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PROLOGO

O presente Manual dirige-se aos funcionarios das Cantinas da Camara
Municipal de Viana do Castelo.

Trata-se de um guia pratico com indica¢bes concisas sobre as préticas
correctas de comportamento pessoal, manipulacdo e confeccao de
aiimentos e higiene dos equipamenios e instalagdes. Néo se pretende
que o presente Manual reflicta integraimente a Regulamentacao sobre
Higiene e Seguranca Alimentar embora tivesse sido alicercado nessa
mesma regulamentacéo e nas directrizes do Codex Almeniarius.

Almentos mal manipulados sao facilmente contaminados e portanto um
veiculo de toxinfeccdo de potenciais consumidores. Este facto, é ainda
mais relevante quando se trata de consumidores de grupos de tisco, tais
como idosos, doentes ou criancas como € o caso dos utentes das
cantinas.



TOXINFECCOES ALMENTARES

As toxinfecgdes de origem alimentar séo derivadas da ingestéo de almentos
contaminados com baciérias, pequenas células invisiveis a olho nu mas
que nas condicdes apropriadas se mulfipicam a uma enorme velocidade,
Algumas delas produzem ainda toxinas prejudiciais a0 homem.

Embora a contaminacéo dos aimenios possa ler varas origens, a sua
inadequada manipulacdo durante o processamento e distibui¢fio € uma
das principais causas de disseminacéo de doencas de origem afmentar.
Utensilios, equipamentos de cozinha e alimentos crus sdo alguns dos
possiveis veiculos de contaminacao de alimentos prontos a consumir -
conlaminacéo cruzada. A carne crua, peixe, legumes, ovos, fango e
muilos outros alimentos ndo sao estéreis possuindo vdrios tipos de
bactérias que sao normalmente eliminadas quando se conleccionam os
alimentos, em particular, pelas elevadas temperaturas. Também o préprio
Homem ¢é portador natural de vérias bactérias pelo que deve haver um
cuidado extremo quando contacta com alimentos para evilar a sua
contaminacao.



A. HIGIENE PESSOAL

A higiene pessoal das pessoas que contactam com os almentos, bem
como 0s comportamentos que assumem durante 0 seu processamento

tém uma influéncia decisiva na prevencao da contaminacdo dos mesmos.

BOAS PRATICAS de higiene pessoal

* Lavar sempre as maos antes da preparacio de almentos;

«  Sempre que se usarem luvas descartaveis, estas devem ser rejeifadas
apos o seu uso;

* As roupas de (rabalho devem cobrir todo o corpo, sem bolsos
exteriores;

e As roupas de trabalho devem ter cores claras;

* Usar roupa de trabalho Impa quando inicia do trabalho e ndo usar
essa roupa fora das dreas de preparacéo de alimentos;

+ Eaconselhdvel o uso de avental impo / descartavel por cima da roupa
de trabalho. especialmente quando se trabalha com cames cruas ou
ovOs;

» Usar o cabelo apanhado atrds da nuca, e devidamente coberto com
chapéu / touca / rede aquando da preparacéo de alimentos:

* Na preparacéo de alimentos, deve evitar tocar na face e cabelo;

* Kits com bata, fouca e protecior para sapatos, devem esiar disponiveis
para 0s visitantes.
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Quando se devem lavar as maos?

*  Depois de vestir o uniforme;
* Antes de iniciar o trabalho:
* Ap6s cada intervalo:
+ Antes de colocar ou mudar de luvas;
+  Sempre que mudar de tarefa;.
* Anies e depois de manusear qualquer almento;
*  Depois de utlizar as instalacdes sanitarias;
* Depois de tocar no cabelo, ohos, nariz. boca, ouvidos ou em qualquer
pa:te do corpo;
Depois de se assoar. espinar, ou tossi;
+ Depois de comer, heber ou fumar;
+ Depais de fazer as impezas:
* Depais de manipular produtos quimicos e equipamentos de limpeza;
« Depais de tocar em superlicies sujas;
* Depois de manipular dinheiro;
* Depois de tocar em restos. sacos e/ou caixotes de lixo.

Atencéo as
unhas.

Como se devem lavar as maos?

Molhar as maos e os antebracos até aos cotovelos, com dgua
quente (35°C - 45°C);

Ensaboar bem as maos e os antebracos com uma quantidade
suficiente de sabonete liquido desinfectante;

Esfregar vigorosamente 0s espacos entre 0s dedos, o dedo polegar
e as costas das mdos durante, pelo menos, 20 segundos;

Escovar as unhas com uma escova adequada, que deverad ser
mantida impa e seca entre as utlizacges;

Passar as maos e antebragos por dgua quente até remover
completamente o sabonete liquido;

Secar muito bem as maos, principalmente nos espacos entre os
dedos, com toalhas descartaveis de utlizacio tinica, que devem
ser colocadas em recipiente proprio, com tampa accionada pelo

As unhas devem estar curtas 'sem xerniz e ﬂgpmsamen!e impas.
E absolutamente proibida a utizacao s : :

impa-unhas devem ser impas reguk
solugo de hipoclorito.

final, ésescamsdevemsergumdadas“
comascerdaspat‘aeima. s
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BOAS PRATICAS de comportamento
pessoal

+ Nao fumar durante a manipulacio de aimentos, nem dentro das
instalagbes de producio, uma vez que o cigarro (com saliva) pode
contaminar superflicies, para além de poder provocar mau estar nos
ndo fumadores e mesmo nos fumadores;

» Nao cuspir dentro das instalacdes;

* Néo assoar, tossit ou espirar proximo dos alimentos: quando néo
for possivel evita-lo. deve-se utiizar um toalhete e lavar a cara e as
mios imediatamente;

* Nao mastigar ou comer durante a realizacao do trabalho;

*  Evitar mexer no nariz, boca. ouvidos, olhos e cabelo;

* Nao usar joias, reldgios e outros objectos que representem uma
ameaca para 0 aimento, com excepcao da alianca pode ser pennitido;
* No caso de pessoas que usem fos com placas identificativas de
patologias clinicas {por exemplo diabetes), é permitida a sua utlizacao
desde que estes sejam resistentes, lavados com regularidade e usados
por baixo da roupa;

+ E desaconselhdvel o uso de produtos de maquihagem que possam
passar para os alimentos:

* Ndao € aconselhdvel usar barba/bigode. Nestes casos, é
recomendado o uso de proleccdo adequada.

Todos os portadores de doencas infecto-contagiosas (luberculose,

hepalite, etc) ou com sintomas como ictericia, diarreia, vomitos, febre,
dores de garganta, lesoes de pele visivelmente alectadas (funinculos,
cortes, etc), infeccoes de ouvidos, olhos ou nariz ndo deverdo exercer
funcbes na manipulacao de géneros alimenticios antes de comunicarem
ao responsavel pela unidade e de consultarem um médico.

Os cortes na pele devem estar devidamente tapados com pensos
coloridos e impermedveis. Devem igualmente ser protegidas as
queimaduras da pele.
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B. AQUISICAO E ARMAZENAGEM DE BOAS PRATICAS a observar na aquisicio
ALIMENTOS de alimentos

» Verficar sempre a data de validade;
* Nao adquirr aimentos embalados em que a embalagem néo se
encontre impa e num bom estado de conservacéo.

Atente as caractersticas visiveis dos vtios tipos de aimentos. Eles
podem ser uma indicacdo importante da sua qualidade.

Caracteristicas Qualidade, aparéncia e textura:

de Qualidade doit 225 5 fiad Tl

de Carngs » Selo de inspeccao das autoridades sanitarias;

Frescas = Nao viscosa ou seca;
» A came de vaca deve apresentar uma cor vermelha brihante e
a de porco um rosa claro;

* Fime e eldstica ao toque.

Sinais de contaminagao:

* Descoloracdao em (ons de castanho, verde ou piirpura;

» Manchas verdes, pretas ou brancas que indicam contaminacio
por fungos;

» Queimaduras pelo gelo.

Na aquisicao de aves frescas devem ser recusadas as:
Inteiras mal preparadas e sujas:
Com penas (excepto caca);
Que apresentem manchas escuras;
Amputadas ou com sinais de fracturas.




Caracteristicas
de Qualidade de
Produtos Horlo-
-Fruticolas

Caraclerislicas
de Qualidade
de Ovos

Caracleristicas
de Qualidade
de Laclicinios

Caraciteristicas
de Qualidade
de Pescado
Fresco
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Qualidade, aparéncia e textura:
* Auséncia de sujdade;

« Sem deleitos;

« Textura frme.

Devem rejeitar-se os horticolas que apresentarem sinais de

contaminacao:
Indicios de infestacao por insectos;
Bolores;
Falta de consisiéncia, aspecto murcho e aspecto aquoso;
Descoloragao ou manchas;
Cortes.

Qualidade, aparéncia e textura:
+ Selo de inspecgdo das autoridades sanitrias;
+ Devem apresentar-se impos, secos e sem fissuras.

Sinais de contaminacao:
» Cascas fissuradas ou sujas.

Qualidade, aparéncia, textura:
+ Embalagens mas e intactas;
+ Textura frme isenta de grumos e cor uniforme (manteiga).

Sinais de contaminacéo:

* Bolores;

* Odor a ranco (manteiga);
* (Qdor a azedo.

Na compra de pescado, devera cerfificar-se que 0 mesmo possui:
Olhos cristaiinos, convexos, pupila negra e brihante;
Guelras com cor vermelha de sangue e brihantes;
Pigmentacao viva e brlhante e muco transparente;

Corpo rigido com escamas a ele bem aderentes;
Barbaitanas intactas sem traumatismos e parede abdominal
inacta;
*  Orficio anal fechado;
» Cheito a maresia ou neutro.

Caracteristicas
de Qualidade
de Congelados

Caracteristicas de
Qualidade de
Produtos
Enlatados e
Secos

Alimentos Embalados

Qualdade, aparéncia e textura:

« Embalagens intactas e impas;

+ Os alimentos congelados devem apresentar-se completamente
sdlidos.

Sinais de Contaminacao:

+ Indicios de descongelacao (presenca de liquidos no fundo das
embalagens);

+ Sinais de descongelacio e posterior congelacao (grandes
quantidades de cristais de gelo e/ou blocos de gelo nas embalagens).

Alimentos Enlatados
Qualidade, aparéncia e textura:
» Latas intactas e [mpas.

Sinais de contaminacao:

» latas opadas, perfuradas, e/ou amolgadas;
» Selagem das latas violadas;

* Rejeitar as latas sem rétulo;

* Almentos Secos.

Produtos Secos

Qualidade, aparéncia e textura

* Embalagens intactas;

» Embalagens secas e ndo danificadas.

Sinais de Contaminacao:
» Embalagens himidas e com bolores;
* Presenca de insectos.

17
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BOAS PRATICAS a observar na recepcio
de alimentos

* Inspeccionar e separar de acordo com a sua natureza, as matérias-
primas, ingredientes e/ou outros produtos, antes de proceder a sua
armazenagem;

« Lavar as méos antes de receber os produtos;

* Os produtos devem ser descarregados com cuidado e ndo podem
ser colocados no chio:

* Manier o local de recepcéo em peifeito estado de higiene;

* A poria de acesso ao exterior fechada:

* O local de passagem desimpedido.

Temperaturas de recepcéo dos produtos

Produto Temperatura maxima
admitida na recepcéo °C
Produtos lacticos Queijo 5
loguries 5
Manieigas e margarinas 5
Came Cames e deriv. congelados  -15
Fresca 5
Aves e criagao 4
Flambre e salsicharia T
Pescado Congelado -15
Fresco 4
Ovos Frescos 20
Pasteurizados 3
Pastelaria variada com creme 6
Gelados -12
Horlo-futicolas Frescos 18
Congelados -13

Apresentacdo
das
embalagens

As embalagens ndo podem estar:
Amassadas;
Enferrujadas;

Com espuma;
Apresentando vazamento;
Trncadas;

Rasgadas.

Deve existr uma zona para a colocacao de produtos ndo conformes
devidamente identiicados.

19
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ARMAZENAGEM DE ALIMENTOS

A armazenagem dos alimentos deve ser feita:

Em local impo e seco;
Onde o alimento ndo seja exposto a pingos, lixos ou ouiras fontes de

contaminacao;

A pelo menos 15 cm afastado chao, paredes e ieclos.

BOAS PRATICAS na armazenagem de
alimentos

* Os produtos congelados e refrigerados devem ser os primeiros a
serem armazenados (€ muito importante ndo quebrar a cadeia de lio pois
um aumento de emperatura € o suficienie para que alguns microrganismos
se desenvolvam indesejavelmente nos almentos e a qualidade dos
produtos diminua pela formacao de ciistais de gelo);

* Os produtos devem ser armazenados por grupos e cada local deve
estar devidamente identificado;

+ 0 armazenamento deve ser efectuado de modo a que seja assegurada
a corecta rotacao de stocks. Os primeiros produtos a entrar devem ser
os pimeiros produtos a sair bem como os produtos cuja vaidade acabe
primeiro devem ser os primeiros a ser utlizados;

* As portas dos armazéns e camaras devem estar sempre fechadas
de forma a evitar a acumulagdo de poeiras, sujdade e a entrada de
insectos, roedores e outros animais;

* Os produtos almentares devem ser armazenados separadamente
dos produtos néo alimentares;

» Os alimentos cozinhados devem ser manitidos separados dos almentos
nao cozinhados;

* Os almenios que ienham de ser devolvidos ou destruidos devem
estar armazenados em local separado e devidamente identificado.
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BOAS PRATICAS na refrigeracio de
alimentos

* A camara de conservacio de produtos refiigerados deve estar seca,
bem ventilada e limpa. A temperaiura deve ser verificada e registada
regularmente;

* Separar 0s alimentos entre si e das paredes de forma a permitir uma
correcta circulacao do ar fiio enfre os alimentos:

+ Nao colocar os almentos entre os condensadores e evaporadores;
+ Nao ntroduzir nas camaras de refiigeracao alimentos quentes;

*  Abrir as camaras apenas o minimo de vezes possivel e devem
permanecer abertas durante o minimo de tempo possivel;

«  Acondicionar devidamente todos os alimentos (ndo uatiizar sacos
plasticos de supermercado para acondicionar os almentos);

* Amazenar as embalagens de papel na camara em local separado e
delimitado e estas ndo devem apresentar sinais de humidade e presenca
de bolor.

Armmazenar preferencialmente os dilerentes (ipos de alimenios em camaras
diferentes. No entanto, na impossibiidade de cumprir esta regra deve-
se proceder da seguinte forma:

* Os alimentos cozinhados devem ser armazenados na parie superior;
+ Os aimentos semi-pronios ou pré-preparados devem ser annazenados
na parte do meio:

* As camnes, peixes e legumes crus devein ser armazenados na parle
inferior;

* Os produtos lacteos e os ovos, por captarem os cheiros com muita
faciidade. devem ser acondicionados em zonas isenias de odores intensos.

Temperaturas de refigeracéo e prazos de conservacéo recomendados,
segundo o lipo de alimentos.

Alimento Temperatura Tempo de conservagao
Frutas e legumes Até 10°C 72 horas
Frios e lacticinios manipulados Até 8°C 24 horas ou

Até6°C 48 horas ou

Atg4°C 72 horas
Cames, aves e seus produtos Até 4 °C 72 horas
manipulados crus
Pescado cru Ate 2°C 24 horas
Alimentos cozidos Ale 4°C 72 horas
Pescado cozdo Alg 4°C 24 horas
Sobremesas A8 °C 24 horas ou

Aé6°C 48 horas ou

Até 4 °C 72 horas
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BOAS PRATICAS na conservacio de
almentos congelados

* A camara de conservacao de produtos congelados deve estar seca,
bem ventlada e limpa. A temperatura deve ser verificada e registada
regularmente:

* A camara deve ser descongelada perodicamente de [orma a evitar
a acumulacdo de gelo:

* Na camara de conservacao de produtos congelados podem ser
armazenados diversos tipos de almentos desde que os mesmos estejam
devidamente embalados, identficados e separados por grupos;

* O volume da camara de conservacao de congelados devera ser
ocupado apenas até um terco da sua capacidade maxima;

* Os alimentos congelados também tém um prazo de vaidade. Este
deve ser veriicado para que nio fiquem armazenados aimentos impréprios
para consumo. A sua colocacio na camara deve observar a regra PEPS
(Primeiro a Expirar, Primeiro a Sai), ou seja devem ser colocados de forma
a que os que tém datas de valdade que expiram mais cedo sejam
retrados para uso piimeiro;

* A camara de conservacdo de produtos congelados nio deve ser
utlizada para congelar os produtos frescos.

Temperatura Tempo maximo de conservagéo
0a-5°C 10 dias
-5a-10°C 20 dias
-10a-18°C 30 dias
Abaixo de -18 °C 90 dias
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D. CONFECCAO DE ALIMENTOS

Para que nao haja crescimento de microrganismos o controlo rigoroso
do tempo e da temperatura na confeccao dos almentos é indispensavel.

Alimentos
servidos frios

Alimentos
servidos quentes

As refeicoes devem sofrer um amefecimento !?iptdo controlado, de
forma a atingir-se uma temperatura intemna de 3 °C, num periodo
igual ou inferior a 2 huvas‘“pres esse periodo a refeicio deve ser
refrigerada em camara ca que ssegure a tempefatum no-i
interior do produto igual ou inferior a : : :
Esias refeices podem manter-se mnservadas por um geﬁod’o*
maximo de 5 dias mc‘umdb e;-zﬁa de mﬂéc@in eo dxadeconmmo.;

As refeicoes que devem ser servidas quentes, até ao momento do
seu consumo devem estar mantidas a uma temperatura igual ou
superior a 65 °C em todos 0s seus pﬂmﬂs, devendo ser ebmumidas
no proprio dia. :
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BOAS PRATICAS no reaquecimento de
alimentos e refeicoes

* Nao reaquecer aimentos ou refeicbes com molhos:

* Reaquecer de forma a que todas as partes do almento aiinjam a
temperatura minima de 74 “C pelo menos durante 15 segundos:

* Descarlar qualquer aimento reaquecido que ndo tenha sido consumido.
Os alimentos devem ser mantidos a uma temperatura minima de 65 °C
até ao momento do consumo. que ndo deve passar as duas horas apds
0 seu aquecimento.

BOAS PRATICAS na gestiio de sobras

» Nao guardar restos de maionese nem alimentos ou refeices que a
contenham;

+ Nio aproveitar as sobras de alimentos ou refeicdes que tenham molhos
e Sucos:

« Nio aproveitar as sobras que provenham das travessas/pratos servidos
ao consumidor/cliente;

« Nao aproveilar as sobras que ndo possam ser acondicionadas em
reciplentes herméticos;

¢ Refiigerar as sobras o mais rapidamente possivel a uma iemperatura
perto dos 0°C:

* Reaquecer as sobras a temperaturas elevadas (+82°C):

*  Nao uilizar sobras com mais de 24 h de exisiéncia.
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E. LMPEZA E DESNFECCAO

Para evitar a contaminacao dos almentos, é fundamental manter as
instalacdes, equipamentos e utensiios num estado de higiene irepreensivel.

A lmpeza consiste na remogao da sujdade visivel e ndo visivel, sendo
realizada utlizando detergentes.

A desinfeccao, deve ser efectuada apenas apds uma limpeza eficaz.
Normalmente sao uflizades predutos bactericidas ou fungicidas para
realizar a desinfeccao.

BOAS PRATICAS na limpeza e
desinfeccao

* Realizar sempre limpeza molhada das instalacdes. A impeza a seco
com recurso a vassouras espalha pé e aumenta o risco de contaminacdes
dos alimentos e dos equipamentos e utensfios;

= LUtiizar sempre as recomendacbes do fabricanie nas doses e forma
de utlizacéo dos detergentes e desinfectantes. A sua elicécia depende
disso:

= Ullizar detergentes e desinfectantes adequados para o tipo de sujdade,
equipamento ou instalagdes que vai higienizar;

= Cumprir escrupulosamente o plano de linpeza e desinfeccio das
mstalacoes e equipamenios e registar a sua execucao;

* TFazer. periddica e regularmente, uma verificacdo do estado de
higienizaclo das instalagbes e equipamentos. A verificacdo deve ser
realizada tanto quanto possivel por um operador diferente do que foi
responsavel pela higienizacao.
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BOAS PRATICAS na gestio de residuos

* Nao acumular residuos nas dreas de manipulacio de aimentos;

* Manter os conteniores de ixo sempre fechados:

»  Colocar um saco plisiico no interior dos contentores de lixo. Os
residuos devem ser colocados dentro do saco de plastico;

¢ Higienizar os contentores de lixo pelo menos diadamente;

*  Separar 0s residuos organicos dos restantes;

*  Separar os dleos aimeniares. Estes devem ser recolhidos por empresas
devidamente autorizadas:

*  Quando estiverem vazios devem permanecer sempre impos e bem
secos.

BOAS PRATICAS no controlo de pragas

* Nao abiir janelas se estas ndo possuirem redes mosquiteras de malha
aperiada;

= Retirar os produios das caixas de carido {ndo perdendo a rotulagem);
* Colocar os residuos apenas em contentores adequados;

* Os furos, ralos e outros lugares por onde possam penetrar as pragas
devem manter-se fechados hermeticamente;

+ Portas e aberturas de ventlacio devem ser protegidas (com molas
de retorno, ou coriinas de lamela);

+ Deverdo manter-se impas as zonas interiores e exteriores das insialacoes
alimeniares:

* Devem examinar-se periodicamente as instalagbes e as zonas
circundantes para detectar possiveis infestacges.

As infestagoes de pragas devem combater-se de maneira imediata,
apenas por pessoas especializadas.
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