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RESUMO

O presente projeto foi realizado no ambito do segundo ano do curso de
Mestrado em Engenharia Alimentar na Camara Municipal de Vila Verde, entre outubro
de 2022 e fevereiro de 2023.

Garantir a seguranca alimentar é crucial nas cantinas escolares, pois
representa a garantia de que os alimentos ndo causardo danos aos consumidores
durante a sua preparacdo e/ou consumo. Por essa razdo, e considerando que a
implementacdo de um sistema de seguranca alimentar é obrigatdria para todos os
estabelecimentos do setor alimentar envolvidos em qualquer fase da producéo,
transformacado, armazenamento e/ou distribuicdo de alimentos, na Unido Europeia,
conforme o Regulamento (CE) n° 852/2004, a Camara Municipal de Vila Verde
verificou a necessidade urgente de implementar um sistema de seguranca alimentar
nas suas cantinas escolares. Foram selecionadas as cantinas das escolas basicas
das freguesias de Freiriz e Esqueiros, que eram as Unicas cantinas no municipio sem
um sistema de seguranca alimentar implementado. Esse sistema incluiu o uso do
método de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo (HACCP).

Numa primeira abordagem ao trabalho foram realizadas auditorias de Higiene
e Seguranca Alimentar (HSA) nas cantinas selecionadas sendo possivel observar as
instalacbes e praticas de trabalho. Posteriormente o trabalho compreendeu a
elaboracdo de uma lista de verificacdo de HSA, um Manual de Boas Préaticas HSA, foi
elaborada também sinalética, ministrada formacdo personalizada, foram elaborados
os fluxogramas de processo, identificados os pontos criticos de controlo (PCC), foi
elaborado o Plano HACCP, o manual HACCP e por fim foi implementado o sistema

HACCP nas cantinas das escolas de Freiriz e Esqueiros. Refira-se ainda que para
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além do trabalho elencado anteriormente foram ainda realizadas visitas diarias de
monitorizacdo as restantes escolas do municipio, com o objetivo de monitorizar a
qualidade das refei¢cdes servidas as criancgas, verificados os registos de higienizacao
dos espacos (correto preenchimento e devidamente atualizados), e verificado o
correto cumprimento das boas praticas de higiene pessoal.

Apoés a conclusdo da implementacdo do sistema HACCP e ao analisar a
evolucao dos resultados, verificou-se que um dos fatores de maior relevancia para o
sucesso global do trabalho foi o0 comprometimento e o contributo das colaboradoras
em relacdo as novas praticas HSA e rotinas introduzidas durante o processo de
implementacdo do sistema HACCP. Esse empenho facilitou e acelerou
significativamente a mudanca, proporcionando um controlo mais rigoroso e quase
imediato sobre o0s processos, resultando numa melhoria substancial na seguranca
alimentar dos produtos a servir as criancas das escolas.

Ao finalizar este trabalho e ap6s avaliar os resultados alcancados em relagéo
a implementacdo do sistema de seguranca alimentar, concluiu-se que foi possivel

implementar com sucesso o sistema HACCP em ambas as cantinas.

PALAVRAS-CHAVE: sistema HACCP; segurancga alimentar; cantina escolar.
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ABSTRACT

This project was carried out as part of the second year of the Master's degree
in Food Engineering at Camara Municipal de Vila Verde, between October 2022 and
February 2023.

Ensuring food safety is crucial in school canteens, as it represents the
guarantee that food will not cause harm to consumers during its preparation and/or
consumption. For this reason and considering that the implementation of a food safety
system is mandatory for all establishments in the food sector involved in any phase of
production, transformation, storage and/or distribution of food, in the European Union,
in accordance with Regulation (CE) n°® 852/2004, the Camara Municipal de Vila Verde
verified the urgent need to implement a food safety system in its school canteens. The
canteens of basic schools in the parishes of Freiriz and Esqueiros were selected, which
were the only canteens in the municipality without an implemented food safety system.
This system included the use of the Hazard Analysis and Critical Control Points
(HACCP) method.

As a first approach to the work, Hygiene and Food Safety (HSA) audits were
carried out in the selected canteens, making it possible to observe the facilities and
work practices. Subsequently, the work included the preparation of an HSA checklist,
an HSA Good Practices Manual, signage was also drawn up, personalized training
was provided, process flowcharts were drawn up, critical control points (CCP) were
identified, the HACCP Plan, the HACCP manual and finally the HACCP system was
implemented in the school canteens of Freiriz and Esqueiros. It should also be noted
that in addition to the work listed above, daily monitoring visits were also carried out at

the remaining schools in the municipality, with the aim of monitoring the quality of the



meals served to the children, checking the hygiene records of the spaces (completed
correctly and duly updated), and verified correct compliance with good personal
hygiene practices.

After completing the implementation of the HACCP system and analyzing the
evolution of the results, it was found that one of the most relevant factors for the overall
success of the work was the commitment and contribution of employees in relation to
the new HSA practices and routines introduced during the process of implementing the
HACCP system. This commitment significantly facilitated and accelerated the change,
providing more rigorous and almost immediate control over processes, resulting in a
substantial improvement in the food safety of products served to school children.

At the end of this work and after evaluating the results achieved in relation to
the implementation of the food safety system, it was concluded that it was possible to

successfully implement the HACCP system in both canteens.

KEYWORDS: HACCP system; food safety; school canteen.
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1. Introducao

A seguranca alimentar tornou-se um tema de interesse publico pois os
consumidores esperam, cada vez mais, ter garantias sobre a seguranga dos alimentos
que consomem.

A segurancga alimentar tem revelado e consolidado a sua importancia ao longo
dos tempos, sendo que, o reconhecimento de que os sistemas de gestdo em
seguranga alimentar sdo imprescindiveis no setor alimentar, € imprescindivel (Baltazar,
2018).

Segundo o Codex Alimentarius, a higiene alimentar define-se como “todas as
condicbes e medidas necessarias para garantir a seguranga e adequagao dos
alimentos em todas as fases da cadeia alimentar”, ja a segurancga alimentar é definida
pelo Codex Alimentarius como sendo “a garantia de que o alimento ndo causara danos
no consumidor quando preparado e/ou consumido de acordo com O uso a que se
destina”, estando intrinsecamente ligada a higiene dos géneros alimenticios
(FAO/WHO, 2003; FAO/WHO, 2020; FAO/WHO, 2023). A higiene dos géneros
alimenticios, segundo o Regulamento (CE) n° 852/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, cujos anexos foram alterados pelo Regulamento UE 2021/382 de 3 de
marco de 2021 é definida como sendo as medidas e condi¢gdes necessarias para
controlar os riscos e assegurar que 0os géneros alimenticios sejam proprios para
consumo humano tendo em conta a sua utilizagdo (Regulamento (CE) n° 852/2004,
Regulamento UE 2021/382).

O sistema de higiene e seguranca alimentar (HSA) surgiu com o aumento das
preocupacdes do consumidor em relagdo aos produtos consumidos, bem como do
receio de que estes sejam nocivos para a saude humana (PHST, 2016). Devido a esta
crescente preocupagao, tém sido criados organismos e grupos de trabalho com o
objetivo de abordar questdes relacionadas com a segurancga alimentar, resultando na
publicacdo de normas, recomendacdes e informacao especifica, incluindo o Codex
Alimentarius. Simultaneamente, surgiu legislacdo destinada a promover e defender a
seguranca alimentar.

A procura por um elevado nivel de protecdo da saude humana em relagcédo aos
géneros alimenticios, € um dos objetivos da legislagdo alimentar nomeadamente no
Regulamento (CE) n° 852/2004 relativo a higiene dos géneros alimenticios, alterado

pelo Regulamento UE 2021/382, que estabelece que todos os operadores de
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empresas do setor alimentar, ao longo da cadeia de produgéo, devem garantir que a
seguranga dos géneros alimenticios nao € comprometida, devendo ser criados e
aplicados programas de segurancga alimentar baseados nos principios da Analise de
Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP) (Regulamento (CE) n° 852/2004,
Regulamento UE 2021/382). O sistema HACCP baseia-se na “aplicagéo de principios
técnicos e cientificos na produgcédo e manipulagao dos géneros alimenticios desde “o
prado até ao prato” ” (Mil-Homens, 2007).

O fornecimento de refeicbes em refeitérios escolares dos estabelecimentos de
educacao pré-escolar e do 1° ciclo do ensino basico é gerido pela Camara Municipal,
onde o fornecimento de refeicbes pode ser assegurado por outras entidades
certificadas para o efeito, mediante a celebragao de contratos, acordos ou protocolos.

Ha muito que a preocupacdo de encarregados de educagédo deixou de ser
exclusivamente o aproveitamento escolar (SGS, 2018). A utilizagdo das cantinas
escolares € hoje uma pratica recorrente, tornando-se esta uma preocupacgao para os
mesmos. O servico de alimentagdo prestado nas cantinas escolares tem como
principal objetivo, fornecer refeigdes equilibradas e seguras, garantindo a inocuidade,
salubridade e boa conservagdo dos produtos alimentares, desde a recegao das
matérias-primas até a distribuicdo do produto final, sendo suportado pela Circular n°®
3097/DGE/2018 da Diregao-Geral de Educacgéao (Diregdo-Geral da Educacgao, 2018),
bem como pelo Manual de Orientagbes sobre ementas e refeitérios escolares da
Direcao-Geral da Educacao (Lima, 2018).

As falhas estruturais e a falta de conhecimento ou desrespeito pelas boas
praticas de higiene e seguranga alimentar (BPHSA) podem levar a contaminagéo das
refeicdes e, consequentemente, a ocorréncia de toxinfecbes alimentares, que diz
respeito a qualquer doenca de natureza infeciosa ou toxica, causada pelo consumo
de alimentos ou agua e que engloba as infecbes alimentares e as intoxicagdes
alimentares, que neste tipo de consumidor pode ter consequéncias gravissimas para
a sua saude (Hilario, 2011). As infe¢des alimentares ocorrem quando se ingere um
alimento contaminado com um microrganismo que € capaz de se multiplicar no tubo
digestivo, nomeadamente ao nivel do intestino, enquanto as intoxicagdes alimentares
resultam da ingestdo de alimentos onde existem toxinas, que podem ter origem em
contaminagao quimica ou terem sido produzidas por microrganismos presentes nos

alimentos (Barros, 2018).



As toxinfecbes alimentares sdo uma realidade nas cantinas escolares, sendo
relatados varios casos de norte a sul de Portugal, a titulo de exemplo, em julho de
2021, 28 criangas, com idades entre os 5 e 11 anos apresentavam sintomas de
intoxicacdo alimentar, num colégio da Marinha Grande (Agéncia Lusa, 2021). Outra
situagao foi ainda registada em fevereiro de 2023, em que cerca de 50 criangas foram
vitimas de uma intoxicacao alimentar, na escola secundaria de Cinfaes, “Os alunos
comegaram a sentir-se mal apresentando vémitos, mal-estar e dores abdominais”,
sendo encaminhados ao hospital (Valente & Teles, 2023). E devido a este tipo de
situacdes que é imprescindivel a implementacao de sistemas de seguranga alimentar

nas cantinas escolares.

1.1. Enquadramento

A Camara Municipal de Vila Verde (CMVV) localiza-se na praga do Municipio,
no concelho de Vila Verde, distrito de Braga. Na Figura 1 encontra-se o mapa do

concelho de Vila Verde com as respetivas freguesias.
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Figura 1: Mapa do concelho de Vila Verde com as freguesias. Fonte: Geneall, n.d.

Ao nivel da Educacgao, o Municipio de Vila Verde conta com uma rede escolar
de trés Agrupamentos de Escolas, incluindo pré-escolar, 1° ciclo, 2° ciclo, 3° ciclo e
ensino secundario — ensino publico, num total de, aproximadamente, 36 escolas,
sendo eles:

o Agrupamento de Escolas de Moure e Ribeira do Neiva;
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o Agrupamento de Escolas de Prado;

o Agrupamento de Escolas de Vila Verde.

A CMVV reconhece a importdncia da seguranga alimentar nas cantinas
existentes em todo o municipio, dai ter surgido uma preocupagao em implementar um
sistema de seguranga alimentar nas unicas cantinas do concelho de Vila Verde, com
confecdo propria, uma vez que a seguranca alimentar nas demais cantinas se
encontra assegurada por uma empresa contratada (Eurest).

As duas cantinas situam-se nas escolas de Freiriz e Esqueiros.

1.2. Objetivo

O presente trabalho de projeto surgiu da preocupagéao por parte da CMVV em
assegurar a segurancga alimentar nas duas cantinas com confecao prépria e de sua
responsabilidade. Sao instituicdes com um grupo da populagao considerado de risco,
isto €, um grupo de individuos que apresentam um sistema imunitario mais vulneravel.
O principal objetivo deste trabalho focou essencialmente a implementagdo de um
sistema de seguranca alimentar, nomeadamente o sistema HACCP, nas duas cantinas

das escolas de Freiriz e Esqueiros.

1.3. Atividades desenvolvidas

Para a implementagdo de um sistema de seguranga alimentar nas cantinas
foram desenvolvidas diversas atividades, as quais se encontram seguidamente
enumeradas:

1. Elaboracéo e aplicacdo de uma lista de verificagao de HSA as cantinas;

2. Realizacao de auditorias de HSA,;

3. Verificagdo dos pré-requisitos do sistema HACCP para elaboragao do
plano;

Criacdo do Manual de Boas Préticas de Higiene e Seguranga Alimentar;
Criacao dos documentos necessarios;

Criacao e colocagao de sinalética nas cantinas;

Formacao personalizada,;

Elaboracédo do Plano HACCP;

© N o g &
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9. Implementagao do Plano HACCP nas cantinas.



2. Revisao Bibliografica

2.1. Seguranca Alimentar

A seguranca alimentar € “a garantia de que o alimento ndo causara danos no
consumidor quando preparado e/ou consumido de acordo com o uso a que se destina”,
estando intrinsecamente ligada a higiene dos géneros alimenticios (FAO/WHO, 2003;
FAO/WHO, 2020; FAO/WHO, 2023).

A analise dos riscos alimentares “teve os seus primordios nos Estados Unidos
nas décadas de 60 e 70” (Dias, 2006). O grande desenvolvimento desta metodologia
ocorreu nos ultimos 25 anos no ambito do Codex Alimentarius, organismo conjunto da
Organizagao para a Alimentagéo e Agricultura (FAO) e da Organizagdo Mundial da
Saude (OMS) que consiste numa compilacdo de documentos, incluindo normas
alimentares internacionais e disposi¢des de carater consultivo, destinadas a alcangar
0s objetivos, ou seja, a uniformizacdo a nivel internacional dos requisitos no setor
alimentar, vindo o mesmo ser adotado oficialmente pela Unido Europeia (UE) em 28
de janeiro de 2002 com a publicacdo do Regulamento (CE) n.° 178/2002 do
Parlamento Europeu e do Conselho (Regulamento (CE) n.° 178/2002). Este
regulamento determina os principios e normas gerais da legislacdo alimentar,
estabelece procedimentos em matéria de seguranga dos géneros alimenticios e
alimentos para animais e cria a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos
(EFSA) (UE - Comissao Europeia, 2002; Dias, 2006).

Em abril de 2004 foram publicados os Regulamento (CE) n.° 852/2004 e n.°
853/2004 relativos a higiene dos géneros alimenticios e que dispde que os operadores
do setor alimentar devem criar e implementar programas de seguranga alimentar com
base nos principios do HACCP, embora o sucesso da sua implementacdo dependa
da cooperagao e empenho dos colaboradores, sendo indispensavel a formagao dos
mesmos. Estes regulamentos s6 entraram em vigor em janeiro de 2006 (Dias, 2006).

Em outubro de 2004 foi criada a Agéncia Portuguesa de Seguranga Alimentar
(APSA), e em dezembro de 2006 o Decreto-Lei n°® 237/2005 criou a Autoridade de
Segurancga Alimentar e Econémica (ASAE) (Dias, 2006).

Em margo de 2021 foi publicado o Regulamento UE 2021/382, que altera os

anexos do Regulamento (CE) n° 852/2004, no que se refere a gestdo de alergénios



alimentares, a redistribuicdo dos alimentos e a cultura de seguranga dos alimentos
(Dias, 2006).

2.2. O sistema HACCP

O sistema HACCP é uma abordagem sistematica para identificar e controlar os
perigos, sendo eles microbioldgicos, quimicos e fisicos, que podem representar um
perigo para a preparagao de alimentos seguros (Food Safety Authority of Ireland,
2014). Este é o método internacionalmente reconhecido como sendo o mais eficaz e
cuja metodologia é obrigatorio aplicar, desde 1 de janeiro de 2006, através do
Regulamento (CE) n° 852/2004.

O HACCP foi desenvolvido no final da década de 60, mais especificamente no
ano de 1971 (ASAE, n.d.-b). Foi desenvolvido pela companhia americana Pillsbury,
em conjunto com a National Aeronautics and Space Administration (NASA) e o U.S.
Army Laboratories em Natick, para o programa espacial da NASA — projeto APOLO,
de forma a desenvolver técnicas seguras para o fornecimento de alimentos para os
astronautas da NASA (Mil-Homens, 2007). Desde 1972 que os alimentos fornecidos
a NASA para os cosmonautas em voos espaciais sao controlados pelo sistema de
seguranca alimentar HACCP” (ASAE, n.d.-b).

Nos anos 70, o sistema HACCP foi aplicado a industria conserveira americana
e em 1980 a OMS/FAO recomendaram a sua aplicagao as pequenas e médias
empresas (Mil-Homens, 2007). Em 1993, através da Diretiva 93/43/CEE, o sistema
HACCP comecou a fazer parte da regulamentagdo europeia, tendo por base de
aplicagao os principios expressos no Codex Alimentarius.

O HACCP fornece as empresas alimentares um sistema econdmico para que
ocorra um controlo da segurancga alimentar, desde a rece¢ao das matérias-primas
passando pela producdo, armazenamento e expedigado, até chegar ao consumidor
final. A abordagem HACCP nao sé melhora a gestdo da seguranca alimentar, mas
também complementa outros sistemas de gestao da qualidade (Food Safety Authority
of Ireland, 2014). A implementagao do sistema HACCP permite aumentar a confianga
e a seguranga do consumidor, sendo que a sua implementagao facilita o cumprimento

das exigéncias legais, e permite o uso eficiente dos recursos numa situagao em que



sera necessaria uma resposta imediata, tais como questdes relacionadas com a
inocuidade dos alimentos (Baptista & Antunes, 2005).

O principal problema que surge na implementagao do sistema HACCP s&o “os
custos associados a sua execug¢ao e manutencgéo” (Dias, 2008). Outro dos obstaculos
associados a implementagao ¢é a resisténcia, por parte dos colaboradores, a mudancga.
Segundo o0 mesmo autor, em termos técnicos, a grande desvantagem do sistema
HACCP “é a quantidade e complexidade de requisitos exigidos e a documentagao que

ira originar”.

2.2.1.Pré-requisitos do sistema HACCP

O sistema HACCP, obrigatério para todos os estabelecimentos que produzam
ou comercializem géneros alimenticios, apenas funciona apés cumprimento de todos
0s pré-requisitos, embora as empresas alimentares ja devam operar de acordo com
0s padrdes das boas praticas de higiene e seguranga alimentar (Food Safety Authority
of Ireland, 2014).

Devem por isso estar implementadas e em pleno funcionamento as medidas
basicas de higiene e seguranga alimentar, permitindo que o sistema se centre nas
etapas, praticas ou procedimentos que sao criticos para a seguranga dos alimentos,
preparados ou processados num dado local (Novais, 2006). Para isso € necessario o

cumprimento dos pré-requisitos apresentados na Figura 2.

Matérias- Materiais em Higienizagdo
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Controlo de Residuos Saude e higiene x
pragas alimentares pessoal Formagéo

Figura 2: Quadro de pré-requisitos obrigatérios para a implementacéo do sistema HACCP. Adaptado de
Asae, nd.

Aquando do cumprimento de todos os pré-requisitos € também necessaria a
criagdo de um Manual de Boas Praticas de Higiene e Seguranga Alimentar (ou Manual
de Pré-requisitos HACCP), sendo o seu principal objetivo orientar os profissionais,
descrevendo as operagdes realizadas, os requisitos de higienizagao das instalagdes,

equipamentos, utensilios e colaboradores, a manutencdo dos equipamentos e



utensilios, entre outras, com a finalidade de garantir a qualidade do produto final
(Servigos de Agao Social da UTAD - SASUTAD, 2013).

Para verificar o correto cumprimento de todos os pré-requisitos € necessario a
realizacdo de uma auditoria. Esta consiste basicamente num “processo sistematico,
independente e documentado para obter evidéncias e respetiva avaliacdo objetiva,
com vista a determinar em que medida os critérios da auditoria sdo satisfeitos”
(APCER, 2019). Para isso deve ser utilizada uma lista de verificacdo, sendo que a
mesma se trata de uma lista de itens pré-estabelecidos, que devem ser verificados,
com o intuito de evidenciar as condigdes de um servigo, produto ou processo,
garantindo assim que todas as etapas e/ou itens foram cumpridos de acordo com o
planeado (Silva, 2021).

O principal objetivo da utilizacdo das listas de verificagdo é a redugado
sistematica de erros ou falhas durante a auditoria. Apds as auditorias é necessaria a
elaboracdao de um relatério de auditoria, sendo que este se trata de um documento
que formaliza os resultados da auditoria. E através deste que o auditor destaca os
pontos positivos, pontos negativos, oportunidades de melhoria e conclusdes (Zambelli,
2021).

2.2.2.Etapas para a implementagao do sistema HACCP

Os principios do HACCP sao aplicados por etapas e devem ter uma sequéncia
l6gica. Na Figura 3 encontra-se o diagrama das 12 etapas que devem ser seguidas

para uma correta implementagao do sistema HACCP.



Constituicdo da equipa HACCP

N7

Descricdo do Produto

N7

Identificacdo do uso pretendido

N2

Elaboracdo do Fluxograma

N2

Confirmacao (in loco) do Fluxograma

\Z

Enumeracédo de todos os perigos
Realizagdo da analise de perigos
Determinacdo das medidas de controlo

NS

Determinacao dos PCC's

\Z

Estabelecimento dos limites criticos para cada PCC

\Z

Estabelecimento de um sistema de monitorizacdo para cada PCC

\Z

Estabelecimento das a¢des corretivas

\Z

Estabelecimento dos procedimentos de verificacdo

\Z

Estabelecimento da manuten¢é@o dos documentos e registos

Figura 3: Diagrama das etapas para a correta implementacédo do sistema HACCP. Adaptado de
FAO/WHO, 2003; FAO/WHO, 2020; FAO/WHO, 2023.

Este sistema baseia-se em 7 principios (FAO/WHO, 2003; FAO/WHO, 2020;
FAO/WHO, 2023), que se encontram descritos na Figura 4.
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Principio 1 — Analise de perigos;

Principio 2 — Determinag&o dos pontos criticos de controlo (PCC);

Principio 3 — Estabelecimento de limites criticos;

Principio 4 — Estabelecimento de procedimentos de monitorizagdo
dos PCC;

Principio 5 — Estabelecimento de medidas corretivas a tomar quando a
monitorizacao indique que um PCC esta fora de controlo;

Principio 6 — Estabelecimento de procedimentos de verificacdo para
confirmar que o sistema HACCP funciona eficazmente;

Principio 7 — Estabelecimento de um sistema de documentagdo sobre todos os
procedimentos e para 0s registos apropriados para estes principios e a sua
aplicagéo.

Figura 4: Os 7 principios em que o sistema HACCP se baseia. Adaptado de FAO/WHO, 2003;
FAO/WHO, 2020; FAO/WHO, 2023.

. Principio 1: Analise de perigos

Neste principio ocorre a identificagdo dos perigos que devem ser evitados,
eliminados ou reduzidos para niveis aceitaveis (ASAE, n.d.-b). Por perigo entende-se
a presencga, numa taxa inaceitavel, de um contaminante bioldgico, quimico ou fisico
nas matérias-primas, produtos intermediarios ou finais que tenha o potencial de
causar dano ao consumidor (Afonso, 2008; ASAE, n.d.-a; Quali.pt - Seguranga
Alimentar, n.d.). A analise de perigos é o procedimento usado para identificar

potenciais perigos significativos e as condi¢bes que levaram a sua presenga no

1



alimento. Esta avalia a probabilidade do perigo estar presente (probabilidade de
ocorréncia) e a gravidade de um efeito adverso a saude (severidade), a fim de
determinar se é significativo para a seguranga alimentar. Quando sé&o identificados
perigos significativos e condigdes que levam a sua presenga no alimento, devem ser
estabelecidas medidas de controlo (Schothorst, 2004).

Para se determinar se o perigo € significativo ou ndo € necessario calcular o

indice de risco, através da Equacgao 1, sendo depois avaliado através da Tabela 1.

Indice de risco = Probabilidade de ocorréncia X Severidade do perigo

Equacéo 1: Calculo do indice de risco.

Tabela 1: Calculo do indice de risco. Fonte: Baptista et al., 2003.

g Alta (3)
(O

(&)
25 -
S 5 Média (2)
_g O
9 o
. Baixa (1)

Baixa (1) Média (2) Alta (3)
Severidade

Sempre que se verificar que o indice de risco € igual ou superior a 3, indica que
este deve ser encaminhado para a arvore de decisao, presente na Figura 5, passando

assim para o principio 2.
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Figura 5: Arvore de decis&o. Fonte: FAO/WHO, 2003; FAO/WHO, 2020; FAO/WHO, 2023.

o Principio 2: Determinagao dos pontos criticos de controlo (PCC)

Neste principio ocorre a identificagdo dos PCC’s, de acordo com a arvore de
decisdo apresentada na Figura 5. Um PCC trata-se de “uma etapa, operagédo ou
procedimento que deve ser monitorizado de modo a eliminar ou reduzir a ocorréncia
de um perigo e onde a falta de controlo conduz a um risco inaceitadvel sem

possibilidade de corregao posterior” (Afonso, 2006).

o Principio 3: Estabelecimento de limites criticos
Este principio separa a aceitabilidade da n&o aceitabilidade com vista a
prevengao, eliminagéo ou redugao dos perigos identificados (ASAE, n.d.-b). Para que

iSSO ocorra € necessario o estabelecimento de limites criticos, sendo que os mesmos
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se tratam de valores ou carateristicas de natureza fisica, quimica ou bioldgica que
marcam a linha entre a aceitabilidade e a inaceitabilidade para aquele ponto. Estes
indicam quando as situag¢des aceitaveis (controladas) se tornam inaceitaveis (fora de

controlo), com relagdo a seguranga do produto final (Schothorst, 2004).

o Principio 4: Estabelecimento de um sistema de monitorizagao

A monitorizagao trata-se do procedimento de verificagdo da conformidade do
controlo de um PCC. Envolve observagao sistematica, medigéo, registo e avaliagao
(Schothorst, 2004). Mediante os procedimentos de monitorizagao devera ser possivel
detetar uma perda de controlo num PCC. Para além disso a monitorizagao devera
fornecer esta informagao a tempo de se poderem efetuar corre¢cées que permitam
assegurar o controlo do processo para impedir que se ultrapassem os limites criticos
(FAO/WHO, 2003; FAO/WHO, 2020; FAO/WHO, 2023). Caso a monitorizagdo nao
seja continua, a sua frequéncia devera ser suficiente para garantir que o PCC esta

controlado.

o Principio 5: Estabelecimento de medidas corretivas
Neste ponto é necessario estabelecer as medidas corretivas a tomar quando a
monitorizacdo indicar que um PCC esta fora de controlo (ASAE, n.d.-b). Estas

medidas devem assegurar que o PCC volta a estar controlado.

o Principio 6: Estabelecimento de procedimentos de verificagao

Para determinar se o sistema HACCP funciona corretamente, poderédo ser
utilizados métodos, procedimentos e ensaios de comprovacao e verificagao incluindo
a amostragem aleatéria e a analise. A frequéncia destas verificacbes devera ser
suficiente para confirmar que o sistema HACCP esta a funcionar eficazmente. A
verificagao deve ser realizada por alguém a excegao da pessoa que é responsavel
pela execugdo da monitorizagdo e das medidas corretivas. Quando determinadas
atividades de verificagdo ndo possam ser executadas pela empresa, a verificagao
deve ser executada por pessoas externas ou por empresas qualificadas (FAO/WHO,
2003; FAO/WHO, 2020; FAO/WHO, 2023).

o Principio 7: Estabelecimento de um sistema de documentagao e
registos.
14



De acordo com o sétimo e ultimo principio € necessaria a elaboragao de
documentos e registos adequados a natureza e dimensado das empresas, a fim de
demonstrar a aplicagéo eficaz das medidas anteriormente apresentadas (ASAE, n.d.-
b).
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3. Materiais e Métodos

3.1. Cronograma do trabalho desenvolvido

Na Tabela seguinte (Tabela 2) encontra-se o cronograma das atividades
desenvolvidas ao longo do periodo do trabalho de projeto, de outubro de 2022 a
fevereiro de 2023.

As atividades foram desenvolvidas essencialmente nas cantinas das escolas

basicas de Freiriz e Esqueiros.

Tabela 2: Cronograma das atividades desenvolvidas.

outubro 2022 novembro 2022 dezembro 2022 janeiro 2023 fevereiro 2023
) e A e N e ) e N
o Elaboracéo do
L _ Criagdo do fluxograma
Criagdo da lista Manual de Elaborac&o do
de verificacdo Boas Praticas -~ man(L;JaI
de seguranca de Higiene e —_— HACCP
alimentar Seguranca
Alimentar Andlise de
perigos
— — ~ —
Formacéo ~——
personalizada CEEEEEE—
) ) )
Determinacgéo
Levantamento dos PCC’s
das nao x
conformidades Elaboracdo de D — Impé%n;elgrt]%gao
através de sinalética ( ) HACCP
auditoria ao
local Plano HACCP
_ \_ y, \_ y, \ y \_ y,

De acordo com o cronograma € possivel verificar que foi criada uma lista de
verificagdo de seguranga alimentar, um Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranga Alimentar, foi elaborada sinalética, ministrada formagao personalizada,
foram elaborados os fluxogramas, feita a analise de perigos e determinados os PCC'’s,
foi elaborado o Plano HACCP, o manual HACCP e por fim foi implementado o Plano
HACCP nas cantinas das escolas de Freiriz e Esqueiros.
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Refira-se ainda que para além do trabalho elencado na Tabela 2 foram ainda
realizadas visitas diarias de monitorizagédo as restantes escolas do municipio, com o
objetivo de:

o Monitorizar a qualidade das refei¢cdes servidas as criangas (evidéncia
fotografica presente na Figura 6);

o Verificagdo dos registos de higienizagcdo dos espagos (correto

preenchimento e devidamente atualizados);

o Verificagdo do cumprimento das boas praticas de higiene pessoal:

utilizacdo da touca e nao utilizagdo de adornos.

Figura 6: Evidéncia fotografica da refeicdo servida no Centro Escolar de Prado.

3.2. Caraterizagao das duas cantinas

A cantina A, pertencente a escola basica de Freiriz (Freguesia de Freiriz),
confecionava cerca de 56 refeigdes, para alunos do pré-escolar e do ensino basico
(1° ciclo), com idades compreendidas entre 3 a 5 anos e 6 a 10 anos, respetivamente.

Na Figura 7 encontra-se a planta da cozinha e do refeitério deste

estabelecimento.
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Figura 7: Planta da cozinha e do refeitério deste estabelecimento (cantina A).

A cantina B, pertencente a escola basica de Esqueiros (Freguesia de
Esqueiros), confecionava cerca de 70 refei¢gdes, para alunos do pré-escolar e do
ensino basico (1° ciclo), com idades compreendidas entre 3 a 5 anos e 6 a 10 anos,
respetivamente.

Na Figura 8 encontra-se a planta da cozinha e do refeitério do estabelecimento.

FOGAO BANCADA

ARMAZENAMENTO 2 BANCADA

FRIGORIFICO

BANCADA
+ ARMAZENAMENTO 1
ARMARIOS

BANCADA
+
ARMARIOS ! !

REFEITORIO

Figura 8: Planta da cozinha e do refeitério deste estabelecimento (cantina B).
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3.3. Lista de verificagao

Com o intuito de verificar as condi¢des reais de HSA em que se encontravam
as cantinas, foi elaborada uma lista de verificacao ou “Checklist’ (Apéndice I).

Esta lista de verificacdo é constituida por 98 pontos, agrupados em 14 itens
principais, desde a rececdo de matérias-primas até a distribui¢cdo, sendo as questdes

avaliadas como Conforme (C), Ndo Conforme (NC) e N&o Verificado (NV).

3.4. Auditorias HSA

Foram realizadas auditorias HSA a ambas as cantinas, sendo que a data das

mesmas se encontram no diagrama da Figura 9.

12 Auditoria | cantina A 22 Auditoria | cantina A
» 27 de outubro de » 13 de fevereiro de
2022 2023
Cantina B Cantina B
» 2 de novembro de » 11 de fevereiro de
2022 2023

Figura 9: Diagrama das datas da 12 e 22 auditoria realizadas nas cantinas A e B.

A primeira auditoria teve como principal objetivo a inspe¢ao das instalagoes,
inspecao dos registos existentes nos estabelecimentos, verificagdo de documentos e
levantamento das ndao conformidades através da aplicacdo da lista de verificagcao
previamente concebida. Posteriormente a realizacdo da 1?2 auditoria foi elaborado um
relatorio para a cantina A e para a cantina B (Apéndice Il e Apéndice I,
respetivamente), tendo por base as nao conformidades constatadas durante a 12

auditoria, promovendo assim a resolu¢cao e melhoria dos pontos verificados.
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Ap0s todo o processo de implementagao do sistema HACCP foram efetuadas
novamente auditorias (22 auditoria). Posteriormente a realizagdo das mesmas foi
elaborado um relatério para ambas as cantina (Apéndice IV e Apéndice V,

respetivamente), tendo por base as ndo conformidades constatadas.

3.5. Elaboragcao da documentacao

Na Tabela seguinte (Tabela 3) encontra-se descrita toda a documentagao
elaborada durante o periodo do trabalho de projeto, no ambito da implementagao do

sistema de segurancga alimentar nas cantinas.

Tabela 3: Codigos dos documentos criados, com descri¢éo e respetivo apéndice.

Apéndice

Cédigo Descricao
Cantina A Cantina B

Manual de Boas Praticas de Higiene e

MN.01.00 } \
Seguranca Alimentar

DC.01.00 Plano de Higienizagéo Vi VIlI
DC.02.00 Plano de Manutencédo Preventiva IX X
DC.03.00 Programa de Controlo de Pragas Xl Xl
DC.04.00 Plano de Formagéo XMl
DC.05.00 Avaliacéo de Fornecedores XV
Instrugcdo de Trabalho — Preparacao
IT.01.00 XV
de solucgdes
Instrucdo de Trabalho — Higiene
IT.02.00 XVI
Pessoal

Instrucédo de Trabalho — Modo de

IT.03.00 ] XVII
Desinfecao dos Hortofruticolas

Instrucéo de Trabalho -

IT.04.00 XVIII
Armazenamento

Instrucéo de Trabalho — Como

IT.05.00 ] _ ) ] XIX
organizar os alimentos no frigorifico
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Instrucdo de Trabalho — Primeiros

IT.06.00 XX
Socorros
Instrucdo de Trabalho — Inspecéo de

IT.07.00 ) . XXI

equipamentos e Utensilios

Instrucdo de Trabalho — Rececéo de
IT.08.00 o XXl
matéria-prima
IT.09.00 Instrucdo de Trabalho - Reciclagem XX
MOD.03.00 Ficha de Avaliagdo de Conhecimentos XXIV
MOD.04.00 Numerac¢éo dos Equipamentos XXV XXVI

PD.01.00 Gestdo Documental XXVII
PD.02.00 Gestdo de Fornecedores XXVII
RE.01.00 Registo da Temperatura do Frigorifico XXIX
RE.02.00 Registo da Temperatura da Arca XXX
RE.03.00 Registo de Higieniza¢édo da Cozinha XXXI

Registo de Higienizag&o dos
RE.04.00 XXXII

Sanitarios/Vestiarios

Registo de Higienizagc&o do

RE.05.00 XXX
Armazenamento

RE.06.00 Registo de Recec¢do de Matéria-Prima XXXIV
RE.07.00 Registo da Matéria-Prima Utilizada XXXV

Registo de Desinfecéo dos
RE.08.00 XXXVI

Hortofruticolas
RE.09.00 Registo de Produto Nao Conforme XXXVII
RE.10.00 Registo de Descongelagéo XXXV
Registo do Controlo dos Oleos de
RE.11.00 ) XXXIX
Fritura

RE.12.00 Registo da Recolha do Oleo XL
RE.13.00 Registo da Temperatura da Refeicdo XLI
RE.14.00 Registo de Alteracdo de Ementa XL
RE.15.00 Registo das Formacg6es Ministradas XL
RE.16.00 Registo do Controlo de Pragas XLIV
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Registo das Intervencdes de
RE.17.00 XLV
Manutencao

RE.18.00 Registo de Alteracdo de Documentos XLVI

Registo da Data de Validade dos
RE.19.00 Produtos da Caixa de Primeiros XLVII

Socorros

Registo da Temperatura do Banho-
RE.20.00 ) XLV
Maria

3.6. Formacao dos manipuladores

Houve necessidade de realizar uma acao de formag¢ao com os manipuladores,
devido ao facto de alguns ndo possuirem qualquer formacéo em termos de higiene e
seguranga alimentar.

Foi realizada formacéao personalizada no local durante a atividade laboral dos
manipuladores de alimentos, assim como foi realizada uma formagdo mais

direcionada a higiene e segurancga alimentar (Figura 10).

Cantina A Data Cantina B Data
* 26 de dezembro » 22 de dezembro
de 2022 de 2022
Duracéo Duracéo
* 2 horas e 30 * 2 horas e 30
minutos minutos

Figura 10: Diagrama das datas e duracdo da formacao realizada na cantina A e na cantina B.

No inicio e no final da formagdo, os colaboradores foram sujeitos a uma
avaliacdo, de forma a detetar a eficacia dos conhecimentos transmitidos (Apéndice
XX1V). Durante o periodo de formagao foi-lhes apresentada uma apresentagédo em
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power point (Apéndice XLIX), sendo também entregue 3 folhetos de sensibilizagédo
com oOs seguintes temas:

1. Higiene e Seguranga Alimentar (Figura 11);

2. Preparacao de refeigdes, presente no Apéndice L;

3. Rececéao de matéria-prima, presente no Apéndice LlI.

A formacao foi realizada com a presenga de 2 colaboradoras em ambas as

cantinas.

Doencas de origem
alimentar

HIGIENE E

SEGURANCA
ALIMENTAR

Figura 11: Folheto de sensibilizagdo “Higiene e Segurancga Alimentar” entregue durante a formacao.

3.7. Elaboracao de material de sensibilizagao de boas
praticas

De forma a sensibilizar os manipuladores de alimentos sobre o cumprimento
das boas praticas, foi elaborado um poster contendo conselhos basicos sobre limpeza,
separacao de alimentos crus de alimentos confecionados, armazenagem a frio e
temperaturas de confecdo. Foi também desenvolvido um documento com os
alergénios alimentares, em que o mesmo foi adaptado da revista “Riscos e Alimentos
N° 13, da ASAE (ASAE, 2017) (Figura 12). Por fim foi colocada sinalética diversa nos
locais das cantinas para distingdo das diferentes areas de manipulagéao de alimentos

existentes e comportamentos que devem ser adotados, em ambas as cantinas.
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Ove Leite Soja Gluten lAmendoim

60 0

Sulfitos Peixe Moluscos Mostarda | |Frutos secos

Sésamo Aipo Tremogo| |Crustaceos

Figura 12: Sinalética acerca dos alergénios alimentares. Adaptado de ASAE, 2017.

3.8. Elaboracao do Plano HACCP

Relativamente a elaboracdo do Plano HACCP este foi desenvolvido através

dos seguintes pontos:
1. Constituicao da equipa HACCP;

2. Descrigao do produto;

3. Identificacdo do uso pretendido;

4. Elaboracao do fluxograma;

5. Confirmacgao in loco do fluxograma;

6. Identificagdo dos perigos, as causas provaveis do seu aparecimento e

determinacdo das medidas preventivas;

7. Determinacao dos PCC'’s;

8. Estabelecimento dos limites criticos para cada PCC;

9. Estabelecimento do sistema de monitorizagdo (método, frequéncia e
responsavel);

10. Estabelecimento das medidas corretivas;

11. Estabelecimento do sistema de registos e documentacéao.
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4. Discussao ou Resultados

4.1. Auditorias HSA

De acordo com os resultados obtidos nas auditorias realizadas atraves de
aplicacao da lista de verificagdo (Apéndice |) construiram-se os graficos das Figuras
13, 14 e 15.

De acordo com o grafico da Figura 13 é possivel constatar que a maioria das
nao conformidades (NC) detetadas na primeira auditoria foram resolvidas até a data
da segunda auditoria. E ainda possivel verificar que as NC detetadas no item
“‘Instalagbes” mantiveram-se aquando da segunda auditoria. Estas ndo conformidades
dizem respeito a presenga de madeira na constituicdo dos armarios utilizados para o

armazenamento, bem como nas portas e janelas e a ndo existéncia de lava-maos.
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Figura 13: Comparacéo das NC detetadas na 12 e na 22 auditoria na cantina A.

Aquando da primeira auditoria foi deixado o aviso, no relatério da auditoria, de
que seria necessario trocar os armarios, portas e janelas de madeira por outros de
material lavavel, mas durante todo o periodo de estagio ndo foi possivel a sua
concretizagdo uma vez que depende de meios externos. Outra NC evidenciada foi a
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inexisténcia do lava-méos que, também foi informado que seria necessaria a sua

aquisigao, mas tal como acontece no ponto anterior, também depende de meios

externos. Todas as restantes NC detetadas na primeira auditoria, foram corrigidas, as

quais se encontram seguidamente enumeradas:

A

familias;
5.
6.

Substituicdo dos filtros do exaustor e o seu registo;
Verificagdo dos rétulos dos produtos e prazos de validade;
Controlo e registo das temperaturas de recegao de matérias-primas;

Produtos e matérias-primas corretamente ordenados e separados por

Armazenamento respeita os principios FIFO e FEFO;

Conservagao dos rétulos dos produtos pereciveis durante 72 horas (3

dias uteis) apos o consumo;

7.
8.
9.
abertura);
10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.

Existéncia de mapa de rastreabilidade;
Conservagao dos mapas de rastreabilidade durante 6 meses;

Produtos devidamente identificados (lote, prazo de validade e data de

Controlo e registo das temperaturas das camaras de frio;
Controlo e registo do processo de descongelagao;
Correta utilizacao de facas e tabuas de corte;

Registo de controlo de 6leos de fritura;

Controlo e registo da temperatura do banho-mairia;
Controlo e registo da temperatura no momento de servir;

Realizagéo correta da recolha de amostra testemunha, identificagéo e

conservagao em refrigeragao por 3 dias uteis;

17.
18.
19.
20.
21.
identificado;
22.
23.
24.

Registo de higienizag&o das instalagdes;

Registo de higienizacdo dos equipamentos;
Registo de higienizag&o dos utensilios de cozinha;
Correta aplicagao dos produtos de limpeza;

Materiais de limpeza guardados em local proprio e devidamente

Produtos de limpeza rotulados e proprios para uso alimentar;
Existéncia de planos de higienizacdo adequados a unidade;

Existéncia de Manual de Boas Praticas;
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25. Existéncia de normas implementadas para a segurancga alimentar;
26.  Arquivo de relatorios de inspegao;

27. Arquivo de ementas com as respetivas alteracoes;

28. Registo de alteragdo de ementa;

29. Sinalética e material de sensibilizacio afixados;

30. Separacéo de residuos verdes (vidro);

31. Separacéo de residuos amarelos (embalagens, plasticos e metais);
32.  Separacéo de residuos azuis (papel e cartédo);

33. Existe uma caixa de “Primeiros Socorros” completa.
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Figura 14: Comparagédo das NC detetadas na 12 e na 22 auditoria na cantina B.

Na Figura 14 encontra-se o grafico com a percentagem de NC detetadas em
cada item da lista de verificacdo, na cantina B, nas 2 auditorias realizadas. De acordo
com a Figura 14 é possivel constatar que as NC detetadas na primeira auditoria foram
corrigidas até a data da segunda auditoria, as quais se encontram seguidamente

enumeradas:
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1. Substituicdo dos filtros do exaustor e o seu registo;

2. Verificagdo dos rétulos dos produtos e prazos de validade;

3. Controlo e registo das temperaturas de recegao de matérias-primas;

4. Armazenamento respeita os principios FIFO e FEFO;

5. Conservagao dos rétulos dos produtos pereciveis durante 72 horas (3

dias uteis) apds o consumo;

6. Existéncia de mapa de rastreabilidade;

7. Conservagao dos mapas de rastreabilidade durante 6 meses;
8. Controlo e registo do processo de descongelagao;

9. Correta utilizagao de facas e tabuas de corte;

10. Registo de controlo de 6leos de fritura;

11. Controlo e registo da temperatura no momento de servir;
12. Registo de higienizagdo da cozinha atualizado;

13. Registo de higienizacao dos sanitarios/vestiarios atualizado;
14. Registo de higienizacdo das instalagdes;

15. Registo de higienizagdo dos equipamentos;

16. Registo de higienizagdo dos utensilios de cozinha;

17.  Correta aplicagao dos produtos de limpeza;

18. Janelas fechadas ou protegidas com redes mosquiteiras;
19. Existéncia de planos de higienizagdo adequados a unidade;
20. Existéncia de Manual de Boas Praticas;

21. Existéncia de normas implementadas para a seguranca alimentar;
22.  Arquivo de relatérios de inspecao;

23. Arquivo de ementas com as respetivas alteragoes;

24. Registo de alteragdo de ementa;

25.  Sinalética e material de sensibilizagao afixados;

26. Existe uma caixa de “Primeiros Socorros” completa.

A maioria das NC detetadas encontravam-se nos itens “Registos e outros

documentos”, 7,3% e “Limpeza e desinfe¢ao”, 6,3%.

A Figura 15 resume a percentagem de conformidades detetadas em cada uma

das cantinas em ambas as auditorias realizadas.
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Figura 15: Comparac¢éo da % de Conformidades detetadas nas auditorias realizadas a cada cantina.

Através da observagao do grafico da Figura 15, é de notar que a cantina A
apresenta percentagem de conformidades inferior, em ambas as auditorias realizadas,
quando comparado com a cantina B. Isto deve-se ao facto de a cantina B se encontrar
em instalagdes relativamente recentes, cerca de 2 anos, estando as mesmas munidas
de areas bem definidas e material recente e adequado.

A cantina B, na segunda auditoria, apresentou 100% de conformidades nos
itens avaliados enquanto a cantina A apenas apresentou 93% de conformidades.

Comparativamente a primeira auditoria tratam-se de valores bastante positivos.

4.2. Formacgao dos manipuladores

A formacao realizada baseou-se na apresentagcdo dos documentos criados
sendo eles o Manual de Boas Praticas de Higiene e Seguranga Alimentar, as
instru¢des de trabalho e os registos. Durante a formagéo foram abordados diversos
temas que se encontram seguidamente enumerados:

o Higiene pessoal,;

o Rececao de matéria-prima:
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o Rececao de produtos carneos;

o Rececao de hortofruticolas;
o Rececao de ovos;
o Rececao de laticinios,
o Rececao de enlatados;
o Rececao de produtos secos;
o Rececéo de produtos congelados.
o Armazenamento:
o Armazenamento em refrigeracgao;
o Armazenamento em congelagéo;
o Armazenamento a temperatura ambiente.
o Preparagao dos alimentos:
o Descongelagéo;
o Controlo de alergénios;
. Confegao;
o Prazos de utilizagdo apds abertura das embalagens.

No inicio e no final da formagao, os colaboradores foram sujeitos a uma
avaliacao, de forma a detetar a efetividade dos conhecimentos transmitidos, sendo os

resultados apresentados na Tabela 4.

Tabela 4: Resultados obtidos nas fichas de avaliagéo.

Cantina A
Resultado (antes da formacéo) Resultado (depois da
/ 20 valores formacéao) / 20 valores
Colaboradora 1 18,75 20
Colaboradora 2 18,75 20
Cantina B
Resultado (antes da formac&o) Resultado (depois da
/ 20 valores formacao) / 20 valores
Colaboradora 1 13,75 -
Colaboradora 2 18,75 -
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E possivel verificar que na cantina A, as colaboradoras tinham maior
sensibilizagdo acerca dos conceitos relacionados com a higiene e seguranga
alimentar uma vez que ambas obtiveram 18,75 valores em 20 valores na ficha de
avaliagdo realizada antes da formagéo. Por outro lado, na cantina B, uma das
colaboradoras obteve apenas 13,75 valores em 20 valores, podendo dever-se ao facto
de se tratar de uma pessoa com mais idade e por isso com menor instrugao,
demonstrando assim que seria realmente necessaria a agao de formagao.

No final da formagéo as colaboradoras da cantina A realizaram novamente a
ficha de avaliagao, obtendo nota maxima, 20 valores. No que toca a cantina B nao foi
possivel a realizacdo da ficha de avaliagao, no final da formag¢ao, uma vez que era

necessario comecar a preparacao das refeigoes.

4.3. Sinalética

ApOs a realizacdo da 12 auditoria e mediante as NC evidenciadas, assim como
as praticas das colaboradoras decidiu-se afixar sinalética para distingao das diferentes

areas existentes nas instalagées, como demonstrado na Figura 16.

Figura 16: Sinalética colocada para distingdo das diferentes areas existentes nas cantinas.
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Foi ainda desenvolvido um documento, adaptado do Manual da Organizagao
Mundial de Saude, “Cinco Chaves para uma Alimentagcdo Mais Segura” (World Health

Organization, 2006) e que foi afixado em ambas as cantinas (Figura 16).

B \erde ALIMENTACAO MAIS SEGURA

MANTENHA A LIMPEZA

= Lave as maos antes de iniciar uma tarefa, e frequentemente, durante o processo.
= Lave as maos depois de ir a casa de banho
= Higienize todos os equipamentos, superficies e utensilios utilizados.

SEPARE OS ALIMENTOS CRUS DOS COZINHADOS

= Separe carne e peixe crus dos outros alimentos.
= Utilize diferentes facas e tabuas de corte para alimentos crus e cozinhados.
= Guarde os alimentos em recipientes separados e fechadas.

MANTENHA OS ALIMENTOS A TEMPERATURAS SEGURAS

= Mantenha os alimentas frescos abaixo dos 5°C e os congeladas abaixo dos -18°C.
= Nao descongele os alimentos a temperatura ambiente.
= Mantenha os alimentos cozinhados acima dos 65°C até ao momento de serem servidos.

Adaptado de Manual Cinco chaves para uma alimentac8o mais segura — Instituto Dr. Ricardo Jorge/OMS - 2006 |
Elaborade por: Ana Alves | Aprovado por: Mariana Afonso ‘ Data: 17/11/2022 |

Figura 17: Poster sobre alimentagcdo mais segura. Adaptado de World Health Organization, 2006.

Este poster (Figura 17) permite sensibilizar as colaboradoras para as boas

praticas que devem ser praticadas durante a manipulacao dos alimentos.

4.4. Implementagao do sistema HACCP

Ap0s a verificagdo do cumprimento dos pré-requisitos em higiene e seguranca
alimentar, procedeu-se a implementacao das 12 etapas do sistema HACCP, os quais

se encontram descritos nos subcapitulos seguintes.

4.4.1.Constituicao da equipa HACCP

A equipa HACCP deve ser multidisciplinar, com dominio em diversas areas
relacionadas com o processo produtivo do produto alimentar, com o seu consumo e
respetivos perigos (Silva Vilas Boas, 2013). Deste modo, a equipa é formada pela

cozinheira (responsavel da unidade) e pela Camara Municipal de Vila Verde e Junta
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de Freguesia de Freiriz e Esqueiros (responsavel pela unidade). A constituicdo de
ambas as equipas encontra-se descrita no Manual HACCP (Apéndice LII) e na Tabela
5.

Tabela 5: Constituicdo da equipa HACCP na cantina A e na cantina B e respetivas fungdes.

Cantina Elementos da equipa HACCP Funcdes
Responsével pela unidade: e Coordenar o trabalho da equipa;
e Camara Municipal de e Organizar e documentar o estudo
Cantina A Vila Verde, HACCP;
e Junta de Freguesia e Verificar se o plano HACCP esta a ser
de Freiriz. cumprido na unidade;
Responsavel pela unidade: e  Garantir os recursos necessarios (fisicos,
e Camara Municipal de humanos e financeiros) necessarios para
Cantina B Vila Verde: a producdo de produtos seguros, de

 Junta de Freguesia acordo com os requisitos legais e dos

de Esqueiros. clientes.

Responsavel da unidade: e Participar no estudo HACCP;

Cantina A o e Comunicar as decisbes e as
e Cozinheira.
necessidades da equipa aos
Responsavel da unidade: responséaveis pela unidade.

e Cozinheira.

Cantina B

4.4.2.Descricao do produto e identificagcao do uso pretendido

A descri¢cao do produto e a identificagédo do uso pretendido constituem duas
etapas fundamentais para caraterizar os produtos que sao produzidos, bem como
identificar a quem se destinam. Para tal foi criado o documento que se encontra na
Figura 18. Neste documento é possivel retirar a informagcéo necessaria sobre os
produtos produzidos, os métodos de confegao e o uso esperado, sendo neste caso,
as refeigdes destinadas a criangas.
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A unidade dsponibiliza refeigBes com compasico bastante variadas, preparadas na local ou sem

Frites; Grelhada;

Assado; Salteado; Estufada;

Guisado; Gratinado.

30 e5peragor

©s alimentas destinam-se a consuma por crisngas, consideradas um grupo de risco. Os géneras

ios paderdo ser di ibilizadas mas seguintes condigies:

Figura 18: Documento criado com a descrigdo do produto, ingredientes utilizados, métodos de
confe¢do e uso esperado.

4.4.3.Fluxograma e sua verificagao no local

A etapa seguinte a identificagao dos produtos e do seu uso, é a construgao dos
fluxogramas de processo. Neste caso, foram elaborados fluxogramas gerais dos
processos utilizados pelas colaboradas, adaptado a cada estabelecimento de ensino.

Os fluxogramas construidos encontram-se descritos nas Figura 19 e Figura 20,
correspondendo ao fluxograma da cantina A e da cantina B, respetivamente.
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Figura 19: Fluxograma da cantina A.
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Figura 20: Fluxograma da cantina B.

De entre os dois fluxogramas apresentados anteriormente (Figura 19 e Figura
20), os mesmos apenas se alteram nas etapas pds confegdo. Na Tabela 6 encontra-

se a descricao das etapas do processo.
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Tabela 6: Descricdo das etapas do processo.

MATERIA-PRIMA

ETAPA DESCRICAO
A rececao de matérias-primas representa a primeira oportunidade para
- separar produtos conformes de produtos ndo conformes.
RECECAO DE

Nesta etapa s&o rececionados os produtos, que s&o, imediatamente,
sujeitos a uma avaliacdo de conformidade (estado da embalagem,

rotulagem, carateristicas organoléticas, validade, presenca de pragas).

ARMAZENAMENTO
EM CONGELACAO

Este processo consiste na conservacao de alimentos a temperaturas
negativas (<-18°C).

A conservacdo é realizada a temperaturas as quais ndo ocorre o
desenvolvimento de bactérias, aumentando o tempo de vida dos

alimentos.

ARMAZENAMENTO
EM REFRIGERACAO

Esta etapa consiste num processo de conservagdo dos alimentos a
temperaturas de refrigeracdo (0 a 5°C), cuja eficacia na promocéo da
seguranca alimentar se deve a reducgdo da atividade dos microrganismos
presentes nos alimentos, retardando a degradacéo dos componentes dos

alimentos e, consequentemente, aumentando o seu tempo de vida Uutil.

ARMAZENAMENTO ) .
R Esta etapa engloba os produtos alimentares armazenados a temperatura
A TEMPERATURA )
ambiente.
AMBIENTE
- Consiste na descongelagdo dos produtos alimentares a temperaturas de
DESCONGELACAO

refrigeracéo (0 a 5°C).

PREPARACAO DOS

Esta etapa engloba tarefas muito diversificadas, tais como a preparacao
de carne (corte, desossa, etc), entre outras. No geral, séo atividades que

dependem bastante da manipulacdo por parte dos colaboradores.

PRODUTOS o . _
Exemplo de atividades de preparagdo: lavagem, corte, laminagem,
picagem, etc.

A confecdo € uma fase crucial, na medida em que promove a destruigdo
dos microrganismos presentes nos alimentos.
- Esta etapa engloba varias operacdes, sendo que os alimentos podem ser

CONFECAO

cozidos, fritos, grelhados, assados, salteados, estufados, etc.
A destruicdo microbiana depende ainda do tempo que o alimento se

encontra submetido a esta agéo e da carga inicial de microrganismos.

DESINFECAO DE
HORTOFRUTICOLAS

Esta é a etapa posterior a preparagéo dos produtos, onde 0s mesmos sao
desinfetados para posteriormente poderem ser servidos em cru, tais como
a alface, tomate, pepino, cenoura, entre outros produtos utilizados nas

saladas, incluindo também as frutas.

MANUTENCAO A
QUENTE/FRIO

Esta etapa serve para manter o produto a temperaturas acima dos 65°C,
até ao momento de servir, no caso da manutencao a quente, e abaixo dos

5°C, no caso da manutencao a frio.
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Esta etapa consiste na colocacao do produto final no prato e a sua entrega

- ao consumidor final.
DISTRIBUICAO ] ) ]
Esta tarefa deve ser realizada ho menor tempo possivel, para prevenir a

ocorréncia de contamina¢des ou a quebra das cadeias de quente ou frio.

Ap0s elaboragao dos fluxogramas os mesmos foram confirmados in loco, numa

das visitas realizadas as referidas cantinas.

4.4.4.Analise de perigos e determinagao das medidas preventivas

Apoés a elaboragédo dos fluxogramas foram enumerados os perigos afetos a
cada etapa. Posteriormente foi feita a analise aos mesmos, sendo determinadas as
causas provaveis para a existéncia desses perigos. Apos determinadas as causas
foram definidas as medidas de controlo necessarias para combater os perigos

anteriormente identificados.

A enumeracao dos perigos, apuramento das causas provaveis e determinagao

das medidas de controlo encontram-se na Tabela 7.
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Tabela 7: Andlise de perigos e determinacéo das medidas preventivas.

Matéria-Prima

substancias quimicas.

Contaminacéo na origem e/ou
transporte.

ETAPA PERIGO CAUSAS PROVAVEIS MEDIDAS PREVENTIVAS

Fisico - Presen.(;a de corpos Falhas nas Boas Praticas. Controlo/Certificacdo de Fornecedores.
estranhos ex: pequenos e . ~ L : ~
P ; Contaminac¢éo na origem e/ou Inspecdo da matéria-prima na recec¢édo conforme IT.01.00 e

plasticos provenientes do transporte osterior registo (RE.06.00)

embalamento. porte. P 9 T
~ . Falhas nas Boas Praticas. Controlo/Certificacéo de Fornecedores.

Rececéo da Quimico — Presenca de

Inspecdo da matéria-prima na rececao conforme IT.01.00 e
posterior registo (RE.06.00).

Biologico — Crescimento
e/ou contaminacédo
microbiana (microrganismos
patogénicos).

Falhas nas Boas Praticas.
Contaminag&o na origem e/ou
transporte.

Controlo/Certificagdo de Fornecedores.
Inspecédo da matéria-prima na rececdo conforme IT.01.00 e
posterior registo (RE.06.00).

Armazenamento
em Congelacéo

Fisico — Presenca de corpos
estranhos ex: pequenos
plasticos provenientes do
embalamento.

Rompimento de embalagens.
Falhas nas Boas Praticas.

Fechar adequadamente todas as embalagens de produtos.
Cumprimento do Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranc¢a Alimentar (MN.01.00) — P&agina 25 e 26.
Cumprimento do modo de armazenamento (IT.04.00).
Cumprimento do Plano de Manutencéo Preventiva (DC.02.00)
e posterior registo de manutencgéo (RE.15.00).
Formacao dos manipuladores.

Quimico — Contaminacao

cruzada por presenca de

alergénios. Contaminagéo
por produtos quimicos.

Rompimento de embalagens.
Armazenamento conjunto com
ingredientes que nao contém
alergénios.

Cumprimento do Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranca Alimentar (MN.01.00) — P4gina 25 e 26.
Correta identificacdo de produtos alergénios. Sinalética
acerca dos alergénios.

Cumprimento do modo de armazenamento (IT.04.00).
Cumprimento do Plano de Higienizagéo (DC.01.00).

Biol6gico — Crescimento
e/ou contaminacéo
microbiana (microrganismos
patogénicos).

Falhas nas Boas Praticas.
Temperaturas inadequadas,
desrespeito da capacidade da camara,
acondicionamento incorreto.

Cumprimento do Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranca Alimentar (MN.01.00) — Pagina 25 e 26.
Monitorizacdo e Registo da temperatura da camara

(RE.02.00).
Cumprimento do plano de higieniza¢édo (DC.01.00).
Cumprimento do modo de armazenamento (1T.04.00).
Cumprimento da organizacdo dos alimentos no equipamento.
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Armazenamento
em
Refrigeracédo

Fisico — Presenca de corpos
estranhos ex: pequenos
plasticos provenientes do
embalamento.

Rompimento de embalagens.
Falhas nas Boas Praticas.

Fechar adequadamente todas as embalagens de produtos.
Cumprimento do Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranca Alimentar (MN.01.00) — Pagina 25 e 26.
Cumprimento do modo de armazenamento (1T.04.00).
Cumprimento do Plano de Manutencao Preventiva (DC.02.00)
e posterior registo de manutengé&o (RE.15.00).
Formacao dos manipuladores.

Quimico — Contaminacao

cruzada por presenca de

alergénios. Contaminagéo
por produtos quimicos.

Rompimento de embalagens.
Armazenamento conjunto com
ingredientes que ndo contém
alergénios.

Cumprimento do Manual de Boas Préticas de Higiene e
Seguranca Alimentar (MN.01.00) — Pagina 25 e 26.
Correta identificacdo de produtos alergénios.
Cumprimento do modo de armazenamento (IT.04.00).
Cumprimento do Plano de Higienizacdo (DC.01.00).
Sinalética acerca dos alergénios.

Biolégico — Crescimento
e/ou contaminacgéo
microbiana (microrganismos
patogénicos).

Falhas nas Boas Praticas.
Temperaturas inadequadas,
desrespeito da capacidade da camara,
acondicionamento incorreto.

Cumprimento do Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranc¢a Alimentar (MN.01.00) — Pagina 25 e 26.
Monitorizacé@o e Registo da temperatura do frigorifico
(RE.01.00).

Cumprimento do plano de higienizagéo (DC.01.00).
Cumprimento do modo de armazenamento (1T.04.00).
Cumprimento da organiza¢ao dos alimentos (IT.05.00).
Cumprimento da organiza¢ao dos alimentos no equipamento.

Armazenamento
atemperatura
ambiente

Fisico — Presenca de corpos
estranhos ex: pequenos
plasticos provenientes do
embalamento.

Rompimento de embalagens.
Falhas nas Boas Praticas.

Fechar adequadamente todas as embalagens de produtos.
Cumprimento do Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranga Alimentar (MN.01.00) — Pagina 27.
Cumprimento do modo de armazenamento (IT.04.00).
Formacéo dos manipuladores.

Quimico — Contaminacao

cruzada por presenca de

alergénios. Contaminacgéo
por produtos quimicos.

Rompimento de embalagens.
Armazenamento conjunto com
ingredientes que ndo contém
alergénios.

Cumprimento do Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranga Alimentar (MN.01.00) — Pagina 27.
Correta identificacdo de produtos alergénios. Sinalética
acerca dos alergénios.

Cumprimento do modo de armazenamento (1T.04.00).
Cumprimento do Plano de Higienizacdo (DC.01.00).
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Biolégico — Crescimento
e/ou contaminacédo
microbiana (microrganismos
patogénicos).

Falhas nas Boas Préticas.

Cumprimento do Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranca Alimentar (MN.01.00) — Pagina 27.
Cumprimento do plano de higieniza¢do (DC.01.00).
Cumprimento do modo de armazenamento (1T.04.00).

Descongelacéo

Fisico — Presenca de corpos
estranhos.

Falhas nas Boas Praticas.
Incorreta manutencao do equipamento.

Fechar adequadamente todas as embalagens de produtos.
Cumprimento do Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranca Alimentar (MN.01.00) — Pagina 29.
Cumprimento do Plano de Manutencao Preventiva (DC.02.00)
e posterior registo de manutenc¢éo (RE.15.00).
Formacéo dos manipuladores.

Quimico — Contaminacao

cruzada por presenca de

alergénios. Contaminacgéo
por produtos quimicos.

Rompimento de embalagens.
Armazenamento conjunto com
ingredientes que ndo contém
alergénios.

Cumprimento do Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranga Alimentar (MN.01.00) — Pagina 29.
Correta identificacdo de produtos alergénios.
Cumprimento do modo de armazenamento (IT.04.00).
Cumprimento do Plano de Higienizagédo (DC.01.00).
Sinalética acerca dos alergénios.

Biologico — Crescimento
e/ou contaminacédo
microbiana (microrganismos
patogénicos).

Falhas nas Boas Praticas.
Temperaturas inadequadas,
desrespeito da capacidade da camara,
acondicionamento incorreto.

Cumprimento do Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranga Alimentar (MN.01.00) — Pagina 29.
Registo da Descongelacao (RE.10.00).
Monitorizacao e registo da temperatura do frigorifico
(RE.01.00).

Cumprimento do plano de higienizacédo (DC.01.00).

Preparacéo dos
produtos

Fisico — Presenca de corpos
estranhos.

Equipamentos e utensilios.
Manipuladores.

Cumprimento do Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranc¢a Alimentar (MN.01.00) — P4gina 29 e 30.
Cumprimento do plano de manutengéo preventiva (DC.02.00).
Cumprimento da Inspecado dos Equipamentos e Utensilios
(IT.07.00).

Cumprimento da Higiene Pessoal (IT.02.00).

Quimico — Contaminacao

cruzada por presenca de

alergénios. Contaminagéo
por produtos quimicos.

Inadequada higienizacdo dos utensilios
de apoio a esta etapa (contacto com
residuos alimentares e produtos de
higienizacao).
Presenca de produtos alergénios.

Cumprimento do Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranca Alimentar (MN.01.00) — Pagina 29 e 30.
Cumprimento do plano de higienizacdo (DC.01.00).

Preparacao dos produtos sem alergénios separadamente dos
produtos que contém alergénios (tempo ou espaco).
Afixacdo de informacéo relativa a alergénios.
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Biolégico — Crescimento
e/ou contaminacéo
microbiana (microrganismos
patogénicos).

Contaminacéao através do
manuseamento pelos colaboradores e

contacto com equipamento e utensilios.

Contaminacéo cruzada.
Inadequada higienizacéo de

colaboradores, utensilios e superficies.

Manipuladores.

Cumprimento do Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranca Alimentar (MN.01.00) — Pagina 29 e 30.
Cumprimento do Plano de Higienizacdo (DC.01.00).

Cumprimento da Higiene Pessoal (IT.02.00).
Executar as tarefas sem interrup¢éo e no mais curto espago
de tempo possivel.

Confecéo

Fisico — Presenca de corpos
estranhos.

Incorreta manutencao dos
equipamentos e utensilios.
Manipuladores.

Cumprimento do Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranga Alimentar (MN.01.00) — P4gina 31.
Cumprimento do plano de manutencao preventiva (DC.02.00).
Cumprimento da Inspecado dos Equipamentos e Utensilios
(IT.07.00).

Cumprimento da Higiene Pessoal (IT.02.00).

Quimico — Formagcdo de
compostos polares.
Presenca de alergénios.
Presenca de produtos
guimicos.

Formacdo de compostos polares
(cancerigenos) durante a fritura, por
aguecimento prolongado.
Presenca de produtos alergénios.

Cumprimento do Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranga Alimentar (MN.01.00) — P4gina 31.
Registo do controlo dos 6leos de fritura (RE.11.00).
Descarte do 6leo a cada utilizacéo.

Confec¢do dos produtos sem alergénios separadamente dos
produtos que contém alergénios.

Sinalética acerca dos alergénios.

Biolégico — Sobrevivéncia
microbiana (microrganismos
patogénicos).

Sobrevivéncia de microrganismos por
praticas incorretas de confecao (falta
de tempo e/ou temperatura).
Contaminacao cruzada.

Cumprimento do Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranga Alimentar (MN.01.00) — Pagina 31.
Controlo organolético do estado de confegéo (cor, presenca
de sangue, textura, consisténcia e aroma).
Manutencdo dos equipamentos e calibracdo do termémetro.
Recolha da amostra testemunho.

Desinfecéo de
hortofruticolas

Fisico — Presenca de corpos
estranhos.

Equipamentos e utensilios.
Manipuladores.

Cumprimento do Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranc¢a Alimentar (MN.01.00) — Pagina 30 e 31.
Cumprimento do plano de manutencao preventiva (DC.02.00).
Cumprimento da Inspec¢éo dos Equipamentos e Utensilios
(IT.07.00).

Cumprimento da Higiene Pessoal (IT.02.00).

42




Quimico — Contaminacao
por produtos quimicos.
Sobredosagem.

Inadequada higienizacao do produto.

Cumprimento do Manual de Boas Préticas de Higiene e
Seguranca Alimentar (MN.01.00) — Pagina 30 e 31.
Cumprimento do Modo de Desinfecéo dos Hortofruticolas
(IT.03.00).

Biolégico — Crescimento
e/ou contaminacédo
microbiana por manipulacéo
deficiente. N&o destruicdo
dos microrganismos.

Sobrevivéncia de microrganismos
patogénicos por praticas incorretas de
desinfecéo de produtos hortofruticolas

prontos a serem consumidos.
Manipuladores.

Cumprimento do Manual de Boas Préticas de Higiene e
Seguranca Alimentar (MN.01.00) — Pagina 30 e 31.
Cumprimento do Modo de Desinfecéo dos Hortofruticolas
(IT.03.00).

Utilizacao de luvas para o0 manuseamento dos produtos ja
desinfetados.

Registo de Desinfec¢éo dos Hortofruticolas (RE.08.00).
Cumprimento da Higiene Pessoal (IT.02.00).

Manutencéo a
guente/frio

Fisico — Presenca de corpos
estranhos.

Equipamento.
Manipuladores.

Cumprimento do Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranga Alimentar (MN.01.00).

Cumprimento do plano de manutencéo preventiva (DC.02.00).
Cumprimento da Inspec¢éo dos Equipamentos e Utensilios
(IT.07.00).

Cumprimento da Higiene Pessoal (IT.02.00).

Quimico — Contaminacao

cruzada por presenca de

alergénios. Contaminagéo
por produtos quimicos.

Presenca de produtos alergénios.
Higienizagé&o.

Cumprimento do Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranga Alimentar (MN.01.00).
Cumprimento do plano de higieniza¢do (DC.01.00).
Sinalética acerca dos alergénios.

Biologico — Crescimento
e/ou contaminacédo
microbiana (microrganismos
patogénicos).

Sobrevivéncia de microrganismos por
praticas incorretas de incumprimento
da temperatura do banho-maria
(oscilacdo de temperatura).

Cumprimento do Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranga Alimentar (MN.01.00).
Monitorizacdo e Registo da temperatura do banho-maria
(RE.13.00).

Cumprimento do plano de manutencéo preventiva (DC.02.00).

Distribuicéo

Fisico — Presenca de corpos
estranhos.

Manipuladores.

Cumprimento do Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranga Alimentar (MN.01.00).
Cumprimento da Higiene Pessoal (IT.02.00)
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Quimico — Contaminacao

cruzada por presenca de

alergénios. Contaminacao
por produtos quimicos.

Presenca de produtos alergénios.
Higienizacao.

Cumprimento do Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranca Alimentar (MN.01.00) — Pagina 36.
Sinalética acerca dos alergénios.
Cumprimento do Plano de Higienizacédo (DC.01.00).

Biolégico — Crescimento
e/ou contaminacédo
microbiana.

Contaminacéao através do
manuseamento pelos manipuladores.

Cumprimento do Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranca Alimentar (MN.01.00) — Pagina 37.
Cumprimento do plano de higienizacéo (DC.01.00).
Monitorizacao e Registo da temperatura no momento de
servir (RE.14.00).
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4.4.5.Determinacao dos PCC’s

Apos a analise dos perigos segue-se a analise de risco em cada perigo. Para
isso € necessario que seja determinada a probabilidade da sua ocorréncia e a
severidade, resultando num valor, o indice de risco (Equacao 1).

Sempre que o indice de risco for igual ou superior a 3, esse perigo € direcionado
para a arvore de decisao (Figura 5) para determinar se se trata de um PCC ou néo.

As etapas que passaram para a arvore de decisao foram:

o Armazenamento em congelacao (perigo bioldgico);
o Armazenamento em refrigeragéo (perigo bioldgico),
o Descongelagao (perigo biologico);

o Preparacao dos produtos (perigo bioldgico);

o Confegéao (perigo quimico e perigo biolégico);

o Desinfecao de hortofruticolas (perigo biolégico);

o Manutengao a quente/frio (perigo bioldgico).

Na Tabela 8 encontra-se a analise de risco de cada perigo e os PCC’s

encontrados.
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Tabela 8: Determinacao dos PCC's.

ETAPA

PERIGO

ARVORE DE DECISAO

IR
(PxS)

Q1

Q2

Q3

Q4

PERIGO
CRITICO
DE
CONTROLO

Rececdo da
Matéria-Prima

Fisico — Presenca de corpos estranhos ex: pequenos
plasticos provenientes do embalamento.

Quimico — Presenca de substancias quimicas.

Bioldgico — Crescimento e/ou contaminagao microbiana
(microrganismos patogénicos).

Armazenamento
em Congelagédo

Fisico — Presenca de corpos estranhos ex: pequenos
plasticos provenientes do embalamento.

Quimico — Contaminacao cruzada por presenca de
alergénios. Contaminacao por produtos quimicos.

Bioldgico — Crescimento e/ou contaminagdo microbiana
(microrganismos patogénicos).

Armazenamento
em Refrigeracéo

Fisico — Presenca de corpos estranhos ex: pequenos
plasticos provenientes do embalamento.

Néao é PCC

Quimico — Contaminacao cruzada por presenca de
alergénios. Contaminacao por produtos quimicos.

Bioldgico — Crescimento e/ou contaminacdo microbiana
(microrganismos patogénicos).

Armazenamento a
temperatura
ambiente

Fisico — Presenca de corpos estranhos.

Nao é PCC

Quimico — Contaminacao cruzada por presenca de
alergénios. Contaminacéo por produtos quimicos.

Biologico — Crescimento e/ou contaminagao microbiana
(microrganismos patogénicos).

Descongelacéo

Fisico — Presenca de corpos estranhos.

46




Quimico — Contaminacao cruzada por presenca de
alergénios. Contaminacgédo por produtos quimicos.

Biolégico — Crescimento e/ou contamina¢ao microbiana
(microrganismos patogénicos).

Nao é PCC

Preparacédo dos

Fisico — Presenca de corpos estranhos.

Quimico — Contaminagao cruzada por presenca de
alergénios. Contaminag&o por produtos quimicos.

Néao é PCC

produtos
Bioldgico — Crescimento e/ou contaminagdo microbiana
(microrganismos patogénicos).
Fisico — Presenca de corpos estranhos.
Quimico — Formag&o de compostos polares, presenca de
Confecao alergénios. Presenca de produtos quimicos.

PCC1

Biolégico — Sobrevivéncia microbiana (microrganismos
patogénicos).

PCC 2

Desinfecao de
Hortofruticolas

Fisico — Presenca de corpos estranhos.

Quimico — Contaminacao por produtos quimicos.
Sobredosagem.

Bioldgico — Crescimento e/ou contaminagao microbiana
por manipulagéo deficiente. N&o destruicdo dos
microrganismos.

PCC 3

Manutencéo a
guente/frio

Fisico — Presenca de corpos estranhos.

Quimico — Contaminacao cruzada por presenca de
alergénios. Contaminacéo por produtos quimicos.
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Biolégico — Crescimento e/ou contaminagao microbiana
(microrganismos patogénicos).

Distribuicao

Fisico — Presenca de corpos estranhos.

PCC 4

Quimico — Contaminacéo cruzada por presenca de
alergénios. Contaminacgédo por produtos quimicos.

Biolégico — Crescimento e/ou contaminacdo microbiana.
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Foram identificados 4 PCC’s, sendo eles:

o Etapa da confegéo (perigo quimico);

o Etapa da confegéo (perigo bioldgico);

o Etapa da desinfe¢ao de hortofruticolas (perigo biolégico);
o Etapa da manutencéo a quente/frio (perigo bioldgico).

Estes pontos foram identificados com base na arvore de decisdo presente na
Figura 5, uma vez que se tratam de etapas onde possa ocorrer formacédo de
compostos polares (confegcdo), sobrevivéncia microbiana (confeg¢do), crescimento
e/ou contaminacdo microbiana por manipulacdo deficiente (desinfecdo de
hortofruticolas) e crescimento e/ou contaminagdo microbiana (manutengdo a

quente/frio).

4.4.6.Estabelecimento do sistema de monitorizacao e respetivas

medidas corretivas

Apos identificados os pontos criticos de controlo foram estabelecidos os
respetivos limites criticos, o sistema de monitorizagéo, ou seja, 0 método utilizado para
a monitorizagdo, a frequéncia com que a monitorizacdo deve ser feita, e o seu
responsavel e por fim foram estabelecidas as medidas corretivas. Esta informacao
encontra-se estabelecida na Tabela 9 e corresponde a ambas as escolas
intervencionadas, uma vez que foram encontrados os mesmos pontos criticos de

controlo.
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Tabela 9: Limite critico, sistema de monitorizacao e medidas corretivas para cada PCC identificado.

MONITORIZACAO

distribuicéo)

ETAPA P’SOC PERIGO LIMITE CRITICO _ _ _ Cgfgé?_ﬁm REGISTO
METODO FREQUENCIA RESPONSAVEL
—— 3
. Temperatura Verificagao da % Rejeicéo do dleo
Quimico — - s de compostos . Colaborador -
< ~ maxima admitida no . Antes e ap6s . utilizado antes e/ou
Confecéo 1 Formagcéo de . . . polares nos 6leos . responsavel pela . RE.11.00
6leo de fritura: ) . fritura. ~ . apos cada
compostos polares. de fritura com kit confecdo dos fritos. ~
180°C. confecéo.
adequado.
Bioldgico — . Voltar a executar a
oA 75°C ou superior I ; ~
Sobrevivéncia Verificagéo da Sempre que se tarefa (continuacéo
. . - (temperatura no R . ~ A
Confegéo 2 microbiana centro térmico do temperatura com proceder a Cozinheira da confecdo) até o RE.13.00
(microrganismos : termometro. confecgéo. limite critico ser
. alimento). -
patogénicos). atingido.
Biolégico —
Crescimento e/ou 1 colher (de sopa) Verificagdo do
contaminacgao por cada 1 litro de tempo, .
. ~ : . . . Sempre que se Repetir o processo
Desinfecédo de microbiana por agua, durante 15 quantidade de s
. 3 . ~ ) proceder a Colaboradora de lavagem, caso RE.08.00
hortofruticolas manipulacdo minutos de acordo produto - ~ .
- ~ . . . desinfe¢éo apresente residuos.
deficiente. N&o com a ficha técnica | desinfetante e de
destruicdo dos do produto. agua.
microrganismos.
3 vezes (antes
) quloglco - Quente: T(°C) > Monitorizagéo da da distribuicao, Aumentar E’i
Manutencéo a Crescimento e/ou 65°C. durante a temperatura até que
. 4 L temperatura com L Colaboradora S . ) RE.22.00
quente/frio contaminagao _ o termémetro distribuicéo e o limite critico seja
microbiana. Frio: T(°C) < 5°C. : apoés a atingido.
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Na Figura 21 e Figura 22, encontram-se os fluxogramas gerais da cantina A e

da cantina B, respetivamente.

Rececgdo de
Matéria-Prima

v

Armazenamento em
Congelagdo
(<-18°C)

A

y

l

A 4
Armazenamento em
Refrigeragao
(0a5°C)

Descongelacgdo
(0a5°C)

|

v

Armazenamento a
temperatura
ambiente

vVY Vv v

Preparagdo dos
Produtos

v

Confeca

v

Desinfecdo de
hortofruticolas

DO
'

Manutencdo aquente(>
65°C) / frio (<5°C)

A 4 \ 4 A4

Distribuicdo

Figura 21: Fluxograma geral da cantina A.
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Figura 22: Fluxograma geral da cantina B.
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4.4.7 Estabelecimento dos procedimentos de verificagao

No manual HACCP (Apéndice LIlI) encontram-se os procedimentos a ser

tomados em caso de revisao, validagao e verificagao.

4.4.8.Estabelecimento da manutencao dos documentos e registos

No manual HACCP (Apéndice LIl) e no documento “gestdo documental’
(Apéndice XXVII) encontra-se toda a informagéo necessaria para que ocorra a correta

manutencao dos documentos e registos.
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5. Conclusao

A segurancga alimentar € um assunto de extrema importancia no que se refere
a saude publica e apesar de cada vez mais se assistir ao empenho de todos os
organismos em produzirem alimentos saudaveis e seguros, é dificil assegurar a
auséncia de riscos. Todavia, aliando a implementacdo do sistema HACCP, ao
programa de pré-requisitos e as boas praticas, é possivel controlar os perigos

detetados.

A Camara Municipal de Vila Verde, responsavel pelas cantinas alvo deste
projeto, demonstrou, desde o inicio, uma enorme preocupagao com a seguranga
alimentar das refeicdes servidas as criangas que frequentam os estabelecimentos de
ensino intervencionados, tendo por isso apostado na prevencgao, redugao dos riscos
e eliminagao dos perigos para niveis aceitaveis, através da implementagao do sistema
HACCP nas cantinas A e B, correspondendo a cantina da escola basica de Freirize a

cantina da escola basica de Esqueiros, respetivamente.

No inicio do projeto e apds a primeira auditoria realizada foi possivel perceber-
se que a implementacao do sistema HACCP era fundamental pois, embora existissem

alguma praticas de higiene e seguranca alimentar, as mesmas nao eram suficientes.

Para uma correta implementagcdo do sistema HACCP foi necessaria a
realizacdo de auditorias de HSA com o propésito de levantamento das néo
conformidades existentes antes e apds implementagdo do sistema de seguranca
alimentar. Foi ainda necessaria a realizagdo de formagdes uma vez que as mesmas
tém um papel fundamental para garantir que todos os procedimentos na area da
segurancga alimentar sdo compreendidos e aplicados por todos os colaboradores,
independentemente da tarefa que desempenham. As formacdes foram realizadas com
o intuito de evidenciar a enorme importancia da higiene, tanto das instalagdes,
equipamentos e utensilios utilizados na manipulagdo e preparacdo de alimentos,
como dos proprios manipuladores, tendo em conta a obtencdo de refeicbes de
qualidade e seguras para quem as vai ingerir. Estes pontos demonstraram ser

fundamentais e extremamente necessarios.

A implementacao do sistema HACCP na cantina A e na cantina B permitiu a

identificacdo de 4 PCC’s relacionados com a confegdo (perigo quimico e perigo
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bioldgico), a desinfegdo dos hortofruticolas (perigo bioldgico) e a manutengdo a
quente/frio (perigo bioldgico). Assim sendo, € nestas fases que é necessario ter

especial atengdo e um maior controlo dos perigos.

A implementagéo deste sistema de seguranga alimentar tornou-se uma mais-
valia para o municipio e para as cantinas intervencionadas, melhorando diversos
aspetos, dos quais se destaca o controlo das matérias-primas, a melhoria na operacao
e manutencao de equipamentos e utensilios e a aplicacdo das boas praticas que

permitiram assegurar o cumprimento dos requisitos legais em vigor.

Depois de concluida a implementacéo, e analisando a evolugao dos resultados,
um dos fatores que maior relevancia teve para o sucesso global do projeto, foi o
envolvimento e a disponibilidade das colaboradoras para com as novas praticas e
novas rotinas adicionadas com o processo de implementacao, que facilitou e acelerou
0 processo de mudanga, permitindo assim um controlo mais rigoroso e quase imediato,

sobre os processos e consequente a melhoria na seguranga alimentar dos produtos.

Por fim, &€ de referir que o sistema HACCP foi apenas verificado
documentalmente, faltando neste momento verificar a sua eficacia e valida-lo através
de controlo analitico ao Programa de Pré-requisitos, as Boas Praticas de Higiene e as
Boas Praticas de Fabrico. Deixo também nota da necessidade de aquisicdo de um
equipamento de manutengao a quente para a cantina B (cantina da escola basica de
Esqueiros) e da substituicdo dos armarios, portas e janelas e aquisigcdo de um lava-

maos para a cantina A (cantina da escola basica de Freiriz).
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| — Lista de Verificacdo de HSA

Il — Relat6rio da 12 auditoria (cantina A)

Il - Relatério da 12 auditoria (cantina B)

IV — Relatério da 22 auditoria (cantina A)

V — Relatério da 22 auditoria (cantina B)

VI - Manual de Boas Préticas de Higiene e Seguranca Alimentar
VIl - Plano de Higienizac&o (cantina A)

VIIl — Plano de Higienizacao (cantina B)

IX — Plano de Manutencéo Preventiva (cantina A)

X —Plano de Manutencé&o Preventiva (cantina B)

Xl - Programa de Controlo de Pragas (cantina A)

XIl - Programa de Controlo de Pragas (cantina B)

XIII = Plano de Formacéo

XIV — Avaliagdo de fornecedores

XV = Instrucéo de Trabalho — Preparacéo de solucdes

XVI = Instrucéo de Trabalho — Higiene Pessoal

XVII - Instrucéo de Trabalho — Modo de desinfecdo dos hortofruticolas

XVIII — Instrugédo de Trabalho — Armazenamento

APENDICES

XIX — Instrucéo de Trabalho — Como organizar os alimentos no frigorifico

XX —Instrucéo de Trabalho — Primeiros socorros

XXI — Instrucédo de Trabalho — Inspecao de equipamentos e utensilios

XXIl - Instrucéo de Trabalho — Rececéo de matéria-prima
XXII - Instrucédo de Trabalho — Reciclagem

XXIV - Ficha de avaliagdo de conhecimentos

XXV — Numeracao dos equipamentos (cantina A)

XXVI - Numeracgéo dos equipamentos (cantina B)



XXVII = Gestdo documental

XXVIII - Gestéo de fornecedores

XXIX — Registo da Temperatura do Frigorifico

XXX — Registo da Temperatura da Arca

XXXI — Registo de Higienizacdo da cozinha

XXXII - Registo de Higieniza¢c&o dos sanitarios e vestiarios
XXXIIl — Registo de Higienizacdo do armazenamento
XXXIV — Registo de rececdo de matéria-prima

XXXV - Registo de matéria-prima utilizada

XXXVI — Registo de desinfecdo de hortofruticolas
XXXVII — Registo de produto n&o conforme

XXXVIII — Registo de descongelagéo

XXXIX — Registo do controlo dos 6leos de fritura

XL — Registo darecolha do 6leo

XLI — Registo de alteracdo de ementa

XLII — Registo das formagdes ministradas

XLIll — Registo do controlo de pragas

XLV — Registo das interven¢des de manutencéo
XLVI — Registo de alteracdo de documentos

XLVII — Registo da data de validade dos produtos da caixa de primeiros socorros
XLVIII - Registo da temperatura do banho-maria
XLIX — Apresentacdo power point

L — Folheto “Preparacao de refeicdes”

LI - Folheto “Receg¢ao de matéria-prima”

LIl - Manual HACCP



APENDICE | - Lista de Verificagcdao de HSA

LISTA DE VERIFICACAO DE SEGURANCA ALIMENTAR

Nome do estabelecimento de ensino:

Data da auditoria:

Hora de inicio:

Hora de fim:

N° de funcionarios afetos ao servicgo:

N° médio de refeicdes:

Pessoa responsavel:

Intervenientes da auditoria:

Auditoria realizada por:




AREA SITUACAO NC | NV | OBSERVACOES

1. Estado geral de limpeza das
instalacoes.

2. Cozinha, copa e zonas de fabrico
com lambrim de material
resistente, liso e lavavel.

3. Armazenamento com lambrim de
material resistente, liso e lavavel.

4. A disposicao relativa e concecao
da cozinha evita a probabilidade
de contaminacéo.

5. Portas de superficie lisa e de facil
higienizacao.

6. Janelas de superficie lisa e de facil
higienizacao.

7. Pavimento adequado.

8. Paredes em bom estado de
conservacao.

9. Teto em bom estado de

Instalacdes conservagao. .

10. Bancadas/estruturas de apoio de
materiais lisos, lavaveis,
resistentes a corrosdo e nédo
toxicos.

11. Divisdo de copa limpa e copa suja.

12. Lava-mé&os dos colaboradores
com agua quente e fria.

13. Lava-méaos dos colaboradores
com materiais de lavagem
(detergente/desinfetante)
adeguados.

14. Lava-méaos dos colaboradores
com torneiras de acionamento ndo
manual.

15. lluminac¢éo adequada.

16. LAmpadas protegidas.

17. Ventilagdo adequada

18. Substituicdo dos filtros do exaustor
€ 0 seu registo.

19. Verificagdo dos rotulos dos
produtos e prazos de validade.

20. Verificagdo das carateristicas

Rececéo de organoléticas e integridade das
matéria-prima embalagens.

21. Controlo e registo das
temperaturas de recec¢éo de
matérias-primas.

22. Existéncia de rotulagem em todos
0s produtos.

23. Produtos dentro dos prazos de

Armazenamento validade.
24. Produtos sem alteracao das

carateristicas organoléticas.




25.

Auséncia de produtos alimentares
armazenados diretamente no
chéo.

26.

Produtos alimentares
armazenados desencostados da
parede.

27.

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

28.

Armazenamento respeita 0s
principios FIFO e FEFO.

29.

Conservacéao dos rétulos dos
produtos pereciveis durante 72
horas (3 dias Uteis) apds o
consumo.

30.

Existéncia de mapa de
rastreabilidade.

31.

Conservacgao dos mapas de
rastreabilidade durante 6 meses.

Armazenamento
no frio

32.

Existéncia de rotulagem em todos
0Ss produtos.

33.

Produtos dentro dos prazos de
validade.

34.

Produtos sem alteragéo das
carateristicas organoléticas.

35.

Produtos devidamente
identificados (lote, prazo de
validade e data de abertura).

36.

Inexisténcia de latas, sacos de
transporte, caixas de madeira ou
cartdo e embalagens secundarias
no interior das camaras.

37.

Auséncia de sobras.

38.

Alimentos refrigerados entre 0 e
4°C.

39.

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

40.

Controlo e registo das
temperaturas das camaras de frio.

Descongelagéo

41.

Operagéo de descongelacéo
correta.

42.

Controlo e registo do processo de
descongelacao.

Preparacdo

43.

Existem préticas que evitem a
contaminacdo cruzada.

44.

Preparacéo separada dos
alimentos (no espago e/ou no
tempo).

45.

Correta utilizacao de facas e
tabuas de corte.

46.

Lavagem e desinfeg&o de todos os
vegetais/frutas a consumir em cru.

47.

Auséncia de contacto direto das
ma&os com alimentos prontos a

5




consumir (ex. sandes, saladas,
etc)

48. Alimentos confecionados
separados de alimentos crus.

49. Existem praticas que evitem a
contaminacéo cruzada.

50. Auséncia de alimentos de origem
animal mal confecionados (crus,
mal passados, em sangue).

FRITURA

51. Auséncia de banhos de fritura
deteriorados na unidade (com
Confecéo residuos, espuma abundante, cor
escura, fumos continuos e cheiro

desagradavel).

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

53. Registo de controlo de 6leos de
fritura.

54. Realizacéo da prova de alimentos
antes do servico.

55. Auséncia de sobras resultantes da
confecado/distribuicéo.

56. Controlo e registo da temperatura
do banho-maria.

57. Controlo e registo da temperatura
no momento de servir.

58. Utilizacdo de luvas na realizacéo

Distribuicao de empratamentos de risco.

59. Realizacao correta da recolha de
amostra testemunha, identificacédo
e conservacgao em refrigeracao por
3 dias Uteis.

COZINHA

60. Cozinha devidamente higienizada.

61. Registo de higienizacdo da
cozinha atualizado.

SANTARIOS/VESTIARIOS

62. Sanitarios/vestiarios devidamente
higienizados.

63. Registo de higienizacdo dos
sanitarios/vestiarios atualizado.

INSTALACOES

Limpezae

desinfecio 64. Instalagdes limpas (sem p6 em

cima dos armarios, interruptores,
exaustores, filtros, etc).

65. Registo de higienizacdo das
instalacdes.

EQUIPAMENTOS

66. Equipamentos limpos (sem
acumulacéo de p6 e sujidade no
motor dos equipamentos).

67. Registo de higienizacdo dos
equipamentos.




UTENSILIOS

68. Utensilios de cozinha higienizados
e devidamente arrumados.

69. Registo de higienizacdo dos
utensilios de cozinha.

70. Zonas de preparacao/confecao
higienizadas sempre, ap0s
utilizacao.

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

72. Baldes do lixo higienizados.

MATERIAIS DE LIMPEZA

73. Correta aplicacéo dos produtos de
limpeza.

74. Materiais de limpeza guardados
em local proprio e devidamente
identificado.

75. Produtos de limpeza rotulados e
préprios para uso alimentar.

76. Portas de acesso ao exterior

fechadas.
Controlo de 77. Janelas fechadas ou protegidas
Pragas com redes mosquiteiras.

78. Existéncia de insectocacadores.

79. Auséncia de adornos (anéis,
brincos, etc)

80. Ndo fumar nas instalagdes.

81. Nao comer e/ou beber na cozinha.

82. Unhas curtas, limpas e sem

verniz.
Saude e Higiene 83. Correta higienizacdo das maos.
Pessoal 84. Higienizacao periddica das méos e

mudanca de luvas descartaveis.

85. Correta utilizacdo da farda.

86. Correta higienizacéo da farda,
incluindo touca.

87. Existéncia de planos de
higienizacdo adequados a
unidade.

88. Existéncia de Manual de Boas
Préticas.

89. Existéncia de normas

Reogultsrtgss € implementadas para a seguranca
documentos allme_ntar. — . =
90. Arquivo de relatérios de inspecao.
91. Arquivo de ementas com as
respetivas alteracoes.
92. Registo de alteracdo de ementa.
93. Sinalética e material de
sensibilizacdo afixados.
Préticas 94. Separacdo de residuos verdes
Ambientais (vidro).




95. Separacao de residuos amarelos
(embalagens, plasticos e metais).

96. Separacdo de residuos azuis
(papel e cartdo).

97. Certificado de encaminhamento
dos 6leos alimentares usados.

Seguranga no
Trabalho

98. Existe uma caixa de “Primeiros
Socorros” completa.




APENDICE Il — Relatério da 12 auditoria (cantina A)

DATA DA AUDITORIA: 27 DE OUTUBREO DE 2022

RELATORIO DE
AUDITORIA INTERNA

AUDITORES: MARIANA AFOMSO E AMNA ALVES

ESTABELECIMEMTO DE ENSIMNG: Escola Basica de Freiriz

[EM Vila
Baci \erde




RELATCOHRIO DE AUIDHTOREA INTERMA

WD DU02.00

4]

aa

Responsavel pela area auditada

» Ester

* Dores

Objetivos da Auditoria:

* Conhecimento das instalacbes e colaboradoras;

* Inspecdo visual das instalaghes;

¥* Inspec3o dos registos existentes no estabelecimento;

* verficagdo dos documentos presentes no estabelecimento;

* Leventamento das ndo conformidades existentes no estabelecimento de ensing,

para posterior melhoria das mesmas.

Mormas / Docs de Referéncia

* MCD.01.00_Lista de verificag3o

* Regulamento (CE) n2 852/2004 de 29 de abril de 2004 relativo & higiens dos

generos alimenticios.

Elaborada par: Bprovado por: Dk
Ana Al Martana Afonsa 25/10y2022
Pagina 1de S
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MOD.02.00

RELATCHRID DE AUDITORLA INTERNA o

aa

Introducao

& zuditoria fol rezlizada & canting da Escola Basica de Freiriz, com & intencdo do
levantamento das ndc conformidades & oportunidades de melhoria afetos aguele
estabelecimenta com o intuito da posterior implementacio do Sistema HACCP, uma vez

gue o referide estabelecimento de ensing néo possui.

Trata-se de uma cozinha equipada parz 2 preparacdo de aproximadaments 56 refeigbes,

tendo sofride obras de regualificacdo recentements, ano de 2019,

Como suporte foi utilizada 2 lista de verificagdo (MOD.OL.00_Lista de verificago) e o
Regulamento (CE} nE B52/2004 do parlamento europeu e do conselho de 28 de abril de

2004 relativo 3 higiene dos géneros alimenticios

25LIMo
Foi realizada suditoria as instalacdes, & confecdo dz refeigdo, acs registos e 20 momento

do s=rvico.

& auditoriz efetuadzs £ interna. Procedeu-s2 entdo ac conhecimento das instalagdes &
das colzboradorzs, foi realizada inspegio visual das instzlacdes, inspecdo dos registos
existentzs no  estabelecimento, werificagdo  dos  documentos  presentes  no
estabelecimento e levantamento das ndo conformidades e oportunidades de melhoriz

encontradas, senda o principal objetivo & futura implementac3dc do Sistama HACCP.

A& referida awditoria foi realizada no diz 27 de outubro de 2022 = teve lugar nas

instalzgdes da escola basica de Freiriz, tendo uma duracdo total de 1k,

Em geral foram detetadas varias ndo conformidzdes e oportunidades de melharia,

tratzndo-se de uma situacdo expectavel uma vez gue = referida cantina ndo possuizs

Sistermna HACCP implementado antericrmente.

Foi detetado que & necessariz intervencdo na zons do armazenamento visto possuir

ainda armarics de madeira. A situacdo mais urgente prende-se 2o facto de ndo existirem

Elaborada par: Apravada por: Dratac:
Binea A e Mariana Afonsa 25/10/2022

i Y da B
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MOD.02.00

1|

RELATCHRID DE ALUDITORIA INTERNA Edicao ol

wig B aa

registos, sendo por isso necessariz @ criscdo dos mesmos, bem como formacdo as

colaboradoras relativamente ao preenchimento dos mesmos.

D= He & i
| B LEE L g i LS ) SRR

i

& Equips suditora [EA) foi constituida pelos seguintes elementos:

¥* ddariana Afonso (Formagdo na drea da Mutricdo. Licenciada em Distética e
Mutricdo);
¥*  Ana alves [Formacdo na area da Seguranga Alimentar. Licenciada em Tecnologia
alimentar e em formacdo no Mestrado em Engenharia alimentar).
05 docurmentos avaliados foram:
* Registo de Higienizacdo da Cozinha;
* Registo de Higienizacdo dos Sanitarios/Vestiarios;

¥* Guia de recolha do dleo de fritura.
&35 pessoas entrevistadas foram Ester e Dores, ambas responsaveis pela rea auditada.

& guditoria foi realizadzs em portugués.

Requisito gue naa fioi cumprido

Foram detetadas 39 ndo conformidades num total de 98 pontos analisados.

Eszas nao conformidades foram detetadas nos pontos 3, 5, §, 12, 43, 14, 18, 19, 21 27,

2E, 20, 30, 31, 35, 40, 42, 45, 53, 56, 57, 50, £5, 67, 69, 73, 74, 75, 87, BE, BO, 00, 01, 02

r

o3, 84, 05, 06 & 08 da lista de verificacdo utilizada.

Elaborado par: Aprovada por: Dt
2571042022

LR
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MOD.02.00

RELATCHRID DE AUDITORIA INTERNA o

aa

Obsenvacao [X) Cportunidade de Melharia || Comentario ||

Verificou-se a pressnca de madeira na constituicdo dos armarios utilizados para o
armazenamento das matérias-primas e nas portas e janelas existentas no local. Por esse
motivo & sendo que 3 madeira se trata de um materizl n3c aconselhavel nas unidades

alimentaras, & necessaria 3 aquisicdo de armarias em inox, assim como portas e janelas.

Verificou-se gue n3o existe a presenga de um lave-m2os na ares de preparacds dos
alimentos uma vez que se trata de um sguipamento NeCessario para Que CCorra uma
correta higienizac2o das maos. Para iss50 seria necessaric a equisicio de umi lava-macs
provide de &gus quente & fria, material de lavagem adequado tais como
detergentz/desinfetante & que fosse de acionamento ndc manusal, parz assim diminuir

o risco de contaminagdes bioldgicas.

Fai possivel averiguar que ndo existiam os registos obrigetérics num plano HACCFP sendo
gue pode ser resolvido através da criacio dos mesmos (18-Registo da substituicdo dos
filtros do exaustor, 21-Registo da temperatura de recegdo de matériz-prima, 40-Registo
da temperatura das cdmaras de frio, 42-Registo do processo de descongelagdo, 56-
Registo da temperatura do banho-maria, 57-Registo da temperatura no momento de
zervir, 65-Registo de higienizag3o das instalacdes, 67-Registo de higienizagdo dos
equipamentos, §3-Registo de higienizacdo dos wtensilics & 92-8egisto quando ooorrem

alteragdes nz emeanta).

Foi tambem possivel apurar que n3o existiam os documentos necessarios para que
oCOMra uma correta implementacds do sistema HACCE podendo este ponto ser
solucionade através dz crisgdo dos mesmos (30-Mapa de rastresbilidads, B7-Flano de
Higienizacdo, 88-Manual de Boas Praticas, 90-Relstorics de inspecdo, Sl-Arguivo de

alterago de ementas, 93-sinalética);

Fai possivel aferir que algumas praticas ndo eram postas em pratica, sendo necessariz 2
ocorréncia de formacdo e sensibilizagdo acerca dos demais temas [18-verificagdo de

rotulos & wvalidads, 28-Conservacdo dos rotuwlos, 31-Conservecdo dos mapas de

Elaborada par: Aprovado por: Drakac:
Borea A e Mariana Afonsa 251042022
Paginad de 5
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figo: MODU02.00

RELATORIO DE AUDITORLA INTERNA Edicia o
Revisda: aa

rastreabilidade, 35-12entificacio de produtos com lote, validzde e data de abertura, 58-

correta recolha da amostra testemunho, 73-Correta aplicacdo dos produtos de limpeza).

For fim, constatou-se gue seriz necsssario @ aguisicgio de materizl nove para resolver
algumias das ndo conformidades detetadas, tais como 45-Aquisic3o de t3buas e facas de
corte, 53-Aquisicio de clectestes e respetiva implementagdo, 75-Aquisicio de produtos
de higiznizacdo proprios para use alimentar, 84, 85 & 95-Aquizicao de baldes do lixo para
separacdo dos residucs verdes, amarelos e azuis e 93-aquisipio de uma caixa de

primeiros socormos devidaments completa.

Obzervacdo || Oportunidade de helhoria [X) Comentario ||
E possivel que ocorra uma melhoria nos pontos 27, através da organizagio de matérias-
primas por familia, 22 stravés da implementagdo dos principios FIFD [First In First Out)

& FEFD |First Expire First Out] = 74 mediante a identificacdo dos materizis de impeza.

Obzervacdo || Oportunidade de helhoria || Comentario [X]

Genericaments, @ maicria dos problemas encontrados refere-se 2 fzlta de registos,
sendo esses obrigatorios num plano HACCP. Mo entanto & de zzlientar gque € necessdrio
gue aCorra um investiments na aquisicdo de um lave-mios para 2 cozinha e armdrios

&m inox, assim comao em curto prazo, de certo materizl, ja antericrmente referida.

AESMAbura do AUditaao: ASsInabura gos Auditores:
Elaborada par: Drakac:
Bina A b 25/10/2022
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APENDICE Il - Relatério da 12 auditoria (cantina B)

DATA DA AUDITORIA: 2 DE NOVEMBRO DE 2022

RELATORIO DE
AUDITORIA INTERNA

ALDITORES: MARIARNA AFONSO E ARA ALVES

ESTABELECIMEMTC DE EMSIMGC: Escola Basica de Esqueiros

M Vila
\erde
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RELATORID DE AUDITORLA INTERNA

MO 00200

4|

aa

Responsavel pela area auditada

¥ Lurdes Silvs

Oiojetivios da Auditoria:

¥* Conhecimento das instalagdes e colzboradors;

¥

* Inspecdo dos registos existentes no estabelecimento;

* Verificagdo dos documentos presentes no estabelecimenta;

Inspegio visual das instalagies;

¥* Levantamento das ndo conformidades existentes no estzbelecimento de ensing,

parz posterior melhoria das mesmas.

Mormas / Docs de Referéncia

* BCD.0L.00_Lista de Verificagdo

¥* Regulamento [CE] n2 85272004 de 20 de abril de 2004 relativo & higiens dos

generos alimanticios.

Elaborada par:
Ana Ahves

Sprovada por:
Mariana Afonsa

Dk
25/10/2022

Pagina 1de 3
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MOD.02.00

RELATCHRIO DE AUMHTORLA INTERMNA o

aa

Introducao

A auditaria foi realizada & cantina da Escola Basica de Esqueiros, com a intencdo do
levantamento das ndc conformidades & oportunidzdes de melhoria afetos 2quels
estabelecimento com o intuito da posterior implementacio do Sistema HACOP, uma wez

gue o referido estabelecimento de ensing ndo possui.

Trata-se de uma cozinha equipada pars 2 preparacao de aproximadaments 70 refeigdes,
tendo sofride obras de requalficacdo no inicio do presente ano letiva, estando em fase

de planeamento nova intervencdo.

Comeo suporte fioi utilizadz = listz de verificagdo (MOD.0L.00_Lista de Verificagdo) e o
Regulamento (CE} ng B52,/2004 do parlamento suropeu e do conselho de 2% de abril de

2004 relativo 3 higiens dos géneros alimenticios .

™
™

S5LIMO
Fai realizada auditoria as instzlaces, a confecdo da refeicdo, 30s registos e a0 momento

do s=rvico. & suditoria efetuada € interna.

Frocedeu-se entdo 20 conhecimento das instzlacdes e de colaboradora, foi realizadz
inspecso visual das instzlacdes, inspecdo dos registos existentes no estabeleciments,
verificagdo dos documentos pressntes no estabelecimento e levantamento das ndo
conformidades e oportunidades de melhoria encontradas, sendo o principal objstive &

futura implementagio do Sistema HACCP.

& referida auditoria foi realizada no dis 2 de novembro de 2022 = teve lugsr nas

instalacdes da escola basica de Esqueiros, tendo uma duracdo total de 1h30 minutos.

Em geral foram detetadas ndo conformidades passiveis de szrem melhoradas, tratande-
z2 de uma situacdo expectavel uma vez que a3 referida cantina ndo possuia Sistema

HACCP implementado anteriorments.

Elaborado par: Aprovada por: Dt
Ana Ahves Mariana Afonsa 25/10/2022
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tdigo: MODU02.00

RELATOHRIC DE AUDHTORLA INTERMNA Edicia o
Revisda: aa

Blare Ae 8w
il B i S R el

& Equips Auditora [EA) foi constituida pelos seguintes elementos:

¥* Mdariana Afonso (Formagdo na drea da Mutricdo. Licenciada em Distética e
Mutricdo);
*  Ana alves [Formacdo na area da Seguranga Alimentar. Licenciada em Tecnologia

alimentar e em formacdo no Mestrado em Engenharia alimentar].
05 docurmentos avaliados foram:

* Registo de Higienizacdo da Cozinha;
* Registo das temperaturas das cBmaras de congelacdo e frigonfice;

* Quia de recolhz do deo de fritura.

& pessos entrevistada fioi a Lurdes Silva, Unica colaborada afeta 20 servico da preparacio

das refeigdes.

& guditoria foi realizads em portugués.

Requisito gue naa fioi cumprido

Foram detetadas 26 ndo conformidades num total de 98 pontos analisados.

Eszas nao conformidades foram detetadzs nos pontos 18, 19, 24, 28, 29, 30, 31, 42, 45,
53, 57, 61, £3, 65, 57, 69, 73, 77, £7, &8, 89, 00, 51, 92, 03 e 03 da lista de verificacio
utilizada.

Obzervacao [¥) Cportunidade de Melhoria ) Cormentario ||
Foi possivel averiguar gue ndo existiam os registos obrigatdérics num planc HACCP sendo

gue pode ser resolvido através da criacdo dos mesmos (18-Registo da substituicdo dos

Elaborado par: Apravada por: Dt
LR Mariana Afonsa 251042022
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RELATORID DE AUDITORIA INTERNA Edicio ol

Rivis B aa

filtros do exaustor, 21-Registo da temperatura de rececio de matériz-prima, 42-Registo
do processo de descongelagdo, 57-Registo da temperatura no mamento de servir, £3-
Registo de higienizacdo dos sanitarios/vestidrics, 63-Registo de higienizacdo das
instalzgdes, 67-Registo de higienizac3o dos equipamentos, §5-Registo de higiznizacio

dos utensilios & 92-Registo quando ocorrem alteragbes na ementza).

Foi também possivel apurar gue ndo existiam o5 documentos necessarics para que
oCorra uma correta implamsntacdo do sistema HACCP podendo este ponto ser
solucionzdo através da crizgo dos mesmos (30-Mapa de rastreabilidads, E7-Flano de
Higienizac3o, 83-Manual de Boss Praticas, S0-Relstorics de inspecdo, 2il-Arguive de

alterac2o de emantas, 83-5inalética);

Fai possivel aferir que algumas praticas ndo eram postas em pratica, sendo necessariz &
ocorréncia de formacdo e sensikilizago acerca dos demais temas [19-verificacdo de
rotulos e validade, 29-Conservacdo dos rotulos, 31-Conservacdo dos mapas de
rastreabilidads, 51 — Correto preenchimento dos registos de higienizacdo, 73-Correta

aplicagdo dos produtos de limpeza).

For fim, constatou-se que seriz neceszario 3 aguisicdo de materizl novo para resolver
algumas das ndo conformidades detetadas, tais como 45-Aquisicio de tibuas efacas de
corte, 53-Aquisicdo de oleotestes e respetive implementagio & 98-Aguisicio de uma

c3ixa de primeiros socorros devidamente completa.

Obsenacdo (| Oportunidade de Melharia [X] Cormentario ||
E possivel gue ocorra uma melhoria no ponto 28 através da implementacdo dos

principics FIFS [First In First Ouwt) & FEFO (First Expire First Out).

Observacao || Oportunidade de Melhoria || Comentaric [X]
Genericaments, & maioria dos problemas encontrados refere-se & fzlta de registos,

sendo esses obrigatorios num plano HACCP & a formacdo da funciondria afeta ao servigo.

Elaborada par: Apravado por: Dt
Binea A e Mariana Afonza 25/10/2022
Phginad da 5
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Figuwa 1: Zona de prepovago de rafeigies do escol bosion de Esqueios.

Assinatura do Auditado: Assinatura dos Auditores:
Elaborado par: Apravado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonsao 25/10/2022
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APENDICE IV - Relatério da 22 auditoria (cantina A)

DATA DA AUDITORIA: 13 DE FEVEREIRO DE 2023

RELATORIO DE
AUDITORIA INTERNA

AUDITORES: MARLAMA AFONSD E ANA ALVES

ESTABELECIMEMNTO DE EMNSING: Escola Basica de Frainz
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RELATORID DE AUDITORIA INTERNA

Cadiga: WACHD. 02 00
Edi¢cEn: 01
Revidlio: []]

Fezponsavel pela area auditada

¥*  Ester Pedralve;

* Dores siha.

Cbjetivos da Auditoria:

»* Inspecdo visual das instalagtes;

¥ Inspecdo dos registos existentas no estabelecimento;

¥ werificagdo dos documentas presentes no estabelacimenta.

Mormas / Docs de Referéncia

* MOD.01.00_Lista de Verificagdo

* Regulamento (CE) ng 852/2004 de 20 de abril de 2004 relativo & higizne dos

géneros alimenticios.

Elabarada por:
Ana Alves

Apravado par:
Mariana Afonso

Diaka:
25/10/2022

Pagina 1 de 3
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oo

ntroducac
A auditoria foi realizads & canting da Escola Basica de Frairiz, com o intuito de comparar
as nao conformidades em relzcdo 3 primeira auditoria rezlizada no meés de novembra,

UMM vez que apds essa data procedew-se & implementacdo do sistemna HACCP.

Tratz-se de uma cozinha equipada para & preparagso de aproximadaments 58 refeicdes,

tendo sofride obras de requalificac3o recentements, ano de 2013,

Como suporte foi utilizada a listz de verificagdo (MOD.0L1.00_Lista de verfficacio) e o
Regulamento (CE) n2 852,/2004 do parlamento suropeu e do conselho de 25 de abril de

2004 relativo 3 higiene dos géneros zlimenticios .

—
Bzl s
e -t

Foi realizada auditoria 3s instalacdes, 2 confecdo da refeicdo, acs registos e 20 momento

do sarvigo. A suditoria efetuada & interna.

Procedeu-se entdo 3 inspecdo visual das instalagdes, de modo a verificar se ocorre &
correta higienizacdo dos espagos e s wai de encontro ac descritc no plano de
higienizagdo. Ocorreu tambem a verificacdo dos registos existentes no estabelecimento

£ 5E 05 Mesmos 32 encontravam devidamente presnchidos e atualizados.

A& referida auditoria foi reslizada no dia 13 de feversiro de 2023 e teve lugar nas

instalacdes da escolz basica de Freiriz, tendo uma duracdc total de 1h30 minutos.

- .
Da e Aa &) e
N0 O AUQrnora

& Eguipa Auditora (EA) foi constituida pelos seguintes slementos:

* Mariznz afonso [Formagdo na &rea da Mutricdo. Licencizds em Dietética e
Hutrigio);
* Ana Alves (Formagdo na 2rea da Seguranca Alimentar. Licencizdz em Tecnologia

Alimentar e em formacdo no Mestrado em Engenharia Alimentar).

Elabarada por Aprovado par: Drarka:
25/10/2022

Ana Ahes ariana Afonso

PAgina 2 d& 3
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oo

05 documentos avaliados foram:

* Registos existentes, nomeadaments:

o Registo de higienizag2o (cozinha, sanitarios/vestidrios, armazenameanto);

u ]

u ]

Registo da temperaturz da refeicdo;
Registo de rececdo de matériz-prima;
Registo da matériz-prima utilizada;
registo de desinfecdo dos hortofruticolzs;
Registo de descongelacdo;

registo do controlo dos dleos de fritura.

A auditoria foi rezlizada em portugués.

— - -
e, -
Y L= o l.=_'h L

Registo de temperatura (frigorificos, arcas de congelacdo);

De entre o5 8B pontos anzlisados foram detstadas aindz & ndo conformidades, sendo

gue as mesmas correspondam 3 existéncia de= madeira na constituicio dos armaérios,

portzs e janslzs, e 3 ndo existénciz de um lava-m3cs. Foi por isso deixado em aviso que

z2ria necessario a troca dos armarios, portzs e janelas por outros constituidos por

materiais lavéveis, bem como o aviso de que seria necessaria a aquisicdo de um lava-

maos. Excluindo os 6 pontos gue 3inda se encontram ndc conformes em comparagso

com & primeira auditoria, as restantes 33 ndo conformidades detetadas nz primeira

auditoria foram corrigidas.
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Elabarada por
Ang Ahes

Apral par:

Mariana Afonso

Deata:
2571042022
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APENDICE V - Relatério da 22 auditoria (cantina B)

DATA DA AUDITORIA: 10 DE FEVEREIRO DE 2023

RELATORIO DE
AUDITORIA INTERNA

AUDITORES: MARLAMNA AFOMESD E ANA ALVES

ESTABELECIMEMNTO DE ENSING: Escola Basica de Esqueiros

Tt Vila
p3 ) \Verde
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RELATORID DE AUDITORIA INTERMA

Cadiga: bAOHD. 0200
EdigcEo: o1
Revicha: oo

Rezponsavel pela area auditada

¥ Lurdes =ilva

Cbjetivos da Auditaria:

¥ Inspecio visual das instalaches;

* Inspecio dos registos existentas no estabelecimento;

» Verificacio dos documentos presentes no estabelacimenta.

Mormas / Docs de Referéncia

* MOD.0L.00 Listz de Verificagdo

¥* Regulamento {CE) n2 85272004 de 20 de abril de 2004 relative 2 higiene dos

géneros alimenticios.

Elahorada por:
Ana Ahves

Aprovado par:
Mariana Afonso

Deata:
2571042022

Pagina 1 de 3
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=
ntroducas
L A

e

A auditoria foi realizada 3 cantina da Escola Basica de Esgueiros, com o intuite de
comparar & n2o conformidades em relagdo & primeira auditoria rezlizada no més de
novembro, uma vez gue apds essa data procedeu-se & implementacio do sistema
HACCP. Trata-se de uma cozinha equipada para a preparagio de aproxdmadamente 70
refeigbes, tendo sofride obras de requalificagdo no inicic do presente amo letive,

estando em fzse de planeamento nove intervencio.

Coma suporte foi utilizada a lista de verificagdo (MOD.0L.00_Lista de verificacdo) & o
Regulamento (CE] n2 852/2004 do parfamento suropeu & do conselho de 2% de abril de

2004 relztivo 3 higiene dos géneros alimenticios .

Foi realizada auditoria 3z instalacdes, 3 confecdo da refeicdo, acs registos e 20 momento
do servico. & auditoria efetuada € interna. Procedeu-se entdo 2 inspecdo visual das
instalagdes, d= mode a verificar se ocorre a2 correta higienizacdo dos espacos e se vai de
encontro 8o descrito no plano de higienizagdo. Ocorreu também a werificac2o dos
registos existentes no estabelecimento e 52 o mesmos 32 encontravam devidamente
preenchidos & atuzlizados. A referida suditoriz foi realizada no diz 10 de feversiro de
2023 g teve lugar nas instalactes da escola basica de Esgueires, tendo uma duracdo total

de 1h30 minutos.

- .
Dl mm A A e
SN Qe AUQnora

& Equipa Auwditora (EA) foi constituida pelos seguintes elementos:

* Mariana Afonso (Formacdo na Zrea da Mutricdo. Licencizda em Dietética e
Mutrigdo);
* Ana Alves [Formacdo na &rea da Seguranca Alimentar. Licenciads em Tecnalogia

alimentar e em formacdo no Mestrado em Engenharia Alimentar).

Elabarada por Aprovado par: Dratba:
Ana Ahies b ariana Afonso 5/10,2022

Phgina 2 de 3
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Revidio: oo

s documentos avaliados foram:

¥* Registos existentes, nomeadaments:

regista de higienizago (cozinha, sanitarios/vestigrios, armazenameanto);
Registo de temperatura (frigorficos, arcas de congelagdo);

Registo da temperatura da refeicdo;

Registo de rececdo de mateériz-prima;

registo da matériz-prima utilizada;

registo de desinfecdo dos hortofruticolas;

registo de descongelacdo;

registo do controlo dos dleos de fritura.

& pessoa entrevistada foi a Lurdes Silva, Unica colaborada afeta ac servico da preparagdo

das refeigbes. & auditoria foi realizada em portugués.

Ccorréncias Vernficadas

De entre o5 88 pontos analisados ndo foram detetadas ndo conformidades, ow seja, as

26 ndo conformidades detetadas na primeira suditoriz foram corrigidas.

Aszinatura do Auditado: Aszinatura dos Auditores:
Elabarada por Aprovado par: Duaka:
And &hes bariana Afonso I5/10/2022
Pégina 3 de 3
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APENDICE VI — Manual de Boas Praticas de Higiene e Segurancga Alimentar

B Vila MANUAL DA QUALIDADE - MANUAL DE BOAS PRATICAS DE %&g‘:—%
B \erde HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR v o
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ii.  Pavi 17
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iv. Teto 17
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4. Equi 18
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- Parte lll: Preparar e servir refeigbes seguras 19
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Elaborado por: Aprovade por: Data:
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Introducdo

0 presente Mzanual estabelece os principios e procedimentos de boas praticas de higiene &
seguranga alimentar, destinado a ser utilizado pelos manipuladores de alimentos para a

preparacdo de alimentos seguros.

Pretende ser uma forma simples, mas eficaz, de ultrapassar as dificuldades com que as

organizagbes se possam confrontar na aplicagdo dos procedimentos HACCP.

A aplicacdo dos procedimentos definidos neste Manual iré ajudar os responsaveis pelas
Unidades Alimentares, a salvaguardar a Saide Publica e fornecer aos seus clientes, alimentos

seguros, ndo adulterados e apresentados de forma conforme.

Fara que a aplicacdo do HACCP seja bem-sucedida, & de elevada importancia o empenho e

envolvimento quer dos responsdveis pela “Gestio de Topo®, quer dos trabalhadores.

Objetivo

Este Manual tem, portanto, o objetivo de indicar as regras a seguir para garantir a seguranca
alimentar dos produtos. Abrange a higiene dos colaboradores, instalagbes e equipamentos, em

todas as fases do processo, assim como atencbes espediais na fase da confecdo.

A higiene € o elemento fundamental da politica diaria da cozinha,/cantina e deve resultar do

esforgo de todos gue nela trabalham.

Este documento deve ser transmitido a todos os colaboradores, para que sejam respeitadas
as regras indicadas e todos sejam responsabilizados e envolvidos na sua implementagdo

cumprimento.

Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso J8f11/2022
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DefinicGes e Terminologias

Alimento Congelado — Produto em que todas as partes 580 mantidas a uma temperatura igual

ou inferior a -18°C.

Alimento Refrigerado — Produto em gue todas as partes sdo mantidas a uma temperatura igual

ou inferior a 5°C.

Caracteristicas Organoléticas — Propriedades dos generos alimenticios que podem ser

percebidos pelos sentidos humanos, como a cor, o cheiro, o sabor e aspeto.
Congelagdo — Processo que exige uma temperatura entre -18°C a -224C.

Contaminagéo — A introducio ou presenca de um contaminante nos alimentos ou no meio

alimentar envolvente.

Contaminagdo Cruzada — Transferénda de microrganismos de alimentos contaminados
(normalmente ndo preparados) para os alimentos preparados pele comtacte direte,
esCOmimento ou contacto indireto atraves de um veiculo como maos, utensilios, equipamentos

Ou vestudrio.

Desinfegdo — A reducio do nimero de microrganismas presentes no meio ambiente, por meios
fisicos efou agentes guimicos, a um nivel que ndo COMPrometa a seguranga ou aptiddo do

alimento.

Desinfetante — Agente guimico que permite remover e/ou inativar a totalidade ou parte dos
microrganismos patogeénicos suscetiveis de ocasionar infegbes.

Detergente — Agente guimico que dissolve e elimina a sujidade sendo posteriormente arrastada
durante o enxaguamento.

Higienizagdo — Conjunto de atividades de limpeza e desinfegéo.

Intoxicagéo — Enfermidade que resulta da ingestdo de alimentos contendo uma determinada
guantidade de microrganismos patogénicos capares de produzir ou libertar toxinas apos a
ingestdo.

Lavagem das M&os — Remogdo de sujidade, residuos de alimentos, poeira, gordura ou outro

material indesejdvel das maos.

Limpeza— E a remocio de solo, residuos de alimentos, sujidade, gordura, ou outra matéria.

Manipuladores de Alimentos — Toda a pessoa que manipule diretamente alimentos, embalados
ou ndo embalados, equipamentos ou utensilios utilizados para os alimentos, superfides que
entrem em contacto com os alimentos e, por conseguinte, se espera que cumpra com os

requisitos de higiene alimentar.

Manual de Boas Praticas — Conjunto de boas praticas que garantem a Seguranga ou inocuidade

dos alimentos.

Microrganismos — Seres muito pequenos, que s0 58 CONSEgUEM VEr 30 Micnoscopio, nos quais

se incluem bactérias, bolores, virus, leveduras & protozoarios.
Microrganismos Patogénicos — Microrganismos suscetiveis de causar doengas infeciosas.

Perigo — Um agente bioldgico, quimico ou fisico presente no alimento ou situagdo por ele

causada gue tenha um efeito adverso na saude.
Pragas — Qualquer animal capaz de direta ou indiretamente contaminar os alimentos.

Rastreabilidade — E a capacidade detetar a origem e seguir o rasto de um género alimenticio,
de um alimento para animais, de um animal produtor de género alimenticio ou de uma
substdncia alimentida ou para alimentos para animais ao longo de todas as fases de producdo,

transformacdo, distribuicio e comercializacdo (induindo a producdo primaria).
Refrigeragdo — Processo gue exige uma temperatura entre 0°C a 5°C.
Risco — Probabilidade de ocorrer um perigo.

Seguranca Alimentar - Garantia de gue o alimento ndo causara danos no consumidor quando

preparado g/ou consumido de acordo com o uso & que s desting.

Toxinfegao Alimentar — Intoxicagao alimentar devida a bactérias patogénicas ou as suas toxinas,
sob forma de gastroenterite aguda com aparecimento brusco e evolugdo rapida, com febre e

manifestagbes taxicas.

Zona de Perigo — Intervalo de temperatura entre os 5°C e os 65°C, no qual 0s microrganismos

se desenvolvem rapidamente.

Elaborado por: Aprovade por: Data: Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 28/11/2022 Ana Alves Mariana Afonso 28/11/2022
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Nogdes Basicas de Higiene e Segurancga Alimentar 1. Perigos Fisicos

As doengas causadas pela ingestio de alimentos que ndo sejam seguros (contaminados) 580 um Os perigos fisicos ocasienados por agentes/objetos estranhos aos alimentos quando ingeridos

dos principais problemas de Satde Publica. inadvertidamente, podem ter um impacto potencial séric na salide dos consumidores.

Para muitos consumidores, como por exemplo, criangas, gravidas e idosos, podem até ser fatais. Os perigos fisicos passiveis de serem encontrados em alimentos, contemplam um vasto

. conjunto de agentes, comao € o caso de fragmentos de vidro, de metal & de madeira, fragmentos
Os sintornas mais frequentes s3o; e . B
de plastico, de borracha, de panos e de esfregoes de ago, pedras, areias, ossos ou parte de ossos,

# MNauseas e vomitos; espinhas, pegas de bijutaria e outros objetos pessoais dos manipuladores.
# Diarreia; - ) . )

Estes agentes fisicos podem ter origem muite diversa e resultam, normalmente, de uma
» Dores de estdmago; oL . ) . ) . o

contaminacdo acidental dos alimentos atraves de deficientes praticas de higiene dos
# Dores de cabega; . i B . . i

manipuladores, da deficiente higiene e conservacao das infraestruturas, equipamentos e outros
# Febre.

materiais em contacto com os alimentos, bem como da inexisténcia ou ineficacia dos planos de

Um alimento pode tornar-se ndo Seguro e, consequentemente, causar doenga, se estiver higienizagdo e controlo de pragas.

contaminado com pelo menos um dos seguintes agentes (perigos alimentares): . . .
Os perigas fisicos podem causar uma série de complicacdes na salde do consumidor, como por

1. Fisicos; exemplo perfuragbes ou cortes na boca e lingua, danos nos dentes, engasgamento, entre ouiro.

2. Quimicos;

3. Biologicos.
Tabela 1: Exemplos de porigos fisicos
OBIETOS PARTES DE

MADEIRA METAIS PESSOALS AUMENTOS OUTROS
Plastico

Agrafos Papel

Clipes Pedras

Anéis Ossos
Parafusos Areias
Paus . Brincos Espinhas
Anzois de pesca Vidros
Farpas Dinheira Carogos de
™ Arames owe Cabelos
Botdes azeitonas
Pregos Penas
Tachas Pelos
Unhas postigas
Elaborado por: Aprovado por: Data: Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 28/11/2022 Ana Alves Mariana Afonso J8/11/2022
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3. Perigos Biologicos

(Os perigos quimicos presentes nos alimentos podem ser incorporados acidentalmente durante
0 5eu processe como por exemple produtos de limpeza que podem ser usados abusivamente,
antibioticos nos animais, pestiddas, herbicidas entre outros, ou podem encontrar-se

naturalmente em géneros alimenticios, tais como os cogumelos, peixes & marisco.

Os perigos bioldgicos resultam da contaminacdo por microrganismos patogénicos, que
provocam toxinfecgbes alimentares nos seres humanos e que podem causar @ morte. Os
microrganismos podem ser encontrados em guase todos os alimentos, mas a sua transmissao
resulta, na maioria dos casos, da utilizacio de praticas erradas nas etapas da sua confecio ou

distribuigdo. Os perigos bioldgicos englobam um conjunto de seres vivos como:

Tabela 3: Exemplos de perigos biolagicos

, . BOLORES E
BACTERIAS PARASITAS VIRUS
LEVEDURAS
Salmoneila spp Gigrdia Lambiia Virus da Hepatite A Aspergillus
Clastridium batulinum Entamoaeba histolytica Virus da Hepatite B Penicilium
Clostridium perfringens Cryptosporidium parvum Rotavirus Trichoderma
Staphylococcus oureus Ciclospora cayetanensis Morovirus virus Mucor
Campylobacter jejuni Trichinella spiralis Adenovirus Candido
Listeria Maonocytogenes Ascaris lumbricoides Virus Norwalk
Vibrio cholerae Trichures trichiura
Bacillus cereus Fasciola hepdtica
Streptococcus
Bactérias

As bactérias sdo0 o tipo de microrganismo mais comum. 530 seres vivos de dimensdo muito
pequena que apenas podem servistas ao microscopio. Muitas bactérias sdo prejudiciais 3 satide
das pessoas (bactérias patogénicas) pedendo causar doengas de origem alimentar (intoxicagbes

efou infegbes alimentares).

As bactérias s3o residentes habituais das maos, nariz, cabelo e intestino, dai que o manipulador
de alimentos seja uma das principais fontes de contaminagdo atraves do contacto direto dos

alimentos com as maos.

PRODUTOS .
PRODUTOS DE ; METAIS | RESIDUOS DE
- QUIMICOS DE TOXINAS QUTROS
HIGIENIZACAD - PESADOS PESTICIDAS
MANUTENCAD
Verniz das
Lubrificantes
Unhas
Oxcratoxina A
Oleos Chumbo Herbiddas
Compostos
Detergentes Aflotoxing
Polares
Massas Mercurio Fungicidas B1, B2, G1,
Desinfetantes G2
. Aditivos
Tintas Cadmio Inseticidas
Alimentares
Patulina
(adima dos
Colas
limites legais)
Tabela 2: Exemplos de perigos quimicos
Elabborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 28/11/3023
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4, Perigos Nutricionais

Os problemas da mal nutrigdo na Alimentacao do Homem, constituem cada vez mais um fator
de grande preocupagao de Sadde Publica e da Seguranca Alimentar quer seja por alimentagdo
insuficiente ou por alimentagdo excessiva, desequilibrios, caréncias de nutrientes especificos e
essendiais.

Entre os efeitos que a nutrigdo pode ter na Saude Humana, podemos referir:

Desnutrigao;

Anemia;

Doenca de Kwashiorkor;

Obesidade;

Diabetes;

Doencas cardiovasculares, hepaticas ou neuro psiquicas;

Cancro;

s

Hiperglicemia;

L A L N . A A .

Hipertens3o.

Mo sector da nutrigao, €, portanto, fundamental agir preventivaments, tanto no combate a
fome, come incentivando o consumidor a adotar um padrao alimentar sauddvel que deve induir
um regime alimentar adaptado e variado gue assegure a ingestdo de nutrientes essendais e
limite a ingestdo de elementos que possam ter efeitos negativos para a salde, seja ajustado
energeticamente as suas caracteristicas biologicas e envolvente e distribuido por wvarias
refeigbes, gue inclua alimentos de boa gualidade higiénica e adote preparacbes culindrias

simples.

Para além do consumidor, também outros intervenientes da Cadeia Alimentar podem ter um
papel importante na prevencao de doengas nutridonais, tomando maior conscéncia dos efeitos

gue 0s seus produtos pedem causar, de forma a medificd-los, na medida do possivel por ex.:

¥ Reducdo de sal nas receitas de alimentos pré-confedonados;

# Elaberagdo de menus mais equilibrados nutricionalmente.

Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 28/11/2022
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5. Como proteger os alimentos dos perigos

Perigos Fisicos

Proteger as |3mpadas instaladas na drea de preparo de alimentos;
Ndo forgar a abertura de embalagens de vidro, pois ela pode quebrar e o5 cacos cairem
no alimento;

¥ Realizar 8 manutenggo preventiva de equipamentos e utensilios, para evitar gue
parafusos e pregos caiam nos alimentos;

» Ndo utilizar utensilios & ou mobilidrios de madeira (tébua de corte, colheres, mesas ou
estradas), pois fragmentos de madeira podem se softar e cair nos alimentos;
Cobrir o cabelo e nao utilizar adornos na area de preparo de alimentos;
Atengdo ao escolher feijbes e outros cereais;

Lavar bem frutas e verduras.

Perigos Quimicos

» Enxaguar bem copos, talheres, pratos e demais utensilics, retirando todos os residuos
de produtaos de limpeza;
¥ Seguir a recomendagdo do fabricante dos produtos de limpeza;

» Armazenar os produtos de limpeza em local separado.
Perigos Biclogicos

» Manter os alimentos com temperatura adeguada;
* Higienizar adequadamentz os utensilios e equipamentos para ndoc causar uma

contaminagao cruzada.

Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 28/11/2022
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Parte I: Higiene Pessoal

Os manipuladores de alimentos tém uma encrme responsabilidade relativamente a higiene das

refeiches preparadas. Assim, para garantir que quemn contacta diretamente ou indiretamente

com os alimentos ndo os contamine, € necessario o conhedmento e o cumprimento de certas

regras relativas a higiene pessoal.

1. Estado de Salde

# Todos os funciondrios gue manipulem alimentos devem informar o

responsavel sempre que tenham diarreia, febre, gripe e lesbes

cutaneas;

Os fundongrios com feridas e doengas ndo podem manipular diretamente os alimentos;

As feridas, queimaduras e outro tipo de lesbes cutaneas tém de ser protegidas com

pensos ou luvas impermeaveis;

# Deve existir uma caixa de primeiros soComos, cuja composigao devera ser a da tabela

SEgUinte: —
Tabela 4: Material que dave constar na caixa de primeiros socorros
- APRESENTACAD - APRESENTACAO E
DESCRICAD DESCRICAD
E QUANTIDADE QUANTIDADE
Adesiva 1rolo Pensos rapidos coloridos (azuis) 1 caixa (10 unidades)

Agua Oxigenada

1 frasco pequeno

antissético para aplicag3o topica

1 frasco pequena

Alcool etilico a 70%

1 frasco pequeno

solugio fisioldgica

1 frasco pequena

Algod3o Hidrafilo 1 unidade Tesoura 1 unidade
Ligadura de gaze 10cm 3 unidades Biafine 1 unidade
Ligadura de gaze 5cm 3 unidades Luvas descartaveis 2 pares

Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 28/11/2022
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2. Higiene Pessoal

As pessoas que intervém na area alimentar devem ter um elevado cuidado com a sua higiene

pessoal e devem usar a roupa sempre limpa, adequada & em bom estado de conservagao.

Os trabalhadores devemn tomar as seguintes medidas para minimizar os focos de contaminagao:

» Manter um nivel adequado de limpeza pessoal ao nivel do corpo, uniforme e calgado;

# Comportar-se de modo apropriado, seguindo todas as regras de higiene adotadas;

3. Higiene das Mé&os

=7

As maos sao a principal fonte das contaminagbes bacterianas nos alimentos. Com vista a

prevenir os riscos de contaminacao dos alimentos deve lavar-se muito bem as maos.

¥ Asunhas devem estar sempre limpas, curtas e sem verniz;

A lavagem das méos e antebragos deve fazer-se com sabdo bactericida e com dgua quente

corrente, deve também usar-se escova para unhas.

0Os colaboradores devem lavar as méos:

Mo inicio das stividades de
manuseamente de
alimentos;

Apds manusear gualguer
material contaminade,
coma por exemplo
embalagens, fnos
superficies sujas;

Depais de assoar, espirmar
ou tossir para 2s maos;

Imediatamente apos a
utiizagio da casa de

banha;

Depois de fumar e comer;

Antez & depois de mexer

m produtos afimentares;

Apés efetuzr operagies de
higienizac3o;

Apos contacto com
quslguer tipo de produtos
quimicos.

0 uso de luvas ndo exclui a cbrigatoriedade de lavar as mdos.

Quando se usam luvas estas devem ser desinfetadas antes de inidar o trabalho.

Elaberado por:
Ana Alves

Aprovado por:

Mariana Afonso
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| » Os colaboradores devem equipar-se conveni bata e

Lavagem das mdos "“.; toucs, debando a roupa, 0 cakado e 05 obetos pessoais
devidamente arrumados nos cacifos;

» O vestuario, usado dentro das instalagdes, deve ser de cor clara, de
M) Owragto tast de procedummnte 0 60 vy

( Ai) - » O calgado utilizado deve ser adequado as fungdes que cada
S W a5~ L ~ WY 5o OO o z
B ——— i 0 - colaborador p ¥ [} ser antiderrapante.

Sk a0 eSO G rion G W e e

Nao & aconselhavel calgado aberto (ex.: sandalias).

Flarrs bewts sotos ) Moean Duira com para Durte de Vi chom Smdon b
—p o GO 8 Geos COrm 08 SN0 artwaCa0o = e cOoetan Cor
SrIeaCInon ¢ wce verma € G0A0T et 3000

. i 6. Comportamento Pessoal
CORArI0 W et © Dor3 3 Yerts ot Gmes 0 A0 or e
o, e ado oo
LT et & e — e e vy
~G = — I~ - » E proibido fumar, comer, mascar ou mastigar na cozinha;
‘ ‘/,j’ é t~~1 57\”7 f)\?) » Nao se pode usar lengos de assoar em tecido, deve-se usar

¥4 SPFEAY o
Pruamos o o premeorh lencos de papel e uma nica vez;
oot SeoCarive fechar 2 e o8 ety R WG ™ ) - - -
for de comanco menual e » Nas pausas do trabalho n3o se deve deixar as superficies e utensilios sujos;
4. Cabelo » Ndo se deve usar adornos (anéis, pulseiras, relégios e brincos), maguilhagem e perfume;
» Nao se deve molhar os dedos com saliva para nenhuma tarefa;
) it = mento:
» Deve apresentar-se curto ou preso e tem de estar obrigatoriamente Munca se. deve Bnpar, 2 fil20s 30 versal, ou Sarda -
limpo; U
» Deve estar totalmente protegido pela toucs; .
2 Yo ; . 7. Visitantes
» Nao se deve cogar a cabega, pois existe o perigo de queda de cabelos nos alimentos.
1. Limitar o acesso de visitantes ao minimo, restringindo o seu acesso as areas de
3 producdo;
5. Uniforme -

2. Fornecer vestuario adequado aos visitantes. No minimo deve ser composto por

rotegao de cabelo, bata e 30 de calgado.
» Os colaboradores devem usar, dentro das instalacdes, a sua farda de trabalho, e nunca P ProteC
3. Informar os visitantes das regras de Higiene e Seguranga a respeitar;

aroupa que utilizam narua, e apr se coma pre limpa, sendo que
R 4. Osvisitantes devem ser sempre acompanhados por um el do belecimento
a farda de trabalho deve ser de uso exdusivo do local de trabalho.
Elaborado por: Aprovado por: Data: | Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 28/11/2022 Ana Alves Mariana Afonso 28/11/2022
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Parte II: Higiene das Instalaces, Equipamentos e
Utensilios

Um bom estado de conservacdo das instalagbes, tal como uma adeguada manutencdo dos

equipamentos & utensilios sdo formas de minimizar o risco de contaminagbes fisicas.

1. Plano de Higienizacdo

O Plano de Higienizagdo € um conjunto de documentos que serve para dar informagdo aos
colaboradores para que possam fazer a higienizagdo do espago, dos equipamentos & utensilios
e superfides de forma a evitar possiveis contaminagbes quer direta, quer indiretamente. A

informacdo contida neste plana permite saber o que limpa, como limpa e quandao limpa.
A higienizacgo & dividida em duas partes:

Limpeza: eliminagdo de substandas visiveis ndo desej@veis (residuos sdlidos), como

gordura, restos de alimentos, poeiras, restos de embalagens e outras substandias estranhas.
Desinfegao: redugao dos microrganismos patogeénicos ao minimo possivel.

Os produtos gquimices a utilizar estdo incluidos no Plano de Higienizagdo e deverdo ser utilizados
consoante as instrugbes do fornecedor atraveés das respetivas fichas técnicas e fichas de dados

de seguranga.

O Plano de Higienizagao devera estar aficado em local visivel para facilitar a consulta aos

colaboradores, bem como o Registo de Higienizacio.

As folhas de registo, 530 preenchidas diariamente, semanalmente ou mensalmente, conforme
o estabelecido no plano de higienizagdo, e permitem saber quem limpou e quando limpou os

diferentes espagos.
Exemplo de equipamentos e utensilios gque necessitam de desinfegio:

1. Superficies que entram em contacto com os alimentos:
o Superfides de trabalho (ex.: bancadas, tabuas de corte);

o Recipientes de exposicdo de alimentos;

Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso J8/11/2022
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o Utensilios de servigo (ex.: pratos, talheres, espatulas, pingas, containers do
banha-maria).
2. Utensilios muito manipulados:
o Caixotes do lixo, puxadores das porias, torneiras, interruptores,
botdes/comandos/manipulos (ex_: cavilhas do fogdo).

2. Processo de Higienizagdo

Fases de um programa de limpeza =£= —
Eliminar a sujidade mais grosseira;

Lavar com dgua e detergente;

Enxaguar com dgua corrente para eliminar tanto o detergente como a sujidade;

Realizar a desinfegdo de acordo com as instrugbes do fabricante;

LA R o

Enxaguar novamente com dgua corrente.

3. Instalagbes

ii. Pavimentos

¥* Os pavimentos devem ser mantidos permanentemente limpos e desinfetados.

jli. Paredes

» Mantidas permanentemente limpas, tendo em atengdo a acumulacdo de gordura e

sujidade nas juntas dos azulejos, caso possua.

iv. Teto
Mantido permanentemente limpo e desinfetado.
¥ Ter ematengao o desenvolvimento de bolores, humidade e teias de aranha.

Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso J8/11/3022
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v. Janelas

# Devemn estar fechadas e possuirem redes mosguiteiras. Devemn ser higienizadas

frequentemente.

Vi Portas

#» Devem ser limpas frequentemente.

vii.  InstalagBes Sanitarias e vestidrios dos funciondrios
» Muito importante a comreta higienizagdo e desinfecdo, sendo um dos lois mais

propicios para a existénda de contaminages.

4. Eguipamentos
# Todas as maguinas devem ser desmontadas, lavadas e desinfetadas depois de cada
utilizagdo ex.: descascadora, fiambreira, trituradora;
# No caso da mesma maquina necessitar de ser utilizada para diferentes alimentos deve
ser limpa e desinfetada entre as duas utilizagdes sucessivas;

¥ Verificar sempre se os recipientes e os utensilios estdo limpos antes de os usar.

Regras de utilizacdo da maquina de lavar loica

1. Remogdo de todos os residuos alimentares;

2. Pré-lavagem manual com dgua moma e detergents;

3. Pré-lavagem na maguina a uma temperatura de pelo menoes 40°C;
4. Lavagem a uma temperatura de pelo menos 55°C;

5. Emm@guamento a temperatura aproximada de 70-90°C.

As loigas nao podem apresentar quebras ou fissuras.

Nunca secar a loiga com panos.

Elaberado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 28/11/2022
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Parte lll; Preparar e servir refeicdes seguras

Para a preparagao de refeicbes regras & necessario ter em conta algumas regras, nomeadamente

na receqao, No armazenamento e na confegao dos produtos alimentares.

1. Rececdo de Matérias-Primas

A rececdo & uma etapa de grande importancia, uma vez que o controlo efetuado aos produtos
rececionados constitui uma medida preventiva para evitar a introducgo de produtos que ndo
cumpram com as especificages e requisitos de higiene e seguranca e que de algum modo

possam vir @ colocar em risco a sadde das criangas.

Antes da recegdo das matérias-primas & necessaria a higienizagdo das maos;
Os produtos ndo podem ser colocados no chao;

Todas as embalagens tém de apresentar lote;

L A U

Verificar sempre se o que fol pedido corresponde a0 que veio & ao que 5& encontra
faturado.

Durante a recec3o & necessario que ocorra o preenchimento do Registo de Rececdo de Matéria-

Prima.

i. Itens a serem controlados

Embalagens conformes;

Etiguetagem conforme;

Caixas de transporte corretamente higienizadas;

L L

Embalagem primaria & secunddria em bom estado (higienizadas e corretaments
fechadas);

Prazos de validade;

Quazlidades crganoléticas (cor, cheiro, aparéncia, consisténcia, textura);

# Temperaturas de frescos e congelados.

Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 28/11/2022
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ii. Matérias-primas vs Temperatura de rececdo

Dependendo dos diferentes tipos de alimentos estes apresentam diferentes temperaturas de

rececao.

Tabela 5: Tem paraturas de recapdo dos diferentes tipas de matérias-primas.

. TEMPERATURA MAXIMA
MATERIA-PRIMA ADMITIDA NA RECECAD (°C)
Queijo 5
. logurtes 5
Produtos Licteos
Queijo Fresco 5
Manteigas e margarinas 5
Carnes e derivados congelados -15
Carnes Fresca 5
Aves 4
Charcutaria
Congelado -15
Pescado £
Fresco
Ovos Pasteurizados 3
. Frescos 16
Hortofruticolas
Congelados -15
Produtos refrigerados ex.: gelatina, pudim 5
Gelados -12

iii.  NZoconformidades que podem levar 3 rejeigdo de um
produto

# Embalagens em mau estado;
# latas opadas e ferrugentas;
¥ Sinais de contaminaggo por pragas (fezes, urina, pelos, buracos);
# Presenca de pragas tanto no produte como na embalagem;
¥ Presenca de contaminantes quimicos (oleos, tintas);
# Auséncia de rotulagem;
¥ Prazo de validade expirado;
# Presenca de bolores;
Elaborado por: Apr_m'ado por: Data: |
Ana Alves Mariana Afonso 28/11/2022
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#  Frutos muito maduros;

# Legumes contaminados com terra e sujidade;

# Caracteristicas organoléticas alteradas.

iv. Recegdo de produtos carneos

Caracteristicas a observar na recegao de produtos cameos:

L A 4

Aspeto (ndo pode apresentar-se secafviscosa);

Apresentar a cor caracteristica da espécie animal, por exemplo vermelho brilhante para

@ carne de vaca e rosa-claro para a carne de porco;

Nao apresentar descoloragdo em tons acastanhados, verdes ou purpura, nem manchas

verdes, pretas ou brancas indicadoras de contaminaggo por fungos;

Gordura nao deve apresentar-se amarela (indicagdo de rancificagdo);

N&o apresentar queimaduras pelo gelo;

Temperatura interna da carne congelada: -15°C

Temperatura interna da came fresca: 5°C

v. Recegdo de Hortofruticolas

Na rececdo de fruta e legumes frescos, devem ser verificadas as seguintes caracteristicas:

55 Sujicade;

Calibre;

Textura firme;

Inteira; Odor efou sabor;

Humidade;

Temperatura de

Temperatura de

produtos produtos n3o
refrigerados: 1a refrigerados: 102
5 16°C.
Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 28/11/2022
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Produtos hortofruticolas devem ser rejeitados quando:

» Fruta demasiado madura, pisada ou tocada;

» Fruta ou horticolas contaminados com bolores,
larvas ou outros parasitas;

» Produtos horticolas envelhecidos  (folhas

velhas, raizes apodrecidas) ou com excesso de
humidade e/ou terra;
» Embalagens danificadas.

Tabela 6: C

de faita de qualidade de hortof

PRODUTOS CARATERISTICAS DE FALTA DE QUALIDADE

Danos mecanicos
Maturagdo incompleta
Sinais de perda de dgua
Podriddo
Danos pelo frio

Legumes, bolbos e tubérculos (cenoura, cebola,
alho, batata)

Sinais de perda de dgua
Amarelecimento
Danos mecanicos

Podriddo

Hortalicas de folhas (alface, espinafres, couves)

Danos mecanicos
Descoloragao
Sinais de perda de dgua
Queda de flores

Hortaligas de inflorescéndas (couve-flor,
brécolos)

Podriddo
Maturago excessiva
Sinais de perda de agua
Danos mecanicos
Danos pelo frio

Hortaligas de frutos imaturos (Pepino, feijao-
verde)

Podriddo
Danos mecanicos
Excessiva maturacao a colheita
Sinais de perda de dgua
Danos pelo frio em alguns casos

Frutos maduros (tomates, bananas, magas)
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vi. Recegdo de ovos

Caracteristicas a observar na rece¢do de ovos:
» Embalagem;
» Prazo de validade;
Os ovos devem ser rejeitados quando se verificam sinais de contaminag&o:

» Embalagens danificadas, opadas;
» Ovos partidos.

vii.  Recegdo de laticinios

Caracteristicas a observar na recegao de lacticinios:

Embalagens limpas e intactas;
Odor adocicado e suave;

Cor uniforme (manteiga);
Prazos de validade;
Temperatura: 1a5°C.

Y N VW

Os lacticinios devem ser rejeitados quando:

Odor azedo, rango (manteiga), acido;
Presenga de bolor;
Consisténcia da coalhada (leite);

b AR M Al

Prazos de validade expirados.

viii.  Recegdo de enlatados

Caracteristicas a observar na rececao de enlatados:

» Latas intactas, secas, sem sinal de oxidagdo;
» Latas higienizadas.

Elaborado por: Aprovado por: Data:
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0Os enlatados devem ser rejeitados quando: 2. Controlo de ndo conformidade

¥ |atas se encontrarem opadas, amolgadas e com perfuragbes;

* Latas ndo higienizadas; Todos os géneros alimenticios ndo conformes, deverdo ser documentados no Registo de

» Latas sem a identificacio COrTeta ou sem rétulo. Produto Nao Conforme, tendo em atencao os seguintes parametros:
» |dentificagdo da escola;
* Data;

* Designagao do produto;
+ (uantidade (kg ou unidade);

ix. Rece¢do de secos

Caracteristicas a observar na recegdo de secos:
* Lote;

¥» Embalagem em perfeitas condigbes (intactas, secas, limpas); + Data de recacio:
¥ |dentificagdo conforme, através do ratulo. Re dvel I:'E|J -
. SpONs a recegdo;

» Motivo da ndo conformidade;

Os produtos secos devem ser rejeitados quando:

» Embalagem ndo conforme (presenca de humidade, bolor, perfurages); *  Assinatura.

¥ Existéncia de insetos. Os géneros alimentidos ndo conformes, depois de identificades, s3o acondicionades num saco
para o lixo, bem fechado, com a respetiva identificagdo, aguardando a chegada do fornecedor

~ para fazer a recolha ou dar baixa e ser colocado ne lixo.
%x.  Receg¢do de produtos congelados

Caracteristicas a observar na rececdo de produtos congelados: 3. Armazenamento
» Embalagens intactas e limpas;
¥ Rotulagem; Um adequado armazenamento dos alimentos € fundamental para a manutengio das condigbes
> Temperaturs; de higiene e seguranca alimentar de gualquer estabelecimento do sector da restauragdo. A
»  Validade; existéncia de uma falha em qualquer um dos processos iImplementados para assegurar as
¥

Produtos devem apresentar-se completamente salidos. condigbes ideais relativamente a temperatura, humidade, rotagao de stocks e integridade das

embalagens em gue os alimentos se encontram, pode levar a que os produtos se tornem
Os produtos congelados devem ser rejeitados quando: . L L L
improprios para consume, ou provocar uma redugao significativa do tempo de vida util dos
» Rotulos danificados; alimentos.
Indicios de descongelagdo (presenga de liquidos no fundo das embalagens);
- o . = . N [ Armazenamento a frio
¥ Sinais de descongelagdo e posterior recongelacao (grande quantidade de cristais de gelo

&fou blocos de gelo nas embalagens). .
/ £e agens) # E obrigatorio o preenchimento digrio da folha de registo das temperaturas dos

equipamentos de frio, de manh3 antes de iniciar o trabalho e a tarde ng fim do trabalho;

Elaborado por: Aprovado por: Data: Elaborado por: Aprovado por: Data:
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¥ Os frigorificos e as arcas congeladoras devem estar sempre limpos e devem possuir iii. Armazenamento & temperatura ambiente
termometros para o registo diario da temperatura;

¥ Todos os produtos armazenados devem estar identificados com a data *

¥ Temperatura entre 10°Ca 21°C.

de validade e o lote; ¥ Adespensa deve estar sempre limpa;
#» Sempre que se abrir uma embalagem deve colocar-se uma etiqueta ¥ As prateleiras devem ser lavadas e desinfetadas com regularidade;

com & data de abertura da mesma; # As prateleiras ndo podem ser de madeira, devem ser de material lavavel;
#* Osalimentos que necessitem de refrigeracio devem ser armazenados » Osprodutos alimentares devem estar arrumados por familias;

no frigorifico entre 0°C e 5°C; # 0Os produtos alimentares devem ser armazenados separadamente dos produtos de
# Os alimentos congelados devemn ser armazenados a uma temperatura entre -18°C a - limpezz;

224, ¥ Os alimentos devem estar arrumados de forma a ser possivel a rotaco de stocks, ou

» Aarmazenagem de carmes, peixes e vegetais deve ser feito separadamente, para evitar seja, de forma a permitir que o primeiro produto a entrar seja o primeino a sair (FIFO e

contaminagdes cruzadas. FEFO);

# Os produtos devem estar acondicionados na embalagem de origem, estar devidamente

tapados e identificados, depois de terem sido abertos;
ii. Temperaturas de conservacdo em armazenamento a frio N ) . "
# Nenhum produto alimentar devera estar em contacte com ¢ chao, devem-se colocar os

produtos alimentares a 20 am do chdo, por exemplo, sobre paletes;
De notar que dependendo do tipo de produto este vai ter temperaturas de armazenamento ) . o . . .
# Os oleos vegetais, incluindo azeite, devem estar arrumados em prateleiras, o mais

recomendadas. ) .
possivel, ao abrigo da luz;
Tabela 7: Temparaturas da armozenamanto para alimaentos congatades ¢ refrigerados. ¥ Os produtos mais pesados devem encontrar-se nas prateleiras inferiores.
. TEMPERATURA DE
MATERIA-PRIMA ARMAZENAMENTO RECOMENDADA
°0)
Laticinios 5a6
Carmes e derivados congelados Inferior a — 18
Carne Fresca -lal
Charcutaria 1as
Congelado |nferior a — 18 Exemplo de produtos que podem ser armazenados a temperatura ambiente:
Pescado Fresco 123 Tabela 8: Exemple de produtos que podam sar & tempa bi
Ovos Pasteurizados Das Massas Batatas Azeite Oves
Frescos 7a10 Arroz Cebolas Oleo Enlatados
Hortofruticolas Congeladas Inferior s — 18 Leguminosas Alho Especiarias Frutos Secos
Gelatinas, pudim 1as
Elaborado por: Aprovado por: Data: ‘ Elaborado por: Aprovado por: Data;
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iv. Prazos de utilizagdo apos abertura das embalagens
Tabela 9 Prazo de utilizagie apés aberturs das embalagens.
PRODUTO PRAZO DE UTILIZAGAD
Ovos 24 horas apds abertura
Leite, nata 24 horas apos abertura
Maionese Até 5 dias apds abertura sob refrigeracio
Pickles Aré 15 dias apds abertura sob refrigeraggo
Delicias do mar 24 horas apds descongelacio
Mostarda, Piripiri, pimentgo Até & meses com acondicionamento adeguado
Ketchup Até 5 dias apds abertura sob refrigeracio
Frutos secos, especiarias, farinhas Até & meses com acondicionamento adequado

Até 72 horas apos abertura, acondicionadas fora da

Consenvas embalagem e em ambiente refrigerado
Fiambre Até 5 dias sob refrigeracdo
Carne fresca embalada em vacuo Até 72 horas apds abertura sob refrigeracgo
Bacen, chourigo, presunto, paio Até 10 dias apds a abertura sob refrigeragio
Queijo fresco Até 72 horas apas abertura sob refrigeracao
Queijo flamengo Até 7 dias apds abertura sob refrigeracdo

Identificar sempre a data de abertura e data de validade.

4. Preparacdo das refeicfes

A qualidade alimentar implica requisitos especiais na descongelacao, preparacao e confegdo.
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Descongelagdo

Freguentemente ocorre que alimentos ainda congelados sdo cozinhados sem estarem bem
descongelados levando a que as temperaturas no interior dos alimentos durante a confecdo ndo

atinjam valores seguros.

# 0Os alimentos devem ser colocados a descongelar com a devida antecedéncia [no
maximo 72 horas), em ambiente refrigerado [entre 0°C a 5°C) e nunca a temperatura
ambiente;

# Deve evitar-se que o alimento, durante e apos a fase de descongelacdo, entre em
contacto com o suco (exsudado), devendo-se por isso colocgo em caixas apropriadas
com grelhas perfuradas em PVC ou inox, que permitam a separacdo da agua proveniente
da descongelacdo do alimento;

¥* Todos os alimentos em descongelacdo devem estar cobertos com a propria tampa do
recipiente ou com pelicula aderente, devem ser devidamente acondicionados nas
prateleiras inferiores das cimaras de refrigeracio para evitar escorréndias que possam
originar contaminagao microbiana noutros alimentos;

¥ Depois de totalmente descongelados, os produtos tém de ser consumidos no prazo de
24 horas. Durante esse periodo, devem ser conservados na camara de refrigeragao;

¥ Alguns alimentos de pequena dimensZo, podem ser retirados da cdmara de conservacdo
de congelados diretamente para a cenfegdo, sem descongelagdo prévia como por
exemplo: legumes, batata pré frita, rissdis, pastéis de bacalhau, entre outros;

» Todos os recipientes e utensilios utilizades no processo de descongelacdo devem ser

limpos e desinfetados o mais rapidamente possivel.

Nunca se deve recongelar alimentos que tenham sido descongelados. |

ii. Preparagdc dos alimentos

Para a preparacdo de alimentos é muito importante que todas as operagbes sejam devidamente
organizadas para evitar que se comprometa a seguranga e a higiene dos alimentos. Tendo em
CONta que 3 preparacio oCorme 3 temperatura ambiente, existe uma possibilidade muito elevada

da ocorréncia de contaminages oruzadas.

Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 28/11/2022

Pagina 29 de 44




Codigo: | MN.0O1.00

P } .
B Vila MANUAL DA QUALIDADE - MANUAL DE BOAS PRATICAS DE Edicio: 01

[ Verde HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR

Revisdo: 00

#* O trabalho deve ser organizado de forma a seguir o principio de “marcha em frente”.

Preparagdo * *

E prolbido gue os alimentos prontos a servir se cruzem com os
alimentos gue ainda ndo foram preparados

#» Todos os caixotes do liko que existam no local de manipulagdo de alimentos t8m de ser
de pedal, estarem sempre fechados e com saco de pldstico, devendo ser despejados
frequentemente.

¥ As instalagdes devem ser limpas e desinfetadas imediatamente apds a conclusdo de
cada tarefa.

¥ Todos os eguipamentos, bancadas e utensilios devem ser cuidadosamente higienizados
e desinfetados antes da preparagao.

¥ Osmateriais devem ser utilizados apenas para uma tarefa, sendo lavados e desinfetados
quanda terminada.

E proibido a existéncia de alimentos crus e confedonados na mesma bancada.
0Os alimentos devern permanecer na zona de risco, entre 5°C e 65°C, o menor tempo
possivel, inferior a 2 horas.

¥ Alimentos preparados devem ser colocados na camara de refrigeracao, 1 a 4/5 °C,

devidamente acondicionados, 8pos a sua preparagdo e até 3 sua confegdo.

iii. Preparagdo de Hortofruticolas

A maior parte das intoxicaches alimentares resulta de
procedimentos de higienizagdo incorretos na preparagao e manipulagdo dos alimentos. Esta
situagdo torna-se critica visto que alguns destes produtos ndo sofrem qualquer tipo de

processamento, sendo consumidos crus ou temperados.

Por isso, & importante que ocorra uma eficaz desinfegdo dos vegetais, frutas e ervas aromaticas,

sendo necessario no final o preenchimento do registo do mesmo.
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Todos os produtos horticolas e fruticolas a serem servides crus, incluindo as ervas aromaticas,

tem de ser bem lavados e desinfetados, de modo sequencial:

1. Rejeitar as folhas exteriores dos vegetais, que acumulam mais nitratos e outros
poluentes, insetos, larvas e demais parasitas;

2. Lavar em dgua fria corrente, para remover todas as poeiras e outros contaminantes;

3. Mergulhd-os numa solugio de dgua e desinfetante preparada anteriormente, seguindo
as indicagbes recomendadas pelo fornecedor relativaments & dosagem e tempo de
agio;

4. Passar novamente por agua fria corrente;

5. Guardar na cdmara de refrigeragdo, devidamente cobertos com pelicula aderente, ate
a0 momento de servir.

6. Para empratar deve utilizar-se luvas e pinga.

iv. Preparacio de alimentos que requerem cuidados especiais

Molhos e cremes: devem ser preparados © mais proximo possivel do seu consume.
Aves: devem ficar bem passadas, especialmente na cavidade abdominal e tordcica.

Produtos desfiados: devem ser desfiados a quente (> 65*C) ou a frio (< 10°C). Utilizacao de luvas
descartaveis e 0 mais proximo possivel da confecao final e distribuigdo da refeigao. Entre o fim

da confegao e o fim das operages de desfiar ndo deve decorrer mais de 1 hora e 30 minutos.

v. Confecdo
A confegao & a ultima etapa em que pode haver a destruigdo de microrganismos, pelo que &
necessario garantir que atinja temperaturas iguais ou superiores a 75°C durante 2 minutos.

MNa confecdo de alimentos de origem animal, deve evitar-se a confecdo de pegas de came

inteiras com peso superior a 2,5 kg, devido a dificuldade de se atingir aquela temperatura no

interior da peca.
Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 28/11/2022

Pdgina 31 de 44




R Cédigo: | MN.01.00
B8 Vvila MANUAL DA QUALIDADE - MANUAL DE BOAS PRATICAS DE [ di;lﬁgg' o1
B \erde HIGIENE E SEGURANGA ALIMENTAR R o

. Cadigo: | MN.01.0D
= Vila MANUAL DA QUALIDADE - MANUAL DE BOAS PRATICAS DE Edi;lﬁgs' 0
| Verde HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR Reviia: 00

Para a preparagao de fritos, a temperatura do oleo de fritura deve ser compreendida entre os

160¢C e 0s 180°C. Se o oleo fizer espuma ou libertar fumo adma dos 170C deve ser rejeitado.

Deve ter-se em consideragdo, que destruigde microbiana ndo depende somente da
temperatura, mas também do tempo a que o alimento se encontra submetido a essa

temperatura e da sua cont@minagdo inicial.

0 processo de confecao deve ocorrer sem interrupgdes, devendo ter-se o cuidado de reduzir ao

minimo imprescindivel toda a manipulacio de um produto apds a sua confecdo a quente.

Tabela 10: Tamparaturas intermnaz minimas 4a seguranga versus temps, durante o confepdo do diferentes tipos de
alimentos.

PRODUTO TEMPERATURAS INTERNAS/TEMPO
Carnes recheadas, massas e reche!os que 75°C/15 segundas
contenham carne, aves ou peixe
Aves (frango, peru, pato) 75°C/15 segundos
Forco, bacon 6315 segundos
Carnes moidas ou desfiadas incluinde o
hambuirgueres, peixe desfiado, salsicha 68°C/15 segundos
Came assada de porco e vaca 63°C/4 minutos
Bife de vaca, vitela 63°C{15 segundos
Peixe e marisco 63415 segundos
\iegetais a senvir quentes 6015 segundos
Owos e produtos contendo ovos frescos 68°C/15 segundos
Alimentos pré-cozinhados 75415 segundos

A medigio da temperatura nesta etapa devera ser feita diariamente utilizando um termometro

de espeto, sendo que a temperatura devera ser registada num documento proprio.

Os trabalhadores envolvidos na produgdo e servigo de alimentos devem controlar e registar as
temperaturas nas etapas essenciais ao longo do processo produtivo, usando os seguintes

procedimentos;

1. Usar sempre termometros/termopares/sondas calibradas;
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2. Higienizar adequadamente os dispositivos com alceol (@ 70% vv), durante 1 minuto &
deixar secar ao ar;
3. Quando aplicvel, inserir a sonda da seguinte forma, dependendo do alimento em
causa:
= Na parte mais espessa da carme ou pescado;
* No centro do alimento/pega;
#  Entre duas embalagens de alimentos refrigerados ou congelados;
4. Ter a certeza de que a ponta do termametro ndo fura totalmente o alimento;
5. Esperar pelo menos 15 segundos para ler a temperatura;
6. Higienizar o termometro e armazend-lo em local apropriado e protegido de

contaminagies.

vi. Oleos de fritura

Os oleos de fritura sdo geralmente gorduras de origem vegetal
que estdo no estado liguido @ temperatura ambiente (20°C).

Incluem desde o azeite até aos Oleos de girassol, amendoim,

palma e coco, entre outros.

Ma confegdo de alimentos deve ter-se em atengéo a possibilidade de contaminagdes quimicas

através do proprie processo de confegdo.

Nao ultrapassar as temperaturas maximas da fritura, evitar superar os 180°C;
N&o utilizar a mesma gordura para fritar alimentos com carateristicas diferentes, pois o
cheiro, sabor ou residuos do primeiro podem alterar as carateristicas dos outros
glimentos;

#» Realizar sempre a filtragdo do dleo apos cada utilizagdo e arrefecimento, para remover
as particulas de residuos de alimentos;

¥ Proteger os dleos do contacto com o ar e luz, tapando-os uma vez finalizado o processo

de fritura.
Carateristicas gue indicam a degradagzo de um dleo:

¥ Alteragdo do cheiro: queimado, irritante e penetrante;

Elabarado por: Aprovado por: Data:
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Alteracdo da cor: escura e turva;
Alteracdo do sabor;

Aumento da viscosidade;

Elevada formacdo de fumaos a 170°C;

Formacdo de espuma em elevada quantidade e persistente, com pequenas bolhas.

Sempre que se verificar sinais de degradagao deve proceder-se de imediato 3 sua
substituigdo.

Cuidados a ter na manutengdo dos dleos e fritadeiras:

L A A A T A R R R G R

Escolher dleos ou gorduras alimentares estaveis a altas temperaturas;

Armazenar ao abrigo da luz solar direta e do ar;

Respeitar a capacidade da fritadeira;

Pré-aquecer o oleo no momento de utilizagdo;

Reduzir a temperatura do dleo para 120°C quande interromper o processo de fritura;
Temperar os alimentos apos a fritura fora da fritadeira;

Fittrar ¢ dleo entre utilizagbes & remover os restos de comida e crostas da fritadeira;
Manter um nivel de ¢leo constante, juntando 6leo novo sempre gue necessario;
Armazenar o Gleo em redipiente fechado ao abrigo do ar e da luz;

Mudar o dleo de fritura de uma vez s5;

Limpas as fritadeiras periodicamente;

Deixar arrefecer os dleos rejeitados e depositar em recipientes apropriados, evitando

deste mado, o 5eu escoamento para a rede de esgotos.

Em caso de divida relativamente ao estado do oleo deve analisar-se o oleo com a ajuda de um

teste colorimétrico.

A utilizagdo incorreta das gorduras e Gleos de fritura constitui um perigo para os

consumidores, sendo punivel por lei e considerada crime contra a salde plblica.

Instrugdies de utilizagio do kit de diagndstico em dleos alimentares.

Procedimento geral:
1. Destape o tubg gue contém o reagente.
Elaborado por: Aprovado por- Data:
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Cologue o tubo no suporte anti queimadura.

Introduza o dleo quente (aproximadamente 60°C a 80°C) até ao trago inferior da
etiqueta. Feche o tubo colocando até ao fim a respetiva tampa, e retire o suporte anti
gueimadura. Caso o dleo ndo se encontre suficientemente quente para dissolver o
produto, cologue o tubo debaixo de uma torneira de agua guente ou durante breves
segundos no micro-ondas.

Agite bem até obter uma mistura uniforme. Mo final da reacao a mistura dleo/reagente
espessa (solidifica). Aguarde cerca de 2 minutos.

Mantendo o tubo na vertical virado para uma fonte luminosa, compare a cor obtida com
a escala da tabela de cores fornecida.

Se atingir a cor 4 (17 a 23 %), tenha o maximo de cuidado, pois encontra-se ja muito
proximo da ilegalidade segundo a Portaria 1135/95 de 15,/09. Caso atinja a cor 5 (>24%)
0 Oleo deve ser rejeitado e deve proceder-se 3 higienizaggo da fritadeira.

IMantenha os tubos ao abrigo da luz direta ou de calor. O resultado do teste & estavel

Ko |
Maﬁo

RLTT "

durante varios meses.

Tabela 11: Cor do éleo, respetive concantragbo de compostos polares totais @ o seu desting.

COR DO OLEO NO TUBO COMCENTRAGCAD DE CPT DESTING
1. Azul 0-5% -
2. Azul-Esverdeado 6-12% -
3. Verde-escuro 13-16% -
4. Verde-garrafa 17-23% Ultima fritura
5. Verde Pardo >24% NZo utilizar

vii.  Reaguecimento

O reaquecimento € absolutamente proibido. &

Data:
28/11/2022
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5. Alimentos suscetiveis de contaminacdo

Alguns pratos s3o extremamente suscetiveis a contaminagdo, seja pela manipulacdo a que s3o
sujeitos por determinados procedimentos culindrios que possibilitam a ccorrénda de falhas

quer pelas matérias-primas que lhes dao origem.

Assim, € proibido qualguer confegio de véspera, apenas se se justificar no caso de sobremesas

que necessitem de um maior periodo de refrigerago para ganhar consisténdia.

Alimentos ou pratos mais # Mheira;
suscativeiz # Condo 3 portuguess;
* Almbndegas;
v N ¥ Feijonds;
# Rancha;
# Mometss;

= Redutirao maximo o

Dhvas ‘ tempo de
permanéncia des cwos

nacatinha;

» # Trazer para a cozinha
APANES & NEMED B8
v fecessdnios.

Qualquer sobremesa que incorpore cremes ou natas, nao pode ser preparada no dia

anterior ao seu consumao.

6. Controlo de Alergénios

20¢09o

A leitura da rotulagem € muito importante para gque as @ 9 O 0

colaboradoras possam identificar os alergénios existentes nos = == =

generos alimenticios.

0 aluno que padece de alergiajs), tem de entregar no inicio de
cada ano letiva uma declaragBo passada pele médico a
comprovar que o aluno ndo pode ingerir determinado alimento.
Uma copia da prescricio médica € colocada junto & ementa e folha de alergénios identificados,
para fadilitar o trabalho das colaboradoras a ndo cometerem erros que poderao ser fatais. Na
preparagac das refeigdes  retirada uma parte para o aluno antes de se adicionar o ingrediente

Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 28/11/2022
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«com alergénio ou entlo, sempre que necessario, a refeiggdo € confecionada totalmente a parte
incluindo todos os utensilios utilizados.

7. Recolha de amaostras para analise microbioldgica

A recolha de uma amostra preventiva (amostra de refeigbes servidas) & muito importante, uma
vez que a recolha didgria permite a determinagdo posterior da causa de ocorréncia de eventuais

situagdes de toxinfecgbes alimentares.
Procedimento geral:

1. |dentificar os sacos da recolha (data, refeigdo, prato);

2. Recolher amostras de todos os pratos propostos na unidade naguela data. A amostra €
retirada do prato servido € nunca diretamente dos equipamentos de confegdo ou de
CONSENVagan.

3. Lavar e desinfetar as maos antes de proceder a recolha;

4. Logoaposa condusdo da confegdo retirar com uma pinga limpa cerca de 150 gramas do
prato a senvir e colocar no saco preparado para a recolha.

5. Manter as amosiras a uma temperatura maxima de 4°C, durante 72 horas.

Esta tarefa estd a cargo da cozinheira ou, na ausénda desta, de quem confecionou a refeigdo.

8. Rastreabilidade

As colaboradoras ao preencher o Registo de Recegdo de Matéria-Prima, e o Registo da Matéria-
Prima Utilizada, & cumprirem todas as mengbes obrigatdrias existentes no documento estio a
contribuir para fazer a rastreabilidade desse género alimenticio, permitindo conhecer o historial
do produto, a sua origem e o seu destino. Depois de preenchidos, estes documentas devem ser
guardados durante o periodo comespondente ao consumo total das matérias-primas e até um

més apos o consumo do produto.

Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 28/11/2022
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Parte IV: Evacuacdo de detritos

Obrigatorio a comreta separagao dos detritos;
Deve ser efetuada uma triagem de lixos, ou seja,
separar os detritos reciclaveis dos reutilizaveis;

# Existéncia de contentores para o lixo doméstico e ecopontos para separacdo de vidro,
plastico e papel;

# 0s detritos alimentares devemn ser colocados em recipientes lavaveis, com sacos de
plastico e munidos de tampa;

# Para asua recolha, os detritos alimentares devem ser armazenados num local isolado a
fim de impedir qualguer contaminagao oruzada;

# Arecolha de lixo na cozinha nZo deve coincidir com o horario de produgao.

1. Sobras

Consistemn em alimentos que foram confecionados em excesso, mas nao chegaram a ser

senvidas.

¥ E totalmente proibido a reutilizacio de sobras de comida confecionadas.

2. Restos

Consistemn em alimentos gue foram preparados, servidos e gque ficaram no prato.

» E proibido recolher restos alimentares, para qualguer fim, alimentagdo humana, animal,

industrias transformadoras, entre outras.

Elaborado por: ‘ Aprovade por.

Data:
Ana Alves Mariana Afonso

28/11/2022
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Parte V: Controlo de pragas

0 que sd0 pragas?

Pragas sd0 animais ou plantas que, se presentes no estabelecimento, poderao contactar com os
alimentos & contamina-los, podendo levar a existéncia de produtos N80 SEgUros para consumo

humano.

As infestaghes por pragas podem ocorrer em locais que favoregam a sua proliferagdo e onde
existam alimentos. Podem entrar nas instalagbes através das matérias-primas e materiais de

embalagem, veiculos de transporte, equipamentos & trabalhadores.

Tabela 13:Exsmplos de pragas comuns

TIPOS DE PRAGAS EXEMPLOS
Roedores Ratas e ratazanas
Baratas, formigas, pulgas, térmitas, piolhos, caracois,
Rastejantes
lesmas, percevejos
Insetos Voadores Moscas, mosquitos, tragas, pulgas
Passaros Pombos, pardais
Outros Cies e gatos

Devem ser implementados procedimentos adequados para controlar as pragas em todas as
fases da producio, transformacio, armazenamenta e distribuicdo, para prateger os alimentos
de gualguer contaminagdo que 05 possa ToIMmar iNseguros para censumao humano, perigosos para
a saude ou contaminados de tal forma que ndo seja razodvel esperar gque possam ser

consumidos nesse estado.

As datas de inspegdo, relatdrios de inspegdo e medidas & & @@ I~} @ & @.@
tomadas para eliminar quaisquer problemas devem @AY @ MG SHoH S
estar documentadas no Registo do Controlo de Pragas @@@@'@ @@@@
e devemn ser mantidas para avaliar a eficdada do @ e@ @ e @ ﬁ G @

programa.

Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 28/11/2022
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Controlo Preventivo

Deve ser definido e implementado um programa preventivo de controlo de pragas. Este deve

cobrir todas as dreas do estabeledimento, de forma a minimizar a infestaco por pragas. Para

isso & necessario:

¥ Inspecionar os produtos a entrada da cantina, remover detritos, tapar os caixotes do

lixo, a rotacdo de stocks, impedir que a dgua esteja disponivel, pode prevenir possiveis
infestacbes;

Instalar eletrocutores de insetos junto as portas, e nunda por dma de bancadas, mesas
e equipamentos. Os eletrocutores tm de possuir uma base de recolha de insetos

mMOortos.

Parte VI: Selecdo e Avaliacdo de Fornecedores

Para garantir a qualidade das matérias-primas & necessario solicitar aos fornecedores algumas

informagbes como:

>

Dados especificos do fornecedor;

Provas do cumprimento das Boas Praticas de Higiene e Seguranga Alimentar na
empresa;

Provas do cumprimenito das Boas Praticas de Seguranga, Higiene e Satde no Trabalho;
Quazis o5 géneros alimenticios que pretende fornecer;

Quais os instrumentos de medigdo para a pesagem dos géneros alimenticios, e

respetivos certificados de calibragdo;
Demonstragdo das condigdes de acondidonamento e transporte.
Como proceder em caso de infestagio: Licenca de exploracSo industrial e respetive nimero de controle veterindrio quando se

«  Identificar a(s) pragas(s) em causa; tratar de materias-primas de origem animal.

* |dentificar quais as dreas em gue se evidenciou e quais os problemas assodados;
* Concluir acerca de tipe de método de intervengdo gue ird ser adotado e contactar v —
empresa acreditada para o efeito; j :
* |dentificar quais os eventuais perigos de sadde) seguranga que podem decorrer para os “/ —
operadores/ produto na utilizagdo do método de intervengde escolhido;
» Avaliar a situagdo para estabelecer a agdo corretiva destinada a evitar que a situagdo
seja recorrente.
Elaborado por: Aprovado por: Data: | Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 28/11/2022 Ana Alves Mariana Afonso 28/11/2022
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Parte VII: Formacao

A formagdo é fundamental em qualguer sistema de seguranca alimentar. Todas as
pessoas envolvidas em operagdes que entram em contacto, direto ou indireto, com
os alimentos devemn ter formagao efou receber instrugdes sobre higiene alimentar

adequadas as fungbes por si desempenhadas.

E importante que os colaboradores compreendam o seu papel na cadeia alimentar,

bem como o impacto das suas agbes na seguranga dos produtos.

As agbes de formagdo e respetivos registos estdo documentados no Plano de Formacdo e no

Registo das Formagdes Ministradas, respetivamente.

Elaberado por:
Ana Alves

Aprovado por: Data:
Mariana Afonso 28/11/2022
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RE.15.00_Registo das
Formagbes
Ministradas

RE.16.00_Registo do
Controlo de Pragas

RE.17.00_ Registo
das Intervengies de
Manutengdo

RE.18.00_Registos de
Alteracdo de
Documentos

RE.19.00_Registo da

Data de Validade dos

Produtos da Caixa de
Primeiros Socorros

Decreto-Lei n.2 306/2007 de 27 de agosto que estabelece o regime da qualidade da 3gua
destinadz ao consumo humano, alterado pelos Decretos-Lei n.2 92/2010, de 26 de julho, n2
15242017, de 7 de dezembro e n.2 5/2021, de 29 de janeiro.

Regulamento (CE) n2 852/2004 do parlamento europeu e do conselho de 29 de abril de 2004

relativo & higiene dos géneros alimenticios.

Regulamento (CE) n2 853/2004 do parlamento europeu e do conselho de 29 de abril de 2004
que estabelece regras especificas de higiene aplicéveis aos géneros alimenticios de origem

animal.

Regulamento (CE) n2 382/2021, que altera os anexos do Regulamento (CE) n2 852/2004, do
Parlamento Europeu e do Conselho relative a higiene dos géneros alimenticios no gue se refere
a gestdo de alergénios alimentares, 3 redistribuigio dos alimentos e & cultura de seguranga dos

alimentos.

Codex Alimentarius CAC/RCP1-1969, Rev.4-2003. FAO/\WHO, 2003 e CXC1- 1969, Rev.5-2020.
Technical report, FAD/W.

Elabarado por: Aprovado por: Data:
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1) Ambito

A% varias operagies de trabalho produzem residuos gue, se ndo forem adequadamente
removidos @ ot equipamentos higienizades, padem contaminar os alimentos, prejudicando a

salde dos consumidares.

Aizim, 05 responsiveis, devem manter as suas instalagies, equipamentos e utensilios em

adequade estado de higienizagio para garantic a n3o exist@ncia de acumulagio de liso e

residuns.

‘ LAN O Dl Deve ser implementado um plano de higenizagdo gque assegure permanentemente &

manutengio de niveis adequades de higiene & gue minimize o risco de contaminacio.

i
H I G I E N , E A CA O As atividades de higienizagdo devem ser realizadas por trabalhadoeres com formagdo adeguada,
F

de acordo com a definido neste documento, utiizands produtos de higienizagio adeguadas

para o setor alimentar,
Estabelecimenta de encino: Escola Basica de Freiriz

2) Regras basicas de higienizagio

* Antes de iniciar as operagBes de limpeza, proteger todos os alimentas;

*  Separar os likos e efetuar a sua remogSo disriamente, no final do servica de impeza das
instalagbes, evitanda a concidéncia com o hordrio de rececio de matériz-prima ou
periode de  laboraglo. Utilizar  recipientes  aproprisdos,  scicnados  por pedal,
devidamente tapados & ensacados;

# Utilizar preferencialmente, para limpeza de bancadas e equipamentas, material
descartdwel para evitar focos de contaminagio;

¥ Mg warrer a seco o3 pavimentos das dreas de manipulacEo de alimantos;

¥

A5 operagies de limpeza devem ser feitas sempre de cima para baiso;

* Cuando efetusr s limpeza, cobrir todas ac partes glitricas dos sguipamentos;

43
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*  Desmantar, guando possivel, os equipamentos, de modo a remaver todos as residuos,
laear com dgua corrente, aplicar o detergente adequado e encaguar. Quanda previcto

aplicar o desinfatante.

3

Processo de Higienizagdo

1. Limpera prévia (forca fisics @ remogio de detritos);

2. Limpara profunda [aplicagio de detergente para remover matéria orginica e
inorganica, respeitanda as dosagens e o tempoa de acdo prescritol;

3. Enxagusmento;

4. Desinfeqdo (guando aplicdvel & respeitando sempre as indicagdes de dosagens, tempo
de contacto & mado de aplicagal);

5. Enxagusmento;

E. Secagem.

Mo entanto, em determinadas situagbes, poderdo existir squipamentos que apenas necassitem
da uma limpera sem desinfepda. Sto depende do grau @ tipa de cujidade bem como da sua

utilizagia. Por exemple, se ndo entra em cantacto direto com as alimentos.

4) Armazenamento dos Produtos e Egquipamentos de

Higienizagdo

No armazenamento dos produtos de higienizacia devem ser respeitadas as seguintes regras:

* Idealmente, o local de armazenaments dos produtos & equipamentos de higienizagdo
dewe pstar separada fisicamente de outras dreas alimentares @ ser um espaco fechado
com acesso restrito. Caso ndo seja possivel, deve existic uma separacio evidents entre
os produtes e eguipamentos de higienizagiao e os alimentas;

*  0lacal de armarenamentn dese sstar identificado como tal;

Elaborado por: Aprovada par: Data:
Ana Alves Mariana Afonss D4/11/2022
Pégina 3de 3
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Tadas os derrames de produtos de higienizacdo devem ser tratados de imediato;

05 pradutas de higienizag3o devemn ser armazenados nas cuas embalagens ariginais e
estar sempre adequadaments rotulsdes. Cate n3o sejs pessivel serem armarzenados na
embalagem de arigem devem possuir igualmente a rotulagem adequada;

Tados os produtos devem estar corretamente identificados para o uso pretendida, par

exemphy, codificados por cores ou rétulos.

Elabarado por: Aprovada por: Data:
Ana Alves Mariana Afanso 04711/ 2022
Pégina 4 de 9
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5) Ficha de Higienizacdo
. Elementos a Tipo de higienizacao Quando fazer Onde
Area Como fazer = Quem faz
limpar Limpeza | Desinfecdo | AU | D | 5| M registar
Lavar com detergente/desinfetante. Enxaguar
Pavimento X x x Funcionario RE.O3.00
gbundantemente com dgua limpa e deixar secar.
Remover teias, poeiras, sujidades.
Lavar com dgua e detergente, tendo particular atencdo a
Paredes/Teto X — ¥ | Funciongrio | RE.03.00
zonas onde a sujidade tem tendéncia para se acumular.
o Enxaguar com agua limpa e deixar secar.
=
= Lavar com dgua e detergente, tendo particular atencdo a
[=]
w Portas/lanelas | zonas onde a sujidade tem tendéncia para se acumular. X -— ¥ | Funcionario | RE.03.00
Enxaguar com agua limpa e deixar secar.
Lavar com detergente e desinfetante. Enxaguar
Bancadas X X X Funciondrio | RE.D3.00
gbundantemente com dgua limpa e quente e deixar secar.
Lavar com detergente e desinfetante. Enxaguar
Utensilios X X X Funciondrio | RE.03.00
abundantemente com dgua limpa e quente e deixar secar.
Al — Apos Utilizacdo; D - Digrio; 5 — Semanal; M — Mensa
Elaborado por Aprovado po Data:
Ana Alves Mariana Afonsc 04/11/3022
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) Elementos a Tipo de higienizacdo Quando fazer Onde
Area ) Como fazer Quem faz )
limpar Limpeza | Desinfecio | AU | D | 5| m TERSED
Lavar com detergente e desinfetante. Enxaguar
Tabuas de
ghundantemente com agua limpa e quente e deixar X X X Funcionario | RE.03.00
corte
secar.
Lavar com detergente. Enxaguar abundantemente com
Panelaz X — X Funcionario | RE.03.00
dgua limpa e quente e deixar secar.
m
£=
5 Lavar com detergente. Enxaguar abundantemente com
<] Fritadeira X — X ¥ | Funciondrio | RE.03.00
- dgua limpa e quente e deixar secar.
Lavar com detergente e desinfetante. Enxaguar e deixar
Armarios X X ¥ | Funciondrio | RE.03.00
secar.
Caixote do Lavar com detergente e desinfetante. Enxaguar
X X X Funcionario | RE.03.00
Lino ahundantemente com dgua e deixar secar.

Elaborado por

Ana Alves
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PLANO DE HIGIENIZACAO Edicdo o1
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Tipo de higienizacdo Quando fazer Onde
Area Elementos a limpar Como fazer Quem faz )
Limpeza | Desinfecdo | AU [ D Il TEEEED
Lavar com detergente e agua guente.
Filtros/Exaustor Enxaguar abundantemente com dgua limpa e X - ¥ | Funcionario | RE.03.00
deixar secar.
Lavar o interior, prateleiras, grelhas,
i
42 Arca de barrachas e puxador com dgua quente &
] X --- ¥ | Funciondrio | RE.03.00
E Refrigeracdo/Congelacdo | detergente, enxaguando de seguida com agua
=
= limpa. Deixar secar.
Ll
_E,{, Lavar com detergente e agua guente.
'E Descascadora Enxaguar abundantemente com dgua limpa e X - X Funcionario [ RE.03.00
0
deixar secar.
Lavar com detergente, desinfetante e agua
Banho-Maria guente. Enxaguar abundantemente com agua X X Funcionario [ RE.03.00

limpa e deixar secar.

Al — Apos Utilizacdo;

Elaborado por

Ana Alves
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PLANO DE HIGIENIZACAO 01
Rew 00
Tipo de higienizacdo Cuando fazer Onde
Area Elementos a limpar Comao fazer Quem faz
- registar
Limpeza | Desinfecso | AU | D |5 | M €
Lavar com detergente e desinfetante. Enxaguar
Varinha magica abundantemente com dgua limpa e quente e X X X Funcionario RE.03.00
deixar secar.
i
2
T
E Lavar com detergente. Enxaguar com dgua
2 Fogdo X - X Funcionario RE.D3.00
'g_ limpa e deixar secar.
i
m
=
5 Lavar com detergente. Enxaguar com agua
] Forno X - X Funcionario RE.D3.00
limpa e deixar secar.
Higienizar adequadamente com alcoal {a 70%
Termametro X X X Funciongrio
viv), durante 1 minuto e deixar secar ao ar.
AU — Apos Utilizacdo; D - Didrio; 5— Semanal; M — Mensa
Elaborado por Aprovado po
Ana Alves Mariana Afonso
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Codigo: C.01.00

Edicdo: 01

Revisao: 00

6) Verificacdo da Eficacia da Higienizagdo

VERIFICACAD DA EFICACIA DA HIGIENIZACAD

Tipo de Verificacdo

Métoda

Periodicidade

Cuem deve realizar

Verificagdo da presenca de sujidade;

Verificacdo da execucdo da higienizacdo;

Trabalhadores

Inspecdo visual L L L N Mensal _
Verificacdo da permanéncia de produtos de higienizacdo nas superficies dos experientes
equipamentos;
Analises
Andlise as superficies dos eqguipamentos e utensilios para verificar a
Laboratoriais Anual Laboratdrio acreditado
) o presenca/auséncia de microrganismaos.
Microbiologicas
Analises
Andlise as superficies dos eqguipamentos e utensilios para verificar a
Laboratoriais Anual Laboratdrio acreditado

Quiricas

presenca/auséncia de residuos dos produtos de higienizacdo.

Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 04,/11/2022
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APENDICE VIl — Plano de Higienizagdo (cantina B)

PLANO DF
HIGIENIZACAO

Estabelecimento de ensing: Escolz Basi

Ca de Ezqueiros

Elabar

G Vila . DC01.00
F =1 erde FLANG DE HIGIENIZACAD o1
: ' Revisia 0O

1] Ambito

As varias operagies de trabalho produzem residuos que, se ndo forem adequadamente
removidos & as equipamentos higienivsdes, padem contaminar os alimentos, prejudicanda a

salde dos consumidares.

Assirn, os responsiveis, devem manter as suas instalagdes, equipamentos @ utensilios em

adequado estada de higienizacio para garantic 3 n3o existéncia de acumulagio de lio e

residuns,

Deve ser implementado um planag de higienizagdo gque assegure permanentements a

manutengio de niveis adeguados de higiene & gue minimize o risco de contaminagia.

Asatividades de higienizac3o devem ser realizadas por trabalhadores com formagdo adequada,
de srorde com o definide neste documents, utiizands produtes de higienizaglo adeguadas

para o setor alimantar,

2] Regras basicas de higienizacac

* Anves de iniciar as pperarbes de limpeza, proteger todes os alimentos;

*  Separar oslios e efetusr a sua remoglo diariamente, na final da servico de impeza das
instalaghes, evitando a coincdéncia com o hordrio de rececio de matéria-prima ou
periodo de  laboracdo. Utilizar recipientes  apropriados, acionados por  pedal,
devidamente tapados & ensacados;

*  Utilizar preferencialments, para limpera de bancadas e equipamentos, material

descartdvel para evitar focos de contaminagio;

Mda warrer a seco as pavimentos das dreas de manipulago de alimentas;

A5 operacies de impeza devem ser feitas sempre de cima para baixa;

Ouanda efetuar a limpeza, cobrir todas as partes elétricas dos sguipamentos;

LA A

Desmantar, guande possivel, os equipamentes, de modo & remaver todes as residues,
lawar com dgua corrente, aplicar o detergente adequado e enxaguar. Quanda prevists

aplicar o deginfetante.

Elaborad
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Cadige: DC01.00

PLAMC DE HIGIEMIZACAD Edicao: 01

Vila,
B 1“ Revisio: 1]

3] Frocesso de Higienizacao

1. Limpeza prévia (forga fisica & remegdo de detritos);

2. Limpeza profunda [aplicagio de detergente para remover matéra orgdnica e
inorghnica, respeitando as desagens e o tempo de ag3o prescrito];

3. [Cnxaguamentos;

4. Desinfegdo (guando aplicivel & respeitando sempre as indicagBes de dosagens, tempo
de contacto & modo de aplicacda);

5. Cnxaguamento;

B. Secagem.

Mo entante, em determinadas situacbes, paderdo existir equipamentos que apenas necessitem
de uma limpeza sem desinfecia. |sto depende do grau & tips de sujidade bem coma da sua

utilizaga. Por exempls, se ndo entra em contacto direto com as alimentos.

4] Fichas Técnicas e de Seguranca dos produtos de

higienizacao;

Has pdginas seguintes encontram-se st ecpacificagies das pradutos utilizados na higienizagdo

do sipars & dos equipamentas.

Todes o produtos apresentados estdo de acordo com as normas de seguranga e sio proprios

para o usa nas estabelecimentos alimentaras,

Elabarado por: Aprovado par: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 04/11/2022
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B 1Il - Revisia: Db

PRODUTD 1 [Figwra 1]
Hame da Praduta:
* Bacterys — Desinfetante para Areas Alimentares
Tipo de produto:
*  Trata-se de um desinfetante bactericida, fungicida e virucida, pranta a usar
Onde & utilizada:

* Para a desinfeglo de todo o tipe de superficies e utensilios laviveis existentes nas

empresas das setores alimentares (TP4).
Mado de aplicagia:
»*  Aplica-ue pura, par pulverizacia
Obsarvagbas:

* A capacidade bactericida do praduta foi verificada pela norma EN 1040:2005 em

laboratdrio acreditada.

Figawva 1:Bocterys
Elabarado par: Aprovada par: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 047112022
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Cadigo: OC01.00

PLANO DE HIGIEMIZACAD Edigia: 01

Revisho: 1]

PRODUTO 2 |Figura 2]
Name do Praduta:

* Sanit BIO
Tipo de Produto:

*  Trata-se de um desinfetante de superficies ecaldgico e biodegraddvel nda dorade com

efichcia bactericida e fungicida comprovada.
Especificapbes técnicas:

*  Aparéncia: verde transparents.
*  Cheiro: mac3.

* Densidade: 0,986 0,02,

* Indice de refracia: 5 1.

* pH: 65 20,5,

Dazagem & mode de utilizacia:

*  Limpar & superficie antes de sfetuar a desinfecio;
»* Dosagem & 2,5% (2 pultacies da valula por 2 litros de dgua);

* 15 minutos de cantacto.,
Instrugieas de uso:

*  Aplicar manualmente na superficie com um pana de micrafibra estéril.
Observagbes:

»* [fichcia contra a Coronavirus, eficicia  bactsricida,

eficheia fungicida.

Figeva 20 Samdt 80,

Elabaorsde por: Aprevada par: Diata:
Ana Alves Mariana Afonso D4/11,/ 3022
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Revisho: ]

PRODUTO 3 [Figuwra 3)
HName da Praduta:
» DETMAG - Lava-Lougs Maguina
Tipo de produts:
*  Trata-se de detergents liquida, isento de espuma.
Onda & utilizada:
*  Malavagem de louga ou vasilhame de vidro em maguinas ou linhas sutomiticas.
Dasagem:

* s doses usuais de emprege so de 3 a6 gL de dgua.

»  Temperatura recomendada deverd ser de 70 a 90°C.
Mada de aplicagia:

* Aplica-se na dgua de lavagem atravis de dosagem autométics ou manual,
Observagbes:

* A capacidade bactericida do produta fai verificads pela norma EM 1040:2005 am

lsbaratdria acreditada.

Elabarsde por: Aprovada par: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 04/11,/3022

Pagina 6 de 15

45




H | Cadigo: DC01.00
'].I 4 de PLANGC DE HIGIENIZAGCAD Edigia: 01

\e

¥

Revisia: oh

E) Instrucdes de preparacac de solucoes;

Foi crisda uma instrugia de trabalho (IT.0100_Preparagdo de Solugdes| relativa & preparagio

das salugdes para limpeza e desinfegdo.

&) Ammazenamento dos  Produtos e Eguipamentas  de

Higienizacao

Ha armarenaments dos produtos de higienizacia devem ser respaitadas as seguintes regras:

¥ Idealments, o local de armazenamenta dos produtos & equipamentos de higenizagio
dewe estar separada fisicamente de outras dreas alimentares ¢ ser um espace fechado
com acesso restrito. Caso nda seja possivel, deve axistir uma separacia evidente entre
os produtes e eguipamentos de higienzagio e os alimentas;

* 0 local de armazenamento deve estar identificado coma tal;

* Tadas o derrames de produtes de higienizacio devem ser tratados de imadiate;

* 0% produtes de higienizac3a devem ser armazenados nas suas embalagens ariginais e
estar sempre adequadamente rotuladoes. Caso ndo seja pessivel serem armazenados na
embalagem de arigem devem possuir igualmente a rotulagem adequada;

*  Tadas o produtos devem estar corretamente identificados para o veo pretendida, par

exemple, codificadas por cores ou rétulos.

Elabarada por: Aprovada par: Data:
Ana Blues Mariana Afonso D4/11,/ 3022
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. i Codigo: DC.01.00
PLANO DE HIGIENIZACAD — :
Edigao: 01
FICHA DE I—I-EIENIZ&_;E-.O - COZINHA Revisdo: 00
Elementos a Tipo de higienizagdo Quando fazer
Como fazer = Quem faz | Onde registar
limpar Limpeza Desinfegdao | AU D[S |m
Lavar com detergente/desinfetante. Enxaguar abundantemente
Pavimento X X X Funcionario RE.03.00
com agua limpa e deixar secar.
Lavar com dgua e detergente, tendo particular ateng3o a zonas
Paredes onde a sujidade tem tend&ncia para se acumular. X — X | Funcionario RE.03.00
Enxaguar com dgua limpa e deixar secar.
Remover teias, poeiras, sujidades.
Lavar com dgua e detergente, tendo particular ateng8o a zonas
Teto X — X | Funcionario RE.03.00
onde a sujidade tem tend&ncia para se acumular.
Enxaguar com dgua limpa e deixar secar.
Lavar com dgua e detergente, tendo particular ateng8o a zonas
Portas onde a sujidade tem tend&ncia para se acumular. X — X | Funcionario RE.03.00
Enxaguar com agua limpa e deixar secar.
Lavar com dgua e detergente, tendo particular atenc8o a zonas
Janelas onde a sujidade tem tend&ncia para se acumular. X — X | Funcionario RE.03.00

Enxaguar com agua limpa e deixar secar.

AU — Apos Utilizagio; D - Didrio; 5 — Semanal; M — Mensa

Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 04/11/2022
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. R, Codigo: DC.01.00
PLANO DE HIGIENIZAGAOD —= :
Edicao: 01
FICHA DE I—I-EIEI*JIZM_:;E-.O - COZINHA Revisdo: 00
Tipo de higienizagao Quando fazer
Elementos a
Como fazer Quem faz | Onde registar
limpar .
Limpeza Desinfecdo AU M
Lavar com detergente e desinfetante. Enxaguar abundantemente
Tabuas de corte X X X Funcionario RE.03.00
com agua limpa e quente e deixar secar.
Lavar com detergente. Enxaguar abundantemente com dgua limpa
Panelas X - X Funcionario RE.02.00
e quente e deixar secar.
Lavar com detergente. Enxaguar abundantemente com dgua limpa
Fritadeira X - X X | Funcionario RE.02.00
e quente e deixar secar.
Armarios Lavar com detergente e desinfetante. Enxaguar e deixar secar. X X X | Funcionario RE.D3.00
Lavar com detergente e desinfetante. Enxaguar abundantemente
Caixote do Lixo X X Funcionario RE.02.00
com agua e deixar secar.

AU — Apds Utilizagdo; D - Didrio; S —Semanal; M — Mensa

Elaborado por: Aprovado por:
Ana Alves Mariana Afonso

04/11/2022
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) . . cédigo: DC.01.00
PLANO DE HIGIENIZACAD —= :
Edicao: 01
FICHA DE I—IGIENIZAC_;EO - COZINHA Revisdo: 0o
Elementos a Tipo de higienizagéo Quando fazer Onde
Como fazer Quem faz
Loy Limpeza Desinfecdo | AU | D 5 registar
Lavar com detergente e dgua quente. Enxaguar abundantemente
Filtros/Exaustor x - Funcionario RE.03.00
com agua limpa e deixar secar.
Lavar com detergente e desinfetante. Enxaguar abundantemente
Varinha méagica X X X Funcionario RE.03.00
com agua limpa e guente e deixar secar.
Fogdo Lavar com detergente. Enxaguar com agua limpa e deixar secar. X -— X Funcionario RE.03.00
Forno Lavar com detergente. Enxaguar com agua limpa e deixar secar. X -— X Funciondario RE.D3.00

Al — Apas Utilizagio; D - Didrio; 5 — Semanal; M — Mensal

Elaborado por: Aprovado por:
Ana Alves Mariana Afonso

Data:

04/11/2022
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_ s Codigo: DC.01.00
PLANO DE HIGIENIZACAD —= :
Edigao: 01
FICHA DE I—IGIENIZAQ;ECJ - COZINHA Revisdo: 00
ST EE Tipo de higienizago Quando fazer Onde
Como fazer Quem faz
limpar Limpeza | Desinfecio | AU | D | § registar
Lavar o interior, prateleiras, grelhas, borrachas e puxador com
Frigorifico
dgua guente e detergente, enxaguando de seguida com agua % — Funcionario RE.03.00
Bl
limpa. Deixar secar.
Lavar com detergente e desinfetante. Enxaguar abundantemente
Ficadora X X X Funcionario RE.D3.00
com agua limpa e quente e deixar secar.
Higienizar adequadamente com dlcool (a 70% v/v), durante 1
Termametro X X X Funcionario
minuto e deixar secar ao ar

AU — Apds Utilizagdo; D - Didrio; 5— Semanal; M — Mensal

Elaborado por:
Ana Alves

Aprovado por:
Mariana Afonso

Data:

04/11/2022
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) _ . Codigo: DC.01.00
PLANO DE HIGIENIZACAD —= :
Edigao: 01
FICHA DE HIGIENILC'-.(;ED —ZONA DE ARMAZENAMENTO 1 Revisdo: 00
Elementos a Tipo de higienizagio Quando fazer Onde
Como fazer Quem faz
limpar registar
Limpeza Desinfegdo | AU | D S | M
Lavar com detergente/desinfetante. Enxaguar abundantemente
Pavimento X X X Funciondrio RE.03.00
com Agua limpa e deixar secar.
Lavar com agua e detergente, tendo particular atengéo a zonas
Paredes onde a sujidade tem tend&ncia para se acumular. X - ¥ | Funcionario RE.03.00
Enxaguar com agua limpa e deixar secar.
Remover teias, poeiras, sujidades.
Lavar com dgua e detergente, tendo particular atencdo a zonas
Teto X - ¥ | Funcionario RE.02.00
onde a sujidade tem tend&ncia para se acumular.
Enxaguar com agua limpa e deixar secar.
Lavar com agua e detergente, tendo particular atengéo a zonas
Portas onde a sujidade tem tend&ncia para se acumular. X - ¥ | Funcionario RE.03.00
Enxaguar com agua limpa e deixar secar.
AU — Apas Utilizagio; D - Didrio; 5 — Semanal; M — Mensal
Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 04/11/2022
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) L Codigo: DC.01.00
PLANO DE HIGIENIZAGAQ —= :
Edicao: 01
FICHA DE HIGIENM Z'—"«C,E\D —ZONA DE ARMAZENAMENTO 2 Revisdo: 00
Elementos a Tipo de higienizagéo Quando fazer Onde
Como fazer Quem faz
limpar = registar
Limpeza Desinfecdo | AU | D 5 | M
Lavar com detergente/desinfetante. Enxaguar abundantemente
Pavimento X X X Funcionario RE.03.00
com &gua limpa e deixar secar.
Lavar com dgua e detergente, tendo particular atengio a zonas
Paredes onde a sujidade tem tendéncia para se acumular. X - X | Funcionario RE.D3.00
Enxaguar com agua limpa e deixar secar.
Remover teias, poeiras, sujidades.
Lavar com dgua e detergente, tendo particular atengio a zonas
Teto X - ¥ | Funciondrio RE.03.00
onde a sujidade tem tendéncia para se acumular.
Enxaguar com agua limpa e deixar secar.
Lavar com dgua e detergente, tendo particular atengio a zonas
Porta onde a sujidade tem tendéncia para se acumular. X - ¥ | Funciondrio RE.D3.00
Enxaguar com agua limpa e deixar secar.
AU — Apos Utilizagdo; D - Diario; 5 — Semanal; M — Mensa
Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 04,/11/2022
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_ s Codigo: DC.01.00
PLANO DE HIGIENIZAGCAD -
) Edigcao: 01
FICHA DE HISIENIZ.':'-.(;E.D —ZOMNA DE ARMAZENAMENTO 2 Revisdo: 00
Elementos 3 Tipo de higienizagdo Quando fazer Onde
Como fazer Quem faz
limpar = registar
Limpeza Desinfecdo AU D|S|M
Arca de Lavar o interior, prateleiras, grelhas, borrachas e puxador com
Congelagdo dgua quente e detergente, enxaguando de seguida com agua X - X | Funcionario RE.03.00
c1 limpa. Deixar secar.
Arca de Lavar o interior, prateleiras, grelhas, borrachas e puxador com
Congelagdo dgua quente e detergente, enxaguando de seguida com agua X - X | Funcionario RE.03.00
cz limpa. Deixar secar.
Lavar o interior, prateleiras, grelhas, borrachas e puxador com
Frigorifico
dgua quente e detergente, enxaguando de seguida com agua X - ¥ | Funcionario RE.03.00
B2
limpa. Deixar secar.
AU — Apos Utilizagio; D - Didrio; 5 — Semanal; M — Mensal
Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 04/11/2022
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PLANO DE HIGIE‘-.IZ.G.[;;-J-\O

Codigo: DC.01.00

Edigdo: 01

Revisdo: 0o

» da Eficacia da Higienizacao

VERIFICAGAQ DA EFICACIA DA HIGIENIZAGAQ

Tipo de Verificagiio

Método

Periodicidade

Quem deve realizar

Verificacdo da presenca de sujidade;

Verificagdo da execucio da higienizagio;

Trabalhadores

Inspegao visual Mensal
Verificacdo da permanéncia de produtos de higienizagdo nas superficies dos experientes
equipamentos;
Anilises
Andlise as superficies dos equipamentos e utensilios para verificar a
Laboratoriais Anual Laboratdrio acreditado
presencajauséncia de microrganismos.
Microbioldgicas
Analises
Andlise as superficies dos equipamentos e utensilios para verificar a
Laboratoriais Anual Laboratdrio acreditado

Quimicas

presenca/auséncia de residuos dos produtos de higienizagio.

Elaborado por: Aprovado por:
Ana Alves Mariana Afonso

Data:
04/11/2022
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APENDICE IX — Plano de Manutengio Preventiva (cantina A)

=1
=
&

ﬁ';—][f\'ll;_tl

- \ lerde —
|r.__j Vi rcle .L,j‘*' e PLANG DE MANUTENCAD PREVENTIVA

Regras Gerais

*  Os egquipamentos, incluindo os equipamentos fikes, devern ser mantides de forma a
minimizar @ rigce de contaminagio dos produtas;
* Para cada nove equipamento ou drea das instalagies, deve ser estabelecide e

implementade um plana de manutengio preventiva;

* 0 estabelecimento dews garantic que os alimentos sio mantides de forma higidnica e

P L/ﬂ\ N O D E segura durante as operagBes de manutengdo e higienizacia;

* Para além das manutengbes preventivas previstas, sempre que existic riseo de

.
MA N U | E N CA O contaminag@e des alimentes par materiais estranhas que surjam de falhas dos
F

eguipamentos, estes devem ser inspecionados;

I ) R E \/E N | '\/A > Registar todas as intervengbes de manutengdo realizadas, preventivas @ corretivas

[RE.L5.00_Registo das Intervengdes de Manutengiol;

* Nocaso de ser contratada uma empresa externa para as atividades de manutenc3o ou

Estabelecimento de ensina: Escola Basica de Freiriz
reparagdo, os seus trabalhadores devem estar sob supervisio de uma pessoa
respansivel;

* Apds os servigos de manutenclo deven ser seguidos procedimentos adeguados de
higienizagde para remaver a sujidade dos eguipamentos e instalsgBes;

* 05 materiais utilizados para a manutencio dos equipamentos & das instalagfes devemn

ser adeguados para o uso pretendida (praprios para o Sector Alimentar].
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PLANC DE MANUTENCAD PREVENT VA

O planc de manutengdo preventiva inclui:

ni.r!'ggitern supeita s manutencio: todas as dreas (paredes, portas, pavimantos, janelag],
equipamentos (Fogdes, Frigarifices, descascadara de batatas, ete) e utensilios [varinha-

miagicas, ete) devern estar incluidos. N3 devem ser esquecidos as caixetes do lixa;

Freguéncia de manutencio: de quantas em gquantas veses & em que circunstincias {ex.:
apds ou  amtes de  utilizagdo, diariamente, dia sim dia nda, semanalmente,

menzalmente);

Responsdvel pela manutengio: trabalhador encarregue de realizar a higienizagdo

(interne) au ampresa axberna;

Eegisto da manutencio: documents ande ird constar gue a manutencio foi execotada.
Do teer uma data, o item fres sujeits @ manutendo @ a assinatura do trabalhador que

@ executon;

PLANC DE MANUTENCAD PREVENT VA

DC.02.00

a0

FERIDDICIDADE AREAJITEM MEDIDAS DE MANUTENCAD
Pavimentas
Paredes
Teta
Fartas
lanalas
. . Werificagdo cuidada do sew estado de
Fritadeira
conservagia.
Al Descascadora
Banha-Maria
Warinha magica
Fogia
Forno
Mdquina de lavar laica
Werificagdo cuidada do sew estado de
Termdametro
conservatio e, se necessirio, calibragio.
Bancadas
Arca da Verificagdo cuidads do seu estado de
Semestral
Refrigeragio/Congelacia canservagia.
Filtras do Exaustor
Utensilios
Caixeste de L Verificagdo cuidads do seu estado de
Trirmastral conservacio e, se nacessirio, aquisicio de

Tabuas de carte

Panealas

NaYDs.
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APENDICE X - Plano de Manutengio Preventiva (cantina B)

PLAMO DE MANUTENCAD PREVENTIVA

Regras Gerais

> Os eguipamentos, incluindo os equipamentos fikes, devern ser mantidos de forma &
minimizar o ricce de contaminagio dos produtos;
* Para cada nove equipamente ou dres das instalagler, deve ser estabelecido e

implementade um plano de manutengdo preventiva;

* 0 estabelecimenta deve garantic que o alimentos <50 mantides de forma higidnica &

P LA N O D E segura durante as operagies de manutencdo e higienizacio;

® Para além das manutenpbes preventivas previstas, sempre que existic risco de

m
MA N U | E N CA O contaminacdo dos alimentos por materiais estranhos que surjam de falhas dos
F

eguipamentos, estes devem ser inspecionados;

' I ; E \/J N | ‘ \/ A *  Registar todas as intervengBes de manuteng3o realizadas, preventivas & corretivas

(RE.17.00_Registo das Intervengdes de Manutengio|;

- N " I - - N *  Nocaso de ser contratada uma empresa externa para s atividades de manutengio ou

Estabelecimento de ensing: Escola Basica de EEgQUEINTE
reparagdo, as seus trabalhadores dewem estar sob supervisio de uma pessoa
respansivel;

* Apds os servigos de manutenglo devern ser seguidos procedimentos adeguados de
higienizac3o para remawer a sujidade dos aguipamentas e instalagbes;

* O materiais utilizados para a manutencio dos eguipamentos e das instalagies devemn

ser adeguados para o usa pretendida {praprios para o Sector Alimentar].

Aprova

Mariar

Mariana Afos 10/11/2022
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AMUTENCAD PREVENTIVA

Areafitern sujsito 3 manutencBo: todas as dreas (paredes, portas, pavimantas, janekas),
eguipamentos (fogbes, Friporificos, descascadora de batatas, etc) e utensilios [varinha-

magics, ete) devermn estar incluidos. N3o devem ser esquecidos o3 caivotes do lixa;

Freguéncia de manutencia: de quantas em quantas vezss & em que circunstinciss jex.:
apds ou antes de  utilizagdo, digrismente, dia sim dia ndo, semanalmente,

menzalmente);

Eespansivel pels manutencdo: trabalhador encarregue de realizar a higienizag3o

[imterno) au ampress axbarns;

Registo da manutencio: documenta ande ivh constar que a manutengio foi executada.
D beer uma diatia, o itemfarea sujeita @ manutencdao e a assinatura do trabalhador que

@ ENECutou;

ANUTENCAD PREVENTIVA

FERICDICIDADE AREA/ITEM MEDIDAS DE MAMUTENCAD
Pavimentas
Paredes
Teta
Partas
Werificagdo cuidada do seu estado de
lanelas
conservagia.
Ansal Fritaduira
Warinha magica
Foglo
Forno
Maquina de favar laica
Werificagdo cuidada do seu estado de
Termdmetro
conservario g, se necessirio, calibragdo.
Bancadas
Frigorifico Werificagdo cuidada do seu estado de
Semestral
Arcas de Conpelagio CONSEMaRSD.
Filtras do Exaustor
Utensilin:
Caixote da Liva Werificagio cuidada do seuw estado de
Trirnestral conservagio e, se necessario, agusicio de

Tabuas de corte

Panelas

Nawos.
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APENDICE XI — Programa de Controlo de Pragas (cantina A)
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PROGRAMA DE CONTROLD DE PRAGAS

1) Ambito

O Codex Afmentarivs declara gue deve existic um contralo de pragas, com a finalidade de

detetar & aliminar a sua existéncia nos estabelecimentos do setor alimentar,

Mg pragas tratam-se de surtas de animais que podem contaminar os alimentos @ colocar em
riscn a sadde poblica. Podem ser roedores (ratos, ratazanas), rastejantes (baratas, formigas),

insetos {moscas, masguitos], passaros | pombos, pardais], entre autroes.

PROGRAMA DE

2) Mapa de Localizagdo do Insetocagador

CONTROLO DE o -
g
E
3
Ectabelecimento de Encino: Escola Basica de Freiriz B BANHO MARIA
g
E
2
[ 5
-
2
k!
F
B
INSETOCACADOR E
=
Elaborada par: Datac Elaborada par: Dratac
Ana Ales 10/11/2022 Ana Ales 10/11/2022
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3) AcBes de Controlo Preventivo

*  Asinstalaches devem ser concebidas de farma a ndio permitirem que as pragas entrem
AEm e instalem;

*  Manter as instalagfes em bom estado de conservagio e organizagio:

o Consertar varamentes e infiltragdes;

o Mio acumular equipamentos & materiais no exterior das instalagles;
o Vegetacio axterior cuidada;

o Aus@ncia de dgua estagnada no exteriar.

*  Manter as instalagBes adeguadaments higisnizadas. & higienizagio cuidadosa elimina
oi restos de alimentes, destrdi o ovas de insetos e redu o ndmers de locas onda ag
pragas se padem instalar;

* Manter todas as aberturas para o exterior devidamente fechadas Jarificios, drenos, ralos
B putras possiveis entradas];

b3 Reparar imediataments tados os buracos, Fendas @ ranhuras, apés a sua deteg3o;

*  Reparar astetos e paredes (ex.: azulejos partidas ou deslacados);

* Werificar se as portas fecham adequadamente, ndo deikando frinchas gue possibilitern
a entrada de pragas;

*  Manter as portas e janelas sempre fechadas;

*  Colocagio de redes de prategdo cantra insetos nas janelas & outras aberturas de lgagio
exterior, facilmante removiveis para higienizstio;

*  Inspecionar, de forma adeguada, os alimentos na sua receclo. Rejeitar as mercadarias
gue apresentem sinais de infestagdo por pragas, como marcas de raeduras, feees, uring,
pelos;

»  teondicionar as alimentos sobre prateleiras ou estrados, afastados dos pavimentos e
das paredes;

*  Manter urn Plana de Higienizacia das instalagies em funtionamento adeguada;

* Remover o likp = residuos adequadamente & rapidamente, colocandooas em
contentares fechados, dentra de sacos;

* Afastar oz animaic da drea circundante @ do interiar das insta lagbes de procesaments
de alimentos;

»  Sensibilizar todos os trabalhadores para verificarem continuamente sinais de presenca

de pragas. Cetes devem informar o responsivel se verificarem ginais da presenga de

Elaborada par: Apravada por: Drka:
Ana Alves Kdariana Afonsa 10/11/2022
Pégina2de 5
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pragas & se wverificarem aberturas ndc apropriadas, frinchas, vidros partidos, ou
gualguer outra lacal por ande pode haver entrada de pragss nas instalagies;

Manter os caixotes do like devidamente higienizadas, em boas condigbes de
conservacia @ com tampas de acicnamanta nda manual;

Limpar rapidaments o derrames na mana envalvents aos caikotes do lixa;

Ranter as smbalagens e residuas recicliveis em contentores & prova de pragas e
afastados o mais possivel das instalagBes;

Colocar oz alimantas recebidas, o mais rapidamentes possivel, no armazenamanto;
Colocar as embalagens de cereais @ farinhas noutros contentores com tampas que
fechem justas;

A remogio das instalagBes de material & squipaments ndo utilizadas que pessam
favarecer o alojamenta de pragas no seu interior;

Manutencio dos sistemas de drenagem, devidarmente lim pos, par forma a que ndo haja
nenhum obsticuls que impeca o escoaments de dguas residuaic ou pluviais, que

permitam o refigio ou entrada de pragas.

4} Monitorizagdo

Anualments devem ser verificados of sspuintes aspetos relativamente aos dispasitivas de

combate a pragas:

o Llocalizagia;

o I[stado de conservagio;
o Estada de limpaza;

o Desahstruidas;

o Sem dgua;

o Ideatificadesnumeradas,

Esta monitorizacdo deve ser registada no RE17.00_Registo do Controle de Pragas.

Elaborada par: Apravada por: Drarka:
Ana Alves Kdariana Afonsa 10/11/2032
Pégina3des
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5) Em caso de infestagdo

Mo caso de ser detetada uma infestacio par pragas, devem ser seguidas oo seguintes aspetas:

1. Identificar as pragas em causas;

2. Identificar guais as dreas em Que se detetaram as pragas;

3. Identificar gue método de intervencio ird ser adotado e contactar uma empress
acreditada para procader d desinfestagio;

4. Avaliar a situacdo para estabelecer as agles corretivas para evitar repeticio da situacio;

5. Awaliar se o3 alimentos foram contaminados @ decidir o sew destino (ex: eliminagda).

&) Dispositivos de combate a insetos voadores

Os dizpositivas de combate ainsetos voadores devem cumpric o5 seguintes requisitos:

1. Serem colocadas nos pontos adequadas para que funcionem carretamente;

2. Munca serem calacados por cima de ronas onde s& manipulem alimentas (ex: bancadas
de trabalho);

3. Deixar sempre espago suficiente & frente & acima do dspositivo para permitic @ sua
remagie pars manutengla;

4. Colocar perpendicularments ds janelas, de forma a minimizar a competicio com a luz
solar;

5. Nio colocsr o dispesitive diretaments sobre fontes de calor;

B. Mo causar fragmentacio nem projeca de insetos;

7. Ter lampadas anti-astilhago.

7) Dispositivos de combate a roedores

Os dispasitives de combate a roedores devem ser colocados e em locais estratégicos para que
funcianem corretamente, Para isso & necessdrio a contratagdo de uma empresa espedalizada

para o efeito, senda que deve ser feita posterior manutentdo s0s eguipamentos.

Elaborada par: Aprovada por: Dt
Ana Alves Mtariana Afonsa 10112032
Piginadde 5
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8) Supervisdo

O Responsdvel deve:

*  Garantic que todas as recomendagBes feitas pela empresa de contralo de pragas s3o
implementadas e acompanhadas;

*  Supervisionar as rotinas didrias de higienizagio;

* Monitorizar a execucio das atividades de higienizagio, de acorda com a Plana de
Higienizacdo ([DC01.00_Plano de Higienizagio);

* Analisar o resultados das atividades de cantralo de pragas com o Operador de Cantrole

de Pragac @ tamar as agbes consideradas necesshrizs para contredar/eliminar & pragas.

Elaborada par: Aprovado paor: Dratac
Ana Alves Mariana Afonza 10/11/2022
Pégina 5de 5

61




APENDICE XII - Programa de Controlo de Pragas (cantina B)
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PROGRAMA DE CONTROLD DE PRAGAS

1] Ambito

O Codex Almentarius declara que deve existir um contrala de pragas, com a finalidade de

detetar & eliminar a sua existéncia nos estabelecimentos do setor alimentar,

A pragas tratam-se de surtos de animais que podem contaminar of alimentos @ colocar em
risen a saide poblica. Podem ser roedares (ratos, ratazanas), rastejantes [baratas, formigas],

insetos (moscas, masquitos), passaros (pambes, pardais), entre autros.

P R O G R/A\ M A D E 2) Mapa de Localizacio do Insetocacador
CONTROLO DE I S
PRAGAS

Ectabelecimento de Encing: Escola Basica de Ecqueiros

VIVINYE

FRIGORITRD

VOVINE
ARMATENAMENTO

BANCADA

Dratac
16/11/2022

ar:
Alves

Drata:
16/11/2022
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3] Acoes de Controlo Preventivo

»

A

A instalacBes devem ser concebidas de forma a ndo permitirem que as pragas entrem
merm se instalem;
Ianter ag instalagias om bom estado de conservacio @ organizacia:

o Consertar vazamentos e infiltragbes;

o Mo acumular aquipamentes & materiais no exterior das instalagies;

o Vegetagio exterior cuidada;

o Ausfncia de dgua estagnada na exterior.
Manter as instalagbes adequadamente higienizadas. & higienizagio cuidadosa elimina
o5 restos de alimentos, destrdd os ovas de insetos e reduz o ndmero de locas onde as
pragas se padem instalar;
Mantar bodas as aberturas pars o exterior devidamente fechadas jorficics, drenos, ralas
B ooutras possiveis entradas);
Reparar imediataments tados oo buracos, fendas @ ranhuras, apos & sua detegio;
Reparar ot tetes & paredes {ex.: azulejos partidos ou deslacsdes);
Werificar se as portas fecham adequadamente, ndo deikanda frinchas gue possibilitem
a entrada de pragas;
Manter as partas & janslas sempre fechadas;
Colocacdo de redes de protegdo contra insetos nas janelas e outras aberturas de hgagdo
exterior, facilmente removiveis para higienizagio;
Inspecianar, de forma adeguada, os alimentos na sua rececdo. Rejeitar as mercadorias
fue apresentem sinais de infestagio por pragas, como marcas de roeduras, feres, urina,
pelos;
Arondicionar o2 alimentos sobre prateleiras ou estrados, afastados dos pavimentes &
das paredes;
Ianter urmn Plana de Higienizac3a dag instalagies em fundionamento adeguada;
Eemaver o lixe e residuos adequadamente e rapidamente, colocando-as em
contentares fechados, dentro de sacos;
Afastar as animais da drea circundante e do interior das instalagbes de processamento
de alimentas;
Sensibilizar todes as trabalhadores para verificarem continsamente sinais de prasenca

die pragas. Estes devem informar o responsivel se verificarem sinais da presenga de

Elsborado par:

Ana Alves

Aprovado paor: Drata:
Mariana Afonsa 16/11/2022
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pragas e se werificarem aberturas ndo apropriadas, frinchas, vidros partidos, ouw
gualquer outra local por onde pade haver entrada de pragas nas instalagies:

Ranter oz caivotes do like devidamente higienizados, em boas condigbes de
consaryvacia @ com tampas de stionaméanto nda manual;

Limpar rapidarnente a: derrames na ona envoleents 3os caivotes do liza;

Manter as embalagens e residuos recicliveis em contentores & prova de pragas e
afastados o mais passivel das instalapbes;

Colocar os alimentas recebidas, o mais rapidaments possivel, no armazenamento;
Colocar as embalagens de cereais @ farinhas noutros contentores com tampas que
fechem justas;

A remocio das instalacBes de material e equipaments ndo utilizsdos que possam
favarecer o alojaments de pragas no sew interior;

Manutencio dos sistemas de drenagem, devidamenta limpas, por forma a que ndo haja

nenhum obsticulo que impeca o ewoaments de dguas residuaic ou pluy

permitam o refigio cu entrada de pragas.

4] Monitorizacao

Anvalmente devem ser verificados os seguintes aspetos relativamente aos dispositivas de

combate a pragas:

o Lacalizagia;

o Estado de conservagio;
o Lstado de limpeza;

o Desobstruidos;

o Semdgua;

o dentificades/ numeradas.

Esta monitorizacdo deve ser registada no RE.16.00_Registo do Controle de Pragas.

Elaborada par:
Ana Alves

Aprovado por: Dratac
Mariana Afonsa 156/11/2022
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5] Em caso de infestacao

Mo case de ser detetada uma infestacio por pragas, devem ser seguidos os seguintes aspetos:

1. Identificar as pragas em causas;

2. |dentificar guais as dreas em gue se detebaram as pragas;

3. Identificar gue método de intervengia ird ser adatado e contactar uma empress
acreditada para procader & desinfestagio;

4. Avaliar a situagde para estabelecer as agdes corretivas para evitar repaticio da situagio;

5. Avaliar e oz alimentos faram contaminados @ decidir o seu destino [ex: eliminagia).

6] Dispositivos de combate a insetos voadores

Os dispositivas de combate ainsetos voadores devem cumprir os seguintes raquisitos:

1. Serem calocadas nas pontas adequadas para que funcianem corretamants;

2. Nunca serem colocades por cima de 2onas ande s& manipulem alimentos (ex: bancadas
de trabalho);

3. Deimar sempre espago suficiente & frente e acima do depositiva para permitic @ sua
remagdo pars manutengda;

4. Colocar parpendicularmants 3 janelas, de forma a minimizar a competicia com a luz
solar;

5. Ni3o colocar o dispositivo diretaments sobre fantes de calor;

B, N3o causar fragmentscio nem projecs de insetos;

7. Ter lampadas anti-estilhaga.

7| Dispositivos de combate a roedores

O dispositivas de combate 2 roedores devern ser colocados e em locais estratégicos para que
funcionem corretamente, Para iso & necessdrio @ contratacdo de uma empresa espedalizada

para o efeito, sendo que deve ser feita pasterior manutengio aos eguipamentas.

Elaborada par: Aprovado por: Dt
B Al Mariana Afonsa 16/11/2022
Phgina 4 de 5
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8] Supervisac

O Responsdvel dewve:

*  Garantir que todas as recomendagBes feitas pela empresa de controla de pragas 3o
implementadas e acompanhadas;

*  Supervisionar as rotinas didrias de higienizagio;

* Monitorizar a execucla das atividades de higienizagio, de acorda com a Plana de
Higienizacde |DCO1.00_Plano de Higienizagia);

*  Analicar os resultadas das atividades de contrals de pragas cam a Operadar de Control

de Pragac & tamar as apbes consideradas necsssirias pars controlar/eliminar & pragas.

Elaborada par: Apravado por: Dratac
Ana Ahves Martana Afonsa 16112022
PiginaGdes
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1] Ambito

& fermacio em higiens alimentar tem uma impoertinda fundameantal,

Todes os colaboradores devem ter constifincia do seu papel e responsabilidades na protecio
dos alimentes da contaminagio cu deterioragio. As pessoas que manussiam os alimentas
devem dispor dos canhecimentos e qualificacdes necessirics que |hes permitam tratar as

alimentos de farma higidnica & segura.

A peorréncia de formagda & indispensavel para o sucesso do Sistema HACCP. Csta deve abranger

todos os colaboradores, com diferentes niveis de aprofundamente de conhecimentos.

2] Plano de Formacao

1. O responsdeel pela Unidade Alimentar deve formecer/pravidenciar informagies coma:
* Instrugdo de Trabatha
* Manual de Boas Priticas de Higiene @ Seguranca Alimentar
* Manual HACCR

2. Dewermn exitic registos de todas as formacdes ministradas [Registo das FormagGes
Ministradas). Cstes registos incluem:

*  MName do formanda e confirmagio de pressnca na formagio;
* Data e duragio da formagio;

*  Titulo e contedda da formagio, canfarme adequadao;

* Mame do formadar.

3. 05 responsiveis das Unidades Alimentares devem  rever pericdicamants as
competéncias dos trabalhadares & fornecer formagio adequada. Csta formacds pode
assumir a forma de reciclagem, acompanhamento cu experiéncia no local de trabalho.

4. Afarmage dewverd incluir os seguintes temas:

+  MNoghes gerais de Higiene & Seguranga Alimentar;
*  Perigos Alimentares: Bioldgioos, Quimicos, Fisicos & Nutricionais;
= Higiene Pessoal;

= Higienizagio de InstalagBes, Equiparmentas e Utensilas;

Dratac
181172022

=  Cantrode das Operagles [Controla de Temperaturas, Inspegdo na Rececdo,
Praparagdo, Confeclo, Armazenaments, Detribuigio);

= Cantrolo de Pragas;

= Sisterna HACCP {para as elementas da Equips HACCP, pele menos);

= Todos as procedimentos internas considerados relevantes.

5. Werificar a eficida da formacio utifizando diferentes métados de avaliagio.

3] Metodologias de formacao

*  Cursos de formagio profissional;

¥ Formagdo/sensibilizacio interna [no estabelecimento);

> Contratags de um formadar/consultor especialista;

*  Distribuigdo e explicaco de documentos internos sobre procedimentas de Higiens e
Seguranga Alimeantar;

*  Colocacdo de Instrugies de Trabalho e sinalétics em locais adeguadas,

Para ser possivel a svaliag3a dos conhedmentos sdguinides através dos maic diversas meios de
farmagde foi crisda uma Ficha de Avaliagio de Conhecimentos (Ficha de Avaliagio de

Conhecimentos].

Masta consta 0 nome do colabarador, a data em gue a mesma foi realizads e perguntas de

resposta “Werdadeira”™ @ “False”, sobre os diverses temas abordades.

Drata:
16,/11/2022
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APENDICE XIV — Avaliagado de fornecedores

|dEI‘ItiﬁCB§ED do fornecedor: 7. A empresa passul implementado um plano de contraba analitica dos produtos?®
[ Jsm | | vAo

Le sim, pedimaos o favor de nas enviar as baletine analiticos relativos aos produtos

Empresa

fomecidos aquando & entrega da mercadoria.

8. A empresa realiza auditorias (internas/externas] ao sisterna de seguranca
Contacta telefinico

alimentar?

[ Jam | | Ao

Cantacta (departamenta da qualidade)

Email
Spsim, pedimos que anexe o plano de auditoriss.
9. A empresa passui um programa de calibracda dos dispositivos de controdo da
monitorizacio e medigio?
Assinale com uma cruz a opcdo que melhor se ajusta & situagdo da empresa: y
pcao q /] ca P |—| P | ] nko
1. A empresa é certificada? 10. A empresa possui um Programa de Pré-Requisites?
[ Jam EM CURSO | | nBO [ Jam [ ] w0
Sgsim, pedimas o favor de nas enviar prova dacumental. 11, A empresa passui implementads um plana de contrala de pragas?
2. Qual a narma de referéncia? |—| il | 1 MAG
I:l 1505001 | I:l 150 22000 | Quers 12, A empresa passui implementado um plana de limpeza & desinfecdo das instalagbes,
3. A empresa passui implementado um sistema HACCP bassado nos principios do enuipamentos & veiculas de transparte?
Codex Aimentarius? S
- [ Jsm [ mao
|—| b | |: EM =0 | J MO 13, 0= colabaradores possuem formacio em higiene & sepuranca alimentar?
4. A empresa possui implementado um sistema gue permita assegurar a -
[ Jam [ ] mao

rastreabilidade dos produtos comercializadas?

[ s

5. A empresa possui implementads um procedimenta gue permita umas reticada |_| |
M |

_ 14, A empresa possui sistema de monitoricacio das temperaturas dos equipamentas de
[ nao

fria pasitiva e negativa?

completa & stempada dos lates de produts acabados que tenham sido identificades

15. Pode expedic produtos a guaisguer diss dteis?
coma ndo seguros?

- 1M | WAD
o | e L] | L]

| nao

Se nda, indique-nas emgee dias pode expedir:

6. A empresa passui fichas téenicas/especificagfes dos pradutos?

Jom

Sesim, pedimos o favor de nos enviar & fichas téonicas /especificagdes dos produtas

Dhrigadol

[ nao

fomecidas.




APENDICE XV - Instrugido de Trabalho (Preparagio de solugdes)

Codigo: IT.01.00
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PREPARACAQ DE SOLUCCES

Para a desinfecdo de todo o tipo de
superficies e utensilios lavdveis existentes
nas empresas dos setores alimentares.

Aplica-se puro, por pulverizacdo, em
guantidade suficiente para cobrir a
superficie a desinfetar.

0O tempo de contacto deve ser de 5 minutos.

-
Limpar a superficie antes de efetuar a
e Sanit BIO 5 desinfecdo. Dosagem a 2,5% (2 pulsacdes
i A iy da vélvula por 2 litros de agua).

O tempo de contacto deve ser de 15

minutos.

sgm
D

Elabarada por: Aprovado par: Diata:
Ana Alves Mariana Afonso 07/11/2022




APENDICE XVI — Instrucao de Trabalho (Higiene Pessoal)

. Cadiga: T.0Z.00
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' HIGIENE PESSOML RewisSo: 0

O manipuladares de alimentos 530 o principal weiculo de contaminacdo por micranganismos, as
guais vivem e s desenvoléem em certas partes do corpo humano, nomeadamente, cabelo,

nariz, boca, garganta, intestinos, pele @ unhas.

1) Estado de Saade

Cm caso de contracio (ou suspeita) de alguma doenca contagiosa, doenga de pele au doenga do
aparelho digestiva (acompanhada de diarresia, vomitos ou fiebre) oo de inflamacio da garganta,
nariz, auvidos o olhos, o colaborsdar fica interdito de qualquer stividade relacionada com os

alimentos e deve informar de imediato o seu superiar.

Mx feridas, queimaduras, cortes e arranhdes nas mios devemn ser devidamente prategidos com
pemsos coloridos [de preferéncia de cor arul, por ser facilmente wisivel & distinguieel dos

alimentos) & impermedveis @ devern ser utilizadas luvas descartiveis

2) Higiene Peszoal

a) M3os, unhas, cabelo

Os colaboradores devem manter sempre as m3as em perfeitas condigies de higiene, lavanda-

as freguentements, umd ves quie estas psbEa @m permanante contacta com as alimentas,

As m3os w30 a principal fonte das contaminagdes bacterianas nas alimentos, com vista a pravenir

a% recos de contaminacda das alimentes deve lavar-ge muito

bhem as mios.

fars
“ T
]
Elahorsda por: Aprovado par: Dk
Ana Alves Mariana Afansoe 07112022
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Lavagem das mdos
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Os colaboradores devem lavar as mios:
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» Noinicio das atividades de manuseamenta de alimentos;

> Apds manusear qualquer material contaminado, como par exempla embalagens, lixos

e

e superficies sujas;

¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥

Depais de assoar, espirar ou tassir para as m3os;
Imediatamente apos a utilizacdo da casa de banho;
Depais de fumar e comer;

Antes e depois de mexer em pradutos alimentares;
Apds efetuar operacdes de higienzagdo;

Apds o contacto com gualguer tipa de produta quimica.

Elaborado por:
Ana Alves

Aprovado par:
Mariana Afonso

Data:
07/11/2022
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Utilizagio de luvas

Guando cio utilizadas luvas descarthvieis, astas devern astar limpas & ser substifuidas sampre

que necessario. Antes de colocar as luvas deve tempre [avar-se &8 maos.

& tarefa durante a qual estas =S utilizadas ndo deve ser interrompida. Caso seja necessdrio
interramper & atividade, as mios desvem ser lavadas novamente antes de proceder & colocaido

de umas luvas novas,
Unhas

A% unhas devem apresentar-se curtas, lavadas @ sem verniz. N30 ¢ permitido o usa de unhas

pasticas.
Cabelo

& correta protegio do ocabels & de elevada importdnea a nieel da
seguranca alimentar, wisto que estd sempre em constante renavagdo &

pade cair sobre as alimentas, laga, & obrigatorio o uso de touca.

0 cabela deve apresentar-se presa e limpo, senda gue a mesmo deve

ancontrar-se atalments prategido e caberto pela touca.

b) Fardamento

0 fardamenta utilizado pelos celaboradores deve ser mantido rigorasamente limpa. Este &
canstituida por vestudrio e touca de use exclusive no local de trabalho e deve apresentar-se

sempre limpo e @m baom estado de conservacio.

0= colaboradares dewem eguipar-se convenientementes, bata @ tous, deivanda a roupa, o

calpado & as objetos pessoais devidamente arrumados nas cacifos.

O westwiriao, usado dentro das instalagbes, dese ser de cor clara, de Forma a por em evidéncia a

sujidade.

Elabarada por: Aprovado par: Diaka:
Ana Ahes Mariana Afonso 071172022
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0 calpado utilizado deve ser adequado ds fungdes que cada
calabarador  deseampenha, devendas 0 omesmo oser
antiderrapante. Mio & sconselhdvel calcado aberto (e

sandahas).

Para evitar @ queda de cabelas no uniforme, & touca dewvs
ser @ primeira caisa a colocar, 54 de seguida @ colocsdo o

Wit wdrio.

c] Adornos Pessogis

-

Mo & permitida a utilizagio de sdaornas pessosis (anéis, brinces, pulseiras, colares, relGgias,

piercings, entre outnas), uma vez que estes alojam um nomero elevado de microrganismas, para

além do risca de cairem nas alimentos @ constituirem um perigo fisico.

3) Comportamento Pessoal

Campartamentas errados:

#*  Tossir, espirrar, cuspir ou expetorar em locais proximos dos géneras alimenticias;

*  Fumar au comer, uma ves gue enquanta o fapem, tocam na boca, gue & um local de

grande alojamenta de micranganismas que podem ser posteriormente transmitidos ans

alimantos. Para aldm disso éxiste o risoo de as cingas @ g filtro do tabaco caiream sobre

as alimentos;

*  Tocar cam s dedos na boca, nariz e ouvidos;

* Mascar pastilhas elasticas;

*  Foer as unhas;

*  Usar lengos de assoar em tecido. Deve utilizar-se lengos de papel & uma dnica vez;

*  Deicar as superficies & utensilios sujos nas pausas do trabalho;

*  Malhar os dedas com saliva para realizar uma tarafa;

#*  Limpar as mios ao avental ou Fardamenta.

Elabarada por: Aprovado par: Crarta:
Ana Alves Mariana Afanse 02/112022
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APENDICE XVII — Instrugdo de Trabalho (Modo de desinfecdo dos

hortofruticolas)

. Codiga: | IT.03.00
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r \Jerde .
= ' MODO DE DESINFECAD DOS HORTOFRUTICOLAS Revisgo: 0

Instrugdes de Desinfe¢do dos Hortofruticolas

Procedimento geral:

Todas os produtes harticolas e Fruticolas 8 serem servidos crus, incluindo as ervas aromaticas,

tem de sor bem lavados @ desinfetados, de modo seguencial:

1. HRejeitar as folhas exteriores dos vegetais, que acumulam mais nitratos & outras
paluentes, insetas, larvas e demais parasitas;

2. Lavar folha a folha, legume par legume, cacha por cacha em dgua fria corrents, para
rermdaser tadas &5 poeiras e autras contaminantes;

3. Mergulhd-los numa solucda de dgua e desinfetante preparada anteriormente, seguindo
as indicagbes recomendadas pelo formecedor relativaments & dosagem & tempo de
agan®;

4. Passar novamente por dgua fria cormente;

5. Guardar no frigorifico, devidamente cobertas com pelicula sderents, até ap mamento
d sarvir.

G, Para empratar deve utilizar-se luvas e pinga.

*Adicionar 1 calher {de sopa) de hipoclorito de sodio {lixivia), com concentracio entre 2,0 @ 2, 5%
para cada 1 litrg de Sgua & dedar as verduras, legumes e frutas com casca, de molho por cerca

de 15 minutas,

Elaborsda por: Aprovado par: Draba:
Ana Aves Mariana Afonso 0a/11/2022
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APENDICE XVIII — Instrugdo de Trabalho (Armazenamento)

1] INSTRUCAD DE TRABALHO Codiga: | TT04.00
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|| Regras gerais
Durante esta etapa, @ importante garantir que as géneros alimenticios L& encontram protegidas

oantra contaminagies:

* ps  embalagens  primdrias  desem  ser reticadas  completaments antes do
armazenamento, principalmente na casa de & tratarem de eambalagens absorventes
. cartio.

 Os produtos devem sncantrar-se devidamente acondicionados, sempre tapados, de
midia @ reduzir o risco de contaminagio. & embalagens utilizadas devem ser adeguadas

@ aprapriadas para oontacto com as alimentas,

Todas of produtos devemn possuir informacdo que os permita rastrear e designacio do
praduto, lote. JQuanda aplicasvel, estes devem ser identificados com datas de: validade, abertura,

praparacia, efou inicio da descangelacia,

Hunca devem ser guardados produtas alimentares em embalagens de pradutos ndo alimentares

& yitE-Rrs .

0= produtos alimentares nio conformes devem encontra-se devidamente identificados =

separadas dos restantes produtos alimentares.

Z] Armazenamento 3 temperatura ambiente.

O péneros  alimenticios armagenados § temperatura ambiente, devem  sncontrar-se
acondicionados am prateleiras ou estradas @ uma distdncia de pele menas 20 em do pavimento
& das paredes. Mediante a utilizagio de estradaos, estes devem ser de material ndo absorvente

& reEbente.

Devemn agrupar-se os alimentos por natureza de produto, de mado a facilitar o acesso & estes &

diminuir a prababilidade de acarréncia de contaminagio.

Elabarada por: Aprayado par: DChata:
Anad Ahes Mariana Afonso 1171172022
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3] Armazenamento 2 baxas temperaturas

Loczlizacdo dos eguipamentos

0 local onde se encantram os sguipamentos de conservacio a bainas temperaturas deve ser de

fhcil acessn, afsstadas de famtes de calor ex.: fornos @ da indd&ncia da luz salar,

ldentificac3o dos eguipamentos
& todos as eguipamentas de conservacda a baikas temperaturas deve ser atribuida uma

designagda, para faclitar a sua identificagdo & registo,

Manutencac da temperatura

D farma a impedir guebras na cadeia de Fria:

#  Os produtos refrigerados @ congelados devem ser armazenadas imediatamente apis a

recerio de materias-primas;

*  As portas dos equipameantos de frio devem ser abertas 0 minima de tempa possivel;
#  Devemn ser werficadas as condicdes das tiras de Bsalamenta dos equipamentos,

canfirmanda que vedam eficentements a passagem de ar.

Para permitic uma circulagdo de ar friio adequada, af equipamentos ndo devem eskar

axcessivamante cheios.

Em caso de avaria de um equipamento, dese ser evitada a sua abertura ao maximo até que 3
avaria seja reparada. Caso acarra a descongelagio dos alimentas (no casa do armazenamanto
am frig negatival, @ a avaria ndo Leja reparada a tempa ou ndo seja passivel trocar os alimentas

mara aulras eguipamentas, astes deven ser confecikanados & consumidos de imediato. 58 ndo,

devem wor declarados como produta ndo conforme,

Casa acorram  derrames no equipamento de  refrigeracio, estes dewvem ser  limpos

imediatamante.

Elabarada por: Aproicado par: Dhaka:
And Ahves Mariana Afonso 1171172022
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Registo de temperaturas

A5 bemperaturas de armarenamenta @ baicas temperaturas devemn ser regularmente
cantraladas e registadas duas vezes por dia, devendo ser tomadas de imediato sgies cametivas

am daso de anomilia.

Armazenamento em frigorifico

Temgoersturs
U= eguipamentas de frio positive devemn funcionar & temperaturas entre as 0°C @ o 5°C, no

antanto & temperaturs idesl & de 3°C

Acondicionamento dos produtos

Deve ser assegurada a separagdo para os diferentes tipos de produtos, principalments para os

alimentos crur e alimentos ja confecionados.

Quando o armarenamenta @ realizado no mesmo equipamenta, o5 alimentos devem ser
colocadas segundo a seguint= ardem, desde s pratelsiras superiones bs inferiores: alimentos

confedionadas, carne & peive crus, hortofruticolas e produtos em descongelsgio.

Enlatados

3o devem ser armarenados enlatados abertos. Estes alimentos devem ser transferidos para

autras recipientes de plisticn @ dewe ser indicad a a data de validade do produta.

Armazenamento em arca de congelacao

Temperatura

Ox equipamentas de Frio negativo devem funcionar 2 uma temperatura igual ou inferior a -168°C.

Elabarsda por- Aprossdo por: Chata:
And Alves Mariana Afanso 1171172022
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Cadigo T.04.00

HETRUCAT DE TRABALHO

ARNMAIENAMENTD R i
TEMPERATURA DE
MATERIA-PRIBAA ARMAFENAMENTO
RECOMENDADA [ )
Laticinios Sak
Carnas e derivados congeladas Inferiar & — 18
Carne Freesca 1al
Charcutaria 1ak
Congelado Inferior a— 18
Pescado
Frasco 1a3
Owos Pastewrizados Dal
Frescos Tall
Hortofruticolas
Congelados Inferiar & — 18
Gelatinas, pudim 1a5k

| A A= o= = =t e i 1 =~ Fri =
4] Manutencao a temperatura ambiente, frio e guente

1] = ——— s |
Marnter a E'E':”"FZE. Jilra amoente
0= géneros alimenticios que podem ser axpostos d temperatura ambiente devem ser rejeitados

na fimal do dia e devern, sempre que aplicdvel, seguir a mesma metodologia do armazenamento

A temperatura ambients {ponta 2).

Manter frio (a temperatura de refrigeracao|
O alimentos 30 mantidas em frio a8é a0 momenta do Seu consuma.

Cites alimentas ndo devem permanecer em refrigeracio durante mais de 3 dias, logo &

imprescindivel a identificagio da sua data de preparacio.

Elabarad o por Aprovado par: Drarta:
And A hies &riana Afanso 1171172022

Phgina 4 de 7

76




. Cadigac IT.04.00
Fﬂ Vila INSTRUCAD DE TRABALHO —
4 Y s Edigio: il
r_j I'. L LN £
- ARMAZENAMENTD RevisHo: 0

Mo caso de estas comidas terem ova na sua compasicio, estas ndo devem sor mantidas em frio

durasinte mais de 2dh.

Manter guents (banho-maria)

Os produtos mantidas & guente, devern sar conservados a temperaturas superiores 3 65°%C até

a0 momento de servipa.

5] Validades Secundarias

Para os produtas com validade secunddria atribuida

palo fabricante (no rdtulo cu na ficha

técnica), esta informacda sobrepfe-oe 5 edta tabels, ou seja, deve o comprida 3 validade

sepundaria do fabricante,

FRODUTO

WALIDADE SECUNDARIA

Produtos refrigeradas, incluindo produtos
carinhades no  estabelecimanto, fiambre,

gueijo, maltha tomate, et

Data de aberturafoonfegdo + 2 dias

Pradutos horticolas  prontas a  consumir,
desinfetados no estabslecimenta. Saladas

fincluindo tormate).

Data de devinfecio + 1 dia

Produtos & temperatura ambiente [Lecos)

Data die abertura + 1 mis

Produtos descangeladas

Diata de inicio da descongelagio + 2 dias

&) FIFO e FEFO

Elabarada por: Apravado par: Dk
Ana Ahves Mariana Afonso 11/11/2022
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A siglas FIFD significam First & - First Oud, oo seja, o primeiro @ entrar & o primeiro a sair. Este
métado & utilizada geralments em produtos que apresentem prazo de validade longo tas como

produtos ndo perecives, congeladas ¢ produtos que ndo apresentem prazo de validade.

FIFO

Fst h'l Faest Dt

STORACE

s sigles FEFD significam Firse Expired - First Owrt, oo ssja, o primeirg @ expirar @ o primeiro 3
sair, Cite méteda & utilizade para produtos com praze de valikdade curta, ouw seja, os produtas

pereciveis & os refrigerados.

FEFD [Farsd Expésed Firsi Ot}

t

= 0 =
-

OB O

7] Produtc nac conforme

O produtas alimentares ndo conformes que nio sejam imediataments destroidos, devem ser
assinglades com & desipnagdo de “produte ndo confaorme” atd serem devolvidos ao
famecedores & devem permanecer em local proprio, afastado dos restantes produtas

alimentaras.,
Padem ser consideradas predutas ndo confarmes:

¥ Pradutos embalados em svdcwas com ar na interior da embalagem ou com esta desoolada
da praduto;
¥ Produtos que apresentern singis de parasitas ac.: mosoas @ baratas;

*  Frutas contaminadas cam balares & fou Farvas;

Elabarasda por: Aproyado par: Db
Ana Ahies Mariana Afonso 11/11,72022
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#*  Pradutos hortiealss cam balares &fau larvas;

* Onvos partidos ou sujos;

# Produtos congelados com sinais de queimaduras provocadas pele frie, bem como

axcesso de cristais de gela;

¥ Produtos de charcutaria com alteracio da cor por ex.: Fambre descolorado;

#  Carne com cheiro desagradivel nio caraterstico @ com consisténcia mole, viseosa, de

oar eseurerida efou alterada;

* Peine fresco sem brilhe, albos afundados, escamas pouco aderentes & guelras

arpuracidas, muca, cansisténcia male efou cheira dessgraddvel ndo carateristica,

8) Armazenarmento de produtos nao alimentares

Os produtos nda alimentares ex.: guardanapos, copas déevem estar armarenados separadas dos

pradutos alimentares, devendo, sempre gque pecessira, estar devidamente protegidos de

contaminages, para que ndo as transforam aos produtes slimentares.

Mo casa da material @ produtes quimicos de limpera & desinfecdo, astes devem sor guandadas

am lacal separada dos géneras alimenticios, em local fechado @ devidamente identificado.

79

Elabarada por: Aprovado par: Deaka:
Ana Ahves Mariana Afonso 1171172032
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APENDICE XIX — Instrugéo de Trabalho (Como organizar os

alimentos no frigorifico)

— . Codigo: IT.05.00
| @)% | INSTRUCAD DE TRABALHO -

I:jn.. \ !l _|_- L C Edigdo: 01
Iid v COMO ORGANIZAR 05 ALIMENTOS NO FRIGORIFICO Revisdo: 0o

A TEMPERATURA NAO E UNIFORME EM TODO O FRIGORIFICO DEVENDO, POR ISSO, OS
ALIMENTOS SER ARRUMADQOS DA SEGUINTE FORMA:

i Zona Superior
logurtes, queijo, natas, compotas e maionese.

w1 7ona Intermédia
Charcutaria, conservas abertas e produtos
de pastelaria.

= l I ' . Prateleiras Inferiores
'l"" P - Carne, marisco e peixe crus
[ -_...r__ p—

n

y/

Al

—"o Gavetas

Produtos fruticolas, horticolas e
leguminosas

\'e Porta

Leite, manteiga, margarina, agua, ovos e
SUMOS.

Adaptado de “Como arrumar o frigorifica” — Deco Proteste — 21 de julho de 2022
Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 14/11/2022
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Queimaduras

MA PELE
0 QUE DEVE FAZER 0 QUE NUMCA DEVE FAZER

*  Arrefecer a regido gueimada com soro feialdgioo *  Ratirar gualguer pedagn de tecido gue tenha

au na sua falta, com dgua fria corrente ou cubos ficadao agarrado & queimadura;

de gelo, até & dar acalmar; * Rebentar as bolhas oo tentar retivar a pele das
*  Sp pecessdrio colocsr uma compressa malhada, halkas gue rebentaram;

até se dirigir ao hospital. *  Usar pensos adesivas;

*  Aplicar margaring, manteiga ou araite,
NOS DLHOS

*  Lawvar cam bastante dgua carrente, deivanda-a * Mo fechar o alhos par muita BEmpo, para evitar

W

arparrer da canba inkerno pars o exbErni;
Dirigir-se para uma drea caom pouca luz;

Recorrer ao servipo haspitalar.

que as palpebras calem.

Feridas e Cortes

0O QUE DEVE FAZER

¥ OW W W W W W

Quem prestar as primeiros sacorras, deve lavar as mios @ calgar luvas descartaveis;

Lawar a rona afetada com &gua carrente;

Cam uma compressa limpa, pressanar diretamente & ferida ou o corte, até parar & hemarragia;

Limpar as caontarno da ferida com uma compressa limpa;

Desinfetar & ferida com salucda antissética;

Cabrir a ferida com uma compressa, igadura au penso de car;

S e tratar de uma ferida ou corte grase, pressionar & ferida com uma compressa para ajudar a controlar a

hemarragia e recorrer aa haspital,

Elabarada por
Ana Ahes

ariana

Aproyad

Afa

par:

Duaka:
16,/11,/2022
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[Cnoque eletrico)

e |t il | e o
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P S ..
elnoCUSEa0

e | e

0 QUE DEVE FAZER

O UE MAC DEVE FAZER

*  Desligar o disjuntor para cortar imedistamente
A corrente sletrics;

*  Contactar de imediate o ndméena de emerg@neia

*  Tocar navwitima.

miedica.
(_omposicac da caixa de primeiros s0Cormos
APRESENTACAD [ APRLSENTACAD C
DESCRICAD DESCRICAD
QUANTIDADE QUANTIDADE
Adesiva 1 rolo Pensos rdpidos colaridos {azuis) 1 caixa (10 unidades |
.ﬁ.gua Oxigenada 1 frasco pequena Antissétion para aplicacdo tdpica 1 frasco pequena

Aleaal etilico a 70%

1 frissco pequena

Solucdo fisialogica

1 frasca pequena

Algadda Hidrdfila 1 unidade Tesaura 1 unidade
Ligadura de gaze 10cm 3 unidades Biafime 1 unidade
Ligadura de gaze Scm 1 unidades Luwas descartiveis I parag

Mumero de Emergéncia Nacional — 112

505 Incéndios - 117

Linha de Emergéncia de Intoxicagoes —

Saude 24 — B80S 24 24 24 BOR 250 123

par: Dot

Elaborasda por Aprovado p
i 16711720

Ana Ahves VI Iand
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APENDICE XXI — Instrucdo de Trabalho (Inspegdo de equipamentos

e utensilios)

Cadiga: T.07.00

= 1f INSTRUCAD DE TRABALHO
E-l"' 11l cA EdigHo: ol
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INSPECAC DE EQUIPAMENTOS E UTEMSILIOS RevisHo: [1d

Inspecao Visual

Iniciar operaglio

equiparmaeniod & utenslics

Identificadas

Inspegio wausl b anomalias que
integridade dos ponham em causa
A seguranga do

akmento?

Substituir

—

& inspecda visual & integridade fisica dos eguipamentos e utensilios tem a intuito de prevenir

possiveis contaminagdes que ponham em causa a seguranga dos alimentos.

Cita passa pela identificacio de possiveis deficiéncias técnicas efou operacionais, que possam

par @m causa & sande do consumidor, se ndo detetadas.

2 Inspecdo de eguiparnentos

& inspecia visual & integridade dos equipamentos deve ser realisada antes de cada utilizagio,
pelo seu manipulsdar, o qual deve garantir que o equipamento se encontra nas condigbes de

oansemvacio & funcionamento adequadas.

Para além destas, of equipamentas s3o sujeites a werificapies periddicas &u: aquando da

realizacio de auditorias, lista de verificagio de pré-reguiitos, ete.).

b. Inspecao de utercilios

Todas o% ubensilios de trabalha wtilizados (talheres, tihuas de carte, . | devem ser inspecianadas
oam o abjetiva de werificar a existéncia de anomalias, como fissuras ou desgaste natural devido

A utilizacia, gue possam par @m causa & seguranca do produta final.

& inspecio & realizada antes de cada utilizacio pelo aperador do utensilio.

Elabarada por: Aprovado par: Diata:
Ana Alves Mariana Afonso 18/11/2022
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Sempre gue um utensilio ssjs danificada duramte @ operagdo, este

deve ser retirado

imediatamente da rona de manipulagdo des géneros alimenticias & devem ser tomadas as

medidas necessirias para garantic a seguranga do produtoe, incdluinda a werificagdo minuciasa do

utensilio & do produta {confirmar gue estd completa & ndo ficou nenhuma parte no alimental).

Em casa de duvida, o produto deve ser retirada e declarado como produto nda conforme.

Sempre gue sejs detetada alguma anomalia que posss por em causa a sepuranga das alimentas,

acta dese ser transmitida imediatamente, & fim de minimizar possiveis contaminagdes.

Elabarada por:
Ans Alves

Aprayado par:
Bariana Ahonso

Dk
1871172022
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APENDICE XXII — Instrugdo de Trabalho (Recegdo de matéria-prima)

' | Vil INSTRUCAC DE TRABALHO Codlge: | MOR00
Eﬁ \ e II':. c a EdigBo: a1
' RECECAD DE MATERIA-PRIMA RevisSo: 00

1) Critérios de Inspecdo

Aguando de cada rececio de mercadorias, & da responsabilidade dos colaboradores s realizacio
de uma inspegdo com o intuito de verificar a conformidade dos produtos rececionadas = as
wandipBes em gue faram transportades. Csta atividade deve ser realizada o mais rapidaments

passival para prevenir guebras na cadeia de Frio.

3] Rececdo de géneros alimenticios

s pperapies de controlo na repecio de matérias-primas devem garantir gue nenhum género

alimeanticio ndo confarme sefa aceite e utifizada.
Pantos a verificar:

* Quantidade — Deve ser analisada a conformidade entre quantidade pedida & a recebida,
Inspecio visual oom contagem dao nimero de produtos/embalagens & comparagio com
a puia de transporte ou fatura.

*  Fornecedor e lote — Informagio permite identificar o fornecedorforigem do género
alimanticio, Deve confirmar-se gue existe dentificacds do ndmers de late na
ambalagem do produto ou na fatura. Devem ser conservadas todas as informapbes
refevantes para efeitas de rastreabilidade.

# Temperatura dos produtos — A temperatura das matérias-primas gue  exijam
conservagio em condicdes de refrigeragio ou congelagio deve estar dentro das limites

aceithveis, evitanda que a cadeia de frio ssja guebrada.

Elaborada por: Aprawhdo par: Dhaka:
Ana Alves Mariana Afonso I3 /11,2022
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Cadiga T.0E.00

NSTRUCAC DE TRABALHO Edi 1
B igS0: i

RECECAD DE MATER|A-PRIMA Revissio:
TEMPERATURA MAXIMA
MATERIA-PRIMA ADMITIDN NA RECECED (BC)
Cuedje 5
lagurtes 5
Produtas Lacteps
Queijo Fresco 5
Manteigas & Margarinas 5
Carnes @ derivados caongeladas -15%
Fresca 5
Carnes
Aves 4
Charcutaria 7
Congelada -15
Pescado
Frasoa 4
Cwos Pastaurirados ¥
Fresoos 16
Hartefrutioolas
Congeladaos -15%
Produtas refrigerados @ pelating, pudim 5
Gelados -12

*  Praro de validade — Devem ser rejeitadas as matérias-primas gue s encontrem fora do
prazo de validade.

*  Embalagem — Inspecio visual ao estada das embalagens, devendo estas apresentarem-
s limpas, invioladas, sem humidade, em bom estado de conservagio & isentas de
corpas estranhos & pragas ou vestigios da sua atividade ex_: roidas, com dejetos... No
casa dos enlatadas, devern ser rejeitadas as embalagens amolgadas, enferrujadas ou

apadas,

*  Rotulagem — Presenca e conformidade da ratulagem. Inspecia visual & identificacio do

famecedor, detignacda do produta, peso liquido, praso de wvalidade, mengbes de

canservagia, etc, Idioma em portugués,

Drata:
Fa11202

NSO |par:

ariana Afonso

et
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: Cadigac T.08.00
i HE INETRUCAC DE TRABALHO
' RECECADC DE MATERIA-PRIMA Rewisho: g

*  Carateristicas organoléticas — Verificagio de carateristicas como: aspeta, odar, cor e
sghar. Mo caso das matérmas-primas congeladas, estas devem ser rejeitadas se

apresentarem cristais de gelo ou gueimaduras,

b) Condigdes de transporte

Sempre gue possivel, devem ser avaliados o seguintes pontos, com o abjetiva de verificar a

canfermidade do transparte de géneras alimenticios.

* CondigBes de higisne — 05 locais de acondicionamento de mabtérias-primas devem
ancontrar-se em bom estado de higiene.

* Arendicionaments - Werificar s ps produtes se encantram  devidaments
acondicionados no weicula de  transporte, estando  protegidos  de  qualquer

contamimagio.

2) Produto ndo conforme

GQualguer produto que s& sncantre danificado, inadequada ou contaminado dewve ser rejeitado

au segregada. No final & necessirio o preenchimento da registo RE.09.00_Registo de Produto
Nio Conforme.

3) Registo

O resultado das aperaces de contralao na recedo deve sor registado de forma a evidenciar a
canformidade dos produtoes rececionados. Este registo pade ser efetuado através do documento

RE.06.00_Registo de Rececio de Matéria-Prima.

Elabarads por: Aprauado par: Dk
And A ves Mariana Afonso 3,11 /2022
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APENDICE XXIIl — Instrugdo de Trabalho (Reciclagem)

Cadigo: M.09.00
ma Vi L \ INSTRUCAQ DE TRABALMO -
\-"’(i" Edic3o: 01
. |
- RECICLAGEM Revisio: 00

A reciclagem & o processo de reaproveitamento de residuos para 2 produgdo de um novo
praduto com utilidade, seja esta decorativa ou fundonal. Desta forma, o que antes seria
cansiderada lixo transforma-se em matéria-prima, protegendo os recursos limitados que

axistemn no planeta,
Entre as principais vantagens destacam-se:

» reducio do lixo enviado para aterros sanitdrios & incineradoras;
conservacio de recursos naturais « matérias-primas;
diminuigdo da poluigio assaciada & recolha de matérias-primas;

econamia de snergis;

¥ ¥ ¥ ¥

reducio dos residuas.

Para que isto acontega, temos de fazer & nossa parte: farer a separacdo das embalagens e
caloci-las nos ecopantas carretos. Atualments, existem 3 ecopontos destinados & recolha

seletiva de residuos solidos urbanos @ 1 contendor indiferenciado.

— — @
[ o® o dbhad

| A
GRS

-

OEPOSITAR DEPOSITAR @ DEPOSITAR
—
PR Da0.0-0 EEE
N -‘ “' : .f' RS ‘* T‘..‘::::'. calnas de carthe
garvafar. frescos. Deldes m*. revistan ¢ jernais
““““ - papel de mcrits ¢ mpressie

NAD DEPOSITAR NAD DEPOSITAN

S @ . - # - S0

30 AN » Cerdmicm

KAD DLPOSITAR

Efomse

Sacs de plbstice,
papel vegetal fralgas
papr! saje, produiss t2aiten
pape plastficade
sutocolartes

saten & pliatice, papel » cartde, pithan
vedro plane ¢ Jaselas. (ristais vietrodametiices
¢ eypelhon. hmpadan outren plastices
frcos de meScamentism SR ") emislagems

Retirado de Endesa pt — Recctagem: Como funciona & guais as vantagens? e Socledade
Ponto Verde

Elaborado por: Apravado por: Data:
Ana Alves Marlana Afanso 24/11/2022
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APENDICE XXIV - Ficha de avaliacdo de conhecimentos

PLAND DE FORMACAD Codiga Men. o
Ediig o 01
FICHA DE AVALIACAD DE CONHECIMENTOS Resisdio: Dol
FGRMA'I;E.'EI DE HISIEME E SEGURANCA ALIMENTAR
AVALIACAD DE COMHECIMENTOS
Miarmae:
Diata: Classificagio:
Radeie & opgdo correta [Verdadeiro au Falsa).
1. Todas os colabaradores gue trabalhem com produtes alimentares i
. L Verdadeira Falso
devem apretantar um nivel de higiene alevado & permanente.
2. Lawar bem, & freguentements, a5 m3os durante a preparacio dos i
. . _ . . verdadeiro Falso
alimentos svita a contaminagio por micrarganismos.
3. 0= panas de limpeza nda 3o fontes de contaminacio microhiana. Verdadeira Falso
4. Pode ser ussda a mesma tibua de carte para alimentas crus @ para i
i . Werdadeira Falzo
alimentos cozinhados.
5 O ;:1I|||1'|1;ntu: crus devem ser armazenados separados das alimentas Virdadeira Falso
oazinhados.
6. A .I:l.*mpural:u rade I.'I..'FIIfE'IIquIJ Eiul.rera SE[ LErmpre 55.“‘: de Forma a Verdadeire Fals
aliminar tados s micranganismos que possam existir,
7. Seum enlatado estiver opadofinchado pode sar utilizada. Verdadeira Falso
8. 0= alimentos frescos devem ser mantidos a temperaturas abaixo dos Verdadei Fal
59 & os congelados abaixa dos -18%C. FreatEn #an
9. Para redusic o risca de possiveis doencas de angem alimentar, basta i
L. . . . Verdadeira Falzo
impar as superficies da codinha na final da dia.
10, O alimentas desermn ser descongelados no Frigarifica. Werdadeira Falze
11. qu.u ruuilr'a-'_l. é indispensdvel verificar a fracoura & a integridade dos Verdadeira Fals
alimantos.
12, 0= alimentos servidas frios {ex.: legumes crus) nda necessitam de ser i
desintfetadas verdadeira Falzio
13, Depais de ot tassr, & lav; das mdas b & obrigatéria ps
epais de aspirrar ou bassr ..1. aqul?m as mias o & obrigatéria para Verdadeira Falso
as colaboradares que manuseiam alimentos.
14, Om alimentos depais de descaongelados padem wer novaments i
- . verdadeiro Falso
canpgeladas decds gue nda se apressntem contaminados.
15, NEo E.ni.-rrm! o a utilizagio de adornas pessoais (e pulseiras), Verdadeira Falsi
maquilbagem & perfumes,
16. O cantrala da temperatura e da gualidade dos dlecs de fritura s5a .
X - i i Verdadeira Falso
aiiencait ¢ deverdo wer feitos sempre antes da fritura.
Elabarsda por Aproi Dhaka:
And A hes idariana Afonso 18/11 /2022
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APENDICE XXV — Numeracio dos equipamentos na cantina A

Cadiga A 0D, 040000
MUMERACED DDS EQUIPAMENTOS Ediglen: ut
Revisdon [

M UMERAQED DOS EQUIPAMENTOS

& cada eguipamento foi-lhe atribuida uma designacio.
& desipnagdo & criada segundo ordem alfabética seguida de numeragdo com inicio em 1

Sempre gue existirem mas do que um equipamento jgual, estes devemn ser designadoes todas

pela mesma letra seguida de numeracda cresoente.

EQUIPAMENTO DESIGMACAD
Exaustar A1
Warinha Bagica Bl
Frigorificn & Arca 1
Fagio D1
Forna C1
Descascadora F1i
Banho-haria Gl
Termdametra H1

Elabarado por fprovado par: Drata:

Ana Ahes bariana Afonto 18/11/2022
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APENDICE XXVI — Numeracao dos equipamentos na cantina B

Cadipa 1 0D O 000
MUMERACAD 0S8 EQUIPAMENTOS EdigSo: ul
B e is o L

M UMERAI:;ED DOS EQUIPAMENTOS

A cada eguipamento fai-lhe atribuida uma designacio.
A designagdo & criada segundo ordermn alfabética seguida de numeragdo com inicio em 1.

Sempre gque sxistirem mas do que um equipamento igual, sstes desern ser designados todos

pela mesma letra seguida de numeracda crescente.

EQUIFAMENTO DESIGNACAD
Exaustar A1
Frigarifica Bl
Frigarifica B2

Arca 1
Aurea o2
Fagio D1
Forna L1

Warinha Magica Fi

Picadara Gl
Termdmetra M1
Elabarsda por Aprauado par: Dhata:

. 3 4 - -
Ana Alves YIar NS ATon S0 18,/11,2022
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APENDICE XXVII - Gestido documental

. Codigo: PD.01.00
Vila . —
D \ fi_—‘:l‘d e GESTAD DOCUMENTAL Edicao: 01
sl ¥ Municipl Revisdo: 0o
Objetivo

Pretende-se, através do presente documento, definir a metodologia de gestao documental para

2 manutencao da seguranca alimentar e do sistema HACCP.

2. Definicbes e Abreviaturas

Documento — Suporte material que incorpora informacdo no dmbito do sistema HACCP. Esta
informacdo pode ser apresentada em papel ou suporte informatico e ser de varios tipos, ex.:

procedimento, instrucdo de trabalho, manual, registo.

Procedimento — Apresenta o método de realizar uma atividade ou processo implementado.

Contém, geralmente, estes trés pontos: objetivo, definigdes e abreviaturas e modo de proceder.

Instrucdo de Trabalho — Descreve o modo de rezlizar uma atividade, sendo normalmente

utilizada para descrever atividades operacionais.

Manual — Guia pratico gue sumariza as nogoes basicas de uma matéria ou assunto.

Registo — Apresenta os resultados obtidos efou fornece evidéncia das atividades realizadas.
Fluxograma — Representacdo esquematica da sequéncia operacional de um processo.

Ficha técnica — Apresenta as informagdes necessarias sobre o produto e as matérias gue o

compodem.
Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 03/11/2022

Pagina 2 de &

92



= - Codigo: PD.0O1.00
] f -
Vl} “de GESTAO DOCUMENTAL Edicao: 01
M Revisdo: 00

g S P - i
3. Modo de Proceder

. Responsabilidade

Geréncia

¥ Aprovacao dos documentos relevantes para o sistema HACCP;

¥ Controlo da elaboragdo, emissdo revisdo dos documentos afetos ao sistema HACCP

(sempre que necessario, a geréncia pode delegar esta fungao ou solicitar apoio a outros

elementos, internos ou externos a empresa);

¥ Definicdo do método de distribuicdo de todos os documentos e registos relevantes para

o sisterma HACCP;

¥ Utilizacdo deste procedimento na elaboracido de todos os documentos relevantes para

o sisterma HACCP;

¥ Disponibilizagdo da formacdo necessdria ao pessoal que utiliza os documentos e

impressos.

Responszavel da unidade

¥ Anulamento e arquivo de todos o5 originais € obsoletos dos documentos e registos

relevantes para o sistema HACCP;
¥ Manutengdo dos documentos e registos atualizados;

¥ Certificagdo do correto preenchimento dos registos.

Pessoal [funcionanos, detentores e utilizadores de documentos relativos ao sistemna

HACCP

¥ Responsabilidade pela conservacdo dos documentos.

Elzaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 03/11/2022
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= ' Codigo: PD.01.00
Vlli:l GESTAO DOCUMENTAL ic3o
ﬂ \,{EF[-I'E' Edigao: 0l
o Revisdo: 00
. Formatacao dos documentos
Cabecalho
Cédign: RAOLYY
Logotipe IDENTIFICACED DO DOCUMENTO Edigio: =
Rewizio: hid
Legenda:
AA = Codigo do documento (identifica o tipo de documenta)
IT = Instrugdo de Trabalho
OC = Documento
RE = Folha de Registo (Impresso)
MHN - Manual
FX = Fluxograma
PD = Procedimento
MOD - Modelo
XX = Numeracio sequencial do documento (inicia em 01)
¥ = Revisdo sequencial do documento/Versio do decumento (inicia em 00)
27 = Numeracdo da edicSo do decumento (inicia em 01)
Rodapé
Elaborado por: Aprowads por: Data: PP
Pdgira _ de
Legenda:
PP = Data da dltima revisdo |Dia/Més/Ano)
ll.  Arquivo
Todos os documentos s3o arquivados em pastas proprias, nomeadamente:
Pasta |1 — Manual HACC
¥ Licengas;
¥ Manual Boas Praticas de Higiene e Seguranca Alimentar;
¥ Manual HACCP;
¥ Controlo de Pragas (contrato, plano de controlo e fichas técnicas);
¥ Plano de Higienizacdo (plano de higienizagao e fichas técnicas);
Elzborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 03112022
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{Tgﬁlﬁ GESTAQ DOCUMENTAL

Codiga: PD.01.00
Edigdo: om
Revisao: (i1}

¥ Registos de formagdo dos colaboradores;

¥ Qutros documentos.

Mota 1: Mo final de cada ano, o responsdvel pela unidade verifica se os documentos estdo

atualizados.

Mota 2: Caso existam documentos desatualizados ex.: registos de formacdo de colaboradores

que ja ndo estejam ao servigo, o responsavel arquiva esses documentos juntamente aos registos

a Pasta 2.

Pasta 2 - Registos do Sisterna HACCP
¥ Registos de intervencdo do controlo de pragas;
Registos do Sisterma HACCP;

Registos de higienizacdo;

Relatorios de Auditorias;
Boletins analiticos;
Registos de manutencao;

Documentos obsoletos;

L U U U L R

Qutros registos/documentos.

Registos de temperatura dos equipamentos de conservacao;

Mota 3: Mo final de cada ano, o responsavel pela unidade retira os documentos e registos desta

pasta, coloca-os em local apropriado para que o5 Mesmos sejam armazenados por mais 3 anos.

Mo caso da existéncia de registos em suporte informatico, & assegurada a existéncia da aplicacao

informatica necessdria para que os possam consultar, durante o periodo em gue 05 MESMOS

estejam arquivados.

Os registos relativos a equipamentos ex.: certificados de calibracdo, s8o conservados durante a

vida til do equipamento, de modo a ser evidenciada a respetiva conformidade durante o

periodo de atividade.

Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 03/11/2022
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Codiga: PD.01.00

ol | S, Til: =
Vila GESTAO DOCUMENTAL Edigao: 01

Eac3 \erde

Revisdo: 00

CQuanto aos registos de rastreabilidade, estes devem ser arquivados por um periodo de :

¥ Para produtos sem prazo de validade especificado: 5 anos;

¥ Produtos com prazo de validade superior @ 5 anos: ate ao fim do prazo de validade,
acrescido de & meses;

¥ Produtos muito pereciveis, com uma data-limite de consumo inferior a 3 meses ou sem

data especificada, destinados diretamente ao consumidor final: & meses apos a data de

fabrico ou entrega.

¥ Restantes —5 anos.

Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 03/11/2022
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APENDICE XXVIII — Gestao de fornecedores

F . 1 I Cadigo: P02 0
F}‘ ) I' II de GESTAD DE FORMECEDORES Edicln: 0

1
E ! Revitia: aa

1. Objetivo

Definir & metodologia de pectio de fornecedores, incluindo & sua selecio & avaliscio. Cota &

aplicivel a todos os fornecedares da unidade.

2. Modo de Proceder

I Selecao dos formecedores

& peréncia efetua a selecio inicial de fornecedores, tendo por base os seguintes cribérios,

canforme aplicawel:

Freco dos pradutas;
Cstrutura arganizativa;

Reputagia da empress;

L B

Capacidade de cumprimenta dos requisitos definidos internamente ek, especificacdes,

prazas de antraga.

Il.  Awvaliacao de formecedores

Mps =ity salecia, & enviado um guestiondrio ao petencial fornecedor para avaliar a capacidade

da mesma, assim camo para obter informagio sobre o farnecedor & produtos que providencia.

O fornecedar & ainda avaliada nas 3 primeairas farnecimentas, em carateristicas coma o

cumprimenta do prazo de entrega @ qualidade dos produtas,

Elaborada pars Apravado por; Data:
Buna Albves Mariana Afonsa 2171172022
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FORMECEDORES ATIVOS

MOME DA EMPRESA

TIPO DE PRODUTO QUE FORMECE

DATA DE INCLUSAQ MA LISTA
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APENDICE XXIX — Registo da Temperatura do Frigorifico

/1la ; ic30:
1-'1';'L[Lf REGISTO DA TEMPERATURA DO FRIGORIFICO Edigao: 01

Revisao: oo

Mes: Frigorifico:

12 Leitura 23 Leitura
DA {7h-8h) [14h-16h)
Temperatura Responsavel Temperatura Responsavel
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o Conforme / o M3o conforme

Aszinatura

NOTA: Preencher este documento diariamente, 3 entrada e 3 saida do servigo.
Intervalo admissivel: 0 a 5°C.

Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 03/11/2022
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APENDICE XXX — Registo da Temperatura da Arca

Arca:

12 Lisitura
17h-3hj

22 Lisitura
{14h-1Eh|

Temperatura
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Temperatura

Fesponsival

=

bt | Bt

[ =)

ko | bt

[

bt | B
Ea

LE]

=4

bt | bl | Bt
=l

=

[t=]

i | o | b
=2 =

Confarme § © Ndo confarmes

Buginaturs

100




APENDICE XXXI — Registo de Higienizacao da cozinha

. Codigo: RE.03.00
PLANO DE HIGIENIZACAO
Edicéo: 01
REGISTO DE H\G\EN\ZA(;AO DA COZINHA Revisdo: 00
MES/ANO: /
- TABUAS DE VARINHA CAIXOTE DO P
DIA PAVIMENTO BANCADAS UTENSILIOS CORTE PANELAS MAGICA LIXO FOGAO FORNO RUBRICA
Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 04/11/2022
Pagina 1 de 2
) Vil . cédigo: RE.03.00
< PLANO DE HIGIENIZACAO
. \ffl:?ldde Edicdo: 01
§ TR REGISTO DE HIGIENIZACKO DA COZINHA Reviso: 00
ANO:
= : FILTROS E FRIGORIFICO
DIA/MES PAREDES TETO PORTAS JANELAS FRITADEIRA PICADORA ARMARIOS EXAUSTOR B1 RUBRICA
Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 04/11/2022
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APENDICE XXXII — Registo de Higienizacdo dos sanitarios e

Vila
\erde

REGISTO DE HIGIEHIZACIE.LD DOs
SANITARIOS/VESTIARIOS

Codigo:

RE.04.00

Edigao:

01

Revisdo:

oo

Més/Ano:

DiA

HORA INICIO

HORA FIM

RESPONSAWVEL
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Elaborado por:
Ana Alves

Aprovado por:
Mariana Afonso

Data:

04/11/2022
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APENDICE XXXIIl — Registo de Higienizagdo do armazenamento

i . Codigo: RE.05.00
‘ PLANO DE HIGIENIZACAO
Vrl L,ll < Edicdo: 01
\erde -
e REGISTO DE HIGIENIZACAO DA ZONA DE ARMAZENAMENTO 1 Revisdo: 00
MES/ANO: / MES/ANO: /
DIA PAVIMENTO PAREDES TETO PORTAS RUBRICA DIA PAVIMENTO PAREDES TETO PORTAS RUBRICA
Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 04/11/2022
Pagina 1de 2
_ V_l . Codigo: RE.05.00
£ PLANO DE HIGIENIZACAQ
. V};‘:I’dde ¢ Edicéo: 01
e REGISTO DE HIGIENIZACAO DA ZONA DE ARMAZENAMENTO 2 Revisdo: 00
ANO:
_ ARCA DE CONGELAGCAO | ARCA DE CONGELACAO )
DIA/MES | PAVIMENTO | PAREDES TETO PORTA FRIGORIFICO B2 RUBRICA
c1 (@]

Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 04/11/2022
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APENDICE XXXIV — Registo de Rececdo da matéria-prima

Cédigo: RE.06.00

V. REGISTO DE RECECAO DE MATERIA-PRIMA Edicio: 01
erde G |lga~o

RS Viitnicipie Revisdo: 00
Escola: Ano:

MERCEARIAS O CONGELADOS O REFRIGERADOS O HORTOFRUTICOLAS o
CARATERISTICAS
R ROTUﬁGEM EMBA(';]AGEM TEMPERATURA ®! ORGANOLETICAS .
DIA/MES PRODUTO VALIDADE Ne LOTE ) RESPONSAVEL
C NC o NC °C C NC C NC

LEGENDA: C—CONFORME  NC—NAQ CONFORME

NOTA: Preencher no ato de entrega. Devera utilizar um modelo de ficha por tipo de matéria-prima (mercearia, congelados, refrigerados e hortofruticolas).

(1) Tem de constar: Identificago do produto; Rotulagem em Portugués; Lista de ingredientes; Data de Produgdo; Validade e Condiges de Conservagdo.
(2) Embalagem integra (ex: latas opadas, amolgadas e/ou oxidadas, deverdo ser rejeitadas).

(3) Produtos refrigerados: <6°C; Produtos Ultracongelados: <-18°C;

(4) Cor, cheiro, aspeto e textura.

Elaborado por:
Ana Alves

Aprovado por:
Mariana Afonso

Data:
09/11/2022
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APENDICE XXXV — Registo da matéria-prima utilizada

Codigo: RE.O7.00
\'rilf;]. REGISTO DA MATERIA-PRIMA UTILIZADA Edigdo: 01
B Verde -
S T Revisdo: 0o
Data: Descricdo Lotes Utilizados Rubrica
Sopa
Refeicdo | pratg Principal
Sobremesa
Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 08/11/2022
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APENDICE XXXVI — Registo de desinfecdo dos hortofruticolas

N . Cadigo: RE.08.00
Vila REGISTO DE DESINFEGAO DOS Fdicao: o1
\erde HORTOFRUTICOLAS

Revisdo: oo

Més Ano: /!

Produto desinfetante utilizado:

DIA Produto Hortofruticola Responsawvel
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NOTA: Emi caso de excesso de desinfetante deve mergulhar o vegetal/fruto em dgua. Em caso
de concentragdo inferior 3 estipulada, enxaguar o produto e repetir a desinfecdo.

Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 09/11/2022
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APENDICE XXXVII — Registo de produto nio conforme

, Codigo: | RE.DS.00
.3 Vila i Edigio: 01
- Lrde REGISTO DE PRODUTO NAD CONFORME Fao:
\erde -
— ! Rewvisdo: oo
REGISTO DE PRODUTO MAD CONFORME
Escola:
Data: / /
Designagdo do produto:
Quantidade (kg/un.):
Lote:
Data de rececdo: / /
Responsdvel pela recegdo:
Motivo da ndo conformidade:
0 Responsavel
Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Marizna Afonso 11/11/2022
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APENDICE XXXVIIl — Registo de descongelacgio

- Codigo: RE.10.00
Vila ; Edigdo: 01
1"?““-' rde REGISTO DE DESCOMGELACAD pao:
' Revisdo: oo
DATA [?.E DATA DE ,
COLOCACAD A PRODUTO LOTE CONSUMO RESPOMSAVEL
DESCOMGELAR
Nota: O produto deve ser descongelado no frigorifico.
Temperatura: entre 0 e 5°C,
Elzborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 1441172022
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APENDICE XXXIX — Registo do controlo dos 6leos de fritura

- . Codigo: RE.11.00
Vila REGISTO DD CONTROLO DOS QOLEOS DE Edicao: o1
£y \erde FRITURA —
Revisao: oo

TEMPERATURA RESULTADO OLEOTESTE .
DATA DO GLEO (°C) 1 > 13 n OBs. RESPONSAVEL

MOTA: Preencher sempre gue se proceder a fritura de algum género alimenticio.

A temperatura do dleo deve ser medida antes de colocar o produto, sendo que esta deve estar
no maximo a 170°C no caso de se tratar de oleo de girassal.

Mas observacoes deve ser indicado se o oleo foi novamente utilizado foi rejeitado.

Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 15/11/2022
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APENDICE XL — Registo da recolha do éleo

E.v, . Codigo: RE.12.00
.' Rr{la;fih. REGISTO DA RECOLHA DO OLEQ Edigdo: 01
Munbshel Revisgo: oo
DATA QUANTIDADE EMPRESA RESPONSAVEL
Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 15/11/2022
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APENDICE XLI — Registo da Temperatura da refeiciao

E ri Codigo: RE.13.00
Verde REGISTO DA TEMPERATURA DA REFEICAQ Edicdio: 01
" - Revisdo: i

TEMPERATURA | TEMPERATURA TEMPERATURA TEMPERATURA

SOPA PROTEINA ACOMPANHAMENTO SOBREMESA RESPONSAVEL
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MOTA: Deve ser medida a temperatura da sopa, da proteina, do acompanhamento e da

sobremesa no momento de servir.

Mo caso da sobremesa 50 € aplicada @ medicdo da temperatura caso esta esteja refrigerada,

como é o caso de gelating, salada de fruta, pudim.

Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 17/11/2022
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APENDICE XLII — Registo de alteragdo de ementa

Ementa anterior:

Ementa atual:

Maotivo da alteragdo:

® Vil Codigo: RE.14.00
", F11E -, —
- \‘rg"l“]{h'* REGISTO DE ALTERACAD DE EMENTA Edigac: 01
WAl ¥ it Revisdo: 0o
REGISTO DE ALTERACAD DE EMENTA
Escola:
Data: / /

0 Responsavel

Elaborado por:
Ana Alves

Aprovado por:
Mariana Afonso

Data:
17/11/2022
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APENDICE XLIIl - Registo das Formagdes ministradas

DURACAD DA TITULD D& CONTEUDO DA HOME DD
MOME DO FORMANDD ASSINATURSA DATA ASSINATLURA
FORMACAC FORMACAD FORMACAD FORMADOR
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APENDICE XLIV - Registo do controlo de pragas

i Codigo: RE.16.00
B3 Vila PROGRAMA DE CONTROLO DE PRAGAS ocieo
- Vct'de Edigdo: 01
i REGISTO DO CONTROLO DE PRAGAS Revisio: 00
i INTERVENCAO ]
DATA TIPO DE PRAGA CAUSAS PROVAVEIS RESPONSAVEL

DATA DE SOLICITACAO EFETUADA EM

NOTA: Preencher sempre que a empresa de controlo de pragas se dirigir ao estabelecimento de ensino.

Elaborado por: Aprovado por: Data:
Ana Alves Mariana Afonso 21/11/2022
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APENDICE XLV - Registo das Intervencdes de manutencao

AREASITEM SLUEITO A TIFD DE MANUTENCAD DESCRICAD DA MANUTENCAD
DATA REALIZADD POR ASSINATURA
BAANUTEMNCAD APREVEMTIVASCORRETIVA] EFETUADA
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APENDICE XLVI — Registo de alteragdao de documentos

DOCUMENTO CDICED Calsa DE ALTERACAC RESPOMSAVEL | DATA DE ALTERACAD
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APENDICE XLVII — Registo da data de validade dos produtos da

caixa de primeiros socorros

PRODUTO DATA DE VALIDADE RESPONSANEL DATA DE REPOSICAD RESPOMSAVEL

AGUA DHIGEMADA

ALCOOL ETILCO 70%

ANTISSETICO PARA

APLICACAD TORICA

SOLUCAD FISIOLOGICA

BLAFINE
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APENDICE XLVIII — Registo da Temperatura do banho-maria

M&Es Ano: ¥

DlA TEMPFERATURS [°C] RESPONSAVEL

NOTA: A tem peratura do banho-maria dese ser registada sempre gue se ligar o equipamento.

118



=2

Formacao em Boas
Praticas de Higiene
e Seguranca
Alimentar

Mariana Afonso
Ana Alves

APENDICE XLIX — Apresentagao power point

GESTAO

DOCUMENTAL

GESTAD
DOCUMENTAL

GESTAO DOCUMENTAL
(PD.01.00}
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PROGRAMA DE
PRE-REQUISITOS

MANUAL DE BOAS
PRATICAS DE HIGIENE
E SEGURANCA
ALIMENTAR
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RELATORIO DA
AUDITORIA

11

Principais Problemas:
RELATORIO DE - falta de Registos;
AUDITQE["{.!,' J_NTERNA_‘ « Falta de Sinalética;

»  Presenca de Madeira;

= Falta de wensilios adequados.
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B GESTAO DE FORNECEDORES
(PD.02.00)
- e B
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COMO ORGANIZAR OS ALIMENTOS NO
FRIGORIFICO (IT.05.00)
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RECICLAGEM
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REGISTO DE
DESINFECAQ DOS
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PREPARACAO DOS ALIMENTOS
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REGISTO DA MATERIA-PRIMA UTILIZADA (RE.07.00)
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REGISTO DE _
DESCONGELACAO
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REGISTO DO CONTROLO
DOS OLEOS DE FRITURA
(RE.11.00)
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INTERVENCOES DE
MANUTENCAO
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OBRIGADA PELA ATENCAO
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APENDICE L - Folheto “Preparacao de refeicées”

Zona de Risco:
Entre 5 a 65°C

Zona de Seguranca:

< a 10°C para pratos
frios

> a 65°C para pratos
quentes

E proibido:

» Reaquecimento

» Confecdo de
véspera, exceto
no caso de
sobremesas que
necessitem de
um maior
periodo de
refrigeracdo para
LELLETS
consisténcia,
embora
possa
incorporado
cremes ou natas.

Consistem em alimentos que
foram  confecionados  em
excesso, mas ndo chegaram a
ser servidos.
» E totalmente proibido a
reutilizacdo de sobras de
comida confecionada.

e
R

Consistem em alimentos que
foram preparados, servidos e
que ficaram no prato.

» E  proibido  recolher
restos alimentares, para

qualquer fim,
alimentacdo humana,
animal, inddstrias

transformadoras, entre

e
o'

Preparacao
de Refeicoes

A gualidade alimentar implica
requisitos especiais na
descongelacdo, preparacdo e
confecdo.

Yfgsde

Descongelacéo

>

>

Os alimentos devem ser colocados
a descongelar com a devida
antecedéncia (no maximo 72
horas), em ambiente
refrigerado (entre 0°C a 5°C) e
nunca a temperatura ambiente;

Deve evitar-se que o alimento,
durante e apés a fase de
descongelacdo, entre em contacto
com o suco (exsudado), devendo
por isso ser colocado em caixas
apropriadas com grelhas
perfuradas em PVC ou inox;

Todos os  alimentos em
descongelacdo  devem  estar
cobertos com a prépria tampa do
recipiente  ou com pelicula
aderente.

OS ALIMENTOS PRONTOS A
SERVIR NAO SE DEVEM

CRUZAR COM OS ALIMENTOS

QUE AINDA NAO FORAM
PREPARADOS!

Preparacao

> E proibido a existéncia de alimentos

crus e confecionados na mesma
bancada;

> Os alimentos devem permanecer na

zona de risco, entre 5°C e 65°C, o
menor tempo possivel, inferior
a 2 horas;

» Alimentos preparados devem ser

colocados na cdmara de
refrigeragdo, 1a 4/5°C,
devidamente acondicionados, apés
a sua preparacao e até a sua

confecdo.

Confecao

>

Y.

A confegdo
€ a dltima etapa em que pode
haver a destruicdo de
microrganismos, pelo que €
necessario garantir que atinja
temperaturas iguais ou superiores
a 75°C durante 2 minutos;

Na confecdo de alimentos de
origem animal, deve evitar-se a
confecdo de pecas de carne
inteiras com peso superior a
2,5 kg, devido a dificuldade de se
atingir aquela temperatura no
interior da peca;

Para a preparacdo de fritos, a
temperatura do éleo de fritura
deve ser compreendida entre os
160°C e os 180°C.
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APENDICE LI - Folheto “Rececdo da matéria-prima”

- N — Temperaturas de rececio (°C]
& Rececdo da Matéria-Prima ( .;5—‘ c30.(°C)
| dos diferentes tipos de matérias-
m * Antes da recegdo € necesséria a | J | === primas
w y higienizagdo das méos; | J G p——
* Os produtos nio podem ser ~ Matéria Prima madma
admitidana
colocados no chio; J = Y recegio (<C)
. »
* Aporta de acesso para as \ " Quetjo 5
N3o Conformidades que podem levar outras divisdes deve ser sempre J 2 Produtos Togurtes 5
A rejeico de um P fechada; Lécteos Queijo Fresco 5
+  Embalagens em maus estado: * Todas as embalagens tém de Mantegss =
®  Latas opadas e ferrugentas; apresentar lote; Camese
*  Sinais de contaminagio por pragas Deve verificar-se sempre se o cdem';d:; B
(fezes, urinas, pélos, buracos); P e
que foi pedido corresponde ao . Fresca 5
o Prisi e i i ot ) Itens a serem controlados: Carmes
que veio e a0 que se encontra S m
como na embalagem;
o+ Presenga de contaminantes quimicos faturado. * Embalagense i =
(6leos, tintas): ~ *  Embalagem priméria e secundéria em
o Congelad -15
) A Rececao da ® @ ik G i e )
+  Prazo de validade expirado. o orretarnente feckiadas); Fresco 4
No dos produtos hostofruticolas, M a te ra- j * Prazos de validade; Ovos | Pasteurizados 3
estes devern ser rejeitados quando: . Qualidades organoléticas (cor, cheiro, Ficacos 16
r , l a aparéncis, consisténcis, textura); e
+  Estiverem demasiado maduro, pisado; 5 & s s Congelados -15
*  Contaminados com bolores, larvas; Produtos refrigerados ex: E
£ gelatina, pudim
*  Quando envelhecidos (folhas velhas,
raizes apodrecidas). Gelados -12
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2. |’NTRC}DU(;‘5\CI, OBJETVO E AMBITO

O sitema HACCP consiste numa ferramenta de gestio da qualidade & seguranca alimentar que
assents na identificagde & prevencia da ocorréncia de periges de origem bialégica, quimica &
fizica, 0= perigos sia analisados para todas as etapas verificadas no estabelacimanta, podende

ser postericrmante classficados como pontos oriticos de contrala (PCC).

[ um sistema que permite arientar as respansdveis & manipulsdares das unidades de
restauragio, transmitindo-lhes os conhacimentos necessdrios para a aplicsgio das boas pritica
de higiena e saguranga alimentar & dos pré-requisitos do sistema HACCP. Formece ainda

arientacies sobre os diversos procedimentas acorrentes na astabelecimento.

Gragas 3o seu cardter praventiva, o sistema HACCP permite atuar no sentide de evitar que
acarram perigos gue penham am cauga a inocuidade dos produtos alimentaras, na medida em

que esbas sajam prajudiciaic pars a sande humana.

A correts implementacio deste sisterna confere uma maior ssguranga aos produtos
disponibilizadas, sumentande o nivel de confianca por parte dos consumidares, Dado que se
trata de um sistema adotado internacionalmente, pramave também um maiar reconhecimanto

axternn aas estabelecimentas em que e encontra implementada.

O presente manual te come objetive arientar na implementag3e doo sistema HACCR,
sustentando documentalmente a alabaracia do plano HACCP, & pode ser utilizada futuramente,

promovends & manutengdo do sistema HACCP de farma continua.

Cete manual deve ter adatsde por kadas os colaboradores que dessmpanham fungies na dres

da alimentacio e considera as principios do sstemas HACCP baseadas no Cades Almentarius.

Elaborada par: Apravads por: Drabac
Ana fhies Mariana Afonsa 09/02/2023
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3. ENQUADRAMENTO LEGAL

O Regulamenta (CEfn® B52/2004 da Parlamenta Eurppeu e do Conselha, de 29 de abril, relaties
& higiene dos péneros alimenticios, estabslece s obrigatoriedade de criagho, aplicagda e
manutengio de um sistema baseads not principics do HACCE palas empresas do setar
alimentar, Dste estipula sinds que a responcabilidade pela ssguranga alimentar depende

sabretudo dos aparadares do setar alimentar.

4. PERIGOS ALIMEMTARES

Um perigo alimentar & definida coma um agente bialdgice, quimico ou fisico presents ne

alimenta, ou condigio deste, gue possa ter um eleito sdversa para a sadde de guem o consame.

Elaborada par: Apravads por: Drabac
Ana fhies Mariana Afonsa 09/a2/2023
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Periges biclogicos:
Tobeln 70 Tipo de perigas bloldglons
MICRORGANIZMO ORIGEM ENCONTRA-SE
FREQUENTEMENTE
Solo
Escherichio coli Agua Carne crua
Feres
Sala & vepetagio .
Hamem CQueijo
Listerio Monocytogenes Came crua
.ﬁ:gua. Vegetais
Animais
Intestinag do homem Carne de aves e enchidos
Sa eila spp Animais Onvos
Solo o d i §
Clostridium perfringens Feses hamem Arne s vdl'f"_p_n"'u £ aves
A Lacticinios
Animais
Paine
Leite & derivad
Stophylococous aurews Hamem gite © Cerluans

Carna
M assa
Sal tagd
Clostridium botulimm o et Enlatadss
Agua
Arraz
Especiarias
Solo
Bocillus cereus Vepetacio Carne
et Leita
VEgetais
Solo
Compylobacter jejuni .ﬁgua Bipas

Trato digestive de animais

pogsi .

Agui

Carne de poreo

Carna de porco

Animais damésticos Vegetais

librio papshemaltiog Agua salgada Pescado
: .

! Ambiente marinha Maren

Todes actes perigos bioldgicas apresentades podem ter diversas causas, das quais se dastacam:

L A A

Contaminagdo das matérias-primas na sua arigem;
Contaminagdo apds recegdo
Contaminagdo crurada: alimentos, superficies & pessoal;

Sabrevivkncia apos tratamenta Bermico.
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Perigos CQuimicos

A contaminagia dos alimentas pode resultar das presenca de contaminantes quirnices, isto &, de

substincias gue nda foram adicionadas intencionalmente sas alimentos, mas gué, todavia,

astdo presentes nas mesmos, coma residuas da pradugZas, transfarmagdo, acondicionamenta,

transporte & conservagio,

Tobeka 3: Tipo de perigas qeAmicas.

FERIGO QUIRICO CAUEA ENCONTRA-SE
FREQUEMNTEMENTE
Aditivos ndo B _ Malhas
- Contaminagdo antes da rececdo .
autorizados Especiarias
Residuas Contaminagdo antes de rececdo devido a Carne de aves, porca,

weterindrios

priticas incorratas

U=

Toxinas naturais

Contaminagdo antes da rececdo

Frutos secos
Milhe
Leite e derivadas
Batats
Marisen

Micotoxkinas

Desenvalvimento de balires por sxcesso
dee humidade

Metais pesados

Contaminagdo antes da rececdo

Residuos de
produtos
fitousanitarios

Contaminagia antes da rececio

Legumes, frutas &
derivadas

Detergentes e
desinfetantes

Utilizacda de produtas guimicas
incorretos ou mal deseadaos, Desrespeita
pelas instrugies de utilizagia

Batatas fritas

Cafée
Compostos polares |/ UtilizagZa de dleos de fritura s Biscoibos
Compostos de temperaturas desadequadas. Pao
carvio Carbonizagio de alimentos Fumadas
Gleas vEgEtais
Gralhadas
Substincias naturalmente incarparada na
alimenta {3aja, Leite, Peives, Mostarda,
Alergénios Aipa, Sulfitos, Sementes de Sésama, o

Crustaceps, Amendoing, Ova, Tremaogas,
Fruta de casca rija, Gldten, Molusces)
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SEQUENCIA LOGICA PARA HFLIC,-“‘(;»E‘G Do
SISTEMA HACCP

Periges Fisicos

Tirbeda 4: Tipo de perigas fsoos.

PERIGO FiSICO CaLsa | ConstituigSo da Equipa HACCP |

+

Descrigio do Produto |

Luvas descartiveis Luwas am mau estada de conservacia |

t
Identificacio da Usa Frevendido |

Loiga cerdmica Laiga erm mau estada de cansersagda |

Adomos Priticas incorretas de higiene +

| Elaboragio do Fluccgrama |
Cabelos Praticas incorretas de higiene {

confirmacie (in loca) do Fluxograma |

Partas @ janelas sbertas sam protegdo, |
Prapas incumprimenta do plana de higienizagso, +

incumprimento de boas praticas de higiene ardlise dos Perigos Dﬂl‘iﬁn das Medidas

(12 Principia)

+
Identificacdo dos Pontos Criticos de Controlo (PCC'S)

(22 Principio)

+
Estabalecimanto de Limites Criticos de Controlo para cada
PCC

(3% Principic |

+
Estabslzcimento de Procedimentos da MonitorizacEo

(4=Principio]

+
Estabelecimanto de Agdes Corretivas

(52 Principic}

¥
Estabslecimento de Procedimentos para revisdo,
validegio e verificagio do Sistema HACCR

(52 Principio)

+
Estzbelecimento de Procedimentos de Controlo de
Documentos £ Dados do HACCP
(72 Principio]

Figure I 14 ehapos aecessdrios 4 dmplementacio do sisfema HAGOCP.

Db
09/02/2023

Elsbora A ' Drabac Ekabe par:
HAna Ahes Mariana Afonsa 09,/02/2023 Ana Alves
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6. ETAPAS PRELIMINARES AQ ESTUDO HACCP
Etaps |- Constituicio ca Equipa HACCP

& selegio da eguips responsdvel pela implementagio ¢ aplicagdo do sistema HACCP deve
asmegurar que esta dispde de elementas com conhecimentos & experifncia gue permitam &

alaboragdo de um plano MACCP eficaz.
Clementos da equipa de seguranca alimaentar @ as suas fungles:
Responsdvel pela unidade [Cimara Municipal de Vila Verde e Junta de Fregueasia de Freiriz):

* Garantic que & composicio das equipas estd de acarda com as necessidades da estuda;
Coordenar o trabalha da eguipa;

Organizar & documentsr o estuda HADOR;

Wearificar ce o plans HACCP estd a ser cumprida na unidade;

Garantic os recursos necessdrios (Fisicos, humanos e financeiras) necessinos para a

produgio de produtos seguras, de acorda com o8 requisitos legais @ dos clientes;
Responsdvel da unidade (Colabaradoras):

*  Participar no astude HACCR;
*  Werificar o cumprimento do plano HACCP na unidade;

*  Comunicar as decisfes & as necessidades da eguipa 4 administragio.

Ho entanto, todos os elementos sio responsdveis pelo preenchimento de todos os registos,
senda importante gue @ equips saiba elabarar todass as tarefas & serem executadas na cozinha,
bam comoe presncher todas of registos necessarios, pars que na suséncia de um dos elamantas

da equipa nda haja acarréncia de falhas,

Etaps 2 Descricio do Produto

DC.06.00_Descrigdo do Produto e Uso pretendido

Elaborado par: Aprovada por: Dratac
Ana Ahes Mariana Afonsa 09/02/2023
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Etap= 3 Identificacdo do Uso Pretendido

DC.06.00_Descricdo do Produto e Uso pretendido

Etapa 4: Elzboracio oo Fluxograma

Qs fluxogramas permitem a obtencdo de uma descricio sistematica dos processos e das suas
interagbes de farma a avaliar 2 probabilidade de ocorréncia, aumento ou introdugio de perigos

para a seguranga alimentar.

FX.01.00_Fluxograma do Processo

Tirkeha 5: Descricio de codo efope do processo,

ETAPA DESCRICAD

M recagio de matériss-primas representa a primeira oportunidade para

separar produtos conformes de produtos ndo conformes.
RECEGAC DE MATERLA-

PRIMA

Mesta etapa sio rececionados os produtos, que s3o, imediatamente,
sujeitos @ wna avaliagio de conformidade (estado da embalagem,

rotulagem, carateristicas arganaléticas, validade, presenga de pragas).

Lste processo consiste na conservacio de alimentos a temperaturas

negativas {=-18°C).
ARMAZENAMENTO CM

& conservagio & realizada a temperaturas 3¢ quais nda ocorre o
CONGELACAC

desenvalviments de bactérias, sumentanda o tempo de vida dos

alimentos,

Lita etapa consiste num processe de conservacio dos alimentos a
temperaturas de refrigeracio {0 a 5°C), cuja eficacia na promogida da
ARMAZENAMENTO EM seguranga  alimentar se dewve & redugdo da atividade dos

REFRIGERACED microrganismaos presentes nos alimentos, retardandoe a degradacio
das companentes dos alimentos &, conseguentemente, aumentando o

seu tempo de vids Gl

Elabarada par: Apravada pas: Dratac
Ana Ahies Mariana Afonia 090272023
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ARMAZENAMENTD A
TEMPERATURA AMBIENTE

Esta etapa engloba os  produtos  alimentares  armazenados &

e peratura ambiente,

DESCONGELACRD

Consiste na descongelagdo dos produtos alimentares a temperaturas

de refrigeraciao {0 a 5°C).

PREPARACAD DOS
PRODUTOS

Cita etapa englaoba tarefas muito diversificad ax, tais como s preparacdo
de carne jcorte, despesa, etc), entre outras. No geral, sdo atividades
que dependem bastante da manipulagdo por parte dos colaboradores.
Exempla de atividsdes de preparacio: lavagem, corte, laminagem,

picagem, ate.

CONFEGAD

A confecio & uma fase crucial, na medida em que promove a destruigdo
das microrganismos presentes nos alimentas,

Eita etapa engloba virias oparacBes, tendo que as alimentas podam
ser cozides, fritos, grefhados, assados, salteadas, estufados, et

& destruicdo microbiana depende ainda do tempo que o alimenta se

encontrs submetida & esta agde e da carga inicial de microrganismas,

DESINFECAD DE
HORTOFRUTICOLAS

Cuta & a etapa posterior & preparagio dos pradutos, onde o mesmos
530 desinfertados para pasteriorment2 poderem e servidos #m cru,
tais como a alface, tomate, pepino, cenoura, entre outros produtos

utilizados nas saladas, ineluinde também as frutas.

MANUTENCAD & QUENTE

Cita etapa serve para manter o produto & temperaturas acima dos

B5C, até an momento de servir.

DISTRIBUICAD

Eita etapa consiste na colocagdo do produto final no prato & 3 sua
entrega ao consumidar final.

Csta tarefa deve ser realizada no menor tempa passivel, para prevenie
a ocarréncia de contaminagdes ou a quebrs das cadeias de quente ou

frioi.

Ana Ahves

Drata:
09,/02/2023
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Etapa 5: Confimnacac {in loco) do Fluxograma

& conformidade do fluxograma foi confirmada em visitas realizadas, Sempre gque necessaria,

astes serio stualizadas, ssepgurando que nenhuma aparacio do processo foi esquecida.

7. PRINCIPIOS DO SISTEMA HACCP
1= Frincipio - Analise dos Perigos e Descricao das Meadidas

A eguipa listou tados s periges fisicos, guimicos e bioldgicas gue padem acarrer am cada uma
das fases do processo. Foram também descritas as medidas preventivas aplicadas a cada um dos
perigos identificsdes, sendo em algumas vezes necessdria mais do que uma medida preventiva

para eliminar ou reduzir a ocorréncia do parigo a nives sceithveis,
Foram consideradas coma fontes de periga:

Tirbeda 6: Fonles e Periga.

FONTES DE PERIGO

Matéria-Prima Todas as constantes na produgia

Métodos de Higienizagio Processos e procedimentos de higienizagdo

Mo de chra Manipuladaras
Cguipamentas, utensilios & embalagens
atariais
usadas
Mein Maia ambisnte & instalagdes

DC.08.00_andlise de Perigos

27 Principic: Identificacao dos Pontos Criticos de Controlo
(PCCS)

| Elsborada par:

Drabac

Ana Alves 059,/02/2023
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MNesta etapa determinou-se of pontos de todas as etapas do processo cujo controle permite Ceo Pr.‘l"ICI'piOZ Esrabelecimento de .-"*.C&E Coretvas

preveanir, eliminar ou redusic o perigo para niveis scaithveis.

Tirbela 7: Gkl do falice de risco, retirodo de (Baptisto, Woroeha, Olwein, & Saroiug, 2003] DC.10.00_Plano HACCP

Alra (3]
&P Principio: Estabelecimento de Procedimsntos para

Mcia (2] Revisdo, Validacio e Verficacio do Sistema HACCR

Prababilidade de
acorréncis

Baixa (1) & manutencio de regstos eficares & rigorosos @ essencial para a aplicagdo de um sistema

HACCP.

Baixa {1) Média 2]

Lsta docurnentagio & revista no minimo uma vei por ano, ou sempre gue surjam novos dadas

Geveridade que justifiquem alteracBes, coma por exempls ndo conformidade: detetadas, cugesties de

calaboradaras, revicio de limites criticas, noves processos, & & da responsabilidade da squipa

HACCP.

A eguagio que traduz o indice de risce & a seguinte: e . . L .
Esta revisdo contempla a validagho do plane HACCPR, e a verificagdo da eficicia do sistema de

Indice de risco = Probabilidade de ocorrénsio = Severidade do perigo . e .
cantrale através de auditorias inbarnas realizadas.

. At auditarias internas as Plano HACOP <fn da responsabilidade da equipa de HACCP,
A drvore de decisio utifizada encontra-se em DC.OT.00_Arvore de Decisao, . . o . o -
mensalmente, que incluem a andlise & verificacio de registos de manitorizagio e de agies
oarretivas.

DC-09.00_ldentificagdo de Perigos
Apts & realizagdo da auditoria, & equips suditora elabara o respetiva relatérnio e s3o definidas as

acies corretivas a implementar senda disponibilizada s toda 3 equipa de HACCP & rastantes
3® Frincipio; Estzbelecimento de Limites Criticos de calaboradares,
Controlo para cada PCC

DC.10.00_Plano HACCP Revizdo

T . . & respansabilidade da revisdo do Plano de HACOP @ da equipa de HACCP.
42 Principio: Estabelecimento de Procedimentos de

r'u'ﬂGﬂl:[Or.iZa(;:'ID Anualmente a equipa de HACCP redne-se para realizar a revisdo do Plano de HACCP baseado

nas relatérios de suditoria interna, nos registos de apbes carretivas,

DC.10.00_Plano HACCP
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A revicio do Plano de HACDP acorre extragrdinarismeante sempre gue surjam slteragdes que

impliguem uma nova andlise do plana, nomeadaments:

Alteraces de layout efau eg wipamentos;
Inadequacio do programa de limpeza & desinfecia;

Mowas perigos associados,;

¥ O¥ ¥ W

Entre outras,

0 resultado da revisio do plano HADDP & controlado @ mantido & arquivado no S5tema de

Dacumentagio.

Walidacio

O Plano HACCP é validado com base nos resultados das andlises quimicas & microbioldgicas de

amastras de praduta.

O plana HACCP & jpualmente validado tendo em conta @ metodologia descrita e aplicada
disriamente pelos seus intervenientes com base nos luxogramas de producio verificadas “in

lpca”™ pela equipa HACCPE & consequentemente aprovadas,

Werificacao

O objetivo da verificagio ¢ determinar se:

+ 0 iigtemna HACCP s gnoantra implemantada de acarda com a estabelacido ne Plans
HACCR {carreta determinacio dos PCC, correta definigdo dos pardmetros @ respetivas
limites criticos, adequada monitorizagdo) e gue as medidas corretivas  foram
implementadas e pvecutadas corretamants;

+ 0 plang HACCP em vigor encontra-se adequadamente desenvolvide e implementada,

tenda em conta as atuais produtes & processos.
A verificagio @ efetuada guando:

= Se conclui o estudo HACCP, para validacia;
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#  Sempre que hd uma mudanga que possa afetar s andlice de perigas;

# Quanda acarra um desvia:

= Apds conhecimenta dentifico de nowvos perigos potenciais ou de medidas de controlo;
= Face a resultados insatiskatarias no dmbita de auditaria;

#  Aintervalos regulsres, de scordo com um programa pré-determinado.

Mo minima, uma ver por ane & realizada uma ou mais auditorias para gue todos os planas & pré-

requisitos do sktema tejam suditadas nesse pariada.

79 Frincipic: Estabelecimento de Procedimentos de
Controlo de Docurmentos e Dados do HACCP

O sistermna HACCP & um sistema documentado, sendo o adequado estabelecimento da

dacumentscio & dados escencisl para uma eficar implamentacio do sisterna.

Sisterna de Documertacdo

O sistema de documentagio deste plane de HAZCP & constituide por:

*  Manual HACCP;

> Manual de Boas Praticas de Higiene e Seguranca Alimentar;

> Documentacio & regsto de formacio, tempersturas, limpera, rececio de matérias-
primas, entre outros;

> Registos do sistema;

w

Plana de Higienizagio.
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