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RESUMO

Este relatério é resultado do Estagio Profissionalizante do mestrado em
Engenharia Alimentar da Escola Superior Agraria de Coimbra. Este estagio
decorreu entre os dias 4 de Marco e 2 de Agosto de 2013 na Associacao de

Hotelaria, Restauracao e Similares de Portugal (AHRESP), Coimbra.

O presente relatorio tem como tema a metodologia CHAC em unidades
hoteleiras e de restauracdo e bebidas, sendo CHAC as iniciais de
contaminagao, higienizagao, arrefecimento e confeg¢do. Esta metodologia,
desenvolvida pela Food Standards Agency, do Reino Unido, pode ser
entendida como uma forma simplificada de as empresas do sector da
restauracdo aplicarem os principios do HACCP. Esta metodologia foi aprovada
pela Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdémica (ASAE),
evitando a necessidade de contratar empresas de consultoria em higiene e
seguranca alimentar e assim reduzindo custos, o que é particularmente
relevante na situacao atual vivida em Portugal.

Neste relatorio € inicialmente feita a caraterizacdo da AHRESP e do
setor da restauracdo em Portugal. De seguida explica-se o sistema HACCP
e a sua implementacdo em estabelecimentos de restauracdo e bebidas,
dando particular enfase as dificuldades que geralmente sdo encontradas.
E depois apresentada a metodologia CHAC, fazendo a sua ligacdo ao HACCP.
E também descrita a forma como esta metodologia pode ser aplicada a
estabelecimentos de restauracdo e bebidas, sendo depois avaliada a
implementacdo desta metodologia nos estabelecimentos visitados durante o

periodo de estagio.

Palavras-chave: HACCP, CHAC, Seguranca Alimentar.



ABSTRACT

This report results from an internship in Associacdo de Hotelaria,
Restauracdo e Similares de Portugal (AHRESP), Coimbra, that took place
between March 4 and August 2, 2013, as part of the master's degree in
Food Engineering at Escola  Superior Agraria de  Coimbra.

The theme of this report is the application of the 4C's methodology in
catering, with the 4C's being the initials of cross-contamination,
cleaning, chilling and cooking. This methodology, developed by the Food
Standards Agency, UK, can be seen as a simplified way of implementing
the HACCP principles in catering businesses. It has been approved by the
Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE), thus avoiding the
need of hiring food safety and hygiene consultants and reducing the
costs, a particular relevant aspect given the current situation in Portugal.

This report starts by presenting AHRESP and the catering sector in
Portugal. After this, the HACCP system is presented, giving emphasis to
the difficulties which are generally encountered in its application to
catering businesses. Then the 4C's methodology is presented, and its
connection to HACCP. The application of this methodology is then
described, and evaluated taking into account the observations made during the

internship period.

Keywords: HACCP, CHAC, food safety.
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1 Introducéo

7z

O presente relatorio é resultado do Estagio Profissionalizante do
mestrado em Engenharia Alimentar da Escola Superior Agraria de Coimbra.
Este estagio decorreu entre os dias 4 de Marco e 2 de Agosto de 2013 na
Associacdo de Hotelaria, Restauracdo e Similares de Portugal (AHRESP),
Coimbra.

O objetivo deste estagio foi implementar Sistemas de Higiene e
Seguranca Alimentar a estabelecimentos de hotelaria, restauracdo e de
bebidas, com ou sem fabrico de panificacdo, pastelaria e ou geladaria e com ou
sem sala de danca.

Inicialmente, foi feita uma consulta/analise da documentacao/legislacédo
aplicavel ao setor. Seguidamente, foram realizadas visitas a estabelecimentos
de hotelaria, restauracao e bebidas, fazendo o levantamento das necessidades
destes, assim como a elaboracdo das fichas de registo e recolha de
informacao. Também foi possivel elaborar, imprimir e organizar os documentos
necessarios que posteriormente foram entregues e explicados aos
responsaveis pelos estabelecimentos.

Posteriormente,acompanharam-se estes estabelecimentos na
implementacdo do sistema de higiene e seguranca alimentar. Foram também

elaborados os relatérios resultantes de auditorias a estabelecimentos.

1.1 Seguranca alimentar

Todas as pessoas devem ter a garantia de que os alimentos que
consomem sao seguros e adequados para consumo. As doencas e 0s danos
provocados por alimentos podem ser desagradaveis e fatais. Existem também
outras consequéncias. Por exemplo, os surtos de doencas transmitidas por
alimentos que podem prejudicar o comércio e o turismo, gerando perdas
econdmicas, desemprego e conflitos. Deste modo, os alimentos contaminados
causam desperdicio e aumento de custos, afetando de forma adversa o
comeércio e a confianga do consumidor (Codex Alimentarius,2003).

Nas duas ultimas décadas, os habitos alimentares tém passado por

mudancas em muitos paises, conduzindo ao desenvolvimento de novas
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técnicas de producdo, preparacdo e distribuicdo de alimentos. Portanto, um
controlo eficaz de higiene tornou-se indispensavel para se evitarem
consequéncias prejudiciais decorrentes de doencas e danos provocados pelos
alimentos a saude humana e a economia. Todos os agricultores e cultivadores,
fabricantes e processadores, manipuladores de alimentos e consumidores tém
a responsabilidade de garantir que os alimentos sejam seguros e adequados
para consumo (Codex Alimentarius,2003).

Consciente da importancia de manter um elevado nivel de saude dos
consumidores europeus, a Legislacdo Europeia relacionada com a higiene dos
alimentos, obriga os operadores das empresas do setor alimentar a criar,
aplicar e manter processo ou processos permanentes baseados nos principios
do HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point — Andlise dos Perigos e
Controlo dos Pontos Criticos). Esta preocupagdo com a prote¢cédo da saude dos
consumidores abrange a totalidade da cadeia alimentar, permitindo que os
consumidores tirem partido de alimentos seguros (APHORT,2008).

O Sistema HACCP é uma ferramenta que, quando aplicada de forma
adequada, ajuda a prevenir os problemas relacionados com a contaminacao

dos alimentos, evitando as doencas de origem alimentar (APHORT,2008).

1.2 Caracterizagcdo da empresa

A AHRESP - Associacdo da Hotelaria, Restauracdo e Similares de
Portugal é uma instituicdo de utilidade publica, nascida em 1896, com cerca de
25.000 associados e que representa todo o setor da Hotelaria, Restauracéo e
Bebidas. E constituida por vérias delegacdes, situadas a norte, centro, sul do
pais e Acores. O meu estagio foi realizado na AHRESP Coimbra.

Esta associacdo tem como misséo “representar as empresas do setor e
defender os direitos e legitimos interesses das empresas nela associada”.
Representa, para além do sector da Restauracdo e Bebidas, o sector do
Alojamento, nomeadamente, ao nivel da Hotelaria, do Turismo em Espaco
Rural, dos Empreendimentos do Turismo de Habitacdo e do Alojamento Local.

A amplitude da atividade desenvolvida pela AHRESP representa os
interesses, e defende os direitos, de oito setores basilares de atividade da
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economia portuguesa. Esses setores sdo: pastelarias e cafés, restaurantes,
animacdo, restauracdo coletiva, industria e comércio alimentar,
empreendimentos turisticos e alojamento local, restauracdo de servico rapido,
campismo e caravanismo.

A AHRESP Servicos oferece servigos obrigatorios aos seus associados,
tais como: formacédo, HACCP, seguranca e saude no trabalho, recolha de 6leos

alimentares, controlo de pragas e VERDORECA *.

Figural: Logotipo AHRESP (AHRESP,2013)

! VERDORECA: Com o intuito do cumprimento da legislacdo foi criado o subsistema

VERDORECA no ambito da atividade da SPV - Sociedade Ponto Verde, que promove o
encaminhamento e a reciclagem de embalagens consumidas nos estabelecimentos de
hotelaria, restauracéo e similares, conhecido como canal HORECA.


http://www.pontoverde.pt/
http://www.portaldolicenciamento.com/licenciamento/restauracao-e-bebidas/

Metodologia CHAC em unidades Hoteleiras e de Restauragéo e Bebidas

1.3 Caracterizacdo do sector da restauracao

Portugal é um pais de tradicbes gastrondémicas muito diversificadas e
particulares onde existem uma diversidade de bebidas e pratos variadissimos,
existindo assim, inimeros estabelecimentos de restauracao e bebidas.

Os consumidores sdo cada vez mais exigentes, no que respeita a
qualidade dos servicos pelos quais pagam. Os responsaveis pelo setor da
restauracdo tém uma responsabilidade acrescida relativamente a seguranca
alimentar, uma vez que esta tem uma relacdo intrinseca com a saude dos
consumidores, ndo so a nivel imediato, evitando toxinfe¢cdes alimentares, assim
como a médio e longo prazo, devendo proporcionar uma alimentacao nutritiva
adequada, equilibrada e isenta de téxicos (Araujo, 1997).

Em 2012, a faturagdo no sector dos restaurantes fixou-se nos 3.800
milhdes de euros, menos 14,6% comparando com o valor de 2011. A afetar a
restauracdo nacional esta o aumento do IVA para 23% e a situagcdo econdmica
desfavoravel que se vive no pais (Inés Balreira,2013).

Ja em 2011, os restaurantes portugueses verificaram uma quebra de
7,3%, de acordo com um estudo divulgada pela DBK? sobre o sector da
restauracdo. Contabilizando, nos Uultimos dois anos, este tipo de
estabelecimentos registou quebras na ordem dos 21,9%. Contudo, o mercado
da restauracdo acumula ja quatro anos consecutivos de quebras, tende perdido
ja 27% do seu valor desde o0 maximo alcancado em 2008, revela o estudo (Inés
Balreira,2013).

Em 2011 operavam cerca de 29.432 empresas do sector,
aproximadamente menos duas mil do que as existentes em 2008 (Inés
Balreira,2013).

O segmento de comida rapida é o que apresenta 0 comportamento
menos desfavoravel, beneficiado pela competitividade dos precos e das
mudancas dos habitos alimentares da populacdo portuguesa. Mesmo assim,
este segmento registou uma quebra no volume de negdcios de 8,5% em 2012,
situando-se nos 650 milhdes de euros, revela o estudo da DBK (Inés
Balreira,2013).

> DBK : Empresa espanhola especializada na elaboracdo de estudos de andlise sectorial e de
concorréncia.
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A restauragédo com servico de mesa foi 0 segmento que registou a maior
descida, fixando-se nos 2.995 milhdes de euros, menos 16,1% do que em
2011. J& as receitas dos self-services tradicionais diminuiram 8,8%, para os
155 milhdes de euros (Inés Balreira,2013).

De acordo com o estudo da DBK, as previsbes apontam para o0
prolongamento da quebra do consumo das familias e da descida das vendas
nos restaurantes do pais (Inés Balreira,2013).

Perante este cenario, as empresas do setor devem procurar medidas
que permitam reduzir os custos, aumentando a sua eficiéncia. Estas medidas
nao devem, em situacao alguma, colocar em causa a seguranca alimentar dos

seus produtos.
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2 Sistema HACCP

Neste capitulo é descrito o sistema HACCP, no qual € baseada a
metodologia CHAC. Por esse motivo, antes de falar nesta metodologia, é (util

explicar a origem, o significado e o objetivo do sistema HACCP.

2.1 Origem

Surgiu como resultado da identificacdo de intoxicacfes alimentares
como uma das origens de doencas que poderiam afetar os astronautas no
decurso de uma missao espacial, e que poderiam comprometer o sucesso da
mesma. Foi desenvolvido pela empresa Pillsbury Company juntamente com os
laboratorios do exército norte-americano e a NASA, com o0 objetivo de
desenvolverem um programa para a producdo de alimentos seguros para o
programa espacial americano. O Sistema HACCP foi apresentado pela primeira
vez em 1971 numa conferéncia sobre seguranca alimentar, tendo o primeiro
documento particularizando a técnica do sistema de HACCP sido publicado em
1973 (Egiquimica, 2008).

Desde 1980 que esta metodologia é recomendada para empresas do
setor alimentar, por organizaces como a Organizacdo Mundial de Saude
(OMS), a Comissao Internacional de Especificagdes Microbiologicas dos
Alimentos (ICMSF) e a Organizacdo das Nacdes Unidas para a Agricultura
(FAO) (FQA, 2002).

2.2 Significado e objetivo

A sigla HACCP ¢ a abreviatura de Hazard Analysis and Critical Control
Points que significa Andlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos. E um
sistema preventivo de controlo da seguranca alimentar que identifica os perigos
especificos e as medidas preventivas para o seu controlo em todas as etapas
de producdo. Baseia-se numa abordagem sistematica, documentada e
verificavel (FQA, 2002).

12
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A aplicacdo da metodologia HACCP é possivel em todos os segmentos
e sectores da cadeia alimentar. A capacidade de determinada organizacao
para implementar o HACCP depende do seu grau de cumprimento das Boas
Praticas de Fabrico e das Boas Praticas de Higiene. Para que a aplicacdo do
HACCP seja bem sucedida € necessario o total compromisso e empenho da
administracdo, bem como de todos os colaboradores (FQA,2002).

Este sistema deve basear-se na realidade de cada empresa e ndo em
copias de planos de outras empresas ou modelos pré-definidos (FQA,2002).

O sistema HACCP pretende controlar os processos de producéo,
baseando-se em principios e conceitos preventivos. As medidas preventivas
devem ser aplicadas de forma a garantir um controlo eficiente, através da
identificacdo de pontos ou etapas onde 0s perigos possam ser controlados, 0s
de natureza quimica, fisica e os de natureza biolégica - microbiol6gica. Possui
uma base cientifica e estabelece uma abordagem sistematica que permite ndo
s6 garantir a inocuidade do alimento, mas também a reducdo de custos
operacionais, diminuindo a necessidade de realizacdo de analises
microbiolégicas e a destruicdo ou o reprocessamento, por razbes de
seguranca, do produto final (Paulo Batista, Gabriela Pinheiro, Pedro Alves,
2003).

A implementagdo do sistema HACCP facilita o cumprimento das
exigéncias legais e permite 0 uso mais eficiente dos recursos na resposta
imediata a questdes relacionadas com a inocuidade dos alimentos. O sistema
HACCP pode ser aplicado ao longo de toda a cadeia de alimentos, desde a
producdo primaria até o consumo final, devendo a sua aplicagdo ser baseada
em evidéncias cientificas de riscos a saude humana. Além de melhorar a
seguranca dos alimentos, a aplicacdo do sistema HACCP pode proporcionar
outros beneficios importantes, como facilitar a inspecdo por parte das
autoridades reguladoras e promover o comércio internacional pelo aumento da
confianga na seguranga dos alimentos (Paulo Batista, Gabriela Pinheiro, Pedro
Alves, 2003).

O sistema HACCP baseia-se na identificacdo dos perigos relacionados
com a seguranga alimentar para o consumidor que podem ocorrer ao longo da

cadeia de transformacéo de produtos alimentares de producéo, na avaliacao
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desses perigos e para 0s perigos considerados significativos, no
estabelecimento de processos de controlo de forma a garantir a seguranca dos
alimentos (Paulo Batista, Gabriela Pinheiro, Pedro Alves, 2003).

E um sistema racional, l6gico, integrado, continuo e sistematico. E
racional porque se baseia em dados registados referentes a doengas
transmitidas por alimentos, € légico e integrado, ja que considera as matérias-
primas, 0 processo e 0 uso subsequente do produto na subsequente andlise
dos riscos. Como sistema continuo, permite identificar os potenciais problemas
antes que eles ocorram, ou no momento em que surgem, facilitando a
aplicacao imediata das medidas corretivas.  Finalmente  sisteméatico, por
conduzir a um plano completo resultante de uma metodologia de anélise que
abrange todas as operacoes, processos e medidas de controlo (Paulo Batista,
Gabriela Pinheiro, Pedro Alves, 2003).

Para responder a duvidas e uniformizar os servicos de restauracao e
bebidas surge o Regulamento (CE) n® 852/04, de 29 de Abril, este regulamento
obriga a implementacdo de um sistema baseado nos principios do HACCP
(Parlamento Europeu e do Conselho, 2004).

2.3 Pré-requisitos

Para prevenir, reduzir ou eliminar a contaminacéo dos alimentos durante
a sua armazenagem e preparacao, todos os aspetos inerentes a restauracao
devem ser controlados. O controlo é atingido quando sao integralmente
cumpridos os aspetos do plano de pré-requisitos e o plano HACCP (INSA, s/d).

Os pré-requisitos sdo um conjunto de medidas de controlo, no dominio
da higiene alimentar, destinados a garantirem a seguranca dos alimentos e
foram concebidos para controlar os perigos em geral. Estes fornecem as bases
para uma efetiva aplicacdo do HACCP, pelo que devem ser operacionalizados
previamente. Apds isso, o plano HACCP pode ser desenvolvido e
implementado (Enformar,2009).

Para se obter um sistema de seguranca alimentar eficaz é fundamental o
cumprimento dos pré-requisitos ao nivel de instalagdes; equipamentos,

utensilios e superficies para contacto com o0s alimentos; recegcdo e
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armazenamento; embalagem; transporte; gestdo dos residuos; controlo de
pragas; higienizacdo; qualidade da agua; manutencdo da cadeia de frio; salude

e higiene dos funcionarios; rastreabilidade e formacao (Enformar,2009).

2.4 Principios

O HACCP baseia-se em 7 Principios:

Principio 1: Andlise dos Perigos — ldentificacdo de quaisquer perigos que

devam ser evitados, eliminados ou reduzidos para niveis aceitaveis;

Principio 2: Determinacdo dos Pontos Criticos de Controlo — Identificacdo dos
pontos criticos de controlo na fase ou fases em que o controlo € essencial para

evitar ou eliminar um perigo ou para o reduzir para niveis aceitaveis;

Principio 3: Estabelecimento de Limites Criticos — Identificacdo de limites que
separem a aceitabilidade da ndo aceitabilidade, com vista a prevencéo,
eliminacdo ou reducéo dos perigos identificados;

Principio 4: Estabelecimento do Sistema de Monitorizagcdo — Aplicacdo de

processos eficazes de vigilancia em pontos criticos de controlo;

Principio 5: Estabelecimento de Acbes Corretivas — Quando a vigilancia
indicar que um Ponto Critico de Controlo esta fora de controlo, deve ser

colocada em prética a respetiva Acéo Corretiva,

Principio 6: Estabelecimento de Procedimentos de Verificagdo — Deve ser
efetuada regularmente, uma verificacdo para analisar se as medidas referidas

nos Principios 1 a 5 estéo a funcionar eficazmente;

Principio 7: Estabelecimento da Documentacédo — Elaboracdo de documentos
e registos adequados a natureza e dimensdo das empresas, a fim de
demonstrar a aplicacdo eficaz das medidas referidas nos Principios 1 a 6

(Codex Alimentarius, 2003).
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2.5 Etapas paraimplementacao

Todos os operadores do sector alimentar sdo responsaveis por garantir
gue todos os alimentos que disponibilizam ao consumidor final s&o seguros.
Assim, devem criar, aplicar e manter procedimentos de seguranca alimentar
baseados nos principios HACCP (cf. artigo 5° do Regulamento n°® 852/2004 de
29 de Abril), tendo como referencial o Codex Alimentarius (ASAE,2008). O
Codex Alimentarius (2003) recomenda a aplicacdo dos 7 Principios do Sistema
HACCP em 12 etapas, descritas de seguida.

2.5.1 Etapa 1: Constituicao da equipa

A equipa HACCP deve ser constituida por empregadores e funcionarios,
envolvendo todas as componentes da empresa, incluindo os niveis mais
elevados da hierarquia. Os seus elementos devem dispor de conhecimentos
relacionados com os alimentos que comercializam, com as respetivas
atividades (armazenamento, fabrico, distribuicdo), com 0s potenciais perigos
que lhes estdo associados e com a metodologia de aplicagdo do Sistema
HACCP. Se o responsavel ndo dispuser dos conhecimentos em questéo,
dever-se-a recorrer a apoio externo (consultoria, guias de boas praticas de
higiene). E possivel que uma s pessoa relina todas as competéncias e
disponha de todas as informacdes necessarias e que essas informacdes sejam
utilizadas para verificar a fiabilidade do Sistema HACCP desenvolvido.

Esta equipa sera responsavel por toda a aplicacdo do Sistema,
nomeadamente pela sua definicdo, implementacdo, operacionalidade e
atualizacdo. Deve existir um Responsavel da Equipa, que coordenara todas
estas atividades.

Também deve definir o @mbito de aplicacdo do Sistema HACCP,
incluindo todas as atividades e todos os produtos.

Todos os elementos da equipa devem ter formacdo nos principios do
Sistema HACCP (Enformar, 2009).
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2.5.2 Etapa 2: Descricao do produto

Deve ser feita uma descricdo completa do(s) produto(s) ou familias de
produtos, que inclua a sua composi¢cdo (matérias-primas, ingredientes e
aditivos); estrutura e caracteristicas fisico-quimicas (solido, liquido, gel,
emulsdo, teor de humidade e pH); transformacao/processamento
(aquecimento, congelagdo, secagem, salga e fumagem); embalamento
(hermético, vacuo e atmosfera alterada); condicbes de armazenamento
(temperatura e humidade); distribuicdo (temperatura e humidade); prazo de
validade previsto (“valido até” ou “consumir até”); instrucbes de utilizacéo
(“agitar antes de abrir” ou “depois de aberto guardar no frigorifico”) e critérios
microbiolégicos e quimicos aplicaveis.

Toda a informacédo relevante necessaria para efetuar a descricdo dos
produtos deve ser recolhida e mantida atualizada. Esta informacédo deve ser
baseada em fontes de informacgé&o crediveis. Esta informacgao pode consistir em
legislacdo de Seguranca Alimentar; literatura cientifica mais recente; perigos
conhecidos associados a produtos alimentares especificos; guias de Boas

Praticas relevantes (Enformar, 2009).

2.5.3 Etapa 3: Identificacdo da utilizacdo prevista

A equipa HACCP deve definir a utilizacdo normal ou prevista, que o
consumidor fara do produto, bem como os grupos de consumidores a que este
se destina. Em casos especificos, deve ser considerada a adequabilidade do
produto a grupos especificos de consumidores, tais como empresas de
restauragdo coletiva, viajantes, grupos sensiveis da populacdo (consumidores
alérgicos ou intolerantes a determinado alimento ou ingrediente) (Enformar,
2009).

2.5.4 Etapa 4: Construcéo do fluxograma de fabrico

Devem ser elaborados fluxogramas para os produtos ou familias de
produtos, desde a entrada das matérias-primas no estabelecimento até a
colocacédo do produto final & disposi¢cdo do consumidor/cliente. Os fluxogramas
devem ser claros, exatos e detalhados, devendo incluir a sequéncia e interacéo

de todas as etapas da operacéo; a entrada das matérias-primas, ingredientes e
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produtos intermédios no fluxo; a realizacdo de reprocessamento e recirculacédo
(aproveitamento de sobras); e a libertacdo de produtos finais, produtos

intermédios, subprodutos e residuos (Enformar, 2009).

2.5.5 Etapa 5: Confirmacéao do fluxograma de fabrico no local

Apos a elaboracéo do(s) fluxograma(s), a Equipa HACCP deve proceder
a sua confirmacgdo no local durante as horas de producdo. Qualquer desvio
verificado, devera dar origem a alteracdo do fluxograma original, tornando-o
adequado a realidade (Enformar, 2009).

2.5.6 Etapa 6: Analise dos perigos

A equipa HACCP deve proceder a uma analise detalhada de todos os
perigos, para identificar os que necessitam de estabelecer medidas de controlo
que permitam elimind-los ou reduzi-los para niveis aceitaveis, garantindo assim
a producdo de alimentos seguros. Devem ser identificados todos os perigos
(biolégicos, fisicos e quimicos) em todas as fases do fluxograma, considerando
0 seguinte: as etapas anteriores e posteriores a fase especificada; o
equipamento do processo, infraestruturas/servicos e zonas circundantes e as
ligaches a montante e a jusante na cadeia alimentar;

Para cada perigo identificado devem ser identificadas, se possivel,
medidas de controlo que correspondam as acfes e atividades que podem ser
implementadas para evitar um perigo, para o eliminar ou para o reduzir a niveis
aceitaveis. Podem ser necessérias varias medidas para controlar um perigo
identificado e uma s6 medida pode servir para controlar varios perigos.
Exemplos de medidas de controlo sdo: atividades de higienizagdo, manutencao
de equipamentos, medidas de higiene pessoal.

Apoés a identificacdo dos perigos, deve ser realizada uma avaliagdo do
perigo no sentido de determinar qual é o risco associado a cada perigo,
considerando a possivel ocorréncia de perigos (Probabilidade de Ocorréncia),
assim como a gravidade dos efeitos adversos para a saude (Severidade).

A atribuicdo da Probabilidade de Ocorréncia a um determinado perigo

deve ter em consideracdo: o historico do alimento em causa; o histérico da
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empresa em questdo; as praticas estabelecidas — medidas de controlo

existentes; a capacidade de detetar falhas.

Como exemplo, na Tabela 1 sdo apresentados os niveis de severidade

associados a diferentes tipos de microrganismos patogénicos.

Tabela 1: Classificacdo dos microrganismos de acordo com 0 seu risco e

difusdo (NACMCF,2004).

Severidade Alta

Severidade Média

Severidade Baixa

Clostridium botulinum tipos A, B,
EeF

Shigella disenteriae

Salmonella typhi
Salmonella paratyphi A e B
Virus da Hepatites A e E
Brucella abortus
Brucella suis

Vibrio cholerae 01

Listeria monocytogenes
Salmonella spp.
Shigella spp.
Escherichia coli
enteropatogénica
Streptococcus pyogenes
Rotavirus
Virus Norwalk
Entamoebea histolytica

Bacilus cereus
Campylobacter jejuni
Clostridium perfringens
Staphylococcus aureus
Vibrio cholera ndo-01
Vibrio parahaemolyticus
Yersinia enterocolifica
Giardia lamblia

Vibrio vulnificus Diphyllobothrium latum . .
. . . o Taenia saginata
Taenia solium Ascaris lumbricoides
Trichinella spiralis Cryptosporidium parvum

O resultado, ou seja o risco associado, é a multiplicacdo direta da
Probabilidade de Ocorréncia pela Severidade do perigo, e pode ser
determinado através da matriz de risco, apresentada no anexo 1 (Enformar,
2009).

2.5.7 Etapa 7: Determinacao dos pontos criticos de controlo

Um ponto de controlo critico (PCC) constitui uma etapa, passo ou
procedimento do processo de fabrico do alimento, onde se pode exercer
controlo com o objetivo de prevenir, eliminar ou reduzir um perigo significativo
para niveis aceitaveis (CAC, 2003). A identificacdo dos Pontos Criticos de
Controlo (PCC) é efetuada pela utilizacdo da arvore de deciséo, apresentada
no anexo 2. A arvore de decisédo aplica-se em cada fase do fluxograma onde
foram identificados perigos significativos (risco superior ou igual a 3), tantas
vezes quantos o0s perigos significativos que foram identificados (Enformar,
2009).
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2.5.8 Etapa 8: Estabelecimento de limites criticos

Para cada PCC determinado deve ser estabelecido um limite critico. Os
limites criticos correspondem aos valores extremos aceitaveis relativamente a
seguranca do produto. Trata-se do parametro que separa a aceitabilidade da
ndo aceitabilidade relativamente ao PCC. Estes parametros devem ser
mensuraveis ou possiveis de observar para demonstrar que o PCC esta sob
controlo. Devem consistir em provas claras de que, se respeitados, permitirdo
ter os PCC controlados garantindo a seguranca dos produtos.

Os limites criticos podem ser, por exemplo: temperatura; tempo; pH; teor
de humidade; concentracdo de desinfetante; percentagem de um aditivo
(conservante); parametros sensoriais (aspeto ou textura).

No caso do limite critico ser um parametro subjetivo, devem ser
disponibilizadas ajudas para a respetiva monitorizacdo (quando o limite critico
se tratar de uma inspecéo visual, devem ser disponibilizadas ajudas como
fotografias ou a descricdo detalhada e clara da forma como deve ser efetuada

a monitorizacao) (Enformar, 2009).

2.5.9 Etapa 9: Estabelecimento do sistema de monitorizagao

A monitorizacdo consiste num conjunto de atividades, observacfes ou
medicdes a efetuar no PCC, assegurando que os limites criticos definidos sdo
devidamente respeitados. Estas observacdes ou medi¢cdes devem ser tais, que
permitam a detecédo da perda de controlo e fornegcam informacgdes, em tempo
atil, para que possa ser adotada uma agao corretiva.

Sempre que os resultados da monitorizacdo indicarem uma tendéncia
para haver perda de controlo num PCC, devem ser feitos ajustes antes da
situacao ficar descontrolada. Estes ajustes devem ser feitos de modo a que
nao se produza um desvio.

O plano de monitorizacdo deve definir os seguintes aspetos:

e O Ponto Critico de Controlo;

e O Limite Critico associado;

e Medic&o ou observacao a realizar (0 que fazer);
¢ Meios a usar (com que fazer);

e Frequéncia (quantas vezes);
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¢ Responsavel (quem faz);
e Registo (onde regista o resultado obtido).
Os resultados da monitorizacdo devem ser avaliados por um elemento
da Equipa HACCP com conhecimentos e autoridade para proceder a acdes

corretivas sempre que for necessario (Enformar, 2009).

2.5.10 Etapa 10: Estabelecimento de acdes corretivas

A equipa HACCP deve planear as acbes corretivas para colocar em
pratica caso se verifigue algum desvio dos limites criticos definidos. Estas
acOes corretivas devem estar definidas antecipadamente e devem ser
imediatamente colocadas em pratica logo que se detete que um PCC esta fora
de controlo.

Nas acdes corretivas devem constar: a acao imediata a aplicar sobre os
produtos produzidos fora de controlo (o que fazer ao produto ndo conforme); a
acao a aplicar sobre a causa da ndao conformidade (o que fazer para evitar a
repeticdo da mesma situacao); os meios a usar (com que fazer); o responsavel
pela medida corretiva (Qquem faz); e registo das acdes aplicadas (onde regista:

data, hora, produto e quantidade) (Enformar, 2009).

2.5.11 Etapa 11: Estabelecimento de procedimentos de verificacao

A equipa HACCP deve planear mecanismos a utilizar para determinar se
o sistema HACCP estd a funcionar corretamente. O planeamento da
verificacdo devera permitir obter informagéo sobre o desempenho do Sistema
HACCP e a necessidade de atualizar ou melhorar algum aspeto.

Os procedimentos de verificagdo devem incluir: auditorias ao sistema
HACCP definido; auditorias aos registos realizados; inspe¢do das
atividades/tarefas; verificacdo de que os PCC’s sdo mantidos sob controlo;
verificacdo e analise das acdes corretivas aplicadas; e analises laboratoriais
aos alimentos, agua, superficies e maos dos funcionarios.

As atividades de verificacdo devem ser efetuadas por funcionarios
diferentes dos que executam a atividade de monitorizacdo e aplicacdo das
acOes corretivas. As atividades de verificacdo podem ser efetuadas por pessoal

externo especializado (auditores externos).
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A frequéncia da verificacdo deve ser suficiente para confirmar que o
sistema HACCP esta a funcionar de forma correta e depende da dimenséo da
empresa, numero de funcionarios, quantidade e variedade de produtos.

Os procedimentos de verificagdo devem incluir, por exemplo: a
observacdo das tarefas executadas pelos colaboradores, especialmente as
associadas aos Pontos Criticos de Controlo; verificagdo dos registos dos
PCC’s; o0 estabelecimento de planos de verificacdo/inspecéo apropriados para
os alimentos, agua, superficies e manipuladores; a revisdo dos limites criticos
para verificar se estes sdo adequados para controlar os perigos; a verificacdo
dos registos das atividades de monitorizacdo; a verificacdo dos registos das
acOes corretivas para identificar desvios e antecipar a sua resolucdo; a
verificacdo dos processos; a verificacdo dos registos de calibragao
interna/verificacdo dos equipamentos; a revisdo de todos os procedimentos de
Higiene e Seguranca Alimentar pelo menos uma vez por ano; a revisdo da
Andlise de Perigos e dos PCC’s; a revisdo dos relatérios de auditorias
anteriores; a validacdo dos procedimentos de Higiene e Seguranca Alimentar
através de revisao e verificacdo dos fluxogramas e PCC’s;

Todos os procedimentos do Sistema HACCP devem ser revistos quando
ocorrer alguma alteracéo, relacionada com: a alteracdo nas matérias-primas ou
nos fornecedores das matérias-primas; a alteracdo nos ingredientes ou
receitas; a alteracdo no lay-out das instalagdes; a alteracdo nas condi¢cbes de
processamento ou noOS equipamentos; a alteracdo no embalamento,
armazenamento ou nas condi¢cdes de distribuicdo; a alteracdo na equipa ou
nas responsabilidades da gestdo; a alteracdo no modo de utilizacdo pelo
consumidor; desenvolvimentos cientificos associados com o0s ingredientes,
processos ou produtos.

Independente de qualquer uma das alteracdes referidas, o Sistema

HACCP devera ser revisto, no minimo, uma vez por ano (Enformar, 2009).
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2.5.12 Etapa 12: Estabelecimento da documentacéao

E importante documentar todas as atividades e procedimentos
relacionados com o funcionamento do Sistema HACCP, bem como manter
registos eficientes e exatos da aplicagcdo desses procedimentos. O tipo e
quantidade de documentos, tal como o tempo de conservacdo dos registos
devem adequar-se a natureza e dimensdes da empresa, atividades e produtos.
Os documentos e registos devem ser mantidos por tempo suficiente para
permitir as autoridades competentes executar as suas atividades de controlo
oficial. Assim, a empresa tera sempre provas da aplicacdo dos procedimentos
definidos pelo Sistema HACCP implementado. Todos os documentos devem
ser assinados por um funcionério da empresa (Enformar, 2009).

Como exemplos de documentacédo temos:

v" Procedimentos e Instrucbes de Trabalho (regras de higiene pessoal,
regras de armazenamento);
v" Planos (Plano de higienizacdo, plano de controlo de pragas, plano de
analises laboratoriais);
Fichas técnicas de produtos;
Fluxogramas de fabrico;
Listas de identificacdo e andlise dos perigos;
Determinacédo dos PCC'’s e respetivos limites criticos;
Procedimentos de monitorizacdo dos PCC'’s;

Plano de acdes corretivas;

SR N N N N SR

Registos (temperaturas, rececdo de matérias-primas, acdes corretivas,

higienizacéo).
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3 HACCP em estabelecimentos de restauracao e
bebidas

Neste capitulo € descrito, de forma genérica, a aplicacdo do sistema
HACCP a estabelecimentos de restauracdo e bebidas. Esta descricdo € feita
com recurso a exemplos, retirados de planos HACCP consultados durante o
estagio na AHRESP. E dada particular atencdo as dificuldades sentidas na

implementacéo destes planos.

3.1 Descricdo dos produtos

Na generalidade dos estabelecimentos sé&o preparados/confecionados
uma grande variedade de produtos, o que leva a que seja dificil a sua
descricédo, de forma exaustiva e, na pratica, tornando impossivel a elaboracéo
de planos HACCP para cada um deles. Isso leva a que, na generalidade dos
planos, ndo sejam considerados produtos individuais, mas familias de
produtos. Estas familias podem ser pratos de carne quentes, pratos de carne
frios, pratos de peixe, saladas, entre outros possiveis. As matérias-primas
utilizadas podem nédo ser sempre as mesmas, dependendo da disponibilidade.
Por exemplo, quando possivel podemos utilizar legumes frescos, mas se nédo
estiverem disponiveis podem ser utilizados legumes congelados. Esta
diferenca leva a que o processo de preparacédo seja diferente e que, por isso, a

analise (do ponto de vista do HACCP) também tenha que ser diferente.

3.2 Elaboracéao de fluxogramas

Pelos mesmos motivos apresentados na seccédo 3.1, é muito dificil (ou
até impossivel) a elaboracdo de fluxogramas para cada um dos produtos. Por
isso, os fluxogramas séo elaborados para as familias de produtos
consideradas. Apos a elaboracédo do(s) fluxograma(s), a equipa HACCP deve
proceder a sua confirmacéo no local durante as horas de producgéo. Na figura 2
€ apresentado o exemplo de um fluxograma genérico de um estabelecimento
de restauracdo. No Anexo 2 sao apresentados mais alguns fluxogramas

efetuados em estabelecimentos de restauragao.
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Figura 2: Fluxograma genérico de um estabelecimento da restauragdo (AHRESP, 2013)
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3.3 Identificacdo dos perigos e medidas preventivas

Depois da elaboracdo do(s) fluxograma(s), procede-se com a
identificacdo de todos os perigos que podem estar presentes num alimento,
com o potencial de causar um efeito adverso a saude do consumidor. Este
passo é frequentemente a primeira dificuldade na elaborag&o do plano HACCP.
E muito importante assegurar que a equipa restringe o estudo aos termos de
referéncia definidos, caso contrario corre o risco de se dispersar e tornar a
analise dos perigos demasiado complexa.

Existem trés categorias de perigos alimentares: Fisicos, Quimicos,
Biolégicos/Microbioldgicos. Os perigos fisicos podem ser, por exemplo, vidro,
madeira, malha de aco. Os produtos quimicos, produtos de limpeza, inseticidas
ou lubrificantes de maquinas sdo exemplos de perigos quimicos. Como
exemplos de perigos bioldgicos/microbiolégicos temos bactérias, parasitas,
fungos e virus.

Seguidamente, procede-se com a determinacdo das medidas
preventivas, o que também pode gerar algumas dificuldades, devido a falta de
conhecimento.

Na identificacdo dos perigos, bem como na deciséo do tipo de medida
preventiva mais adequada, € conveniente a utilizacdo dos fluxogramas
descritos na Seccdo 3.2. A titulo de exemplo, no Quadro 1 é apresentada a

identificacdo e analise de perigos encontrados na confe¢éo de pratos quentes.

Quadro 1: Identificacd@o e andlise de perigos encontrados na confecdo de pratos quentes
(AHRESP, 2013)

Etapa Descricdo dos Perigos/Causas Medidas Preventivas
Fisico: Presenca de objetos estranhos; Formacdao do pessoal;
o ; AN AA- ; . Inspecao visual da matéria-prima (verificagédo
Aquisicdo de Microbioldgico: Produtos fora da validade;

Matérias- Primas | Quimico: Presencas de produtos quimicos.

validade, etc).
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Quadrol (Cont.): Identificacdo e analise de perigos encontrados na confecéo de pratos
quentes (AHRESP, 2013)

Transporte de

Matérias-Primas

Fisico: Presenca de objetos estranhos;
Microbioldgico: Quebra da rede de frio;

Quimico: Incorreta higienizagdo do veiculo de
transporte.

Formacdao do pessoal;
Utilizacao de caixas térmicas para
acondicionamento da matéria-prima;

Cumprimento do plano de higiene dos veiculos.

Rececéo de

Matérias-Primas

Fisico: Mas praticas de higiene e/ou manipulacéo
incorreta dos fornecedores/ manipuladores;
Contaminagéo proveniente de materiais existentes
no transporte ou da prépria embalagem da matéria —
prima.

Microbioldgico: Matéria — prima deteriorada ou
guebra da rede de frio podem contribuir para o
desenvolvimento microbiano; Matéria — prima fora da
validade.

Quimico: Contaminac¢éo de produtos quimicos
existentes no local de rece¢é@o da matéria — prima
(incorreta higienizacao, presenca de produtos
quimicos,...)

Selecéo de fornecedores;
Auditorias aos fornecedores;
Inspecéo a rececéo;

Formacéo do pessoal manipulador; Controlo do
tempo de descarga;

Homologagéao dos produtos de higiene e
limpeza;

Cumprimento do plano de higiene estabelecido.

Descartonamento

Microbioldgico: Contaminacédo microbiologica por
guebra da rede de frio ou deficiente higiene do
manipulador;

Fisico: Presenca de corpos estranhos ao alimento
devido a mas préticas dos manipuladores ou
materiais provenientes da propria embalagem da
matéria-prima;

Quimico: Contaminacgéo de produtos quimicos
existentes no local de rece¢é@o da matéria — prima
(incorreta higienizacao, presenca de produtos
quimicos,...)

Formacdo ao pessoal;
Cumprimento do Manual de Boas Praticas;

Controlo do tempo de descarga.

Armazenamento

em Frio

Microbioldgico: Contaminacao/desenvolvimento
microbiano por quebra da rede de frio ou incorreto
acondicionamento da matéria — prima; Matéria —
prima fora da validade;

Fisico: Incorreta manipulacdo da matéria — prima;
Contaminacgéo proveniente da propria embalagem da
matéria — prima;

Quimico: Incorreta higienizagdo do equipamento de
frio pode contribuir para uma contaminacéo por
produtos quimicos, ...)

Controlo das temperaturas;
Calibracdo dos termémetros;
Correta rotacdo de stocks;
Formacéo do pessoal manipulador;

Homologacgédo dos produtos de higiene e
limpeza;

Cumprimento do Plano de Higienizacéo.
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Quadro 1 (Cont): Identificacdo e andlise de perigos encontrados na confecédo de pratos
quentes (AHRESP, 2013)

Armazenamento a
Temperatura

Ambiente

Microbioldgico: Matéria — prima fora da validade;

Fisico: Incorreta manipulacédo da matéria — prima;
Contaminacgédo proveniente da propria embalagem da
matéria — prima;

Quimico: Incorreta higienizacéo do equipamento de
frio pode contribuir para uma contaminag&o por
produtos quimicos, ...)

Correta rotacao de stocks;

Homologacgédo dos produtos de higiene e
limpeza;

Cumprimento do Plano de Higienizacgéo;

Formacao do Pessoal manipulador: Programa
Controlo de Pragas.

Descongelagéo

Microbioldgico: Presenca de patogénicos nas
matérias — primas pereciveis e seu desenvolvimento,
por excessos de temperatura e do tempo de
descongelacgéo, ou por contacto do suco de
descongelagédo com o alimento;

Fisico: Contaminac&o proveniente da propria
embalagem da matéria — prima ou por materiais
existentes nas camaras de refrigeracao;

Quimico: Incorreta higienizagdo do equipamento de
frio ou dos utensilios em contacto com a matéria —
prima.

Verificacdo das condi¢cdes de descongelagéo;

Controlo do Tempo/Temperatura de
descongelacéo;

Formacao dos manipuladores;

Homologagé&o dos produtos de higiene e
limpeza;

Cumprimento do Plano de Higienizagéo.

Microbioldgico: Exposicéo da matéria — prima a
tempos e temperaturas inadequadas; incorreta
higienizacao dos utensilios e equipamentos
utilizados; ma higiene dos manipuladores;

Fisico: Incorreta manipulacdo da matéria — prima;
ndo remocao de areias e outros residuos durante a

Aplicacéo do CBP;
Formacéo dos Manipuladores;
Controlo do Tempo/Temperatura de preparagéo;

Lavar muito bem os alimentos e, se necessario,

Preparacao . desinfecéo dos legumes;
descasca ou pelagem dos alimentos; lavagem
incorreta dos alimentos; Formacao dos manipuladores;
Quimico: Incorreta higienizagéo dos Homologag&o dos produtos de higiene e
utensilios/equipamentos utilizados. limpeza;
Fornecimento de fardamento.

Microbioldgico: Desenvolvimento/ contaminacao Formacao dos Manipuladores;
por patogénicos devido a deficiente higienizacao dos o
utensilios / equipamentos utilizados; M4 higiene dos | Aplicacéo do CBP;
manipuladores, o

P Circuito “Marcha em Frente”;

Empratamento

Fisico: Incorreta manipulacéo do produto
confecionado;

Quimico: Incorreta higienizacdo dos
utensilios/equipamentos utilizados.

Homologacgédo dos produtos de higiene e
limpeza;

Cumprimento do Plano de Higienizacéo.
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Quadrol (Cont.): Identificacdo e analise de perigos encontrados na confecdo de pratos
quentes (AHRESP, 2013)

Entrega ao Cliente N&o foram identificados Perigos

3.4 Identificacdo dos pontos criticos de controlo

Todas as dificuldades apresentadas até agora se refletem na
identificacdo dos PCC's. Ou seja, se as etapas anteriores ndo Sao rigorosas e
estdo sujeitas a muita variacdo, também sera dificil a identificacdo dos PCC's.
Nao existe um numero limite de PCC’s que podem ser identificados num
processo. De facto, diferentes restaurantes que confecionem o mesmo produto
podem ter etapas diferentes do processo consideradas como PCC, e um
namero total de PCC'’s diferente.

Na generalidade dos estabelecimentos, os PCC's estdo relacionados
com a contaminacdo cruzada, a preparacdo/confecdo e a manutencdo de

temperaturas. Novamente a titulo de exemplo, no Quadro 2 é apresentada a

determinacao de pontos criticos de controlo na confecéo de pratos quentes.

Quadro 2: Determinagado dos pontos criticos de controlo, encontrados na confecdo de
pratos quentes (AHRESP, 2013)

Et QL Q2 (Sim/N&ao) | Q3 (Sim/N&o) | Q4 (Sim/Nao) peee
apa i im/Nao im/Nao im/Nao _
(Sim/Néo) (Sim/Néo)
Aquisicéo Sim N&o Sim N&o PCC1
Transporte Sim N&ao Sim Nao PCC2
Rececédo de Matérias ] .
) Sim Nao Sim N&ao PCC3
- Primas
Armazenagem de ) _
. i Sim N&o Sim N&o PCC4
Matérias-Primas
Descongelagéo Sim Nao Sim Nao PCC5
Preparacéao Sim Nao Sim Sim Nao
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Quadro 2 (Cont.): Determinacdo dos pontos criticos de controlo, encontrados na
confecédo de pratos quentes (AHRESP, 2013)

Confecéo Sim Sim - - PCC6

Empratamento Sim N&o Sim N&o PCC7

Q1 - S&o possiveis medidas preventivas e de controlo para o perigo?
Q2 — Esta etapa elimina ou reduz o perigo a um nivel aceitavel?
Q3 — Pode ocorrer contaminacéo pelo perigo ou aumento deste a valores ndo aceitaveis?

Q4 — Existe uma etapa seguinte que elimina ou reduz o perigo a niveis aceitaveis?

3.5 Monitorizagao

O procedimento de monitorizagéo para cada PCC individual ira depender
dos limites criticos. No Quadro 3 é apresentado o estabelecimento de limites
criticos. Se os PCC’s nao foram devidamente identificados, a monitorizagcao
destes também vai ser dificil. Ou seja, € complicado saber se um ponto critico
de controlo estd sob controlo. Deste modo, o estabelecimento de acdes
corretivas também vai ser complicado. A monitorizacdo para cada PCC pode

ser feita conforme o descrito no Quadro 4.

Quadro 3: Estabelecimento de limites criticos (AHRESP, 2013)

Etapa PCC Medida Preventiva Limite Critico

Verificagdo de Temperaturas,
peso, unidades, validade,
rotulagem, marcas de

Temperaturas de refrigeracdo de
produtos; Presenca de embalagens

Aquisicao PCC1 ; 0 deterioradas; Presenca de
salubridade; Acondicionamento .
- manchas, podriddo, odores e
do produto e caracteristicas de
corpos estranhos ao produto.
frescura.
Controlo do Bindmio
Transporte PCC2 T_emp(?/Teereratura; B Temp_erNaturas de _refrlgeragao;
Higienizac&o e boas préticas de Condicdes do meio de transporte.
transporte.
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Quadro 3 (Cont.): Estabelecimento de limites criticos (AHRESP, 2013)

Rececdo de

Controlo de temperaturas, peso,
unidades, validade, rotulagem,

Temperaturas de refrigeracao de
produtos; Presenca de embalagens

- . PCC3 marcas de salubridade; deterioradas; Presenca de

Matérias-Primas . _—
Acondicionamento do produto e manchas, podriddo, odores e
caracteristicas de frescura. corpos estranhos ao produto.
Controlo de temperaturas, Temperaturas de refrigeracdo e

Armazenagem S L . ~
higienizacao, acondicionamento; conservagao de congelados(=-

de Matérias- PCC4 Manutencédo do Equipamento; 18°C); Higienizacéo dos
Primas Sistema FIFO (PEPS); Controlo Equipamentos e das Instalacdes;
de Pragas. Boas praticas de conservagao.
Temperaturas de Refrigeracéo

Controlo do Binémio

Descongelagao PCC5 Tempo/Temperatura; 0 °C=T<5°C; Apos descongelacao
Acondicionamento. confecionar até 24 h; Boas praticas

de descongelacgéo.

Controlo do Bindmio
Tempo/Temperatura; ~ .
i iepniza éopdos Confecao: Tempos 215 min e

Confecao/Fritura | pCcCe gt ¢ . temperaturas 272°C; Fritura >
equipamentos/utensilios; .

- 170°C

Acondicionamento do produto;
Controlo dos 6leos de fritura.
Cumprimento de Boas Préticas

Empratamento PCCT de Higiene Pessoal; Higienizagdo | Presenca de corpos estranhos ao

dos utensilios; utensilios
diferenciados.

alimento; Higiene dos utensilios.
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Quadro 4: Estabelecimento de monitorizagdo de PCC’s e aplicagdo de ag¢bes corretivas

na confecdo de pratos quentes (AHRESP, 2013)

Monitorizagéo
Medida o . Acédo .
Etapa PCC ) Limite Critico d ) Registo
Preventiva Quando Corretiva
Como? 5 Quem?
Controlo de
Temperaturas de
Temperaturas, ! N
refrigeracao de
peso, dutos:
unidades, produtos;
vatllcliade, Presenca de | . Durante N
rotulagem, nspecao . ao
AQUisicA PCCl 9 embalagens _p § a O responsavel -
quisigao marcas de . . visual e N aquisicao do N.A.
salubridade; deterioradas; olfativa aquisigdo | - pela compra, roduto
Acondici ’ Presenca de ) P '
condicloname | - yacgs,
nto do produto podridao, e
€ teristi odores estranhos
caracteristicas a0 produto.
de frescura.
Controlo do
Bindbmio Temperaturas de
P - Durante ; Faturas/
Tempo/Temper refrigeragéo*; Inspecio o O responsavel Guias de
Transporte PCC2 | atura; Condi¢8es do PeC pelo _
L ; visual. transport Transport
Higienizacdo e meio de N transporte. R
boas préaticas transporte. ' ’
de transporte.
Registo
de:
Controlo de ~
Rececéo
Temperaturas, Temperaturas de de
eso, refrigeracao de L
P . gerag Matéria-
unidades, produtos*; .
. Prima,
. validade, Presenca de
Rececédo de ~ - Produto
rotulagem, embalagens Inspecao Durante O responsavel N&o Imbréprio
Matérias - PCC3 | marcas de deterioradas; visual e a ponsa aquisicdo do prop
) . . ~ pela rececéo. para
Primas salubridade; Presenca de olfativa. rececao. produto.
L Consumo
Acondicioname manchas, o
nto do produto podridao, e .
Higieniza
e odores estranhos ~
. cao;
caracteristicas ao produto. L
Verificag
de frescura. N
ao de
Faturas.
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Quadro 4 (Cont.): Estabelecimento de monitorizagdao de PCC’s e aplicagao de agoes

corretivas na confecdo de pratos quentes (AHRESP, 2013)

Rejeigcdo do
Controlo de Registo produto; ~ Registo
Manutencéo/ | de:
Temperaturas, - das ~
S Inspecao Reparacéo Controlo
Higienizacao, Temperaturas de i temperat
.. . ~ visual, ~ do de
Acondicioname | refrigeragdo * e . uras trés .
N olfativa; . Equipament | Temperat
Armazenagem nto; conservacao de vezes ao | Manipuladores -
A Manutencao congelados ( < - Controlo dia; e/ou 0 avariado ( uras,
de Matérias- PCC4 A - da o ) quando em | Produto
) do 18°C); Higieniza responsavel ~ .
Primas . ) S temperatur ~ . manutencao, | Improprio
Equipamento; Higienizacdo dos ¢éo de pela limpeza. L.
. ) ados a matéria- para
Sistema FIFO Equipamentos e . acordo . .
~ equipamen prima sera Consumo
(PEPS); das Instalagdes. com o -
tos. transferida e
Controlo de Plano de T
. para outro Higieniza
Pragas. Higiene. . x
equipamento | c&o.
de frio).
Rejeigcdo do
. r ; Regi
Registo produto i egisto
das Manutencéo/ | de:
Inspecéo Reparagéo Controlo
Temperaturas de . temperat
Controlo do Refri 5 visual, uras trés do de
L elngeracao olfativa; . Equipament | Temperat
Bindbmio vezes a0 | Manipuladores A
y TempolTemper 0 °C>T<5°C: Controlo dia: elou o avariado uras,
Descongelagdo | PCC5 . o da o ) (quando em | Produto
atura; Apos temperatur Higieniza responsavel manutencao, | Improprio
Acondicioname descongelagéo P ¢do de pela limpeza . '<; ’ prop
. . a dos a materia- para
nto. confecionar até . acordo . .
equipamen prima sera Consumo
24 h como .
tos. transferida e
Plano de L
. para outro Higieniza
Higiene. . =
equipamento | cao.
de frio).
Controlo do
Bindmio
Tempo/Temper
atura; Mapas
Higienizaca fecéo: | a
gienizacdo Confecéo . n;pegao Durante de .
_ dos Tempos = 15 min visual; a Reieicio do registos
Confecéo/Fritura | PCC6 | equipamentos/ | e temperaturas Testes confecao | Manipulador Jroguto dos
utensilios; 272°C; Fritura 2 rapidos ¢ P ' testes
Acondicioname 170°C aos oOleos. feitos ao
nto do produto; 6leo.

Controlo dos
Oleos de
fritura.
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Quadro 4 (Cont.): Estabelecimento de monitorizacdo de PCC’s e aplicagao de agdes

corretivas na confecdo de pratos quentes (AHRESP, 2013)

Cumprimento
das Boas a InSpecio
Praticas de Presenca de .p ¢
. visual; Durante
Higiene corpos estranhos Redistos o ReieicEo do
Empratamento | PCC7 | pessoal; ao alimento; 9 Manipulador. 1816
o o de emprata produto
Higienizacéo Higiene dos L
e o Higienizag mento.
dos utensilios; utensilios. ~
o do.
Utensilios
diferenciados.

N.A.

3.6 Verificacdo e documentacao

A verificacdo e revisdo do plano tém com objetivo determinar a validade
do plano HACCP, se o sistema esta a funcionar como planeado ele ¢é eficaz.

A documentacéo engloba todos os procedimentos e registos apropriados
aos principios do sistema HACCP e a sua aplicacdo. Esta contribui para obter a
conformidade com os requisitos do cliente e a melhoria da qualidade,
proporcionar a formacdo adequada, assegurar a repetibiidade e a
rastreabilidade, proporcionar evidéncias objetivas e avaliar a eficacia e a
adequabilidade permanente do sistema de gestao da qualidade.

z

E muito importante, a elaboracdo de documentos e registos
adequados a natureza e dimensdo das empresas, a fim de demonstrar a
aplicacéo eficaz dos topicos atras mencionados. Os documentos do sistema
HACCP devem ser mantidos atualizados e os registos devem retratar fielmente
a realidade da operacdo. A manutencdo dos documentos e registos € um
elemento fundamental do HACCP, pois garante que a informagao gerada
durante o processo esteja disponivel e de facil acesso a qualquer pessoa
envolvida no processo.
No caso de o plano do HACCP nao se encontrar totalmente adequado
(nomeadamente os procedimentos de monitorizagdo) a quantidade de registos
a manter podera ser demasiado grande. Daqui, geralmente, resulta que estes

registos ndo sao preenchidos em tempo real, perdendo assim a sua eficacia.
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3.7 Dificuldades na implementacéao

Nas visitas realizadas durante o periodo de estagio, foi possivel verificar
que as principais dificuldades na implementacdo de sistemas HACCP em
estabelecimentos de restauracdo séo: falta de conhecimento por parte dos
operadores e dos responsaveis pelo estabelecimento; falta de formacao;
grande diversidade de produtos; estabelecimentos com dimensdes
insuficientes; infraestruturas e instalacdes inadequadas; constante atualizacao
de conhecimentos; deficiéncia financeira; grande rotatividade de funcionéarios
(havendo sempre a necessidade de formag&o e consciencializagdo dos novos
colaboradores, que podem néo estar adequadamente capacitados para exercer
a sua funcdo); muita documentacédo para preencher; falta de motivacdo das
pessoas.

As dificuldades sentidas na implementacdo do sistema HACCP resultam
numa possivel ineficacia. Para ultrapassar esta situagdo surgiu a necessidade
da criacdo de um sistema mais simples, adequado as caracteristicas deste tipo
de estabelecimentos, que permita o cumprimentos dos principios do HACCP,

garantindo assim a seguranca alimentar.
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4 Metodologia CHAC

Os requisitos de implementacdo dos principios HACCP deverdo ter a
flexibilidade suficiente para serem aplicaveis a todas as situac¢des, incluindo em
micro e pequenas empresas, entendendo-se que a flexibilidade da aplicagdo do
sistema HACCP sera aplicavel aos operadores do sector alimentar que depois
de terem identificado os perigos associados a cada etapa do processo e terem
tentado identificar os pontos criticos considerem néo ser possivel determinar os
mesmos e que com aplicacdo de medidas preventivas (boas praticas de
higiene) asseguram a seguranca alimentar dos alimentos (ASAE, 2013).

E geralmente considerado que a implementacdo dos principios do
HACCP é uma tarefa complexa. Na realidade, ndo tem que o ser. O mais
importante € garantir, independentemente da metodologia aplicada, que 0s
procedimentos da seguranca alimentar estdo adaptados a cada
estabelecimento considerando a atividade desenvolvida, e permitem garantir a
seguranca alimentar (ASAE,2013).

A Food Standards Agency (FSA), do Reino Unido, congénere da ASAE,
criou uma metodologia para aplicacdo dos principios do HACCP em micro e
pequenas empresas, baseada no principio — “Alimentos Seguros, Melhor
Negocio” (“Safer food, better business”) (ASAE,2013).

Esta metodologia € designada 4C's, sendo 0s quatro c's as iniciais de
"cross-contamination, cleaning, chiling e cooking”. Em portugués esta
metodologia € denominada CHAC, iniciais de contaminacgéo cruzada (controlo
das contaminacgbes cruzadas diretas e/ou indiretas), higienizacéo (instalacdes,
dos equipamentos, dos utensilios, do pessoal e dos alimentos), arrefecimento
(controlo das temperaturas dos alimentos refrigerados e controlo das
temperaturas dos equipamentos de refrigeracdo e de congelacédo) e confecao
(cumprir tempos, temperaturas, acondicionamento e empratamento)
(ASAE,2013).

Os empresarios ao aplicarem a metodologia CHAC estdo a cumprir na
integra, todos os principios do sistema HACCP mencionados na legislacdo em
vigor.

Continua a ser obrigatério que todos os manipuladores de alimentos e
gue uma das pessoas da empresa, designadamente o responsavel pela
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implementacgéo do sistema HACCP ou da metodologia CHAC, tenha formagéo
em HACCP (ASAE, 2013).

Com este sistema simplificado, contudo rigoroso, pretende-se que 0s
operadores desenvolvam os seus préprios procedimentos de seguranca
alimentar através de respostas a questdes operacionais como: Etapas/Pontos a
Controlar/ Porqué?/ Como/Quando Fazer? O que fazer em caso de falhas?/
Como evitar que ocorra de novo?, tendo por base as areas de controlo
(contaminacdo cruzada, higienizagcdo, manutencdo da cadeia de frio e
confecdo). Para a aplicacdo deste sistema é necessario que os operadores
tenham um bom conhecimento das regras de higiene alimentar (a
formacdol/instrucao de toda a equipa — manipuladores/geréncia é importante) e
responsabilizar quer os manipuladores de alimentos quer os operadores das
empresas (ASAE,2013).

A metodologia CHAC pode ajudar a prevenir alguns problemas
relacionados com a segurancga alimentar. No Anexo 3, encontram-se alguns
exemplos de aplicacdo da metodologia sendo feita referéncia as areas de

controlo identificadas em cada ponto a controlar.

4.1 HACCP e CHAC

Na generalidade dos estabelecimentos de restauracdo e bebidas de
micro e pequena dimensao, verifica-se que 0s perigos para a seguranca
alimentar estao relacionados com a contaminacgdo cruzada, a higienizacédo, a
manutencdo da cadeia de frio e a confe¢édo. Eliminando, ou controlando, os
riscos associados as estas atividades sera possivel garantir a seguranca dos
alimentos, desde que sejam cumpridas as boas praticas de higiene.

A principal diferenca entre HACCP e CHAC é a simplificacdo dos
procedimentos (por exemplo criacdo de fichas técnicas de processo/produto),
mantendo a exigéncia de um bom conhecimento das regras de higiene
alimentar (a formacao/ instrucdo de toda a equipa — manipuladores/ geréncia é
importante) e a responsabilizacdo dos manipuladores de alimentos e
responsaveis pelas empresas. Estes procedimentos de seguranca alimentar

permitem as empresas cumprir com a legislacdo em vigor, demonstrar o que
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fazem para garantir que os alimentos sao seguros para consumo, dar formacéo
aos colaboradores, proteger a reputacdo do seu estabelecimento, melhorar a
gestdo dos seus negocios, qualificar o produto turistico e promover a

seguranca dos consumidores.

4.2 Validade da metodologia

Em 2008, a ASAE aceitou patrocinar institucionalmente o Manual de
Seguranca Alimentar para a restauracdo e bebidas baseado na metodologia
CHAC e mediar os trabalhos com a Food Standards Agency, reconhecendo
que é necessario simplificar e desburocratizar, ndo alimentando falsas
guestdes e permitindo que as empresas sobrevivam, cumprindo com as regras
essenciais de higiene e seguranca alimentar.

O Manual de Seguranga Alimentar para a restauracdo e bebidas esta
disponivel na propria Sede e Delega¢gbes da AHRESP. Este manual, promove
o cumprimento dos principios do HACCP através da aplicacdo da metodologia
CHA. Isto é, este manual contém todos os procedimentos seguros referentes a
higienizacdo, contaminagcao cruzada, arrefecimento e confecdo que deverao
ser consultados por todos os funcionérios e superiores.

O manual de seguranca alimentar permite as empresas cumprir com a
legislacdo em vigor; demonstrar o que fazem para garantir que os alimentos
sdo seguros; dar formacdo aos seus colaboradores; proteger a reputacédo do
seu estabelecimento; melhorar a gestdo dos seus negécios; qualificar o produto
turistico e promover a seguranca dos consumidores

A aplicagédo da metodologia CHAC permite cumprir, na integra, todos os
principios do sistema HACCP de uma forma mais simplificada, mas ndo menos

eficiente.

®ARESK

Figura 3: Manual de Seguranca Alimentar para a 38
Restauracdo e Bebidas (AHRESP 2013)
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Foi neste sentido, e para o devido esclarecimento, que a ASAE publicou
no seu site da internet uma referéncia clara e objetiva a esta metodologia
simplificada passivel de ser utilizada pelas micro e pequenas empresas, que
diz: “Considerando que os operadores devem conhecer muito bem os produtos
que produzem e disponibilizam, esta metodologia permite as micro e pequenas
empresas simplificar procedimentos (por exemplo criacao de fichas técnicas de
processo/produto) exigindo, no entanto, bom conhecimento das regras de
higiene  alimentar (a  formacdo/instrucdo de toda a  equipa
manipuladores/geréncia é importante) e responsabilizar quer os manipuladores
de alimentos, quer os operadores das empresas.” Pode-se ler ainda que "Com
uma linguagem operacional sem recurso a terminologia técnica, no entanto
rigorosa, pretende-se que o0s operadores construam, eles proprios, 0s seus
procedimentos de seguranga alimentar (...)” (ASAE,2013)
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5 Metodologia CHAC em estabelecimentos de

restauracao

Neste capitulo sdo descritos alguns procedimentos a utilizar pelos
estabelecimentos que pretendam implementar a metodologia CHAC.

5.1 Contaminacgéo Cruzada

A contaminacdo cruzada é um fator que contribui para a ocorréncia de
doencas transmitidas pelos alimentos. E um processo pelo qual os microrga-
nismos de uma area sao transportados para outra area que anteriormente se
encontrava limpa e que fica, entdo, contaminada. Os casos mais perigosos de
contaminagdo cruzada acontecem quando um manipulador de alimentos
manuseia alimentos crus e cozinhados sem lavar as maos (ou os utensilios)
guando passa de uns para outros.

Para evitar a contaminacdo cruzada é necessario organizar o local de
trabalho. Deve existir uma zona para a preparacdo de carnes, uma para a de
peixes, outra para a de vegetais e, se possivel, ainda outra para a de sobre-
mesas. Na maioria dos estabelecimentos tradicionais um dos maiores
problemas é a falta de espaco, ndo sendo possivel a existéncia de zonas
separadas. Assim, sempre que se utilize a mesma zona, bancada, cuba, tabua
de corte, € obrigatorio efetuar a limpeza e desinfe¢cdo do material de trabalho e
das superficies entre as diferentes preparacoes.

Para evitar as contaminacfes de alimentos cozinhados e pré —
cozinhados, quer por contacto direto quer indireto com o pessoal ou com
matérias-primas num estadio anterior de preparacdo, o servico deve ser
organizado de forma a seguir o sistema de “marcha em frente”, isto €, néo
permitindo que os alimentos prontos a servir se cruzem com o0s alimentos que
estdo a chegar para serem preparados, descascados ou lavados.

Outra etapa fundamental para evitar a contaminacdo cruzada é a
preparacao de alimentos. Os alimentos crus devem ser manipulados, sempre
gue possivel, em zonas diferentes daguelas onde se manipulam os alimentos

cozinhados. Nos casos em que a disposicdao do local ndo o permita, as
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operacbes devem ser separadas no espago e no tempo por uma fase de
limpeza e desinfecdo das estruturas e equipamentos existentes.

As frutas e os legumes, frequentemente, contém residuos de terra, que
podem ser um fator de contaminag&o para 0s equipamentos, para os utensilios
ou mesmo para os proprios alimentos, através das maos dos manipuladores.
As frutas e os legumes devem ser escolhidos, isto €, devem ser retirados os
que estdo improprios para consumo. As frutas e 0os legumes para consumo em
cru devem ser previamente lavados e desinfetados. A desinfecdo destes
produtos deve ser feita com um produto apropriado, na dose prescrita e
durante o tempo indicado. A lavagem dos frutos e legumes € muito importante,
mesmo daqueles que posteriormente vado ser descascados, cortados e
cozinhados.

Na preparacgdo dos alimentos, também se deve ter um cuidado especial
ao abrir as embalagens, para que ndo caiam inadvertidamente pedacos destas
no produto. Caso se quebre uma embalagem de vidro, o produto deve ser
imediatamente rejeitado.

Outro aspeto, importante, a considerar é o tratamento da loica, pois ha
necessidade de se tomarem precauc¢fes durante o tratamento da loica que vem
da sala de refeicBes. Para evitar contaminacdes cruzadas, o transporte da loica
e dos restos de comida deve ser organizado de forma a evitar o cruzamento
com loiga limpa. Todas as pessoas que trabalham nesta zona devem conhecer
0s percursos da loica limpa e da suja. Na copa suja (o local destinado a
lavagem da loica e dos utensilios) os restos de alimentos que ficam nos pratos
devem ser rapidamente despejados para os recipientes do lixo. Deste modo, é
necessario fazer uma distincdo correta entre a loica limpa e a suja, ou seja,
deve estar previsto um local separado para se colocar quer a loica limpa quer a
suja.

Todos os alimentos conservados no frigorifico devem estar devidamente
acondicionados, isto é, tapados, identificados quanto a sua designacao e data
de preparacéo/confecéo, de forma a reduzir o risco de contaminacdo cruzada e
facilitando que se consumam primeiro os alimentos adquiridos h&4 mais tempo
(FIFO/PEPS).
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E necessario evitar todo o contacto entre alimentos crus e
confecionados, quer seja nas tdbuas de corte, quer seja nas bancadas de
trabalho ou outras superficies e utensilios.

Nunca se podem utilizar os mesmos equipamentos, utensilios e
superficies para cortar alimentos crus e cozinhados, sem que antes tenham
sido lavados e desinfetados.

Todo o material que esteja em contacto com produtos crus ou
potencialmente contaminados deve ser limpo e desinfetado apés a sua
utilizagéo.

Os recipientes de lixo que existam nos locais de manipulacdo de
alimentos tém de estar sempre fechados e devem ter tampa acionada por
pedal. Devem estar revestidos com um saco de plastico. A zona que
circunscreve estes recipientes de lixo tem de estar sempre limpa. Sempre que
estes recipientes estiverem cheios, devem ser despejados.

Todas estas recomendacdes sdo fundamentais para prevenir as
contaminacgdes cruzadas (APHORT,2008).
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5.2 Higienizacao

Os manipuladores de alimentos sé@o o principal veiculo de contaminacao
por microrganismos, que vivem e se desenvolvem em certas partes do
organismo (ex: cabelo, nariz, boca, garganta, intestinos, pele e unhas). Por
esta raz&o, a higiene pessoal € muito importante para manter os alimentos em
boas condi¢Bes sanitarias. A ma higiene pessoal e a falta de métodos de
trabalho séo suscetiveis de provocar toxinfecdes.

A higiene de um estabelecimento refere-se a um conjunto de
procedimentos que tem por objetivo reduzir a possibilidade de contaminacéo
dos alimentos, ao longo do processo produtivo/fabrico, a partir das instalagdes,
equipamentos e utensilios. Esta tem como objetivo assegurar que nos locais
onde se manipulam, preparam e confecionam alimentos ndo existem
microrganismos, ou caso, existem, seja na menor quantidade possivel.

A existéncia de um plano de higienizacdo € essencial para a execucao
das boas praticas de higiene, sendo que, em cada estabelecimento, deve haver
a preocupacdo de adequar os procedimentos habituais ao plano de
higienizagdo e as suas regras. Este plano deve estar afixado no
estabelecimento e bem visivel para que todos possam vé-lo e cumpri-lo.

A higienizacdo é um conjunto das acbes de limpeza e desinfecéo.
Quando limpamos, removemos a sujidade, restos de alimentos, gorduras ou
outro tipo de detritos. Assim como, quando desinfetamos, eliminamos
microrganismos, invisiveis aos nossos olhos, e que, portanto, resistiram a lim-

peza.

5.2.1 Higienizag&o do estabelecimento

Para uma correta limpeza deve-se:

Eliminar a sujidade encrostada;

Lavar com agua morna, a qual se adicionou um detergente;

Enxaguar com agua;

Se necessario, desinfetar e enxaguar abundantemente com agua limpa e

potavel.
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E necessario desinfetar tudo o que estiver em contacto com as maos,
como por exemplo, as facas, as colheres, as bancadas, etc. Todas as
superficies que contactam com os alimentos quer no armazém, quer durante a
preparacdo ou confe¢do dos alimentos. Todo o equipamento e utensilios, o0s
quais deverdo ser desinfetados periodicamente e ndo apenas apds a sua
utilizacdo. A desinfecdo nao deve ser feita a ndo ser que seja verdadeiramente
necessaria.

Antes de desinfetar, € necessério lavar convenientemente. Na presenca
de sujidade, a desinfecdo ndo é eficaz e a acdo do desinfetante sera em
grande parte desativada. Para que a desinfecdo seja feita de forma
eficaz, deve assegurar-se que:

e O desinfetante deve ser o indicado para cada situacéo;

e O tempo de acgéo do produto deve ser o indicado;

e Antes de desinfetar, € necessario lavar convenientemente. Na presenca de
sujidade, a desinfecédo nao € eficaz e a acao do desinfetante serd em grande
parte desativada;

e A quantidade de desinfetante a utilizar deve respeitar a dosagem prescrita
para cada situacao;

e A temperatura da agua na qual o desinfetante € diluido ndo pode ser

demasiado elevada para néo desativar o produto.

Para garantir que a limpeza e a desinfecéo sao eficazes, deve-se:

e Procurar limpar a fundo. Utilizar para este efeito bons detergentes;

e Respeitar as dosagens e 0 tempo de acao prescritos;

e Enxaguar abundantemente com agua e evacuar toda esta;

e Escolher um bom desinfetante. Ter em conta a eficacia do produto e a sua
forma de conservacéao;

e Respeitar as indicacbes de dosagem, de tempo de contacto e o0 modo de
aplicacao do desinfetante;

e Enxaguar as superficies e os aparelhos tratados com agua limpa em
quantidades suficientes para eliminar os restos de detergente e de

desinfetante;
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e Desinfetar, ap0s as atividades de lavagem, o material de limpeza e outros

acessorios.

Uma correta higienizacdo evita a contaminagdo cruzada. Deve-se
assegurar uma correta limpeza das instalacdes e de todos 0s equipamentos e
utensilios. O pavimento das areas de manipulacdo de alimentos e salas de
refeicbes ndo deve ser varrido a seco,, devendo ser utilizados utensilios de
limpeza que n&o levantem poeira. De preferéncia, devem ser utilizados
materiais descartaveis para a limpeza e desinfecdo das bancadas, de forma a
evitar focos de contaminacao. A limpeza deve ser realizada de cima para baixo,
tendo o cuidado de ndo salpicar as zonas que ja foram limpas; nunca utilizar
para limpar superficies de trabalho, mesas, paredes e equipamentos, utensilios
gue se usem para limpar o chdo; ndo utilizar o mesmo equipamento de limpeza
nas casas de banho e nas zonas de preparacdo de alimentos; a desinfecéo

nao deve ser feita a ndo ser que seja verdadeiramente necessaria.

5.2.2 Plano higienizacao

Em cada estabelecimento deve existir um plano de higienizacdo em que
conste:

v" O gue deve ser limpo e desinfetado;
v" Quando deve ser limpo e desinfetado;
v' Como deve ser limpo e desinfetado;
v" Quem deve limpar e ou desinfetar.

No Anexo 4 é apresentado um exemplo de plano de limpeza e
desinfecao.

Estabelecer um plano de limpeza e desinfecdo exige um bom
conhecimento e uma utilizacdo apropriada dos produtos. E necessario utilizar
um produto adequado, no local apropriado e na quantidade certa, respeitando
sempre as indicagdes do fabricante. O plano também deve conter quais 0s
equipamentos ou materiais especificos que serdo necessarios para a execucao

do mesmo.
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Para assegurar que cada operacdo de limpeza e de desinfecdo é
efetivamente executada, € recomendavel afixar o esquema de limpeza num
local que facilite a sua consulta.

O controlo dos procedimentos de limpeza e desinfecao das instalacdes e
equipamentos pode ser realizado de duas formas: Verificagdo regular da
execucao dos procedimentos de limpeza e de desinfecéo; Inspecao visual.

Para facilitar este controlo, podera existir uma listagem de verificacfes a
executar em diferentes locais, como as cozinhas, as instalacées dos que ai
trabalham e os armazéns.

Deverad ser feito ao longo do ano um controlo microbiolégico as
superficies limpas e desinfetadas (APHORT,2008).

5.3 Manutencao da Cadeia de Frio

Todos os alimentos a servir frios devem ser mantidos abaixo de 5°C. As
temperaturas destes alimentos devem ser controladas e registadas, de forma a
garantir que sdo adequadas, ao longo do periodo de servico ao
cliente/consumidor. Para tal, existem tabelas com as temperaturas a que cada
alimento deve estar. Uma destas tabelas € apresentada no Anexo 5.

As condi¢cbes de armazenagem dos produtos dependem do tipo de
produto, bem como das suas caracteristicas. Ha produtos que podem ser
armazenados a temperatura ambiente, outros que tém de ser armazenados em
ambientes refrigerados, ou mesmo congelados. De uma forma geral, devem
ser mantidas as condi¢cfes de limpeza e ventilagdo, bem como de controlo de
temperatura para assegurar as boas condicdes de higiene do local
(APHORT,2008).

5.3.1 Camaras de Refrigeracéao

Todos os alimentos pereciveis, ou seja, 0s que se alteram com
facilidade, devem ser armazenados e mantidos em ambiente refrigerado a

cerca de 4°C a 5°C.
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A temperatura é um dos fatores mais importantes para a conservacao
dos alimentos (é importante relembrar que o0s microrganismos sé se
desenvolvem a determinadas temperaturas). Deve existir um termometro na
camara frigorifica, que permita verificar a temperatura da mesma e assegurar o
seu bom funcionamento.

Alguns dos alimentos refrigerados tém um prazo de validade que deve
ser respeitado e verificado.

De preferéncia, devem existir camaras diferentes para os diferentes tipos
de produtos. O peixe e a carne crua devem ser armazenados numa camara
frigorifica diferente daquela onde se colocam os produtos ja cozinhados ou
semi-preparados.

Quando existir um so frigorifico, para prevenir a contaminacao cruzada €
preciso colocar os alimentos da seguinte forma: os alimentos cozinhados
devem ser armazenados na parte superior; as carnes, 0s peixes e 0s legumes
crus na parte inferior.

Desta forma, evita-se que o0 sangue e os liquidos de descongelacao,
bem como particulas de terra caiam sobre os alimentos prontos a ser servidos,
evitando-se assim também as consequéncias que dai podem surgir
(APHORT,2008).

5.3.2 Camaras de Conservacao dos produtos congelados

Regularmente, € necessario verificar se as camaras de conservacao dos
produtos congelados funcionam a temperatura correta, para garantir que 0s
alimentos se mantém congelados.

Aplicam-se a estas 0s mesmos critérios que as camaras de refrigeracao.

Todos os alimentos congelados tém um prazo de durabilidade neste
estado, ou seja, o tempo no qual se mantém proprios para o consumo humano.
Este prazo deve ser verificado.

Todos o0s produtos conservados na camara de conservacdo de
congelados devem estar embalados corretamente, para que n&o sofram

alteracdes ou contaminacdes fisicas, quimicas ou biologicas (APHORT,2008).
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5.3.3 Verificacado do equipamento de frio

Diariamente, devem registar-se as temperaturas dos equipamentos de
frio numa folha de registo. Cada equipamento deve estar identificado. Os
registos devem ser feitos pelo menos duas vezes por dia, no inicio e no final da
laboracéo.

Os registos de temperatura do equipamento de frio sdo importantes, pois
permitem avaliar o estado de funcionamento dos equipamentos; detetar
anomalias; evitar a deterioracdo de mercadorias armazenadas em
equipamentos que deixem de funcionar adequadamente.

Para facilitar os registos e a identificagdo dos equipamentos de frio, deve
colocar-se do lado exterior de cada um a sua identificacdo (por exemplo:

equipamento de frio 1/2/3...ou equipamento de frio do peixe, dos lacticinios....).

5.3.4 Outros aspetos importantes

Os alimentos armazenados incorretamente ndo podem voltar a ser
“alimentos seguros”, independentemente da forma como venham a ser
cozinhados.

E importante esclarecer que os produtos frescos s6 podem ser congelados
em equipamentos apropriados para esse fim (tais como tlneis de congelacdo
ou congeladores com células de congelacdo); os equipamentos domésticos e
0os de conservacao de congelados ndo permitem uma boa congelagdo, pois
ndo tém capacidade para provocar uma diminui¢cdo rdpida da temperatura do
produto a congelar.

Os alimentos descongelados ndo se podem voltar a congelar; no caso
de avaria do equipamento de frio, devem retirar-se todos os produtos para

outro aparelho e proceder a sua reparacdo (APHORT,2008).
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5.4 Preparacédo / Confecéo

Todos os alimentos devem ser confecionados usando praticas
adequadas para garantir a sua seguranca. Durante o processo de confecéo
nao devem ser introduzidos perigos de seguranca alimentar nos alimentos.

A etapa de preparacao dos alimentos engloba tarefas muito importantes
e diversificadas, como a escolha e a lavagem dos legumes e das frutas, a
limpeza e o arranjo da carne (retirar excesso de gorduras, cortar), amanhar o
peixe, descongelar produtos, cozinhar alimentos e o0 seu posterior
arrefecimento e armazenamento no frigorifico, para serem servidos mais tarde,
bem como ao respetivo reaquecimento.

O melhor método para destruir 0s microrganismos presentes nos
alimentos é submeté-los a elevadas temperaturas durante um intervalo de
tempo suficiente. Por este motivo, é fundamental cozinhar bem os alimentos,
sendo esta a etapa mais importante para garantir a seguranga dos mesmos.

Por questbes de seguranca alimentar, a temperatura maxima de re-
frigeracdo devera ser 5°C e a temperatura minima de conservacao de produtos
quentes 65°C. A maioria das bactérias multiplicam-se muito rapidamente a uma
temperatura compreendida entre os 50°C e os 65°C; a partir de 65°C, a maior
parte das bactérias que ndo formam esporos é destruida.

Na hora de muito trabalho, € impossivel alguém medir a temperatura dos
produtos que estdo a ser confecionados. Assegurar que os alimentos estédo
bem cozinhados é uma pratica de todos os profissionais de cozinha, que,
habitualmente, observam os seus cozinhados para ver se ja estdo prontos a
serem servidos. Para este efeito, verificam algumas caracteristicas, como a
presenca ou ndo de sangue, a textura do alimento ao ser espetado, etc.
Durante a confecdo, com 0 recurso a estas observacles, os profissionais
realizam o seu controlo e atuam em consequéncia (aplicam as agfes corretivas
necessarias).

Para provar os alimentos em confecdo, devem utilizar-se utensilios
proprios e nunca os dedos. Estes utensilios devem ser sempre lavados depois

de efetuada a prova dos alimentos.
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Alguns produtos ndo podem, por razfes culinarias, ser tratados a
temperaturas superiores a 65°C, pelo que devem ser servidos imediatamente
apos a sua confecéo.

Nesta etapa, € importante saber o que se vai confecionar com o0s
produtos que estdo a ser preparados. Por exemplo, é importante saber se os
mesmos irdo ser consumidos crus ou cozinhados. Quando os produtos sao
cozinhados, a temperatura pode destruir os microrganismos. No entanto, os
alimentos que irdo ser consumidos crus podem ser mais perigosos para a
saude dos clientes, pelo que € necessario ter um maior cuidado na sua
preparacdo. Outro exemplo: quando se preparam lacticinios, enchidos ou
vegetais, é preciso controlar fatores como a higiene do local de preparacéao,
dos seus equipamentos (por exemplo, maquina de cortar fiambre) e utensilios
(por exemplo, tabuas de corte). E necessario também ter atencdo ao intervalo
de tempo em que 0S mesmos estdo expostos a temperatura ambiente.

Durante a preparacdo dos alimentos, os manipuladores devem lavar as
maos com frequéncia (APHORT,2008).

5.4.1 Preparacao de alimentos crus

Os alimentos crus devem ser manipulados, sempre que possivel, em
zonas diferentes daquelas onde se manipulam os alimentos cozinhados. Nos
casos em que a disposi¢ao do local ndo o permita, as operacfes devem ser se-
paradas no espaco e no tempo por uma fase de limpeza e desinfecdo das
estruturas e equipamentos existentes.

As frutas e os legumes, frequentemente, contém residuos de terra, que
podem ser um fator de contaminacéo para os equipamentos, para os utensilios
OU mesmo para os proprios alimentos, através das maos dos manipuladores.
As frutas e os legumes devem ser escolhidos, isto €, devem ser retirados os
gue estdo improprios para consumo.

As frutas e os legumes para consumo em cru devem ser previamente
lavados e desinfetados. A desinfecdo destes produtos deve ser feita com um

produto apropriado, na dose prescrita e pelo tempo indicado para o efeito. A
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lavagem dos frutos e legumes é muito importante, mesmo daqueles que
posteriormente vao ser descascados, cortados e cozinhados.

Na preparacdo dos alimentos, também se deve ter um cuidado especial
ao abrir as embalagens, para que néo caiam inadvertidamente bocados destas
no produto. Caso se quebre uma embalagem de vidro, o produto deve ser
imediatamente rejeitado.

Depois de preparados, os produtos, se nao forem logo utilizados,
deverdo ser acondicionados em frio positivo (até 50°C). Os alimentos devem
permanecer a temperatura ambiente apenas o tempo necessario a sua prepa-
racao (APHORT,2008).

5.4.2 Descongelacao

Uma das possiveis fases de preparacdo dos produtos alimentares € a
descongelacdo. Os produtos devem ser descongelados em ambiente
refrigerado e nunca a temperatura ambiente. Poderdo também ser
descongelados no microondas.

A descongelacdo com agua soO se deve fazer excecionalmente quando
0s produtos estiverem embalados. No entanto, nunca se deve mergulhar os
produtos em agua quente, mas sim coloca-los sob agua corrente, potavel, no
maximo a 20°C.

Os produtos em processo de descongelacdo dentro do frigorifico
deverdo estar adequadamente tapados e ser colocados nas prateleiras
inferiores do mesmo, de forma a ndo pingarem para cima de outros produtos (o
que poderia provocar contaminacées cruzadas). E muito importante evitar que
o produto, durante e apds a fase de descongelacao, esteja em contacto com o
liquido, o suco, exsudado, que se liberta do mesmo. Este liquido, ou suco, ndo
pode ser utilizado. Todos os recipientes e utensilios envolvidos no processo de
descongelacdo devem ser limpos e desinfetados o mais rapidamente possivel.
Também deve manter-se o rétulo do produto junto do mesmo durante a fase de
descongelacao.

Os produtos devem ser totalmente descongelados antes de qualquer

tratamento posterior, exceto os legumes, produtos em pequenas porcdes e
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produtos especificos (por exemplo, produtos para fritar ou cozer).Depois de
descongelados, os produtos devem ser utilizados dentro de 24 horas e, durante
esse tempo, devem ser conservados no frigorifico. Ndo se deve voltar a
congelar produtos que sofreram, total ou parcialmente, um processo de
descongelacdo (APHORT,2008).

5.4.3 Pratos cozinhados e servidos frios

Os pratos servidos frios devem ser conservados a uma temperatura
igual ou inferior a 5°C, e os pratos quentes ou reaquecidos a uma temperatura
suficientemente quente, superior a 65°C.

Os alimentos nunca devem permanecer, desnecessariamente, a
temperatura ambiente mais do que uns minutos.

Apos a confecdo do produto a quente, toda a manipulacdo deve ser
reduzida ao minimo imprescindivel, para evitar uma contaminacao posterior
dos produtos cozinhados.

Os pratos frios ndo sofrem mais tratamentos térmicos na cozinha. Por
isso, € muito importante vigiar uma boa higiene pessoal, principalmente das
maos, e uma boa limpeza e desinfecdo de todos os equipamentos e utensilios.
N&o se deve manipular os produtos crus e, em seguida, os produtos
cozinhados sem uma lavagem intermédia das méaos e dos utensilios, caso
contrario poderemos estar a provocar contaminacdes cruzadas. De acordo com
0 que se apresentou anteriormente, os pratos frios e ou os alimentos que os
compdem devem ser conservados no frio a uma temperatura maxima de 5°C.A
loica e os utensilios, depois de serem retirados da maquina de lavar loica,
devem arrefecer suficientemente antes de serem utilizados em refei¢cdes frias
(APHORT,2008).
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5.4.4 Arrefecimento rapido de alimentos

Quando um alimento cozinhado nao for imediatamente servido, deve-se
arrefecé-lo rapidamente e guarda-lo em ambiente refrigerado.

Dado que ndo se devem colocar alimentos quentes no frigorifico,
existem varias formas de os arrefecer o mais rapidamente possivel. Uma delas
é reduzir a quantidade dos alimentos a arrefecer, por exemplo, dividindo-os em
porcdes. Esta recomendacdo prende-se com o facto de que um maior volume
de alimento demora mais tempo a arrefecer do que um menor. Por outro lado,
constata-se também que alimentos com uma maior densidade mantém a
temperatura durante um maior periodo de tempo.

A outra forma é mudar de recipiente. Para facilitar o arrefecimento de
um alimento cozinhado, é preferivel transferi-lo para outro recipiente diferente
daquele em que foi confecionado, pois geralmente os recipientes utilizados
para se cozinhar sdo metalicos e os metais sdo bons condutores de calor. Um
tacho ou uma panela de inox quente mantera um alimento quente durante mais
tempo do que uma caixa plastica em que o coloquemos.

O formato do recipiente também influencia a velocidade do processo de

arrefecimento dos alimentos. Os recipientes rasos (por exemplo, tabuleiros,
tachos) permitem que o calor do alimento se disperse com uma maior rapidez
do que um recipiente fundo como as panelas.
Outra possivel forma é utilizar banho de agua gelada, pois se 0s recipientes
que contém alimentos quentes forem colocados num banho com agua gelada,
a transferéncia de calor entre ambos é rapida, o que permite diminuir
rapidamente a temperatura do alimento.

Ultima forma de arrefecer os alimentos rapidamente, colocar 0s
alimentos num abatedor de temperatura. Existem no mercado aparelhos que
provocam a diminuicdo rapida da temperatura dos alimentos em apenas alguns
minutos e que se costumam designar por abatedores de temperatura
(APHORT,2008).
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5.4.5 Confecédo de véspera

Deve evitar-se a confecdo dos alimentos de véspera. No entanto,
quando for necessario, € preciso tomar algumas medidas de precaucéo,
nomeadamente: apds a confecdo, os produtos devem ser rapidamente
arrefecidos até uma temperatura maxima de 5°C, devendo ser colocados em
recipientes tapados e acondicionados no frigorifico; os recipientes deverao ter a
identificacdo dos produtos quanto a sua designacdo e data de
preparacao/confecdo; os alimentos designados por alimentos de alto risco
(como por exemplo, carne picada ou produtos que contenham ovo cru) deverao
ser preparados para consumo com O minimo de antecedéncia possivel
(APHORT,2008).

5.4.6 Reaquecimento de alimentos

Quando se preparam alimentos com antecedéncia e se procede ao seu
arrefecimento e armazenagem em ambiente refrigerado, é necessario
reaquecé-los a uma temperatura superior a 65°C antes de os servir. Esta
operacao é muito importante.

Os alimentos s6 devem ser reaquecidos uma vez depois de cozinhados.
(Antes de servidos, os pratos preparados com antecedéncia devem ser
reaquecidos a pelo menos 75°C para garantir a destruicdo de formas
vegetativas  eventualmente  presentes de  Clostridium  perfingens)

(APHORT,2008).

5.4.7 Tratamento de sobras de alimentos

O termo “sobras” aplica-se aos alimentos que foram confecionados em
excesso e que ndo chegaram a ser servidos, ou seja, que sobraram. E preciso
ter em atencdo o facto de que as sobras ndo sdo restos, esta ultima de-
signacdao aplica-se ao que resta dos pratos ou travessas dos clientes e que tem

de ser obrigatoriamente rejeitado. O tratamento das sobras é um assunto
delicado.
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Os alimentos que ndo tenham sido servidos aos clientes podem ser
reaproveitados. Para isso, tem de se assegurar a cadeia de frio: por exemplo,
nao podem ter estado durante muito tempo proximo de equipamentos que li-
bertem calor, nem a temperatura ambiente.

O acondicionamento das sobras deve-se fazer libertando-as de molhos e
acompanhamentos.

As sobras, quando quentes, devem ser rapidamente arrefecidas até uma
temperatura de 5°C, sendo, de seguida, acondicionadas a esta temperatura,
em recipientes devidamente cobertos. As sobras ndo devem ser reaproveitadas

em conjunto com novos produtos

m/

Quando se guardam sobras, estas devem estar identificadas quanto
sua designacéao e data de confecéo.

Todas as sobras que ja tenham sido conservadas e tenham estado a
temperatura ambiente, se ndo foram utilizadas terdo de ser rejeitadas.

Os alimentos de alto risco, como produtos com ovo cru e/ou com
picados, pelas suas caracteristicas, encontram-se por vezes na origem de
toxinfecdes alimentares, pelo que nao deverdo ser conservados para
posteriores utilizacdes (APHORT,2008).

5.4.8 Controlo dos 6leos de Fritura

Devem utilizar-se 0Oleos de boa qualidade, resistentes a altas
temperaturas. Os 6leos de fritura degradam-se por acédo do calor e do periodo
de tempo a que se encontram expostos a determinada temperatura. Cada tipo
de Oleo tem uma temperatura critica a partir da qual a degradacdo comecga a
ser mais rapida. Sabendo que a temperatura de fritura ndo deve ultrapassar os
180°C, pode-se avaliar a aptiddo de um determinado 6leo para fritar através da
sua temperatura critica. As gorduras mais apropriadas para a fritura sdo o oleo
de palma, o 6leo de bagaco de azeitona, o 6leo de amendoim, o azeite e a
banha, pois suportam temperaturas superiores a 180°C.

A qualidade do 6leo deve ser controlada frequentemente, com base nas

carateristicas de alteracdo da gordura ou em testes analiticos.

55



Metodologia CHAC em unidades Hoteleiras e de Restauragéo e Bebidas

As carateristicas de alteracdo da gordura referem-se aos seguintes
aspetos: odor (queimado, irritante e penetrante); cor (escura e turva); forte
formacdo de fumos a 170°C; formacdo de espuma em grande quantidade e
persistente, com pequenas bolhas; compostos polares inferiores a 25%.

Ha vérios métodos/ testes analiticos para verificacdo da qualidade do

O0leo de fritura, dos quais se destaca: controladores eletronicos (verificam
temperatura e compostos polares em simultaneo) ou testes colorimétricos (tira
de papel, tubo de plastico).
O controlador eletrénico consiste num equipamento semelhante a um
termémetro de sonda em que esta € mergulhada na fritadeira, obtendo a
temperatura e o valor de compostos polares presentes no 6leo. Os testes
colorimétricos podem ser feitos de duas maneiras: tiras de papel ou tubos de
plastico. O teste das tiras de papel consiste huma tira de papel com bandas
que irdo mudar de cor quando mergulhadas no 6leo quente. A tira de papel é
imersa no 6leo quente, até que todas as faixas estejam submersas e mantida
durante 2 a 3 segundos. Depois, tira-se e aguarda-se 15 segundos. Verifica-se
quantas mudaram de cor, indicando o grau de degradacdo do O6leo e,
consequentemente de compostos polares existentes. Devem ser seguidas as
instrucdes do produtor. A tira deve ser datada e guardada durante um ano. O
teste dos tubos de plastico consiste num tubo de plastico com um reagente
azul no fundo do tubo. Adiciona-se 6leo quente para dentro do tubo e agita-se
bem, até que o reagente azul se dissolva totalmente, durante cerca de 1
minuto. Depois, aguarda-se até a mistura solidificar e compara-se a cor obtida
com as cores padrdo para ver a percentagem de compostos polares
correspondente. Devem ser seguidas as instru¢des do produtor. O tubo deve
ser datado e guardado durante 1 ano.

O 6leo ndo pode ser aquecido a uma temperatura superior a 180°C, pelo
que a fritadeira deverd ter incorporado um termdstato que controle a
temperatura do 6leo. Também devera existir um termometro-sonda para medir
a temperatura do 6leo e verificar se corresponde a indicada no terméstato. Em
caso de desvio, 0 mesmo devera ser reparado ou substituido. Os instrumentos
de medicdo, nomeadamente o0s termostatos, devem ser periodicamente

calibrados.
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O o6leo de fritura devera ser renovado regularmente. E aconselhavel
filtra-lo diariamente, de forma a retirar todas as particulas solidas que flutuam.
Por motivos de seguranca, primeiro deve-se deixa-lo arrefecer. Recomenda-se
a recolha dos 6leos saturados em recipientes apropriados para reciclagem,
evitando-se, deste modo, o0 seu escoamento para a rede de esgoto
(APHORT,2008).

A fritura com um 6leo alterado, ou seja, com a presenca de compostos
polares numa percentagem superior a 25%, é considerada crime de saude
publica.

A Tabela 2 apresenta as temperaturas a partir das quais as diversas

gorduras se degradam rapidamente.

Tabela 2:Temperaturas de 6leos e gorduras a partir das quais se inicia a
degradacdo (ASAE, 2009).

Oleo/Gordura Temperatura Maxima
Oleo de Amendoim +220° C
Azeite +210° C
Banha de Porco +180° C
Oleo de Girassol +170° C
Oleo de Soja +170° C
Oleo de Milho +160° C
Oleo de Colza +160° C
Margarina +150° C
Manteiga +110° C

A gualidade dos oleos de fritura também pode ser controlada através da

verificacdo sensorial, tal como se pode verificar na tabela 3.
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Tabela 3:Verificagdo sensorial dos 6leos de fritura (Enformar,2009).

L A o Parametros néo ~ :
Caracteristica | Parametros aceitaveis NN Acdo em caso desvio
aceitaveis
Cor Clara Escura e turva
Presenca de espuma (1. Substituicdo imediata do 6leo
em grande quantidade de fritura e realizacéo do teste
Aspeto Sem espuma com pequenas bolhas. ao Oleo sempre que se
Maior viscosidade considere necessario.
Cheiro desagradavel a [2. Registar todos os resultados
Cheiro Auséncia cheiro queimado, irritante, dos testes efetua}dos e datas
desagradavel picante e penetrante de mudanca de 6leo no
respetivo registo.
= . Formacéo de fumos
umos Sem fumos continuos

5.5 Documentacéo

Durante a implementacdo da metodologia CHAC sédo feitos varios
registos tais como: registo de temperatura na rececdo das matérias-primas,
registo de temperatura dos equipamentos de frio e estufas /banhos-maria,
registo de reaquecimento de alimentos, registo de temperatura dos 6leos de
fritura.

A Food Standards Agency (FSA) faz referéncia a um diario que deve ser
assinado por um responsavel no inicio e no fim de cada dia (ou turno). Este
diario substitui, de alguma maneira, os registos do HACCP.

Na abertura do estabelecimento deve verificar-se se os frigorificos,
equipamentos de frio (cAmaras de refrigeracdo e camaras de conservacéo de
congelados) estdo a funcionar corretamente, assim como os fornos. Também,
deve-se observar se os funcionarios estdo aptos para trabalhar e a cumprir as
regras de higiene pessoal (farda de trabalho adequada e limpa, etc).Outro
aspeto importante a observar é a zona de preparacdo de alimentos, ou seja, se

esta esta limpa, desinfetada e organizada (superficies de trabalho,
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equipamentos, utensilios, etc). Verificar se ha uma constante higienizacdo das
maos e materiais de limpeza (sabao, papel descartavel, etc).

No fecho do estabelecimento, deve-se verificar se nenhum alimento foi
deixado fora do sitio onde devia ficar e se os alimentos que passaram de
validade foram deitados fora. Observar se 0s panos sujos foram removidos
para limpeza e substituidos por outros e se os residuos foram removidos e se

foram colocados novos sacos do lixo nos caixotes do lixo (FSA, s/d).
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6 Avaliacao da implementacao da metodologia CHAC

em unidades Hoteleiras e de Restauracao e Bebidas

Ao longo do periodo de estagio foram efetuadas visitas de higiene e
seguranca alimentar a diversos estabelecimentos de Restauracdo e Bebidas.
Estas visitas sédo feitas mensalmente, embora em alguns estabelecimentos
sejam feitas trimestralmente. Isto deve-se a necessidade de alguns
estabelecimentos precisarem de visitas mais regulares do que outros.

No decorrer das visitas foi possivel verificar que, de modo geral, os
estabelecimentos de restauracdo e bebidas encontram-se devidamente
higienizados e organizados.

De um modo geral, os fatores de risco mais frequentes encontrados,
nestes estabelecimentos, que possibilitam a multiplicacdo microbiana e que
contribuem para a origem de doencas provocadas por alimentos, sdo 0s
seguintes: o bindmio tempo/temperatura inadequado; as preparacdes com
demasiada antecedéncia; a manipulacdo incorreta; a preparacdo de grandes
guantidades de comida; o reaquecimento inadequado; a temperatura
inadequada durante a manutencdo a quente; a refrigeracdo inadequada
(permanéncia a temperatura ambiente varias horas; arrefecimentos lentos); a
descongelacédo inadequada dos produtos congelados; o consumo de alimentos
crus; a utilizacdo de sobras de comida; a contaminacdo cruzada e insuficiente
higienizacao.

Relativamente as visitas realizadas, no que respeita a confecao,
arrefecimento e contaminacéo cruzada ndo ha nada de alarmante a apontar,
pois ndo foram encontrados graves problemas, embora haja um caso ou outro
gue esteja menos bem.

No entanto, foram encontradas algumas nao conformidades, sendo as
mais frequentes a auséncia de identificacdo/etiquetagem dos géneros
alimenticios, quanto a sua designacdo e data de preparacao/confecédo;
produtos fora da validade; higienizacéo insuficiente, em alguns casos.

Por vezes, muitos dos problemas que existem nos estabelecimentos
devem-se ao facto de estes serem antigos e encontrarem-se em estado de

degradacéo, o que torna dificil a implementacéo desta metodologia.
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Diariamente, os estabelecimentos efetuam o seu autocontrolo, atraves
da verificacao fisica de todos os processos, desde a rececao dos alimentos, a
garantia da sua rastreabilidade (origem), passando pela sua conservacao,
manuseamento e confecdo, até a mesa do cliente.

O objetivo da implementacdo desta metodologia é uma melhoria das
boas praticas de higiene e seguranca e um incremento na qualidade dos

produtos alimentares, tornando-0s assim mais seguros.

6.1 Vantagens da metodologia CHAC

Um estabelecimento com uma metodologia CHAC devidamente
implementada promove a seguranca alimentar dos produtos servidos, trazendo
beneficios, tais como: reforca a imagem da empresa e a confianca dos
consumidores; promove uma filosofia de prevencéo em detrimento do controlo
baseado no produto final, reduzindo os desperdicios; custos reduzidos;
providencia documentos que evidenciam o controlo do processo; evidencia a
conformidade com as especificacdes, cddigos de boas praticas e/ou legislacao;
providencia 0s meios para prevenir erros na gestdao da seguranca alimentar
gue possam prejudicar a sobrevivéncia da empresa; aumento dos niveis de
seguranca alimentar do seu estabelecimento, prevenindo intoxicacdes
alimentares e outros problemas, aumentando por sua vez a confianca e
fidelizacdo dos seus clientes; assegura o cumprimento da lei; organiza os seus
processos e colaboradores de forma a produzir alimentos seguros; promove a
motivagcdo, a qualificacdo e o autocontrolo dos colaboradores da empresa;
obtencéo de vantagens competitivas relativamente a concorréncia.

Somente as micro e pequenas empresas podem aplicar a metodologia
CHAC. As restantes tém que implementar o sistema HACCP. No entanto, as
micro e pequenas empresas que ja tém implementado o sistema HACCP

podem continuar com ele (ASAE, 2013).
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7 Conclusao

A avaliacdo detalhada sobre a metodologia CHAC permite perceber a
sua importancia na restauracdo em termos de controlo de perigos e pragas que
traz vantagens para 0 empresario que quer ser competitivo e entrar num
mercado pela qualidade e confianca garantido aos seus clientes beneficios de
consumo desse seu servico, uma forma de atrair os clientes atuais bem como
potenciais.

A implementagdo da metodologia CHAC facilita o cumprimento das
exigéncias legais e permite 0 uso mais eficiente dos recursos na resposta
imediata a questdes relacionadas coma inocuidade dos alimentos. Pode ser
aplicada a todas as etapas de processamento e desenvolvimento de alimentos,
desde a producao priméria até ao consumidor final.

Através da metodologia CHAC e aplicando o Autocontrolo e as Boas
Praticas de Higiene, os estabelecimentos conseguem evitar a ocorréncia de
contamina¢des biologicas, quimicas e fisicas nos géneros alimenticios e,
assim, salvaguardar a saude publica e a qualidade dos produtos que servimos.

Tem como objetivo garantir a boa qualidade bioldgica, fisica e quimica
dos produtos alimentares produzidos, de forma a poder evidenciar a seguranca

dos mesmos para o consumidor final.
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