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Auleridade de Segurangs Almenlsr ¢ Econbries

NOTA TECNICA N° 001/2015

Ref.2n.°

Requisitos de Higiene em Instituicdes
de Solidariedade Social 1/366/15/SC

1. DEFINICOES

As Instituigbes Particulares de Solidariedade Social (IPSS) sdo instituicbes constituidas

sem fins lucrativos, por iniciativa privada e tém por objectivo essencial facultar respostas de

accdo social, alraves da concessdo de bens e da prestacdo de servicos, nomeadamente

apoio a criancas e jovens, apoio as familias, protecgdo dos cidaddos na velhice e invalidez e
em todas as situagbes de caréncia ou de incapacidade para o trabalho, promogdo da
educagéo e da formagéo profissional, apoio a integragéo social e comunitaria, promocgéo e

protec¢do da salde e resolucio de problemas habitacionais.

O Decreto-Lei n.° 119/83, de 25 de Fevereiro, que aprova o Estatuto das Instituigdes
Particulares de Solidariedade Social prevé que as instituicbes possam revestir uma das
seguintes formas: associacbes de solidariedade social, associacbes de voluntarios de
accéo social, fundacgdes de solidariedade social, irmandades da misericérdia ou santas

casas da misericordia e Associacdes de socorros mutuos.

2. ENQUADRAMENTO LEGAL

O Decreto-Lel n.° 64/2007, de 14 de Margo, alterado pela segunda vez e republicade pelo
Decreto-lei n.°33/2014, o define o regime de licenciamento e de fiscalizagéo da prestacdo de
servicos e dos estabelecimentos de apoio social, em que sejam exercidas atividades e
servicos do ambito da seguranga social relativos a criangas, jovens, pessoas idosas ou
pessoas com deficiéncia, bem como os destinados a prevencéo e reparagdo das situagdes
de caréncia, de disfungéo e de marginalizacdo social, estabelecendo ainda o respetivo

regime sancionatério.

Os estabelecimentos que se encontrem licenciados nos termos deste diploma sé&o

considerados de utilidade social.
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Nos termos deste diploma legal, compete aos servigos do Instituto da Seguranca Social,

I. P., avaliar o funcionamento do estabelecimento, designadamente:

a) Verificar a conformidade das atividades prosseguidas com as previstas na licenca de
funcionamento;

b) Avaliar a qualidade e verificar a regularidade dos servicos prestados aos utentes,
nomeadamente, no que se refere a condi¢des de instalagéo e alojamento, adequacao

do equipamento, alimentacdo e condicdes higiossanitarias.

Ainda, compete a estes servigos, sem prejuizo da acgdo inspectiva dos outros organismos
competentes, desenvolver acgbes de fiscalizacéo dos estabelecimentos e desencadear
os procedimentos respeitantes as actuacdes ilegais detectadas, bem como promover e

acompanhar a execucao das medidas propostas.

Para efeitos das acgbes de avaliagdo e fiscalizagdo previstas, o Instituto da Seguranca
Social, I. P., pode solicitar a colaboracdo de peritos e entidades especializadas, da
Inspecgédo-Geral do Ministerio do Trabalho e da Solidariedade Social, da Autoridade Nacional
de Proteccéo Civil, da autoridade de salde e de outros servicos competentes, tendo
designadamente em consideragdo as condigdes de salubridade e seguranca,

acondicionamento dos géneros alimenticios e condigdes higio-sanitarias.

Nesse sentido, entende-se gue a intervencic da ASAE nestes dominios deve realizar-

se apenas em esfireita colaboracio com o referido instituto, e tendo em vista,

exclusivamente, as_regras potencialmente aplicdveis aos géneros alimenticios,

nomeadamente, em matéria higio-sanitaria na preparacio e distribuicdo de alimentos

ou refeicdes.
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3. REQUISITOS DE HIGIENE APLICAVEIS

Conforme Decreto-Lei n.° 119/83, de 25 de Fevereiro, que aprova o Estatuto das Instituigbes
Particulares de Solidariedade Social, as instituicbes, suas unibes, federacbes ou

confederagbes, quando constituidas, adquirem personalidade juridica.

A definicdo legal de “empresa do sector alimentar” encontra-se estabelecida no Regulamento
(CE) n.° 178/2002, de 28 de Janeiro, do Parlamento e do Conselho, que determina os
principios e normas gerais da legislac@o alimentar, cria a EFSA e estabelece procedimentos

em matéria de segurancga dos géneros alimenticios:

“Qualquer empresa, com ou sem fins lucrativos, ptblica ou privada, que se dedique a
uma actividade relacionada com qualquer das fases de produgdo, transformacio e

distribuicdo de géneros alimenticios”

Assim, o conceito de empresa tem um sentido a!argadd, tendo em vista integrar todas as
organizagbes e profissionais que, com personalidade juridica, desenvolvam qualquer
actividade que se relacione com a produgéo, transformacZo ou distribuicdo dos géneros
alimenticios, independentemente da sua natureza publica ou privada, enquanto pessoas

colectivas ou singulares, ainda que se tratem de instituigdes de beneficéncia,

Nesse sentido, se é correto afirmar que as Instituicdes de Solidariedade (quer sejam IPSS,
entidades legalmente equiparadas ou outras entidades privadas que, nos termos do Decreto-
Lei n°33/2014, desenvolvam apoio social) se integram no conceito alargado de “empresa do
sector alimentar” também é igualmente evidente a conclusdo de que estas “empresas” ndo
s8o o alvo principal das regras impostas pelos Regulamentos que estabelecem os
requisitos de higiene. Contudo, o nédo ser o seu alvo principal, ndo significa que por isso

deixam de ser abrangidas pelas regras gerais que decorrem dos mesmos regulamentos

Neste contexto, estando estas “empresas” sujeitas as regras que decorrem dos
‘Regulamentos de higiene”, sdo-lhes igualmente apliciveis as regras e principios que

estabelecem a necesséria flexibilidade na sua aplicacéo.
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Séo disso exemplo:

= A flexibilidade nos procedimentos baseados na metodologia HACCP, tendo em
ateng@o que os mesmos poderdo constar de guias de boas praticas, guias gerais para
gestdo da segurancga dos alimentos, ou ser desenvolvidos em conformidade com um

procedimento HACCP tradicional, consoante seja mais adequado.

= A possibilidade de serem adoptadas medidas nacionais especificas para lhes adequar
os requisitos previstos no Anexo Il do Reg.852/2004 (requisitos gerais de higiene
aplicaveis a todos os operadores das empresas do sector alimentar) desde que os
mesmos ndo comprometam a concretizacéo dos objectivos deste regulamento.

= A possibilidade de lhes ser efectivamente aplicado, aquando das acgdes de fiscalizacéo,
as expressOes “sempre que necessario”, “sempre que adequado”, “apropriado” e

“suficiente” sempre que as mesmas surjam nos Anexos do Regulamento.

A este proposito, flexibilidade nas instituicées de solidariedade social, devemos atender
ao documento de orientagdo elabérado pelo Comité Permanente da Cadeia Alimentar e da
Sautde Animal, sobre a aplicagdo de determinadas disposicdes do Regulamento 178/2004,
que muito embora ndo sendo vinculativo, faculta orientagbes relativamente a aplicacéo dos

principios orientadores globais e objectivos da legislacdo alimentar.

«

Assim, pode ler-se naquele documento que os “...Estados-Membros deverdo ter em
consideragdo a situacdo especial destas instituicbes e das actividades de

solidariedade social no contexto da aplicacédo e das sangbes”

Ainda neste pressuposto, é de realcar que o Regulamento (CE) n° 852/2004, do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril de 2004, que define os objectivos a atingir em matéria
de segurancga alimentar, deixa aos empreséarios do sector alimentar a responsabilidade
de adoptar as medidas de seguranca a aplicar de modo garantir a inocuidade dos

géneros alimenticios.
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4. DOAGAO DE GENEROS ALIMENTICIOS

Grande parte dos géneros alimenticios fornecidos as instituicdes de solidariedade provém de
doagbes, quer de empresas do sector alimentar formalmente constituidas, quer de
particulares. Dessa forma, devera ser garantida a seguranga dos géneros alimenticios em
todas as fases do processo de produgdo, armazenagem, embalagem e rotulagem até a sua
doagéo de acordo com os requisitos legais e as regras de higiene, de modo a assegurar que
as entidades sociais disponham de géneros alimenticios excedentes, mas que continuem a

ser proprios para consumo.

Neste sentido, € fundamental que as entidades recetoras de produtos doados estabelecam
procedimentos adequados durante a rececdo, a classificacdo, o acondicionamento e a
conservagéo dos alimentos recebidos, antes de os reencaminhar para o seu destino final.
Estes procedimentos poder&o, inclusive, constar de Guias de Boas Praticas adaptadas ao
efeito.

Assim, deverdo ser respeitadas regras minimas de higiene, quer do pessoal que manuseia

0s géneros alimenticios, quer das instalagBes e equipamenios, nomeadamente:

v O transporte dos géneros alimenticios deve ser realizado com os devidos cuidados de
higiene, respeitando as temperaturas adequadas ao produto, de modo a evitar a

contaminacgéo e alteragdo dos mesmos;

v Os veiculos de transporte dos géneros alimenticios devem ser mantidos em bom estado
de conservagéo e devem ser limpos e desinfetados com a regularidade adequada a
utilizagéo;

v Os alimentos néo pereciveis devem ser armazenados em lugares frescos, secos, livres

de odores e que impegam a acéo direta da luz sobre os géneros alimenticios;

v Os alimentos pereciveis, que necessitam de frio para a sua conservagéo, devem ser
armazenados em cémaras de refrigeragcdo ou de conservacdo de congelados,

assegurando-se a cadeia de frio @ uma correta estiva dos géneros alimenticios;
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A rastreabilidade dos produtos devera ser mantida, nomeadamente no que respeita a
origem e a quantidade de produtos doados, devendo a entidade recetora manter um

registo atualizado das doacdes;

Devera ser efetuada uma adequada gestdo de stocks, de modo que os primeiros
produtos a serem armazenados sejam também os primeiros a serem consumidos, num

alogica de first in, first out (FIFO);

Devera assegurar-se que todos os produtos armazenados se encontram identificados,
quer seja com o nome e a data de recepcéo, quer seja com a data de validade, no caso

de se tratarem de produtos rotulados;

No caso da doagdo directa de alimentos por parte de empresas do sector alimentar
formalmente constituidas, estas deverdo assegurar que em todas as fases da producéo,
transformacéo e distribuicdo de géneros alimenticios sob o seu controlo satisfacam os
requisitos pertinéntes em matéria de higiene estabelecidos no Regulamento 852/2004,

de 29 de Abril, e as disposictes especificas previstas no Regulamento 853/2004.

Nas instalagdes da Instituicio de Solidariedade, deverdo ser tidos em conta os seguintes

cuidados:

v Servir de imediato as refeicbes apds o reaquecimento ou colocar no banho-maria

(regulado a uma temperatura que a dgua atinja cerca de 90°C; assegurar que a bandeja

com o alimento contacta com a agua do banho-maria).

Os alimentos colocados nos banhos-maria/expostos devem ser cobertos com tampas ou

protegidos de forma a néo terem contaminagéo exterior.

Rejeitar os alimentos que ndo foram consumidos depois de reaquecidos ndo podem ser

aproveitados.

Manter as sobremesas frias na refrigeracdo até serem consumidas
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Caso os pratos cozinhados sejam reaquecidos e entregues aos utentes para consumo em
casa, os utentes deverdo ser informados que os alimentos foram reaquecidos e que dever&o
ser consumidos, 0 mais rapidamente possivel, ndo devendo ser arrefecidos ou novamente

reaquecidos.

5. CONCLUSAO

O objetivo fundamental da legislagéo europeia é a procura de um elevado nivel de proteccéo
da vida e da saude humanas. Assim, ndo obstante o relevante contexto da solidariedade
social em que estas instituicbes desenvolvem as suas actividades, ndo podera ser
descuidada a salvaguarda dos interesses dos seus beneficiarios, constituidos por grupos de
risco como idosos, criangas e doentes cronicos imunodeprimidos, merecedores de particular

vigilancia, designadamente no que se refere a infecgdes e intoxicagdes alimentares.

Neste contexto, se é correcto afirmar que estas instituicdes poderdo receber as dadivas
oferecidas, quer dos particulares quer das empresas, também é certo afirmar que para tal as
Institui¢bes deverdo instituir procedimentos adequados durante a recepcéo, a classificacio, o
acondicionamento e conservagdo dos alimentos recebidos, antes de os utilizar, que,
inclusive, poderdo constar de guias de boas préticas, ou seja, de um conjunto de boas
praticas adoptadas de modo a ndo comprometer a seguranca ou inocuidade dos alimenios,

designadamente, e para além das regras de boas praticas ja referidas anteriormente:

v Educag8of/formacédo dos funcionarios em praticas de higiene pessoal. Os manipuladores
devem ser consciencializados e fazer com que respeitem as regras de higiene, seguranca

e salde.

v Um bom programa de higienizacdo e bom estado de conservacéo das instalacdes de

modo a permitirem um bom nivel de higiene.
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As instalagbes devem ser projectadas de modo a que os alimentos, materiais e
funcionarios circulem ordenadamente de uma area para a outra, sem haver o risco de

cruzamento de diferentes etapas de modo a evitar a contaminacgéo cruzada.

A sequéncia preparacéo, confecgéo e servico deve ser efectuada sem haver retrocessos
ou cruzamentos, nunca permitindo que os alimentos prontos a servir se cruzem com os

alimentos que estdo a chegar para ser lavados descascados, etc.

Os cuidados higiénicos a ter em atencdo nas zonas de manipulacdo de alimentos,

passam pela limpeza e desinfeccdo dos utensilios e equipamentos

Realca-se ainda os cuidados acrescidos que devem ser tidos com os produtos muito
pereciveis, como, por exemplo, alimentos que na sua constituicdo contém maionese ou
chantilly, que pela sua constituicdo favorecem o desenvolvimento da actividade
microbiana. Nesta perspectiva, a doagdo de géneros alimenticios desta natureza ndo
sera aconselhavel, especialmente quando os mesmos constituem excedente de uma

actividade anterior.
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