geréncia
Camara Frigorifica Pulverizar, esfregar e secar Semanal
Banca Pulverizar, esfregar e secar Diario
Copa 5 — .
Suja L'0|ga Esfregar, enxaguar- e secar D!ET I’!O Equipa Base
Pavimento Varrer, esfregar e deixar secar Diario
Copa Banca Pulverizar, esfregar e secar Diario Equipa Base
Limpa Panos Emergir, deixar atuar por 24h e secar Diario Func. Limpeza
o Cacifos Esfregar, enxaguar e secar 1x Semana
(g"} Banco Esfregar, enxaguar e secar Diario Func. Limpeza
Q;’Z} Pavimento Varrer, esfregar e deixar secar Diario
Mesa Pulverizar, esfregar e secar Diario
o Cadeira Pulverizar, esfregar e secar Diario
S Computador/Monitor Pulverizar, esfregar e secar Diario ..
p= - . Eq. Geréncia
Q Teclado/Rato Pulverizar, esfregar e secar Diario
L Prateleiras Pulverizar, esfregar e secar Diario
Pavimento Varrer, esfregar e deixar secar Diario
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REGISTO SISTEMA HACCP

TEMPERATURAS

Més/Ano:

Anexo Il - Registo Temperaturas

Nota: Este registo deve ser efetuado de 15 em 15 dias.

Registo das Temperaturas (T°C) dos equipamentos de Frio

Dia N° do T (°C) T (°C) Dia N° do T (°C) T (°C)
Equipamento | Direta | Termémetro Equipamento Direta Termémetro
Camara Camara
Frigorifica Frigorifica
Banca Banca

Ingredientes Ingredientes
1 1
2 2
3 3
4 4
5 5
6 6
7 7
8 8
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Anexo IV - Controlo de Sftocks
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Anexo V - Plano de formacao anterior
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Anexo VI - Plano de formacao atual

Plano de formacéao: Higiene e Seguranca Alimentar e Sistema HACCP

Colaborador(a):

Inicio de atividade:

Tema

Data

Assinatura colaborador(a)

Assinatura Responsavel

Higiene e Seguranca Alimentar

Boas Préticas de Higiene

Higiene Pessoal

Higienizacdo das Maos

Fardamento Pessoal

Caixa de Primeiros Socorros

Procedimentos de Higienizagdo

Higiene InstalagBes, Equipamentos e Utensilios.

Rececdo de Matérias-Primas

Sistema de Rastreabilidade

Armazenamento

Embalagem de Produtos

Temperaturas

Preparacdo de Alimentos

Descongelacdo de Alimentos

Confecdo de Alimentos

Contaminagdes cruzadas

Alergénios

Controlo de Pragas

Distribuigéo

Sistema HACC

Principios HACCP

Perigos Alimentares

Analise de Risco

Descri¢do do Produto e Uso pretendido

Fluxograma

Identificacdo de Perigos

Determinagdo de PCCs

Plano HACCP

Revisdo do Plano HACCP

Registos e documentacao
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Anexo VIl - Manual de Boas Praticas
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Introdugao

A Seguranca Alimentar esta relacionada com a existéncia de perigos associados aos

géneros alimenticios no momento do seu consumo.

A introducao desses perigos pode ocorrer em qualquer etapa da cadeia alimentar e da
confecao dos produtos! Assim, torna-se importante o cumprimento das boas praticas de higiene e

fabrico implementadas!

Garantir a higiene e seguranca alimentar, ¢ uma questao de satde publica, que depende
da aplicacao de boas praticas ao longo de toda a cadeia produtiva alimentar e da implementacao

de sistemas e medidas que evitem perigos na alimentacao.

Todos os intervenientes da cadeia alimentar, sé@o responsaveis por garantir a seguranca
dos produtos, independentemente da atividade que desenvolvem, seja na producao, preparacao,
transformacao, embalamento, armazenamento, transporte, distribuicdo, manuseamento e venda

ou colocacao de produtos a disposicdo do consumidor.

No local de trabalho, a distracdo e a negligéncia podem estar na origem de acidentes

graves. E assim importante reconhecer situacoes de risco e agir com seguranca.

Todos os trabalhadores devem estar cientes dos riscos associados ao seu posto de

trabalho e medidas preventivas a adotar.

Este Manual de Boas Praticas tem o objetivo de informar todos os colaboradores sobre os
perigos existentes no seu trabalho e que medidas e atitudes devem ser tomadas. Com todos os
colaboradores devidamente informados e cientes do seu trabalho, é possivel uma melhor gestao

da Seguranca Alimentar da empresa.
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Boas Praticas de Higiene

Higiene Pessoal

A higiene deve ser um modo de estar e ndo apenas um conjunto de regras e obrigacdes

que € necessario cumprir.

Os manuseadores de alimentos, sao, muitas vezes responsaveis pela contaminac¢éo dos
alimentos, sendo por isso necessario que as regras abaixo descritas sejam respeitadas e

cumpridas por todos os funcionarios de forma a nao colocarem em risco a saude publica.

Estado se Satde

Os trabalhadores ndo podem sofrer de doencas infetocontagiosas, como:

e Tuberculose
e Hepatite

E devem ter atencao aos sintomas de:

Diarreia

Vémitos

Corrimento Nasal

Dores de garganta

Inflamacao dos olhos, boca e ouvidos
Lesbes na pele

Individuos doentes transportam bactérias patogénicas, podendo contaminar facilmente alimentos
e equipamentos através das maos, tosse ou espirros.
Assim, os colaboradores devem informar a geréncia sempre que haja alteracao do seu estado
de saude, para que lhe sejam atribuidas tarefas nao ligadas a manipulacéo de:

e Alimentos a consumir em cru
e Alimentos confecionados prontos a consumir
e |oica e utensilios lavados

Feridas, cortes, queimaduras, pele em descamacao, ou outro tipo de leséo cutanea nas maos ou
antebracos, devem ser tratadas e protegidas com material impermeavel adequado para
manipulacdo de alimentos e de cor distinta, para melhorar a sua visibilidade (pensos, luvas,
dedeiras de borracha, etc.). Lesdes na boca, queixo e narinas obrigam o uso de mascara naso-

bucal.
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Higienizacao das Maos

As maos tém de estar sempre limpas e as unhas curtas e limpas.

Para quem armazena, prepara, confeciona ou distribuia produtos alimentares é proibido:

Unhas das maos pintadas ou envernizadas

Uso de Anéis, Brincos, Piercings, Relogio, Pulseiras e outros adornos

As maos e unhas devem ser sempre lavadas com sabao bactericida sempre que se apresentem
sujas e nas seguintes situacoes:

Antes de iniciar o servico e apos ter vestido a farda
Antes de manipular alimentos

Antes de colocar ou mudar de luvas

Apos manipulacao de equipamentos sujos

Depois de transportar lixo

Depois de usar as instalacdes sanitarias

Depois de espirrar, assoar ou tossir;

Depois de comer

Depois de fumar

Depois de mexer no cabelo, nariz, ou outra parte do corpo
Depois de manipular produtos de higiene e limpeza
Sempre que se mude de tarefa e/ou preparacao
Sempre que se mexer em dinheiro

Se tocar inadvertidamente em qualquer objeto sujo

Como se deve lavar as maos (figura 1):

1. Molhar as maos com agua corrente e potavel;

2. Ensaboar as maos com sabonete liquido desinfetante e lavar bem a zona entre os dedos;

3. Escovar as unhas com escova propria;

4. Passar por agua corrente para retirar todo o sabao;

5. Secar com toalhetes de papel descartavel;

6. Fechar a torneira (se for de comando manual) com toalhete de papel

7. Desinfetar com solucao desinfetante prépria para maos.
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Figura 1 Representacao do procedimento correto da lavagem e desinfecdo das maos.
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Cabelo

Deve estar lavado, penteado e totalmente coberto com touca/boné. De modo a permitir que os
cabelos nao caiam sobre os alimentos e os manipuladores nao toquem diretamente neles.

Fardamento Pessoal

Os colaboradores devem iniciar o trabalho com o vestuario limpo e em bom estado, e manté-lo,
quanto possivel, limpo ao longo do dia.

O vestuario deve ser exclusivo do local de trabalho, uma vez que pode transportar sujidade e
bactérias para as areas de elaboracao.

Sempre que for necessario sair das instalacdes durante o periodo de trabalho, o fardamento deve
ser deixado no armario individual / cacifo do colaborador. O calcado utilizado, também, nao deve
ser usado fora das areas de trabalho, devendo estar sempre limpo.

Atitudes e Procedimentos

Quando se manipula alimentos, deve-se evitar:

Mexer com as maos na boca, nariz, olhos e ouvidos e cabelo

Roer as unhas

Espirrar / tossir sobre os alimentos

Comer e Fumar

Mascar pastilha elastica

Soprar ou colocar as maos nao limpas, dentro dos sacos de acondicionamento
Limpar as méaos ao fardamento ou a panos (usar papel descartavel)

Mexer em dinheiro

Usar objetos de adorno

Usar lencos de tecido (deve-se usar lencos de papel e apenas uma vez)

Ter medicamentos nas areas de armazenamento e manipulacao de alimentos
Pegar em copos, chavenas, tacas ou pratos pelo seu interior;

Molhar os dedos com saliva para qualquer tarefa, nomeadamente, separar folhas de

papel.

Caixa de Primeiros Socorros
E obrigatdria a existéncia de uma caixa de primeiros socorros, em local acessivel e identificado,

que deve conter:

e Dedeiras

e Mascaras Naso-bucais

e |uvas descartaveis esterilizadas e adequadas para produtos alimentares

e (aze e compressas esterilizadas de uso individual e de diferentes dimensdes

e Rolo adesivo

e Pensos estanques e impermeaveis de cores vivas

e Solucéo desinfetante e dérmica em unidose (ex: Betadine) ou compressas antisséticas

e Pomada para queimaduras

e Toalhetes desinfetantes com alcool etilico 70% (unidose);
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Soro fisiolégico (unidose)
Tesoura de bico redondo;
Pinca

Higienizacao das Instala¢des, Equipamentos e Utensilios

A higiene tem por objetivo reduzir a possibilidade de contaminacéo dos alimentos, ao longo do

processo produtivo, a partir das instalacdes, equipamentos e utensilios utilizados.

Regras Prioritarias:

Todos os utensilios, equipamentos e superficies tém de ser lavados, enxaguados e
desinfetados antes e depois de contactarem com alimentos;

Limpar & medida que suja (para que as bactérias nao tenham tempo de se multiplicarem);
Para limpar, lavar e desinfetar, devem ser utilizados detergentes e desinfetantes proprios

e utensilios de limpeza exclusivos para cada uma das zonas, com cores diferentes ou
outro método que os identifique.

Procedimentos de Higienizacao

Lavagem manual de Loicas / Utensilios

L.

w

Deixar a loica mergulhada em agua com detergente durante alguns minutos e com a agua
cerca de 80°C

Esfregar

Enxaguar com agua corrente

Deixar a secar ao natural ou com papel descartavel (Panos sujos podem contaminar a

superficie com bactérias)

Lavagem de Instalagoes e Equipamentos

ok~ W

Remover os residuos sélidos com utensilios proprios e agua

Deixar atuar o detergente indicado

Esfregar

Enxaguar

Deixar secar ao natural ou com papel descartavel - proibido uso de panos para secar.

Manipulacao de Produtos de Higiene e Limpeza

A manipulacéo de produtos quimicos exige cuidados especiais:

1. Utilizar apenas produtos préprios e cumprir com as indicacdes do rétulo
2. Usar a dosagem correta — “A mais & desperdicio e a menos nao é eficaz”
3. Nao fazer mistura de produtos (Ex: Lixivia com produtos amoniacais)
4. Nunca mexer em alimentos durante as limpezas
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Armazenamento de Produtos de Higiene e Limpeza

Os produtos de limpeza e desinfecao contém substancias toxicas, logo requerem um
armazenamento com especial cuidado:

e Devem estar fisicamente separados dos produtos alimentares e dos utensilios que
contactam com eles

e Devem estar guardados num local proprio e fechado

e Devem ser conservados nas embalagens de origem. Nao podem ser utilizadas
embalagens de produtos alimentares para armazenar produtos de limpeza.

e Devem manter os rétulos de origem, visiveis para se perceber o seu contetdo.

Plano de Recolha e Eliminacdo de Lixos

e Os recipientes do lixo devem ser lavados e desinfetados diariamente

e Aremocao dos lixos so devera ser feita apds o horario da producéo e o percurso efetuado
imediatamente lavado e desinfetado

e Osrecipientes devem estar forrados com sacos impermeaveis e ter tampa de acionamento
nao manual (Nao se pode abrir os recipientes do lixo com a mao, mas sim com
acionamento ndo manual)

o Nao devem ser cheios de tal forma que impeca que sejam corretamente fechados.

¢ No final do dia nado poderdo ficar quaisquer residuos nos caixotes do lixo da cozinha e
anexos

Rececado de Matérias Primas

A rececéo das matérias primas é um ponto importante, pois aqui, podemos evitar que produtos
de ma qualidade entrem no estabelecimento.

Aspetos a controlar:
Na rececao das matérias primas devem ser controlados os seguintes aspetos:

1. Controlo Quantitativo
a. Numero de unidades correspondente ao pedido
2. Fornecedor - Condicdes de Transporte e Descarga

a. Condicoes de higiene e veiculo;

b. Adequacdo do veiculo de transporte ao produto (por exemplo, se tem caixa
frigorifica para produtos que necessitam de refrigeracdo ou congelacao);
Temperatura dos produtos e do veiculo a chegada (produtos que carecem de frio);
Condicdes de acondicionamento dos produtos;

Separacdo adequada entre produtos com caracteristicas diferentes;

Higiene pessoal do transportador;

g. Descarga cuidadosa, evitando danos nas embalagens.

-~ o o o

3. Integridade e Rotulagem da Embalagem
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a. Verificar se as embalagens de cartao ou de plastico nao estao sujas, violadas ou
danificadas;

b. Verificar se latas ou pacotes ndo estdo amolgados, inchados, enferrujados ou
violados;

c. \Verificar se as embalagens dos produtos em vacuo nao apresentem bolhas de ar
no seu interior;
Verificar se existe rotulagem
Verificar se na rotulagem constam nome e morada do fornecedor, prazo de
validade, condicdes de conservacao e lote.

4, Caracteristicas organoléticas do produto
a. Verificar a cor, cheiro, textura, brilho e existéncia de substancias estranhas.

Deve-se recusar o produto em caso de se verificar as seguintes situacoes:

e Produtos semicongelados ou com sinais evidentes de recongelacao
e Produtos com queimaduras provocadas pelo frio
e Qualquer outro produto com sinais de presenca de parasitas.

Todos os produtos que nao estao dentro dos parametros estabelecidos devem ser imediatamente
devolvidos. Quando a nao conformidade do produto for detetada apds a rececédo e ndo seja possivel
a sua devolucéo de imediato ao fornecedor, o produto deve ficar separado dos restantes e estar
devidamente identificados.

Sistema de Rastreabilidade

Quando as embalagens dos produtos, sdo abertas e o produto ndo é consumido na totalidade, o
restante produto deve ser devidamente acondicionado em recipientes fechados e préprios para
alimentos, mantendo o rétulo de origem junto ao produto ou devidamente identificados com: nome
do fornecedor, data de validade e lote.

E obrigatdrio a implementacéo de sistemas de rastreabilidade em todos os intervenientes da
cadeia de abastecimento.

Rastreabilidade - capacidade de detetar a origem de um alimento e de lhe seguir o rasto ao longo
de todas as fases de producéo, transformacéo e distribuicdo do mesmo.

Cada operador da cadeia alimentar deve criar um sistema de rastreabilidade aplicavel aos
produtos que recebe (matérias-primas) e aos produtos que fabrica (produto final), para que haja
maior rapidez e eficacia na resposta a uma situacdo de anomalia que possa constituir um perigo
para a saude do consumidor.

Um Sistema de Rastreabilidade consiste na:

1. Identificacdo das matérias-primas/alimentos rececionados dos fornecedores (saber de
onde vem).
a. Deverdo ser arquivadas as faturas emitidas pelos fornecedores e os registos de
inspecao das matérias-primas:
i. Nome e morada do fornecedor;
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ii. Lote e validade
2. ldentificacao das matérias-primas incorporadas nas refeicdes servidas

3. Para assegurar este controlo deverdo ser guardados os rotulos de origem das matérias-
primas a uso até 72 horas (3 dias) apds o seu consumo final.

4. Deverd, ainda, ser preenchido um Registo de Matérias-primas a Uso.

Armazenamento

Apds rececionados os alimentos devem ser armazenados rapidamente, dando prioridade aos que
necessitam de frio e/ou congelacdo. Os alimentos devem ser armazenados em condicoes
adequadas para depois poderem ser consumidos em seguranca.

Independentemente do tipo de armazenamento, ha regras comuns a serem cumpridas:

e Embalagens exteriores envolventes, como, por exemplo, embalagens de cartdo, devem
ser retirados;
e Os locais de armazenamento devem permanecer sempre limpos e organizados
e Os produtos devem ser ordenados por familias;
e (s produtos mais pesados devem ficar nas prateleiras inferiores;
e Os rotulos devem ficar virados para a frente
e  Cumprir as regras FIFO e FEFO
o FIFO - “FIRST IN FIRST OUT" - Os primeiros produtos a entrar séo os primeiros
a serem consumidos.
o FEFO - “FIRST EXPIRED FIRST OUT' - Os produtos com validade mais reduzida
devem ser os primeiros a serem consumidos.
e Nao se deve colocar produtos alimentares diretamente no chéo
e As prateleiras devem ser de material ndo tdxico, facil de lavar e imputrescivel
e Todos os produtos devem permanecer devidamente embalados

Armazenamento em Frio — Regras Gerais

Todos os alimentos que necessitem de frio para a sua conservacao devem ser colocados em
camaras frigorificas ou de conservacao de congelados, respeitando os seguintes principios:

e Proporcionar temperatura estavel e uniforme;

e Possuir um termometro em local visivel para se poder controlar a temperatura
diariamente;

e Ter prateleiras em material liso, resistente a corrosao e de facil limpeza e desinfecao;

e Ter as borrachas da porta a vedar bem e em perfeito estado de limpeza;

e Estar localizados em areas bem ventiladas, longe da zona de confecao propriamente dita
ou da luz soltar direta;

e Nunca quebrar a cadeia de frio;

e As camaras nao devem estar demasiado cheias, permitindo a boa circulacdo do ar;

e Portas das camaras devem permanecer abertas o minimo de tempo possivel;
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Apenas sao permitidos sacos de plastico transparentes, proprios para alimentos, no
interior das camaras;

As temperaturas de armazenagem devem ser diariamente controladas e registadas, 2x ao
dia, de manha e ao final do dia;

Se as camaras de alimentos congelados, ultrapassarem os 13°C negativos, devem ser
armazenados em equipamentos de refrigeracdo e consumidos em 24h depois de
totalmente descongelados.

Nota: Uma vez descongelados ou em descongelacdo, ndo podem ser recongelados.

Se as camaras de alimentos refrigerados, ultrapassarem os 8°C negativos, os alimentos
devem ser consumidos de imediato ou rejeitados.

Preparacao de Alimentos

0O trabalho deve cumprir o sistema de “marcha em frente”, ou seja, ndo deve haver cruzamentos
da matérias primas com alimentos ja prontos a consumir, ou lixos a passarem por areas sensiveis
de preparacao e confecao.

Assim:

As matérias-primas devem estar desprovidas das suas embalagens exteriores de
transporte, antes de entrarem nos locais de preparacao;

Os manipuladores de alimentos devem respeitar todas as regras de higiene pessoal,
lavando as maos antes de iniciar uma tarefa;

Todos o0s equipamentos, bancadas, utensilios e outro material, devem ser
cuidadosamente lavados e desinfetados antes da preparacao e de entrarem em contacto
com os alimentos;

Na mesma bancada nao devem existir alimentos crus e confecionados, ou alimentos na
proximidade de lixos ou objetos sujos;

Nao é permitido que os mesmos utensilios contactem simultaneamente com alimentos
crus e confecionados;

Os alimentos deverao permanecer na “zona de perigo” (entre 5°C e 65°C) o menor tempo
possivel, apenas o estritamente necessario para a preparacao, tendo a tarefa que ser
realizada rapidamente e sem interrupcdes.

Todos os materiais devem ser utilizados apenas para uma tarefa, sendo lavados e
desinfetados assim que a mesma seja terminada.

Os alimentos devem ser colocados na camara de frio, devidamente acondicionados, apos
a sua preparacao até a sua confecao.
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Descongelacéo da Alimentos

Alguns alimentos, podem ser retirados da camara de conservacao de congelados diretamente

para a confecdo, sem descongelacado prévia. Quando os alimentos tém de ser previamente
descongelados:

A descongelacdo deve ser efetuada sempre em ambiente refrigerado, mantendo uma
temperatura entre os 0°C e 4°C.

Os produtos devem ser colocados a descongelar com a devida antecedéncia (maximo de
72 horas antes da confecdo), de forma a estarem totalmente descongelados antes da
confecao.

Evitar que a agua de descongelacdo (exsudado) entre em contacto com os alimentos,
colocando-os em grelhas de plastico ou inox, ou em tabuleiros adequados, que permitam
que a agua escorra.

Os produtos em descongelacdo devem estar cobertos com a tampa do recipiente, com
pelicula aderente ou com saco de plastico transparente, de forma a evitar contaminacdes
cruzadas e mistura de odores.

Deve descongelar-se apenas a quantidade de alimentos necessaria.

Em situacdes excecionais e nunca como pratica assidua, a descongelacdo pode ser
realizada em microondas, se o alimento for confecionado imediatamente a seguir.

Em caso de emergéncia, o alimento pode ser descongelado em agua fria corrente e
potavel, desde que mantido dentro de um saco de plastico transparente e fechado. A
temperatura maxima da agua devera ser de 21°C e esta operacado nao devera ultrapassar
as 4 horas.

A descongelacéo dos alimentos nunca deve ser feita a temperatura ambiente ou em agua
quente. Nunca mergulhar o produto diretamente na agua.

Depois de totalmente descongelados, os produtos devem ser consumidos no prazo de 24
horas, e durante esse tempo tém de ser conservados no frio positivo.

Todos os recipientes e utensilios envolvidos no processo de descongelacdo devem ser
higienizados 0 mais rapidamente possivel.
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Confecéo de Alimentos

A confecéo dos alimentos, envolvem a transferéncia de calor entre uma fonte e os alimentos. E
como outras etapas, € necessario ter atencao a algumas regras:

e Os produtos confecionados devem ser considerados “produtos limpos”.

e Sempre que se tenha de manipular produtos confecionados diretamente com as méos,
estas tém de ser obrigatoriamente lavadas e desinfetadas antes da manipulacao.

e A confecdo dos produtos deve ser feita a temperatura adequada e durante o tempo
necessario para o produto ficar bem cozinhado.

e A confecdo ndo é uma esterilizacao, mas baixa o niumero de microrganismos contidos nos
alimentos:
o Os alimentos de origem animal devem ser confecionados de modo a que o centro
térmico do alimento atinja uma temperatura igual ou superior a 75°C - devem,
por isso, ser muito bem cozinhados.

o Os alimentos liquidos (ex.: molhos, etc.) para eliminarem as bactérias tém de
borbulhar (efervescer).

o Evitar servir alimentos malpassados.

e Apds a confecdo, os alimentos a servir quentes devem ser mantidos no calor a uma
temperatura sempre superior a 65°C, até ao momento de distribuicdo ao consumidor —
devem ser mantidos em estufa, cujas temperaturas devem estar reguladas para 80°C ou
90°C, para que o alimento se mantenha no minimo a 65°C.

e Apos a confecdo, os alimentos a servir frios (saladas, etc.) devem ser mantidos em camara
de refrigeracao, a uma temperatura entre 0°C e 4°C, até ao momento da distribuicdo ao
consumidor.

Microrganismos

Os microrganismos, como o proprio nome indica, sdo organismos no tamanho micro, com
capacidade de se multiplicar e formarem coldnias possiveis de ver a olho nu.

No entanto, alguns microrganismos nao precisam de estar em grande quantidade para causar
danos a saude

Pode-se dividir os microrganismos em 3 grandes grupos:
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e Bons - sao 0s que contribuem para 0 nosso bem-estar intestinal € ajudam na producao
de certos tipos de alimentos;

o Maus - responsaveis pelo mau aspeto e cheiro dos alimentos, no entanto, estes raramente
causam doencas, porque facilmente é detetada a sua presenca e o alimento é descartado;

e Patogénicos - sdo aqueles que merecem uma especial atencao na industria alimentar,
pois sao 0s responsaveis por milhares de intoxicacdes. Tém a capacidade de:

©)
©)
@)

Produzir as suas proprias toxinas;

Multiplicaram-se rapidamente;

Nao dar um sabor, cor ou odor diferente ao alimento, ou seja, ndo causam
qualquer tipo de alteracao ao alimento com a sua presenca;

Serem prejudiciais para a saude.

Os microorganismos patogénicos podem passar de um alimento ao outro, quer por contacto

directo, quer através dos manipuladores, superficies de contacto ou ar.

Contaminagdes Cruzadas
As contaminacdes cruzadas, sao responsaveis por um grande numero de casos de

envenenamento alimentar. Estas contaminacdes consistem na transferéncia de microrganismos

de uma fonte contaminada para um alimento nao contaminado.

Por exemplo:

Quando mexemos em alimentos crus e depois mexemos em alimentos cozidos
sem higienizar primeiro as maos ou os utensilios utilizados.

Quando usamos um pano dedicado a uma determinada zona, noutra zona de
trabalho.

Quando mexemos na farda, cabelo, cara ou em equipamentos, como telefones,

etc. e vamos manusear alimentos sem higienizacao prévia das maos.

O crescimento e desenvolvimento dos microrganismos podem ser condicionados por

diversos fatores, como nutrientes, atividade de agua, ph, oxigénio, temperatura e tempo.
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Temperatura:

“Zona de Perigo” — Sao as temperaturas entre 5°C e 65°C, que sao as temperaturas
favoraveis ao crescimento e desenvolvimentos dos microrganismos.
Alimentos refrigerados — devem-se manter a temperaturas entre os 0°C e os 4°C;

Alimentos congelados - devem-se manter a temperaturas inferiores ou iguais a 18°C
negativos.

E possivel ter alimentos conservados & temperatura ambiente, pois os outros fatores
condicionam o desenvolvimento dos microrganismos.

Oxigénio

A maioria das bactérias necessita de oxigénio para se desenvolverem. Dai que, o sector
alimentar utilize cada vez mais produtos embalados em vacuo (sem oxigénio).

Como tal, aguando da rececao destes alimentos € importante observar se existem bolhas
de ar no interior da embalagem ou se estao inchadas. Nestes casos, o produto devera ser devolvido
ao fornecedor.

Tempo
0 tempo é também um fator importante para o desenvolvimento dos microrganismos.

Pois, guanto mais tempo, um alimento de alto risco estiver exposto a temperaturas da zona de

perigo, maior € a probabilidade de vir a causar envenenamento alimentar quando ingerido.

Controlo do tempo e da temperatura

O controlo inadequado da temperatura dos alimentos € uma das causas mais frequentes da sua
deterioracao ou das doencas por si transmitidas.

Tais controlos incluem a duracéo e temperatura de cozedura, arrefecimento, processamento e
armazenamento.

Deverao existir sistemas que assegurem um controlo eficaz da temperatura quando esta se torna
fundamental para a seguranca e aptidao dos alimentos.

Praticas Incorretas que Podem Provocar Envenenamento Alimentar

e Falta de higienizacdo das maos antes e depois do manuseio de alimentos

e Conservacdo de alimentos a temperaturas incorretas

e Descongelacao em condicdes inadequadas (& temperatura ambiente ou em agua quente)

e Preparacéo de alimentos com muito antecedéncia

e Preparacéo e confecao de alimentos por manipuladores portadores de doencas

e Instalacoes, equipamentos, e utensilios nao apropriados para contactar com os alimentos
e/ou nao corretamente higienizados

e Adicao acidental de substancias toxicas aos alimentos, como residuos de detergentes ou
desinfetantes (mau enxaguamento)
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Prevencéo da Contaminagao Cruzada
e Toda a agua utilizada numa cozinha deve ser potavel

e Todos os alimentos devem permanecer acondicionados de forma a evitar a sua

contaminacao por particulas e poeiras

e Regras de higiene pessoal devem ser estritamente cumpridas

e Todos os objetos e superficies em contacto com os alimentos devem encontrar-se
cuidadosamente higienizados, durante todas as fases do processamento alimentar.
e Armazenamento adequado (cAmaras de refrigeracéo, arcas congeladoras e armazém)

e Tapar todos os alimentos a guardar no frio, colocando os alimentos cozinhados, acima
dos crus.

e Utilizacao correta das cores dos panos:

USO EXCLUSIVO PARA:
LOCAL

USO EXCLUSIVO PARA:
OPERACIONAL

Nota: Os panos podem ser reutilizados, desde que fiquem 24h em solucao de agua e detergente
desinfetante.

Algumas Bactérias Patogénicas Causadoras de Toxinfecoes Alimentares:

Staphylococcus aureus
o Propaga-se para os alimentos através das pessoas, através das fossas nasais,
garganta, pele e feridas. Normalmente surgem em carnes picadas, ovos,
pastelaria com creme e maionese.
Salmonella
o Propaga-se através de animais domésticos, aves e das pessoas (localizada
no intestino). Normalmente surgem frango, ovos e sobremesas com creme.
Clostridium perfringens
o Propaga-se do solo, vegetacao, legumes, especiarias, intestino das pessoas
e de animais. Normalmente surgem de pratos confecionados de véspera para
consumo no dia seguinte.
Listeria monocytogenes
o Propaga-se no solo, produtos vegetais, agua, fezes de animais e desenvolve-
se a temperaturas de refrigeracao. Normalmente surgem de hortalicas
“murchas” ou em decomposicao, patés, queijos de pasta mole, saladas,
gelados, legumes.
Escherichia coli
o Encontra-se distribuida pelo meio ambiente e no intestino das pessoas e
animais. Normalmente esta associada a falta de higiene por isso pode estar
presente na agua e em todos os alimentos
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Controlo de Pragas
As pragas também sao responsaveis por intoxicagoes alimentares.

Sempre que algum tipo de praga entre em contacto com superficies, equipamentos ou utensilios,
este deve ser imediatamente lavado e desinfetado para que nao haja desenvolvimento e
multiplicacao de microrganismos.

Se a praga entrar em contacto com um alimento, este deve ser imediatamente rejeitado.

Tipos de Pragas:

As pragas sao animais atraidos para qualquer lugar onde existam alimentos, agua, calor e abrigo,
condicdes existentes em qualquer restaurante, reproduzindo-se rapidamente. As pragas libertam
pelos, pele, excrementos e saliva, contendo bactérias que podem ser patogénicas, contaminando
os alimentos em que tocam e dos quais se alimentam.

Existem 3 principais grupos de pragas:

e Roedores - ratos e ratazanas;

e Insetos voadores e insetos rastejantes — Moscas, mosquitos, melgas, baratas, formigas e
aranhas.

e Passaros — Pombos, pardais e estorninhos

Sinais de infestacao:

As pragas podem alojar-se em varios locais: por baixo do forno, das bancadas, dos equipamentos,
na zona dos lixos, frinchas, etc.

S&o sinais de infestacao:

e Presenca de roedores, insetos ou passaros, vivos ou mortos;
e Vestigios de excrementos (urina e fezes), pelo, penas, etc.

e \Vestigios de materiais roidos e/ou rasgados;

e Sacos ou caixas tombados;

e Pegadas

Controlo Preventivo

A prevencao tem o objetivo de evitar a entrada de pragas para o interior do estabelecimento e
engloba medidas simples, de execucao diaria, por parte dos funcionarios:

e Areas circundantes ao estabelecimento tém de estar sempre limpas;

e Nao permitir o desenvolvimento de vegetacao espontanea;

e Manter os contentores de lixo, afastados das portas que dao acesso ao interior do
estabelecimento e verificar que estejam sempre fechados;

e Conservar as instalacdes evitando a existéncia de buracos e fendas que permitam a
entrada de pragas;

e Proibida a presenca de animais e plantas nos locais de manipulacao de alimentos;

e |nspecionar cuidadosamente as embalagens rececionadas para assegurar que nao
transportam pregas;
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e Portas e janelas para o exterior devem estar sempre fechadas e/ou providas de rede
mosquiteira para impedir a entrada de insetos;

e (Colocar insetocoladores junto das portas com acesso ao exterior;

e Cumprir com as regras de armazenamento de alimentos, nomeadamente, ndo colocar
produtos assentes diretamente no chao e nao encostar as prateleiras as paredes;

e  Cumprir com o Plano de Higienizacao das instalacdes e equipamentos;

e Qualquer alimento, sélido ou liquido, derramado deve ser limpo imediatamente;

e No final das refeicdes, o lixo da cozinha deve ser colocado em contentores proprios e
colocados no exterior das instalacoes;

e Manter os recipientes do lixo tapadas e limpa-los diariamente;

e A desbaratizacdo e desratizacdo devem ser realizadas periodicamente (por exemplo,
trimestralmente), por prevencao;

e Realizar frequentemente inspecdes de vigilancia ao exterior e interior das instalacdes para
verificar a existéncias de sinais de pragas.

Distribuicao
Na distribuicdo a porta do cliente, é importante observar a seguintes regras:

e Todo o pessoal deve apresentar-se com a farda em bom estado de higiene e
conservacao e higienizar regularmente as maos durante a distribuicao.

e As caixas de distribuicido devem apresentar bom estado de limpeza e
conservacao.

e (s produtos alimentares a serem entregues ao cliente devem respeitar os tempos
limite de entrega na distribuicdo, devendo esta ser efetuada num curto espaco de
tempo.

e (s produtos a consumir em frio (saladas e sobremesas) devem ser transportados
separadamente dos produtos confecionados, dentro da caixa de distribuicao.

Reciclagem:

A Reciclagem é uma regra civica que toda a populacao deve cumprir. Este restaurante, com o
grande consumo que tem de embalagens e outros materiais, tem o dever de cumprir estas regras
e fazer a reciclagem! Assim, segue na Tabela 1, algumas regras que se deve ter em conta ao fazer
a reciclagem no restaurante.
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Tabela 1 Principais regras do que se deve depositar ou nao, nos ecopontos verde, azul e amarelo.

ECOPONTO | MATERIAL DEPOSITADO PRINCIPAIS REGRAS

Vidro Nao usado neste restaurante

e  Depositar apenas embalagens de cartao limpos

o Sem gorduras
Papel /Cartédo e  Jornais, Revistas, Papel de escrita e Sacos de papel limpos;
Nao depositar adesivos/autocolantes, papel de cozinha,
guardanapos usados, papel higiénico e papel plastificado.

e Depositar, latas de bebidas e conservas, tabuleiro de

aluminio, garrafas, caixas de plastico e sacos de plastico.
AMARELO Plastico / Metal e Nio depositar ferramentas, pilhas ou embalagens de
plastico que tenham contido gorduras ou produtos téxicos
€ perigosos.

Regras Gerais:
e Manter sempre o local de trabalho limpo e organizado, principalmente na passagem
de turno;
o Manter os ingredientes tapados;
Equipamentos limpos;
Utensilios como, pa, cortadores e pingas sempre limpas;
Caixa de cartdo superior virado para baixo;
Chao limpo sem residuos;
Loica bem lavada, sem restos de comida ou detergente;
Arcas devidamente fechadas e limpas;
o Utensilios arrumados no devido local;
e Respeitar as temperaturas de conservacao dos alimentos;
o produtos prontos a consumir sempre quentes (>75°C);
o produtos refrigerados/congelados sempre frios (0° e 4°C /< -18°C);
= S0 deixar a temperatura ambiente durante o uso e arrumar logo de
seguida, caso os produtos congelados, descongelem, ndo se deve
voltar a congelar e devem ser consumidos num prazo de 24h.
e Manter sempre os alimentos bem acondicionados (em embalagens limpas e fechadas)
e identificados com data de abertura, validade e lote;
e Respeitar a regra dos panos, usando a devida cor dedicada para cada area;
e Respeitar as regras de higiene pessoal (lavagem de maos, fardamento limpo, etc.)
e Nao causar disturbios ou ter atitudes que prejudiquem o trabalho ou até mesmo a
saude dos clientes;

o O 0O 0O O O

Devem tratar dos alimentos, como se fossem para vocés!
Se virem algo que nao acham correto, alertem os colegas e a equipa de gestao.
Devemos estar sempre cientes do nosso trabalho e preservar a satde publica.
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QUESTIONARIO

Sim | Nao | Talvez

Lavas as maos so quando estas estao visivelmente sujas?

Lavas as maos sempre antes de tocares nos alimentos?

Lavas as maos antes de usares luvas?

- Lavas as maos depois de usares as luvas?
) . . Z o .~
£ | Se passares as maos so por agua ja evitas contaminagoes?
L
& Respeitas o tempo de atuacdo do detergente desinfetante?
= , . ~
o | Apos lavagem, fechas a torneira com a mao?
S
T | Podes ter as unhas envernizadas?
Podes usar brincos, anéis, piercings e pulseiras?
Apresentas as unhas curtas e limpas?
Usas o uniforme devidamente limpo e em bom estado?
Se apresentares febre e/ou diarreia deves informar a equipa de
g geréncia?
= Se apresentares cortes nos dedos ou médos podes manusear alimentos?
=g Quando tens um corte, colocas um penso que seja faciimente detetado

e uma luva para proteger?

Chao, paredes e teto das instalacdes tém influéncia na seguranca
alimentar?

Os alimentos podem estar no chao desde que estejam dentro das
embalagens?

Os alimentos que apresentem deformacdes nas suas embalagens,
devem ser descartados?

A incorreta higienizacao dos utensilios, equipamentos e recipientes afeta
a seguranca dos alimentos e posteriormente a saude dos
consumidores?

E importante saber as temperaturas das arcas congeladoras e das
camaras frigorificas para reduzir o risco de deterioracao dos alimentos?
E necessario verificar a configuracao do termometro das arcas e
camaras frigorificas uma vez por més?

Produtos alimentares podem ser armazenados junto a produtos nao

INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

£ | alimentares.
% Equipamentos e utensilios usados em alimentos crus, podem ser usados
& | em alimentos cozinhados sem prévia lavagem e higienizaco.
CL,,) Equipamentos e utensilios usados em alimentos cozinhados, podem ser
& | usados em alimentos crus sem prévia lavagem e higienizacao.
52) Alimentos crus devem ser mantidos separados dos alimentos cozidos.
<§: Se manuseares alimentos crus, deves lavar as maos antes de
£ | manuseares alimentos cozinhados.
8 Se manuseares alimentos cozinhados, deves lavar as maos antes de
manuseares alimentos crus.
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Sim | Nao | Talvez
Nenhum microrganismo é capaz de provocar doencas
Os microrganismos sao capazes de se multiplicarem
Alimentos em embalagens fechadas nao sdo possiveis de estarem
contaminados, apenas acontece apos a sua abertura
A temperatura 6tima de crescimento dos microrganismos ¢ entre 5°C a
8 | 65°C
c% Os microrganismos morrem a temperaturas inferiores a 18°C negativos
% E necessario atingir temperaturas superiores a 100°C para se poder
g eliminar 0s microrganismos e suas toxinas
% | Os niveis de microrganismos podem ser reduzidos através de quimicos
= | ou de temperatura
Se os alimentos forem mantidos muito tempo a temperatura ambiente
levam ao crescimento de microrganismos
Todos os tipos de microrganismos sao prejudiciais para a saude
Os microrganismos patogénicos sdo os responsaveis pelas doencas de
origem alimentar
Nao é possivel provocar doencas através dos alimentos
% E possivel provocar doencas de origem alimentar, mas nenhuma podera
& | causar doencas graves, podendo levar a morte
% Ambiente, pessoal, superficies e matérias-primas podem apresentar
= | perigos alimentares
Z | 0s detergentes usados para a higienizacdo nao sdo um perigo alimentar
é Pedacos de embalagens sao considerados um perigo fisico
% Um perigo biologico provoca uma infecéo alimentar
Um perigo quimico de origem bioldgica provoca uma intoxicacao
alimentar
Alimentos descongelados podem ser novamente congelados, mas apenas
uma vez
Deve se descongelar os alimentos com agua quente, para descongelarem
mais rapido e diminuir o risco de contaminacao
Os alimentos que ndo apresentem uma cor ou odor estranho, estdo bons
para consumo
Se mexeres na cara, cabelo, vestiario, etc. manuseias alimentos sem
lavares previamente as maos?
Apos fumares ou comeres lavas as maos antes de manuseares alimentos?
2 Tens conhecimento sobre o cddigo de cores dos panos usados para a
<|:3 limpeza?
‘= | Para se poder reutilizar os panos, pode se deixar os panos 24h em
- solucédo com desinfetante
0 uso de touca, mascaras, luvas de protecdo e roupas adequadas reduz
0 risco de contaminacéo dos alimentos
0O armazenamento improprio de alimentos pode ser prejudicial a saude
do consumidor
Utensilios mal higienizados podem ser fontes de contaminacdo dos
alimentos
Pode se higienizar a loica & mao, mas deve-se deixar atuar o detergente
durante alguns minutos e deixar em agua quente (80°C)
Higienizam frequentemente os sacos onde vao os pedidos dos clientes?
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