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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 indicagdes concisas sobre as praticas
correctas de comportamento pessoal, manipulagdo e confec¢do de
alimentos e higiene dos equipamentos e instalagdes. N&do se pretende
que o presente Manual reficta integraimente a Regulamentagcéo sobre
Higiene e Seguranca Almentar embora tivesse sido alicercado nessa
mesma regulamentacdo e nas directrizes do Codex Aimentarius.

Alimentos mal manipulados séo facimente contaminados e portanto um
veiculo de toxinfecgdo de potenciais consumidores. Este facto, é ainda
mais relevante quando se trata de consumidores de grupos de risco, tais
como idosos, doentes ou criangas como € 0 caso dos utentes das
cantinas.



TOXINFECCOES ALIMENTARES

As toxinfecges de origem alimentar s&o derivadas da ingestéo de aimentos
contaminados com bactérias, pequenas células invisiveis a olho nu mas
que nas condi¢es apropriadas se multipicam a uma enorme velocidade.
Algumas delas produzem ainda toxinas prejudiciais ao homem.

Embora a contaminagdo dos alimentos possa ter varias origens, a sua
inadequada manipulagdo durante o processamento e distribuicdo € uma
das principais causas de disseminacé@o de doencas de origem alimentar.
Utensilios, equipamentos de cozinha e alimentos crus sdo alguns dos
possiveis veiculos de contaminagdo de aimentos prontos a consumir —
contaminagdo cruzada. A carne crua, peixe, legumes, ovos, frango e
muitos outros alimentos ndo sdo estéreis possuindo varios tipos de
bactérias que sdo normaimente elminadas quando se confeccionam 0s
aimentos, em particular, pelas elevadas temperaturas. Também o préprio
Homem é portador natural de varias bactérias pelo que deve haver um
cuidado extremo quando contacta com alimentos para evitar a sua
contaminagao.



A. HIGIENE PESSOAL

A higiene pessoal das pessoas que contactam com os alimentos, bem
como 0s comportamentos que assumem durante o seu processamento
tém uma influéncia decisiva na prevencéo da contaminagdo dos mesmos.

BOAS PRATICAS de higiene pessoal

e Lavar sempre as méos antes da preparagcdo de aimentos;

e Sempre que se usarem luvas descartaveis, estas devem ser rejeitadas
apds 0 seu uso;

e As roupas de trabalho devem cobrir todo o corpo, sem bolsos
exteriores;

e As roupas de trabalho devem ter cores claras;

e Usar roupa de trabalho mpa quando inicia do trabalho e ndo usar
essa roupa fora das areas de preparacao de alimentos;

= E aconselhavel o uso de avental impo / descartavel por cima da roupa
de trabalho, especialmente quando se trabalha com carnes cruas ou
0vos;

e Usar o cabelo apanhado atras da nuca, e devidamente coberto com
chapéu / touca / rede aquando da preparagédo de aimentos;

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

» Kits com bata, touca e protector para sapatos, devem estar disponiveis
para 0s visitantes.




Quando se devem lavar as maos?

* Depois de vestir o uniforme;

* Antes de iniciar o trabalho;

e Apos cada intervalo;

e Antes de colocar ou mudar de luvas;

e Sempre que mudar de tarefa;.

« Antes e depois de manusear qualquer aimento;

» Depois de utiizar as instalages sanitérias;

* Depois de tocar no cabelo, olhos, nariz, boca, ouvidos ou em qualquer
parte do corpo;

* Depois de se assoar, espirrar, ou tossir;

« Depois de comer, beber ou fumar;

* Depois de fazer as limpezas;

e Depois de manipular produtos quimicos e equipamentos de limpeza;
e Depois de tocar em superficies sujas;

e Depois de manipular dinheiro;

= Depois de tocar em restos, sacos e/ou caixotes de lixo.

Atengdo as
unhas.
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Como se devem lavar as maos?

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

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

Esfregar vigorosamente os espacos entre os dedos, o dedo polegar
e as costas das maos durante, pelo menos, 20 segundos;

Escovar as unhas com uma escova adequada, que devera ser
mantida limpa e seca entre as utiizagoes;

Passar as maos e antebracos por agua quente até remover
completamente o sabonete liquido;

Secar muito bem as maos, principalmente nos espagos entre 0s
dedos, com toalhas descartaveis de utiizagdo unica, que devem
ser colocadas em recipiente préprio, com tampa accionada pelo

As unhas devem estar curtas, sem verniz e rigorosamente limpas.
E absolutamente proibida a utiizagdo de unhas posticas.As escovas
impa-unhas devem ser limpas regularmente e desinfectadas com
solucéo de hipoclorito. No final, as escovas devem ser guardadas
com as cerdas para cima.

11



Saude
pessoal
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BOAS PRATICAS de comportamento
pessoal

« N&o fumar durante a manipulacdo de alimentos, nem dentro das
instalacdes de producdo, uma vez que o cigarro (com saliva) pode
contaminar superficies, para além de poder provocar mau estar nos
nédo fumadores e mesmo nos fumadores;

* Na&o cuspir dentro das instalagdes;

« Nao assoar, tossir ou espirrar préximo dos alimentos; quando nao
for possivel evita-lo, deve-se utiizar um toalhete e lavar a cara e as
maos imediatamente;

* N&o mastigar ou comer durante a realizagdo do trabalho;

« Evitar mexer no nariz, boca, ouvidos, olhos e cabelo;

e Nao usar j6ias, reldgios e outros objectos que representem uma
ameaca para o aimento, com excepc¢ao da alanca pode ser permitido;
* No caso de pessoas que usem fios com placas identificativas de
patologias clinicas (por exemplo diabetes), € permitida a sua utiizacao
desde que estes sejam resistentes, lavados com regularidade e usados
por baixo da roupa;

« E desaconselhavel o uso de produtos de maquihagem que possam
passar para os alimentos;

e Nao é aconselhavel usar barba/bigode. Nestes casos, é
recomendado o uso de proteccéo adequada.

Todos os portadores de doencas infecto-contagiosas (tuberculose,

hepatite, etc) ou com sintomas como ictericia, diarreia, vomitos, febre,
dores de garganta, lesGes de pele visivelmente afectadas (furdnculos,
cortes, etc), infeccdes de ouvidos, olhos ou nariz ndo deverao exercer
funcbes na manipulacao de géneros aimenticios antes de comunicarem
ao responsavel pela unidade e de consultarem um médico.

Os cortes na pele devem estar devidamente tapados com pensos
coloridos e impermeaveis. Devem igualmente ser protegidas as
gueimaduras da pele.

13



B. AQUISICAO E ARMAZENAGEM DE BOAS PRATICAS a observar na aquisicio
ALIMENTOS de alimentos

« \Verificar sempre a data de validade;
* N&o adquirir alimentos embalados em que a embalagem néo se
encontre limpa e num bom estado de conservagao.

Atente as caracteristicas visiveis dos varios tipos de alimentos. Eles
podem ser uma indicagéo importante da sua qualidade.

Caracteristicas Qualidade, aparéncia e textura:
de Qualidade : - . L
de Cames e Selo de inspeccéo das autoridades sanitérias;
Frescas * NA&o viscosa ou seca;
= A carne de vaca deve apresentar uma cor vermelha brihante e

a de porco um rosa claro;

< Firme e elastica ao toque.

Sinais de contaminac&o:

= Descoloragdo em tons de castanho, verde ou purpura;

= Manchas verdes, pretas ou brancas que indicam contaminagédo
por fungos;

e Queimaduras pelo gelo.

Na aquisicdo de aves frescas devem ser recusadas as:
e Inteiras mal preparadas e sujas;

e Com penas (excepto caca);

e Que apresentem manchas escuras;

e Amputadas ou com sinais de fracturas.




Caracteristicas
de Qualidade de
Produtos Horto-
-Fruticolas

Caracteristicas
de Qualidade
de Ovos

Caracteristicas
de Qualidade
de Lacticinios

Caracteristicas
de Qualidade
de Pescado
Fresco
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Qualidade, aparéncia e textura: Caracteristicas
e Auséncia de sujdade; de Qualidade
e Sem defeitos: de Congelados
e Textura firme.

Devem rejeitar-se os horticolas que apresentarem sinais de

contaminagéo:
Indicios de infestacdo por insectos;
Bolores;
Falta de consisténcia, aspecto murcho e aspecto aquoso;
Descoloracdo ou manchas;
Cortes.

Caracteristicas de
Qualidade, aparéncia e textura: Qualidade de
= Selo de inspeccéo das autoridades sanitarias; E:I’gt‘:gss .
e Devem apresentar-se lmpos, secos e sem fissuras. Secos

Sinais de contaminacéo:
e Cascas fissuradas ou sujas.

Qualidade, aparéncia, textura:
e Embalagens limas e intactas;
e Textura firme isenta de grumos e cor uniforme (manteiga).

Sinais de contaminacéo:

= Bolores;

e Odor a rango (manteiga);
e Odor a azedo.

Na compra de pescado, devera certificar-se que 0 mesmo possui:
Olhos cristalinos, convexos, pupila negra e brihante;
Guelras com cor vermelha de sangue e brihantes;
Pigmentacao viva e brihante e muco transparente;
Corpo rigido com escamas a ele bem aderentes;
Barbatanas intactas sem traumatismos e parede abdominal
intacta;
» Orificio anal fechado;
= Cheiro a maresia ou neutro.

Alimentos Embalados

Qualidade, aparéncia e textura:

- Embalagens intactas e Impas;

e Os almentos congelados devem apresentar-se completamente
solidos.

Sinais de Contaminacéo:

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

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

Alimentos Enlatados
Qualidade, aparéncia e textura:
e Latas intactas e limpas.

Sinais de contaminac&o:
Latas opadas, perfuradas, e/ou amolgadas;
Selagem das latas violadas;
Rejeitar as latas sem rétulo;
Alimentos Secos.

Produtos Secos

Qualidade, aparéncia e textura

- Embalagens intactas;

- Embalagens secas e ndo danificadas.

Sinais de Contaminacéo:
e Embalagens himidas e com bolores;
e Presenca de insectos.
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BOAS PRATICAS a observar na recepcao
de alimentos

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

e Lavar as médos antes de receber os produtos;

e Os produtos devem ser descarregados com cuidado e nao podem
ser colocados no chéo;

e Manter o local de recepcéo em perfeito estado de higiene;

e A porta de acesso ao exterior fechada;

e O local de passagem desimpedido.

Temperaturas de recepc¢do dos produtos

Produto Temperatura maxima
admitida na recepcgao °C
Produtos lacticos Queijo 5
logurtes 5
Manteigas e margarinas 5
Carne Carnes e deriv. congelados  -15
Fresca 5
Aves e criacao 4
Fiambre e salsicharia 7
Pescado Congelado -15
Fresco 4
Ovos Frescos 20
Pasteurizados 3
Pastelaria variada com creme 6
Gelados -12
Horto-fruticolas Frescos 16
Congelados -13

Apresentacéo
das
embalagens

As embalagens ndo podem estar:
Amassadas;
Enferrujadas;

Com espuma;
Apresentando vazamento;
Trincadas;

Rasgadas.

Deve existir uma zona para a colocacdo de produtos nao conformes
devidamente identificados.

19
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ARMAZENAGEM DE ALIMENTOS

A armazenagem dos aimentos deve ser feita:

e Emlocal impo e seco;

* Onde o aimento ndo seja exposto a pingos, lixos ou outras fontes de
contaminagao;

e A pelo menos 15 cm afastado chéo, paredes e tectos.

BOAS PRATICAS na armazenagem de
alimentos

e Os produtos congelados e refrigerados devem ser os primeiros a
serem armazenados (é muito importante nao quebrar a cadeia de frio pois
um aumento de temperatura € o suficiente para que alguns microrganismos
se desenvolvam indesejavelmente nos alimentos e a qualidade dos
produtos diminua pela formac&o de cristais de gelo);

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

« O armazenamento deve ser efectuado de modo a que seja assegurada
a correcta rotacdo de stocks. Os primeiros produtos a entrar devem ser
0s primeiros produtos a sair bem como os produtos cuja validade acabe
primeiro devem ser os primeiros a ser utiizados;

e 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;

e Os produtos almentares devem ser armazenados separadamente
dos produtos ndo alimentares;

e Os aimentos cozinhados devem ser mantidos separados dos aimentos
ndo cozinhados;

e Os alimentos que tenham de ser devolvidos ou destruidos devem
estar armazenados em local separado e devidamente identificado.

21
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BOAS PRATICAS na refrigeracéo de
alimentos

« A cémara de conservacdo de produtos refrigerados deve estar seca,
bem ventilada e limpa. A temperatura deve ser verificada e registada
regularmente;

e Separar 0s almentos entre si e das paredes de forma a permitir uma
correcta circulagao do ar frio entre os alimentos;

* N&o colocar os alimentos entre os condensadores e evaporadores;
« N&o introduzir nas cAmaras de refrigeracédo alimentos quentes;

e Abrir as camaras apenas o minimo de vezes possivel e devem
permanecer abertas durante 0 minimo de tempo possivel;

e Acondicionar devidamente todos os alimentos (ndo utiizar sacos
plasticos de supermercado para acondicionar os alimentos);

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

Armazenar preferenciaimente os diferentes tipos de aimentos em camaras
diferentes. No entanto, na impossibiidade de cumprir esta regra deve-
se proceder da seguinte forma:

e Os almentos cozinhados devem ser armazenados na parte superior;
e Os almentos semi-prontos ou pré-preparados devem ser armazenados
na parte do meio;

e As carnes, peixes e legumes crus devem ser armazenados na parte
inferior;

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

Temperaturas de refrigeracdo e prazos de conservacdo recomendados,
segundo o tipo de alimentos.

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

Até 6 °C 48 horas ou

Até 4 °C 72 horas
Carnes, aves e seus produtos Até 4 °C 72 horas
manipulados crus
Pescado cru Até 2 °C 24 horas
Alimentos cozidos Até 4 °C 72 horas
Pescado cozido Até 4 °C 24 horas
Sobremesas Até 8 °C 24 horas ou

Até 6 °C 48 horas ou

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

* A cémara de conservacdo de produtos congelados deve estar seca,
bem ventilada e limpa. A temperatura deve ser verificada e registada
regularmente;

e A cémara deve ser descongelada periodicamente de forma a evitar
a acumulacdo de gelo;

 Na cémara de conservagdo de produtos congelados podem ser
armazenados diversos tipos de alimentos desde que 0s mesmos estejam
devidamente embalados, identificados e separados por grupos;

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

e Os almentos congelados também tém um prazo de validade. Este
deve ser verificado para que nao fiqguem armazenados alimentos improprios
para consumo. A sua colocacdo na camara deve observar a regra PEPS
(Primeiro a Expirar, Primeiro a Sair), ou seja devem ser colocados de forma
a que os que tém datas de validade que expiram mais cedo sejam
retrados para uso primeiro;

e A cémara de conservacéo de produtos congelados ndo deve ser
utiizada para congelar os produtos frescos.

Temperatura Tempo maximo de conservagao
0a-5°C 10 dias
-5a-10°C 20 dias
-10a-18°C 30 dias
Abaixo de -18 °C 90 dias

25
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C. PREPARACAO DE ALIMENTOS

Sempre que se preparam alimentos para serem cozinhados ou servidos,
0 risco de ocorréncia de contaminagéo é elevado. Dever-se- ter particular
atencdo ao seu eventual contacto, ou, dos recipientes que os continham
com alimentos ja cozinhados e prontos a servir. As boas praticas de
higiene pessoal devem ser rigorosamente cumpridas. Devem ainda ser
observadas algumas praticas que a seguir se descrevem e que minimizarao
a possivel degradacdo ou contaminacdo dos alimentos.

Congelagao de
alimentos

BOAS PRATICAS na descongelacdo de
alimentos

e Efectuar a descongelacdo na camara frigorifica, em local apropriado,
dentro da embalagem de origem, em recipiente préprio;

e Caso se pretenda uma descongelagéo rapida esta pode ser efectuada
num forno ou microondas, ou em agua fria corrente no maximo durante
4 horas;

e Apo0s a descongelacdo o aimento deve ser imediatamente cozinhado
ou mantido refrigerado até ao momento do seu uso;

e Deve-se ter especial cuidado com o liquido que provém da
descongelacdo pois este constitui fonte de contaminagao;

* Nunca se deve re-congelar um alimento descongelado.

A congelacdo de aimentos deve ser efectuada em equipamento
proprio (tinel ou camara de congelacéo), ndo podendo ser feito na
camara de conservacao de produtos congelados.




BOAS PRATICAS na preparacéo de
frutas, legumes e vegetais

e Devem ser preparados em local proprio, afastados dos alimentos ja
confeccionados para evitar o risco de contaminacéo cruzada. Sao produtos
normalmente muito contaminados;

e As superficies e utensllios utiizados na sua preparagdo devem ser
lavados e desinfectados ap6s cada utiizacao.

28

Lavagem e desinfeccao de frutas, legumes
e vegetais para consumo em cru

Escolher peca a peca, ou folha a folha, descartando as estragadas;

Lavar muito bem em &gua corrente para retirar os residuos;

Desinfectar, mergulhando numa solucéo clorada por 15 minutos
(seguir instrucdes do fabricante);

Passar muito bem por agua corrente para retirar o cloro.

Depois de limpar e desinfectar as frutas, legumes e vegetais que
irdo ser consumidos crus estes devem ser acondicionados em
recipientes tapados e conservados a temperaturas entre 0 °C e 5
°C até o momento do seu consumo.

29



Utilizagao de
alimentos
enlatados
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BOAS PRATICAS na utiizacio de ovos:

« Os ovos devem ser rejeitados sempre que a casca esteja rachada
ou partida, suja ou possua manchas;

« Devem ser mantidos na embalagem de forma a controlar e respeitar
0 prazo de validade;

« Devem estar armazenados em local fresco, seco e abrigado da luz,
uma vez que esta pode alterar as suas caracteristicas, com a extremidade
mais estreita para baixo e longe de aimentos de cheiro intenso;

e A clara ou a gema podem conservar-se no frigorifico durante 12 e 24
horas, respectivamente;

* O ovo deve ser cozido no minimo por 7 minutos apos a fervura. Com
casca deve ser consumido no prazo de 4 dias e 2 dias se estiver sem
casca;

e Nas preparagdes de ovos sem cozimento devem utilizar-se ovos
pasteurizados ou desidratados.

Na confeccdo dos ovos deve observar-se sempre o seguinte:

e Ter as mdos lavadas para ndo contaminar a casca;

* Remover, com um pano seco, toda a sujidade (caso exista);

e Lavar os ovos, apenas e somente, imediatamente antes da sua
utiizacéo;

e Partir o ovo com um utensiio diferente daquele que vai utiizar na
preparacao/confeccao;

= Abrir 0 ovo para um recipiente vazio e diferente daquele que vai utilizar
para a preparagdo/confec¢éo;

e Apés a quebra dos ovos, colocar imediatamente as cascas no
recipiente do lixo para néo ficarem esquecidas em cima da bancada;

= Lavar e desinfectar todos os recipientes utlizados durante a operacao;
e Apds manipulagdo dos ovos, deve lavar as maos com agua e sabao
lquido desinfectante, uma vez que a casca pode estar contaminada.

As latas devem ser limpas antes de serem abertas. O contetido
que néo for utlizado deve ser transferido para recipientes adequados
devidamente identificados e mantidos sob refrigeracéo. Nao se
devem utiizar aimentos que estejam contidos em latas amassadas,
opadas ou enferrujadas.

BOAS PRATICAS na fritura e utlizaco
de 6leos de fritura

Na fritura a selecgdo da gordura mais adequada é muito importante. Os
0leos vegetais polinsaturados oxidam-se facimente durante 0 aquecimento,
pelo que deve utiizar-se preferenciamente gorduras e 6leos menos ricos
em acidos gordos polinsaturados.

e Fritar a uma temperatura maxima de 180 °C (a temperatura deve ser
controlada através de termdéstato presente nas fritadeiras). No caso das
fritadeiras de uso doméstico, frigideiras, panelas e tachos, que nao
possuam termdéstato para controlo, ndo se deve permitr o aumento da
temperatura a ponto de produzir fumo. Temperaturas excessivamente
altas degradam o 6leo rapidamente;

e Tapar parcialmente a fritadeira/frigideira/tacho caso esta ndo esteja a
ser utiizada no momento (o contacto do éleo quente com o ar degrada-
0 mais rapidamente);

e Evitar completar o dleo em uso presente na fritadeira/frigideira/tacho
com 6leo novo (é preferivel rejeitar a sobra de um 6leo ja utlizado, pois
ao completa-lo a degradacgéo do dleo adicionado serda muito mais rapida);
e Filtrar o éleo no final de cada utilizagéo;

* Rejeitar 0 6leo sempre que se observar formagédo de espuma e fumo
durante a fritura, escurecimento intenso da coloragao do dleo e do aimento
e percepcdo de odor e sabor ndo caracteristicos.

O dleo deve ser armazenado em recipientes tapados e protegidos
da luz, sempre que n&o estiver a ser utiizado, para evitar o contacto
com o ar € a luz. Se o tempo de armazenagem do 6leo entre frituras
for longo, além de tapado, o d¢leo deve ser refrigerado, para se
aumentar a sua vida Util.
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Caracteristicas
das fritadeiras/
frigideiras e tachos
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e Possuir os cantos arredondados que ndo propiciem a acumulagdo
de residuos, pois o 6leo degradado tende a formar depdésitos nas
paredes acelarando a degradacgéo do 6leo;

e Ser de material resistente e quimicamente inerte, ndo devendo
ser de cobre ou ferro por exemplo;

e Devem ser de facil impeza, de modo a evitar-se a acumulagdo
de gordura polimerizada nas paredes;

e Devem ser rejeitadas quando estiverem danificadas (riscadas,
amassadas, descascadas).
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D. CONFECCAO DE ALIMENTOS

Para que ndo haja crescimento de microrganismos o controlo rigoroso
do tempo e da temperatura na confecc¢édo dos aimentos € indispensavel.

Alimentos
servidos frios

Alimentos
servidos quentes

As refeicbes devem sofrer um arrefecimento rapido controlado, de
forma a atingir-se uma temperatura interna de 3 °C, num periodo
igual ou inferior a 2 horas. Apds esse periodo a refeicdo deve ser
refrigerada em camara frigorifica que assegure a temperatura no
interior do produto igual ou inferior a 3 °C.

Estas refeices podem manter-se conservadas por um periodo
méximo de 5 dias incluindo o dia de confec¢éo e o dia de consumo.

As refeicdes 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 pontos, devendo ser consumidas
no préprio dia.
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BOAS PRATICAS no reaquecimento de
alimentos e refeicoes

* Na&o reaquecer alimentos ou refeicdes com molhos;

* Reaquecer de forma a que todas as partes do alimento atinjam a
temperatura minima de 74 °C pelo menos durante 15 segundos;

» Descartar qualquer aimento reaquecido que néo 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 gestéo de sobras

* N&o guardar restos de maionese nem alimentos ou refeicdes que a
contenham;

= N&o aproveitar as sobras de aimentos ou refeicdes que tenham molhos
e sucos;

= Na&o aproveitar as sobras que provenham das travessas/pratos sernvidos
ao consumidor/cliente;

« NA&o aproveitar as sobras que ndo possam ser acondicionadas em
recipientes herméticos;

e Refrigerar as sobras o mais rapidamente possivel a uma temperatura
perto dos 0°C;

e Reaquecer as sobras a temperaturas elevadas (+82°C);

« N&o utilizar sobras com mais de 24 h de existéncia.
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E. LIMPEZA E DESINFECCAO

Para evitar a contaminacdo dos alimentos, é fundamental manter as
instalagdes, equipamentos e utenslios num estado de higiene irepreensivel.

A limpeza consiste na remocédo da sujidade visivel e ndo visivel, sendo
realizada utlizando detergentes.

A desinfeccéo, deve ser efectuada apenas apds uma mpeza eficaz.
Normalmente sdo utiizados produtos bactericidas ou fungicidas para
realizar a desinfeccao.

BOAS PRATICAS na mpeza e
desinfeccao

* Realizar sempre limpeza molhada das instalagdes. A limpeza a seco
com recurso a vassouras espalha pé e aumenta o risco de contaminagées
dos almentos e dos equipamentos e utensilios;

« Utlizar sempre as recomendacdes do fabricante nas doses e forma
de utiizacdo dos detergentes e desinfectantes. A sua eficacia depende
disso;

« Utiizar detergentes e desinfectantes adequados para o tipo de sujdade,
equipamento ou instalacBes que vai higienizar;

e Cumprir escrupulosamente o plano de limpeza e desinfeccdo das
instalagbes e equipamentos e registar a sua execucao;

e Fazer, periddica e regularmente, uma verificagdo do estado de
higienizacdo das instalacdes e equipamentos. A verificagdo deve ser
realizada tanto quanto possivel por um operador diferente do que foi
responsavel pela higienizagao.
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BOAS PRATICAS na gestdo de residuos

e Nao acumular residuos nas areas de manipulacdo de alimentos;

« Manter os contentores de lixo sempre fechados;

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

« Higienizar os contentores de lixo pelo menos diariamente;

e Separar os residuos organicos dos restantes;

e Separar os 6leos alimentares. Estes devem ser recolhidos por empresas
devidamente autorizadas;

e Quando estiverem vazios devem permanecer sempre limpos e bem
SEecos.

BOAS PRATICAS no controlo de pragas

« Na&o abrir janelas se estas nao possuirem redes mosquiteiras de malha
apertada;

« Retirar os produtos das caixas de cartdo (ndo perdendo a rotulagem);
e Colocar os residuos apenas em contentores adequados;

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

e Portas e aberturas de ventilagcdo devem ser protegidas (com molas
de retorno, ou cortinas de lamela);

» Deverdo manter-se mpas as zonas interiores e exteriores das instalagbes
alimentares;

e Devem examinar-se periodicamente as instalacdes e as zonas
circundantes para detectar possiveis infestacoes.

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