Autoridade de Seguranc¢a Alimentar e Econdmica

Departamento de Riscos Alimentares e Laboratorios

Divisdo de Riscos Alimentares

Boas Praticas de Higiene e Seguran¢a dos

Alimentos
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‘ ProErama \

» Principios gerais de seguranca dos alimentos
» Requisitos legais de higiene aplicaveis aos alimentos

» Boas praticas de higiene na manipulacao dos alimentos

» Combate aos Desperdicios Alimentares
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1.1Principios Gerais de Seguran¢a dos
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| Regulamento (CE) n°178/2002 de 28/01 |

Determina os principios e as hormas gerais da
legislacao alimentar

» Garantir um elevado nivel de protecao da saide humana e dos

interesses dos consumidores em relagdao aos géneros alimenticios.

» Assegurar que tomada de decisbes em questdes de seguranca dos

alimentos seja sustentada por uma soélida base cientifica

Género Alimenticio qualquer substancia ou produto, transformado,
parcialmente transformado ou nao transformado, destinado a ser ingerido pelo

ser humano ou com razoaveis probabilidades de o ser.
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‘ Reﬂulamento ‘CEI n°178‘2002 de 28‘01 \

Art. 14°

¥

E proibido colocar no mercado géneros alimenticios que
nao sejam sequros

= Substincias
Toxicas

N3ao sao seguros os géneros alimenticios :

“ Prejudiciais a salde;
< IMpProprios para o consumo humano.

REPUBLICA ‘
PORTUGUESA !
ECONOMIA € [ e e~ — ! [ Wi s prow
TRANSICAO DICGITAL [/ :,/;' SEC OG Iy SCO5 % / ‘-‘J:‘ I ‘C/ IREen. 1S Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica  w*




wmBSaulamento (CD 0od22/2002.de 22/00 )

Género alimenticio é prejudicial para a saude:

Provavel efeito imediato e/ou a curto prazo
e/ou a longo prazo desse género alimenticio
sobre a saude da pessoa que o consome,
mas também sobre as geracdes seguintes;

Os potenciais efeitos toxicos cumulativos;

As sensibilidades sanitarias especificas de
uma determinada categoria de
consumidores, guando o género alimenticio
lhe for destinado.
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Definicoes

Perigo

e Qualquer e uma funcao da
propriedade probabilidade
bioldgica, de um efeito
guimica ou nocivo para a
fisica que possa salde e da
causar risco gravidade desse
inaceitavel para efeito, como
a saude do consequéncia
consumidor; de um perigo.

\_ . J

Risco f [p(efeito adverso) X s(efeito adverso)]
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Perigos que provocam doencgas de origem alimentar:

Perigo Bioldgico

k- & Perigo Quimico

4 Perigo Fisico

Rotulagem
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Perigos Biologicos

O que sao 0s microrganismos?

Sao seres vivos muito pequenos que nao podem ser vistos a olho
nu.

Bactérias
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Ha 3 tipos de microrganismos:

& '\.\ : - &_
_ \\ S -

Inofensivos Prejudiciais

| 4 ‘\“

Benéficos
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Dos microrganismos prejudiciais para o Homem
distinguimos 2 grupos:

/ ! rd
|nfeC§:aO Ingest3o de alimentos e
contaminados por

Incubagao
longo

Alimentar microrganismos patogénicos. '\ (424 h)

ogicos

V4

v' Salmonella;
v Shigella;
v’ Listeria monocytogenes.

J Periodo de
Ingestao de alimentos Incubagdo

contaminados por substancias curto

Microbiol

Toxinfecao
Alimentar

toxicas. | (poucas
horas)

v’ Staphylococcus aureus;
v’ Bacillus cereus;
v’ Clostridium Botulinum.
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Porque é que os casos de intoxicacao alimentar nao
sao mais frequentes?

» Regra geral, €& necessario um_qgrande numero de
bactérias para causar doenca. Estas precisam de ser

introduzidas nos alimentos e multiplicar-se até serem

em numero suficiente para causar doenca.
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O risco de ocorrer uma toxinfecao alimentar depende de varios
fatores:

» tipo de microrganismo patogénico
» n2 microrganismos ingeridos

» suscetibilidade do consumidor

As criancas, gravidas, idosos e os individuos que apresentam o
sistema imunitario debilitado, ou ainda possuidores de doencas
cronicas (cancro, diabetes,...) sdo os grupos populacionais em
gue o risco é mais elevado.
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Infeccao Alimentar

SAUDE

Amadora: 67 pessoas com sintomas de 15/12/2015

salmonela. Pode haver até 500 doentes http://observador.pt/2015/12/15/sin

ot ais-intoxicacao-alimentar-escola-na-
st T amadora/

Sessenta e sete pessoas sofreram uma intoxicagao alimentar numa
escola, num lar e num centro de dia da Santa Casa da Misericordia da
Amadora, segundo o comandante dos Bombeiros Voluntarios da
Amadora, Mario Conde.

Além deste estabelecimento de ensino, foram registadas vitimas no Lar
de Santo Anténio (localizado no mesmo complexo da escola) e no
Centro de Apoio a Terceira Idade do Casal da Mira, na freguesia de Mina

de Agua.

“Desconfiamos que se trate de intoxicacao alimentar e ja foram enviadas
amostras da comida para andlise”, afirmou Rui Pinto de Almeida.
secretario-geral da Santa Casa da Misericordia da Amadora, gestora do
Complexo Social da Quinta das Torres, que inclui a Escola Luis

Madureira e um lar de terceira idade.

. ° e Segundo o responsavel, 0s primeiros sintomas surgiram por volta das
PEI’IOdO de incu bagao' 6- 72h 15h00, quando varias eriancas do jardim de infancia sentiram nauseas,

Sintomas: Na’useas, VémitOS, tonturas e vémitos. De acordo com fonte do Comando Distrital de
2 qe 3 . = . Operagoes de Socorro (CDOS) de Lisboa, na escola estio “referenciadas
colicas abdominais, diarreia,

35 vitimas — cinco adultos e 50 criangas”. A Santa Casa indicou que

fEbl"e, dor de ca bega também foram transportados para o hospital 10 idosos.
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Toxinfecao Alimentar

26/02/2016

http://www.cmjornal.xl.pt/nacional/sociedade/detalhe/criancas_intoxicadas_em_escola_e
m_carnaxide.html

A EXCLUSIVOS CMAD MINUTO NACIONAL MUNDO INSOLITOS DESPORTO TVMEDIA CULTURA TECNOLOGIA FAMOSOS DOMINGO OPINIAO

éﬁéngas intoxicadas em escola de Carnaxide

Virias criancas tiveram que ser assistidas no hospital.

Um total de 31 alunos da Escola Sophia de Mello Breyner, em Carnaxide (Oeiras), foram
esta sexta-feira levados para hospitais com vomitos e dores abdominais e de cabega,

segundo a diretora do estabelecimento, Teresa Silva.

A entrada da escola, que tem cerca de 200 alunos entre os seis e 0s 15 anos, a
responsavel explicou aos jornalistas que, durante a tarde, 43 alunos apresentaram
estes sintomas, mas, apos uma triagem no local pelo Instituto Nacional de Emergéncia
Médica (INEM), 12 foram para casa, acompanhados pelos encarregados de educacao e
familiares.

Vomitos e dores de cabeca foram os sintomas descritos pelos alunos da escola basica
integrada com jardim-de-infancia, onde ao almogo foram servidos arroz de ervilha com

filetes de peixe com molho, creme de alho francés e fruta.
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Onde vivem 0s microrganismos?

Os microrganismos encontram-se em todos os lados mas

especialmente em:

» Alimentos crus;

» Pessoas (intestinos, boca, nariz, maos, unhas
e pele);

Solo e agua contaminados;

Ratos, insetos e outras pragas;

Animais domeésticos (caes, vacas, galinhas e porcos, etc.).

v v vy

Restos de alimentos e lixo.

Como se disseminam?

Os microrganismos disseminam-se através dos seres vivos e objetos

A transferéqcia de, microrganismos de uma superficie para outra, denomina-se de
contammagao.
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Contaminacao dos alimentos

No caso de alimentos
provenientes de animais

| doentes ou portadores de
/ agentes microbianos.

Secundaria I Por contacto direto ou indireto com:

[ equipamentos

[ instrumentos de trabalho ]

recipientes de
acondicionamento
dos alimentos

!
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Contaminacao dos alimentos

N2 de bactérias
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Para os microrganismos se
multiplicarem
precisam de:

Humidade

Condicdes de pH

Oxigénio

Temperatura

|
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As pessoas também adoecem devido a intoxicag¢ao por
quimicos

8 Presentes v Micotoxinas (Ex. Aflatoxinas);
O I v' Histamina;
é Naturalmente v Toxinas nos cogumelos.
= nos alimentos
d Possiveis
8 efeitos
[oY0) toxicos
o PrOdUtOS v’ Pesticidas; cumulativos
Q Imicos v' Antibidticos;
S (l.u. v' Aditivos
— Adicionados alimentares
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Outras vias de contaminacgao:

> Metais e poluentes ambientais (Ex. mercurio no pescado, Hidrocarbonetos
aromaticos policiclicos-HAP nos horticolas frescos);

> Quimicos usados na higienizacao das instalacdes, equipamentos e utensilios
de trabalho;
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Qualquer material fisico,
normalmente nao é
encontrado no alimento
e que quando presente
pode causar danos no
consumidor.
‘ Produtos de Origem

n
O
=
L.
LL
n
O
o]0)
—
Q
al

animal:
Fragmentos de
Agulhas, ossos

v’ Vidros;
v Metal: pontiagudos.
v’ Plastico. Produtos de origem

vegetal:
Pedras, pélos de

roedores, fezes de
animais, insectos etc.

Como pedras, cacos de vidro, pregos etc,
|
|
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Género Alimenticio é prejudicial para a saude

Grupo de Risco (Intolerancia)

1500 Pesqulsa da Gluten | Dietectedo valor = 20 mgikg

Fitoda imurocromatografico

4, De acorde com & do n™ g0 Amge 4° do Requiaments (CE) nf41/2008, os pénerce alimenicias para
consume nammal, adequados 2 pesscas cam infalerancia ac gitilen, came @ caso da farmna da Az, a
rohdagem, publicdade @ apresentagdo dos seguintas pénaros allmeniicios podam oslENtar @ MEngho
=hamn gitans, desda qua o lacr de glilen ndao exsada 20 I'I'Iﬂl'k.ﬂ ace alimanics, &l coma venddos so
coremider final.

Sensibilidades  sanitarias especificas de uma

determinada categoria de consumidores,
quando o género alimenticio lhe for destinado.
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v A rotulagem dos géneros alimenticios, cumpre um
papel fundamental, pois na rotulagem devera

estar presente toda a informacao
destinada ao consumidor.

» Assim, caso a rotulagem ndo esteja devidamente
correta, podera causar uma série de problemas,
principalmente a pessoas que sejam
intolerantes/alérgicos ao gluten, lactose, frutos
secos, Etc.
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‘ Alergenios

As substancias ou os produtos que provocam alergias ou intolerancias estdo
enumerados no Anexo Il do Regulamento (UE) n2 1169/2011 do Parlamento Europeu
e do Conselho, de 25 de outubro de 2011, relativo a prestacao de informacao aos
consumidores sobre os géneros alimenticios.

© O

Crusticeos Ovos Peixe

® 00

Frulos de casca

©

Mostarda Graos de sésamo
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Rotulagem de Alergénios
Artigo 21°¢

Ingredientes: Farinha integral de trigo, 4qua, agucar,
levedura, dleo veqetal (palma), gliiten detrigo,
farinha (e cevada maltacta, Sal, farinhz de avela (7,5
%), farinna de cevaga (7,3 %), farinha e centelo (7,1
%), antioxidante (E-300), sementes delinho dourado,
sementes de milho (0,3%). b

INGREDIENTES: PURE DE BATATA DOCE (50%), ACUC
MILHO, XAROPE DE GLUCOSE, FARINHA DE
PASTEURIZADO, COCO, CONSERVANTE (E200), AROMAS. PODE

CONTER VESTIGIOS DE LEITE, SOJA E FRUTOS DE CASCA RIJA




Rotulagem

» E um conjunto de mencdes e indicacdes referentes a um género alimenticio com o
objetivo de informar o consumidor.

» O Regulamento (UE) n21169/2011, estabelece as mencoes obrigatorias -

1. Denominagao do género alimenticio;
2. Lista de ingredientes;
3. Quantidade Liquida;

4. Data de durabilidade minima ou data limite de consumo;

5. CondicOes especiais de conservacao e/ou de utilizacdo;
6. Nome ou firma e Endereco do Responsavel pela informacao;

7. Pais de origem ou local de proveniéncia;
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Rotulagem

8. Ingredientes/ auxiliares que provoquem alergias ou intolerancias alimentares
(quando existem);

9. Modo de Emprego, quando a sua omissao dificulta uma utilizacao adequada do GA;

10. Titulo Alcoométrico Volumico adquirido para as bebidas com mais de 1,2%.

11. Declaragdo nutricional
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E ainda...

Decreto-Lei 26/2016 Reg. CE n2 853/2004 de 29/04
Indicagao de lote ( Artigo 92 e 109)
S6 para produtos de

origem animal

*| A indicacdo que permita identificar o lote
ao qual pertence o género alimenticio
pré-embalado deve ser precedida da letra
«L», salvo no caso em que se distinga
claramente das outras menc¢des da
rotulagem.

IA COM SAL - Ingredientes: Natas pasteurizadas e sal (<2%).
inferior a 6°C. M.G.: minimo 80%. Consumir de preferéncia antes
TEURIZED BUTTER WITH SALT - Ingredients: Pasteurized cream
C. Minimum fat content: 80%. Best before: see pack.

S - Ingrédients: Créme de lait pasteurisée et sel (<2%). A
iférieure & 6°C. M.G: minimum 80%. A Consommer de préférence
es Nutricionais Médios por 100g: Energia: 3041k)/740kcal;

. : gordos saturados: 55g; Hidratos de Carbono: 0,6g;
= tina: 0,5g; Sal: 1,4g.
s . - A
~ i 3 CONSPP=r= 20w UrinenONGELADO 63 61

~ frigorifico congeladqr y

% 1semana
1dia ik 1 mes antes do ﬁm de:
%% 0U (::) 0#-2017
Ate cata mdlcada na embalagem 0
gelar ap congelacao

22'? 250ge
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Género Alimenticio & improprio
para a saude

» E inaceitavel para consumo humano de acordo com o
uso a que se destina:

> Contaminagao (origem externa ou outra);
Putrefacgao;

Deterioracao;

vV V V¥

Decomposigao.
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1.2 Requisitos legais de higiene dos

A OMS (1989) especificou que “a investigacdo a nivel
mundial de surtos de doeng¢a causados por alimentos,
mostra que quase todos foram causados pela falha de
observancia dos requisitos de higiene nas fases de

preparacao, processamento, confecao, armazenamento ou
distribuicao.”
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O Regulamento (CE) n2852/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril
de 2004, relativo a Higiene dos Generos
Alimenticios

-

Estabelece as regras gerais destinadas aos operadores
das empresas do sector alimentar no que se refere a
higiene dos géneros alimenticios

REPUBLICA - . | l
A PORTUGUESA l

ECONOMIA € e rfe =~ / [ f = V [frasm s s e

T DG DIVIEEO OG [RIECOS /) HTTTEMTIEMES Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica  wss*""




Com base nos seguintes principios:

« Responsabilidade dos operadores economicos ¢ &
IIII.

« Garantir a seguranca alimentar ao longo da cadeia
alimentar - Do prado ao prato

 Importancia da cadeia de frio

* HACCP T

oo\q o
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Com base nos seguintes principios:

« Codigos de boas praticas

e Critérios microbiologicos e requisitos de controlo da
temperatura — Avaliacao de risco

« Assegurar 0S mesmos padroes de higiene para
alimentos importados
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Art. 32 - OBRIGACAO GERAL

Os operadores das empresas do sector alimentar
asseguram que todas as fases da producao,
transformacao e distribuicdo de géneros alimenticios
sob o seu controlo satisfacam 0s requisitos pertinentes
em_ matéria de higiene estabelecidos no presente
regulamento.

RESPONSABILIDADE DO OPERADOR
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Art. 42 Requisitos Gerais e Especificos de Higiene

Requisitos gerais de higiene
- requisitos do anexo | e do anexo Il

Requisitos especificos de higiene:

- critérios microbiol6gicos
(Reg. 2073/2005 de 15/11)

- critérios de temperatura aplicaveis aos
generos alimenticios

- manutencao da cadeia de frio
- recolha de amostras e anadlises.

PRE- REQUISITOS
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©

REGULAMENTO (CE) N.° 852/2004 DO PARLAMENTO EUROPEU
E DO CONSELHO
de 29 de Abril de 2004

relativo a higiene dos géneros alimenticios

ANEXQ 1T

HEQUISITOS
OPERADORES

GERAILS
IDAS

DE

HIGIENE
EMPRESAS

APLICAVEIS A
DO SECTOR

TS OS
ALIMENTAR

(EXCEPTO QUANDO SE APLICA O ANEXO 1)

Cap. | - Requisitos gerais (instalacdes
sanitarias, lavatdrios para lavagem maos,
ventilacdo, produtos limpeza...)

Cap. Il — Requisitos especiais (excepto salas
de refeicoes)

Cap. lll - Requisitos instalagdes amoviveis
e/ou temporarias e maquinas de venda
automaticas

Cap. IV - Transporte

Cap. V- Requisitos aplicaveis ao
equipamento

Cap. VI — Residuos alimentares

Cap. VIl — Abastecimento de agua

REPUBLICA
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ECONOMIA € I f RS [~ ]
TRANSICAO DIGITAL [\ () ()= |

Cap. VIl - Higiene pessoal

Cap. IX — Disposi¢oes aplicaveis aos géneros
alimenticios

Cap. X — Disposicoes aplicaveis ao
acondicionamento e embalagem dos

géneros alimenticios

Cap. Xl - Tratamento térmico

Cap. XIl - Formagao

PRE- REQUISITOS |
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Pré-Requisitos

Matérias-

Higiene
Primas x

essoa

Residuos
Alimentares
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Pré-Requisitos

Estruturas e Equipamentos

Localizacao

Concepcdo/Dimensodes

Construgdo/Estruturas . ~
lluminacao

— Wil =

4? Janelas
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Pré-Requisitos
Estruturas e Equipamentos

__Anexolll-Cap. 1l |

Pavimento

e Superficies do solo mantidas em boas condi¢cdes e poder ser
facilmente limpas e, sempre que necessario, desinfetadas

e Materiais impermeaveis, nao absorventes, lavaveis e nao
toxicos. Permitirem um escoamento adequado

Paredes

e Superficies das paredes mantidas em boas condi¢cdes e poder
ser facilmente limpas e, sempre que necessario, desinfetadas

e Materiais impermeaveis, nao absorventes, lavaveis e nao
toxicos. Superficies lisas até uma altura adequada as operagdes

Tetos e equipamentos nele montados

e Construidos e preparados por forma a evitar a acumulagao de
sujidade e reduzir a condensacao e o desenvolvimento de
bolores indesejaveis e desprendimento de particulas
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Pré-Requisitos
Estruturas e Equipamentos

__Anexoll-Cap. Il

IENEES

e Construidas de modo a evitar a acumulac¢ao de sujidade

e Com abertura para o exterior, equipadas com redes de
protecdo contra insetos, facilmente removiveis para

limpeza.

Portas

e Devem poder ser facilmente limpas e, sempre que
necessario, desinfetadas
e Utilizadas superficies lisas e ndo absorventes

Superficies (incluindo equipamentos)

e Devem ser mantidas em boas condicdes e poder ser
facilmente limpas e, sempre que necessario, desinfetadas

e Materiais lisos, lavaveis, resistentes a corrosao e nao
toxicos
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Pré-Requisitos

Estruturas e Equipamentos

I Anexo Il - Cap. Il |

Lavatorios para a lavagem de maos

4. Deve exastir um numero adequado de lavatomos devidamente localzados ¢
indicados para a lavagem das mios. Os lavatorios para a lavagem das mios
devem estar equipados com dgua corrente quente ¢ fna, matenas de himpeza
das maos ¢ disposiivos de secagem higiénica. Sempre que necessano, as
instalagtes de lavagem dos alimentos devem ser separadas das que se dest-
nam 4 lavagem das maos,
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Pré-Requisitos

Plano de Higiene

CAPITULO 11

1. As mstalagies do sector almentar devem ser mantidas limpas ¢ em boas
condigies,

2. Pela sua disposicio relativa, concepedo, construgio, localizacio ¢ dimensies,
as instalagies do sector almentar devem:

a) Permutir a manutengio ¢ a himpeza ¢/ou desinfecgio adequadas, evitar ou
minimzar a contammacio por via atmosiénca ¢ facultar um espago de
trabalho adequado para permutir a execugio higiénica de todas as opera-
COes;

by Permutir evitar a acumulacio de supdade, o contacto com maternas 1Oxi-
cos, a queda de particulas nos géneros alimenticios ¢ a formagio de
condensacio ¢ de bolores mdesepivels nas superficies;

CAPITULO V

Requisitos apliciaveis ao equipamento

1. Todos os utensihos, aparclhos ¢ equipamento gue entrem ¢m contacto com os
alimentos devem:

a) Estar efectivamente hmpos e, sempre que necessano, desmiectados, Deve-
o ser hmpos ¢ desinfectados com uma frequéncia suficiente para evitar
qualquer rsco de contamimagio;
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Pré-Requisitos
Plano de Higiene

A limpeza das instalagOes deve ser feita
sempre que necessario

IApc')s a operacao de limpeza e quando necessario, utiliza-se al
desinfeccdo, para a eliminacdo ou reducao do numero deI
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Pré-Requisitos

Plano de Higiene

Os produtos de higiene (detergentes e
desinfetantes devem:

v Ser guardados em locais proprios para o
efeito

v" Possuir Fichas técnicas
v' Estar devidamente identificados

Os produtos de limpeza e desinfetantes nao devem
ser armazenados em areas onde sao manipulados
alimentos

2. Sempre que necessano, devem existir instalaghes adequadas para a lmpeza,
desmfeccio ¢ armazenagem dos utensibos ¢ equipamento de trabalho. Essas

imstalagoes devem ser constituidas por materiais resistentes 4 comosio, ser
Anexo Il - Cap Il fhceis de [ . - ,
acers de hmpar ¢ dispor de um abastecimento adequado de agua quente ¢

fra.
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Pré-Requisitos

Plano de Higiene

Devem ser elaborados e postos em pratica Planos de Higienizacao:

Estruturas/ Detergentes/ o qul_pamento -
Zonas : ) Periodicidade utilizado na Observacdes
Equipamentos | Desinfectantes limpeza
Zonade | Paredes/azulejos Quinzenal
Recepcao Pavimento Diario
de Balanca Apos cada utilizacdo
Ma’{érias- Estrados A cada rotacao de
Primas stock
Paredes/azulejos Quinzenal
Pavimento Diario
Prateleiras Quinzenal
Frigorifico Semanal
Despensa Arca de
manutencéo de Mensal
congelados
Estrados A cada rotacgao de
stock
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Pré-Requisitos

Residuos alimentares — Cap. VI

v Residuos alimentares
(incluindo subprodutos ndao destinados
ao consumo humano)

o Retirados o mais depressa possivel;

o Contentores fechados, de fabrico conveniente;

o Boas condicdes e faceis de limpar/desinfectar;

o Medidas adequadas para a recolha e eliminacao.
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Pré-Requisitos

Higiene Pessoal

CAPITULO V11

Higiene pessoal

1. Qualquer pessoa que trabalhe num local em que sejam manuscados alimentos
deve manter um elevado gran de himene pessoal ¢ deverd usar vestuino
adequado, hmpo e, sempre que necessano, que conlira protecgdo.

2. Qualguer pessoa que sofra ou seja portadora de uma doenga facilmente rans-
missivel atraves dos almentos ou que esteja alectada, por exemplo, por fen-
das mfectadas, miveghes cutineas snflamacies on diamen sera prmbrr:la de
mampular géneros almenticios ¢ entrar em locas onde se manuseiem alimen-
tos, sea a que tilo for, se houver probabilidades de contamimagio directa ou
indirecta, Qualquer pessoa alectada deste modo ¢ empregada no sector ali-
mentar ¢ que possa entrar em contacto com géneros alimenticios devera
mformar imediatamente o operador do sector alimentar de @l doenga ou
smiomas e, se possivel, das suas causas,
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Pré-Requisitos
Higiene Pessoal — Estado de Saude

Exame médico de
admissao

Exames periodicos

Ficha de aptidao
meédica
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Pré-Requisitos

Higiene Individual

Existem regras basicas que qualquer manipulador de
alimentos deve aplicar diariamente:

v’ Usar fardamento limpo e de cor clara

v’ Calcado resistente, impermeadvel, antiderrapante,
\ e

adequado as tarefas ¥

v’ Confira protecdo (ex. touca/boné para cabeca) 2 ‘° “7 :

Nao usar adornos!
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Pré-Requisitos

Higiene das maos

Devem ser higienizadas sempre que:

Manusear
alimentos crus
antes de alimentos
de risco

Inicie o trabalho

Depois de:

Assoar.
Espirrar ou
tossir

Mexer em

Utilizar a I.S. o
guimicos
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Pré-Requisitos

Matérias primas, ingredientes e produtos
finais

CAPITULD 1X

Disposicies apliciveis aos géneros alimenticios

1. Controlo da temperatura

Susceptiveis de crescimento microbiano — temperaturas
adequadas;

Cadeia de frio nao deve ser interrompida;
- Conservados a frio: arrefecimento rapido;

© Descongelacgao: Refrigeracao, os liquidos de escorrimento
nao devem entrar em contacto com os GA.
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Pré-Requisitos

Material de acondicionamento e
embalagem

CAPITULO X

Disposicoes apliciveis a0 acondicionamento e embalagem dos géneros
alimenticios

2. Acondicionamento e embalagem:

(©)

(©)

Materiais — nao devem ser fonte de contaminacao;

Armazenados por forma a nao ficar exposto a risco de
contaminacao;

Etapa deve evitar a contaminacao do produto, verificar a

integridade do produto; e

Reutilizaveis — faceis de limpar e/ou desinfectar.
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Pré-Requisitos

Controlo de Pragas

CAPITULO 1X
Disposi¢bes aplicaveis aos géneros alimenticios

4. Devem ser mmstituidos procedimentos_adequados para controlar os parasitas.
Devem ser igualmente mstituidos procedmmentos adequados para prevenr que
amimais domésticos tenham acesso a locas onde os alimentos sio preparados,
manuseados ou armazenados (ow sempre que a autordade competente o
perimnia e CAas0s CSPOCIAs, PArA PIOVCINr (ue Csse acesso possa ser fonte

de contaminagio).

Exclusao

|
|
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Pré-Requisitos

Controlo de Pragas

CAPITULO 1

Requisitos gerais aplicaveis as instalagdes do sector alimentar (com excepcio
das especificadas no capitulo 111)

2. Pela sua disposigio relativa, concepgio, construgio, locahzacio ¢ dimensoes,
as mstalagdes do sector alimentar devem:

¢) Possitnhtar a aphcacio de boas pratcas de lngene ¢ evitar nomeada-
mente a contammagio ¢, em especial, o controlo dos parasitas;

' @ Uma  higienizacdao efetiva e
\ @ frequente das instalacdes e a
@' inspecao das matérias-primas na
s @ @ sua rececao, pode minimizar a

probabilidade de ocorréncia de uma
infestacao.

Prevencao
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Pré-Requisitos

Controlo de Pragas

O que deve fazer para prevenir infestacdes?

Manter as instalacdes em bom estado de conservacao;

* Os orificios, drenos, ralos e outras possiveis entradas de pragas devem ser
mantidos fechados;

* Manter as portas e janelas fechadas e vedadas;

Aplicar nas janelas e outras aberturas de ligacdo ao exterior redes de

protecdo contra insetos, facilmente removiveis para limpeza;

* Limpar restos de alimentos e desperdicios, nao permitindo que se
acumulem;

» Acondicionar os alimentos sobre prateleiras ou estrados e ndao encostados a

parede;

Promover e manter um eficaz Plano de Higiene das instalacdes;

Manter os residuos em contentores fechados e mantenha limpas as zonas

em que estes se encontram;

* Excluir os animais da area circundante e do interior das instalacdes de
processamento de alimentos.

L/
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Pre-Requisitos
Formacao (Cap. XII)
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Pré-Requisitos

Formacao

CAPITULO X1

Formagao

(s operadores das empresas do sector abmentar devem assegurar que:

1. O pessoal que manuseia os alimentos seja supervisado ¢ disponha, em matéria
de higiene dos géneros alimenticws, de mstrugio ¢/ou formacio adequadas
para o desempenho das sua fungdes:

2. Os responsavers pelo desenvolvimento ¢ manutengio do processo refendo no
n” 1 do artigo 5.7 do presente regulamento ou pela aphicagio das orientagies
periinentes tenham recebido formacio adequada na aphcagio dos pnncipios
HACCP;

[

3. Todos os requisitos da legislagio nacional relacionados com programas de
formagio de pessoas que trabalhem em determinados sectores almentares
sejam respeitados,
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Pré-Requisitos

Formacao

» A formacao na acepcao do anexo Il, capitulo Xll, do
Regulamento (CE) n.2 852/2004 deve ser vista num contexto

alargado:

Uma formacdo adequada nao significa que tenha de haver
uma participacao em cursos de formacao;

A formac3o também pode ser feita através de campanhas de
informacao por parte de organismos profissionais ou das
autoridades competentes, guias de boas praticas, etc.
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Pré-Requisitos

Transporte

v’ Boas condicdes;

v’ Limpos;
v’ Permitir a limpeza e/ou desinfecc3o;

v’ Caixas de carga e/ou contentores ndo devem transportar
sendao G.A. (em caso de possivel contaminacao);

v" Transporte de outros produtos para além de G.A. ou G.A.

diferentes - Efetiva separacdo dos produtos
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1.3 Boas Praticas de Higiene na manipulagao

Cuidados a ter nas fases de manipulacao dos
alimentos desde a recepcio das matérias-
primas até ao seu consumo

g
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Recepcao de Materias-Primas
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Rececao de mateérias primas

Primeira selecao dos
produtos a entrada das

“Primeira etapa do :>

processo

instalacoes.

v O que verificar:

. Integridade da embalagem;
2. Data de durabilidade minima/data limite de consumo;
3. Condicoes especiais de conservacao, quando for caso disso,
nomeadamente quando se trate de géneros alimenticios com
data limite de consumo;

4.  Verificacao da temperatura dos géneros alimenticios
refrigerados e congelados.

5. Separacao adequada entre produtos com caracteristicas
diferentes;

6. Caracteristicas organolépticas dos produtos.
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Armazenagem
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Armazenagem

< Produtos armazenados sob condicOes
adequadas para que possam manter

as suas qualidades higiénicas
e nutritivas;

<+ Alimentos que nao necessitam de
refrigeracao devem ser colocados em

local proprio, seco, arejado
e limpo.
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Armazenagem

v" Regras a cumprir:

Locais devem permanecer limpos e organizados;

Prateleiras ou estrados de material resistente e
facilmente higienizavel,

Separar produtos alimentares dos nao
alimentares;

Produtos devidamente embalados ou
acondicionados em embalagens proprias para
alimentos;

Rotulo de origem junto do produto;

Correta rotacao de stocks:

“First in — First out” “First expired - First out”
(FIFQ) (FEFQ)
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Armazenagem - FRIO

A temperatura exerce uma influéncia importante no crescimento e velocidade
de multiplicacdao de microrganismos nos alimentos.

Refrigeracao:

02C a 59C;
Tempo de conservacgao curto;

Reduz o desenvolvimento microbiano

Atrasa mas nao impede a deterioracao dos

e
alimentos.
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Armazenagem - Temperaturas de Risco

Dar especial atencdo os alimentos pGFECiVEiS (carne, peixe, lacticinios,
todos os alimentos confecionados) durante a sua conservagao no frio

Os alimentos frescos/refrigerados devem ser i
conservados, no frigorifico, a temperaturas entre e
os 0 a 5°C. -

—800 ¢ — . 60°C

" '

wc
ZONA DE
0e € PERIGO

100 C l
LL Lo

5+ C
[ I o cC
Evite a ZONA DE PERIGO!
o<
L
J
!
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| Armazenagem - FRIO |

Produtos

Alimentos crus e cozinhados de origem
animal

Produtos lacteos
Carnes Picada
Visceras

Aves e coelhos
Carnes restantes

Charcutaria

Legumes e frutos

Ovos pasteurizados

Temperaturas de
refrigeracao (°C)

ror e S _ e
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| Armazenagem - FRIO |

v A organizacdo dos alimentos no frigorifico deve respeitar as diferencas de
temperatura no seu interior, uma vez que esta nao € homogénea;
v Uma organizacdo aleatéria do frigorifico pode potenciar o risco de

contaminacado dos alimentos e, por conseguinte, potenciar o desperdicio
alimentar
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| Armazenagem - FRIO |

Sabia que...
Existe um espaco certo para cada tipo de alimento:

_l.

.
ZONA SUPERIOR (A MAIS FRIA) P, .
logurtes, queijos, natas, compotas e alimentos j& : 2y
cozinhados e colocados em recipientes fechados. "1
ZONA INTERMEDIA
Carne, pescado, fiambre e outros produtos de R __
charcutaria, conservas abertas e produtos de pastelaria, -, ’
Produtos em fase de descongelacio colocados em , L5
recipientes de modo a a evitar o derrame de liquidos P—
resultantes da descongelacio, h ' "

— _ -
- ~ '
£ -
: - . |
Horticolas, frutas e leguminosas frescas. Q l% 1 ]
.~ ‘

Manteiga,
marganna,
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Armazenagem - FRIO

Deve ter os seguintes cuidados:

** Os alimentos devem ser conservados no frigorifico ainda em boas
condicoes.

+»* Dispor a frente os alimentos com prazo de validade mais curto.

** O equipamento ndo deve estar muito cheio para o ar frio circular
bem, de modo a manter os alimentos a temperatura de conservacao
adequada.

** Manter os alimentos crus separados dos alimentos ja cozinhados no
interior do frigorifico, para evitar a contaminacao cruzada.

** Os alimentos colocados no interior do frigorifico devem estar
protegidos, em recipientes adequados ou cobertos com pelicula
aderente.

A) DE ALIMENTO A ALIMENTO

CE N

Bacteria

patégena
Pollo crudo

==

Carne cocida

===

Carne cocida
(ahora contaminada)
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Armazenagem - FRIO

s Antes de refrigerar os alimentos cozinhados arrefeca-os rapidamente,
por exemplo colocando os recipientes, com pouca quantidade de
alimento, em agua gelada ou mexendo algum tempo seguido.

** Se usar produtos em lata e ndo gastar tudo, ndo coloque a lata
novamente no frigorifico. Guarde as sobras num recipiente adequado e

fechado, pois o metal de lata pode comprometer a seguranca do
alimento;

¢ Proceder a limpeza do equipamento com regularidade;

+ Ter um termoémetro no interior do frigorifico, para verificar temperatura
de conservac3o (inferior a 52C). 5
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Armazenagem - FRIO

Camaras frigorificas:

Deve haver circulagao de frio;

Controlo das temperaturas, através de termdometros
colocados no seu interior;

Estrados/prateleiras em material liso, resistente e de facil
higienizacao;

Produtos separados a fim de evitar contaminacao cruzada e
transmissao de cheiros.
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Armazenagem - FRIO $

Congelacao:

Processo efectuado em equipamento adequado para o efeito, que
permita ultrapassar tao rapido quanto possivel a zona de
cristalizacado maxima, mantendo a temperatura dos produtos em
todos os seus pontos a -182C;

Permite reduzir a atividade microbiana dos alimentos e, por isso, permite
conserva-los durante um periodo mais longo do que a refrigerac3o.

Impede o crescimento de microrganismos patogénicos, no entanto, a
maioria deles pode sobreviver, recuperar durante a descongelacao e depois
crescer efou produzir toxinas nos alimentos, se as condi¢cdes forem
favoraveis.
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Armazenagem - FRIO

Boas praticas de conservacao de congelados:

v Produtos acondicionados de forma a evitar possiveis queimaduras

pelo frio.
v' Embalagens integras e rotuladas.
v Arrumacao que permita a circulacao do ar.

v Descongelacao do equipamento deve ser efetuada regularmente.
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Preparacao de
Alimentos

REPUBLICA !
PORTUGUESA ]
ECONOMIA € !',’,/ NN el . l
WSO AL 11N | 2] (el Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica v




‘ Preparacao de Alimentos |

Sistema de “MARCHA EM FRENTE”

evita CONTAMINACAO CRUZADA
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SEPARE ALIMENTOS CRUS DE ALIMENTOS
COZINHADOS

» Fundamental:

Alimentos crus devem ser preparados
em zonas diferentes ou momentos
diferentes onde se manipulam
alimentos confecionados.

Utilizar diferentes equipamentos e
utensilios, como facas ou tdbuas de
corte, para alimentos «crus e
alimentos cozinhados.

Guardar os alimentos em embalagens
ou recipientes fechados, para que
nao haja contacto entre alimentos
crus e alimentos cozinhados e
guarda-los no frio.
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cruzada),

» Porqué?

» Alimentos crus (Ex. carne e peixe)

podem conter microrganismos
perigosos que podem contaminar
outros alimentos (contaminacao
durante a sua
preparacao ou armazenagem
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Preparacao de Alimentos

Contaminacao cruzada

REPUBLICA {
% PORTUGUESA 3
SONNOMIAL NS Ate [Drermrrme Ao rsrs e x
TGO DG IV ca (o (D N2 AT N G ] (2 Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica  ws=*""




Preparacao de Alimentos
Contaminacao cruzada
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Preparacao de Alimentos
Contaminacao cruzada
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Preparacao de Alimentos
Contaminacao cruzada
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Preparacao de Alimentos
Contaminacao cruzada
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Descongelacao de Alimentos

» Os alimentos congelados podem conter bactérias que podem crescer apos a
descongelacao e causar intoxicacdes alimentares.

» Boas pra’ticas de descongelacao reduzem a possibilidade de doencas de
origem alimentar e reduzem o desperdicio alimentar.

Descongele os alimentos em seguranca
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Descongelacao de Alimentos

A
I? Como?

 Descongelar apenas a quantidade de
alimento necessaria e manter o resto
congelado.

* Descongelar carne, peixe € marisco num
tabuleiro no frigorifico para evitar a
contaminacao de outros alimentos

 Descongelar vegetais e fruta sob agua
corrente fria, de preferéncia na
embalagem original

e Certifigue-se de que as suas maos e
utensilios estao limpos ao manusear os
alimentos, por exemplo ao partir pedacos
maiores de alimentos em pedacos mais
pequenos.

REPUBLICA \
PORTUGUESA l

ECONOMIA € I Fe AF o f o F ‘“.”" i
T DL f‘—/ Nisao 0OG /J [ECOS /4 f’ [MTTETENEs Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica  wsss*="




Descongelacao de Alimentos

NAO SE ESQUECA!

v' Mantenha os alimentos descongelados na embalagem original
ou num recipiente adequado para evitar contaminacao.

v’ Descongele os alimentos a baixa temperatura para prevenir o
crescimento de bactérias.

v’ Cozinhe os alimentos descongelados antes do consumo para
eliminar as bactérias.

v' N3o volte a congelar os alimentos depois de descongelados.

v’ Siga sempre as instrucdes de conservacdo do fabricante para
garantir que os alimentos permanecem seguros.
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Descongelacao de Alimentos

“Emergéncia

No micro-ondas, e o produto
deve ser imediatamente
confeccionado;

Em agua fria (< a 212C)
corrente, dentro da
embalagem, durante um
periodo maximo de 4 horas.
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Preparacao de Frutas e

Vegetais

<% Legumes e frutos consumidos crus
(inteiros, cortados ou ralados)

v Lavar em 3gua fria corrente — remover poeiras e
outros contaminantes;

v Mergulhar os frutos ou vegetais numa solucao
desinfectante apropriada — Instrucoes;

v' Enxaguar muito bem os produtos com agua
corrente;

v' Preparar os frutos ou vegetais com utensilios
desinfectados e maos bem higienizadas;

v" Armazenados no frio devidamente protegidos.
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Preparacao de Carnes

< Em zona propria ou devidamente higienizada;
< Com rapidez;

< A carne nao deve ficar exposta na mesa de trabalho a
temperatura ambiente.
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Preparacao de Pescado

< Em zona proépria ou devidamente higienizada;

<+ Depois de preparado deve ser mantido refrigerado e
devidamente acondicionado;

< Os materiais, utensilios e superficies de trabalho
devem ser lavados e desinfectados apds cada
utilizacao.
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Preparacao de Pescado
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< Demolhado- Bacalhau:

Em agua fria corrente
Menor tempo possivel

Em alternativa 7

...em recipientes, com mudangas de aguas frequentes e
em ambiente refrigerado.
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% Cuidados na manipulacao de ovos:

Casca integra e limpa;

Rejeitar ovos com cheiro intenso e fora do normal;
Conservar em ambiente fresco e seco;

Consumir antes do fim da data de durabilidade minima;
Ovos partidos um a um;

Cascas imediatamente no lixo.

Lavar bem as maos, equipamento e utensilios que estiveram em
contacto com ovos crus;
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CONFECAO
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CONFECAO

» Ultima etapa, no que diz respeito a
eliminacao ou diminuicao da carga
microbiana;

< Deve ser efectuada de modo a
preservar o maximo do valor nutritivo
dos alimentos;

» Respeitar temperaturas
recomendadas;
< Confeccionar pecas pequenas;

< Alimentos de origem animal, deve no
seu interior atingir temperaturas
superiores a 852C;

< Evitar contaminacdes cruzadas depois
da confeccao.
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FRITURA

< Cuidados:
Usar 6leos resistentes a altas temperaturas;
Nao aquecer o 6leo a temperaturas superiores a 1802C;

Filtrar o 6leo apds cada utilizacao;
Colocar o 6leo ao abrigo do ar e da luz e em local fresco;

A mudanca do banho da fritura deve ser acompanhada
por uma limpeza completa do equipamento;

A frequéncia da substituicao varia de acordo com as
temperaturas usadas e o tipo de alimentos fritos;

Recolha de dleos para reciclagem.
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FRITURA

Quando deve mudar o 6leo?

» Alteracao da cor: transferéncia dos pigmentos dos alimentos e a
oxidacao dos mesmos.

» Alteracao do cheiro - odores desagradaveis relacionados com a
acidificacao do mesmo.

» Alteracao do sabor - a alteracdo dos 6leos transmite
normalmente um sabor desagradavel aos alimentos nele
confecionados.

» Aumento da viscosidade

> Libertacdo de fumos a temperaturas inferiores a temperatura
de fritura.

» Formacgdo de espuma abundante resultante das reacbes de
oxidacao, aceleradas pelas altas temperaturas.
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ARREFECIMENTO DE ALIMENTOS

CONFECIONADOS

< O mais rapidamente possivel,

< Manter a temperatura dos produtos fora da zona de perigo entre
62C e 65°C;

< Evitar eventual recontaminacao;

< Armazenamento em refrigeracao, logo apos o arrefecimento rapido.
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1.4 Combate aos Desperdicios
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- Estima-se que s3ao produzidas anualmente na UE cerca de 88 milhdes de
toneladas de desperdicios alimentares.

« De acordo com a Organizacao das Nacdes Unidas para a Alimentacao e a
Agricultura (FAO), cerca de 1/3 de todos os géneros alimenticios produzidos no

mundo &€ perdido ou desperdicado.

« A principal prioridade da prevencao do desperdicio alimentar deve incidir na
fonte, limitando a producao de excedentes alimentares em cada fase da cadeia
de abastecimento alimentar (producdao, transformacao, distribuicido e
consumo).

excedentes de géneros alimenticios

redistribuicao para consumo humano
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9 O que se entende por redistribuicio de géneros alimenticios?

(o
» processo em gue os excedentes alimentares que, de outro modo, poderiam ser
desperdicados, sao recuperados, recolhidos e fornecidos aos cidaddos, em

especial aos mais necessitados.

» Na doacdo direta de alimentos por parte de empresas do sector alimentar, estas
deverao assegurar que em todas as fases da producao, transformacao e
distribuicao dos géneros alimenticios sob o seu controlo satisfacam os requisitos
gerais de higiene estabelecidos no de 29 de abril, e
0s requisitos especificos previstos no Anexo Ill do
de 29 de abril (alterado pelo Reg. Delegado (UE) 2021/1374 da Comissdo de 12
abril 2021)

é recomendado o congelamento a nivel do comércio

retalhista como instrumento adicional para garantir a
Reg. Delegado (UE) 2021/1374 » redistribuicio segura dos géneros alimenticios, por

bancos alimentares e outras organizacbes de
beneficéncia, as pessoas necessitadas.
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http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2004:139:0001:0054:PT:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2004:139:0055:0205:PT:PDF

Estima-se que 10% dos 88 milhdes de toneladas de desperdicios alimentares estao

relacionados com a marcacao de datas.

Distincdo entre a data de durabilidade minima (“Consumir de
preferéncia antes de...” ou “Consumir de preferéncia antes do fim de...”) e

a data limite de consumo (“Consumir até...”)

Data de durabilidade minima - data até 2 qual o género alimenticio
conserva as suas propriedades especificas nas condicdes de conservacao adequadas.
Ex: massas, arroz, conservas, farinha, acucar, azeite, dleos, etc...Refere-se a gqualidade
dos géneros alimenticios

7

E ao proprio operador que cabe
estabelecer, com recurso a testes de
estabilidade, uma data limite
recomendada, até a qual se
responsabiliza pela seguranca do
produto.

Nao existe proibicao de venda apds expirar a data indicada na rotulagem
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Data limite de consumo - no caso dos géneros alimenticios
microbiologicamente muito pereciveis e que sejam suscetiveis de apresentar, apos
um curto periodo, um perigo imediato para a saude humana. Ex: carne fresca,
peixe fresco, etc.. Refere-se a seguranca dos géneros alimenticios.
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L- 1605224 Consumir até:
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Art.142 n92 a 5 Reg. (CE) n2178/2002

Ap0ds a data limite de consumo, o alimento é considerado nao seguro
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Com vista a salvaguarda da saude publica e da prevencdo do desperdicio alimentar

e fundamental que na cadeia de doacao de géneros alimenticios sejam aplicadas as

boas praticas de higiene e os requisitos de seguranca dos alimentos de acordo com
a Legislacdo Alimentar.
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Conclusao —

L)

< Devem ser colocados no mercado géneros alimenticios seguros.

*

L)

» Os operadores das empresas do setor alimentar devem assegurar em
todas as fases da producao, transformacao e distribuicdo nas empresas
sob o seu controlo, que os géneros alimenticios preencham os requisitos
da legislacao alimentar aplicaveis as suas atividades e verificar o
cumprimento desses requisitos.

L)

Cabe aos intervenientes localizados na ponta final da
cadeia alimentar desempenhar um papel
determinante na seguranca dos alimentos que
disponibilizam para o consumidor
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-
- Obrigado pela

vossa atencao!
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