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1. Objetivos

Os objetivos deste codigo sao:

- Descrever os pré-requisitos de seguranca alimentar necessarios para a implementagao
de sistemas de autocontrolo, devendo ser usados e adaptados a cada estabelecimento da

GNR onde sejam manipulados alimentos;

- Constituir um documento basilar para a implementacdo dos sistemas de autocontrolo,
baseados em metodologias HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points),

obrigatdrios por lei e internacionalmente aceites;

- Ajudar os intervenientes da cadeia alimentar do da GNR a cumprir e fazer cumprir do
Regulamento (CE) n° 852/2004 do Parlamento e do Conselho, de 29 de Abril de 2004, e
os principios do Codex Alimentarius, elaborado pela FAO/OMS;

- Identificar os principios basicos associados a sistemas de autocontrolo que devem ser
implementados na cadeia alimentar da GNR (desde a aquisi¢do de matérias primas até ao
consumo dos produtos alimentares) nos estabelecimentos de recepc¢do, armazenamento,
transporte e confecdo de produtos alimentares, de forma a garantir que os alimentos

sejam seguros e de qualidade.
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2. Introducgao

Apesar dos grandes avangos na tecnologia e sistemas de saude, as doengas de origem
alimentar sao um dos problemas de satide mais difundidos no mundo contemporaneo e um
fator de grande impacto na economia.

A Seguranca Alimentar constitui, por isso, uma das principais preocupacdes de diversas
organizagdes internacionais como a Organiza¢do Mundial de Saude (OMS), a Organizagao
das Nag¢des Unidas para Agricultura e Alimentagcdo (FAO) ou a Unido Europeia (UE).

No sentido de promover a elaboragdo e estabelecimento de definigdes e requisitos para
os géneros alimenticios, harmonizando e facilitando o comércio internacional e tendo
subjacente a necessidade de garantir a Seguranca Alimentar, foi criado o Codex
Alimentarius. O Codex Alimentarius (do latim, cédigo alimentar) foi elaborado pela
FAO/OMS e constitui um conjunto de normas padrao, internacionalmente aceites,
referentes aos géneros alimenticios.

Na sequéncia das preocupagdes em termos de Seguranga Alimentar supracitadas, a 14 de
Junho de 1993 a Comunidade Europeia emitiu a Diretiva 93/43/CEE do Conselho relativa a
Higiene dos géneros alimenticios, sendo revista através do Regulamento (CE) n® 852/2004
do Parlamento e do Conselho, de 29 de Abril de 2004. Este estabelece as normas gerais de
higiene dos géneros alimentares, sistema de autocontrolo (HACCP) e as modalidades de
verificacdo dessas mesmas normas e responsabiliza todos os operadores alimentares pelo
seu cumprimento.

O Regulamento (CE) n°® 852/2004 do Parlamento e do Conselho, de 29 de Abril de 2004,
preconiza que os estados membros devem incentivar e participar na realizacdo de guias de
boas praticas de conduta de higiene, para orientacdo dos operadores do ramo alimentar,
baseados no Codex Alimentarius. Descreve ainda as normas gerais de higiene a que devem
estar sujeitos os géneros alimenticios em todas as fases: preparacgdo, transformagao, fabrico,
embalagem, armazenagem, distribuicdo, manuseamento e venda ou colocagdo a disposi¢ao
do consumidor, bem como as modalidades de verificagdo do cumprimento dessas normas.

A elaboragdo do Codigo de Boas Praticas de Higiene Alimentar para a GNR de acordo
com os principios do Codex Alimentarius ¢ do Regulamento (CE) n°® 852/2004 do
Parlamento e do Conselho, constitui a base para a implementacdo de sistemas de
autocontrolo, por descrever os pré-requisitos necessarios a sua implementacao. Pretende-se

assim garantir a qualidade e seguranca dos alimentos consumidos na GNR, prevenir
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doengas transmissiveis por via alimentar, assegurar o cumprimento da legislagao em vigor a
garantir o bem-estar dos militares da GNR.

O sucesso no cumprimento da missao da GNR estd diretamente dependente da
operacionalidade dos seus elementos, cujo desempenho ¢ condicionado por uma série de
fatores, sendo a saude um dos de maior relevancia. Esta ¢ determinada, em grande parte, por
uma alimentacdo saudavel. Assim, para além de ser necessario estabelecer dietas
adequadas, de acordo com a funcdo a desempenhar, ¢ fulcral que estas sejam salubres e
in6cuas, ndo provocando qualquer doenga alimentar que possa incapacitar a atividade dos
militares. Torna-se entdo importante prevenir qualquer tipo de doenca deste género, que
provoca um impacto negativo a varios niveis, do moral ao econémico.

Reduzir o risco de incumprimento da missdo € objetivo fundamental ndo s6 do
Comando bem como de todos os que nela servem. A participagdo em missdes de
intervengdo e cooperagdo em territdrio estrangeiro, enquadradas ou ndo noutras forgas
militares, onde as operagdes logisticas se diversificam, torna necessario que os militares da
Guarda (direta ou indiretamente relacionados com as questdes alimentares) estejam
familiarizados com estas metodologias, de modo a assegurar o fornecimento de alimentos
seguros as tropas e assegurar uniformidade de critérios, quando integrados noutras forcas
nacionais ou estrangeiras.

Todos os que usufruem da alimentacdo fornecida pela GNR tém direito a uma
alimentagdo suficiente, de qualidade e segura, nos aquartelamentos e no cumprimento de
missoes. Este direito ¢ assegurado ao nivel dos seguintes 6rgaos:

- Direcdo de Recursos Logisticos - responsavel pela aquisi¢do e distribuicdo de
equipamentos e materiais para processamento de alimentos;

- Divisao de Satde - por promover e realizar todas as acdes profilaticas e médicas
relativas aos operadores alimentares;

- Direcdo de Infraestruturas — pela gestdo dos projetos de edificacdo e manutencio das
instalagdes;

- Divisao de Administracio de Recursos Humanos — pela gestdo dos recursos
humanos;

- Comando de Doutrina e Formaciao — pela gestdo da instrucdo e formacao dos
recursos humanos;

- Divisdo de Medicina Veterinaria - pelo apoio técnico, pela validagdo, formagdo e

coordenacdo relativa aos planos de autocontrolo alimentar e auditorias;
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- Unidades e Subunidades — pela monitorizagdo e gestdo operacional de todas as
atividades, tendo em conta os recursos postos a sua disposi¢ao;
- Inspecao Geral da GNR — Pelo controlo da aplicagdo dos planos de autocontrolo; pela

inspe¢do das cozinhas, messes e bares.

O presente Codigo de Boas Praticas pretende constituir-se como um guia para os
trabalhadores das SeccOes de Alimentacdo da Guarda. Este manual descreve as linhas de
orientacdo gerais que devem ser seguidas por todos os envolvidos, desde a recepgdo até a
distribuicao de alimentos.

De modo a facilitar a compreensdo, este documento encontra-se estruturado de
acordo com o percurso sofrido pelos alimentos, desde a sua recepgdo como matérias-primas
até a sua distribuicdo como refei¢do junto do consumidor, ndo relegando para segundo

plano a higiene pessoal dos proprios trabalhadores.
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3. Ambito, Orgaos de Gestdo e definicdes

3.1 — Ambito

Este documento descreve as condi¢des de higiene as quais devem estar sujeitos os
processos de aquisicdo, armazenamento, processamento ¢ distribuicdo dos géneros
alimentares.

Os orgaos de chefia e gestdo da GNR, Unidades e Subunidades devem considerar o
conteudo deste documento nas decisoOes relativas a alimentagdo visando:

- Garantir alimentos de qualidade;

- Proteger os militares e civis dos potenciais perigos veiculados através dos
alimentos;

- Garantir critérios semelhantes (internacionalmente aceites) quando integrados em
forcas estrangeiras, ou em territorio estrangeiro;

- Fornecer um guia para a¢des de formagao e educacio nos estabelecimentos onde

se recebam, armazenem, processem, € distribuam alimentos;

Os consumidores (militares e civis) devem ser convenientemente sensibilizados, de
forma a seguirem as instrugdes e aplicarem as medidas de higiene alimentar apropriadas.

Os tempos e temperaturas indicados no presente Codigo sdo indicativos das
variaveis de processo a utilizar, ndo se substituindo a legislagdo nem a eventuais indicagdes
de industriais ou fornecedores, constantes, por exemplo, dos rétulos ou especificagdes

técnicas aprovadas ou aceites pela GNR.

3.2 — Definigoes

Alimento de alto risco — todo o alimento que pode estar na origem de toxinfecgdes
alimentares porque, pela sua natureza, composi¢ao, ou forma de preparagao culinaria:
e E um alimento altamente perecivel.
e E um 6timo meio nutritivo para o desenvolvimento de microrganismos.
Alimento perecivel - alimento que se degrada com facilidade.
ATP - acordo para o transporte de produtos pereciveis sob temperatura controlada.
Bactéria — organismo vivo, microscopico, unicelular e procarionte (sem nucleo)

que, em condi¢cdes Otimas para o seu crescimento, se reproduz rapidamente. Pode ser
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responsavel por toxinfecgdes alimentares e pela decomposi¢do dos géneros alimenticios.
Podem ou nao produzir esporos, uma forma de resisténcia da bactéria.

CMR - Convengao relativa ao Contrato de Transporte Internacional de Mercadorias
por Estrada.

Contaminacido bacteriana — contaminagdo provocada por bactérias e que se
encontra na origem da maioria dos casos de intoxicagdes alimentares registados em
Portugal.

Contaminacdo cruzada — transferéncia direta ou indireta de substancias ou
microrganismos prejudiciais a saude humana de uma fonte contaminada para um alimento
ndo contaminado ou pronto para consumo, tornando-o ndo seguro.

Contaminante — agente biologico, quimico, corpo estranho ou qualquer outro
material que torne o alimento inadequado para ser consumido.

Declaracio CMR — documento emitido ao abrigo da Convencdo CMR e que,
quando exista, prova os termos e condi¢cdes da realizagdo do contrato de transporte
internacional, bem como prova o estado, quantidade, peso e nimero de volumes recebidos
pelo transportador.

Desinfecado — Operacdo que tem como objetivo a eliminagdo e/ou reducdo para
niveis aceitdveis da carga microbiana, através da utilizagdo de agentes quimicos.

Desinfetantes — substancia quimica que reduz a carga microbiana para niveis
aceitaveis.

Detergente — substiancia que se usa para eliminar a sujidade e a gordura de uma
superficie antes de esta ser desinfetada.

Guia de Transporte (GT) — documento de transporte para mercadorias expedidas
que transitam e sdo recebidas em territorio nacional. Os responsaveis pela recepcao das
mesmas devem ter os mesmos cuidados descritos para CMR.

HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Points, sistema de gestdo da
Seguranca Alimentar que identifica e avalia os perigos do todo processo analisado, de
forma a controlar os pontos onde ¢ fundamental exercer um controlo mais rigoroso.

Higiene alimentar — conjunto de medidas necessarias para garantir a seguranga € a
salubridade dos géneros alimentares em todas as fases de producao.

Instalacdo ou estabelecimento — todo o edificio e zonas envolventes onde sao
armazenados, confeccionados ou distribuidos alimentos (ex. cozinhas, bares, messes, etc.)

Intoxicacdo alimentar — doenga causada pela ingestdo de alimentos contaminados.

Cédigo de Boas Praticas de Higiene Alimentar GNR - (Versio 2013 - 12 Revisio e atualizagio) Pagina 9



DIVISAO DE MEDICINA VETERINARIA

Limpeza — remocao de sujidade, lixo e/ou residuos alimentares visiveis.

Manipuladores de alimentos — todas as pessoas implicadas na produgdo,
preparacdo, processamento, embalagem, armazenagem, transporte, distribuicdo e/ou venda
de alimentos.

Microrganismos — seres vivos muito pequenos, invisiveis a vista desarmada. Sao
classificados em bactérias, fungos e virus.

Microrganismos patogénicos — microrganismos causadores de doencas.

Perigo — agente fisico, quimico ou bioldgico que possui a capacidade de produzir
um efeito adverso para a satide do consumidor.

Produto avariado - produto que se deteriorou ou sofreu modificagdes de natureza,
composi¢ao ou qualidade.

Qualidade alimentar - conjunto de procedimentos para assegurar que os alimentos
sejam aceitdveis para consumo humano de acordo com o uso predefinido.

Risco — probabilidade de determinado perigo ocorrer.

Seguranca alimentar — conjunto de procedimentos para assegurar que os alimentos
ndo causem dano ao consumidor, quando sdo preparados ou ingeridos de acordo com o uso
predefinido.

Toxinfeccdo alimentar — doenca causada pelo consumo de alimentos e/ou agua
contaminados.

Zona de perigo — intervalo de temperaturas entre os 5°C e os 65°C no qual os

microrganismos se desenvolvem rapidamente.
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Parte | — Instalagoes, infraestruturas e equipamentos

4. Estabelecimentos: instalagdes, desenho e infraestruturas

O desenho e concecdo dos estabelecimentos deve ser adaptado a cada realidade,
sendo por isso a defini¢do de regras e critérios absolutos para todas as unidades impossivel.

Assim, todas as indicagdes incluidas no presente ponto devem ser entendidas como
linhas orientadoras gerais sendo que, para a sua concretizagdo, deve ser consultada a

Divisdo de Medicina Veterinaria.

4.1 — Localizagao

As Unidades e Subunidades da Guarda devem ter em consideracdo as fontes de
contaminagdo quando decidem a localizacdo de estabelecimentos onde se manipulam
alimentos, para além de estabelecer medidas eficazes de forma a proteger os mesmos contra
oportunidades de contaminagdo. Devem consultar a Divisdo de Medicina Veterinaria e a
Dire¢ao de Infra- Estruturas de forma a articular, tanto quanto possivel, as questdes em
causa.

Particularmente, estes estabelecimentos devem ser localizados fora de:

e Areas ambientalmente poluidas;

o Areas sujeitas a inundagdes;

o Areas propensas a infestagdo por pragas;

e Areas onde lixos, sélidos e/ou liquidos, ndo possam ser removidos
eficazmente.

Desde o inicio do projeto, na construgdao de uma cozinha ¢ fundamental incluir todos
os aspetos susceptiveis de se poderem vir a constituir como uma fonte de contaminagdo. A
area envolvente ao local de construcdo, bem como o tipo de terreno, vao influenciar a
qualidade das instalacdes. No que se refere a envolvente ¢ aconselhavel evitar industrias ou
exploragdes agricolas nas imediagdes, ja que aumentam a possibilidade de contaminagdo do

estabelecimento.
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4.2 — Desenho e fluxos

A concecdo de um estabelecimento deve ser devidamente criteriosa. Sempre que
surjam duvidas, os responsaveis devem consultar a Divisdo de Medicina Veterinaria a fim
de garantir a recolha de opinido sobre:

e Funcionamento de acordo com as boas praticas de higiene alimentar ¢ a
legislagao em vigor;

e Funcionamento de acordo com o uso pretendido;

e Construcdo e organizacdo de modo a garantir condi¢des para uma adequada
manutengao e limpeza;

e Facilidade de monitorizagao.

O desenho interno dos estabelecimentos alimentares e respetivos fluxos deve
permitir as boas praticas de higiene, minimizando a probabilidade de ocorréncia de
contaminagao cruzada, entre e durante as operagdes, pelos operadores.

Uma cozinha com um desenho que se aproxime do ideal terd forma quadrada ou
rectangular, ndo s6 porque estes facilitam a limpeza mas também porque permitem um
maior aproveitamento em termos espacial.

Relativamente aos principios de higiene aplicaveis a cozinhas, consideramos sete

principios gerais que se adaptam a qualquer tipo de cozinha:

1- Separacdo das diferentes areas funcionais

As diferentes areas funcionais devem ser estruturadas de acordo com uma sequéncia
logica. E importante determinar desde logo diferentes pontos de entrada e saida: ponto
inicial de entrada das matérias-primas, de pessoal ou de loiga suja proveniente da sala de
refeicdes e ponto final de distribuicdo das refeicoes e ponto de saida de residuos. Em
segundo lugar devemos determinar os circuitos de circulagdo. A organiza¢do da cozinha
deve contemplar a existéncia de zonas bem diferenciadas e identificadas para peixe, carne e
vegetais. Sempre que tal ndo seja possivel e a titulo de excecdo a area podera ser comum,
desde que haja uma separacdo no tempo mediada por agdes de higienizagdo. (exemplo:
preparar peixe, higienizar, preparar legumes).

Os alimentos crus devem ser manipulados em zonas diferentes daquelas onde se
manipulam os alimentos cozinhados. Nos casos em que a disposi¢do do local ndo permita,

as operagdes devem ser separadas no tempo por uma fase de limpeza e desinfegao.
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2 — Estabelecimento de circuito sujo/ circuito limpo

A divisdao em circuito limpo - circuito sujo tem como objetivo a redugdo do risco de
contaminagdo cruzada. As zonas que supdem risco de contaminagao (como vestiarios, zona
de preparagdo de vegetais, armazenamento ¢ zona de eliminacdo de residuos) devem estar
separadas das restantes. Dentro de uma mesma area funcional poderemos ter zonas
contaminadas e zonas descontaminadas. Assim, a ideia € projetar a cozinha permitindo a
circulagdo de forma a evitar, tanto quanto possivel, que se cruzem:

a. Residuos com alimentos

b. Alimentos com utensilios sujos

c. Alimentos contaminados com alimentos descontaminados

d. Alimentos embalados com alimentos ndo embalados

e. Alimentos contaminados ou residuos com utensilios limpos

f. Pessoas provenientes do exterior com o pessoal da cozinha.

3 - Diferenciacdo entre copa quente e copa fria

A distingdo entre copa quente e copa fria tem que ver com especificidades dos
diferentes produtos utilizados na cozinha. O objetivo ¢ garantir que os alimentos
permanecem dentro da zona de perigo (entre os 5 e os 65°C) o menor tempo possivel e que,
os alimentos que exigem temperaturas especificas sdo mantidos dentro do intervalo de

temperaturas exigido.

4 — Promover condicdes para assegurar facilidade de limpeza

A facilidade de limpeza requer que durante a constru¢do da cozinha se evitem
espacos angulosos, de dificil acesso, bem como estruturas supérfluas em locais onde nao
sdo necessarias. Na disposi¢cdo do mobilidrio e equipamentos exista um espaco suficiente
relativamente ao solo que permita a limpeza, zonas de escoamento e locais proprios para o

material de limpeza.

5 - Integracdo harmoniosa e de facil visualizacido e acessibilidade as diferentes

zonas
A integracdo harmoniosa obriga a garantir que:
a. A inter-relagdo ente as diferentes areas evite deslocamentos demasiados

longos ou através de diferentes pisos;
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b. Zonas similares se encontram agrupadas;
c. Rampas e outras barreiras arquitetonicas sdo eliminadas, evitando a
necessidade de elevadores.
Este principio tenta facilitar a atividade na cozinha segundo fluxos de trabalho
continuos, o que incidird diretamente na prevengdo de praticas incorretas ao otimizar a
visibilidade das diferentes areas a partir de qualquer ponto da cozinha, facilitando a

monitoriza¢gdo das medidas higiénicas implementadas.

6 - Flexibilidade do desenho

Ao referirmos a flexibilidade temos em conta que ndo ha uma forma magistral unica
de obtermos uma cozinha com desenho higiénico. Os principios e regras gerais a ser
aplicados deverdo ser adaptados tendo em conta determinadas especificidades tais como: os
processos de elaboragdo que se verificam na unidade, o tipo de refeicdes servidas (em
sistema de self-service ou servico a mesa, por exemplo), as matérias-primas utilizadas e o

seu grau de transformacao.

7 - “Marcha em frente”

O principio da “marcha em frente” rege, ndo s6 a disposi¢ao das diferentes areas na
cozinha bem como a disposicao do equipamento e dotagdo basica de cada uma das areas
funcionais. A disposi¢do das diferentes areas garante que cada operacdo pela qual o
alimento passa, desde que ¢ recebido como matéria-prima até a sua distribuicao, flui de
forma progressiva — sem retrocessos- de forma a evitar a contaminagdo cruzada entre
alimentos que se encontram em fases distintas no processo de elaboragdo. Importa referir
que o principio de marcha em frente ndo implica um percurso linear, ja que a diversidade de

operagoes e processos de elaboragdo impede, muitas vezes, este tipo de disposicao.

4.3 — Estruturas internas

Os locais onde se manipulam alimentos tais como cozinhas, zonas de preparacdo e
armazenamento devem apresentar boas condi¢cdes de conservaciao de forma que as mesmas
nunca se constituam como fonte de contaminacdo dos alimentos. Para tal, devem respeitar

um conjunto de requisitos de acordo com o Regulamento (CE) n°852/2004.
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1 - Pavimento

Os pisos devem ser mantidos em bom estado de conservagdo e deverdo poder ser
facilmente limpos e, sempre que necessario desinfetados. Para o efeito deverdo ser
utilizados materiais impermeaveis, ndo absorventes, lavaveis e resistentes. Deverdo ser
também antiderrapantes, de forma a prevenir quedas e outros acidentes de trabalho. As
caleiras para escoar a agua, devem localizar-se preferencialmente junto aos locais onde se
lavam alimentos e utensilios e devem ser protegidas com grelhas amoviveis. O chiao deve
possuir declive em direcdo as caleiras de forma a facilitar o escoamento de agua e outros

liquidos.

2 - Paredes

As superficies das paredes, divisorias e pisos devem ser de material lavavel,
impermeével, ndo absorvente e ndo toxicos e devem; as superficies das paredes devem ser
lisas € com uma altura adequada as operagdes previstas, de forma a facilitarem a limpeza e a
impedirem a acumulagdo de qualquer tipo de residuo. A unido das paredes e destas com o
chdo deve ser arredondada de forma a ndo constituir um local de acumulagdo de qualquer
tipo de residuo; Todos os danos, gretas, fissuras, zonas partidas, etc., devem ser
rapidamente reparados, ja que estes locais sdo de dificil limpeza e propicios a acumulacao

de sujidade.

3 - Tetos

Os tetos devem ser lisos, construidos em material lavavel e impermeavel e de facil
limpeza. Deve-se impedir o desenvolvimento de bolores, por exemplo utilizando uma tinta
antifungica. Os acabamentos dos tetos e superficies elevadas ndo devem permitir a
condensagdo e acumulacdo de lixos ou po6. Todos os equipamentos que neles estejam
instalados ndo deverdo originar qualquer tipo de contaminacdo. Por exemplo, as lampadas
devem ser protegidas e os insectocutores nao deverdo ser instalados por cima dos locais

onde habitualmente se manipulam alimentos

4 - Portas, janelas, claraboias

As superficies das portas devem ser lisas, ndo absorventes, faceis de limpar e,
sempre que necessario, de desinfetar. As portas sdo muitas vezes fonte de contaminagao

cruzada através de manipulos ou puxadores. As zonas de contacto com as maos e 0s pés
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deverdo ser constituidas por materiais resistentes ao desgaste pelo uso e aos agentes de
limpeza e desinfe¢do. As janelas e claraboias devem ser faceis de limpar, construidas de
forma a minimizar a acumulagdo de lixos e equipadas com redes mosquiteiras removiveis
de facil limpeza.

As portas e janelas que abrem diretamente para o exterior devem estar dotadas de

dispositivos adequados que garantam o seu fecho, quando necessario.

5 - Ventilagdo

Todos os compartimentos devem ser corretamente ventilados. Os sistemas podem
ser naturais ou artificiais desde que mantenham uma continua renovagao do ar. A circulacdao
de ar devera efetuar-se sempre da zona limpa para a menos limpa e nunca o inverso. Uma
boa ventilagdo ¢ importante para conseguir um bom ambiente de trabalho e evitar a
contaminagio e condensa¢des nas paredes e tetos. E ainda importante no controlo da

temperatura ambiente, permitindo contribuir para o seu ajustamento.

6 - Exaustao

A exaustdo de fumos e cheiros ¢ um sistema independente do sistema de ventilagao
de uma cozinha. O sistema de exaustdo devera ser potente o suficiente para retirar todos os
cheiros e fumos presentes no interior da cozinha e deve conduzir os mesmos diretamente
para o exterior. Este tipo de sistema deve ser construido em material incombustivel e deve

ser alvo de limpezas periddicas ja que ¢ um local propicio a acumulacao de gordura.

7 - lluminagao

A iluminacdo podera ser natural ou artificial. O importante ¢ que seja suficiente para
realizar as atividades com seguranca, conforto € de modo higiénico. As lampadas deverao
ser protegidas de modo a evitar contaminagdes por estilhacos resultantes do rebentamento

das mesmas. A forma de protecao deverd evitar a acumulacao de p6 e facilitar a limpeza.

4.4 - Equipamento

As superficies de trabalho e dos equipamentos que entram em contacto direto com
os alimentos devem ser de material resistente, duravel, facil de limpar e desinfetar e devem

ser periodicamente renovadas. Devem também ser lisas, de materiais ndo absorventes,
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inertes para os alimentos e ndo alteraveis pelos detergentes e desinfetantes em condigdes
normais de laboragao.

A aquisi¢cao de equipamento e recipientes que contactam com alimentos deve
obedecer a um parecer prévio da Divisio de Medicina Veterinaria. E um procedimento que

visa assegurar que os principios citados sejam cumpridos.

Equipamento de monitorizacdo e controlo - Os equipamentos usados para
aquecer, arrefecer, congelar ¢ armazenar devem ser desenhados e construidos de forma a
atingir e manter as temperaturas requeridas o mais rapidamente possivel, para além dos
requisitos gerais de higiene legalmente exigiveis. Tais equipamentos devem também
permitir uma facil monitorizagao e controlo. Estes requisitos t€m como objetivo:

- Eliminar ou reduzir microrganismos e toxinas perigosas ¢ indesejaveis,
para niveis considerados seguros, € controlar a sua sobrevivéncia e crescimento;

- Monitorizar os pontos criticos estabelecidos pelos sistemas de

autocontrolo (HACCP);

- Garantir que a temperatura e outras condi¢cdes de seguranca e qualidade

dos alimentos sejam conseguidas e mantidas, conforme requerido.

Contentores para lixo e substincias nio comestiveis - Os contentores para lixo,
materiais ndo comestiveis e outros possiveis perigos (detergentes e desinfetantes) devem ser
de material impermeavel e resistente. Devem encontrar-se perfeitamente identificados,
estrategicamente colocados ao longo do circuito de producdo e revestidos com sacos de
plasticos. Devem ser disponibilizados contentores especificos para residuos como sejam os

oleos alimentares usados.

4.5 — Infraestruturas

4.5.1- Abastecimento de aguas

As instalagdes devem ser dotadas de um sistema adequado de distribui¢ao de agua
quente e fria, de modo a garantir que a agua utilizada para beber, lavar e cozinhar alimentos
e proceder a higienizagdo de equipamentos e instalagdes seja segura e de qualidade.

A 4gua nao potavel para controlo de incéndios, producdo de vapor, refrigeracdo e

outras utilizagoes, por ser susceptivel de contaminar os alimentos, deve estar perfeitamente
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separada dos sistemas de agua potavel, estando o seu sistema de distribuicdo bem
identificado, ndo sendo permitidos quaisquer refluxos. Toda a dgua que contacte direta ou
indiretamente (adicionada no processo, ou em lavagens de equipamentos e utensilios) com
os géneros alimenticios deve respeitar os requisitos minimos para a agua destinada a
consumo humano, definidos no Decreto-lei n°306/2007.

Nos casos em que a agua ¢ distribuida por uma entidade gestora de abastecimento
de agua, a unidade devera procurar certificar e evidenciar que a 4gua cumpre esses mesmos
requisitos, o que pode ser conseguido solicitando a entidade gestora os resultados obtidos
no controlo analitico da agua da zona de abastecimento a que a unidade pertence.

Quando a agua utilizada tem origem em captagdo propria, esta deve ser sujeita a um
tratamento de desinfe¢do em que seja garantida a existéncia de um valor minimo de
desinfetante residual que seja suficiente para fazer face a uma eventual contaminacao (entre
0,2 ¢ 0,6mg/l, no caso do cloro). E necessario prever também um plano de colheitas para
analise microbiologica, quimica e fisica, de acordo com a periodicidade indicada na
legislagdo ja referida.

Em ambas as situagdes as andlises devem ser efetuadas por um laboratorio
acreditado pelo IPAC (Instituto Portugués de Acreditacdo) e aprovado pelo IRAR (Instituto
Regulador da Aguas e Residuos).

No que diz respeito as situagdes em que a agua ¢ obtida por captagdo propria, a
unidade deve identificar todos os pontos de saida de agua potavel numa planta e numera-los
ou identifica-los de modo a que se consiga facilmente relacionar os pontos de colheita
referidos no plano de controlo analitico com os pontos de colheita reais.

Sempre que possa entrar em contacto com os alimentos, o gelo deve ser fabricado a
partir de agua potavel, manipulado e armazenado em condi¢des que o protejam de qualquer
tipo de contaminagdo.

Todas as torneiras devem ser acionadas através de um mecanismo ndo manual, tanto
quanto possivel, tendo como minimo os lavatérios (excepto as preparadas para conectar

com mangueiras).

4.5.2 — Instalagoes sanitarias e vestiarios dos trabalhadores

As instalacdes sanitarias devem permitir uma adequada higiene pessoal, minorando
a possibilidade de contamina¢do dos alimentos, pelo pessoal. E necessaria a existéncia de

um vestidrio, idealmente com abertura direta para o exterior, equipado com cacifos, de
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forma que qualquer individuo que trabalhe na cozinha possua um local onde possa colocar
os seus pertences. O fardamento utilizado durante a laboragdo deve ser de uso exclusivo
dentro da unidade.

As instalagdes sanitarias deverdo ser concebidas de acordo com o numero de
trabalhadores e ser separadas por sexos. Os sanitarios ndo devem ter acesso direto para os
locais onde se armazenam, preparam, confeccionam e distribuem alimentos. Devem,
igualmente, ter iluminacdo suficiente e ventilagdo (natural ou artificial) continua,
diretamente ao exterior. As paredes, o pavimento ¢ o teto devem ser de material lavavel,
impermeavel e de facil limpeza. As instalagdes sanitarias devem estar equipadas com todas
as pecas sanitarias - sanita, urinol, lavatorio, etc. Estes equipamentos devem estar munidos
de mecanismos de descarga, preferencialmente de acionamento n3o manual, e serem
suficientes para o nimero de trabalhadores. Devem dispor de utensilios necessarios ao seu
funcionamento como: sabonete liquido, toalhetes de papel, papel higiénico, piagaba e balde

do lixo dotado de pedal.

4.5.3 - Climatizacao
Dependendo da natureza das operagdes alimentares, devem ser instalados sistemas
adequados de aquecimento, arrefecimento, refrigeracdo e congelagdo. Estes sistemas de
regulagdo térmica para as areas de processamento e armazenamento (temperatura ambiente,
refrigeragdo e congelacdo) requerem monitorizacdo de temperaturas € visam assegurar o
correto funcionamento dos equipamentos, mantendo assim a qualidade e seguranga dos

produtos.
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Parte Il — Processos de suporte a produgao alimentar

5. Higiene e saude do pessoal

Todas as pessoas que contactam direta ou indiretamente com os alimentos devem
manter um adequado grau de limpeza pessoal, encontrar-se em bom estado de saude e
possuir uma correta formagao no que diz respeito as suas responsabilidades, de modo a

evitar a0 maximo a contamina¢do de alimentos ¢ minimizar a transmissdo de doengas.

5.1 — Doencgas e lesées

As pessoas doentes, ou suspeitas de sofrerem de doenca transmissivel pelos
alimentos, ndo devem ser autorizadas a aceder a areas onde se manipulam alimentos, devido
a possibilidade de contaminar os géneros alimenticios. De acordo com o Decreto-lei
109/2000, todos os colaboradores com idade inferior a 18 anos e superior a 50 anos devem
realizar exames médicos anualmente. Os restantes devem realizar de dois em dois anos. Os
exames a efetuar serdo recomendados pelo médico assistente.

Todos os manipuladores de alimentos que sofram de qualquer lesdo susceptivel de
contaminar os alimentos devem comunicar o facto ao seu superior hierarquico e este devera
avaliar a situagdo, de modo a decidir se constitui motivo para impedir o seu trabalho. Em
caso de duvidas deve consultar um médico.

A manipulagdo de alimentos ¢, impedida ou ficar sujeita a limitagcdes, sempre que
um operador sofra ou seja suspeito de sofrer de qualquer uma das seguintes situagdes:

- Diarreia;

- Vomito;

- Febre;

- Dor de garganta;

- Lesdes de pele visivelmente infectadas (furinculos, cortes, etc.);

- Corrimento nasal, ocular ou auricular;

- Mau estado das unhas (onicomicose ou doenga fingica);

- Mau estado da boca (dentes e gengivas);

- Ictericia (mucosas e pele com tom amarelado);
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- Reagdes alérgicas: além do perigo para a pessoa afetada, potenciam a
contaminag¢do de alimentos pela reagdo natural de cogar que leva a descamagdo da pele ou

queda mais provavel de pelos e cabelo.

5.2 — Higiene Pessoal

Dentro da cozinha o pessoal deve utilizar fardamento adequado, que deve ser
mantido limpo. Quando se apresente sujo deve ser imediatamente mudado, mesmo que tal
aconteca durante o turno de trabalho.

O fardamento devera cumprir determinados requisitos:

* Cor clara (preferencialmente branco);

« Sem bolsos e sem botdes;

* Confortavel e ligeiramente folgado;

* Exclusivo para o local de trabalho.

O fardamento deve ser composto por touca/barrete, casaco, calgas, calcado
apropriado (de cor clara, preferencialmente branco, confecionado de forma a ser facil de
limpar, sem costuras ou atacadores, de material ndo absorvente e exclusivo para o local de
trabalho) e avental (facultativo, aconselhado na manipulagdo de alimentos contaminados ou
potencialmente contaminados como carne e peixe). Se necessario, devem usar-se mascaras
e, quando indicado, luvas.

Em termos gerais, os trabalhadores devem apresentar-se com boa aparéncia,
revelando sinais claros de uma higiene adequada e cuidada, sendo desaconselhado o uso de
produtos de maquilhagem, perfumes, lo¢des, repelentes de insetos ou medicamentos de uso
topico.

Os manipuladores ndo devem utilizar adornos, tais como anéis, pulseiras, brincos e
colares, isto porque a maioria destes objetos possui ranhuras e orificios que se constituem
como local de acumulacdo de residuos podendo vir, posteriormente, a contaminar os
alimentos. Estes objetos podem ainda soltar-se e cair, contaminando os alimentos sem que
ninguém se aperceba.

As maos dos trabalhadores sdo a principal fonte de contaminagdo dos alimentos.
Nao se devem usar adornos e as unhas devem estar sempre curtas, limpas e sem verniz.

A lavagem frequente das mdos ¢ o meio mais simples e mais eficaz de protecao

contra a disseminagdo de doencas infecciosas.
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Quando lavar as maos?
e Antes de: iniciar o trabalho, comer, contactar com grupos de risco e entre
manipulagdes de alimentos diferentes;
e Apos: utilizar os sanitarios, em cada intervalo entre tarefas, ap6s manipular
ou tocar equipamento sujo, manipular ou tocar em caixotes do lixo, manipular
produtos quimicos, mexer no cabelo, olhos, boca, ouvidos ou nariz, ter tocado
em objetos que sugiram muita manipulagdo, tal como telefone, caixa

registadora, dinheiro, etc.

As maos devem ser lavadas num lavatorio exclusivo para esta tarefa, com torneiras
cujo mecanismo de comando ndo seja manual com utilizagdo de 4gua quente e produto de
lavagem apropriado, que deve permanecer nas maos e pulsos durante aproximadamente 15
segundos. Devem secar-se as maos com toalhete de papel e nunca com panos ou toalhas.

Uma boa lavagem das maos contribui para uma franca redugdo da transmissao de
microrganismos, diminuindo as contaminagdes cruzadas.

A utilizacdo de luvas descartaveis ¢ recomendada quando se manipulam alimentos
jé confeccionados e alimentos que vao ser consumidos sem posterior tratamento térmico.
Quando aplicavel devem ser usadas luvas como forma de prote¢do de ferimentos. Antes das
luvas serem calcadas deve proceder-se a uma correta higienizagdo das maos. As tarefas
executadas com recurso a luvas descartaveis devem decorrer sem interrup¢ao; se tal ndo for
possivel, ao reiniciar a tarefa o manipulador devera proceder novamente a higienizag¢ao das

maos e calcar luvas novas.

5.3 — Comportamento

Cada trabalhador deve assumir comportamentos adequados as fungdes que
desempenha. E expressamente proibido fumar em todas as zonas da cozinha
(nomeadamente, armazenamento, preparagdo, confeciao e distribuicdo), bem como beber,
comer ou mascar pastilha elastica.

Nao se devera tocar na boca, nariz, cabelo e rosto durante a manipulagdo de
alimentos. De cada vez que tussa ou espirre, o manipulador devera ter o cuidado de tapar o

nariz e a boca, ou desviar-se de forma a evitar contaminagdo de alimentos pela projecao de
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particulas. No caso de ndo ter lengo, aconselha-se que se utilize a manga para protecao.
Apbs espirrar ou tossir as maos devem ser higienizadas.

A prova dos alimentos deve ser feita com utensilios proprios e lavados antes e
depois da utilizagdo e nunca com os dedos. Apos a prova, os utensilios devem ser
encaminhados para lavagem. Os manipuladores ndo devem molhar os dedos com saliva seja
qual for a tarefa, nomeadamente, separar toalhetes e folhas de papel vegetal. Nao deve
soprar para o interior das embalagens destinadas ao contacto com alimentos. De igual modo
ndo se deve soprar para o interior das luvas descartaveis, com intengao de as abrir.

Na manipulacdo de alimentos deve evitar-se a produgdo de lascas de ossos,
procurando realizar cortes limpos. Na desmontagem de maquinaria ¢ importante ter cuidado
na manipulacdo das pegas mais pequenas evitando estas atividades na presenca de
alimentos. De igual modo na montagem deve ter-se o cuidado com pecas soltas, garantido
que estdo sob controlo.

Todos os funcionarios, militares ou civis, antes de comegarem a laborar e depois de
sujeitos a exame médico, deverdo confirmar a sua formagdo em higiene alimentar e assinar
um documento em como conhecem e se comprometem a cumprir todos os principios de

higiene pessoal e de manipulag@o de alimentos (anexos I e II).

5.4 — Visitas

Deve ser vedado o acesso a pessoas estranhas ao servigo nos estabelecimentos onde
se manipulam, fabricam ou processam alimentos. Nos casos em que se justifique, deverdo
vestir roupa de proteg¢do apropriada e cumprir todas as regras que lhe forem comunicadas.
As visitas serdo, preferencialmente, efetuadas fora das horas de confe¢do e os visitantes

deverdo ser sempre acompanhados pelo individuo mais graduado da unidade de restauracao.

6. Formacao

Todas as pessoas que direta ou indiretamente entram em contacto com os alimentos
devem ter formacgdo e treino adequado em higiene alimentar de acordo com as operagdes
que executam. Isto porque uma inadequada formacdo, treino em higiene alimentar ou
deficiente supervisdo de todas as pessoas envolvidas nas diversas atividades alimentares
constitui um perigo que pde em risco acrescido a seguranca e qualidade dos géneros

alimenticios.
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A organizagdo e realizagdo das agdes de formagdo sdo da responsabilidade do
Comando de Doutrina ¢ Formacdo em colaboragdo com a Divisdo de Medicina Veterinaria.
A formagao do pessoal deve registada (anexo XII) e abranger os seguintes temas:

- Microbiologia;

- Perigos veiculados pelos alimentos;

- Analise de riscos e metodologias de controlo;

- Higiene Pessoal;

- Higiene de instalagdes alimentares e equipamentos — planos de limpeza e
desinfecdo;

- Controlo de pragas;

- Aquisicao de géneros alimentares;

- Transporte e armazenagem de produtos alimentares e de produtos de higienizagao;

- Preparacgdo e confe¢do de alimentos no que respeita a seguranga alimentar;

- Legislagdo (qualidade e seguranga alimentar, rotulagem, transportes, seguranca no

trabalho, ambiente, etc.)

Devem receber formagdo adequada aos servigos que desempenham os seguintes
militares:

- Oficial responsavel pela Sec¢ao de Alimentagao;

- Responsaveis pela administragdo, gestao e funcionamento da cozinha;

- Todo o pessoal que trabalhe em instalacdes alimentares, quer manipule ou nao
diretamente os alimentos (cozinheiros e auxiliares de cozinha, pessoal de messes e bares,

pessoal de limpeza, etc.).

Todo o pessoal deve ser informado, formado e supervisionado de forma continua
pelos seus superiores hierarquicos. Se estes identificarem situagdes de ndo cumprimento das
boas praticas de higiene alimentar, por falta de formacao e treino, devem solicitar a atuacdo
da Divisdo de Medicina Veterindria a qual, ap6s avaliagcdo da situagdo, elabora um plano de
formagdo a ser validado pela Dire¢do de Saude e aprovado pelo Comando de Doutrina e
Formacao.

Em rotina, a Divisdo de Medicina Veterinaria, de acordo com as unidades e
atendendo as necessidades identificadas, executa agdoes de formacdo no decurso das visitas

de inspecao e efetua o registo dos formandos conforme o anexo XII.
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7. Planos de manutencgao, limpeza e desinfegao

De modo a facilitar um controlo efetivo dos perigos alimentares, pragas, € outros
agentes com probabilidade de contaminar os alimentos, devem estabelecer-se sistemas que
assegurem uma apropriada manutengao e limpeza, controlo de pragas, maneio de lixos, €
monitorizagado efetiva de procedimentos de manutengdo, limpeza e desinfe¢ao.

Tendo consciéncia que as infraestruturas das instalagdes alimentares sdo variaveis e
que as mesmas nem sempre tém uma conce¢do correta, compete ao responsavel pela
unidade a garantia do cumprimento das regras (de manutencdo, limpeza e desinfe¢do) e a

adaptagdo no terreno dos principios deste Codigo de Boas Praticas.

7.1 — Limpeza e desinfegao

De acordo com o Decreto-lei 425/99, as instalagdes alimentares devem permitir uma
limpeza e desinfe¢cdo adequadas pela sua disposicdo relativa e pela sua concecdo,
construgdo ¢ dimensoes.

As operagdes de limpeza e desinfecdo proporcionam:

e Bom ambiente de trabalho;

e Reducao/elimina¢do de microrganismos e propagagao de pragas;

e Boa qualidade dos alimentos;

¢ Boa imagem junto dos consumidores;

e Melhor funcionamento e manutencdo dos equipamentos, evitando a sua
deterioragio;

e Manutencao das instalagdes.

A higienizag¢do inclui operagdes de limpeza e de desinfe¢do. As operagdes de
limpeza tém como objetivo a remocao de sujidade, lixo e/ou residuos alimentares visivelis,
ao passo que as operacdes de desinfe¢do pretendem a eliminagdo ou reducdo para niveis
aceitaveis da carga microbiana. E importante referir que as operagdes de limpeza e
desinfecdo usuais ndo matam todos os microrganismos, apenas os reduzem para niveis
aceitaveis.

A desinfecdo deve ser feita sempre que haja risco de contaminacdo dos alimentos,

nomeadamente:
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- Tudo o que contacta com as maos dos manipuladores (facas, colheres, bancadas,
puxadores de portas, janelas, etc.);

- As maos dos manipuladores; todas as pessoas que manipulam alimentos
necessitam de ter as maos desinfetadas enquanto executam as diferentes tarefas, em especial
quando mudam de atividade (uma simples lavagem das maos ndo ¢ suficiente);

- Em todas as superficies, equipamentos e utensilios, que contactem com o0s

alimentos quer na armazenagem, quer durante a preparagao ou confecdo de alimentos.

7.2 — Produtos de limpeza

Devido a grande variedade de desinfetantes e detergentes, os responsaveis pelas
instalacdes alimentares devem estar perfeitamente conscientes de quais os produtos a
utilizar de acordo com os fins que pretendem atingir e seguirem as indicag¢des do fabricante,
em caso de duvida devera ser consultada a Divisao de Medicina Veterinaria.

Idealmente os desinfetantes deveriam ser usados separadamente dos detergentes, no
entanto, por razdes que normalmente se prendem com facilidade e rapidez de utilizagao, sdo
usados conjuntamente num s6 produto.

Os detergentes e utensilios devem ser posteriormente acondicionados num local
exclusivo; quando ndo seja possivel a existéncia de uma divisdo separada devera existir um
armario que seja possivel fechar a chave (para evitar a contamina¢do - acidental ou
maliciosa - dos alimentos).

Durante o armazenamento do material de limpeza, devem observar-se os seguintes
cuidados:

e Definir locais separados para armazenamento de produtos perigosos € nao
perigosos;

e As vassouras, pas e baldes devem ser colocados no local destinado aos
produtos ndo perigosos;

e Os produtos quimicos a armazenar devem ser mantidos fechados de forma a
possibilitar um adequado controlo;

e Assegurar a correta rotagao de stock (First In First Out - FIFO) garantindo
um melhor aproveitamento das propriedades dos produtos;

e Manter as fichas técnicas e de seguranga dos produtos em local facilmente

acessivel para consulta.
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7.3 — Programas de limpeza e desinfegcao

De acordo com o Decreto-lei 132/2000 devera existir um plano de higiene com
procedimentos escritos. Ao elaborar o plano de higienizagdo ¢ necessario definir:

* O que se limpa?

*  Quem limpa?

*  Quando limpa?

* Como limpa?

* Qual o procedimento necessario para a monitorizagao e verificagdo?

* Qual é o tempo necessario para limpar?

* Quais os produtos, equipamentos e utensilios a utilizar?

* Qual o vestuario de protecao exigido?

* Quem ¢ o responsavel pela monitorizagao e verificagao?

Depois de identificadas em detalhe e de forma isolada as operacdes de limpeza e as
operacgdes de desinfe¢do importa reunir a informagao recolhida e avangar para o esquema de
higienizagao que pode ser resumido da seguinte forma:

. Efetuar a limpeza. Utilizar detergentes adequados e respeitar as dosagens e

tempos de atuagao indicados;

. Enxaguar abundantemente com agua e evacuar a agua de enxaguamento;

. Escolher um desinfetante eficaz e ter a conta o0 modo de conservagdo do
mesmo;

. Respeitar as indicacdes de dosagem, tempo de contacto e modo de aplicagdo

do desinfetante;

. Enxaguar as superficies e os aparelhos com 4gua limpa em quantidades
suficientes para eliminar os restos de desinfetante.

. Desinfetar apds as atividades de lavagem, o material de limpeza e outros

acessorios.

Os programas de higienizacdo devem garantir que todas as partes do
estabelecimento sejam adequadamente limpas incluindo o equipamento de limpeza e
desinfec¢ao.

Os programas de higienizagdo devem ser elaborados pelos responsaveis das

instalagdes alimentares de acordo com as especificidades de cada instalagdo, tendo em conta
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os principios acima descritos (Anexo III). Apos a validagdo devem ser afixados em todas as
divisdes das instalagcdes alimentares, monitorizados pelos respectivos responsaveis diretos
das instalagdes alimentares (Anexo IV) e inspecionados pelos Médicos Veterinarios. Os
programas de limpeza e desinfecdo podem e devem ser alterados sob proposta devidamente

justificada a Divisdo de Medicina Veterinaria.

Conselhos préticos:

« E importante que os trabalhadores estabelegam rotinas de limpeza, em que a regra
¢ “limpar a medida que se suja” de forma a facilitar os procedimentos a realizar
posteriormente. Cada operador € responsavel pelas superficies e equipamento que utiliza.

* O uso de vassouras ¢ proibido durante o processamento de refeigdes e fora desse
periodo € proibido varrer o chdo a seco j& que resulta na contaminagdo de equipamentos e
utensilios j& lavados e desinfetados. Os pavimentos das diferentes zonas da unidade devem
ser higienizados no final de cada turno de trabalho. Os tetos, paredes e portas devem ser
periodicamente higienizados com agua quente e detergente, fora do periodo de trabalho. As
areas menos acessiveis, onde ¢ comum que se acumulem detritos, merece especial atengao
devendo ser higienizada apos a utilizagdo das referidas zonas. Os manipulos das portas sao
fonte de preocupacao acrescida devendo ser limpos diariamente, quando adequado, mais
que uma vez.

* A limpeza das paredes e equipamentos deve ser feita no sentido descendente (de
cima para baixo) de forma a evitar recontaminagdes. Com o mesmo objetivo ¢ aconselhada
a mudanca da dgua de enxaguamento, que deve ser sempre limpa, quando esteja fria ou se
encontre suja.

* Os ralos de escoamento constituem-se muitas vezes como porta de entrada de
pragas (como € o caso dos roedores) pelo que, além de se encontrarem em bom estado de
conservagao, devem ser lavados apos cada turno de trabalho e deve assegurar-se que estdo
limpos e desentupidos, sem qualquer vestigio de gordura ou restos de comida.

* As casas de banho e vestiarios devem ser higienizados diariamente. O responsavel
pela sua higienizagdo deve certificar-se que existem toalhetes de papel, solucdo de lavagem
e desinfetante para as maos junto de cada lavatorio.

* As superficies (como bancadas e mesas) e equipamentos (tais como a fiambreira e
a serra de congelados) devem ser alvo de higienizacdo apds cada utilizacdo. No caso de um

mesmo equipamento ter de ser utilizado para alimentos distintos (como picar carne crua e
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carne cozinhada) deve ser efetuada a sua higienizacdo entre as duas utilizagdes. Apos a
lavagem, desinfe¢do e secagem o equipamento devera ser protegido com um plastico até a
préxima utilizagao.

* Os equipamentos de conservacdo de congelados deverdo ser higienizados, no
minimo, mensalmente. Quanto aos equipamentos de refrigeracdo devera ser feita uma
limpeza sumaria diariamente e uma higienizagdo mais aprofundada uma vez por semana.
Neste tipo de equipamentos deve ser dada especial atengdo as portas (sobretudo borrachas e

manipulos), prateleiras, paredes interiores e chao.

7.4 — Manutencgao dos equipamentos

Um plano de manutencdo dos equipamentos deve ser estabelecido tendo como base
as indicagdes do fabricante. Apenas desta forma se obtém o garante que todos os
equipamentos estdo a funcionar nas melhores condigdes, evitando avarias, que estes estejam
a trabalhar fora do ambito previsto ou que pela falta inopinada de algum equipamento,
sejam condicionadas as operagdes de produgdo planeadas, o que pode por em causa a
salubridade e qualidade dos alimentos.

E também necessario estabelecer ¢ manter um sistema de registos de todas as

operacdes de manutengdo efetuadas e de operagdes futuras.

8. Controlo de pragas

Uma praga ¢ qualquer animal que, estando em determinado nimero numa
instalacdo, possa vir a causar a contamina¢ao dos alimentos, com implicagdes na saude dos
consumidores.

Um programa de controlo de pragas adequado tem o objetivo ndo s6 de prevenir o
aparecimento mas também garantir o controlo efetivo de uma praga. A prevencdo visa
evitar o acesso dos animais as instalacdes ao passo que o controlo tem como objetivo a
reducdo da populagdo, isto porque, a extingdo total ¢ quase impossivel. O cumprimento das
medidas de caracter preventivo revela-se muito mais eficaz e economico do que as medidas
de caracter destrutivo que sdo acionadas quando ¢ necessario eliminar pragas ja existentes
na unidade.

A cozinha supde um habitat favoravel ao aparecimento e proliferacdo de

determinadas pragas, devido as condi¢cOes ambientais de temperatura e humidade que se
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verificam no seu interior. Além disso, uma cozinha ¢ sempre fonte de alimentos de facil
acessibilidade. As pragas mais comuns numa cozinha sdo os insetos (voadores ou
rastejantes) e roedores.

Um plano integrado de controlo de pragas deve considerar, além da utilizacao de
biocidas, medidas de caracter fisico ao nivel das instalagdes, que ajudem a controlar,

reduzindo a utilizagdo de substancias quimicas.

8.1 — Prevencgao

A prevencdo de pragas passard, em grande medida, pela eliminagdo das medidas
propiciadores ao seu desenvolvimento bem como pela limitagdo da possibilidade de acesso
as instalagdes. O controlo pode ser exercido através de métodos quimicos ou fisicos. A acdo
quimica consiste na utilizagdo de produtos que atuam sobre os animais causando-lhes a
morte. Relativamente a agdo fisica existem no mercado diferentes sistemas disponiveis,
como os aconselhados na area alimentar sdo os insectocacadores. Estes atraem os insetos
pela luz e calor emitidos pelo aparelho, que sdo depois retidos numa tela colante.

Para os insetos voadores, como moscas € mosquitos, a prevencdo passa pela
instalacdo de redes mosquiteiras ou de cortinas de ar que dificultam o acesso, bem como

pela manutengdo de portas e janelas fechadas.

Dos insetos rastejantes mais comuns, consideram-se habitualmente as baratas como
0s mais preocupantes em termos de seguranga alimentar. Estes animais tém uma excelente
capacidade de adaptacdo e encontram-se mundialmente disseminados, muitas vezes em
estreita relagdo com a ocupac¢do humana dos espagos. Dos varios mecanismos adaptativos
que possuem podemos referir as suas patas dotadas de pequenos ganchos que lhes permitem
trepar paredes lisas. Alimentam-se de tudo o que ¢ organico, preferindo alimentos
acucarados, gordurosos e com amido. As baratas conferem um odor caracteristico aos locais
contaminados e o seu principal periodo de atividade ¢ durante a noite, altura em que
abandonam os seus abrigos (locais quentes e humidos) em busca de alimento.

Existe uma panodplia de medidas que podem ser utilizadas na prevencdo de
infestagdes por baratas:

1. Impedir o acesso as instalagdes, descartonando os materiais rececionados e

vedando frestas, ralos e orificios.
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2. Eliminar abrigos removendo vegetagdo e entulhos da area envolvente a unidade,
tapando buracos e mantendo limpos os terrenos baldios.

3. Inspecionar periodicamente os locais/materiais que possam servir de
abrigo/transporte como papeldo, caixotes, armarios e gavetas.

4. Eliminar fontes de dgua e alimento, acondicionando corretamente os alimentos e
os lixos organicos ¢ mantendo limpas as instalagcdes, removendo gorduras e restos de

alimentos dos fornos, armarios e dispensas.

A detegdo das baratas ¢ feita através da observacdo de: excrementos (com odor
caracteristico), capsulas vazias, esqueletos, cascas ou dos proprios insetos (ndo esquecer
que sendo mais ativos no periodo noturno a sua visualizagdo sera mais facil nesta altura. Se

observarmos baratas durante o dia ¢ um indicador de que a infestacao sera elevada).

Das cerca de 1700 espécies de roedores existentes apenas 125 sdo consideradas
pragas. Entre nds, as mais comuns e alvo de preocupagdo sao Rattus norvegicus (ratazana), o
Rattus rattus (rato preto ou rato do telhado) e o Mus musculus (ratinho ou rato do campo).

Estes animais possuem grande destreza fisica podendo passar por orificios de
pequenas dimensdes, trepar, equilibrar-se e alguns — como a ratazana — até conseguem
nadar. S3o excecionalmente cuidadosos e tém a capacidade de aprender a partir de
experiéncias sofridas por qualquer membro do grupo. A sua dieta ¢ muito abrangente mas
preferem cereais e sementes. A abundancia ou escassez de alimentos determina o seu ciclo
reprodutivo o que explica a importancia do controlo destas populagdes numa cozinha. Os
periodos de alimentacdo mais importantes sdo o anoitecer e a madrugada.

Apesar de terem fraca visdo os roedores tém os outros sentidos muito apurados, dos
quais destacamos o tacto, extremamente desenvolvido devido a existéncia das vibricias
(bigodes). Os roedores sdo uma praga extremamente preocupante devido aos perigos que
acarretam:

» Utilizagdo e contaminag¢do de recursos alimentares

* Danos em estruturas e materiais

» Transmissao de doengas: por mordedura, contaminagdo dos alimentos com urina
ou através vectores (como carracas e pulgas) que os parasitam. Algumas das doencas que
podem ser transmitidas por estes animais sdo a salmonelose, leptospirose e febre tifoide,

entre outras.
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Na sua prevencdo as medidas a tomar sdo semelhantes as anteriormente referidas
para as baratas. A detegdo pode ser efetuada de diferentes formas: visualizagdo dos
individuos, fezes ou urina, caminhos e trilhos marcados, mordeduras, buracos e passeios
abatidos, tocas ou ninhos e ainda pelos ruidos caracteristicos que provocam.

A observacao dos sinais também esta dependente do grau de infestagdo podendo,
em infestagdes baixas, serem percetiveis apenas as mordeduras e/ou deposicao de fezes. As
armadilhas com isco também permitem avaliar o grau de infestacdo, sendo o niimero de

animais capturados diretamente proporcional a infestagao.

8.2 — Erradicagcao

A desbaratizacdo no sector alimentar ¢ atualmente realizada pela aplicagdo de gotas
de isco inseticida em forma de gel, em locais estratégicos, que funciona de forma
preventiva. Contudo, muitas vezes ¢ necessaria a aplicagdo de inseticidas em pulverizagdo
ou através de fumigacdo, efetuando tratamentos de choque, quando as infestacdes sdo mais
significativas. Nestes casos, ¢ fundamental que a operacdo de controlo de pragas ocorra fora
dos periodos normais de laborag@o e que os alimentos estejam adequadamente protegidos.

A desratizagdo, tal como a desbaratizacdo, tem como objetivo a redugdo da
populacdo, sendo dificil obter a sua eliminagdo total e definitiva. A desratizagdo quimica
deve ser acompanhada de um plano de higiene e de formagao/informagao do publico. Para a
formulagdo de um plano de desratizagdo ¢ necessario recolher elementos, através da
observacao e vigilancia do local, que nos permitam saber:

» Caracteristicas do local infestado: infraestruturas, meio envolvente,
acesso do publico e animais, higiene;

* Possiveis fontes de agua e bebida (os iscos devem ser mais apeteciveis
que os alimentos disponiveis);

* Espécie(s) de rato(s) presente(s);

* Extensdo da infestagao.

Do vasto conjunto de métodos ndo quimicos podemos citar as armadilhas, as telas
adesivas e os repelentes (como os que utilizam ultra-sons). No controlo quimico os
rodenticidas mais utilizados sdo os de efeito retardado, sendo na sua maioria
anticoagulantes e que se caracterizam por causar a morte dos animais apds varias ingestoes.

Os anticoagulantes usados nas operagdes de roedores dispdem de antidotos identificados.

C6digo de Boas Praticas de Higiene Alimentar GNR - (Versio 2013 - 12 Revisdo e atualizagio) ~ Pagina 32



DIVISAO DE MEDICINA VETERINARIA

8.3 — Comprovativo de monitorizagao

Em qualquer plano de controlo de pragas a empresa responsavel deve apresentar
uma descricao técnica das atividades a desenvolver identificar os produtos a utilizar, que
devem estar considerados na lista de autorizagdes de venda, publicada pelas autoridades
nacionais de satide. A unidade deve dispor, para cada produto, das respectivas fichas
técnicas e fichas de seguranca. Cabe a empresa responsavel elaborar um relatorio técnico
apos cada visita onde refira a avaliacdo do grau de infestagdo, as medidas implementadas e
recomendacdes uteis.

A aplicacdo de planos de controlo de roedores deve ser documentada, tal como a
informacdo resultante das visitas de controlo efetuadas, para permitir uma andlise da
evolucdo da situacdo ao longo do tempo. Os cuidados a ter durante o processo passam pela
eficaz protegdo dos manipuladores, colocacdo dos iscos em caixas apropriadas, em locais
selecionados e devidamente assinalados, devendo as caixas ser dotadas de sistemas que

previnam o acesso a pessoas € animais.

9. Gestao de Residuos

Deverao existir adequadas estruturas e equipamentos para remover € armazenar os
lixos. Estas estruturas ndo devem permitir a acumulag@o de lixos nas areas de manipulagao
e armazenamento, ou noutras areas onde existam alimentos, incluindo zonas envolventes.
Os equipamentos usados para acondicionamento e remocdo de lixos, ndo devem ser
susceptiveis de induzir contaminacdo cruzada (ex. circulagdo de caixotes de lixo na area de
laboragao).

Os locais de armazenamento de lixos devem estar perfeitamente limpos e fechados.
A adequada eliminacdo dos residuos gerados ¢ uma obrigagdo para qualquer
estabelecimento. Assim, ¢ necessaria a existéncia de dispositivos para o lixo de diferentes
tipos e materiais de acordo com o tipo de residuos a eliminar.

Os residuos que se encontram na forma liquida devem ser eliminados na rede de
esgotos, com exce¢do dos Oleos alimentares que devem ser armazenados para posterior
recolha por uma empresa especializada no seu tratamento.

Os residuos solidos ou semi-solidos devem ser recolhidos em sacos resistentes de
plastico e colocados em recipientes dotados de tampa com acionamento ndo manual e com

rodas de modo a facilitar a sua mobilidade. Os dispositivos para o lixo devem ser colocados

C6digo de Boas Praticas de Higiene Alimentar GNR - (Versio 2013 - 12 Revisdo e atualizagio) ~ Pagina 33



DIVISAO DE MEDICINA VETERINARIA

em locais definidos e devidamente assinalados. No exterior do estabelecimento deve existir
um local com contentores para os diferentes tipos de lixo, onde serdo colocados os sacos de
lixo, sempre devidamente fechados.

De acordo com o Regulamento (CE) 852/2004, os residuos alimentares, os
subprodutos ndo comestiveis e outros residuos deverdo ser retirados das salas em que se
encontrem regularmente de forma a evitar a sua acumulacdo. Assim, os sacos devem ser
removidos das zonas de trabalho no final de cada turno ou, sempre que se encontram cheios
mesmo que a meio do turno. Os desperdicios e residuos devem ser eliminados com
regularidade, evitando-se a sua acumulagdo, mesmo nos locais destinados ao
armazenamento.

A solugdo ideal para o meio ambiente é a separagao dos detritos na fonte, deve
proceder-se a recolhas separadas de acordo com as seguintes categorias: papel e cartdo,

vidros, restos de comida, gorduras e 6leos, outro tipo de residuos.
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Parte lll - Producgao alimentar: procedimentos de monitorizagao
e controlo, metodologia de analise de perigos e controlo de
pontos criticos

10.Aquisicao de géneros alimentares

A aquisi¢do de matérias-primas ¢ de alimentos é, logo a partida, um importante
ponto de controlo sistematico para reduzir a probabilidade de introdugdo de perigos que
possam afetar a seguranga e qualidade dos alimentos para processamento e consumo.

O processo de aquisi¢ao deve ser feito de forma a garantir que os alimentos sejam
seguros ¢ de qualidade competindo as Secgoes de Alimentagdo assegurar tais requisitos.
Cabe a Divisdo de Medicina Veterindria, em coordenagdo com os 6rgaos proprios de gestao
do aprovisionamento na GNR, proceder a especificacdo técnicas e sanitarias que sirvam de
base ao aprovisionamento.

Diariamente, no decurso da recepgao de alimentos, devem ser verificados:

* A data limite de consumo (vulgo prazo de validade);

* A temperatura a recepcao esta de acordo com o tipo de conservacao do
género alimenticio;

* A ndo existéncia de possiveis contaminantes.

Estes dados devem ser registados num documento proprio (anexo VIII). Sempre que
estes requisitos nao se encontrem dentro dos limites estabelecidos, os géneros ndo deverdao
ser rececionados.

Em situagdes duvidosas, ou sempre que for considerado necessario, deve ser
solicitado o apoio técnico da Divisdo de Medicina Veterinaria. Este apoio deve envolver a
definicdo das caracteristicas a que as matérias-primas devem obedecer, o controlo e
inspe¢do pontuais no ato da recep¢ao, a realizagdo de auditorias as instalacdes / sistemas de
transporte do fornecedor, ou outras intervencdes que se considere necessarias, devendo por
isso as Unidades manter uma lista atualizada dos seus fornecedores.

Atendendo a que os produtos ou empresas certificados ao abrigo das normas
portuguesas (NP), europeias (EN) ou da International Standardization Organization (ISO)
tém uma maior garantia em termos de qualidade e seguranca alimentar devem ser preferidos
dos restantes. Estdo nestes casos as certificacdes ISO 9001 (gestdo da qualidade), ISO

22000 (gestao da seguranca alimentar), entre outras.
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11. Transporte

Durante o transporte os alimentos podem ser contaminados ou ser favorecido o
crescimento de microrganismos patogénicos e suas toxinas, podendo os alimentos resultar
alterados ou mesmo impréprios para consumo. Para que o risco seja reduzido ao minimo, é
imperioso que sejam tomadas medidas de protecdo adequadas.

Os responsaveis pela aquisicdo e recepg¢do dos alimentos s6 os devem aceitar, para
além da verificagdo dos requisitos especificados, se tiverem sido transportados de forma a
que os seguintes requisitos estejam assegurados:

- Possuirem estruturas que ndo contaminem os alimentos e embalagens;

- Poderem ser efetivamente limpos e quando necessario desinfetados;

- Permitirem uma separagdo fisica efetiva, entre diferentes tipos de alimentos, ¢
entre produtos alimentares e ndo alimentares;

- Permitir a protecdo contra qualquer tipo de contaminacao, incluindo lixos e fumos;

- Manterem a temperatura, humidade, a atmosfera e outros requisitos necessarios
para reduzir ou impedir o desenvolvimento de microrganismos patogénicos e/ou toxinas,
assegurando a temperatura requerida por cada tipo de alimento considerando os congelados

e os refrigerados.

Para além destes requisitos ¢ de igual importancia verificar a limpeza dos veiculos, e
quando aplicavel, nomeadamente durante a execucao de visitas aos fornecedores, podem ser
verificados os planos de higienizacgdo, a aplicar nos veiculos de transportes.

Cumprir com a legislacdo nacional e comunitaria e as normas aprovadas em vigor,
nomeadamente no que diz respeito ao documento de transporte — Guia de Transporte.

E nesta Guia de Transporte que devem ser assinaladas todas as ndo conformidades
detectadas durante a carga, transporte e descarga. Este documento da responsabilidade do
transportador € constituido pelo original destinado ao expedidor, duplicado destinado ao
destinatario e o triplicado destinado ao transportador.

Desta forma, quaisquer ndo conformidades detetadas no produto e/ou condigdes de
transporte detetadas pelo expedidor, transportador e destinatario deverdao ser assinaladas
neste documento, nomeadamente no que diz respeito ao registo e manutencdo de

temperaturas.
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As condi¢des de transporte de alimentos em ambiente refrigerado e congelado
deverdo ser avaliadas e registadas no momento da recepcao e verificadas relativamente ao
cumprimento dos requisitos enunciados no anexo VII.

Nos veiculos que estdo equipados com equipamentos de registo dotado de
impressora, o respetivo taldo, no momento da recep¢do, deve ser solicitado e anexado ao

registo de inspeg¢ao a recepgao.

12. Armazenamento

As instalagdes e equipamentos de armazenamento de produtos alimentares devem
cumprir todas as especificagdes dos estabelecimentos alimentares relativamente ao desenho
e estruturas, manutengao e limpeza e controlo de pragas.

No armazenamento sob temperatura controlada deve ser sempre tida em conta a
temperatura que efetivamente se faz sentir, a circulagdo do ar e a densidade de
armazenagem.

As camaras frigorificas deverdo estar equipadas com equipamento de registo de
temperaturas eletronico ou, na sua falta, um equipamento amovivel colocado no seu
interior. Em qualquer dos casos deve proceder-se ao registo de temperaturas verificadas

numa folha de registo manual bi-diario (anexo V).

12.1 — Recepgao

Os produtos alimentares rececionados antes de entrarem para as instalagdes ou
equipamento de armazenamento devem ser inspecionados, e s se estiverem aptos a serem
posteriormente distribuidos e/ou consumidos, serdo aceites pelas unidades. A inspecao
devera incidir nos seguintes aspetos:

1. Aspeto Exterior

e Verificagdo da integridade da embalagem;
e Confirmagdo da inexisténcia de contaminagao (fisica, quimica ou bioldgica)

dos géneros alimenticios;

2. Rotulagem

A rotulagem constitui um ponto importante a ser verificado na medida em que

garante a rastreabilidade do produto.
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Os alimentos devem estar acompanhados da informacao suficiente para assegurar o
seu correto manuseamento, armazenamento, preparacdo e utilizagdo, e assegurar a sua
identificacdo e recolha quando necessario.

A rotulagem dos géneros alimenticios deve cumprir as regras e principios
estabelecidos na legislacdo em vigor, sendo mengdes obrigatorias:

e Denominagdo de venda, designacdo do produto pelo nome, estado fisico do
produto e tratamento especifico a que foi submetido (ex.: fumado);

e Nome, denominagio social e morada do fabricante;

e Numero de controlo veterinario do estabelecimento;

e Lista de ingredientes e aditivos;

e Indicacdo do lote do alimento;

e Peso e quantidade liquida de produto;

e Condicdes especiais de conservagao, utilizagdo e modo de emprego;

e Data limite de consumo (prazo de validade).

Os prazos de validade dos alimentos podem ser expressos da seguinte forma:

- “Consumir até...” Estes produtos tém de ser necessariamente consumidos antes da
data indicada no rétulo e nunca no mesmo dia ou depois.

- “Consumir de preferéncia antes de...” Estes produtos sdo menos pereciveis que os
anteriores e devem ser consumidos de preferéncia antes do dia indicado no rotulo.

- “Consumir de preferéncia antes do fim de...” Este produtos sdo os que possuem o
prazo de validade mais alargado, normalmente superior a 18 meses; possuem a indica¢ao do

ano e devem ser igualmente consumidos antes do fim do més/ano indicado no rétulo.

Produtos que, independentemente do tipo de rotulagem, tenham ultrapassado o

prazo indicado no roétulo, ndo devem ser adquiridos ou consumidos em Unidades da GNR.

3. Temperaturas de recepcio dos produtos

Quando os produtos estdo sujeitos a armazenamento sob temperatura controlada,
esta devem ser verificados a chegada do meio de transporte, e registada na respetiva Guia
de Transporte. S6 devem ser aceites produtos em que a temperatura de transporte/ recepgao
esteja dentro dos limites de conservacao e manutencao do produto:

- Congelados — < -18° C;
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- Carne e peixe — 1° C a 4° C;
- Legumes, hortaligas, ovos e frutos — 5°C a 8°C
- logurtes, manteigas, gorduras e charcutaria — 1°C a 5° C;

- Sobremesas — <5° C;

As temperaturas devem, tanto quanto possivel, ser recolhidas diretamente nos
alimentos (este processo pode ser dificil nos produtos congelados).

Sempre que surjam duavidas ou suspeitas de produtos alterados, os responsaveis
pelos estabelecimentos devem rejeitar os produtos e quando necessario solicitar de imediato
a intervencdo da Chefia do Servico Veterindrio. S6 deverdo ser aceites produtos e
embalagens em perfeitas condigdes.

As temperaturas devem ser registadas no impresso proprio para ‘“inspecdo a

recepcao”.

12.2 — Acondicionamento e arrumacgao

Durante as operagdes de acondicionamento dos produtos alimentares, ha risco de
contaminacao:

- contaminagao fisica - com derrame de liquido, quebra de embalagens de vidro,
etc.

- alteracdo dos cheiros e sabores — com sabdo, detergentes, frutas, vegetais,
produtos quimicos, borracha, tabaco, especiarias e perfumaria, etc.

- infestacdo — através de cereais contaminados com pragas, frutos secos nao
processados, matérias-primas agricolas, conspurcados com terra, etc.

As embalagens utilizadas devem garantir a inocuidade dos produtos quanto a
estabilidade e neutralidade quimica, serem impermeaveis ao vapor de dgua, gases, cheiros,
agua, oleo e gorduras.

Os pavimentos, paredes e tetos dos locais destinados ao acondicionamento devem
permanecer em bom estado, limpos e secos.

As areas de armazenagem devem estar limpas e livres do lixo préprio da operagao
(paletes e caixas partidas, filme estiravel e do resultado de eventuais derrames de produtos).
Deve o responsavel elaborar um plano de limpeza e remog¢do de lixos, validd-lo e

monitoriza-lo devidamente.
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Deve sempre expedir-se ou consumir os produtos mais antigos de cada lote para nao
se correr o risco de deixar expirar os prazos de validade. Os responsaveis pelos
estabelecimentos devem ter um registo efetivo dos produtos armazenados com o fim de os
localizar facilmente e expedi-los segundo a ordem de chegada “ First in, First out” (FIFO).

Todos os produtos ndo conformes ou produtos cujo prazo de validade expire durante
o armazenamento devem ser destruidos e registados na folha de registo de produtos
destruidos/devolvidos (anexo VI). Quando ndo for possivel a sua destruicdo / devolugdo
imediata, deverdo ser colocados em saco plastico fechado, em ambiente controlado
termicamente (ou ndo, conforme as instru¢des do fabricante) e identificados com etiquetas
visiveis indicando: Produto fora do prazo de validade/avariado — Aguarda
destruicdo/devolugao.

Para os produtos congelados, as embalagens utilizadas devem possuir as seguintes
propriedades fisicas ou fisico-quimicas: resisténcia mecanica e elasticidade.

Para os frutos e horticolas a serem armazenados em ambiente refrigerado ¢
importante que a embalagem permita uma boa circulagdo do ar devido a respiracdo natural

destes produtos.

12.2.1 — Armazenamento dos alimentos em camaras de frio

Os produtos devem ser colocados em prateleiras ou sobre estrados amoviveis de
material lavavel (a 10 cm do pavimento) e ndo diretamente no pavimento, para permitir a
circulagdo de ar envolvente, encontrar-se afastados entre si e das paredes da camara.

Os alimentos devem conservar-se retirando a embalagem de transporte, mas tendo
sempre o cuidado de os rotular — recortando o rétulo da embalagem e mantendo-o junto do
produto, embora ndo contactando diretamente com o produto.

Quando existe apenas uma camara, os produtos serdo arrumados por afinidade
consoante a categoria a que pertencem, pelo que devera existir uma separacao fisica,
colocando-os em diferentes prateleiras.

Todos os produtos frescos como os legumes que podem veicular sujidades, devem
ser arrumados isoladamente e colocados nas prateleiras inferiores das camaras. Nas
prateleiras superiores, colocam-se os alimentos mais limpos e os mais susceptiveis de
deterioragao.

No interior da cdmara deverd verificar-se sempre separac¢do efetiva dos alimentos

crus dos cozinhados.
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De seguida tem um exemplo de como se deve organizar um frigorifico:
Regras de organiza¢do em camaras frigorificas verticais:
e Emcima
Alimentos limpos e lacticinios
Alimentos confeccionados
e No meio
Carne
Peixe
¢ Em baixo

Produtos em fase de descongelagdo

e Na zona mais inferior

Frutas e vegetais

Todos os alimentos devem estar acondicionados em recipientes que evitem
derrames ou contaminag¢des dos outros alimentos presentes no mesmo equipamento,
Tal como em todas as instalacOes de alimentos, deve manter-se o interior € exterior

permanentemente higienizados.

12.2.2 — Armazenamento de ovos

Os ovos frescos constituem uma fonte de contaminagdo e um possivel perigo
microbioldgico, ndo s6 no armazenamento como na area de preparagdo e confecdo de
alimentos.

Atualmente existem no mercado ovos pasteurizados em varias apresentacdes (0vos
cozidos, s6 gema, sO clara, e ovos inteiros) prontos a utilizar nas varias aplicagdes
culinarias. Recomenda-se a substituicdo dos ovos frescos por este tipo de produtos.

Em casos excecionais em que seja imprescindivel a utilizacdo de ovos frescos deve-
se proceder a inspec¢ao normal e tomar as precaugdes necessarias no seu manuseamento.

Na recepgao dos ovos, deve ser verificado se estdo sujos ou quebrados e se os
cartdes se apresentam limpos, secos e isentos de cheiros. Caso isso acontega nao devem ser
rececionados, devendo proceder-se a sua devolucdo. As caixas depois de inspecionadas
devem ser colocadas nas prateleiras inferiores das camaras frigorificas. Nos frigorificos,

tipo doméstico, as embalagens de cartdo devem ser retiradas mantendo o rotulo justaposto.
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Os ovos devem ser conservados a temperaturas de refrigeragdo compreendidas entre
os 5°C e os 8°C, e retirados apenas imediatamente antes da sua utilizagdo. Na cozinha, os
ovos devem permanecer em recipientes de ago-inox ou em outros facilmente lavaveis e nao
nos alvéolos. Devem permanecer apenas o tempo estritamente necessario para a sua
utilizagdo e evitar sempre a condensagdo de agua sobre a casca. Os ovos s6 devem ser

lavados no momento imediatamente antes da sua utilizagao.

12.2.3 — Recolha e acondicionamento de amostras para analise
microbiolégica

Os responsaveis diretos pelos estabelecimentos da GNR que confeccionam e
distribuem alimentos devem recolher e acondicionar adequadamente amostras
representativas das refeicdes diariamente confecionadas. Estas amostras servem para, no
caso de surgirem possiveis problemas imputaveis aos alimentos consumidos, serem
analisadas apds inquérito epidemiologico procurando informacdo para estabelecer um
diagnostico e implementar medidas corretivas adequadas.

Para tal a recolha de amostras de refeicdo ou alimentos servidos, deve ser feita do
seguinte modo:

- O manipulador deverd lavar as maos e calgar luvas imediatamente antes da
colheita;

- Os utensilios devem estar devidamente higienizados;

- Os utensilios usados s6 podem contactar com o alimento;

- As maos ndo podem tocar no alimento a analisar nem com as superficies que com
ele contactem;

- A recolha deve ser feita em sacos estéreis de amostras, ou em recipientes
adequadamente tratados de forma a que se encontrem suficientemente higienizados;

- Recolher um pouco de todos os componentes (molho, salada, etc.) de cada um dos
pratos servidos (cerca de 150gr no total);

- As saladas devem ser recolhidas separadamente dos restantes componentes da
refeigdo;

- Guardar diariamente todas as sobremesas que contenham ovos, bolos com creme
ou natas;

- Recolher amostras de sopa quando contenham alimentos proteicos (carne, peixe,

ovo);
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- Identificar o exterior do saco (contetdo, data, refeicao e tipo de prato);

- Arrefecer rapidamente os recipientes na camara de refrigeragdo a uma temperatura
inferior a + 4°C, onde deverdo permanecer durante 72 horas.

- Apos as 72 horas os recipientes reutilizaveis sdo esvaziados e cuidadosamente

higienizados, enquanto os descartaveis sdo eliminados.

12.2.4 — Armazenamento e utilizagao de excedentes de
confegao
Em principio e por razdes de seguranca, todas as sobras devem ser eliminadas apo6s
as refei¢des. No entanto, para diminuir as perdas por desperdicio e para reutilizar
excedentes de confegdo, que tecnicamente possam ser aproveitados, terdo de ser seguidos
rigorosamente os seguintes procedimentos:
- Eliminar os molhos ou sucos;
- O recipiente devera possuir a identificagdo do produto que contém e a data de
confecao;
- Proceder a sua rapida refrigeracao (igual ou inferior a +2°C);
- Utilizar os excedentes na refeicdo seguinte (intervalo maximo de 7 horas). Caso
contrario devem ser rejeitados;
- O seu reaquecimento devera ser suficiente, para que se atinja a temperatura de +
70°C no seu interior.
- Nunca reaproveitar sobras de refeicdes que contenham ovos, charcutaria, carnes

picadas, peixe ou bacalhau picado ou desfiado.

13. Preparacao e confecao de alimentos

A preparacdo e confe¢do de alimentos deve ser executada com um elevado grau de
limpeza. Segundo estudos efetuados, as deficiéncias mais comuns encontradas nestas
operagoes e desencadeadoras de toxinfecgoes alimentares sdo:

- Comida confecionada com demasiada antecedéncia em relagdo ao consumo;

- Alimentos armazenados a temperatura ambiente (ndo refrigerados ou nao
congelados);

- Reaquecimento das refei¢des a temperatura insuficiente;

- Alimentos deficientemente cozinhados;
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- Descongelagdo inadequada;
- Contaminagdo cruzada entre alimentos crus e cozinhados;

- Manipuladores e utensilios contaminados.

Os responsaveis pelos estabelecimentos de preparacdo e confecdo de alimentos e
seus operadores devem estar perfeitamente sensibilizados para estas questdes, devem
cumprir todas as regras de higiene alimentar e ter particular atencdo quanto a organizagao
das tarefas, preparagdo de alimentos crus, descongelagdo e preparagdo das refei¢oes.

Nao ¢ admissivel confecionar alimentos para servir no dia seguinte. As excepgoes a
esta regra devem ser aprovadas pela Divisdo de Medicina Veterinaria, ¢ apenas quando
tecnicamente estiverem reunidas as condi¢des para tal. A confecdo de refeicoes deve ser
assegurada para a refeicdo imediatamente seguinte (de manha para o almoco; 4 tarde para o

jantar).

13.1 — Organizagao da confegao

Para evitar contaminagdes de alimentos cozinhados e pré-cozinhados por contacto

direto ou indirecto com o pessoal, ou com matérias-primas num estado anterior de
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preparagdo, deve organizar-se o servigo de forma a seguir o sistema de “marcha em frente”,
ndo permitindo que os alimentos prontos a servir se cruzem com alimentos que estdo a

chegar para serem descascados, lavados ou preparados.

11

Exemplo de organizacio por zonas

1 —Equipamento de Frio

2 —Despensa do dia

3,4 e 5 —Bancas de preparagdo da carne, peixe e legumes

6 —Banca de apoio

7 —Lavatorio com torneira acionada por comando nao manual para higienizagdo das
maos dos manipuladores de alimentos

8 —Fogao/Forno

9 —Zona de empratamento

10 —Zona de armazenagem de pratos/travessas e outros utensilios

11 —Janela de passagem das refeigdes para a sala

12 —Sala de refei¢des
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13 —Janela/porta de passagem da louga suja para a cozinha
14 —Lavatorios para os utensilios sujos

15 —Maquina de lavar a louga (temperatura de agua aproximadamente de 65°C

A organizagdo da cozinha deve contemplar a existéncia de zonas bem diferenciadas
e identificadas para preparacao de peixe, carne ¢ vegetais. Sempre que tal ndo seja possivel
e a titulo de excecdo a area poderd ser comum, desde que haja uma separagdo no tempo com
higienizacdo. (exemplo: preparar peixe, higienizar, preparar legumes)

Os alimentos crus devem ser manipulados em zonas diferentes daquelas onde se
manipulam os alimentos cozinhados. Nos casos em que a disposi¢dao do local ndo permita,
as operacdes devem ser separadas no tempo por uma fase de limpeza e desinfegao.

Todos os recipientes de lixo que existam nos locais de manipulagdo devem ser de
pedal, estar fechados e dotados com saco de plastico proprio. As zonas envolventes destes
recipientes de lixo devem ser constantemente limpas. Sempre que estejam cheios e apos o

periodo de laboracdo estes recipientes devem ser despejados.

13.2 — Preparacgao de alimentos crus

Os frutos e os legumes que irdo ser consumidos em cru, ou aqueles que irdo sofrer
uma operacao de corte e/ou descasque, devem ser previamente lavados e desinfetados.

Todo o material que tenha que estar em contacto com materiais crus ou
potencialmente contaminados deve ser limpo e desinfetado apds utilizacao.

Depois de preparados, os produtos que nao forem logo utilizados (situacdo que deve
ser evitada), deverdo ser armazenados em frio positivo (entre 0°C e os 7°C), conforme as
exigéncias aplicaveis a cada um.

Durante a abertura das embalagens ter cuidado para ndo deixar cair
inadvertidamente pedacos de embalagem no produto. Caso se quebre uma embalagem de
vidro, o produto deve obrigatoriamente ser rejeitado.

Deve evitar-se a utilizacdo de embalagens e recipientes de vidro dentro das zonas de

preparagdo e confecao de alimentos.

13.2.1 — Desinfegao de saladas e alimentos crus

Na preparagdo de saladas e alimentos crus, devem observar-se os seguintes

procedimentos:
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- Escolher muito bem todos os alimentos vegetais que se consomem em cru:
e Alface e couve para salada
e Tomate e pimento
e Limao e morangos
e Salsa, coentros e hortela
- Lavar o recipiente;
- Lavagem dos alimentos com agua corrente;
- Desinfecao (3 métodos a escolha)
e Por imersdo numa solucdo de agua e lixivia, durante 15 minutos, na
concentracao de 1 dl de lixivia para cada 10 litros de adgua;
e Por utilizacdo de pastilhas de cloro
e Por utilizagdo de produtos comerciais proprios para o efeito

- Passar novamente por agua corrente.

13.2.2 — Descongelagao

Os produtos devem ser descongelados em ambiente refrigerado (entre os 0°C e os
6°C) e nunca a temperatura ambiente. Deve evitar-se que o produto, durante e apds a fase de
descongelacdo, esteja em contacto com o liquido (suco ou exsudado) que se liberta do
mesmo. Para tal o processo de descongelagdo devera ter lugar em recipientes perfurados,
colocados por sua vez no interior de outros recipientes destinados a recolher os liquidos.

Os produtos poderao ser descongelados rapidamente utilizando micro-ondas ou com
agua, sendo que esta ultima s6 deve acontecer excecionalmente e quando os produtos
estejam embalados. No entanto, ndo se deve mergulhar os produtos em agua, mas sim
coloca-los sob dgua corrente potavel a uma temperatura maxima de + 20°C. Este processo ¢
sempre de evitar e so se efetua em situagdo de emergéncia.

Os produtos deverdo ser confeccionados até as 24 horas seguintes ao inicio da
descongelacdo.

A recongelacio de produtos é estritamente proibida.

Certos produtos congelados, em particular os legumes e salgados (ervilhas, couve-
flor, riss6is, alméndegas e hamburgueres, pasteis de bacalhau, croquetes, etc.), podem ser

confeccionados diretamente sem descongelagdo prévia.
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13.3 — Preparacao de refeicoes

Durante a preparacdo das refeigdes ¢ extremamente importante controlar bem o
tempo e a temperatura. As bactérias multiplicam-se muito rapidamente a temperaturas
compreendidas entre os +5°C e os + 65°C; a partir dos +65°C a +70°C a maioria das
bactérias vegetativas sao destruidas.

Os alimentos confeccionados s6 podem permanecer a temperatura ambiente por
periodos de tempo reduzidos, devendo ser servidos e ingeridos no menor espago de tempo
possivel apds a confecdo. Na linha de distribuigdo deverdo estar num sistema tipo “banho-
maria” que permita uma temperatura superior a +65°C. No sentido de controlar a
sobrevivéncia e multiplicacdio de microrganismos os pratos servidos frios devem ser
conservados a uma temperatura igual ou inferior a +3°C:

Os pratos reaquecidos (sobras) devem ser mantidos a uma temperatura superior a
+70°C até serem servidos. Esta situacdo deve ser evitada tanto quanto possivel pois
preferencialmente todas as sobras deverdo ser eliminadas. Na excecdo, devem ser
conservadas a temperatura inferior ou igual a +2°C por um periodo maximo de 7 horas, e
servidas depois de reaquecimento a +70° C. E estritamente proibida a repeti¢do deste ciclo.
Os alimentos uma vez reaquecidos, se ndo forem utilizados, devem ser rejeitados.

Os produtos que por razdes culinarias ndo possam ser tratados a temperaturas
superiores a +70°C, tem de ser consumidos imediatamente apOs a sua preparagdo ou
confecdo.

A prova dos alimentos deve ser feita com utensilios proprios lavados e desinfetados,
e nunca com os dedos. Depois de utilizados os utensilios devem ser lavados e desinfetados.

Apo6s a confecdo ou preparacdo para o consumo deve reduzir-se ao minimo
imprescindivel toda a manipulacdo porque pode levar a uma contaminac¢do posterior dos
produtos cozinhados, ou produtos preparados prontos a comer (ex.: saladas).

Os produtos cozinhados nao podem ser manipulados a seguir aos produtos crus sem
lavagem intermédia das maos e dos utensilios (contaminagdo cruzada).

Relativamente a um conjunto de alimentos, designados de alto risco, pela natureza e
probabilidade de ocorréncia de toxinfec¢des alimentares, deverao ser tomadas medidas
especiais. S@o incluidos neste grupo os ovos, carnes picadas, desfiadas e fatiadas,
reutilizagdo de Oleos de fritura, produtos fabricados a base de came como pasteis,
hambtrgueres, rissdis e almondegas, leite e produtos lacteos (em especial “chantilly”,

molhos, etc.).
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13.3.1 — Ovos

Os ovos sdo um produto de origem animal produzido no aparelho reprodutor das
aves. A parte terminal do aparelho reprodutor das aves — a cloaca — ¢ comum as partes
terminais do aparelho digestivo e urinario fazendo com que, durante a postura, o ovo fique
contaminado por diversas bactérias normalmente existentes no intestino das aves, como a
Salmonella. Atendendo a natureza porosa da sua casca e a necessidade de preservar a
pelicula protetora que o recobre, o ovo ndo pode ser sujeito a operagdes de limpeza e
desinfecdo, fazendo com que a sua superficie exterior apresente um grau de contaminagao
semelhante a do momento da postura.

Desta forma, a utilizagdo de ovos frescos estd condicionada, podendo estes apenas
serem utilizados a titulo excecional na forma de ovo estrelado, ovo cozido ou ovo escalfado.
A confec¢do de alimentos a base de ovo como é o caso do bacalhau 4 bras e omeletes, deve
ser garantida através da utilizagdo de ovos pasteurizados. Existem atualmente no mercado
diversos ovoprodutos proprios para industria alimentar (ex. claras pasteurizadas, gemas
pasteurizadas, ovos cozidos sem casca, etc..).

Os operadores sempre que manipulam ovos frescos, para além da lavagem e
desinfecdo das maos para evitar a “contaminacdo cruzada” de outros alimentos e/ou
utensilios, devem observar os seguintes cuidados:

a) Ao partir os ovos:

e Lavar os ovos no momento imediatamente anterior a sua utilizagdo, sendo
imperativa a destruicdo de todos os ovos que tenham sido lavados e ndo foram
utilizados;

e Nao recuperar a clara que escorrega pela casca ao separar a gema da clara;

e Partir os ovos um a um para dentro de um prato, e s6 depois de comprovado
o seu estado, adiciona-los aos restantes alimentos nas preparacdes com varios ovos;

Remover imediatamente as cascas dos ovos que ndo podem permanecer nas bancadas onde

se preparam os alimentos.

13.3.2 — Carnes Picadas

Pelas suas caracteristicas, a carne picada ¢ um produto particularmente susceptivel
de se tornar perigoso sob o ponto de vista de higiene alimentar. Deste modo, a carne devera

ser adquirida j& picada, se for adquirida a uma industria e se se encontrar congelada. Nas
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restantes situacdes, a carne deve ser picada no momento imediatamente antes da confecao.
Nao deve ser adquirida carne picada a pequenos fornecedores, como por exemplo talhos.

A cadeia de frio ndo pode ser interrompida até a confe¢do do prato, assim carne
picada refrigerada deve ser conservada no frigorifico (0°C a 4°C).

Todas as refeigdes que utilizam carne picada devem ser muito “bem passadas”. No
caso dos hamburgueres, estes devem ter a menor espessura possivel para facilitar a sua total

cozedura.

13.3.3 — Produtos de charcutaria

Os fatiados, dependendo da natureza dos produtos, devem ser colocados em local
refrigerado, e requerem os mesmos cuidados e procedimentos que os alimentos cozinhados.

A maquina de cortar fatias deve estar colocada na zona de preparagdo de
confeccionados e para evitar multiplicagdo de microrganismos e contaminagao dos fatiados
apos cada utilizacao deve-se:

- Mergulhar as varias pegas soltas da maquina numa solug@o de detergente e agua
quente, escovando-as;

- Passar por dgua limpa;

- Deixar secar ao ar livre;

- Utilizar um pano molhado em agua quente e detergente para lavar a lamina e o
resto da maquina, depois de convenientemente desconectada da eletricidade;

- Desinfetar a 1amina com lixivia;

- Passar por agua limpa;

- Cobrir a méaquina com papel branco;

- Voltar a montar a maquina.

As pecas modveis da maquina podem, depois de lavadas e desinfetadas, ser

acondicionadas em plastico e guardadas em equipamento proprio.

13.3.4 — Utilizagao de 6leos de fritura

A utilizagdo incorreta das gorduras e 6leos de fritura dos alimentos ¢ susceptivel de
criar perigo para a saude dos consumidores, estando por isso sujeita a legislacdo penal. Para
temperaturas superiores a 180°C ha formacdo de compostos polares potencialmente

cancerigenos e para temperaturas inferiores ha absorcdo de 6leo em excesso, alterando o
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alimento do ponto de vista nutricional. Assim sendo, devem ser respeitadas as seguintes
medidas:
- Nunca ultrapassar a temperatura de fritura aconselhada (180°C), pelo que deverdo
ser utilizadas fritadeiras com monitorizagao de temperatura;
- Evitar o aquecimento do banho de fritura com antecedéncia,
- Filtrar sempre o 6leo antes de reutilizar para eliminar os residuos provenientes dos
alimentos da fritura anterior;
- Evitar a acumulagdo de gordura nas paredes da fritadeira, usual nas zonas
superiores acima do nivel de enchimento;
- Ndo usar a mesma gordura para procedimentos culinarios diferentes, como 6leo de
fritar peixe recuperado para fritar croquetes;
- Conservar o 6leo ao abrigo do ar e da luz;
- Controlar a qualidade do 6leo usando Kits de teste durante o seu uso e detetar os
sinais de altera¢do que se manifestam por:
e Escurecimento do 6leo;
e Cheiro desagradavel;
e Acidificacdo do sabor;
e Aumento da viscosidade;
e Libertacdo continua de fumos, a temperatura inferior a 170°C;

e Formacao abundante de espuma.

Os testes de avaliagdo de compostos polares, ndo sendo utilizados em rotina, devem
ser utilizados quando se verificam sinais de alteracdo, que importa confirmar, antes de

utilizar ou continuar a utilizar os 6leos ou gorduras de fritura.

14. Surtos de Toxinfecg¢ao alimentar

Toxinfecc¢ao alimentar € por defini¢do a doenga resultante do consumo de alimentos
contaminados por agentes patogénicos (bactérias e/ou suas toxinas). Considerando-se que
existe surto quando duas ou mais pessoas experimentam uma doenga similar apds a ingestao
de um alimento em comum, sendo confirmado ou indicado por inquérito epidemiologico

que esse alimento foi fonte da doenca.
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A correta implementagdo de todas as recomendagdes do presente manual (codigo de
boas praticas) reduz a probabilidade de ocorréncia de surtos de Toxinfec¢do, no entanto, e
porque as consequéncias podem ser fatais, ¢ importante estar preparado para essa
eventualidade.
Quando a prevencao falhou e o surto se deu o mais importante ¢ iniciar uma serie de
procedimentos para:
e Minimizar danos e consequéncias;
e Tratar mais rapida e eficazmente os afetados;
e Recomendar agdes corretivas para evitar a repeticao destes casos.
Para alcancar este objetivo ¢ necessario chegar a fonte (alimento) e a causa (falha no

processo) do problema.

14.1 — Procedimentos em casos de suspeita de surto de toxinfegao
alimentar
Em caso de suspeita, ou seja, quando dois ou mais individuos partilharem uma
doenga similar (sobretudo de caracter gastrointestinal) tendo tomado pelo menos uma
refeicdo em comum nas ultimas 72h, o responsavel pela messe fica encarregue de:
e Informar os servigos veterinarios da ocorréncia;
e QGarantir a preservacdo das amostras-testemunha até ser autorizada a sua
eliminagdo por parte dos servigos veterinarios;
e Participar no preenchimento do Inquérito epidemiologico geral (anexo X);
e Participar no preenchimento do Inquérito epidemioldgico individual por

todos os individuos afectados (anexo XI).
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Parte IV - Producgao alimentar em Campanha: Forgas Nacionais
Destacadas e Exercicios

Manter o abastecimento de géneros alimentares seguros ¢ uma capacidade essencial
para manter uma presenga em Forcas Nacionais Destacadas e em Exercicios, pelo que estas
situagdes exigem alguns cuidados particulares mas tendo sempre como base os principios
até aqui enumerados.

Os elementos destas forgas sdo particularmente susceptiveis aos riscos alimentares,
na medida em que o stress fisico e emocional bem como a fadiga enfraquecem o sistema
imunitario. Estas situacdes podem ser exacerbadas em teatros com doengas exodticas ou em
que os militares estdo expostos a condi¢des climatéricas extremas.

Quando o fornecimento ¢ efetuado a partir de territorio nacional, o transito dos
produtos pode ser mais ou menos demorado, ¢ quanto mais demorado for maior a
probabilidade de ocorrer deterioracdo ou alteracdo das caracteristicas dos produtos ou
possibilidade de contaminagdes intencionais ocorrerem.

Os produtos que s3o adquiridos localmente, no caso das Forcas Nacionais
Destacadas, sdo particularmente sensiveis e, como tal, carecem de atencdo redobrada. O
recurso a fornecedores locais deve ser controlado, nomeadamente no que diz respeito as
instalagdes dos fornecedores, meios de transporte utilizados e inspecdo cuidado no
momento da recepc¢ao dos produtos.

Os pontos finais da cadeia de distribuicdo sdo os mais apeteciveis do ponto de vista
de contaminagdes intencionais, ja que diminui o efeito de diluicdo através da cadeia, pelo
que nestes pontos devem ser concentrados esforcos e meios. Caem nesta categoria a
recepcdo, armazenamento e confecdo dos alimentos. Todos os cuidados que foram
anteriormente referidos sao medidas que concorrem ja nesse sentido.

Podem ser implementadas medidas adicionais, que passam pelo desenvolvimento de
planos de seguranca e resposta, a salvaguarda de locais de armazenamento e meios de
transporte (através de barreiras fisicas, sistemas de vigilancia, entre outros), o acesso restrito
e documentado a areas consideradas criticas, os mecanismos de prote¢do do produto final

(embalamento), a manutencao da rastreabilidade dos alimentos ou o comunicar de ameagas.
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Nota conclusiva

Pretende-se com estas instrugdes contribuir para o bem estar, satide e o adequado moral dos
militares e civis da GNR e cumprir o estabelecido na Lei
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Anexos

ANEXO I - Declaracio de compromisso N°1
O Comandante/Diretor/Chefe

Exmo. Sr. (A) Posto
Fungdo , antes de comecar a trabalhar com alimentos, por favor leia
cuidadosamente as seguintes normas acerca da manipulacdo dos mesmos. Sao0 normas
importantes, que t€m como objetivo manter os alimentos que manipula seguros. Se ndo
entender qualquer uma delas, questione o seu superior hierarquico.

1. Evite manipulagdes desnecessarias dos alimentos;

2. Mantenha de modo estritamente separado a preparacdo de comida crua da
cozinhada;

3. Mantenha os alimentos pereciveis sob controlo, em refrigeragdo (temperatura
inferior a 7°C), quentes, por periodos de tempo determinados apds a confecdo
(temperatura superior a 65 °C);

4. Nao prepare alimentos com muita antecedéncia (>4h) relativamente ao consumo;

5. Limpe, onde quer que esteja, € onde quer que va - mantenha o equipamento e
superficies perfeitamente limpas;

6. Siga todas as instru¢cdes de seguranga, das embalagens de alimentos e dos
produtos de limpeza;

7. Se identificar qualquer situagdo errada, informe o superior hierarquico.

Eu i, entendi e cumprirei todas as normas de higiene para manipulagdo de alimentos
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ANEXO II - Declaraciao de compromisso N°2

Exmo. Sr. (A) Posto
Funcao

O Comandante/Diretor/Chefe

, antes de comegar a trabalhar com alimentos, por favor leia

cuidadosamente as seguintes normas imprescindiveis a seguranca e qualidade dos
alimentos. Se ndo entender qualquer uma delas, questione o seu superior hierarquico.

1.

2.

9]

Mantenha o vestuario limpo, tal como as roupas de protecdo. Uma vez suja
devera ser substituida;
Mantenha-se perfeitamente limpo e evite tocar com as maos na boca, nariz,
ouvidos ou cabelo, quando manipula alimentos. Proteja o cabelo, usando touca e
barrete para evitar que lhe possa cair nos alimentos.
Lave perfeitamente as maos:

- antes de manipular alimentos;

- apOs usar as casas de banho;

- apOs manipular matérias-primas,

- depois mexer no lixo;

- antes de comecar a trabalhar;

- ap6s qualquer intervalo (ex. fumar);

- ap6s limpeza do nariz;
Proteja cortes e feridas com pensos visiveis e impermeaveis;
Nao use reldgios, anéis ou artigos de joalharia que possam esconder restos de
comida e sujidade quando manipula comida (anel de casamento podera ser
mantido);
Alerte o seu superior hierarquico, antes de comecar a trabalhar, se tiver algum
problema a nivel da pele, nariz, garganta, estdmago, intestino ou feridas
infectadas. Se ndo o fizer estara a infringir ndo s6 o cddigo de boas praticas de
manipulagdo de alimentos, assim como a propria lei, visto que € um potencial
transmissor de doencgas e pode por em causa a Saude Publica;
Se sofre de gastroenterite (vomito e/ou diarreia), s podera retornar a trabalhar
com alimentos passadas 48 horas apds o desaparecimento dos sintomas; Sera
considerada uma pessoa intencionalmente contagiosa se nao o fizer;
Nao fume, coma, ou beba nos locais de manipulacdo de alimentos. Nunca tussa
ou espirre sobre a comida. Se espirrar, lave de seguida as maos.

Eu i, entendi e cumprirei todas as normas de higiene para manipulagdo de alimentos

9 b ’20
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ANEXO III - Exemplo de um plano de limpeza e desinfecio
O Comandante/Diretor/Chefe

ELABORADO:_/ /20 __ Diaria | Semanal | Mensal
APROVADO: / /20
EMITIDO: / /20
I 18 < zg S lg
N 39 N (3 N O
X- Frequéncia de limpeza g & & & & &
a)Desinfetante/Detergente E .E E .S E .S
b) Des_infetante/Detergente :‘ s :‘ 3 :‘ 3
c) Desinfetante/Detergente a a a
X3) Limpeza trimestral
Local de preparacio
Pavimento X
Paredes das zonas de trabalho X
Caleiras de escoamento X a)
Torneiras e cabos X
Pias X a)
Forno X
Blocos de cozedura X
Recipiente do lixo X a)
Janelas e Beirais X
Portas X
Puxadores de portas X a)
Exaustor X
Grelhas e calhas de drenagem de 4guas X3)
Tetos X
Utensilios e aparelhos
Tébuas e superficies de trabalho X a)
Utensilios X a)
Aparelhos de preparacdo X a)
Maquinas de picar carnes ¢ facas elétricas X a)
Misturador, batedeira X a)
Fritadeira X
Banho-maria X
Micro-ondas, forno, marmita X
Casas de Banho
Retretes e urindis X b)
Torneiras e puxadores X b)
Lavados X b)
Pavimentos X b)
Paredes X b)
Vestiarios X
Locais de armazenamento
Puxadores X a)
Pavimentos X a)
Paredes e Prateleira X3) a)
Veiculos de transporte
Refrigeradores e armarios frigorificos X X a)
Congelador X3) a)
Escovas X a)
Locais de armazenagem de lixo X a)
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O Comandante/Diretor/Chefe

ELABORADO:_/__ /20__ Diaria | Semanal | Mensal
APROVADO: / /20
EMITIDO:  / /20
< 18 I ng < lg
N & N 33 N e
. . D L L L Y %]
X- Frequéncia de limpeza o = o e =9 =
a)Desinfetante/Detergente g = =) = = =
b) Desinfetante/Detergente 5 8 :‘ 8 ': 8
c¢) Desinfetante/Detergente a a a
X3) Limpeza trimestral
Locais de consumo de alimentos
Mesas X
Cadeiras X a)
Pavimentos X a)
Portas e janelas X a)
Paredes X3)
Vestuario e acessorios de trabalho
Vestuario de trabalho Mudar
Guardanapos Mudar
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ANEXO IV - Folha de registo de controlo de higienizacoes
O Comandante/Diretor/Chefe

Data da Sector/ Efetuada por: | Observacdes | Verificado por:
Operacao Equipamento/ (ass. (ass.
Utensilio Operador) Responsavel)
ELABORADO: / /20 APROVADO: / /20 EMITIDO: / /20
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ANEXO V - Folha de registo das temperaturas do equipamento de frio
O Comandante/Diretor/Chefe

Temperatura da camara

frigorifica

N° Observacoes Rubrica
Dia Manha Noite
ELABORADO: / /20  APROVADO: / /20  EMITIDO: / /20
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ANEXO VI - Folha de registo dos géneros para destruicio/devoluciao
O Comandante/Diretor/Chefe

Produto | Quantidade | Data de | Validade/ | Devolucao Motivo Data de Rubrica
entrada Lote saida
ELABORADO: / /20 APROVADO: / /20 EMITIDO: / /20 _
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ANEXO VII - Transporte de produtos alimentares em ambiente
refrigerado

1. Condigoes de temperatura
Relativamente a condi¢des de temperatura sdo indicativos para o transporte de

produtos alimentares ndo ultracongelados nem congelados, os seguintes valores:

Produto Temperatura

maxima (°C)
Carne (excepto miudezas vermelhas) 7
Manteigas 6
Leite industrial 6
Caca 4
Leite fresco em cisternas (ou pasteurizado) 4
Produtos lacteos (iogurtes, natas, queijos frescos) 4
Aves e coelhos 4
Miudezas vermelhas 3

Para o transporte de produtos alimentares ultracongelados e sdo indicativos os

seguintes valores maximos de temperatura:

Produto Temperatura
maxima (°C)

Gelados de natas e sumos de fruta concentrados -20
Peixe congelado ou ultracongelado
Manteiga e outras matérias gordas congeladas -18
Quaisquer outros produtos alimentares ultracongelados
Miudezas vermelhas, gemas de ovos, aves e cacga -12
congelada
Carnes congeladas -10
Quaisquer outros produtos alimentares congelados
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2. Cuidados e procedimentos praticos envolvidos no transporte refrigerado —
Boas Praticas para o transporte refrigerado

A cadeia de frio, desde a produgdo, aquisicdo, passagem pelos entrepostos
frigorificos, até a distribui¢do dos géneros alimenticios aos consumidores ndo deve nunca
ser quebrada. Os momentos mais criticos sdo as cargas e descargas dos camides, visto que a
temperatura do produto pode sofrer alteracdes e por em causa a conservagdo e desta forma a

seguranca e qualidade dos produtos alimentares.

2.1. Acondicionamento da mercadoria

Todo o transporte deve ser efetuado dentro dos limites de temperaturas pré-
definidas, no entanto os veiculos de transporte ndo t€ém a fungdo de arrefecer os géneros
alimentares mas sim manter a temperaturas requeridas. Deste modo, os produtos
alimentares antes de serem colocados nos veiculos de transporte devem j& estar a
temperaturas desejadas e ndo sofrer alteragdes sensiveis durante as operagdes de carga e
descarga.

As mercadorias alimentares devem estar em perfeitas condi¢des de
acondicionamento para poderem ser transportadas e a embalagem deve assegurar adequada
protecdo durante o transporte. As embalagens utilizadas para o transporte de produtos
frescos (que respiram e produzem calor, com risco de fermentacdo) devem ser concebidas e
colocadas de forma a possibilitarem, apos carga e descarga, a existéncia de espacos

horizontais e verticais permitindo a livre circulagdo de ar.

2.2. Deveres do motorista

Os motoristas ou chefes de viatura devem:

- Assegurar a limpeza, externa e interna do veiculo, certificar-se da auséncia de
qualquer cheiro e/ou humidade no interior da caixa, e registar e assinar, com a respetiva
data/hora, as fichas de limpeza e desinfe¢do da viatura (quando aplicavel);

- Certificar-se do correto funcionamento das portas e postigos € do bom estado das
juntas;

- Colocar em funcionamento todos os dispositivos térmicos e aparelhos registadores,
para que o veiculo, ainda em vazio, possa atingir a temperatura recomendada antes de

iniciar a operagdo de carga;
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- Deve registar na guia de transporte a hora em que disponibilizou o veiculo para ser
carregado;
- Deve pedir ao responsavel, no local de carga, que proceda ao controlo de

temperatura no interior do veiculo, com portas fechadas e aparelho de frio ligado;

2.3. Apresentacao do veiculo no destinatario

Antes da abertura das portas, os responsaveis pela recepcdo dos alimentos nas
Unidades/ Subunidades ou os motoristas/responsaveis pela viatura registardo a temperatura
constante do termdémetro ou a do aparelho registador colocado no exterior da caixa. Esta
temperatura ficara registada no documento de transporte (Guia de Transporte) ou no taldo
de registo, bem como a hora em que o controlo foi efetuado e as ndo conformidades
detetadas. Apos este controlo dever-se-a4 efetuar de imediato e o mais rapido possivel a
operacdo de descarga da mercadoria.

No caso da temperatura registada nao diferir mais de 2°C considera-se que ¢
aceitavel, caso contrario deverdo os produtos alimentares avariados e caso se justifique ser
devolvidos ao expedidor.

A entrada da mercadoria ¢ dada como terminada e aceite quando o destinatario
devolve ao motorista o documento de transporte devidamente preenchido, assinado e

datado.

2.4. Restricoes

Nao poderdo ser transportados conjuntamente com produtos alimentares outros
produtos que os contaminem por qualquer forma, por exemplo com cheiro intenso: tintas
produtos quimicos, etc.

Nado se pode transportar na mesma camara produtos com temperaturas de
conservagdo incompativeis. Por exemplo, as embalagens de alimentos enlatados ou frascos
que rebentam se forem congelados e os produtos horto fruticolas que se deterioram se a
temperatura for demasiado alta ou baixa.

Tendo em conta a localizagdo das Unidades Subunidades, a variedade de géneros
alimentares com diferentes requisitos de conservacdo e por que se trata de questdes de
qualidade e seguranca alimentar, deverdo , quando necessario, ser utilizados veiculos com
caixas de carga multi-temperaturas. Estes veiculos tém 2 ou 3 camaras, uma para

congelados, outra para refrigerados e outra para temperatura ambiente.
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ANEXO VIII - Folha de registo do controlo dos géneros a recepcio
O Comandante/Diretor/Chefe

Produto | Quantidade | Data de Validade Lote Rubrica
entrada
ELABORADO: / /20 APROVADO: / /20 EMITIDO: / /20
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ANEXO IX — Folha de registo de acoes corretivas imediatas
FORMANDO Ne DA GUARDA

LOCAL E DATA

FORMADOR

ACOES A CORRIGIR/MEDIDAS A ADOTAR NO CURSO PRAZO:
(ASSINALE coM X))

Higiene pessoal

| Higiene das instalacGes | | |

| Higiene dos equipamentos | | |

Folhas de registo e controlo

AO ASSINAR ESTE DOCUMENTO, O FORMANDO ACIMA IDENTIFICADO, DEMONSTRA TER TOMADO
CONHECIMENTO DOS CONTEUDOS ASSINALADOS,

O FORMANDO, O FORMADOR,
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ANEXO X - Inquérito epidemiologico geral

1. IDENTIFICAGAO DO CASO:
U/E/O

Freguesia

Telefone

2. CARACTERIZAGAO DO CASO:

Numero médio de refeicdes servidas

Almogo

Jantar

Concelho

2.1. Numero de pessoas doentes

homens

mulheres

Média aproximada de idades___

2.2. Data/hora de inicio de sintomas:

12 caso

Numero de hospitalizados

ultimo caso
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2.3. Principal sintomatologia observada — deve referir a presenca de cefaleias,
vomito (espumoso, amarelado, etc.), diarreia (aquosa, sanguinolenta, amarelada, etc.),

dor gastrica, temperatura), entre outros:

2.4.0Observacbes

C6digo de Boas Praticas de Higiene Alimentar GNR - (Versio 2013 - 12 Revisio e atualizagio) ~ Pagina 68
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Discriminacao de refei¢cdes e alimentos servidos no periodo de 24, 48 e 72 horas antes

do inicio dos sintomas. No caso de refeicdes com varios ingredientes, devem

discriminar-se exaustivamente os seus ingredientes:

24 horas antes

48 horas antes

72 horas antes

Data:

Pequeno-almogo

Pequeno-almogo

Pequeno-almogo

Almogo Almogo Almogo
Jantar Jantar Jantar
Qutras Qutras Outras
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N2 total de consumos

Assintomaticos

Com sintomas

4. |IDENTIFICACAO DO RESPONSAVEL PELA COMUNICAGAO DO CASO:

Nome (completo):

Numero de matricula:

Posto:
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ANEXO XI — Inquérito epidemiologico individual

1. IDENTIFICAGAO:

Nome (completo):

Data de nascimento (dd/mm/aaaa):

Sexo

(M/F): Unidade:

Freguesia: Concelho: Tele
fone:

Posto: Numero de matricula:

2. SINTOMATOLOGIA:

Sintomas N&o Sim
Dores de cabeca

Nauseas

Vertigens

Vomitos aquosos | alimentares | outro
Febre Quanto?

Diarreia Sanguinolenta outra
Erupcao cuténea Localizagéo:

Edema Localizagéo:

Prurido Localizagao:
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N° dejecbes/24 horas:

Outros sinais e sintomas relevantes:

Data/Hora de inicio dos primeiros sinais e sintomas:

Observacoes

Hospitalizagéo (S/N):

Observacoes
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Discriminacao de refeicdes e alimentos ingeridos no periodo de 24, 48 e 72 horas

antes do inicio dos sintomas.

24 horas antes

48 horas antes

72 horas antes

Data:

Pequeno-almogo

Pequeno-almogo

Pequeno-almogo

Almogo Almogo Almogo
Jantar Jantar Jantar
Qutras Qutras Outras
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4.EM CASO DE HOSPITALIZAGAO (A PREENCHER PELOS SERVIGOS MEDICOS)

Diagndstico presuntivo/definitivo

Confirmacéo laboratorial (S/N/A):

agente etioldgico:

Comentarios:

5. IDENTIFICAGAO DO INQUIRIDOR:
Nome (completo):

Numero de matricula:

Posto: Funcéo:
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ANEXO XII — Registo das Accoes de Formacao

Unidade: Data:__/_/20__
Formagao:
Formador:

Nome Matricula Posto Funcao
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