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RESUMO

Com vista a obtencdo de um Sistema de Seguranca Alimentar foi efectuada a
implementacdo do Sistema HACCP (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo)
numa empresa de produtos de padaria ultracongelados, de forma a produzir produtos

Seguros.

Foi efectuada uma lista de verificacdo dos pré-requisitos, com o intuito de perceber se
estavam a ser cumpridos e se funcionavam de forma eficaz. Na verdade, pode-se verificar
que alguns dos pré-requisitos ndo estavam a ser executados e que ndo havia documentagéo
associada relativa aos mesmos. Posteriormente tentou-se corrigir essas falhas e procedeu-
se a descricdo dos pre-requisitos, como linhas directrizes imprescindiveis, enquanto

suporte de base ao Sistema HACCP.

Por fim, foi realizada a andlise de perigos e pontos criticos de controlo (PCC) para 0s
produtos produzidos na empresa em questdo. Assim foi efectuada uma caracterizacao
desses produtos, tendo sido efectuado um acompanhamento diario do processo de fabrico e
elaborada uma anélise de perigos rigorosa e sistematizada. Estas tarefas permitiram definir
medidas de controlo para cada um dos perigos identificados. Na sequéncia dessa andlise,
foram identificados quatro novos PCC na etapa de armazenamento de refrigerados,
embalamento e deteccdo de metais, armazenamento e expedicéo, aos quais foram aplicados

os limites criticos, respectivas monotorizacdes e accbes correctivas.

A implementacdo do sistema HACCP constitui uma garantia de seguranca e qualidade

alimentar dos produtos finais da empresa onde foi efectuado o presente trabalho.

PALAVRAS-CHAVE: Seguranca alimentar; HACCP; Pré-requisitos; produtos de padaria

ultracongelados.



ABSTRACT

The training period envisaged the implementation of the Food Safety System HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Point) in a company of frozen bakery products, in

order to guarantee the production of safe products.

A checklist of prerequisites in order to understand if they were to be met and functioned
effectively has been made. In fact, it could be seen that some of the prerequisites were not
being carried out and that there was no associated documentation relating to them. Later
we tried to correct these flaws and proceeded to the description of the prerequisites, as

essential guidelines as a basis to support HACCP System.

Finally, the hazard analysis and critical control points (CCP) for the products produced at
the company in question was performed. Thus a characterization of these products was
carried out daily monitoring of the manufacturing process being carried out and prepared
an analysis of systematic and rigorous hazards. These tasks help to define control measures
for each of the identified hazards. Then, four new CCP were identified in the step of
refrigerated storage, packaging and detection of metals, storage and shipping, to which the

critical limits, their monitoring and corrective actions were applied.

The implementation of the HACCP system is thus a guarantee of food safety and quality of
the final products of the company where this study was conducted.

Key-words: Food security; HACCP; Prerequisites; frozen bakery products.
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1. Introducédo

O presente relatorio foi elaborado no ambito do Estagio Profissionalizante, com vista a

conclusdo do Mestrado em Engenharia Alimentar na Escola Superior Agraria de Coimbra.

O estagio decorreu na Panicongelados — Massas Congeladas, SA, no periodo
compreendido entre 3 de Fevereiro e 1 de Agosto de 2014. Contou com a orientacdo da
Engenheira Marta Casimiro, por parte da Panicongelados e com a supervisdo do Professor

Carlos José Dias Pereira, da Escola Superior Agréaria de Coimbra.

O objectivo principal do trabalho foi a implementacdo de um Sistema de Seguranca
Alimentar (HACCP) numa empresa de producao de produtos de padaria ultracongelados.
Nesse sentido, numa primeira analise procedeu-se a verificacdo de um Programa de Pré-
requisitos que visa controlar as condi¢Ges operacionais, que no seu conjunto favorecem o
estabelecimento de condi¢des ambientais adequadas a producdo de alimentos seguros, e
que sdo essenciais para implementar posteriormente um sistema HACCP eficaz. Numa

segunda fase, fez-se uma abordagem ao estudo da implementacéo do Plano HACCP.



2. Enquadramento Tedrico

2.1. Seguranca Alimentar
Segundo o Codex Alimentarius (2003), a Seguranca Alimentar ¢ definida como a “garantia
de que os alimentos ndo provocardo danos ao consumidor quando sejam preparados ou

ingeridos de acordo com a sua utilizacdo prevista”.

Os alimentos sdo um recurso de importancia vital e a sua seguranca em toda a cadeia
alimentar, desde a produg¢ao primaria até ao consumidor final, ou seja, “do prado ao prato”,
tornou-se numa das prioridades para os intervenientes do sector agro-alimentar (Baptista &
Antunes, 2005)

A preocupacao crescente com o0s aspectos de seguranca alimentar, que se reflecte quer a
nivel legal quer em termos de exigéncia por parte do consumidor, tém reforcado a
consciéncia por parte das industrias alimentares da necessidade de implementarem
sistemas de seguranca alimentar. Por outro lado, a globalizagdo no comércio de produtos
alimentares conduziu a necessidade de harmonizar as medidas de controlo de seguranca
alimentar a nivel internacional. Desta forma, houve necessidade de criar organismos de
normalizagdo que se destinam ao desenvolvimento de normas que especificam, entre

outros, 0s requisitos para sistemas de seguranca alimentar (Baptista, 2007).

Todos os operadores do sector alimentar, incluindo a industria que se dedique a qualquer
fase de producdo, transformacéo, armazenagem e/ou distribuicdo dos géneros alimenticios,
a restauracdo e estabelecimentos similares estdo obrigados, desde Janeiro de 2006, a
implementar um sistema de seguranca alimentar, o sistema HACCP (Anélise de Perigos e
Pontos Criticos de Controlo), de acordo com o estabelecido no Regulamento (CE) n.°
852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril, relativo a Higiene dos
Generos Alimenticios. Este regulamento estabelece novas regras de higiene gerais e
especificas, visando garantir um elevado nivel de protec¢do do consumidor em matéria de

seguranca dos géneros alimenticios (Regulamento (CE) N° 852/2004).

A seguranca alimentar tornou-se uma preocupacdo partilhada também por todos os
consumidores. Esta crescente consciencializagdo surgiu devido a percepgdo dos potenciais

perigos que os alimentos podem apresentar e do aumento significativo de doengas causadas



por alimentos contaminados em paises em desenvolvimento e paises desenvolvidos
(Baptista, 2007)

Os perigos para a seguranca alimentar podem ser quaisquer agentes bioldgicos, quimicos
ou fisicos que estejam presentes num género alimenticio, que podem ocorrer em qualquer
uma das etapas da cadeia alimentar, e que apresentem potencial para causar um efeito
adverso na saude do consumidor. Assim, é essencial para a producédo de alimentos inécuos
eliminar ou reduzir os materiais e/ou substancias estranhas nos alimentos para niveis
aceitaveis, tornando-se fundamental a existéncia de medidas de controlo adequadas
(Baptista & Venancio, 2003; Fernandes et al., 2012).

Associado ao conceito de “perigo” estd o termo “risco”. No contexto de seguranca
alimentar, o risco pode ser definido como “uma funcdo da probabilidade de um efeito
nocivo para a salude e da gravidade desse efeito, como consequéncia de um perigo”
(Regulamento (CE) n° 178/2002).

2.1.1. Perigos bioldgicos

Os Perigos bioldgicos constituem os perigos que representam maior risco a inocuidade dos
alimentos. Entre eles destacam-se as bactérias, fungos, virus e parasitas patogénicos e
toxinas microbianas. Estes agentes podem encontrar-se em quase todos os alimentos, mas
também podem ser introduzidos ao longo da cadeia alimentar, sendo que a sua introducéo
deve-se essencialmente a praticas incorrectas de manipulagdo de alimentos ou no decorrer
dos processos produtivos (Baptista & Venancio, 2004; Baptista & Antunes, 2005; ASAE,
2009)

O Regulamento (CE) N.° 1441/2007 da Comissdo de 5 de Dezembro de 2007 estabelece 0s

critérios microbioldgicos aplicaveis a alguns generos alimenticios.

2.1.2. Perigos Quimicos
Na categoria dos perigos quimicos pode-se encontrar um conjunto alargado destes perigos
de origens diversas, que podem incluir: pesticidas quimicos; medicamentos veterinarios;
metais pesados; toxinas naturais produzidas por organismos Vivos; alergénios;

contaminantes resultantes dos processos industriais e da poluicdo ambiental; componentes



naturais dos alimentos; contaminantes provenientes do processamento alimentar, que
surgem nos alimentos como subprodutos das diferentes tecnologias; excesso de aditivos
alimentares no processamento; contaminantes resultantes da migracdo de compostos
provenientes dos materiais em contacto com os géneros alimenticios; quimicos introduzidos nos
alimentos, nomeadamente a partir de produtos de limpeza e desinfectante ou lubrificantes
(Baptista & Venancio, 2004; Baptista & Antunes, 2005; ASAE, 2009).

Para minimizar os problemas de saude dos consumidores, o controlo e monitorizagdo dos
residuos quimicos é obrigatorio em todos os paises da UE. O Regulamento (CE) N.°
1881/2006 da Comisséo de 19 de Dezembro de 2006 fixa os teores maximos de certos

contaminantes presentes nos géneros alimenticios.

2.1.3. Perigos Fisicos
A presenca de residuos fisicos nos alimentos pode provir das instalacdes, equipamentos,
utensilios, materiais de embalagem e/ou acondicionamento e dos manipuladores. Entre os
perigos fisicos mais frequentes estdo: fragmentos de metal, vidro, madeira, plastico,
pragas, espinhas, 0ssos, pedras e objectos de uso pessoal. Quando os perigos fisicos nao
sdo identificados, poderdo provocar sérios danos na saude do consumidor (ASAE, 2009;
Baptista & Venancio, 2003).

2.2. Enquadramento legal e normativo
Existe uma vasta gama de referenciais relativos a higiene dos géneros alimenticios, entre
0s quais se podem destacar:

e Codex Alimentarius - CAC/ RCP 1-1969;Rev. 4-2003: conjunto de padrdes,
codigos de boas praticas, linhas de actuacdo e outras recomendacdes a adoptar pela
comunidade;

e Livro Branco sobre a Seguranca dos Alimentos, publicado em Janeiro de 2000:
abrange toda a cadeia alimentar, de modo a existir um método completo e coeso de
segurancga alimentar “do prado ao prato”;

e Regulamento (CE) n° 178/2002 de 28 de Fevereiro: estabelece os principios e
normas gerais da legislacdo alimentar e cria a Autoridade Europeia para a
Seguranca dos Alimentos;

e Regulamento (CE) n° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho: estabelece

requisitos gerais de higiene dos géneros alimenticios a respeitar por as empresas do



sector alimentar ao longo de toda a cadeia alimentar. De acordo com este
regulamento passa a ser obrigatério a implementacdo do HACCP na inddstria
alimentar e na restauracdo, expecto na producdo primaria, que nao € ainda
exequivel de um modo geral;

e Regulamento (CE) n°® 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho: estabelece

as regras especificas a higiene dos géneros alimenticios de origem animal,

2.3. Sistema HACCP
O sistema HACCP tornou-se um método reconhecido universalmente para garantir a

seguranca dos géneros alimenticios ao longo de toda a cadeia alimentar.

2.3.1. Conceito e Historia
O HACCP ¢ uma sigla internacionalmente reconhecida para Hazard Analysis and Critical
Control Point ou Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (ASAE, 2007).

O Sistema HACCP consiste num método organizado, sistematico, cientifico, documentado
e verificavel, para a implementacdo de um sistema de controlo da seguranca alimentar. E
um sistema de caracter preventivo, através do qual, pela identificacdo dos perigos e da
probabilidade da sua ocorréncia, sdo estabelecidas as medidas preventivas para o seu
controlo em todas as etapas de producdo, garantindo assim a seguranca dos géneros
alimenticios e consequentemente dos consumidores. Deste modo, a finalidade da sua
implementacdo € essencialmente a forte prevencéo e a reducdo dos custos associados a ndo
conformidades (FQA et al., 2002; Baptista et al., 2003; Novais, 2006).

A base estrutural deste sistema € constituida por sete principios, segundo o Codex
Alimentarius:

1. Proceder a uma andlise de riscos;

2. Determinar os pontos criticos de controlo (PCC);

3. Estabelecer limite (s) critico(s);

4. Estabelecer um sistema para monitorizar o controlo dos PCC;

5. Estabelecer a ac¢do correctiva a tomar quando a monitorizacéo indique que um PCC em
concreto ndo esta sob controlo;

6. Estabelecer procedimentos de verificagdo para confirmar que o sistema HACCP

funciona eficazmente;



7. Estabelecer documentacdo relativa a todos os procedimentos e registos adequados a

estes principios e a sua aplicagao.

O sistema HACCP surgiu nos anos 60, atraves de um esforco conjunto da empresa
Pillsbury (EUA), dos laboratorios do exército dos Estados Unidos da América e da NASA,
que pretendiam produzir alimentos seguros para o programa espacial americano — misséo
Apolo (FQA et al., 2002; Afonso, 2006).

Desde 1980, a Organizagdo Mundial de Saude (OMS), a Comissdo Internacional de
Especificacdes Microbioldgicas dos Alimentos (ICMSF) e a Organizacdo das Nacgoes
Unidas para a Agricultura (FAO) recomendam a aplicacdo de sistemas de autocontrolo
baseados nos principios do HACCP (FQA et al., 2002; Afonso, 2006).

Actualmente, devido a livre circulacdo de produtos na Unido Europeia, todas as empresas
do sector agro-alimentar estdo obrigadas a implementar o Sistema HACCP, pelo
Regulamento (CE) n.° 852/2004 (Afonso, 2006).

2.3.2. Pré-requisitos do Sistema HACCP
O HACCP néo pode funcionar de forma isolada, sendo indispensavel a implementacao
prévia de pré-requisitos visando a criacdo de um ambiente propicio ao bom funcionamento
do sistema. Os programas de pré-requisitos (PPR) providenciam as condic¢Bes basicas, em
termos ambientais e de operacdo, para a producdo de alimentos seguros (Codex
Alimentarius, 2003; ARESP, 2006; ACIP, [s.d])

Para a verificagdo do cumprimento dos pré-requisitos HACCP, pode recorrer-se, a listas de
verificacdo (Check-lists), elaboradas de modo a avaliar o nivel de conformidade com as exigéncias
regulamentares, de forma a permitir visualizar as situa¢es de ndo conformidade e identificar
0s procedimentos em falta, aspectos relevantes para se poder aferir se estdo reunidas as

condicdes para se implementar um plano HACCP (Novais, 2006).

Normalmente, os pré-requisitos encontram-se agrupados nos varios planos dos quais se

destacam como principais:



2.3.2.1. Requisitos dos Estabelecimentos: Concepcéo e Instalacdes
A seguranca alimentar comeca na concep¢do e na construcdo das instalagdes. Para os

manipuladores de alimentos poderem realizar o seu trabalho nas melhores condicOes de

higiene e seguranca, é necessario que as instalagdes também possuam certos requisitos.

Dentro desses requisitos destacam-se os seguintes (Codex Alimentarius, 2003; Baptista &
Noronha, 2003; Baptista & Antunes, 2005; ARESP, 2006; ACIP, [s.d]):

A localizacdo das instalacbes deve ser normalmente afastada de: areas
ambientalmente poluidas e actividades industriais que constituam um risco grave de
contaminacgdo dos alimentos; areas sujeitas a inundacdes, salvo se forem tomadas as
precaucOes suficientes; areas com uma especial predisposicdo a infestacdo por
pragas; areas em que os residuos, liquidos ou so6lidos, ndo possam ser eficazmente
removidos.

Todos os materiais utilizados na construcdo ndo deverdo transmitir nenhuma
substancia indesejavel aos géneros alimenticios; estes deverdo ser duraveis e faceis
de manter e de limpar;

Devem ser construidos de forma a impedir a entrada e instalacdo de roedores e
outras pragas;

Deve existir um numero adequado de lavatérios devidamente localizados e
indicados para a lavagem das maos;

Devem dispor de vestiarios adequados;

Deve ser prevista uma ventilagdo natural ou mecénica adequada e suficiente, de
modo a evitar condensacdes nas paredes e tectos, prevenindo o aparecimento e
desenvolvimento de bolores;

Devem dispor de iluminacdo suficiente, natural e/ou artificial, com proteccdes nas
lampadas;

Devem permitir boas condicdes de trabalho e de cumprimento das regras de higiene
individual e pessoal que a Lei obriga e as boas praticas recomendadas;

Devem permitir um layout do tipo “marcha em frente”, evitando a contaminagio
cruzada dos géneros alimentares durante as diferentes operacdes de fabrico;

Devem dispor de um abastecimento de agua potavel quente e fria;

Devem dispor de um equipamento eficaz de combate a incéndios.

Devem estabelecer-se sistemas e instalacbes para a adequada drenagem e

eliminacdo de residuos;



e Devem permitir a manutencéo e limpeza e/ou desinfec¢des adequadas;
e Devem proporcionar condi¢des adequadas de manuseamento e armazenagem a
temperatura controlada;

e Devem ser mantidas em bom estado de conservacao.

2.3.2.2.  Plano de Controlo de Pragas
Segundo Baptista (2003), o termo pragas, em termos de seguranca alimentar, diz respeito a

“qualquer animal ou planta, que estando presente em tal nimero numa instalagdo,
apresente uma probabilidade ndo negligencidvel de contactar com os alimentos e de o0s
contaminar, podendo causar problemas no consumidor, que eventualmente consuma o0s

produtos contaminados”.

Relativamente aos principais tipos de pragas podem incluir-se: os roedores (ratos e
ratazanas), os rastejantes (baratas, formigas), os insectos voadores (moscas e mosquitos),

0S passaros e ainda 0s gatos e 0s cées.

As infestacdes por pragas podem ocorrer em locais que favorecam as condicgdes para 0 seu
alojamento e onde exista uma fonte de alimento e &gua (Codex Alimentarius, 2003;
Baptista, 2003).

O controlo de pragas pode ser efectuada através de medidas preventivas, de forma a
minimizar a possibilidade da entrada das mesmas nas instalacGes e através de medidas

correctivas, para corrigir as situaces quando estas ocorrem (Baptista, 2003).

De seguida, apresenta-se um quadro (QUADRO 1) com a indicacdo das possiveis vias
pelas quais as pragas podem entrar nas instalacBGes e as respectivas medidas preventivas
(Codex Alimentarius, 2003, Baptista, 2003; Baptista & Antunes, 2005; Lopes et al, 2010).



QUADRO 1 - Possiveis vias de entrada de pragas e respectivas medidas preventivas

Possiveis vias de
entrada das pragas

Medidas preventivas

Deslocagéo pelos
préprios meios para
as instalagoes
(através das aberturas
para o exterior)

- Colocar redes mosquiteiras nas janelas e grelhas de ventilacéo;

- Manter as portas e janelas bem fechadas e protegidas de forma apropriada;

- Tapar as aberturas e fendas que possam existir nos pavimentos, paredes e
tectos;

- Utilizar portas de abertura e fecho automatico;

- Instalar insectocoladores junto das portas com acesso ao exterior;

- Instalar grelhas nas caleiras e nos ralos de escoamento, e manté-los sempre
limpos e em bom estado de conservagao;

- Colocar cortinas do tipo manga plasticas halgumas portas, nomeadamente em
portas de menor dimensdo utilizadas para circulagdo de pessoas e de
empilhadores;

- Vedar o perimetro em torno das instalagbes, e manter a adequada
manutencdo da mesma devidamente limpa;

- Néo ter plantas nos locais de manipulagdo de alimentos;

- Limpar e desinfectar os recipientes do lixo diariamente;

- Remover os residuos das areas produtivas e coloca-los nos locais de
deposicdo existentes na unidade fabril;

- Cumprir as boas praticas de armazenagem, tais como a utilizacéo de estrados
com 20 cm minimo e desencostados da parede;

- Proibir a entrada de animais domésticos dentro do estabelecimento;

- Néo colocar alimentos para os animais vadios no exterior das instalagoes.

Com as matérias-
primas e materiais

- Inspeccionar cuidadosamente as embalagens durante a recepcao de matérias-
primas, assegurando que estas ndo transportam pragas;
- Remover as embalagens secundarias no exterior das areas produtivas.

Com os veiculos de
transporte

- Manter os veiculos de transporte em bom estado de conservacéo e higiene;

Com o equipamento

- Existéncia de espago suficiente para a higienizagcdo dos equipamentos e a
eliminagdo de espagos mortos que permitem a acumulagdo de alimentos e
outros residuos;

- Adequar o plano de higienizacdo e total cumprimento das actividades de
higienizagdo definidas para as instalaces e equipamentos;

- Remover das instalagBes materiais e equipamentos néo utilizados, que podem
favorecer o alojamento de pragas no seu interior.

Com as pessoas

- Cumprimento das regras de higiene pessoal;
- Utilizar vestuério e calgado prdprio, exclusivamente dentro das instala¢oes;

As medidas preventivas enunciadas no QUADRO 1 podem reduzir significativamente a

probabilidade de aparecerem e de se desenvolverem pragas nas instalagdes. No entanto,

nunca e possivel garantir de forma absoluta a sua ocorréncia. Caso se dé a entrada de

pragas, a infestacdo deve ser eliminada imediatamente e de forma a ndo afectar

negativamente a seguranga ou a adequagdo dos alimentos. Esta eliminagéo efectua-se




através da utilizacdo de tratamento com agentes quimicos ou bioldgicos ou por accao fisica
de equipamentos (Codex Alimentarius, 2003, Baptista, 2003; Baptista & Antunes, 2005).

As empresas agro-alimentares tém implementado um plano de controlo de pragas, com o

intuito de combater imediatamente qualquer praga que entre nas instalagdes no sentido da

sua eliminagdo. E ndo s6 quando o problema adquire j& uma dimens&o superior, pois neste

Caso 0S Processos serdo mais agressivos e mais caros, correndo-se 0 risco de ser muito

dificil erradicar totalmente o problema (Codex Alimentarius, 2003, Baptista, 2003; Baptista
& Antunes, 2005).

Relativamente ao plano de controlo de pragas, as empresas necessitam da seguinte
documentacao disponivel no estabelecimento (Baptista, 2003; ARESP, 2006; ACIP, [s.d.]):

Contactos e copia de contrato da empresa especializada no controlo de pragas;
Conhecer o planeamento de servicos, de manutencdo das estagdes de isco e de
insectocoladores de insectos;

Dispor das fichas técnicas e de seguranca, e das autorizacdes de venda da Direcgdo
Geral de Saude dos produtos utilizados nas instalacGes;

Dispor das copias de todos os relatorios das visitas periddicas emitidas pelos
técnicos, indicando todas as pragas encontradas, as respectivas areas de actividade
das pragas, a aplicacdo de qualquer pesticida (nome da substancia e dosagem
aplicada);

Conhecer a localizacao das estacdes de iscos e insectocoladores de insectos.

Normalmente, as empresas subcontratam outras empresas especializadas no controlo de

pragas, mas caso a propria empresa realize em parte ou na totalidade das actividades,
devera ainda dispor de (Baptista, 2003; Baptista & Antunes, 2005):

Procedimentos operacionais padrdo para a aplicacdo de pesticidas pelos
funcionarios do estabelecimento;

Relatorios de todas as verificagBes internas para o controlo de pragas, com a
descricdo das respectivas acg¢oes correctivas;

Relatdrios de todos os problemas referentes a parte fisica das instalagcbes e aos

equipamentos, com a descri¢do das respectivas ac¢des correctivas.
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2.3.2.3.  Plano de Higienizagdo
Na industria alimentar, o processo de higieniza¢do consiste num conjunto de préaticas que
tem como objectivo assegurar a remocao dos materiais indesejados (restos de alimentos,
corpos estranhos, residuos de produtos quimicos) visiveis e ndo visiveis e a destruicdo de
microrganismos patogénicos e de deterioragdo até niveis que ndo apresentem qualquer
risco para a qualidade do produto e seguranga da saude dos consumidores (Codex
Alimentarius, 2003; AESBUC/UCP, 2003; Baptista & Linhares, 2005).

A higienizacdo pode ser efectuada apenas através de uma limpeza, ou de uma limpeza
seguida de desinfeccdo, dependendo do processo de fabrico, do tipo de produto, do tipo de
superficies e do nivel de higiene requerido (AESBUC/UCP, 2003).

Segundo o Codex Alimentarius (2003), limpeza consiste na “remogao de terra, residuos de
alimentos, sujidade, gordura ou outra matéria indesejada”, enquanto desinfec¢do consiste
na “redugdo, por meio de agentes quimicos e/ou métodos fisicos, do numero de
microrganismos no ambiente, para um nivel que ndo comprometa a seguranca e a

adequagdo dos alimentos”.

A operacdo de higienizacdo pode esquematizar-se conforme as etapas descritas na
QUADRO 2 (Codex Alimentarius, 2003; AESBUC/UCP, 2003; Baptista, 2003; Baptista &
Linhares, 2005).

QUADRO 2 — Etapas da Higienizagédo

Etapa Accéo

Preparacao - Desliga-se a electricidade de todos os equipamentos
eléctricos;
- Procede-se a desmontagem dos equipamentos, quando

necessario.

Eliminac&o de residuos - Remogé&o dos residuos maiores das superficies, que sejam

grosseiros — limpeza a seco | passiveis de remo¢do manual

Pré-enxaguamento - Remocéo das sujidades, com a aplicacdo da agua, que se
encontrem pouco aderentes as superficies e que nao foram
retiradas na etapa anterior, e também prepara as superficies

para a aplicacdo do detergente, humedecendo-as.
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Limpeza - Remocéo das sujidades pela aplicagéo do detergente no

equipamento/superficie e na propria sujidade.

Enxaguamento - Remocdo dos residuos do detergente e da sujidade com

agua corrente.

Desinfeccao - Destruicdo de microrganismos pela aplicacdo de

desinfectante.

Enxaguamento final - Remocédo do desinfectante com agua corrente.

Secagem - Remocéo do excesso de &gua.

De forma a garantir um processo de higienizacdo adequado devem ser desenvolvidos

planos de limpeza e desinfeccdo que devem ser levados de forma sistemética e com a

frequéncia planeada. Assim, todos os procedimentos de limpeza e desinfec¢do dos

equipamentos, utensilios e superficies de contacto com o produto devem ser estabelecidos

e documentados, e deve ser assegurada a sua monotorizacdo (Baptista & Linhares, 2005).

Neste sentido, para a implementacdo do plano de higienizacdo, o estabelecimento deve ter
em consideracao a seguinte documentacdo (Baptista, 2003; ARESP, 2006; ACIP, [s.d.]):

Os planos de limpeza e desinfeccdo para todos 0s equipamentos e areas,
descrevendo: os elementos abrangidos no plano (superficies, equipamentos); os
produtos quimicos de limpeza e desinfeccdo a utilizar e as condicbes de aplicacdo
dos mesmos, no que diz respeito a concentracdo das solucbes, ao seu modo de
aplicacdo incluindo o tempo de contacto com as superficies a higienizar; a
frequéncia de limpeza e desinfeccdo e a responsabilidade pela realizacdo das
actividades.

As fichas técnicas e de seguranca dos produtos, de forma a tomar conhecimento dos
produtos quimicos a utilizar, no que diz respeito aos cuidados de saude e de
segurancga na sua preparagdo, manuseamento e aplicagdo;

Os registos das actividades de higienizagéo realizadas, de forma a assegurar a sua

evidéncia.

2.3.2.4. Plano de Controlo Analitico

Este pré-requisito tem como objectivo efectuar um controlo por amostragem das

caracteristicas de seguranca e indicadores de higiene de matérias-primas, produtos

intermédios e produtos acabados. Desta forma, as empresas do sector alimentar devem
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executar e cumprir o plano de amostragem para efeitos do controlo analitico (ARESP,
2006; ACIP, [s.d.]).

E importante garantir a inocuidade do produto acabado e das matérias-primas, através de

analises microbioldgicas periddicas bem como a recolha de amostras de produto.

A eficécia do plano de higienizacéo estabelecido pode ser comprovada atraves de um plano
de controlo laboratorial, pela realizacdo de analises periddicas as superficies de trabalho,

maos dos colaboradores, equipamentos e utensilios (Baptista, 2003).

Desta forma, a empresa agro-alimentar devera ter organizada e acessivel a seguinte
documentacao (ARESP, 2006; ACIP, [s.d.])::

e Cronograma de andlises com referéncia a periocidade e parametros analiticos;

e Relatorios de ensaio do laboratorio das analises efectuadas;

e Registo de ndo conformidades, que devera ser preenchido sempre que as analises

ndo cumpram com os critérios de apreciacao.

2.3.2.5.  Plano de Controlo Analitico - Abastecimento de Agua

A &gua pode ser utilizada como matéria-prima, como bebida, para a higiene pessoal, para
0S enxaguamentos na higienizacdo de equipamento, sendo que para qualquer uma destas
utilizacBes ou outras em que possa Vir a estar em contacto directo com o produto, matérias-
primas e materiais de embalagem, a agua deve encontrar-se isenta de qualquer
contamina¢do quimica ou microbiolégica. Deste modo, deve ser providenciado um
abastecimento de dgua potavel, ou seja, que corresponda as caracteristicas de qualidade da
agua para consumo humano, de acordo com o especificado no Decreto-Lei n°306/2007
(Baptista& Noronha, 2003; Baptista. & Antunes, 2005).

Caso seja necessario produzir gelo ou vapor, que entre em contacto com os alimentos, deve
ser utilizada agua potavel, de forma a ndo conter substancias que representem um risco a
salde ou que possam contaminar os alimentos (Baptista & Noronha, 2003; Baptista. &
Antunes, 2005).

Quando for utilizada agua ndo potavel, esta deve circular em sistemas separados,
devidamente identificados (Baptista & Noronha, 2003; Baptista. & Antunes, 2005).
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Para uma andlise adequada da &gua usada num estabelecimento devem ser tidos em

consideracdo a origem da agua e o uso pretendido para a mesma.

A &gua do estabelecimento pode ser proveniente das seguintes origens: de rede publica ou

de captacéo propria.

No caso de a 4gua provir da rede de abastecimento publico, é de esperar que esta cumpra
0s requisitos da qualidade de 4gua para consumo humano. No entanto, deverd ser avaliada
a necessidade de efectuar anélises periodicas pela empresa, de forma a ter uma seguranga
de que a agua utilizada é adequada as necessidades e de forma a prevenir o crescimento
microbiano na &gua e posterior contaminacdo dos alimentos. Os registos das analises
realizadas sdo obtidos pela entidade oficial do sistema publico de abastecimento de agua
(Baptista & Noronha, 2003; Baptista. & Antunes, 2005).

Por outro lado, se a 4gua for proveniente de captacbes proprias, a empresa deve dispor de
reservatorios de agua préprios, com origem devidamente controlada e com capacidade
suficiente para satisfazer as suas necessidades. Deverdo ser disponibilizadas as adequadas
condicdes de proteccdo sanitaria e devem ser adoptados processos de tratamento
requeridos para tornar e/ou manter potavel a agua, de acordo com as normas de qualidade
de 4gua em vigor (Baptista & Noronha, 2003; Baptista. & Antunes, 2005).

Neste sentido, devem ser realizadas analises periodicas de acordo com as exigéncias legais
relativas ao controlo microbioldgico e fisico-quimico de &guas de abastecimento. Os
resultados destas analises permitem avaliar a sua salubridade (Baptista & Noronha, 2003;
Baptista & Antunes, 2005; ARESP, 2006).

2.3.2.6. Plano de Manutencéo
As operacOes de manutencdo dos estabelecimentos agro-alimentares sdo esséncias para
garantir a manutencao de boas condic¢des de higiene e seguranca alimentar. Desta forma,
deverd ser criado um plano de manutencdo (Baptista & Antunes, 2005; ARESP, 2006;
ACIP, [s.d.]).
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Este plano deverd prever a manutencdo preventiva e regular de todas as instalacdes e
equipamentos, de modo a verificar o seu correcto funcionamento e a evitar possiveis
avarias. Deverdo ser indicados os equipamentos que necessitam de manutencdo preventiva
e a respectiva frequéncia, assim como deve ser ainda incluido os registos das operacoes de
manutencdo no plano (Baptista & Antunes, 2005; ARESP, 2006; ACIP, [s.d.]).

Caso seja necessario, em caso de anomalia/avaria de equipamentos deve proceder-se a uma
manutencdo correctiva, de forma a garantir que ndo sejam introduzidos perigos fisicos,
quimicos e biolégicos nos alimentos (Baptista & Antunes, 2005; ARESP, 2006; ACIP,

[s.d.]).

Todas as operacdes de manutencdo dos estabelecimentos deveréo ser realizadas de modo a
evitar as contaminagdes de matérias-primas, produtos ou materiais de embalagem e a
minimizar o risco de contaminacdo por pragas. Com efeito, poderdo ser definidas as
seguintes medidas de controlo: formac&o aos colaboradores relacionados com as operacdes
de manutencédo, em Higiene e Seguranca Alimentar e de HACCP; supervisao das ac¢oes de
manutencdo realizadas por empresas externas; solicitar as fichas dos lubrificantes para
comprovativo da compatibilidade alimentar; cumprimento do plano de manutencdo dos
equipamentos (Baptista & Antunes, 2005; ARESP, 2006; ACIP, [s.d.]).

2.3.2.7.  Plano de Formacao
Todas as pessoas envolvidas em operagfes que tenham contacto directo ou indirecto com
os alimentos devem receber formacdo em matéria de higiene alimentar adequada a sua
actividade profissional, de forma a garantir a seguranca dos produtos alimentares (Codex
Alimentarius, 2003; Baptista & Saraiva, 2003; ARESP, 2006; ACIP, [s.d.]).

O Regulamento (CE) n°852/2004 prevé também a obrigatoriedade da formagdo
profissional na aplicacdo dos principios HACCP para 0s operadores que estejam
envolvidos na implementacdo deste sistema de seguranca alimentar (Regulamento (CE) N°
852/2004).

Devera ser elaborado um plano de formacdo, onde devem estar organizadas todas as

actividades de formacdo, devidamente documentadas através de registos da formacdo e
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certificados de participagdo e emitidos e autenticados pela entidade formadora (ARESP,
2006; ACIP, [s.d.]).

Aguando da admissdo de novos trabalhadores para as areas de producdo ou outras que
contactem directa ou indirectamente com o produto, deverdo ser desde logo alvo de
formacdo imediata. Para além disso, sempre que se iniciem novos procedimentos /
introducdo de novos equipamentos deve ser dada também formacao. E ainda, poderdo ser
realizadas formacGes de outras tematicas de acordo com o levantamento das necessidades
de formac&o dos funcionérios (Baptista & Saraiva, 2003; ARESP, 2006; ACIP, [s.d.]).

Os programas de formacéo deverdo ser alvos de avaliacdo periddica no que diz respeito a
sua eficacia, assim como devem ser alvo de supervisdes e verificacBes, com o intuito de
garantir que os procedimentos sdo executados eficazmente. Devem ser também
regularmente revistos e actualizados sempre que necessario (Codex Alimentarius, 2003;
ARESP, 2006; ACIP, [s.d.]).

2.3.2.8.  Plano de Gestdo de Residuos
As empresas agro-alimentares devem adoptar medidas adequadas para a seguir o

acondicionamento/eliminacédo dos residuos (Codex Alimentarius, 2003).

Deve ter-se em atencdo que os residuos (Codex Alimentarius, 2003; ARESP, 2006; ACIP,
[s.d.]):

e Devem ser colocados em recipientes lavaveis, forrados com saco de plastico e
munidos de uma tampa accionada por comando ndo manual (accionadas pelo
pedal), e estes recipientes devem ser limpos e desinfectados diariamente;

e Na&o devem ser acumulados nas &reas de manuseamento ou armazenamento de
alimentos;

e Devem ser regularmente evacuados das zonas de trabalho, em todos o0s casos,
guando os recipientes ou 0s sacos utilizados estdo cheios e apo6s cada periodo de
trabalho;

e Devem ser armazenados num sitio isolado, a fim de impedir qualquer contaminacao

cruzada;
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e No que diz respeito aos seus locais de armazenamento devem manter-se
adequadamente limpos;
e Devem ter 0 acesso limitado a animais;

e Sempre que possivel deve ser feita a sua separacéo.

2.3.2.9. Boas Préticas de Higiene Pessoal e Fabrico
Segundo Baptista & Saraiva (2003), o conceito de higiene pessoal refere-se ao “estado

geral de limpeza do corpo e roupas das pessoas que manipulam alimentos”.

A higiene pessoal dos manipuladores de alimentos € muito importante para evitar a
contaminacdo dos mesmos e doencas de quem consome os alimentos. Efectivamente, 0s
manipuladores sdo o principal veiculo de contaminacdo por microrganismos que vivem e
se desenvolvem em certos locais do organismo, nomeadamente cabelo, nariz, boca,
garganta, intestinos, pele e unhas (Codex Alimentarius, 2003; Baptista & Saraiva, 2003;
ARESP, 2006; ACIP, [s.d.]).

As boas préticas de higiene pessoal incluem um conjunto de regras e procedimentos que
tem como objectivo garantir que as pessoas que entram em contacto directo ou indirecto
com os alimentos contribuem para a correcta seguranca e higiene dos géneros alimenticios
(Codex Alimentarius, 2003; Baptista & Saraiva, 2003; Baptista & Linhares, 2005).

Desta forma, os colaboradores devem ser informados dos comportamentos a adoptar
relativos a higiene pessoal, nomeadamente (Codex Alimentarius, 2003; Baptista & Saraiva,
2003):
= Manutencao de um nivel adequado de limpeza pessoal ao nivel do corpo, uniforme,
roupa e cal¢ado;
= Comportamentos e modos de operacdo adequados, segundo todas as regras de
higiene adaptadas na empresa.

Todos os colaboradores que manipulam os alimentos devem efectuar exames médicos no
inicio da actividade profissional (exame de admisséo); exames periodicos pelo menos uma
vez por ano (ou uma vez de dois em dois anos, dependendo da idade dos manipuladores) e
ainda, exames ocasionais, por exemplo quando os manipuladores se deslocam de férias ao

estrangeiro ou tenha visitado algum pais de elevado risco devem ser questionados
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relativamente a se tiveram algum sintoma de infec¢do ou intoxicacdo alimentar durante a
sua estadia. Em caso afirmativo, sdo sujeitos a uma avaliagdo médica antes de iniciarem o
trabalho (Baptista & Saraiva, 2003; Baptista & Linhares, 2005; ARESP, 2006; ACIP,

[s.d.]).

Qualquer pessoa que saiba ou que suspeite sofrer ou ser portadora de uma doenca
facilmente transmissivel através dos alimentos devera ser proibida de manipular géneros
alimenticios ou de entrar em locais aonde se manuseiem alimentos. Devendo informar,
desde logo, a gestdo da respectiva doenca ou sintomas de doenca (Codex Alimentarius,
2003; Baptista & Saraiva, 2003; Baptista & Linhares, 2005).

As pessoas que manuseiam os alimentos devem manter um padrdo elevado de limpeza
pessoal (Codex Alimentarius, 2003; Baptista & Saraiva, 2003; Baptista & Linhares, 2005;
ARESP, 2006; ACIP, [s.d.]):

- Usar vestuario, cobertura para a cabeca e calcado de proteccdo, de uso exclusivo no
trabalho;

- Cortes e feriadas devem ser cobertos por pensos apropriados a prova de agua;

- Pessoal deve sempre lavar as mdos: no inicio das actividades de manuseamento de
alimentos; imediatamente apds utilizar os lavabos; apds manusear alimentos crus, qualquer
material contaminado, produtos quimicos (limpeza e desinfeccdo), alimentos deteriorados,
desperdicios ou recipientes para o lixo, sempre que tossir, espirrar ou mexer no nariz,
depois de comer, depois de fumar e ainda, depois de mexer no cabelo, olhos, ouvidos, boca

ou nariz.

Os trabalhadores envolvidos em actividades de manipulacdo de alimentos devem evitar
comportamentos que possam resultar na sua contaminagdo. O manipulador de alimentos
deve estar consciencializado para as seguintes situacdes e respeita-las no seu local de
trabalho (Codex Alimentarius, 2003; Baptista & Saraiva, 2003; Baptista & Linhares, 2005;
ARESP, 2006; ACIP, [s.d.]).:

e E proibido comer, beber, mascar o Nao espirrar, tossir, falar ou soprar
pastilha elastica, fumar ou cuspir nas sobre as matérias-primas, produtos
zonas de producgéo e armazenamento; ou material utilizado;
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Né&o tomar nem guardar
medicamentos na zona de producao;
N&o mexer na cabeca, nariz, orelhas
ou boca enquanto se manipulam
alimentos;

Utilizar calcado apropriado e que
permita manter os pés secos;

Os locais de trabalho devem manter-
se sempre limpos e arrumados;

Deve agarrar-se sempre 0s utensilios
pelo cabo;

Né&o limpar as méos ao avental e/ou
fardamento;

N&o molhar os dedos com saliva para

separar toalhetes e folhas papel
vegetal;

N&o soprar ou meter as maos dentro
dos sacos de lixo;

N&o mexer em dinheiro;

N&o deve roer as unhas;

Manter as unhas curtas, limpas e sem
verniz ou pinturas;

N&o usar no local de trabalho jéias,
adornos (anéis, brincos, rel6gios,
etc.), ganchos;

Deve  usar  correctamente 0
fardamento;

Deve manter uma boa higienizacdo

qualquer tarefa, nomeadamente, pessoal e de fardamento.

Sempre que ocorram visitas a unidade, devem tomar-se as medidas necessarias para
impedir as contaminacdes das instalagdes e dos alimentos por parte dos visitantes. Por isso
€ muito importante que se cumpram todas as regras enunciadas para os trabalhadores e
devem estar disponiveis Kits de visitante, constituidos no minimo pelo seguinte material
descartavel: uma bata, uma touca e um par de protectores para 0s sapatos ou quanto se
justifique calgado adequado (Codex Alimentarius, 2003; Baptista & Saraiva, 2003; Baptista
& Linhares, 2005; ARESP, 2006; ACIP, [s.d.]).

2.3.2.10. Plano de Rastreabilidade
No Regulamento (CE) N° 178/2002 rastreabilidade € definida como “a capacidade de
detectar a origem e de seguir o rasto de um género alimenticio, de um alimento para
animais, de um animal produtor de generos alimenticios ou de uma substancia, destinados
a ser incorporados em géneros alimenticios ou em alimentos para animais, ou com
probabilidades de o ser, ao longo de todas as fases da producdo, transformacdo e

distribuicao”.
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De forma a garantir o cumprimento legal da rastreabilidade, as empresas agro-alimentares
devem implementar e verificar a realizacdo de registos de rastreabilidade em curso de

producdo, aliados aos registos de recepcao e de expedi¢do (ARESP, 2006; ACIP, [s.d.]).

A empresa devera ter organizada e acessivel a seguinte documentacdo: mapa diario de
controlo de producdo; identificagdo das matérias-primas recebidas (nome e morada do
fornecedor, designacdo do produto e respectivo lote); identificacdo dos clientes (nome e
morada dos mesmos, designacdo do produto vendido com a respectiva quantidade e lote e
a data da transacgéo) (Regulamento (CE) N° 178/2002; ARESP, 2006; ACIP, [s.d.]).

Os géneros alimenticios que sejam colocados no mercado, ou susceptiveis de o ser, devem
ser adequadamente rotulados e identificados por forma a facilitar a sua rastreabilidade
(Regulamento (CE) N° 178/2002).

2.3.2.11. Plano de Qualificacdo de Fornecedores
As empresas devem garantir a seguranca das matérias-primas e material de embalagem
utilizados e garantir que os servigos solicitados d&o resposta efectiva e equivalente aos
padrdes de seguranca pretendidos (ARESP, 2006; ACIP, [s.d.]).

Deve ser realizada a avaliacao de fornecedores de matérias-primas, material de embalagem
e prestadores de servico (formacédo, consultoria, laboratério externo, entre outros), quer
quando é subcontratado um novo fornecedor quer anualmente a avaliacdo continua dos
fornecedores. Para tal sdo tidos em conta um conjunto de critérios, e é também solicitada
documentacdo técnica aos fornecedores, tais como fichas técnicas, certificados de
conformidade das embalagens e de outros materiais que entrem em contacto com 0s
produtos alimentares, declaracdes e planos HACCP, Licenca de Exploracdo/Actividade
Industrial, entre outros (ARESP, 2006; ACIP, [s.d.]).

2.3.2.12. Recepgdo e Armazenamento
Na recepcdo, a empresa deve garantir que todos os produtos recepcionados estardo de
acordo com o especificado. Para isso, devem ser determinados e verificado o cumprimento
dos critérios de aceitagdo a recepcdo, especificados para as matérias-primas e material

subsidiario recepcionado. Desta forma, sera possivel ndo aceitar produto cujo grau de
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contaminagdo por parasitas, microrganismos patogénicos ou corpos estranhos possa pér em

causa a seguranca dos géneros alimenticios (ARESP, 2006; ACIP, [s.d.]).

De um modo geral, no armazenamento dos produtos, quer de matérias-primas quer dos
produtos acabados, deve ter-se em atencdo que (ARESP, 2006; ACIP, [s.d.]):

e Os produtos devem ser acondicionados nas melhores condicGes, estando assim
protegidos da contaminacdo por agentes microbianos; ser guardados em locais
proprios para o efeito; ser arrumados por categorias, e de maneira a que 0S
primeiros a entrar sejam os primeiros a sair (FIFO — “First In First Out”) ¢ o
primeiro a expirar € o primeiro a sair (FEFO — “First Expire First Out”), assim
evita-se a permanéncia de matérias-primas cujo prazo de validade expirou;

e Os produtos devem ser arrumados em prateleiras ou colocados em cima de
estrados, afastados dos pavimentos e das paredes no minimo 20cm;

e Os produtos considerados ndo conformes devem ser correctamente identificados;

e As portas deverdo permanecer fechadas de modo a evitar a entrada de insectos e/ou
outras pragas.

e Manter todos os produtos devidamente identificados com etiqueta propria onde

conste a informacdo relativa a data de fabrico e designacdo do produto.

Para produtos que necessitem de frio € recomendada a existéncia de camaras de frio
separadas para matérias-primas e para produtos acabados. E necessario ter em atencio a
possibilidade de contaminacdo cruzada e a transmissdo de cheiros. Neste caso, deve ser
efectuado o controlo da temperatura do produto que se encontra em armazenagem, de
forma a evitar o crescimento microbiano devido a temperaturas de conservagdo
inadequadas (ARESP, 2006; ACIP, [s.d.]).

2.3.3. Implementagédo do Sistema HACCP
A implementagdo de um sistema HACCP segue uma sequéncia de actividades que tem por
base as etapas preliminares, com intuito de conhecer exactamente o produto, as condi¢Ges
do processo e a forma como é utilizado pelo consumidor. Seguidamente surge a aplicagédo
dos 7 principios do sistema HACCP. E por ultimo, segue a revisdo do sistema, a fim de

permitir situar a utilizacdo do método HACCP no conjunto das acgdes de garantia da
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seguranca alimentar da empresa, permitindo uma adaptagédo permanente do sistema (FQA
et al., 2002; Afonso, 2006; ARESP, 2006).

As etapas para a implementacao do Sistema HACCP encontram-se detalhadas em seguida
(Vaz et al., 2000; FQA et al., 2002; Baptista et al., 2003; Codex Alimentarius, 2003,;
Baptista & Antunes, 2005; Afonso, 2006; Baptista, 2007; Fernandes et al., 2012):

> Etapa 1 — Definir o Ambito do Plano HACCP
Nesta primeira etapa, deve ser determinado o limite do plano, definindo-se quer o
produto/processo que ird ser alvo de estudo, quer as fases do processo em que o plano

HACCP inicia e termina.

» Etapa 2 - Constituir a equipa HACCP
O estudo e planeamento do HACCP devem ser executados por uma equipa
multidisciplinar. Esta equipa deve ser constituida por pessoas de diferentes areas cujo
conhecimento e experiéncia seja relevante nas diferentes fases do estudo, de forma a
desenvolver um plano HACCP eficaz. A Equipa HACCP sera responsavel por toda a
aplicacdo do Sistema, nomeadamente pela sua definicdo, implementacao, operacionalidade
e actualizacdo. A equipa devera receber uma formacao inicial relativa aos Principios do
HACCP, a implementacdo e a aplicacdo do Sistema HACCP, sendo esta indispensavel para

que a equipa utilize a mesma terminologia e compreenda a razéo do estudo.

» Etapa 3 — Descricdo do Produto
A equipa HACCP deve elaborar uma descricdo completa dos produtos finais, incluindo a
seguinte informacdo: composicdo (matérias-primas, ingredientes, etc.), estrutura e
caracteristicas fisico/quimicas (incluindo aw, pH, etc.), tratamentos aplicados para
destruicdo dos microorganismos (cozedura, pasteurizacdo, congelacéo, etc.), embalagem
(vacuo, atmosfera modificada, etc.) durabilidade (validade), condi¢cGes de armazenamento,

conservacao e distribuicdo, tendo em conta o &mbito do estudo anteriormente definido.

» Etapa 4 — Identificacdo do uso pretendido do produto
O uso pretendido do produto deve ser baseado na utilizacdo esperada do produto pelo
utilizador final ou consumidor. A Equipa HACCP deverd ter em consideracdo a

identificacdo dos grupos normais de clientes/consumidores, e a avaliagdo da existéncia
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entre estes de grupos de consumidores potencialmente sensiveis ao produto, quer em
termos de ingredientes, quer em termos de nivel de contamina¢do microbiolégica. Esta
avaliacdo e fundamental para uma andlise rigorosa dos riscos associados ao produto,
podendo esta indicacdo tornar necessaria a utilizacdo de uma rotulagem especifica de

forma a evitar o seu uso indevido.

» Etapa 5 - Elaboracéo do diagrama do processo (Fluxograma)
O diagrama do processo deve ser construido pela equipa HACCP. O fluxograma deve incluir
todas as etapas do processo em sequéncia para um produto especifico, devendo o mesmo
ser bem legivel e de facil compreensdo. O mesmo diagrama de processo pode ser utilizado
para diversos produtos que sejam fabricados utilizando passos de processamento
semelhantes. Quando o plano HACCP se aplicar a um determinado sector da cadeia alimentar,
deve ter-se em consideracdo as etapas anteriores e posteriores que se reflectirdo na

seguranca do produto.

» Etapa 6 — Confirmacao do diagrama do processo no local
O diagrama do processo elaborado deve ser comparado com as operac¢des que cada etapa
representa no local, de modo a assegurar que 0s processos sdo efectivamente efectuados,
sempre, conforme o descrito nos fluxogramas. A equipa HACCP deve corrigir o diagrama

de processo quando seja adequado.

» Etapa 7 — ldentificacdo de Perigos associados a cada etapa do processo
(Principio 1)

A partir dos dados adquiridos nas etapas anteriores, a equipa HACCP deve identificar e
listar todos os perigos quimicos, fisicos ou biolégicos em cada fase do processo de fabrico.
De seguida, deve ser efectuada uma andlise de riscos, de forma a identificar quais 0s
perigos cuja eliminacdo ou reducdo a niveis aceitaveis seja essencial para a producdo de
alimentos seguros. Nesta analise de perigos, deve ser realizada a avaliacdo do risco em
fungéo da probabilidade de ocorréncia e da severidade do perigo identificado, no sentido
de determinar a significancia dos mesmos. Combinacgdes de probabilidade e de severidade
correspondentes as zonas sombreadas a cinzento (>3) na Figura 1correspondem a perigos

significativos.
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FIGURA 1- Matriz de Avaliacdo de Risco (Adaptado de: Baptista et al., 2003)

Probabilidade de ocorréncia de perigo:
= Baixa: pouco frequente, nunca ocorreu na empresa;
= Meédia: quando ja aconteceu pelo menos uma vez na empresa;

= Alta: quando é frequente.

Severidade das consequéncias do perigo para a saude:

» Baixa: manifestacdes de sintomas que ndo provocam efeitos graves na salde do
consumidor, causando apenas indisposi¢cfes e mal estar, sendo eventualmente
necessario recorrer a cuidados médicos;

= Média: manifestacGes de sintomas que requerem assisténcia médica, exigindo ou
ndo internamento hospital;

= Alta: manifestacdo de efeitos graves para a salide do consumidor, obrigando a

internamento e podendo inclusive provocar a morte.

A anélise de perigos deve ser revista sempre que haja novos produtos ou ocorrer qualquer
alteracdo na matéria-prima, na formulacdo de produto, no processamento ou Nno uso

esperado do produto pelo consumidor.

Além disso, a equipa HACCP deve estabelecer as medidas preventivas (medidas de
controlo) a aplicar a cada perigo com a finalidade de assegurar a sua eficacia, controlando
assim os perigos significativos. “Podera ser necessaria mais que uma medida de
controlo para controlar um perigo especifico, e mais que um perigo pode ser

controlado por uma medida especifica de controlo”.
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» Etapa 8 — Determinacao dos Pontos Criticos de Controlo (Principio 2)
Seguidamente s&o identificados os pontos do processo nos quais a auséncia (ou perda) do
controlo conduza a um risco inevitavel para o consumidor em termos de seguranca,
devendo por isso ser aplicados controlos para prevenir, eliminar ou reduzir 0s perigos para
niveis aceitaveis — Pontos Criticos de Controlo (PCC). A ferramenta usada nesta
identificacdo é a Arvore de Decisdo, recomendada pelo Codex Alimentarius, representada
no Anexo |. Na aplicacdo desta ferramenta torna-se necessario a correcta interpretacdo da
sequéncia das quatro questdes estruturadas nela presente, aplicadas nas etapas do processo
cujos perigos foram considerados significativos, na etapa anterior, que ira posteriormente

determinar se um dado ponto de controlo constitui um PCC.

» Etapa 9 — Estabelecer Limites Criticos de Controlo (Principio 3)
O limite critico é um valor ou critério que separa a aceitabilidade da ndo aceitabilidade em
termos de seguranca do produto. Para cada PCC identificado na etapa anterior, a equipa
HACCP deve especificar valores alvo (limites criticos), relativos a caracteristicas fisicas,
quimicas, microbioldgicas ou sensoriais do processo e/ou produto. Os limites criticos

devem ser mensuraveis, de forma a serem monitorizados periodicamente.

» Etapa 10 — Estabelecer Procedimentos de Monotorizacéo (Principio 4)

Os procedimentos de monitorizacdo sdo essenciais para assegurar 0 cumprimento dos
limites criticos estabelecidos para cada PCC. A monitorizagdo deve fornecer informacao
em tempo Util, que permita desencadear acgles correctivas de forma a repor a
conformidade do processo, no caso de desvios aos limites criticos. Os procedimentos de
monitorizacdo devem descrever os métodos, frequéncia das medicGes ou observacoes,
registos associados e identificar o responsavel pelo registo. Assim, nesta fase ficara
definido o que monitorizar, quem monitoriza, como monitoriza e quando monitoriza. O
Plano de monotorizacdo dos pontos criticos de controlo constitui o que é normalmente
designado por Plano HACCP.

» Etapa 11 — Estabelecer Acgdes Correctivas (Principio 5)
Accéo correctiva pode ser definida no &mbito de um Sistema HACCP como uma acgéo ou
procedimento a implementar quando os resultados da monotoriza¢do dos PCC indicam um
desvio em relagdo ao limite critico de um PCC. As ac¢des correctivas visam eliminar a

causa da ndo conformidade detectada, permitindo que os parametros controlados pelos
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PCC retomem os niveis aceitaveis. Apos a implementacdo da acgdo correctiva e o PCC
estar de novo dentro dos limites criticos, pode ser necesséario uma revisdo do sistema para
prevenir reincidéncias. As ac¢fes correctivas implementadas deverdo ser registadas para
demonstrar o controlo de produtos afectados pelo desvio e disponibilizar informacao

relativa a acgdo correctiva tomada, que suporta a actividade de gestdo do Sistema HACCP.

» Etapa 12 — Estabelecer Procedimentos de Verificagdo (Principio 6)

Devem ser estabelecidos procedimentos para verificar a eficacia do sistema HACCP e o
cumprimento do plano HACCP. O processo de verifica¢do inclui a aplicagdo de métodos,
testes, procedimentos, auditorias e outras avaliagdes. A frequéncia da verificacdo deve ser
a suficiente para validar o sistema HACCP e ser realizada sempre que ocorram
modificacdes ao processo, equipamentos ou matérias-primas. Com 0 processo de
verificacdo existem duas situagdes cruciais que podem ser determinadas, nomeadamente se
0 sistema esta de acordo com o plano HACCP definido e se o plano HACCP desenvolvido
¢ apropriado para o produto/processo assim como a sua eficacia no controlo dos perigos.
Todos os resultados obtidos devem estar documentados e ser comunicados a equipa
HACCP.

» Etapa 13 — Estabelecer Sistemas de Registo e Arquivo de Dados (Principio 7)
Um sistema documental préatico e preciso € essencial para a aplicacdo do Sistema HACCP
e para evidenciar o seu cumprimento. A documentacdo do sistema de seguranca alimentar
deve incluir documentagcdo descritiva (plano HACCP), operacional (instrucbes de
trabalho), demonstrativa do sistema (registos) e outros documentos necessarios para a
empresa assegurar a implementacdo, o desenvolvimento e a actualizacdo do sistema de

seguranca alimentar.

» Etapa 14 — Reviséo ao Plano HACCP
A revisdo tem como objectivo avaliar se o Plano HACCP implementado cumpre com o
objectivo, verificando se 0 mesmo se mantém apropriado ou se serd necessario adicionar
um novo processo de verificagdo. As revisdes normalmente sdo realizadas em intervalos
definidos e cada vez que um elemento novo o justifique, assim como no seguimento das

verificagOes do plano.
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2.3.4. Vantagens e Desvantagens do Sistema HACCP

O sistema HACCP devidamente implementado promove a seguranga alimentar dos

produtos, e trds beneficios para as empresas e para 0s consumidores, na medida em que
(Vaz et al, 2000; FQA et al., 2002; Baptista & Antunes, 2005):

v

Se aplica a toda a cadeia alimentar, garantindo a seguran¢a do produto, desde as
matérias-primas até ao consumidor;

Reforca a imagem da empresa e a confianca junto dos clientes e consumidores;
Permite aos operadores focar as suas atencdes, ao longo de todo o processo, em
pontos criticos, de forma a minimizar a ocorréncia de ndo conformidades;

Promove uma filosofia baseada na prevencdo em detrimento do controlo baseado
no produto final, reduzindo os custos e desperdicios;

Optimiza os recursos técnicos e humanos utilizados para além de os direccionar
para 0s pontos-chave do processo;

Evidencia que foram reunidos todos os esforcos e medidas necessarias para
prevenir a ocorréncia de problemas;

Evidencia a conformidade com as especificacdes, cddigos de boas praticas e/ou
legislacao;

Promove o0 aumento da protec¢do da Salde Publica;

E recomendado por organizacgdes internacionais (Organizacdo Mundial de Saude -
OMS, Comissao Internacional de EspecificacGes Microbioldgicas dos Alimentos -
ICMSF e Organizagdo das Nagdes Unidas para a Agricultura -FAO), que o
considera um dos meios mais efectivos de controlar problemas na producédo de
alimentos.

Facilita as oportunidades de comércio dentro e fora da Unido Europeia.

Quanto as “desvantagens” do sistema HACCP é necessario perceber que muitas delas ndo

resultam do proéprio sistema, mas da forma como este é compreendido e implementado.

Uma abordagem incorrecta do sistema pode provocar o aumento dos custos e conduzir a

uma falsa seguranca do produto. Desta forma, algumas das limitagdes ou obstaculos que as

empresas podem encontrar na implementacdo do sistema HACCP séo as seguintes (Vaz et
al, 2000; FQA et al.,2002; Baptista & Antunes, 2005):

- Necessita de recurso técnicos humanos e materiais nem sempre disponiveis na empresa;

- Necessita de empenhamento e envolvimento sincero de todos os elementos da

organizacéo;
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- Exige disponibilidade de tempo;

- Requer dados técnicos detalhados e em constante actualizagdo;

- Requer accdes concentradas em todos os intervenientes da cadeia alimentar;

- Preocupac®es sobre custos de producdo e despesas gerais elevadas;

- Dificuldades de implementagdo em pequenas empresas;

- Custo de formacdo elevado num cenario de rotatividade de pessoal, também pode ser

desvantajoso para as pequenas empresas.
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3. Componente Pratica
O trabalho experimental desenvolveu-se numa empresa de produtos de padaria

ultracongelados, situada na regiéo de Leiria.

O desenvolvimento experimental do trabalho esta organizado nos seguintes capitulos:
- Caracterizacdo geral da empresa;
- Verificacao dos Pré-requisitos;

- Implementacdo do sistema HACCP.

3.1. Caracterizacédo Geral da Empresa
A empresa onde foi realizado este trabalho - PESTO VERMELHO, LDA - foi constituida
em 2009, no seio de uma familia com décadas de experiéncia na confec¢do de produtos de
padaria tradicionais. Actualmente, incorpora também novas tecnologias ao nivel do
processo de fabrico que associadas aos processos artesanais, permitem obter produtos
ultracongelados que vao de encontro as necessidades dos clientes e que asseguram sempre
a qualidade, aromas, sabores e aspecto artesanal tdo apreciados pelos consumidores. A
empresa em questdo pertence ao grupo Panigest SGPS, detentora também da

Panicongelados — Massas Congeladas, S.A., que foi a empresa sede receptora do estagio.

O Pesto Vermelho constitui uma pequena empresa, no presente trabalho com apenas seis
colaboradores, sendo um deles o responsavel da producdo, e a administracdo pretendera
contratar um responsavel para o controlo da qualidade/documentacdo técnica. Os
colaboradores desta empresa, sdo responsaveis por todas as tarefas desde a recepcao das
matérias-primas até a expedicdo do produto acabado, e também pelas operacGes de
limpeza. Todos os produtos produzidos no Pesto Vermelho séo expedidos para o cliente :

Panicongelados — Massas Congeladas, S.A.

Os produtos da empresa, que passam por paes ultracongelados pré-cozidos e prontos a
consumir, procuram satisfazer as necessidades do consumidor final que, com as mudancas
do estilo de vida, pretende produtos cuja utilizacdo seja préatica e rapida. Estes produtos
apresentam as seguintes vantagens: proporcionar ao consumidor final pdo quente a
qualquer hora do dia; permitir a ndo existéncia de sobras, pois 0 pdo vai sendo cozido

consoante a necessidade; possibilitar a oferta de uma ampla gama de produtos; reduzir
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custos de mao-de-obra; possibilitar stock suficiente, que garanta a disponibilidade de péo

para cozer a qualquer hora.

3.2.  Verificacdo dos Pré-requisitos

3.2.1. Lista de Verificacdo dos Pré-requisitos
Num primeiro momento, elaborou-se uma cheklist para a verificacdo dos pré-requisitos a
implementacdo do Sistema HACCP na empresa em estudo, de forma a auxiliar na
verificagdo de parametros que devem ser analisados e monitorizados. Esta lista encontra-se

no Apéndice I.

Aguando do preenchimento desta checklist, pode-se verificar pontos positivos e negativos
relativamente as condicdes necessarias para 0 cumprimento dos pré-requisitos, que se
encontram especificados em cada ponto a seguir. Foi elaborado um relatério do
levantamento das instalacBes, com recomendacgdes/sugestdes para melhorar alguns dos
pontos negativos. Em relacdo as falhas nas instalacbes, nomeadamente ao estado de
conservagdo em algumas zonas, este ponto sera melhorado, uma vez que serdo efectuadas

obras no estabelecimento.

3.2.2. Plano de Controlo de Pragas
No levantamento da verificagdo do plano de controlo de pragas, pode-se apurar que o
estabelecimento tinha contrato com uma empresa que estava encarregue de fazer este
controlo, por pessoal com formacdo especifica e com uma periocidade definida.,

nomeadamente guatro vezes por ano.
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No QUADRO 3 indicam-se 0s documentos necessarios, 0s responsaveis pela sua execucao

e verificagdo dos mesmos e a periocidade com que estes devem ser revistos.
QUADRO 2 - Plano de Controlo de Pragas

RESPONSAVEL | RESPONSAVEL
DOCUMENTO ASSOCIADO EXECUCAO VERIFICACAO PERIOCIDADE
Empresa externa Resp.
Contrato com a empresa de controlo | de controlo de documentacéo Sempre que houver
de pragas pragas e técnica/ necessidade de alteracdo
administracdo qualidade
Fichas técnicas e de seguranga dos Empresa externa Resp.
produtos utilizados depcontrolo de documentagéo N.A.
Autorizac6es de venda dos produtos pragas técnica/ (Nao Aplicavel)
utilizados qualidade
Sempre que houver
alteracdo da localizacdo
Resp. .
o Empresa externa x dos postos de isco e
Planta com a localizagéo das documentagéo . "
~ L de controlo de s dispositivos de controlo de
estagdes de isco/insectocoladores técnica/ ;
pragas . insectos ou sempre que
qualidade x
houver alteragéo das
instalacGes
Relatorios das visitas detalhados da
Resp.
empresa de controlo de pragas Empresa externa x R
. - documentacéo Aguando as visitas as
(Resp. de qualidade deve rubricar a de controlo de técnical instalactes
folha da empresa de controlo de pragas . ¢
qualidade

pragas, atestando que testemunhou)

No presente trabalho foram efectuados os seguintes procedimentos para dar cumprimento a

este pre-requisito:

e Pedido das fichas técnicas e de seguranca, e das autorizag¢6es de venda dos produtos

utilizados (exemplo no Anexo I1);

e Solicitacdo da planta com a localizacdo das estacdes de isco (Anexo I11);

e Pedido do plano anual de intervencdo dos servigos da empresa externa;

e Pedido de um orcamento para a colocacdo de insectocoladores, uma vez que a

empresa nao tinha nenhum em funcionamento. Neste sentido foi efectuado também

uma proposta do plano de servigos acrescendo a interveng@o nos insectocoladores

no estabelecimento (Apéndice I1);

e Arquivo da documentagcdo enumerada anteriormente e do contrato da prestacéo de

servigos com a empresa e dos relatorios de visita.
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3.2.3. Plano de Higienizagéo

No levantamento da verificagdo do cumprimento do pré-requisito do plano de

Higienizacdo, foi também elaborado um quadro resumo com a indica¢do dos documentos

associados para dar cumprimento a este requisito (QUADRO 4).

QUADRO 3 - Plano de Higienizacéo

DOCUMENTO RESPONSAVEL RESPONSAVEL
- - PERIOCIDADE
ASSOCIADO EXECUGAO VERIFICAGAO
Revisdo minima anual; e
. Responsavel sempre que necessario
Planos de limpeza e x x
. N documentagéo N.A. (ex. alteracdo de
desinfeccdo . . «
técnica produto, introducéo de

novas superficies)

Registos de
higienizagéo

Responsaveis da
higienizacédo

Resp. documentagéo
técnica/ qualidade

Sempre que se proceda a
higienizacédo

Fichas técnicas e de
seguranca dos
produtos de
higienizagéo

Empresa externa

Resp. documentagéo
técnica/ qualidade

Solicitar sempre que se
introduza um novo
produto

Neste sentido, foram efectuados:

e Os planos de limpeza e desinfeccdo para: armazém de embalagens; armazém MP;

balneérios; escritorio; refeitdrio; sala de lavagem; zona de embalamento; zona de

expedicdo; zona de producéo; zona exterior; (exemplo no Apéndice I11)

e As folhas de registo de higienizacdo (exemplo no Apéndice 1V);

e O arquivo das fichas técnicas e de seguranca numa pasta (exemplo no Anexo VI); e

foram também colocadas outras fotocOpias destas fichas, acessiveis aos operadores.

3.2.4. Plano de Controlo Analitico

No levantamento da verificacdo do cumprimento pré-requisito do controlo analitico foi

feito um QUADRO 5 com referéncia aos documentos necessarios.
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QUADRO 4 - Plano de Controlo Analitico

DOCUMENTO RESPONSAVEL RESPONSAVEL

9 . PERIOCIDADE
ASSOCIADO EXECUGAO VERIFICAGAO
Plano de recolha de Departamento da
amostras para analise qualidade, em Resp. i
’ documentacéo Anual

cooperagdo com
consultores externos

técnica/ qualidade
Registo de analises

Arquivados e
interpretados pelo
Laboratorio externo Resp.

documentacéo
técnica/ qualidade

Boletins analiticos dos
produtos, matérias-
primas, material de
embalagem e outros

De acordo com o
plano

Entrou-se em contacto com um laboratério que actua no mercado das Analises
Microbioldgicas e Fisico-quimicas de aguas, alimentos e ambiente, com intuito de solicitar
uma proposta de analises para o controlo analitico relativamente a analise de produtos e ao

controlo higio-sanitério das superficies (Anexo V).

3.2.5. Plano de Controlo Analitico Agua — Abastecimento de Agua
De forma idéntica ao que foi efectuado para o pré-requisito anterior, neste foi pedido ao
mesmo laboratério um plano de analises para o controlo analitico da &gua, que neste caso é

proveniente de um furo (Anexo VI).

3.2.6. Plano de Manutencéo
Relativamente ao plano de Manutengdo, foi organizado um quadro resumo com 0s
respectivos documentos associados a este pré-requisito, assim como dos responsaveis pelos
mesmos, quer para a manutengdo preventiva quer para a manutengdo correctiva
(QUADRO 6).
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QUADRO 5 - Plano de Manutencao

RESPONSAVEL RESPONSAVEL
DOCUMENTO ASSOCIADO EXECUCAO VERIFICACAO PERIOCIDADE
Responsaveis Resp. Anual e revisto
Plano de manutencdo e plano de manutencao/ documentacéo sempre que
calibracéo operadores de técnica /qualidade | necessario (novo
producéo e administragéo equipamento)
Ficha de identificacdo do
equipamento e dispositivos de
calibracdo
. .. Resp. .
Fichas tecnicas dos produtos Responsaveis documentacéo Anual e revisto
utilizados na manutencdo dos manutencio técnica /qualidade Sempre que
equipamentos e administracdo necessario
Ficha de registo de intervencéo de
manutencdo

No ambito deste pré-requisito, foram elaborados e reunidos numa pasta os seguintes itens:
o Plano de manutengdo (Apéndice V);
o Modelo de registo de intervencdo da manutencdo (Apéndice V1);
o Plano de calibracdo (Apéndice VII);
o Fichas de equipamento e dispositivos de calibracdo (um exemplo em Apéndice
WIT))

Ficha técnica do produto utilizado para a manutencdo (Anexo VII).

3.2.7. Plano de Formacéao
No QUADRO 7 apresenta-se 0s documentos necessarios, respectivos responsaveis pela
execucdo e verificacdo dos mesmos e a periocidade com que estes devem ser revistos.
QUADRO 6 - Plano de Formacéo

DOCUMENTO ASSOCIADO RESP. EXECUCAO RESP. VERIFICAGCAO PERIOCIDADE

Levantamento de
necessidades de formacéo

Plano de formagao Rer?&nr:ggsos Administracao/resp. Anqalm(,ant_e fazer
Folhas de presengas e formadores / resp. recursos humano§/ diagnostico e
sumario da formagao documentagéo resp. _documer_ltagao plano ge

técnica /qualidade formagéo.

técnica /qualidade

Avaliacéo da Eficécia da
Formacao
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No levantamento da verificacdo do cumprimento do pré-requisito do Plano de Formacgéo
verificou-se que a empresa ja possuia de um plano de formagao anual, por uma empresa

prestadora desses servicos.

Durante o presente ano de 2014, constatou-se que os colaboradores do Pesto Vermelho ja
tinham tido formacg&o nas seguintes tematicas: boas préaticas de higiene e fabrico, HACCP e

estavam a ter sobre ferramentas da qualidade.

Durante o estégio foi realizado um questionario em conjunto com os colaboradores, com o
objectivo de identificar as necessidades de formagdo na empresa (Anexo VIII). Nas
respostas dos trabalhadores pdde-se averiguar que as tematicas mais abordadas por eles
foram as relacionadas com a parte operacional (técnicas de fabrico — padaria e manutencéo

de equipamentos) e com a seguranca alimentar (higiene e boas praticas de fabrico).

3.2.8. Plano de Gestdo de Residuos
No levantamento da verificacdo do cumprimento pré-requisito da gestdo de residuos foi
feito um quadro resumo com referéncia aos documentos necessarios. (QUADRO 8).
QUADRO 7 - Plano de Gestdo de Residuos

DOCUMENTO ASSOCIADO RESP. EXECUCAO RESP. VERIFICAGCAO PERIOCIDADE

Identificacdo dos residuos

produzidos
Definicao do Operadores de . De acordo com 0
acondicionamento / producdo / resp. Resp. documentagéo
IR . N P . plano de recolha
eliminagdo dos residuos documentacéo técnica /qualidade de residuos

] técnica /qualidade
Guias de acompanhamento

de residuos

Elaborou-se um documento em que sdo identificados os residuos resultantes na empresa e
sdo definidas as ac¢Oes que a empresa deve seguir para o seu acondicionamento/eliminacéo
(Apéndice I1X).

Foram elaborados documentos para a identificacdo dos residuos inerentes ao processo de

fabrico, para assinalar as zonas na empresa para 0 acondicionamento desses residuos
(Apéndice X).
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A empresa continha contentores do lixo convenientemente distribuidos pela unidade e

devidamente forrados com sacos impermedveis e abertura ndo manual (com pedal).

3.2.9. Boas Praticas de Higiene Pessoal e Fabrico
No QUADRO 9 apresenta-se os documentos fundamentais para o cumprimento deste pre-
requisito.
QUADRO 8 - Boas Praticas de Higiene Pessoal e Fabrico

DOCUMENTO ASSOCIADO | RESP. EXECUCAO | RESP. VERIFICAGAO PERIOCIDADE

Sinalizacdes boas praticas | Resp. documentagédo Direccdo técnica

de higiene e fabrico técnica /qualidade (aprovacéo) N-A.

De acordo com a
Resp. recursos

Ficha de aptiddo médica N.A. legislagdo em
humanos :
vigor
Manual de boas préaticas de | Resp. documentagédo Direccéo técnica
- . o - N N.A.
higiene e fabrico técnica /qualidade (aprovacéo)

Para sensibilizar os operadores foram elaborados e afixados cartazes de divulgacao
colocados em sitios estratégicos, relativos a pratica correcta de lavagem das méo
(Apéndice Xl), ao uso obrigatério da farda (Sinalizagdo Boas Praticas de Higiene e
Fabrico: Balnearios — Apéndice XI1) e a conduta de higiene que devem respeitar durante a
producdo (Sinalizacdo Boas Praticas de Higiene e Fabrico: Zona de Producdo e

Embalamento - Apéndice XI11).

Foram solicitadas e arquivadas as fichas de aptiddo médica de todos os funcionérios da

empresa.

Além disso, foi elaborado o Manual de Boas Praticas de Higiene e Fabrico (Apéndice
XI1V), onde estdo definidas todas as exigéncias e regras relativas a conduta de higiene
pessoal e de fabrico que os operadores devem respeitar durante todo o processo de
producdo. As tematicas abordadas neste manual foram as seguintes: higiene alimentar;
normas de higiene pessoal; higiene e seguranca das instalacdes; higiene e segurancga de
equipamentos, ferramentas e superficies de trabalho; higiene e seguranca dos processos;
limpeza e desinfecgdo; contaminacdo dos alimentos; bactérias e ainda intoxicacao

alimentar.
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3.2.10. Plano de Rastreabilidade
Com vista ao cumprimento deste pré-requisito, foram estabelecidas as regras de actuagdo

para efeitos de rastreabilidade dos produtos finais.

Em primeiro lugar, de forma a assegurar a rastreabilidade dos géneros alimenticios,
aquando da recepcdo de matérias-primas deve proceder-se ao seu registo na Ficha de
Controlo — Recepcdo (Apéndice XI11), onde consta a designacdo da matéria-prima, a data

de recepcdo, a quantidade recepcionada, o fornecedor e o lote.

Durante a producdo, a rastreabilidade é assegurada atraveés do preenchimento da Ficha de
Controlo — Producdo (Apéndice X1V), onde consta a data de producdo, as matérias-primas
e respectivos lotes utilizados para cada receita, o lote atribuido ao produto acabado, assim
como a quantidade de produto embalado. O lote do produto acabado corresponde a
identificacdo do turno, do estabelecimento e da data de embalamento do produto.

Aguando da expedicdo dos produtos, estes sao registados também na Ficha de Controlo -
Producéo, onde consta a data de expedicéo, o tipo de produto, o lote de produto acabado e
respectiva quantidade. Estas fichas de controlo contém um picotado referente aos dados da
expedicdo, com o objectivo de no final da producdo, em que normalmente sdo expedidas
duas carrinhas de produto final, sejam levados até ao cliente (Panicongelados, SA), que é

depois responsavel pela etiquetagem das caixas deste produto acabado.

Para o tratamento dos dados produtivos e maior eficacia do processo de rastreabilidade dos
produtos, foi também elaborado uma base de dados em Access, que permite, a partir de um
determinado lote que se queira rastrear, obter relatérios com a indicacdo do tipo de
produto, data de producdo, matérias-primas utilizadas, data de expedicdo e quantidade de
caixas produzidas, assim como a indicacéo dos responsaveis (Apéndice XV).

3.2.11. Plano de Qualificacdo de Fornecedores
No levantamento da verificagdo do cumprimento pré-requisito da avaliagdo de
fornecedores foi feito um quadro resumo com referéncia aos documentos necessarios.
(QUADRO 10).
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Tabela 9 - Plano de Qualificacdo de Fornecedores

RESPONSAVEL RESPONSAVEL

DOCUMENTO ASSOCIADO ~ ~
EXECUCAO VERIFICACAO

PERIOCIDADE

Com a introdug&o de novos
fornecedores, depois seguir
periocidade do modelo de
aprovacao

Gestor da qualidade e
Resp. documentacgao N.A.
técnica /qualidade

Lista de fornecedores
aprovados

Gestor da qualidade,
Modelo de qualificagéo e director técnico e
avaliacdo de fornecedores resp. documentacgéo
técnica /qualidade

1 vez, revisdo minima anual
Administracdo aquando da revisdo do
sistema

Num primeiro momento, foram identificados todos os fornecedores da empresa. Foram
organizadas as fichas dos fornecedores. De seguida foi preparado o modelo de qualificacdo
e avaliacdo de fornecedores, em que foram definidos os critérios de avaliacdo e foi

solicitada documentacéo técnica aos fornecedores.

A empresa selecciona e avalia os seus fornecedores de acordo com a seguranca e qualidade
dos produtos, com o historico dos mesmos, solicitacdo de analises microbiolégicas e/ou
quimicas regulares as MP, inspeccao do produto a recepc¢ao, verificagdo da integridade das
embalagens e condicdes de transporte.

3.2.12. Recepcdo e Armazenagem
Em relagdo a recepc¢do, foi definido um Plano de controlo em que foram identificados os
critérios de aceitacdo dos produtos recepcionados, quer sejam matérias-primas, material

subsidiario e produtos de limpeza (Apéndice XVI).

As matérias-primas s0 sdo aceites se atraveés da inspeccdo visual, apresentarem as
caracteristicas pretendidas e as melhores condi¢des de frescura e salubridade. Por outro
lado, a apenas recepciona produtos cujas embalagens se encontrem fechadas, limpas e

devidamente rotuladas e nas condi¢des adequadas de temperatura.
Se eventualmente, existirem ndo conformidades, a empresa procede a rejei¢cdo e devolucao

das MP ao fornecedor, prevenindo a introdugdo de qualquer tipo de perigo na unidade
fabril.
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Relativamente a armazenagem, foi dada especial atencdo ao controlo das temperaturas das
matérias-primas refrigeradas e do produto acabado. Assim, foi elaborada uma Ficha de
controlo para o registo das temperaturas das camaras, que deve ser preenchida trés vezes

ao dia (Apéndice XVII). As temperaturas ao longo da cadeia do produto devem ser

controladas, de acordo com as tabelas seguintes:

QUADRO 10 - Temperaturas na Recepcao de Produtos refrigerados

Recepcéo de Produtos

refrigerados

Temperatura minima (°C)

Temperatura maxima (°C)

Ovoprodutos

0

4

QUADRO 11 - Temperaturas de Armazenamento de produtos refrigerados

Armazenamento de

Produtos refrigerados

Temperatura minima da

camara (°C)

Temperatura maxima da

camara (°C)

Ovoprodutos

0

4

Margarina

8

18

QUADRO 12 - Temperaturas de Armazenamento de Produtos Acabados Ultracongelados

Temperatura da cdmara (°C)
<-18°C

Armazenamento do Produto Acabado

Produto Acabado ultracongelado

A nivel do controlo operacional, para além da recepcdo e armazenagem, é fundamental o
controlo nas restantes etapas de producdo. Neste sentido, foi elaborado um plano de

controlo da Producdo (Apéndice XVII1).

3.3.  Implementacédo do Sistema HACCP

Para a correcta aplicacdo do Sistema HACCP foram seguidas as seguintes etapas:

3.3.1. Definir o ambito do estudo
O ambito do estudo em causa refere-se aos processos produtivos de produtos
ultracongelados de padaria, desde a recepcdo das matérias-primas e produtos subsidiarios,

até entrega do produto acabado nas instalacdes do cliente.
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3.3.2. Constituir a equipa HACCP
A equipa HACCP foi constituida para a elaboracdo do plano HACCP e outra
documentacdo, fazendo com que o sistema seja continuamente actualizado e procedam as

verificacOes e alteracdes necessarias.

Esta equipa teré representantes da Administracdo, Direccdo Técnica e responsaveis pelos
sectores a que cada plano corresponde:

- Pedro Mendes — Administracdo / Direc¢do Comercial / Direccdo de Compras

- Marta Casimiro — Administracdo / Direc¢do Tecnica

- A definir — Documentacdo Técnica / Controlo da Qualidade

- Sérgio Fonseca — Gestdo da Qualidade

- Telma Marques — Gestor da Producéo

- Pedro Bastos — Manutencao

- Paula Gaspar — Administrativo

3.3.3. Descricdo do produto

No presente trabalho, o plano HACCP referiu-se a todos os produtos fabricados na
empresa, nomeadamente produtos pré-cozidos - P& D Avo Alongado; Pdo Centeio
Socalcos; Pdo de milho; Pao integral passas e nozes; Pdo de abdbora e produtos cozidos —
Pao de milho fatiado; Pdo integral de passas e nozes fatiado;, Broa de milho; Pao
alentejano; Pao alentejano fatiado. Todos eles se encontram descritos nas respectivas
Fichas Técnicas. No QUADRO 14 encontra-se a descricdo de um dos produtos — Pdo
D”Avo Alongado.
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QUADRO 13 - Descricdo do Produto - Pdo D"Avé Alongado

Denominagéo Produto Pao D"Avo Alongado 440g
-Farinha de Trigo T65
-Agua
-Farinha de Centeio T70
Matérias-Primas -Sal
-Levedura

-Melhorante (Farinha de Trigo, Anti-Aglomerante E170, Emulsionante
E472e, Farinha de Malte, Agente de Tratamento da Farinha E300, Enzimas)

Condicdes de

Entre os -18°C a -25°C
Armazenagem

Prazo de validade 300 dias

Descongelar a temperatura ambiente durante 50 minutos. Cozer

Condicdes de utilizagdo durante 7 minutos a temperatura 200°C.

Embalagem Primaria: Saco PEAD com fole lateral; Embalagem

Material de embalagem a 2 . ~ R .
g Secundaria: caixa de cartdo — produto pré-cozido. Nimero de

utilizar unidades/caixa: 20.
Expedicio Em veiculos de caixa frigorifica a uma temperatura de -18°C,
pedic admitindo uma tolerancia de +/- 2°C.
3.3.4. Identificar o modo de utilizacdo do produto

Estes produtos destinam-se ao consumo do publico em geral, desde criancgas a idosos, com
excepcao das situacOes de intolerancia a gluten (doentes celiacos), lactose, frutos de casca
rija, sementes de girassol, sémola de milho, entre outras, referidos nas respectivas Fichas

Técnicas e/ou quadros da descricdo dos produtos.
3.3.5. Construir o diagrama de fabrico
As figuras seguintes (Figuras 2 a 6) ilustram os fluxogramas dos produtos produzidos na

empresa, que contemplam todas as etapas do mesmo.

Foram desenvolvidos diferentes fluxogramas de fabrico, agrupados pelos produtos com as

etapas em comum.
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Pao Pré-cozido - Pdo D" Avé alongado

Reincorporaca
o0 de cortes

C

1.Recepcdo de matérias-primas

v

16.Recepg¢do de matérias
subsidiarias

2.Armazenamento de matérias-primas

v

<€

3.Pesagem de ingredientes

17.Armazenamento de matérias
subsidiarias

<

4. Amassadura

€

5.Estanca a)

<«

6. Estanca b)

<€

7.Pesagem e divisdo de unidades

0 em tabuleiros

a%n

10.Colocag

<

11.Fermentacdo

<

12.Corte e polvilhamento

€

13. Pré-cozedura/Cozedura

€

14.Arrefecimento

€

15.Ultracongelacéo

€

18.Embalamento e deteccdo de metais

v

19.Armazenamento

v

20.Expedicdo

FIGURA 2 — Fluxograma do P&do D" Avé alongado
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Pao Pré-cozido - Pao centeio socalcos; Pao passas e nozes; Pao de milho; Pdo de abobora

Reincorporacé
0 de cortes

e

9.Cobertura

1.Recepcao de matérias-primas

16.Recepcdo de matérias
subsidiarias

v

2.Armazenamento de matérias-primas

%

v

3.Pesagem de ingredientes

17.Armazenamento de matérias
subsidiarias

v

4.Amassadura

v

5.Estanca a)

v

7. Pesagem e divisdo de unidades

v

8. Moldagem

Cobertura

10.Colocacédo em tabuleiros

v

11.Fermentacdo

v

12.Corte e polvilhamento

13. Pré-cozedura/Cozedura

v

14.Arrefecimento

v

15.Ultracongelacdo

v

18.Embalamento e deteccdo de metais

v

19.Armazenamento

v

20.Expedigéo

FIGURA 3 — Fluxograma do Pdo D" Avo alongado Pao centeio socalcos; P&o passas e nozes;

P&o de milho; Pdo de ab6bora
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Pao cozido (Pronto) - Pao alentejano 600g

Reincorporacé
0 de cortes

—

1.Recepc¢do de matérias-primas

¥

2.Armazenamento de matérias-primas

v

3.Pesagem de ingredientes

v

4.Amassadura

v

5.Estanca a)

v

7. Pesagem e divisdo de unidades

v

8. Moldagem

v

10.Colocacédo em tabuleiros

v

11.Fermentacao

v

12.Corte e polvilhamento

v

13. Pré-cozedura/Cozedura

v

14.Arrefecimento

v

15.Ultracongelacdo

v

18.Embalamento e deteccdo de metais

v

<€

16.Recepc¢do de matérias
subsidiarias

\

17.Armazenamento de matérias
subsidiarias

19.Armazenamento

v

20.Expedicdo

FIGURA 4 — Fluxograma do P&o alentejano 600g
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Pao cozido (Pronto) — Broa de milho

Reincorporacé
0 de cortes

~

1.Recepcao de matérias-primas

¥

2.Armazenamento de matérias-primas

v

3.Pesagem de ingredientes

v

4, Amassadura

v

5.Estanca a)

v

7. Pesagem e divisdo de unidades

v

8. Moldagem

v

10.Colocacdo em tabuleiros

v

12.Corte e polvilhamento

v

13. Pré-cozedura/Cozedura

v

14.Arrefecimento

v

15.Ultracongelacdo

v

18.Embalamento e deteccdo de metais

v

<€

16.Recepcdo de matérias
subsidiarias

\

17.Armazenamento de matérias
subsidiarias

19.Armazenamento

v

20.Expedicdo

FIGURA 5 — Fluxograma da Broa de Milho
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P&o cozido (Pronto) fatiado — P&o passas e nozes fatiado; P&o milho fatiado; Péo

alentejano 1kg fatiado

Reincorporacé
o de cortes |

9.Cobertura

1.Recepcdo de matérias-Primas

v

2.Armazenamento de matérias-Primas

\ 4

3.Pesagem de ingredientes

v

4. Amassadura

v

5.Estanca a)

\ 4

7.Pesagem e divisdo de unidades

v

8.Moldagem

Cobertura

10.Colocacéo em tabuleiros

v

11.Fermentacdo

v

12.Corte e polvilhamento

v

13. Pré-cozedura/Cozedura

v

14.Arrefecimento

\

20.Expedicdo

FIGURA 6 — Fluxograma do P&o passas e nozes fatiado; Pdo milho fatiado; Pao alentejano 1kg fatiado
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Descricdo das actividades:

1.

10.

11.

Recepcdo de matérias-primas: Operacdo consiste na recepcdo das matérias-
primas. Aquando desta etapa séo realizadas inspec¢des de acordo com o Plano de
Controlo — Recepcéo existente.

Armazenamento de Matérias-primas: ApoOs a recep¢do das matérias-primas,
procede-se ao armazenamento dos ingredientes nos locais respectivos (armazeém de
secos, refrigerados e matérias subsidiarias). De acordo com o planeamento da
produgdo, os operadores de producdo fazem o transporte das quantidades
necessarias a realizacdo das massas para a produgéo.

Pesagem de ingredientes: Apds a verificacdo dos produtos a produzir, realiza-se a
pesagem dos ingredientes de acordo com as receitas de produto.

Amassadura: Nesta fase o0s ingredientes sdo misturados (por ordem de
incorporacdo) de forma automatica, dentro do recipiente respectivo durante o
periodo de tempo estipulado na receita.

Estanca a): Segue-se um periodo de repouso da massa dentro da cuba (entre 30 a
60 minutos, dependendo dos produtos).

Estanca b): A massa ¢ dividida e colocada numa mesa, onde fica mais um periodo
de repouso. Esta etapa é aplicada ao produto pdo d"avo alongado.

Pesagem e divisdo de unidades: A massa é colocada numa Divisora Pesadora
Volumétrica/Divisora Pesadora do Pdo D" Avo Alongado que individualiza e pesa a
massa com 0s parametros pretendidos para o pdo que se pretende produzir. S&o
reincorporadas massas resultantes da dos cortes, que ndo ficaram com o molde ou
peso pretendido.

Moldagem: A massa dividida que sai da Divisora Pesadora VVolumétrica é colocada
na mesa e é moldada tendo em conta o0 pdo que se pretende produzir. No pédo de
socalcos, a massa € moldada e colocada num recipiente proprio para obter a
moldagem caracteristica deste tipo de péo.

Cobertura: A colocacdo da cobertura é efectuada manualmente sobre as unidades
individualizadas. Esta cobertura € efectuada no pao de milho, sendo que primeiro se
passa a massa por um pano humido e de seguida pela cobertura - sémola de milho.
Colocagéo em tabuleiros: As unidades sdo colocadas em tabuleiros de padaria
manualmente, que por sua vez sdo colocados em carros baixos.

Fermentacéo: Os carros sao colocados manualmente na estufa onde as unidades de

massa ficam a levedar com tempo e temperatura controlados.
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12.

13.

Corte e polvilhamento: Apos a saida dos carros da estufa, as unidades de massa
dos tabuleiros sédo colocadas no carregador de fornos em carril, que auxilia a
entrada das mesmas no forno. Antes de entrar no forno, a massa é polvilhada com
farinha, sendo de seguida efectuado um corte na massa (manualmente), de acordo
com as caracteristicas do pao que se pretende fabricar.

Pré-cozedura/cozedura: A pré-cozedura/cozedura ocorre com 0 tempo e
temperaturas determinados, de acordo com as caracteristicas do produto a produzir.
Depois do pédo pré-cozido/cozido, este é retirado do forno com o auxilio do salva-
vidas e transferido para tabuleiros de inox, que por sua vez sdo colocados em carros

estantes.

14. Arrefecimento: Nesta fase, o pao pré-cozido/cozido é arrefecido nos carros

15

16.

estantes, até atingir a temperatura ambiente. No caso dos produtos cozidos
(prontos) fatiados, que apds o arrefecimento sdo expedidos uma vez que a fatiagem
dos produtos é da responsabilidade do cliente, os produtos sdo transferidos para

tabuleiros de padaria ou caixas de cartdo devidamente acondicionados.

. Ultracongelacdo: S&o colocados os carros estantes dentro do tdanel de

ultracongelacdo. A colocagdo dos carros estantes nos tuneis é realizada pelo sistema
FIFO.

Recepcdo de Matérias Subsidiarias: Operacdo consiste na recepcdo do material
subsidiario. Aquando desta etapa séo realizadas inspecc@es de acordo com o Plano

de Controlo — Recepcdo existente.

17. Armazenamento de Matérias Subsidiarias: Procede-se ao armazenamento das

18.

matérias subsidiarias nos locais respectivos.

Embalamento e Deteccdo de metais: S8o previamente preparadas as caixas de
cartdo (embalagem secundaria) com um saco de plastico (embalagem primaria). Os
produtos sdo colocados dentro de caixas, seladas, colocadas sobre um carro

pequeno.

19. Armazenamento: Seguidamente, apds o0 embalamento do produto, este €

20.

armazenado em camaras de congelacdo para manter o produto a temperaturas entre
-18°C e -25°C.

Expedi¢do: Os produtos sdo carregados dentro de viaturas com caixa de
conservagdo de produtos ultracongelados (temperaturas entre -15°C e -25°C). No
caso dos produtos cozidos (prontos) fatiados, os produtos séo expedidos a uma

temperatura ambiente.
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3.3.6. Confirmar o diagrama de fabrico
Os fluxogramas foram verificados no local correspondente ao plano HACCP definido.
Comparou-se na empresa todas as etapas do fluxograma com a operacdo que este

representa no local, durante as horas de operacgéo para assegurar que o fluxograma é valido.

3.3.7. Elaborar lista de perigos e medidas preventivas
Para a correta selecgédo dos PCC e implementacdo das medidas de controlo mais adequadas
ao longo do processo produtivo foi necessario efectuar-se uma cuidada analise de todos os
perigos (bioldgicos, quimicos e fisicos) que estdo associados a cada uma das etapas do
processo produtivo dos produtos em estudo, apresentada no QUADRO 15. A identificacdo
dos potenciais perigos baseia-se na recolha e avaliacdo de informacdo bibliogréafica sobre

0S mesmos.

Inerente & analise de perigos estd a avaliacdo do risco associado a cada um deles. Os
perigos identificados foram avaliados relativamente a severidade dos seus efeitos (S) e a
probabilidade da sua ocorréncia (P), permitindo assim determinar a significancia dos

perigos (PxS).
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QUADRO 14 - Analise de Perigos

Perigos Causas

Medidas de controlo

- Corpos estranhos (pedras, pedacos de borracha, - Falta de higiene e préticas inadequadas por parte do | - Inspec¢do visual da integridade da 1
outros) fornecedor embalagem.
- Contaminantes (produtos contaminados de origem,
x residuos de pesticidas, metais pesados Pb (Chumbo) / | - Mas praticas de produgdo primaria, produgdo e
1. Recepcdo s PO o
temperatura Cd (Cadmio), alergénios ndo declarados na rotulagem, |armazenagem - Avaliacdo de fornecedores 1
arr?biente toxinas (Aflatoxina B1; Aflatoxina B1+B2+G1+G2; - Composicéo do proprio produto
Vomitoxina; Zearalenona)
embalados S— S— _
- Contaminac&o de origem por bactérias patogénicas - Mas praticas de produgdo primaria, produgao e
. ‘L ; . armazenagem. .
(Salmonella; E.coli; Bacillus cereus; Staphylococcus x . - . - Avaliac&o de fornecedores 1
. - N&o conformidades (higiene, temperatura, tipo de
aureus; Streptococcus spp.) o
acondicionamento), por parte do fornecedor.
- Corpos estranhos (metais) - Falta de higiene e préticas inadequadas - Inspeccdo visual da integridade da 1
embalagem
. - Contaminantes (produtos contaminados de origem) -Mas prat_|c~as de prgdu_gao € armazenagem - Avaliacéo de fornecedores 1
1. Recepcéao - Composicédo do proprio produto
refrigerados N . - - - Mas prati do primari a -In ao visual da higienizaca
g - Contaminagio de origem por bactérias patogénicas Més préticas de producdo priméria, produgdo e Inspecgao visua da higienizacédo da
(Salmonella; E.coli; Bacillus cereus; Staphylococcus armazenagem viatura 1
. o - otaphy - N&o conformidades (higiene, temperatura, tipo de - Vigilancia da temperatura
aureus; Streptococcus spp.) o "
acondicionamento), por parte do fornecedor. transporte/recepcao
- Mau acondicionamento e manipulagdo dos materiais
- Corpos estranhos (fragmentos provenientes das de embalagem - Inspeccdo visual da integridade da 1
paletes) - Incorrecta higienizacéo do espacgo de embalagem antes da utilizacdo
armazenamento;
. . . . . - Avaliacdo de fornecedores
2. Armazenamento - Produtos contaminados de origem - Incumprimento do plano de higiene do equipamento; licacio d
temperatura - Residuos de produtos de higienizacao. - Composicéo do proprio produto - Correcta aplicagao das BPHF 1
i - Correcta aplicagdo do PH
ambiente P -
embalados - Matéria-prima contaminada;
N . - - N&o conformidades durante o armazenamento
- Contaminacéo e desenvolvimento bactérias L L
g, . Y . . (higiene, temperatura, acondicionamento). N
patogeénicas (Salmonella; E.coli; Bacillus cereus; - . - - Correcta aplicacéo das BPHF 1
- Incumprimento do plano de higiene do armazém;
Staphylococus aureus) . ”
- Incumprimento das Boas Praticas por parte dos
colaboradores;
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Perigos Causas Medidas de controlo
- Acondicionamento e manipulacdo dos materiais de
- Corpos estranhos (fragmentos madeira proveniente embalagem; - Inspeccdo visual da integridade da 1
paletes) - Incorrecta higienizacéo do espaco de embalagem antes da utilizagdo
armazenamento;
) ) ) - Avaliacdo de Fornecedores
2. Armazenamento - Produtos coptgml_nadgs de origem, residuos de - Incumprimento do plano de higiene do equipamento; |- Correcta aplicacdo das BPHF 1
refricerad produtos de higienizacéo
elrigerados - Correcta aplicacio do PH
- Quebra da cadeia de frio no interior do deposito;
- Desenvolvimento de bactérias patogénicas - Contaminagdo por microrganismos patogenicos
. . . ; . . - Controlo da temperatura de
(Salmonella; E.coli; Bacillus cereus; Staphylococcus | decorrentes de ndo-conformidades durante o 1
. L armazenamento
aureus; Streptococcus spp.) armazenamento (higiene, temperatura,
acondicionamento)
. - Objectos estranhos provenientes do material de - Correcta aplicacdo das BPHF
- Fragmentos de material de embalagem _— A 2
embalagem (papel e plastico) - Verificacgdo visual
. S . . . . | - Correcta aplica¢do das BPHF
3'-Eef:3-iTtS:S - Residuos de produtos de higienizacéo - Incumprimento do plano de higiene do equipamento; | Correcta aplicacéo do PH 1
i i ——
g - Desenvolvimento de bactérias patogénicas - Incumprimento das Boas Praticas por parte dos - Correcta aplicacao das BPHF
(Salmonella; E.coli; Bacillus cereus; Staphylococcus | colaboradores; - Correcta aplicacio do PH 1
aureus; Streptococcus spp.; parasitas) - Incumprimento do plano de higiene do equipamento plicac
. . . . - Correcta aplicagdo das BPHF
- Fragmentos de material de embalagem (papel e - Objectos estranhos provenientes do material de - Verifica 52 visﬁal
plastico) embalagem (papel e plastico) Utili ¢ d trastant 2
- Fragmentos de raspa (plastica) - Mas préticas de produgéo. - Julizar raspas de cor contrastantes com
as massas
. S S - Correcta aplicacdo das BPHF
- Resi r higieniz - Falha no Plan Higieniz o 2
esiduos de produtos de higienizacao alha no Plano de Higienizacdo - Correcta aplicacéo do PH
- Contaminagdo com lubrificantes provenientes dos - Correcta aplicagdo do PM
4. Amassadura - Oleo de lubrificagdo ; ¢ P - Utilizar apenas lubrificantes com 1
equipamentos . :
qualidade alimentar
- Sobredosagem de aditivos - Mas praticas de manipulacéo de equipamentos e - Co_rrecta aplicacdo das quantidades das 1
alimentos receitas
- Contaminac&o com patogénicas (Salmonella; E.coli; |- Incumprimento das Boas Praticas por parte dos - Correcta aplicacdo das BPHF
Bacillus cereus; Staphylococcus aureus; Streptococcus | colaboradores; - Correcta aplicacio do PH 1
spp.) - Incumprimento do plano de higiene do equipamento plicac
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Etapa Perigos Causas Medidas de controlo P|S PxS
- Fragmentos de vidros provenientes de quebra de - Correcta aplicacdo das BPHF
. . lampadas, proteccdes e janelas; Fragmentos de L
F | - Corpos estranhos provenientes do ambiente part?culas r%etéligas pro{/enientes dg adornos pessoais; | Corre_cta filpllgagao do PH 11| 1
Insectos - Verificacdo visual
5. Estanca a) - Incumprimento das Boas Préaticas por parte dos - Correcta aplicagdo das BPHF
Q | - Residuos de produtos de higienizacao colaboradores; N 111] 1
- Incumprimento do plano de higienizagao - Correcta aplicagéo do PH
B |- Contaminac&o por bactérias patogénicas (Salmonella; | - Méas praticas de manipulacéo dos alimentos - Correcta aplicagdo das BPHF 1121 2
E.coli; Staphylococcus aureus; Streptococcus spp.) - Incumprimento do plano de higienizagao - Correcta aplicacdo do PH
- Fragmentos de vidros provenientes de quebra de - Correcta aplicacdo das BPHF
F | - Corpos estranhos provenientes do ambiente Iampadas, prot,e(.:goes € Jane_las, Fragmentos de . N 111] 1
particulas metalicas provenientes de adornos pessoais; |- Correcta aplicagdo do PH
Insectos
6. Estanca b) - Incumprimento das Boas Préticas por parte dos - Correcta aplicacdo das BPHF
Q | - Residuos de produtos de higienizacéo colaboradores; C ta aplicacio do PH 111] 1
- Incumprimento do plano de higienizacdo orrecta aplicacao do
B |- Contaminac&o por bactérias patogénicas (Salmonella; | - Méas préaticas de manipulagdo dos alimentos - Correcta aplicacdo das BPHF 1121 2
E.coli; Staphylococcus aureus; Streptococcus spp.) - Incumprimento do plano de higienizacéo Correcta aplica¢do do PH
F | - Corpos estranhos - Fragmentos provenientes da pesadora - Correcta aplicagdo das BPHF 112] 2
Q | - Residuos de produtos de higienizagdo - Incumprimento do plano de higienizagdo - Correcta aplicacio do PH 111 1
7. Pesagem e - . 5 - Contaminagdo com lubrificantes provenientes dos |~ Co_rrecta aplicagao do PM
diviééo da unidade Q | - Oleo de lubricafacéo equipamentos - Utl_llzar apenas lubrificantes com 1111
qualidade alimentar
g | - Contaminagdo por bactérias patogénicas (Salmonella; | - Més praticas de manipulagéo dos alimentos - Correcta aplicacao das BPHF 12l 2
E.coli; Staphylococcus aureus; Streptococcus spp.) - Incumprimento do plano de higienizacéo - Correcta aplicacdo do PH
- Fragmentos de vidros provenientes de quebra de - Inspeccéo visual durante a aplicacéo
F | - Corpos estranhos provenientes do ambiente Iam[?adas, prot,ef:goes € Jane_las, Fragmentos de . N 1111
particulas metalicas provenientes de adornos pessoais; |- Correcta aplicagdo das BPHF
Insectos
8. Moldagem - Incumprimento das Boas Praticas por parte dos - Correcta aplicacéo das BPHF
Q | - Residuos de produtos de higienizagao colaboradores; C ta aplicacio do PH 111] 1
- Incumprimento do plano de higienizacdo orrecta aplicagao do
B l° Contaminag&o por bactérias patogénicas (Salmonella; | - Mas préticas de manipulagdo dos alimentos - Correcta aplicagéo das BPHF 1121 2
E.coli; Staphylococcus aureus; Streptococcus spp.) - Incumprimento do plano de higienizacéo - Correcta aplicacdo do PH
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Causas

Medidas de controlo

- Corpos estranhos provenientes nos cereais (pedras, - Falta de higiene e praticas inadequadas por parte do . —
- Inspeccdo visual durante a aplica¢do 1
fragmentos de paus, chumbos) fornecedor
9. Colocacéo de - Residuos de pesticidas, toxinas (Aflatoxina B1, - Més préticas de producéo primaria, producdo e —
cobertura Aflatoxina B1+B2+G1+G2) armazenagem Avaliagdo de fornecedores !
- Contaminacé&o por bactérias patogénicas (E.coli; - Maés praticas de manipulagéo dos alimentos - Correcta aplicacdo das BPHF 1
Staphylococcus aureus; Streptococcus spp.) - Incumprimento do plano de higienizacéo - Correcta aplicacdo do PH
- Fragmentos de vidros provenientes de quebra de - Inspeccéo visual durante a aplicacéo
- Corpos estranhos provenientes da exposicdo ao meio | lampadas, protec¢des e janelas; Fragmentos de - Correcta aplicacdo das BPHF 1
3 ambiente articulas metalicas provenientes de adornos pessoais; N
10. Colocagdo de b P P - Correcta aplicagdo do PH
unidades em Insectos
tabuleiros Q | - Residuos de produtos de higienizag¢ao - Incumprimento do plano de higienizacéo - Correcta aplicagdo do PH 1
- Bioldgico - Contaminagdo por bactérias patogénicas |- Mas préticas de manipulacdo dos alimentos - Correcta aplicacdo das BPHF 1
(E.coli; Staphylococcus aureus; Streptococcus spp.) - Incumprimento do plano de higienizacéo - Correcta aplicagdo do PH
- Fragmentos de vidros provenientes de quebra de - Inspeccéo visual durante a aplicacéo
- Corpos estranhos provenientes do ambiente lampadas, proteccdes e janelas; Fragmentosde | - Correcta aplicagéo das BPHF 1
particulas metalicas provenientes de adornos pessoais; Correcta aplicacio do PH
11. Fermentago Insectos plicag
-Residuos de produtos de higienizagdo - Incumprimento do plano de higienizac¢éo - Correcta aplicagdo do PH 1
- Contaminacéo por bactérias patogénicas (Salmonella; | - Inadequagdo do tempo e da temperatura da - Correcta aplicacdo das BPHF )
E.coli; Staphylococcus aureus; Streptococcus spp.) fermentacéo, - Correcta aplicagdo do PH
- Fragmentos da lamina, fragmentos da tela do - Correcta aplicacdo das BPHF
- Corpos estranhos . . . 1
carregador de fornos em carril - Inspeccdo visual da ldmina de corte
Farinha contaminada de origem, residuos de pesticidas, - Correcta aplicacdo das BPHF
metais pesados Pb (Chumb)/Cd (Cadmio), alergénios - Més préticas de produgdo primaria, producéo e - Correcta aplicagdo do PH
12. Corte e ~ . . i
olvilhamento néo dec!arados na rotulagem, toxmas gAfIatoxma B1; armazenagem o 1
P Aflotoxina B1+B2+G1+G2; Vomitoxina;Zearalenona), | - Incumprimento do plano de higienizagdo - Avaliacio de fornecedores
residuos de produtos de higienizac¢ao
- Contaminacéo por bactérias patogénicas (E.coli; - Mas préticas de manipulagdo dos alimentos - Correcta aplicacdo das BPHF 1
Staphylococcus aureus; Streptococcus spp.) - Incumprimento do plano de higienizacéo - Correcta aplicagao do PH
- Corpos estranhos (metais provenientes do forno) ;lll?/r:?:n[;;astlcas de manipulagdo de equipamentos e - Correcta aplicacéo das BPHF 1
13. Pré-cozedura/ - N&o identificado - N&o identificado - N&o ha perigos associados -
Cozedura - Sobrevivéncia de patogénicos (E.coli; - Inadequacio do tempo e da temperatura da pré- - Aplicagéo de tempo e temperaturas de
Staphylococcus aureus; Streptococcus spp., quag P P P pré-cozedura/cozedura correctos 1
cozedura/cozedura S
Salmonella) - Correcta aplicacdo das BPHF
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Causas

Medidas de controlo

- Fragmentos de vidros provenientes de quebra de
- Co.rpos estranhos provenientes da exposi¢do ao meio Iampadas, prot,eggoes e Jane_las, Fragmentos de |- Correcta aplicacio das BPHF 1
ambiente particulas metalicas provenientes de adornos pessoais;
Insectos
14. Arrefecimento - Incumprimento das Boas Praticas por parte dos - Correcta aplicacdo das BPHF
- Residuos de produtos de higienizacéo colaboradores; N 1
- Incumprimento do plano de higienizacéo - Correcta aplicagdo do PH
- Recontaminagdo com patogénicos (E.coli; - Més préticas de manipulagéo dos alimentos - Correcta aplicacéo das BPHF 1
Staphylococcus aureus; Streptococcus, bolores) - Incumprimento do plano de higienizagao - Correcta aplicacdo do PH
- Contaminacéo a superficie por corpos estranhos i FragmentosNde metal/plastico do tungl - Correcta aplicacdo das BPHF 1
ultracongelacdo e/ou dos carros/tabuleiros
15 fos d . e brit - Contaminagdo com lubrificantes provenientes dos - Correcta aplicacdo das BPHF
e - Residuos de produtos de higienizag¢do/lubrificantes equipamentos S 1
Ultracongelagao P g ¢ —?nc%mprimento do plano de higienizaco. - Correcta aplicacéo do PH
- Proliferagdo microbioldgica por congelagéo Inadequagdo do tempo e da temperatura da - Aplicacdo de tempo e temperatura de 2
incorrecta do produto ultracongelagéo ultracongelagdo correctos
- Corpos estranhos - Falta de higiene e praticas inadequadas por parte do | _ Inspeccdo visual antes da utilizagdo 1
fornecedor
- Mas préticas de produc¢do primaria, producéo e
16. Recepgéo de - Contaminantes armazenagem - Avaliacéo de fornecedores 1
matérias - Composicdo do préprio produto
subsidiarias - . . . - Correcta aplicagdo das BPHF
Cartio - Més préticas de producéo primaria, producéo e - Aplicagio do FIFO
- Contaminagdo com patogénicos armazenagem. - . - Recepcionar com pelicula protectoranas | 1
- N&o conformidades (higiene, temperatura, tipo de ~
acondicionamento), por parte do fornecedor. paletes de cartdo
- Plano de Controlo de Pragas
- Corpos estranhos - Fragmentos de palete i Inspecg_a 0 visual antes da utilizagdo 1
- Recepcionar em embalagem dupla
16. Recepgdo de - Contaminagdo com metais pesados de origem, ;rm:;eﬂgatéﬁs de produgdo primaria, produgdo e - S0 utilizar plastico alimentar (declaracao 1
matérias solventes, aditivos ger L. do fornecedor)
subsidiarias - - Composicado do proprio produto
Plastico - Més praticas de producdo primaria, producdo e - Correcta aplicacdo das BPHF
- Contaminag&o de origem com patogénicos armazenagem. - . 1
- Ndo conformidades (higiene, temperatura, tipo de - Plano de Controlo de Pragas
acondicionamento), por parte do fornecedor.
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Etapa Perigos Causas Medidas de controlo P|S PxS
17. F | - Corpos estranhos - Fragmentos de palete - Inspeccao visual antes da utilizacdo 112] 2
Armazenamento . . ... ~ . . . ~ - Correcta aplica(;éo daS BPHF
de matérias Q | - Residuos de produtos de higienizacéo Incumprimento do plano de higienizagdo - Correcta aplicacéo do PH 112 2
subsidiéNrias ) B | - Contaminag#o e desenvolvimento com patogénicos | Contaminagdo decorrente de ndo conformidades - Correcta aplicagao das BPHF 12| 2
Cartdo ¢ patog (higiene, acondicionamento) - Plano de Controlo de Pragas
17 F | - Corpos estranhos - Fragmentos de palete - Inspecc¢ao visual antes da utilizacdo 112] 2
: . S . L - ta aplicaca BPHF
Armazenamento | Q | - Residuos de produtos de higienizacao - Incumprimento do plano de higienizagéo Correcta ap !cagzilo das 112) 2
de matérias —— - . — - Correcta apl!cagzilo do PH
subsidiarias - - Desenvolvimento e contaminaéo de origem com - Contamlnagao~por microrganismos patogénicos - Correcta aplicacéo das BPHF
Plastico B patogénicos decorr.er)tes de ndo conformidades (higiene, - Plano de Controlo de Pragas 112] 2
acondicionamento)
F | - Corpos estranhos - Fragmentos provenientes de embalagens danificadas |- Inspec¢do visual 112] 2
. - Objectos estranhos provenientes do equipamento; - Passagem de todo o produto no detector
F | - Presenca de corpos estranhos metélicos - . A 1/3] 3
Incorrecto funcionamento do detector de metais. de metais
18. Embalamento Q | - Residuos de produtos de higienizaco - In(_:umprimento do plano de higienizagéo do - Correcta aplicacdo das BPHF 1121 2
e Detecgdo de equipamento; - Correcta aplicacdo do PH
metais - Correcta aplicacdo das BPHF
B Contaminagdo com patogénicos, proliferacao - - Contaminac&o decorrentes de mas praticas - N&o ultrapassar o tempo maximo de 1121 2
microbiana por descongelacdo dos produtos (tempo/temperatura de descongelacéo) permanéncia do produto nesta fase
- Correcta aplicacdo do PH
F | - Corpos estranhos - Fragmentos de embalagens danificadas - Inspeccéo visual 112 2
Q | - Ndo identificado - N&o identificado - Ndo ha perigos associados -l -] -
19 B | - Contaminacdo por embalagens danificadas - Contaminacdo por embalagens danificadas - Inspeccéo visual 112 2
Armazenémento o _ i - Controlo da tempe(at_ura de arm_azenamento
- Multiplicagdo microbiana por descongelagdo dos inadequada o que origina o crescimento de S
B . - P . - Monitorizag&o das temperaturas 112 2
produtos microrganismos patogénicos, originando a
contaminacdo do produto;
F | - Corpos estranhos - Fragmentos de palete e de embalagens danificadas. | - Inspecc¢éo visual 112 2
Q | - Nao identificado - Ndo identificado - N4o ha perigos associados - -] -
20. Expedicio | B | - Contaminag&o por embalagens danificadas - Contaminacdo por embalagens danificadas - Inspecc¢ao visual 112] 2
Bl Multiplicagdo microbiana por descongelagdo dos - Controlo da temperatura de expedicdo inadequada - Monitorizagéo das temperaturas 12| 2

produtos

Legenda: F- Fisico; Q — Quimico; B — Biologico; P - Probabilidade de Ocorréncia; S - Severidade do Perigo; PxS - Significancia do Perigos;
PH — Plano de Higienizac¢do; BPHF — Boas Préticas de Higiene e Fabrico; PM — Plano de Manutencéo.
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3.3.8. Determinar os pontos criticos do controlo (PCC’s)
Apos a identificacdo dos perigos, estes foram analisados utilizando a Arvore de decisdo
(Anexo 1), de modo a identificar os Pontos Criticos de Controlo.
As designacdes Q1, Q2, Q3 e Q4 referem-se as respectivas questdes da Arvore de decisao:
e Questdo 1 (Q1): Existem medidas preventivas para 0 perigo em questao?
e Questdo 2 (Q2): Esta fase é especificamente concebida para eliminar ou reduzir a
probabilidade de ocorréncia do perigo para niveis aceitaveis?
e Questdo 3 (Q3): Pode ocorrer uma contamina¢do com o0s perigos identificados
superiores aos niveis aceitaveis, ou poderiam estes aumentar para niveis aceitaveis?

e Questdo 4 (Q4): Os perigos identificados serdo eliminados ou reduzir-se-a a
possibilidade da sua presenca para um nivel aceitavel numa fase posterior?

No QUADRO 16 encontra-se a determinacao dos PCC’s.

QUADRO 15 - Determinacao dos PCC’s

Arvore de decisdo

Etapa Perigos
Q1 Q2 (OX] Q4 PCC?
Fl- Corpos estranhos (pedras, sim NEo NEo NEo

pedacos de borracha, outros)
- Contaminantes (produtos
contaminados de origem,
residuos de pesticidas, metais
pesados Pb (Chumbo) / Cd

1. Recepgdo | Q | (Cadmio), alergénios nao Sim N&o N&o N&o

temperatura declarados na rotulagem,

ambiente toxinas (Aflatoxina B1;
embalados Aflatoxina B1+B2+G1+G2;

Vomitoxina; Zearalenona)

- Contaminag&o de origem por
bactérias patogénicas

B | (Salmonella; E.coli; Bacillus Sim Né&o Né&o Né&o
cereus; Staphylococcus
aureus; Streptococcus spp.)

F | - Corpos estranhos (metais) Sim Né&o Sim Sim Né&o

- Contaminantes (produtos

Q contaminados de origem) Sim Nao Nao Nao
1. Recepcéo
refrigerados - Contaminag&o de origem por
bactérias patogénicas
B | (Salmonella; E.coli; Bacillus Sim Né&o Sim Sim Né&o

cereus; Staphylococcus
aureus; Streptococcus spp.)
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Perigos

Arvore de decisdo

Q3

Q4

2.
Armazenamento
temperatura
ambiente
embalados

- Corpos estranhos
(fragmentos provenientes das
paletes)

Sim

- Produtos contaminados de
origem

- Residuos de produtos de
higienizacéo.

Sim

- Contaminacéo e
desenvolvimento bactérias
patogénicas (Salmonella;
E.coli; Bacillus cereus;
Staphylococus aureus)

Sim

2.
Armazenamento
refrigerados

- Corpos estranhos
(fragmentos madeira
proveniente paletes)

Sim

- Produtos contaminados de
origem, residuos de produtos
de higienizacédo

Sim

- Desenvolvimento de
bactérias patogénicas
(Salmonella; E.coli; Bacillus
cereus; Staphylococcus
aureus; Streptococcus spp.)

Sim

Sim

Sim
PCC n°1

3. Pesagem dos
ingredientes

- Fragmentos de material de
embalagem

Sim

- Residuos de produtos de
higienizacéo

Sim

- Desenvolvimento de
bactérias patogénicas
(Salmonella; E.coli; Bacillus
cereus; Staphylococcus
aureus; Streptococcus spp.;
parasitas)

Sim

Sim

Sim

4. Amassadura

- Fragmentos de material de
embalagem (papel e plastico)

- Fragmentos de raspa
(pléstica)

Sim

- Residuos de produtos de
higienizacéo

Sim

- Oleo de lubrificacio

Sim

Néo

- Sobredosagem de aditivos

Sim

- Contaminagdo com
patogénicas (Salmonella;
E.coli; Bacillus cereus;
Staphylococcus aureus;
Streptococcus spp.)

Sim

Sim

Sim
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Arvore de decisdo
Q4

Sim Nao Nao Nao

Perigos

- Corpos estranhos
provenientes do ambiente

- _Rg:su?luosNde produtos de sim N0 N0 N0
higienizacéo

5. Estanca a)

- Contaminago por bactérias
patogénicas (E.coli;
Staphylococcus aureus;
Streptococcus)

Sim Nao Nao Nao

- Corpos estranhos

. . Sim Né&o Né&o Né&o
provenientes do ambiente

- Residuos de produtos de

L Sim Néao Néao Néo
higienizacéo

6. Estanca b)

- Contaminac&o por bactérias
patogénicas (Salmonella;
E.coli; Staphylococcus
aureus; Streptococcus spp.)

Sim Néo Néo Néo

- Corpos estranhos
F | (Fragmentos provenientes da Sim Néo Néo Néo
pesadora)

- Residuos de produtos de
higienizacdo

Sim Né&o Né&o Né&o
7. Pesagem e

divissoda | Q |- Oleo de lubricafagéo Sim Nao Nao Nao
unidade

- Contaminac&o por bactérias
patogénicas (Salmonella;
E.coli; Staphylococcus
aureus; Streptococcus spp.)

Sim Nao Nao Nao

- Corpos estranhos

1 . Sim Né&o Né&o Né&o
provenientes do ambiente

- Residuos de produtos de

LT Sim Né&o Né&o Né&o
higienizacédo

8. Moldagem

- Contaminag&o por bactérias
patogénicas (Salmonella;
E.coli; Staphylococcus
aureus; Streptococcus spp.)

Sim Néo Néo Néo

- Corpos estranhos
provenientes nos cereais
(pedras, fragmentos de paus,
chumbos)

Sim Né&o Né&o Néo

y - Residuos de pesticidas,
9. Colocagédo de | q | toxinas (Aflatoxina B1, Sim N&o N&o N&o
cobertura Aflatoxina B1+B2+G1+G2)

- Contaminag&o por bactérias
patogénicas (E.coli;
Staphylococcus aureus;
Streptococcus spp.)

Sim Néo Néo Néo
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10. Colocacéo
de unidades em
tabuleiros

Perigos

- Corpos estranhos
provenientes da exposi¢do ao
meio ambiente

Sim

Arvore de decisdo

Q4

- Residuos de produtos de
higienizacédo

Sim

- Contaminac&o por bactérias
patogénicas (E.coli;
Staphylococcus aureus;
Streptococcus spp.)

Sim

11.
Fermentacéo

- Corpos estranhos
provenientes do ambiente

Sim

- Residuos de produtos de
higienizacéo

Sim

- Contaminac&o por bactérias
patogénicas (Salmonella;
E.coli; Staphylococcus
aureus; Streptococcus spp.)

Sim

Sim

Sim

12. Corte e
polvilhamento

- Corpos estranhos
(fragmentos da lamina)

Sim

Sim

Sim

- Farinha contaminada de
origem, residuos de
pesticidas, metais pesados Pb
(Chumb)/Cd (Cédmio),
alergénios nao declarados na
rotulagem, toxinas
(Aflatoxina B1; Aflotoxina
B1+B2+G1+G2; Vomitoxina;
Zearalenona), residuos de
produtos de higienizagdo

Sim

- Contaminac&o por bactérias
patogénicas (E.coli;
Staphylococcus aureus;
Streptococcus spp.)

Sim

13. Pré-
cozedura/
Cozedura

- Corpos estranhos

Sim

- Nao identificado

- Sobrevivéncia de
patogénicos (E.coli;
Staphylococcus aureus;
Streptococcus spp.,
Salmonella)

Sim

Sim

Sim

14.
Arrefecimento

- Corpos estranhos
provenientes da exposi¢do ao
meio ambiente

Sim

Néo

Néo

Néo

- Residuos de produtos de
higienizacéo

Sim

Néo

Néo

Néo

- Recontaminagéo com
patogénicos (E.coli;
Staphylococcus aureus;
Streptococcus spp., bolores)

Sim

Sim

Sim
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Perigos

Arvore de decisdo

- Contaminagdo a superficie

por corpos estranhos Sim Néao Sim Sim Né&o
(fragmentos de metal/plastico)
15. -~ Residuos de produtos de sim N0 N0 N0
Ultracongelagdo higienizacéo/lubrificantes
- Proliferagdo microbiologica
por congelacédo incorrecta do Sim Né&o Sim Sim Né&o
produto
- Corpos estranhos Sim Né&o Né&o Né&o
16. Recepcdo de . . N N N
matérias - Contaminantes Sim Néo Néo Néo
subsidiarias - L
Cartao i Cont,ar_nma(;ao com Sim Néo Néo Né&o
patogénicos
- Corpos estranhos sim N0 N0 N0
(Fragmentos de palete)
16. Recencio de - Contaminacdo com metais
' e pesados de origem, solventes, Sim Néo Néo Néo
matérias s
i aditivos
subsidiérias -
Plastico - Contaminagéo de origem
com patogenicos (Coliformes, Sim Né&o Né&o Né&o
Bolores)
- Corpos estranhos sim N N N0
(Fragmentos de palete)
17.
Armazenamento - _Rt_esu_juos~de produtos de sim NE NE NE
de matérias higienizacéo
subsidiarias - L
Cartio - Contamlpagao e _
desenvolvimento com Sim Né&o Né&o Né&o
patogénicos
- Corpos estranhos sim NEo NEoO NEo
(Fragmentos de palete)
17. .
Armazenamento ) _R§S|(_juos~de produtos de Sim Néo Né&o Né&o
de matérias higienizacédo
subsidiarias - .
Pléstico - Desenvolvimento e
contaminagdo de origem com Sim Né&o Né&o Né&o
patogénicos
- Corpos estranhos
(Fragmentos provenientes de Sim Né&o Né&o Né&o
embalagens danificadas)
- Presenga de corpos estranhos sim sim Sim
18. metalicos PCC n°2
Embalamento e - Residuos de produtos de sim N6 N6 N6
Deteccdo de higienizagdo
metais
- Contaminagdo com
patogénicos, proliferacdo sim NEo sim sim NEo

microbiana por descongelacdo
dos produtos
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Arvore de decisdo

Perigos

Q4

- Corpos estranhos
F | (Fragmentos de embalagens Sim Né&o Né&o Né&o
danificadas)

Q |- Nao identificado - - - - .

19. —
Armazenamento | g | - Contaminacao por Sim Néo Néo Néo
embalagens danificadas

- Multiplicagdo microbiana
B | por descongelacéo dos Sim Néao Sim Né&o
produtos

- Corpos estranhos

F | (Fragmentos de palete e de Sim Né&o Né&o Né&o
embalagens danificadas)

Q |- Néo identificado - - - - -
- Contaminag&o por
embalagens danificadas

- Multiplicagdo microbiana
B | por descongelagéo dos Sim Néo Sim Néo
produtos

Sim
PCC n°3

20. Expedicéo
Sim Néao Néao Né&o

Sim
PCC n°4

Na etapa de armazenamento das matérias-primas refrigeradas identificou-se um PCC (PCC
n°1), relativo ao perigo de desenvolvimento de bactérias patogénicas, uma vez que esta
etapa foi especificamente concebida para eliminar ou reduzir a um nivel aceitavel a
possibilidade de se desenvolverem bactérias patogénicas. Este PCC sé é aplicavel para o
produto Pdo de Abdbora, uma vez que € o Unico que inclui no seu receitudrio matérias-

primas refrigeradas (ovo).

Na etapa do embalamento e deteccdo de metais foi também determinado um PCC
(PCCn°2), referente ao perigo fisico da possibilidade da presenca de corpos estranhos
metalicos no produto, porque a passagem do mesmo pelo detector de metais foi uma fase
especificamente concebida para eliminar a probabilidade de existirem metais que podem

afectar a seguranca do produto e consequentemente do consumidor.

Por fim, nas etapas do armazenamento do produto acabado e na expedi¢do foram
identificados PCC’s (PCC n°® 3 e PCC n°4), relativos aos perigos bioldgicos da
multiplicagdo microbiana por descongelacdo dos produtos, uma vez que nao existe uma
etapa seguinte que va eliminar ou reduzir a probabilidade de ocorréncia deste perigo para

um nivel aceitavel.
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3.3.9.

Plano HACC

Decorrentes das andlises de perigos efectuadas foram delineados os planos de monitorizacdo e controlo, baseado nos principios do Sistema

HACCP, a adoptar nos PCC definidos. O Plano HACCP esta representado no Quadro 17. Nas Figuras 7 a 11 encontram-se ilustrados 0s

diagramas de fabrico ap0s a analise de perigos, com a representacao dos pontos criticos de controlo identificados.
QUADRO 16 - Plano Resumo HACCP

Etapa Perigo PCC | Medidas de Limite Sistema de Monotorizagao Accao correctiva Registo
P g N° controlo critico Método Freq Responsavel ¢ g
8 Duas leituras s@o |- Em caso de avaria do equipamento, .
S g « Ficha de
. Inspeccéo A efectuadas por um | remover os produtos para outros
£ 32 | Desenvolvimen Controloda | Temperatura | . Trés . e Controlo —
g £ - o visual do operador de equipamentos ou utiliza-los de .
~ § & | tode bactérias 1 temperatura de | entre 0°C e display da vezes por producio e a imediato: Registo de
3 E patogénicas armazenamento 4°C . dia . - ! Temperaturas
=T camara terceira pelo Resp. | - Rejeitar produto que apresente das Ca
s = . ~ - as Camaras
< da qualidade alteragdes organolépticas aparentes.
g 29 2 Presenca de Passagem de Teste do Trés Controlo efectuado
sc=228%5 corpos todo o produto A pelo cliente — -
VS22 ¢ tranh 2 detector d Auséncia detector | vezes por R Rejeicao do produto -
2 Eg g estranhos no detector de de metais dia Resp. na
w 9O oS  metalicos metais Panicongelados
° . x
= o < Duas leituras sdo | g, a5 de avaria do equipamento, |  Fichade
2 Multiplicagéo e Inspecgédo o efectuadas por um q |
£ microbiana por Monitorizagdo TempAeratura visual do Trés operador de remover os produtos para outros Controlo —
25 ~ 3 das dacamara | . vezes por N equipamentos; Registo de
8 descongelacéao o display da : producéo e a -
I temperaturas <-18°C A dia . - Rejeitar produto que apresente | Temperaturas
£ dos produtos camara terceira pelo Resp. alteracdes organolépticas aparentes. | das Camaras
b5 da qualidade GOES organolepticas ap '
e Multiplicagédo o Inspeccéo .
(T
=4 microbiana por Monitorizagao Tempe,ratura visual do No . - Reparacdo imediata da avaria; Ficha de
L3 ~ 4 das do veiculo momento Motorista S ) Controlo -
o descongelacéo o mostrador - Rejeicdo do produto; x
X temperaturas <-15°C s de carga Producéo
Qi dos produtos digital

Legenda: Freq. (Frequéncia); Resp. (Responsavel)
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1.Recepgdo de Matérias-Primas 16.Recepcéo de Matérias

¢ Subsidiarias
2.Armazenamento de Matérias-Primas ‘1'
17.Armazenamento de Matérias

<

Subsidiarias

3.Pesagem de Ingredientes

<

4. Amassadura

€

5.Estanca a)

<«

6. Estanca b)

<€

Reincorporaca o .
o de cortes | 7.Pesagem e divisdo de unidades

0 em tabuleiros

a%n

10.Colocag

<

11.Fermentacdo

<

12.Corte e polvilhamento

€

13. Pré-cozedura/Cozedura

€|

14.Arrefecimento

|

15.Ultracongelacéo

€

PCC N°2 18.Embalamento &
19.Armazenamento PCC N°3
20.Expedicdo PCC N4

FIGURA 7 — Fluxograma representativo dos PCC para o
Pao D"Av6 alonaado
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1.Recepcdo de Matérias-Primas 16.Recepcdo de Matérias
v Subsidiarias
PCC N°1 2.Armazenamento de Matérias-Primas W
¢ 17.Armazenamento de Matérias
Subsidiarias

3.Pesagem de Ingredientes

v

4.Amassadura

v

5.Estanca a)

v

Reincorporaca P o )
7. Pesagem e divisdo de unidades
o de cortes g *

8. Moldagem

9.Cobertura <€ Cobertura

10.Colocacédo em tabuleiros

v

11.Fermentacdo

v

12.Corte e polvilhamento

v

13. Pré-cozedura/Cozedura

v

14.Arrefecimento

v
15.Ultracongelacdo

| PCC N°2 || 18.Embalamento 1<
v

19.Armazenamento || PCC N°3

v

20.Expedigao PCC N°4

FIGURA 8 — Fluxograma representativo dos PCC para o Pdo D" Avo alongado Péo centeio
socalcos; Pao passas e nozes; Pdo de milho; Pdo de abébora
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Reincorporacé P
0 de cortes

1.Recepcdo de Matérias-Primas

¥

16.Recepgdo de Matérias
Subsidiarias
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FIGURA 10 - Fluxograma representativo dos PCC para a Broa de Milho
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4. Conclustes
Na empresa de produtos de padaria ultracongelados foi efectuada a implementacdo de um

sistema de seguranca alimentar, segundo a aplicagéo do sistema HACCP.

Em primeiro lugar, tornou-se fundamental assegurar a implementacdo prévia de um
programa de pré-requisitos, e sO posteriormente definir e implementar a metodologia
HACCP.

Dentro das actividades realizadas, no que diz respeito a implementagdo dos programas de
pré-requisitos, destaca-se a verificacdo do cumprimento dos mesmos e a elaboracdo da
documentacdo relativa aos seguintes requisitos: plano de controlo de pragas, plano de
higienizacdo, plano de controlo analitico, plano de manutencao, plano de formacao, plano
de gestdo de residuos, boas praticas de higiene pessoal e de fabrico, plano de
rastreabilidade, plano de qualificacdo de fornecedores, controlo da recepcdo e do

armazenamento.

Em suma, recomenda-se a continuidade deste trabalho, nomeadamente que todos os planos
e registos apresentados sejam implementados pela empresa de forma a criar evidéncias de
cumprimento dos procedimentos do sistema de seguranca alimentar. E aconselhavel que os
mesmos sejam supervisionados por um responsavel interno. Os registos devem ser

arquivados em capas préprias, devidamente identificadas.
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APENDICE I - Lista de Verificagio dos pré-requisitos ao Sistema HACCP

INSTALACOES:

1.

Iluminacéo (natural e / ou artificial) adequada.

As lampadas encontram-se devidamente protegidas por
armaduras.

Existe ventilagdo adequada.

Pavimento

a) de material adequado

b) em bom estado de conservacdo
¢) em bom estado de higiene

Paredes

a) de material adequado

b) em bom estado de conservagdo
¢) em bom estado de higiene

Tectos

a) de material adequado

b) em bom estado de conservagdo
¢) em bom estado de higiene

Portas

a) de material adequado

b) em bom estado de conservacdo
¢) em bom estado de higiene

Sim Nao N.A. Observacdes/medidas de correc¢do tomadas:
Na zona de producéo estdo algumas lampadas
X fundidas. No armazém de matérias subsidiarias a
lampada esta também fundida.
X
x | ]|
X
X
X
X ~
» Em algumas zonas as paredes ndo estavam em bom
estado de conservagao e higiene.
X
X ~
» Em algumas zonas os tectos ndo estavam em bom
estado de conservacao e higiene.
X
X
X




As portas exteriores estdo fechadas (excepto em caso de carga
ou descarga)

AREA DE RECEPCAO DE MATERIAS-PRIMAS

1.

Adequado estado de higiene, arrumacao e manutencao.

Existéncia de uma area especifica para a recepcao de MP.

A recepc¢do de generos alimenticios e ndo alimenticios é feita
de forma adequada.

Existéncia de area especifica para descartonagem.

Existéncia de fichas técnicas das MP.

Existéncia de declaragdes de conformidade dos fornecedores.

Os fornecedores sdo avaliados.

N&o é interrompida a cadeia de frio.

Existéncia de registos referentes a recepcao de matérias-
primas.

X
Sim Nao N.A. Observacdes/medidas de correccdo tomadas:
X Foi efectuada a sensibilizagéo dos colaboradores para
as boas préaticas de armazenagem.
X
X
X
X Foram solicitadas aos fornecedores.
X Foram solicitadas aos fornecedores.
X Foi preparada a documentacdo para a avaliacdo de
fornecedores.
X
X Foram elaborados os registos para a recepgéo de

matérias-primas.




Areas de Conservacao de MP, Subsidiario e Produto Acabado

1.

Adequado estado de higiene, arrumagao, manutenc¢do e isencdo de odores nos armazéns de:

a) produtos secos.

b) conservacdo de congelados.
c) refrigeracéo.

d) matérias subsidiarias.

Existéncia de diapositivos para a monotorizacao de
temperatura em todos os armazéns de frio.

Os produtos estdo devidamente distanciados do chéo, paredes, tecto e

a) produtos secos.

b) conservacao de congelados.

c) refrigeragéo.

d) matérias subsidiarias.

Os produtos encontram-se identificados.

Os diferentes produtos armazenados encontram-se agrupados

por tipos/categorias /familias.

E respeitado o FEFO/FIFO.

As temperaturas dos equipamentos de frio encontram-se
dentro das especificagoes.

Zona de Producéo:

Esta area encontra-se em bom estado de higiene, arrumacéo e
limpeza.

Sim Nao N.A. Observacdes/medidas de correc¢do tomadas:
X
X Foi efectuada a sensibiliza¢do dos colaboradores para
X as boas préaticas de armazenagem.
X
X
entre eles:
X
X
X
X
X
X
Foi alertado aos colaboradores para terem atencdo, e
X para arrumarem o armazém o que facilita o
cumprimento do FEFO/FIFO
X
Sim N&o N.A. Observacbes/Medidas de correcgdo tomadas:
X




Os ralos de escoamento sdo amoviveis e capazes de impedir 0
retorno das aguas residuais e de possiveis pragas.

Existéncia de lavatorio para lavagem de maos.

Os lavatorios para lavagem de maos:

a) possuem torneira de comando ndo manual

b) possuem agua quente e fria.

¢) possuem sab&o desinfectante.

d) possuem meios de secagem de méos adequados.

e) possuem um diapositivo adequado para eliminagéo de
residuos.

Existéncia de 4gua potavel.

Utensilios

a) de material adequado

b) em bom estado de conservagdo
¢) em bom estado de higiene

Equipamentos

a) de material adequado

b) em bom estado de conservacao
¢) em bom estado de higiene

Inexisténcia de contaminag&o cruzada.

Armazenamento adequado de utensilios.

X | X | X | X

x




10.

Existe um registo diario do nimero dos lotes das matérias-
primas utilizadas para cada produto fabricado.

Area de expedicio do produto acabado

1.

Adequado estado de higiene, arrumagéo e manutencao.

Os veiculos de transporte de produto acabado:

a) apresentam um adequado estado de higienizagdo interior e
exterior.

b) garantem a manutencdo das temperaturas requiridas.

c) tem paredes interiores construidos por materiais adequados.
d) utilizam paletes/estrados junto ao pavimento do veiculo.

Pavimento

a) de material adequado

b) em bom estado de conservacao
c) em bom estado de higiene

Tecto

a) de material adequado

b) em bom estado de conservagdo
¢) em bom estado de higiene

Paredes

a) de material adequado

b) em bom estado de conservacédo
c) em bom estado de higiene

Portas

Foi elaborada a Ficha de Controlo - Producéo

Observacdes/Medidas de corre¢do tomadas:

Vi



a) de material adequado
b) em bom estado de conservacédo

¢) em bom estado de higiene X
Controlo de Pragas Sim Nao N.A. Observacdes/Medidas de correcdo tomadas:
1 Existéncia de contrato com empresa especializada de controlo x
" de pragas.
2. Existéncia de um plano de visita. | x || || |
3. E)é:)sstenma de mapa das instalagbes com a localizagdo dos X Foi solicitado a empresa de controlo de pragas.
4. Relativamente aos produtos utilizados a existéncia de:
a) fichas técnicas X
b) autorizagdes de venda X Foi solicitado a empresa de controlo de pragas.
¢) fichas de seguranga
5. Existéncia de relatorio de visitas \ X \ \ \ \ \ \ Foram arquivados.
6. Os postos de isco estdo devidamente identificados. | x ]| || ||
7. As janelas que possam ser abertas para o0 exterior possuem redes mosquiteiras:
a) amoviveis X
b) em bom estado de limpeza e manutencao. X
8. Existéncia de insecto cacadores/insectocutores. X Foi efectuado o pedido de proposta e or¢camento.
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10.

11

12.

Existéncia de insecto cagadores/insectocutores encontram-se
em local adequado.

O interior e o exterior de instalacbes mantém-se em bom
estado.

N&o se verifica a presenca de animais domésticas nas
instalagdes.

A Ultima visita da empresa da desinfestagdo foi hd menos de
seis meses (confirmacdo documental).

HIGIENIZACAO
Existéncias de Fichas técnicas dos produtos de higienizacao.

Existéncia de fichas de seguranca.

Os produtos e material de higienizagéo encontram-se
armazenados em local prdprio.

O local de armazenamento dos produtos de higienizagédo e
material de limpeza:

a) é arejado
b) encontra-se devidamente identificado
¢) permanece fechado

Os produtos de higienizacdo encontram-se identificados.

X
Quer no exterior quer no interior existem muitos
x utensilios/equipamentos fora de uso, que apenas
acumulam sujidade e aumentam a probabilidade de
aparecimento de pragas.
X
X
Sim Nao N.A. Observacdo/Medidas de correc¢ao tomadas:
Foram obtidas e arquivadas.
x Foram obtidas e colocadas numa pasta para estar
acessivel aos funcionérios
X
X
x | [ ||
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O material de higienizacéo é limpo e desinfectado
periodicamente.

7. Existéncia de plano de higienizacéo.

9. Existéncia de registo de higienizacdo.

RESIDUOS
1.  Os diapositivos para colocacao de residuos:
a) sdo de material adequado
b) permanecem fechados
C) possuem abertura ndo manual

d) possuem saco proprio, impermeavel, que ndo permitem
ocorréncia de fugas.

Os sacos com residuos sdo colocados no exterior das
instalacOes produtivas.

3. A separacdo de residuos é feita de forma correcta.

Os diapositivos para colocagdo de residuos encontram-se
devidamente higienizados.

INSTALACOES SANITARIAS/VESTUARIOS DE PESSOAL
MANIPULADOR DE ALIMENTOS

1. O estado geral de higiene, arrumacao e limpeza é adequado.

2. Existéncia de agua fria e quente nos lavatorios.

X
‘ ‘ X | | ‘ Foram elaborados os planos de limpeza e desinfecgéo
X Foram elaboradas as folhas de registo
Sim N&o N.A. Observagdes/Medidas de correcgdo tomadas:
X
X
X
X
X Fazem apenas a separagdo do cartéo
X
Sim N&o N.A. Observacdes/Medidas de correcgdo tomadas:
X
Lx [ ] | |




3. Existéncia de sabdo liquido desinfectante nos lavatorios. X

Existéncia de torneiras de accionamento ndo manual nos
lavatorios.

Existéncia de diapositivos adequados para a secagem das

5. x X
maos.
6 Existéncia de diapositivos adequados para a eliminagéo de x
" residuos.
7. Existéncia de separagéo por sexos "sempre que possivel”. | x | | | | |
8 Existéncia de cacifos individuais, devidamente identificados e X
" fechados.
9. Os objectos pessoais sdo colocados no cacifo. \ X \ \ \ \ \ \
10 N&o comunicam directamente com os locais onde 0s x
" alimentos sdo manipulados.
HIGIENE PESSOAL E SAUDE DOS MANIPULADORES DE . ~ ~ . ~
ALIMENTOS Sim Nao N.A. Observacdes/Medidas de correccdo tomadas
Existéncia de fichas de aptiddo. Todos os colaboradores tém
1. documento médico (anual) que atesta a sua aptiddo para X Foi efectuado o pedido das fichas.
manipular produtos alimentares.
9 As feridas, os cortes e outras lesdes cutaneas a descorberto x
" estdo devidamente protegidas.




10.

11.

12.

As unhas estdo curtas, limpas e isentas de verniz.

Manipuladores isentos de adornos/jéias.

O vestuario de trabalho é usado exclusivamente no periodo de
trabalho.

Uso de vestuério e calcado proprio, limpo e adequado.
Existe proteccdo total do cabelo.

Verifica-se a correcta lavagem das méos durante o periodo de
trabalho.

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

Os visitantes seguem todas as regras aplicaveis aos
manipuladores de alimentos.

Existéncia de kits de visitantes.

Existéncia de estojo de primeiros socorros nas instalacées,
com tesoura, gaze esterilizada, liquido desinfectante, adesivo
e pensos, luvas para proteccdo de feridas e mascaras naso-
bucais.

Foi solicitada a mala, e foi identificada a sua
localizagdo no estabelecimento.

Xi



AGUA

L acreditado de acordo com o Dec.Lei 306/07.
OUTROS
1 Existéncia de registos referentes a monitorizacéo de
" temperaturas de equipamentos.
5 Existéncia de registo de formacdo em Higiene e Seguranca
" Alimentar.
3. Existéncia de plano de manutenc&o.
4. Existéncia de plano de calibracdo dos equipamentos.
5.  Existéncia de registos de manutencao.
6. Existéncia de registos de calibracdo dos equipamentos.
7. Existancia de boletins de analises efectuadas a:

A agua utilizada na laboracéo é controlada por laboratério

a) alimentos

b) 4gua

c) superficies

d) manipuladores

Sim Nao N.A. Observacdes/Medidas de correcgdo tomadas:
A é4gua é proveniente de um furo. Foi solicitado a um
X laboratério uma proposta de controlo analitico para a
agua.
Sim N&ao N.A. Observagdes/Medidas de correcgdo tomadas:
X Foi elaborado o registo.
X
X Foi elaborado.
X Foi elaborado.
X Foi elaborado os registos.
X Foi elaborado os registos.
X
X . o
y Foi solicitado uma proposta de controlo analitico
X

Xii



APENDICE Il - Proposta do plano de servicos — Controlo de Pragas

PESTO VERMELHO,LDA Ano: 201__

Plano Anual de Intervencdes Técnicas - Controlo de Pragas

» Desinfestacio e Desratizacio:

Meses N°
Tipo Assisténcia Tipo de Praga Observacoes
J|FIM(A|M|{J|J|A|S| O| N | D | intervencdes
Barata
Controlo Insectos o _
Alemid/Oriental 1 1 1 1 4
Rastejantes i
Americana
Controlo de
Ratinhos' Ratazanas | 1 1 1 1 4
RoedoresMurideos

# Aluguer e Manutencio de Equipamentos:

Tipo de Meses N°
Tipo de Servico Observacoes
Equipamento J|F|M|{A|M|J|J|[A|S| O | N | D | intervencdes
Substituigdo Telas
1 1 1 1 4
Insectocolador
Insectocolador Substituigio
Lampadas 1 1
Insectocolador

=
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APENDICE Il — Exemplo do Plano de Limpeza e Desinfeccéo para a Zona de Producéo

HIGIENE DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS — ZONA DE PRODUCAO

AREA A

HIGIENIZAR PRODUTO | DOSE MoDO OPERATORIO UTENSILIOS FREQUENCIA | RESPONSAVEL
Recolher os sacos do lixo antes de atingirem a capacidade
Contentores limite; D Operadores de
do lixo Coloca-los no exterior da fabrica, nos contentores producao
municipais.
Remover os residuos solidos com o auxilio de uma vassoura
o e pa e coloca-los no lixo;
[_)'Iu” Diluir 5dI de Sanigen CL para um baldo de 10 litros com * Vassoura/  rodof
. - 1:20 de L escova Operadores de
Pavimento | Sanigen CL agua; ] D x
produto : x . . . e P& Produgéo
. Aplicar a solucdo de Sanigen CL no pavimento;
em agua ; - . e Balde
Escovar o pavimento e deixar actuar 5 minutos;
Enxaguar com agua limpa abundante.
Desligar a estufa.
Diluir Com a ajuda de raspador, raspar as superficies, o pavimento « Raspador
. - da estufa.
Estufa Sanigen 1:20 de Aplicar a solucdo Sanigen ALC em todas as superficies da * Balde S Operadores de
ALC produto ¢ Rodo produgéo
. estufa.
em &gua ) . e Pano
Enxaguar com agua limpa.
Com o rodo e pano retirar todo o excesso de agua.
Remover os residuos solidos e colocéa-los no lixo;
Diluir Diluir 5dI de Sanigen CL para um baldo de 10 litros com
Balanga | Sanigen CL 1:20 de Iég:sir com um pano humedecido com a solugédo de Sanigen * Pano D Operadores de
¢ g produto CL: P ¢ g e Balde producéo
em &gua ’

Deixar actuar 5 minutos;
Voltar a passar um pano humedecido em &gua limpa.

Xiv




AREA A

HIGIENIZAR PrRoDUTO DosE MoDO OPERATORIO UTENSILIOS FREQUENCIA | RESPONSAVEL
e Remover os residuos maiores com o auxilio de uma espatula.
e Diluir 5dI de Sanigen ALC para um baldo de 10 litros com
agua;
o Aplicar a solugéo Sanigen ALC no interior e exterior da
. amassadeira.
Sanigen S;‘E'geen e Deixar a solucéo actgar_5 minutos.
ALC Sanigen o Esf_rega~r bem para eliminar os residuos das massas de todas e Espétula
Amassadeira CL: 8 JUNGoes. L . e Balde Operadores de
e Cubas Diluir o Erpgaguar bem todas as zonas do mte,rlor dp equipamento, e Escova D Producio
1:20 de ut!llz_ando um pano humedecido em &gua limpa. _ . Pano
_ produto | * Diluir 5dI de Sanigen CL para um baldo de 10 litros com
Sanigen CL . agua;
em agua . x .
e Aplicar a solucéo de Sanigen CL.
e Deixar actuar 5 minutos;
e Enxaguar bem todas as zonas com agua limpa;
e Repetir 0 n° de vezes necessarias até que ocorra a remogao
completa de todos os residuos e da solucao.
Diluir o Diluir 1dl de Aquagen DF para um balde de 10 litros com
Ralos/Pias Aguagen | 1:100 de égurfl; _ ¢ Balde s Operadorgs de
DF produto | e Aplicar asolucdo de lavagem e deixar actuar; e Pano producéo
emagua | e Enxaguar com agua em abundancia;
o Desligar o equipamento;
Fornos e Remover toda a sujidade existente na sec¢do dos fornos com : \Elssg\c;:rge forno D Op;rrggﬁégzde
0 auxilio de uma vassoura/escova.
o Desligar o equipamento;
Condutas dos e Remover toda a sujidade existente com o auxilio de uma e Escova ST Operadores de

Fornos

escova propria para a limpeza das condutas do forno.

produgéo
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AREA A

PRODUTO | DOSE MoDO OPERATORIO UTENSILIOS FREQUENCIA | RESPONSAVEL
HIGIENIZAR
e Desmontar adequadamente as pecas amoviveis dos
equipamentos;
e Remover as farinhas existentes, com o auxilio de um
raspador ou escova,;
e Diluir 5dI de Sanigen ALC para um baldo de 10 litros com
agua;
e Com um pano humedecido em solugdo Sanigen ALC passar
. em todo o equipamento e nas pegas que foram desmontadas;
. . Sanigen ; x ; .
Divisora Sanigen ALG o Deixar a solugdo actuar 5 minutos;
Pesadora ALC Sani en e Esfregar adequadamente para eliminar os residuos das
Volumétrica/ ac:?.e massas, * Balde Operadores de
Divisora o e Enxaguar adequadamente todas as zonas do equipamento, e Pano D P ~
Diluir . 3 . e producéo
Pesadora do ] utilizando um pano humedecido em agua limpa; e Raspador/ Escova
< 1:20 de s . .
Pao roduto | Diluir 5dI de Sanigen CL para um baldo de 10 litros com
Alongado | Sanigen CL proc agua;
em agua

Com um pano humedecido em solucdo Sanigen CL passar
em todo o equipamento e nas pecas que foram desmontadas;
Deixar a solucdo actuar 5 minutos;

Passar 0 pano em agua limpa depois de bem esprimido;
Repetir se necessario;

Deixar secar;

Montar as pecas que foram desmontadas nas posicdes
iniciais.
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AREA A

HIGIENIZAR PRODUTO | DOSE MoDO OPERATORIO UTENSILIOS FREQUENCIA | RESPONSAVEL
Remover as farinhas existentes, com o auxilio de uma
vassoura/escova,;
Diluir 5dI de Sanigen ALC para um baldo de 10 litros com
agua;
Com um pano humedecido em solucdo Sanigen ALC passar
. na mesa/bancada;
Sani Sﬁ[‘gen Deixar a solucdo actuar 5 minutos;
anigen -~ € Esfregar adequadamente para eliminar os residuos das
ALC Sanigen .
Carregador g massas; e Balde
CL: - . Operadores de
dos Fornos o Enxaguar adequadamente, utilizando um pano humedecido e Pano D ~
) Diluir . O producéo
em Carril 120 de em agua limpa; e Vassoura/ Escova
Sanigen CL | produto |;)I|UII‘ 5dl de Sanigen CL para um baldo de 10 litros com
em agua agua, . x .
Com um pano humedecido em solucdo Sanigen CL passar
na mesa/ bancada;
Deixar a solugédo actuar 5 minutos;
Passar o pano em agua limpa depois de bem espremido;
Repetir se necessario.
Levar os carros e tabuleiros para a zona da Sala de Lavagem
Carros/ ) Operadores de
Tabuleiros e lavalos - VER PLANO DE LIMPEZA E --- ST producio

DESINFECCAO SALA DE LAVAGEM

Xvii




AREA A

HIGIENIZAR PrRoODUTO | DOSE MoDO OPERATORIO UTENSILIOS FREQUENCIA | RESPONSAVEL
e Remover as farinhas existentes, com o auxilio de um
raspador ou escova;
o Diluir 5dI de Sanigen ALC para um baldo de 10 litros com
agua;
e Com um pano humedecido em solugdo Sanigen ALC passar
Sanigen Sanigen na mesa/bancada;
AL%: AL_C e o Deixar a solugdo actuar 5 minutos; . ]
Sanigen | e Esfregar adequadamente para eliminar os residuos das . Balde
Mesa/ CL: massas; P D Operadores de
Bancada Diluir e Enxaguar adequadamente, utilizando um pano humedecido : Rzrs];a dor/ Escova producéo
1:20 de em agua limpa;
Sanigen CL proc’iuto . I;)iluir 5dl de Sanigen CL para um baldo de 10 litros com
em agua agua;
e Com um pano humedecido em solu¢do Sanigen CL passar
na mesa/ bancada;
o Deixar a solugdo actuar 5 minutos;
e Passar 0 pano em agua limpa depois de bem espremido;
e Repetir se necessario.
Sanigen | o Remover a maior parte dos residuos s6lidos;
. . o Colocar as telas na pia industrial, na zona de lavagem;
Sanigen CL 1'?2':)”:; e Diluir 2,5L de Sanigen CL para a pia com 50L de agua;
' ¢ e Deixar actuar;
Telas prO(Ijuto e Esfregar bem para eliminar os residuos das massas; S Operadorgs de
em agua , . ' produgéo
Emulgen e Enxaguar com agua Ilmpg; _
Plus Emulgen | * Colocar as telas na maquina de lavar a roupa e aplicar 5-10
Plus: g/kg de Emulgen Plus_
5-10 g/kg | © Estender as telas e deixa-las secar.
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AREA A

HIGIENIZAR PRODUTO | DOSE MoDO OPERATORIO UTENSILIOS FREQUENCIA | RESPONSAVEL
o Diluir 1dl de Aquagen DHB para um balde de 10 litros com
Diluir agua;
Aquagen | 1:100de | e Aplicar a solugdo de lavagem Aquagen DHB e esfregar com e Balde Operadores de
Portas e S ~
DHB produto um pano/vassoura em toda a superficie; e Pano/Vassoura producgéo
em agua Deixar actuar 5 minutos;
e Enxaguar com agua limpa.
e Diluir 1dl de Aquagen DHB para um balde de 10 litros com
agua;
Diluir e Aplicar a solugdo de lavagem Aquagen DHB. Proceder a e Vassoura
Paredes Agquagen | 1:100 de Iim_peza de cima para baixo; e Balde - Operadorgs de
DHB produto | e Deixar actuar 5 minutos; ¢ Rodo producgéo
emagua | e Com o rodo tirar o excesso de produto acumulado; e Pano
e Enxaguar em agua limpa com um pano;
o Repetir se necessario.
o Diluir 1dl de Aquagen DHB para um balde de 10 litros com
i agua;
Aquagen 1:[iloglcrje ° Ap_licar a solucéo _de Iavfalgem Aqguagen DHB; e Vassoura / Escova Operadores de
Teto DHB dut e Deixar actuar 5 minutos; e Balde ST dUCS
produto , ) - producéo
emagua | ° Enxaguar com agua limpa com o auxilio de uma escova de ¢ Rodo
cabo comprido e/ou rodo;
o Repetir se necessario.
Legenda:
‘ D — Diaria/ S — Semanal / ST — Semestral
Notas:

Seguranca: e Usar equipamento de proteccdo individual (luvas, 6culos e bata) no manuseamento de produtos de limpeza.

Execucao: e Os operadores deverdo organizar o seu trabalho, tendo em conta que: o processo de limpeza devera comecar sempre pela recolha de todos os residuos
solidos, antes de comegar a passar a agua e que os residuos deverdo ser colocados no saco de lixo, evitando ao maximo o seu encaminhamento para o
esgoto.

Registo: e Imp52 - Registo de Higiene de Instala¢6es e Equipamentos
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APENDICE IV — Exemplo de um Registo de Higienizago

MEs:

ZONA: PRODUCAO

Diario
(fim de producdo)

10

11

12

13

14

15

16

17

Pavimento

Amassadeiras/Cubas

Balanca

Divisora Pesadora
Volumétrica/ Divisora
Pesadora do Péo
Alongado

Fornos

Carregador dos
Fornos em carril

Mesa/ Bancada

Recipientes do lixo

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

Pavimento

Amassadeiras/Cubas

Balanca

Divisora Pesadora
Volumétrica/ Divisora
Pesadora do Péo
Alongado

Fornos

XX




Carregador dos
Fornos em carril

Mesa/ Bancada

Recipientes do lixo

Semanal

Estufa

Pias/Ralos

Telas

Portas

Semestral

Carros/Tabuleiros

Paredes
Tectos
Observacdes
/ /
/ /
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APENDICE V - Plano de Manutencio

Registo (dia e rubrica)

Actividade Responsavel | Periocidade
JAN | FEV | MAR | ABR | MAI | JUN | JUL |AGO | SET |OUT |[NOV |DEZ
Revisdo geral dos quadros eléctricos (reaperto, 3
. o . . Manutengao Anual
limpeza, substituicdo de filtros de ventiladores)
Revisdo geral das cAmaras de congelagéo e 3
. ; Manutengao Anual
refrigeracdo
o ) Operadores
Soprar quadros eléctricos dos equipamentos 3 Mensal
de producéo
. ) Operadores )
Lubrificar equipamentos 3 Trimestral
de producéo
Inspeccionar/substituir telas/esteiras transportadoras Manutencdo | Trimestral
Revisdo geral dos equipamentos Manutencéo Anual
Reviséo geral da estufa Manutenco Anual
Revisdo geral do tunel de ultracongelagéo Manutenc&o Anual
Revisdo geral dos fornos Manutengao Anual
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APENDICE VI - Registo de Intervencdo da Manutencéo

Equipamento: Zona:

Descri¢do da Anomalia

Equipamento paradode /[ as : até / |__as

Pedido por (Producéo) em / / Recebido por (Manutencéo) em / /

Descrigdo da Intervengéo

Causa Provavel:

Chamado o fornecedor em___ [ [ as_
Motivo

Rubrica

Componentes utilizados / consumidos
Quant. Referéncia/Descricdo Quant. Referéncia/Descri¢do
Horas Consumidas
Op Data 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23

Rubrica Op.A: Rubrica Op.B: Terceiros:
Fechado por (Producéo) em__ [/__ [ e por (Manutencéo) em__ /___ [/
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APENDICE VII - Plano de Calibracio

Més Dispositivo / Registo da Intervencgéo
) L Responsavel | Descricdo da Intervencéo
Previsto Medicao Data Responsével
A Designar | Balanga 001 A Designar Verificacdo Interna
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APENDICE VIII — Exemplo de ficha de identificacdo equipamento (amassadeira) e de ficha de dispositivo de calibracdo (balanca)

PESTO VERMELHO,LDA

FICHA DE EQUIPAMENTO

PESTOVERMELHO,LDA FICHA DE DISPOSITIVO DE MEDICAQ K" M1

Designacio: Amaszadsira

MarcaModelo:

N° Série: Ano:

Localizacio: Zona de Produgio

Fornecedor: FRF —Fabricantes da hlaguinas para Indistrias de
Panificagic 2 Pastalaria

Assisténcia Tecnica:

Designaciio: Ealanga
Marca/Aodelo: BV -P3828 Medslo F F-110
N° Serie: Anp Fabrico: Localizagio: Zona Produgio

Fornecedor: Dibal, 5.A.

Gama: 100ga 15kg Rescluciio: ema:
Assisténcia Técnica: Telefone:

Tipo controlo metrologico Periocidade Metodo
Calibracio/verificacio externa 12 meses CML
Verificacao interna 12 meses Contrata

Hivtorico de Intervengies

Data Descrigio Localizacio Resultante

‘Contacto: Telefone:
Caracteristicas
Componentes
Denominagio Fafersncia Localizagan
Cuba 1 002 Trodugio
Cuba 2 003 Produgio
Cuba 3 004 Produgan
Data: Elshorado por:
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APENDICE IX — Plano de Gestdo de Residuos

1. Identifica¢io do Estabelecimento
Nome do estabelecimento: Pesto VVermelho

Morada: Rua da Aldeia N°186 2425-876 Souto da Carpalhosa, Leiria

2. Residuos Produzidos

CAE: 10711 - Panificacdo

. Cddigo LER ~ L .
Nome comum do residuo (Portaria 209/2004) Local de producdo/ actividades geradoras do residuo
Embalagens de papel e cartdo 150101 Producdo
Embalagens de plastico 150102 Producdo; Limpeza
Residuos da industria de panificacdo — materiais impréprios para consumo ou 02 06 01 Produgio
processamento
Residuos urbanos e equiparados ndo anteriormente especificados. 200399 Sanitarios; Zonas comuns
Residuos da lavagem, limpeza e reducdo mecénica das matérias-primas. 020701 Lavagens de limpeza

3. Medidas de prevencao e reutilizacdo dos residuos produzidos

. Cédigo LER . ~ e

Nome comum do residuo (Portaria 209/2004) Medidas de prevencao e reutilizacao
Embalagens de papel e cartdo 150101 Reciclagem e reutilizacéo
Embalagens de plastico 150102 Reciclagem
_Re5|d’uo_s da inddstria de panificagao — materiais 02 06 01 Séo colocados fora da zona de producdo e sdo depois levados para os colectores municipais
impréprios para consumo ou processamento
ReS|d_ugs urbanos e equiparados nfo anteriormente 200399 Séo colocados fora da zona de producdo e sdo depois levados para os colectores municipais
especificados.
Residuos da lavagem, limpeza e redugdo mecanica das 020701 Vao directamente para os ralos, através de uma ligeira inclinagdo no pavimento

matérias-primas.
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4. Triagem e armazenagem

Nome comum do residuo Eelgo [LER SUEDE UDOCE ey e Condicdes de armazenagem
(Portaria 209/2004) | triagem? | Condic6es de acondicionamento ¢ g

Embalagens de papel e cartdo 150101 Sim Caixa de cartdo / Saco de plastico Zona identificada (exterior a zona de producao)
Embalagens de pléstico 150102 Sim Caixa de cartdo / Saco de plastico Zona identificada (exterior a zona de producéo)
Residuos da indUstria de panificacdo —
materiais improprios para consumo ou 02 06 01 Néo Saco de papel Zona identificada (exterior a unidade fabril)
processamento
Reswjuos urbanos e gqmparados nao 20 03 99 Néo Saco de plastico impermeavel Contentores do lixo
anteriormente especificados.
Residuos da lavagem, limpeza e reducéo 02 07 01 Nio | e

mecanica das matérias-primas.

5. Recolha, Transporte, Valorizagdo e Eliminacao

Nome comum do residuo Cédigo LER Recolha e Transporte (indicacdo da entidade, Destino

(Portaria 209/2004) periodicidade) (Operador de residuos, NIF, operagao)
Embalagens de papel e cartéo 150101 Pesto Vermelho - semanalmente Panicongelados — Massas Congeladas, SA
Embalagens de plastico 150102 Pesto Vermelho - semanalmente Panicongelados — Massas Congeladas, SA
Residuos da indUstria de panificagdo —
materiais improprios para consumo ou 02 06 01 Pesto Vermelho — semanalmente Panicongelados — Massas Congeladas, SA
processamento
Reswjuos urbanos e _equ|parados nao 200399 Pesto Vermelho - diariamente Colectores municipais — Souto da Carpalhosa
anteriormente especificados.
Residuos da lavagem, limpeza e reducéo worol | Fossa

mecanica das matérias-primas.
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APENDICE X - Identificacdo dos Residuos

Embalagens de

Papel e Cartao

150101

Embalagens de

Plastico

1501 02

Materiais Improprios
para consumo ou

processamento

02 06 01
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APENDICE XI — Sinalizacdo de Boas Préticas de higiene e fabrico: Lavagem de Maos

PESTO VERMELHO
Mude de

A FORMA CORRECTARNEOC..8
DE LAVAR AS SUAS
MAOS
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APENDICE XII — Sinalizagio de Boas Préticas de higiene e fabrico: Balneérios

) Boas praticas de
J higiene e fabrico

BALNEARIOS

A zegurancs € da respomabibdade de rodes!

TODOS 0S OPERADORES DEVEM TER: \
1. PROTECCAODO CORFPO

o Usar vestuario adaquado = limpo: Farda da trabalho, da corclarz
» A roupa 2 outro materizl d2 530 pessoz] davem s2r guardados no balnsdrio (cacifo)

2. PROTECCAODA CABECA

o Touczs/ Gomros

Devem 23322urar 2 cobsrtura d2 todo o cabzlo
Nuncz vaar =achos pars s2gurar o cabelo

32 PROTECCAODOSPES
o Usoda calgado d= uso exclusivo do loczl de trabalho

« Confortavel
» Antidsrrapants

COMODEVE FAZER A MUDA DE ROUPA? - FARDAMENTO
o Dezspirzroupadssnecessania

@ 'fj o Tirar 05 sapatos

o (Guardaros objectos pessoais

s Lavaras mios
e Vestirporesta ordem - Toucs, Farda, Calgado
X . » Lavaras mios
| — J :
= ¥ o Entrarnz arsz deservigo
& N3o urilizar o vastizrio 2 o czlgado de protecgio forz das arsas de trabalho - USO
EXCLUSIVONASINSTALACOES

MANTENHA UMELEVADO NIVEL DE HIGIENE PESSOAL E BONS HABITOS
DE HIGIENE DURANTE TODO O PERIODO DE TRABALHO

PESTO VERMELHQ
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APENDICE XII1 — Sinalizagdo de Boas Préticas de higiene e fabrico: Zona de Produg&o e Embalamento

) Boas praticas de
higiene e fabrico

ZONA DE PRODUCAO
A zeguranca ¢ ds respomshilidade de todos!
TODOS O3S OPERADORES DEVEAL
/& Iedciar o wabatho com o - 2 nd:mde\
0 cabslo barto por louca on chepsn. Nocao de o

o5 bagode, terdo qus usar miszara

4 Deponn do uaar sananios 8 obrigasdmio favar 23 los com sz, 32blo o
Sasinfoctacts 2nten ds voltar 2 entrar a2 Srexs da produglo;

& Afmtec-zs da z0s2 0ade 3 encooirz 0 produto, 38 secendtarem de toudr O3
awoar. E davem lavar 23 mios de smadiat;

¢ Qualguer colshorador qua posssa faridas, cones on Iesdes cuttosas Bmaue

T _4

TODOS 05 OPERADORES

€5

4 Niosw o maquanas

4 Evitando Drinzadeiras o distraindo o3 yeus colegas;

% Informando o 343 suparior Meersrquaco de todas 23 wmsagles panigoss
o5 quaiguer 2cidents o farimento gus tasha Vi,

4 Ao zbandonar o Jocal de trabatho, derxar tado Empo & anrumado.

4 Ter comportzmanios qua poasam sasultar g2 Contaminxcdo de 2Ementos
como cuspir, fumar, mascer, comer, eypirrar O3 toasir sobre 2Ementos odo
B 2

030 devem usar verax;

¢ Ewitar fovar o3 dados 2 boca, nariz, czbalo, ouvidos ou ofhos;

N30 Empar 2 mos 20 zvental o on farda de rabatho. J

PESTO VERMELHO

.) Boas praticas de
higiene e fabrico

EMBALAMENTO
A sezursocs 4 da respomahilidade de rodos
TODOS OS OPERADORES DEVEAL:
% Ioiciar o wabalho com o L) A n;hndo\

miscaras & 0 cabelo totaiments Coberto por Sowca ou chapsu. No caso do o3
colzboradores usarembarba o bigode, terdo que uaar mascara.

4 Depois do usar sanitsrios & obrigatdrio favar 23 mios com gua, 32b30 o
Seninfoctants antes de voltar 2 eairar azs Sreas de prodogdo;

4 Afastac-ss dz z0m2 code 38 eocoaira © produt, 1 cecenstarem ds toudr 0D
2uscer. E davemn lavar 23 mos do imadiato;

4 Qualguer colsborador que posssa faridas, cones o Jesdes cutsosas témgus

N 4

TODOS O3 OPERADORES

€5

4 Evitando brincadeiras o dntraindo 03 3eus colegas;

4 Informando o e supsrior Bierdrouico da todas 23 wtsagles perigosas
o3 guaiguer acidents ou farimento gue teahs v,

4 Ao abasdonar o Jocal do trabalho, detxar todo Empo o arrumado;

4 Tendo em 2ten;30 como porta-paietes 0 COmos carros.

ﬂonos 05 OPERADORES NAO DEVEM: \

+ Ter comportamentos que possam resukier aa conteminacSo do aEmentos
como cusplr, famer, mascer, comer, eyparrar o3t 3obre 2hmenis oo

4 User adaregos pousosia, comn jims, seldsios, aifiostes o5 coiros ftems o2s

ez da Emen veroiz;
& Eviter Jovar o3 dados 2 boca, nariz, cabelo, ovidos op olbos;
4 Niofimpar 23 s 20 avental o o5 farda do trabalho;

\t Nzo colocar palstes 2o caixas parto das portas. /

Py

PESTO VERMELHO
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APENDICE XIV — Manual de Boas Préticas de Higiene e Fabrico

Indice
Lo INErOAUGED ...t XXXIV
2. ODJECLIVOS ...t XXXIV
K I =Y 111 T ] [0 | - USSR XXXVii
4. HIgIiene ANIMENTAT........ccociiiiieiieie et re e XXXIX
5. HIQIENE PESS0AL ......c..eiiiiiiiiiiiiie e XXXIX
5.1, Lavagem das IME0S .......cciveuiiieiiieiesiie sttt sttt ste e ste e snee e e xl
5.2, USO 08 AGOIMOS ..ottt sttt sttt bbbt xli
5.3.  Roupa, proteccdo de cabelo € Sapatos ..........ccccevveiiiiieiieie e xli
5.4, ProteCGAO 08 MBEDS ....ccuviuieuieieriiitesie sttt xlii
5.5.  Manipulagdo de produtos de limpeza, perigosos ou tOXiCOS ...........ccceeeene. xliii
5.6.  Comer, DEDEI OU MASCAN .......ciieieieieie et xliii
5.7.  Proibicao de CUSPIr OU FUMAN ..........ccoeeiiiieiiece e xliii
5.8. Tosse, Espirro, Limpeza do nariz e Uso de [eNCO ........ccceevvevviienieieciennn, xliv
5.9. Feridas, GoIpes € USO de PENSOS .......cccuerierireieiiesieeie e sieesee e sieeee e seeas xliv
5.10.  Doencas e acompanhamento MEdICO .........c.ccvevveieeieiiieieere e xliv
5.11.  CoNAULA PESSOAI ......ecveivieiicie st xlv
5.12.  Visitantes € Chefias........ccceiviiiiieiice e xlvi
5.13. Formagao profiSSioNal...........ccoiiiiiiiiiiieie e xlvi
5.14.  CoNtrolo 08 PragasS.......cccccueivieiiieiiiiieiieeie e ste ettt xlviii
5.15.  Plano de Controlo ANAITICO.......ccoieiiiiieiiciceee e xlIviii
5.16.  Tratamento da AQUaL.........cccocevcueverveeeerceeeeieeeeseeeee s, xlix
6. Higiene e Seguranga Nas INStalagies .........cccoereiiiiiiiiiieee s xlix
6.1, REOIAS GEIAIS......ccveiveeieieieite ettt ste ettt et e e e s e steeresra e teebesneenreas xlix
I AN 41 11 V4] S ST PR PR SRP
6.3.  Meios de transporte iNtern0 € EXLErNO ......cccoveveiiiirieeee s li
B.4.  LIXOS € Pragas......cueiuiiieiiieiieieiiesie sttt lii
6.5.  Prevencao de INCENMIOS ......cccoieiiiieieieieie e liv
7. Higiene e Segurancga de Equipamentos, Ferramentas e Superficies de Trabalho.....Iv
7.1, Ferramentas € UtENSIliOS .......cocooiiiiiiieieieec e Iv
8. Higiene e Seguranga doS PrOCESSOS .........cuuiierierierieniesiesiesieeie et Ivi
8.1. CondicOes de armazenamento ...........ccoueueieriererereseeeeee et Iviii



9. LImpeza € DESINFECCAD .......ccveieeiiiiiiiiesieei e lix

0.1, REQIAS GEIAIS......eitiiiieiieiieieie ittt bbbt bbb lix
0.2, O qUE E TIMPAI?.....oe ettt ettt re e nns lix
TR T 0T (0 [N N [ 1] o= SRS Ix
9.4.  Plano de NIgIENIZAGAD .........ooveieiiiiiiiiecieeee e Ix
9.5. Custos e/ou Causas de uma higiene deficiente...........c.ccoovvveieieiiienininenn Ixii
9.6. Beneficios das Boas Praticas de Higiene..........ccccceoveiieviciecienc e IXii
10. ContaminaGao d0OS aliMENTOS ..........ccvveivieieiieie e Ixiii
10.1.  Contaminagao FISICA........coueeririiiiiiee e Ixiii
10.2.  Contaminagao QUIMICA.......cvrverreeririerieie et Ixiv
10.3.  ContaminaGao biolOQICA. ........c.ccveiiiiieciieie e Ixiv
O =T 0 (< T PP USSR Ixv
11.1.  BAacCtérias MaiS COMUNS........cccuereeierieieriestestesteeseeseeseeseeseeseesresresreeseeseeseenes Ixvi
12, .INtOXICAGAO AlIMENTAI ........oitiiiiiiiiieieiee e IXix
12.1.  Principais causas das Intoxicagctes alimentares .............cccoceeveevieieeresinennnn Ixx
12.2.  Curiosidades em relacdo a Intoxicacao alimentar...........cccccoovevveiveiieennenn, IXXi
12.3.  Como prevenir uma intoxXicagao alimentar...........ccccceeevenenineninsieeen IxXi
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1. Introducéo
O presente Manual foi elaborado como base a formacdo dos colaboradores do PESTO
VERMELHO, no que diz respeito as boas praticas de higiene e fabrico nas instalagdes
fabris.
Todos os colaboradores de uma actividade de producdo/fornecimento de produtos

alimentares, devem conhecer 0s aspectos basicos da higiene alimentar.

“NAao pense que nao sabe nada sobre higiene alimentar, porque na maior parte dos

casos trata-se de senso comum e ficara surpreendido com o que ja sabe.”

“As intoxicacoes alimentares nio “ocorrem”, mas sim sio “causadas”, e sempre por

nio serem seguidas umas boas praticas de higiene.”

2. Objectivos
Como principais objectivos do manual de boas préticas de higiene e fabrico podemos focar
0s seguintes pontos:
e Dar a conhecer as normas de higiene necessarias aos manipuladores de alimentos;
e Conhecer as causas das intoxicacOes alimentares;
e Saber como prevenir as intoxicagdes alimentares;
e Saber como colocar os recipientes do lixo de maneira segura, sem facilitar a
contaminacdo cruzada;
e Saber utilizar as cAmaras de refrigeracdo e congelagdo para evitar a contaminacéo
cruzada e conservar os alimentos de forma segura;
e Conhecer as pragas mais comuns nos alimentos e saber como controlé-las;

e Saber realizar as opera¢des de limpeza de forma segura e higiénica.

As doengas alimentares constituem uma das principais preocupacfes ao nivel da Salude
Publica, principalmente nos grupos mais vulneraveis como criangas e idosos. A maioria
dos microorganismos levam ao aparecimento de toxinfecgbes alimentares quando
ingeridos em grande numero ou quando as suas toxinas estdo presentes nos alimentos.
Contudo, os alimentos ndo costumam apresentar alteracbes no seu cheiro, sabor ou

aspecto.
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Entdo qual a necessidade de implementar um cédigo de boas praticas?

A maioria das toxinfeccGes alimentares tem a sua origem em superficies, utensilios de
cozinha, méos contaminadas e na contaminacdo cruzada, em particular no contacto de
alimentos j& cozinhados e prontos para consumo com alimentos crus.

Com a elaboracdo deste manual os manipuladores de alimentos devem entender a higiene
como uma forma de proteger a sua saude e a dos consumidores, assim como 0S
comportamentos adoptados durante a manipulacdo, pois sdo um dos principais veiculos de

contaminacéo dos alimentos.

As pessoas de alguma forma contactam com os alimentos nas diversas fases da sua
producdo, sdo portadores de microorganismos que podem contaminar os alimentos e
provocar doencas a quem 0s consome. Os microrganismos estdo presentes, vivem e
desenvolvem-se em diversas partes do corpo (cabelo, nariz, boca, garganta, intestinos,
pele, maos e unhas) e mesmo que a pessoa apresente um estado de salde normal, sem
sintomas de qualquer doenca, existem sempre no seu corpo microorganismos que se forem
ingeridos podem provocar doencas.
Uma boa higiene e um comportamento adequado evitam a contaminagdo dos alimentos a
nivel quimico (ex.: detergentes), bioldgico (ex.: microorganismos), e fisico (ex.: unhas).
Um codigo de boas praticas bem implementado evita a ocorréncia dos riscos associados a
producdo e confeccdo de produtos alimentares. Esse codigo devera ser adoptado por todas
as pessoas que se encontram na unidade, principalmente pelos manipuladores de alimentos.
E possivel dividir as questdes de higiene em quatro areas:

e  Higiene pessoal;

e Higiene e seguranca das instalacdes;

e Higiene e seguranca dos equipamentos, ferramentas e superficies de trabalho;

e Higiene e seguranca dos processos.

Segundo o Codex Alimentarius o conceito de perigo alimentar é qualquer propriedade
bioldgica, fisica ou quimica, que possa tornar um alimento prejudicial para consumo
humano.

Perigos Bioldgicos — Representam 0s maiores riscos a inocuidade do alimento. Nestes
perigos englobam-se as bactérias, fungos, virus, parasitas e toxinas microbianas. Estes

organismos vivem e desenvolvem-se nos manipuladores e podem ser transmitidos aos
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alimentos pelos mesmos. Outros ocorrem naturalmente no ambiente onde os alimentos séo
produzidos. A maior parte é destruida por processamentos térmicos e de fabrico e muitos
podem ser controlados por praticas adequadas de armazenamento e manipulacdo, boas
praticas de higiene e fabrico, controlo adequado do tempo e temperatura de confec¢do. A
dose minima infectante de microrganismos possivel de causar doenca varia de pessoa para
pessoa, e depende do seu estado imunoldgico, idade, estado nutricional, entre outros.
Deve-se ter especial consideracao pela existéncia de grupos de risco como criancas, idosos,
mulheres gravidas e imunodeprimido.

Perigos Quimicos — Conjunto de perigos de origem diversa, desde aqueles que se
encontram associados as caracteristicas das préprias matérias-primas, até aos criados ou
introduzidos durante o processo. Por perigos quimicos entendem-se os aditivos alimentares
(usados em concentracfes excessivas); 0s pesticidas; medicamentos veterinarios; metais
pesados; toxinas naturais (ex.: cogumelos, peixes exoticos, marisco); alérgenos (ex.:
glaten, lactose), substancias naturais vegetais (ex.: solanina da batata); quimicos criados
pelo processo ou introduzidos no processo (ex.: produtos de limpeza e desinfeccao).
Perigos Fisicos — Vasto conjunto de perigos, de origem diversa. Variam entre objectos
presentes em matérias-primas até objectos que podem ser introduzidos nos produtos
alimentares pelos processos a que estdo sujeitos, ou pelos proprios manipuladores. Estes
perigos podem provir dos materiais de embalagem e acondicionamento das matérias-
primas, de produtos em curso ou produtos acabados; utensilios e equipamentos; e dos
préprios manipuladores. Os perigos fisicos mais frequentes sdo: metais, madeiras, pedras,
materiais de revestimento ou isolamento, plasticos, objectos de uso pessoal e 0ssos.

Para controlo de pedras ou materiais estranhos provenientes de matérias-primas é sempre
inspeccionada a quando da recepcdo dos produtos. No caso de outro tipo de contaminantes,
como pedacos de plastico e papel, sdo controlados através de inspeccdo visual feita pelo

operador, durante 0 manuseamento dos mesmaos.
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3. Terminologia
Agente Higienizante — E uma combinag&o de detergente e desinfectante.
Agente Patogénico — E toda e qualquer causa bioldgica susceptivel de provocar doencas.
Alimento ou Género Alimenticio — Qualquer substancia ou produto, transformado,
parcialmente transformado ou n&o transformado, destinado a ser ingerido, ou com
razoaveis probabilidades de ser ingerido, pelo ser humano.
Alimentos de Alto Risco — S&o alimentos ricos em proteinas que podem permitir
facilmente o crescimento bacteriano e que ndo se cozinham outra vez antes de serem
consumidos.
Alimento Congelado - Género alimenticio em que todas as partes sdo mantidas a uma
temperatura igual ou inferior a -18°C.
Alteracdo ou Deterioracdo — E um processo gradual que tem lugar nos alimentos e os
torna improprios para o consumo humano. Pode ser causada por uma conservacdo
excessivamente prolongada ou incorrecta.
Bactérias — S8o organismos vivos tdo pequenos que sdo invisiveis a olho nu, algumas
classes podem causar intoxicacdes alimentares se permitir que se multipliguem e que
crescam sem controlo.
Contaminagdo — E a presenca de qualquer material estranho num alimento, sejam
bactérias, metais tdxicos ou qualquer outra substancia que torne o alimento improprio para
ser consumido
Contaminac&o cruzada — E o processo pelo qual as bactérias sdo transferidas, geralmente
por um manipulador alimentar, para outra area anteriormente limpa, de modo a contaminar
alimentos ou superficies. Os casos mais perigosos de contaminacao cruzada ddo-se quando
um manipulador passa de alimentos crus para alimentos cozinhados sem lavar as méaos
entre ambas as fases.
Desinfectantes — Sdo substancias que quimicas que reduzem o numero de bactérias
nocivas até um nivel seguro.
Detergentes — Sdo substancias quimicas que se utilizam para eliminar a sujidade e a
gordura de uma superficie antes de a desinfectar.
Esporos — S@o formas latentes de resisténcia que algumas bactérias possuem, para se
proteger contra condi¢Ges extremas de temperatura. Quando a temperatura volta a ser
Optima para a vida a multiplicacéo e o crescimento comegam de novo.
Fifo — Sigla que representa a regra de rotagdo dos stocks “First In, First Out”, que significa

que o primeiro produto a entrar em stock, deve ser o primeiro a sair.
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Higiene Alimentar - Conjunto de medidas necessarias para garantir a seguranca e a
salubridade dos alimentos em todas as fases de produgdo, transformacéo, fabrico,
acondicionamento, armazenagem, transporte, distribuicdo, manutencdo e consumo.
Higienizacdo - Conjunto de ac¢des de limpeza e desinfeccao.

Intoxicacdo Alimentar — Estado patologico resultante do consumo de alimentos
deteriorados, contaminados por bactérias, parasitas ou produtos quimicos ou ainda de
alimentos venenosos.

Limpeza — E a eliminago de restos de alimentos, gorduras ou sujidade; no entanto de uma
maneira generalizada, aplica-se a todo o processo de higienizagédo (limpeza+desinfeccao).
Manipulador Alimentar — E toda a pessoa envolvida na producio, preparagio, processo,
embalamento, armazenamento, transporte, distribuicdo e venda de alimentos.
Microrganismos: Organismo vivo, invisivel a olho nu, a ndo ser com o auxilio de
microscopio, que quando em condi¢bes Optimas, pode-se reproduzir rapidamente, como
por exemplo as bactérias.

Periodo de Incubagdo — E o tempo que decorre entre a ingestdo de um alimento
contaminado e a apari¢do dos primeiros sintomas de doenca.

Portador Assintomético — Individuo que hospeda um organismo patogénico sem sintomas
ou sinais clinicos de doenca, sendo uma fonte potencial de infec¢éo.

Produtos Secos — Géneros alimenticios nao pereciveis (farinhas, agucar, especiarias)
Toxinfeccdo Alimentar — Intoxicacdo alimentar e/ou infeccdo devida a bactérias
patogénicas ou suas toxinas, sob forma de gastroenterite aguda de aparecimento brusco e
evolucdo rapida, com febre e manifestagdes toxicas.
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4. Higiene Alimentar
Para a maioria das pessoas a palavra “higiene” significa “limpeza”. Se algo parece limpo
entdo, pensa-se que também deve estar higiénico.
A verdadeira defini¢do de higiene alimentar é: o conjunto de regras praticas que tém como
objectivo proteger a saude e prevenir a doenga, evitando a deterioragdo dos alimentos e
prevenindo qualquer possivel risco para a satde publica.

e A destruicdo de todas as bactérias prejudiciais existentes no alimento por meio de
cozinhado ou outras praticas de processamento;

e A proteccdo do alimento perante a contaminacdo de, por exemplo: microrganismos,
parasitas (bactérias); agentes fisicos (corpos estranhos), agentes quimicos (produtos
toxicos);

e A prevencdo da multiplicacdo das bactérias prejudiciais e o controlo da alteracéo
prematura do alimento.

Para se conseguirem alimentos realmente higienizados, todo o pessoal envolvido na sua

producdo e comercializagdo tem de respeitar as boas praticas de higiene.

5. Higiene Pessoal
O principal responsavel dos casos de intoxicacao alimentar é sempre 0 homem.
O conceito de higiene pessoal refere-se ao estado geral de limpeza do corpo e da roupa das
pessoas que manipulam alimentos.
Os comportamentos a adoptar por qualquer manipulador de alimentos séo:
= Manter um nivel adequado de limpeza pessoal ao nivel do corpo, uniforme e
calcado.
= Comportar-se de modo apropriado, seguindo todas as regras de higiene adotadas,
pois mesmo que seja saudavel, pode contaminar os alimentos com microrganismos
que poderdo causar doencas a quem consome esses alimentos.
= Assegurar-se de que ndo contamina os alimentos que manipula por negligéncia da
sua higiene pessoal.
= Informar o0 seu encarregado sempre que tenham diarreia, febre, gripe, lesdes
cuténeas que ndo os obriguem a faltar ao servi¢o. Poderdo, em alternativa, nos
casos de diarreia e gripe ligeira ser-lhes atribuidas tarefas nao ligadas directamente
a manipulagdo.
Um manipulador de alimentos tem que manter uma higiene cuidada, para ndao transmitir

microrganismos aos alimentos, pois, quando encontram as condi¢Oes adequadas para se
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multiplicarem, podem causar doencas graves nos consumidores. Além dos casos de mé
disposicao, febre, vomitos e diarreias, podem ocorrer casos de morte. E necessario que se
tenha um cuidado muito maior quando se trabalha com ou para criancas, mulheres
gravidas, idosos, pessoas doentes ou com o sistema imunitario fragilizado, porque sdo

extremamente sensiveis a intoxicacoes.

5.1. Lavagem das Maos
Os manipuladores de alimentos devem manter as méos limpas, lisas e sem fissuras onde os
microorganismos se possam alojar ou desenvolver. A lavagem das méos deve ser frequente
e de forma correcta. Deve ser realizada num lavatorio de uso exclusivo para este fim, com
comando ndo manual. Junto a este devera estar disponivel sabonete liquido e desinfectante
(ou um sabonete liquido bactericida), assim como toalhas de papel descartaveis. O

lavatorio esta provido de 4gua quente e fria.

As unhas deverdo apresentar-se sempre muito curtas, limpas e sem verniz (pois é provavel
a transferéncia do verniz para os alimentos) e é proibido o uso de unhas posticas. Sao

também desaconselhaveis as unhas roidas.

As maos devem lavar-se:

e Antes de iniciar o trabalho e ap6s mudanca de roupa civil;

e Sempre que Se apresentem sujas;

e Sempre que mudar de tarefa;

e Depois de manipular alimentos crus ou que ndo vao ser submetidos a tratamento
térmico;

e Sempre que tossir, espirrar ou mexer no nariz;

e Sempre que utilizar os sanitarios;

e Depois de mexer no cabelo, olhos, ouvidos, boca ou nariz;

e Depois de comer;

e Depois de fumar;

e Depois de manipular alimentos deteriorados, desperdicios ou recipientes para o
lixo;

e Depois de manipular produtos quimicos (limpeza e desinfec¢éo).

As maos tém de estar tdo higiénicas quanto seja possivel em todos 0s momentos.
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Como lavar as maos:

- Molhar muito bem as maos e 0s antebragos com agua corrente, quente e potavel,

- Ensaboar bem as méos com o sabéo liquido durante pelo menos 20 segundos, lavando
bem os espacos interdigitais, pulsos, as palmas das maos, os polegares e os antebragos;

- Lavar as unhas;

- Passar abundantemente por dgua corrente quente, corrente e potavel para remover todo o
sabdo;

- Secar as mados com toalhetes de papel descartéavel;

- Deitar o liquido desinfectante nas méos, espalhar bem pelas proprias e pelos antebracos

(esta operacdo devera demorar entre 20 a 30 segundos) e deixar secar.

5.2.  Uso de Adornos

O uso de adornos (ganchos, relégios, pulseiras, colares, etc.) é extremamente proibido,
sendo que a unica excepcao na legislacdo portuguesa € o uso de alianga. Mas, caso a use,
deve retira-la quando lava as méos e desinfecta-la igualmente, pois acumula muita sujidade
sendo uma fonte de contaminacgdo. A alian¢a ndo deve estar larga, para que ndo corra o
risco de se soltar e ser incorporada num alimento.

Também ndo é permitida a utilizacdo de perfumes ou after-shaves pelos manipuladores
pois os alimentos captam muito facilmente os odores, especialmente aqueles ricos em

gorduras, causando a sua contaminagdo, bem como uso de maquilhagem e cremes.

5.3.  Roupa, proteccao de cabelo e sapatos
A roupa e outro material de uso pessoal utilizado fora do local de laboracdo, devem ser
deixados no vestiario. Durante o periodo de trabalho apenas se podem usar pecas de roupa
do fardamento, ndo podendo usar-se roupas por cima da farda (como casacos e camisolas)
que ndo sejam de uso exclusivo no trabalho. Ndo é permitida a entrada nas zonas de
producdo a individuos sem bata ou sem outro fardamento adequado.
O fardamento a utilizar deve obedecer as seguintes caracteristicas:

e Deve ser constituido por touca ou chapéu, mascara, bata, calcas, calgado apropriado

e eventualmente avental;

e Deve ser de cor clara, confortavel e adequado a tarefa a desempenhar;
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e Deve ser de uso exclusivo ao local de trabalho (sempre que for necessario sair das
instalacbes durante o periodo de trabalho, ndo pode utilizar-se as pecas de
fardamento vestidas nem usar-se o cal¢ado de trabalho);

o Deve ser feito de material resistente a lavagens frequentes;

e O calcado deve ser de uso exclusivo no local de laboracdo, de cor clara e
antiderrapante, confortavel e fechado.

No local de laboragdo todo o pessoal deve usar o fardamento adequado, que deve ser
mantido limpo e mudado sempre que se apresente sujo (ver Instrucdo de Trabalho IT 11 —
Lavagem e Desinfeccdo do Fardamento).

Na utilizacdo do fardamento devem ser cumpridas as seguintes regras:

e Colocar primeiro a touca ou chapéu, certificando-se que esta cobre o cabelo e
orelhas na sua totalidade;

e Seguidamente veste-se a méascara, bata e calcas;

e Por ultimo o calcado;

e Se necessario, usar protector naso-bocal na preparacao de alimentos de risco;

e A saida dos balneérios, verificar e confirmar com os colegas que ndo existem
cabelos sobre o fardamento

¢ No final, lavar bem as méos.

No que respeita aos cabelos, estes devem apresentar-se curtos, bem lavados, penteados e
totalmente protegidos por uma touca ou chapéu. Sdo desaconselhéaveis o uso de barba e/ou
bigode, sendo no entanto recomendavel a sua protec¢cdo com mascara nos individuos que

0S possuam.

5.4.  Proteccao de maos
As luvas devem utilizar-se sempre nas seguintes situacdes:
e Quando aplicavel, como proteccdo de ferimentos e infecces das maos;
e Manuseamento de varios alimentos, nomeadamente na preparacdo de cremes e
acabamentos de bolos.
As tarefas que impliquem o uso de luvas descartaveis devem decorrer sem interrupgdes. Se
tal ndo ocorrer, 0 manipulador ao reiniciar a tarefa deve lavar novamente as maos e colocar

novas luvas.

xlii



5.5.  Manipulacgéo de produtos de limpeza, perigosos ou toxicos
Estes produtos devem estar armazenados separadamente dos produtos alimentares,
evitando qualquer contacto para que ndo ocorra a contaminacdo quimica dos alimentos.
Todos estes produtos devem ser bem usados segundo as especificacdes do rétulo e do
fornecedor, respeitando os tempos de exposic¢oes indicados e as condigfes de utilizacdo.
Devem ser colocadas fichas técnicas e de seguranca dos produtos em locais de facil acesso
a todos os manipuladores. Apos manipulacdo destes produtos ndo se deve tocar nos

alimentos sem antes efectuar uma correcta higienizacao das méaos.

5.6. Comer, beber ou mascar

Todas estas accdes devem ser realizadas em local proprio, sendo interditas no local onde se
manuseiam os alimentos. Deste modo evita-se 0 risco de incorporacdo nos produtos
alimentares de restos de alimentos, carogos de fruta, pevides assim como de materiais de
embalagens (anilhas de abertura facil de bebidas em lata, bocados de papel e filme plastico
usado para embrulhar) por parte dos manipuladores. Evita-se também que as méos dos
manipuladores fiquem contaminadas devido ao contacto com materiais potencialmente
sujos.

E importante também referir que o consumo de bebidas alcodlicas esta proibido.

5.7.  Proibicao de Cuspir ou Fumar

E proibido o acto de cuspir em qualquer zona de preparagdo/confeccdo de alimentos, assim
como nos locais de armazenamento. Exceto nas instalacGes sanitarias e para as sanitas.

O acto de fumar é igualmente proibido nas zonas acima mencionadas. Ndo s6 por uma
questdo de salde ambiental como também pelo aumento de risco de contaminacdes nos
alimentos (ex.: incorporacdo de cinzas).

Existe um risco de contaminagdo dos alimentos pelo contacto dos dedos que tocaram nos
labios, dado que enquanto fuma estd a tocar na boca e pode transmitir bactérias

patogénicas aos alimentos.
Outra possivel fonte de contaminacdo esta nas pontas de cigarro, que estdo contaminadas

com saliva, e se forem colocadas nas superficies de trabalho favorecem a contaminacgao

cruzada.
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5.8.  Tosse, Espirro, Limpeza do nariz e Uso de lenco
O manipulador de alimentos sempre que tossir ou espirra:

e Deve colocar um toalhete de papel em frente & boca e ao nariz e desviar a cabeca
para que ndo o faga sobre os alimentos. Ao retomar a tarefa, o manipulador deve
lavar correctamente as maos;

e Deve usar um lenco de papel descartavel, usando e deitando-o fora logo de seguida,
para limpar o nariz. Ndo deve manter o lenco consigo, devido ao perigo de
contaminagdo. Ao retomar a tarefa, o manipulador deve lavar correctamente as

maos.

5.9.  Feridas, Golpes e Uso de Pensos
Qualquer ruptura de pele € um local ideal para que as bactérias se multipliqguem, por isso
os manipuladores com feridas e doencas ndo podem manipular directamente os alimentos.
As feridas, pastulas, queimaduras, ou outro tipo de lesGes cutaneas a descoberto e zonas de
pele em descamacdo — em zonas de pele ndo protegida pela roupa — deverdo ser sempre
totalmente protegidas usando-se para o efeito (consoante a zona e extensdo da lesdo)
dedeiras, luvas, pensos estanques e impermedveis ou mais do que destes tipos de
proteccao.
Caso se verifique que a ferida, pustula ou queimadura ndo apresenta um risco para a saide
do consumidor, esta tem de ser protegida com pensos estanques (para o caso de cair no
alimento, seja facil de encontrar e de retirar) e impermeédvel a &gua para evitar a
contaminagdo cruzada. Devem usar-se luvas ou dedeiras de borracha, para impedirem a
contaminacdo dos alimentos.
Sempre que a lesdo ndo for susceptivel de ser totalmente protegida, ao colaborador em
causa deverd ser interdito o desempenho de tarefas na unidade.
De referir que, mesmo quando tapadas com adesivos, as feridas sdo grandes fontes de
contaminacéo.

O facto de se utilizar luvas ndo dispensa a lavagem cuidadosa das maos.

5.10. Doencas e acompanhamento médico
As reaccOes alérgicas, para além do perigo para a saude do manipulador, potenciam a
contaminagdo dos alimentos, pela reaccdo natural de cogar, levando a escamacéo da pele.

Qualquer reaccdo alérgica deve ser comunicada de imediato ao responsavel para eventual
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tratamento médico, possivel afastamento temporério e averiguacdo da situacdo/agente

causador da alergia.

5.11. Conduta pessoal

O comportamento de um manipulador de alimentos na empresa, para além do seu cuidado

com a higiene, é essencial para ndo ocorrer contaminacao cruzada.

O manipulador de alimentos deve estar consciencializado para as seguintes situacdes e

respeita-las no seu local de trabalho:

E proibido comer, beber, mascar pastilha eléstica, fumar ou cuspir nas zonas de
producdo e armazenamento;

N&o espirrar, tossir, falar ou soprar sobre as matérias-primas, produtos ou material
utilizado;

N&o tomar nem guardar medicamentos na zona de producéo;

N&o mexer na cabeca, nariz, orelhas ou boca enquanto se manipulam alimentos
Utilizar calgado apropriado e que permita manter 0s pés secos;

Os locais de trabalho devem manter-se sempre limpos e arrumados;

Deve agarrar-se sempre os utensilios pelo cabo;

N&o pegar nos copos, tacas ou chavenas pelos bordos e muito menos colocar 0s
dedos no seu interior;

N&o limpar as maos ao avental e/ou fardamento;

Ndo molhar os dedos com saliva para qualquer tarefa, nomeadamente, separar
toalhetes e folhas papel vegetal;

Usar pincas para manipular os alimentos;

N&o deve provar os alimentos com o dedo, usar uma colher e lava-las de seguida;
N&o soprar ou meter as maos dentro dos sacos de lixo;

N&o mexer em dinheiro;

N&o deve roer as unhas;

Manter as unhas curtas, limpas e sem verniz ou pinturas;

N&o usar no local de trabalho joias, adornos (anéis, brincos, reldgios, etc.), ganchos;
Deve usar correctamente o fardamento;

Deve manter uma boa higienizagéo pessoal e de fardamento.
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5.12. Visitantes e Chefias
Sempre que ocorram visitas a unidade, devem tomar-se as medidas necessarias para
impedir as contaminacdes das instalacfes e dos alimentos por parte dos visitantes. Por isso
€ muito importante que se cumpram as seguintes regras:

e Usar o vestudrio adequado (bata, touca, cobre-sapatos) em todos os locais
indicados;

e Respeitar os locais estabelecidos para comer, beber ou fumar;

e Deitar o lixo nos locais apropriados;

e Retirar todos os objectos de adorno, caso se dirija para uma zona de producao;

e Ouvir e seguir sempre as indicagdes fornecidas pelo responsavel pela visita;

¢ Na&o tocar em objectos, produtos ou equipamentos sem autorizacao;

e Ter sempre acompanhamento por uma pessoa responsavel na empresa;

e Nao passar ou permanecer sob cargas suspensas ou em movimento;

¢ Nao accionar inadvertidamente qualquer comando;

e Nao aproximar demasiado de maquinas em funcionamento;

e Respeitar toda a sinalizagéo existente e circular de uma forma ordenada;

e A visita s6 devera decorrer nas instalagdes onde tenha sido autorizada;

e S podera tirar fotografias ou filmar, caso esteja devidamente autorizado;

e Eventuais danos decorrentes do ndo cumprimento das regras apresentadas serdo da
responsabilidade do visitante e podem resultar no impedimento do acesso as
instalacOes.

As chefias devem dar o exemplo, colocando o vestuario adequado e seguindo todas as

regras implementadas sempre que visitarem as instalacdes de producao.

5.13. Formacao profissional
Nogcdes basicas de Microbiologia Alimentar:
e Bacterias e intoxicacOes alimentares;
e As principais raz0es das intoxicagdes alimentares;

e A incidéncia das intoxicacGes alimentares.

Higiene pessoal:
e Vestuério de proteccdo;

¢ Regras bésicas de higiene pessoal,
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Conduta de higiene nos locais de laboracao.

Principios gerais sobre higiene das instalagdes e equipamentos:

Conceitos da limpeza e desinfeccdo/importancia da limpeza/objectivos;

Métodos e procedimentos de limpeza e desinfeccao;

Boas préticas de armazenagem dos produtos e materiais de limpeza;

Boas praticas de manuseamento dos detergentes e desinfectantes;

Planos de higienizacdo aplicados as instala¢fes, equipamentos, utensilios e viaturas

de transporte.

Boas préticas de higiene e fabrico aplicadas ao sector da padaria:

Aquisicdo de matérias-primas;
Recepcdo de matérias-primas;
Armazenamento dos produtos;
Preparagéo e fabrico dos produtos;
Embalamento e acondicionamento;

Circuito de recolha e eliminagao dos lixos.

Pré-requisitos ao sistema HACCP:

Definicdo dos planos de controlo;

Preenchimento e interpretacdo de modelos de registos;

HACCP na Industria Alimentar:

Identificar alimentos ou preparacfes potencialmente perigosas;

Identificacdo dos riscos;

Avaliacéo do risco;

Identificar pontos criticos de controlo na cadeia de producao;

Estabelecimento de medidas de controlo/medidas preventivas/accfes correctivas;
Desenvolver uma rotina de monotorizacéo para os perigos identificados;

Modelos de registo associados ao controlo do processo;
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Relativamente ao plano de formacdo do pessoal a empresa deve ter organizada e acessivel
a seguinte documentacéo:

e Manual de boas praticas de higiene e fabrico elaborado internamente pela empresa

ou por entidades devidamente credenciadas;

e Diagndstico das necessidades de formacéo;

e Programas de formacdo detalhado;

e Cronograma das accOes de formacao;

e Registos de formacao;

e Diplomas de participacdo dos funcionarios devidamente assinados pela entidade

formadora.

Os cddigos de boas préticas de higiene e fabrico devem fazer parte integrante da
documentacdo do plano de formacdo, devendo estar acessivel a todos 0os que o desejam
consultar.

Somente com uma adequada formacao dos colaboradores e dos responsaveis da empresa se
conseguira implementar as boas préaticas de higiene e fabrico e um sistema de autocontrolo

eficaz.

5.14. Controlo de Pragas
Este controlo é realizado por uma empresa externa, efectuando o controlo trimestral da
desratizacdo e da desbaratizacdo, a substituicdo de telas insetocoladores e anualmente faz a

substituicdo de ldmpadas insectocoladores.

5.15. Plano de Controlo Analitico
AGUA

Parametros Frequéncia dos parametros

Controlo de Rotina 1 Mensal (em func¢éo do vol. Diario gasto)

) Trimestral (em funcdo do vol. Diario
Controlo de Rotina 2
gasto)

Controlo de Inspeccao Anual (para cada uma das referéncias)
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Frequéncia dos parametros
2 Manipuladores Mensal
2 Superficie de contacto alimentar Mensal
1 Produto Mensal

5.16. Tratamento da Agua
A &gua pode ser utilizada, como servico auxiliar e como matérias-primas.
Independentemente da origem que uma agua possa ter, este deve encontrar-se isenta de

qualquer contaminacgdo quimica ou microbiologica.

6. Higiene e Seguranca nas Instalagoes

6.1.  Regras Gerais
Assim, quando se aplica um processo de limpeza e desinfecgéo, tem de proceder-se sempre
da seguinte forma:

e Remover os residuos so6lidos, com a ajuda de utensilios apropriados;

e Lavar com agua e detergente;

e Enxaguar com agua corrente;

e Aplicar o desinfectante de acordo com as indicacGes do fabricante;

e Enxaguar novamente com agua corrente;

e Em superficies de contacto, como bancadas, limpar com toalhas descartaveis e no
chdo remover a maior quantidade de a4gua com a ajuda de um rodo ou de um
aspirador.

No caso de o detergente ser simultaneamente desinfectante serdo tomadas em consideragédo
as indicacgdes do fabricante.

Em locais onde, para efectuar a limpeza, seja preciso retirar equipamento, estrados ou
outros, deve assegurar-se que, antes de os colocar de novo no sitio, 0 piso esta seco.

Em caso algum se devera varrer a seco, capaz de espalhar o po, pois este ira depositar-se
sobre os alimentos, utensilios ou maquinas.

Para os varios tipos de materiais e para cada instalagdo, existem detergentes e
desinfectantes especificos, e por isso tém que ser escolhidos de acordo com a realidade de
cada estabelecimento.

A higiene das instalacbes reporta-se a toda a area de producdo e servicos de apoio

(armazéns) e compreende ndo so o estado de limpeza, mas também o de arrumacgao.
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Os principais aspectos a considerar sdo:

Zonas exteriores proximas da unidade;

Edificios, tectos, pavimentos, paredes, portas, janelas e escadas;
Iluminacdo, proteccdo de lampadas e electrocutores de insectos;
Ventiladores, tubagens, depositos de &gua e esgotos;

Armazéns e instalagGes frigorificas;

InstalacGes sanitérias e vestiarios;

Meios de transporte internos e externos;

Circulacao de pessoas;

Zona de lavagem de méos;

Prevengdo de incéndios;

Lixos e pragas;

As portas para o exterior sO deverdo estar abertas para cargas e descargas.

6.2. Armazéns

Regras gerais a respeitar no armazenamento das matérias-primas:

Todas as prateleiras devem ser acondicionadas sobre estrados, paletes ou
prateleiras, de material lavavel, ndo toxico, resistente, de preferéncia em PVC ou
inox, de maneira a ndo contactarem com o0 chdo e paredes. Devem permanecer
afastadas do pavimento e paredes no minimo 20cm de forma a facilitar os
procedimentos de higieniza¢do;

As matérias-primas devem encontrar-se em embalagens de origem devidamente
fechadas e rotuladas. Caso haja necessidade devido a embalagem estar rasgada, ou
deteriorada, a matéria-prima podera ser guardada em caixa apropriada e fechada e a
embalagem original devera ser rejeitada;

Os produtos considerados ndo conformes devem ser correctamente identificados
como tal e isolados dos restantes com indicacdo expressa da sua interdicdo para
consumo, e devera ser feito registo em ficha propria;

Verificar, no caso de possuir janelas ou respiradouros estes devem estar protegidos
com redes mosquiteiras;

As portas deverdo permanecer fechadas de modo a evitar a entrada de insectos e/ou

outros animais, devendo possuir preferencialmente mola recuperadora;



e Todos os produtos de limpeza e desinfectantes, assim como pesticidas, quando
existam, deverdo estar guardados em armarios proprios para o efeito, devidamente
identificados e independentes daqueles que sdo destinados aos alimentos;

e O armazenamento das matérias-primas deve ser feito por grupos de produtos de
forma a assegurar uma arrumacdo correta, minimizando a ocorréncia de
contaminagdes cruzadas, transmissdo e absor¢do de cheiros entre produtos
alimentares de natureza diferente;

e As areas de armazenagem devem estar identificadas para cada tipo de produto.
Deve ser definido e afixado um plano de arrumacdo adaptado a cada unidade;

e A arrumacdo das matérias-primas deve ser feita de forma a permitir a correcta
rotacdo de stocks e a respeitar o sistema FIFO — “First In First Out” — O primeiro a
entrar € o primeiro a sair, e 0 FEFO — “First Expire First Out” — O primeiro a
expirar 0 prazo € o primeiro a sair. Tem como principal objectivo evitar a
permanéncia de matérias-primas cujo prazo de validade tenha expirado.

Nenhum produto alimentar devera estar em contacto com o chéo e paredes, devendo
ser colocado em estrados de material lavavel, impermeavel e imputrescivel.

As prateleiras devem ser de material liso, lavavel, impermeavel e imputrescivel. N&o
devendo por isso ser de madeira. Devem ser lavadas e desinfectadas com regularidade e

devem estar colocadas de modo a facilitar o acesso a todos os produtos.

6.3.  Meios de transporte interno e externo
Internos
O transporte tem de ser efectuado com todos os cuidados de higiene, de modo a evitar a
contaminac&o e a alteracdo dos alimentos e respeitando as temperaturas adequadas.
Os carros internos devem ser de material liso, resistentes a corrosdo e de fécil limpeza e
desinfeccdo. Tém que ser mantidos em bom estado de conservacdo e devem ser limpos e

desinfectados diariamente.

Externos
O transporte e a distribuicdo tém de ser realizados com todos os cuidados de higiene,
respeitando as temperaturas adequadas, de modo a evitar a contaminagdo e alteracdo dos

alimentos.



Os veiculos devem ser mantidos em bom estado de conservacdo e devem ser limpos e
desinfectados diariamente. O interior dos veiculos de transporte de produtos alimentares
deve ser de material liso, impermeavel, imputrescivel, resistente a corrosdo e de facil
limpeza, lavagem e desinfeccdo. Deve ser ainda, de preferéncia, com a base
completamente fechada, evitando assim a contaminagéo do produto.

O pavimento tem de ser estanque e a caixa de transporte ndo pode comunicar com a cabine
do condutor.

Os veiculos ndo podem ser usados para outro fim, salvo para o transporte de produtos de
padaria, tendo que assegurar uma separacdo fisica caso transportem em simultaneo
produtos de natureza diferente.

Se o produto a transportar for um produto refrigerado/congelado, o transporte devera estar
equipado com sistemas de frio, de modo a permitir que as temperaturas sejam garantidas.
Os contentores dos veiculos, estrados e recipientes de transporte devem ser mantidos
limpos e em bom estado de conservagdo. Devem ser submetidos a uma higienizacéo
regular que devera estar definida nos planos de higiene.

Os veiculos de transporte e venda de pao, ou de transporte de pao, deverdo apresentar nos

painéis laterais as inscrigdes “transporte e venda de pao”, consoante 0S casos.

6.4.  Lixos e Pragas
Lixos
Os lixos ou residuos alimentares, ndo podem ser acumulados em locais onde sao
manipulados alimentos:
e Devem ser depositados em contentores préprios para o efeito e que possam ser
fechados;
e Os contentores devem ser mantidos em boas condigfes de conservagdo e permitir
uma fécil higienizacéo;

e A higienizacdo dos recipientes deve respeitar o plano de higienizagéo.

Separacdo de lixos

Tem de se proceder a recolhas separadas nas seguintes categorias:
e Detritos secos, como o papel, cartdo, metais;
e Vidro;

e Restos de comida, massas, cremes ou p&o;



Gorduras ou 6leos;

Outro tipo de detritos.

Na impossibilidade desta pratica deve, contudo, ter-se em atencao que os lixos:

N&o devem ser acumulados em locais onde sdo manipulados alimentos;

Devem ser colocados em recipientes lavaveis, forrados de sacos de plastico e
munidos de uma tampa accionada por comando ndao manual;

Devem ser regularmente evacuados das zonas de trabalho, em todos os casos,
quando os recipientes ou 0s sacos utilizados estdo cheios e ap6s cada periodo de

trabalho;

Deve também ter-se em atencéo que:

O acesso de animais a estes lixos deve ser impedido;

Os recipientes utilizaveis devem ser limpos e desinfectados, quando voltam para a
produgdo, e no minimo uma vez por dia;

Os cartbes e embalagens sdo, desde 0 momento em que estejam vazios, tratados da

mesma forma que os detritos.

Pragas (de insectos, roedores, passaros, vermes e outros animais)

A vertente preventiva do controlo de pragas tem o objectivo de assegurar a auséncia de

qualquer tipo de pragas dentro da unidade de produgdo e armazenamento. Engloba

medidas simples de execucdo diaria e da responsabilidade dos operadores e responsaveis

no estabelecimento.

Seguem-se alguns exemplos de medidas preventivas que devem ser tidas em consideracéo:

As portas de acesso ao exterior tém de estar providas de mola de retorno, de forma
a manterem-se fechadas. Devem permitir um ajuste perfeito as ombreiras e ao
pavimento;

Junto das portas com abertura para o exterior, deverdo existir insetocutores sempre
em funcionamento;

Manter as aberturas dos esgotos protegidas com grelhas;

Todas as janelas com abertura para o exterior, saidas de exaustdo e chaminés devem
estar devidamente protegidas com redes de protec¢do contra insectos;

Manter as caleiras e ralos em bom estado de conservacéo;

Evitar acumulacdo de materiais e equipamentos fora de uso, nas areas internas e

externas;



e Evitar acumulacdo de residuos (alimentares e ndo alimentares) dentro das areas de
producéo e area envolvente;
e Evitar o desenvolvimento de vegetacdo espontanea na area envolvente;
e Cumprir o plano de higienizacdo das instalacdes e equipamentos;
e Ter os contentores do lixo tapados e limpos diariamente.
O cumprimento destas medidas de caracter preventivo revelam-se muito mais eficazes e
econdémicas do que as medidas de caracter destrutivo que sdo accionadas quando é

necessario eliminar pragas ja existentes na unidade.

6.5.  Prevencdo de incéndios

Classes de incéndios:

Ocorrem em materiais solidos como papel, madeira, tecidos ou borracha.

Ocorrem em liquidos inflamaveis como gasolina, 6leo ou alcool.

Inicia-se em equipamentos eléctricos como baterias ou parte eléctrica de
veiculos.

e Extintor;
¢ Rede de incéndio armada;
e Carretel de mangueira.

Extintor:
Utilizar correctamente um extintor de incéndio pode salvar vidas, extinguir o fogo nascente

ou controla-lo até a chegada dos bombeiros.
De seguida, descreve-se o procedimento geral de utilizagdo de extintores.

Deve-se confirmar se o extintor é adequado a classe de fogo e devemos

também ter em conta a presenca ou nédo de electricidade.

f" Depois retira-se a cavilha de seguranga
¥ Por fim, devemo-nos aproximar do fogo e pressionar a alavanca.
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N&o se esqueca que:
e Deve aproximar-se do foco de incéndio cautelosamente;
e Auvancar apenas quando estiver certo que o fogo nao o envolvera pelas costas;

e Ao actuar ao ar livre, actuar a favor do vento.

7. Higiene e Seguranca de Equipamentos, Ferramentas e Superficies de Trabalho
Todos os equipamentos e superficies de trabalho devem ser dispostos de forma a
apresentarem as superficies lisas e sem fendas. A fiambreira, se existir, deve estar sempre

limpa e coberta por um plastico quando néo estiver a ser utilizada.

7.1.  Ferramentas e Utensilios
Todos os utensilios utilizados no fabrico de produtos alimentares (facas, espatulas,
colheres, pingas) devem respeitar um conjunto de requisitos ao nivel da sua higienizacéo,
tendo como objectivo principal reduzir ao minimo qualquer risco de contaminacédo dos
alimentos.
Por terem contacto directo com os alimentos, requerem uma preocupagdo permanente por
parte dos manipuladores. Por isso, devem ser de material liso, ndo toxico, resistente a
facturas e corrosdo, lavavel e imputrescivel. Sugere-se a utilizacdo de utensilios em ago
inox ou materiais plésticos. N&do devem ser trocadas de utilizagdo sem serem lavadas e
desinfectadas para evitar a contaminacgéo cruzada.
Deve ter-se sempre em atencdo que os utensilios, se ndo estiverem nas melhores condi¢cbes
de higiene, podem ser focos de proliferagdo microbiana podendo dar origem a
contaminag0es cruzadas.
Nas pausas de trabalho, as ferramentas devem ser limpas com produto préprio e
mergulhadas numa solucéo desinfectante adequada.
No caso especifico de utensilios de plastico (exemplo: baldes, recipientes de plastico,
trinchas) é obrigatdrio terem impresso o simbolo para contactar com géneros alimenticios

conforme legislacdo em vigor.

Figura - Simbolo prdprio para contactar com géneros alimenticios



Este simbolo substitui a frase “para contacto com os alimentos”. A frase ou o simbolo sdo
obrigatorios para utensilios ou embalagens que possam estar em contacto com alimentos e
ambos significam que o utensilio pode ser usado com alimentos sem contamina-los ou
causar problemas para a satde humana.

Contudo o controlo sobre a aplicagdo deste simbolo nas embalagens ndo tem qualquer tipo
de controlo pelo que lhe confere uma utilizagéo abusiva.

Cuidados a ter com facas, espatulas e tesouras:
e Devem, sempre que possivel, possuir cabos em materiais ndo porosos para facilitar
a limpeza. Apo6s qualquer manipulacdo devem ser correctamente higienizadas;
e As facas para alimentos cozinhados devem destinar-se exclusivamente a esse fim,
sendo higienizadas ap06s utilizacao;
e Para a preparacdo de alimentos crus devem existir preferencialmente facas

diferentes para cada familia: carne, legumes, etc.

Cuidados a ter com placas de corte:
e Devem ser sempre de materiais ndo porosos, para facilitar a limpeza;
e No caso de nao existirem placas individuais, deve proceder-se a correcta
higienizacdo da placa sempre que existir uma mudanca de alimentos a preparar;
e As placas de corte para alimentos cozinhados devem destinar-se exclusivamente a
esse fim, sendo estas devidamente desinfectadas apés utilizacéo;
e Para a preparagdo de alimentos crus devem existir preferencialmente placas de

corte diferentes para cada familia: carne, legumes, etc.

Todos os utensilios devem ser cuidadosamente lavados apds cada utilizacdo para garantir
que ndo exista a possibilidade de restar alguma particula do alimento cozinhado.

8. Higiene e Seguranca dos Processos
Durante a confeccédo dos alimentos é de maior importancia controlar o tempo/temperatura
de cozedura. Pois um alimento mesmo que atinja uma temperatura elevada, se permanecer
pouco tempo na cozedura pode potenciar o crescimento de microrganismos susceptiveis de
causar infeccBes. O mesmo se passa se 0 alimento n&o atingir a temperatura desejada. E de

referir também que a temperatura excessiva e prolongado tempo de confeccdo também
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podem ser prejudiciais. Alguns alimentos, como o 6leo, degradam-se facilmente e podem
produzir substancias que vao contaminar quimicamente os alimentos.

Uma medida que também se pode tomar € verificar o estado dos produtos a utilizar.
Mesmo que estejam dentro da validade, devem-se rejeitar os produtos que apresentem
alteracbes de cor e de cheiro. Esta medida também deve ser tomada na recepcdo das
matérias-primas, devolvendo aquelas que ndo se apresentem em boas condigoes.

Assim em termos de produtos refrigerados/congelados, as temperaturas sao as seguintes:

Tabela 1- Temperatura de recepcao de produtos refrigerados

Recepcéo de Produtos Refrigerados

Temperatura minima (°C)
0 4

Temperatura maxima (°C)

Ovoprodutos

Tabela 2 - Temperatura de recep¢do de produtos congelados

Recepcédo de Produtos Congelados

Temperatura da viatura / produto (°C)
<-15°C

Mercadorias Congeladas

Tabela 3 - Temperatura de armazenamento de produtos refrigerados

Armazenamento de Produtos Refrigerados

Temperatura minima da

camara (°C)

Temperatura maxima da

camara (°C)

Ovoprodutos

Margarinas

18

Tabela 4 - Temperatura de armazenamento de produtos congelados

Armazenamento de Produtos Congelados

Temperatura da camara (°C)

congelados

Todas as matérias-primas e mercadorias

<-18°C
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8.1.  CondigGes de armazenamento
Os produtos que ndo necessitam de refrigeracdo devem ser armazenados em locais proprios
em que haja ambiente seco, bem arejado e limpo para poderem manter as suas qualidades
higiénicas e nutritivas.
Devem estar armazenados consoante a sua familia e devem ser devidamente ordenados
segundo alguns principios:
e Osrotulos devem estar virados para a frente, de forma a facilitar a sua leitura;
e Os primeiros produtos a entrar devem ser os primeiros a ser utilizados (os de
validade mais curta), colocando-os a frente, respeitando o sistema FIFO;
e Os produtos mais pesados e as garrafas devem ser colocados nas prateleiras
inferiores.
Para prevenir contaminacdes cruzadas entre produtos deve-se:
e Afastar os produtos de origem vegetal dos de origem animal,
e Na impossibilidade de haver duas camaras, separe os alimentos crus dos
confeccionados;
e C(Colocar os alimentos “mais sujos” num plano inferior aos “mais limpos” ;
e Colocar sempre os confeccionados nas prateleiras superiores;
e Proteger sempre os alimentos colocados nas prateleiras de possiveis contaminacgdes
(bem acondicionados em embalagens proprias);
e Nao colocar caixas ou estrados de madeira dentro do equipamento de frio;
e Arrumar os produtos em prateleiras contruidas em material resistente, ndo tdxico,
lavavel e facilmente desinfectavel,

e Os produtos prontos a consumir deverdo ter vigilancia e proteccao redobrados.

Para evitar a transmissdo de cheiros entre produtos deve-se saber:
e Alimentos que transmitem odores: peixe, charcutaria, laranjas, limdes, cebolas, etc.;
e Alimentos que captam odores: ovos, leite, lacticinios.
Assim sendo deve evitar-se armazenar/acondicionar produtos incompativeis no mesmo
espaco, nomeadamente os que transmitem e 0s que captam odores.
Devido ao consumo de energia elevado e possiveis avarias, devem-se afastar 0s

equipamentos de frio de fontes de calor (tais como maquinas e equipamentos).
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Se houver necessidade disso, a matéria-prima, como a farinha, devera ser guardada em

caixa apropriada e fechada e a embalagem original deveré ser rejeitada.

9. Limpeza e Desinfeccéo
Para minimizar o risco de contaminaces fisicas, quimicas e microbioldgicas, dos produtos
alimentares, as empresas do sector alimentar devem assegurar procedimentos de

higienizacéo eficazes.

9.1. Regras Gerais

Um bom programa de higienizacao € essencialmente constituido por duas fases. A primeira
consiste na remocdo de todo o tipo de sujidade agarrada as superficies, objectos e
utensilios e posterior eliminacdo da solucdo detergente durante o enxaguamento final. A
segunda fase consiste na desinfecgdo. A accdo do desinfectante s6 é eficaz se houver
previamente uma limpeza correcta.

Para cada produto utilizado, devera existir uma ficha técnica, fornecida pela marca dos
produtos, com especificacbes (a que tipo de superficie se destinam, tempo de accdo,
concentracgéo a utilizar, etc.) e cuidados a ter no manuseamento dos mesmos.

Apo6s a limpeza, todas as superficies devem ser bem secas com panos limpos e de
utilizacdo Unica, de modo a evitar a existéncia de agua onde se poderia desenvolver

microrganismos.

e Desinfeccdo de frutas e legumes
Cuidadosamente deve-se lavar as frutas e os vegetais em agua corrente e colocar-se num
recipiente préprio onde se adiciona as pastilhas de desinfectante (segundo as indicacdes do
fabricante) e de seguida mergulhar os alimentos nessa mesma solucdo desinfectante,
durante um periodo minimo recomendado. Retirar os alimentos e lava-los com bastante
agua corrente, a fim de eliminar os residuos de desinfectante. Utilizar utensilios
desinfectados e as méos bem higienizadas para preparar as frutas e vegetais, onde o ideal

sera utilizar tbuas de corte, bancadas e recipientes exclusivos para esse tipo de alimentos.
9.2. Oqueélimpar?

Ja foi visto que limpar é eliminar os restos de alimentos, de gordura e sujidade do

equipamento e das superficies.
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Depois de limpar, deve desinfectar-se para destruir as bactérias presentes. A maneira mais
eficaz é utilizar &gua quente corrente (>82°c) que contenha cloro, que é o mais comum dos
desinfectantes.

As solugdes desinfectantes devem ser preparadas no momento da sua utilizagdo pois com o
tempo perdem a sua eficécia.

Deixar as esfregonas de molho numa solugdo desinfectante durante a noite ndo é uma ideia
tdo boa como parece, pois as bactérias podem sobreviver nesta solucdo desinfectante
envelhecida e enfraquecida, e inclusivamente crescer, ¢ entdo ser “espalhadas” por todos 0s

locais com a melhor das intengdes ao utilizar novamente a esfregona.

9.3. Porqué limpar?

Talvez nunca tenhamos pensado bem nisso, mas porque limpamos?

e Para dar uma imagem aceitavel aos clientes e ao resto do pessoal,

e Para eliminar o material no qual as bactérias podem crescer e multiplicar-se
causando a alteracdo dos alimentos, intoxicacdes alimentares ou doencas de origem
alimentar;

e Para garantir um ambiente de trabalho seguro e higiénico;

e Para permitir a desinfec¢cdo do equipamento e das superficies;

e Para eliminar materiais que poderiam promover a infestacéo por pragas;

e Para reduzir o risco de contaminacao fisica.

9.4.  Plano de higienizacdo
Os procedimentos de higienizacdo deverdo ser eficazes de modo a minimizar o risco de
contaminag0es, e devem estar descritos em planos de higienizagéo.
Para facilitar e melhorar a eficacia das operacGes de higienizacdo das instalacoes,
superficies, equipamentos, utensilios e veiculos de transporte, todos os procedimentos
necessarios para realizar estas operacdes devem estar compilados num plano organizado.
O plano de higienizagéo devera reunir toda a informagé&o relativa a forma como devem ser
feitas as operacOes de limpeza e desinfeccdo. Neste plano devera constar a seguinte
informacéo:

e Superficies a higienizar — equipamentos, utensilios de trabalho, bem como os

pavimentos, paredes, tectos, janelas e portas;

e Periodicidade da higienizacdo — diaria, semanal, mensal,



e Produtos utilizados e o material de limpeza que devem utilizar para cada caso, e
respectiva ficha técnica;

e Dosagens, tempo de actuacdo, modo de preparacgéo e utilizacdo dos produtos;

e Descricdo dos procedimentos de higienizacdo (metodo de trabalho);

e Descricdo do pessoal responsédvel pela higienizacdo que deve estar devidamente
informado e treinado para a realizacdo desta tarefa;

e Modelo a utilizar para efectuar o registo de higienizagao.

As etapas basicas de higienizacdo que devem fazer parte de qualquer plano de higiene,
podem ser descritas nas seguintes fases:
e Limpeza Fisica — Consiste na eliminacdo de particulas, restos de alimentos e
residuos. Deve ser executada tendo em conta a seguinte sequéncia:
o Pré-lavagem com &gua para remover os residuos solidos e sujidades mais
grosseiras;
o Lavagem com &gua quente e detergente;
o Enxaguar com 4&gua corrente para remover os residuos de sujidade e
detergente.
e Desinfeccdo — SO devera ser executada apos a limpeza prévia, devendo:
o Aplicar o desinfectante e deixar actuar durante o tempo recomendado.
Devem ser respeitadas as indicacdes de utilizacdo definidas no plano de
higiene;
o Enxaguar com &gua corrente para remover qualquer residuo de
desinfectante.
Mas atencdo, ndo podemos esquecer que as superficies e utensilios lavados com
detergente, podem estar contaminados com microrganismos. E preciso desinfectar com
produtos adequados, ndo tdxicos, ndo corrosivos e com um largo espectro de ac¢do na
eliminacdo de microrganismos.
Na utilizagdo diaria dos produtos de higiene é importante respeitar as boas préaticas de
manuseamento, das quais se destacam:
e Antes de se utilizar os produtos, deve-se sempre ler os rétulos de forma a utilizar a
proteccdo necessaria, seguindo as instrucdes do fabricante;

e Na&o misturar os diferentes produtos de higienizacéo;
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Respeitar todas as recomendacfes definidas nos planos de higiene que deverédo
estar afixados na unidade, de forma a que todo o pessoal tenha conhecimento dos
procedimentos;

Respeitar as dosagens (concentracdo) dos diferentes produtos de desinfeccéo,
considerada essencial para garantir uma eficaz higienizagdo, devendo para tal
existir um medidor que permita efectuar a dosagem correcta;

Manter sempre produtos de limpeza na embalagem de origem e sempre

devidamente rotulados, para evitar a possibilidade de enganos.

Face a diversidade de produtos a usar na higienizacdo disponiveis, a escolha dos mesmos

torna-se uma tarefa dificil, sendo por isso importante adquirir o produto adequado de forma

a obterem os resultados desejados.

9.5.

Custos e/ou Causas de uma higiene deficiente

Numa empresa, 0 uso de de uma higiene deficiente ou ndo adequada pode ter

consequéncias mais graves do que o esperado, como por exemplo:

9.6.

O encerramento do negocio;

A perda do emprego;

Multas e custos legais elevados, e possivel prisdo do responsavel;

A perda de reputacdo/imagem;

O pagamento de indemnizagdes as vitimas de intoxicacdo alimentar;

O aparecimento de intoxicacdes alimentares, podendo inclusivamente causar a
morte de pessoas;

As queixas dos consumidores e do pessoal;

A devolucéo do artigo alterado;

A perda da moral do pessoal, uma menor motivacdo para o trabalho, piores

rendimentos e menores beneficios.

Beneficios das Boas Praticas de Higiene

A correcta implementacdo das boas praticas de higiene numa empresa é sempre uma mais-

valia que vem trazer muitas vantagens a diferentes niveis. Seguem-se alguns exemplos:

Uma boa reputacdo/imagem da empresa e do pessoal;

Uma melhoria dos rendimentos, que trds maiores beneficios;
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e Uma maior motivacdo do pessoal, que promove um ambiente de trabalho mais
seguro e agradavel;

e A adequacio a legislacéo e satisfagdo dos organismos publicos de controlo;

e A satisfacdo do cliente;

e A satisfacdo do pessoal.

10. Contaminacao dos alimentos

A definicéo de contaminacéo é:

Presenca de qualquer matéria anormal num alimento, sejam bactérias, metais,
substancias toxicas ou qualquer outra substancia que comprometa a integridade do
alimento que ira ser consumido.

As principais razdes de contaminagéo alimentar s&o 0os microrganismos, principalmente
as bactérias, no entanto existem outras causas de contaminagdo. A maioria dos casos sao
motivados pela ignorancia ou falta de cuidado por parte do manipulador.

Sdo varios os tipos de contaminacgéo alimentar:

10.1. Contaminagcdao fisica

Consiste na queda e incorporacdo de corpos estranhos no alimento, como seja cabelos,
insectos, adornos pessoais, ou outro tipo de contaminantes, 0s quais sdo misturados
acidentalmente durante o armazenamento, a prepara¢ao ou a confecgéo.

Outros objectos estranhos podem ser pecas pequenas de equipamentos (parafusos,
porcas, etc.), limalhas de metal das facas, farpas de madeira, pedras (por vezes presentes
no sal), pedacos de embalagens de matérias-primas (que podem ficar incorporados nestas
aquando da abertura daquelas) ou pedacos de esfregdo utilizado na limpeza dos
equipamentos.

E preciso ter muito cuidado quando é feito qualquer tipo de manutencio nas areas de
manipulacdo dos alimentos sem as devidas proteccGes, porque aumenta assim a
probabilidade de contaminacdo por queda de parafusos sobre os alimentos, pecas
metalicas, etc.

Pode ter também outras causas, como a incorporacdo de matérias-primas ja
contaminadas fisicamente, ou algum descuido da parte dos colaboradores com adornos ou
arrumos. Por isso se torna muito importante a existéncia de detectores de metais numa

empresa de produtos alimentares. A Panicongelados tem diariamente varios detectores de
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metais a trabalhar correctamente, sendo testados todos os dias de modo a garantir uma

ultima barreira de seguranca.

10.2. Contaminacdo quimica
Este tipo de contaminacéo ocorre quando o alimento contacta com substancias quimicas ou
0s seus residuos durante os processos de armazenamento, preparacdo, confec¢do ou
embalamento. Situacdo esta que advém, muitas vezes, do uso incorrecto de detergentes,
desinfectantes ou lubrificantes.

Por este motivo, os produtos de limpeza e desinfeccdo, assim como os pesticidas
utilizados no controlo de pragas (quando existam), devem estar devidamente guardados,
num local onde néo existam produtos alimentares.

Apesar de a maioria dos casos ocorrer durante os processos de fabrico, deve haver um
grande cuidado em assegurar a auséncia de substancias quimicas (parafina, &cidos, etc.)
nas areas de manipulacéo de alimentos.

Nas operacdes de limpeza e desinfeccdo € importante que se tenha o devido cuidado,
nomeadamente no enxaguamento, para que ndo restem residuos destes produtos sobre as
superficies e utensilios que contactam directamente com os alimentos. Pode, igualmente
ocorrer, pelo contacto dos alimentos com superficies ou utensilios de metal ndo adequado.

As substancias quimicas devem ser mantidas no seu recipiente original e ndo devem ser
transferidas para outros recipientes (frascos de vidro, etc.) desde que o seu recipiente
original se mantenha em boas condi¢fes de conservagéo.

Os recipientes depois de vazios devem ser eliminados de forma segura, cumprindo as
recomendacdes do fabricante e tendo em atencdo o tipo de residuos ainda existentes na

embalagem.

10.3. Contaminacao biol6gica

A contaminacdo bioldgica é aquela que resulta da actividade de microrganismos,
nomeadamente bactérias.

E a causa mais comum de intoxicacio alimentar e deve-se mais & ignorancia e
negligéncia do manipulador do que a qualquer outro factor.

Um espaco de trabalho inadequado, umas instalacbes de armazenamento sujas, uma
limpeza e desinfeccdo do pessoal e do equipamento deficientes, favorecem o aparecimento

de multiplos casos de contaminagéo cruzada.
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Por vezes, também a falta de espaco dentro das camaras de refrigeracdo podem levar a
que o manipulador prefira deixar os alimentos num ambiente quente e himido a procurar
uma solucdo mais adequada. Este tipo de accdo é proibido e muito prejudicial para a satde
dos alimentos, que podem levar rapidamente a uma deterioracéo e contaminacéo bacteriana
do mesmo.

Para além das bactérias, existem outros microrganismos que podem ser responsaveis
por toxinfecgOes alimentares, como as leveduras, 0s virus e os bolores.

11. Bactérias
A maioria das toxinfec¢des alimentares sdo provocadas por bactérias, por isso optou-se por
fazer uma breve abordagem a estes microorganismos.

As bactérias sdo 0s microorganismos microscépicos que se encontram em todo o lado, na
agua, no ar, no solo, sobre e dentro das pessoas e dos animais.
As bactérias podem distinguir-se em dois tipos diferentes:

e As benéficas - que sdo aquelas que intervém em alguns processos de producao,

como na producéo de queijos e iogurtes;

e As patogénicas — que sao tdxicas para 0 homem e que podem afectar gravemente o

seu estado de salde.

O crescimento e desenvolvimento da populacdo destas bactérias dependem de varios
factores:

e Nutrientes - As bactérias desenvolvem-se de preferéncia sobre alimentos de
origem animal, como carnes, pescado, ovos e produtos lacteos, que lhes fornecem
acucares, proteinas, gorduras, vitaminas e outros factores que favorecem o seu
crescimento;

e Temperatura - De um modo geral, as bactérias sdo capazes de se desenvolver
entre 0s 5 e 0s 65°C, embora uma temperatura mais favoravel ao seu crescimento
seja aproximadamente 37°C. Por esta razdo deve evitar-se a manipulacdo de
alimentos cozinhados e de origem animal entre 5 e 65°C. Diminuir a temperatura
abaixo dos 5°C pode inibir o crescimento e desenvolvimento das bactérias, mas
apenas temperaturas superiores a 90°C, por exemplo & temperatura de ebuligdo

(100°C) durante 15 minutos, é que a maioria das bactérias sera destruida;
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e Humidade - A agua é um factor muito importante no desenvolvimento das
bactérias, pois sem ela as bactérias ndo sdo capazes de aproveitar 0s nutrientes que
as rodeiam;

e Acidez - De um modo geral, as bactérias ndo se desenvolvem em meios muito
acidos, como nos iogurtes, vinho, vinagre e limdo. Por essa razéo, ao adicionarmos
vinagre, ou limdo a um alimento estamos a minimizar a possibilidade de
crescimento microbiano;

e Oxigénio - Algumas bactérias necessitam obrigatoriamente de oxigénio para se
desenvolverem, enquanto outras podem desenvolver-se perfeitamente na sua
auséncia;

e Tempo - O tempo é um factor importante para o crescimento e desenvolvimento
bacteriano, desde que todos os factores anteriormente referidos se verifiquem.
Quanto maior for o tempo disponivel, maior serd o perigo de ocorréncia de
toxinfeccbes alimentares, pois as bactérias dispdem de mais tempo para se

multiplicarem.

Se as condicBes Optimas forem proporcionadas quanto a nutrientes, humidade e calor,
algumas bactérias sdo capazes de multiplicar o seu nimero por dois em apenas 10-20
minutos, e uma sé bactéria pode produzir 16 milhdes de bactérias em apenas 8 horas.

Se lhes dermos tempo e condi¢des suficientes, um nimero inicialmente pequeno de

bactérias pode multiplicar-se até ao ponto de poder causar uma intoxicacdo alimentar.

11.1. Bactérias mais comuns
Existem inimeras bactérias que podem deteriorar os alimentos, originando as ja referidas
toxinfecgdes alimentares. No entanto, apenas se ira fazer referéncia a cinco, por serem as
mais frequentemente associadas as toxinfecc@es, indicando os alimentos mais susceptiveis

de contaminacdo e as medidas preventivas a considerar.

Staphylococcus Aureus - Esta bactéria propaga-se para os alimentos através do homem,

localizando-se preferencialmente nas fossas nasais, nariz, garganta e na pele.
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Alimentos mais susceptiveis: alimentos salgados e ligeiramente agucarados, mas também

em carnes, sobretudo as mais manuseadas e picadas, na lingua, produtos de pastelaria,
maionese, ovos e ovoprodutos, cremes gelados e produtos lacteos.

Medidas preventivas:

e Impedir a contaminacao dos alimentos pelos manipuladores, estabelecendo medidas
rigorosas de controlo da saude, da integridade das méos, unhas e higiene pessoal;

e Manter os alimentos susceptiveis abaixo de 4°C ou acima de 46°C;

e Submeter os alimentos susceptiveis a temperaturas que permitam a destruicdo da
bactéria (temperatura de fervura — acima dos 100°C)

e Higienizar correctamente as maquinas e planos de trabalho relativos a corte,

manuseamento e operagdes de picagem de carne.

Salmonella - Encontra-se, preferencialmente, no intestino de animais domeésticos, de aves
e do Homem. A eliminacdo pelas fezes contamina o solo e &guas, acabando por ser
espalhada pelo meio ambiente, contaminando os alimentos dos animais e do Homem. E
uma das causas mais comuns de toxinfeccdes alimentares, podendo mesmo, no caso de

pessoas debilitadas, provocar a morte.

Alimentos mais susceptiveis: Frango, peru e pato cru contém frequentemente

Salmonella, tendo estes estado na origem de intoxicagdes sobretudo quando assados
inteiros, o que dificulta que se atinjam temperaturas adequadas que permitam a eliminagéo
da bactéria. Os ovos também tém sido responsaveis por um grande nimero de toxinfeccdes
alimentares, uma vez gque a casca pode contaminar-se facilmente durante o trajecto final do
ovo através do intestino da galinha, por embalagens e manipulacfes, permitindo a
porosidade da casca a passagem de microrganismos para o seu interior.

Outros produtos susceptiveis sdo 0s molhos, maionese, sobremesas e cremes
elaborados com ovos crus.

Medidas preventivas:

e Controlo eficaz da qualidade, conservacdo e aparéncia dos ovos, uma vez que a
maioria dos microorganismos ndo produz alteragdes visiveis a olho nu;
e Em alternativa a utilizacdo dos ovos em natureza, pode-se utilizar os ovos

pasteurizados;
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e Preparar e confeccionar correctamente os alimentos, de modo a que no seu interior
sejam atingidas temperaturas suficientes para eliminar a bactéria;
e A confecgdo dos pratos com ovos e aves “mal passados” deve ser considerada de

risco elevado.
Clostridium Perfringens - Esta bactéria é das mais amplamente distribuida na natureza,
nomeadamente no solo, &gua, alimentos e tracto intestinal do homem e animais, tendo sido

encontrada em alimentos congelados diversos.

Alimentos mais susceptiveis: prato confeccionado de véspera (sobretudo pratos de carne

com molhos) para consumo no dia seguinte, que sdo insuficientemente reaquecidos, tém
sido origem de grande nimero de intoxicacdo alimentar. A pratica de provar molhos,
cremes ou massas é condenavel, pois pode tornar-se veiculos de contaminacéo.

Medidas preventivas:

e Controlo da higiene em geral, nomeadamente ao nivel das matérias-primas,
instalacBes, equipamentos e manipuladores;

o Arrefecimento rapido e adequado dos alimentos confeccionados;

e Controlo das confec¢des de véspera, caso existam;

e Utilizacdo de uma colher sempre que se pretenda provar qualquer tipo de alimento.

Listeria Monocytogenes - Estd amplamente distribuida pela natureza, solo, agua e

ambientes humidos (ralos, grades de escoamento), fezes de animais e produtos vegetais.

Alimentos mais susceptiveis: 0s queijos e os fumados, mas devido a sua ampla distribuicdo

pode existir em quase todos os alimentos.

Medidas preventivas:

e Higiene adequada dos frigorificos com rotaces de stock e com lavagem e
desinfecgéo semanal,

e Higiene geral,

e A desinfeccdo prévia dos vegetais para consumo cru, ja que a bactéria € muito
sensivel a lixivia;

e A assadura dos frangos, patos ou outras aves com a carcaca espalmada, ou cortados

aos pedacos, permitindo o alcance de temperaturas elevadas no interior.
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Escherichia Coli

A bactéria esta muito distribuida pelo ambiente, mas a principal reserva é o intestino do
homem e animais.

Alimentos mais susceptiveis: devido a sua ampla distribuicéo e associada a falta de higiene

pode chegar a agua e a todos os alimentos.

Medidas preventivas:

e Cumprimento rigoroso das normas e regras de higiene;
e Utilizacdo de agua potével para beber, cozinhar e lavar;

e Correcta confecgéo dos alimentos, nomeadamente os de origem animal.

Na actividade de padaria e pastelaria, as leveduras também assumem um papel
fundamental, uma vez que sdo estes microrganismos 0s responsaveis pelos processos de
fermentacdo. No entanto, a sua multiplicacdo descontrolada em determinados alimentos ou
produtos (massa de pao ou bolos) ndo coloca em perigo a seguranca do produto em termos
microbiologicos, mas pode afectar em grande extensao a qualidade do produto final.

12. .Intoxicagéo alimentar

As toxinfecgbes alimentares, vulgarmente designadas intoxicagdes alimentares, sao
causadas pela presenca de bactérias e de outros microrganismos nos alimentos que
consumimos.

Muitos dos casos de diarreia, de vomitos e mal-estar que sofremos sdo toxinfecgoes
alimentares (ou intoxicacBes alimentares), causadas pela presenca de bactérias nos
alimentos que consumimos. Estas bactérias sdo dificeis de ser detectadas através da
aparéncia, cheiro ou gosto dos alimentos. A gravidade das toxinfec¢des alimentares é
variavel, podendo os sintomas desaparecer rapidamente ou entdo progredir para situacdes
graves e, em algumas circunstancias, até fatais.

Algumas pessoas, nomeadamente as criangas, as gravidas, os idosos e os doentes,
apresentam um maior risco de contrair estas doencas. No caso dos idosos, este risco
acrescido resulta do enfraquecimento dos sistemas naturais de defesa do nosso organismo.

Os sintomas mais comuns de uma toxinfecgdo alimentar incluem diarreia (algumas
vezes com sangue ou pus nas fezes), dores abdominais fortes, febre, dores de cabeca,
vomitos e, geralmente um enorme cansaco. Se apresentar algum dos sintomas descritos
anteriormente deve procurar imediatamente cuidados médicos.
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Os sintomas duram entre 1 a 7 dias e podem incluir: nauseas, vomitos, dor abdominal e

diarreia.

Os principais agentes responsaveis pelas toxinfeccdes alimentares sao:

Bactérias e suas toxinas;
Virus;

Substéancias quimicas;
Metais;

Venenos vegetais.

As intoxicagdes bacterianas sdo as mais frequentes de todas e podem causar a morte.

A verdadeira causa de toda a intoxicacdo alimentar é a ignorancia ou a negligéncia,

pelo que s6 se pode conseguir uma reducdo na sua incidéncia através da formacdo em

higiene dos manipuladores de alimentos

12.1. Principais causas das Intoxicagdes alimentares

Utilizacdo de alimentos contaminados com bactérias patogénicas;

Confeccdo insuficiente e/ou arrefecimento muito lento dos alimentos antes da sua
refrigeracdo:

Alimentos preparados com demasiada antecedéncia e conservados dentro da zona
de perigo;

Reaguecimento dos alimentos a temperatura insuficiente para a destruicdo das
bactérias responsaveis pela intoxicacao;

Descongelacdo da carne e aves durante um periodo de tempo insuficiente e de
maneira inadequada;

Contaminacdo cruzada entre alimentos crus e cozinhados durante a sua preparacao
ou armazenamento;

Manipuladores de alimentos infectados;

Contaminacdo dos alimentos através de uma ma higiene pessoal, dos equipamentos
ou das instalagdes;

Uso impréprio ou descuidado dos restos;

Contaminacdo cruzada devido a ignorancia e a falta de cuidado nos processos de

limpeza.
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12.2. Curiosidades em relagéo a Intoxicagéo alimentar

Os alimentos que causam intoxicacdo podem ter um aspecto, aroma e sabor
normais;

As bactérias que causam intoxicacdo estdo em todo o lado;

A causa mais frequente de intoxicacdo alimentar € a conservacao a temperatura
ambiente (zona de perigo) de alimentos de alto risco;

Em condicbes oOptimas de calor, tempo, alimento e humidade as bactérias
patogénicas multiplicam-se rapidamente,

O resultado dos muitos casos de intoxicacdo alimentar é a perda de negocios,

empregos e vidas.

12.3. Como prevenir uma intoxicacdo alimentar

Um ndmero muito reduzido de erros no manuseamento dos alimentos é responsavel por

uma percentagem elevada de toxinfecgdes alimentares.

Os alimentos de alto risco, sdo aqueles gque se destinam ao consumo sem mais henhuma

confeccdo ou processo de conservacdo, que destruiria normalmente as bactérias

patogénicas. Tais alimentos sdo geralmente ricos em proteinas e requerem refrigeracéo.

Deve ter-se especial atencdo ao armazenamento dos produtos de alto risco.

Estima-se que os casos de intoxicacdo alimentar registados constituam apenas 10% do

total. Este nimero tem aumentado nos ultimos anos.

As causas do aumento das intoxicacfes sao:

O desconhecimento publico dos perigos causados por uma manipulacdo inadequada
dos alimentos;

O aumento do consumo de alimentos pré cozinhados que apenas requerem 0 seu
reaquecimento antes da ingestao;

O aumento do habito de comer fora, tanto por razées laborais como sociais;

O fazer as compras semanalmente e ndo diariamente, e mantendo os alimentos em

zonas de perigo durante longos periodos (dentro do carro, no cabeleireiro, etc.);

Alguns cuidados na compra, preparacdo e armazenamento de alimentos poderdo

reduzir a incidéncia destas doengas que provocam as toxinfec¢des alimentares.

Cuidados na compra:

Seleccione o local da compra:

o Prefira estabelecimentos onde a higiene e a organizagdo sejam evidentes;
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o Alguns alimentos ndo devem ser comprados em feiras e mercados; as condigdes

de higiene e de refrigeragdo podem néo ser as melhores.

Consulte sempre no rétulo de cada embalagem:

o Prazos de validade: nunca compre alimentos fora de prazo;

o Condicgbes especiais de conservacdo e de utilizacdo: alguns alimentos precisam
de condicOes de conservagdo e/ou utilizacdo especiais, como por exemplo 0s
congelados;

o Composicdo do alimento: caso seja alérgico a algum alimento, a identificacéo
do ingrediente a que é alérgico evitara um consumo inadvertido.

N&o compre latas que estejam inchadas ou amolgadas, nem frascos sem o selo de

garantia ou que estejam a derramar liquido;

Verifique se 0s ovos estdo intactos, limpos e carimbados;

N&o compre vegetais ou legumes amarelecidos, murchos ou pisados: estes séo

sinais de que estiveram expostos a condi¢cdes inadequadas de transporte ou

armazenamento;

Deixe para o fim a compra de alimentos congelados ou refrigerados;

Verifique se os produtos congelados ndo apresentam sinais de descongelacéo.

Verifique se as arcas congeladoras nédo estdo demasiado cheias. Os produtos podem

estar numa zona a temperaturas demasiado elevadas;

Sempre que possivel, verifique a temperatura dos equipamentos de refrigeracéo

(inferiores a 5°C) e de congelacéo (inferiores a —18°C);

Os alimentos congelados e os refrigerados devem ser transportados em sacos

isotérmicos;

Certifique-se que as contaminacdes cruzadas sdo prevenidas (passagem de bactérias

de uns alimentos/equipamentos/utensilios/superficies para 0s outros):

o Separe os frutos, os vegetais, as plantas e as flores, de modo a que as bactérias
do solo que podem conter ndo passem para os outros alimentos. Todos 0s
esforcos devem ser feitos para prevenir a contaminacao cruzada;

o Os alimentos crus ndo devem estar expostos nos mesmos locais que o0s

alimentos ja cozinhados;
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o 2As facas/tdbuas/méaquinas de fatiar utilizadas para alimentos crus (por exemplo
a carne) ndo devem ser as mesmas utilizadas em alimentos ja preparados (por
exemplo o fiambre ou o queijo);

Terminadas as comprar, deve tentar chegar a casa 0 mais rapido possivel e, de

imediato, colocar os alimentos refrigerados e os congelados no frigorifico e no

congelador, respectivamente.

Cuidados ao Lavar:

Lave as maos, com agua morna e sabdo, antes e depois de manusear os alimentos,
depois de utilizar a casa de banho, de mexer em animais;

As maos devem ser secas com uma toalha de papel ou de pano bem limpa e s6
utilizada para secar as maos;

Lave todos os utensilios e equipamentos de cozinha com &gua quente e detergente
depois de preparar cada alimento e antes de passar ao seguinte;

Lave e desinfecte os frutos e os vegetais;

Substitua com frequéncia as esponjas e 0s panos de cozinha.

Cuidados ao refrigerar:

Coloque rapidamente e mantenha sempre no frigorifico os alimentos pereciveis, 0s
alimentos cozinhados, as frutas descascadas ou partidas e os sumos de fruta
naturais;

Descongele os alimentos no frigorifico, em agua fria corrente;

Divida os alimentos, incluindo as sobras, em por¢des mais pequenas, de modo a

arrefecerem mais depressa;

As intoxicacdes alimentares, como os acidentes de transito, ndo “ocorrem”, mas sim

sdo “causadas”.

As intoxicagOes tém origem numa sucessédo de feitos que poderiam, todos eles, ter sido

evitados.

Para reduzir a incidéncia das intoxicagfes alimentares tem de se quebrar a cadeia. Isto

pode ser conseguido de 3 maneiras:

Protegendo os alimentos da contaminacéo;
Prevenindo a multiplicagdo bacteriana nos alimentos;

Destruindo as bactérias presentes nos alimentos.
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APENDICE XV - Ficha de Controlo - Recepcio

PESTO VERMELHO, LDA

FICHA DE CONTROLO

RECEPCAO DE MATERIAS-PRIMAS/SUBSIDIARIAS/PRODUTOS DE LIMPEZA

Estado do produto (C/NC)

Data Fornecedor Produto Quantidade Lote Validade Guia Integridade | o 0 Condigfes | MP _ R-Eglst?do
Embalagem | FO™28®® | Ty onore | (caracteristicas por:
- organolépticas)

Legenda: C — Conforme; NC —Nio Conforme
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APENDICE XVI — Ficha de Controlo - Produgéo

FICHA DE CONTROLO - PRODUCAO

Produto: Diata:

N° Carros: Fesponsavel:

N*® Masza:

Eeceita

Mlaterizs-Primas Laotas Materias-Primas Lotes

1*Amostragem (Ver IT &)

Inicio da massa:

E £ £ = E =
Meio da massa: £ = o E o g
Fim da mas=sa: = g g; = g z

Pre-cozedura / cozeduora

(sinalizar com X em caso d= conformmidade, em caso de nde conformidade chamor o responsavel)

Cor da Crosta: '_‘Jm':uall:l Eu:l:'te.[l Violoma: I:l Programs cozadura: I:l

W* unidades nio conformes: N*RNC: Responsaval:
Embalaments
Temperatra (interna do produto): C (emp. < - 18°C)

FPamostragem (Ver IT 04)

Peso caixa: kg kg; kg; kz
H® caixss embaladas: W® Unidsdes Produto Nie Conforme:
Lote: Fesponsavel:
Expedicio
Diata: Embalagem ntegra: |:| Temperatura veicalo (= -15°C) |:|

{zinalizar com ¥ em caso d2 confonridade, em caso de ndo conforpnidade chamar o responsavel)
N°RMNC: Fesponsavel:

Besponsavel da Qualidade:

Expedigio PESTO VERMELHO, LDA Diata:

Produte: Lo B Caixas:
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APENDICE XVII — Base de dados para a Rastreabilidade

Rastreabilidade

Rastreabilidade
MP + Produgio + Expedicdo

Rastreabilidade
(Resumo)

Listagem de Listagem de
Massas ] Produtos

Rastreabilidade
Lote Data Massa Produto Responsdvel Produgdo Caixas
Matéria-Prima
Matéria-Prima Lote MP
LoteProduto l:l
Num_massa
Expedicio
Dara N° de Caixas Cliente Responsavel Entrega
Lo ]
Num_massa
RASTREABILIDADE
Lote Data Massa Produto Responsavel N° Caixas Data N° caixas Responsdvel
Producio Producio Produzidas  Entrega enfregues Entrega
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PESTO VERMELHO, LDA

APENDICE XVIII - Plano de Controlo - Recepcéo

PLANO DE CONTROLO

RECEPCAO DE PRODUTOS SECOS

RECEPCAOQ

Pardimetro de

Verificacdo

Produtos Controlo Meétodo Periocidade Registo Responsavel doa resistos
Cnnfomudadg da Inspecgdovisual com contagem don® de embalagens Acada Ficha de Controlo — Fesponsavel
pece 5 3 P
guantidadepedida e = . - - . Operador -
recebida e comparacio com a guia de transporte ou factura recepedo Becepcdo MP e MS (imp03) da Qualidade
Conlz'oirmdade do Inspeccio visual Acada Ficha de Controlo — Opesador Fesponsavel
guia"c S Pect recepcio | Recepgdo MPeMS (imp03) da Qualidade
Integridade da Inspecgdovisual ao estado _das Em}.J alggens: devendo Acada Ficha de Controlo — Fezponszavel
embalasem estas apresentarem-se limpas, invicladas, sem recenrio Recepcio MP e MS (mp03) Operador da Qualidade
g humidade, isentas de corpos estranhos e pragas pe s P
Conformidade da Inspecgio visual a identificagio do Fomecedor,
P otulasem designagio do produto, peso liquido, validade Acada Ficha de Controlo — Operador Fesponsavel
Todos os oLrase cumprimento dos 2/3 da validade obngatona), recepgdo Becepgdo MP e M3 (mpl3) da Qualidade
(maténas primas) P 5 S PY P
produtos P mengdes de conservacio, idioma Portugués
Conformidade da
FRotulagem Inspecgio visual 3 identificagio do Fomecedor, Acada Ficha de Controlo — Opesador Fesponsavel
(matérias designacio do produto, idioma Portugués recepgio Fecepgio MPeMS (impl3) da Qualidade
subsidianas)
Confonmidade da Inspeccdo visual a identificagio do Fomecedor,
Fotulagem designacio do produto, simbolos e distintivos dos Acada Ficha de Controlo - Operador Fesponsavel
(produtos de perigos, instrugdes sobre iscos especificos, condigdes | recepedo Becepcdo MP e MS (imp03) da Qualidade
limpeza) de conservacio e ammazenamento, idioma Portugués
Conformidade das .
-~ - - . Acada Ficha de Controlo — Fesponsavel
CETI;?:E;:;SE Estado de higiene da viatura e motorista recepgio Recepgio MP e MS (imp03) Operador da Qualidade
Inspecedo visual de alveograma sobretudo nos
Inspecgio parametros de Humidade <14%, W (Forga da Acada Ficha de Controlo — Besponsavel Besponsavel
Farinhas Documental Farnha)» 230 e <270 e P/L recepgio Fecepgio MPelMS (mp03) | da Qualidade da Qualidade
(tenacidade/extensibiidade)> 1.0 e <1.3
Qualidades . . Acada Ficha de Controlo — F.esponsavel
Organclépticas Cor & Cheiro nommais recepedo Becepcdo MP e MS (imp03) Operador da Qualidade
Maténas em Inspecgiovisual: auséncia de matérias em suspensio Acada Ficha de Controlo - Operador Responsavel
Enearrafados suspensio i recepcio Eecepgdo MP e MS (mpl3) da Quahdade
s Cualidade Inspeccio visual: Cor nomal Acada Ficha de Controlo — Operador Fesponsavel
organoléptica PeCe - recepcio Fecepcio MPeMS (mpl3) da Qualidade
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PESTO VERMELHO, LDA

PLANO DE CONTROLO

RECEPCAO DE PRODUTOS REFRIGERADOS

RECEPCAOD

Produtos Farimetro de Meétodo Periocidade ERegisto Responsavel A erlfu?;aa dos
Controlo registos

Temperatura da Inspeccio do display da temperatura do Acada Ficha de Controlo — Operador Fesponsavel da
wiatura (*C) [0.4] veiculo recepgio Becepcdo MP e MS (imp03) Cualidade

Ovoprodutos

. . Acada Ficha de Controlo — Fesponsavel da
Embalagemnioopada Inspecgdo visual recepclo Recepgio MP e MS (imp03) Operador Qualidade

Fermentos Temperatura da Inspeccio do display da temperatura do Acada Ficha de Controlo — Operador Fesponsavel da
viatura (*C) [0.10] veiculo recepgio Becepcdo MP e MS (imp03) Cualidade
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APENDICE XVIX — Ficha de Controlo — Registo de Temperaturas das Camaras

PESTO VERMELHO, LDA

A

NAC CAMADA
UASs LAMARAS

S

Data
Haora

Cimara de materia-prima refrigerada

Camara de conservacio de massas

Camara de congelados

Tunel de congelacio

Responsavel

1
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PESTO VERMELHO, LDA

APENDICE XX — Plano de Controlo - Produgéo

PLANO DE CONTROLO

PRODUCAO

Parimeiro de Controlo

Meétodo

Periocidade

Registo

Responsavel

Verificacio

dos Registos
Fegistaro n® delote de cada maténa-prima incorporada no
Amassadura — Lotes dasmatérias produto. Por massa Ficha de controlo — Opesador Besponsavel
primasutilizadas Fotular as embala gens de matérnas-primas abertas que nio Produgido (imp(4) da Qualidade
zdo gastasna totalidade coma IT 03
. - - Besponsavel
Amassadura — Temperatma da Com termometro de penetracio Pormasza no final | Mo carece de Operador d lidad
rmassa Dewve estar entre 21°C e 23°C da amassadura registo 2 Qualidade
Amassadura — Conformmdade da | Venficacdo visual e textual da massa. Venficar se foram P Nio carece de Operador je P UIESTEI
massa (aspecto e textura) incorporados todos os mgredientes. ermassa registo 2 Qualidade
Vamostragem (Ver [T06)-FPeso Pezagens emedicio dos produtos combase nos parametros Gamp stras (nicio, Ficha de controlo — | Operador Resp nnls.a'\'el
total do produtoemmassa e estinulados na 1TO6 meio e final de Producio (impl4) da Qualidade
dimensées do produto P cada massa) § P
Levedacdo — Temperatura e Venficagdo visual P Ficha de controlo — | Operador fe P DIE?EI
humidade da estufa T=35+-3°C ¢ HR (%)=80+-3% ormassa Produgio (mp04) 2 Qualidade
Cozedura/Pré-cozedura — Responsavel
o - : I Ficha de controlo — | Operador .
Verificagio daconformidade da Inspecgdo visual do produto e programa do fomo Acada fomada Produgio (mp04) da Qualidade
pré-cozedura
2 . Besponsavel
2*amostragem —controlo do peso | Proceder 2 amostragem do peso dos produtos segundo o dcaixas por massa Ficha de controlo — | Operador d lidad
bruto das caixas estipulado (ITOT) P Produgio (imp04) 2 Qualidade
Besponsavel
. . Todas as Ficha de controlo — | Operador .
Conformidade da embalagem Sem ruptura devidamente fechada com fita-cola embalagens Produgio Gapld) da Qualidade
A.t_"m azenamento —muluPhEal;an MMonotonizagio das temperaturas, atraves da mspecgdo | Trés leituras por Registo controlo Operador Resp nnls.a'\'el
microbiana por descongelagio do - . . A o - temperaturas da Qualidade
visual do display das camaras. Temperatura <-18°C dia . Y
produto PPRO - camaras (mpl3)
Expedicio —controlo da Conformmidade da embalagem/ Temperatira do veiculo =- Ficha de controlo — | Operador Responsavel

confonridade da emmbalageme da
temperatira do veiculo. PPRO

15°C.

A cada expedigio

Produgio (mpdd)

da Qualidade
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ANEXO I- Arvore de Decisdo do Codex Alimentarius

PERGUNTA 1 Existern medidas preventivas de Modificar a fase, processo
controlo? ou produta
Nio
Sim - - J' :
E neceszario o controlo nesta faze [~ Sim

por razides de mocuidade?

'

PERGUNTA 2 Esta faze & especificaments concebidapara
elmmar ou reduzir a umnivel aceitavel a Nio é PCC
possivel presenga de um pengo?

i ¢ ¥

pcc |t Sim Nio Fim (*)
|
¥

Poderia ocorrer uma contaninagio com os
PERGUNTA 3 pengos identificados supenores aosnivels
aceitavels, oupodenam estes awmentar para
niveis inaceitaveis?

. .

Sim Nio »  NioéPCC
|
¥

(s perigos identificados serdo eliminados ou
PERGUNTA 4 reduzir-ze-3 a possibilidade da sua presencapara
umnivel aceitavelmima fase posterior? (*¥)

' '

Mio & PCC -— Sim Nio

1

L

PCC

Legenda da arvore de decisdo:

(*) Passar para o perigo seguinte identificado do processo descrito.

(**) Os niveis aceitaveis ou inaceitaveis necessitam ser definidos tendo em conta os objectivos
globais quando se identificam os PCC do Plano de HACCP.
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Anexo Il - Exemplo de uma ficha técnica, de seguranga e autorizacdo de venda de um

produto utilizado no controlo de pragas — Isco Fresco Brodifacume

ATLANLAS | )
[ @ HIGIENE E SAUDE
slplhein | D

| F.[+I81) 246 767 204
Concantiado de Higlens Infcilinctok ot | www inatwe.pt

g | FICHA TECNICA

} RAKAN ’
Isco Fresco Brodifacume

r R
Tipo Raticida a base de brodifacume.

~

ISOTEK’

>

Tipo de
Formulacdo Isco fresco

Embalagens
Disponiveis 200 ge 10 kg

' Caracleristicas 1.Raticida de dose Unica.
2. 0 brodifacume reduz a capacidade de coagulacao do sanque.
3. Aspecto do produto: iscos de cor violeta.
& Autorizacdo de venda n.° 11655 concedida pela Direccao Geral da Sadde [DGS).

\ . o

Cama as circurstincas padem sifer de caso 5o t353 0 35 candicles de aplizacsds de produts astéa fora do nasso cantrola, 3 Atariust, Wda, nlo se responsadiiaD por UAISEI e

resultadon dferesias dos prewtas
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HTLAMLUS
HIGIENE E SANID ADE

I35
F L+281] 2447 !
Cancanbrado da Higisna irfalinctak gl | wers lnaleh.pt

FICHA DE SEGURANCA

22> RAKAN ISORAT s,

SECCAD | - IDENTIFCACAD DO PRODUTO E DA EMPRESA
Mome do produto: Rakan lsorat lsco Fresco Brodifacum e
Fungdo do produto: Raticida
Mome da empresa: Atlan lusl, Lda.

Morada: Rua de Leira - Cazal Mil Homens

2040-231 Golpllheira (Portugal j
Tel. +351 244 766 TO5 Fax. +351 244 76T 204
E-mall: bosk@atlanlusl pt www. atlanlus pt

Telefone para contacto em caso de emerg@ncia: 4351 BOE 250 143
[C1aW - Centro de Informacio Ant Fvenenas)

SECCAD 11 - COMPOSICAD E INFORMACOES SOBRE OS5 INGREDIENTES

e CAS
Bro difaow me S8073-10-0
Imgredientes inertes NiA

SECCAO 11l - IDENTIACACAD DE PERIGDS

Contacto com a pele: Nenhuns conhecldos.

Contacto com os olhos: Nenhuns conhecidos.

Inalagdo: Mao existem pergos especfioos.

Ingestdo: Pouco téxico para pessoas pols tem baba concentragdo de substincla activa. A ingestio de grandes
quantidades de produto pode inlbir os factores de coagulagdo. O efeto anti-coagulante normalmente
comega apds 12 a 18 horas. os principaks dntomas s3o: eplstaxes, hemorraglas nas genghas, hematoses,
feres hemorrdgicas e hemomragla cenebral.

SECCAD IV - MEDIDAS DE PRIMEIROS SOCORROS
Contacts com a pele: Lavar completamente com dgua e sabdo.
Contacto com os olhos: Lavar imediata & completaments com dgua e, s necessario, consultar um especialista.
Imgestdo: Diluiro conteddo gistrico com dgua e consultar um médico. Em caso de ingestio de uma grande
quantidade, fazeruma lavagem gdstrica & adminlstrar vitamina K por injecgio intravenosa.

SECCAD V - MEDIDAS EM CASD DE INCENDIO

Melos de extingdo adequados: Dl dxido de carbono, dgua vaporizada ou melos de exting3o a seco.
Equipamento: Equipamento adequado para combate a Incéndios.

SECCAD VI - MEDIDAS EM CASO DE LIBERTACAD ACIDENTAL

PrecaugBes pessoals Evitar contacto com a pele & com os olhos.
PrecaugBes amblentals: Manter afastado de dguas superficials; evitar a contaminag 3o de produtos aliment ares.

Procedimentos de limpeza: Recolher com melos mecinicos; se posshvel reutilizar o produto ou guard 3-lo em
embalagens fechad = e depo ks diepi-lo de acordo com as indicaghbes dadas na secglo X desta ficha de

Seguranga.

Ficha de Dados de Seguranca 2607 2011
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AT AMLLE:

Rem do La '|_||:!._.l|_|_ll'4|.l'-:—|-u-x HIBGIEWE ESANIDADE
ISOTEK' e
e FICHA DE SEGURANCA

% RAKAN ISORAT  groditacame

SECCAD Vil - MANUSEAMENTO E ARMAZENAMENTO

: Manter fora do alcance de criangas e de animals. Manter afastado de produtos
alimentares. Guardar em local seco e fresoo

Precaupdes no manuseamento : Evitar o contacto com a pele e com os ol hos.

Materiats compativets: plasticos, papel, vidro, metais.
Materials | ncompat eels: Menbuns conhecl dos.

SECCAD VIl - CONTROLO DA EXPOSICAD / PROTECCAD PESSDAL

Protecgdo respimténa: Desnecessaria.
Protecgdo dos olhos: Recomenda-se o uso.
Proteccdoda pele: Recomenda-se o uso de luvas de borracha.

Todo o equipamento de protecgdo pessoal deve cumprir as nomias CE apropriadas e deve ser mantido de maneira a
Que S& ASsEgUre o Seu uso aproprado e continuado. Os trabalhadores devem ser instruldos para o uso
adequado do equipamento de protecgio.

SECCAD 1X- PROPRIEDADES FISICAS EQUIMICAS
Aparéncla: |soo Fresco
Estado flsloo: Sdlldo
Cor: Violeta
Cheiro: Aromas alimentares (anls, baunilha, cacau, gueljo, etc)
inflamabilidade: N3o inflamdwel

Solubllidade na dgua [a 20%C): Nio miscivel

SECCAD X - ESTABILDADE E REACTIVIDADE
Cond ipbes a evitar: Menhumas em particular.
Eeacgbes perigoeas: Com cxldacdo, substinclas fortemente dcidas ou alcalinas.
Materiats a evitar: Nenhuns conhecidos.
Produtos de decomposicdo perigosos: Nenhuns, dada a baka concentracdo de substincla activa.

SECCAD M - INFORMACAD TOXICOLOGICA
Perigos para a saide: Ver Secgdo .
Toxic idade da formulagdo: LDSO agudo oral rato: @000 mg/ke (caloulado)
Towicidade da substincla activa (brodifacume): LS50 agudo oral rato: 0.4 mgfkg
LD50 agudo dermal: 0,25-0,63 mg ke
Tosicidade por inalacdo LCSO (1h): 5 mdorogramas,/litno
Irritagdo: Mo Irritante para os olhos nem para a pele.
Mut agener idade: M3o mutagénico
Teratogenecidade: Fol provado gue ndo & teratogénioo nos ratos.

SECCAD X - INFORMAG AD ECOLOGICA
SAwallagdo dos efeftos no amb lente: A substincla activa € pouco voldtil e, além disso, estd com uma concentracdo de

0,005% na formulag3o portanto € Improvavel que a concentragdo de substincla activa aumente de forma
significante. A substincia activa € Insoldvel em dgua portanto a formulagdo ndo & um poluente das dguas.

Ficha de Dados de Sequranca 26,07 2011
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AT AMLLE:

HIGIENE E SANIDADE

ISOTEK'

T. [+251] 254 Téd 05
Fol+T51) 284 74T 04
Concentbrada da Higiema nfn@soinkpt | sww isctek ot

FICHA DE SEGURANCA

% RAKAN ISORAT  g/aditacame

SECCAD X - INFORMAGCAD ECOLOGICA [Cont.)
: 0 produto & reslstente 3 degradacdo bidtica e abldtica

DT50: 157 dias
Brodifacume:
Toxicidade dgua: LESO [9&h): 005 mgfl em truta arco-irk
Qutra ecotox ool ogla: LS50 agudo oral porco: 0,52 mefkg

LO50 agudo oral cdo: 0,25 mgfkg
LS50 agudo oral gato: 25 mefkg
LS50 agudo oral ovelha: 25 mgfkg
LS50 agudo oral pato bravo: 2 mgkg
LO50 agudo oral frango: 4,5 mgfkg

SECCAD Xl - CONSDERACDES SOBRE ELIMINACAD
Manuseamento de residuos: Ver seopBes W1 e VL
Imd icagbes para disposicdo: Incinerador, lixeira

SECCAD XIV - INFORMAGOES SOBRE O TRANSP ORTE

Classificag 3o de perigo: Nenhuma
Fdtulos requeridos: Nenhuns
Cartaz: Nenhum

Mimero CAS: Mo aplicdvel - mistura.

SECCAD XV - INFORMAGOES SOBRE REGLLAMENTACAD

Sim bolos: Menhuns - kento de clasificagdo.

Frazes de rfzoo: Nio aplicavel.

Frases de Seguranga: - Mo ingerir.
-52: Manter fora do alcance das criangas e de animals.
-513: Manter longe de comida, bebidas Incluind o oz dos animals. N3o contaminar
produtos alimentares nem bebldas e os respect vos receptdoulos enguanto wusa o produto.
- Utilizar luwvas apropriadas durante o manuseamento do produto.
- Apds o manuseamento e em caso de contaminagdo |avar completamente com agua e
sabdo.
- Ezconder o produto dos locaks frequentad os por pessoas e animals.
- Apds o tratamento destruir o produto restante e guardi-lo em local seguro.

SECCAD XWI - DUTRAS INFORMACOES

- A Informagio contlda nesta ficha de sepuranga baselase nos conhecimentos actuals sobre o produto e nas lels em
ViBDT Para o e

- Az condigbes de trabalho dos utllzadores estdo fora do nosso controlo.

- Este produto ndo deve serutilzado para finalldades gue ndo sejam as previstas.

- E da inteira responsabilidade do utilizmdor garantir & medidas necessdrlas para cumprimento das normas de
proteccdo e seguranga, segundo a lel em vigor

- A Informacdo apresentada nesta ficha de seguranga descreve apenas as exigénclas de seguranga para este produto,
logo ndo deve ser consderada como uma garantla das suas propriedades.

Ficha de Dados de Sequranca 26072011
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AUTORIZACOES DE VENDA DE PESTICIDAS PARA [50 INDUSTRI4L EMITIDAS PELA DIRECCAO-GERAL DA SAUDE

g DGS -

PEODUTO AV, SUBSTANCIA ACTIVA CAS L] FORMULAGAD CAPACIDADE bgmogetfal EMPEESA

Hakun BromsBabiom 180H | Hrwms Bk aHTTI M T il 1Hax Tuin vm I TiHiy Hmlwuilehila parw o eomibeiv o o | Seeole Creaie aml
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g
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ki

kg

Ty

=likg
Hakun HremmiBabamu Iuen TN Hevmunlbabanu AWTED MG Y i 1HN Buvn von i TiHiy; Humlenilehilu puro o vmaidheiv o e | oeeale Ereio amld
Freses r— Sdag » raamemARD innavasr §da
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1My

=ik
Hakan Kremaibabim 1TH | e IMTF AT i 1HE T pranmlur TiHiy; Hmlznillila para oo o o | Seeemle £ anl
Pl i Mg ¥ PAIETRRE innaviar i as

ity

Ty

g

ke

1y

l | | | | | SR |
Haban dariinmbe T0aTH | Tl fenawime ARITA Y i IHaN Tsem e i Uil by Haslrlila Silanlusl £ nmirein
Tniirwary = inrernarisnai i mirsnn
1 | | | | | | | | Lila.

Haban lum Froum T06AH | Remlifu oo ARETY 10l & i IHeN Tsin rm s LHl Haslrlila bilunlusl i nmirein
Arasisums inrermarianai i amivenn

i L |
Eadan,

(a)—Esta mrrorizagio de venda mantem-sa valida e a finalizacio do processo de revisho solickado, de acordo com o artizo 10°, 16.% e 22 ° do Decreto-Lei n° 12172002, de 3 de Maio,

(1) - Exaensio da data de validade da autorizeiio de venda pendente de pedide d revisio conforme o artizo 107, 16" oa 22 * do Decreto-Lei n® 121/2002, de 3 de Maio owtubro 2013(1)
(ic)— Limate maximo de valkdade da autorizagao de venda pam colocagao do produto wo mercado & sua whlizacio. Sem prazo adicional pan esgommento de focks. . L

(d) — Processe dz revisdo do produto, conforms o artige 10, 167 ou 12.° do Diecreto-Lai n* 1212002, da 3 d= Maso, apenas apos a aprovagao de todas as substandas ativas do produte. Submiz:ao chrigatoria de Carta de Aceszo
(LoA) a cada substincia ativa incimds pam este tipo de produto. 10
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ANEXO 111 - Planta com a localizacao dos Postos de Isco para Roedores

Planta Localizac¢iio Postos de Isco Para Roedores
Pesto Vermelho, Lda.
Souto da Carpalhosa

Piso (0)
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ANEXO 1V — Exemplo de uma ficha técnica e de seguranca para um produto de higienizacdo — SANIGEN CL

Ficha Técnica

Espuma clorada. Bactericida e fungicida.

EImina 08 MicTo0rganismos patogenicos. Grande aderdncla e efectvidade. Evita
05 000res Je5aQradavels QUE Causam mal-estar. Espuma estavel & duratoura.
Maxima eficacia Impadora sem salpicos nem vapores. Evita ter que esfregar.

Propriedadss Msicas s quimicas:
Aspecto:  Liquido transparente pH: oM d

Cor- Amareio Densidads: 1,13+-0,01
Odor: Caracteristco
Formatos de venda: sxxn Composigo qualitativa:

Ingredients. Hipocioriio de s0d0 (cloro
3ativo), 6,43% . Exciplentes q.b.p.
100%.

Aplicagoes:

mEstabelecimentos:
IndUstria alimentar. Cozinhas profissionals. Caterng.

Industria alimentar
wAreas de utilizagio
INDICADO para.. Pavimentos e supesicies lavavels. AZIE]D, marmore, ceramica,
mosaicos e simiares. Vinil, PVC, boracha e também Indieo.
Reglatos: Acreditagdes:
SANIGEN CL. Industria alimentar: 10- ~ ) ~)
204003921 HA. Uso amolental: 10-20i40-  fluecs + + '
03921.Uso em desinfecgdo de contacto
com superficies
codigo: 315092 Suminictroe Clentifisos Téenioos, 3.AU.
 Commcin 5, rve A2 1 Can Savans
dn Rarowcrs) - L (Soery -
vy =i
Verc3o/Data: 1) 18022011
Isioma: PTG Psgina 1 /2
com fins ials. Seguir as Indicagles da etiqueta e da Ficha de Seguranga relativamente ao

manuseamento e utiizag3o do produto. Contactar 0 nosso Depanamento Tecnico para resohver possivels dvidas.

()SUCITESA

e AN TO PROrESoN. WWW.LSUCTtesa.com

Modo de utilizagdo:

ANTES DE UTILIZAR O PRODUTO, LEIA ATENTAMENTE O ROTULO. A fim de eviar iscos Dara 35 PEss0as @ 0 melo
amblanie, 5ig3 as Instugdes de willzagdo. Produto (kquido. Cumpre 3 noma UNE-EN 13607 em condighes impas . Ensalo
quantitztivo Be supericia n4o porosa para avallagio da actvidade bactencioa e fungicida dos antsepticos & desinectantes
quImicos UHNZag0s em produios aimentares, na INo0s¥1a, no lar & em comunidade _ A aplicago 60 produto na INdosTa
alimantar para uso em desinfect30 de contacto com suUpSMicles @ equIpEMENtD, davers sar electuada na susdncla de Aimentos
- Sero tomadas todas a5 medidas NEcEssANas para qUE 06 Jenerns allmenticlos, Maguinas /0w utensllios Manipulados nos
Incals ou Instalagies previamente tratados com 0 produto mencionaso ndo contenham residuas de nenhum dos seus
componentes. Para tal, 38 panes fratadas deverio ser enaguadas aoundantements, antes da sua utizagio. Mo deve ser
misturado com nenhum cutro produto quimiko . Incompativel com: produtos dckdos, amonlacals, amoniaco € agentes redutores.
Modo de emprego na desinfecgdo de contacto: em superficles uilizando um gerador de espuma € lambeém com um pano ou
mop. Produte diluido em agua a 1-5%, dependenda do nivel de sulldade.. Tempo de contabo: 5-15 minuios. Antes de uillzar o
produts, deve reallzar-62 Wma limpeza completa . Aplcagio excluslamentepor pessoal qualficano. A INtoicagso pode produzir
. Desde Imtaglio & compsdo dos oihos, peie, Mucosas, tracts resplrabno 2 gastrointestingl. Distagla, Slalomea & Viemitos .
(Hematamess apes grandes Ingestias). Edema da giote, pneumanite, Broncoespasme, EdSma pUIMANar & pneumanta por
aspiragio. PrIMEIDs culdatos: . Remover 3 pess0a oa area contaminada . Retirar as roupas contaminadas . Lave o olhos com
agua anundants durante 15 minutos, Elnmenns Mip esquaga de remover 3 lentas de contacto . Lave 3 pele com
abundante & 53030, 5em esfregar . Nao dar nada pela boca . Em caso de Ingest3n, MAD provocar vomiios . Manter o paciante
M epoUsa . Manter 3 lemperatura corporal . Controle 3 respiraglo . 5o for NECEssand, Taga respiragio artncial . 5e a pessoa
estiver Incanscients, defie-a de 1ado com 3 cabega mals balka que o resio do cOo & com 06 joellos semiectitos, Transpone
3 pess0a INfodcada Para um centro NOspLalar, e sempre que Tor possIvel Ieve CoNsIgo 0 refuld ou 3 embalagem. NAD DEIXE A
PESSO0WA INTOXIGADA SOZINHA. Conselhos Terapeuticos para Medicas e Pessoal o2 Salde. Em caso de Ingestdo, ndo se
recomanda 0 esvaZIamento Gasinco, considerar 3 reallzagho o8 endoscopia. N3o neutrallzar com Acidos ou bases. A dluigio
COM agua ou lete & aprogriada no case 62 N30 1er ocomso Vamito. (adultos oe 120-240 mi, ciangas nSo excesar 120 mi).
Tratamenio sintomatico.

Informagéo adicional:

ENSAICS DE EFICACIA DE PRODUTOS DESINFECTANTES: Determinagio 03 achvidade desinfectants de ant-sapticos =
desinfactantes q.lrﬂm&l.mlmo& em Pl'Dm alimentares, na Industria, em resigénclas e no wﬁl Em conformidades com a
norma UNE-EN 1276, b produts SANIGEN CL a cor iz o2 1%, possul dapals de & minutos 3 20
C (solugSo aquosa de albuming 3%) para 3s seguintes DacteNas: PEELNDMAs AeUYIN0Sa, STEPNYIOCOCES 3ureus, Escherchia
coll & Enterocacus hirse. EM confarmidacas com a noma UNE-EN 13697, o prouto SANIGEN CL 3 concentraphes de 1%,
possul acividade bactericida oepols de 5 minuios azn °c {5olgAD 3quosa de albumina bovina a 0,3 grit) para 3s saguintes
Dactérias. Pseudomas coll @ Enterococus hirae. Em conformidades com a normma
UNE-EN 13657, 0 produin SAMIGEN CL acnnr.-enllapﬁes e 1%, possul Scvidats Angicida depals de 15 minutos 3 20 °C
(501550 39U0S3 de abuming boving 3 0,3 grit) para 3s seguintes bactenas: Aspergllus NIger y Candida Albicarns.

Codigo: 315992 Suministros ClentiMoos Teonkeos, S.A.0.
o T e 0P Con ey - 0
- Eapaa {Spain) - Tal

ks (e
gl =t
Vers3o/Data: 1 16m2Ee1

idioma: PTG Pagina 2§32

Informagin onentadora com fins comertials. Seguir as Indicaghes da efiqueta e da Fiena de Seguranga relativaments ao
manuseamento @ utlizago do produto. Contactar o Nosso Departamentn TEenICo Para resolver posshvels dividas.

() SUCITESA RO

IGERE T MARTENMIENTO PROFESINAL. WA, SUICTEesa.com
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Ficha de dados de seguranca (ﬁ) SUCITES_'

Em conformidade com o Regulamento (CE) N* 1907/2006 (REACH)

¥ MAKTE

HTE P

SECGHAD 1: IDENTIFICAGAD DA SUBSTANCIAMISTURA E DA SOCIEDADE/EMPRESA

Ficha de dados de seguranca
Em conformidade com o Regulamento (CE) N° 1307/2006 (REACH)

(DSUCITES

HILIENEY MAKTENI ENTD SICIRAL

lgsnifosdor do produta 315932 - BANIGEN® CL
udtiizag Espuma corada. Bachericida e fungicida.
IgsnitNosgan do SUMINISTROS CIENTIFICOS TECNICOS, B.AUL {SUCITESA)
fornecedor da fizha de CiComadran 35, nave AE - P_L Can Salvatela - 08210 Barberd del Walés {Barceiona) - Espaila (3pain) -
dades de seguwanga Tel 902 12 14 11 - Fax. 502 12 14 19
e versagiisuciiesa rom - www sucitesa com

Nomero de felefons de emergdnola 502 12 12 11 (2:00 AM - 1700 FM)

900 50 67 73

SECCAD 2: IDENTIFICAGAD DOS PERIGOS

Inalagao: Aersagho de queimadura, tosse, dicukdade s respirattrias.
contaots oom a pele: Awermeamento, dor, gaves quelmaduras cutAncas
Contaote com cs olhos: Dor, visho destocada, queimaduras profundas graves

Ingestio: Dor abdomirad, sensaglo de queimadura, dismela, womios

Geralc: O D

gantes & peolals NEoBEEaNg
EIXE A PES30A INTOXICADA BOZINHA. Be a pessoa estiver Inconscienie, defie-a de lado com a cabeta

mais batea que 0 eSS0 00 COFpa & oM oS joeios semi-fectidos. Transporie 3 pess0a ROVCHds Dar um centro
hospsiar, & sempre que for possivel leve CORSIQD O MEAUD 0u @ embalsgem.

SECGAD 5: MEDIDAS DE COMBATE A INCENDIOS

Claccifoagdo da michara Elsmantoc do rotuls

Simbolos de perigo:

—] Parigoas e 0 arblects 4]
Agvweridnedac de periga: A3 Em confacio com Acdos |beria gases ioxicos
R35 Frovocs queimsdaras graves
RS0 it toalon para o5 organismos aguaticos
Resomendagles de 813 Manter afastabo de almenios e bebidas induindo os dos animals
prugénola: az Manter fora do alcance das ciangas
ax Em casn de cortscio com oS olhos, lavar medists £ abundantsmente com AQUS & Consukar um
especialsia
2363739 isar vestusrio de prosscrlio, luvas & equipsments protecior pars 3 Vistaface sdequados
245 Em o o g I consukar @ madicn (e passivel mosTar
Ihe o rotula)
280 Exte produin £ o seu redplents devem ser sliminadas toma residucs pergosos
as1 Ewitar a ibertaco para o ambiente. Obter Instnuples especificasi fichas de seaguranca
"""““"“‘9‘?" Mo ingerir, U230 PROFIZZIINAL FRAZD DE VALIDADE: 14 MESES. A CONTAR DA DATA IMPREZEA NA

EMEALAGEM. Gontém Hipociorts de sodin (cion atho).
LpEiTezier,

SECGHAD 3: COMPOSICAOINFORMAG AD SOBRE 05 COMPONENTES

Meios adequados de sxdingdo:
Meios Inadequados de sxtingdo:

Parigos sepsolals ssoorreniss da
subetinola ou mictura

Eguipamanto de probeoglio ecpecial
para o peccoal da luta sontra
Imoéndios:

Resomendagbes para o possoal do
scmbats 3 incdrdics

Agua puiverizada, Espuma, Agenies sxtintones secos.
Em caso de Incendio na area envoivente, sAo permitics todos 03 agentes srtniores.

Nio . Faworece a 4 busgveis Fode causar emanagBes trcss,
comosivas, imitanies e sufocanies em caso de Incéndlo. Gas clom e derivados, Mondxido de carbono (GO,
Diddide de carbono (502, eic.

Protecgfies: Equisaments de protecglo quimica ifato, luvas, protecpio ohosicans, eic). Apareiho respiratéria
aubiromo.

BoTisr o racipitntss com 4Qua paM o manter frics. EVitar que oS pRoCkRcs CONTE IncEndios passam par
E2gotns ou cursos de sgua. Of residuos de ncAndc assim Como 3 3gua de evtnglo contaminads dever
gerir-se de acordo Com &3 NOMMAas &M vigor.

SECGAD 6: MEDIDAS A TOMAR EM CASO DE FUGAS ACIDENTAIS

Precaugdes Individuals,
squipamants de protecglo &
prosedimentos de emergdnola
Pregaugdes a nivel amblzntal
Médodos = materisls do
acnfinamenta & mpeza

Utitzar o squipaments protector adegusdc, Vels SEGA0 8. Nio debrar que pase para 03 3qUECUIDS 0O para
05 CUrsos de AQUA. C50 |10 OCOFT, Alertar @5 AUwrdades COMpatentes de aromio com a legisiaghn oo

Manter atazado 0ot B0, O35 A0Ua0 Superficlals & sublzmaneas.
Confer & recoiher o demamE Com maberials absorventes (bama, arsls & outros absorventes mineris) e

:ﬂb{!;:l‘m contentor adequate para A $ua posteror sliminaclo, de acordo com a normativa local wpente.
Veja BEGAD

SECGAD 7: MANUSEAMENTO E ARMAZENAGEM

hazme quisics [ % |NCEEinecsE | Pitogramas du | Acveridacias du pariga:
i) v

N-[3-Imeznyiaming promyiF-n-alkyl CocoaRylange B TR FiE AL,

‘Bodlum hypochionts (SCHVE Criorne] I EREEEEE F31AZE RS0,

1*] Texto compisin dac fraces R: Concultar SECCAD 18

SECCAD 4: PRIMEIROS SOCORROS

Procawsgies para um
manucsamento ceguro

N comer, beber ou fumar nas zonas de trabalo.

poec da arm
sagura, Inoluingds svanhsalc
Inoompatibiidaces

Uiilizagtes finalc scpasifioac

segundo a legisiacio local. Armazenar as embalagens entre S & 35°C, num local seco, bem
wventiadc, atasiado de fonies de Cakor & 0a Uz soiar decia Asseguar uma adeguada roagio cos produtos.
05 mials antigos devem ser os primeinos a ser consumidos. CONTEM CLORD ACTIVO. Armazenar em
condigles ambientsis ad=quadas. O Caior, 3 Wz S0iaT, 0 lemp0 de aMmazenamento, © CONACIs com messls,
eic. aumentam a degracacio do produto & dminuem 3 sua eficaca. FRODUTO DEZMFECTANTE: 2
eficicia desinfectanie pode ser afectnda pela degradagio natural do clom. £ convenienie a apicaglo de
boas prasicas de tracaiho & 2 versicapho do contedda Oe Cior active nas sokugdes para uzo com o KIT
CLORO DV,

Corsulte 3 SECGAC 1 Restringito & usos prodssionals.

SECCAD 8: CONTROLO DA EXPOSIGAOPROTECCAD INDIVIDUAL

Consultas InstHube Em caso de ingestio ackiental, corsuitar o Centro de InformagSo Ant-yenenos. TE 808250143
Haglonal Toxloologla:

AL Decerleds dag Tedllae of QUDEIDE SR0QTes

Inalagdo: REmMOVEr 3 23500 da Area contaminada. Contrmie a respimglo. S fornecessario. faga respiraclo arcal.
coniavts som a pele: Retrar a3 roupas contaminadas. Lave 2 peis fom Agua abundante & sabdo, sem estregar

coniavts som o olkos: L o3 olhos Com Agua aburdasres durants 15 minutos, peio menos. Mo esquecs de remover as lentes de contacto.
Ingesisa: Em caso de ingestio, MAD provocar vamiEos. N8o dar nada pels boca.

42 3intomac s sfefice mals importantes. tandn sgudes somio retardasos

Eacimetros do confrelg
loreslimiis ce oficclo
Home quimiso
WLA-ED fexpesipho disria) VLA-EC {exposipdo de ourta duraglo)
N-R-imethaminspeeyl-n-akykoscsalkyl o Mio esbeieddo Mo estabeizcido
‘Bodium Rypochiorke [active chiorne) Nio esmbeiecdo #lo mstabeiacido
LIOarals da SEpogiids

Froteoglo coulantaolal:

Froteogho da pele:

Protecgdo dac macc:

Frotesgso recpirateria:

A nformacio devera serconfirmada

Ecrd protector
Usar indumenitana adequada

Luvas Imparmeaveis_ Materiais recomendados: FUC, Borracha, Neopreno, Vo
Em caso de ventiacho Insufcients, usar equipamento respiraténg adequado.
peic avallador gos postos de rakaine.)

Poeme GLERDE  Wome PO Revae el RZEO | Wersda 1 Ciiga:  S16WE Tigea 2%

Docesestc: | SLABOGE  Mloma:  FTO Reviako |deta): I Vb 1 e Figing 118

Suminictros ClantMocs Taanloos, 5410,
CiComadein 31, nave A - F.LCan Sabinils - 5121 Barberk el Vsl [Sarcebons] - Expafa |Spein] - Tl 82 12541 -Faz. B2 129418

st Taonleos, 3. AL

. v A - PLCan Gabutala - DRES]

Dartsars dal Vabas [arcelena] - Expata (Spaie] - Tal, BO2 1219411 - Fax. 902 425600
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Ficha c_le dados de segurancga [0) SUCITESA

Em conformidade com o Regulamento (CE) N° 1307/2008 (REACH) HIGIEME Y MAKTEMIENTD PtFESD

SECGAD 9: PROPRIEDADES FISICAS E QuiMICAS

Acpeotc: Liquico ransparente:

caor Amarein

odor: Carscterizsen

P o “H
Dencidada: 143+001

Wisoocidade: Nl aplicave!

Folubliidade(s): Sollwel

Fonto de Inflamagda: -
SECGAC 10: ESTABILIDADE E REACTIVIDADE

Reastividade - Ectabllidsds quimioa: Forie poder oxidante = cardcter aicalno. Acglo comosiva sobne muitos messis. Estivel sob as
rondighes de manpuisgio = ammazsnaments recom endadas.

Foxcibilidade de reaogdes perigocas - Nio ewiste 5o de polimertmgio. Resge Com ACidos Ibertando Ciom (g4s). Reage com amentacs,

Materials Inoompativels: aminaz = zls de aménic produzindo ciraminas. A quantidads de cloro dizponbe dimina com o

- Fisco de sobrepressic na embalagem que pode pROVCCEF A sua
s, ageEntes redutones, matsria orgAnica, COMDDIt0s O amank,
metanol, peréxida de hidrogénio e mefals tals como femo, cobre nigue! & cobalio.

Gondigies a evitar Galor, chama, fonies de ignigBa, presslo, luz soiar drects e manipuiagio Inadequada das
embalagens.
Produios de desomposiglo perigosos Libertaglo de ciorn. Em caso de combustSo, ver 38cGlo 5

SECCAOD 11: INFORMAGAO TOXICOLOGICA
Infermacces sobre og slive toxlogiogions.

Tosloldade aguda: LOSDinrabrat: 2900-3400 mpikyg; LDSO/demainat: 2000m gy ;CLS0nsagnmae th: 10,5 mph
{Hipociorn de sbdic)

Imitagdo: Irianie para as viss respirattras.

Corosao: Comosiva para a peie & ofos.

soncibilzagio: Nic se conhecem efelfios signicatives ou rscos citicos.

Toxloldade por doce repetida: Mio se conhecem efelios Sgnificatives ou riscos criticos.

Carsinogenioidace: Nic se conhecem efelfios signicatives ou rscos citicos.

Mutagenisidace: Mio se conhecem efelios Sgnificatives ou riscos criticos.

Efefios foxniooe na reprodusgda: Nio se conhecem efefios significativos cu riscos oriticos.

Outros stelos advercos: Efefios. 1icos. associados prncipaiments 45 propriedades do Hipociortio de sodio.

SECGAD 12: INFORMAGAOQ ECOLOGICA

Toxloldade Fotencialmente perigoso para o meic amblente, especiaimente pam os organksmas aquafcos.
Persistincia & degradabiidace Ferustncia: Baka. Degradabiiade: Alta. Degrada-se na preseniD de U, Pequenas quantdades
ce metals & materals orgdnioos. presenies RO o0,

Potansisl de bleasumulagis w80 bioacumuisvel.
Mobmidace no colo Toiubiidade & sgua: Alta. Mobikiade: Elevada.
Ouiros ofeltos adversos: nulio disponel.

SECCAOD 13: CONSIDERAGOES RELATIVAS A ELIMINACAD

M#indos de tratamento de reciduse MSo deftar o3 residucs no esgoto. Mo eiminar o produtio & 0 S2u recipients sem tomar a3
precauples de seguranca devidas. Les résidus et les embaliages vides dobvent & frakés
conformement 4 ia lagiziation en wigueur. Eviter iout contact aver i milleu aquatique.

SECGRO 14: INFORMAGOES RELATIVAS AO TRANSPORTE

Hamena GHU 1731
Dexignagdo cfiolal de trancports da GHU HIFDCLORITS EM S0LUGAD

Clacses de perigo pam efetbos de fransporte 8

Ebiqueia: 8 Comosive

@rupo de smbalagem ADR 1]

|
|

[pocemeie WLABIE  Wiome 10 Revalo fatal RECO0TT VersBe: 1 Cédiga: 31502 Tagea

Suministros Clentifioos Teonloos, AL
an

arewiera) - Expata (Spate) - Tal. B2 124441 - Faz 82 20400

Ficha de dados de seguranca Q‘DSUCITESA

Em conformidade com o Regulamento (CE) N° 1307/2006 (REACH)

HIBIENE Y MAKTENIENTE

IsangBes por formats ADR: 5 & por embaiagem inberior | 30 kg por volume
Hadimo DS

Grupo do Gegregagdo IMDG: S-Hypochiorkes

Dutros: _

Conzuite a SECGAD 2

Conzulte a SECGAD B

SECCAOD 15: INFORMAGAQ SOBRE REGULAMENTACAD

2substdngia oy micturp e matena do cande. S amplents
Morma detergentes: Aplicavel

Contsido de accrdo com o REGULAMENTD ks apiicavel.
[CE] N*843/2804 cobrs datsrgening:

Horma blosldas: Aplicavel

Maorma socmatises: o apicavel

Norma aerosols: hidio apicavel

Reglstos Santtarios: SANIGEN CL. Indistria almentar: 10-2040-03521 HA. Uso ambiental: 10-20:/40-0352 1 Uso em

tesinfeccin de contacty com superficies
Awalisgdo da ceguranga quimisa
o dsponivel

Lones do willizaole sroura; ALS.E.

TR Mant=r fora oo alcance das ciangas

JEX Evttar o contactn com os oihs. Em cazo de contact
com o5 oFos, lavar abundantements com Agua.

m N8o ingerir. Em caso de ingestio, consultsr um médico.

| H8o mizturar com autros produias.

SECGAD 16: OUTRAS INFORMAGOES

R38 - Imianie para a pele

L - Rizco de lesfes oculares graves

R31 - Em contacts cam ackios IDera gases bixkos
R3S - Provoca queimaduras graves

=50 - Multo 18¥ica pars oz crganizmas squitcns

Sera sempre 42 rezponzabildade oo Ltlzator 3 adonpko daz medidss CROTUNAS NG QUE o2 rEsDEND & nrubec;lﬂn 3 230, zaguranga ro abaho = 3
misin ambient, que o3 melos, as instalagBes no pezsoal envalvid = o5 senigos parz o
anuzEAMENt: ¢ WEIZa58a S BOAUS, © 58 GuE 9% SUMERAM SETERE 3% STGEnCas SHtANTIETRs peia Ap3aie e vger.

Anformag8a contida no presente documenso Dazsia-ce nos conheckmenios actuals e na legia do aplicavel da CE, contudo, 22 condigles de wilzacha
pelos utiizadores estio fora do nosse conbecimento e conirolo. O produto ndo deve ser wiizadc para fins derenies dot Indcados no Pardgraly 1 deste
documento. O utiizadores deverSo garantr a idoneidads: do produto para os fins proposios na ficha & para as condigles especiicas de utitzagho,
Inclusive airawes de ensakos prévios, Caso seia necessarc. Como ki, @ Suminisiros Glentificos Técnicos, &AL, decing foda a responsabikdade
resufante de uma wSizaca Radequado oo produta.

O Departamento Tecnico da Suministros Clentiicos Tecnicos, SAUL, comsuita

[focsmets MLAEDE Wlma 10 feaviako [datal: RADO0TT Wersdia: 1 Codiga: 315003 Fhgea 41 ]

Suministroc Clentfoos Teonleos, $.A.U.

Tkl 162 129411 - Pz HZ TR



ANALISE DE PRODUTOS

ANEXO V - Proposta de Plano Analitico Anual — Controlo externo
. Limites de 0 A
Vigmes Parametros Métodos de analise aceitacdo Referenciais NP FrequAenC|a 2og
Produtos - amostras parametros
definidos
Contagem de ISO 4833:2003 ou TEMPO® TVC <10x10° Guidelines for the microbiological
Microrganismos | n° BIO 12/15-09/05 (Mét. Aut. ’u fo/ quality of some ready-to-eat foods e 1
a 30°C Baseado no NMP) g Valores Guia INSA
Contagem de ISO 4832 : 2006 ou TEMPO® TC <30 x 10° Guidelines for the microbiological
Bactérias n° BIO 12/17-12/05 (Mét. Aut. u fol quality of some ready-to-eat foods e 1
Coliformes baseado no NMP) g Valores Guia INSA
Contagem de ISO 16649-2 : 2001 ou TEMPO® <3.0x 10 Guidelines for the microbiological
Esche?ichia coli EC n° BIO 12/13-02/05 (Mét. Aut. - l,;fC y quality of some ready-to-eat foods e 1
baseado no NMP) g Valores Guia INSA
Staphylococcus | 1SO 6888-1:1999 ou TEMPO® STA <3.0x Guidelines for the microbiological
Produtos coagulase N° BIO 12/28-04/10 (Mét. Aut. 1_02u’fc y quality of some ready-to-eat foods e 1 Anual para cada
Prontos para | Positiva baseado no NMP) g Valores Guia INSA uma das
consumo . ] L . . . referéncias
Pesquisa de ISO 6579:2002 ou Método ELFA — Negativo em Guidelines for the microbiological
Salmonella spp. | VIDAS - Easy SLM (n° BIO 12/16- g o5 quality of some ready-to-eat foods e 1
em 25¢ 09/05) g Valores Guia INSA
Contagem de <10x
Listeria ISO 11290-2:1998/A 1:2004 (Ed. 1) 1_021ij / Regulamento (CE) 1441/2007 5
monocytogenes g
Bolores e 1SO 21527:2008 <1,5x10° |Bibliografia (antiga portaria 65/90) 1
Leveduras
Esporos de
Clostrideos . <3,0x10 .- . . .
sulfito- prNP 4417:2002 ufclg Bibliografia (antiga portaria 65/90) 1
redutores
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ANALISE DE PRODUTOS

Limites de

. o A
Vigmes Parametros Métodos de analise aceitacdo Referenciais s FrequAenC|a 2og
Produtos - amostras parametros

definidos
Contagem de ISO 4833:2003 ou TEMPO® TVC <10x10° Guidelines for the microbiological
Microrganismos | n° BIO 12/15-09/05 (Mét. Aut. ’u fo/ quality of some ready-to-eat foods e 1
a 30°C Baseado no NMP) g Valores Guia INSA
Contagem de ISO 4832 : 2006 ou TEMPO® TC 3 - . . .
Bactérias n® BIO 12/17-12/05 (Mét. Aut. <3£‘c); 10 Gu“;ﬁte"giss Zﬂ!;’}ﬁaﬁ":{gt’e‘;";ﬁfj‘; 1
Coliformes baseado no NMP) g quality y
Contagem de :ES(? %653122/125%12/82 TI\IZMPE@) <3,0x 10 |Guidelines for the microbiological 1
Escherichia coli n R (Mét. Aut ufc/g quality of some ready-to-eat foods
baseado no NMP)
Staphylococcus | 1SO 6888-1:1999 ou TEMPO® STA - . . .
coagulase N° BIO 12/28-04/10 (Mt Aut. Spiox | Suitelines for the microblological 1
Produtos Pré. | Positiva baseado no NMP) g |Quality y Anual para cada
- uma das
cozidos Pesquisa de ISO 6579:2002 ou Meétodo ELFA — . Guidelines for the microbiological referénci
Negativo em . ererencias
Salmonella spp. | VIDAS - Easy SLM (n° BIO 12/16- o5 quality of some ready-to-eat foods e 1
em 25¢ 09/05) g Valores Guia INSA
Contagem de Guidelines for the microbiological
o . _ <1,0x quality of some ready-to-eat foods e
Listeria ISO 11290-2:1998/A 1:2004 (Ed. 1) 10°ufcly | Valores Guia INSA e Regulamento 1
monocytogenes (CE) 1441/2007
Bolores e 1SO 21527:2008 <1,5x10° |Bibliografia (antiga portaria 65/90) 1
Leveduras
Esporos de
Clostrideos . <3,0x10 - . . .
sulfito- prNP 4417:2002 ufclg Bibliografia (antiga portaria 65/90) 1
redutores
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Limites de

F"I' [FD0E Parametros Métodos de analise aceitacéo Referenciais i FrequAen(:|a g
rodutos defini amostras parametros
efinidos
ISO 18593:2004 ponto 8 e 9 : ISO _ 2
Contagem de | 4833:2003 ou 1SO 18593:2004 /Zéxﬁoa”gz
Microrganismos | ponto 8 e 9 : TEMPO® TVC n° BIO <:1?(10 ufc INSA
a 30°C 12/15-09/05 (Mét. Aut. baseado no Jecm?2
NMP)
1SO18593:2004 ponto 8 € 9 /ISO
Contagem de 4832 : 2006 ou 1SO18593:2004 <=1x10 ufc
Bactérias ponto 8 e 9/ TEMPO® TC n°BIO | /zaragatoa ou INSA
- Coliformes 12/17-12/05 (Mét. Aut. baseado no | <=1 ufc /cm2
Superficies de NMP)
;?r?]teftt;’r 1SO 18593:2004 ponto 8 & 9 /1SO 2 Mensal
Contagem de 16649-2 : 2001 ou 1SO18593:2004 | <=1x10 ufc
Escherichia coli ponto 8 e 9/ TEMPO® EC n° BIO | /zaragatoa ou INSA
12/13-02/05 (Mét. Aut. baseado no | <=1 ufc /cm2
NMP)
1SO18593:2004 ponto 8 e 9/ 1SO
Staphylococcus | 6888-1:1999 ou 1SO18593:2004 <=1x10 ufc
coagulase ponto 8 e 9/ TEMPO® STA N° BIO | /zaragatoa ou INSA
positiva 12/28-04/10 (Mét. Aut. baseado no | <=1 ufc /cm2
NMP)
ISO 18593:2004 ponto 8 e 9 /1ISO
Contagem de 16649-2 : 2001 ou 1SO18593:2004 | <=1x10 ufc
Escherichia coli ponto 8 e 9/ TEMPO® EC n° BIO | /zaragatoa ou INSA
12/13-02/05 (Mét. Aut. baseado no | <=1 ufc /cm2
. NMP)
Manipuladores 1S018593:2004 ponto 8 & 9/ 1SO 2 Mensal
Staphylococcus | 6888-1:1999 ou 1SO18593:2004 <=1x10 ufc
coagulase ponto 8 e 9/ TEMPO® STA N° BIO | /zaragatoa ou INSA
positiva 12/28-04/10 (Mét. Aut. baseado no | <=1 ufc /cm2

NMP)
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ANEXO VI — Proposta de Plano Analitico Anual Agua — Controlo externo

-

N

ANALISE A AGUA

-

it Pardmetros Métodos de anélise . L"I"tes d_e_ Referenciais | n° de amostras FrequAenma ol
Produtos aceitacédo definidos parametros
Controlo de adequado_s a cada parametro de acprdo 1 (variando as
! com o definido na proposta de servicos e X Mensal
Rotina 1 . e torneiras)
boletins analiticos
) Controlo de adequados a cada parametro de acordo 1 (variando as
Agua - furo . com o definido na proposta de servigos e D.L.306/2007 D.L.306/2007 . Trimestral
Rotina 2 ) - torneiras)
boletins analiticos
Controlo de adequadosf a_cada parametro de aco_rdo 1 (variando as
< com o definido na proposta de servicos e . Anual
Inspecgdo torneiras)

boletins analiticos
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ANEXO VII - Exemplo de ficha técnica de um produto utilizado para a manutencao

Gb Plange Portugal, S.A.
Awd, Sahador Allende, 09
2T70-157 Pagn de Amos

PORTLIGAL

PO Bo:  Apartado 2293
1107-001 Lisboa

Tal.: + 351 21 425 B8 00

Fasx: + 351 21 425 B8 99

E-mail: info. phibgh-plange.com
Inkesmet: . - Pl 0 T
Especificacdo de Produto

Cdpia nao controlada quando impressa

Gb Panol Maquinas Jc 10

300123

Oleo alimentar 100% vegetal. Para lubrificagdio de twodo o tipo de maguinaria
de uso alimentar industrial.

Oleo
Amarsio Transparents
Caracteristico sem odores estranhos

Lista de Ingredientes:

Oleo vegetal, Lecitina de Soja.

Embalagem
Apresentagao:

Outras apresentagbes:
Prazo de Validade:

Condigies de
Armarenagem:

Cadge do documenba:
PO3-GEP_PT-pi_FT-300123

Jerrican de plastico alimentar, com 10 Lt de peso liguido,

Nio ha mais apresentacies disponiveis.

18 meses apds da data de produgzo

Em local fresco e s=co, evitando temperaturas muito baixas mas espedalments

as muito altas. Fechar bem a embalagem apés utilizago, de modo a manter
todas as caractensticas do produto.

Revisdor 3 Pag. 1des
Datx: 722010

A Informag e contds neste doruments ezts de acordn com o2 comhecimentn: dizponivels st 3o presents. Sls & complsts &
=uacts & Iz do conheciments actusl Mo emtantn, Rada o5 QUE Tt EsCrED naste documEniD POSERS ter terpressdo como
sendo uma garantis ou cerficado. A Informacho ¢ confidencial = nSo pode ser publicada, disiribulda ou coplada em
autorizaglo evpressa da GB Plange Portugal 5.4

Plange

Gb Plange Portugal, S.A.
A, Salvader Allende, 99
2770157 Pago de Arcos
PORTUGAL

X

O.Bow:  Apartado 2293
11070011 Lisboa

Tel.: + 351 21 4258800
Fan: 4+ 351 21 4758899

E-

mail: infig.ptigb-plange com

Intermet: e b DA OO

Especificacdo de Produto

Cdpia nao controlada quando impressa

Gb Panol Maquinas Jc 10

Composicac®
Humidade:

Sal (MNaCl):
Fibra:
Cinzas:

Energia por 100 g:
Higiene e Seguranca Alimentar
Patogénicos
Salmanella: Ausente em 25 g
100

E-coliz

Dutros (UFC por grama)

Contagem total 1000000
Bolores: 10000
Seguranca & precaugies de uso

Folha de Seguranca disponivel guando solictada.

gr{100 gr

3700 Kj

Contaminantes
Chumbo:
Cadmio:

Aflatoxina B1
Aflatowinas (B1+B2+G1+G2Z)
Ocratodna A

Outros materiais estranhos:

* valores calcuiades com base em dades disponivels para matérias primas

Codige do documenta: Revisie: 3

PDS-GEP_PT-gf_PT-200122 Data: 78/2010

900 Keal

Maxime (mg/kg)
0,2

0.1
Maximao (nglkg)
2

Pag.2de d

expressa da GB Plange Fortugal 2.4,

A Informacio condida neste documento ests de acordo com os confecimentos disponivels atd 20 presents. B2 & completa &
exacta & kiZ g0 confieciments actual No entanto, nada do gue estd sscriln neste doCUMEnso poderd ser int
sEndo UM Jarantia ou cemificado. A informaclc & confiderclal = ndo pode ser publcada, distibulds cu copisda sem
aud -

coma

Plange
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Gb Plange Portugal, 5.A.
Av®. Salvador Allende, 99

2770-157 Pago de Arcos

PORTUGAL

P.0O.Box:  Apartado 1293
1107-001 Lishoa

Tel.: + 351 21 425 88 00

Fax: + 351 21 425 88 99

E-miail: info.poisab-plange. com

Tritermet: L ar /LN

Especificacdo de Produto

Cdpia ndo controlada quands imprassa

Gb Panol Maquinas Jc 10

Informacdo de Alergenicidade

Presente Precente Precanto
mo Froduto | nalinha | na Fabrioa

o o e o e o v e | o | o | am
Maoluscos e produtos & base de Moluscos hido Nio Nio
Crustaceos & produtos = bese de crustaceos, Nio Nio Nio
Owos & produtos 2 bass de ovos. hido Nio Nio
Peixe & produtos a base de peixe. Nao Nio Nag
Amendoim e produtos 2 base de amendoim, Nao N&o Nio
Soja & produtos 2 base de soja Sim Sim Sim
Leite = seus derivados (induinds lacmss) Nao Nio Nao

Frutos de casca: améndoas | Amygeiaios communts L), avels | Conps
avediandl, { e mogial) { fuglans regid), reloes ( Anacariom ocnidentne), . - -
pacanas rmmmém}«mmi“:;:nm e Pard | Sarthodera Nao Nao Nao
exceisa), pstachios (Fistaca verd), nozes de Macadimia e nozes de Austrilia
(Macadamia temneaital, € produtos derivades.

Aipo e produtos derivados. Nio Nio Nio
Mostarda e produtos derivados, Nao Nio Nag
Sementss de sésamo & produtos 2 base de sementes de sésamo. Nio Nio Sim
Tremogo & produtos & base de Tremogo Nio Nio Nio
e I
Cadign do documents: Revislo: 2 Pag. 3 de4

PDE-GBP_PT-pi_PT-300123 Data: 7782010

A Informa o conida neste documento estd de acordo com os conbecimentos disponivets até a0 presenbe. Ba & completa e
EXACL 2 Lz 0o conhecimento aciual Mo entanto, nada 0o gue eSid SSCTID Mesi: COCUMEnto poderd Ser interprefade come
sendo uma garania ou cerificado. A informaclo & conidencial = rdo pode ser publcada, distibulds ou coplada sam

autorzagdo expressa da GB Flangs Fortugal 3.A. .

Gb Plange Portugal, 5.A.
A, Salvador Allende, 39
2TF0-157 Pago de Arcos
PORTUGAL
P.0. Bon: Apartado 2203
1107-001 Lisboa
Tel.: +351 21 4258800
Fan: +351 214258899
E-mail: infis. ptidgb-plange. com
Interret: . ar /C0m
Especificacdao de Produto

Cépia nao controlada quando imprassa

Gb Panol Maquinas Jc 10

Certificacio

Contém ingredientes de origem:

Bovino Nio
Lacteo Nio
Declaracao OGM™%: 1

! peclaracio de Produtes Geneticaments Maodificados

Este produte ndo contém ingredientes produzides a parr Organismos Genetiamente Modficados, peio que a sua
1 utikzacic rdc requer que o6 slaborados onde intervém devam ser etiguetados @me tal segundo o Indicade res
Regulamentos 1525,/2000 e 15302003 do Parlamento Europeu e do Conselho.

Este prochen combém ingregientes produzidos a partr Ongar o que 3 sua utlizacic
2 requer que o5 slaborados onde interelm sERm ebquetades como tal segundo o Indicado nes Reguiamentos 1E29/2003
& 1830/2003 do Parlaments: Eurcpeu & do Consadho,

Cadigo do documenta: Revislo: 3 Pag.ddes
POG-GEP_PT-it_PT-300133 Dala: 7iB/2010

A Informagio conida neste documento estd de acordo com os conhecimentos disponivels ate a0 presents. Sia & completa &
exacts & uz do conhecimento actual No enfanto. nada do gue estd escrilo nests documento poderd ser Inferpretado como
sendo uma garanfia ou cedificado. A informacio ¢ confidenclal e ndo pode ser pubicada, distibulda ou coplada sem

aut Ao expressa da GB Plange Portugal 3.4
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ANEXO VIII - Questionario de Identificacdo das Necessidades de Formacao
QUESTIONARIO

O preenchimento do presente questionario permitird reunir um melhor conhecimento sobre as reais necessidades de
formac&o sentidas pelos colaboradores, com o intuito de planear futuras ac¢des de formacdo.

As areas de formacdo identificadas neste questionario sdo meramente indicativas, por isso poderd sempre
acrescentar a sua sugestéo.

Solicitamos a sua colaboragdo no preenchimento e na devolugdo deste questionario.

Agradecemos desde ja o seu contributo.

Assinale as suas op¢fes com um X,

Nome: Funcéo:

1. Linguas

1.1. Inglés

1.2. Espanhol
1.3. Francés

1.4. Alemédo

1.5. Outra. Qual?

2. Comercial

2.1. Atendimento telefénico de clientes

2.2. Gestdo de equipas de vendas

2.3. Técnicas de venda e negociagdo

2.4. Telemarketing

2.5. Prospeccédo de mercado

3. Operacional

3.1. Gestdo da manutengdo

3.2. Manutencdo de equipamentos

3.3. Gestéo de frotas

3.4. Logistica

3.5. Gestao de stocks e armazenamento

3.6. Planeamento e Gestdo da Produgdo

3.7. Concepcdo e Desenvolvimento de produtos

3.8. Ingredientes.Quais?

3.9. Técnicas de fabrico — padaria

3.10. Outras técnicas de fabrico.

Quais?

4. Seguranca Alimentar
4.1. HACCP

4.2. Manipuladores de alimentos

4.3. Microbiologia dos alimentos

4.4. Higiene e boas préticas de fabrico
4.5. Outra. Qual?
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5. Administrativa e Financeira
5.1. Contabilidade geral
5.2. Contabilidade analitica
5.3. Controlo de crédito e cobranga
5.4. Controlo de gestdo
5.5. Gestdo de recursos humanos

5.6. Sistemas de controlo e gestdo de stocks

6. Produtos
6.1. Quais?
7. Qualidade

7.1. Conceitos e nogdes basicos
7.2. Gestdo da qualidade
7.3. Auditorias da qualidade

8. Seguranca, Higiene e Saude no Trabalho
8.1. Nocdes bésicas de Seguranca, Higiene e Saude no Trabalho
8.2. Socorrismo
8.3. Combate a incéndios

8.4. Gestdo dos servicos de Seguranca, Higiene e Satde no Trabalho

9. Informética
9.1. Introducéo a Informatica (Windows, Internet Explorer)
9.2. Processador de texto (Microsoft Word)
9.3. Folha de célculo (Microsoft Excel)
9.4. Solugdes avancadas em Office (Acess, Power Point, Excel, Word)
9.5. Software Gexor
9.6. Software PDA

10. Comportamental
10.1. Gestdo de conflitos
10.2. Organizacdo do trabalho e Gestdo do tempo

10.3. Assertividade, lideranca e trabalho em equipa

11. Outras
11.1.
11.2.
11.3.
11.4.

Data: Rubrica:
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