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RESUMO

O presente relatorio tem como tema “Caracterizagdo do Departamento de Higiene e
Seguranga Alimentar”, na Associa¢do Comercial e Industrial da Figueira da Foz (ACIFF).

O trabalho é dividido em duas partes, a primeira descreve os diversos servicos que a ACIFF
tem a disposicdo dos clientes e a segunda descreve a implementagdo do sistema HACCP com
base nos pré-requisitos do sistema.

O estagio realizado na ACIFF, permitiu adquirir competéncias no ambito da implementacao
do sistema HACCP. Desta forma, foram realizadas varias visitas aos diversos tipos de
estabelecimento que tém contrato celebrado com a associacdo. Ao longo das visitas foram
detetadas as ndo conformidades assim como foram elaborados relatdrios de visita com toda a
documentacdo necessaria anexa. Foram realizadas 128 visitas, onde foram efetuadas 102

recolhas de amostras para analise e ainda identificadas as principais ndo conformidades.

Palavras-chave: ACIFF, HACCP, higiene e seguranga alimentar, visitas, nao

conformidades, amostras



ABSTRACT

The theme of this report is “Characterization of the department of hygiene and food security”
in the Associacao Comercial e Industrial da Figueira da Foz (ACIFF).

This production is divided into two parts. The first one describes the various services
available for the clients of the ACIFF. The second relates the implementation of the HACCP
system based on the system’s prerequisite.

The apprenticeship at the ACIFF allowed me to acquire skills in the ambit of the
implementation of the HACCP system. Therefore, several visits were made to the various types
of establishments that have a contract with the association. Throughout those visits, non-
compliances were noted and visit reports were written thanks to all the necessary annex
documentation. 128 visits were made and 102 samples for analysis were collected and the major

non-compliances were identified.

Key words: ACIFF, HACCP, hygiene and food security, visits, non-compliances, samples
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ACIFF — ASSOCIACAO COMERCIAL E INDUSTRIAL DA
FIGUEIRA DA FOZ

1. Apresentacao

A ACIFF é uma associacdo empresarial sem fins lucrativos fundada a 26 de maio de 1835,
comemora este ano 181 anos de existéncia. Foi a terceira associacdo empresarial a ser criada
no pais e é uma das maiores associacfes da regido centro, tendo em conta 0 nimero de
associados e a diversidade de servicos que disponibiliza.

A ACIFF para poder responder eficazmente as necessidades dos seus Associados esta
estruturada em cinco departamentos, nomeadamente (ACIFF, 2015):

e Gabinete Empresa (GE);

e Gabinete de seguranca e salde no trabalho;
e Gabinete de apoio juridico;

e Gabinete de formacéo;

e Gabinete de dinamizagdo empresarial.
2. Principais servigos

A ACIFF tem como missdo promover o desenvolvimento do comércio, da industria e dos
servigos, contribuindo assim de forma harmoniosa e integrada para o desenvolvimento
econdmico e social da sua area de atuacao.

Deste modo, a ACIFF é responsavel pelo desenvolvimento de um conjunto de acgdes,
nomeadamente a de prestacdo de servicos a comunidade empresarial através da informacéo e
apoio as empresas, reforcando assim o papel do associativismo empresarial.

Tendo como objetivo defender os interesses das empresas e de oferecer servicos que
potenciam a sua competitividade, esta associa¢do encontra-se organizada com o intuito de
facilitar o acesso as oportunidades que organizagdes e organismos estatais de apoio a atividade
empresarial disponibilizam (ACIFF, 2015).



2.1. Gabinete Empresa

O GE é um dos eixos fundamentais da ACIFF, visto que tem a sua intervencao orientada

para induzir nas empresas, direta ou indiretamente, dinamicas que permitam responder com

sucesso as novas exigéncias dos mercados, prestando informagdo e servicos técnicos

relacionados com a atividade empresarial, nomeadamente no dominio da inovacao,

empreendedorismo, competitividade, informacdo e afirmacdo Regional. O GE integra, desde

2005, a rede de gabinetes de apoio a atividade empresarial promovidos pelo Conselho

Empresarial de Centro / Camara de Comércio e Industria do Centro (CEC / CCIC).

Com este gabinete, a associagdo tem como principal objetivo privilegiar o contato direto

com 0S empresarios e com as empresas, através da intervencdo de técnicos especializados em

varias valéncias, dando-lhes as respostas necessarias aos problemas especificos que as afetam.

As principais atividades desenvolvidas por este gabinete, sdo (ACIFF, 2015):

Divulgacéo e informacéo de sistemas de incentivos ao investimento nas empresas;
Apoio a preparacdo de candidaturas ao nivel do aconselhamento;

Apoio no registo de propriedade industrial;

Informagdes sobre licenciamento da atividade e das instalagbes nos setores do
comeércio, inddstria e servicos;

Divulgacéo de oportunidades de negdcio e eventos de cooperacdo em ligacdo com a

Entreprise Europe Network;

Acesso a informacéo e partilha de redes de informacéo de cariz nacional e europeu;
Apoio ao empreendedorismo, incentivando a criagdo de empresas e o
desenvolvimento das ja existentes;

Apoio a criacdo de empresas online;

Elaboracéo, e divulgacdo juntos dos associados das notas informativas e mailings
sobre alteracOes legislativas que afetam o desenvolvimento da atividade econémica

das empresas.

Em suma, a atividade do GE assento no principio da melhoria continua, mantendo elevados

padrdes de qualidade no &mbito dos servigos prestados (ACIFF, 2015).



2.2. Gabinete de Seguranca e Saude no Trabalho

A prestacdo de servicos de saude no trabalho, a associados e a outros empresarios com
atividade, € um servigo destinado a apoiar o cumprimento das obrigacdes legais no &mbito das
matérias da seguranca e satde no trabalho.

A ACIFF tem a disposicdo uma equipa de profissionais que interagem com as empresas no
sentido de encontrar as solu¢Ges que minimizem 0s riscos inerentes a atividade profissional
desenvolvida pelos trabalhadores.

Para cumprir as normas obrigatdrias, relativas a seguranca e satde no trabalho e a seguranca
alimentar, a ACIFF tem uma equipa de profissionais constituida por dois técnicos de higiene e
seguranca no trabalho, dois médicos com a especializacdo em medicina do trabalho, uma

enfermeira especializada e ainda de uma técnica de seguranca alimentar (ACIFF, 2015).
2.2.1. Medicina no Trabalho

Este gabinete permite que as empresas cumpram a legislacdo relativamente a matéria de
medicina no trabalho, para tal a equipa de profissionais tem como principais tarefas (ACIFF,
2015):

e Elaborar o plano de vigilancia de saude;
e Realizar exames médicos;
e Emitir as fichas de aptiddo médica;

e Organizar e conservar os registos clinicos dos trabalhadores.
2.2.2. Seguranca no Trabalho

O gabinete de seguranca do trabalho tem um papel ativo para com as empresas dos diversos
setores de atividade, através do servico prestado consoante as suas necessidades.

Além de cumprir as imposicdes legais, também €é importante criar as condi¢cdes para
promover a seguranga nos locais de trabalho, de modo a que os colaboradores se sintam
motivados, e por consequente, produtivos. Desta forma, os técnicos de seguranca no trabalho
tém como principais tarefas (ACIFF, 2015):

e Organizar o servico de seguranca e higiene no trabalho;



e Realizar diagnosticos de seguranca e higiene no trabalho;

e Identificar e avaliar os riscos profissionais;

e Implementar o plano de prevencgéo de riscos profissionais;

o Realizar agGes de controlo das medidas implementadas;

e Promover acOes de formacao, informacdo e consulta aos trabalhadores;

e Colaborar no preenchimento do Anexo D do relatorio Unico — modelo de relatorio
anual da atividade dos servigos de seguranca, higiene e satde no trabalho (Interprev,
2016).

2.2.3. Seguranca Alimentar

O gabinete de seguranca alimentar tem como objetivo prestar servigos as empresas do sector
alimentar, de modo a que cumpram a legislacédo referente a implementacéo de procedimentos
de seguranca alimentar baseados nos principios de HACCP, com base no Regulamento (CE) n°
852/2004 de 29 de abril.

Para poder prestar estes servicos a ACIFF dispdem de uma técnica superior de seguranga
alimentar, que tem como principais tarefas (ACIFF, 2015):

e Enquadramento legal do sector alimentar;
e Elaboracdo de codigos de boas praticas de higiene;
e Auditorias higio-sanitarias no ambito da implementacdo do sistema de HACCP;

e Recolha de amostras para analises microbioldgicas.
2.3. Gabinete de Apoio Juridico

A prestacdo de servicos no gabinete de apoio juridico passa por prestar assessoria juridica
aos associados da ACIFF, através de consulta e de aconselhamento juridico com o advogado
que colabora com a associagéo.

A assessoria juridica prestada a ACIFF é assegurada pelo advogado, respeitando as questdes
diretamente relacionadas com a atividade da prépria associacdo. Neste ambito, a assessoria
traduz-se, nomeadamente (ACIFF, 2015):

e Na elaboracéo, alteracdo e acompanhamento das vicissitudes contratuais inerentes
aos contratos de trabalho e aos contratos de prestacédo de servigos;
e No aconselhamento aos associados;

e Na autentificacdo de documento;



e Em procedimentos de cobranca de dividas.
2.4. Gabinete de Formacao

De acordo com Art.° 131° do Codigo de Trabalho, as empresas tém a obrigatoriedade de
garantir aos seus colaboradores 35 horas anuais de formacdo. Deste modo, a ACIFF mantém o
apoio as empresas associadas, sendo uma associac¢do acreditada pela DGERT — Dire¢do Geral
de Emprego e das Rela¢6es de Trabalho.

A equipa deste gabinete tem como principal objetivo responder adequadamente ao publico
em geral, respeitando e valorizando o perfil, as motivacgdes e as expetativas de cada individuo.
Para tal, este gabinete tem como principais tarefas (ACIFF, 2015):

e Planear atividades formativas;

e Organizar e desenvolver planos de formacéo a medida;

e Desenvolver projetos de formagdo financiada;

e Organizar formagao para empresarios e colaboradores;

e Organizar formagao intra e inter-empresas;

e Colaborar no preenchimento do Anexo C do relatério Unico — relatério anual de
formacao continua (GEP, 2016).

2.5. Gabinete de Dinamizacdo Empresarial

O gabinete de dinamizacdo empresarial existe com o intuito de desenvolver um trabalho de
valorizagéo dos recursos e dos fatores de diferenciacdo locais. Para tal, a associagdo assumiu
um conjunto de iniciativas desenvolvidas em colabora¢do com diversas entidades e agentes
econdmicos, com o objetivo de promover a cidade e atividade empresarial.

Este gabinete tem como principais tarefas (ACIFF, 2015):

¢ Organizacdo de workshops e seminarios tematicos;
e Criacao da newsletter bimestralmente;

e Participacdo em feiras e exposicoes;

¢ Realizacao de acOes de promogdo comercial;

e Criagdo de protocolos com empresas e entidades em diversas areas de atuacéo.



HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR

1. Nocdes gerais

E responsabilidade das empresas colocarem a disposicdo do consumidor produtos
alimentares que garantam todas as condi¢Oes de higiene e seguranca, para o efeito as empresas
deverdo cumprir o Regulamento (CE) n° 852/2004 de 29 de abril, que estabelece as regras gerais
de higiene de géneros alimenticios, e que revoga a Diretiva 94/43/CEE, do Conselho, de 14 de
junho de 1993. E um dos regulamentos chave na garantia de alimentos seguros, ainda considera
que as empresas sd0 as principais responsaveis pela seguranca dos géneros alimenticios que
transformam, produzam, comercializam, devendo sempre garantir a seguranga dos seus
produtos ao longo de todo o processo produtivo. Desta forma, as empresas deverdo criar, aplicar
e manter sistemas de seguranca alimentar baseados nos sete principios do sistema HACCP
(Hazard Analysis Critical Control Point — Analise dos Perigos e Controlo dos Pontos Criticos).
O sistema HACCP é considerado uma ferramenta Gtil para os operadores do setor alimentar, de
modo a controlar os perigos que possam ocorrer nos alimentos. E um sistema preventivo de
controlo da qualidade e seguranca dos alimentos, que identifica os perigos e determina as
medidas preventivas a adotar para os evitar e estabelecer o seu controlo (Afonso, 2008; Baptista
et al, 2003).

Podem encontrar-se diversos tipos de perigos nos produtos alimentares, que sdo classificados
de acordo com a sua natureza e normalmente encontram-se agrupados em trés categorias:
perigos fisicos, perigos quimicos e perigo bioldgicos (Afonso, 2008).

Perigo fisico é qualquer objeto estranho a um alimento que se incorpore acidentalmente no
mesmo provocando contaminacdo fisica desse alimento. Os perigos fisicos que ocorrem
frequentemente sdo: vidros, pedacos de madeira, cabelos, metais, insetos, plasticos, objetos de
uso pessoal, entre outros (Venancio e Baptista, 2003).

Os perigos quimicos ocorrem quando um alimento é contaminado por uma determinada
substancia quimica ao longo do processo produtivo. Este tipo de perigo estd, salvo raras
excecdes, relacionado com contaminacGes graves e de certo modo responsavel por
determinados problemas de salde que ndo manifestados de forma aguda. Dentro dos perigos
quimicos destacam-se os aditivos alimentares diretos (conservantes, corantes, edulcorantes,
etc), residuos de medicamentos (antibioticos, sulfamidas, etc), substéncias indesejaveis

(biotoxinas marinhas, microtoxinas, alcaloides dos vegetais), contaminantes da cadeia



alimentar (metais pesados, diversos pesticidas, etc), organismos geneticamente modificados —
OGM (milho, soja, etc) (Afonso, 2008; Bernardo, 2006; VVenancio e Baptista, 2003).

O perigo bioldgico é o tipo de perigo que apresenta um maior risco relativamente a qualidade
dos alimentos, pois associa-se este tipo de perigo aos manipuladores, as matérias-primas e ao
meio ambiente. Consideram-se perigos bioldgicos: as bactérias (Salmonella, Staphylococcus
aureus, Escherichia coli, Shigella spp., etc), os fungos, os virus (Virus da Hepatite A,
Norovirus, Rotavirus, etc), os parasitas patogenicos (Giardia, Toxoplasma), etc) e as toxinas

microbianas (Venancio e Baptista, 2003; Bernardo, 2006).
2. HACCP

O sistema HACCP é um sistema preventivo de controlo alimentar que tem como principal
objetivo a inocuidade dos alimentos. Este sistema tem como base a identificagdo dos perigos
(quimicos, fisicos e bioldgicos), das medidas preventivas e corretivas, dos pontos criticos, para
gue se possa salvaguardar a seguranca dos alimentos e consequentemente dos seus
consumidores (Afonso, 2008; Baptista et al, 2003).

A seguranca alimentar € garantida através da correta implementacdo do sistema HACCP
com base nos pré-requisitos do sistema. Para tal, deve ter-se em conta os sete principios do
HACCP, para que se possam identificar os perigos associados a seguranca dos produtos
alimentares que possam ocorrer ao longo do processo produtivo. Encontram-me enumerados
os principios do sistema HACCP na Tabela 1 (Afonso, 2008; Baptista et al, 2003).

Tabela 1 — Principios do sistema HACCP, adaptado de (Baptista et al, 2003)
Principio 1 Anélise de perigos

Principio 2 Determinacgdo dos pontos criticos de controlo (PCC)
Principio 3 Estabelecimento de limites criticos

Principio 4 Estabelecimento de um sistema de monitorizagéo
Principio 5 Estabelecimento de ac¢Ges corretivas

Principio 6 Estabelecimento de procedimentos de verificacao

Principio 7 Estabelecimento de documentagéo e registo



Para facilitar a implementacdo do sistema e o cumprimento dos sete principios, existem

ainda os pré-requisitos do sistema HACCP (Figura 1), que devem controlar os perigos

relacionados com o estabelecimento, nomeadamente localizacdo, pessoal, instalacdes e

equipamentos (Novais, 2006).

De forma a verificar se os pré-requisitos sdo cumpridos, devem ser utilizadas listas de

verificagdo, visto que estas facilitam na avaliacdo relativamente ao nivel de conformidades,

como na identificacdo dos procedimentos em falta.

Formacéao

Saude e

Higiene
pessoal

Manutencao
da cadeia de
frio

Abastecimento
e qualidade da
agua

Instalactes e

Equipamentos

Controlo de
fornecedores

Manipulacéo
segura

Pré-
requisitos

Gestédo de
Residuos

Controlo de
pragas

Higienizacao

Figura 1 — Pré-requisitos do sistema HACCP, adaptado de (Novais, 2006)



Com base na Figura 1, apresenta-se uma pequena descri¢do de cada pre-requisito do sistema
HACCP.

(i) Instalacdes e Equipamentos

Para que se possa garantir a seguranca dos alimentos também se tem que ter conta toda a
zona envolvente, desta forma é necessario que as instalagcdes possuam determinados requisitos,
como por exemplo um bom estado de conservacgdo para que possa ter um bom nivel de higiene
(Gongalves, 2009).

Quando se fala no nivel de higiene das instalacfes engloba-se toda a area de producéo e de
apoio, ndo contanto apenas a higienizagdo, mas também a arrumac&o. H4 aspetos que se devem
considerar, nomeadamente: zonas exteriores, edificios, tetos, pavimentos, ventiladores,
depdsitos de agua, instalacdes sanitarias, layouts e manutengdo. Por exemplo o layout deve ser
projetado de modo a prevenir a contaminag&o cruzada, isto é, deve haver um circuito onde seja
assegurada a “marcha em frente” para que se diminua o risco de cruzamento das diferentes
etapas de producdo (Goncalves, 2009; WHO e FAO, 2009).

Segundo o Regulamento (CE) n° 852/2004, as superficies do solo e das paredes devem ser
mantidas em boas condic¢Ges, de modo a serem limpas e desinfetadas sempre que necessario.
Para tal, as superficies devem ser de materiais impermeaveis, ndo absorventes, lavaveis e ndo
toxicos, devem ser lisas e terem uma altura adequada as operacGes, para facilitar a limpeza e
impedirem qualquer acumulacéo de residuos. Os tetos devem ser lisos, de material lavavel,
impermedvel e de facil limpeza, de modo a evitar o desenvolvimento de bolores.

O referido regulamento diz ainda que todos os equipamentos devem ser controlados, e para
facilitar esse controlo devem ser realizados, por exemplo, registos de temperatura e de

manutencao.
(i1) Qualificacdo de fornecedores

Pretende-se com a qualificagdo de fornecedores garantir a qualidade dos produtos
fornecidos. A empresa para selecionar os seus fornecedores deve estabelecer critérios,
nomeadamente uma declaracdo em como implementam o HACCP e fichas técnicas e/ou
boletins de anlise dos produtos fornecidos (Baptista et al, 2003).

No Anexo 1, é apresentado um modelo de um questiondrio que € entregue aos
estabelecimentos, de forma que estes reinam a informagdo necessaria junto dos seus

fornecedores.
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(iii) Manipulagéo segura

A manipulacdo segura dos alimentos € um aspeto muito importante para a conformidade do
produto alimentar a ser fornecido ao cliente. Devem tomar-se medidas de forma a evitar a
contaminacgéo cruzada, nomeadamente (AHRESP, 2015):

e Utilizar utensilios/equipamentos e superficies com cores diferentes, de modo a
simplificar a sua identificacdo, como mostra a Tabela 2;

e Utilizar utensilios/equipamentos/superficies higienizados;

e Higienizar as mdos dos manipuladores entre cada tarefa;

e Acondicionar corretamente todos os alimentos;

e Um manipulador doente ndo deve estar em contato direto com os alimentos;

e Separar alimentos crus dos alimentos confecionados;

e Os alimentos devem realizar um circuito, da zona mais suja para a mais limpa;

e Efetuar a higienizacdo sem haver preparacdo de alimentos no momento;

e Etc.

Tabela 2 — Cores dos utensilios/equipamentos/superficies

Cor Alimentos
Branco Alimentos confecionados
Amarelo Carne de aves crua
Vermelho Carne crua
Azul Peixe cru
Verde Vegetais e frutas

(iv) Gestdo de Residuos

Os residuos alimentares, os subprodutos ndo comestiveis e 0s diversos residuos que possam
existir devem ser colocados em contentores munidos com tampa, pedal e sacos plasticos para
reduzir a propagacao de odores e a atracdo de pragas. Ha pelo menos dois aspetos a ter em
conta: o circuito dos lixos para evitar a contaminacdo cruzada e a limpeza/desinfecdo dos
contentores (Regulamento n°® 852/2004; AHRESP, 2015).

Os subprodutos ndo comestiveis devem ser encaminhados para as entidades competentes,

como é o caso dos ecopontos e dos residuos de 0leos alimentares.
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e Ecopontos

Todos os estabelecimentos devem realizar a separacdo das embalagens e colocar no

respetivo contentor. A Tabela 3 d& exemplos do que se pode depositar e 0 que ndo se pode

depositar nos respetivos ecopontos.

Tabela 3 — Separacdo de embalagens (adaptado de ACIFF)

Ecoponto Depositar

- Papel

- Cartdo

- Garrafas
- Embalagens de

Verde vidro

- Embalagens de
plastico

Amarelo - Metal

Nao Depositar
- Papéis de cartbes
contaminados com
outro tipo de materiais
- Guardanapos
- Autocolantes
- Fotografias
- Espelhos
- Ldmpadas
- Ceramicas
- Porcelanas
- Tampas de garrafa
- Acrilicos
-Embalagens
contaminadas com
outros materiais
- Borrachas
- Couro
- Seringas
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e Sistema VERDORECA

A Portaria 29-B/98, 15 de janeiro, estabelece as regras de funcionamento dos sistemas de
consignagcdo aplicaveis as embalagens reutilizaveis e ndo reutilizaveis, bem como as do sistema
integrado aplicvel apenas as embalagens ndo reutilizdveis. Com o propdsito de dar
cumprimento a Portaria mencionado foi criado um subsistema chamado VERDORECA (SPV —
Sociedade Ponto Verde), que permite que os estabelecimentos de restauracdo e bebidas
encaminhem e reciclem embalagens ndo reutilizaveis consumidas (Portal do Licenciamento
Zero, 2016).

Para que os estabelecimentos referidos acima possam aderir a este subsistema, devem ter
trés contentores identificados de acordo com a Tabela 3 para que possam efetuar a respetiva
separacdo. A adesdo a este subsistema ndo tem qualquer custo e os estabelecimentos que adiram
tém direito a um certificado VERDORECA que comprova o cumprimento da legislagcdo em vigor.
Este certificado deve ser afixado num local visivel. O estabelecimento podera receber a visita
de um representante da SPV, com o intuito de verificar se a separacdo esta a ser efetuada

corretamente (Portal do Licenciamento Zero, 2016).

e Residuos de 6leos alimentares

O regime geral da gestdo de residuos é aprovado pelo Decreto-Lei n® 178/2006, 5 de
setembro, onde se engloba a gestao de dleos alimentares usados (OAU).

Segundo o Decreto-Lei n° 267/2009, de 29 setembro, os estabelecimentos de restaura¢éo ou
bebidas devem encaminhar os OAU para um operador de gestdo de residuos devidamente
licenciado ou para o municipio a que pertence. Quer o operador de gestdo de residuos quer o
municipio, ao assegurarem o encaminhamento dos OAU devem emitir um certificado de OAU,
com validade maxima de um ano, que deve ser afixado num local visivel. Na maioria dos
estabelecimentos € um operador de gestdo que efetua a recolha dos OAU, deixando uma guia

de acompanhamento de residuos (Anexo 2).
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(v) Controlo de pragas

O controlo de pragas deve ser efetuado em todos os locais onde se manipulem, confecionem,
armazenem, exponham e se comercializem produtos alimentares, visto que as pragas podem
considerar-se veiculos de contaminagdo, podendo ser uma seéria ameaga para a seguranga
alimentar (Gongalves, 2009).

Para prevenir o aparecimento de pragas, deve (Goncalves, 2009):

e gQarantir-se que as instalacbes se encontram num bom estado de conservagéo,
evitando fissuras e aberturas para o exterior;

e manter-se as instalacdes higienizadas;

e controlar-se a rece¢do das matérias-primas;

e higienizar-se devidamente todos os equipamentos, principalmente aqueles que
raramente séo utilizados;

e manter-se 0s espagos exteriores limpos, se existentes;

e ter-se em atencdo os produtos utilizados para erradicar as pragas, de modo a nao
contaminar os alimentos, equipamentos/utensilios.

Para que um controlo de pragas seja efetuado em condigdes, por norma sdo contratadas
empresas externas especializadas, visto que tém conhecimento da legislacdo em vigor e do que
€ necessario para prestar o servico. Deve elaborar-se um dossier de controlo de pragas, onde
tenha toda a informacédo relativa a este servico, nomeadamente contrato de prestacdo de
servicos, mapa com localizacdo dos iscos, relatorios de visitas, as fichas técnicas e de seguranca
dos produtos utilizados, assim como as respetivas autorizacdes de venda (Gongalves, 2009;
Esteves et al, 2003).

(vi) Higienizacéo

Quando se fala em higienizacdo engloba-se a limpeza e a desinfecédo, tendo como finalidade
remover a sujidade e reduzir a carga microbiana (WHO e FAO, 2009).

A limpeza consiste na remocao de sujidades, quer seja de residuos alimentares, que de outro
tipo de detritos. Ja o processo de desinfecdo remove/elimina os microrganismos existentes, que
possam comprometer a seguranca do género alimenticio (Goncalves, 2009; Esteves et al, 2003).

Uma correta higienizagdo implica que se efetuem estas duas operagdes (limpeza +

desinfecdo), de modo a assegurar que os locais onde se manipulem, preparem e confecionem
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alimentos ndo tenham microrganismos ou caso tenham que seja na menor quantidade possivel.

A Tabela 4, esquematiza as etapas para se efetuar uma correta higienizacéo.

Tabela 4 —Etapas para uma correta higienizagdo (adaptado de (Esteves et al, 2003))

Etapa Acéo
Enxaguamento Remocdo de residuos por processo adequado
_ Remocdo de sujidades - lavagem com detergente
Limpeza
adequado
Remocdo do detergente — enxaguamento com A&gua
Enxaguamento
corrente
o Destruicdo de microrganismos - aplicacdo de um
Desinfecéo _
desinfetante
Remocdo do desinfetante — enxaguamento com &gua
Enxaguamento
corrente
Remocédo do excesso de agua — secagem natural ou
Secagem

utilizar papel descartavel

H& alguns cuidados a ter no processo de higienizacdo, nomeadamente a dosagem do
detergente/desinfetante e 0 enxaguamento abundante para garantir a remocdo dos produtos
quimicos (AHRESP, 2015).

Deve existir um plano de higienizacdo, em cada estabelecimento, pois é um tipo de
documento que indica quais o0s procedimentos a efetuar em determinada
area/instalacdo/equipamento. O plano de higienizacdo deve ser compreensivel e do
conhecimento dos responsaveis pelas operacfes. Estes documentos devem ser de fécil
compreensdo e do conhecimento dos responsaveis pelas operacdes, devem conter a seguinte
informacdo (AHRESP, 2015):

e area/equipamento a higienizar;

e periodicidade de higienizag&o;

e produtos/material a utilizar para a higienizacéo;
e dosagens e tempos de atuagao dos produtos;

e descricédo dos procedimentos de higienizacao.
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(vii) Abastecimento e qualidade da 4gua

Segundo o Regulamento (CE) n° 852/2004 de 29 de abril, é necessario ndo contaminar 0s
géneros alimenticios com a agua que se vai utilizar. Deve ter-se em conta que toda a agua,
independentemente do seu estado fisico, que esteja em contacto com os generos alimenticios
deve ser 4gua potavel de modo a ndo haver contaminacdo dos géneros alimenticios.

A qualidade da &gua destinada ao consumo humano tem como referéncia legislativa o
Decreto-Lei n® 306/2007 de 27 agosto. A agua deve ser analisada de modo a controlar os

parametros conservativos (descritos no art. 11° do referido Decreto-Lei).
(viii) Manutencéo da cadeia de frio

Existem requisitos que as empresas do setor alimentar devem cumprir relativamente a
manutencdo da cadeia de frio, para que nao hajam oscilacGes de temperaturas nos alimentos.
Desta forma deve evitar-se a sobrelotacdo dos equipamentos de frio, para que possa haver
circulacdo do frio entre os alimentos; néo se deve colocar alimentos quentes no equipamento
de frio, para que os alimentos que ja la estdo ndo baixem a sua temperatura; os alimentos devem
estar devidamente acondicionados; etc (AHRESP, 2015).

E também importante controlar e registar as temperaturas de todos os equipamentos de frio,
pelo menos duas vezes por dia. Para se detetar uma anomalia no equipamento de frio, tem que
se saber em que temperaturas tém que estar compreendidas os equipamentos (AHRESP, 2015):

e Equipamento de refrigeracdo deve estar entre 0°C e 4°C;

e Equipamento de manutencdo de produtos congelados deve estar entre -12°C e
-18°C.

(ix) Saude e Higiene pessoal

e Salde

A salde de todos os colaboradores que manipulem alimentos é extremamente importante,
para que se possa garantir a qualidade dos alimentos.

De acordo com a Lei n® 3/2014, 28 de janeiro, os colaboradores devem realizar um exame
médico no inicio da sua atividade profissional e nos anos seguintes. Existem 0s seguintes tipos
de exames:

o Exame de admisséo:

— realiza-se no inicio da atividade profissional;
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o Exame periddico:

— realiza-se de dois em dois anos para trabalhadores com idade
superior a 18 anos e inferior ou igual a 50 anos;

— realiza-se anualmente para trabalhadores menores e para trabalhadores com
idade superior a 50 anos;
o Exame ocasional:

— realiza-se quando o colaborador se encontra ausente por um periodo de
tempo superior a 30 dias por motivo de doenca ou acidente.

e Higiene pessoal

Os colaboradores que manipulem alimentos tém que se preocupar no que toca a higiene

pessoal, para diminuir os perigos aos quais 0 consumidor possa estar sujeito.

e Higiene individual

— 0s colaboradores devem proceder a sua limpeza e higiene corporal antes de
entrarem no local de trabalho;

—nao deve ser permitido o uso de adornos, a excecdo da alianca e de fios com placas
para alerta medico;

— utilizar farda, que deve ser usada apenas e exclusivamente no local de trabalho;

— utilizar touca que cubra todo o cabelo;

— as unhas devem ser curtas e limpas, ndo sendo permitido unhas posticas ou com
verniz nas pessoas responsaveis pela preparacdo e confecdo dos alimentos
(UNIHSNOR, 2001; AHRESP, 2015).

e Comportamento pessoal (UNIHSNOR, 2001; AHRESP, 2015):

— manter os locais de trabalho limpos e arrumados;

— lavar as mdos com frequéncia;

— ndo soprar para dentro de sacos com o intuito de os abrir mais facilmente;

— é expressamente proibido fumar, comer, mascar pastilha elastica, tomar/guardar
medicamentos, mexer na cabeca, nariz ou boca, na zona de armazenamento e de
manipulagédo de alimentos.

e Higiene das mdos (UNIHSNOR, 2001; AHRESP, 2015):

— devem-se lavar muito bem as maos;

—nao ¢ suficiente “passar as maos por agua”;

— devem ser afixadas instrucGes de quando e como se devem lavar as maos.
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(x) Formacao

O Regulamento (CE) n° 852/2004 de 29 de abril, no Anexo Il — Capitulo XII, refere que “os
operadores das empresas do setor alimentar devem assegurar que o pessoal que manuseia 0S
alimentos seja supervisionado e disponha, em matéria de higiene dos géneros alimenticios, de
instrugdo e/ou formacgao adequadas para o desempenho das suas fungdes”.

Os colaboradores devem receber formacéo sobre as regras de higiene alimentar, como por
exemplo:

e NocOes basicas de microbiologia (definicdo e funcdo dos microrganismos,
contribui¢cao da microbiologia para a alimentagao, etc...);

e Higiene geral (higiene pessoal, higiene das instalagdes e dos equipamentos, etc...);

e Limpeza e desinfecdo (métodos de limpeza, método de desinfecao, etc...);

e Conservacdo e armazenamento de generos alimenticios (métodos de conservacéo,

armazenamento a temperatura ambiente, etc...).
2.1. Pontos criticos de controlo (PCC’s)

O sistema HACCP tem como finalidade principal a identificacdo e o controlo dos PCC’s,
que deve ser elaborado para cada situacdo em particular, visto que sdo especificos para cada
tipo de operacdo. Deve elaborar-se um fluxograma da atividade em questéo, de modo a facilitar
a identifica¢do dos PCC’s (Baptista et al, 2003).

O processo para a determinagdo dos PCC’s, consiste na caraterizagao de um ponto, uma fase,
ou um procedimento, de forma a agir de forma definitiva em relacdo ao perigo, eliminando-o
totalmente ou diminuindo a sua gravidade. Este estudo é realizado com o auxilio da arvore de
decisdo (Anexo 3), que permite, apos a determinacdo de um eventual PCC, constatar se esse é
verdadeiramente um PCC. Apoés a determinacdo do PCC, é necessario estabelecer um limite

critico, assim como o tipo de controlo efetuado e a acdo corretiva a implementar.
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3. Atividades desenvolvidas ao longo do periodo de estagio

Durante 0 meu periodo de estagio, compreendido entre 01 de dezembro de 2015 e 08 de
junho de 2016, tive a oportunidade de alargar os meus conhecimentos e a minha experiéncia
profissional na ACIFF. Devo acrescentar ainda, que durante a realizacdo do estagio estive a
substituir a engenheira responsavel pelo gabinete devido a licenca de maternidade da mesma,
estando desta forma a assegurar o bom funcionamento do gabinete.

De seguida apresenta-se a metodologia utilizada nas visitas realizadas aos clientes,
posteriormente apresentam-se os resultados obtidos ao longo das visitas e por fim a discussdo

dos resultados.
3.1. Trabalho desenvolvido

Como ja foi referido acima, a ACIFF é uma associacdo que presta o servigco de seguranca
alimentar as empresas do sector alimentar com a realizacdo de visitas que permitem alertar o
cliente visitado de eventuais ndo conformidades e aconselha-lo da melhor forma a resolve-las.

Para o efeito, por norma o gabinete segue a seguinte metodologia:

e 1%visita: explicacdo e assinatura do contrato de prestacao de servicos, verificagao dos
pontos da lista de verificacdo (Anexo 4), informacdo sobre a legislacdo em vigor,
explicacdo sobre o preenchimento dos registos de temperaturas e de higienizacéo,
esclarecimento de davidas, elaboracdo do relatério (ver modelo no Anexo 5); apds a
visita é enviado ao cliente 0s registos de temperaturas e de higienizacdo para que
possa efetuar o seu preenchimento, assim como os disticos adequados ao tipo de
estabelecimento (Anexo 6).

e 2% visita: entrega de um dossier com toda a informagéo sobre a implementagéo de
HACCP na empresa em questdo, organizacao de todos 0s documentos necessarios no
dossier (declaracdo prévia; registos de temperatura e higienizacdo dos meses
anteriores; controlo de pragas: contrato com a empresa, planta com a localizagcdo dos
iscos, fichas técnicas e de seguranca dos produtos utilizados, listagem da DGS com
as autorizacOes de venda dos produtos, relatorios de visitas; fichas técnicas e de
seguranca dos produtos de higienizacdo utilizados; guia de residuos de Oleos
alimentares, quando utilizavel), verificacdo de todos os aspetos enumerados no

relatério da visita anterior, levantamento dos dados para efetuar o plano de limpeza
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e desinfecdo - PLD (Anexo 7), verificagcdo dos pontos de uma lista de verificagcdo
mais reduzida do que a utilizada na 12 visita, elaborag&o do relatério de visita.

e 3?visita: organizagdo de documentos no dossier que estejam em falta e ainda o PLD
realizado pela técnica da ACIFF, verificacdo de todos os aspetos enumerados no
relatorio da visita anterior, elaboracao do relatério de visita.

e 42 visita: organizacdo de documentos no dossier que estejam em falta, entrega da
carta/questionario para o processo de avaliacdo de fornecedores (Anexo 4) e respetiva
explicagdo ao cliente, verificacdo de todos os aspetos enumerados no relatério da
visita anterior, elaboragdo do relatério de visita.

e 5%visita: organizacdo de documentos no dossier que estejam em falta, levantamento
dos dados necessarios para efetuar a anélise de perigos e PCC’s, verificagdo de todos
0s aspetos enumerados no relatério da visita anterior, elaboracdo do relatério de
visita.

e 6?2 visita: organizacdo de documentos no dossier que estejam em falta, entrega da
andlise de perigos e PCC’s (Anexo 8), verificagdo de todos os aspetos enumerados
no relatério da visita anterior, elaboracéo do relatério de visita.

e 7% visita e posteriores: organizacdo de documentos no dossier que estejam em falta,

verificacdo de todos os aspetos enumerados no relatério que corresponde a visita
anterior, realizacdo de visita pelas instalacbes do estabelecimento, elaboracdo do

relatério de visita.

A periodicidade das visitas depende do tipo de estabelecimento, como mostra a Tabela 5.
Deve ressalvar-se que se o cliente pretender que a periodicidade das visitas seja diferente do
que por norma esta estipulado para o tipo de estabelecimento, a ACIFF realiza um orgcamento

adequado as necessidades do cliente.
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Tabela 5 —Indicacdo da periodicidade das visitas dependendo do tipo de estabelecimento

Area Tipo de estabelecimentos Periodicidade
das visitas
- Estabelecimentos de bebidas
- Estabelecimentos de restauracéo

Restauracao - Estabelecimentos mistos
) 3 ) 4 em 4 meses
e/ou bebidas (restauracdo e bebidas)
- Qutros (roulottes de farturas,
churrasqueiras, lares)
- Armazéns grossistas
Comeércio por .
P - Carrinhas de venda ambulante de 6 em 6 meses
rosso
g produtos de pesca
- Mercearias
Comérc|0 a - Frutarias
- 6 em 6 meses
retalho - Ervanarias
- Peixarias

Além da metodologia apresentada anteriormente, também sdo efetuadas recolhas de
amostras para analise microbioldgica, nomeadamente: superficie, manipulador, agua e
alimento.

Existem quatro tipos de analises efetuadas com as suas respetivas determinacfes analiticas:

e Superficie

o Quantificacdo de Microrganismos a 30°C - aerdbios totais;

o Quantificacdo de Enterobacteriaceae - enterobactérias totais.
e Manipulador

o Quantificacdo de Estafilococos coagulase positiva - Staphylococcus aureus.
o Agua

o Quantificagdo de Germes totais a 22°C;

o Quantificagdo de Germes totais a 37°C;

o Quantificacdo de Bactérias Coliformes;

o Quantificacdo de Escherichia coli;
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o Quantificacdo de Enterococos intestinais;
o Quantificacdo de Clostridium perfringens.
e Alimento
o Quantificacdo de Escherichia coli;
o Quantificacdo de Estafilococos coagulase positiva - Staphylococcus aureus;

o Pesquisa de Salmonella ssp

Estas recolhas, na generalidade, séo efetuadas uma vez por ano e também s&o diferenciadas
consoante o tipo de estabelecimento. A Tabela 6 mostra-nos qual o tipo de recolha a efetuar em
funcdo do tipo de estabelecimento assim como em que visita por norma se costuma realizar. Da
mesma forma que a periodicidade das visitas pode ser alterada, desde que solicitada pelo cliente,

acontece 0 mesmo com a recolha de amostras.

Tabela 6 — Indicagdo do numero da visita em que sdo realizadas as amostras

Tipo de recolha de _ _ o )
Tipo de estabelecimento N° da visita estipulada (*)
amostras

Armazéns grossistas
Carrinhas de venda
ambulante de produtos de

Superficie + Manipulador pesca i 2% visita
Mercearias
Frutarias
Ervanarias
Peixarias
Superficie + Manipulador ) ) .
) Estabelecimentos de bebidas 32 visita
+ Agua
Estabelecimentos de
Superficie + Manipulador  restauracéo o
3?2 visita

+ Agua + Alimento Estabelecimentos mistos
Qutros

(*) podendo sofrer alteracdo

Para este efeito a ACIFF tem protocolo com um laboratorio acreditado que fornece todo o
material necessario para a recolha das amostras, apos o pedido de requisicdo (Anexo 9), sendo
estas efetuadas pela técnica do gabinete e entregues no proprio dia ao laboratorio para serem

analisadas as respetivas determinagdes analiticas.
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3.2. Resultados obtidos

Ao longo do periodo de estagio, foram realizadas 128 visitas aos estabelecimentos do sector

alimentar que tém contrato com a associagao.

Tabela 7 — Visitas efetuadas a cada area/tipo de estabelecimento durante o periodo de estagio

Area/Tipo de estabelecimento NuUmero de visitas

Restauracéo e/ou bebidas 86
e Estabelecimentos de bebidas 49

e Estabelecimentos mistos 17

e Estabelecimentos de restauracéo 10

e Qutros 10
Comércio a retalho 34
e Minimercado 24

e Qutros 10
Comércio por grosso 8

Total 128

Analisando a Tabela 7, verifica-se que a maioria dos clientes visitados sdo da area da
restauracdo e/ou bebidas, seguidamente da area do comércio a retalho e por tltimo o comércio
por grosso. Mais detalhadamente, na area da restauracdo e/ou bebidas a maioria sdo 0s
estabelecimentos de bebidas (cafés) e na area do comércio a retalho a maioria sdo
minimercados.

Os servigos prestados pelo gabinete de seguranga alimentar abrangem as visitas aos
estabelecimentos, servico informativo em relacdo a legislacdo em vigor, dar formagdo aos
colaboradores dos estabelecimentos e ainda recolha de amostras para anélise.

Relativamente as recolhas das amostras, nas 128 visitas realizadas foram realizadas 102

recolhas de amostras para analise, como se pode visualizar na Tabela 8.
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Tabela 8 — Numero de amostras recolhidas para analise

Tipo de Amostra
Superficie
Manipulador
Agua
Alimento
Total

NUmero de amostras

102

Analisando a Tabela 8, verifica-se que a maioria das recolhas efetuadas dizem respeito a

amostras da superficie juntamente com amostras do manipulador, seguido de amostras a agua

de consumo humano e por fim as amostras aos alimentos.

Apbs a rececdo dos resultados das analises microbioldgicas correspondentes as recolhas

efetuadas, enviados pelo laboratdrio, a técnica responsavel pelo gabinete elabora um relatério

mais simplificado para entregar ao cliente e que posteriormente é arquivado no dossier (Anexo

10).

Durante as visitas realizadas, foram detetadas algumas ndo conformidades que ficam

registadas no final de cada visita no relatério. A Figura 2 mostra as principais nao

conformidades existentes, resumindo desta forma o Anexo 11.

Falta/deficiéncia das condi¢des estruturais
Acondicionamento/rotulagem incorreto dos produtos
Falta de registos de monitorizagao

Falta de documentos diversos

Medicina do trabalho ndo regularizada

Falta das FT/S dos produtos de limpeza

Falta de higiene dos equipamentos de frio/suas

borrachas vedantes

Incomplcta avaliacao de fornecedores

Figura 2 — Principais ndo conformidades

24



Apbs andlise figura anterior pode concluir-se que as principais ndo conformidades, por

ordem crescente sdo:

falta/deficiéncia das condicGes estruturais (condicionando, por vezes, a
funcionalidade da empresa);

acondicionamento/rotulagem incorreto dos produtos (na maioria das vezes 0S
produtos encontram-se em embalagens inadequadas ou até mesmo sem embalagens,
sem qualquer tipo de rotulagem);

falta de registos de monitorizacdo (nomeadamente registos de temperatura e registos
de higienizacdo);

falta de documentos diversos (nomeadamente documento comprovativo da
calibracdo da balanca, relatorios de visita do controlo de pragas, autorizacfes de
venda dos produtos utilizados pela empresa das pragas, mapa de localizacdo dos
iscos, certificado da inspecdo a instalacdo do gas, etc);

medicina do trabalho ndo regularizada (ndo adquiriram as fichas de aptiddo médica,
a validade da consulta ja foi ultrapassada ou entdo quem nunca tenha efetuado a
consulta);

falta das fichas técnicas e de seguranca (FT/S) dos produtos de limpeza utilizados;
falta de higiene dos equipamentos de frio/ borrachas vedantes;

incompleta avaliagdo de fornecedores (declaragdo em como implementam um
sistema de seguranca alimentar, questionario de avaliacdo de fornecedores
devidamente preenchido, fichas técnicas e/ou boletins de anélise dos produtos

alimentares fornecidos).

3.3. Discussao de resultados

Ao longo do periodo de estagio foi possivel perceber que a maioria dos clientes se preocupa

cada vez mais com a seguranca alimentar, esforgando-se por cumprir todas as imposicdes legais

inerentes a area/tipo de estabelecimento. Infelizmente o pequeno comércio tem vindo a

desaparecer, sendo que sdo as empresas maiores sao aquelas que ainda se vao aguentando face

a realidade dos dias de hoje.

Apbs anélise dos resultados analiticos obtidos, pode concluir-se que:

25



e nas amostras que correspondem a superficie, as falhas existentes dizem respeito a
uma incorreta higienizacao dos utensilios/equipamentos ou até mesmo da utilizagéo
incorreta de um agente de limpeza;

e nas amostras que correspondem ao manipulador, os resultados apontam para a
existéncia de falhas no procedimento de higienizagéo;

e nas amostras da &gua, as falhas existentes sdo maioritariamente ao nivel da
higienizacdo das torneiras e por vezes de problemas relacionados com os filtros (que
na maior parte das vezes estao deteriorados ou inexistentes);

e nas amostras de alimentos, as falhas existentes correspondem a problemas de
contaminacdo cruzada (com utensilios ou até mesmo pelas médos dos manipuladores),
a exposicdo dos alimentos a temperaturas inadequadas (nomeadamente o
arrefecimento de alimentos a temperatura ambiente durante longos periodos de

tempo).

No que diz respeito as ndo conformidades detetadas, as que tém maior numero de ocorréncia
sdo: a incompleta avaliacdo de fornecedores, a falta de higiene dos equipamentos de frio/suas
borrachas vedantes e ainda a falta dos documentos relativos aos produtos de limpeza.
Relativamente a incompleta avaliagdo de fornecedores e a falta de documentos relativos aos
produtos de limpeza, estes estdo relacionados diretamente com os fornecedores que
desvalorizam a importancia destes documentos para os clientes. Ja os pontos de medicina do
trabalho e falta/deficiéncia de condicGes estruturais, sdo pontos que envolvem encargos

financeiros e as empresas tendem a evitar mais custos.
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CONCLUSAO

Ao longo do estagio foi possivel implementar o sistema HACCP, com base nos pré-
requisitos do sistema, em diversas areas: restauracdo e/ou bebidas, comércio a retalho e
comércio por grosso. Existem empresas que descartam um pouco este tema, no entanto a
maioria das empresas da muita importancia este tema mostrando-se apreensivas, Visto as
imposicdes legais aplicaveis a cada tipo de estabelecimento. Mesmo assim ainda hd empresas
que ndo conseguem suportar o custo de uma empresa externa efetuar o servico, acabando por
rescindir e ao longo do tempo acabam por fechar devido as exigéncias impostas.

Nas recolhas de amostras para analise efetuadas destacam-se as amostras a superficie e ao
manipulador, por serem o tipo de amostras que apresentam mais falhas de higiene.

O departamento de seguranca alimentar da ACIFF desempenha um papel muito importante
de apoio aos clientes, dando-lhes todas as ferramentas para o cumprimento da legislacéo.

Com a realizacdo deste estagio tive a oportunidade de superar as dificuldades tidas ao
implementar este sistema, tive também a oportunidade de adquirir novos conhecimentos e de

desenvolver a componente préatica desta area.
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Anexo 1 — Questionario de Avaliacao de Fornecedores
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QUESTIONARIO
DE Nome da Empresa

AVALIACAO DE FORNECEDORES

A — IDENTIFICAGAO DA EMPRESA (FORNECEDOR)

NOME:

MORADA:

TELEFONE: FAX: TELEMOVEL:

CAE (ACTIVIDADE PRINCIPAL):

LICENCA DE UTILIZACAO Ne: DATA:
REGISTO VETERINARIO OFICIAL: DATA:
Ne DE OPERADOR: DATA:

B - OuTrROS DADOS

GERENTE:

Ne PARA CONTACTO (TELEFONE, FAX, TELEMOVEL):

RESPONSAVEL DA QUALIDADE:

Ne PARA CONTACTO (TELEFONE, FAX, TELEMOVEL):

RESPONSAVEL DA PRODUCAO:

Ne PARA CONTACTO (TELEFONE, FAX, TELEMOVEL):

RESPONSAVEL DO ARMAZEM:

N° PARA CONTACTO (TELEFONE, FAX, TELEMOVEL):




C - AVALIAGCAO DA EMPRESA (FORNECEDOR )

Sim

Em CuRso

NAo

Esta certificada?

Se SIM ou EM CURSO, indique a Norma:

Entidade Certificadora:

Ambito da Certificaggo:

Tem Autocontrolo/ HACCP implementado? ..........cccccvvviieienieiece e

Se SiM ou EM CURsSO, implementado desde (data): / /

O pessoal PossUi FOrMAGAD? ........ccvevviiiiieiiie e
Possui Cédigo de Boas Praticas de Higiene/Fabrico? ...........ccccoevviivvcvcnennn,
Tem organizado o servi¢o de Higiene e Seguranca do Trabalho? ......................
Tem implementado um Plano de Vigilancia Médica? ............cccocevvevevveviccnennnnn,
Possui um Plano de controlo de pragas?.........ccccoeveireenieninenene s
Possui um Plano de HigienizaGao? .........cccceveirineieieicse e

Existem fichas técnicas e/ou de seguranca dos produtos de limpeza e/ou
deSiNfeCCA0 ULHHIZAUOS? ....c.ocveiveiicieciee et

Fazem avaliagao de fOrnecedores? ........ccovviiieieinieseise s
Fazem controlo analitico dos produtos (analises microbiolégicas)? ...................
Fazem registos de controlo (teMpPeraturas, ...)? ....cccccveevieeiese e
Existem planos/certificados de calibracdo dos dispositivos de controlo? ...........
Existem fichas técnicas dos produtos fornecidos? .........c.cocovveveieiieiicicie e,
Existe programa de manutengdo das instalagies? .........c.ccoevvveivinenciciieicninn
Existe programa de manutencdo dos equipamentos? .........ccccecveevereeeneseneeneenes
Fazem auditorias periddicas ao produto/proCesS0? ..........ccoevrerereeerenenreeneneenes

Os veiculos de transporte tém caracteristicas especificas para transporte de

ALIMIBINEOS? et ettt et e e et r et e aer e raans

Em caso de reclamacdo, qual o procedimento habitual?

Data do preenchimento: _ / _ /

Responsavel pelo preenchimento:

Funcédo que desempenha na empresa:




Anexo 2 — Guia de Acompanhamento de Residuos
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EXEMPLAR PARA O PRODUTOR OU DETENTOR

S.

MINISTERIO DO AMBIENTE
Modelo A — GUIA DE ACOMPANHAMENTO DE RESIDUOSN.° 455946 3

Nao

Scavel a residuos b

Fax:

Tolex:

Dextino ¢o id

gonte(ny L L L 1 1 11|

ir 0 cOdigo corresp

Assinale com um X qual o 3O QU el o Quantidisse

Ugudo (] pamoso (] sowso (] %o

1) Unsize 3 heta & ressducs oM wGO! Mros

De o iddo das Bc0es prestadas @ que 0 desInalinio esta d do a ber esto residuo.

Taled Fax: Tedex:
Pessoa a
ldentificacdo do meio do transporte

Condigdes do do reskd

) MATERIAL
N.* DE EMBALAGENS

[ vambor [ tanque O aco OU RECIPIENTES
D Barnca de madaing Granel D Alumino
[ serdcane [ emvatagem metsicaseve [ madeira
O cana ] outro tindique qual) [ suttrin prastica
O ssco Vidro. porcelana ov grés I:I

Outro (indique qual)

Pessoa a comactar

Datn de recopcdo do residuo /.

J e entificacio do molo de transporte

Reocopciao acoite Recopcio rocusada
Quantidado Motvo:
s
litros
Data Pt

Ii

Modeto n* 1428 (Excve s oM. 5 A) €

Ll
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Q1. Existem medidas preventivas para o Modificar o passo, processo ou
perigo em questdao? produto

A

Sim
, Sim
E necessario o controlo neste
passo para a seguranga?
Nao
Q2. Este passos é especificamente N3o é PCC
desenhado para eliminar ou reduzir a

probabilidade de ocorréncia para um nivel
aceitavel?

PCC Sim Nao

Q3. Pode a contaminagdo com o perigo

identificado ocorrer em excesso do nivel

aceitavel ou pode aumentar a um nivel
inaceitavel?

Ca] Do (]

Q4. Ird um passo subquente eliminar ou
reduzir a probabilidade de ocorréncoa do
perigo identificado a um nivel aceitdvel?
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45






FICHA DE VERIFICACAO DE PRE-REQUISITOS

A) Identificacao da Empresa

Nome:

Designacao Comercial:

Tipo de estabelecimento:

Endereco:

Telefone:

Fax:

Responsavel:

Numero de empregados: Homens:

B) Requisitos Gerais

1 - Agua Corrente Potavel

Mulheres:

SIM

- da rede publica

- de captacao

. processos de tratamento

. analises

2 - Atendimento ao Publico

SIM

- limpo

- conservado

- arrumado




3 - Controlo de Pragas

SIM

- portas protegidas (fecho automatico/mola de retorno)

- ralos protegidos (grelhas)

- electrocutores

. em funcionamento

. bem localizados

- redes mosquiteiras

. amoviveis

. frequéncia da limpeza, qual?

- plano de controlo de pragas

. empresa externa

. periodicidade das visitas:

. tipo de programa (desratizacdo/desbaratizacao), qual?

. mapa de localizagdo dos iscos

. fichas de especificacdes dos produtos

. informacao sobre os antidotos

. relatdrios de verificacdo (pos-visita)

4 - Copa Suja/Limpa

SIM

- individualizadas

- integradas na cozinha

- ventilada correctamente

- recipiente para lixo, com tampa, accionada por pedal

- limpas

- conservadas

- circuito com cruzamento de loiga suja e limpa

5 - Dispensa de Dia

SIM

- individualizada

- limpa

- conservada




- arrumada

6 - Equipamentos de Frio

SIM

- em numero suficiente

- bem utilizados

- limpos

- conservados

- identificados

- mostrador de temperatura

- mostrador de humidade

- registos

- produtos devidamente acondicionados e rotulados

- rotacao de stocks adequada

- sistema de alerta

- diferenciados para os varios tipos de alimentos

7 - Fornecedores

SIM

- fixos

- fichas técnicas

. produtos

. matérias-primas

. embalagens

- medigao de temperatura nos carros de transporte

- verificagao da higiene

- fornecem boletins analiticos sobre produtos fornecidos

8 - Instalagdes Sanitarias do Pessoal

SIM

- ventilagao artificial adequada

- isoladas dos locais de manipulagao de alimentos

- separadas por sexos

- vestiarios com chuveiro para os dois sexos




- armarios/cacifos individuais em nimero suficiente

- meios de correcta lavagem e secagem das maos

. dgua quente e fria

- recipiente para lixo, com tampa, accionado por pedal

- existéncia de caixa de primeiros socorros devidamente equipada

- limpas

- conservadas

9 - InstalacOes Sanitarias dos Utentes

SIM

- ventilagao artificial adequada

- isoladas das zonas de servico, refeicOes e bebidas

- separadas por sexos

- meios de correcta lavagem e secagem das maos

. agua quente e fria

- recipiente para lixo, com tampa, accionado por pedal

- limpas

- conservadas

10 - Limpeza e Desinfeccao

SIM

- equipamento para higienizacao adequado

- produtos para higienizagao adequados

. devidamente rotulados

. armazenados em local proprio

. existéncia de fichas técnicas

. existéncia de fichas de seguranca

. empresa fornecedora, qual?

- existéncia de plano de lavagem e desinfeccao

. afixado

- Responsavel pela limpeza, quem?

- Existéncia de local préprio para higienizagao

. onde?




11 - Manutencao de Equipamentos

SIM NAO
- existe programa de manutencao das instalagdes
- existe programa de manutencgao dos equipamentos
- existem especificacdes técnicas dos equipamentos
- material adequado
- existem planos/certificados de calibragao
12 - Outros Requisitos
SIM | NAO
- licenga de utilizagao
- horario de funcionamento afixado
- existéncia de livro de reclamacgdes
- existéncia de outros avisos (fiscalizacao preventiva)
- existéncia de lista do dia
13 - Paredes/Tectos/Pavimentos
SIM | NAO
- material resistente, impermeavel e de facil limpeza
- arestas e angulos de superficie arredondados
- limpas
- conservadas
- escoamento de aguas de lavagem e residuais
- varredura a seco
14 - Pessoal
SIM | NAO
- Habilitacoes

. possuem formagdo

- em que areas?

- Vestuario, Calcado e Touca/Barrete

. adequados as tarefas

. de facil lavagem




. limpos

- Higiene Pessoal

. unhas limpas e curtas

. existéncia de jéias/adornos

. cabelo limpo e totalmente protegido

. barba e/ou bigode aparados

. cortes ou ferimentos protegidos

. Uuso de mascara e/ou luvas

15 - Recepcao/Armazenagem

SIM | NAO
- Recepgao
. efectuada pela entrada de servigo
. efectuada fora dos periodos de abertura ao publico
. efectuada nos periodos de menor frequéncia
- Armazenagem
. produtos conservados em condicoes adequadas
. expositores/vitrines com ventilagao/refrigeracao
. produtos ao abrigo de poeiras e conspurcagdes
. individualizada
. bem arrumada
. limpa
. conservada
16 - Sistema de Esgotos
SIM | NAO
- ligacdo ao colector publico
- sistema individual de tratamento
17 - Seguranca, Higiene e Salde do Trabalho
SIM | NAO

- Higiene e Seguranca do Trabalho

. quem faz?

. preencheu notificacao (modelo 1360 IDICT)




. entregou o relatério anual (modelo 1714 IDICT)

- Medicina do Trabalho

. quem faz?

. possuem fichas de aptidao

18 - Ventilagao/Iluminacao

SIM

- ventilagao artificial adequada

- iluminagao adequada

. artificial

. hatural

- lampadas protegidas

- alteracao da cor e da apresentacgao pela luz

19 - Zona de Laboracgao

SIM

- renovacao continua do ar

- extraccao de fumos e odores

- lavatdrios com torneiras de accionamento ndo manual

- meios de correcta lavagem e secagem das maos

. agua quente e fria

- equipamento para lavagem de alimentos

- recipientes para lixo, com tampa, accionados por pedal

- limpa

- conservada

- individualizadas

- circuito com cruzamento de alimentos

- utensilios em madeira

- materiais diferenciados por secgdes/cores

- desinfeccao de vegetais

- analise de Oleo de fritura




OBSERVACOES:

Data da verificagao:

O Técnico (Nome):

(Rubrica):

Hora:

h
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AciFFC

Associogso Comerdal o Industilda Figueiado Foz Hig. e Seg. Alimentar Hig. e Seg. do Trabalho
Relatério de Visita n.° Contrato n.° Atividade
Cliente
Técnico da ACIFF Representante da Empresa
Técnico da ACIFF Representante da Empresa
Data da Visita /i /. ; h

Largo Prof. Vitor Guerra, n.° 3 - 3080-072 Figueira da Foz - Tel: 233 401 320 - Fax: 233 420 555 - E-mail: hst.alimentar@aciff.pt ou hst@aciff. pt
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FICHA DE RECUSA DE PRODUTOS / MATERIAS-PRIMAS

Tipo de produto / matéria-prima:

Quantidade rejeitada:

Lote:

Data da ocorréncia: / /

Nome do Fornecedor:

N.° Guia:

Causa da Recusa:
Embalagem danificada _
Temperatura insuficiente _
Higiene deficiente __
Estado de frescura

Outras Quais?

E recusado um(a) produto (matéria-prima) pela:
12 vez
23 vez

32 vez

Data: / /

Estabelecimento: XXXXX

O Responsavel:




FICHA DE DEVOLUGCAO DE PRODUTOS / MATERIAS PRIMAS

Tipo de produto / matéria prima:

Quantidade devolvida:

Lote:

Nome do Fornecedor:

N.° Guia:

Observacoes:

Data: / /

Estabelecimento: XXXXX

O Responsavel:




REGISTO DE ENTRADAS DE PRODUTOS

EMPRESA: XXXXX

CondigGes de Estado das
5 s . e
Rotulagem.. OK? transporte e embalagens... OK? Avaliagao Visual

Data de N2 documento | Temperatura .
Fornecedor P descarga... OK? Responsavel

entrada acompanhamento (eC)

SIM NAO SIM NAO SIM NAO | POSITIVA | NEGATIVA




Empresa:_ XXXXX

Actividade: _ XXXXX

Equipamento(s): _1/2/3/4

Més:

REGISTO DE TEMPERATURAS

12 LEITURA

22 LEITURA

o
o

Hora

Temperatura
2 3

Respons.

Hora

Temperatura
2 3

Respons.

ORNOU A WNE




REGISTO DA HIGIENIZACAO

Empresa: XXXXX Més: / 20
8 19 (1011|1213 |14 |15|16 |17 |18 |19 | 20|21 |22 |23 |24 |25|26|27 (28|29 30|31
Pavimento
Paredes
Tectos

Prateleiras / armarios

Pias de lavagem / torneiras

Maquina bebidas presséao

Fogéo

Forno

Exaustor

Torradeira

Tostadeira

Fritadeira

Microondas

Maquina Lavar Loiga

Equipamentos de frio *

Recipientes de lixo

Superficies de trabalho

Utensilios diversos

[assinale com o(s) numero(s) que corresponde(m) ao(s) produto(s) que utilizou, no dia que efectuou a operacgéo de limpeza/desinfec¢ao]

* _ sinalizar apenas com o n° do equipamento de frio que higienizou, rodeado de um circulo, por exemplo: ®©




E PROIBIDO FACULTAR, INDEPENDENTEMENTE DE OBJECTIVOS COMERCIAIS, VENDER
OU, COM OBJECTIVOS COMERCIAIS, COLOCAR A DISPOSICAO, EM LOCAIS PUBLICOS EEM
LOCAIS ABERTOS AO PUBLICO:

- A MENORES
- A QUEM SE APRESENTE NOTORIAMENTE EMBRIAGADO OU APARENTE POSSUIR
ANOMALIA PSIQUICA.

E AINDA PROIBIDA A DISPONIBILIZACAO, A VENDA E O CONSUMO DE BEBIDAS
ALCOOLICAS:

- NAS CANTINAS, BARES E OUTROS ESTABELECIMENTOS DE RESTAURACAO OU DE
BEBIDAS, ACESSIVEIS AO PUBLICO, LOCALIZADOS NOS ESTABELECIMENTOS DE
SAUDE;

- EM MAQUINAS AUTOMATICAS;

- EM POSTOS DE ABASTECIMENTO DE COMBUSTIVEL LOCALIZADOS NAS
AUTOESTRADAS OU FORA DAS LOCALIDADES;

- EM QUALQUER ESTABELECIMENTO, ENTRE AS 0 E AS 8 HORAS, COM EXCECAO:

< DOS ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS DE RESTAURACAO OU DE BEBIDAS;
< DOS ESTABELECIMENTOS SITUADOS EM PORTOS E AEROPORTOS EM LOCAL
DE ACESSIBILIDADE RESERVADA A PASSAGEIROS;

< DOS ESTABELECIMENTOS DE DIVERSAO NOTURNA E ANALOGOS.
Decreto-Lei n.° 106/2015, de 16 de Junho

E PROIBIDA A VENDA DE PRODUTOS DE TABACO, DE PRODUTOS A BASE DE PLANTAS PARA
FUMAR E DE CIGARROS ELECTRONICOS A MENORES COM IDADE INFERIOR A 18 ANOS A
COMPROVAR, QUANDO NECESSARIO, POR QUALQUER DOCUMENTO IDENTIFICATIVO
COM FOTOGRAFIA.

Lei n° 109/2015, de 26 de Agosto

0S PRODUTOS ALIMENTARES NAO EMBALADOS, UMA VEZ ESCOLHIDOS E ENTREGUES
AO CONSUMIDOR, CONSIDERAM-SE COMPRADOS.
ASSIM SENDO, NAO SAQ PERMITIDAS TROCAS OU DEVOLUGOES.

Decreto-Lei n° 10/2015, de 16 de Janeiro

OS PRODUTOS EXPOSTOS SAO PARA CONSUMO NO ESTABELECIMENTO



PROIBIDA A ENTRADA DE ANIMAIS

(excepto cdes de assisténcia: Decreto-Lei n° 10/2015, de 16 de Janeiro)
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PLANO DE LIMPEZA E DESINFECCAO

EMPRESA: XXX

PRODUTO

DESCRICAO (Fornecedor) COMPOSICAO FUNCAO METODO FREQUENCIA
Chao Jontec Asset-F4d <5% ;gz’oggwgilﬁgﬂ%ﬁgftgm Ae defergente dissolver em agua numa proporgao de diaria
- - i _Q ) 0 i A
em geral (Johnson Diversey, SA - Sintra) respectivos sais; perfumes 1% (10 mL por Litro de &gua)
o — - = aplicar directamente sobre a superficie;
N HTG 30 5 - 15% tensioacivos anionicos € nao deixar actuar alguns segundos; limpar o
Exaustor, Forno e Fogdo _— ionicos; < 5% fosfatos; Hidroxido de desengordurante A ! diaria
(Mistolin, SA - Vagos) otssio com pano hiimido e enxaguar
P abundatemente
5 - 15% agentes branqueadores a base de . A
o R AN aplicar o produto com uma diluigdo entre
. DAD-T oxigénio; 5 - 15% tensioactivos néo idnicos; detergente o O/ s -
Bancadas e Tabuas (Mistolin, SA - Vagos) < 5% tensioactivos cationicos; < 5% desengordurante ! /° as /° deixar actuar durante 10 diaria
. . minutos; enxaguar abundatemente
fosfanatos; agentes desinfectantes
HLI - 100 aplicar o produto num papel
Superficies de inox (Mistolin, SA - Vagos) > 30% hidrocarbonetos alifaticos abrilhantador descartavel/pano; trabalhar diaria
’ g uniformemente na superficie
Loica < 5% tensioactivos anfotéricos; diluir um pouco de produto em &gua;
¢ HLL -AC 15 - 30% tensioactivos anionicos; detergente mergulhar os utensilios; passar diaria
- manual -
(cozinha) (Mistolin, SA - Vagos) < 5% tensioactivos ndo idnicos; desengordurante pano/esponja/esfregado; enxaguar - sempre que necessario -
conservantes abundantemente
< 5% agentes de branqueamento a base de
) ipo cloro; < 5% fosfanatos; < 5% etergente oseamento automatico: 1 - 3 mL de
HL Lij | 5% fosfanat 5% det t d to automatico: 1 -3 mL d
Loica (Maistolin. SA - Vagos) policarboxilatos; 5-15% desengordurante produto por cada Litro de agua diaria
f idroxido de sodio - sempre n Ario -
) (r;]:gﬁlt?:)- hidroxido de sodi sempre que necessario
Secante Abrilhantador Masterchef 5 - 15% tensioactivos ndo iGnicos Abrilhantador doseamento automatico: 0,2 - 0,6 mL de
(Recheio Cash & Carry, SA - Lisboa) ° Secante produto por cada Litro de agua
detergente
- coPlus ensioactivos aniénicos; tensioactivos ndo esinfectante I -
Superficies EcoP tensioac ionicos; tensioacti a R aplicar directamente sobre a superficie e
([; opa) (Eurodeter - Comércio de Detergentes Unipessoal, Lda - idnicos; solventes; alguns aditivos desengordurante P limpar com pano hami dg diaria
P Amarante) inorganicos abrilhantador P P
restaurador
Neptuno AM hidréxido de sédio; hidréxido de potassio; detergente doseamento automatico: 2 - 5g de
Loica (Alcornordeman, SA - Barcelona) trissodium nitrilotriacetate desengordurante produto por Litro de agua) didria
- maquina - ) o
copa risec abrilhantador oseamento automatico: 0,5 - 1g de
Abrisec AM brilhantad q to automético: 0.5 - 1a d sempre que necessario

etanol; alcool isopropilico; &lcoois

(Alcornordeman, SA - Barcelona) secante produto por Litro de agua
Ajax Vidros < 5% solventes oxigenados;<1% amonia; detergente pulverizar sobre a superficie; passar diaria
Vidros e Superficies Vidradas y ' desengordurante '

(Colgate Palmolive - Queluz)

<1% tensioactivos aniénicos

abrilhantador

pano seco

- sempre que necessario -
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Analise de Perigos e PCC's

FASE DO MEDIDAS : TIPO DE ACCAO

PROCESSO FERISE PREVENTIVAS SIS SRS CONTROLO CORRECTIVA
Fornecedores qualificados
Certificac@o de produtos Auséncia de embalagens

alteradas
Controlo da temperatura
Presenca de microrganismos (B) .
Recepcio de Controlo da data de validade 3 . Rejeicéio de produtos no
o . . Verificag&o visual
mercadorias T = Inferior a 20 minutos
empo de espera na recepgao

conformes
(alimentos pereciveis)

Verificagao da integridade das
embalagens

Auséncia de manchas e
Presenca de corpos estranhos (F)

podridéo;
Respeito do PMC

Presenca de contaminantes quimicos (Q)

Cumprimento do Plano de
Limpeza e Desinfecgéo;
Controlo da humidade;

Temperatura do ambiente

Desenvolvimento microbiano (B)

Limpeza e desinfecgdo dos locais
*
Armazenagem

Execucgéo do Plano de
Limpeza e Desinfec¢édo

Rotacéo dos alimentos

Verificag&o visual
Restabelecimento das
Respeito do PMC; condi¢@es correctas;
Verificagdo da integridade das Data de Validade Eliminagéo de produtos ndo
embalagens conformes
Respeito das temp? de
Refrigeracao/

conservacao dos alimentos
Carne e peixe: 0/+4°C
(ou em gelo triturado) o
Conakss *k Legumes e fruta: +4°C Verificacdo da temperatura
Leite e derivados: +6°C
Ultracongelados: -18°C
Pré-cozinhados: 0/+2°C

Restabelecimento das
Desenvolvimento microbiano (B) Manutencéo de equipamentos . c_ond|~goes correctas;
Eliminac&@o de produtos ndo
conformes




Contaminagao cruzada (B)

Separacéo correcta dos alimentos

Contaminagao fisico-quimica (F) (Q)

Limpeza e desinfec¢éo dos
equipamentos

Respeito das normas de
higiene

Verificagao visual

Execucéo do Plano de
Limpeza e Desinfeccédo

Descongelacao *

Confeccéo a frio wRE

Desenvolvimento e contaminag&@o microbiana (B)

Desenvolvimento de toxinas e germinacao de
esporos (B)

Contaminacéo através dos equipamentos,

Limpeza e desinfecc¢éo dos
equipamentos

Temp® maxima: +4°C;

Manutencéo de equipamentos

Separagdo adequada dos
outros alimentos

Tempo de descongelagédo

Descongelagédo em

Temperatura de descongelacao

ambiente de refrigeracao
(+4°C);
Confeccionar até 24h apds
descongelacao

e
verificagdo visual

Verificagcao da temperatura

Restabelecimento das
condicdes correctas

Eliminac¢&o de produtos né&o
descongelados
correctamente

utensilios e manipuladores (B) (Q) (F)

Contaminacéo cruzada (B)

Contaminag&o com objectos estranhos (F)

Limpeza e desinfec¢édo adequadas

Higiene do Pessoal

Tempo de confeccao

Boas condicdes de higiene
do ambiente, equipamentos
e pessoal;
Rotacéo correcta dos
alimentos;
Respeito do PMC:
Data de validade

Vegetais/fruta: presenca de microrganismos (B) e
de objectos estranhos (F)

Lavagem/desinfeccao desses
alimentos

Auséncia de
microrganismos;
Concentragdo adequada do

desinfectante;
Tempo de contacto com
desinfectante: 10 min a

temp? ambiente

Verificagdo visual

Restabelecimento das
condigdes correctas;
Execucgédo do Plano de
Limpeza e desinfecgéo

Voltar a processar o
alimento

Confeccéo a quente
*

Sobrevivéncia de alguns micorganismos (B)

Tempo/temperatura de confecgao

Temp? de confecgéo (centro
do alimento): superior a
65°C

Controlo da temperatura de
confeccao
(no centro do alimento)

Submeter os produtos a um
correcto binémio
tempo/temperatura

Contaminagéo cruzada (B)

Contaminacgéao pelo pessoal (B) (F)

Limpeza e desinfec¢éo dos
equipamentos

Higiene/Formagé&o do Pessoal

Higiene do pessoal e dos
equipamentos

Verificagdo visual

Execugé&o do Plano de
Limpeza e Desinfeccao;
Eliminacédo de Produtos ndo
conformes

Arrefecimento **

Germinagéo de esporos (B)

Tempo/temperatura de
arrefecimento

Arrefecer para baixo de
+10°C no menor tempo

possivel

Verificagdo da temperatura

Aplicar condi¢des de tempo
e temperatura adequadas




Contaminag&o com utensilios e equipamentos
infectados (B) (Q)

Contaminacgéo cruzada (B)

Limpeza e desinfec¢@o adequada
dos equipamentos

Contaminacéao pelo pessoal (B) (F)

Higiene do Pessoal

Cumprimento do Plano de
Limpeza e Desinfec¢éo

Verficacao visual

Respeito do Plano de
Limpeza e Desinfec¢édo

Acondicionamento
de sobras **

Desenvolvimento microbiano (B)

Contaminacgéo cruzada (B)

Manutencao de equipamentos

Arrefecimento no menor
tempo possivel

Verificacdo da temperatura

Eliminacéo de produtos
apds 24horas

Conservagao a +4°C num
periodo maximo de 24horas

Verificagdo visual

Restabelecimento das
condicdes correctas

Reaquecimento *

Sobrevivéncia de alguns micorganismos (B)

Temperatura de aquecimento

Temp? de aquecimento:
+65°C (no centro do
alimento)

Desenvolvimento microbiano (B)

Temperatura de exposicdo

Exposicado de quantidades
adequadas

Manutencao de equipamentos

Temp? quente: 60/65°C
Temp? frio: inferior a +10°C
Tempo exposi¢do: maximo

de 3horas

Verificagao da temperatura

Eliminacéo de produtos
apoés 24horas

Restabelecimento das
condigbes correctas de
exposicao

Contaminag&o com utensilios, equipamentos,
pessoal e insectos (B) (Q) (F)

Limpeza e desinfec¢do adequadas

Higiene do Pessoal

Boas condi¢des de higiene
dos equipamentos e do
pessoal

Verificagdo visual

Execucgéo do Plano de
Limpeza e Desinfec¢édo

Legenda:

PMC - Periodo Maximo de Conservacao
PCC - Ponto Critico de Controlo

BPF - Boas Praticas de Fabrico

(B) - Perigo Biolégico
(Q) - Perigo Quimico
(F) - Perigo Fisico

* o possivel PCC

** _pcc
*** _BPF
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Requisigdo de Material para Amostragem

Recipiente

Quantidade

Frasco Estéril
- aguas

Frasco Estéril
- alimentos

Placas com
meio “"PCA”

Placas com
meio "CRBA”

Tubos de
ensaio com

meio “Letheen
Broth”

Zaragatoa
seca

Suporte de
tubos de
ensaio

Sacos estéreis
grandes

Sacos estéreis
pequenos

Requisigoes

Etiquetas

Malas

Bata

Touca

Luvas

Pés

Algoddo/ Alcool

Outros:
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.. ) LABORATORIO Emc

acreditacio
&7 TOMAZ .

Ensaios

!

Relatério de Ensaio n®: 16960/2016 - Versdo 1

Colhide por: Cliefte
Tipo Amostra: Superficies - Zaragatoas ACIFF - A.Comercial Industrial Figueira da Foz
Ponto de Amostragem: Superficie - Contrato n.* 243 - Faca grande cabo Largo Professor Vitor Guerra n°3
varmedho Figueira da Foz
Data Colheita: DE/0G/201E 3080-072 Figueira da Foz
Data Entrada Lab.: - O7I0B/2016
Data Inicio Andlise: O7/06/2016
Data Fim Andlise: 09/06/2016
Data de Emissdo: 12/06/2016 Definitive
s )
Ensaio / Método Resultados Unidades V.R. V.Max
Quantificacdo de Microrganismos a 30°C 6,0x10° ufcfom2 - 1,0x10%
| 180 1854 ponin B e 8; TEMPO AC (AFNOR BIO - 12/35 - D5/ 3)
Quantificagao de Entercbacteriaceae <1 ufcfem2 - 1

IS0 18583:2004 ponio § & 9, M n.° 214 (01.12.2015)

- #Interpretaciio Técnica dos Paran
O(s) resultado(s) s&o superiores a6 V- Max.
V. Méx: Critérios microbioldgicos, baseados em recomendagfes nacionais e estrangeiras.

A amostragem ndo esta incluida no ambito da acreditagéo.
# Os pareceres expressos neste relatorio de ensaio ndo esto incluidos no ambito da acreditacéo.

Responsdvel pela emissdo dos resultados

bz

/
_/Resp. Dep. Microbiologia)

"M indica método inlerno de Lebaratdrie; "SMEVAA™ indica “Standand Methods far the Examination of Waler and Wastewaber®,

A ACreOitacAn SSOUIVD LIMA MOITa “MP EN IS0 nnnnn impkioa a acredilagio pars & respetivas normas TS0 ANAR & "EN 1SC mann” (ou respetiva noama naciansl equivilents de ouiro pals
membio do CEMNCENELET), quando existentes,

D& mbtodos de fillragia por membrana nac se aplicam a Aguas com EArgas. ik & malédas em
hahpndnpﬂwnigindonhdndmmmmwmmum&eummmmmmﬂnmthmm&iu

Mitads inthma aquivalents & aquale que tom 8 mesma drea de af cdo (par @ ) & qua cumpre as caracderisticas da desempenho, oblendo resultados comparivels aofs) mitodafs)
noemalizace(s) junio indlesdo(s),

ek inferios @0 limile de guantiicacio do miodo do ensalo; OF resultados 5§ dizem respefio 35
A representabilidade das amostras 56 & garanlida pelo Labosatéio Tomaz quando & mmosiragpem & da sea responsabiidade.
Esle ralettnio da enselo ndo pode saf reproduzide, a niio ser na mlegrs, sem o acordo escrile do Laboraléno Tomesz,

Av, Marqués da Pornbal, Lt 2 -1% a & T.244830 460 @ _ Email; gerab@lsboratoniotomesz. pt (t‘)
Apartado 4135 #  2411-801 Leira & F.244830 485 ,.. www.laboratoriclomaz. pt BEATRIZ GODINHD
Crupes

ReEfPGIABATIEIS « 16.02.2016 Pag 171
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-4’ LAB O R ATOR I O acreditacao
-/ TOMAZ T

| Ensaios
Relatério de Ensaio n®: 156961/2016 - Verséo 1
Colhido por: Cliefite
Tipo Amostra: Superficles - Zaragatoas ACIFF - A.Comercial Industrial Figueirada Foz
Ponto de Amostragem: Manipulador - Contrato n.® 243 - Maos Sr. Vidal Largo Professor Vitor Guerra n°3
: Figueira da Foz
Data Colheita: D6/08/2018 3080-072 Figueira da Foz
Data Entrada Lab.: - OFI0E/2018
Data Inicio Analiee: 07/08/2015
Data Fim Anilise: 0BIOBIZ016
Data de Emisséo: 12/08/2018 Definitivo
-~
Ensaio / Método Resultados Unidades V.R. V.Max
Quantificaco de Estafilococos coagulase positiva <1 ufiem2 — <1
150 Tﬁémmaas M 0.2 216 (01.12.2015)
# Interpretacdo Técnica dos Parimetros
0O(s) resultado(s) encontram-se em conformidade com o V. Méx.
V. Max: Critérios microbiolégicos, baseados em recomendacies nacicnais e estrangeiras. D
A
A amostragem ndo esta incluida no &mbito da acreditacac.
# Os pareceres expressos neste relalario de ensaio ndo esto incluidos no dambilo da acreditagio.
Reasponsavel pela emissdo dos resultados
! A . -t;...q..._d—-—:r
_/(Resp. Dep. Microbiologia)
"MI" indica méindo intemo do Laboraddrie; “SMEWUWT indica "Standard Melhods for the Examinasion of Waler and Wastewater”,
A perediacho SegunNdo UME ROMME “NP EN S0 anma’ implica 4 Screditaglo pard 38 respetivis normas 150 aannn® e "EN 120 naonn” fou resgetiva noma necicnal eguivalents da oulre pais
mambro do CEMCENELEC), quando sxistentes,
Os mélodss de Siracls por membrana ndo se aplicam a dguss com elevadas cergas micmb It &rias em suspensiio,
A stapa de preparaciio do eluato deve ser sempre saguida pos uma stapa de andlise a ser realizada ne Ambito dn acfedlacie do laboratie aplicivel 2o preduio aluaios.
Mdbodo infemo equivalants & aquels que tem o mesma drea de aplcagio (pardmetos e matrizes) ¢ que cumpre &5 caractersticas de desempenho, oblendo resullsdos compardvels sos) mélodofs)
nonmaizado(s) junto indicadags).
"':K“m wmdlmlﬁm:-ﬁndn méleda de enszio; O3 resullades s4 dizem respedio 85 amosias analisadas.
st & gasanlida pelo Laboraidrio Tamaz quando a amostagem & da sua responsabilidade.
Emm de lmdn niEp pode ser neproduzide, 8 ndo ser ne inlegra, sem o @comdo escrite do Laborstério Tomaz,
Av. Marqués de Pombal, L1 2 - 1° e o T.244830 460 @ _ Email: gerak laboratorictomsz. pt (}:‘)
Apartade 4135 2471-8601 Leiria ® F.244B830465 «® waner [aboraloriotoma. pt BEATEIE CODINHO
ups

ReLPGOSEANETS - 16022018 Pég. 111
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- § LABORATORIO

Relatério de Ensalo n®; 1586212016 - Verséo 1

C

acred':tm;ao

-7/ TOMAZ e

Colhido por: Cliefle
Tipo Amestra: Agua para consumo humano ACIFF - A.Comercial Industrial Figueira da Foz
Ponto de Amostragem: Rede privada - Contrato n.® 243 - Pia dos alimentos LEI'QD Professor Vitor Guerra n°3
: Figueira da Foz
Data Colheita: D6/06/2016 3080-072 Figueira da Foz
Data Entrada Lab.: - O7/DB/2016
Data Inicic Andlise: O7/06I2016
Data Fim Anélise: 12/06/2018
Data de Emisséo: 12/06/2016 Definitivo
'8 ™
Ensaio / Métado Resultados Unidades V.R. V.Max
Quanﬁﬁcagao de Germes totais a 22°C 32 ufcsni 100 a)
Quanuﬁcaé&o de Germes lotais a 37°C Nao detetado ufc/ml 20 a}
150 6222:1589
Quantificacdo de Bactérias Ccl:forrﬁes-* 0 ufel100ml - 0
Mi n.® 0BG (16.07.201 3}
Quantificacio de E: 0 ufe100ml - 0
Min® m{war 2013)
0 U/ 400mi — i
: 0 iifest 100 - D
EPA/ 600/ R-05/ 178 Secpso i st g ponta 10
a) "Sem alterago anormal” - comespbride agValor Paramétrico estabelecido pela Entidade Gestora, com base no seu histrico
de analises. ' .
V. Max - Valor Paramétrico definido no Decreta Lel 306/2007.
k\.l'. R. - Valor recomendado no Decreto Lei 306/2007. )
A amostragem néo esta incluida no Ambite da acreditacéo.
# Os pareceres expressos neste relatorio de ensaio ndo estéo incluidos no dmbito da acreditacéo.
Responsavel pela emissao dos resullados
i
/] {4
L il
{p" Resp. Dep. Microbiologia)
"Ml indica método intemo do Laborabéeic; "SMEWW® indica “Standard Methods for fhe Examination of Walar and ‘Wastewster”,
A acreciagho segundd EmE NEma “WP EN IS0 nonnn” implica @ acrediteciu para as respedvas normas “IS0 nnnan” & “EM IB0 neaRn (su nespetiva nomma nacional equivalente de oulra pais
membro do CEMICENELEC), quands exdistentes.
G4 milodos o6 [fagss por membrena ndo se aplicam a dpuns com elevadas cargas microhianas inferfsrsniss & matinias e
A etapa de preparagdo do eluaio deve ser sempre scguida por ums elapa de andlise 3 ser raalizada no Bmide de esreditagio do labonabirlo apbcdvel ao produlo sluatos.
Método intene cquivalents & aquele que tem o meama Sres de aplieecis (pardmetnas & malrizes) & que cmpde 45 caracledsticas de desempeniio, resullados dveis ao(s)
nommalizadofs) jurto indicadofs).
*<)" inferior a0 limile de quantificag$o do méloda de ensaio; Os resuliados 50 dizem respalic 4& smosties analissdes,
A reprasentabilidade das amostras 86 & garanfida pelo Laboralério Temaz quando a amosiragem & da sua responsabildade,
Este relalbrio de enssio nfio pode ser mproduzids, & nio sar na inkeqra, 5em o scordo e5crdo 90 Laborabor Tomas,
Av. Marqués de Pombal, L1 2 - 1° e & T.244830460 @ _ Email: gerai@laboratoriolomazpt L)
Apartado 4136/ 2411-001 Leiia @ F.244830465 o ® weew laboraicriotomaz pt

RefPEO4SATE4 - 18.022018
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- § LABORATORIO

Redatério de Ensalo n®; 15962/2016 - Versdo 1

C

acredrtm;ao

=/ TOMAZ e

Colhido por: Clienie
Tipo Amestra; Agua para consuma humano ACIFF - A.Comercial Industrial Figueira da Foz
Ponto de Amostragem: Rede privada - Contrato n.® 242 - Pia dos alimentos Largo Professor Vitor Guerra n°3
: Figueira da Foz
Data Colheita: D6/0E/2016 3080-072 Figueira da Foz
Data Enfrada Lab.: -‘a?'.'nsrzma
Data Inicio Andlise: 07062016
Data Fim Andlise: 12/06/2016
Data de Emissao: 121062016 Definitivo
e I
Ensaio / Método Resultados Unidades V.R. V.Max
Quant#ﬁcagao de Germes tofais a 22°C 32 ufe/emi 100 a)
Quanuﬁcac&o de Germes lotais a 37°C Mao detetado ufc/mi 20 a)
150 62221899
Quantificagio de Bactérias Coliformes: - 0 ufcf100ml e 0
um-'nsﬂ{r&a:-'za .
Quantificacio de Eschenchla coli 0 e 00mI — 0
Mine® nsa{fsar 2013) ,
'Fntsstinais 0 U/ 400mi — o
verfringens 0 ule 100m — )
ao portlo 10
idade tom o V, Méx.
a) "Sem alteragio anormal” - co 'érireigh Nalor Paramétrico estabelecido pela Entidade Gestora, com base no seu histérico
de andlises. -
V. Max - Valor Paramétrico definido no Decreta Lel 306/2007.
k\.l'. R. - Valor recomendado no Decreto Lei 306/2007. )
A amostragem néo esta incluida no dmbito da acreditacéo.
# Os pareceres expressos neste relatorio de ensaio ndo estdo incduidos no ambito da acreditacéo.
Responsavel pela emissao dos resultados
i 0
Yo i
Lpwird it
{p" Resp. Dep. Microbiologia)
Tl indica reétodo intemo do Laborabéeic; “SMEWAW" indica “Standard Methods far the Examination of Walar and Wastewster”,
A acredilagho segundo uma npima “NP EN SO ronnn” implica s acreditacdn para as respadivas normas ‘S0 nanna® & “EM IS0 naRn" (su fespativa nodma naclonal eguivalent de oulro pais
membio do CENCEMELEC), quanda existenies.
s mbtodos oo Mragio por membrana ndo s& aplicam a Apuas cam elsvadas cargas microbianas inferferantas & matddas en
A etapa de preparagiio do eluaie deve ser sempre segisda por ums elapa de andfise 3 ser realizzda no Smiko de acreditagho do laboratirio apbcivel ao produlo elealos.
Méetodo interne equivalente & aquele que tem a mesma drea de aplicecho (perimetras @ malrizes) & que curmpse as carsceristicas de desempenino, obtendo resullados BvEig ao(s)
nommalizadofs) jurto indicadofs).
*<)" inferior a0 limile de quantificag$o do méloda de ensaio; Os resuliados 50 dizem respalic 4& smosties analissdes,
A reprasentabilidade das amosiras 86 & qaranfida pelo Laboratério Tomaz quands & smostragem & 03 sua responsabildads,
Exle relalinic de enssio nio pode ser produzido, 8 nbo sar na inkegra, 5em o acodo essro do Laborabivk Tomag,
Av. Marqués de Pombal, Lt 2 - 1° o @ T.244BI0460 @  Email: geral@laboratoriolomaz ot )
Apartado 4138 1 2411-801 Lekris @ F244830465 o ® weew labocaioriotomez pt BEATRIZ GODINHO
Crupo:

RetPGO4SATE 4 - 16022018

Pag. 111

166 861 L0S 5U WOT - FOINT 0OD'DS B0 [EYHET) - BPY ‘ZEIC | OUKIEIO0ET



INTERPRETACAO TECNICA DOS RESULTADOS LABORATORIAIS

Superficie — Faca grande de cabo vermelho

Apesar de ndo terem sido detectadas Enterobactérias, o nivel de contaminacdo geral é
elevado e indica falhas nos processos de higienizacgéo.
Aconselha-se a revisdo do procedimento de lavagem e desinfeccdo de utensilios.

Manipulador — Maos do Sr. Vidal

Né&o foram detectados sinais de contaminacdo microbiolégica na mao deste manipulador, o
que nos permite concluir que este adopta boas praticas de higiene pessoal e que a lavagem e
desinfeccdo das méos sdo levadas a cabo com eficacia.

7

Agua — Pia dos alimentos

De acordo com o Decreto-lei em vigor, a &gua analisada apresenta-se bacteriologicamente

prépria para consumo.

O nivel geral de contaminacéo € reduzido demonstrando as boas condi¢des da canalizacao
do estabelecimento.

Alimento — Bacalhau assado no forno (confeccionado em
04.Jun.2016

Nesta amostra, ndo foram detectados sinais de contaminacao fecal (Escherichia coli) ou

indicadores de maus habitos de higiene por parte dos manipuladores (Staphylococcus aureus),
nem microrganismos patogénicos (Salmonella). Por tudo isto se considera que este prato nao

constitui perigo para a saude.

05.Junho.2016

Gab. Hig. Seg. Alimentar da ACIFF

(Poliana Passos, Eng.?)






Anexo 11 — Nao conformidades detetadas







Tipo de Estabelecimento

Andlises
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Analises

S|{M|A|AI
36[35(23| 8
N2 de visitas efetuadas

Restaurag¢do e/ou bebidas 86

Estabelecimento de bebidas (B) 49

Estabelecimento misto (M) 17

Estabelecimento de restauragdo (R) |10

Outros (x) 10

Comércio por grosso

Comercio por grosso

Comércio a retalho 34

Mini Mercado (MM) 24

Outros (x) 10

Total visitas 128
Total de

L1 102
analises

[1] - incompleta avaliacao de fornecedores

[2] - falta de documentos (FT/S) dos produtos de limpeza

[3] - medicina do Trabalho nao regularizada

[4] - ndo misturar borras de café com papéis

[5] - todas as maquinas, devem ter a identificagao do proprietario

[6] - falta de documentos (folha azul da calibragiao da balanga, relatérios de visita do controlo
de pragas, autorizagoes de venda dos produtos utilizados, mapa de localizagao dos iscos, ficha
de aptiddo médica, certificado da inspecio a instalagao do gas)

[7] - manter os produtos devidamente rotulados e acondicionados

[8] - falta/deficiénciade das condig¢bes estruturais

[9] - todos os produtos devem estar devidamente acondicionados e rotulados (nome/data de
validade/data de confecao/data de congelagao)

[10] - calibragdo da balanga em atraso

[11] - tratar de documentagio em falta (ocupagio espago ptablico na CMFF, cimara de
videovigilancia na CNPD, modificagiao de entidade exploradora, verdoreca

[12] - inspegdo a instalacao do gas em falta

[13] - atualizagio de documentos (tabelas do pao, certificados dos 6leos,

[14] - falta de registos de monitorizagao

[15] - afixar papéis obrigatoérios por lei

[16] - providenciar empresa de controlo de pragas/recolha de residuos alimentares

[17] - substituir borrachas dos equipamentos de frio

[x] - periodicamente, verificar a higiene (...)



