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Todos os operadores do sector alimentar sdo responsaveis por garantir que todos os
alimentos que disponibilizam ao consumidor final sdo seguros. Por tal facto devem
criar, aplicar e manter procedimentos de seguranca alimentar baseados nos principios
HACCP.

Pensar-se-a que a implementac¢do dos principios HACCP é muito complicada, mas nao
tem que ser. O mais importante é garantir, independentemente da metodologia
aplicada, que os procedimentos de seguranca estdo adaptados a cada estabelecimento
considerando a actividade desenvolvida.

A Food Standards Agency (FSA), congénere da ASAE, criou uma metodologia para
aplicacdo dos principios do HACCP em micro e pequenas empresas, baseada no
principio — Alimento Seguro, Melhor Negdcio (“Safer food, better business”). Esta
denomina-se metodologia dos 4C’s (ASAE)

Nesta metodologia, a implementacdo dos principios HACCP é realizada pelas praticas
que evitam/eliminam contaminag¢des com perigos bioldgicos, quimicos e fisicos.

4C's é a designacao em inglés de Cross-contamination, Cleaning, Chilling e Cooking e
CHAC é a designacao em portugués de Contaminagao
Cruzada, Higienizagao, Arrefecimento (Manutencdo da cadeia de frio) e Confec¢ao
(AHRESP). Esta permite uma gestao simplificada da segurancga alimentar, revelando-se
bastante adequada para as empresas do sector da restauracdo e similares. (Gestdo de
seguranga alimentar).

Esta metodologia considera a Contaminacdo Cruzada, Higienizacdao, Arrefecimento e
Confeccdo as quatro areas de controlo permitindo aos operadores construir eles
proprios os seus procedimentos de seguranca alimentar, através da resposta a
guestdes operacionais:

e Quais as etapas ou os pontos a controlar?
e Porqué?

e Como/quando fazer?

e O que fazer no caso de falhas?

e Como evitar que ocorra novamente?
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Considerando que os operadores devem conhecer muito bem os produtos que
produzem e disponibilizam, esta metodologia permite as micro e pequenas empresas
simplificar os procedimentos (por exemplo criacdo de fichas técnicas de
processo/produto), exigindo, no entanto, bom conhecimento das regras de higiene
alimentar (a formagdo/instrucdo de toda a equipa — manipuladores/geréncia é
importante) e responsabilizar quer os manipuladores de alimentos quer os operadores
das empresas (ASAE).

Esta metodologia funciona através do registo dos métodos seguros realizados nas
instalacdes e também pelo registo didrio onde sdao registadas situagdes que possam
ocorrer de forma “nao normal”.

O didrio deve ser preenchido todos os dias pela pessoa responsavel pela execuc¢do das
tarefas. Existe também um dia da semana onde se realiza uma revisdo e se verifica se

existem problemas persistentes nas semanas anteriores.

O Guia da metodologia CHAC é constituido por varias se¢des. Sendo estas a secc¢ao
da Contaminacdo Cruzada, da Higienizacdo, do Arrefecimento e da Confeccao.
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Contaminacao cruzada

Esta secgdo refere-se a contaminagao cruzada. A contaminagao cruzada é
uma das causas mais comuns de intoxicacdes alimentares. A
contaminacao cruzada resulta na transferéncia de microrganismos de um
alimento para outro, ndao contaminado. A contaminag¢ao cruzada pode
também ocorrer através dos equipamentos e utensilios, usados durante a
manipulagdao dos alimentos, mas também, através dos manipuladores
(mdos e vestuario). Existem outras formas de contaminacao além da
bioldgica, a contaminacao fisica (vidros, pedagos de embalagens, cabelos,
entre outros) ou quimica (produtos de limpeza, detergentes de limpeza).
Esta seccdo inclui também informacgdes sobre alergias alimentares.
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G
Higiene Pessoal &ﬁ\};’

Os colaboradores devem seguir boas praticas de higiene pessoal para ajudar a impedir
a contaminacdo dos alimentos.

Ponto de Seguranca Porqué? Como se efetua
neste
estabelecimento?

Os colaboradores devem A higienizagdo das maos é uma das Todos os colaboradores

higienizar bem as maos melhores formas de evitar a estdo treinados a

antes da preparacao de contaminacgado dos alimentos. higienizar as maos antes

alimentos. da preparagao de
alimentos?

sim [ nNaso[]

Todo o pessoal deve O vestidrio pode conter sujidade e Sera que os

utilizar vestudrio limpo bactérias. Vestir uniforme limpo evita colaboradores utilizam
quando manipula esta situacao. uniforme higienizado?
alimentos e ndo utilizar o sim [ nNao[]
mesmo fora das dreas de

preparagao de alimentos. Sera que os

O ideal é que o uniforme  Isto impede que a pele entre em colaboradores trocam de
tenha mangas compridas, contato com os alimentos e ajuda a roupa antes de comegar
seja de cor clara (para evitar que cabelos, fibras e o a trabalhar?

facilitar a visualizagdoda  conteldo dos bolsos (estes podem Sim D Nao D
sujidade) e sem bolsos conter bactérias) possam contaminar

externos. E aconselhdvel  os alimentos. Descreva o uniforme
utilizar avental limpo ou l utilizado pelos
avental descartavel sobre colaboradores:
o uniforme.

Os colaboradores devem  Os aventais ajudam a proteger o Que tipo de aventais
mudar de avental sempre uniforme da sujidade e das bactérias. utilizam?

que trabalhem com Este pode ser facilmente removido

alimentos crus (carnes, para higienizagdo ou substituido (se

aves, ovos, vegetais nao descartavel).
higienizados).

Em que tarefas utilizam
aventais?




Sitio dos Oliveiras - 2014

E boa pratica os
colaboradores manterem
o cabelo amarrado atras
e utilizarem barrete,
touca ou rede durante a
preparagao de alimentos.

>

Os colaboradores nao
devem usar adornos
pessoais (excepto alianga
de casamento).

Os colaboradores nao
devem fumar, beber,
comer ou mascar pastilha
enquanto manuseiam
alimentos. Estes devem
também evitar tocar no
rosto ou nariz, tossir ou
espirrar.

Se o cabelo ndo esta amarrado ou

protegido, existe maior
probabilidade de este cair sobre os
alimentos.

Os adornos pessoais podem conter
sujidade (e bactérias patogénicas) e
podem constituir uma contaminacao
fisica.

Estas agdes podem contaminar os
alimentos.

Os colaboradores
mantém o cabelo
amarrado atras?

Os colaboradores
utilizam barrete, touca
ou rede?

Os colaboradores
retiram os adornos
pessoais antes da
preparacao dos
alimentos?

Os colaboradores sdao
formados a ndo realizar

estas acoes?
Nso [

sim [

Aptidao para o trabalho- Saude do colaborador

Ponto de seguranca

Porqué?

A equipa deve ser apta para o trabalho em
todos os momentos. Significa que estes nao
podem sofrer qualquer doenca que coloque em
risco a seguranca alimentar.

Qualquer membro que esteja com diarreia e/ou
vomitos devera comunicar o fato ao superior de
imediato. Este deve ficar em casa ou ir para casa

imediatamente.

os alimentos.

Pessoas que ndo estdao "aptas” para o
trabalho podem contaminar com bactérias
patogénicas ou virus os alimentos.

Pessoas que sofram um destes sintomas
podem conter virus ou conter bactérias
patogénicas nas maos e assim contaminar
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Os colaboradores que tiveram diarreia e/ou
vomitos podem retornar ao seu trabalho se nao
tiverem qualquer sintoma durante 48horas.

Os funcionarios devem informar o seu gerente
se tiverem alguma queimadura ou feridas. As
queimaduras ou feridas devem ser cobertas por
um penso colorido e impermeavel.

Mesmo que a diarreia/vomito parem, a
pessoa ainda pode transportar bactérias
patogénicas durante 48 horas.
Queimaduras e feridas podem transportar
bactérias patogénicas. Cobrindo-as impede
gue as bactérias se desloquem para
alimentos.

O que fazer se algo der errado?

Como impedir que isso aconteca
novamente?

v"  Se os funciondrios nio estiverem "aptos
para o trabalho", mova-os para fora das
dreas de manipulac¢ido de alimentos ou
solicite-lhe que vao para casa. Coloque
fora todos os alimentos manipulados
pelos colaboradores “nao aptos”.

v" Formar o pessoal de novo sobre
este método seguro;
v" Melhorar a supervisdo de pessoal.

Registar no didrio os problemas que surgiram e a solugcao tomada

Gerir Porqué? Como se efetua neste
estabelecimento?

Certifique-se de que todos os E para que os funcionarios  Anotar na agenda quando os

funciondrios entendam a compreendam como alguns colaboradores tiverem

importancia de estar "apto para tipos de doenca podem formados para este método

o trabalho" e a necessidade de afetar a seguranca dos seguro.

comunicar se algo nao estiver alimentos e a importancia

bem. de comunicar ao superior

hierdrquico sempre que
houver alguma alteragdo
no seu estado de saude.
Deve existir uma drea separada  As roupas podem ser uma Onde é que os
onde os funciondrios podem fonte de bactérias. colaboradores guardam as

mudar e armazenar as roupas
que tiveram em contacto com o
exterior.

roupas e objetos que
tiveram em contacto com o
exterior?

10
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Panos

Os panos podem

ser uma das
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principais causas de

contaminacdo cruzada na cozinha. E essencial utiliza-los com seguranca para impedir a

propagacdo de bactérias.

Ponto de seguranga

Porqué?

Utilizar papéis/toalhetes descartaveis
sempre que possivel, e coloca-los no lixo
depois de cada tarefa.

Quando se manipulam alimentos prontos
para consumo devem ser utilizados panos
novos/higienizados para limpar superficies
de trabalho, equipamentos e utensilios.
Retirar os panos reutilizaveis para
higienizagao apds contacto com carne
crua/aves, ovos ou legumes e superficies
que contactaram com esses alimentos.

Se nao forem utilizados toalhetes
descartdveis deve garantir-se que os panos
sdao bem higienizados e secos entre as
tarefas (e ndo apenas quando se visualiza
sujidade)

O ideal é lavar os panos na maquina de lavar

a quente (a mais de 822C).

Se os panos forem lavados a mao, deve
certificar-se que a sujidade é toda removida
antes da desinfe¢ao. Usar agua muito
quente.

Esta acdo fard com que todas as bactérias
presentes nos papéis descartaveis ndo sejam
propagadas.

Os alimentos prontos para consumo ndo irdo
ser cozinhados, logo os microrganismos nao
irdo ser eliminados.

Carne crua / aves e ovos sdo mais propensos
a conter bactérias patogénicas do que outros
alimentos. Os vegetais que contactaram com
o solo também podem conter bactérias
patogénicas.

A utilizacdo de panos sujos é muito propensa
a transmitir microrganismos.

O ciclo de lavagem a quente vai limpar os
panos e eliminar as bactérias (desinfectar).

Se ainda houver restos de comida ou sujidade
nos panos, isso ira impedir o processo
efectivo de desinfec¢do e desse modo, as
bactérias perigosas poderao ndo ser
destruidas.

Como realiza a desinfe¢ao dos panos?

12
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Diferentes panos para diferentes tarefas

Tarefas

tarefa
Segurar objetos
quentes (ex.:
tabuleiros) usar
toalhetes de cha ou
panos do chef
(branco)
Lavar louga- utilizar
pano de lavagem

THim
s T / i
"f%// //// / //// i :"f!{',/
Utilizar panos de
utilizagdo Unica ou
toalhetes de papel
para as seguintes

tarefas:
Secar superficies

Limpar derrames

Secar maos

Limpar pratos
antes de servir

Secagem de
ingredientes

Melhor pano para a

ril

Realiza? Se nao realiza, o que

faz?

-

@

[

m

Sim

0

Sim

Sim

Sim

Sim

O O O 0O 0O

Sim

O que fazer se algo der errado?

Como impedir que isso aconteca
novamente

v’ Se verificar que existem panos
sujos/ toalhetes de papel na cozinha
retira-los para higienizagdo ou
colocagdo no lixo;

v

Considere a utilizagao toalhetes
descartaveis;

Aumentar a oferta de toalhetes/
panos descartaveis/limpos;

Formar o pessoal de novo para este
método seguro;

Melhorar a supervisao.

v
v
v

13
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v’ Se verificar que os colaboradores
estdo a utilizar panos sujos, deve
proceder-se a imediata limpeza e
desinfecao dos equipamentos,
superficies ou utensilios que
estiveram em contacto com os
panos.

Registar no didrio os problemas que surgiram e a solucdao tomada

Gerir Porqué?

Como se efetua neste
estabelecimento?

Ter um local especifico para Para evitar que eles
panos descartaveis/sujos. sejam reutilizados antes
de terem sido lavados.

Ter uma boa oferta de Os colaboradores estdo
toalhetes descartaveis/ mais propensos a utilizar
panos limpos na cozinha. toalhetes descartdveis

/limpos se estes
estiverem disponiveis.

Onde os colaboradores colocam
os panos descartaveis/sujos?

Onde se guardam os panos
descartaveis/limpos?

14



Separacao de alimento

Separar alimentos crus e alimentos prontos a comer é

contaminacdo dos alimentos.

Sitio dos Oliveiras - 2014

essencial para evitar a

Ponto de
seguranca

Porqué?

Como se efetua
neste
estabelecimento?

Entrega e recolha
Planear os tempos de
entrega de alimentos, de
modo a, se possivel, a
evitar que a carne e aves
cruas chegue ao mesmo
tempo que os outros
alimentos.

Certifique-se que as
compras forem
efetuadas em lojas, a
temperatura deve ser
mantida aquando do
transporte e os
alimentos crus devem
ser separados dos
restantes;

Descarregar as entregas
sobre uma superficie
limpa. Retirar os
alimentos da
embalagem exterior.
Tomar nota de qualquer
informacdo importante
presente na caixa.

Ajuda a impedir que as bactérias
patogénicas se propagem a partir de
carne crua / aves para outros
alimentos.

Mudar de embalagem evita que a
embalagem que teve em contato
com exterior transmita bactérias aos
alimentos as instalacoes.

As entregas/ matérias-
primas chegam de que
forma ao
estabelecimento?

*Anote no diario

15
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Armazenamento Esta acdo permite que as bactérias Como garante que os
O ideal é armazenar presentes nos alimentos crus ndo se  alimentos prontos a
alimentos crus e propagem aos alimentos pontos a comer/confecionados
alimentos prontos a comer. estdo separados dos
comer em camaras de alimentos crus? Como
refrigeracdo diferentes. efetua esta divisdo?

Se estes estiverem na
mesma camara, os
alimentos devem ser
arrumados por grupos:
Em cima: alimentos
confecionados e
lacticinios

No meio: legumes

Em baixo: carnes e
pescado

Todos os alimentos
cozinhados ou prontos
para consumo devem
estar cobertos com
vitafilme ou colocados
em recipientes.

Descongelamento Quando se descongela um alimento Onde descongelam os
Manter os alimentos a este pode largar algum liquido. Este alimentos?
descongelar na camara liguido pode conter bactérias

de refrigeragdao num patogénicas e contaminar os outros

recipiente fechado alimentos.

abaixo dos produtos

prontos a

comer/confecionados ou
entdo numa area
separada da cozinha
longe dos outros
alimentos.

16
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Preparacgao

Os alimentos crus e os
alimentos confecionados
tém de ser preparados
em areas distintas. Se
nao for possivel devem
prepara-se em
diferentes tempos e
higienizar-se toda a drea
entre as preparacoes.
Nunca se deve utilizar a
mesma tabua de corte
ou a mesma faca para
preparar ambos (so se
estes tiverem sido bem
higienizados).

N3o lavar carne crua/
aves.

Utilizar sempre
equipamentos distintos
para, como embalador a
vacuo ou maquinas de
corte, para produtos
crus e produtos
confecionados.

Cozinha, por ex.
grelhar/churrasco
Quando se coloca a
carne ainda crua no
grelhador deve-se ter
em atengdo que esta
nao toca na carne ja
confecionada.

Como separa os alimentos
crus dos confecionados
durante a sua preparagao?

Esta acdo ajuda a evitar a
contaminacgao cruzada.

As bactérias patogénicas presentes
na carne crua/aves podem
contaminar os outros alimentos
através das tdbuas de corte e facas.

Lavar a carne ndo elimina bactérias,
pode é fazer com que as bactérias
contaminem a zona de lavagem, as
torneiras e superficies.

Pode existir contaminacao se for
utilizada o mesmo equipamento.
Entre as tarefas deve existir
higienizacao.

Pode existir contaminagdo e o
produto confecionado deixar de ser
seguro.

Como garante que a carne
crua é separada dos
alimentos ja cozinhados?

Pense duas vezes

Equipamentos com partes moveis

Ndo se pode utilizar o mesmo equipamento (mdquinas de corte, equipamento a
vacuo, maquina de picar carne) para alimentos crus e alimentos confecionados. Estes
equipamentos sao muito complexos, pois contém varias partes moveis, e dificeis de
higienizar. Logo pode existir uma facil transferéncia de bactérias patogénicas de uns
alimentos para os outros.

17
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O que fazer se algo der errado? Como impedir que isso aconteca
novamente

v Se pensar que os alimentos prontos v Organizar os prazos de entrega,
para cosumo nao foram mantidos armazenamento e preparacgado de
separados dos alimentos crus, alimentos de forma a que os
rejeite-os (coloque-os no lixo). alimentos crus se separem dos

v’ Seas superficies, equipamentos ou confecionados;
utensilios tiverem sido tocados com v’ Certificar-se gue o espaco de
alimentos crus deve-se higieniza-los armazenamento é suficiente e
corretamente para evitar organizado;
contaminacgoes cruzadas. v" Formar os colaboradores novamente

para este método seguro;
v Melhorar a supervisao.

Registar no diario os problemas que surgiram e a solu¢cao tomada.

18
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E importante saber o que fazer quando serve um cliente que tem uma alergia
alimentar, porque estas alergias podem po6r em risco a prdpria vida.

Ponto de seguranca

Porqué?

Se um cliente questiona se determinado
prato contém determinado ingrediente,
devem verificar-se todos os ingredientes.

Manter uma cépia da informagao relativa a
todos os ingredientes presentes nas comidas
que se preparam.

Dar informagao detalhada dos pratos
presentes no menu, especialmente se estes
contiverem ingredientes mais susceptiveis
de provocar reac¢6es adversas (ovos,
sementes de sésamo, entre outros).

Se alguém é alérgico a determinada
substancia, este pode reagir mesmo que o0s
alimentos contenham uma pequena
quantidade da substancia alergénica.

Esta agdo garante que se tem conhecimento
de todos os ingredientes presentes no
produto.

Permite as pessoas que sofrem de alergias a
determinadas substancias deteta-las.

Como garante que os produtos alimentares ndao contém alergénios?

Como prepara produtos alimentares, de forma segura, para pessoas

susceptiveis a alergias alimentares?

Ingredientes mais susceptiveis de provocar reacgoes alérgicas

Ingrediente Onde pode ser encontrado

Nozes Em molhos, sobremesas, biscoitos, pdo, gelados e dleos.

Amendoins Em molhos, bolos, sobremesas, dleo de amendoim e na farinha de
amendoim.

Ovos Em bolos, mousses, molhos, massas, quiche e maioneses.

Leite Em iogurtes, cremes, queijos, manteiga e leite em pé.

Peixes Em molhos para saladas, pizzas.

Crustaceos Estes incluem camardo, lagosta, lagostim, caranguejo.
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Moluscos Estes incluem mexilhGes, buzios, lulas, caracdis, ostras.

Cereais que contém Tais como trigo, centeio e cevada. Alimentos que contenham farinha

glaten como o pao, massas, bolos, bolachas, doces, sopas, alimentos
polvilhados com farinha.

Aipo Nos talos de aipo, folhas e sementes. Verificar também saladas,
sopas, sal de aipo e alguns produtos de carne.

Tremogo Nas sementes. Pode ser encontrado em farinha e alguns tipos de pao
e produtos de pastelaria.

Mostarda Na mostarda liquida, mostarda em pd, em sementes, saladas,

molhos, produtos de carne.
Sementes de sésamo  No pdo, barras de cereais, 6leo.
Soja Em tofu, farinha de soja, proteina de soja, gelados, molhos,
sobremesas, produtos vegetarianos, produtos de carne.
Didxido de enxofree  Em produtos de carne, sumos de fruta, frutos secos, legumes, vinho
sulfitos e cerveja.

O que fazer se algo der errado? Como impedir que isso aconteca
novamente
v’ Se achar gue o cliente esta a ter uma v’ Certificar-se que os colaboradores
reacao alérgica: entendem o quao importante é
- Ndo o desloque; verificar o conteudo do prato se
- Chame 0 112; solicitado por alguém que tenham
- Explique aos servicos de urgéncia que o alguma alergia alimentar;
cliente esta com anafilaxia v’ Certificar-se que as informacdes

sobre os ingredientes dos pratos sao
realizados e verificados;

v Rever a forma como um prato para
um cliente com alergia alimentar é
preparado, verificar se a higienizagdo
do equipamento é realizada;

v" Melhorar as descri¢des dos menus;

v Formar os colaboradores novamente
para este método seguro;

v’ Melhorar a supervisao.

Registar no didrio os problemas que surgiram e a solu¢cao tomada.
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Contaminacao fisica e quimica

Perigo Quimico Perigo Fisico

E muito importante evitar que objetos ou produtos quimicos contaminem os

alimentos.

Ponto de seguranca Porqué?

Seguir as instrugoes do fabricante sobre Acdo para evitar que os alimentos sejam
como utilizar e armazenar os produtos de contaminados com produtos quimicos.

limpeza. Armazenar os produtos quimicos
separadamente dos alimentos e verificar se
estao rotulados.

&
P

d

Manter os alimentos cobertos Acdo que evita que caiam objetos sobre os
alimentos

Certificar-se que o controlo de pragas estaa  Acdo para evitar a entrada de insetos,

ser feito de forma eficaz excrementos que podem contaminar os
alimentos. Previne também a propagacdo de
bactérias patogénicas que podem vir com as

pragas.

Certificar-se que todos os produtos quimicos Acdo que evita que os produtos quimicos

utilizados para controlo de pragas sao entrem em contacto com os alimentos.

usados e armazenados de forma correta

Certificar-se que as superficies sdo bem Manter as superficies claras e limpas ajuda a

higienizadas e que as embalagens sdao evitar que produtos quimicos e objetos

colocadas no lixo. entrem em contacto com os alimentos bem
como a propagac¢ao de bactérias.

Reparar ou substituir qualquer Pecas soltas podem entrar em contacto com

utensilio/equipamento danificado. os alimentos por acidente.
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N3o devem existir vidros na cozinha Vai ajudar a que vidros partidos ndo entrem
em contacto com os alimentos

O que fazer se algo der errado? Como impedir que isso aconteca
novamente
v’ Se produtos quimicos ou objetos, tais v" Analisar como se armazenam e
como vidros ou insetos, entrarem em utilizam os produtos qu[micos no
contato com alimentos, deve-se estabelecimento;
coloca-los imediatamente no lixo; 7 e processos de controlo de
v’ Se encontrar pragas ou indicios de pragas;
pragas, agir imediatamente; v" Formar os colaboradores novamente

v' Se na rececdo de produtos, algum
estiver contaminado com objetos,
este deve ser rejeitado e deve-se
entrar em contato com o fornecedor.

para este método seguro;
v’ Melhorar a supervisao.

Registar no didrio os problemas que surgiram e a solucao tomada

Pense duas vezes

Quando limpar as superficies de trabalho, certificar se os produtos de limpeza
utilizados sao adequados ao contacto com alimentos.

Cobrir os alimentos
E importante cobrir os alimentos, especialmente alimentos prontos a comer ou
confecionados, para protegé-los contra bactérias patogénicas. Utilizar sacos ou
recipientes adequados ao armazenamento de alimentos.
Quando se esta a cobrir alimentos:
v" Deve-se ler as instrucdes do fabricante e verificar como se pode cobrir o
alimento;
v’ Certificar-se que o alimento estd devidamente coberto;
v" Ter cuidado para n3o cair nenhum objeto enquanto se esta a cobrir os
alimentos;
v" Nunca reutilizar pelicula aderente, sacos de congelacdo e ndo guardar os
restos dos alimentos em latas abertas;
v’ Certificar-se que os recipientes s3o bem higienizados e secos entre as
utilizacGes.
Evitar reutilizar as embalagens para armazenamento de alimentos. Existem
embalagens que sdo projetadas para serem utilizadas uma Unica vez, por isso pode
nao ser seguro usa-la novamente com alimento diferente. Devem utilizar-se
recipientes que foram projetados para armazenar alimentos.
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Controlo de pragas

O efetivo controlo de pragas é essencial para manter as pragas fora das instalagdes e

impedir que estas transportem bactérias patogénicas.

Ponto de seguranca Porqué? Como se efetua neste
estabelecimento?

Verificar regularmente se As pragas transportam Quando verifica que existem

existem sinais de pragas bactérias patogénicas pragas?

*Uma opgdo é contratar uma
empresa de controlo de pragas
Verificar cuidadosamente as  As pragas podem entrar  Como verifica as entregas?
entregas, estas nao devem nas instalacdes através
ter sinais de pragas. Nao de uma entrega
aceitar entregas que tenham
sinais de pragas como
embalagens mordidas,
insetos, entre outros sinais.

Manter as areas externas Ervas daninhas e lixo Com que frequéncia sao
arrumadas livres de ervas podem atrair pragas e verificadas as dreas externas as
daninhas. As tampas dos fornecer-lhe comida e instalacoes?

contentores do lixo devem abrigo

estar bem fechadas e ser
faceis de limpar

Tipo de pragas Sinais de pragas

Ratos e ratazanas Pequenas pegadas na poeira,
buracos nas paredes e
portas, objetos ou
embalagens ruidos, manchas
de urina.

Corpos de insetos, insetos
vivos, ninhos, zumbidos,
larvas.

Moscas e insetos
voadores (ex.: tragas)

Ovos, cascas de ovos, 0s
proprios insetos e
excrementos.

Baratas -
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Formigas

Aves

Besouros e gorgulho

Pequenos montes de areia
ou terra, os préprios insetos.

Penas, excrementos, ninhos,
ruido, os proprios passaros.

Insetos, principalmente em
alimentos secos e pequenos
vermes em movimento

O que fazer se algo der errado?

Como impedir que isso aconteca
novamente

v'  Se detetar sinais de pragas, chamar
imediatamente uma empresa de
controlo de pragas. Escrever na lista de
contactos o contacto da empresa.

v Se achar que algum utensilio,
equipamento ou superficie fora tocado
por alguma praga proceder a imediata
higienizagao, isto para evitar o
desenvolvimento de microrganismos;

v Se achar que algum alimento fora

tocado por pragas, este deve ser rejeitado e

colocado no lixo.

v" Realizar controlo de pragas mais
frequentemente;

v Melhorar a formagao dos
colaboradores, de forma a que estes
reconhegam sinais de pragas e
relatem o problema imediatamente;

v Seo problema de pragas se mantiver,
contratar uma empresa de controlo
de pragas, se ainda nao tiver
nenhuma contratada.

Registar no didrio os problemas que surgiram e a solucao tomada

Pense duas vezes

Nunca deixar que iscos para pragas ou produtos quimicos entrem em contacto com os
alimentos, equipamentos ou superficies, pois estes tendem a ser contaminados

colocando em risco a saude do consumidor.

Gerir

e Certificar-se que os pratos sujos ndo sao deixados durante muito tempo sobre
as superficies- estdao sdo uma fonte de alimento a pragas;
e Certificar-se que a verificacdo de existéncia de pragas é realizada

regularmente;
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e Diario: Se tiver uma empresa de controlo de pragas contratada manter um
registo dos seus dados para contacto de visitas, bem como as medidas que a
empresa proponha. Anote quando a empresa intervém.
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Manutencao
A eficaz manutencgao é essencial para manter as pragas longe das instalagdes e facilitar
a limpeza destas.

Ponto de seguranca Porqué?

Reparar danos estruturais, como por Os danos estruturais podem dificultar a
exemplo, telhas partidas, buracos nas limpeza das instalagGes e podem atrair
paredes, entre outros. pragas.

Verificar extractores e filtros regularmente Acdo que permite verificar se os extractores e
para verificar se estao em correto filtros estdo em correto funcionamento.
funcionamento e estao livres de gorduras e

sujidades.

Substituir tabuas de corte muito cortadas e  As bactérias podem alojar-se em todas as
riscadas. areas da placa.

Reparar ou substituir qualquer equipamento
ou utensilio danificado ou que tenham pegas
soltas.

Colocar no lixo todos os pratos ou utensilios A sujidade e bactérias podem acumular-se
de cozinha partidos ou lascados nas zonas partidas.
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Certificar-se que todos os equipamentos de
confecdo e refrigeragdo estao em bom
estado de conservagao e em correto
funcionamento.

Os termdémetros devem ser verificados
regularmente para se certificar que as
leituras sao precisas.

Se estes ndo funcionarem bem, os alimentos
nado estao seguros

Se o termdmetro ndo estiver calibrado ndo
vai fornecer uma leitura de temperatura

correta.
\

O que fazer se algo der errado?

Como impedir que isso aconteca
novamente

v" Se achar que o equipamento ndo esta
a funcionar corretamente, verifique-o
de imediato. Nao espere até que se
estrague por completo. Verifique que
os colaboradores utilizam os
equipamentos de forma correta;

v' Verifique as instru¢des do
equipamento sempre que necessario;

v Se existir algum problema contactar o
fabricante do equipamento;

v' Utilizar equipamento alternativo
sempre que existir alguma falha.

v Realizar frequentes manutencdes;

v" Estimular os funcionarios a
comunicar sempre que existir um
dano estrutural ou um problema com
0 equipamento;

v' Formar os colaboradores novamente
para este método seguro;

v’ Melhorar a supervisao.

Registar no didrio os problemas que surgiram e a solugao tomada.

Gerir Como se efetua neste
estabelecimento?
e Verificar regularmente se existe ~ Realiza estas agdes? Sim D Escreva
algum dano estrutural ou todos os detalhes:

problema com o equipamento;

e Anotar sempre que existir um
problema no diario;

e Colocar lembretes no diario de
verificagdo de manutengao e
anotar todos os reparos
realizados.
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Higienizacao

A higienizacao é essencial para eliminar as bactérias patogénicas e impedir
gue estas se propaguem aos alimentos. Esta sec¢ao aborda a higienizacao
das maos, higienizacao eficaz e plano de higienizacao.
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Higienizacdo das mios®
A higienizacdo das maos é essencial Pafarajudar a gue ndo haja contaminacdo dos

alimentos.

Certificar-se que todos os colaboradores higienizam as maos adequadamente antes
de manipular alimentos. As bactérias patogénicas podem alastrar-se facilmente das
maos dos colaboradores, superficies de trabalho e equipamentos para os alimentos.
A higienizagao das maos ajuda a evitar esta situagao.

Correta higienizagao das maos

Passo 1: Molhar as mdos com agua corrente Passo 2: Esfregar as palmas das maos para
guente e colocar sabao;

fazer espuma;

Passo 3: Esfregar a palma da mao sobre as
costas da outra mao e ao longo dos dedos.
Repetir o processo;

Passo 5: Esfregar em torno dos polegares de  Passo 6: Enxaguar com agua limpa e secar as

cada mao e de seguida esfregar as pontas dos maos com toalhas descartdveis. Se o lava-
dedos sobre a palma da mao; maos nao for acionado com pedal, fechar a

torneira com a mesma toalha descartavel.
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Conferir

Para as mdos serem
corretamente
higienizadas, é
necessario utilizar agua
quente corrente,
sabonete liquido e
toalhas descartaveis.

Utiliza sabonete liquido?
Sim| | Nao | |

Se ndo utiliza, o que utiliza?

Utiliza toalhas descartaveis?
Sim| | N3o | |

Se ndo utiliza, o que utiliza?

Quando lavar as maos

Ao entrar na cozinha, por exemplo, apés uma
pausa ou depois de ir a casa de banho.

Depois de tocar ou esvaziar contentores do lixo.

Depois de qualquer limpeza.

Depois de tocar numa ferida ou mudar curativo.

Depois de tocar em itens como: telefone,
interruptores de luz, macanetas e caixas

registadoras.
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Pense duas vezes

Se utilizar luvas descartaveis, estas nunca devem ser utilizadas como alternativa de lavagem
das maos.
Ao utilizar luvas descartaveis, certifique-se que:
e Lava bem as maos antes de coloca-las e depois de retira-las;
e As Muda regularmente, principalmente quando manuseia alimentos crus ou prontos-
a-comer;
e As coloca fora apds a sua utilizacdo ou se estiverem danificadas.

Os géis desinfetantes podem ser uteis se utilizados como precaugdo adicional, nunca devem
ser usados como substituto da higienizagao das maos.

O que fazer se algo der errado? Como impedir que isso aconteca
novamente
v Se achar que algum membro ndo v Certifique-se que os lavatdrios sdo
higienizou as méos, certifique-se que convenientes e existe sab3o e toalhas
este as higieniza imediatamente e descartaveis em nimero suficiente;

entende o quao importante é esta
acao quando se trabalha com
alimentos.

v" Deve formar-se o pessoal para este
procedimento;

v’ Melhorar a supervisdo do pessoal.

Registar no didrio os problemas que surgiram e a solugcao tomada.
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A higienizacdo eficaz é essencial para a destruicdo e paragem de propagacdo de

bactérias patogénicas.

Ponto de seguranca

Porqué?

A higienizagao deve ser realizada em duas
etapas: limpeza e desinfecdao. Em primeiro
lugar deve utilizar-se um produto de limpeza
para remover a sujidade mais visivel de
superficies e equipamentos. Seguidamente,
efetua-se um enxaguamento,
posteriormente utiliza-se um desinfetante e
deixa-se que este atue o tempo suficiente.
Por fim, enxagua-se novamente com agua
limpa.

Seguir as instrugdes do fabricante sobre
a utilizagdo dos produtos quimicos de
higienizagdo. Os agentes de limpeza e
desinfegao devem cumprir as normas
estabelecidas.

Higienizar as superficies de trabalho e
equipamentos cuidadosamente entre as
tarefas, deve seguir as instrucoes do
fabricante. Deve higienizar-se depois da
preparagao de alimentos crus.

Os desinfetantes s6 funcionam se as
superficies tiverem sido limpas antes com
um agente de limpeza, estes vao eliminar
a gordura e outras sujidades.

Isto é importante para garantir que os
agentes funcionam de forma eficaz.

Esta acdo ajudara a evitar sujidade e
propagacao de bactérias patogénicas
para os alimentos através da superficie
ou equipamentos.

Higienizacao de elevada prioridade

Higienizar regularmente todos os itens que
as pessoas tocam com frequéncia, tais como
superficies de trabalho, pias, torneiras,
macanetas, interruptores, telefones, caixas
registadoras

Sempre que possivel, depois da higienizagao
deixar que os itens sequem naturalmente ao
ar.

Isto ajudard a prevenir a sujidade e a
propagacdo de bactérias patogénicas das
presentes nas maos das pessoas para os
alimentos ou outros itens.

A secagem natural ajuda a prevenir que as
bactérias se propaguem através da toalha
descartavel / pano utilizado para secar.
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Higienizar as cAmaras de
refrigeracdo/congelagdo regularmente, e
aquando esta a¢ao colocar os alimentos
noutra area refrigerada para os manter
seguros.

Prestar atenc¢ao na frequéncia de
higienizagao dos equipamentos e pegas que
tém partes moveis.

O ideal é utilizar maquina de lavar loiga. Se
nao existir esta op¢ao deve lavar-se a louga,
pratos, equipamentos com agua quente e
detergente de limpeza para retirar a
sujidade e gordura e desinfetante para
eliminar os microrganismos. Deixa-se secar
ao ar ambiente ou entao com uma toalha
descartavel.

Aguando da higienizacdo das camaras de
refrigeracdo/congelagdo os alimentos devem
ser guardados em local seguro, pois os
alimentos a temperatura ambiente podem
desenvolver bactérias.

Estes podem ser mais dificeis de higienizar,
mas é importante higieniza-los
adequadamente para evitar o
desenvolvimento/propagacdo de bactérias.
As maquinas de lavar louca higienizam os
itens completamente a elevada temperatura
e permitem a desinfecdo (eliminacdo de
bactérias)

Outras higienizagdes

Ponto de seguranga

Porqué?

Os itens que nao contactam com
alimentos ndo tém elevada prioridade
de higienizagao, mas devem ser
higienizados também de forma eficaz,
sendo estes, por exemplo, pavimentos.

Para areas mais dificeis de higienizar,
pode utilizar-se um aspirador.

Acdo que evita o acumular de sujidade e
bactérias na cozinha.
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Pense duas vezes

A higienizagao é realizada em duas etapas. A limpeza e a desinfe¢do. A limpeza serve
para remover sujidade visivel e gordura antes da desinfe¢do. Deve verificar-se sempre
as instrucdes dos fabricantes relativas a diluicdo e tempo de contacto dos agentes

desinfetantes.

Aguando da higienizagdo os alimentos devem estar bem armazenados, isto para evitar

contaminagdes cruzadas.

Gerir Porqué? Como se efetua neste
estabelecimento?

Preencher no diario o plano Isto para se certificar Ja tém o plano de higienizagao

de higienizacgdo. gue os colaboradores preenchido no diario?

sabem o que higienizar,
guando e como.

sim [] Nao[]

Se ndo, esta a utilizar outro plano
de higienizagao?

sim [] Nao[]

Certifique-se que tem uma Os colaboradores estao Existe verificacdo da oferta de
boa oferta de produtos de mais propensos a produtos de higienizacdo?
materiais e equipamentos de  higienizar corretamente  Sim []  Nio []
higienizacao se existir material
disponivel.
O que fazer se algo der errado? Como impedir que isso aconteca
novamente
v' Se achar que qualquer item na v’ Rever o plano de higienizacio;

cozinha ndo esta higienizado, deve
proceder a sua correta higienizagao.

v

v Verifique que os produtos de
higienizacao, materiais e
equipamentos sao adequados para as
tarefas e que estdo a ser utilizados
corretamente;

Formar os colaboradores para este
procedimento;

v Melhorar a supervisdo do pessoal.
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Manter a cozinha higienizada e arrumada torna-a mais segura.

Ponto de seguranca

Porqué?

Retire a embalagem exterior dos
alimentos e coloque-a no lixo antes
de os levar para a cozinha ou
armazém.

Deve ter-se atengao a forma como
se colocam as embalagens de
alimentos crus no lixo. Se a
embalagem tocar em superficies
deve-se higieniza-la seguidamente.

Manter a cozinha limpa e
ordenada. Higienizar equipamentos
sujos o mais rapidamente possivel.

Higienizar regularmente os
lavatérios.

Limpar os derrames assim que eles
acontegam. Higienizar as
superficies que tiverem em
contacto com derramamentos ou
alimentos crus.

Higienizar cuidadosamente as
superficies de trabalho entre as
tarefas. Utilizar um pano novo (ou
que tenha sido lavado e
desinfetado) para limpar
superficies antes da preparagdo de
alimentos.

A embalagem exterior poderia ter estado em contacto
com sujidade aquando transportado ou armazenado.

Embalagens e residuos de alimentos crus sdo mais
propensos ao desenvolvimento e propagacdo de
bactérias patogénicas.

As superficies de trabalho sdao mais facilmente
higienizadas se estiverem organizadas. Manter os
equipamentos higienizados evita a propagacdo de
bactérias destes aos alimentos.

Acdo que evita a acumulacdo de sujidade e ajuda a
prevenir a propagacdo de bactérias.
Acdo que evita a acumulacdo de sujidade e ajuda a
prevenir a propagac¢do de bactérias.

Acdo que ajudara a evitar sujidade e propagacdo de
bactérias. Um pano sujo poderia alastrar bactérias
para as superficies.
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Gerenciar

“Ir arrumando e limpando” é a forma recomendada de manter a cozinha limpa enquanto se
trabalha.
Como se efectua neste estabelecimento?

O que fazer se algo der errado? Como impedir que isso aconteca
novamente
v’ Se achar que as superficies ou v’ Rever praticas de higienizacdo;
equipamentos ndo foram v" Rever o calenddrio de tarefas de

higienizados de forma correta deve-
se proceder a imediata higienizagao;

v" Se encontrar qualquer embalagem v
sobre as superficies, deve-se
proceder a retirada da embalagem e v
a imediata higienizacdo da superficie.

forma a torna-lo mais fécil, isto para
manter as superficies claras e limpas;

Formar os colaboradores para este
procedimento;

Melhorar a supervisao do pessoal.
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Programa de higienizacao

Os programas de limpeza sdao uma ferramenta Util para ajudar a higienizagao eficaz do
estabelecimento.

Como fazer?

Pode utilizar o programa/plano de higienizagdo fornecido no diario.

Alternativamente, o estabelecimento pode ja conter um plano de higienizagdo. Se
assim for, pode continuar-se a utilizar o mesmo mas deve ser revisto para que haja
certificagcdao que este cobre todas as areas corretas.

E importante realizar um registo da higienizag3o.

O plano/programa de higieniza¢do deve estar afixado para que os colaboradores o

possam verificar.

Ponto de segurancga

Como se efetua neste estabelecimento?

Percorrer todas as instalacoes
realizando uma lista de tudo o que
necessita de higienizagao.

Alguns itens devem ser
higienizados mais frequentemente
que outros (por exemplo
macanetas). Os itens que estdo em
contacto com os alimentos
necessitam obrigatoriamente de
desinfegao.

E necessaria higieniza¢do apés
existir contacto entre itens e
alimentos crus/derrames.

Anotar no plano de higienizagao o
que fazer para cada objeto ou
grupo de objetos

Rever o plano e verificar se a
higienizagao esta a ser efetuada de
forma correta.

Objetos que necessitam de limpeza e desinfe¢ao
(itens que entram em contacto com alimentos):

e Superficies de trabalho e tabuas de corte;

e Utensilios, por exemplo facas;

e Camaras de refrigeragdo/congelacdo;

e Equipamento com pegas mdveis, como:
misturadoras, maquinas de corte, mdquinas
de embalar a vacuo;

e Lavatdrios e doseador de sabonete;

e Panos reutilizaveis e roupas de trabalho;

e Maquinas de gelo.

Objetos tocados frequentemente:

e (Caixotes do lixo, vassouras e esfregdes;

e Macanetas, torneiras, interruptores, caixas
registadoras, balancas, telefones.

Objetos que apenas necessitam de limpeza:

e Pavimentos, paredes, tetos;

e Areas de armazenamento;

e Areas de residuos e esgotos.

Incluir detalhes sobre:

e Como se higieniza?

e Produtos utilizados e a forma como se

utilizam;

e Equipamento utilizado na higienizagao;

e Frequéncia de higienizacdo.
Formar os colaboradores sobre o plano de
higienizagao para que eles saibam o que fazer, como
fazer e quando fazer. Supervisionar a higienizagao.
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Arrefecimento (Manutencao da

cadeia de frio)

A refrigeracao ajuda ao nao desenvolvimento das bactérias patogénicas.
Alguns alimentos necessitam de ser refrigerados para manté-los seguros,
como as sanduiches, alimentos cozidos, cremes e sobremesas. Os
alimentos devem ser rotulados, este rétulo deve conter o nome do
alimento e a data da sua preparacao ou abertura. Esta seccdao aborda o
armazenamento e a exibicdo de alimentos refrigerados, o arrefecimento
de alimentos quentes e ainda a congelacdo e a descongelacao.
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Bactérias patogénicas podem desenvolver-se em alimentos que ndo sdo refrigerados

adequadamente.

Ponto de seguranca

Porqué?

Como se efetua
estabelecimento?

neste

Alguns alimentos devem ser
mantidos refrigerados,
como:

e Alimentos que o
rétulo mencione
“consumir até...”;

e Alimentos em que o
rétulo mencione
“manter refrigerado
depois de aberto”;

e Alimentos
cozinhados que ndo
sdo imediatamente
servidos;

e Alimentos prontos-a-
comer, como
sanduiches, saladas,
sobremesas.

Certifique-se que nao utiliza
alimentos com data de
validade ultrapassada.

Para alimentos preparados
ou cozinhados tem de se
colocar uma etiqueta com a
data de preparagao e
respetivo nome. Isto para
manter o controlo da
validade do produto.

Se ndo sabe por quanto
tempo os alimentos devem
ser mantidos em ambiente
refrigerado deve questionar
uma entidade superior.

Se estes alimentos ndo
forem mantidos em
ambiente refrigerado
podem desenvolver-se
bactérias.

Alimentos com
“consumir até”,
alimentos cozinhados,
alimentos prontos-a-
comer tém uma vida util
limitada. Se os mantiver
por um longo periodo de
tempo, estes podem ndo
Sser seguros.

Verifica se estes alimentos sao
mantidos em ambiente
refrigerado?

sim []

Se nao, o que faz?

Como controla a durabilidade
dos produtos?
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Seguir as instrugoes do
fabricante sobre como
utilizar as camaras de
refrigeracdo/congelagdo ou
equipamento de exibicao

refrigerado. suficiente.

® Pré-refrigerar a unidade de
exibi¢cao antes de colocar os
alimentos;

E importante utilizar os
equipamentos de forma
adequada para garantir
que os alimentos sdo

mantidos refrigerados o

E importante manter os
alimentos em exibicdo
refrigerados para

Seguir as instrugées do
fabricante para saber como se
utilizam:

Camaras de refrigeracao? D

Equipamento de exibicao
refrigerado? D

Se ndo, o que faz?

O que faz para garantir que os
alimentos refrigerados em
exibi¢cao se apresentam de forma

e Exibir apenas a quantidade impedir o segura?

de comida que achar desenvolvimento de

necessaria, ndo mais; bactérias patogénicas.

e Exibir os alimentos o

menor tempo possivel.

Conferir Como se realiza neste

estabelecimento?

Recomenda-se que as camaras de
refrigeracdo e equipamentos de exibi¢ao
apresentem uma temperatura entre 0 e 5°C.
Deve verificar a temperatura das camaras,
duas vezes ao dia, de manha e no final do dia.

Alguns equipamentos possuem um display
digital que mostra a temperatura, tornando
mais facil o seu registo.

Se o equipamento nao apresentar display
digital deve-se medir a temperatura com um
termdémetro proprio para o efeito.

Como verifica a temperatura das camaras?
Display digital D

Termémetro []

Unidade de exibicao refrigerada:

Display digital D
Termdmetro D
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Se nao realiza desta forma, como realiza?

Pense duas vezes

Os alimentos refrigerados devem ser mantidos a 52C ou abaixo, mesmo em buffets. Se nao
possuir equipamento de exibicdo refrigerado pode manter os alimentos a temperatura
ambiente até duas horas, ndo mais. Este procedimento apenas pode ser realizado uma vez.
Os alimentos que ndo tenham sido utilizados dentro de duas horas, podem ser colocados
novamente na camara de refrigeracao.

Se o alimento estiver exposto a temperatura ambiente por um periodo de tempo superior a
quatro horas deve ser rejeitado.

Os alimentos ja colocados em exposi¢ao nao devem ser misturados com alimentos novos.

Confirmagao

Se quiser verificar se a camara de refrigeragdo esta a funcionar de forma eficaz, utilizar uma
sonda de temperatura para medir a temperatura dos alimentos.

O que fazer se algo der errado? Como impedir que isso aconteca
novamente
v’ Seas camaras ou o equipamento de 4 Reveja o método e verifigue como
exibi¢do estiverem danificados pode executa-lo de forma mais
devem-se utilizar outros segura;
equipamentos para armazenar os v

Se tiver problemas frequentes com os
equipamentos de refrigeracao
verifique se estes sdo os mais
adequados;

produtos alimentares;

v" Formar os colaboradores para este
procedimento;

v Melhorar a supervisao do pessoal.

Lembre-se que alguns alimentos necessitam
de cuidados extra.
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As bactérias podem desenvolver-se em alimentos que nao sdo refrigerados de forma

tdo rapida quanto possivel.

Ponto de seguranga

Porqué?

Se existirem alimentos cozinhados que nao
irao ser servidos imediatamente, arrefega-os se os
0 mais rdpido possivel e coloque-os na

camara de refrigeracao

Evite cozinhar grandes quantidades de
alimentos, a menos que necessite.

Bactérias patogénicas podem desenvolver-se
alimentos forem  arrefecidos
lentamente.

Grandes quantidades de alimentos sdo mais
dificeis de arrefecer rapidamente,
especialmente alimentos solidos.

Opgoes de refrigeragao
(pode utilizar mais que
uma destas formas)

Assinale a
opgao que
executar

Porqué?

Dividir a comida em
pequenas porgoes.

Cortar pedacgos de carne ao
meio.

Cobrir panelas de comida
quentes e mové-las para uma
zona mais fria, por exemplo
uma sala de armazenamento,
coloca-las em agua fria ou
utilizar gelo para o seu
arrefecimento.

Mexer a comida
regularmente para que esta
arrefeca.

Pequenas quantidades de comida arrefecem
mais rapidamente.

Uma pega menor de carne vai arrefecer mais
rapidamente.

—

Esta agdo fard com que o conteldo presente
nos recipientes arrefe¢a mais rapidamente.

Mexer ajuda a que os alimentos arrefecam de
forma mais uniforme.
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Cobrir o alimento quente e
mové-lo para uma zona mais
fria (poe exemplo: copa).

Espalhar os alimentos num
recipiente (por exemplo
arroz).

Se o forno possuir alguma
opgao de “frio”, utilize-o para
arrefecer os alimentos.
Utilize um abatedor de
temperatura para arrefecer
os alimentos.

Se realizar outro método de
arrefecimento de alimentos,
por exemplo, colocar os
alimentos debaixo de agua
fria corrente, mencione-os
aqui detalhadamente:

O alimento vai arrefecer mais rapidamente
num ambiente frio.

O espalhar dos alimentos vai permitir que
estes arrefegam mais rapidamente.

N

3 \
‘.
y

Alguns fornos possuem a opgao de “frio” que
pode ajudar a arrefecer os alimentos, pois é
aumentado o fluxo do ar em torno destes.

Os abatedores de temperatura sdo projetados
para arrefecer os alimentos de forma rapida e
segura.

Confirmagao

Se pretender comparar diferentes formas de arrefecimento deve realiza-lo com o mesmo
alimento. S6 necessita de executa-lo uma vez. Quando terminar de confecionar um alimento,
utilizar uma sonda de temperatura para verificar a temperatura deste. De seguida, testar a
temperatura novamente em intervalos regulares, para descobrir o qudo rdpido é o
arrefecimento. Lembre-se de utilizar uma sonda higienizada cada vez que for medir a
temperatura. Repita o processo com diferentes formas de arrefecimento para verificar qual a

mais eficaz.

O que fazer se algo der errado?

Como impedir que isso aconteca
novamente

v'  Se o alimento nio for arrefecido de
forma segura, deve ser rejeitado ou

entdo re-confecionados

v Reveja o método e verifique como
pode executd-lo de forma mais
segura;

v Certifique-se que existe tempo
suficiente e pequenos recipientes
para o arrefecimento;
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Lembre-se que alguns alimentos necessitam v" Eormar os colaboradores para este
de cuidados extra. procedimento;

v’ Melhorar a supervisdo do pessoal;

v’ Se no estabelecimento se arrefecer
grande quantidade de alimentos,
deve considerar a aquisicao de um
abatedor de temperatura.

Registar no didrio os problemas que surgiram e a solugao tomada
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Bactérias patogénicas
incorretamente.

podem desenvolver-se

em

Sitio dos Oliveiras - 2014

alimentos descongelados

Ponto de seguranga

Porqué?

Como se efetua neste
estabelecimento?

Os alimentos devem ser
completamente
descongelados antes de
serem confecionados (a
menos que as instrucoes do
fabricante digam o
contrario)

Opcoes de descongelamento de alimentos

1. Oideal é planear
antecipadamente,
para dar tempo e
espaco suficiente
para descongelar
pequenas
quantidades de
alimentos na camara
de refrigeragao.

2. Se ndo conseguir
descongelar os
alimentos na camara
de refrigeracao,
pode coloca-los num
recipiente e de
seguida, coloca-los
em agua fria
corrente.

Se os alimentos estiverem
congelados irdo demorar
mais tempo a ser
confecionados.

A parte externa do alimento
pode estar confecionada mas
o centro ndo, o que significa
que pode desenvolver
bactérias patogénicas.

Colocar os alimentos na
camara de refrigeracao ira
manté-los a uma
temperatura segura
enquanto descongelam.

A agua fria vai ajudar ao
descongelamento, sem
permitir que a parte externa
do alimento fique muito
quente.

Verifica se o alimento esta
completamente
descongelado antes de o
confecionar?

sim []

Se nao, o que faz?

Utiliza este método?

sim []
Quanto tempo considera
para o descongelamento?

Utiliza este método?

sim [

Quais os alimentos que
descongela desta forma?
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3. Se utilizar o lavatério
para descongelar
alguns alimentos,
verifique se este se
encontra vazio e
limpo. O lavatério
deve ser limpo e
desinfetado apos ser
utilizado para
descongelagao.

4. Pode ser utilizado o
microondas, na
opgao
“descongelagao”.

5. Se necessdrio pode
descongelar
alimentos a
temperatura
ambiente. Seguir as
instrucoes do
fabricante. O
alimento deve ser
deixado a
temperatura
ambiente o menor
tempo possivel. O
ideal é
descongelagdo na
camara de
refrigeragao.

A agua fria vai acelerar o
processo de descongelagao.

E uma forma rapida de
descongelacao de alimentos.

Os alimentos irdo
descongelar rapidamente a
temperatura ambiente mas
irdo desenvolver-se bactérias
patogénicas se a temperatura
aumentar muito.

6. Se utilizar outra forma de descongela¢dao, mencione-

a detalhadamente:

Utiliza este método?

sim [
Quais os alimentos que
descongela desta forma?

Utiliza este método?

sim [
Quais os alimentos que
descongela desta forma?

Utiliza este método?

sim [
Quais os alimentos que
descongela desta forma?

Quais os alimentos que
descongela desta forma?

Pense duas vezes

Manter a carne crua/aves separada dos outros alimentos aquando do descongelamento, para
evitar contaminagdes cruzadas. Uma vez descongelado o alimento, utiliza-lo imediatamente

(dentro de um dia).
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Conferir Porqué?

Como se efetua neste
estabelecimento?

Quando pensar
que o alimento

O exterior pode estar
descongelado mas o

esta interior pode ainda estar

descongelado,
deve verificar.

congelado

1.Verificar a presencga de cristais de gelo
utilizando a mao ou um espeto.
Utiliza este método?

sim [

2.Com aves, verifique se as articulagoes
estao flexiveis.
Utiliza este método?

sim []

Se utilizar outro método, mencione-o
detalhadamente:

O que fazer se algo der errado?

Como impedir que isso aconteca
novamente

v" Se o alimento ndo fora descongelado
totalmente, deixar descongelar até se

libertarem os cristais de gelo. Teste
novamente, antes de confecionar;

v" Acelerar o processo de
descongelamento, por exemplo,
utilizando dgua fria ou microondas;

v’ Utilizar menu alternativo se n3o
existir tempo suficiente para
descongelagdo ou substituir o prato
por algo semelhante.

v" Alterar o método e verifigue como
pode executd-lo de forma mais
segura, por exemplo, descongelar
quantidades menores;
Certifique-se que existe tempo
suficiente para o descongelamento;
Formar os colaboradores para este
procedimento;

Melhorar a supervisdo do pessoal;

AN N N

Se no estabelecimento se
descongelar grande quantidade de
alimentos, deve considerar criacdo de
um espaco refrigerado extra.

Registar no diario os problemas que surgiram e a solu¢ao tomada.
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E necessdrio ter cuidado com a congelagdo dos alimentos e a manipulacdo
destes alimentos deve ser realizada de forma segura.

Ponto de seguranga

Porqué?

Como se efetua neste
estabelecimento?

Colocar os alimentos
congelados na cdmara de
congelagao assim que estes
sejam entregues.

Se estiver a congelar
alimentos frescos, congela-lo
assim que estes forem
entregues preparados.
Congelar comida
confecionada assim que esta
esteja arrefecida.

Dividir os alimentos em
pequenas porgoes e coloca-
los em recipientes ou sacos
de congelagdo antes da
congelagao.

Se respondeu que ndo a
alguma das questdes
anteriores, mencione o
método que utiliza:

Se o alimento comecar a
descongelar, bactérias
patogénicas irdo
desenvolver-se.

Quanto mais tempo demorar
para congelar um alimento,
maior sera a probabilidade
de se desenvolverem
bactérias patogénicas.

Pequenas porg¢des congelam
mais rapidamente;

O centro de pegas maiores
demora mais tempo a
congelar, logo poderdo
desenvolver-se bactérias
patogénicas;

A utilizacdo de recipientes e
sacos previne contaminagoes
cruzadas.

Os alimentos congelados sao
colocados na camara de
congelagao assim que sao
entregues?

sim [] Nao[]

Os alimentos frescos,
confecionados ou
arrefecidos sdo colocados na
camara de congelagao assim

que sao preparados ou
entregues?

Os alimentos sao divididos
em porg¢ées menores para
melhor congelag¢ao?

sim [] Nao[]

Os alimentos sao
armazenados em recipientes
e sacos para congelacido?

sim [] Nao[]
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Pense duas vezes

Aguando da congelagdo de alimentos deve-se realizar uma etiqueta a identificacdo do
alimento e colocar a data de congelacdo. Uma vez descongelado, o alimento deve ser
utilizado de imediato (dentro de um dia).

O que fazer se algo der errado?

Como impedir que isso aconteca
novamente

Se achar que a camara de congela¢ao nao
estda a funcionar de forma correta, deve
realizar-se o seguinte:

1.

Alimentos ainda congelados devem
ser transferidos para outra camara de
congelagdo. Se ndo existir outra
camara, deve-se descongelar os
alimentos de forma segura;
Alimentos que ja comecaram a
descongelar devem ser transferidos
para um local apropriado para
continuar a descongelagao;
Alimentos completamente
descongelados devem ser
confecionados (ex. carne/aves. Apds
confecdo estes devem ser
consumidos ou congelados. Se ndo
for possivel os alimentos devem ser
rejeitados;

Alimentos que devem ser mantidos
congelados (ex. gelados) ndo podem
ser recongelados uma vez que a sua
descongelacdo ja comecgou, estes
devem ser consumidos ou rejeitados.

v

v

v

Obter uma camara de congelacao
recomendada ou adquirir uma nova;
Verificar regularmente o correto
funcionamento das camaras;
Reorganizar o espaco onde estdo as
camaras de congelacdo e verificar se
estas sdo mantidas de porta fechada;
Formar os colaboradores para este
procedimento;

Melhorar a supervisao do pessoal;

Registar no diario os problemas que surgiram e a solu¢gao tomada
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Confecao

E essencial confecionar os alimentos adequadamente para eliminar as
bactérias patogénicas. Se os alimentos ndao forem confecionados
corretamente podem nao ser seguros para os consumidores.

E também muito importante proteger os alimentos prontos-a-comer de
bactérias. Isto porque estes ndo vao ser confecionados ou reaquecidos
antes de serem servidos.

Esta seccao inclui informacgdes sobre confecao em segurancga, alimentos
gue necessitam de cuidado extra, reaquecimento e a manutencao de
guentes alimentos.
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Confecao em seguranca

A correta confecao dos alimentos elimina as bactérias patogénicas.

Conferir- verificacao da confeg¢ao de alguns alimentos

: - —
B L

confecionada: parte mais grossa da vermelho.
perna, a carne n3o pode ser rosa ou

Faca um corte num pedaco grande de carne de porco ou carne processada (salsichas,
hamburgueres) e verifique se o seu interior ndo é rosa/vermelho.

Confira se o centro deste tipo de pratos estd bem quente. Se o prato for grande,
verificar em varias partes.

Verifique se o preparado esta a ferver .
enquanto se mexe. Verifique se todas as partes (externas,

internas e articulagdes) estdo bem
confecionadas.
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Para verificar se o peixe esta corretamente confecionado efetua-se um corte em
direcdo ao centro, para verificar a textura e a cor. Alguns peixes (atum) podem ser
servidos mal confecionados no seu interior, desde que a parte exterior esteja
confecionada adequadamente.

Para verificar uma grande peca de carne de porco/ rolo, colocar um palito no centro
e verificar se o molho estd seco. O molho n3o pode ser rosa/vermelho.

Ponto de seguranca

Porqué?

Se for o caso, siga as instrugdes do fabricante para
confecdo correta dos alimentos.

Pré aquega o equipamento, tais como, fornos,
grelhas antes da confecao.

Nao deixar que um alimento confecionado caia no
mesmo sitio que um alimento cru, por exemplo em
grelhas. Nunca utilizar os mesmos utensilios,
pratos, recipientes para alimentos crus e
confecionados ou prontos-a-comer.

Se se servir carne (cortes inteiros como bifes) deve-
se certificar que todas as partes sao confecionadas.

O fabricante tem testados os métodos
de confecdo seguros especificamente
para os seus produtos

Se ndo aquecer antes o equipamento, o
alimento vai demorar mais tempo a ser
confecionado.

Alimentos crus podem estar presentes
bactérias patogénicas que podem ser
transmitidas a alimentos
confecionados, deixando este de ser
seguro.

Esta acdo vai permitir eliminar as
bactérias patogénicas que podem estar
presentes na carne crua.
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Figado e visceras devem ser confecionadas durante As bactérias patogénicas podem estar
um longo periodo de tempo. Ao se preparar pratos presentes no centro e na parte externa
como paté, deve-se verificar se o figado esta bem do figado.

confecionado (a carne ndo pode estar cor de rosa).

Virar a carne aquando da sua confegao. Acdo que ajuda a que a carne seja
confecionada uniformemente.

Certificar-se que os pratos liquidos (sopas, molhos) Acdo que garante que os alimentos
estdo a ferver. Deve-se mexer com frequéncia. estdo quentes o suficiente. Mexer ird
ajudar a garantir que o alimento tenha
a mesma temperatura.

O que fazer se algo der errado? Como impedir que isso aconteca
novamente
v' Confecionar os alimentos durante v" Reparacdo ou substituicio do
maior periodo de tempo; equipamento;
v/ Aumentar o tempo ou a temperatura
v Acelerar o processo de confecdo, por ou utilizar um equipamento
exemplo, dividindo os alimentos em diferente;
quantidades menores ou utilizando v" Formar os colaboradores para este
outros equipamentos. procedimento;

v" Melhorar a supervisdo do pessoal;

Registar no didrio os problemas que surgiram e a solu¢cao tomada
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Alguns alimentos necessitam de ser preparados de forma mais rigorosa para que sejam

Seguros para consumir.

Ponto de seguranca

Porqué?

Como se efetua neste
estabelecimento?

Ovos

Confecione
cuidadosamente ovos e
alimentos que
contenham ovos

Utilizar ovos
pasteurizados em
gualquer alimento que
nao seja confecionado ou
apenas levemente
confecionados (ex.:
maionese, mousse)

N3ao utilizar os ovos apds
terem ultrapassado a
data de validade.
Certifique-se que utiliza
0S 0VOS mais antigos
primeiro.

Arroz

Quando o arroz estiver
confecionado, certificar-
se que este se mantem
quente até ser servido ou
aguega-o o mais
rapidamente possivel e
de seguida coloque-o na
camara de refrigeracdo.
Pode-se arrefecer o arroz
rapidamente, dividindo-o
em pequenas porgdes, ou
espalhando-o sobre uma
bandeja higienizada.

Os ovos podem conter bactérias
patogénicas. Confeciona-los
corretamente elimina todas as
bactérias.

A pasteurizacdo também elimina
bactérias, por isso os ovos
pasteurizados serem uma boa
opcao.

Apds esta data, existe maior

probabilidade de se desenvolverem

bactérias patogénicas.

O arroz pode conter esporos de

bactérias patogénicas que podem
nao ser eliminadas com a confecdo.

Se o arroz confecionado é deixado a
temperatura ambiente, os esporos

podem multiplicar-se e produzir
toxinas que causam intoxica¢oes

alimentares. O reaquecimento nao

vai elimina-los.

Faca uma lista dos pratos
que contenham ovos:

Confeciona os ovos/
alimentos que contenham
ovos cuidadosamente?
sim [

Se nao, o que faz?

Como mantém o arroz
quente até o servir?

Como efetua o
arrefecimento do arroz?
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Leguminosas

Siga as intrucdes da
embalagem. Confecione
bem as leguminosas
secas, como o feijao.

Marisco

Certificar-se se adequire
marisco num fornecedor
de confianga
Caranguejos e lagostas
devem ser preparados

por alguém especializado.

Os moluscos como
camaroes e vieiras
mudam de cor quando
sdo confecionados
Lagostins sdo cor de rosa
aquando crus, depois de
confecionados a carne
torna-se firme e rosa
claro.

Se utilizar camardes
prontos a comer, servia-
os frios ou reaqueca-os
bem durante algum
tempo.

Antes de confecionar
mexilhGes e marisco,
rejeitar qualquer um que
esteja danificado.

As leguminosas podem conter
toxinas naturais que prejudicam os
consumidores. Estas podems ser
destruidas na confecao.

As leguminosas enlatadas ja
sofreram processo com elevada
temperatura.

Se o fornecedor ndo for de
confianga ndo terd a certeza se os
vivalves foram capturados e
preparados de forma segura.
Algumas partes destes crustaceos
nao pode ser consumido e alguns
s30 venenosos. E importante saber
remover essas partes com
seguranca.

L (@

@

Se a concha se encontrar danificada
ou fechada, o molusco pode nao ser

seguro .

Segue as instrucoes do
fabricante aquando da
confecdo das leguminosas?
sim [

Se nao, o que faz?

Se confecionar lagosta ou
caranguejos, estes sao
preparados por alguém
especializado?

sim [

Se nao, o que faz?

Elabore uma lista do
marisco que serve ou
utiliza como ingrediente:
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Para verifica se o
mexilhdo ou molusco
estdo confecionados,
certifique-se que a casca
estd aberta e que o
mexilhdo ou améijoa
encolheram dentro da
concha. Se a concha nao
se abrir durante a
confecdo, rejeita-la.

Peixe

Certifique-se que o
fornecedor de peixe é de
confianga.

Se comprar peixe fresco,
certifique-se que este é
armazenado entre 0 e
49C. Se adequirir peixe
congelado este deve ser
mantido congelado até
ser utilizado.

&)

Certos peixes como cavala, atum,
anchovas e arenque podem
produzir venenos se ndo forem
mantidos a temperatura correta.
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E muito importante o reaquecimento adequado dos alimentos pois consegue-se
eliminar bactérias que possam ter-se desenvolvido aquando do armazenamento dos

alimentos.

Ponto de seguranga

Porqué?

Certificar-se que utiliza o
equipamento correto para
reaquecer/confecionar os
alimentos de forma eficaz.
Seguir as instrucoes do
fabricante do
equipamento.

Pré aqueca o
equipamento, tais como
fornos ou grelhas antes de
realizar o reaquecimento.
Se reaquecer os alimentos
no microondas, siga as
instrucoes do fabricante
do produto. E mexa o
alimento enquanto este
reaquece.

Servir os alimentos
reaquecidos
imediatamente

Se o0 equipamento nao for o adequado para o reaquecimento,
ou este ndo for utilizado corretamente, o alimento pode nao
ficar quente o suficiente para eliminar as bactérias.

Alguns alimentos demoram mais tempo a reaquecer, se ndo pré
aquecer o equipamento antes.

O fabricante testou o seu equipamento. A agitagao faz parte do
processo de confe¢do/reaquecimento no microondas e ajuda a
garantir que os alimentos atinjam a temperatura desejada.
Quando um alimento é reaquecido no microondas, o alimento
pode estar quente mais a superficie mas nao no centro-
agitagdo ajuda a evitar este fendmeno.

Se o alimento ndo for servido imediatamente, a temperatura
pode descer e as bactérias patogénicas irdo desenvolver-se.
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Conferir

Verificar se os alimentos reaquecidos estdao bem quentes (libertem vapor).

Conferir Tipos de pratos

Se utilizar um método
diferente, tera de verificar que
este é seguro. Mencione
detalhadamente a sua

verificagdo:
O que fazer se algo der errado? Como impedir que isso aconteca
novamente
v' Se o0 equipamento parecer ndo estar v’ Verificacdo do funcionamento
a funcionar corretamente, reaquecer correto do equipamento;
o prato por mais tempo, e em v" Rever o método de reaquecimento-
seguida, testa-lo novamente; aumentar o tempo/temperatura,
v" Acelerar o processo de utilizar um equipamento diferente ou
reaquecimento, utilizando pequenas alterar o tamanho das porgdes;
porgoes. v" Formar os colaboradores para este

procedimento;
v" Melhorar a supervisdo do pessoal;
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Verificacao do Menu

E importante para verificar se os pratos do menu estio devidamente preparados.

Conferir Tipos de pratos

Se servir carne (pecas inteiras), certifique-se Exemplo: bifes, pernil de cordeiro
que todas as partes sdo totalmente
confecionadas.

Verificar se as aves estdo corretamente Exemplo: frango assado, peru
confecionadas, através da observacgdo da

perna mais grossa. A carne e o molho ndo

podem estar rosa/vermelha.

Verificar se cortes inteiros de carne de porco, Exemplo: salsichas, costeletas de porco,
produtos de carne processada (salsichas ou hamburgueres

hamburgueres) estdo bem confecionados. A

carne e o molho ndo podem estar

rosa/vermelha.

Verificar se o figado e visceras estdo Exemplo: figado frito, patés
completamente confecionados aquando da

preparacao de patés. O figado deve ser

confecionado e a carne ndo se pode

encontrar rosa.
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Verificar se estd a ferver quanto se mexe.

g

Cortar o peixe em direcdo ao centro, ou pela
espinha, se existir, para verificar a cor e a
textura e assim verificar se se encontra
confecionado.

Verificar o pedago maior em guisados, fritos
etc. Este deve libertar vapor e ndo ter uma
cor rosa ou vermelha.

Conferir se este tipo de pratos se encontra
bem quente (liberta vapor) no centro.

Verificar se os crustaceos, como os camaroes
mudaram de cor e textura.

Para verificar se o mexilhdo ou outro molusco
estdo confecionados, certifique-se que a
casca esta aberta e se o mexilhdo ou ameijoa
encolheram dentro desta.

Exemplo: molhos, sopas

Exemplo: Salmao

Exemplo: carne guisada

Exemplo: lasanha, torta de peixe

Exemplo: camardes em manteiga de alho

Exemplo: mexilhdes marinados

60



Sitio dos Oliveiras - 2014

Vapor quente Tipos de pratos

Certifique-se que o alimento se encontra bem
quente (liberta vapor). Deve verificar:
e Quando aquecer alimentos;
e Quando ndo existir outra forma de
verificar se o alimento se encontra
confecionado.

Sondas de temperatura Tipos de pratos

Também pode utilizar uma sonda de
temperatura para verificar se os pratos se
encontram bem confecionados ou
reaquecidos.

A sua verificacao Tipos de pratos

Se utilizar uma forma
diferente de verificar a
confegdo dos pratos, tem de
confirmar que ela é segura.
Descreva detalhadamente a
verificacdo:
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E muito importante manter o alimento quente até que este seja servido para evitar o
desenvolvimento de bactérias patogénicas.

Ponto de Porqué? Como se efetua

seguranca neste
estabelecimento?

Se necessitar de E dificil manter os alimentos quentes Mantem os alimentos

manter um alimento sem equipamento adequado. quentes?

guente até este ser
servido, deve utilizar
equipamento

adequado (rechauds).

Pré-aquecer o
equipamento de
reten¢do de quente
antes de colocar os
alimentos dentro
deste.

Os alimentos devem
ser bem
confecionados a
guente antes de
serem colocados nos
equipamentos de
retencdo de quente.

sim [] Nao []
Quais os equipamentos
que utiliza?

Banho maria

Chaleira de sopa

Ao colocar os alimentos em equipamentos ainda frios, ndo se
consegue manter os alimentos quentes e assim podem desenvolver-
se bactérias.

Os equipamementos de retengdo de Realiza este
guente sdo utilizados para manter a prodecimento?
temperatura quente, ndo para sim [] N&o []

confecionar ou aquecer alimentos.
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Pense duas vezes

Os alimentos devem ser mantidos a temperatura de 652C ou superior, excepto algumas

excepgoes.

Quando existe exibicdo de alimentos quentes, por exemplo, em buffete, deve utilizar-se um
equipamento adequado para manter os alimentos acima dos 652C. Se nao for possivel, ndo
exibir os alimentos mais de duas horas, procedimento que pode ser realizado sé uma Unica
vez.

Os alimentos que ndo foram utilizados no espaco de tempo de duas horas, devem ser
reaquecidos ou entdo colocados a temperatura de 82C ou inferior. Se o alimento estiver em
exibicdo por mais de duas horas, este deve ser rejeitado. O aliemnto deve ser mantido numa
temperatura segura, até que seja utilizado.

Lembre-se que ndo pode misturar alimentos que ja estiveram em exibicdo com alimentos
novos.

Verificar

Certifique-se que o alimento se encontra bem quente (libertacdo de vapor) durante todo o
tempo, desde que este é confecionado até ser servido.

>

. -

Se ndo realiza este procedimento, o que faz?

O que fazer se algo der errado? Como impedir que isso aconteca
novamente

“ v' Verificar se o equipamento funciona
m corretamente;
v

Rever a realizacdo do método e

Se verificar que algum prato ndo se encontra tentar ajustar a temperatura (maior
quente o suficiente durante a exibigao: ou menor) a quantidade de
e Reaquecé-lo bem (até que liberte alimentos;
vapor quente) (sé realizar este v' Formar os colaboradores para este
procedimento uma Unica vez); procedimento;
e Colocar o alimento em ambiente v" Melhorar a supervisdo do pessoal;

refrigerado seguro e reaquecé-lo
mais tarde, antes de ser servido.
Se ndo conseguir executar nenhum dos
procedimentos acima mencionados, rejeitar
os alimentos.
Lembre-se que alguns alimentos necessitam
de cuidados extra.

Registar no diario os problemas que surgiram e a solugao tomada.
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E importante proteger os alimentos prontos para consumo de bactérias patogénicas.

O que sao alimentos prontos para consumo?
S3o todos os alimentos que nao necessitam de confecdao ou de aquecimento antes de
serem servidos. Estes incluem, saladas, presunto, peixe fumado, sanduiches, queijo ou
alimentos que ja tenha confecionado ha algum tempo e que seja servido frio.

Ponto de seguranca

Porqué?

Como se efetua
neste
estabelecimento?

Para proteger os
alimentos de bactérias
patogénicas:

e Manter os
alimentos
prontos para
consumo
separados da
carne crua, aves,
peixes, ovos e
vegetais nao
lavados;

e Manteras
superficies
higienizadas,

utilizar tabuas de

corte e facas
corretas;

e Manter os
alimentos
prontos para
consumo
cobertos em
todos os
momentos
durante o
armazenamento.

Seguir as instrucdes do
fabricante sobre o
armazenamento e
preparacao dos
alimentos.

Procedimento que evita a
contaminagao por bactérias. Estes
procedimentos sao importantes pois
este tipo de alimentos nao é
confecionado ou reaquecido antes do
seu consumo.

As instrucdes do fabricante sdo

projetadas para manter o alimento
seguro.

Lista de alimentos
prontos para consumo
que utiliza:

Segue as instrugoes do
fabricante para todos
os alimentos prontos
para consumo?

sim []

64



Sitio dos Oliveiras - 2014

Ao preparar frutas,
legumes ou ingredientes
para saladas:

e (Cascar, cortar ou
remover partes
exteriores,
conforme o caso;

e Llavar, esfergndo-
as
vigorosamente,
em agua limpa;

e Lavar as mais
limpas em
primeiro lugar.

Lavar as maos antes e
depois de manusear
frutas ou legumes.

Se estiver a preparar
vegetais com terra, deve
limpar e desinfetar as
superficies ou tabuas de
corte, antes de preparar
outros alimentos.

Certificar-se que os
alimentos prontos para
consumo sdo mantidos
em ambiente refrigerado.

N3do utilizar alimentos
suja data estiver
ultrapassada.

Para alimentos que
preparou ou removeu da
embalagem original, deve
utilizar um controlo para
verificar até quando o
alimento pode ser
utilizado/consumido ou
rejeitado.

Se cortar carne
confecionada:

e Deve seguir as
instrugdes do
fabricante
quando higienizar
0 equipamento;

A sujidade de legumes e ingredientes
para saladas pode conter bactérias
patogénicas. Descascar e lavar ajuda a
remover a sujidade e bactérias.

Se este tipo de alimento nao for
mantido em ambiente refrigerado vai
existir desenvolvimento de bactérias
patogénicas.

Nunca se deve utilizar um alimento cuja
data esteja ultrapassada, pois alimento
pode ndo ser seguro para consumo.

Equipamento de cortar carne
necessitam de higienizagao cuidadosa,
isto para evitar a acumulacao de
sujidade e evitar o crescimento de
bactérias, de preferéncia, na lamina de
corte.

Realiza este
prodecimento?

Sim

Se nao realiza, o que
faz?

Realiza estes
prodecimentos?

sim []

Se ndo realiza, o que
faz?

Os colaboradores
estdo formados para
higienizar
corretamante os
equipamentos de
cortar carne?

sim [] nao 1
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Evitar a As mdos podem contaminar os
manipulagdo de alimentos facilmente.

carne tanto
guanto possivel-
utilizar pingas ou
fatiar a carne
diretamente para
um prato.

O que fazer se algo der errado?

Como impedir que isso aconteca
novamente

v' Se pensar que a entrega dos

alimentos ndo foi executada de
forma correta, deve rejeitar a
entrega;

Se os vegetais, frutas ou ingrediente
de salada ndo foram higienizados
adequadamente, higienize-os.
Higienizar também superficies de
trabalho, entre outros utensilios que
tiverem sido tocados.

Se o alimento pronto para consumo
tiver sido preparado sobre uma
superficie ou com um utensilio que
esteve em contacto com carne crua,
aves, peixes, ovos, este deve ser
higienizado ou rejeitado;

Se o alimento pronto para consumo
nao tiver sido armazenado em

ambiente refrigerado seguro, deve-se

rejeitar o alimento.

v" Se achar que um fornecedor lia com
os alimentos de forma insegura, deve
trocar de fornecedor;

v" Rever a forma de rececdo de
entregas;

v" Analisar a forma como a preparacdo
e armazenamento dos alimentos
prontos para consumo é realizado;

v" Formar os colaboradores para este
procedimento;

v" Melhorar a supervisdo do pessoal;

Pense duas vezes

N3do utilizar os mesmos equipamentos para alimentos crus e alimentos prontos para
consumo. Isto porque é dificil higienizar por completo todas as partes e remover todas as
bactérias.
Se estiver a preparar um alimento cru um alimento pronto a comer, deve certificar-se que
este procedimento é realizado em areas separadas e higienizadas. Se nao for possivel, deve-se
higienizar cuidadosamente entre as tarefas.
Certificar-se que os colaboradores higienizam corretamente as maos entre as tarefas.

Registar no didrio os problemas que surgiram e a solucao tomada
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Gestao
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Gestao

Gerir o negocio de forma eficaz é vital para a seguranca alimentar. Esta
seccdo inclui informacgdes sobre diferentes questdes de gestao, incluindo
verificacdes de fornecedores e prestadores de servicos, gestao de stocks,
formacao e supervisdao. Esta seccao deve ser utilizada ao lado do diario
gue deve ser assinado todos os dias pelo responsavel.
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Verificacoes de abertura e encerramento

E essencial a realizacdo de algumas verificacdes antes de abrir ou encerrar.
A realizacdo deste procedimento ajuda a manter os padrdes bdsicos que a
sua empresa necessita para ter alimentos seguros.

Verificacoes de abertura (pode adicionar as suas verificacdes)

Verificar se as camaras de refrigeragdo e congelagao estao a funcionar corretamente;
Verificar se os outros equipamentos estdo a funcionar corretamente (por exemplo:
forno);

Verificar se os funcionarios estdo aptos para o trabalho e vestem roupas de trabalho
limpas;

Verificar se dreas, utensilios e equipamentos de trabalho estdo higienizadas;

Verificar se existe material para higienizacdo das maos (sabdo, toalhetes de papel, etc)
Registos de temperatura das cdmaras de refrigeragcdo e congelagdo.

Verificagbes de encerramento (pode adicionar as suas verificacdes)

Nenhum alimento pode ser deixado sobre as superficies;

Todos os alimentos com data de validade ultrapassada tém de ser rejeitados;
Panos sujos devem ser removidos para higienizagdao ou substituidos por outros;
Lixo deve ser removido e devem ser colocados sacos novos nos caixotes;
Registos de temperatura das cdmaras de refrigeragcdo e congelagdo.

As verificagoes de abertura e encerramento também devem ser
registados no didrio.
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Verificacoes extras
As verificagOes extra ajudam-no a ter a certeza que os métodos seguros

estdo a ser seguidos.
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O que fazer

Detalhes da
verificacao

Com que
frequéncia?

Limpeza
profunda
(exemplo)

Limpeza
profunda

Manutencao

Lava-lougas

Sonda de
temperatura
Verificacao do
controlo de
pragas

Por exemplo:
limpar atrds dos
equipamentos,
paredes, tetos. area
de residuos.

Por exemplo:
limpar atrds dos
equipamentos,
paredes, tetos. area
de residuos.

Por exemplo:
esgotos,
exaustores, filtros
limpos,
condensadores das
camaras de
refrigeragdo e
congelagdo

Por exemplo:
remover restos de
comida, limpar
ralos

Verificar a sua
calibragao

Por exemplo:
observar se existem
danos nas paredes,
portas, tudo o que
possa deixar entrar
pragas.

A cada 6 semanas
(quinta-feira)

Limpar profundamente a drea
de residuos, toda a cozinha e
todo o exterior, incluindo
paredes, tetos, exaustores.
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Confirmacao dos métodos seguros
Por vezes, é necessario investigar para comprovar que os métodos

utilizados sdao os mais seguros.
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Método seguro

O que fazer

Como fazer

Confecionar e reaquecer

Manter a quente

Arrefecimento de
alimentos quentes,
armazenamento
refrigerado e exibigdo
refrigerada de alimentos

O método seguro serve para
verificar se os alimentos estao
completamente
confecionados ou
reaquecidos.

Se realizar uma verificagao
diferente tera de provar que
esta é segura.

Os alimentos sdao seguros se
atingiram determinada
temperatura elevado durante
um periodo de tempo.

O método seguro ensina como
manter os alimentos quentes
em seguranca. E exigido que
os alimentos devem ser
mantidos acima dos 652C

Alguns alimentos refrigerados
devem permanecer a uma
temperatura de 52C ou
inferior.

Por vezes, pode existir mais do
gue uma forma de arrefecer
os alimentos. Deve comparar
diferentes formas de o fazer e
verificar qual a mais eficaz.

Se necessitar de verificar a
temperatura de um alimento
deve utilizar uma sonda
higienizada. Inserir no centro do
alimento a sua ponta.

Exemplo de combinagdes de
tempo/temperatura seguras:

¢ 80 ° C durante pelo menos 6
segundos ;

e 75 ° C durante pelo menos 30
segundos ;

e 70 ° C durante pelo menos 2
minutos;

¢ 65 ° C durante pelo menos 10
minutos ;

¢ 60 ° C durante pelo menos 45
minutos.

Para verificar se os alimentos
estdo a uma temperatura acima
dos 659C, utilizar uma sonda de
temperatura higienizada. Inserir
a sonda no centro térmico do
alimento ou na zona mais grossa
deste.

Para verificar se os alimentos
estdo a uma temperatura de 82C
ou inferior, utilizar uma sonda
de temperatura higienizada.
Inserir a sonda no centro
térmico do alimento ou na zona
mais grossa deste.

Aguando da confecdo do
alimento, verificar a sua
temperatura. Quando se
comeca a arrefecer, verificar a
temperatura novamente e em
intervalos regulares.

Repetir o procedimento para
outras formas de arrefecimento
e verificar qual a mais rdpida.
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Tipo de sonda

Onde  utilizar a
sonda

Como utilizar

Termdmetro digital

Estes sdo, normalmente,
utilizados para verificar a
temperatura da carne.
Alguns sao adequados
para ir ao forno e ser
deixados dentro do forno
enquanto a carne é
confecionada. Outros nao
sdo e sdo inseridos na
carne ja confecionada.
Geralmente sdo de facil
utilizacdo e mais precisos.
Podem ser utilizados em
varios alimentos e sdo
adequados para ir ao
forno.

Se a sonda nao estiver
presente na carne, inseri-
la e deixa-la no centro
pelo menos 2 minutos,
antes de anotar a
temperatura. Limpar e
desinfetar a sonda
cuidadosamente antes de
utiliza-la novamente. Evita
contaminagGes cruzadas.
Inserir a sonda. Aguardar
até que estabilize e 0
monitor dé a leitura.
Limpar e desinfetar a
sonda cuidadosamente
antes de utiliza-la
novamente. Evita
contaminacges cruzadas.

Verificagao da sonda de temperatura

E essencial saber se a sonda de temperatura estd a funcionar corretamente, para que
se possa confiar nas leituras. Por isso, esta deve ser verificada regularmente. As
instrucdes do fabricante devem incluir detalhes sobre a sua verificagao.

Uma forma simples de verificar a sonda digital é coloca-la em dgua gelada e em 4gua a
ferver:

A leitura da agua gelada deve ser entre: -12C e 12C

A leitura da agua a ferver deve ser entre: 992C e 1019C

Se a leitura estiver fora destes valores, a sonda deve ser substituida ou enviada para o
fabricante para a sua calibragao.

Cuidados com a sonda de temperatura

E importante manter a sonda higienizada, caso contrario pode ser uma forma de
propagar bactérias para os alimentos que estao a ser analisados. A sonda deve ser
sempre higienizada entre as medi¢des de temperatura.

Necessita impedir que a sonda se encontre danificada e ajuda-la a funcionar
corretamente. Guarda-la em seguranga, sempre que ndo estiver a ser utilizada,
manté-la longe de temperaturas extremas e liquidos. Evitar que esta bata ou seja
deixada cair. Sempre que a sua bateria esteja fraca, deve ser substituida.
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Formacao e supervisao
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E essencial formar os colaboradores e supervisiona-los de forma eficaz

para garantir que os alimentos sdo manipulados em seguranca.

Deve formar a sua equipa para todos os métodos seguros relevantes para a execugao
do seu trabalho. Deve-se supervisionar os colaboradores para verificar se estes estao
a cumprir todos os métodos seguros corretamente.

O que fazer

Como?

Depois de conhecer os métodos seguros,
formar os colaboradores. E necessario ter
a certeza que todos os membros da
equipa conhecem os métodos para todas
as tarefas que realizam.

Certificar-se que cada elemento recebeu
a formacao.

Observar os membros da equipa
enquanto estes realizam o seu trabalho.
Quando um membro da equipa concluir a
tarefa, questiona-lo se este seguiu o
método seguro, para ajudar a descobrir
se este o executou de forma correta.

Mostrar ao membro da equipa o que
fazer, questiona-lo cuidadosamente sobre
0s seus conhecimentos, e em seguida
pedir para este mostrar o que aprendeu.

Realizar uma nota de registo da formacgao
do pessoal no diario, sempre que formar
algum membro.

Faca comentdrios e observac¢des para
ajudar o membro da equipa a melhorar a
forma como realiza a tarefa.
Recompensar o bom desempenho, dando
um feedback positivo, quando o
colaborador seguiu corretamente o
método seguro.

Quando o colaborador ndo estiver a
seguir o método seguro deve ser avisado
e relembrado da importancia de o seguir.

O que fazer se algo der errado?

Como impedir que isso aconteca
novamente

Se os funcionarios ndo estiverem a seguir
os métodos seguros, forma-los
novamente e certificacdo de que os
entenderam

Utilizar o comentario no diario para
identificar quaisquer problemas e planear
uma maneira de formar os
colaboradores.
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Gerir

Quando assina o diario, esta a confirmar que supervisionou os colaboradores. Significa
que a sua equipa segue os métodos seguros e que todos os problemas estdo
resolvidos e registados.

Se estiver longe do seu negdcio, pode responsabilizar um dos membros do pessoal
para realizar os registos didrios. Por vezes, pode haver mais do que uma pessoa
responsavel, nesse caso tem de existir mais do que uma assinatura.

Anotar na agenda o nome dos membros a que foram dadas responsabilidades e
forme-os sobre os métodos seguros mais relevantes. Os funcionarios devem entender
como funciona o diario.
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A opinido dos seus clientes é uma forma de verificar o quao bem esta a

gerir o seu negocio.

Manter os clientes satisfeitos e proteger a sua saude através da seguranca alimentar é
essencial para o sucesso da empresa. Por isso, € muito importante prestar atencado a

quaisquer reclamacgdes.

O que fazer

Como?

Ouvir as reclamagdes

Encontrar a fonte do problema

Resolver o problema

Formar os colaboradores sobre como
abordar os clientes

Ouvir cuidadosamente as reclamacgdes e
anotar os detalhes. Estas podem apontar
para um problema da empresa.

Verificar como surgiu o problema. Isto é
especialmente importante quando se
trata de um problema de seguranca
alimentar. Se um cliente reclama que
ficou doente devido ao consumo dos seus
alimentos, deve-se investigar
cuidadosamente.

Rever os métodos seguros mais
relevantes. Modificar a forma como
executa as tarefas, se necessario.
Observar as altera¢des na agenda.

E importante que os funciondrios saibam
como responder ao feedback dos clientes
e quais as medidas a tomar.
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A forma como lida com os fornecedores ou prestadores de servicos é

muito importante para a seguranca alimentar.

O que fazer Porqué? Como se efetua nesta
empresa?
Escolha cuidadosa dos  E importante ter - Escolher fornecedores de
fornecedores fornecedores em quem confianga;
possa confiar, para que - Realizar as seguintes
estes fornegam alimentos questoes:

Escolha cuidadosa dos
contratados

Verificar se os
ingredientes foram
manuseados em
seguranga.

Manter algum tempo
o registo dos produtos
que adquiriu, a quem
os adquiriu, a
quantidade e data

seguros e fagam as entregas
a tempo.

Empresas como a de
controlo de pragas podem
ser importantes na
seguranca alimentar. E
importante ter empresas
contratadas fidveis para que
estas executem este tipo de
servico de forma eficaz.
Uma forma de garantir que
os alimentos confecionados
sdo seguros é garantir que
as matérias-primas e
quaisquer produtos sao
seguros.

Este procedimento é uma
exigéncia legal. Assim,
numa fiscalizacdo é mais
facil verificar de onde
provém as matérias-primas.

e Serd que a loja do fornecedor,
o embalamento e o transporte
sdo executados de forma
higiénica?

e Sera que os fornecedores tém
faturas?

e Sera que os fornecedores sao
certificados ou tém garantia de
qualidade?

- Questionar outras empresas
acerca do fornecedor.
-Verificar se o fornecedor tem
um sistema de seguranca
alimentar implementado;

- Verificar o prazo de entrega
dos produtos e as suas
temperaturas;

- Verificar se o veiculo de
transporte é higienizado e se
se trata de um veiculo
refrigerado, verificar se os
refrigeradores estdo a
funcionar corretamente.

- Usualmente, a forma de o
fazer é manter todas as
faturas e registos. Pode
também realizar-se o registo
do lote e outros detalhes
relevantes.

- Manter os registos em local
acessivel, para que possa
consulta-los facilmente
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Escolha cuidadosa do Para que possa trabalhar

equipamento em segura é necessario que
o equipamento trabalhe de
forma eficaz.

-Comprar equipamento a
empresas confidveis;

- Certificar-se que todo o
equipamento tem garantia.

O que realizar se algo der errado

Se desconfiar que os fornecedores ndo entregam os alimentos de forma segura, deve-se
rejeitar a encomenda e entrar em contacto com o fornecedor. Registar no diario.

Se o problema se repetir:

Contactar o fornecedor;

Escrever uma carta formal com a reclamacéo;
Mudar de fornecedor;

Contactar a autoridade local.

> =
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A gestdo de stocks eficaz é uma parte importante na seguranca alimentar.

O que fazer

Porqué?

Como se efetua nesta
empresa?

Observar o menu e
verificar a quantidade de
cada ingrediente
necessario.

Verificar o stock com
antecedéncia para
garantir que esta tudo em
ordem.

Trabalhar através de menu
permite planear
necessidades especificas.

N3o ter grande quantidade
de stock é melhor para a
seguranga alimentar — para
os lucros da empresa.

- Rever o menu
regularmente e verificar
como afeta as
necessidades especificas;
- Discutir as necessidades
da empresa com os
fornecedores.

- Planear o stock
necessario para cada
servigo;

- Certificacdo de que os
colaboradores tém
conhecimento do stock
necessario para cada
Servico;

- Utilizar fornecedores que
garantam as necessidades
da empresa a tempo;

- Realizar uma verificacao
de stock antes do seu
armazenamento.
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Confirmagao de todas as
encomendas entregues,
para certificar-se que:

- os produtos estao dentro
da data de validade;

- a cadeia de frio nao foi
quebrada;

- os produtos chegaram
todos;

- os produtos nao se
encontram sujos os
danificados (rejeitar todas
as embalagens a vacuo
furadas, pacotes ou latas
inchadas. Verificar se as
embalagens estao bem
seladas e intactas)

Realizar verificagGes
regulares e colocar no lixo
(rejeitar) qualquer
alimento cuja data de
validade se encontre
ultrapassada.

Todas estas verificacoes
sao para garantir a
seguranca dos alimentos.
Embalagens danificadas
poderiam comprometer a
seguranca dos alimentos.
Embalagens inchadas
podem ser sinal de
desenvolvimento de
bactérias.

Embalagens abertas ou
mal seladas podem conter
alimentos ndo seguros.

Nunca utilizar um alimento
cuja data de validade se
encontre ultrapassada,
pois pode ndo ser seguro o
seu consumo.

- Formar os colaboradores
para a verificacdo das
entregas;

- Ter um documento
escrito com os pedidos ao
fornecedor;

- Verificar os horarios das
entregas;

- Registar no diario
qualquer problema que
surja durante as entregas;
- Se colocar os alimentos
da embalagem original
para outro recipiente,
anotar o nome do
alimento, os ingredientes e
a data de validade.

- Utilizar o sistema “first in,
first out”, de modo a que
os produtos mais antigos
sejam utilizados em
primeiro lugar. Acdo que
previne o desperdicio;

- Formar os colaboradores
na gestdo de stocks e
certificar-se que eles
sabem a ordem de
utilizacdo dos produtos;

- Verificar se a gestdo de
stocks esta a ser realizada
de forma eficaz;

- Verificar os registos do
diario.
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O que fazer se algo der errado?

Como impedir que isso acontega
novamente

- Se tiver algum alimento em grande
quantidade e ndo pensar utiliza-lo todo
podera congelar uma parte para posterior
utilizacdo. Seguir as instrucdes do
fabricante sobre a congelacao e rotular os
alimentos conforme o caso.

- Se algum alimento tiver a data de
validade ultrapassada, rejeita-lo de
imediato;

- Se pensar que alguma entrega fora
realizada de forma insegura, rejeita-la, se
possivel. Ndo utilizar os alimentos,
contactar os fornecedores
imediatamente.

- Rever o processo de encomenda;

- Analisar o sistema de rotacao de stocks;
- Analisar os contratos com os
fornecedores;

- Formar os colaboradores acerca do
procedimento correto;

- Melhorar a supervisao
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Retirada e recolha de produtos

Responder rapidamente a qualquer problema

relacionado com os

produtos utilizados ou vendidos na empresa é uma parte importante na

gestao da qualidade alimentar.

Por vezes, podera surgir algum produto alimentar que tera de ser
retirado (ndo podera utilizar/ vender o produto) / recolhido (quando os
clientes sdo convidados a retornar os produtos/ destruir os produtos)
por razoes de segurancga alimentar.

Poderd descobrir o problema de um
produto a partir:

- Do fabrico do produto;

- Do fornecedor ou grossista;

- De noticias em jornais;

- Da autoridade local;

- De uma associagao comercial;

- Da Autoridade Europeia para a Seguranca
dos Alimentos (EFSA)

Se ouvir algum problema relacionado
com um produto alimentar deve parar de
utilizé-lo/ vendé-lo.

Existem uma série de razdes pelas quais
um produto pode ser retirado/ recolhido:
Por exemplo:

- Conter bactérias patogénicas;

- Estar contaminado fisicamente, por
exemplo: vidro ou metal;

- Rotulagem incorreta. O que poderia
causar problemas graves a pessoas com
alergias alimentares.

A gestdo e os colaboradores podem
aperceber-se que existe algum problema
com um produto alimentar e este nao ser
seguro para consumo. Se isso acontecer,
terdo de parar a sua utilizagdo/ venda.
Informar a autoridade local a Autoridade
Europeia para a Seguranca dos Alimentos
(EFSA)

O que fazer

Como?

Certifique-se que conhece
os detalhes do problema

Se um fabricante ou fornecedor emitiu a retirada/
recolha de algum produto, certifique-se de saber qual

o produto e quais a corregGes a efetuar.

Assim que descobrir algum
problema com um produto,
pare de utiliza-lo ou vendé-

Retire o produto afetado de qualquer lugar onde
possa estar e rotule-o para mostrar que este nao pode
ser utilizado.

lo. Lembre-se de certificar se utilizou o produto como
ingrediente em qualquer alimento que esteja
armazenado. Se estiver, deve rejeitad-lo ou questionar
a autoridade devida.
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Verificar se os Acdo que permite alertar os colaboradores de como
colaboradores conhecem o proceder e ndo utilizar/ vender o produto ndo
problema. conforme.

Alertar os clientes, se Se o produto se tratar de um produto que ndo vai ser
necessario. consumido imediatamente, pode alertar-se os clientes

e explicar o porqué da sua retirada/recolha. Se o
fabricante ou fornecedor pedirem para colocar um
aviso de recolha, deve realizar essa a¢do. Se estiver
em duvida quanto ao procedimento a tomar, contacte
as autoridades locais.

Pense duas vezes

E uma exigéncia legal manter um registo de todos os géneros alimenticios adquiridos,
bem como a quantidade e data. Normalmente, a forma mais facil de realizar este
procedimento é guardar as faturas e recibos. Deve guardar esta informar de forma
que seja facil a sua verificacado.
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Registo de conclusdo dos métodos seguros

Para completar é necessdrio trabalhar através de cada seccdo e concluir que todos os
métodos seguros sdo relevantes. A maioria dos pratos confecionados terda de satisfazer
todos os métodos. E importante preencher os registos. Quando tiver preenchidos todos os
métodos seguros relevantes para a empresa, estard a trabalhar em seguranca.

Método seguro

Data Assinatura Método seguro que
nao é relevante para
a empresa

CONTAMINAGAO CRUZADA

Higiene pessoal

Panos

Separacdo dos alimentos

Alergias alimentares

Contaminagao fisica e quimica
Controlo de pragas

Manutencgao

HIGIENIZAGCAO

Higienizagdo das maos

Higienizagao eficaz

Higienizacdo e arrumagao

Programa de higienizagao
ARREFECIMENTO

Armazenamento e exibicdo de produtos
refrigerados

Arrefecimento de alimentos quentes
Descongelagao

Congelacao

CONFECAO

Confegdo em seguranca

Alimentos que necessitam de cuidado
extra

Manter a quente

Alimentos prontos para consumo
GESTAO

Verificagdes de abertura e encerramento
VerificagGes extra

Confirmagdo dos métodos seguros
Formagao e supervisao

Clientes

Fornecedores e servigos contratados
Gestdo de stocks

Retirada e recolha de produtos
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AHRESP -Simplificacdo do HACCP — Metodologia CHAC- [Em linha]. 2014 [Consult. 18
Fevereiro 2014]. Disponivel em: <http://www.ahresp.com/pages.php?id=66 >

ASAE (Autoridade de Seguranga Alimentar e Econdmica) - HACCP em Micro/Pequenas
Empresas [Em linha]. 2014 [Consult. 18 Fevereiro 2014]. Disponivel em: <
file:///C:/Users/Mafalda/Downloads/i005610.pdf >

FSA (Food Standards Agency) - Safer food, better business for caterers: full pack [Em linha].
2014 [Consult. 27 Janeiro 2014]. Disponivel em: <
http://multimedia.food.gov.uk/multimedia/pdfs/publication/sfbb-tagd-cater-fullcol-
pack0513.pdf >

FSA (Food Standards Agency) - Safer food, better business for caterers: Diary refill [Em linha].
2014 [Consult. 27 Janeiro 2014]. Disponivel em: <
http://multimedia.food.gov.uk/multimedia/pdfs/publication/sfbbdiaryweekrev0513.pdf >

Gestdo de seguranca Alimentar - Metodologia 4 C’s [Em linha]. 2012 [Consult. 11 Fevereiro
2014]. Disponivel em: < http://4c.ative.pt/ >
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= Diério

Metodologia CHAC

/

Traduzido e adaptado por Mafalda Oliveira de Safer food, better

business

(Food Standards Agency -Edi¢dao 2012)
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Data de inicio:

Data final:




Sitio dos Oliveiras - 2014

Sumario

[ a1 oo [0 - To TP PTPRPR 5
Verificagdes de abertura @ @NCErramento ......ccueeiiciiiei it see e s e e 6
Registo de formacgtes dos Colaboradores........cccuuiiiiciiiie it 7
LiSta de fOrNECEAOIES ... ..eiiieiieee ettt bbbttt b e sbe e saee e 8
LiSta @ CONTACLOS. ...eutieiieiieiie ettt sttt b e bt sbe e st e et et e e sbeesaeesane e 9
O o o loT={ - 1o b= e [l 110 Y o 1=v.4 RSP STR 10
PrOVAr: FEGISTOS .eeiiiiii ittt ettt e e e et e e e e e e s e s bttt e e e e e s s s ssbbteeeeeeesaannneeeeeeaanns 11
NOTAS ettt et sarae e s 12
0T d 1 o o L= T T TSR 13
REVISA0- 42 SEIM@NA .. .eiiiuiiiiiiiie ittt ettt ettt et e s s bt e e s be e s be e e sme e e s reeesmseesareesameeesareeenneees 25


file:///C:/Users/Mafalda/Desktop/Diário%20Metodologia%20CHAC.docx%23_Toc385935923
file:///C:/Users/Mafalda/Desktop/Diário%20Metodologia%20CHAC.docx%23_Toc385935924
file:///C:/Users/Mafalda/Desktop/Diário%20Metodologia%20CHAC.docx%23_Toc385935926
file:///C:/Users/Mafalda/Desktop/Diário%20Metodologia%20CHAC.docx%23_Toc385935927
file:///C:/Users/Mafalda/Desktop/Diário%20Metodologia%20CHAC.docx%23_Toc385935928
file:///C:/Users/Mafalda/Desktop/Diário%20Metodologia%20CHAC.docx%23_Toc385935929
file:///C:/Users/Mafalda/Desktop/Diário%20Metodologia%20CHAC.docx%23_Toc385935930
file:///C:/Users/Mafalda/Desktop/Diário%20Metodologia%20CHAC.docx%23_Toc385935931
file:///C:/Users/Mafalda/Desktop/Diário%20Metodologia%20CHAC.docx%23_Toc385935932
file:///C:/Users/Mafalda/Desktop/Diário%20Metodologia%20CHAC.docx%23_Toc385935933

Sitio dos Oliveiras - 2014

Introducao

Como funciona este diario?

Este didrio foi especialmente concebido para o ajudar a gerir a sua empresa de forma
eficaz.

O diario contém:

e Registo para cada semana;

e Local para registo de verificagOes realizadas todos os dias (ao abrir e fechar);
e Revisdo realizada a quarta semana;

e Registo de formacado dos colaboradores;

e Lista de fornecedores;

e Programa de higienizacao;

O responsavel deve assinar todos os dias referindo que:

e Os registos de abertura e fecho foram realizados;
e Os métodos seguros foram cumpridos.

O didrio demora cerca de um minuto por dia a ser preenchido, a menos que exista
algo de especial para escrever.

Se acontecer algo de diferente ou errado, deve anotar neste didrio o que aconteceu.
Isto para garantir que se tomam medidas quando algo de errado acontece e que os
alimentos sao seguros para consumo.

Se o gerente ndo estiver presente, pode encarregar a responsabilidade de preencher o
didrio a um colaborador.

Revisao- 42 semana

A revisdo a quarta semana da-lhe oportunidade de “olhar para tras” e identificar
problemas persistentes. Anote os detalhes dos problemas e a forma como estes
podem ser resolvidos. Em alguns casos, poderd ter necessidade de formar novamente
os colaboradores para alguns métodos seguros ou modificar a forma de realizacdo das
tarefas.
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Verificacoes de abertura e encerramento
E essencial que o responsavel e os colaboradores realizem certas verificagdes na
abertura e no fecho do estabelecimento (ver mais na se¢do de Gestao.

VerificacOes de abertura (pode adicionar as suas
verificacoes)

Verificar se as cdmaras de refrigeracdo e congelacao estdo a funcionar
corretamente;

Verificar se os outros equipamentos estao a funcionar corretamente (por
exemplo: forno);

Verificar se os funciondrios estao aptos para o trabalho e vestem roupas de
trabalho limpas;

Verificar se dreas, utensilios e equipamentos de trabalho estdo higienizadas;

Verificar se existe material para higienizacao das maos (sabdo, toalhetes de
papel, etc)

Registos de temperatura das cdmaras de refrigeragdo e congelagdo.

Verificacoes de encerramento (pode adicionar as suas
verificacoes)

Nenhum alimento pode ser deixado sobre as superficies;

Todos os alimentos com data de validade ultrapassada tém de ser rejeitados;

Panos sujos devem ser removidos para higienizacdo ou substituidos por outros;

Lixo deve ser removido e devem ser colocados sacos novos nos caixotes;
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Registo de formacoes dos colaboradores

Anotar sempre que algum colaborador assistir a alguma formacgao sobre os

métodos seguros (Registo individual)

Nome:
Telefone:
Morada:

Nome:
Telefone:
Morada:

Método seguro
No primeiro dia:

Data

Iniciais

Método seguro
No primeiro dia:

Data

Iniciais

Trabalha com alimentos?

Trabalha com alimentos?

Verificacdes de abertura e
fecho

fecho

Verificacdes de abertura e

Contaminac¢io cruzada

Contaminacio cruzada

Higienizacao

Higienizacao

Arrefecimento

Arrefecimento

Gestao

Gestao

Outras formacgoes

Outras formacoes
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Lista de fornecedores

Nome da empresa:

Dia(s)deentrega: STQQSSD

Nome do contacto:

Telefone:
Morada:

Tempo necessdrio para fazer um
pedido (ex.: Seg a Sex):

Produtos fornecidos:

Nome da empresa:

Dia(s)deentrega: ST QQSSD

Nome do contacto:

Telefone:
Morada:

Tempo necessario para fazer um
pedido (ex.: Seg a Sex):

Produtos fornecidos:

Nome da empresa:

Dia(s)deentrega: STQQSSD

Nome do contacto:

Telefone:
Morada:

Tempo necessario para fazer um
pedido (ex.: Seg a Sex):

Produtos fornecidos:

Nome da empresa:

Dia(s)deentrega: STQQSSD

Nome do contacto:

Telefone:
Morada:

Tempo necessario para fazer um
pedido (ex.: Seg a Sex):

Produtos fornecidos:
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Lista de contactos
Pode utilizar esta folha para anotar detalhes de contactos de diferentes servigcos ou
pessoas que necessita de entrar em contacto no dia-a-dia ou em caso de emergéncia.
Por exemplo:

e Servicos de saude ambiental;

e Electricista;

e Canalizador;

e Empresa de controlo de pragas;
e Empresa de reciclagem.

Servigo de saude ambiental Util para aconselhamento
Nome do contacto: sobre:

- Higiene dos alimentos;
Telefone: - Controlo de pragas;
Morada: - Drenagem;

- Controlo de ruido ou odor;
- Retirada e recolha de
produtos.

Util para aconselhamento

Nome do contacto: sobre:

Telefone:
Morada:

Util para aconselhamento

Nome do contacto: sobre:

Telefone:
Morada:
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Cronograma de limpeza
(anexar)

10



Sitio dos Oliveiras - 2014

Provar: registos

Por vezes, pode querer provar que o método que utiliza é seguro. Este pode ser
diferente daquele que é mencionado na embalagem, por esta razdo é necessario

garantir a sua seguranca.

Método seguro Como prova a sua Datas:
seguranga?

11
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Notas:

12
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Registo diario

v Semanaquecomega:_ [/ [/
M :
oq Quaisquer problemas ou mudangas?-
g O que fez?
Q.
Q
Verificagdes de abertura
Verificagdes de fecho
Nome:
Assinatura:
Os nossos métodos seguros foram seguidos e
supervisionados eficazmente hoje
= Quaisquer problemas ou mudangas?-
2 O que fez?
O
Q
Verificagdes de abertura
Verificagdes de fecho
Nome:
Assinatura:
Os nossos métodos seguros foram seguidos e
supervisionados eficazmente hoje
J@) Quaisquer problemas ou mudancgas?-
c O que fez?
Q
*
—+
Q e
Verificacdes de abertura
Verificacdes de fecho
Nome:

Assinatura:

Os nossos métodos seguros foram seguidos e
supervisionados eficazmente hoje
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0 Quaisquer problemas ou mudancgas?-
c

. O que fez?
=
-+
Q e
Verificagdes de abertura
Verificagdes de fecho
Nome:
Assinatura:
Os nossos métodos seguros foram seguidos e
supervisionados eficazmente hoje
W»» Quaisquer problemas ou mudancgas?-
Q O que fez?
=
Q
Verificacdes de abertura
Nome: Verificacdes de fecho
Assinatura:
Os nossos métodos seguros foram seguidos e
supervisionados eficazmente hoje
W»» Quaisquer problemas ou mudancgas?-
Q
o O que fez?
Q
Q.
(o)

VerificacOes de abertura

Verificacdes de fecho

Nome:

Assinatura:

Os nossos métodos seguros foram seguidos e
supervisionados eficazmente hoje
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O Quaisquer problemas ou mudancas?-
o O que fez?
3,
=2
0Q
o
Nome:
Assinatura:

Os nossos métodos seguros foram seguidos e
supervisionados eficazmente hoje

Verificagdes de abertura

Verificagdes de fecho

15
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» Semanaquecomega:_/ [/
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Revisao- 42 semana

Deve rever regularmente os métodos seguros utilizados na empresa, isto para verificar

se estes estdo atualizados e se estdao a ser seguidos por si e pela sua equipa.

Pode utilizar a lista abaixo para o ajudar.

e Olhe para as ultimas quatro semanas. Verifique se existe algum problema grave

ou se existiu algo de errado que se repetiu mais de 3 vezes. Tome nota aqui,
descubra o porqué e tome uma atitude para resolver a situacao.

Existe algum problema grave ou algo de errado se repetiu 3 vezes ou mais?
Sim D
Nio []

Detalhes:

O que realizou para combater a situagdo?

Recebeu um novo membro na equipa nas ultimas quatro
semanas?

- O membro recebeu formacao sobre os métodos
seguros?
Houve alguma alteracdo no menu?

- Ja examinou os seus métodos seguros?

Sim

Sim

Sim

Sim

0 O O O
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Quaisquer alteracdes/ novos métodos?

Mudou de fornecedor/comprou novos ingredientes? Sim

Serd que esta mudanga afeta algum dos métodos seguros?

Estd a utilizar algum equipamento novo/diferente? Sim

Serd que esta mudanca afeta algum dos métodos seguros?

Outras alteragoes:
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