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Processo produtivo numa unidade de restauragéo coletiva hospitalar

Resumo

Este relatorio resulta do estagio curricular do Mestrado em Engenharia Alimentar da
Escola Superior Agraria de Coimbra. O estagio decorreu entre os dias 23 de janeiro e
21 de julho de 2023, no SUCH — Servico de Utilizacdo Comum dos Hospitais, sediada

em Trouxemil, Coimbra.

O estagio teve como objetivo reforcar os conhecimentos adquiridos no ambito do
curso, nomeadamente, conceitos do sistema HACCP. Além disso, contribui para a
consolidacdo dos conhecimentos em relagdo ao posicionamento, acompanhamento e
envolvimento diario da entidade econdmica em diversas areas e atividades,

possibilitando a aplicar os conhecimentos que foram adquiridos ao longo dos dois

anos de curso.

Durante estes seis meses surgiu a oportunidade de acompanhar e perceber como
funciona uma unidade de restauracao coletiva hospitalar, realizar auditorias, promover
acoes de formagdo em contexto laboral e tratar de reclamacgdes de fornecedores. Com
0 estagio curricular foi possivel verificar o cumprimento dos requisitos de Higiene e
Seguranca Alimentar em termos legais, normativos, internos e do contrato
estabelecido com vista ao cumprimento das necessidades e expectativas de doentes,
profissionais e associados do SUCH.

A Higiene e a Seguranga Alimentar sdo fatores cruciais que devem ser tidos em
consideracdo na restauracdo coletiva em geral e na hospitalar em particular. A
comunidade hospitalar integra um publico-alvo muito sensivel, criangcas, adultos,
idosos de diferentes idades, com diferentes patologias e necessidades. Por esse
motivo, é importante que sejam cumpridos todos os procedimentos, quer de higiene,
quer realizacdo de auditorias, quer do processo produtivo por forma a garantir que a

seguranca alimentar para a saude publica.

Palavras-Chave: Seguranga Alimentar, HACCP, Restauragdo coletiva hospitalar,

Auditoria, Formacao
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Abstract

This report is the result of a curricular internship for the Master's Degree in Food
Engineering at the Coimbra School of Agriculture. The internship took place between
January 23 and July 21, 2023, at SUCH - Servico de Utilizagdo Comum dos Hospitais,

based in Trouxemil, Coimbra.

The aim of the internship was to reinforce the knowledge acquired during the course,
namely the concepts of the HACCP system. It also helped to consolidate knowledge in
relation to the positioning, monitoring and daily involvement of the economic entity in
various areas and activities, making it possible to apply the knowledge acquired over

the two years of the course.

During these six months | had the opportunity to monitor and understand how a
hospital catering unit works, carry out audits, promote training in the workplace and
deal with supplier complaints. The internship enabled me to verify compliance with
Food Hygiene and Safety requirements in legal, regulatory and internal terms, as well
as with the established contract, with a view to meeting the needs and expectations of

patients, professionals and SUCH associates.

Hygiene and food safety are crucial factors that must be taken into account in public
catering in general and in hospital catering in particular. The hospital community
includes a very sensitive target audience: children, adults and the elderly of different
ages, with different pathologies and needs. For this reason, it is important that all
procedures are followed, whether it be hygiene, audits or the production process, in
order to guarantee food safety for public health.

Keywords: Food Safety, HACCP, Hospital Collective Restoration, Auditing, Training
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1. Enquadramento do trabalho

Neste capitulo é feita uma breve apresentacéo deste relatorio, dos objetivos do estagio

e por fim, do local onde o estagio decorreu.

1.1. Introducéo

O presente relatério resulta do estagio curricular com vista a conclusdo do Mestrado

em Engenharia Alimentar pela Escola Superior Agraria de Coimbra.

O estagio decorreu entre os dias 23 de janeiro e 21 de julho de 2023, na Direcdo
Regional do Centro do SUCH — Servico de Utilizacdo Comum dos Hospitais, sediada

em Trouxemil, Coimbra.

O presente relatério tem como propésito abordar algumas tarefas executadas no dia-a-
-dia numa unidade de restauragdo coletiva hospitalar e no Gabinete Técnico de
Alimentacdo (GTALIM). A comunidade hospitalar integra um publico-alvo muito
sensivel, criangas, adultos, idosos de diferentes idades, com diferentes patologias e

necessidades.

1.2. Objetivos do estagio

O estagio no SUCH decorreu numa unidade de prestagdo SUCH Nutricdo durante o
periodo de seis meses. Este estagio teve como principal objetivo compreender como
funciona uma unidade de restauracgdo coletiva hospitalar, possibilitando assim, adquirir

competéncias e conhecimentos na area. Permitiu ainda:

= Tomar contacto com a realidade e dindmica da restauracdo hospitalar;

= Conhecimento do sistema documental;

= Controlo do processo produtivo;

= Verificagdo das medidas de controlo;

= Acompanhamento em Auditorias de Qualidade e Seguranca Alimentar,
baseado no sistema HACCP implementado;

= Tratamento de reclamacdes de fornecedor;

= Tratamento de Comunicacdes externas;

= Andlise de ocorréncias;

= Controlo metroldgico;

= Preparar e ministrar Formacao em Higiene e Seguranc¢a Alimentar.

Escola Superior Agraria de Coimbra 1
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1.3. Apresentacéao do local de estagio

O SUCH - Servico de Utilizacdo Comum dos Hospitais, cujo logétipo esta
representado na Figura 1, caracteriza-se por ser uma associac¢do privada, sem fins
lucrativos e de utilidade administrativa. O SUCH proporciona uma oferta integrada de
servicos partilhados em saude. Foi criado a 24 de novembro de 1965, pelo Decreto-Lei
n.° 46 668, no entanto foram publicados os seus primeiros estatutos a 22 de abril de
1966.

O SUCH integra uma equipa especializada de mais de 3 500 colaboradores que, com
o0 seu empenho e profissionalismo, fazem centenas de intervencdes nas suas
diferentes areas de atuacdo ao servico de salde, numa procura permanente da
qualidade e eficiéncia (SUCH, 2018a).

4
=

SUCH

SERVICO DE UTILIZAGAO COMUM DOS HOSPITAIS

Figura 1: Logétipo da empresa SUCH

1.3.1. Missao, visao e valores

A principal missdo do SUCH ¢€ a realizacdo de atividades de interesse publico de
prestacdo de servico comuns aos Associados, nas areas instrumentais a atividade da
prestacdo de cuidados de saude, contribuindo assim, para o aumento da eficacia e
eficiéncia do sistema de saude e para a sustentabilidade do Servico Nacional de
Salde — SNS (SUCH, 2018c).

A visdo do SUCH apresenta como proposito a exceléncia na prestagédo de servigcos de
apoio aos seus Associados, contribuindo através de uma atuacao eficaz e eficiente,

para a obtencdo de ganho em saude.
Os seus valores sao (SUCH, 2018c):

= Proximidade aos Associados/Clientes: Contruir e manter uma relagdo de

confianga e cooperacdo com todos os associados e/ou clientes;

2 Mestrado em Engenharia Alimentar
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= Integridade e Credibilidade: Atuar de forma consistente, regendo-se por
principios éticos na conducdo da atividade e utilizando elevados padrdes de
qualidade na relagdo com as entidades com as quais interage;

= Transparéncia: Comunicar e atuar de forma rigorosa e criteriosa;

= Exceléncia: Procurar constantemente obter os mais elevados niveis de
desempenho, nas diferentes éareas, através da utilizacdo das melhores
praticas;

= Aprendizagem e Inovacao: Adquirir e partilhar conhecimento e experiéncias,
com vista a mobilizac@o e desenvolvimento continuo de novas competéncias e
metodologias de trabalho;

= Desenvolvimento Sustentavel: Salvaguardar os interesse das geracdes
futuras, pelo cuidado posto na modernizagdo permanente dos processos e na
incorporacao de tecnologias mais amigas do ambiente;

= Responsabilidade Social: Colaborar nas iniciativas dos Associados e de

outras instituicdes da Sociedade Civil.

1.3.2. Estrutura organizacional

O organograma do SUCH é apresentado na Figura 2. O SUCH esta dividido por
Orgéos, Administracéo Intermédia e por Servicos. Os Servigos sdo coordenados por
trés direcOes regionais, a Direcdo Regional Norte (DRN), a Diregdo Regional Centro
(DRC), Direcdo Regional Sul (DRS) e uma Direcdo Internacional (DIl). Estes estdo
subdivididos em “Apoio a Gestao”, “Apoio Geral’, “Funcionais”, “Prestagdo” e o
“Independente” (SUCH, 2018d).

Escola Superior Agraria de Coimbra 3
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Organograma
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1.3.3. Atividade do SUCH

A atividade do SUCH esta organizada em quatro grandes areas: “SUCH Engenharia”,
“SUCH Ambiente”, “SUCH Nutricao” e “SUCH Servicos”.

Cada uma destas areas pode ser descrita da seguinte forma:

SUCH Nutricdo: garante um servico de alimentacdo especializada
(Alimentacao Hospitalar e Alimentacéo Publica) que contribui para a satisfacédo
das necessidades nutricionais e a obtencdo de ganhos em saude (SUCH,
20180);

SUCH Engenharia: opera em quatro unidades de prestacdo (manutencéo,
energia, projetos e obras e seguranca e controlo técnico) (SUCH, 2018f);
SUCH Servicos: garante uma oferta integrada com recurso as tecnologias de
acesso, como por exemplo, gestdo de parques de estacionamento, gestdo de
servicos de transporte, gestdo de arquivo e armazéns centrais e laboratério de
metrologia (SUCH, 2018h);

SUCH Ambiente: focada em ambientes hospitalares seguros integra os
seguintes servicos, gestdo e tratamento de roupa hospitalar, de residuos
hospitalares, de reprocessamento de dispositivos médicos e de limpeza
hospitalar (SUCH, 2018e).

1.3.4. Certificacdes

O SUCH inclui um conjunto de certificacbes que garantem que a atividade

desenvolvida seja alicercada na qualidade e na melhoria continua dos processos e

métodos associados a Prestacao de Servigos dos Associados e Clientes.

Atualmente, o SUCH esta certificado pelos seguintes organismos, Associacdo de

Inspecéo Técnica (TUV Austria), pela Direcdo-Geral do Emprego e das Relagdes do
Trabalho (DGERT) e pela CERTIF - Associagéo para a Certificacdo (SUCH, 2018b).

A DGERT apoia a concecao das politicas alusivas ao emprego, formacao profissional,

coordena o sistema de regulamentacdo de profissfes, relacbes laborais e condicbes

de trabalho no ambito da seguranca e saude no trabalho, proporcionando ainda, o

dialogo social para prevenir conflitos coletivos no trabalho (DGERT, 2023).

Escola Superior Agraria de Coimbra 5
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A CERTIF assegura a certificacdo do servi¢co de instalagcéo, reparacdo, manutencao e

assisténcia técnica de equipamentos fixos de refrigeracao, ar condicionado e bombas

de calor que contenham gases estimuladores do efeito de estufa.

O SUCH esta certificado segundo as seguintes normas:

NP EN ISO 9001: Sistema de Gestao da Qualidade, desde 2015;

NP EN ISO 14001: Sistemas de Gestdo Ambiental, desde 2012;

NP EN ISO 22000: Sistemas de Gestdo e Seguranca Alimentar, desde 2012;
NP ISO 45001: Sistemas de Gestdo da Seguranca e Saude no trabalho, desde
2014;

Dispositivos Médicos: Sistemas de Gestdo da Qualidade, desde 2021.

1.4. Organizacao do relatorio

Este relatério é referente ao trabalho desenvolvido numa unidade hospitalar do

concelho de Coimbra, bem como no Gabinete Técnico de Nutricdo do SUCH. O

relatério subdivide-se em trés partes:

A primeira parte inclui a componente introdutéria, objetivo e apresentagédo do
local de estagio;

A segunda parte inclui a revisao bibliogréfica, ou seja, toda a componente
tedrica, através de uma pesquisa global sobre Seguranca Alimentar, bem como
0s perigos alimentares que sdo responsaveis pelas mais diversas doencas de
origem alimentar, alergias e intolerancias alimentares. A origem do HACCP,
assim como a simplificacdo e flexibilidade relativa aos seus principios foram
igualmente abordadas;

A terceira parte é apresentado o trabalho que foi desenvolvido;

Por fim, é apresentada uma concluséo.
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2. Seguranca Alimentar

Neste capitulo vai-se apresentar uma breve abordagem sobre a seguranca alimentar
no setor alimentar e os perigos associados, as doencas de origem alimentar e sobre o
sistema HACCP, mencionando a sua origem, 0s pré-requisitos, os principios e por fim,
a metodologia aplicacéo para a sua implementacéo.

A Seguranca Alimentar é cada vez mais, nos dias de hoje, um requisito fundamental

para os consumidores.

O conceito de Seguranca Alimentar refere-se a preservacdo da qualidade dos
produtos alimentares e a prevencdo da contaminacdo através de substancias,
equipamentos, processos e praticas de manuseamento ndo controlados (Hanson,
2021).

Desta forma, a Seguranca Alimentar, deve ser uma preocupac¢do para as industrias,
empresas e/ou organizagbes que estdo associadas ao setor alimentar. Por esta
mesma razao, todos aqueles que de algum modo tem um papel ativo numa cadeia
alimentar tém a responsabilidade de assegurar a seguranga dos produtos alimentares

em todas as fases de processamento (Baptista et al., 2003).

Com o sistema de Seguranca Alimentar pretende-se aplicar medidas que garantam
um controlo eficiente, através da identificacdo de pontos ou etapas onde se pode
controlar os perigos para a saude dos consumidores (Baptista et al., 2003).

A crescente globalizacdo do comércio de produtos alimentares originou,
consequentemente, o crescimento do conceito de seguranga alimentar no setor
alimentar, nomeadamente, explicitar no que diz respeito as normas gerais de higiene,
0s principiais requisitos legais a que um estabelecimento que se dedique a preparacao
de produtos alimentares, desde a sua transformacdo até a venda (Baptista et al.,

2003). No entanto, para que todos os requisitos sejam assegurados, € necessario

aplicar normas, regulamentos e leis.

2.1. Perigos

Os alimentos podem conter substéncias perigosas para o ser humano, designando-se
de perigos alimentares. Essas substancias podem ser de origem bioldgica, fisica ou
quimica, no qual alteram as caracteristicas e/ou composi¢do dos alimentos e por esse

motivo poderdo causar perigo para a saude do consumidor (Viegas, 2014).
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O conceito de perigo em Seguranca Alimentar foi definido pela Comissdo do Codex
Alimentarius como qualquer propriedade de origem bioldgica, fisica ou quimica
presente no alimento e tornando-o prejudicial para consumo humano (Baptista &
Venancio, 2003).

2.1.1. Perigos bioldgicos

O perigo biolégico é o que representa maior risco a inocuidade dos alimentos. Este
tipo de perigo, como se pode observar na Tabela 1, inclui as bactérias, os fungos, os
virus e parasitas patogénicos e toxinas microbianas (Baptista & Venancio, 2003).

Tabela 1: Perigos biol6gicos de origem alimentar (ASAE, 2018)

Perigos biol6gicos

Tipos de perigos Exemplo de perigos Alimentos associados
L Salmonella Ovos, aves, leite cru e derivados

Bactérias P . .
Campylobacter jejuni Leite cru, queijos, gelados e saladas
Rotavirus Saladas, frutas e entradas

Virus Virus da Hepatite A Peixe, marisco, vegetais, agua, frutos, leite
Virus Norwalk Agua

. Toxoplasma gondii

Parasitas : p gondii qarne de porco, borrego

Giardia Agua saladas

Estes organismos associam-se a manipulagdo de alimentos por parte dos operadores,
aos produtos crus contaminados que sejam utilizados como matérias-primas e ao meio
ambiente. A maioria destes microrganismos crescem naturalmente no ambiente onde
os alimentos sdo produzidos. No entanto, alguns microrganismos sado destruidos por
processos térmicos ou podem ser controlados através diversas formas, de préticas
adequadas de manipulacdo e de armazenamento, boas praticas de higiene e de

fabrico e controlo de tempo e temperatura do processo.

As bactérias sdo responsaveis pelo maior nimero de casos de intoxicagdo alimentar.
Estes tipos de microrganismos encontram-se presentes em todos os ambientes (solo,
agua, ar, pele, cabelo e interior dos seres vivos) e maioritariamente em alimentos crus,
possuindo uma rapida adaptacdo a ambientes menos favoraveis. Assim, é importante
gque se garanta que o armazenamento e/ou a manipulacdo dos alimentos crus seja
realizada corretamente para que ndo exista crescimento deste tipo de microrganismos
(Baptista & Linhares, 2005).

Nos fungos estéo incluidos os bolores e as leveduras. Apesar de existirem fungos que

sdo benéficos nos alimentos, como € o caso, do queijo, de iogurtes e da cerveja,
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existem outros que sao 0s principais responsaveis pela deterioracdo nos alimentos e
produzem substancias tdxicas (micotoxinas) para o organismo humano (Baptista &
Linhares, 2005).

Os virus sdo microrganismos muito pequeno, que apenas se multiplicam em seres
Vivos, por isso ndo se multiplicam na maioria dos alimentos, a excecao daqueles que
se consomem vivos, como é o caso de mariscos. Estes microrganismos, podem ser
transmitidos ao ser humano através dos alimentos, da agua, entre outros (Baptista &
Venancio, 2003).

Os parasitas, em regra geral, dependem de um hospedeiro para sobreviver. As
infecOes causadas por estes microrganismos estdo maioritariamente associadas a
produtos mal confecionados ou a alimentos prontos para consumo, que se encontram
contaminados. A transmissao pode ser realizada através do consumo de carne, pelo

contacto com animais (Baptista & Venéancio, 2003).

2.1.2. Perigos quimicos

Os alimentos constituem uma importante fonte de substéncias quimicas toxicas
(Afonso, 2008).

A contaminacao dos alimentos pode resultar da presenca de contaminantes quimicos,
isto &, por outras palavras, substancias que nao foram adicionadas propositadamente
aos alimentos, mas que, no entanto, estao presentes no mesmo, como 0s residuos da
producdo, transformagéo, acondicionamento, transporte e conservacdo. Nestes
incluem-se os contaminantes de origem natural, tais como as micotoxinas, histamina,
toxinas das plantas, algas ou moluscos, espécies de cogumelos téxicos, como
também os que tem origem na indUstria, nomeadamente, os pesticidas, medicamentos

veterinarios, metais pesados, entre outros (Afonso, 2008 e ASAE, 2018).

Os compostos quimicos, quando ingeridos de forma prolongada, sdo responsaveis por
contaminacdes graves e de alguma maneira, responsaveis por problemas de saude
gue ndo se manifestam de forma aguda, como por exemplo, cancro, lesdes no sistema
reprodutivo, no sistema imunitario, alergias, perturbacdes no desenvolvimento cerebral
nas criancas, doencas cardiovasculares, diabetes e obesidade (ASAE, 2018 e Baptista
& Linhares, 2005).

Neste grupo de perigos, como se pode analisar na Tabela 2, encontram-se os aditivos

alimentares diretos, pesticidas quimicos, medicamentos veterinarios, toxinas naturais,
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metais pesados, alergénios, substancias naturais vegetais e quimicos criados pelo

processo ou introduzidos no processo.

Tabela 2: Perigos quimicos de origem alimentar (ASAE, 2018)

Tipos de perigos

Toxinas Naturais

Poluentes de origem industrial

Contaminantes resultantes de
pesticidas do processamento
alimentar

Pesticidas
Medicamentos veterinarios

Aditivos nao autorizados

Materiais em contacto com
alimentos

Outros

Perigos quimico
Exemplo de perigos

Aflotoxinas

Solanina
Toxinas marinhas
Mercurio, cadmio e chumbo

Dioxinas PCBs

Acrilamida

Hidrocarbonetos aromaticos
policiclicos

Inseticidas, herbicidas,
fungicidas

Anabolizantes, antibiéticos
Sudan I-1V, Para Red
(corantes)

Aluminio, estanho, plastico

Produtos de limpeza,
lubrificantes

Alimentos associados
Frutos secos, milho, leite e
derivados

Batata
Bivalves, marisco
Peixe

Peixe, gordura animal
Batata frita, café, biscoitos,
pao

Fumados, 6leos vegetas,
grelhados

Legumes, frutas e
derivados

Carne de aves, porco, vaca

Molhos, especiarias

Alimentos enlatados ou
embalados em plastico

2.1.3. Perigos fisicos

Para além dos perigos biol6gicos e quimicos que sao 0s mais conhecidos por originar

efeitos para a saude dos consumidores, existem igualmente os perigos fisicos.

Entende-se por perigos fisicos, corpo estranho ou objeto, que possa causar doenca,
tais como, trauma psicolégico ou danos fisicos no consumidor. Os objetos podem
estar presentes nas matérias-primas ou serem introduzidos no produto alimentar

durante o tratamento e a manipulacéo (Afonso, 2008).

Os perigos fisicos normalmente provém dos materiais de embalagens, do local de
origem ou do produto final, nomeadamente, de equipamentos, de utensilios e, até
mesmo dos colaboradores (Baptista & Venancio, 2003). O tipo de material é diverso,

porém o0s mais frequentes sdo, vidro, madeira, pedras, metais, 0sso,

isolamento/revestimento, plastico e objetos de uso pessoal. Na Tabela 3, esta
representado algumas das origens mais frequentes para os diversos materiais acima

descritos (Baptista & Venancio, 2003).
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Tabela 3: Principais origens dos perigos fisicos (Baptista & Venancio, 2003)

Perigos fisicos

Tipos de material Principais origens
Vidro Garrafas, jarras, lampadas, janelas, utensilios
. Producdo priméria, paletes, caixas, material de
Madeira ~ o
construcao, utensilios
Pedras Campo, material de construcéo
Metal Equipamentos, campo, arames, operadores
Isolamento/revestimento Material de construcao
Ossos Processamento inadequado
Plastico Embalagens, equipamentos

Objetos pessoais (joias, reldégio)  Operadores

2.2. Doencas de origem alimentar

As doengas de origem alimentar sdo uma das principais preocupacdes ao nivel da
Salde Publica. Quando os alimentos sdo manipulados de forma incorreta, podem
colocar em risco a saude do consumidor. As doencas alimentares podem ser
classificadas como infegcbes ou intoxicagbes alimentares, e sdo causadas pela
ingestao de alimentos ou agua contaminados através de microrganismos patogénicos
(Baptista & Linhares, 2005).

Existem grupos mais vulneraveis do que outros como € o caso de gravidas, idosos,
criangas e pessoas com doengas cronicas. Os sintomas mais frequentes sdo dores

abdominais, diarreia, vomitos e nauseas.

A infecdo alimentar advém da ingestdo de alimentos contaminados com bactérias
patogénicas vivas e variam consoante o tipo de microrganismo e o hospedeiro
(Soares, 2007).

As intoxicacdes alimentares originam da ingestdo de alimentos contaminados, porém
nao sd0 0S microrganismos que provocam sintomas, mas sim as suas toxinas que sao

ingeridas conjuntamente com os alimentos (Soares, 2007).

De acordo com a Organizacdo Mundial de Saude (OMS), cerca de 1 em cada 10
pessoas fica doente devido ao consumo de alimentos contaminados e, cerca de
420 000 adultos e 125 000 morrem devido a doengas de origem alimentar (Allarakha &
Uttekar, 2021).

Para evitar as doencgas de origem alimentar a OMS, Organizagdo Mundial de Saude,
definiu dez regras para a preparagdo dos alimentos. Pela sua abrangéncia e

versatilidade, estas regras podem ser adaptadas de modo a contribuirem para a
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garantia da seguranca dos géneros alimenticios e para a prevencao de doencas de

origem alimentar. As dez regras séo (Soares, 2007):

= Selecionar cuidadosamente os alimentos;

= Cozinhar os alimentos completamente;

= Consumir os alimentos apos a sua confecao;

= Armazenar e acondicionar os produtos de acordo com as suas caracteristicas;
= Reaquecer o alimento por completo;

= Evitar o contacto entre alimentos crus e confecionados;

= Lavar as maos sempre que necessario;

= Manter todas as superficies e utensilios limpos e higienizados;

= Proteger os alimentos de pragas;

= Utilizar sempre agua potavel.

2.3. O sistema HACCP

O HACCP, Hazard Analysis and Critical Control Point, que traduzido corresponde a
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo, € uma sigla do sistema de gestdo da

seguranca alimentar reconhecido internacionalmente (Mil-Homens, 2007).

O sistema HACCP tem como base uma metodologia preventiva a seguranca
alimentar, que procura evitar riscos biologicos, quimicos ou fisicos, por forma a
garantir que os alimentos colocados a disposicao do consumidor sdo seguros. Aplica-
se a todas as etapas de uma cadeia de producéo, incluindo as fases subsequentes,

tais como, o embalamento, o transporte e a comercializagédo (Pacheco, 2021).

A implementacdo do sistema HACCP facilita o cumprimento de exigéncias legais e
normativos, e permitindo o uso mais eficiente de recursos na resposta imediata a
guestdes relacionadas com a seguranga dos alimentos. Para além do referido, este
sistema corresponde a uma ferramenta de gestdo de seguranca alimentar e constitui

um conjunto de beneficios, nomeadamente:

= Aumento da seguranca do consumidor, devido a identificacdo de perigos que
possam surgir e que pdem em causa a saude do consumidor;

= Refor¢co da qualidade, uma vez que nao se pode dissociar qualidade dos
aspetos higio-sanitarios e de seguranca alimentar;

= Reducdo de custos operacionais, dado que ajuda a diminuir a destruicdo ou

melhoramento do produto alimentar;
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= Proporciona evidencias do controlo de processos, ou seja, evidencias dos
cumprimentos de especificacdes, boas praticas e legislacdo de modo a garantir
a rastreabilidade do produto.

2.3.1. A origem do sistema HACCP

O sistema HACCP surgiu na década de 1960, pela NASA, National Aeronautics and
Space Administration, pela Pillsbury Comany e pelo U.S. Army Laboratories para o
programa espacial APOLLO. Este sistema foi desenvolvido para garantir uma
alimentacdo segura, sem contrairem nenhuma doenca, ou intoxicacdo alimentar no
espaco (Baptista, 2007). Foi decidido que os requisitos de gestdo de engenharia da
NASA, Pontos Criticos de Controlo (PCC), seriam usados como diretrizes para testar a

seguranca alimentar.

Apbs ter-se confirmado o sucesso da NASA em fornecer alimentos seguros para o
espaco, a Pillsbury fez uma recolha de um produto chamado Farina, cereal utilizado
para a alimentacgdo infantil. Depois da recolha estavam a encontrar vidros no alimento,
gue originava contaminacgdo. Devido a este surto e com a ajuda de Howard Baumann,
microbiologista da Pillsbury, em 1971, foi realizada uma conferéncia sobre seguranca
alimentar. Em 1973, foi publicado o primeiro texto de HACCP de “Seguranca Alimentar
através do Sistema de Andalise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo”
(Arvanitoyannis, 2009 e Safe Food Alliance, 2019). No ano seguinte, em 1974, o
HACCP foi implementado na regulamentacdo das conservas de baixo teor de acidez
(Weinroth et al., 2018).

A National Academy of Science dos EUA, em 1985, recomendou aos
estabelecimentos alimentares a implementacdo do sistema de HACCP de modo a
garantir a seguranca dos produtos e, em 1988 a International Commission on
Microbiological Specification for Foods (ICMSF) sugeriu a utilizacdo deste sistema
como a base para o controlo de qualidade, do ponto de vista higiénico e microbiolégico
(Baptista, 2007).

Em 1993, a Comisséo do Codex Alimentarius reconheceu a importancia da aplicacéo
do HACCP no controlo de alimentos e publicou um “Guia para Aplicagdo do sistema
de HACCP” como forma de garantir a seguranca dos produtos que serviu de base
para a elaboracdo da Diretiva 93/43/CEE do Conselho de 14 de junho de 1993. Esta
diretiva foi transposta para a legislacdo nacional em 1998 pelo Decreto-Lei N.° 67/98
de 18 de marco (ANCIPA et al., 2005 e Arvanitoyannis, 2009).
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Em 2004, a Comissdo Europeia e o Parlamento Europeu, publicaram um conjunto de
regulamentos, com o intuito de regulamentar todas as regras de higiene e, todas as
etapas da cadeia alimentar, contribuindo para a seguranca alimentar. Desses

regulamentos evidenciam-se:

= Regulamento (CE) N.° 852/2004: estabelece regras gerais destinadas aos
operadores das empresas do setor alimentar no que refere a higiene dos
géneros alimenticios (Regulamento (CE) N.° 852/2004, 2004);

= Regulamento (CE) N.° 853/2004: estabelece as regras especificas para 0s
operadores das empresas do setor alimentar no que se refere a higiene dos
géneros alimenticios de origem animal transformados e nao transformados
(Regulamento (CE) N.° 853/2004, 2004);

= Regulamento (CE) N.° 854/2004: estabelece regras especificas de
organizacao dos controlos oficiais de produtos de origem animal destinados ao
consumo humano (Regulamento (CE) N.° 854/2004, 2004).

Nos dias de hoje, o sistema HACCP é reconhecido mundialmente pelas industrias,
governos, e consumidores como uma abordagem adequada para a garantia da
Seguranga Alimentar. A publicagdo da Norma ISO 2200:2005 em setembro de 2005,
referente a Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar, ajuda a integragdo de
sistemas de qualidade que ja existam nas organizacbes de cadeias alimentares
(Baptista, 2007).

2.3.2. Pré-requisitos do sistema HACCP

Para se aplicar o sistema de HACCP e para que seja eficaz em qualquer setor da
cadeia alimentar, € importante avaliar o sistema em curso e compara-los com 0s

requisitos antes implementar um plano HACCP.

Antes de se implementar o sistema HACCP, as organiza¢cdes devem utilizar normas
de boas praticas de higiene atravées do Programa de Pré-Requisitos (PPR’s),
estabelecidos no Regulamento (CE) N.° 852/2004.

O Programa de Pré-Requisitos é definido como o conjunto de atividade e condigbes
basicas necessarias para manter um ambiente higiénico ao longo da cadeia alimentar,
apropriado a producdo, ao manuseamento e aos fornecimentos de produtos seguros
para o consumo humano (ISO 22000, 2018 e ISO 9001, 2015).
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Os pré-requisitos sdo necessarios para o controlo dos perigos inerentes ao estado de
conservacdo das infraestruturas, aos utensilios e aos colaboradores, ou seja, séo a
base para a aplicagdo do sistema HACCP. Desta forma, os pré-requisitos permitem

controlar:

= A probabilidade de introducdo de perigos para a seguranca alimentar;
= A contaminacéo biologica, quimica e fisica;
= A contaminacao cruzada;

= O nivel do perigo para a seguranca alimentar no produto.

De seguida, serd apresentado o Programa de Pré-requisitos que se deve implementar

no setor alimentar.

Instalacdes e Equipamentos

As instalacdes correspondem a uma unidade de producdo onde as areas de recec¢éo e
armazenamento de matérias-primas, preparacdo e processamento de alimentos,
armazenamento de detergentes e desinfetantes, de produtos descartaveis e 0s
sanitarios e os vestiarios estado delimitados. Assim, as instalagées devem permitir um

fluxo adequado e continuo para evitar possiveis contaminagoes.

De acordo com o Codex Alimentarius e o Regulamento (CE) N° 852/2004, as
instalagbes devem dispor de luz natural e/ou artificial que seja adequada, os sistemas
de ventilacdo devem ser de acesso facil para se proceder a sua limpeza. Devem
ainda, ser mantidas limpas e em boas condi¢des de higiene para evitar ou minimizar a
contaminacdo por via atmosférica e facultar um espaco de trabalho adequado que
permita a correta execucdo de todas as operacdes. Apesar dos requisitos
mencionados anteriormente, as superficies de trabalho e equipamentos que entrem
em contacto direto com alimentos deverdo ser de materiais lisos, sem fissuras, nao
toéxicos que faciltem a sua lavagem, resistentes a corrosdo, de facil limpeza e
desinfecdo (CAC, 2003 e Regulamento (CE) N.° 852/2004, 2004).

Os tetos e 0s equipamentos nele instalados devem ser adequados e preparados de
forma a evitar acumulacdo de sujidade, reduzir a condensacdo, que proporciona o
aparecimento de bolores. As portas e janelas devem estar aptos de modo a evitar
aglomeracédo de sujidade. As janelas devem possuir abertura para o exterior e devem
estar equipadas com rede de protecdo contra (CAC, 2003 e Regulamento (CE) N.°
852/2004, 2004).
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As instalacdes sanitérias, devem existir em namero suficiente, ndo devem ter contacto
direto com os locais de manuseamento de alimentos. Os vestiarios devem ser
adequados e com apresentar um nuamero suficiente de cacifos. Os lavatorios para a
lavagem das mé&os devem estar identificados para esse efeito e ainda devem estra
equipados com agua corrente quente e fria, sabonete e desinfetante e um dispositivo
com toalhetes de papel zig-zag.

Os equipamentos e utensilios que entrem em contacto direto com os alimentos devem
(CAC, 2003 e Regulamento (CE) N.° 852/2004, 2004):

= Ser de material adequado (so6lidos, duraveis, ndo rugosos, impermeaveis, nao
téxicos, ndo absorventes, ndo inflamaveis e lavaveis);

= Estar limpos e higienizados e em bom estado de conservagdo para evitar
qualquer contaminacao;

= Ser instalados de modo a facilitar a sua manutencdo, monitorizagdo e/ou

inspecao.

A manutencdo preventiva assegura que as instalacdes, os equipamentos e 0s
utensilios sejam mantidos em bom estado de conservacado para evitar contaminagdes
por tintas, metais, plastico, madeira e de igual modo pretende minimizar a avaria nos
equipamentos.

Abastecimento de agua

De acordo com o Regulamento (CE) n° 852/2004 a agua deve possuir qualidade
fisico-quimica e microbiolégica destinada por forma a evitar a contaminagdo dos
géneros alimenticios (Regulamento (CE) N.° 852/2004, 2004). Deve ainda ser

garantido o fornecimento de agua quente e fria apresentando um caudal suficiente.

Higienizacdo

Um plano de higienizagdo consiste num documento onde estdo discriminados o0s
locais, os equipamentos, os produtos quimicos, a frequéncia com que deve ser
realizada e a pessoa que esta responsavel pela higienizacdo. A apresentacdo deste
documento é de extrema importancia para que a higienizacdo seja realizada de forma
planeada, continua e eficaz (CAC, 2003).

Segundo Baptista e Linhares (2005), na implementacéo do Plano de Higiene deve-se

ter em conta um conjunto de fatores, tais como:
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= Assegurar a cobertura total do estabelecimento, dos equipamentos e utensilios
relevantes;

= A identificagdo dos equipamentos, procedimentos de montagem e
desmontagem e caso seja hecessario, outros requisitos técnicos;

= Os procedimentos de limpeza e desinfecdo, descrevendo o modo de atuacéo
dos produtos quimicos a utilizar, as concentragbes das solu¢des, 0 modo de
aplicacdo e o tempo em contacto com as superficies;

= Disponibilizar técnicas e as fichas de seguranca atualizadas dos produtos
guimicos;

= Assegurar procedimentos de verificacdo, para a avaliacdo da eficacia e do
plano de limpeza e higienizacao;

= Garantir evidéncias da realizacdo de limpeza e higienizacé@o através de registos

de limpeza.

Higiene e Salde dos colaboradores

As pessoas que manuseiam alimentos, quer seja na rece¢do de matérias-primas, quer
durante o processamento, sdo portadoras de microrganismos e podem contaminar 0s
alimentos que, posteriormente, podem causar doencas graves aos consumidores.
Desta forma, as pessoas devem manter uma higiene pessoal adequada (Baptista &
Linhares, 2005).

Qualquer pessoa que manipule alimentos e que tenha contraido, ou que suspeite ter
contraido alguma doenca contagiosa, doenca de pele, doenca de aparelho digestivo,
acompanhada de diarreia, vomito ou febre, inflamacdo da garganta, nariz, deve
informar de imediato o superior hierarquico. Uma pessoa nesta situacdo, s6 podera
volta a exercer a sua fungéo se tiver garantias que ndo constituira nenhum perigo para

a segurancga alimentar (Baptista & Linhares, 2005).

As lesdes da pele, tais como, cortes e queimaduras, sdo propicias ao desenvolvimento
de microrganismos. Nessas situacdes, a pessoa deve informar o seu superior
hierarquico e proceder ao seu tratamento, caso se aplique. Caso seja necessario, a
lesdo devera estar tapada com pensos coloridos, de preferéncia de cor azul, uma vez

gue sao facilmente detetaveis se sairem, impermeaveis e usar luvas descartaveis.

As maos sao a principal fonte de transmissdo de contaminagfes para os alimentos.

Como tal, é importante que seja realizada de forma adequada e frequente a sua
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lavagem com o objetivo de garantir que ndo exista contaminacdo para os alimentos
(Baptista & Linhares, 2005).

De acordo com o Codex Alimentarius, os manipuladores devem lavar as maos quando
o nivel de limpeza compromete a salubridade dos alimentos, nomeadamente (CAC,
2003):

= Antes de iniciar as tarefas e sempre que mudam de tarefa;

= Depois de sair dos sanitarios e vestuarios;

= Depois de comer, beber, fumar, etc;

= Depois de assoar, tossir ou espirras;

= Apo6s a manipulacéo de dinheiro, telefone e outros objetos com muito uso;

= Depois de manipular produtos quimicos;

= Apdés manipular matérias-primas ou outro material contaminado e quando estes

possam contaminar outros produtos.

Tal como as méos sédo portadoras de microrganismos, as unhas e outros aderecos
também sdo. Assim, é expressamente proibido o uso de objetos pessoais (relégios,
brincos, colares, pulseiras, ganchos, anéis e piercings), unhas compridas, qualquer

tipo de verniz e de unhas posti¢as.

O fardamento, deve ser assegurado pela entidade empregadora e deve possuir as
seguintes caracteristicas (Baptista & Linhares, 2005):

= Ser de cor clara e adequada a tarefa a desempenhar;
= ser de uso exclusivo do local de trabalho;
= Ser constituido por touca, calcas, camisola e/ou bata e calgado adequado a

sua funcéo.

Formacéo

De acordo com o Codex Alimentarius, a formacéo de higiene e seguranca alimentar é
extremamente importante. Todos o0s colaboradores diretamente envolvidos no
processo alimentar devem ter consciéncia da sua responsabilidade na protecdo dos
alimentos das contaminacdes e/ou deterioracdes. Assim, os colaboradores deveréao ter

conhecimentos e estarem aptos manipular alimentos de forma segura (CAC, 2003).

Para que seja possivel os colaboradores desempenharem as suas fungdes
corretamente, devem receber formacgéao tedrica e/ou prética periodicamente de modo a

assegurar que os procedimentos estéo a ser efetuados devidamente (CAC, 2003).
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Gestao de residuos

As empresas do setor deverdo implementar sistemas de gestdo de residuos que
sejam adequados as suas necessidades, considerando as etapas de segregacéo,

armazenamento e encaminhamento dos diversos tipos de residuos produzidos.

Tal como indicado pelo Regulamento (CE) N.° 852/2004, capitulo VI, do anexo Il, os
residuos alimentares, os subprodutos e outros residuos logo que possivel devem ser
encaminhados para um local especifico com o objetivo de evitar a sua acumulagéo e a
contaminacéo (Regulamento (CE) N.° 852/2004, 2004).

Os residuos organicos de origem animal, devem passar primeiro por um tratamento
térmico no final das operacdes (cozedura) e s6 depois devem ser armazenados em
camaras e/ou areas de conservacao identificadas, climatizadas e fechadas antes de

serem colocados no lixo comum.

Devem ser tomadas medidas adequadas para a recolha e a eliminagéo dos residuos
alimentares, dos subprodutos e outros residuos que possam existir. Os locais de
recolha devem ser utilizados de modo que possam ser mantidos limpos e livres de

animais e aparecimento de pragas (Regulamento (CE) N.° 852/2004, 2004).

Controlo de pragas

A pragas sd0 uma ameaca para a seguranca e aptiddo dos alimentos. As infestactes
ocorrem maioritariamente em locais que favorecam a sua multiplicacdo e onde exista
com fonte um alimento. Para que ndo ocorra a sua propagacao € imprescindivel que
haja boas praticas de higiene (CAC, 2003).

O aparecimento de pragas pode ser controlado, porém, é necessario a existéncia de
um bom cumprimento do plano de higiene e de uma inspe¢édo adequada aquando da
rececdo de matérias-primas. Deste modo, deve existir um programa de controlo de

pragas, realizado por uma entidade externa especializada (CAC, 2003).

2.3.3. Principios do sistema HACCP

Segundo o Regulamento (CE) N° 852/2004 a aplicacdo dos principios do sistema
HACCP é obrigatéria para todos os operadores de empresas do sector alimentar,

sendo que cada empresa deverd ter conhecimento da sua propria realidade,
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baseando-se em dados concretos e objetivos, facilitando assim a implementacédo do
sistema HACCP (Regulamento (CE) N.° 852/2004, 2004).

Desta forma, o sistema HACCP baseia-se em sete principios fundamentais:

Principio 1 Identificacdo e analise de perigos
Principio 2 Identificagdo dos Pontos Criticos de Controlo

Principio 3 Estabelecer limites criticos para cada medida associada a cada
PCC
Principio 4 Estabelecer um sistema de monitorizacdo para cada PCC

Principio 5 Estabelecer medidas corretivas
Principio 6 Estabelecer procedimentos de verificacdo do sistema

Principio 7 Documentacéo e registos

2.3.4. Metodologia do sistema HACCP

Para que a implementacéo de um sistema HACCP seja eficaz pressupfe-se que seja
feita um diagndstico das condicdes da empresa e/ou instituicdo no qual ja exista
Cddigos de Boas-Praticas de Higiene implementado e uma equipa de Segurancga
Alimentar com conhecimentos sobre a metodologia HACCP.

Para a implementacdo dos sete principios do sistema HACCP € necessario

implementar 14 passos légicos e sequenciais (ANCIPA et al., 2005):

Definir o ambito de estudo;

Constituir a equipa HACCP;

Descrever o produto/processo;

Identificar o usos pretendido do produto;

Elaborar o fluxograma e esquema da area de fabrico;
Verificar o fluxograma;

Identificar perigos e medidas preventivas (Principio 1);

Identificar os Pontos Criticos de Controlo (Principio 2);

© © N o g bk~ w0 DdPRE

Estabelecer limites criticos para cada PCC (Principio 3);

=
o

Estabelecer um sistema de monitorizacao (Principio 4);

=
=

Estabelecer um plano de acdes corretivas (Principio 5);

=
N

Estabelecer procedimentos de verificagcao (Principio 6);

=
w

Estabelecer os registos e documentacao (Principio 7);

=
s

Revisdo do sistema.
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Passo 1: Definir o Ambito de estudo

Neste passo deve-se definir qual a linha de processo, qual o produto a produzir e
quais os perigos a ter em consideracgao (fisicos, quimicos ou biolégicos). Também se
deve considerar qual o tipo de plano a aplicar, se um mais simples ou um mais

complexo.

Passo 2: Constituir a equipa HACCP

Um sistema HACCP s6 é conseguido com formacdo dos profissionais envolvidos. A
gestao de topo deve disponibilizar informacao necessaria a pessoas com competéncia

e conhecimentos para integrarem na equipa HACCP (Baptista et al., 2003) .

O estudo e planeamento do HACCP deve ser executado por uma equipa
multidisciplinar, incluindo profissionais de distintas areas, tais como, gestdo de topo,
qualidade, producdo, embalamento e outros fatores que tornem os alimentos seguros.
Essa equipa deve apresentar competéncias especificas e conhecimentos sélidos para
desempenharem as suas funcdes corretamente sem comprometerem 0 processo e a

formulacdo de um plano eficaz (Baptista et al., 2003 e Hanson, 2022).

A escolha dos elementos que constituem uma equipa HACCP deve ser elaborada por
um especialista ou pela administragdo. A equipa € constituida por (Baptista et al.,
2003):

= Um responséavel e/ou coordenador (assegura que a equipa € adequada para as
necessidades a realizar, que o plano pré-estabelecido € seguido e que se
utiliza uma abordagem sistematica, coordena a equipa, entre outras);

= Especialistas (pessoas que possuem de conhecimentos técnicos e praticos);

= Administrativo.

Passo 3: Descrever o produto/processo

As competéncias da equipa HACCP sao importantes e fundamentais para a

compreenséo integra do produto/processo.

Nesta etapa, a equipa deve estar familiarizada com o produto e com as tecnologias do
processo. Assim, a equipa deve preparar um documento que seja capaz de identificar
e caracterizar todas as matérias-primas utilizadas, a sua origem, as caracteristicas

microbiolégicas e fisico-quimicas, materiais de embalagem, condicdes de
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processamento, de armazenamento e ainda, condi¢cdes apropriadas de distribuicao.
Esta informacédo ir4 ajudar na analise de perigos que estdo associados ao produto
acabado e as matérias-primas que possam representar um risco para a saude do
consumidor final (ANCIPA et al., 2005 e Baptista et al., 2003).

Este passo de descrever o produto € crucial, uma vez que, todos os ingredientes tém
de ser mencionados e analisados pois alguns subprodutos podem ser um perigo
(Hanson, 2022).

Passo 4: Identificar o uso pretendido do produto

ApOs a descricdo estar finalizada, é necessario definir as condi¢cdes de utilizacdo para
o consumidor final. Para além disso, a equipa de HACCP deve identificar quais os
potenciais grupos de consumidores, avaliar a existéncia de populagcdo que possam ser
vulneraveis ao produto, quer a nivel de ingredientes, quer a nivel de possiveis

contaminacdes microbioldgicas (Baptista et al., 2003 e Hanson, 2022).

A definicdo do uso pretendido do produto € importante no sentido de avaliar quais 0s
perigos associados a sua utilizacdo indevida, que podera determinar a reformulacao
adaptando as condi¢cbes de utilizagdo do consumidor sem que exitam perigos

relevantes (Baptista et al., 2003).

Passo 5: Elaborar o fluxograma

Além de ser importante descrever o produto e/ou processo e o uso pretendido do
mesmo é também relevante conhecer todas as etapas do seu processo, desde a

rececdo das matérias-primas, até ao produto final (Baptista & Antunes, 2005).

A descricdo do processo produtivo é realizada através de um fluxograma. Um
fluxograma corresponde a uma representacao esquematica e detalhada de todas as
fases de producdo, dando a conhecé-lo em pormenor e posteriormente facilitar a

realizacao de uma analise de perigos (Baptista et al., 2003).

O fluxograma deve ser elaborado pela equipa HACCP, pelo que € uma representacdo
exata do processo que compreende todas as suas fases, desde a rececdo de
matérias-primas até chegar ao produto final e/ou consumidor final (ANCIPA et al.,
2005).
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Passo 6: Verificar o fluxograma

Apo6s o fluxograma estar finalizado € necessério que este corresponda a situagao atual
de uma empresa. Deste modo, a equipa HACCP deve assegurar que é feita uma
confirmacéo no local, validando a informacéo. A necessidade da verificacdo prende-se
pelo facto de existirem alteracdes no processo, comprometendo o Plano HACCP
(Baptista et al., 2003).

Passo 7: Identificar e analisar os perigos e medidas preventivas (Principio 1)

A identificacdo e a analise dos perigos sao dos passos mais importantes do sistema
HACCP, pois uma identificacdo e andlise inadequada dos perigos pode aumentar a
possibilidade de contaminacdo do produto e causar dano riscos para a saude
(Hanson, 2022).

Um perigo pode causar danos para o consumidor, esses danos podem ser bioldgicos,

fisicos ou quimicos.

A analise de perigos consiste hum processo de recolha e avaliagdo da informagéo
sobre 0s perigos e as circunstancias que resultam na sua presenca, para decidir quais
sdo os significativos para a inocuidade do alimento de modo que sejam abordados
pelo plano HACCP (Baptista & Antunes, 2005).

A andlise de perigos deve ser realizada de forma sistemética e sequencial reduzindo a
probabilidade de ndo serem identificados todos os perigos significativos. Deve-se dar
especial atencdo nas etapas de rececao de matéria-prima e ao processo em si, visto
que sdo nestas etapas que existe uma maior probabilidade de surgir perigo no

consumidor (Baptista & Antunes, 2005).

A avaliacdo de perigos deve conseguir determinar a possibilidade de eliminar ou
reduzir cada um dos perigos para um nivel aceitavel, de modo que os produtos sejam
seguros para consumo. Cada perigo, deve ser avaliado de acordo com a sua
severidade ou gravidade, probabilidade de ocorréncia, dados epidemiolégicos,
sobrevivéncia ou multiplicacdo de microrganismos e a producdo de toxinas, agentes
guimicos, fisicos (CAC, 2003).

Para facilitar a avaliacdo dos perigos, é utilizada como ferramenta de trabalho uma

grelha semelhante a da Figura 3 (Baptista et al., 2003).
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Elevada (3)

Média (2)

Probabilidade

Baixa (1)

Baixa (1) Media (2) Elevada (3)

Severidade

Figura 3: Mapa modelo de severidade vs. probabilidade das ocorréncias
(Baptista et al., 2003)

Passo 8: Identificar os Pontos Criticos de Controlo (Principio 2)

Um Ponto Critico de Controlo corresponde a um ponto do processo no qual devem ser
aplicadas medidas de controlo por forma a prevenir, eliminar ou reduzir um perigo para
niveis aceitaveis (ANCIPA et al., 2005). A informacao previamente recolhida na etapa
anterior, deve permitir e auxiliar na identificacdo do PCC'’s, ajudando assim a garantir a

seguranca das operacdes (Hanson, 2022).

A determinacdo dos Pontos Criticos de Controlo é efetuada através de uma “arvore de
decisdo”. A “arvore de decisdao” (Figura 4) consiste numa sequéncia de questdes
estruturadas e logicas, aplicadas em cada etapa do processo, com objetivo de

determinar os PCC’s.
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Figura 4: Arvore de decisdo (ANCIPA et al., 2005)

Passo 9: Estabelecer limites criticos para cada PCC (Principio 3)

Uma vez efetuada a identificagdo dos PCC'’s, é necessario estabelecer limites criticos
para cada um. Os limites criticos sdo entendidos como valores ou critérios que
diferenciam o que é ou ndo é aceitavel para cada etapa, garantindo sempre, a
Seguranca Alimentar. No entanto, se o limite for excedido, o Ponto Critico de Controlo
ndo sera eficaz, e o perigo podera advir. Os parametros associados a cada etapa
devem demonstrar que o PCC esta controlado, como por exemplo, temperatura,
tempo, humidade relativa, pH, aw, entre outros, podendo existir mais do que parametro
de controlo associado a cada PCC (ANCIPA et al., 2005; Baptista, 2007 e Baptista et
al., 2003).
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A definicdo de limites criticos deve ser efetuada no ambito da equipa HACCP,

decorrendo a diversas fontes de informagé&o (Baptista et al., 2003).

Passo 10: Estabelecer um sistema de monitorizacéo (Principio 4)

O sistema de monitorizacdo consiste na realizacdo de uma sequéncia planeada de
medicbes dos paradmetros de controlo para avaliar se os limites criticos sao
respeitados. A monitorizacdo fornece informacdo e permite desencadear acgbes
corretivas mantendo o processo evitando o reprocessamento ou rejeicdo do produto
(Baptista et al., 2003).

A metodologia de monitorizagéo de um PCC pode ser realizada de modo continuo, isto
€, por produto ou lote a lote. A vantagem da monitorizagdo em continuo, permite
identificar no imediato os desvios aos valores estabelecidos, no entanto, este tipo de

monitoriza¢do n&o é viavel face aos custos associados (Baptista et al., 2003).

O plano de monitorizagdo dos PCC’s constitui o que € normalmente designado por

Plano HACCP, no qual este deve ter indicagdo de (Baptista et al., 2003):

= Os pontos criticos de controlo;

= QOs parametros de controlo associados a cada ponto critico (tempo,
temperatura, pH, aw);

= O método como 0s pardmetros vao ser monitorizados;

= A frequéncia de monitorizagéo;

= Quem é o responsavel pela monitorizacao;

= As acdes atomar em caso de desvio aos limites criticos estabelecidos;

= O local onde os dados de monitorizacéo séo registados.

A monitorizacdo deve ser realizada por pessoas com formag&o e conhecimentos para,

em caso de desvio, definir e implementar acdes corretivas (Baptista et al., 2003).

Passo 11: Estabelecer um plano de acoes corretivas (Principio 5)

Depois de os desvios dos limites criticos estarem definidos, a equipa HACCP tem de
estabelecer um conjunto de acdes corretivas que ajudardo a evitar efeitos graves para

a saude (Hanson, 2022).
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As acdes corretivas sao definidas como uma acdo ou um procedimento a implementar
quando os resultados da monitorizagdo dos PCC’s indicam um desvio em relagdo ao

limite critico. Este procedimento deve discriminar (Baptista et al., 2003):

= As agles a tomar para garantir que o PCC entre de novo nos limites de
controlo;
= A autoridade para a definicdo/implementacao da acéo corretiva;

= As acdes corretivas para tratar o produto ndo conforme.

Em caso de desvio dos limites criticos, a organiza¢do deve ter um sistema que permita
fazer a sua identificacdo. Por outro lado, deve apresentar procedimentos eficazes para
isolar, identificar, controlar e tratar o produto ndo conforme elaborado durante o
desvio. Dependendo da natureza do desvio, o produto podera sofrer reprocessamento
ou utilizagdo noutro tipo de processo ou produto até a sua eliminagcédo (Baptista et al.,
2003).

A organizacdo devera proceder a uma revisdo sistematica do sistema HACCP de
modo a prevenir uma recorréncia. Todas as acgdes corretivas implementadas devem
ser convenientemente registadas, disponibilizando informac¢des por forma a

suportarem a atividade de gestao do sistema HACCP (Baptista et al., 2003).

Passo 12: Estabelecer procedimentos de verificacdo (Principio 6)

Posteriormente a implementacdo das medidas corretivas, deve-se instituir
procedimentos de verificagdo do sistema HACCP. Essa verificagdo tem como objetivo
determinar se o sistema HACCP se encontra implementado de acordo com o
estabelecido no Plano HACCP. Permite ainda verificar se o plano em vigor se encontra
adequado e implementado, tendo em conta os produtos e processos atuais (Baptista
et al., 2003).

Os procedimentos de verificacdo devem ser efetuados aquando da conclusdo do
estudo de HACCP, sempre que exista uma mudanga que afete a andalise de perigos,
quando ocorrer um desvio, ap6s o conhecimento cientifico de novos perigos ou face a

reclamacdes de clientes ou fornecedores (Baptista et al., 2003).

A verificagcdo do sistema implica a analise de documentos e registos, a avaliacdo
cientifica dos perigos, a analise dos desvios de limites criticos e as agdes corretivas

tomadas para cada um deles (Baptista et al., 2003).
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Passo 13: Estabelecer os registos e documentacao (Principio 7)

O sistema HACCP € um sistema documentado e, por isso, todos os documentos de

seguranca alimentar devem ser arquivados.

Todos os documentos e registos sdo essenciais para uma implementacao eficaz do
sistema. A Figura 5 representa a hierarquizacdo da documentacdo que, normalmente

existe num sistema de gestdo HACCP.

Requisitos
Legais e
Normativos

Politca —— Politica de

@ Seguranca Alimentar
Geita" / Manual de HACCP \
Plineamenwﬂ/ Estudo e Plano HACCP \

Operativo —/ Procedimento e Instrugdo \

Legal

Figura 5: Exemplo de uma estrutura documental de um sistema
de HACCP (Baptista et al., 2003)

No sistema deve-se considerar alguns documentos e registos, tais como (Baptista et
al., 2003):

= Os procedimentos descrevendo o sistema HACCP;

= Os documentos utilizados na analise de perigos e no estabelecimento do Plano
HACCP;

= As descricbes dos produtos e do seu uso esperado, os fluxogramas dos
processos produtivos;

= A analise de perigos e a determinacdo de pontos criticos;

= O Plano HACCP, incluindo a descricédo dos limites criticos para cada PCC e a
respetiva monitorizagao;

= Os relatérios, atas e/ou minutas produzidas nas reunides, os desvios e as
respetivas acgoes corretivas;

= Osrelatérios de auditorias HACCP;

= Fichas Técnicas de Produtos e de Matérias-Primas;

= Plano de higienizacg&o;

= Plano de Controlo de Pragas;

= Plano e registos de Formacao;

= Plano e registos de calibragao;
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= Plano de manutencao e os respetivos registos;
= Plano e relatorio de Auditorias Internas;
= Tabela de Controlo de Registos e de Documentacao.

Deve existir um procedimento especifico para controlo dos documentos e registos.
Deste modo, estes devem estar sempre disponiveis para consulta, serem possiveis de
alterar, serem mantidos por periodos pré-definidos e ainda, indicarem o estado de

atualizacéao.

Um adequado arquivo de registos permite evidenciar, em qualquer momento, que 0s

procedimentos estdo em cumprimento com o sistema HACCP.

Passo 14: Revisdo do sistema

A revisdo do Plano HACCP serve para avaliar se 0 mesmo cumpre com 0S Seus
objetivos, isto €, se o plano HACCP se mantém apropriado ou se é necessario
implementar-se um novo processo (Afonso, 2006).

Para que o HACCP seja eficaz, este tem de estar completamente adequado a

realidade de uma dada empresa (Afonso, 2006).
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3. Confecao de refeicbes numa unidade de restauracao

hospitalar

Neste capitulo vai ser descrito o processo de confecao de refeicbes numa unidade de

restauracao hospitalar.

O hospital onde foi acompanhado o processo produtivo, esta localizado no distrito de
Coimbra. Tem como misséo a prestagdo de cuidados de saude de elevada qualidade
e diferenciacdo, aos doentes da sua area de influéncia e aos de proveniéncia regional

e nacional.

A unidade de restauracao coletiva hospitalar presta trés servicos distintos, entres os
guais, no internamento, no refeitério e a cafetaria. Os servigos de internamento e de
refeitorio tém ao seus dispor diferentes ementas, acordadas entre o cliente associado

e 0 Servico de Alimentacdo Hospitalar.

As ementas sdo realizadas tendo em conta as estagdes no ano, designadamente,
Outono-Inverno e Primavera-Verdo. As ofertas das refeicdes seguem um clico de
ementas de quatro semanas, sendo estabelecido um sistema de rodizio no
planeamento, por forma a que as confec¢des do primeiro dia voltem a aparecer, no final

de quatro semanas.

No refeitério e no internamento, sao disponibilizados, a cada profissional de saude,
trabalhador, utente autorizado e respetivamente a cada utente em cada refei¢éo, sopa,
prato principal (carne, peixe e vegetariana), legumes e sobremesa e/ou fruta,

usufruindo, para o efeito, de um sistema de confecéo e distribuicdo a quente.

A ementa oferecida no internamento € distinta, conforme as diferentes patologias e
especificidades dietéticas, tendo por base um caderno de encargos e o manual das

dietas hospitalares (Tabela 4) da Direcao Geral de Saude (DGS).
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Tipo de dieta

Dieta normal/geral
Dieta ligeira

Dieta vegetariana

Dieta pastosa

Dieta cremosa/semiliquida

Dieta liquida

Dieta liquida enriquecida

Dieta liquida por sonda

Dieta hipolipidica

Dieta hipoglucidica

Tabela 4: Dietas hospitalares

Principais caracteristicas
- Dieta completa e equilibrada, devendo seguir os
principios da alimentacao saudavel
- Com restricao de gordura, de alguns alimentos e
de condimentos
- Regime alimentar isento ou com restricdo em
alguns alimentos de origem alimentar
- Os alimentos apresentam uma consisténcia mole
- Confecdes permitidas: cozidos, grelhados,
assados e estufados sem molho com cozedura
prolongada
- Alimentos sob a forma cremosa ou liquida
- Alimentos/confecdes permitidas: creme de
legumes, carne e peixe triturados, papa lactea,
fruta cozida ou assada, leite, iogurte solido ou
liquido
- Dieta com baixo valor nutricional, restrita em
fibras
- Alimentos permitidos: caldos, infusoes, leite,
iogurte liquido, sumo, agua e suplementos
dietéticos
- Dieta de facil degluticdo e absorgéo sob a forma
de liquidos ou preparagfes cremosas
- Alimentos permitidos: creme de legumes com
carne ou peixe triturados, papa lactea ou nao
lactea, fruta triturada, leite, infus@es, iogurte liquido
ou sélido, sumo e suplementos dietéticos
- Todos os alimentos sao triturados sob a forma de
um liquido fino sem residuos e com gordura
reduzida
- Alimentos permitidos: alimentos “macios”, faceis
de homogeneizar
- Dieta restrita em gordura e rica em fibras
- Confecdes permitidas: cozidos, grelhados,
assados e estufados em cru
- Dieta restrita em hidratos de carbono e teor de
fibras aumentado
- Confecdes permitidas: cozidos, grelhados,
assados e estufados sem molho
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Tabela 4: Dietas hospitalares (continuagéo)

Tipo de dieta Principais caracteristicas
- Dieta com grande reducao de hidratos de
carbono e gordura
- Confecdes permitidas: cozidos, grelhados,
assados, estufados
- Dieta restrita em proteina e com baixo teor de
Dieta hipoproteica sédio e potassio
- Confecdes permitidas: cozidos e grelhados
- Restrita em fibras insolUveis
Dieta pobre em fibras - Confecdes permitidas: cozidos, grelhados e
estufados sem molho, fruta cozida e assada
- Dieta restrita em residuos (lactose, gluten) e
Dieta sem residuos fibras
- Confecdes permitidas: cozidos ou grelhados

Dieta hipocalorica

No estagio surgiu a oportunidade de acompanhar cada uma das etapas do processo
produtivo numa unidade hospitalar, desde a rececdo de matérias-primas até ao
produto final.

O processo produtivo esta representado por um fluxograma (Figura 6), desde a
rececdo de matérias-primas até ao produto final e, de seguida é feita uma descri¢cao
de cada uma das etapas do processo, seguindo a numeracdo do fluxograma, tendo
como suporte as Instrugdes de Trabalho (IAL). As Instru¢des de Trabalho servem para

explicar como proceder corretamente a realizacdo de uma etapa e/ou processo.

O fluxograma estéd dividido em cinco momentos, a rece¢do, 0 armazenamento, a

preparagéo do produto, a confegao e por fim, o produto acabado.

7

O fluxograma é confirmado em Unidade Produtiva, por elementos da Equipa de
Seguranca Alimentar. Sempre que haja alteracbes no processo, instalacdes ou

equipamentos, o fluxograma é revisto e corrigido pelo técnico de Qualidade.
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1. Rececdo de matérias-primas

v

2.1. Armazenamento de produtos
alimentares temperatura ambiente

2.2. Armazenamento de produtos
alimentares refrigerados

3.1. Demolha

PPRO
3.2. Lavageme
Desinfecdo

2.3. Armazenamento de produtos
alimentares congelados

2.4 Armazenamento de produtos
ndo alimentares

]

Agua Agua
Residual 3.3. Descongelagdo Residusl
Residuos 2 .y
Organicos Ca

A

3.4. Preparacédo

(max. 10°C)

3.5. Conservacdo
int &d|

pommemememees

s

PPRO

4. Confecdo
(275°C)

Residuos
— Organicos

»C

5.1 Conservagéo a frio
(2°C a 4°C)

B -

v

5.2. Conserva%éo a quente
(265°C)

5.3. Empratamento

A,

5.4. Cafetaria

5.5. Distribuicdo
Internamento

5.6. Distribuicdo
Refeitdrio

A
Cliente

A
Doente

A
Cliente

Figura 6: Fluxograma do processo produtivo numa unidade hospitalar
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1. Rececdo de matérias-primas

A rececao de matérias-primas corresponde a primeira etapa do processo produtivo,
sendo importante que este processo seja rigoroso e controlado de modo a evitar a

entrada e/ou utilizagdo de mercadorias alimentares e n&o alimentares ndo conformes.

Nesta etapa existem requisitos que devem ser sempre observados em todas as
mercadorias (Figura 7), como por exemplo, a higiene do veiculo, a integridade e
higiene da embalagem, a rotulagem, a rastreabilidade do produto conforme a fatura
correspondente e estar em conformidade com a nota de encomenda (Regulamento
(UE) N.° 1169/2011, 2011).

SUCHNUTRICAC
UNIDADE:

CONTROLO DA RECECAO

Temperatura viatura/produto °C
Embalagem
Data de validade
Aspeto

Rotulagem

o] oll]l]]
7 #]l#]lz]

Transporte

Data: Rubrica:

Figura 7: Rececdao técnica de matérias-primas

Para além destes requisitos e de acordo com a Instrugdo de Trabalho (IAL) 001 —
Rececdo de mercadorias, existem outros adicionais a ter em conta na rececdo de
mercadoria refrigerada e para congelados. Na rececdo de refrigerados deve-se
também considerar (SUCH, 2021c):

= A frescura e integridade do produto;
= A cor e cheiro;

= A higiene do produto;

» parasitas/doencas visiveis;

= O calibre;

= A temperatura do produto (Tabela 5);

= A temperatura do veiculo.

Em relacdo aos produtos congelados deve-se verificar se existem sinais de

descongelacéo, de recongelacéo, de deterioracdo e a temperatura do veiculo.
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Tabela 5: Temperatura de rece¢éo do produto congelado e refrigerado

T (°C) Conforme

Congelados
Ultracongelados -18°C
Gelados -20°C
Refrigerados
Peixe fresco +3°C
Carnes frescas +7°C
Carnes de aves, coelho +4°C
Charcutaria +6°C
Cremes para pastelaria, pastelaria e massas frescas, derivados 1300
de ovos
Queijos frescos, iogurtes +4°C
Frutas e legumes +10°C
Produtos de 43gama +4°C

Adaptado de (SUCH, 2021c)

2. Armazenamento

De acordo com a Instrugdo de Trabalho (IAL) 002, referente ao armazenamento de
mercadorias, 0s produtos sdo armazenados nos respetivos locais, tais como, armazém
dos produtos alimentares, armazém dos produtos ndo alimentares, camaras de
produtos refrigerados e camaras de produtos congelados. Os produtos alimentares
devem ser organizados de modo a dar prioridade aqueles que apresentem término de
validade mais curto, FEFO — “first expire, first out” (SUCH, 2023a).

Durante o armazenamento deve ser realizada uma 22 inspecdo dos produtos
recebidos, uma vez que poderd haver falhas de verificagdo durante a rececdo de

mercadorias.

Nesta etapa € importante retirar-se todas as embalagens de transporte, tais como
cartdo e plastico, que se encontrem em mau estado de higiene e/ou conservacao.
Estas embalagens devem ser eliminadas e os respetivos produtos colocados em

caixas plasticas, sempre identificados e rastreaveis.

2.1. Armazenamento de produtos alimentares temperatura ambiente

Os produtos alimentares a temperaturas ambiente, sdo armazenadas no local

correspondente, nomeadamente, armazém de secos.
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Os produtos que sejam de diferentes categorias devem estar separados e
identificados para evitar contaminacdo cruzada. Estes produtos, devem estar
separados por familias, bem como os produtos utilizados para dietas especiais
(produtos sem gluten) devem estar separados dos restantes.

2.2. Armazenamento de produtos refrigerados

A unidade apresenta quatro camaras refrigeradas, nomeadamente, de lacticinios, de
hortofruticolas, de descongelacéo (peixe e carne) e de preparados.

Os produtos refrigerados devem ser armazenados a temperaturas adequadas para
ndo comprometer a segurancga dos alimentos. Os produtos de origem animal, produtos
52 gama, lacticinios devem ser conservados a temperaturas entre os 2°C a 4°C, ja
outros produtos devem ser armazenados a temperaturas entre 0os 2°C a 6°C como é o

caso dos produtos hortofruticolas.

2.3. Armazenamento de produtos congelados

Os produtos congelados sdo armazenados nas duas camaras existentes, a de carne e
a de peixe e legumes congelados.

Os produtos congelados e ultracongelados devem ser armazenados a temperaturas

adequadas para ndo comprometer a sua seguranga, nomeadamente -18°C.

2.4. Armazenamento de produtos ndo alimentares

No armazenamento de produtos nao alimentares, como é o caso de descartaveis,
produtos de limpeza e higienizagdo e de utensilios sdo armazenados nos locais
correspondentes. Desta forma, evita-se que os produtos alimentares e os restantes

sejam armazenados no mesmo local.

Os produtos que apresentem mau estado de higiene e/ou conservacdo, devem ser
eliminadas e os produtos devem ser colocados em caixas ou em sacos plasticos,

sempre devidamente identificados e rastreaveis.
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3. Preparacao dos produtos alimentares

Na preparagdo de produtos alimentares v&o ser descritos diversas etapas,
designadamente, a demolha, a lavagem e desinfe¢éo, a descongelacao, a preparacdo

propriamente dita e a conservacao intermédia.

3.1. Demolha

Segundo a Instrucao de Trabalho (IAL) 004, a etapa da demolha pode ser realizada de

duas formas: a demolha refrigerada e a demolha néo refrigerada.

Relativamente a demolha refrigerada, o peixe é colocado num carro e/ou recipiente
com 4agua fria limpa e seguidamente colocado em céamara refrigerada de
descongelados de peixe entre 2°C a 4°C, em que o processo ndo podera exceder 0s
trés dias até a data da confecdo (SUCH, 2023d).

A demolha néo refrigerada, passa pela lavagem do peixe em agua fria, posteriormente
coloca-lo a demolhar num carro/recipiente/cuba com 4gua fria, renovada varias vezes,

por um periodo ndo superior a dois dias até a data de confe¢do (SUCH, 2023d).

Durante o procedimento da demolha deve sempre fazer-se acompanhar com a

etiqueta de controlo (Figura 8).

SUCHNuTH
Produto: Lote:

Quantidade / Peso:

P03

Refei¢do:

641020

Data: !/ Usar até: !/

Operador:

SUCH - Servigo de Utilizagdo Comum dos Hospitais

Figura 8: Etiqueta de Controlo

3.2. Lavagem e desinfecao

De acordo com a Instrucdo de Trabalho (IAL) 005, alusiva a etapa de lavagem e
desinfecdo, é utilizada para todos os legumes e frutas, a excec¢ao da banana (SUCH,
2021b).

7

Esta etapa é importante na medida que realiza o controlo de perigos fisicos e
microbiol6gicos e, por essa razdo, que se deve garantir que as condi¢cdes necessarias

para se proceder a lavagem e desinfegéao.
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Inicialmente lava-se os legumes ou as frutas com agua, movimentando-se para facilitar
a remocdo de sujidade. Seguidamente, enche-se a cuba ou a tina com solugdo
desinfetante previamente doseada de acordo com a ficha técnica do produto
desinfetante. Posteriormente, mergulha-se as frutas ou legumes e movimenta-se
durante cinco minutos. Por fim, retira-se os produtos da solu¢do e passa-se por agua
corrente (SUCH, 2021b).

3.3. Descongelacao

Depois do armazenamento dos produtos congelados (peixes e carnes) e antes de
seguirem para a preparacdo, estes tém de ser descongelados. Para a correta
descongelacéo dos produtos, os trabalhadores devem seguir a Instrugdo de Trabalho

(IAL) 003, que explica como se deve proceder a descongelagédo (SUCH, 2023e).

Para a correta realizacdo da descongelacdo, os produtos tém de ser retirados da
camara de congelados na quantidade necesséria a confecionar e vao para
descongelacdo em camaras de refrigeracdo separadas a temperaturas de 2°C a 4°C
(SUCH, 2023e).

Existem dois tipos de descongelagcdo, nomeadamente, a descongelacdo planeada e a
descongelacdo rapida. A descongelacdo planeada segue a ementa, ou seja, 0S
trabalhados sabem previamente qual o produto a retirar. J4 a descongelacdo rapida,
ocorre quando o numero das refeicbes expectaveis excede o numero refeicbes que

serdo realmente servidas.

Na descongelacdo planeada, os produtos séo colocados em recipiente de
descongelacdo de modo a ndo entrar em contacto direto com sucos que possam ser
libertados e protegidos por um saco plastico. Deve-se ter em conta que este tipo de
descongelacado, segue a ementa em vigor e deve ser realizada com antecedéncia néo

superior a cinco dias até a data de confecao (SUCH, 2023e).

Na descongelacao rapida, deve-se isolar o produto na embalagem fechada ou coloca-
lo num saco fechado e mergulhar em agua fria, fazendo com que o produto ndo entre

em contacto direto com a 4gua (SUCH, 2023e).

3.4. Preparacéo

Antes de se iniciar a etapa de preparacdo, deve-se garantir que estdo reunidas todas

as condicdes, tais como, a higiene do espaco e dos utensilios.

38 Mestrado em Engenharia Alimentar



Cétia Almeida

Nesta unidade, existe zonas especificas para a preparacdo de hortofruticolas, de peixe
e de carne. Desta forma, é garantido que ndo existe contaminac¢ao cruzada e, por isso

mesmo, na mesma bancada ndo podem existir alimentos crus e confecionados.

A preparacdo de hortofruticolas envolve operacdes de descasque e corte consoante a
ementa. Apés esta operacado estar concluida, os produtos prontos a consumir, como €
0 caso de saladas para refeitério ou para doente, deve-se recolher uma amostra de
maneira a garantir que os produtos ndo apresentam riscos para a saude do

consumidor.

Na preparacdo de peixe, € recomendado que a evisceragdo e o descabecamento
sejam realizados o mais rapido possivel e depois lavados com &gua corrente.
Seguidamente, antes de se iniciar o corte ou a filetagem do produto, a bancada deve

ser limpa para evitar contaminacao.

A preparacédo de carne envolve operacdes de desossa, limpeza de gorduras e corte de
acordo com a ementa, devendo estas operacdes realizadas o mais depressa possivel.
A carne s6 deve ser lavada quando necessario e sempre apds 0 corte mecanico e

antes de cortar pecas inteiras embaladas a vacuo.

No final de cada preparacéo, quando os produtos ndo séo confecionados no imediato,
eles devem ser acompanhados da etiqueta de controlo e colocados num tabuleiro e/ou
caixa num equipamento de conservacao de frio que seja adequado para o efeito.

3.5. Conservacdo Intermédia

A conservacédo intermédia serve para conservar os produtos que foram preparados,
mas que nao estdo prontos para serem confecionados no imediato, como por

exemplo, preparados de peixe/carne, temperos, saladas, entre outros.

4. Confecéo

Assim como nas etapas anteriores, deve-se garantir que estdo reunidas todas as

condicOes para a confecao.

A confecdo podera ser de sobremesas, de almocos e/ou jantares, e é nesta fase que

entram os produtos preparados e outros que ndo necessitem de preparacéo.

Para garantir a correta confecdo dos produtos deve-se seguir as instrucdes que estao

descritas na Instrucdo de Trabalho (IAL) 007 e na Instrugdo de Trabalho (IAL) 008,
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referentes ao controlo de fritura e a confecédo e arrefecimento de alimentos (SUCH,
2023c e SUCH, 2023Db).

Os produtos de origem animal, deve-se registar a temperatura de confecdo, que deve
ser superior a 75°C. Apés a confe¢cdo de todos os componentes da ementa, e
garantindo que estes estdo confecionados e prontos para a etapa seguinte deve-se
fazer o registo dos mesmo no mapa de controlo de produto confecionado (Anexo I).
Assim, como é feito para os pratos principais, este registo também deve ser elaborado
para as sobremesas, porém é necessario preencher a etiqueta de controlo que vai

acompanhar o produto até ser empratado.

Conforme a Instrucdo de Trabalho (IAL) 010, alusiva a recolha e conservacdo de
amostras, discrimina quais as refeicbes e/ou componentes que se deve recolher uma
amostra. Portanto, tem eu se recolher uma amostra dos pratos com sal, das sopas
enriquecidas e das sondas, saladas de frutas, sobremesas néo instantaneas e de
sobremesas mistas, isto é, instantaneas com fruta, natas, entre outras (SUCH, 2019).

5. Produto acabado

Neste tépico serdo abordadas as varias etapas que o produto acabado passa até

chegar ao consumidor final.

5.1. Conservacao a frio

Apos a confegdo, coloca-se os produtos, sobremesas e saladas frias, em recipientes
proprios e devidamente identificadas, armazenadas num equipamento de conservagéo

de frio, no qual tém de ser mantidos a temperaturas entre 0s 2°C e 0s 4°C.

5.2. Conservacdo a quente

Ap6s a confecdo, coloca-se os produtos, em recipientes préprios e devidamente
identificadas, armazenadas em banho-maria, no qual devem ser mantidos a

temperaturas superiores a 65°C.
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5.3. Empratamento

s

Assim como todas as etapas necessitam de verificagdo, esta ndo é excecdo. O
empratamento carece de uma atencéo especial, uma vez que, tem de se identificar o
tipo de dieta do doente. A identificacdo da dieta chega ao local do empratamento
através de cartbes, ajudando os colaboradores a identificar qual a dieta a seguir, tendo

em conta a patologia do doente.

Na zona de empratamento, existe um mapa de controlo de produto acabado (Anexo Il)
em que se faz uma apreciacdo (sabor, cheiro, textura e visual) de todos os produtos
gue constituem a ementa. Tal como, na confecdo, o empratamento de refeicbes
carece de uma Instrugéo de Trabalho, a IAL 011, mede-se e regista-se a temperatura
inicial dos produtos que s&o de origem animal (SUCH, 2021a).

5.4. Cafetaria

A cafetaria é usufruida pelos profissionais de saulde, trabalhadores e pessoal
autorizado. A cafetaria vende diversos produtos, entre os quais, bebidas, chocolates,
produtos de padaria e/ou pastelaria e ainda refeicdes (sopa, sandes e saladas frias).

5.5. Distribuicdo internamento

Quando acaba o empratamento, os tabuleiros sdo colocados em carros térmicos e
posteriormente é distribuida a refeicdo ao doente. De acordo com a Instrugdo de
Trabalho (IAL) 013, a temperatura dos alimentos, a servir deve ser de, pelo menos,
65°C (SUCH, 2022).

5.6. Distribuicao refeitério

No refeitério, os profissionais de salude, os colaboradores e as pessoas autorizadas
tém a sua escolha quatro pratos, o prato da sopa, do peixe, da carne e por ultimo, o

prato de dieta.

Apos a confegdo, os produtos sdo armazenados em banho-maria moével. Em seguida,
sdo transportados para o refeitério e mantido nas mesmas condi¢des, por forma a
preservar a temperatura do alimento. Por fim, é realizado o empratamento

individualizado a pedido do cliente.

Escola Superior Agraria de Coimbra 41



Processo produtivo numa unidade de restauragéo coletiva hospitalar

4. Auditorias

A auditoria consiste num processo sistematico, independente e documentado de forma
a obter registos e afirmac¢des fatuais ou outras informacfes que sejam verificaveis e
relevantes para o conjunto de politicas, procedimentos ou requisitos (critérios da
auditoria). Os critérios de auditoria sédo baseados nos Sistemas de Seguranca
Alimentar, nas politicas da empresa e nos requisitos legais, que visam determinar em
que medida os seus critérios sao satisfeitos (NP EN ISO 19011, 2019).

As auditorias devem ser planeadas e realizadas com uma frequéncia adequada para
garantir a manutencao da eficacia do sistema HACCP, devendo ter em consideracao
as especificidades dos produtos em termos de risco e a variabilidade dos processos.
Além disso, as auditorias servem para dar oportunidade de melhoria para as empresas
e para todos os colaboradores. No minimo devera ser efetuada uma auditoria
completa uma vez por ano. Na sequéncia de situagfes de falhas do sistema HACCP
devera ser igualmente avaliada a necessidade de efetuar auditorias extraordinarias

gque ndo estavam planeadas (Baptista et al., 2003).

A NP ISO 19011:2019 da as linhas de orientacdo para auditorias a sistemas de
qualidade e/ou de gestdo ambiental, sendo um referencial para a programacao,
planeamento e execucgédo de auditorias internas e externas (NP EN 1SO 19011, 2019).

No SUCH, séo realizadas auditorias internas, externas e de verificagéo.

As auditorias internas ou 12 parte, sdo concretizadas por decisdo da propria empresa
gue é auditada. Realizam-se com o préprio pessoal, com objetivo de avaliar o grau de
conformidade do sistema implementado e de detetar oportunidades de melhoria (NP
EN ISO 19011, 2019).

As auditorias externas incluem as auditorias de 22 e de 32 parte. As auditorias de 22
parte, sdo acompanhadas por partes com interesse na organizagdo, como por
exemplo, clientes ou pessoas em seu nome. As auditorias de 32 parte sdo conduzidas
por organiza¢des auditoras independentes externas a organizacao, tais como as que
proporcionam certificacdo/registo de conformidade ou agéncias governamentais (NP
EN ISO 19011, 2019).

As auditorias certificadas consistem em avaliacbes independes e imparciais,
conduzidas por profissionais especializados para verificar e validar a conformidade de
uma organizagcdo, processo, sistema ou sistema de gestdo com determinados
padrdes, regulamentagbes ou normas especificas. Um dos principais objetivos é

garantir que a organizacao esteja em conformidade com 0s requisitos estabelecidos e
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que os procedimentos e praticas internacionais estejam a seguir seguidos de acordo

com as normas aplicaveis.
Esta unidade hospitalar esta certificada por duas normas ISO:

= |SO 9001: referente a sistemas de gestdo da qualidade. As auditorias
certificadas de qualidade avaliam se uma organizacdo atende aos padrées de
gqualidade estabelecidos e se o0s processos de producdo, controlo e
documentacao estdo em conformidade;

= ]SO 45001: alusiva a sistemas de gestdo de saude e seguranca no trabalho.
Neste contexto, estas auditorias avaliam se a organizacdo apresenta um

ambiente de trabalho seguro e saudavel.

As auditorias de verificagdo, assim como as anteriores sdo processos de avaliagdo
gue visam verificar a conformidade de um sistema, processo produto ou organizagéo
com padrbes, regulamentos ou critérios especificos. Também tém como objetivo
garantir que as operacgfes estdo a ser executadas em conformidade com as normas

estabelecidas.

As auditorias de verificagdo sdo realizadas trimestralmente e semestralmente. As
auditorias trimestrais sdo realizadas regularmente para monitorizar, avaliar e verificar
se 0s procedimentos estdo em conformidades. As auditorias semestrais tém um
intervalo de tempo mais longo, o que permite uma avaliacdo menos frequente, porém

ainda regular, das operacdes. Nestas auditorias, € necessario:

= Determinar o objetivo da auditoria;
=  Determinar o ambito da auditoria;
= Realizar um plano de auditoria;

= Realizar a auditoria;

= [Fazer uma avaliacdo e o relatorio da auditoria.

Com o intuito de verificar as condicbes em que se encontravam na restauracao
coletiva, as auditorias foram realizadas com o suporte de uma Check-list (Anexo IlI),
tendo como base na lista utilizada pela Autoridade de Seguranga Alimentar e

Econdmica (ASAE), e por uma lista do Instituto Ricardo Jorge.

A Check-list € constituida por 167 pontos, agrupados em 14 &reas, desde as
condi¢cBes gerais até aos registos e outros documentos, sendo as questbes avaliadas

como “Conforme”, “Nao Conforme”, “Sujeito a Melhoria” e “Nao Aplicavel”.
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O resultado das auditorias varia de 0 a 100 % de conformidade. A equipa responsavel
é informada, no momento da auditoria, das ndo conformidades encontradas e €
sempre explicado o correto procedimento da etapa em que estas ocorreram, bem
como algumas oportunidades de melhoria. Apés o preenchimento da Check-list é
elaborado um relatério da auditoria (Anexo V).

5. Outras atividades

Neste capitulo vao ser descritas outras tarefas que foram realizadas durante o periodo
de estagio, quer na unidade hospitalar quer no Gabinete Técnico de Alimentacao.
Essas tarefas foram, realizacdo de a¢bes de formacéo e elaboracdo de reclamacéo a
fornecedores.

5.1. Formacéo

A formacao em Boas Praticas e de Higiene Alimentar, € um dos primeiros passos para
impedir ou minimizar a incorreta manipulacdo dos alimentos e o impacto que tem na

propagacao das doengas de origem alimentar.

Para sensibilizar os colaborados da unidade foram realizadas varias agbes de
formacdo (Anexo V), no ambito da Higiene Pessoal, Higiene de Instalagfes,

Equipamentos se Utensilios e Rece¢éo e Armazenamento de mercadorias.

As acbes de formacédo realizadas foram, Higiene Pessoal, Higiene de Instalacbes
Equipamentos e Utensilios e de Rececdo e Armazenamento de mercadorias. As duas
primeiras tém objetivo de dar a conhecer a importancia de fazerem a sua higienizacao
pessoal assim como, a importancia de manterem o seu local de trabalho limpo e
higienizado de modo que n&o ocorra contaminagfes. Por outro lado, a outra acéo de
formacédo tem como principal objetivo sensibilizar e alertar os colaboradores sobre a
importancia da rececdo dos produtos evidenciando todos os passos que devem

realizar para que nao ocorra ndo-conformidades e ndo coloquem os doentes em risco.

5.2. Tratamento de reclamacg®bes

A reclamacédo consiste numa consequéncia de um ato de consumo, na qual o cliente
experiéncia um desagrado e de tal forma, ndo consegue esquecer. Todas as
organizacfes tém clientes insatisfeitos e apesar de nem todas serem justificadas,

merecem uma resposta.
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Assim, as reclamacdes geram informacdes importantes para a empresa, uma vez que
permitem salvaguardar a relagdo entre empresa-cliente, por forma a conseguir obter

dados para a identificacdo de melhoria.

E através da avaliacido e do tratamento das reclamacdes que é possivel determinar
e/ou identificar as causas para a insatisfacdo do cliente e assim, conseguir-se

implementar a¢gfes corretivas de modo que a situacdo nao ocorra futuramente.

O tratamento de reclamacgBes € um processo fundamental para garantir a satisfacdo
dos clientes e manter a comunicacdo de uma empresa ou organizagdo. Uma
reclamacéo pode surgir devido a problemas com produtos, servigos ou interagcdes com
a equipa de trabalhado. Um tratamento adequado de reclamagbes demonstra

profissionalismo, empatia e 0 compromisso em resolver problemas de maneira eficaz.

Durante o periodo de estagio, enviaram-se varias reclamacdes a diferentes
fornecedores. Fazer uma reclamagdo a um fornecedor envolve um processo
cuidadoso de modo a garantir que demonstre a preocupagdo e que esta seja

compreendida e resolvida da melhor forma possivel.
Para se realizar a reclamacao, deve-se seguir alguns passos, nomeadamente:

1. Recolher informagdes: A unidade deve reunir todos os detalhes relevantes

sobre a reclamacgéo (Figura 9);

Unidade:

Fornecedor:

Encomenda n®:

Documento n®:

Data de recegdo:

Data de detegdo:

Produto:

Lote:

Validade:

Quantidade recebida:

Quantidade nic conforme utilizada que aguarda devolugdo:
Quantidade naoc utilizada (em armazém) para devolugéo:

Motivo da reclamagdo:

Figura 9: Informacdes para proceder a reclamacgéo

2. Comunicar: A unidade deve enviar a reclamacao por e-mail para o Gabinete
Técnico de Alimentacao;

3. Apresentar evidéncias: A reclamagdo deve vir acompanhada por evidéncias
gue demostrem a nao-conformidade, designadamente, fotografias,
documentos e/ou registos;

4. Analisar a reclamacédo: Deve-se avaliar cuidadosamente a reclamacédo para

perceber o problema;
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5. Comunicar ao fornecedor: O GTALIM descreve a reclamacdo e envia-a o
mais rapido possivel e ao mesmo tempo, solicita uma solu¢édo, podendo ser
recolha do produto, a reposi¢do, a nota de crédito e/ou que problemas como
aqueles néo voltem a surgir;

6. Manter um registo: Quando o GTALIM envia uma reclamacdo, fica sempre
registado numa grelha com os seguintes dados (fornecedor, tipo de gravidade,
data de rececdo, de detecdo, de envio da comunicagdo ao fornecedor, n° do
documento, lote, categoria do produto, produto, o motivo da reclamacéo e a
descricdo da mesma);

7. Dar tempo para uma resposta: No final do e-mail é solicitado informacédo
sobre acdes corretivas e 0 respetivo prazo de implementacéo até cinco dias e
envio de evidéncias até dez dias Uteis ap0s o prazo de implementacao;

8. Registar a resolucdo: Quando o fornecedor envia as agOes corretivas da
reclamacéo, o GTALIM reencaminha para a unidade, com o conhecimento dos
coordenadores. No fim, é ainda registada na grelha a data de resposta da

reclamacao.
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Conclusao

A realizacao deste estagio curricular na empresa SUCH, teve como principal objetivo a
finalizacdo do mestrado em Engenharia Alimentar. Adicionalmente, este estagio
permitiu conhecer o funcionamento da empresa, participar de forma ativa no SUCH
Nutricdo e principalmente conhecer e compreender o funcionamento de uma unidade
de restauracdo coletiva hospitalar. As atividades realizadas na empresa, passaram
pelo conhecimento do funcionamento da mesma, por visitar e acompanhar as

auditorias realizadas nas diversas unidades.

A Seguranca Alimentar é cada vez mais uma preocupacdo relevante, sobretudo em
servicos de restauracdo, atendendo a variedade de perigos a que os alimentos estédo
sujeitos e as praticas de manipulagdo dos mesmos, uma vez que trata de uma

populacao sensivel.

Este relatério pretendeu demonstrar a enorme importancia da higiene, quer a nivel dos
colaboradores, das instala¢des, dos utensilios e dos equipamentos que séo utilizados
tanto na manipulagéo de alimentos, como na preparagdo e confegdo dos mesmos de

modo, a garantir que as refeigdes servidas sdo seguras para as consumir.

No decorrer do estagio curricular, verificou-se que os objetivos foram alcancados com
sucesso Para além disso, o estagio foi muito benéfico pela forma com que toda a
equipa me integrou durante estes seis meses, acompanhou e colaborou na realizacdo

das tarefas que me foram propostas.

Com base no que foi apresentado e com a realizacdo deste estagio foi possivel
compreender a importancia que existe em volta da Qualidade e Seguranga Alimentar
nos produtos alimentares, bem como o0 impacto que traz para a comunidade

hospitalar.
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A

SUCH - Serign e UBie o Cormurs s Hopitals

E41107.807

nexo | — Controlo do produto confecionado

SUCHNUTR ICAO CONTROLO PRODUTO CONFECIONADO

ALIMENTAGAD ¢

LA = ALIMENTAGAD PUBLIGA

UNIDADE PRODUTIVA: MES ANO:__ 2023
Na inicio verificar as condigdes de amanque (higiene, seguranca, eperagio). Apenas paderd ser inicisda a produgéo e a ligdo, se as condigd:
CONFEGAO: No final da operage, preencher o registo de cada alimento com: Data, verificagio das condicBes de amanque (assinalar com ), Nome to produto, Hora final da confegdo, Apreciagdo

(assinalar com X nos campos € se canforme ou NC se ndo satisfatério); tragar — se nio svalisda; & Executante. No case da confegSo de assados, grelhados & fritos registar a temperaturs final de confegio. No
final da confegio a temperatura do produto ndo deve ser inferior a 75°C.

CHOGUE TE Mo finsl da gl pi . para cada slimento submetido a arrefecimento, o registo da hora inicial, temperatura inicisl. hor final, temperatura final e Executante. No caso de alimentos
néio submetides a chogque térmico tragar —. e ey e temperstura do produte nio deve ser superior a 10°C.

CONFEGAD CHOGUE TERMI
Data | SOMH95E5 | bt & método de confegio Hera | ToC | Apreciagio | Ewecutants Observagdes Hora | T"C | HOM@ rer ool Evecutante | Observagies
arrenque final | final [¢ Ne inicial | inicial | final
Responsdvel pela verificagio: Data: I !

Anexo Il — Controlo do produto acabado

SUCHw CONTROLO PRODUTO ACABADO
CRESP: MES: ANO:

Doente [ ] Refeitério [ | Confegéo Frio [ | Confegho Quente [ |
Mainicio veriicar as condighes de arangue (higiene, SAgUranca, operagia). Apenas pmamsunmua a pmmﬁn & & expadicho, S& &% CONGICORS 88 Apresantanem coNkmes,

Empratamento: Preencher o registo de cada Data, & com 7], I? uapique} Produls, Hora inicisl e Temperalura final de Regeneragio,
Apreciagao (assinslar X na colina C se Canforme, ou na coluna NC se Nao Conforme, u@r..gm akado), pela recoly do registo, No cise de produlos de erigem animal, register & hors &
fermparatun inicais,

abrgie uma i aTsC.
Limites: A quente - Min. B5°C. A Irio - Max. 10°C.
Equipamento de conservoga: A quents - min, 75°C medids & registada 30 minutos " serem colpoados A Trig - M. 5°C medida & registada 30 minuips anies dos aimenios serem coiocatos no egupamento.
Identilicar os equipamentos associands s Epo de aliments ai expasts.
Equpaments de Produte —
Data  |HondNEe Produln . Hprecsy Amasira o
q T'Cons | W | Hoew | T'Cou| Hoew | TCh | © | NC
1
i
;
]
]
i
H
Legenda: T - Tampsraturs dos produscs; H - Hora D - Dosntig R - Refeiing
Responsével pela verlficagho: Data:__(__1
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Anexo Il — Check-list

. s ) . . Model
SUCHNUTRIGAD Check - List de Higiene e Seguranga Alimentar e

Verséo

V1.01

Unidade:
Data: / / Refei¢cdes Internamento:

Auditor(a): Refeicdes p/Colaboradores:
Auditado(a):
Horado inicio: h m Horado fim: h m

Legenda:
C: Conforme NC: N&o Confrme SM: Sujeito a Melhoria NA: N&o Aplicavel

PARAMETROS [ C [NC]SM[NA] OBSERVAGOES

1. GERAL

1.1. Existéncia de documentos comprovativos de regras de higiene.

1.2. Existéncia de zonas devidamente identificadas.

1.3. Existéncia de Instru¢des de Trabalho.

1.4. Ementas sé&o variadas e atendem as necessidades nutricionais
dos doentes e dos restantes colaboradores indicando os alergénios.

1.5. Nenhum manipulador de alimentos manuseia dinheiro, exceto os
gue n&o contatam diretamente em produtos alimentares com as
maos.

1.6. As portas de acesso ao exterior encontram-se fechadas.

1.7. Existéncia de ralos ou grelhas de escoamento limpas e
protegidas.

2. HIGIENE PESSOAL

Apresentacao:

2.1. Estado geral de higiene pessoal, incluindo farda e regras de
higiene pessoal (unhas curtas, sem verniz e limpas).

2.2. Auséncia de feridas ou golpes desprotegidos nas méaos ou
bragos (devem estar protegidos com pensos coloridos, a prova de
agua ou dedeiras).

2.3. Os cabelos ou apanhados e totalmente protegidos pela touca.

2.4. Calcado adequado, resistente, fechado, a frente duro,
antiderrapante e de uso exclusivo.

Atitudes:

2.5. Todos os manipuladores de alimentos lavam corretamente as
maos antes e depois de qualquer tarefa.

2.7. Auséncia do uso de jéias e/ou adornos.

2.8. No local de manuseamento de alimentos néo se verificam
comportamentos inadequados, tais como: fumar, cuspir, comer,
mascar, espirrar ou tossir sobre alimentos néo protegidos.

Atitudes:

2.9. Existéncia de regras de pessoal externo.
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PARAMETROS

[ C [NC[SM[NA] OBSERVACOES

3.H

IGIENIZACAO

3.1. Existéncia de Plano de higienizagéo.

3.2. Registo de higienizacéo atualizado.

3.3. Instalag6es limpas.

3.4. Zonas de preparagédo/confecéo limpas e higienizadas sempre,
apos as preparagdes.

3.5. Equipamentos limpos.

3.6. Equipamentos protegidos apds higienizaco.

3.7. Utensilios higienizados.

3.8. Lougas e utensilios de cozinha higienizados e devidamente
arrumados e protegidos de contaminagao.

3.9. Temperaturas de lavagem e enxaguamento da louca séo
adequadas (respetivamente 55°C-65°C e 75°C-90°C).

3.10. Auséncia de esfregéo de inox ou de palha-de-aco.

3.11. Baldes do lixo higienizados.

3.12. Caixotes do lixo com tampa, de acionamento de pedal e saco
de plastico.

3.13. Evitam que os residuos alimentares se acumulem nas zonas de
producgéo.

3.14. Ralos e grelhas de escoamento limpos.

3.15. Materiais de limpeza guardados em local préprio e devidamente
identificado.

3.16. Correta aplicagdo dos produtos de limpeza.

3.17. Produtos de limpeza rotulados e préprios para o uso alimentar.

3.18. Os detergentes e desinfetantes tém fichas técnicas e de
seguranca devidamente identificadas.

4. INSTALACOES SANITARIAS/ VESTUAR

OS DO PESSOAL M

ANIPULADOR DE ALIMENTOS

4.1. Instalagbes conservadas, limpas e arrumadas.

4.2. Paredes, pavimentos e tetos revestidos de material liso,
resistente e impermeavel, de facil lavagem e desinfecéo.

4.3. Ventilagéo direta para o exterior ou dispositivos de ventilagéo
artificial com continua renovagéo de ar (néo ligados ao interruptor de
iluminag&o) adequados a sua dimenséo.
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PARAMETROS

[ CINC]SM]NA]

OBSERVACOES

4. INSTALACOES SANITARIAS/ VESTUARIOS DO PESSOAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (cont.)

4.4. Lavatérios com agua corrente e com comando ndo manual.

4.5. Existéncia de dispositivo com sabd&o liquido bactericida e
desinfetante.

4.6. Existéncia de toalhetes de papel ou secador elétrico.

4.7. Vestuarios adequados, com bancos e chuveiros com estrados
antiderrapantes.

4.8. Existéncia de cacifos individuais, devidamente identificados e
fechados.

5. RECEPCAO

DE MATE

RIAS-PRIMAS

5.1. Tetos lavaveis, lisos, de material impermeavel e em bom estado
de conservagéo.

5.2. Paredes lavaveis, lisas, ndo absorvente, de material ndo téxico e
em bom estado de conservagéo.

5.3. Verificagéo da limpeza e higienizagdo da viatura de transporte de
servigo.

5.4. Controlo e registo das temperaturas de rececéo de matérias-
primas.

5.5. Confirmagéo da fatura com a encomenda.

5.6. Verificagéo dos rétulos dos produtos e prazos de validade.

5.7. Verificagéo das caracteristicas organoléticas e integridade das
embalagens.

5.8. Existéncia de fichas técnicas das matérias-primas.

5.9. Existéncia de um plano de acdes corretivas a serem tomadas em
caso de produto ndo conforme.

5.10. Cumprimento do plano de ac¢des corretivas a serem tomadas
em caso de produto ndo conforme.

5.11. Existéncia de sinaléticas, planos de higiene e instrugdes de
trabalho.

6. CONSERVACAO E

AR

AZENAMENTO

6.1. Tetos lavaveis, lisos, de material impermeavel e em bom estado
de conservagéo.

6.2. Paredes lavaveis, lisas, ndo absorvente, de material ndo téxico e
em bom estado de conservagéo.

6.3. Ventilagcédo e temperaturas adequadas.

6.4. Embalagens secundéarias removidas antes do armazenamento.

6.5. Armazém com capacidade para arrumacéo das materias-primas.
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PARAMETROS

C [NC[SM[NA]

OBSERVACOES

6. CONSERVACAO E ARMAZENAMENTO (cont.)

6.6. Auséncia de produtos encostados a parede.

6.7. Auséncia de prateleiras com sujidade e ferrugem.

6.8. Produtos armazenados em prateleiras de material lavavel e
imputrescivel (sem ser de madeira) a pelo menos 10cm do chéo.

6.9. Auséncia de produtos alimentares armazenados diretamente no
chéo.

6.10. O armazenamento dos produtos respeita os principios FIFO
e/ou FEFO.

6.11. Existéncia de rotulagem em todos os produtos.

6.12. Produtos dentro dos prazos de validade.

6.13. Produtos devidamente identificados (lote, prazo de validade e
data de abertura) e em embalagens integras, corretamente fechadas.

6.14. Os produtos alimentares armazenados estédo separados dos
produtos nédo alimentares.

6.15. Produtos e matérias-primas corretamente ordenados e
separados por familias.

6.16. Produtos sem alteracéo das caracteristicas organoléticas.

6.17. Gorduras (6leos e azeite) armazenados ao abrigo da luz.

6.18. Conservacgado dos mapas de rastreabilidade.

6.19. Existéncia de uma zona de devolugGes devidamente
identificada.

6.20. Auséncia de quaisquer vestigios de ratos, baratas ou outro tipo
de animal.

Temperatura de Frio:

6.21. Inexisténcia de latas, sacos pretos ou de supermercados,
caixas de madeira ou cartéo e embalagens exteriores envolventes, no
interior das camaras.

6.22. As camaras de frio possuem termémetros.

6.23. Registo do controlo das temperaturas das camaras de frio.

6.24. Armazenagem de vegetais, carne e pescado com separagao
fisica entre si.

6.25. Alimentos congelados mantidos a temperaturas inferiores a -
18°C.

6.26. Alimentos refrigerados entre 0 e 4°C.
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PARAMETROS

[ C [NC[SM[NA] OBSERVAGOES

6. CONSERVACAO E ARMAZENAMENTO (cont.)

Temperatura de Frio (cont.):

6.27. Frutas e vegetais mantidos a temperaturas inferiores a 10°C.

6.28. Auséncia de alimentos confecionados na véspera.

6.29. Existéncia de amostras (guardadas entre 0 e 3°C) devidamente
identificadas (refei¢éo, destino, dia).

6.30. Existéncia de rotulagem em todos os produtos.

6.31. Todos os produtos estdo dentro dos prazos de validade.

6.32. Identificag&o e segregacéo do produto ndo conforme em local
préprio.

6.33. Conservagao dos rétulos apds consumo.

6.34. Correto cumprimento do procedimento interno, em caso de
avaria do equipamento de frio.

Preparacéo e Descongelacéo:

6.35. Operagdo de descongelagdo correta.

6.36. Auséncia de contato direto das maos com alimentos prontos a
consumir (ex. saladas, sandes etc.)

6.37. Lavagem e desinfecdo de todas as frutas a consumir em cru.

6.38. Preparacéo efetuada sem interrupgdes.

6.39. Controlo e registo das temperaturas de descongelagéo.

_CONFECA

7.1. Tetos lavaveis, lisos e em bom estado de conservacéo.

7.2. Paredes lavaveis, lisas e em bom estado de conservagéo.

7.3. Pavimentos lavaveis, impermeéaveis, em bom estado de
conservacgao e antiderrapantes.

7.4. Lavatoério de servigo com agua quente e fria, sab&o liquido,
toalhetes de papel e torneira de comando ndo manual.

7.5. A disposicao relativa e concegdo da cozinha evita a
probabilidade de contaminagé&o.

7.6. Existéncia na cozinha de diferentes zonas de preparagao (peixe,
carne, hortofruticolas, pastosas, sobremesas).

7.7. Auséncia na mesma bancada de produtos animais e produtos
vegetais.

7.8. Auséncia na mesma bancada de produtos crus e produtos
confecionados.
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PARAMETROS

[ C [NC]SM[NA]

OBSERVACOES

7. CONFECAO (cont.)

7.9. Auséncia de alimentos de origem animal mal confecionados
(crus, mal passados e/ou em sangue).

7.10. Auséncia de alimentos colocados diretamente sobre o
pavimento.

7.11. Auséncia de sobras resultantes da confeg&o.

7.12. Realizagéo da prova de alimentos antes do servigo.

7.13. Realizacao correta na recolha de amostras testemunho,
respetivo registo e conservacao na refrigeragéo por 3 dias Uteis.

7.14. A cozinha possui exaustdo mecanica de fumos/vapores com
ligacdo ao exterior.

7.15. Ventilagdo natural suficiente ou ventilagdo artificial adequada a
sua capacidade.

7.16. Filtros de exaustores limpos e sem gordura visivel.

7.17. Banhos de fritura a temperaturas inferiores a 180°C.

7.18. Auséncia de banhos de fritura deteriorados na unidade
(residuos, espuma abundante, cor escura, fumos continuos e cheiro
desagradavel).

7.19. Registo de controlo de éleos de fritura.

7.20. Registo e controlo de temperaturas de arrefecimento.

7.21. Os equipamentos sdo de material adequado, encontram-se em
bom estado de conservagéo e em bom estado de higiene.

7.22. Os equipamentos/maquinas que nao estdo em funcionamento
nesse dia (frigideiras, fornos, entre outros) encontram-se limpos.

7.23. Placas grelhadores sem residuos (ex. carbonizados).

7.24. Os utensilios séo de material adequado, encontram-se em bom
estado de conservagdo e em bom estado de higiene.

7.25. Identificagdo de utensilios especificos para cada zona de
preparacao (ex. placas de corte e facas).

7.26. Lougas e utensilios guardados sem sujidade ou oxidagéo.

7.27. E feita a higienizagéo de todos os materiais entre tarefas
distintas.

7.28. Lava-loucas com sifdo e com agua corrente quente e fria.

7.29. Ralos de escoamento em nimero suficiente, colocados junto a
zona de acumulacéo de 4gua e protegidos por grelhas de
escoamento desentupidas.
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PARAMETROS

[ c]NC

[SMINAT OBSERVACOES

8. EMPRATAMENTO

8.1. Tetos lavaveis, lisos e em bom estado de conservacéo.

8.2. Paredes lavaveis, lisas e em bom estado de conservacéo.

8.3. Pavimentos lavaveis, impermeéaveis, em bom estado de
conservagao e antiderrapantes.

8.4. Lavatoério de servigo com agua quente e fria, sab&o liquido,
toalhetes de papel e torneira de comando ndo manual.

8.5. A disposicao relativa e concegdo da zona de empratamento evita
a probabilidade de contaminagéo.

8.6. Existéncia de diferentes zonas de preparagéo para a colocagéo
dos diferentes componentes da refei¢do (talheres, pdo, sobremesa,
entre outros).

8.7. Refeigbes quentes aguardam distribuigdo a temperaturas
adequadas (>63°C e <90°C) nos banho-maria.

8.8. Registo e controlo de temperaturas de arrefecimento.

8.9. Utilizacéo de utensilios no empratamento ou contato com
produtos alimentares.

8.10. Os equipamentos sé@o de material adequado, encontram-se em
bom estado de conservacéo e em bom estado de higiene.

8.11. Os equipamentos/maquinas que ndo estdo em funcionamento
nesse dia (marmitas, entre outros) encontram-se limpos.

8.12. E feita a higienizag&o de todos os materiais entre tarefas
distintas.

9. TRANSPO

RTE DAS

REFEICOES

9.1. Existéncia de condi¢bes adequadas para a protegéo dos
alimentos durante o seu transporte.

9.2. Os periodos de transporte sdo curtos.

9.3. Os meios de transporte séo usados exclusivamente para o
transporte de produtos alimentares, encontrando-se devidamente
identificados.

9.4. Os meios de transporte permitem uma separacao entre
diferentes tipos de alimentos ou entre alimentos e outros produtos
(n&o alimentares).

9.5. Os meios de transporte asseguram a manutengao das condigbes
de temperatura, humidade, atmosfera controlada ou outras,
necessarias para a preservacao dos alimentos.

9.6. Os meios de transporte sdo frequentemente limpos e
desinfetados de modo eficaz.

9.7. Realizag&o do controlo e registo de temperaturas de transporte.

10.

REFEITOR

10

10.1. Tetos lavaveis, lisos, de material impermeéavel e em bom estado
de conservagao.

10.2. Paredes lavaveis, lisas e em bom estado de conservagéo.

10.3. Pavimentos lavaveis, impermeaveis, resistentes, de material
néo toxico, ndo absorvente, em bom estado de conservagéo e anti-
derrapantes.
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PARAMETROS

C [NC[SM[NAT

OBSERVACOES

10. REFEITORIO (cont.)

10.4. lluminacéo de seguranca alternativa nas vias e saidas de
emergéncia que necessitem de iluminag&o artificial durante os
periodos de trabalho.

10.5. Janelas e outras aberturas estédo em bom estado de
conservagao e sao de facil limpeza.

11. CONT!

ROLO DE PRAGAS

11.1. Existéncia de um mapa de localizag&o dos iscos.

11.2. Existéncia de conhecimento do plano de desinfestacéo da
unidade.

11.3. Existéncia de insetocagadores bem localizados (junto as
portas).

11.4. As lampadas dos insetocacadores funcionam.

11.5. Auséncia de vestigios de pragas e infestantes.

11.6. Auséncia de orificios por onde possam entrar as pragas.

11.7. Janelas e outras aberturas possuem redes de protecdo contra
insetos.

12

. RESIDUOS

12.1. Existéncia de zona diferenciada para armazenagem de residuos
alimentares, localizada fora das areas de produgéo.

12.2. Existéncia de um ecoponto funcional e adequado a
separagao de residuos solidos..

12.3. Os dispositivos para a colocagéo de residuos sdo: de material
adequado, permanecem fechados, possuem abertura ndo manual,
possuem saco préprio, impermeavel, que ndo permita a ocorréncia de
fuga.

12.4. A separagéo de residuos (incluindo éleos de fritura) é feita de
forma correta.

12.5. Certificado de encaminhamento dos 6leos alimentares usados.

12.6. O lixo é removido todos os dias ou sempre que necessario.

12.7. Os sacos com residuos sé&o colocados no exterior ndo se
verificando a acumulag&o de residuos nas éareas de trabalho.

13. PLANO DE HACCP

13.1. Existéncia do Plano de HACCP.

13.2. Existéncia de orientacéo e formacé&o de Boas Praticas de
Higiene adequada a sua atividade profissional.

13.3. Existéncia de registos da formac&o Higiene e Seguranga dos
colaboradores em arquivo.

13.4. Existéncia de documentos de registo de temperaturas,
devidamente preenchidos e atualizados, dos equipamentos de frio.
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PARAMETROS

[ CINC]SM]NA] OBSERVACOES

14. REGISTOS E OUTROS DOCUMENTOS

14.1. Registo de calibracdo e manutencéo dos
equipamentos(incluindo termémetro).

inspecéo e ementas).

14.2. Realizag&o de arquivo (andlises microbioldgicas, relatérios de

14.3. Garantir a rastreabilidade de um produto/refeigao.

14.4. Existéncia de controlo de purgas.
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Anexo IV — Modelo de relatério de auditoria

DaTta oA AUDITORIA, disfmésfanc

RELATORIO INTERNO DA
AUDITORIA

AUDITORES:

UNIDADE:

SUCHNUTRICAD

uuuuuuuuuuuuuu = A LA ) U
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SucH

. Codiga: HAH,
RELATORIO DE AUDITORIA INTERMA Ed 'rg'-Ell:i: o1
Revisao: 0o

RESPONSAVEL PELA AREA AUDITADA

OBJ

Dr.2{ Dr.
ETIVO DA AUDITORIA

Conhecimento das instalagdes e colaboradoras;
Inspegéo visual das instalagdes:

Inspecic dos registos existentes na unidade;
Verificagdo dos documentos presentes na unidade:

Identificagdo das ndo conformidades ewistentes na unidade, para posterior

melhoria das mesmas.

NORMAS/ DOCUMENTOS DE REFERENCIA

MOD.01.00_Lista de Verificagio Elaborado pela Carolina Branco e Catia

Almeida ;

Regulamento (CE) n® B52/2004 de -d de abril de 2004 relativo a higiene dos
generos alimenticas;

Instrucdies de Trabalho Alimentagéo Hospitalar;

Estudo HACCP — MHACZCP PO10.

Elaborado por: Aprovade por: Diatas
Carclina Branco - N
Catia Almeida Dia/mésfana
Pagina 1 de 3
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o . Codigo: HEX
SUCHw RELATORIC DE AUDITORIA INTERMA Edigio: o
Revisdo: 0o

RESUMO

A referida auditoria foi realizada no dia'mésfano e teve lugar na unidade ..., tendo uma

duracio total de .__h...min.

Foi realizada auditoria &s instalacies, nomeadamente, & Zona de armazenamento de
produtos alimentares e néo alimentares, 4z zonas de preparacdo, & zona de confecdo,

& zona de lavagem da louga e ao refeitdrio.

Procedeu-se 4 inspecdo visual das instalacdes, verificagio dos registos existentes na
unidade. Os incumprimentos deram arigem a nao conformidades e oportunidades de

melhoria com sugestio de melharias.

Uma das situacdes relevantes prende-se ao facto de os registos ndo estarem a ser
preenchidos devidamente, bem como a identificacio do produte em ufiizagdo. Outra
situagdo observada, foi ainda a falta de organizaco e orentagdo dos produtos e dos

colaboradores.

INTRODUGAD

A reglizagio desta auditoria serviu para avaliar o grau de cumprimento da legislagie e

dos procedimentos em vigor no SUCH.

Trata-se de uma unidade equipada para prestar servigos, gue incui o fomecimento de

refeicdes a doentes, a profissionais de salde e a trabalhadores.

Como suporte foi utilizada a lista de verficagBo (MOD.01.00_Lista de Verificagdo
elaborada pela Carclina Branco e Catia Almeida), o Regulamento [CE) n® 85242004 do
parlamento eurcpeu e do conselho de 29 de abril de 2004 relativo a higiene dos geéneros
alimenticios, as Instrugbes de Trabalho Alimentagie Hospitalar e o Estude HACCP —
MHACCF PO10.

Elaborado por: Aprovado por: Diata:
Carclina Branco ] N
Catia Alrmeida Dialmesfana
Pagina 2 de 3
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] Codigo: K
SUCHH.TE RELATORIO DE AUDITORIA INTERNA Edigéo: 01
Revisao: 00

EQUIPA AUDITORA

A Equipa Auditora (EA) foi constituida pelos seguintes elementos:

OCORRENCIAS VERIFICADAS

REcuisimos QUE NAC FORAM CUMPRIDOS

Foram detetadas ... n8o conformidades num total de 167 pontos analisados.

Tendo em conta o Grafico 1 verificou-se que as n&o conformidades tem maior destaque
na zona da confegéo e seguidamente na zona de conservagdo e amMmazenamenta. Por
Ulimio, pode-se concluir que a5 Zonas que se encontram menos criticas sdo, & zona de

residuos e recegdo de matérias-primas.

Nao conformidades na unidade ....

mHiglentzagio Rececdo de matedas-pimas  wConssnvacdo & armazenamento
mConfeqio mConbrola de pragas mResldus

Gra®oo 17 Nao Conformidades encaniracas ng Haspirarl ...

Assinatura do Auditado Assinatura dos Auditores
Elaborado por: Aprovado por: Diata:
Carolina Branco . -
Cétia Almeida Dialmesiano
Pagina 3 de 3
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Anexo V — Formacéao de Boas Praticas e Higiene Alimentar

= Higiene Pessoal

SUCHwnUTRICAD

Higiene Pessoal

O que é a higiene?

SUCH-2 SUCHNuTRIGAD

Higiene Pessoal

= Conjunto de habitos de higiene e asseio com
que cuidamos da nossa sande.

SUCH-2 SUCHKUTRIGAD

Boas Praticas de Higiene Pessoal

Os ipulad laborad que ip i ) podem
causar contaminacbes dos alimentos por serem portadores de
microrganismos:

&

Parte Parte
externa do interna do Secregdes
corpo corpo
SucH-» SUCHnuUTRIGAD

Maos

* Principal fonte de contaminagio bacteriana dos alimentos.

77

W voas mas frequertemente mallavadas.
W Avoas menos requememente mal lvadas
Aveas mormaimects bem lnrades

SUCH SUCHNUTRIGAD

Gabinete Técnico
SUCH e
1
Higiene
Conjunto de regras e técnicas referentes a preservacio
da saide e prevengio de doengas no organismo do ser
humano, através da  limpeza, desinfe¢io ¢
N conservagdo de instrumentos, espagos e objetos.
L
SUCH .2 SUCHwuTRIGAD
3
. . .
Tipos de Higiene Pessoal
SUCH SUCHnNuUTRIGAD
5
Os principais perigos de inacio dos ali estdo
associados:
QU —
e
T
Priticas ¢ comportamentos profissionais i ou
@
SucH<» SUCHNuTRIGAD
7
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Processo produtivo numa unidade de restauracao coletiva hospitalar

Como deve lavar as maos?

&S

o«nmleulaopvwm 40-60 seg

2] |

%@H’“’ﬂ@

Moneumboe Aplique sablio suficente para cobrir Eshaqmlspnmusou
todas as superfices das maos. méos, uma na outra
I g%ﬁ] ')x§< E ’ - 2
Pamdmlmodww Paima com paima. Parte de trés dos dedos
mmhqamuwxmu 08 dedos entrelagados
SucH» SUCHNUTRIGAD
9
Quando é que deve lavar as mios?
MG -
[
Sucy S SUCHNuTRIGAO
1
Unhas
N
)
v
1
NAO E PERMITIDO O USO DE VERNIZ, VERNIZ
GEL, GELINHO E UNHAS COMPRIDAS!
SUCH <3 SUCHNUTRICAD
13

Barba e Bigode

* Deve-se manter sempre aparado,
tratado e higienizado;

SUCH» SUCHnuTRIGAD

15

Esfregue o polegar Estregue rotativamente para tras Enxague as méos
om sentido @ para a frente os dedos da mio com dgua
rotativo, na deita na paima da mio
palma direfta e vice versa esquerda e vice versa
Seque as méos com Utiize o toalhete para Aomumm
toalhete descartavel fechar a tomeira e esta
for de comando manual
SuCH.» SUCHNUTRIGAC
10
- .
Luvas descartaveis
= Cortar produtos de charcutaria;
= Cortar ou desfiar alimentos confecionados;
= Cortar e/ou emp! frutos e
* Empratar alimentos;
* Manuseamento de lougas limpas e higienizadas;
* Protecio de ferimentos e infecdes das mios
antebragos.
SUCH== SUCHRUTRIGAC
12
Cabelo
772R
* Deve apresentar-se completamente cobertc A ]
por uma touca ¢ devidamente higienizado; ‘ = y’
= A touca deve ser colocada antes de fardar Ny
para evitar a queda de cabelo. 9
SUCH- SUCHNUTRIGAL
14
Fardamento
= Os ipulad devem d as suas tarefas
devidamente fardadas, de acordo com as fungdes
exercidas, com farda e calgado exclusivos do servigo;
= As fardas ¢ o calgado devem apresentar-se sempre em
bom estado de higiene e conservagio.
& = O fardamento ¢ de uso exclusivo do servi¢o, nio sendo
permitido o uso no exterior.
SucH«» SUCHNUTRIGAC
16

68

Mestrado em Engenharia Alimentar



Cétia Almeida

Qual a ordem correta de
fardamento?
- - N
v o
- -
A [ 8] c
SUCH 2 SUCH

17

Adornos e Objetos Pessoais

NAO E PERMITIDO O USO DE ADORNOS, MAQUILHAGEM,
PERFUMES/CREMES INTENSOS E JOIAS!
= Brincos e piercings em partes expostas do corpo, tais como o nariz, a lingua,
as sobrancelhas e os dentes;

= Anéis (excecio da alianga);

= Religios; -1
* Colares, pulseiras ou outros pendentes; .
-

* Ganchos ou travessies no cabelo.

s objetos pessoais, como o telembvel, a carteira e outros, devem ser
guardados no cacifo, armario-vestuiario ou numa zona especifica para o

efeito.

SUCH-= SUCH

19

Questdes?

Dividas?

SUCH = SUCHwUT

21

Porqué?

= Evitar contaminagdes cruzadas.
ex. Queda de cabelos.

Nl
U SUCHN
18
Fumar, Beber, Comer e Mascar
Pastilhas Elasticas
Niio ¢ permitido fumar, comer, beber ou mascar pastilha eldstica nas
dreas alimentares nem nos sanitirios e vestidrios;
Apenas ¢ permitido comer ou beber em dreas designadas para o
efeito.
SUCH -2 SUCHHN
20

OBRIGADO!

22
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Processo produtivo numa unidade de restauracao coletiva hospitalar

= Higiene de Instalacées Equipamentos e Utensilios

SUCHnNuT

Higiene de
Instalacoes,
Equipamentos
e Utensilios

Gabinete Técnico

SUCH «& 223

Como é que deve ser o local
de trabalho?

SUCHUTR

Higiene das Instalacoes

= Os locais de preparagao e servigo de refeigoes devem ser
concebidos por forma a facilitar a sua limpeza e desinfegao
adequadas, bem como, reduzir os riscos de contaminagao.

A\
al'E

L

SUCH-= SUCHw

Qual é a diferencga entre
limpeza e higienizacao?

SucHw» SUCHNUTR

Limpeza vs. Higienizacao

Limpeza
= Eliminagdo de restos de alimentos,
gorduras e sujidades;

= Utilizago de um detergente.
L

-
B ? Desinfecao
{ { = Consiste na eliminagdo de bactérias

m ' ou outros microrganismos;
. = Utilizagao de um desinfetante.

such-» SUCHHNuUTRIGAD

= Instalagoes;
(o] que devo = Superficies;
higienizar? = Equipamentos;
= Utensilios.
SUCH» SUCHwuTRIGAD

Etapas da limpeza e desinfegao

1. Consultar o Plano de Limpeza e Desinfecao;
2. Seguir as instrugdes indicadas no Plano;
3. Desligar as maquinas da corrente antes de iniciar

as operagdes de limpeza e desinfe¢io.

1e@’e,

Limpaza's  Limpeza o
o prévia profunda

‘ese’

SUCH.» SUCHnuTRIGAD

Plano de Higiene

o oo ol

SUCH-® SUCHwuTRIGAD
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P
Tabela de correspondéncia
PRODUTO w?g‘ﬂg‘?‘o MODO DE s:guw;A PSK('GO‘:I:A:‘:S
il LU:ACC‘U Dotz ason
WA 31 . AuTOMATICO (
) :LE‘?‘!:: (39100 bao e \o
oonm.: - f
wee owze @) &
T A
Autominco ‘o
e i | @@
Sgus) !

Autordica ou 1l 2]
LurRacer Manus GOt o e o °
"y COVID-19 50 mi 1L

. ] —
Automitca ou
DNA140 Manual (50 por 11de
) db_d
SuCH.= SUCHNUTR

Material de limpeza

= Produtos e utensilios devem ser armazenados
em local préprio e separado dos géneros
alimenticios;

= Armario devera estar devidamente identificado,
higienizado e fechado.

11
= Os detergentes usados nas instalagdes TEM de ser
os que estdo descritos nas fichas técnicas;
= Devem estar sempre todos identificados.
SUCH> SUCHw
13
- ra=
Equipamentos e Utensilios
SUCH» SUCHw
15

Registo de Higienizacao

Qual a importancia do Registo O que deve registar ?

de Higienizagao? = O que foi limpo;
= Evidenciar as operagdes; = Quandg foi limpo;
= Inspecdes e fiscalizagdes * Quem limpou.
SUCH REGISTO OF HGRNRAGAD

Néo deve haver adulteragdo nos registos;
As limpezas didrias sdo evidenciadas nos registos de operagdo

como Condigdes de Arranque.
SUCH.® SUCH«
10
Erros frequentes nas Unidades
Ta
SUCH.» SUCH«
12
Cuidados a ter
= Utilizagao de Equipamentos de Protecao Individual
(EPI's).
SUCH. SUCHu
14

Cozinha

SUCH. SUCHw

16
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Processo produtivo numa unidade de restauracao coletiva hospitalar

Lavagem da louga

SUCHNUTRIGAD

3174

SUCH<» SUCHnNUTRIGA

19

Registo do Controlo da
Maquina da louga

CONTROLO DA MAQUINA DE LOUGA

wOADE 0 EIPORACAC: e .

om e e e ot e o e e e e s e
e e o, e € vt --.—--.-..--- s S s e 2 e v
T e s were e v s e e G

SucH SUCHNUTRIGAO

18
Viaturas

N0 | oreRAGho | moouTo I
e -
——

G

SUCH.> SUCHNUTRIGA

20

- - o~ ’
Registo da limpeza de Gestao de residuos
viaturas -
SUGH . !f'ﬁ“'CAO LIMPEZA DE VIATURAS
'UNIDADE DE EXPLORAGAO: es ANO:
Data A&nu-vwa. Operagio de Limpeza. | Executante Ovservagoes.
SUCH> SUCHNUTRIGAO
21 22
Controlo de Pragas Principais tipos de pragas
| Roedores | Raste]antes
s i Ratos; Forvmgas
Surtos de espécies animais que ao estarem Ratazanas. Escaravelhos;
presentes num estabelecimento do setor alimentar, y Avanhas.
poderdo contactar com os alimentos e contamina-los,
podendo levar a existéncia de produtos ndo seguros.
Passaros
@ ?. ® Moscas
@ S~ ® Mosquitos;
@ @ \ Melgas Pardals
A | Abelhas.
Ta.
sucH.> SUCHWUTRGH0 sucH:> ' SUCH.
23 24
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Como proceder em caso de
infestacao

- Identificar a(s) praga(s) em causa;
- Identificar quais as areas em que se evidenciou e problemas;

- Concluir acerca do tipo de método de intervengao ira ser adotado;

- Identificar quais os eventuais perigos de saide/seguranga que
podem decorrer para os operadores /produto na utilizagdo do método
de intervengéo escolhido;

- Avaliar a situagdo para estabelecer agdo corretiva destinada a evitar
que a situagdo seja recorrente.

25

OBRIGADO!

27

SUCH >

Questdes?

Duvidas?

SUCHw

26
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Processo produtivo numa unidade de restauracao coletiva hospitalar

= Rececao e Armazenamento de Mercadorias

Objetivos
= Sensibilizar para a importancia do Sua rouinca
controlo da ¢do e
Rece géo e de matérias-primas.
Armazenamento » Assegurar a rastreabilidade.

de Mercadorias

= Conhecer e saber aplicar as Boas

Gabinete Técnico Praticas de Higiene e Seguranca
Alimentar.
SUCH & = SuCH->
A 2

Recegao de Mercadorias

- E considerada a 12 etapa do processo produtivo, por isso &

bl sefa rigoroso.e controlaco de i 2. 2 s
modo a evitar a de primas nfo Quais os requisitos a verificar
" arumado's higenicads ¢ 6 procus (i durante a rece¢do de matérias-
areao n;?:iun:o(:!??enpo possivel. e prlmaS?
SUCH = SUCH - SUCHNUTRICAD
3 4
Controlo de recegdo de mercadorias: Controlo de recegdo de mercadorias:
Requisitos Gerais a Observar (a.-oo1-ros) Requisitos Gerais a Observar a.-oo1-ros)

PESCADO
* Denominagdo comercial @ nome cientifico;
M i hm,.:: e * Método de produgdo ("..capturado..”);
lllm

® Zona em gue o produto foi capturade ou cultivade e informagio da arte de
pesca (Redes de arrastar, redes de cercar, redes de envolventes , arrastantes, ...)

Rastreabilidade (lote) * Data de congelagio
do produto
——
sucH.> SUCHuUTRIGHD SucH.> SUCHNuTRIGAD
5 6
Controlo de recegao de mercadorias: Controlo de recegdo de mercadorias:
Requisitos Gerais a Observar (a.-oo1-ros) Requisitos Adicionais a Observar

* Indicagdo do animal {2 de identificagio);

N2 de aprovagio do estabelecimenta em que o animal foi abatido: “Abatido Frescura e integridade do :t D

em..”; produto y

* N2 de aprovagao do estabelecimento de desmancha e o estado membro do pais ; |
\ Q 4 Calibre (caso aplicavel)

terceiro em que se encontra estabelecido: Desmancha em: (nome do Estado
SUCHwuTRIGAD

membro ou do pais terceiro);

* MNome do Estado membro ou do pais terceiro: de nascimento, onde se
processou a engorda e onde ocorreu o abate.

SUCH-® SUCHNuUTRIGAD
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Controlo de recegao de mercadorias:
Requisitos Adicionais a Observar

= FRESCOS E REFRIGERADOS

‘ Parasitas/doencas visiveis;

Pelxe (Anisakis)

% Cor e cheiro

& I

SUCH Came SUCHNUTE

Controlo de recegao de mercadorias:
Requisitos Adicionais a Observar

= FRESCOS E REFRIGERADOS P

Higiene do produto 1

SUCH

10

Controlo da Temperatura

transportes pere
R4, 8 06

Laes ROZMNG L1:0

T 1, Intewide g2 40
Ticket de Entrega
11: hate

1: il

18 Hine Totane

s BINL 108

Entre 2 produtos

asae DAV B0
Ticket de Entrega
Temperatura do produto

Temperatura do veiculo SUCHUTRICAD

11

r
'Sempre que a temperatura de conservagdo/transporte
presentada na propria embalagem do produto seja diferente, é

| esta a considerada como vélida.

/

i

'Sempre que a temperatura seja superior a T °C conforme, o

@produto pode ser ionado sob digdo, sendo o
. comunicado o desvio ao Gabinete Técnico.

[ ~

'Sempre que a temperatura seja superior a T °C maxima, o
produto ndo devera ser i do, sendo comunicada a
NC ao Gabinete Técnico.

sucH SUCHNUTRIGAD

13

Controlo de rece¢ao de mercadorias:
Requisitos Adicionais a Observar

* CONGELADOS ou ULTRACONGELADOS
( sinais de recongelagdio

(descongelou nalguma parte do proceso e
weltou a congelar)

suck.> SUCHWUTRIGHD

Instrugao de Trabalho: IAL - 001 - P06

T°C conforme
Congelados
Ultracongelados. 18°C
Gelados -20C
Refrigerados
Peixe fresco +3°C
Cames frescas s
Cames de Aves, Coelho +4°C
Charcutania +6°C
Cremes para pastelaria, pastelaria e massas frescas, derivados de ovos +3°C
Queijos frescos, iogurtes. +4°C
Frutas e legumes +10°C
Produtos de 4° gama +4°C

SUCHSD AAestas temperaturas podemos somar +2°C/+3°C. SUCHU

12

Controlo de recegao de mercadorias:
Requisitos Adicionais a Observar

= CONGELADOS ou ULTRACONGELADOS

Sinais de descongelagio ) N
[textura mole) l—

p—  sinais de deterioragdo
N | (queimado do gelo)

sucH ) SUCHNUTRIGAD

14

15

Caracteristicas do Pao: Avaliacdo

Recorrendo aoc método de amostragem instruido pela Portaria
828/1984 de 25/10.

= Para lotes de pdo ate 2 400 unidades (peso < 150g)
1. Preparar 3 conjuntos de 15 paes.

2. Pesar cada conjunto e calcular a média.

total 15 pa
Média _ peso tota paes (g)
15 paes

3. O valor da média indica o pesc unitdric do pdo que
estamos s receber.

SUCH- SUCHNUTRIGAC

16
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Processo produtivo numa unidade de restauracao coletiva hospitalar

Caracteristicas do P3o: Avaliagio

= Aceitacdo do lote:
- O lote deve ser aceite caso o valor calculado seja inferior a
7% do erro face ao peso espectavel.

Exemplo:
- Para um pdo de 50g, o valor do peso calculado deve ser
superior a 47g.
- Para um pdo de 45g, o valor do peso calculado deve ser
superior a 42g. )

sucH:= SUCHNuUTRIGAD

NAO CONFORMIDADES
mais frequentes

SUCH-> SUCHNUTRICAD

17

18

NAO CONFORMIDADES mais frequentes

= TRANSPORTE

SUCH:> SUCHNUTRIGAD

NAO CONFORMIDADES mais frequentes

= CARNES

SUCH-> SUCHNuUTRIGA

19

20

NAO CONFORMIDADES mais frequentes

= TRANSFORMADOS DE CARNE

© FACTO DE ESTAR DENTRO DA
VALIDADE, NAO SIGNIFICA QUE
SUCH- ESTEJA CONFORME! SUCHNUTRICAD

NAO CONFORMIDADES mais frequentes

= PESCADO

D red-fish

SUCH.> SUCHuTaIgA:

21

22

NAO CONFORMIDADES mais frequentes

= PESCADO

NAO CONFORMIDADES mais frequentes

= PESCADO

SUCH

SUCHNUTRIGA

23

24
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NAO CONFORMIDADES mais frequentes

= PESCADO

SuCH.» SUCHNUTRIGH

25

NAO CONFORMIDADES mais frequentes

= HORTO FRUTICOLAS

sucH= SUCHNuUTRIGAD

27

NAO CONFORMIDADES mais frequentes
= PANIFICACAO

SUCH® SUCHNUTRIGA

29

Armazenamento de mercadorias
(IAL-002-P05)

= E importante que sejam armazenadas o mais rapido possivel
num local e equipamento proprio.

31

NAO CONFORMIDADES mais frequentes

* HORTO FRUTICOLAS

SUCH->

26

NAO CONFORMIDADES mais frequentes

* HORTO FRUTICOLAS

SUCH->

28

NAO CONFORMIDADES mais frequentes
= PANIFICACAO

SucHa SUCHNUTRIGAD

30

Armazenamento de mercadorias
(IAL-002-P05)

= As matérias-primas devem estar bem organizadas e
acondicionadas de modo a aplicar o FIFO (First In, First Out) e/ou
o FEFO (First Expired, First Out).

32
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Processo produtivo numa unidade de restauracao coletiva hospitalar

Armazenamento de mercadorias

refrigeracéo

Camaras/Arcas de

Outros refrigerados (legumes,
frutas)

| Congelados e ultracongelados

(IAL-002-P05)
Local/l Produtos ™C T°C max
Refrigerados de origem animal, o0 . 4oc goC
CamarasfArmariosde | predutos 5* gama, laticinios ?

2°C 2 6°C 8eC

= =18°C =16°C
conservagio congelados
Armazém/Despensa de Secos, mercearias, bebidas, . .
Secos descartéveis
Despensas/Ammario de Produtos e equipamenios de R R
area de higienizagao f izacas
SUCH-& SUCHN

SUCH-= SUCH®

Armazenamento de mercadorias
(IAL-002-P05)

= No armazenamento deve ser realizada uma 2° inspegdo dos
produtos recebidos, uma vez que nem sempre & possivel a sua
verificagdo na recegdo.

= Durante este processo os produtos devem estar nas prateleiras
corretamente identificadas com etiquetas e separados por
familias.

33

34

.

PRODUTOS COM
ALERGENIOS

(IAL-002-P05)

Armazenamento de mercadorias

= Os produtos que estejam destinados a dietas especiais (sem
gliten, lactose,...) devem estar devidamente identificados e
armazenados num local proprio e separados dos outros
produtos para o efeito de modo a garantir a sua correta utilizagéo.

35

(IAL - 002 — P05)

SUCHwuig RASTREABILIDADE
Dain Recach i
1 Encomeads | Documania:

Fomeseder:

SUCH-= oparmgor:

Rastreabilidade dos produtos

= Na rececdo/armazenamento deve-se preencher o documento de
rastreabilidade ou escrever nas embalagens originais o n°® do
documento / data de recegdo / n® da encomenda.

=Na saida do produto em armazém, quando aplicavel, é
recomendado guardar os rétulos dos produtos durante 72h e
preencher o registo de tiragem.

SUCH:

37

(IAL — 003 — POS)

Descongelagao de produtos alimentares

Descongelacéo Planeada
Recipiente de descongelagao, com
rede para separar as escomréncias.
Colocar em refrigeragio com
antecedéncia nao superior a 5 dias.

Descongelagéo Répida
- Produto isolado num saco plastico
fechado, imerso em agua fria.

- Identificacdo com Etiqueta de Controlo

SUCH-=

SUCH

39

SUCH-= SUCH®

Armazenamento de mercadorias
(IAL-002-P05)

= Quando as embalagens primarias elou secundarias dos produtos
estiverem em mau estado de higiene/conservagao, os produtos
devem ser guardados em caixas plasticas acompanhados com
o rétulo de origem elou a etiqueta de seguimento.

-~

9

Secundsna

-

~

36

Rastreabilidade dos produtos
(IAL - 002 — PO5)

= Sempre que o produto for fracionado, para descongelagdo ou
para preparagio de refeicio deve obrigatoriamente usar
etiquetas de controlo devidamente preenchidas para garantir a
sua rastreabilidade.

' Produtos sem lote do fornecedor, deve-se designar coma lote a
data de rece¢do (dd-mm-aaaa).
SUCH.= SUCH®

38

Qual o procedimento quando o
produto nao esta conforme?

SUCH & SUCH

40
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Como proceder a verificagdo de
produto ndo conforme

. Registar como nao conforme (NC) no carimbo de
“Recegao técnica de matérias-primas” colocado no
documento de recegéo (faturalguia de fransporte no
documento).

Na Recegdo

O Responsavel de Unidade deve enviar email para

+| para o Gabinete Técnico de Nutrigio com
conhecimento da Eng®. Natalia Lucas e Coordenador
Operacional Regional no prazo maxime de 24h apos
a detecao.

sucH:= SUCH

41

Reclamacéo de produto ndo
conforme

= Modelo a utilizar: | ®mes senheres,
Vimos, pelo presente, apresentar uma reclamago referente a

Unidade:
Fornecedar:
Encomenda n.o:
Documento n.o:
Data de recegio:

=
Quantidade recabida:

Quantidade nio confarme utilizada que sguarda devolugio:
Quantidade no utilizada (em armazém] para develuglo:

Motivo da reclamacgio:
sucH= SUCH

43

DUVIDAS?

= PERGUNTAS?

QUESTOES?

sucH-> SUCH

45

Como proceder a verificagdo de
produto ndo conforme

*| O colaborador deve separar o produto, armazenar
em local proprio, devidamente identificado
“PRODUTO NAO CONFORME, AGUARDA
Apés DEVOLUGAQ".

Receg¢do

.| Prazo de 3 dias para efefuar a reclamagao ao
Gabinete Técnico

SUCH-B SUCH
42
Reclamacéao de produto ndao
conforme
= Sempre que possivel deve-se fazer acompanhar de registo
fotografico.
= Deve ser sempre feita a indicagdo se quer a Nota de Crédito
elou a substituigdo/troca do produto.
= Apds a resposta do fornecedor, a mesma & encaminhada para o
Responsavel de Unidade com indicagdo de modo de atuagéo.
E EXPRESSAMENTE PROIBIDO eliminar produto
nao conforme, independentemente da categoria ou
quantidade, sem indicagio do Gabinete Técnico.
SUCH-& SUCH
44
OBRIGADO!
-
46
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