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Introducao

A necessidade de assegurar a higiene e a seguranga nos processos de preparacdo e/ou confecdo
de alimentos deve ser uma preocupacdo das empresas de restauragdo e/ou bebidas, como garantia
béasica dos servigos que prestam aos seus clientes. Assim, este codigo explicita as normas de
higiene e de controlos necessarios para o garante da seguranca alimentar da pequena restauragao
e bebidas. Foi considerado o Regulamento (CE) n° 852/2004, de 29 de abril de 2004, relativo a
higiene dos géneros alimenticios, aplicavel em todos os Estados-Membros desde o dia 1 de janeiro
de 2006, e também o Regulamento (CE) n® 178/2002, de 28 de janeiro de 2002 que determina 0s
principios e normas gerais da legislacdo alimentar e estabelece procedimentos em matéria de
seguranca dos géneros alimenticios e ainda 0 Regulamento n.° 1169/2011, de 25 de outubro de
2011, relativo a prestacdo de informag&o aos consumidores sobre géneros alimenticios e demais
legislagdo nacional do setor. A aplicagdo das normas contidas neste manual, ndo liberta as
empresas de restauragdo e bebidas do cumprimento das obriga¢des mais especificas que lIhe sejam
impostas pela legislacdo, uma vez que todas as empresas devem assegurar um elevado nivel de

higiene e segura

Estrutura Fisica

Instalacdes

e Manter as areas de manipulagdo de alimentos sempre limpas e organizadas.
e Paredes e pisos: Devem ser de material liso, lavavel e resistente, facilitando a limpeza.
Iluminagdo e ventilagdo: Adequadas para evitar acimulo de humidade e crescimento de

microrganismos.
Equipamentos e Utensilios

e Limpezaregular: Todos os equipamentos e utensilios devem ser higienizados antes e apds
0 uso. Manutencéo: Realizar manutencao preventiva e corretiva dos equipamentos para

evitar contaminacoes.
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Higiene Pessoal

Instalacdes

Lavagem das mdos: Antes de iniciar o trabalho, apds usar o banheiro, manusear lixo, alimentos
crus, entre outras situagfes. Procedimento: Lavar com &gua e sabdo, esfregar pelo menos 20

segundos, enxaguar e secar com papel toalha descartavel.

@ Duragéo total do procedimento: 40-60 seg.

| .
Aplique sabao suficiente para cobrir Esfregue as palmas das
todas as superficies das maos maos, uma na outra

R

4

Palma direita sobre o dorso Palma com palma Parte de tras dos dedos
esquerdo com os dedos com os dedos entrelagados nas palmas opostas com
entrelagados e vice versa os dedos entrelagados

7 ”
’ \/ / ; ;
Esfregue o polegar Esfregue rotativamente para tras Enxague as maos
esquerdo em sentido e para a frente os dedos da mao com agua
rotativo, entrelagado na direita na palma da méo
palma direita e vice versa esquerda e vice versa

.

Seque as maos com Utilize o toalhete para Agora as suas maos
toalhete descartavel fechar a torneira se esta estao seguras.
for de comando manual
WORLD ALUANCE
' DGS: T ey
regin-Gem Juse @

Figura 1 Folheto da Direcao Geral da Salude -Lavagem das maos
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Higiene e Comportamento Pessoal

Regras Gerais
Objetivo

Todos os trabalhadores que manipulam alimentos devem manter uma elevada higiene pessoal,
bem como desempenhar as suas funcdes respeitando as boas préticas de higiene, de forma a
garantir a Seguranga Alimentar. Os requisitos de higiene pessoal devem encontrar-se
documentados (escritos) e divulgados a todos os trabalhadores. Para tal podem ser usadas por
exemplo: Instrucdes de Trabalho ou sinalética. A conformidade com os requisitos deve ser

verificada regularmente

Regras Gerais

1 - O vestuério de trabalho deve estar disponivel e deve ser:

¢ Fornecido em nimero suficiente a cada trabalhador (minimo dois completos);
o Apropriado para prevenir a contaminacao dos alimentos;

¢ De preferéncia, de cor clara;

e Facilmente lavavel.

2 - E recomendavel que o vestuario de trabalho no tenha botdes externos e que os bolsos sejam

internos;

3 - Nao devem ser usadas pecas de vestuario pessoais por cima do vestuario de trabalho (ex.:

€asacos);

4 - O vestuério de trabalho ndo deve ser usado fora das instalacdes;
Composicdo do Vestuario de Trabalho

1 - Todos os trabalhadores devem usar vestuario adequado.

Este deve incluir:

e Protecdo de cabelo (ex.: touca, barrete, gorro, boné). O cabelo deve encontrar-se totalmente

protegido;

e Protecdo do corpo: Camisa, T-shirt, P6lo e/ou bata; calcas, saia ou fato-macaco e casaco (no

caso de ambientes com temperatura baixa)
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e Calgado fechado a frente, confortavel para o trabalho e antiderrapante (adequado para pisos que

podem ser escorregadios);

e Avental, sempre que necessario (retirar o avental antes de ir aos sanitarios e mudar o avental

quando este ficar sujo ou manchado);

e Luvas e mascara, sempre que necessario.

Touca protetora

capilar
Camisela
Avental
Calca g, wl
<2 Sapatos fechados

Figura 2 Uniforme modelo para manipuladores de alimentos

Normas basicas de Higiene Pessoal do
Manipulador

e  Usar vestuario préprio (farda), de cores claras, exclusivo do trabalho na cozinha.

e Manter as unhas limpas, cortadas e sem verniz.

e Nao usar anéis, joias ou outros adornos.

e Evitar mexer no nariz, na boca, nos ouvidos, nos olhos e no cabelo, devendo lavar as
m&os sempre que iSSO acontecer.

e Usar luvas ou protecdo adequada sempre que tiver lesbes/ferimentos na pele.

e Lavar sempre as maos e 0s antebracos com sabdo antes de iniciar o trabalho, depois de
utilizar os sanitéarios, ou sempre que mude de tipo de alimento a preparar.

e Na lavagem das méos e dos antebragos utilizar &gua corrente e sabdo (de preferéncia
sabdo liquido), e toalhetes de papel na sua secagem/limpeza.

e Nao cuspir ou expetorar nas instalagdes, nem assoar, tossir ou espirrar proximo dos

alimentos; sempre que isto ndo puder ser evitado, deve lavar a cara e as maos.
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¢ Né&o fumar durante a manipulacdo de alimentos, nem dentro das instalagdes onde se efetua
a sua preparacao.

¢ Quando tiver febre, diarreia ou vémitos ndo deve manipular ou servir alimentos e deve
ser logo observado por um médico. Se tiver inflamagdes ou infecGes da pele, olhos,
ouvidos, nariz ou garganta, ou quaisquer problemas do aparelho respiratério, também
deve ser observado pelo médico logo que possivel.

Controle de Matérias-Primas

Armazenamento
Preparacéo

e Temperatura adequada: Manter alimentos pereciveis em temperaturas de refrigeragdo ou
congelamento adequadas. Organizagdo: Utilizar sistema PEPS (Primeiro que Entra,
Primeiro que Sai) para evitar vencimento dos produtos.

e Separar alimentos crus de alimentos prontos para consumo para evitar contaminagdo
cruzada. Cozinhar alimentos a temperaturas adequadas para eliminar microrganismos

patogénicos.

Manipulacao de Alimentos
Higienizacao

e Frutas e vegetais: Lavar e desinfetar antes do consumo ou preparo
e Superficies: Limpar e desinfetar todas as superficies de trabalho antes e apds o

uso.
Normas Basicas para a Manipulacdo de Alimentos

e Lavar e desinfetar todos os produtos horticolas e legumes a consumir em cru.
e A desinfecdo pode ser feita mergulhando aquele tipo de alimentos, depois de bem
lavados, numa solucéo de agua com lixivia, por exemplo, 10 gotas de lixivia por cada

litro de agua, durante 30 minutos; depois voltar a passar os alimentos em agua corrente.
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N&o misturar alimentos crus com alimentos j& confecionados, nem juntar alimentos de
origem vegetal com alimentos de origem animal, durante e apos a fase de preparacéo, de
forma a evitar contaminacg6es cruzadas.

Nunca deixar a temperatura ambiente cremes, maioneses e outros molhos/produtos em
cuja coinfeccdo sejam utilizados ovos, pelo risco de multiplicacdo de salmonelas (que
existem frequentemente nos ovos).

No caso de ndo serem consumidos logo ap0s a sua preparacao, estes produtos devem ser
imediatamente refrigerados.

Os alimentos devem ser servidos e consumidos logo apds a sua preparacdo, nunca
devendo ser deixados a temperatura ambiente, sobretudo na primavera, verao e outono.
No caso de ndo serem logo consumidos, 0s alimentos devem ser mantidos abaixo de 10°C
ou acima de 60°C, ou entdo congelados, a fim de se evitar o crescimento e multiplicacéo
de agentes causadores de doengas (microrganismos e produtos resultantes da
decomposicéao dos alimentos).

Nunca se devem conservar, refrigerar ou congelar alimentos preparados ou cozinhados
junto de alimentos crus, para evitar os riscos de contaminacao.

Nunca se devem descongelar e voltar a congelar os alimentos.

Quando for necessario reaquecer os alimentos deve-se garantir um aquecimento
adequado de modo a destruir eventuais microrganismos que se tenham produzido.
Deve-se respeitar sempre 0s prazos de validade e as condi¢fes adequadas de conservacao

dos diferentes alimentos.

Controle de Pragas

Prevencao

Portas e janelas: Devem ser mantidas fechadas ou com telas de protecéo. Lixo: Remover
residuos regularmente e manter recipientes de lixo fechados. Todos os recipientes de lixo

junto a area de confecdo, devem ter tampa de acionamento ndo manual

Registros e Documentacéao

Controle de Temperatura

Registros diarios: Manter registros de temperatura de equipamentos de refrigeracdo e

aguecimento.
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Limpeza e Higienizagéo

Checklists: Utilizar checklists para monitorizar e registrar as atividades de limpeza e
higienizacao.

Normas basicas de Higiene das Instalacoes e
Equipamentos

Nunca usar as mesmas facas e utensilios em alimentos ndo cozinhados ou nao lavados, e
em alimentos ja cozinhados ou preparados, pelo risco de contaminacéo.

Quando se provam alimentos com uma colher, esta deve ser imediatamente lavada. Pegar
nos talheres sempre pelos cabos. Nunca colocar os dedos nos bordos ou no interior de
copos, tagas ou pratos.

Usar luvas descartaveis no empratamento manual, ou executa-lo sempre com um utensilio
limpo e adequado.

Manter todos os recipientes convenientemente tapados. Manter as superficies de trabalho
adequadamente limpas.

Nos intervalos do trabalho ndo deixar superficies e utensilios sujos.

Deve existir um frigorifico para alimentos ja cozinhados, lavados ou preparados para
consumo direto, e outro frigorifico para alimentos crus ainda ndo preparados. Se nao for
possivel, os alimentos cozinhados ou ja lavados e preparados, devem arrumar-se nas
prateleiras acima dos alimentos crus ou ainda ndo preparados, devidamente embalados
ou dentro de recipientes adequados e higiénicos, a fim de se evitar a conspurcacdo dos
primeiros.

No armazenamento e acondicionamento ndo deve existir contacto entre alimentos de
origem vegetal e alimentos de origem animal, pelo risco de conspurcagéo e contaminacao.
Manter o balde do lixo/residuos sempre tapados.

N&o deve ser permitida a presenca de animais domésticos nas zonas onde se armazenam,
preparam ou consomem alimentos.

Deve-se também impedir 0 acesso de ratos e insetos.



‘S REPUBLICA O SNS UNIDADE LOCAL DE SAUDE
§” [ORIUGUNSA ALGARVE

SAUDE

Infraestruturas amoviveis para Restauragdao e

Bebidas

Este tipo de infraestrutura devem ser dotados no minimo dos seguintes

pontos

Existéncia de lavatorios com agua potavel quente para higienizacéo dos utensilios, se a
mesma for efetuada no local,

Lavatdrios com comando de acionamento ndo manual, dotada de meios de secagem das
méos e sabdo liquido, que permitam a correta higieniza¢do das maos dos manipuladores
de alimentos;

Recipiente para residuos com mecanismo de tampa, acionado por pedal e revestidos
com saco de plastico;

As bancadas e superficies onde serdo confecionados os alimentos, sdo compostas por
materiais lisos, lavaveis, ndo toxicos e ndo se encontram degradados;

A loica e outros utensilios sdo de materiais descartaveis, plasticos ou papel;

Vitrinas para protegdo (portas) dos géneros alimenticios para a conservacdo da
integridade do produto, quando necessario devem dispor de sistema de frio, para manter
a temperatura adequada dos alimentos Existéncia de camaras de Frio que vem dar

cumprimento aos seguintes pontos:

e Todos os equipamentos de frio deverdo dispor de mostradores (termémetros)
gue permitam verificar a temperatura e folha de registros da temperatura);

e ldentificacdo dos equipamentos de frio;

e Permitam a separacgdo de géneros alimenticios de origem animal e vegetal

e Permitam a separacgdo de alimentos crus e alimentos confecionados/preparados;

e Identificacdo de todos os géneros alimenticios preparados, com data e hora de

preparagéo.
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Conservacao dos Alimentos no Frio

O uso do frio para a conservacao dos alimentos € um processo que permite retardar ou inibir o

crescimento da atividade dos microrganismos e retardar as rea¢cdes quimicas.

De acordo com o n°5, Capitulo IX do Anexo Il ao Regulamento (CE) n°852/2004 de 29 de abril
“As matérias-primas, 0s ingredientes e os produtos intermédios e acabados suscetiveis de
permitirem a reproducao de microrganismos patogénicos ou a formacao de toxinas nao devem ser
conservados a temperaturas de que possam resultar riscos para a salde. A cadeia de frio ndo deve

ser interrompida”

Um controlo inadequado de temperatura de alimentos de elevado risco, € a maior causa de
intoxicacdo alimentar. O tempo e a temperatura de armazenamento, descongelacdo, preparacao,
processamento, cozedura e refrigeracdo é critico para a seguranca alimentar. Consideram-se
alimentos pereciveis, os alimentos que se degradam com maior facilidade e, portanto, devem ser

armazenados no frio.

A temperatura exerce uma influéncia importante no crescimento e velocidade de multiplicagdo

de microrganismos nos alimentos.

A refrigeracéo deve ser considerada como um meio de atrasar e ndo de impedir a deterioragdo dos

alimentos por bactérias e fungos.

As temperaturas inferiores a cerca de 5°C reduzem a velocidade do crescimento da maior parte

das bactérias e temperaturas acima dos 60 a 65°C destroem a grande maioria dos microrganismos.

Os alimentos frescos/refrigerados devem ser conservados, no frigorifico, a temperaturas entre 0s
0ab°C

100

Os tratamentos térmicos
80 destroem as bactérias

60 65°C
ZONA DE PERIGO

40 As bactérias se multiplicam
rapidamente a temperatura
corporal

20
4°C

ZONA FRIA

As bactérias deixam de se
-20 multiplicar, mas nao

/ N morrem

Noo ol

Figura 3 Registo das Temperaturas (Identificagdo do intervalo de temperatura propicio ao crescimento
microbioldgico)

Evite a conservacao dos alimentos na zona de perigo!
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Organizar o frigorifico

e A organizacgdo dos alimentos no frigorifico deve respeitar as diferencas de temperatura
no seu interior, uma vez que esta ndo é homogénea (ndo se mantém igual em todos os

compartimentos).

¢ Uma organizacdo aleatéria do frigorifico pode potenciar o risco de contaminacdo dos
alimentos por microrganismos capazes de provocar doencgas. Além disso, pode potenciar

o desperdicio alimentar.

Figura 4 Organizagdo dos Equipamentos de frio

Deve ter os seguintes cuidados:

e Os alimentos devem ser conservados no frigorifico ainda em boas condicdes;
o Dispor a frente os alimentos com prazo de validade mais curto;

e O equipamento ndo deve estar muito cheio para o ar frio circular bem, de modo a manter

os alimentos a temperatura de conservacdo adequada;

e Mantenha os alimentos crus separados dos alimentos j& cozinhados no interior do

frigorifico, para evitar a contaminacéao cruzada;

e Os alimentos colocados no interior do frigorifico devem estar protegidos, em recipientes

adequados ou cobertos com pelicula aderente;

11
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e Os alimentos quentes ndo devem ser guardados no frigorifico. Antes de refrigerar os
alimentos cozinhados arrefega-os rapidamente, por exemplo colocando os recipientes,
com pouca quantidade de alimento, em agua gelada ou mexendo algum tempo seguido.

e Se usar produtos em lata e ndo gastar tudo, ndo coloque a lata novamente no frigorifico.
Guarde as sobras num recipiente adequado e fechado, pois o metal de lata pode
comprometer a conservacao do alimento;

e Proceda a limpeza do equipamento com regularidade, por exemplo mensalmente e/ou
sempre que necessario;

e Ter um termémetro no interior do frigorifico, pode ser til para verificar se mantém a

temperatura adequada (inferior a 5°C).

Nome do smoitrs
Dats & kort
Responsévels

Figura 5 Identificagdo de todos os géneros alimenticios preparados, com data e hora de preparacao

12
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