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RESUMO

Na sociedade atual, as unidades de restauracao social necessitam cada vez mais de garantir a
seguranca das refeicdes servidas diariamente. A implementacédo e certificacdo de sistemas de
gestdo da seguranca alimentar (SGSA) pode ser uma forma eficaz de alcancar a seguranca
alimentar. A norma NP EN ISO 22000:2005 é um dos referenciais utilizados para a implementacao
de um SGSA. Incluir os principios HACCP e ser reconhecida a nivel internacional sdo duas das

muitas vantagens desta norma.

A Santa Casa da Misericordia de Arcos de Valdevez (SCMAV) é uma instituicdo de solidariedade
social, que presta diversos tipos de servicos a populacdo em geral, incluido o servico de restauracao.
Serve, aproximadamente, cerca de 700 refeices por dia a pessoas idosas, debilitadas e criancas,
tendo que garantir a seguranca alimentar das refeicdes. Esta instituicdo, que ja tem a norma NP EN
ISO 9001:2008 implementada, pretende avancar para a certificacdo da clausula 7 da norma NP EN

ISO 22000:2005 nas instalagcfes da cozinha e bar/refeitério de todas as valéncias da SCMAV.

O presente trabalho descreve 0s requisitos necessarios para a implementagéo da clausula 7 da 1SO
22000, e toda a documentagédo necessaria. Numa primeira fase do trabalho, foi revista e alterada,
guando necessério, toda a documentacgéo ja existente e proveniente da implementagéo do sistema
HACCP e da norma NP EN ISO 9001:2008. Seguidamente, foram desenvolvidos todos os
documentos necessarios, incluindo procedimentos documentados e respetivos modelos de registo,
manual PPR’s e sinalética. Por fim, foi realizada uma analise as temperaturas de armazenagem a
frio e de transporte, assim como um inquérito de satisfacéo aos utentes idosos, criangas do ATL e
colaboradores, e uma acdo de formacdo sobre higiene e seguranca alimentar, lecionada as

funcionérias do apoio domiciliario e da cozinha e bar/refeitorio.

Toda a documentacgéo relativa & clausula 7 da norma NP EN ISO 22000:2005 foi elaborada. A
monitorizagcdo das temperaturas das camaras de frio (registos) permitiu concluir que o processo de
armazenamento das matérias-primas € a principal razdo para que os valores registados se
encontrem fora dos limites estabelecidos. As temperaturas de transporte indicam que 0os meios
utilizados no transporte das refeicbes sdo adequados, pois os valores encontram-se acima do valor
maximo estabelecido (65 °C). No inquérito realizado acerca das refei¢cbes servidas, foi possivel
concluir que 65,5% dos inquiridos se encontram satisfeitos, apesar de terem sido apontados pontos
negativos, como a “qualidade” e o “sabor e tempero”, promovendo maior insatisfacéo a 17,4% dos
inquiridos. A agdo de formagéo foi mais eficiente para os manipuladores do apoio domiciliario, pelo

facto destes ndo possuirem conhecimentos relacionados com a higiene e seguranca alimentar.
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ABSTRACT

In current society, restore social units require more and more to ensure the safety of meals served
daily. The implementation and certification of food safety management systems can be an effective
way of achieving food security. The norm NP EN ISO 22000:2005 is one of the benchmarks used for
the implementation of a SGSA. Include the HACCP principles and be recognized at international

level are two of the many advantages of this standard.

The Santa Casa da Misericérdia of Arcos de Valdevez (SCMAV) is an institution of social solidarity,
which provides various types of services to the population in general, including the catering service.
Serves approximately, about 700 meals a day to the elderly, poor and children, having to ensure the
food security of the meals. This institution, which already has the norm NP EN ISO 9001:2008
implemented, intend to proceed to clause 7 certification of norm NP EN ISO 22000:2005 at the
premises of kitchen and bar/cafeteria of all SCMAV's valances.

The present work describes the requirements for the implementation of clause 7 of ISO 22000, and
all the necessary documentation. In a first phase of the work was reviewed and amended when
necessary, all the existing documentation and from the implementation of the HACCP system and
NP EN ISO 9001:2008. Then, all necessary documents have been developed, including documented
procedures and respective registration models, PPR's manual and signage. Finally, an analysis was
carried out at temperatures of cold storage and transport, as well as a survey of satisfaction to users,
elderly, children and employees, ATL and a training on hygiene and food safety, taught to employees

of the home and the kitchen and bar/cafeteria.

All documentation relating to clause 7 of the norm NP EN ISO 22000:2005 was drafted. Monitoring
the temperatures of cold chambers (registers) that the storage process of raw materials is the main
reason why the registered values are outside the limits. Transport temperatures indicate that the
means used for the transport of meals are suitable, because the values are above the maximum
value established (65 °C). In the survey conducted about the meals served, it was possible to
conclude that 65.5% of the respondents are satisfied, although they have been singled out negative
points, such as "quality" and the "flavor and seasoning", promoting greater dissatisfaction to 17.4%
of respondents. The action of training was more efficient for the handlers of the home support,

because these do not possess knowledge related to hygiene and food safety.
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DEFINICOES

As definicdes seguidamente apresentadas, para melhor leitura do presente trabalho, foram retiradas
da norma NP EN ISO 22000:2005 (ISO, 2005) e do Codex Alimentarius (CAC, 2003).

AGAO CORRETIVA — Agdo para eliminar a causa de uma ndo conformidade detetada ou outra situagéo
indesejavel (ISO, 2005).

Nota 1: Pode existir mais do que uma causa para uma ndo conformidade.

Nota 2: Uma acéo corretiva inclui a analise de causas e é efetuada de forma a evitar a sua repeticdo.

Qualquer acéo a adotar quando os resultados da monitorizacdo no Ponto Critico de Controlo (CCP)
indiqguem uma perda de controlo (CAC, 2003).

ANALISE DE PERIGOS — O processo de recolha e avaliagéo de informacéo sobre perigos e condicbes
que os favorecam, que visa decidir quais s@o os relevantes para a seguranca alimentar e que, nessa
medida, devem ser contemplados no plano HACCP (CAC, 2003).

ATUALIZACAO — Atividade imediata e/ou planeada para assegurar a aplicacdo da informacao mais
recente (1ISO, 2005).

CADEIA ALIMENTAR — Sequéncia de etapas e opera¢des envolvidas na producgdo, processamento,
distribuicdo, armazenagem e manuseamento de um género alimenticio e seus ingredientes, desde
a produc¢do primaria até ao consumo (1ISO, 2005).

Nota 1: Isto inclui a produgdo de alimentos para animais produtores de géneros alimenticios e para animais

destinados a producgédo de géneros alimenticios.

Nota 2: A cadeia alimentar inclui igualmente a produ¢c&o de materiais destinados a entrar em contacto com os

géneros alimenticios ou com as matérias-primas.

CONTAMINAGAO — A introducdo ou ocorréncia de um contaminador nos alimentos ou no ambiente
dos alimentos (CAC, 2003).

CONTROLAR — Tomar todas as medidas necessarias para garantir e manter o cumprimento dos
critérios estabelecidos no plano HACCP (CAC, 2003).

CoNTROLO — O estado no qual os procedimentos corretos sédo adotados e os critérios sdo cumpridos
(CAC, 2003).

CORREGAO — Acao para eliminar uma ndo conformidade detetada (1SO, 2005).
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Nota 1: Para os propésitos desta Norma Internacional, uma correcéo esta relacionada com o manuseamento
de produtos potencialmente ndo seguros e pode, consequentemente, ser feita em conjugagdo com uma acéo

corretiva.

Nota 2: Uma correcdo pode ser, por exemplo, um reprocessamento, um processamento adicional e/ou a
eliminacéo das consequéncias adversas da ndo conformidade (por exemplo: liberag&o para outra utilizagéo ou

rotulagem especifica).

DESINFEGAO — A reducdo, por meio de agentes quimicos e/ou métodos fisicos, do niumero de
microrganismos no ambiente, para um nivel que ndo comprometa a seguranca e a adequacao dos
alimentos (CAC, 2003).

FLUXOGRAMA — Apresentacdo esquematica e sistematica da sequéncia e interacGes das etapas
(ISO, 2005).

HACCP - Um sistema que identifica, avalia e controla os riscos considerados significativos para a

seguranca dos alimentos (CAC, 2003).

HIGIENE ALIMENTAR — Todas as condi¢cdes e medidas necessarias para garantir a seguranga e a

adequacao dos alimentos em todas as fases da cadeia alimentar (CAC, 2003).

INSTALACAO — Qualquer edificio ou area em que os alimentos sdo manuseados e as zonas

adjacentes sujeitas @ mesma dire¢cao (CAC, 2003).

LIMITE CRIiTICO — Critério que separa a aceitabilidade da nédo aceitabilidade (ISO, 2005).

Nota 2: Os limites criticos séo estabelecidos para determinar se um PCC permanece sob controlo. Se um limite

critico € excedido ou violado, os produtos afetados sao considerados como potencialmente ndo seguros.

LiMPEZA — A remocdo de terra, residuos de alimentos, sujidade, gordura ou outra matéria indesejada
(CAC, 2003).

MANIPULADOR DE ALIMENTOS — Qualquer pessoa que manuseie diretamente alimentos, embalados
ou nao, equipamento e utensilios alimentares ou superficies em contacto com alimentos, que deva

por isso cumprir os requisitos de higiene alimentar (CAC, 2003).

MEDIDA DE CONTROLO — (Seguranca alimentar) acdo ou atividade que pode ser utilizada para prevenir

ou eliminar um perigo para a seguranca alimentar ou reduzi-lo para um nivel aceitavel (ISO, 2005).

Qualquer acdo ou atividade que possa ser adotada para prevenir ou eliminar um perigo para a

seguranca alimentar ou reduzi-lo para niveis aceitaveis (CAC, 2003).

MONITORIZAGAO — O ato de conduzir uma sequéncia planeada de observacdes ou medicbes de

parametros de controlo para avaliar se um CCP esta controlado (CAC, 2003).
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MONITORIZAR — Conduzir uma sequéncia planeada de observacfes ou medicdes para avaliar se as

medidas de controlo estéo a funcionar como previsto (ISO, 2005).

PAsso — Um ponto, procedimento, operacédo ou fase da cadeia alimentar, incluindo as matérias-

primas, desde a producao primaria até ao consumo final (CAC, 2003).

PCC - PONTO CRITICO DE CONTROLO — (Seguranga alimentar) etapa na qual pode ser aplicada uma
medida de controlo e é essencial para prevenir ou eliminar um perigo para a seguranca alimentar

ou reduzi-lo para um nivel aceitavel (ISO, 2005).

Um passo no qual pode ser aplicado um controlo e que seja essencial para eliminar um perigo para

a seguranca alimentar ou impedir que atinja um limite critico (CAC, 2003).

PERIGO — Um agente biologico, quimico ou fisico nos alimentos, ou as condi¢cdes em que estes se

encontram, com o potencial de causar um efeito adverso para a saude (CAC, 2003).

PERIGO PARA A SEGURANGA ALIMENTAR — Agente biolégico, quimico ou fisico presente no género
alimenticio, ou na condicdo de género alimenticio, com potencial para causar um efeito adverso
para a saude (ISO, 2005).

Nota 2: O termo “perigo“ndo deve ser confundido com o termo “risco” que, no contexto da seguranga alimentar,
significa uma fung¢é@o da probabilidade de um efeito adverso para a saude (por exemplo ficar doente) e da
gravidade do mesmo (morte, hospitalizagdo, auséncia do trabalho, etc.) quando alguém é exposto a um perigo
especifico. Risco € definido na ISO/IEC Guide 51 como a combinacgdo da probabilidade de ocorréncia de um

dano e a gravidade do mesmo.
Nota 3: Os perigos para a seguranca alimentar incluem os alergénios.

Nota 4: No contexto dos alimentos para animais e seus ingredientes, os perigos relevantes para a seguranca
alimentar sdo aqueles que podem estar presentes nos alimentos para animais e nos seus ingredientes e que
podem, subsequentemente, ser transferidos para os géneros alimenticios através do consumo de alimentos
pelos animais e, como tal, podem ser potenciais causadores de um efeito adverso na salde humana. No
contexto das operagfes que vao além daquelas que implicam o manuseamento direto dos alimentos para
animais e dos géneros alimenticios (p.ex. produtores de materiais de embalagem, agentes de limpeza, etc.),
0s perigos relevantes para a seguranca alimentar sdo aqueles que podem ser direta ou indiretamente
transferidos para os géneros alimenticios devido a utilizagdo prevista dos produtos e/ou servigos fornecidos e,

como tal, possam ser potenciais causadores de um efeito adverso na salde humana.

PLANO HACCP — Um documento preparado de acordo com os principios do HACCP destinado a
garantir o controlo de perigos significativos para a seguranga alimentar no segmento da cadeia

alimentar em questédo (CAC, 2003).
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PPR - PROGRAMA PRE-REQUISITO — (Seguranca alimentar) atividades e condi¢Bes basicas que sao
necessarias para manter um ambiente higiénico ao longo da cadeia alimentar apropriado a
producdo, ao manuseamento e ao fornecimento de produtos acabados seguros e géneros

alimenticios seguros para o consumo humano (ISO, 2005).

Nota: Os PPR necessarios dependem do segmento da cadeia alimentar no qual a organizacao opera e do tipo
de organizacdo. Exemplos de termos equivalentes: Boas Praticas Agricolas (BPA), Boas Praticas Veterinarias
(BPV), Boas Praticas de Fabrico (BPF), Boas Praticas de Higiene (BPH), Boas Praticas de Producgdo (BPP),
Boas Praticas de Distribuicdo (BPD), Boas Praticas de Comércio (BPC).

PPR OPERACIONAL - PROGRAMA PRE-REQUISITO OPERACIONAL — PPR identificado pela analise de
perigos como essencial para controlar a probabilidade de introdug&o de perigos para a seguranca
alimentar e/ou de contaminacdo ou proliferacdo dos perigos para a seguranca alimentar no(s)
produto(s) ou no ambiente de producéo (ISO, 2005).

PRODUCAO PRIMARIA — Os passos ha cadeia alimentar até, e incluindo, por exemplo, a colheita, o

abate, a ordenha, e a pesca (CAC, 2003).

PRODUTO ACABADO — Produto que ndo seré sujeito a processamento ou transformacéo posterior por

parte da organizacao (ISO, 2005).

Nota: Um produto que sofre posterior processamento ou transformacgdo por outra organizacao € um produto
acabado no contexto da primeira organiza¢cdo e uma matéria-prima ou um ingrediente no contexto da segunda

organizagao.

SEGURANCA ALIMENTAR — Conceito de que um género alimenticio ndo causara dano ao consumidor
quando preparado e/ou ingerido de acordo com a utilizacdo prevista (1ISO, 2005).

Nota 2: Seguranca alimentar esté relacionada com a ocorréncia de perigos para a seguranga alimentar e ndo
inclui outros aspetos de saude humana relacionados, por exemplo, com a ma nutri¢éo.

VALIDAGAO — (Seguranga alimentar) obtencdo da evidéncia de que as medidas de controlo geridas
pelo plano HACCP e pelos PPR operacionais sao eficazes (1ISO, 2005).

Nota: Esta definicdo é baseada na referéncia [11] e € mais adequada para o ambito da seguranca alimentar
(3.1) do que a definicdo dada na ISO 9000.

A obtencéo de provas de que os elementos do plano HACCP séo eficazes (CAC, 2003).

VERIFICAGAO — Confirmacéo, através de evidéncia objetiva, de que os requisitos especificados foram
satisfeitos (1ISO, 2005).

A aplicacdo de métodos, procedimentos, testes e outras avaliagcdes, para além da monitorizagao,

para determinar o cumprimento do plano HACCP (CAC, 2003).
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LISTA DE ABREVIATURAS

AAH’s — Aminas Aromaticas Heterociclicas

AGN - Agéncia Norte

BRC - British Retail Consortium

CAC — Codex Alimentarius Commission

CATL - Centro de atividades de tempos livres

DSA - Departamento da Seguranca Alimentar

EGR - Equipa de Gestéo de Retiradas

ESA - Equipa da Seguranc¢a Alimentar

FAO — Food and Agriculture Organization

FEFO - First expire, first out ou Primeiro a expirar, primeiro a sair
FIFO - First in, first out ou Primeiro a entrar, primeiro a sair
GFSI - Global Food Safety Initiative

HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points ou Analise de perigos e pontos criticos de

controlo

IFS-FooD — International Food Standard

ISO - International Organization for Standardization

IR — indice de Risco

IT — Instrucdo de Trabalho

Mod — Modelo

MQ - Manual da Qualidade

NAS — National Academy of Sciences

NASA — National Aeronautics and Space Administration
N-DSA — Norma do Departamento da Seguranga Alimentar
OECD - Organization for Economic Cooperation and Development
OMS - Organizacdo Mundial de Saude

PA — Processo Aprovisionamento

PAD - Processo Apoio Domiciliario
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PCC - Ponto Critico de Controlo

PFP — Processo Formacao Profissional

PGM - Processo Gestdo e Melhoria

PM - Processo Manutengéo

PNA — Processo Nutricdo e Alimentagéo

PPR - Programa Pré-Requisito

PQ - Procedimento da Qualidade

PRH — Processo Recursos Humanos

RDP — Registo Diario do Plano

RESPONSAVEL PNA — Responsével do Processo de Nutricdo e Alimentacao
RQ - Registo Qualidade

S - Sinalética

SCMAYV - Santa Casa da Misericérdia de Arcos de Valdevez
SGS - Société Générale de Surveillance

SGSA - Sistema de Gestéo da Seguranca Alimentar

SQF - Safe Quality Food

UCCI - Unidade de cuidados continuados integrados
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1. INTRODUGAO

1. INTRODUCAO

Nas ultimas décadas, a seguranca alimentar tornou-se num problema a nivel global, preocupando
a industria e 0 mercado alimentar, mas também os consumidores, governos e organizacdes nédo-
governamentais. A seguranca alimentar tem como objetivos a prote¢&o dos consumidores contra as
doencgas de origem alimentar que podem ocorrer, proporcionar um estilo de vida saudavel e

melhorar a nutricdo da populagéo (Sheps, 2007).

As doengas transmitidas pelos alimentos sdo um problema de saude publica cada vez maior. Os
alimentos que contém perigos biolégicos, como bactérias, virus e parasitas, ou substancias
quimicas provocam mais de 200 doencas agudas ou de longa duracdo, como o cancro. A
Organizagdo Mundial de Salde (OMS) estima que morrem, anualmente, mais de 2 milhdes de
pessoas, na maioria criangas, devido a ingestao de alimentos e 4gua contaminados (Fernandez-
Segovia et al., 2014; WHO, 2014).

ApOs as sucessivas crises alimentares ocorridas durante o ultimo século, a Unido Europeia
apresentou uma iniciativa, designada “do prado ao prato”, tendo como objetivo garantir a seguranga
alimentar, e em Janeiro de 2002, adotou 0 Regulamento (CE) n° 178/2002. Dois anos mais tarde, a
Unido Europeia adotou o pacote de higiene dos alimentos, que estabelece as regras de higiene dos
géneros alimenticios e inclui os Regulamentos (CE) n° 852/2004, n° 853/2004 e n°® 854/2004. Em
paralelo, alguns paises desenvolveram normas relacionadas com a qualidade e seguranca

alimentar, como a norma BRC, IFS-Food ou SQF (Fernandez-Segovia et al., 2014).

De forma a harmonizar todas as normas existentes, a ISO elaborou a norma NP EN ISO 22000:2005
(Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar: requisitos para qualquer organiza¢do que opere na
cadeia alimentar). Baseada nos principios HACCP do Codex Alimentarius, a ISO 22000 integra os
requisitos definidos na norma relativa a gestao da qualidade (ISO 9001:2000) (Escanciano e Santos-
Vijande, 2014; Teixeira e Sampaio, 2013).

1.1.Caracterizacdo da empresa

A SCMAV é uma instituicao de solidariedade social. Fundada em 1595, por um grupo de arcuenses,
tem com objetivo prestar servigos a sociedade em diversas areas: terceira-idade, salde, pobreza,

excluséo social, ensino e formacao profissional.

Criada para assistir, tanto as caréncias fisicas como espirituais dos mais necessitados e
desprotegidos, atualmente, a Irmandade da Misericérdia, assim conhecida aguando da sua criacao,
oferece diversas atividades, as “valéncias”, divididas em dois grandes grupos: atividades de

realizacéo e de suporte (Tabela I).
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Tabela I. Grupos de atividades (valéncias) da SCMAV.

Atividades de realizacdo Atividades de suporte
Apoio domiciliario; — Administrativa e financeira (secretaria, gestao

Centro de convivio; financeira, patriménio e aprovisionamento);

Lares de idosos; — Recursos humanos;

Creche e jardim-de-infancia; — Manutencdo de equipamentos, instalagdes

Centro de atividades de tempos livres (CATL); espacos exteriores e viaturas;

Lol bl

Lar de infancia e juventude; —» Formaco profissional:

— Unidades de cuidados continuados de média e —» Alimentaco e nutricio:

longa duracéo; — Lavandaria.

— Hospital S. José.

1.1.1. Valéncias de realizacao

O Servigco de Apoio Domiciliario contribui para o bem-estar emocional e social dos individuos e
respetivos familiares, apoiando, atualmente, 75 idosos. Assegura a prestacdo de servicos de
cuidados de higiene pessoal e conforto, higiene habitacional, distribuicdo de refei¢cbes, tratamento

de roupa e acompanhamento no exterior.

O centro de convivio para idosos tem como objetivos evitar o isolamento e reintegrar o idoso na
vida ativa, contribuindo, assim, para uma melhoria da sua saude fisica e psiquica. Assegura a
prestacdo de servigos, como apoio psicossocial e ocupacgdo de tempos livres, com a realizacdo de
atividades como exercicio fisico, expressdo dramética e plastica e informética, e a estimulacdo das

relagBes interpessoais, incluindo com outros grupos etarios.

O Lar Soares Pereirae o Lar vilagera¢gdes funcionam como uma estrutura residencial para idosos.
Tém como objetivo proporcionar comodidade e conforto a todos aqueles que fazem dele a sua
verdadeira casa de habitag&o, usufruindo de acompanhamento médico e servigos de enfermagem
permanentes, vigilancia 24 horas por dia, intervencao fisioterapéutica, apoio psicossocial, ocupacao

dos tempos livres e atividades ludico-recreativas.

A creche e o jardim-de-infancia sdo uma resposta social na area da infancia. Asseguram a
prestacao de servicos como atividades pedagdgicas, alimentagéo e cuidados de higiene as crianc¢as.
O jardim-de-infancia permite, ainda, que as criancas desenvolvam atividades complementares, tais

como natacao e aulas de musica e inglés.

O CATL, também destinado a area social da infancia, destina-se a prestar apoio escolar e educativo

a criancas com idades compreendidas entre os 6 e 13 anos de idade.

O Lar Cerqueira Gomes ¢é uma resposta social vocacionada para o acolhimento e

acompanhamento socioeducativo de criancas/jovens, entre os 3 e 18 anos de idade, do sexo
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feminino e de meios familiares disfuncionais. Tem como objetivo principal oferecer uma estrutura
residencial, que proporcione, ndo s6 as necessidades de socializacdo inerentes as fases de

desenvolvimento, mas também o papel complementar que lhe compete na acdo educativa.

As unidades de cuidados continuados integrados (UCCI) prestam um servi¢co de internamento
a pessoas em situacdo de dependéncia, com falta ou perda de autonomia. Encontram-se divididas
na unidade de cuidados continuados de média duragdo e reabilitagcdo, vocacionada para doentes
que requerem de cuidados de reabilitacdo, e na unidade de cuidados continuados de longa duracéo

e manutencéo, para doentes que necessitam de cuidados de manutencao.

O Hospital de S. José presta cuidados de salde, com servico de imagiologia (TAC, Raio-X,

ecografia e mamografia) e consultas de especialidade e clinica geral.

Recentemente, em Outubro de 2014, foi inaugurada uma nova unidade de cuidados continuados e

clinica de medicina fisica e de reabilitagdo. Entrou em funcionamento no inicio do ano de 2015.

1.1.2. Situacao atual relativamente a seguranca alimentar

Uma das muitas valéncias importantes para o bom funcionamento da SCMAYV ¢ a atividade de
suporte de alimentacdo e nutrico. Tem a seu cargo a elaboragdo de ementas e a confegéo e

controlo da qualidade das refei¢cdes servidas.

Em 2010, a SCMAV em colaboracdo com a Gertal, procederam a implementagdo do sistema
HACCP nas instalacfes da cozinha e bar/refeitério e & implementacéo e respetiva certificacdo do
lar vilagerag@es, jardim-de-infancia e unidades de cuidados continuados integrados pela NP EN I1ISO
9001:2008.

A Gertal, fundada em 1973, € uma empresa que atua no ramo da restauragéo coletiva e alimentagéo.
Esta empresa apresenta diversos servigos que vao desde o fornecimento pontual de refeicdes, até
a gestao integral de refeitdrios e cafeterias, como acontece na SCMAV. Nesta unidade, a Gertal
gere um conjunto de processos relativos a alimentacéo, desde a encomenda das matérias-primas,

passando pela gestao de stocks, planeamento de ementas e formagéao continua.

Atualmente, a valéncia de alimentacdo e nutricdo fornece, por dia, cerca de 700 refeigbes (almogo
e jantar) e cerca de 22000 refeicbes por més, incluindo pequenos-almocgos, almocgos, lanches e

jantares.
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1.2.Enquadramento

A SCMAYV encontra-se sensibilizada para a importancia e necessidade de estabelecer sistemas de
seguranca alimentar, uma vez que é uma instituicdo que presta servicos a uma populagdo
maioritariamente idosa, jovem e debilitada. Neste contexto, em 2010, e de forma a garantir refeicdes
seguras e a satisfacdo dos seus clientes, a instituicdo em colaboragdo com a Gertal® procedeu a

implementacéo do sistema HACCP.

Usado como uma das abordagens mais eficientes para garantir a seguranca e a qualidade dos
alimentos, o sistema HACCP tem sido eficaz na prevencao de doencas de origem alimentar, devido

ao controlo dos perigos, em combinagédo com boas praticas de higiene e de fabrico (pré-requisitos).

No entanto, devido & grande notoriedade da SCMAYV e ao elevado nimero de refeigdes servidas,
sentiu-se a necessidade de implementar um SGSA, de forma a envolver todos 0s seus
colaboradores, incluindo a gestéo de topo, e a completar o seu sistema de gestdo da qualidade (NP
EN 1SO 9001:2008) ja implementado. A escolha do SGSA a implementar, a norma NP EN 1SO
22000:2005, baseou-se no seu reconhecimento internacional e na sua credibilidade para aumentar

a confianga dos seus clientes.

1.3.0bjetivos

O presente trabalho tem como principal objetivo desenvolver as a¢fes necessdrias para a
implementacdo da clausula 7 da norma NP EN ISO 22000:2005, nas instalagbes da cozinha e

bar/refeitorio da SCMAV, a fim de melhorar a qualidade e seguranca das refeigBes servidas.
Este trabalho tem como atividades a desenvolver:

— Revisao/altera¢do dos documentos ja existentes;

— Elaboracdo de todos os documentos requeridos pela clausula 7 da norma NP EN ISO
22000:2005, incluindo procedimentos documentados, modelos de registo, manual PPR’s e
sinalética;

— Monitorizagéo das temperaturas de refrigeracdo, congelacdo e de transporte;

— Realizacdo de um inquérito de satisfacdo aos idosos/criancas do ATL/colaboradores;

— Realizacdo de uma acdo de formacao, abordando o tema de seguranca e higiene alimentar, as

funcionérias do apoio domiciliario e da cozinha e bar/refeitorio.

1 A Gertal é uma empresa que atua no ramo da restauracao coletiva e alimentacdo, apresentando servicos que

vao desde um fornecimento pontual de refei¢cdes, até a gestéo integral de refeitérios e cafetarias.

Implementacgdo da Clausula 7 da Norma NP EN ISO 22000:2005 na Santa Casa da Misericordia

de Arcos de Valdevez 21



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1.Seguranca alimentar

Nos Udltimos anos, a seguranca alimentar € um tema que tem despertado grande interesse e,
também, muita preocupacao por parte dos consumidores, das entidades regulamentadoras e de

todos os intervenientes da cadeia alimentar (Magalhaes, 2006; Silva e Martins, 2015).

A seguranca alimentar ou Food Safety, em inglés, é definida pelo Codex Alimentarius como a
“garantia de que os alimentos ndo provocarao danos ao consumidor quando sejam preparados ou
ingeridos de acordo com a sua utilizagao prevista”. Esta relacionada com um conjunto de perigos,
que podem ocorrer em qualquer etapa da cadeia alimentar e associados aos géneros alimenticios
no momento do seu consumo. Os fatores que mais contribuem para o aparecimento destes perigos
estdo associados ao desenvolvimento de novas tecnologias, que alteram a forma como os alimentos
sdo produzidos, processados e distribuidos, as alteracdes climéticas e ao aparecimento de novos
microrganismos, relacionados com a globalizacdo do comércio, alteragfes do estilo de vida das

sociedades e novos habitos de consumo (CAC, 2003; Fernandes et al., 2012; Silva e Martins, 2015).

Um perigo, segundo o Codex Alimentarius, corresponde a um agente biolégico, quimico ou fisico
nos alimentos, ou as condi¢cdes em que estes se encontram, com potencial de causar um efeito
adverso para a saude. De uma forma mais simples, um perigo é tudo aquilo que pode estar presente
num alimento, de forma natural ou ndo, e que pode afetar a salide do consumidor, causando-lhe
lesbes ou doencas. Os perigos podem ser classificados de acordo com a sua natureza e séo,
normalmente, agrupados em trés categorias: biolégicos, quimicos e fisicos (Baptista e Linhares,
2005; CAC, 2003).

Os perigos biolégicos sdo 0s que representam maior risco a inocuidade dos alimentos. Incluem
bactérias, fungos, virus e parasitas. Entre todos os perigos biol6gicos, as bactérias patogénicas séo
as responsaveis pelo maior nimero de casos de intoxicagdo alimentar, pois conseguem sobreviver
ao processo de confecdo e desenvolver-se durante o armazenamento dos alimentos

(Arvanitoyannis, 2009; Baptista e Linhares, 2005).

Os perigos quimicos sdo os mais temidos pelos consumidores e estdo, normalmente, relacionados
com contaminagfes graves, sendo responsaveis por problemas de saude que ndo se manifestam
de forma aguda. Podem ser divididos em dois grandes grupos: 0s quimicos que ocorrem
naturalmente nos alimentos e o0s quimicos artificias, que s&o adicionados nos alimentos
intencionalmente (Tabela Il). No primeiro grupo encontram-se os alérgenos, como o gliten e a
lactose, as toxinas naturais que podem existir em alguns alimentos, nomeadamente cogumelos,

amendoins e marisco, e as toxinas naturais vegetais, como a solanina presente na batata, as
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micotoxinas provenientes de fungos, e as fitoalexinas da batata-doce e aipo (Baptista e Linhares,
2005; Delgado, 2006).

Tabela Il. Exemplos de perigos quimicos artificiais (Baptista e Linhares, 2005).

Aditivos alimentares

Pesticidas quimicos

Exemplos: inseticidas e fungicidas.
Medicamentos veterinarios

Metais pesados

Exemplos: chumbo, cadmio e mercurio.

Quimicos criados pelo processo de confegéo

Exemplos: aminas aromaticas heterociclicas (AAH’s), acrilamida e nitrosaminas.

Quimicos introduzidos nos alimentos
Exemplos: produtos de limpeza e desinfe¢do utilizados na higienizagéo de utensilios e instalacdes e o0s
produtos utilizados na lubrificag@o de equipamentos.

Os pesticidas quimicos e 0os metais pesados apresentam um efeito nefasto para a saude humana,
devido a sua acdo acumulativa no organismo humano. Os quimicos criados pelo processo de
confe¢do ocorrem, normalmente, quando os alimentos séo sujeitos a processos térmicos em que a
temperatura € demasiado elevada, como por exemplo, nos grelhados e fritos (Baptista e Linhares,
2005; Pinho e Ferreira, 2008).

Os perigos fisicos podem ser agrupados quanto a sua natureza, em intrinsecos ou extrinsecos as
matérias-primas (Tabela Ill). Estes dltimos podem ter origem nas instalagbes, equipamentos,
utensilios, operadores, materiais de embalagem, atividades de manutencao e higienizacao e pragas.
De uma forma geral, os perigos fisicos ndo representam um risco para a salde do consumidor mas
podem constitui-lo, devido a presenca de objetos cortantes ou perfurantes, como vidros e metal, e
objetos ndo perfurantes. Os primeiros podem provocar lesdes, cortes e perfuragdes ao nivel da boca
e ao longo do aparelho digestivo, enquanto os ndo perfurantes, como pedacdes de plastico, podem
conduzir a situagfes de asfixia, principalmente em criangas, com consequéncias potencialmente
fatais (Baptista e Linhares, 2005).

Tabela lll. Exemplos de perigos fisicos presentes nos alimentos (Baptista e Linhares, 2005).

INTRINSECOS
Ossos, espinhas e talos de produtos vegetais.
EXTRINSECOS

Vidros, madeira, pedras, metais, materiais de isolamento, plasticos e objetos de uso pessoal.
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Os problemas relacionados com a seguranga alimentar adquiriram uma importancia global nas
Gltimas décadas, tendo-se verificando um aumento das doencas de origem alimentar. Um nimero
consideravel dessas doencas é devido as mas praticas de higiene e a contaminacdo cruzada,
durante a preparacdo e confecdo dos alimentos. Segundo a OMS as doencas transmitidas por
alimentos séo, geralmente, de natureza infeciosa ou téxica, causadas por bactérias, virus, parasitas
ou substancias quimicas que entram no organismo humano através dos alimentos ou agua
contaminados. Estas doencas podem ser classificadas de acordo com o agente causador, em trés
tipos: infe¢Bes, intoxicacdes e infe¢des mediadas por toxinas (Figura 1) (Baptista e Antunes, 2005;
Boer, 2006; WHO, 2014).

Infecdes

Resultam da ingestéo de
alimentos contendo
microrganismos Vivos
prejudiciais, como a
Salmonella, Bacillus cereus e

virus da hepatite A.

Intoxicagdes

Podem ser provocadas pelas
toxinas presentes no
alimento ingerido, mesmo
gue 0s microrganismos que
Ihe deram origem tenham
sido eliminados. Geralmente,
essas toxinas nao possuem

odor ou sabor e sdao exemplo

Infeces mediadas por

toxinas

A producéo da toxina ocorre
apds a ingestao do alimento,
guando este possui uma
determinada quantidade de
microrganismos patogénicos
capazes de produzir ou
libertar toxinas, como o

Clostridium perfringens.

as toxinas produzidas pelo
Clostridium botilinum, a
enterotoxina da
Staphylococcus e as

micotoxinas.
Figura 1. Tipos de doengas transmitidas por alimentos (Baptista e Antunes, 2005).

Para além dos casos de doenga, os surtos de doengas alimentares podem causar prejuizos ao nivel
do comércio, do turismo e da confianca dos consumidores, levando a perdas de rendimento, ao
desemprego e litigio (CAC, 2003).

Perante as sucessivas crises alimentares nas Ultimas décadas, foi necessario aprofundar e criar
mecanismos com o0 objetivo claro de definir regras para assegurar a seguranca alimentar,
procurando um elevado nivel de protecéo da vida e da saide humana e da pratica da livre circulagcao
dos géneros alimenticios. Essas regras foram, entdo, definidas através da publicagdo de um
conjunto de legislacéo europeia relativa a seguranca alimentar (Gongalves, 2006; Magalh&es, 2006;
Reis, 2007).

Em 1969, a comissédo do Codex Alimentarius (CAC) elaborou um cédigo de praticas internacionais
recomendadas, com o objetivo de compilar num Unico documento os principios gerais de higiene

alimentar. Em 1993, a CAC adotou os principios HACCP e, nesse mesmo ano, a Unido Europeia
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procedeu a harmonizagdo das normas gerais aplicadas aos géneros alimenticios, integrando os
principios do sistema HACCP através da adocédo da Diretiva 93/43/CEE, de 14 de Julho, referente
a higiene dos produtos alimentares. Em Portugal, cerca de cinco anos mais tarde, a diretiva foi
transposta para o direito nacional, através do Decreto-Lei n® 67/98, de 18 de Marco. (Baptista e
Antunes, 2005; Delgado, 2006; Silva e Martins, 2015).

No inicio de 2000, a Unido Europeia publicou o Livro Branco sobre a seguranca alimentar, com o
objetivo primordial de proteger a salide dos consumidores da Unido Europeia, no que respeita ao
consumo de alimentos. As principais iniciativas propostas no Livro Branco acabaram por ser, em
2002, consagradas no Regulamento (CE) n° 178/2002: Lei dos alimentos (Figura 2). Esta lei é a
base do sistema de seguranca sanitaria dos alimentos na Unido Europeia, na qual séo estabelecidos
0s principios e as normas gerais da legislacdo alimentar. Em 2004, foram aprovadas as versdes
finais do chamado “Pacote de Higiene” (Figura 2). Atualmente, este pacote juntamente com a
chamada “Lei dos Alimentos” constituem, os principais documentos legislativos relativos a

seguranca alimentar (Delgado, 2006; Dias, 2006).

LEI DOS ALIMENTOS — REGULAMENTO (CE) N° 178/2002

Regras especificas para

Regras espe~C|f|c§s para R,’egras ggra|s p?a.ra Gl e otgem
alimentagao animal géneros alimenticios :
animal
HIGIENE 1 HIGIENE 2
Set o
agroalime:tz: Regul?r;;;tc;)o(sCE) : Regulamento (CE) n° Regulamento (CE) n°
852/2004 853/2004
HIGIENE 3
°°“;’9'95 Regulamento (CE) n° 882/2004 Regulamento (CE) n°
S 854/2004
HIGIENE 4

Saude animal: Diretiva 2002/1999/CE

HIGIENE 5
Revoga 17 Diretivas anteriores: Diretiva
Pacote de Higiene 2004/41/CE

Figura 2. Legislagcdo comunitaria em matéria de regras de higiene alimentar, questées de politica sanitaria e
de controlo oficiais (Delgado, 2006).
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2.2.0 Codex Alimentarius e o Regulamento (CE) n° 852/2004

Entre 1897 e 1911, no império Austro-Hingaro foi desenvolvida a primeira colegdo de normas e
descricdes de produtos relativas a uma enorme variedade de alimentos, designadas por Codex
Alimentarius Austriacus. Anos mais tarde, em 1958, foi criado o Codex Alimentarius Europaeus
(CAC, 2015; Queimada, 2007).

No entanto, em 1950, a Food and Agriculture Organization (FAO) em conjunto com a OMS, fundadas
em 1945 e 1948, respetivamente, observaram que a legislacédo alimentar variava de pais para pais,
sendo, por vezes, conflituosa. Assim, em 1961 o diretor geral da FAO iniciou conversacdes com a
OMS, a Organization for Economic Cooperation and Development (OECD) e o conselho do Codex
Alimentarius Europaeus com propostas para a criacdo de um programa internacional de normas

alimentares.

Em Novembro desse mesmo ano, na 11° sesséo da Conferéncia da FAO foi aprovada a resolucdo
pela qual a Comissdo do Codex Alimentarius foi criada, com o objetivo de elaborar normas,
diretrizes, codigos de boas préaticas e recomendacdes internacionais, constituindo, assim, o codex
alimentarius. Em Maio de 1963 foi aprovada a criacdo de um programa conjunto FAO/OMS, assim
como os estatutos da comissdo do Codex Alimentarius. No final de 1963, a recente comissao
organizou a sua primeira sessdo, em Roma, com cerca de 120 participantes de 30 paises e 16

organizag6es internacionais (CAC, 2015).

Nos dias atuais, o Codex Alimentarius estabelece uma base estavel para garantir a seguranca e a
qualidade alimentar. Para além de fornecer orientacBes para cédigos especificos, este organismo
tem como objetivo primordial proteger a salde dos consumidores e assegurar praticas justas no
comércio alimentar. O documento segue a cadeia alimentar desde a producgdo primaria até ao
consumidor final, salientando os controlos higiénicos em cada fase. Reconhecido
internacionalmente como sendo essencial para garantir a seguranca e a adequacgao dos alimentos
para consumo, o codex recomenda, desde 1993, uma abordagem baseada no sistema HACCP
(CAC, 2003; Miyagishima, 2006).

Atualmente é considerado como um ponto de referéncia internacional para consumidores,
produtores, industria, agéncias de controlo alimentar e comércio alimentar internacional. Ao longo
dos seus anos de existéncia, o Codex Alimentarius tem um grande impacto sobre os produtores,
bem como na consciencializacdo dos consumidores e influéncia em todos os continentes. A sua
contribuicdo para a prote¢cdo da saude publica e as préaticas justas no comércio alimentar é
imensuravel (CAC, 2015).

Em 2004, com o objetivo de compilar num Unico documento todas as regras de higiene gerais,
dispersas por varios diplomas, foi criado o0 Regulamento (CE) n° 852/2004, do Parlamento Europeu
e do Conselho, de 29 de Abril, com aplicacdo obrigatéria a partir de 1 de Janeiro de 2006. Este

documento, relativo as regras gerais de higiene dos géneros alimenticios destinadas aos operadores
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das empresas do setor alimentar, ndo necessitou de ser transporto para direito nacional, revogando
a diretiva 93/43/CEE e o respetivo Decreto-Lei n® 67/98 (Goncalves, 2006; Reis, 2007).

Aplicavel em todas as fases da cadeia alimentar, desde a producéo primaria até a distribuicdo dos
géneros alimenticios, ou seja, desde “o prado até ao prato”, o referido regulamento tem como
principal objetivo a protecdo dos consumidores contra potenciais riscos para a saude. Estabelece
0s requisitos gerais e especificos de higiene, institui os cddigos de boas préaticas nacionais e
comunitarios para toda a fileira alimentar e obriga a aplicacéo de processos baseados nos principios
do sistema HACCP. Confere, ainda, aos operadores um papel muito mais importante, com a
responsabilidade pela seguranca dos géneros alimenticios, através da implementagdo de sistemas
de autocontrolo (Delgado, 2006; Novais, 2006; Reis, 2007).

2.3.Sistemas da Seguranca Alimentar

Globalmente, as modificagcdes ocorridas nos Ultimos anos na cadeia alimentar e no estilo de vida
das populacdes proporcionaram a propagagéao de perigos, com consequente risco para a salde dos
consumidores, determinando, assim, uma grande aposta em sistemas de prevencdo. Estes
sistemas da seguranca alimentar, como o HACCP ou de gestdo da seguranga alimentar, tais como
a EN ISO 22000:2005, GFSI, BRC, IFS-Food, SQF e DS 3027E: 2002, passaram a ser uma

exigéncia em todas as empresas do setor alimentar (Francois, 2008; Novais, 2006).

2.3.1. Sistema HACCP

O HACCP, ou anélise de perigos e pontos criticos de controlo, € um sistema preventivo de controlo
da qualidade dos alimentos, aplicavel a qualquer fase da cadeia alimentar, com o objetivo principal

de salvaguardar a saude publica e prevenir os acidentes alimentares (Afonso, 2006).

O sistema HACCP néo é mais que a aplicacdo metddica e sistematica da ciéncia e da tecnologia
para planear, controlar e documentar a producédo segura de alimentos. Baseia-se em principios e
conceitos para identificar os pontos ou etapas onde se podem controlar os perigos e,
consequentemente, controlar o processo de producdo, através da aplicagdo de medidas que

permitam assegurar a inocuidade dos alimentos (Baptista e Antunes, 2005; Delgado, 2006).
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2.3.1.1. Origem e Evolucéo

Preconizado por microbiologistas nos anos 30, o sistema HACCP foi desenvolvido pela empresa
Pillsbury Company, conjuntamente com os laboratérios do exército Norte-Americano e a National
Aeronautics and Space Administration (NASA) com o objetivo de desenvolver alimentos seguros
para serem consumidos pelos astronautas durante as missfes espaciais. Foi apresentado pela
primeira vez, em 1971, numa conferéncia sobre seguranca alimentar e, em 1973, publicado o

primeiro documento que detalhava a técnica HACCP (Afonso, 2006; Baptista e Antunes, 2005).

Inicialmente, o HACCP foi aplicado a indUstria das conservas, devido a mudltiplos incidentes
relacionados com a presenca de Clostridium botulinium neste tipo de produtos. Adotado por grandes
companhias da indUstria alimentar, a sua aplicagéo foi impulsionada a partir de 1985, quando a
National Academy of Sciences (NAS) publicou um relatério sobre critérios microbiol6gicos. Em 1993,
a CAC adotou os principios desta metodologia e, nesse mesmo ano, o sistema HACCP comecou a
fazer parte da regulamentagdo europeia. Quatro anos mais tarde, o Codex Alimentarius incluiu o
HACCP, bem como as orientacdes para a sua aplicagéo, no Codigo de Boas Préticas Internacionais
Recomendadas — Principios Gerais de Higiene Alimentar (CAC/RCP 1-1969) (Delgado, 2006; Silva
e Martins, 2015).

2.3.1.2. Metodologia HACCP

Previamente ao desenvolvimento de um plano HACCP, todas as condicbes operacionais e
ambientais devem estar implementadas e em pleno funcionamento, através da aplicagdo de boas
praticas de higiene e fabrico. No seu conjunto, estas medidas sdo denominadas de Pré-Requisitos
HACCP, devendo controlar os perigos associados com a envolvente do estabelecimento alimentar,
enquanto o sistema HACCP controla os perigos relacionados com o processo. Sa0 a base da

estrutura sobre o qual o HACCP sera implementado e devem ser monitorizados e verificados

regularmente, através de auditorias (Figura 3) (Delgado, 2006; Novais, 2006).

B

Figura 3. Relagao entre os pré-requisitos e os principios HACCP (Delgado, 2006).
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De acordo com o Regulamento (CE) n° 852/2004 e o Codex Alimentarius deve-se ter em

consideragéo os seguintes pré-requisitos (Silva e Martins, 2015):

— Instalacdes (localizacéo, layout e construcao);
— Equipamentos, utensilios e superficies de trabalho;
— Higienizacao (limpeza e desinfe¢do);

— Abastecimento de agua;

— Gestao de residuos alimentares;

— Controlo de fornecedores (sele¢&o e avaliagéo);
— Recec¢édo e armazenamento de matérias-primas;
— Transporte;

— Salde e higiene pessoal;

— Formacéo;

— Controlo de pagas;

— Rastreabilidade.

O primeiro sistema HACCP proposto consistia na aplicagdo de trés principios basicos (Silva e
Martins, 2015):

— Conduzir uma analise de perigos;
— Estabelecer os pontos criticos de controlo (PCC);

— Estabelecer procedimentos de monitoriza¢do dos PCC'’s.

Ao longo dos tempos, esta metodologia foi evoluindo e, atualmente devem ser considerados sete

principios fundamentais, subdivididos em catorze etapas, descritas e interrelacionadas na Figura 4.

SISTEMA HACCP

|l MATERIAS
| PRIMAS

e T
DIS"I’RIBUICAD PRE P.RRACAU)’
| CONSUMO
_I—
= Perigos Biologicos

« Perigos Quimicos (incluindo os alergénios)
= Perigos Fisicos

=1 [
[ambito doestuao || [Anstise dos perigos ||

EEra— [Determinacio dos pcc__|
_— =
| Produto/processo | [ Limites Criticos |

l] [oistema de monitorizacso |
[ etavoracao Fiuxograma | [Acsoes comectivas ]|
[veriticacao Fiuxograma ] (EEET—
[ Registos/Documentacio I
ETAPAS PRELIMINARES 7 PRINCIPIOS HACCP AVALIACAO SISTEMA
“ A

Figura 4. Principios HACCP e as catorze etapas associadas (Afonso, 2008).
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Para a sua implementacéo, existem trés grandes fases (Tabela 1V) (Afonso, 2006; Silva e Martins,
2015):

Tabela IV. Descricdo das trés fases de implementacéo do sistema HACCP (Afonso, 2006; Silva e Martins,
2015).

PRIMEIRA FASE

Conhecimento exato do produto, das condi¢des do processo e da forma como € utilizado pelo consumidor

— as etapas preliminares.
SEGUNDA FASE

E a chave do método. Consiste em identificar e analisar os perigos razoavelmente expectaveis e em definir
os PCC’s, assim como os limites admissiveis e as a¢des corretivas a tomar, em caso de perda de controlo.

Nesta fase, os sete principios do sistema séo aplicados.
TERCEIRA FASE

Permite situar a utilizacdo do método HACCP no conjunto das a¢fes de garantia da seguranca alimentar,

implementando e permitindo uma adaptag&do permanente ao sistema. O sistema € avaliado/revisto.

De seguida sdo apresentadas e descritas as catorze etapas do referido sistema, assim como 0s
sete principios HACCP:

Etapa 1 — Definir o &mbito do estudo

Deve-se definir o a&mbito do plano HACCP e descrever qual o segmento da cadeia alimentar

envolvido, assim como as categorias gerais de perigos a enfrentar (CAC, 2003).
Etapa 2 — Constituir a equipa HACCP

Deve ser constituida uma equipa HACCP multidisciplinar, com conhecimentos em higiene e
seguranca alimentar e experiéncia em diversas areas, tais como produgdo, aprovisionamento e
qualidade. Esta equipa devera possuir um coordenador, que deve encontrar-se completamente
familiarizado com a metodologia HACCP. Tem como responsabilidades assegurar que a equipa é
adequada as necessidades da empresa e utilizar uma abordagem sistematica, coordenar o trabalho
da equipa e as reunides, e estabelecer mecanismos para que as decis6es sejam comunicadas,

representando a equipa HACCP perante a gestao de topo (Baptista e Antunes, 2005).
Etapa 3 — Descrever o produto e 0 processo

O produto e o processo devem ser descritos detalhadamente, pela equipa HACCP e incluir
informacao como a composicao, a estrutura fisico-quimica, os tratamentos microbicidas/estaticos
(tratamento por calor, congelamento, salmoura, etc.), a embalagem (primaria, secundéaria e
terciaria), a durabilidade, as condi¢cdes de armazenamento e o método de distribuicdo (CAC, 2003;
Silva e Martins, 2015).
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Etapa 4 - Identificar o uso pretendido do produto

A equipa HACCP deve identificar 0 uso expectavel do produto pelo consumidor, bem como as
formas habituais e inadequadas do seu manuseamento e utilizacao. Os grupos de pessoas que irdo
consumir o produto, incluindo os grupos de risco e os consumidores com intolerancias e alergias a

determinados alimentos, também deve ser identificados (Afonso, 2006; Silva e Martins, 2015).
Etapa 5 — Elaborar/construir o fluxograma

Deve ser elaborado/construido, pela equipa HACCP, um fluxograma do processo, detalhando a
sequéncia de todas as etapas e 0s passos anteriores e posteriores a operacao especificada. Esta
etapa € essencial para o sucesso do estudo, pois é este documento que servira de base para uma
das etapas seguintes, a analise de perigos (Afonso, 2006; CAC, 2003).

Etapa 6 — Verificar o fluxograma no terreno

O fluxograma elaborado deve ser confirmado no local, observando todas as fases intermédias, de

armazenamento, turnos e horérios de producgéo (Afonso, 2006).
Etapa 7 — Andlise de perigos (1° Principio)

Para cada etapa do processo, e tendo como base o fluxograma elaborado anteriormente, devem
ser listados todos 0s perigos bioldgicos, quimicos e fisicos que possam por em risco a seguranga
do produto. De seguida, devem ser determinados os fatores responsaveis pela sua identificacéo
(causas provaveis) e descritas as medidas preventivas a implementar ou ja existentes. Apés a
identificacdo de todos os perigos, deve ser feita uma avaliacdo do risco, através de uma matriz
probabilidade versus severidade, para permitir determinar o nivel de controlo a exercer (Afonso,
2006; Silva e Martins, 2015).

Etapa 8 — Identificar/determinar os pontos criticos de controlo — PCC’s (2° Principio)

Para todos os perigos identificados na etapa anterior, a equipa HACCP deve determinar os pontos
do processo onde devem ser aplicados controlos para prevenir, eliminar ou reduzir os perigos para
niveis aceitaveis — os PCC’s — através da utilizacdo de uma arvore de decisao (CAC, 2003; Silva e
Martins, 2015).

A arvore de decisdo é um protocolo constituido por uma sequéncia de questfes estruturadas,
aplicada a cada passo do processo, que permite determinar se um dado ponto de controlo, nessa
fase, constitui um PCC. Apenas os perigos considerados significativos s@o levados a arvore de

decisdo (Baptista e Antunes, 2005).
Etapa 9 — Estabelecer limites criticos para cada PCC (3° Principio)

Para cada PCC identificado, devem ser especificados e validados limites criticos. Nalguns casos,
poderd ser determinado mais do que um limite critico. Os limites criticos devem ser mensuraveis,
respeitar as exigéncias estabelecidas legalmente e estar diretamente relacionados com critérios,

como a temperatura, tempo, nivel de humidade, pH, atividade da agua (aW), cloro disponivel e
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pardmetros sensoriais (aparéncia visual e textura) (Baptista e Antunes, 2005; CAC, 2003; Silva e
Martins, 2015).

Etapa 10 — Estabelecer um sistema de monitorizagao (4° Principio)

A monitorizacdo consiste numa sequéncia planeada de observa¢cdes ou medicGes de parametros
de controlo para avaliar se um PCC esta controlado. Os procedimentos de monitorizacdo devem
permitir detetar a perda de controlo do PCC a tempo de se efetuar ajustamentos, garantindo, assim,

o controlo do processo (CAC, 2003).
Etapa 11 — Estabelecer acdes corretivas (5° Principio)

A equipa HACCP deve, antecipadamente, definir no plano HACCP, as ac¢des corretivas para cada
PCC identificado. Essas acdes devem garantir que o PCC foi colocado sob controlo e serem
registadas, para demonstrar o controlo de produtos afetados pelo desvio e disponibilizar informacéo

relativa a acao corretiva tomada (Baptista e Antunes, 2005; CAC, 2003).
Etapa 12 — Estabelecer procedimentos de verificacdo (6° Principio)

Devem ser estabelecidos procedimentos para verificar se o plano HACCP estd corretamente
implementado e se é eficaz. Podem ser utilizados os seguintes métodos de verificacdo: validacao
do plano HACCP, auditorias ao sistema HACCP, analise de reclamacfes e recolha e analise de
amostras (Afonso, 2006; CAC, 2003).

A validacéo do sistema HACCP corresponde a atividade de avaliar se o plano identifica e controla,
de maneira adequada, os perigos significativos ou se os reduz para um nivel de aceitacdo. A
avaliacdo deve ser suportada numa revisdo da literatura, para assegurar uma adequada base
cientifica e técnica. Com a realizagdo de auditorias pretende-se efetuar avaliacdes sistematicas e
independentes, através de observacdes no local, entrevistas e analise de documentos e de registos.
Tem como objetivo determinar se os procedimentos e as atividades estabelecidas no plano HACCP
se encontram efetivamente implementadas e estdo a ser cumpridas. Para assegurar que os limites
criticos sdo adequados para a inocuidade do produto, devem ser recolhidas e analisadas amostras

as matérias-primas e ao produto em diversas etapas do processo (Baptista e Antunes, 2005).

Etapa 13 — Estabelecer a documentacgao relativa a todos os procedimentos e registos (7°

Principio)

A equipa deve estabelecer toda a documentagcdo que permita demonstrar a conformidade do
sistema implementado com os requisitos exigidos pelo Codex Alimentarius e pelo Regulamento (CE)
n® 852/2004. A documentacédo deve compreender trés tipos distintos: a descritiva, como o plano
HACCP, a operacional (instrucfes de trabalho) e a demonstrativa, como os registos (Afonso, 2006;
Silva e Martins, 2015).
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Etapa 14 — Rever/Avaliar o sistema

A revisdo do sistema HACCP serve para avaliar se o plano HACCP implementado cumpre o seu
objetivo. As revisfes devem realizar-se em intervalos regulares e programados e/ou cada vez que

um novo elemento o justifique (Afonso, 2006).

O éxito da implementacdo de um plano HACCP reside na sua completa adequacéo a realidade da
empresa, mas também na adequada formacéo de todos os colaboradores e comprometimento da
gestao de topo. Assim, é necessario que todos os colaboradores compreendam os fundamentos da
metodologia HACCP, sejam consciencializados sobre a importancia das suas atividades na
seguranca alimentar e sejam transmitidos os conhecimentos e qualificacdes para que possam

manter a seguranca dos produtos (Afonso, 2006; Silva e Martins, 2015).

2.3.1.3. Vantagens e Limitacoes

A implementacdo de um sistema HACCP deve ser vista como uma ferramenta de seguranca
alimentar que conduz a multiplos beneficios, sendo o seu esfor¢o recompensado a médio e longo

prazo. Das diversas vantagens destacam-se (Baptista e Antunes, 2005; Silva e Martins, 2015):

— Protecao da saude publica;

— Diminuicdo dos custos de producdo, diminuindo a necessidade de destruicdo ou o
reprocessamento do produto final, por raz6es de seguranca;

— Aumento da confianca entre manipuladores;

— Aumento da seguranca dos consumidores, ja que a abordagem sistemética de identificacdo e
andlise de perigos conduz a minimizacéo de perigos de origem alimentar;

— Melhor formacgéo e sensibilizacdo dos manipuladores;

— Cumprimento dos requisitos legais;

— Refor¢o da qualidade;

— Refor¢o da imagem da empresa;

— Proporcionar uma evidéncia documentada, permitindo demonstrar o cumprimento das
especificacdes, codigos de préaticas e/ou legislacdo e facilitando o seguimento e a rastreabilidade
no caso de ocorréncia de um surto de intoxicagéo alimentar;

— Facilidade de integragcdo com sistemas de gestéo.

A implementacédo do sistema HACCP é considerada complicada, em especial por empresas de
menor dimensdo, devido aos elevados custos financeiros, requeridos no inicio da sua
implementacéo e a falta de conhecimento e formacao adequados. Para tal, a legislacdo comunitaria
prevé uma aplicacao flexivel dos principios HACCP, permitindo que pequenas unidades de

restauracdo, por exemplo, ultrapassem alguns obstaculos (Arvanitoyannis, 2009).
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Neste sentido, a Agéncia de Normalizacdo Alimentar do Reino Unido (Food Standards Agency)
desenvolveu uma metodologia simples para aplicacdo dos principios HACCP — a metodologia dos
4 C's ou CHAC: Contaminagdo cruzada (cross-contamination), Higienizagdo (cleaning),

Arrefecimento (chilling) e Confe¢éo (cooking) (Silva e Martins, 2015).

2.3.2. Norma NP EN ISO 22000:2005

Devido a globalizacao dos mercados, a crescente internacionalizacao das empresas e a existéncia
de diversas normas nacionais, desenvolvidas por paises como a Dinamarca, Irlanda e Australia, foi
necessario harmonizar essas normas num Unico referencial reconhecido internacionalmente. Para
tal, em 2005, foi criado um grupo de trabalho (WG 8) inserido no comité técnico da ISO e composto
por especialistas da industria alimentar (FAO, OMS e CAC) para elaborar a norma EN 1SO
22000:2005 Food Safety Management Systems — Requirements for any organization in the food
chain (Delgado, 2006; Frost, 2006; Magalh&es, 2006).

A versdo portuguesa NP EN ISO 22000:2005 (Sistemas de Gestdo da Segurancga Alimentar —
requisitos para qualquer organizagédo que opere na cadeia alimentar) foi publicada no final de 2005.
Nessa mesma altura, e para facilitar a sua aplicacéo, foi publicada a norma ISO/TS 22004 Food
safety management systems — Guidance on the application of ISO 22000:2005 (Queiroz, 2006).

Esta norma internacional tem como objetivo fornecer um sistema de seguranca alimentar eficaz,
harmonizado e auditavel, de forma a garantir a seguran¢a dos alimentos. Como uma norma de
gestdo, assenta numa metodologia PDCA (Plan-Do-Check-Act) ou ciclo de Deming, focalizando-se
na melhoria continua dos produtos e/ou servigos, dos processos e da propria organizacdo
(Fernandes et al., 2012; Fernandez-Segovia et al., 2014).

A norma especifica os requisitos para um SGSA com o objetivo de garantir que os produtos
alimentares sdo seguros. Pode ser aplicavel a todas as organizacdes, independentemente da sua
dimensédo, que estdo envolvidas em qualquer aspeto da cadeia alimentar, como produtores de
alimentos para animais, produtores primarios, produtores de géneros alimenticios, retalhistas,
servicos de restauracdo, empresas responsaveis pela limpeza e higiene, e as que prestam servicos
de transporte, armazenamento e servicos de distribuicdo, juntamente com organizacbes que
possuem um envolvimento indireto, como fornecedores de equipamentos, de agentes de limpeza e
higiene, materiais de embalagem, de aditivos e ingredientes. A sua implementacdo permite a
certificacdo do sistema de gestdo da seguranca alimentar por organismos de certificacdo
acreditados, tais como a Société Générale de Surveillance (SGS) (Escanciano e Santos-Vijande,
2014; Fernandes et al., 2012).
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2.3.2.1. Elementos principais

A I1SO 22000 apresenta a mesma estrutura de outras normas de gestdo da ISO. Possui oito

clausulas, onde cinco delas se interrelacionam conforme a Figura 5. A abordagem da norma inicia-

se com a responsabilidade da gestédo e a gestdo de recursos (clausulas 5 e 6, respetivamente),

seguidas pela clausula 7, considerada a mais importante, e relativa ao planeamento e realizacdo de

produtos seguros e, por fim, a validacao, verificacdo e melhoria do SGSA (clausula 8), necessaria

para avaliar os resultados, como base para a melhoria continua (Sheps, 2007).

5.Responsabiidade 8.5.2 Actualizacso
da Gestdo: o do SGSA |
6.1.Comprometime 8.4 Verificacho
nto da Gestdo 8.Gestiode do SGSA
- —> Recursos
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Figura 5. Relagdo entre as clausulas da norma NP EN ISO 22000:2205 (Delgado, 2006).

A clausula 7 — Planeamento e Realizacdo de Produtos Seguros, pretende que a organizacéo

estabeleca um conjunto de procedimentos necessarios a obtencao de produtos seguros. Para tal,

assenta numa combinac¢éo dindmica dos programas pré-requisitos (PRR’s) com as varias etapas de

Programas Pré-requisitos

(PPR’s)

7. PLANEAMENTO E REALIZAGAO DE PRODUTOS SEGUROS
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Figura 6. Relacdo entre as clausulas que constituem o ponto 7 — Planeamento e realizagdo de produtos
seguros da norma NP EN ISO 22000:2005 (Queiroz, 2006).
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implementacéo dos principios HACCP. Na Figura 6 encontram-se definidas as rela¢des entre as

varias subclausulas do ponto 7 (Fernandes et al., 2012; Queiroz, 2006).

A norma distingue as seguintes trés formas de gestdo: os PPR’s, 0s programas pré-requisitos
operacionais (PPR’s operacionais) e o plano HACCP, reorganizando o conceito tradicional que
dividia as medidas de controlo em dois grupos: os pré-requisitos e as medidas aplicadas aos PCC'’s
(Queiroz, 2006).

Os PPR’s gerem as atividades e condi¢des basicas para a seguranca alimentar, permitindo, assim,
manter um ambiente higiénico durante a produgéo, manuseamento e fornecimento. Devem ser
selecionados tendo em conta o tipo de organizac&o e o segmento da cadeia alimentar em que opera.
Deve-se ter em consideragdo PPR’s como, por exemplo, a construgdo e disposi¢cao de edificios,
servicos de suporte, equipamentos e sua manutencgédo e controlo de pragas (Queiroz, 2006; Sheps,
2007).

Os PPR’s operacionais sao identificados durante a analise de perigos como essenciais para
controlar a probabilidade de introducéo de perigos e/ou de contaminacao ou proliferacdo dos perigos
nos produtos ou no ambiente de producdo, ou seja, permitem gerir as medidas de controlo que a
andlise de perigos identifica como necessérias para manter determinados perigos sob controlo. Este
tipo de programas inclui informag8es sobre o produto e as operacbes necessérias para realizar a
analise de perigos. Segundo a norma ISO 22000, estes PPR’s devem ser documentados e incluir a
seguinte informacéo (ISO, 2005; Queiroz, 2006):

— O(s) perigo(s) para a seguranga alimentar a serem controlados;

— A(s) medida(s) de controlo;

— O(s) procedimento(s) de monitorizagdao, que demonstrem que os PPR’s operacionais se
encontram implementados;

— A(s) correcdo(des) e acao(Bes) corretiva(s) a empreender se os PPR’s operacionais néo
estiverem sob controlo;

— A(s) responsabilidade(s) e autoridade(s);

— O(s) registo(s) da monitorizagao.

O plano HACCP apenas gere as medidas de controlo que se aplicam nos PCC’s. Deve, também,
ser documentado e incluir, para cada PCC (1SO, 2005; Queiroz, 2006):

— O(s) perigo(s) para a seguranga alimentar a ser controlados pelos PCC’s;

— A(s) medida(s) de controlo;

— O(s) limite(s) critico(s);

— O(s) procedimento(s) de monitorizacao;

— A(s) correcao(des) e acdo(des) corretiva(s) se os limites criticos ndo estiverem sob controlo;
— A(s) responsabilidade(s) e autoridade(s);

— O(s) registo(s) da monitorizagao.
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As etapas preliminares a andlise de perigos incluem toda a informacéo relevante para a conducéo
da andlise de perigos. Desta clausula fazem parte a equipa da seguranca alimentar (ESA), as
caracteristicas das matérias-primas, ingredientes e materiais para contato com o produto (Tabela
V), as caracteristicas do produto final (Tabela V), a utilizacédo prevista e os fluxogramas, etapas do

processo e medidas de controlo (ISO, 2005).

Tabela V. Etapas preliminares a analise de perigos — Subclausula 7.3.3 Caracteristicas do produto (NP EN
ISO 22000:2005).

MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E MATERIAIS PARA CONTACTO COM O PRODUTO (7.3.3.1)

Carateristicas biologicas, quimicas e fisicas;

Composicéo dos ingredientes, incluindo aditivos e auxiliares tecnoldgicos;
Origem;

Método de producao;

Métodos de embalagem e distribuigéo;

Condicdes de armazenagem e prazo de validade;

Preparagdo e/ou manuseamento antes da utilizacdo e do processamento;

L A T A

Critérios de aceitacao, relacionados com a seguranca dos géneros alimenticios ou especificagdes dos
materiais e dos ingredientes, apropriados a utilizagao prevista.

CARACTERISTICAS DOS PRODUTOS ACABADOS (7.3.3.2)

Nome do produto ou identificagdo similar;

Composicéo;

Carateristicas bioldgicas, quimicas e fisicas, relevantes para a seguranca alimentar;
Prazo de validade previsto e condi¢cdes de armazenagem;

Embalagem;

Ll b

Rotulagem relacionada com a seguranca alimentar e/ou instru¢ées para manuseamento, preparacao e
utilizacao;

— Método(s) de distribuicéo.

Na subclausula 7.3.4 (Utilizacdo prevista), a ESA deve identificar a utilizacdo e o manuseamento
razoavelmente expectaveis e improprios do produto acabado. Os grupos de consumidores devem,
também, ser identificados, com especial aten¢cdo aos grupos de risco (idosos, pessoas com 0
sistema imunitério debilitado, gravidas e criancas) (ISO, 2005).

Devem ser elaborados fluxogramas (7.3.5.1) claros, exatos e suficientemente detalhados, incluindo
a sequéncia e interacdo de todas as etapas da operacao, quaisquer processos externos ou trabalho
subcontratado, a entrada das matérias-primas, ingredientes e produtos intermédios no fluxo, a
realizacdo de reprocessamento e recirculacéo e a liberagdo ou remocgéo dos produtos acabados e
intermédios, subprodutos e residuos. Os fluxogramas devem, ainda, ser verificados in loco pela
ESA, nas condi¢des normais de laboracéo, e mantidos registos dessas verificacdes (Delgado, 2006;
ISO, 2005).
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No udltimo ponto da subclausula 7.3, as medidas de controlo (7.3.5.2) ja existentes devem ser
descritas na extensdo necessaria a conducédo da analise de perigos. Os requisitos externos como,
por exemplo, das autoridades regulamentadoras ou dos clientes, e que possam ter impacto na
escolha e no rigor das medidas de controlo, também devem ser descritos. Ap6s a avaliacdo do
perigo, as medidas de controlo selecionadas devem ser classificadas quanto a necessidade de
serem geridas pelos PPR’s operacionais (ponto 7.5) ou pelo plano HACCP (ponto 7.6).
(Arvanitoyannis, 2009; ISO, 2005).

Em coeréncia com o estabelecido ho Regulamento (CE) n°® 178/2002, esta norma obriga ao
estabelecimento de um sistema de rastreabilidade, tendo como objetivo a identificacéo dos lotes do
produto e a sua relacdo com os lotes das matérias-primas e os registos de rececdo. Deve, ainda,
permitir identificar os fornecedores diretos das matérias-primas e ingredientes e os clientes do
produto acabado, facilitando, assim, o tratamento de produtos potencialmente nédo seguros (Queiroz,
2006).

A Figura 7 demonstra esquematicamente as acdes a empreender numa situacdo de nao-
conformidade. O ponto 7.3.10 (controlo da ndo conformidade) tem como objetivo garantir que cada
produto ou lote de produto potencialmente ndo seguros sejam retirados e/ou mantidos em
seguranca até que seja sujeito a uma avaliacdo. Para tal deve executar agcfes para eliminar a ndo
conformidade detetada, determinar se o produto pode ser liberado ou deve ser retirado. Neste Ultimo
caso, se os produtos considerados como potencialmente ndo seguros ja ndo se encontrem sob o
controlo da organizacgéo, esta deve notificar todas as partes interessadas e iniciar uma retirada do
produto (Delgado, 2006; 1SO, 2005).

Um produto pode ser liberado como seguro quando existem evidéncias, além do sistema de
monitorizacdo, que demonstrem que as medidas de controlo tém sido eficazes, as evidéncias
demostram que o efeito combinado das medidas de controlo satisfazem o desempenho pretendido
e os resultados da amostragem, analise e/ou atividades de verificacdo demonstrem que o lote de
produto afetado esta conforme com os niveis de aceitagdo identificados. Se apés a avaliagao para
liberagéo, o lote de produto néo for considerado aceitavel, deve ser submetido a uma das seguintes
atividades: reprocessamento ou novo processamento dentro ou fora da organizagdo ou a uma

destruicdo e/ou disponibilizagdo como residuo (Arvanitoyannis, 2009; 1SO, 2005).

O ponto 7.10.3.4 (retiradas) obriga a que a gestdo de topo nomeie pessoal com responsabilidade
para dar inicio e executar uma retirada. Deve ser elaborado um procedimento para notificar as partes
interessadas relevantes, como as autoridades legais e clientes/consumidores, para tratar 0s
produtos retirados, bem como os lotes afetados ainda em stock, e a sequéncia de acbes a
empreender (Delgado, 2006; 1SO, 2005).
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Figura 7. Representacdo esquematica da clausula 7.10 Controlo da ndo conformidade, descrita na norma

NP EN ISO 22000:2005 (Delgado, 2006).

2.3.2.2. Motivacdes, Beneficios e Dificuldades da sua implementacdo e

certificacao

A implementacéo e certificacdo de um SGSA, como a norma NP EN ISO 22000:2005, apresenta

inimeros beneficios relacionados, principalmente, com o produto, permitindo um controlo mais

eficaz dos perigos para a seguranca alimentar, e do negécio, ao evitar reclamacdes por parte dos

clientes (Delgado, 2006).
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Em 2013 e 2014, foram realizados dois estudos, um em Portugal (Teixeira e Sampaio, 2013) e outro
na Espanha (Escanciano e Santos-Vijande, 2014) a 62 e 189 empresas portuguesas e espanholas,
respetivamente, e com o objetivo de determinar quais as motivacdes/razdes, beneficios e
dificuldades que essas empresas enfrentaram durante a implementacédo e certificacdo da norma
anteriormente referida. Em Portugal, as motivacdes consideradas como mais importantes para
implementar a ISO 22000 sdo de natureza interna, destacando-se a garantia da confianca dos
consumidores, as exigéncias do cliente, a diferenciacdo no mercado e o envolvimento e
compromisso da cadeia alimentar com a seguran¢a dos produtos. Enquanto que as empresas
espanholas indicaram que as razdes que mais claramente influenciam a implementacdo e
certificacdo da 1SO 22000 relacionam-se com as melhorias internas e externas e a crescente
confianca dos consumidores. Assim, pode-se destacar a melhor imagem da empresa no mercado,
o fornecimento e/ou producéo de produtos de qualidade superior e mais seguros, reforco da sua
vantagem competitiva, antecipando as tendéncias do mercado (Escanciano e Santos-Vijande, 2014;

Teixeira e Sampaio, 2013).

Relativamente aos beneficios identificados pelas empresas portuguesas, também eles de origem
interna, a melhoria nas metodologias e praticas da seguranca alimentar e na documentacdo
relacionada com o sistema de gestao foi apontada como o maior beneficio da certificacdo da ISO
22000, seguindo-se a melhoria na satisfacdo dos consumidores e de outras partes interessadas. As
areas onde a certificacéo da referida norma tém mais impacto séo: o proprio SGSA, a segurancga
alimentar no produto e nos recursos humanos. A implementacéo e certificacdo do SGSA permitiu o
acesso a novos mercados, o aumento do volume de vendas e a redugdo dos custos. O produto
tornou-se mais seguro, verificando-se uma diminui¢éo nos riscos alimentares e no nimero de ndo
conformidades, sendo uma grande vantagem relativamente ao produto. No que diz respeito a
seguranca alimentar nos recursos humanos, os colaboradores das empresas certificadas

encontravam-se mais motivados e informados (Teixeira e Sampaio, 2013).

A resisténcia interna relativa & mudanca foi a dificuldade mais citada pelas empresas portuguesas,
seguindo-se os custos de implementacdo e a qualificacdo dos trabalhadores. As clausulas com
maiores dificuldades de implementacdo sdo as clausulas 7.8 (planeamento da verificagdo), 7.4
(andlise de perigos), 6.2.2 (competéncia, consciencializa¢do e formac¢éo), 7.6 (estabelecimento do
plano HACCP) e 8.3 (controlo da monitorizagdo e medicdo). Em Espanha, as empresas
questionadas afirmaram que a norma é pouco conhecida e mal compreendida pelas empresas do
setor alimentar, desconhecendo o seu verdadeiro potencial. Outro ponto identificado relaciona-se
com o facto de ser compativel com outras normas de gestdo, melhor estabelecidas na Unido
Europeia e, por vezes, obrigatérias pela maioria das empresas da cadeia de distribuicdo, tornando
a 22000 uma norma ndo necessdria neste ramo. Por ultimo, as restricdes econdémicas atuais, que
afetam muitas empresas espanholas, sdo umas das causas para que a propagacédo da ISO 22000

nao seja maior.
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De uma forma geral, pode-se concluir que a implementagéo e certificacdo da norma ISO 22000 é
mais benéfica para as empresas consideradas como médias, pelo facto da reducdo de riscos
aumentar com o tamanho da empresa, e o compromisso dos colaboradores ser maior nas médias
e grandes empresas. O esforco financeiro aplicado na implementacdo e posterior certificacdo é
compensado pelos beneficios alcangcados com a norma (Escanciano e Santos-Vijande, 2014;

Teixeira e Sampaio, 2013).

2.3.2.3. Relagao com outros referenciais

A grande diferenga entre a ISO 22000 e outros referenciais, como o BRC ou o IFS, é que a norma
internacional ndo apresenta uma lista detalhada dos requisitos de boas préticas, mas sim a
implementacdo de boas préaticas internacionalmente reconhecidas, como o Codex Alimentarius
(Oliveira, 2006).

Apresenta uma estrutura similar & da ISO 9001:2000 e, por isso, permite uma perfeita integracao
dos dois sistemas. Constitui, ainda, uma ferramenta adicional ao sistema de gestédo da qualidade,
dando enfase a uma maior responsabilizacao e consciencializagdo para com a seguranca alimentar.
De seguida é apresentada a Tabela VI, a qual descreve a relacé@o existente entre as duas normas
(ISO, 2005; Oliveira, 2006).

Tabela VI. Cruzamento entre a clausula 7 da norma NP EN ISO 22000:2005 e as clausulas correspondentes
da NP EN ISO 9001:2000 (NP EN 1SO 22000:2005).

NP EN ISO 9001:2008 NP EN ISO 22000:2005
Infraestruturas
6.3
Ambiente de trabalho
6.4

Controlo da producéo e do i .
7.5.1 ) ) 7.2 Programas Pré-Requisitos (PPR’s)
fornecimento do servigo

7.5.5
Preservacao do produto
8.5.3 . .
Agbes preventivas
7.4.2 Informag&o de compra 7.3.3 Caracteristicas do produto

Determinacéo dos requisitos L ]
7.2.1 ] 7.34 Utilizac&o prevista
relacionados com o produto

. Determinacéo dos requisitos . Fluxogramas, etapas do processo e medidas
o relacionados com o produto o de controlo

Planeamento da concecéo e do . ]
7.3.1 ) 7.4 Andlise de perigos
desenvolvimento
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Tabela VI. Cruzamento entre a clausula 7 da norma NP EN ISO 22000:2005 e as clausulas correspondentes
da NP EN ISO 9001:2000 (NP EN ISO 22000:2005) (Cont.).

NP EN ISO 9001:2008 NP EN ISO 22000:2005

Entradas para concegéo e

7.3.2 i 7.5 Estabelecimento de PPR’s operacionais
desenvolvimento

Saidas da concegéo e do )
7.3.3 ] 7.6 Estabelecimento do plano HACCP
desenvolvimento

Controlo da producao e do
75.1 , . 7.6.1 Plano HACCP
fornecimento do servigo

Monitorizacéo e medi¢éo dos . o
8.2.3 7.6.4 Sistema de monitorizagéo dos PCC
processos

AcOes a empreender quando existirem

8.3 Controlo do produto ndo conforme 7.6.5 ) o .
desvios aos limites criticos
Atualizagdo da informacé&o preliminar e dos
4.2.3 Controlo dos documentos 7.7 documentos que especificam os PPR’s e

plano HACCP

Verificacdo da concecgéo e do

7.3.5 . 7.8 Planeamento da verificagdo
desenvolvimento

7.5.3 Identificacéo e Rastreabilidade 7.9 Sistema de rastreabilidade
8.3 Controlo do produto ndo conforme 7.10 Controlo da ndo conformidade
8.3 Controlo do produto ndo conforme 7.10.1 Correcdes
8.5.2 Ac0es corretivas 7.10.2 Ac0es corretivas
. Tratamento dos produtos potencialmente nao
8.3 Controlo do produto ndo conforme 7.10.3
seguros
8.3 Controlo do produto ndo conforme 7.10.4 Retiradas

A 1SO 22000 apresenta uma abordagem mais complexa do que o sistema HACCP, abrangendo
toda a cadeia alimentar. Esta norma sublinha que a comunicacdo ao longo de toda a cadeia
alimentar é essencial para garantir que todos os perigos para a seguranca alimentar sao
identificados e devidamente controlados. A organiza¢do deve comunicar com os seus fornecedores
mas, também, com os clientes que tém impacto sobre o produto. Para além destas diferencas,
ambos os sistemas apresentam o mesmo ambito, isto é, gestdo da seguranc¢a alimentar baseada
nos principios HACCP para uma organiza¢éo dentro da cadeia alimentar, a fim de assegurar que o
produto é seguro no momento de consumo, sendo capaz de o provar. Comparando a estrutura dos
dois sistemas, pode-se concluir que o HACCP apresenta uma estrutura mais operacional do que a
ISO 22000.
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Também os requisitos requeridos pela norma ISO sdo mais extensos, principalmente os relativos
aos aspetos de gestdo e comunicacéo, e a atualizacdo de dados para a melhoria continua. A Figura
8 ilustra, de uma forma simples, a relacdo que existe entre a 1ISO 22000 e o sistema HACCP,
destacando as etapas que foram adicionadas ou significativamente alteradas (Blanc, 2006; Sheps,
2007).

7.3.2 Equipa da seguranca alimentar |

2
7.3.3 Caracteristicas do produto |
FRe=as=s)
I 1
1 1 3
! E 1 7.3.4 Utilizac&o prevista |
L 3
2
I 5 1 ¢
I < 7.3.5.1 Fluxogramas I
13
I & l
I -l% 1 v ¥ 5
: S 7.3.5.2 Descrigcéo das etapas do processo e das
——p :
t3 medidas de controlo I
LR |
1 o l
1 3 1 ¥'6a
: £ 1 7.4.2 |dentificac@o de perigos e determinacéo de
| o ! niveis de aceitacdo I
a |
I 51 l
I 2 1
=N, 6b
12 7.4.3 Avaliacéo do perigo |
1 ‘;ID_J_ 1
I 1
1 s 1 l 6¢c
1§ 7
1 g, [ 7.4.4 Selecédo e avaliacdo das medidas de controlo |
a1
L | J l i
Y f Cooeee——— g 10
I 1 I 7.5 Estabelecimento dos 1 7.6 Estabelecimento do
:_ 1 I PPR'’s operacionais 1 I plano HACCP 1
— - koo e o o e e e - — e oo o o e o o o o o ——
I S Lo ,
: 8.2 Validacdo das combinacdes das medidas de controlo :
l 1
7.8 Planeamento da verificacédo
=" o
1 1 Elementos adicionados ao Etapas do HACCP, de acordo
1

| Codex Alimentarius com o Codex Alimentarius

Etapas alteradas em comparacéo com o Codex Alimentarius

Figura 8. Comparacgédo entre a EN 1ISO 22000:2005 e o sistema HACCP (Blanc, 2006).
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Com o objetivo de implementar a clausula 7 da norma NP EN I1SO 22000:2005, foi realizado um

estagio curricular na SCMAV, compreendido entre os meses de Setembro e Dezembro de 2014. A

implementacdo do referido SGSA teve como base os requisitos da norma referida, o sistema
HACCP, o Codex Alimentarius e o Regulamento (CE) n°® 852/2004.

Na Tabela VIl encontram-se descritas, por fases, todas as atividades desenvolvidas ao longo dos

trés meses de estagio.

Tabela VII. Descrigdo pormenorizada de todas as atividades desenvolvidas no estagio curricular, realizado

na SCMAV.
FAsSE/MEs ACOES DESENVOLVIDAS
1° Fase
— Revisado/alteracdo da documentacéo existente.
Setembro

ELABORAGAO DO SISTEMA

2° Fase

Outubro

3° Fase

Novembro

Vol

—

—

—

—

DE GESTAO DE SEGURANGA ALIMENTAR (SGSA) E DOCUMENTAGAO ASSOCIADA:

Acompanhamento de uma auditoria interna, por parte da Gertal;

Elaboragdo do manual PPR’s, incluindo:

— Reorganizacdo da despensa e a camara de refrigeracdo de produtos
lacteos, carneos e ovos;

— Etiquetas de identificacéo;

— Sinalética;

— Layout;

Definicdo da equipa da segurancga alimentar (ESA);

Descricdo da utilizacéo prevista;

Elaboracéo do fluxograma geral;

Descri¢do das etapas.

Identificacdo dos perigos;
Avaliagdo dos perigos, determinacdo dos niveis de aceitacdo, selecdo e

avaliacéo das medidas de controlo;

Estabelecimento dos PPR’s operacionais e do plano HACCP;
Elaboracédo dos procedimentos documentados e respetivos registos:
“Planeamento da verificagao”;

“Sistema de rastreabilidade”.
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Tabela VII. Descrigdo pormenorizada de todas as atividades desenvolvidas no estagio curricular, realizado
na SCMAV (Cont.).

FAsSE/MEs ACOES DESENVOLVIDAS

— Elaboracéo dos procedimentos documentados e respetivos registos:
“Tratamento do produto potencialmente n&o seguro”;
“Retiradas”;

— Registo das temperaturas de refrigeracéo, congelagéo e transporte;

49 Fase — Realizacdo de um inquérito de satisfagdo aos utentes idosos/ criangas do

ATL/ colaboradores;

Dezembro — Realizagdo de uma acéo de formagdo (2 horas) as funcionéarias do apoio

domiciliario e cozinha e bar/refeitério, com a elaboragéo:

— Teste diagn0stico;
— Documentacdo em formato “powerpoints” de apoio a a¢do de formacéo;

— Teste final.

Numa primeira fase, foi realizada uma reviséo a toda a documentacéo existente relativa ao sistema
HACCP. Os documentos da norma NP EN ISO 9001:2008 e em comum com a horma a implementar
também foram analisados. A reviséo incidiu sobre procedimentos documentados, instru¢des de

trabalho e modelos de registo, procedendo-se a alteracdo da documentagdo considerada

desapropriada/desajustada.

No inicio da segunda fase, a Gertal realizou uma auditoria interna as instalacdes da cozinha e
bar/refeitorio, acompanhando essa auditoria como observadora. No decorrer desta foi preenchida,
pela auditora da Gertal, uma lista de verificagcdo e sugestdes de melhoria para as ndo conformidades

detetadas.

Nos meses seguintes, a terceira fase do trabalho, foram desenvolvidos todos os documentos
essenciais a implementacdo da referida norma, havendo um acompanhamento diario de todas as
atividades realizadas nas instalages da cozinha e bar/refeitorio. Durante a realizagdo do manual
PPR’s foi verificada a necessidade de reorganizar a despensa e a camara de refrigeragcao de
produtos lacteos, carneos e ovos, de proceder a identificacdo das diferentes areas da despensa,
por categorias de alimentos, e de colocar sinalética mais apelativa nas diferentes zonas da cozinha.
Assim, a sinalética relativa a recolha da amostra testemunho, a desinfecdo de alimentos e a
verificagdo do 6leo de fritura foi colocada nas zonas de preparacao de carnes, de frutas e legumes
e de confecao/acondicionamento, respetivamente. A sinalética alusiva ao armazenamento a frio foi
colocada no interior das camaras de refrigeracdo de produtos lacteos, carneos e ovos, e de

congelacéo de carne e peixe.
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Foi, também elaborado um layout das instalagc6es da cozinha e bar/refeitorio da SCMAV (Figura 9),
onde se encontram descritas as diferentes zonas da cozinha, todos os equipamentos existentes, e

a sua disposicdo, assim como 0s circuitos das matérias-primas, das pessoas e das refeicdes.

A cozinha apresenta um layout que foi concebido de forma a assegurar a “marcha em frente”,
encontrando-se dividida nas seguintes zonas: zona de rececdo das matérias-primas, zona de
armazenagem, zonas de preparacao (frutas e legumes, pastelaria/charcutaria, pescado e carne),
zona de confecdo/acondicionamento e zona de servigo. Existe, ainda, uma zona de
acondicionamento utilizada pelo apoio domiciliario e uma de lavagem da loica suja e
armazenamento da loica limpa. As zonas de preparacéo e confecdo/acondicionamento apresentam
utensilios de diferentes cores e todos 0s equipamentos necessarios a preparacdo, confecdo e
acondicionamento de refeicbes. Os equipamentos existentes sdo adequados a dimensado das

instalagées em questédo, assim como ao numero de refeicdes servidas diariamente.

Na quarta e Ultima fase, foram registadas, com a sonda de temperatura disponivel no equipamento
de frio, as temperaturas de dez cémaras de refrigeracdo, localizadas na cozinha (6) e no
bar/refeitério (4) e de duas cdmaras de congelacdo. As temperaturas de transporte de refeices
foram registadas com a ajuda de uma sonda de temperatura portétil. No decorrer desta fase, foi
realizado um inquérito de satisfacdo aos utentes idosos, criangcas do ATL e colaboradores da
SCMAV, acerca das instalacdes, das refei¢cdes servidas diariamente e do atendimento. Por ultimo,
foi realizada uma acéo de formacéo de duas horas, relacionada com higiene e seguranca alimentar.
Esta formacéo, dividida em duas partes, foi lecionada separadamente aos manipuladores de
alimentos da cozinha e bar/refeitério e aos colaboradores do departamento do apoio domiciliario. A
documentacdo elaborada teve como base diversas referéncias bibliograficas e continha toda a
informacdo considerada relevante para resolver algumas das falhas detetadas. Foi igualmente

elaborado um teste de avaliacdo, para posterior analise da eficicia da acao de formacéo.
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Figura 9. Layout das instalagdes da cozinha e bar/refeitério da SCMAV.

A -Zona de armazenagem

B - Zona de preparagao de frutas e legumes

C - Zona de preparagdo de pastelaraicharcutaria
D -Zona de acondicionamento- Apoio ao domiclio
E - 7003 de preparacio de pescado

F -Zonade preparagdo de came

6 ~Zonade confegdo & acondiconamento

H -Copade oicasuja

1-Zona de senigo

J-Z0na demesas e cadeiras

K -Refeitdrio

L -Zonade recegdo

1-Esontdrio Gertal

2-Escrti £
3-Cémara de refrigeragion’ 1
4-Camaraderefrigeragaon’2
§~Cémaraderefrigeracon®3
6-Vestidrios

7-Instalaghes saniténas
8-Camarade congelagion’1
9-Camara de congelagon’2
10 - Prateleiras de amumaggo
11 Bancada de apolo/Amério de armumacdo
12-Trituradora de legumes
13 - Picadora delegumes

14 - Contentor para ixo

15 -Banca de lavar utensilios
16 - Descascador de batatas
17 - Balanga

18 - Sistema de exaustio

19- Camara de refrigeracaon®4
20 - Batedeira

21 - Tabuade corte
22-Serade pele
23-Esterilizador

24-Picadora de came

25~ Camara de refiigeragion’

enutilo

26-Camaraderetrigeracon®7
27-Améro de arrumagdo
28-Banho-Maria

29-Fomo

30~ Carro de transporte de alimentos
31- Lavatdrio das mdos
32-Fritadeira

33-Fritadeira basculante
34-Grelhadorem grelha

35~ Grelhadorem placa
36-Pancladasopa

37-Fogdode 4 bocas
38-Honolume gds

39-Sistema de exaustio

40~ Trituradora

41 -Varinha-Magica

42-Bancada de registos

43-Gés

44-Elevador

45-Magquina de lavar loica

46 - Carro de ransporte de tabuleiros
A7 - Amério de utensflios & pdo

48~ CAmara derefiigeragio de bebidas
49-Expositor de pastelaria

50~ Expositor refrigerado de saladas e fruta

51~ Naquina de sumo

52=Maguina de café

53- Triturador de café

54-Naquina de gelo

55-Prensa

56~ Maguinaregistadora

§1-Tv

58- Lavatdrio

59 - Sala das maquinas/Amumagdo de produlos &
ulensilios de limpeza

60~ Quarto delixos

61-Zonade lno

62- Armazémn® 1- Tubdreulos

63- Armazémn® 2- Produtos de higienizagdo
64-Amazémn® 3-Despensa

65- Carros de ransporte de alimentos
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Neste capitulo, encontram-se descritos todos os resultados do trabalho desenvolvido. Desta forma,
sera possivel evidenciar toda a documentacao revista e toda a documentacdo elaborada, assim
como a estruturacdo dos requisitos da clausula 7 da norma NP EN ISO 22000:2005, em forma de
documentacao elaborada. Também se analisaram os resultados obtidos na monitorizacdo de
temperaturas dos equipamentos de frio e de transporte, do inquérito de satisfacdo realizado aos
utentes idosos/criangas do ATL/colaboradores da SCMAV e da acdo de formagéo sobre higiene e

seguranca alimentar, lecionada as funcionarias do apoio domiciliario e cozinha e bar/refeitério.

4.1.Reviséao/alteracdo da documentacao existente

De modo a verificar se os documentos que existiam na SCMAV eram compativeis com a norma a
implementar e o sistema HACCP, foi realizada uma revisao e, sempre que necessario, uma proposta
de alteracéo a toda a documentacéo existente.

Assim, foi possivel verificar que, devido a implementagdo da norma NP EN 1SO 9001:2008, em
2010, a SCMAV disponha de alguns procedimentos documentados e respetivos modelos. Foi
possivel verificar que muitos eram compativeis com a norma NP EN ISO 22000:2005. Nas Tabelas
VIII e IX é possivel observar todos os procedimentos documentados que j& existiam e que foram
adotados.

Na Tabela VIII é possivel constatar que os procedimentos elaborados para a NP EN ISO 9001:2008
tém correspondéncia direta com a NP EN ISO 22000:2005 (Tabela VI, Capitulo 2). Desta forma, foi

possivel adapta-los para a norma a implementar, mantendo os cédigos iniciais.

Tabela VIII. Procedimentos documentados elaborados pela SCMAV.

CLAusuLA DA NP EN CLAusuLA DA NP
CobIGo PROCEDIMENTO
1ISO 9001:2008 EN ISO 22000:2005
8.3

Tratamento de produto ndo conforme, agbes 7.10
PQ.02/1 ) ) 8.5.2

corretivas, preventivas 7.10.2

8.5.3

PQ.03/2 Auditorias internas 8.2.2 8.4.1
PQ.05/7 Formacéo 6.2.2
PQ.10/3 Gestdo de EMM 7.6 8.3

PQ — Procedimento da Qualidade.
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Na Tabela IX constata-se que os modelos de registo associados a cada procedimento documentado,

elaborados para a NP EN ISO 9001:2008, podem ser adaptados a norma a implementar, mantendo

os codigos iniciais.

Tabela IX. Modelos de registo associados a cada procedimento documentado elaborado pela SCMAV.

PROCEDIMENTO CopIGo MODELO DE REGISTO ASSOCIADO

PQ.02/1 Mod.PGM.06 Pedido de agéo corretiva ou preventiva (PACP)
Mod.PGM.18 Livro de ocorréncias
Mod.PGM.31 Mapa de registo de PACP

PQ.03/2 Mod.PRH.01/0 Descricdo das fun¢des
Mod.PGM.11 Plano de agdes corretivas, preventivas e melhorias
Mod.PGM.22 Ata de reunigo
Mod.PGM.23 Programa de auditoria
Mod.PGM.24 Relatério de auditoria

PQ.05/7 Mod.PRH.01/0 Descricao das funcdes
Mod.PRH.02 Identificac@o das necessidades de formagao
Mod.PRH.03 Plano anual de formagao
Mod.PRH.05 Avaliacdo do formando: Mddulo e Formador
Mod.PRH.08 Avaliagéo da eficicia da acéo de formagéo
Mod.PRH.19 Relatdrio de avaliagédo do plano anual de formagao
Mod.PRH.20 Plano individual de formagéo
Mod.PRH.22 Avalia¢do do médulo pelo formador
Mod.PRH.23 Certificado de frequéncia de formacéao profissional
Mod.PRH.24 Comprovativo de entrega de certificados
Mod.PRH.25 Cronograma
PR Listagem de numeracéo de certificados — Formagéo a

colaboradores

Mod.PGM.06 Pedido de acao corretiva ou preventiva (PACP)
Mod.PGM.22 Ata de reunido
Mod.PFP.09 Folha de Presenca/Sumario
Mod.PFP.22 Plano de sessé&o
Mod.PFP.51 Registo de ocorréncias
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Tabela IX. Modelos de registo associados a cada procedimento documentado elaborado pela SCMAV
(Cont.).

Outros modelos de registos associados, descritos no referido procedimento?

PROCEDIMENTO CopIGo MODELO DE REGISTO ASSOCIADO
PQ.10/3 Mod.PM.03 Ficha de identificagdo — Registo EMM
Mod.PM.04 Inventario EMM
Mod.PM.10 Plano anual de calibragdes/verificagdes metrolégicas

Mod — Modelo; PQ - Procedimento da Qualidade; PGM — Processo Gestédo e Melhoria; PRH — Processo Recursos

Humanos; PFP — Processo Formacao Profissional; PM — Processo Manutengéo.

A SCMAYV apresenta ainda outros modelos de registo, elaborados pelos diferentes departamentos
no ambito da NP EN ISO 9001:2008, tais como o inventario dos equipamentos, o registo de
manutenc¢do e a Cheklist HACCP, que sdo compativeis com a norma NP EN I1SO 22000:2005, e o
manual da qualidade. Desta forma, e a semelhang¢a dos anteriores, optou-se por manter os codigos
(Tabela X).

Tabela X. Outros modelos de registo elaborados pela SCMAV.

CobIGo MODELO DE REGISTO DEPARTAMENTO RESPONSAVEL
Plano de higiene: Lavatério exterior Limpeza
Plano de higiene: Refeitorio Limpeza
Plano de higiene: VilaGera¢gbes W.C. — Geral Limpeza
Fichas técnicas dos produtos de higienizacao Limpeza/Cozinha

Fichas de dados de seguranca dos produtos de ) ]
Limpeza/Cozinha

higienizagéo
Registo de limpeza: Casa de banho Limpeza
Registo de limpeza: Refeitorio Limpeza
Mod.PAD.36/2 Registo de higiene das carrinhas Apoio domiciliario

Plano de evacuacao Nutricdo e Alimentagéo
Boletim analitico da 4gua para consumo humano Nutricdo e Alimentagéo

Ficha de aptiddo SCMAV
MOD.PA.01/0 Boletim de reclamacgéo Fornecedor Nutricdo e Alimentagéo

2 Os modelos correspondentes a formacgéo, PQ.05/7 (Tabela IX) estdo adaptados a realidade da SCMAV, o

que leva a necessidade de existirem varios modelos.
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Tabela X. Outros modelos de registo elaborados pela SCMAV (Cont.).

CoDIGO MODELO DE REGISTO DEPARTAMENTO RESPONSAVEL

Relatorio avaliativo de monitorizacdo Nutricdo e Alimentagdo

Mapa de monitoriza¢@o/Profilaxia 2014 Nutricéo e Alimentagdo

Fichas de dados de seguranca dos produtos utilizados L ] .
Nutricdo e Alimentagdo
no controlo de pragas

Contrato de prestacdo de servigcos de desinfecéo Nutricéo e Alimentagdo

Mod.PM.05/0 Inventéario dos equipamentos da instituicao Manutencgéo
Mod.PM.07/0 Registo de manuten¢éo dos equipamentos Manutencgéo
Mod.PM.09/1 Pedido de intervencao/ocorréncia Manuten¢&o
Mod.PM.11/0 Plano/Registo de manutengao equipamentos Manutengéo
Mod.PM.16/0 Registo de manutengéo Manutengéo

Mod.PM.06 Inventario de veiculos Manutencéo

Mod.PM.08 Registo de manutenc¢éo veiculos Manutengéo
Mod.PM.12/0 Plano de inspec¢éo de viaturas Manutengéo

Mod.PNA.06/1

MQ.01/4

Checklist HACCP

Manual da Qualidade

Nutricdo e Alimentagéo

Qualidade

Mod — Modelo; PAD - Processo Apoio Domiciliario; PA — Processo Aprovisionamento; PM — Processo Manutencao;

PNA — Processo Nutrigdo e Alimentacao; MQ — Manual da Qualidade.

Pelo facto da Gertal se encontrar responséavel pelas instalagées da cozinha e bar/refeitério, existem
documentos relativos ao sistema HACCP, elaborados por esta empresa. Estes documentos,
compilados num dossier da Gertal, presente na SCMAYV, encontram-se divididos nas seguintes

categorias:

Normas DSA (Tabela XI);
InstrucBes de trabalho (Tabela Xll);

N
N
— Instrucdes de seguranca e instrucdes particulares de emergéncia (Tabela XIlII);
— Planos de higiene (Tabela XIV);

N

Matrizes (Tabela XV).

Existe ainda outra documentacdo exigida pelo sistema HACCP, como as fichas de dados de
seguranca e fichas técnicas dos produtos de higienizacdo, boletins analiticos dos
equipamentos/utensilios, mdos dos manipuladores e superficies, certificado de recolha de éleos

alimentares usados (OAU) e etiqueta de identificacdo de produtos ndo conformes.
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Na Tabela Xl verifica-se que existem muitos documentos necessarios para a implementacéo do
sistema HACCP compativeis com a norma NP EN ISO 22000:2005, pelo que se mantém os cddigos
iniciais.

Tabela XI. Documentos elaborados pela Gertal — Normas DSA.

Cobico DOCUMENTO
N-DSA-1 Rececdo de matérias-primas
N-DSA-2 Armazenamento de produtos alimentares
N-DSA-3 Armazenamento e conservagéo de produtos congelados
N-DSA-3 Produtos transformados
N-DSA-5 Descongelacéo de alimentos
N-DSA-6 Conservagdo em equipamentos de frio
N-DSA-7 Armazenamento dos ovos
N-DSA-8 Utilizacdo de ovos nas unidades
N-DSA-9 Preparacéo e desinfecdo de legumes, saladas e frutos
N-DSA-10 Utilizacao de luvas descartaveis e mascara buco-nasal
N-DSA-11 Rastreabilidade de alimentos (Retencao de rotulagem)
N-DSA-12 Utilizacéo de dleos de fritura
N-DSA-13 Carnes frescas picadas
N-DSA-14 Disposi¢Oes gerais relativas a higiene e organizagdo do espaco de trabalho
N-DSA-15 Higiene dos vestidrios e WC
N-DSA-16 Eliminac&o de detritos e restos alimentares
N-DSA-17 Higiene individual
N-DSA-18 Caixa de primeiros socorros
N-DSA-19 Lavagem da louca
N-DSA-20 Recolha de alimentos para analise laboratorial
N-DSA-21 Pratos suscetiveis A contaminacg&o
N-DSA-22 Distribui¢é@o e servico de alimentos
N-DSA-23 Qualidade das sobremesas
N-DSA-24 Tratamento e identificacdo dos produtos ndo conformes

N-DSA-25 EPI's, Equipamentos de trabalho e Emergéncias

N-DSA — Norma Departamento da Segurancga Alimentar.
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Na Tabela XII é possivel constatar que as instrugdes de trabalho elaboradas para o sistema HACCP
podem ser adaptadas para a implementacao da norma NP EN ISO 22000:2005, sendo mantidos os
cédigos iniciais.

Tabela XII. Documentos elaborados pela Gertal — Instru¢des de trabalho.

Cobico DocuMENTO
IT-1 Utilizacéo de caixas germicidas
IT-2 Verificag@o de temperaturas a rececéo
IT-3 Perigos fisicos
IT-4 Temperaturas de referéncia
IT-5 Regras de conduta
IT-6 Retirada, Preparacédo e Resposta a emergéncia para seguranca alimentar
IT-7 Quebra de vidros e ceramicos ou outros materiais cortantes
IT-8 Rastreabilidade de produtos encetados
IT-10 Desinfe¢cBes e Desratizagdes — Aspetos relativos a seguranca
IT-15 Separacao de residuos — Unidades
IT-16 Substancias ou misturas perigosas
IT-17 Limpeza de instalagGes — Agéncias
IT-18 Poupanca de agua
IT-19 Separagéo de residuos — Agéncias
IT-20 Poupanca de energia elétrica — Unidades
IT-21 Poupanca de energia elétrica — Area administrativa
IT-22 Requisitos ambientais para fornecedores e subcontratados
IT-23 Uso de viaturas, consumo de gasdleo e seguranc¢a rodoviaria
IT-24 Poupanca de gas
IT-25 VERDORECA
IT-26 Recolha de 6leos alimentares usados (OAU)
IT-27 Abertura de novas unidades (Produtos de higiene)
IT-28 Trabalho administrativo
IT-29 Equipamentos e Instalacdes elétricas
IT-30 Manipulagdo de utensilios e equipamentos cortantes
IT-31 Distribuicéo hospitalar em servico de infeto-contagios
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Tabela XII. Documentos elaborados pela Gertal — Instru¢des de trabalho (Cont.).

CobiGo DOCUMENTO
IT-32 Exposi¢@o/Contacto com temperaturas extremas
IT-33 Ruido

IT — Instrugéo de trabalho.

Na Tabela Xlll constata-se que as instrucbes de seguranca e as instru¢Bes particulares de
emergéncia, elaboradas para o sistema HACCP, representam um papel importante na
implementacdo da norma NP EN ISO 22000:2005.

Tabela XIIl. Documentos elaborados pela Gertal — Instru¢des de seguranca e instrugdes particulares de

emergéncia.
CODIGO INSTRUCOES DE SEGURANCA INSTRUCOES PARTICULARES DE EMERGENCIA
1 Serra elétrica Incéndio
2 Fatiadora/Fiambreira Fuga de gas
3 Equipamentos de producdo de calor e Sismo
utensilios
4 Batedeira Evacuacao
5 Descascadora de batatas Inundacgéo e Cheias
6 Cortadora de legumes Ameagca de bomba
7 Varinha méagica Exploséo
8 Prensa de bifes Primeiros socorros
9 Picadora sem fim
10 Picadora de laminas rotativas
11 Movimentagcdo manual de cargas

Na Tabela XIV encontram-se os planos de higiene existentes e utilizados pelos manipuladores de

alimentos da SCMAV, elaborados pela Gertal.
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Tabela XIV. Documentos elaborados pela Gertal — Planos de higiene.

DOCUMENTO
Plano de higiene: Copas — Lavagem da loigca
Plano de higiene: Cozinha — Bloco de confegéo
Plano de higiene: Equipamentos funcionais
Plano de higiene: Instalacdes — Geral
Plano de higiene: Viaturas de transporte de alimentos
Plano de higiene: Zonas de preparagdo de alimentos

Plano de higiene: Vestiarios e Higiene pessoal

Na Tabela XV é possivel verificar as matrizes existentes, elaboradas pela Gertal, para efetuar os
registos requeridos pelo plano HACCP. Posteriormente, estas matrizes vao ser alteradas e
substituidas (Tabela XVI).

Tabela XV. Documentos elaborados pela Gertal (Matrizes).

CopIGO DOCUMENTO
RDP_SCMAV_01 | Registo diario do plano HACCP
RQ-05-AGN-03 Registo de higiene: Termos
RQ-05-AGN-01 Registo de higiene da area de producéo
RQ-05-AGN-05 Registo de higiene: Viatura e material de transporte
RQ-05-AGN-02 Registo de higiene do refeitorio
RQ-05-SCMAV3 Ficha de limpeza
Guia de devolugao
Registo de ndo conformidades

Registo de formagéo

RDP - Registo diario de producéo; RQ — Registo da Qualidade; AGN — Agéncia Norte.

Relativamente ao plano HACCP existente, elaborado pela Gertal, optou-se por ndo o utilizar pelo
facto de ndo se adaptar a realidade e as exigéncias da norma NP EN ISO 22000:2005. As diretrizes
para verificagdo das condigfes técnico-funcionais, relativas aos requisitos gerais das instalagées,
dos equipamentos e utensilios, controlo de pragas e de residuos e manutencdo preventiva dos
equipamentos, também ndo foram utilizadas pois ndo se integram nem adaptam as exigéncias da
norma NP EN I1SO 22000:2005.
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ApoOs a revisao dos documentos da SCMAV e da Gertal, foi possivel propor as alteracdes que se
encontram descritas na Tabela XVI.

Tabela XVI. Matrizes da Gertal alteradas e os novos modelos de registo associados.

NOME DA MATRIZ ALTERADA NOVOS MODELOS DE REGISTO
Mod.PNA.30/0 Registo de temperaturas: Equipamentos de frio
Registo de temperaturas: Equipamentos de
Mod.PNA.31/0 o
distribui¢éo
Mod.PNA.35/0 Registo de rececdo de matérias-primas
Mod.PNA.36/0 Desinfecéo de alimentos
Mod.PNA.37/0 Registo diario de preparacéo
Registo diario do plano HACCP
Mod.PNA.38/0 Descongelagdo
Mod.PNA.39/0 Registo diario de confecéo
Mod.PNA.40/0 Controlo do 6leo de fritura
Mod.PNA.44/0 Transporte de refeicbes
Mod.PNA.20/0 Registo de higiene: Instalagées em geral
Mod.PNA.21/0 Registo de higiene: Armazéns e Despensa
Registo de higiene: Equipamentos de
Mod.PNA.22/0 o
Registo de higiene da &rea de distribuicao
producdo Mod.PNA.23/0 Registo de higiene: Equipamentos de frio
Registo de higiene: Equipamentos de
Mod.PNA.25/0 ~
preparagéo
Mod.PNA.26/0 Registo de higiene: Equipamentos de confe¢éo
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Tabela XVI. Matrizes da Gertal alteradas e os novos modelos de registo associados (Cont.).

NOME DA MATRIZ ALTERADA NOVOS MODELOS DE REGISTO
Registo de higiene: Viatura e ) . )
) Mod.PNA.24/0 Registo de higiene: Material de transporte
material de transporte (Gertal)
Registo de higiene das Registo de higiene: Viaturas de transporte de
) Mod.PNA.28/0
carrinhas (SCMAV) alimentos
Registo de higiene do refeitorio Registo de higiene: Equipamentos
Mod.PNA.27/0 .
Fichas de limpeza Bar/Refeitorio

PNA - Processo Nutricdo e Alimentag&o.

O modelo de registo Mod.PAD.36/2 (Registo de higiene das carrinhas), elaborado pela SCMAV, e
a matriz RQ-05-AGN-05 (Registo de higiene: viatura e material de transporte), da Gertal (Figura 10)
foram alterados e divididos em dois novos modelos: Mod.PNA.24/0 (Registo de higiene: Material de
transporte) e o Mod.PNA.28/0 (Registo de higiene: viaturas de transporte de alimentos) (Apéndice
I11). De forma a facilitar o registo de higiene das carrinhas e do material de transporte, optou-se por
unir o registo de higiene do interior e exterior das carrinhas, assim como o registo de todo o material

de transporte utilizado.

Através da Figura 10, pode-se verificar que o registo de higiene das carrinhas utilizadas no
transporte de alimentos se encontra dividido, ndo permitindo uma demonstracdo de evidéncias

uniforme.

Zertal

REGISTO DE HIGIENE

Vistura e Material de Transporte

camas | comramens | camasor emrcaco
Dia varvan | moremmcas ey Skimcs | wmsmaras | eeccumases (hatricn R

RQO5-AGN-05

Figura 10. Modelos elaborados pela SCMAV (Mod.PAD.36/2 Registo de higiene das carrinhas) e
Gertal (RQ-05-AGN-05 Registo de higiene Viatura e material de transporte) alterados.
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A maioria das normas DSA, algumas instrucdes de trabalho e as diretrizes para verificagdo das
condi¢des técnico-funcionais foram compiladas no manual programa pré-requisitos — PPR’s
(Apéndice 1), de forma a cumprir com o ponto 7 da norma em questdo. A norma N-DSA-11 e a
instrucdo de trabalho IT-8, relativas a rastreabilidade, foram substituidas pelo procedimento
documentado PSA.06/0 (Apéndice II-F). A instrucdo de trabalho IT-6 foi substituida pelo

procedimento PSA.08/0 (Apéndice II-H).

Todas as matrizes elaboradas pela Gertal, com exce¢do do RQ-05-AGN-03 (registo de higiene:
termos) foram alteradas de forma a permitir um registo mais adequado, eficaz, legivel e presente
nas respetivas areas de laboracéo. Assim, o registo diario do plano HACCP (Figura 11), o registo
de higiene da area de producéo (Figura 12) e o registo de higiene do refeitdrio e fichas de limpeza

(Figura 13) foram divididos em diversos modelos de registo (Tabela XVI).

Na Figura 11 pode-se verificar que o registo do plano HACCP existente, elaborado pela Gertal,
contém muita informacao, tornando-se ilegivel. Ndo permite, ainda, efetuar todos os registos de

imediato, pelo facto de se encontrar na zona de confegé@o/acondicionamento.
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Figura 11. Registo diario do plano HACCP, elaborado pela Gertal.
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Na Figura 12 é possivel constatar que o registo de higiene da area de producao existente, elaborado
pela Gertal, é desajustado a realidade. Isto €, ndo permite identificar o equipamento de frio
higienizado e engloba a higienizacao da despensa, que se encontra num local diferente da zona de

confecdo/acondicionamento.

REGISTO DE HIGIENE DA AREA DE PRODUC:\D gertal
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Figura 12. Registo de higiene da area de producéo, elaborado pela Gertal.

Na Figura 13, pode-se constatar que o registo de higiene do refeitério existente, elaborado pela
Gertal, apresenta-se com informag&o desnecessaria, como a higienizagdo das instalagbes em geral,
de cadeiras ou de mesas, ja que esta informacdo é registada pelo departamento de limpeza.
Relativamente & ficha de limpeza, também elaborada pela Gertal, ndo permite diferenciar que

equipamento foi higienizado.

REGISTO DE HIGIENE DO REFEITGRIO

FICHA DE LIMPEZA

| [T
T

— TR MaLINL DL 2

Figura 13. Registo de higiene do refeitério e ficha de limpeza, elaborado pela Gertal.
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O plano HACCP existente foi todo alterado, de forma a ser unicamente aplicado nas instalacfes da
cozinha e bar/refeitério da SCMAV. Esta alteracdo deve-se ao facto do plano existente ser
generalista, apresentando, por exemplo, uma equipa da seguranca alimentar constituida,
exclusivamente, por elementos da Gertal. Para além disso, os fluxogramas séo divididos por
categorias de produtos, muito extensos e, a maior parte das vezes, ndo podem ser aplicados no
terreno. Também a andlise de perigos se encontra muito generalizada, apresentando demasiados
PCC’s (13).

Foi proposto retirar algumas normas e instru¢des de trabalho elaboradas pela Gertal. Como por
exemplo: a norma N-DSA-13, relativa as carnes picadas frescas, pelo facto de ndo se picar carne

fresca, utilizando-se sempre carne ultracongelada.

4.2.Elaboragé&o de novos documentos e registos

De forma a corresponder as exigéncias de todos os requisitos da clausula 7 da norma NP EN ISO
22000:2005, foram elaborados de novo, 0 manual programa pré-requisitos (Apéndice |) e os

procedimentos documentados que se encontram descritos na Tabela XVII (Apéndice II).

Tabela XVII. Novos procedimentos documentados elaborados.

CopiGo PROCEDIMENTO APENDICE

MPPR.01/0 Manual Programa Pré-Requisitos (PPR’s) Apéndice |
PSA.01/0 Programa Pré-Requisitos (PPR’s) Apéndice II-A
PSA.02/0 Etapas Preliminares & andlise de perigos Apéndice 1I-B
PSA.03/0 Andlise de Perigos Apéndice II-C
PSA.04/0 Estabelecimentos dos PPR’s operacionais e plano HACCP Apéndice II-D
PSA.05/0 Planeamento da verificagéo Apéndice II-E
PSA.06/0 Sistema de rastreabilidade Apéndice II-F
PSA.07/0 Tratamento do produto potencialmente ndo seguro Apéndice II-G
PSA.08/0 Retiradas Apéndice II-H

MPPR — Manual programa pré-requisitos; PSA — Procedimento da seguranca alimentar.

De forma a deter documentacdo demonstrativa (registos) foram elaborados, para cada

procedimento, os modelos de registo associados, Tabela XVIII (Apéndice 1l1).
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Tabela XVIII. Modelos de registo associados a cada procedimento documentado.

PROCEDIMENTO

PSA.01/0

CoDpIGo

Mod.PNA.20/0

Mod.PNA.21/0

Mod.PNA.22/0

Mod.PNA.23/0

Mod.PNA.24/0

Mod.PNA.25/0

Mod.PNA.26/0

Mod.PNA.27/0

Mod.PNA.28/0

Mod.PNA.29/0

Mod.PNA.30/0

Mod.PNA.31/0

Mod.PNA.32/0

Mod.PNA.33/0

Mod.PNA.39/0

Mod.PNA.40/0

Mod.PNA.41/0

Mod.PNA.43/0

Mod.PNA.44/0

Mod.PNA.59/0

Mod.PNA.60/0

Mod.PNA.61/0

Mod.PNA.63/0

Mod.PNA.65/0

Mod.PNA.66/0

Mod.PNA.67/0

MODELO DE REGISTO ASSOCIADO
Registo de higiene: Instalagbes em geral
Registo de higiene: Armazéns e Despensa
Registo de higiene: Equipamentos de distribuigao
Registo de higiene: Equipamentos de frio
Registo de higiene: Material de transporte
Registo de higiene: Equipamentos de preparacao
Registo de higiene: Equipamentos de confe¢éo
Registo de higiene: Equipamentos Bar/Refeitdrio
Registo de higiene: Viaturas de transporte de alimentos
Controlo da maquina de lavar loica
Registo de temperaturas: Equipamentos de frio
Registo de temperaturas: Equipamentos de distribuicao
Registo de temperaturas: Bar/Refeitorio
Plano anual de analises
Registo diario de confecéo
Controlo do 6leo de fritura
Producao de sobremesas
Registo diario de confe¢do: Bar/Refeitorio
Transporte de refeicBes
Ficha individual do equipamento
Etiqueta de identificagdo de Equipamento avariado
Etiqueta de identificacdo de Equipamento em teste
Inquérito de Satisfacdo: Cozinha e Bar/Refeitério
Lista de verificagdo: NP EN 1SO 22000:2005
Lista de legislacdo aplicavel

Plano de auditoria
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Tabela XVIII. Modelos de registo associados a cada procedimento documentado (Cont.).

PROCEDIMENTO Cobico MODELO DE REGISTO ASSOCIADO
PSA.02/0 Mod.PNA.49/0 | Equipa da Seguranca Alimentar
Mod.PNA.50/0 | Ficha individual do colaborador
Mod.PNA.51/0 | Utilizag&o Prevista
Mod.PNA.52/0 | Fluxograma geral
Mod.PNA.53/0 | Descri¢do das etapas
PSA.03/0 Mod.PNA.54/0 | Identificacéo de perigos
Mod.PNA.55/0 | Analise de perigos
PSA.04/0 Mod.PNA.56/0 | PPR’s operacionais
Mod.PNA.57/0 | Plano HACCP
PSA.05/0 Mod.PNA.58/0 | Planeamento da verificagdo
Mod.PNA.64/0 | Sugestdes/Reclamagtes
PSA.06/0 Mod.PNA.34/0 | Lista de fornecedores
Mod.PNA.35/0 | Registo de rececao de matérias-primas
Mod.PNA.36/0 | Desinfecdo de alimentos
Mod.PNA.37/0 | Registo diario de preparagdo
Mod.PNA.38/0 | Descongelacéo
Mod.PNA.42/0 | Rastreabilidade de refeicbes
PSA.07/0 Mod.PNA.45/0 | Registo do produto potencialmente ndo seguro
Mod.PNA.46/0 | Etiqueta de identificacdo do produto potencialmente ndo seguro
PSA.08/0 Mod.PNA.47/0 | Retirada
Mod.PNA.48/0 | Lista de contactos

PSA — Procedimento da seguranca alimentar; PNA — Processo nutricao e alimentagao.

Pelo facto de ndo existir sinalética suficiente e adequada, foi elaborada nova sinalética de modo a
resolver os problemas detetados. Esta foi colocada nas diferentes zonas da cozinha,

nomeadamente nas zonas de preparacdo de carnes, de frutas e legumes e de
confecdo/acondicionamento, e no interior das camaras de refrigeracao de produtos lacteos, carneos

e ovos, e de congelagdo de carne e peixe (Tabela XIX).
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Tabela XIX. Sinalética elaborada.

CODIGO NOME DA SINALETICA ZONA APENDICE

Como armazenar os produtos na Cémara de congelagdo de carne e

S.01/0 R . . Apéndice IV-A
camara de congelagdo peixe
Como armazenar os produtos na | Camara de refrigeracéo de produtos o
S.02/0 R _ . i ] Apéndice IV-B
camara de refrigeracdo n° 1 lacteos, carneos e ovos

] . ] Zona de preparagao de frutas e o
S.03/0 Desinfe¢éo de alimentos Apéndice IV-C
legumes

. ) Zona de )
S.04/0 Oleo de fritura . o Apéndice IV-D
confecdo/acondicionamento

S.05/0 Amostra testemunho Zona de preparacao de carnes Apéndice IV-E

S — Sinalética.

4.2.1. Programa Pré-Requisitos — PPR’s (Clausula 7.2)

Antes da aplicacdo da norma NP EN ISO 22000:2005 ¢ importante implementar medidas béasicas
de boas praticas de higiene, isto &, programas pré-requisito (PPR’s). Estas medidas, séo
necessérias para controlar perigos associados as infraestruturas e as operagées, permitindo que o

sistema se centre nas etapas consideradas criticas para a seguranca dos géneros alimenticios.

Desta forma, e com o objetivo de facilitar a sua compreenséo e implementagéo, os PPR’s foram

selecionados e divididos nos seguintes catorze grupos:

Requisitos gerais das instalagdes;

Requisitos dos equipamentos, utensilios e superficies de trabalho;
Manutencéo e calibracdo de equipamentos;

Servigos;

Controlo de fornecedores e rececdo de matérias-primas;
Armazenamento;

Preparacao, confecdo e acondicionamento;

Bar/Refeitorio;

A

Rastreabilidade;

— Copa da loica;

— Transporte, distribuic&o e servico;
— Limpeza e desinfecao;

— Gestao de residuos;

— Controlo de pragas;
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— Higiene pessoal e formacéo.

Todos os PPR’s selecionados foram contemplados num Gnico manual: MPPR.01/0 (Apéndice 1), e
elaborado um procedimento documentado com o proposito de estabelecer a forma de planificar,

selecionar, implementar e modificar os PPR’s (Apéndice II-A).

4.2.2. Etapas preliminares a analise de perigos (Clausula 7.3)

De forma a estabelecer os passos preliminares que permitem efetuar uma adequada analise de
perigos, foi elaborado um procedimento: PSA.02/0 (Apéndice II-B).

4.2.2.1. Equipa da seguranca alimentar (Clausula 7.3.2)

A Equipa da Seguranca Alimentar (ESA), criada para implementar a norma NP EN 1ISO 22000:2005,
€ multidisciplinar, com experiéncia e formagéo adequadas. Todos os membros da ESA encontram-
se familiarizados com as refeicdes servidas na SCMAV, com as matérias-primas e com todos os

problemas relacionados.

A responsavel PNA, nomeada pelo Provedor da SCMAYV, é quem coordena a equipa. Na Tabela XX

encontram-se descritos os elementos da ESA e as suas responsabilidades.

Tabela XX. Descricdo e identificacdo dos elementos da ESA.

NoME CARGO FUNCAO QUE DESEMPENHA

— Aprovar a equipa de seguranca alimentar;

— Promover os meios necessarios (técnicos e
. . Provedor da Santa Casa ) )
Francisco Araujo o humanos) para que o sistema HACCP seja
da Misericordia de Arcos )
(Advogado) implementado corretamente;
de Valdevez
— Aprovar um orcamento de acordo com as

necessidades.

_ — Assegurar o cumprimento dos requisitos
ALV relativos a qualidade;

(Psicdloga) Responsaveis da — Elaborar todos os procedimentos
Catarina Rodrigues Qualidade necessarios;

— Manter a certificacdo da NP EN ISO

9001:2008.

(Educadora social)
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Tabela XX. Descri¢ao e identificacdo dos elementos da ESA (Cont.).

NoMmE

Sénia Dantas

(Nutricionista)

Maria Arminda Amorim

Manuela Fernandes

(Representante da Gertal)

Isabel Araudjo

(Técnica de farmécia)

Carlos Cunha

(Projetista)

CARGO

Responsavel do processo
de nutri¢céo e alimentacéo
(PNA)

Cozinheira principal

Responsavel de Compras

Responsavel do

aprovisionamento

Responsavel da

Manutencao

FUNCAO QUE DESEMPENHA

— Propor a equipa de seguranga alimentar,

sugerindo modificacdes sempre que
necessario;

— Coordenar a ESA;

— Assegurar o cumprimento da NP EN ISO
22000:2005 e respetivo plano HACCP;

— Distribuir tarefas e responsabilidades;

— Elaborar todos 0s documentos
necessarios;

— Elaborar planos de dieta para os doentes;
— Executar auditorias internas;

— Verificar os planos de manutencao
preventiva;

— Verificar o cumprimento dos planos de

calibragdo.

— Controlar se os registos sdo efetuados;

— Controlar a recolha da amostra
testemunho;
— Verificar e cumprir o plano de ementas;

— Distribuir tarefas.

— Controlar fornecedores;

— Executar os pedidos de matérias-primas e
produtos de limpeza;

— Executar o pedido de recolha de oleos
alimentares usados;
— Aprovisionar as matérias-primas, ou
designar um colaborador com formagéo;

— Elaborar ementas;

— Verificar o cumprimento dos registos.

— Assegurar o cumprimento do plano de
controlo de pragas;

— Controlar fornecedores;

— Executar os pedidos de equipamentos,

utensilios e bebidas.

— Executar manutengBes corretivas ou

preventivas.
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4.2.2.2. Caracteristicas do produto (Clausula 7.3.3)

De forma a cumprir com os requisitos HACCP e da norma a implementar, a SCMAYV solicitou a todos
os seus fornecedores as fichas técnicas dos produtos fornecidos. De referir que as fichas técnicas
relativas ao péo, produtos de pastelaria, leite e ovos pasteurizados ja se encontram nos dossiers da
SCMAV.

As fichas técnicas relativas as refeicdes confecionadas nao foram elaboradas durante a realizacéo
do estagio, pelo facto de ser da responsabilidade da Gertal. Foi informado pela responsavel que
estas fichas estavam a ser elaboradas pelos membros da Gertal, sendo implementadas logo que

possivel.

4.2.2.3. Utilizacao prevista (Clausula 7.3.4)

As refei¢cdes servidas na SCMAV destinam-se, principalmente, a idosos, criancas e pessoas com o
sistema imunitario debilitado. Contudo, colaboradores, familiares de utentes e outros clientes

também se encontram no grupo de consumidores da organizagéao.

A SCMAV serve refeicdes de consumo imediato, tendo especial atencdo para com 0s grupos de
consumidores sensiveis, como o0s celiacos, intolerantes a lactose, diabéticos, com alergias
alimentares a determinados ingredientes (ex.: marisco e outros produtos marinhos) e que
necessitam de dietas especiais. A Tabela XXI resume a utilizagc&o prevista dos tipos de refeicbes

servidas.

Tabela XXI. Utilizacdo prevista das refei¢es servidas na SCMAV.

— Utentes (idosos, criancas e pessoas com 0O sistema imunitario
debilitado);

Consumidores — Colaboradores da Santa Casa da Misericordia de Arcos de Valdevez;
— Familiares dos utentes;

— Outros clientes.

Celiacos;
Intolerantes a lactose;

o Diabéticos;
Grupos sensiveis

Ll

Consumidores com alergias alimentares a certos ingredientes (ex.:
marisco e outros produtos marinhos);

— Consumidores que necessitam de dietas.

Forma de consumo — Consumo imediato.
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4.2.2.4. Fluxogramas, etapas do processo e medidas de controlo (Clausula
7.3.5)

4.2.2.4.1. Fluxogramas (Clausula 7.3.5.1)

A partir da observacéo in loco foi desenvolvido um fluxograma geral, que engloba o processamento
de todos os alimentos preparados/manuseados. Neste diagrama encontram-se descritas todas as
etapas do processo, desde a rececdo das matérias-primas até ao servico das refei¢cdes, sendo,
assim, possivel observar a sequéncia e interacdo de todas as etapas. Na Figura 14 é possivel
observar o fluxograma elaborado.

{ Rececéo das matérias-primas '—

A

| Descartonagem |
v v
| Armazenamento Congelados | | Armazenamento Refrigerados | | Armazenamento T. Ambiente

v

| Descongelacéo I

; ;

| Preparacéo com posterior confecéo | | Preparacéo sem confegéo |—

v v

Armazenamento Refrigerados
preparados

v
| # Confecéo # I—

Arrefecimento produto | Triturag&o

confecionado
| Fracionamento | | Coagem
| Regeneracéo

A 4

—Dl Acondicionamento I#

| Arrefecimento |

v

| Manutencgéo a quente | | Manutencéo a frio |

| Distribuigéo | | Transporte |

v v

| Servico |

Figura 14. Fluxograma que engloba todos os processos de preparagéo e confegao.
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4.2.2.4.2. Descricdo das etapas de processo e das medidas de controlo
(Clausula 7.3.5.2)

Com base no fluxograma geral elaborado (Figura 14) todas as etapas processuais foram descritas

em pormenor, na extens&do necessaria para a posterior analise de perigos. De uma forma geral, em

cada etapa é descrito o(s) equipamento(s) utilizado(s) e a temperatura ou tempo/temperatura da

operacdo. A descricdo pormenorizada de todas etapas encontra-se no Tabela XXII. As medidas de

controlo foram descritas para cada etapa, de forma a controlar/prevenir 0os perigos previamente
identificados (Tabela XXIII).

Tabela XXII. Descricéo das etapas processuais.

ETAPA

Rececéo de

matérias-primas

Descartonagem

Armazenamento

congelados

Armazenamento

refrigerados

Armazenamento
T. Ambiente

Descongelacao

Preparagéo com
posterior confegéo
Preparagéo sem

confecao

Armazenamento
refrigerados

preparados

DESCRICAO
A rececdo das matérias-primas congeladas, a temperatura ambiente e refrigeradas
(peras e kiwis) é realizada em caixas de cartdo. As restantes matérias-primas
refrigeradas sdo rececionadas em contentores plasticos.
As embalagens secundérias (caixa de cartdo) das matérias-primas rececionadas a
temperatura ambiente, refrigeradas e congeladas, sé@o retiradas e colocadas no
respetivo contentor.
Armazenagem na camara de congelagdo para carne e pescado ou na camara de
congelagdo para vegetais, a uma temperatura igual ou inferior a -18°C. As matérias-
primas congeladas s&o conservadas na embalagem primaria e colocadas em
prateleiras. No caso da carne e pescado, a embalagem primaria (de cartdo) € coberta
com saco plastico.
Armazenagem nas diferentes camaras de refrigeracdo (lacticinios, ovos e produtos
carneos, e hortofruticolas), a temperaturas inferiores a 8°C. As matérias-primas séo
conservadas em contentores plasticos ou na embalagem primaria, em prateleiras ou
estrados plasticos.
Armazenagem na dispensa ou no armazém para tubérculos, caso se trate de batatas
ou cebolas. As matérias-primas sdo conservadas na embalagem primaria, colocadas
em prateleiras (estrados plasticos para batatas e cebolas), a uma temperatura
aproximadamente igual a 18°C.
Colocacgdo das matérias-primas congeladas (carne, pescado ou vegetais) na camara
de refrigeracdo para descongelacéo, a uma temperatura entre 0°C e 6°C, num periodo
de tempo inferior a 48 horas.
Inclui os processos: lavar, descascar, cortar, picar, panar e adicionar tempero,
aplicados a carne, pescado e vegetais a serem confecionados.
Inclui os processos: lavar, desinfetar, descascar, cortar, picar, entre outros, aplicados
as saladas, frutas, e algumas sobremesas, a serem consumidos sem confecéao.
Armazenagem na camara de refrigeracdo para vegetais preparados, a uma
temperatura entre 4°C e 8°C. Os vegetais séo conservados em contentores plasticos,

em prateleiras e devidamente protegidos.
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Tabela XXII. Descri¢do das etapas processuais (Cont.).

ETAPA

Confecgéo

Arrefecimento
produto

confecionado

Fracionamento

Trituracao

Coagem

Regeneracdo

Acondicionamento

Arrefecimento

Manutencéo a

quente

Manutencéo a frio

Distribuicdo

Transporte

Servico

DESCRICAO

Inclui os processos: cozer, assar/corar, estufar, grelhar e fritar. A confecao é realizada

a uma temperatura igual ou superior a 75°C, no centro térmico do produto alimentar.

Arrefecimento rapido do produto confecionado. Ocorre a uma temperatura inferior a
10°C, no maximo, em 2 horas, em equipamento adequado para o efeito (abatedor de

temperatura).

Divisdo em quantidades mais reduzidas do produto confecionado inteiro.

Trituragdo da sopa, papa de fruta e refeicdes intermédias (dieta pastosa e liquida),
utilizando a picadora de laminas rotativas ou varinha-magica.

Filtracdo da sopa, papa de fruta e refeig8es intermédias, utilizando um coador metalico.
Reaquecimento da sopa ou produto confecionado inteiro, a uma temperatura igual ou

superior a 85°C, no centro térmico do produto alimentar. Esta etapa s6 é aplicada

quando ocorre a manipulacao do produto.

Colocagdo das refeicdes em recipientes apropriados como marmitas, cubas, termos,

containers e recipientes individuais (somente utilizados no apoio ao domicilio).
O tempo de acondicionamento é sempre inferior a 45 minutos.

Arrefecimento das sobremesas confecionadas. Ocorre, no maximo, em 2 horas e
devidamente acondicionadas.

Colocagdo dos recipientes de acondicionamento em banho-maria ou carros
isotérmicos, a uma temperatura igual ou superior a 65°C, no centro térmico do produto

alimentar.

Colocacdo de saladas, frutas e sobremesas em ambiente refrigerado, a uma

temperatura igual ou inferior a 8°C.

Distribui¢éo das refeicdes nos locais que se encontram no edificio da cozinha (Edificio
VilaGerag®es), incluindo o bar/refeitdrio, as unidades de cuidados continuados (longa

e média) e lar de idosos.

A manutencao da temperatura é assegurada, sendo igual ou superior a 65°C, no centro
térmico do produto alimentar.

Transporte das refeigcbes para locais que ndo se encontram no edificio da cozinha

(Edificio VilaGeracoes). Isto inclui jardins-de-infancia, creche, bercario, lar de idosos e

apoio ao domicilio.

A manutencao da temperatura é assegurada, sendo igual ou superior a 65°C, no centro
térmico do produto alimentar.

O tempo de transporte é sempre inferior a 2 horas.

Distribuicdo das refeicBes a todos os utentes que usufruem dos servicos da Santa
Casa da Misericordia de Arcos de Valdevez, colaboradores, familiares dos utentes,

entre outros.
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4.2.3. Andlise de perigos (Clausula 7.4)

Para estabelecer a forma de identificar e avaliar os perigos e, também, a forma de selecionar e
avaliar as respetivas medidas de controlo, foi elaborado um procedimento documentado: PSA.03/0
(Apéndice II-C).

4.2.3.1. Identificacdo de perigos e determinacdo de niveis de aceitacao
(Clausula 7.4.2)

Para esta clausula pretendeu-se identificar quais os perigos inerentes a cada etapa. Essa
identificacdo foi baseada na informacéo recolhida durante a elaboracdo do fluxograma geral, na

descricdo das etapas do processo e na informacédo externa, como bibliografia especifica.

Os perigos identificados foram categorizados em trés tipos: bioldgicos, quimicos e fisicos. Para cada
perigo identificado foram, ainda, determinadas as causas provaveis e respetivas medidas

preventivas ou de controlo, ja referidas e presentes na Tabela XXIII.

Os niveis de aceitagdo foram definidos tendo em conta a seguranca alimentar das refei¢cdes, sendo

todos definidos como “Ausente”.
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Tabela XXIII. Identificag&o de perigos.

ETAPA

Rececdo de
matérias-primas

Descartonagem

Armazenamento

Congelados

PERIGO IDENTIFICADO

F

DESCRICAO

Crescimento microbiano

CAUSAS PROVAVEIS

Temperaturas incorretas

Matérias-primas fora do prazo de validade ou alteradas
organoleticamente

Embalagem danificada

Condig6es de transporte e higiene dos manipuladores
inadequadas

MEDIDAS PREVENTIVAS

Manual PPR’s: Controlo de fornecedores e recegédo
de matérias-primas

Residuos de medicamentos
veterindrios, inseticidas,
fertilizantes, metais pesados

Incumprimento da legislagao por parte do fornecedor

Manual PPR’s: Controlo de fornecedores e recegédo
de matérias-primas

Presenca de terra, pequenas
pedras, plastico, cartdo,
vidros, metal, madeira,

pequenos insetos

Presenca de terra, pequenas
pedras, plastico, cartdo,
vidros, metal, madeira,

pequenos insetos, pecas de

equipamentos e utensilios

Crescimento microbiano

Mas préticas de fabrico do fornecedor

Embalagens/contentores de transporte danificados

Mas préticas de descartonagem
Local inadequado

Temperaturas incorretas
Higienizacdo das méaos incorreta

Rotagao de stocks e acondicionamento das matérias-
primas incorreta

Embalagem danificada

Manual PPR’s: Controlo de fornecedores e rececao
de matérias-primas

Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo

Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo
Manual PPR’s: Armazenamento

Residuos de produtos de
higienizagéo, lubrificante

Higienizagdo dos equipamentos e superficies incorreta

Plano de manutengao preventiva incorreto

Plano de higienizacédo
Plano de manutengéo preventiva do equipamento

Presenca de terra, pequenas
pedras, plastico, cartdo,

vidros, pequenos insetos,

pecas de equipamentos e

superficies, infestantes

Equipamentos e superficies em mau estado de
conservacao

Incorreta implementacéo do controlo de pragas

Plano de manutengéo preventiva do equipamento
Manual PPR’s: Controlo de pragas
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Tabela XXIII. Identifica¢&@o de perigos (Cont.).

ETAPA

Armazenamento
refrigerados

Armazenamento T.

Ambiente

PERIGO IDENTIFICADO

CAUSAS PROVAVEIS

MEDIDAS PREVENTIVAS

vidros, pecas de
equipamentos e superficies,
infestantes

Incorreta implementacéo do controlo de pragas

F DESCRICAO
Temperaturas incorretas
. . . Higienizagdo das mdos incorreta Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo
Crescimento microbiano Rotagdo de stocks e acondicionamento das matérias- .
h : Manual PPR’s: Armazenamento
primas incorreta
Embalagem danificada
Residuos de produtos de Higienizacéo dos equipamentos e superficies incorreta Plano de higienizagédo
higienizagao, lubrificante Plano de manutengéo preventiva incorreto Plano de manutencéo preventiva do equipamento
Presenca de terra, pequenas Eaui i dod
X v?cjer(cj)rsasf)g(lﬁztfoos' i‘;]asrgtigé quipamentos e iz%ielrt\:/laeséim mau estado de Plano de manuteng&o preventiva do equipamento
pecas de equipamentos e Incorreta implementacéo do controlo de pragas Manual PPR's: Controlo de pragas
superficies, infestantes
Temperaturas incorretas
c . to microbi Al R I el Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo
rescimento microbiano 5 ici srias-
Rotacao de stocks e_aconghcnonamento das matérias Manual PPR’s: Armazenamento
primas incorreta
Embalagem danificada
Residuos de produtos de Higienizacédo dos equipamentos e superficies incorreta Plano de higienizacédo
higienizacdo Plano de manutencéo preventiva incorreto Plano de manutencéo preventiva do equipamento
Presenca de terra, pequenas Eaui o S0
X pedras, plastico, cartéo, quipamentos e ?:I(J)Fr)]ielrt\:/laesé?)m mau estado de Plano de manutengéo preventiva do equipamento

Manual PPR’s: Controlo de pragas
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Tabela XXIII. Identifica¢&@o de perigos (Cont.).

PERIGO IDENTIFICADO

ETAPA

F DESCRICAO

Crescimento microbiano

CAUSAS PROVAVEIS

Temperaturas incorretas
Acondicionamento inadequado
Higienizagdo das méos incorreta
Higienizagdo dos equipamentos e superficies incorreta

MEDIDAS PREVENTIVAS

Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo

Manual PPR’s: Preparagao, confegéo e
acondicionamento

Plano de higienizacédo

Plano de higienizacédo

Descongelagdo

Preparagcéo com
posterior confegao

Residuos de produtos de
higienizagéo, lubrificante

Higienizacdo dos equipamentos e superficies incorreta
Plano de manutengé&o preventiva incorreto

Plano de manutenc¢éo preventiva do equipamento

Presenca de pléstico, cartéo,

vidros, metal, pecas de

X equipamentos e superficies,

adornos pessoais, cabelos,
infestantes

Contaminagao cruzada e
crescimento microbiano

Equipamentos e superficies em mau estado de
conservacao

Incorreta implementagédo do controlo de pragas

Higienizacdo das méos incorreta

Higienizacdo de equipamentos, superficies e utensilios
incorreta ou inexistente

Lavagem de alimentos inadequada

Contaminacao cruzada através da utilizacéo
inadequada de utensilios

Plano de manutenc¢éo preventiva do equipamento
Manual PPR’s: Controlo de pragas

Manual PPR’s: Higiene pessoal e formacéo
Plano de higienizacédo

Manual PPR’s: Preparagao, confegéo e
acondicionamento

Plano de higienizacédo

Residuos de produtos de
higienizacédo

Higienizacao dos equipamentos e superficies incorreta

superficies e utensilios,

Presenca de terra, pequenas
pedras, plastico, vidros, metal,
pecas de equipamentos,

adornos pessoais, cabelos,

Utilizag&o incorreta do fardamento

de conservacéo

Equipamentos, superficies e utensilios em mau estado

Incorreta implementacéo do controlo de pragas

infestantes

Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo
Plano de manutenc¢éo preventiva do equipamento
Manual PPR’s: Controlo de pragas
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4. DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Tabela XXIII. Identifica¢&@o de perigos (Cont.).

PERIGO IDENTIFICADO

CAUSAS PROVAVEIS

Higienizacdo das maos incorreta

Higienizacdo de equipamentos, superficies e utensilios
incorreta ou inexistente

Lavagem e desinfecéo de alimentos inadequada

Contaminagéo cruzada através da utilizagao
inadequada de utensilios

MEDIDAS PREVENTIVAS

Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo
Plano de higienizacédo

Manual PPR’s: Preparagéo, confecéo e
acondicionamento

ETAPA
B|Q|F DESCRIGCAO
X Contaminacé&o cruzada e
crescimento microbiano
Preparagz?\? sem Residuos de produtos de
confecédo X higienizagéo, pastilhas de

desinfecéo

Higienizagao dos equipamentos e superficies incorreta
Dosagem das pastilhas incorreta

Plano de higienizacédo
Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo

Presenca de terra, pequenas
pedras, plastico, vidros, metal,
X pecas de equipamentos,

superficies e utensilios,
adornos pessoais, cabelos,
infestantes

X Crescimento microbiano

Utilizag&o incorreta do fardamento

Equipamentos, superficies e utensilios em mau estado
de conservagao

Incorreta implementagédo do controlo de pragas

Temperaturas incorretas
Higienizacdo das méos incorreta
Acondicionamento incorreto

Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo
Plano de manutengéo preventiva do equipamento
Manual PPR’s: Controlo de pragas

Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo
Manual PPR’s: Armazenamento

Residuos de produtos de

Armazenamento X
higienizagédo, lubrificante

refrigerados

Higienizacao dos equipamentos e superficies incorreta
Plano de manutencgéo preventiva incorreto

Plano de higienizacédo
Plano de manutenc¢éo preventiva do equipamento

preparados
Presenca de plastico, vidros,
metal, pegas de
X equipamentos e superficies,
adornos pessoais, cabelos,
infestantes

Utilizac&o incorreta do fardamento

Equipamentos e superficies em mau estado de
conservacao

Incorreta implementagdo do controlo de pragas

Plano de manutengéo preventiva do equipamento
Manual PPR’s: Controlo de pragas
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Tabela XXIII. Identificac&@o de perigos (Cont.).

PERIGO IDENTIFICADO

ETAPA

Confecéo

Arrefecimento
produto
confecionado

F DESCRICAO

Crescimento microbiano

Residuos de produtos de

CAUSAS PROVAVEIS

Binémio tempo/temperatura incorreto
Higienizagdo das méos incorreta

Higienizacdo de equipamentos, superficies e utensilios
incorreta ou inexistente

Contaminagéo cruzada através da utilizagéo
inadequada de utensilios

MEDIDAS PREVENTIVAS

Manual PPR’s: Preparagao, confegéo e
acondicionamento

Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo
Plano de higienizacédo

higienizagédo

Higienizacdo de equipamentos, superficies e utensilios
incorreta ou inexistente

Plano de higienizacédo

Formacéo de compostos
apolares no 6leo de fritura

Presenca de plastico, vidros,

Utilizagao do o6leo de fritura em mau estado

Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo

Manual PPR’s: Preparagao, confegéo e
acondicionamento

metal, pegas de
equipamentos, superficies e
utensilios, adornos pessoais,
cabelos, infestantes, materiais
de higienizagéo

Crescimento microbiano

Presenca de plastico, vidros,

Utilizag&o incorreta do fardamento

Equipamentos, superficies e utensilios em mau estado
de conservagao

Utilizagcdo de materiais de higienizacdo inadequada
Incorreta implementagédo do controlo de pragas

Binémio tempo/temperatura incorreto

Higienizacdo dos equipamentos e superficies incorreta

Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo
Plano de manutengéo preventiva do equipamento
Manual PPR’s: Limpeza e desinfegao
Manual PPR’s: Controlo de pragas

Manual PPR’s: Preparagéo, confegéo e
acondicionamento

Plano de higienizacédo

metal, pecas de
equipamentos e superficies,
adornos pessoais, cabelos,

infestantes

Utilizag&o incorreta do fardamento

Equipamentos e superficies em mau estado de
conservacao

Incorreta implementacéo do controlo de pragas

Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo
Plano de manutengéo preventiva do equipamento
Manual PPR’s: Controlo de pragas
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4. DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Tabela XXIII. Identificac&@o de perigos (Cont.).

PERIGO IDENTIFICADO

ETAPA CAUSAS PROVAVEIS MEDIDAS PREVENTIVAS
B|Q|F DESCRIGCAO
X . . . L ~H|g|en|za.(;ao das méos |nC(')r.reta » Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo
Crescimento microbiano Higienizacdo de equipamentos, superficies e utensilios Pl de higienizaca
incorreta ou inexistente ano de higienizagao
X Residuos de produtos de Higienizacdo dos equipamentos e superficies incorreta Plano de higienizacédo

higienizagéo, lubrificante
Fracionamento

Plano de manutengéo preventiva incorreto

Plano de manutengéo preventiva do equipamento

Presenca de plastico, vidros,
metal, pecas de
X equipamentos, superficies e
utensilios, adornos pessoais,
cabelos, infestantes, materiais
de higienizacéo

Utilizag&o incorreta do fardamento

Equipamentos, superficies e utensilios em mau estado
de conservagéo

Utilizagdo de materiais de higienizacdo inadequada
Incorreta implementagédo do controlo de pragas

Higienizacdo das maos incorreta

Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo
Plano de manutenc¢éo preventiva do equipamento
Manual PPR’s: Limpeza e desinfegao
Manual PPR’s: Controlo de pragas

Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo

Trituragéo e higienizagéo, lubrificante

Plano de manutencgéo preventiva incorreto

X Crescimento microbiano Higienizag&o de equipamentos, superficies e utensilios Plano de higienizaca
incorreta ou inexistente ano de higienizagdo
X Residuos de produtos de Higienizag&o dos equipamentos e superficies incorreta Plano de higienizagéo

Plano de manutenc¢éo preventiva do equipamento

Coagem . .
9 Presenca de plastico, vidros,

metal, pecas de

X equipamentos, superficies e

utensilios, adornos pessoais,

cabelos, infestantes, materiais
de higienizacéo

Utilizac&o incorreta do fardamento

Equipamentos, superficies e utensilios em mau estado
de conservacéo

Utilizagcdo de materiais de higienizacdo inadequada
Incorreta implementagdo do controlo de pragas

Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo
Plano de manutenc¢éo preventiva do equipamento
Manual PPR’s: Limpeza e desinfegcao
Manual PPR’s: Controlo de pragas
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4. DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Tabela XXIII. Identificac&@o de perigos (Cont.).

PERIGO IDENTIFICADO

ETAPA

B|Q|F DESCRIGCAO

X Crescimento microbiano

Regeneracao

CAUSAS PROVAVEIS

Binémio tempo/temperatura incorreto
Higienizagdo das méos incorreta

Higienizacdo de equipamentos, superficies e utensilios
incorreta ou inexistente

Contaminagao cruzada através da utilizagao
inadequada de utensilios

MEDIDAS PREVENTIVAS

Manual PPR’s: Preparagao, confegéo e
acondicionamento

Manual PPR’s: Higiene pessoal e formacéo
Plano de higienizacédo

Presenca de plastico, vidros,
metal, pegas de
X equipamentos, superficies e
utensilios, adornos pessoais,
cabelos, infestantes, materiais
de higienizacéo

X Contaminacéo cruzada e
crescimento microbiano

Utilizag&o incorreta do fardamento

Equipamentos, superficies e utensilios em mau estado
de conservagéo

Utilizagdo de materiais de higienizacéo inadequada
Incorreta implementac&o do controlo de pragas

Higienizacdo das méaos incorreta

Higienizacdo de equipamentos, superficies e utensilios
incorreta ou inexistente

Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo
Plano de manutengéo preventiva do equipamento
Manual PPR’s: Limpeza e desinfegao
Manual PPR’s: Controlo de pragas

Manual PPR’s: Higiene pessoal e formacéo
Plano de higienizacédo

Manual PPR’s: Preparagao, confegéo e
acondicionamento

X Residuos de produtos de

Acondicionamento higienizacao

Higienizagdo dos equipamentos e superficies incorreta

Plano de higienizacédo

Presenca de plastico, vidros,

metal, pecas de superficies e

X | utensilios, adornos pessoais,

cabelos, infestantes, materiais
de higienizagéo

Utilizagao incorreta do fardamento
Superficies e utensilios em mau estado de conservacéo
Utilizagdo de materiais de higienizacédo inadequada
Incorreta implementacéo do controlo de pragas

Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo
Plano de manutengéo preventiva do equipamento
Manual PPR’s: Limpeza e desinfecdo
Manual PPR’s: Controlo de pragas

Arrefecimento

X Crescimento microbiano Binémio tempo/temperatura incorreto Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo
X Re3|duqs_dg progutos de Higienizacdo dos equipamentos e superficies incorreta Plano de higienizacédo
higienizacéo

Presenca de plastico, vidros,

X metal, pecas de
equipamentos, adornos

pessoais, cabelos, infestantes

Utilizag&o incorreta do fardamento
Equipamentos em mau estado de conservacao
Incorreta implementacéo do controlo de pragas

Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo
Plano de manutencéo preventiva do equipamento
Manual PPR’s: Controlo de pragas

Implementacéo da Clausula 7 da Norma NP EN ISO 22000:2005 na Santa Casa da Misericordia de Arcos de Valdevez 77



4. DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Tabela XXIII. Identifica¢&@o de perigos (Cont.).

ETAPA

Manutencao a
quente

Manutencéo a frio

Distribuicao

PERIGO IDENTIFICADO

F

DESCRICAO

Crescimento microbiano

CAUSAS PROVAVEIS

Temperaturas incorretas
Higienizagdo dos equipamentos e superficies incorreta

MEDIDAS PREVENTIVAS

Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo

Presenca de plastico, vidros,
metal, pegas de
equipamentos e superficies,
adornos pessoais, cabelos,
infestantes

Crescimento microbiano

Utilizag&o incorreta do fardamento

Equipamentos e superficies em mau estado de
conservacao

Incorreta implementagédo do controlo de pragas

Temperaturas incorretas
Higienizacdo dos equipamentos e superficies incorreta

Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo
Plano de manutengéo preventiva do equipamento
Manual PPR’s: Controlo de pragas

Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo

Residuos de produtos de
higienizacéo

Higienizacdo dos equipamentos e superficies incorreta

Plano de higienizacédo

Presenca de plastico, vidros,
metal, pecas de
equipamentos e superficies,
adornos pessoais, cabelos,
infestantes

Crescimento microbiano

Utilizagao incorreta do fardamento

Equipamentos e superficies em mau estado de
conservacao

Incorreta implementacéo do controlo de pragas

Temperaturas incorretas
Higienizacdo das méos incorreta

Higienizacdo de equipamentos, superficies e utensilios
incorreta ou inexistente

Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo
Plano de manutengéo preventiva do equipamento
Manual PPR’s: Controlo de pragas

Manual PPR’s: Transporte, distribuigdo e servigo
Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo
Plano de higienizacédo

Presenca de plastico, vidros,
metal, pegas de
equipamentos e superficies,
adornos pessoais, cabelos,
infestantes

Utilizag&o incorreta do fardamento

Equipamentos e superficies em mau estado de
conservacao

Incorreta implementacéo do controlo de pragas

Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo
Plano de manutengéo preventiva do equipamento
Manual PPR’s: Controlo de pragas
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Tabela XXIII. Identifica¢&@o de perigos (Cont.).

ETAPA

Transporte

Servico

PERIGO IDENTIFICADO

CAUSAS PROVAVEIS

MEDIDAS PREVENTIVAS

F DESCRICAO
_ 'Te.mperaturas |ncorr.etas Manual PPR’s: Transporte, distribuicdo e servigo
Crescimento microbiano Higienizagdo das mdos incorreta Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo
Higienizacdo de equipamentos, superficies e veiculos L
de transporte incorreta ou inexistente Plano de higienizagao
Re5|dl#)s‘de_ progutos de Higienizac&o dos veiculos de transporte incorreta Plano de higienizacé&o
igienizagao
_ 'Te.mperaturas |nc0rr.etas Manual PPR’s: Transporte, distribuigdo e servigo
Crescimento microbiano S H|g|en|za?ao T TR |ncor.reta _ Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo
Higienizacédo de_ equipamentos, s_uperflues e utensilios Plano de higienizagao
incorreta ou inexistente
Rigslieles S licblic L Higienizacdo dos equipamentos e superficies incorreta Plano de higienizacédo
higienizacédo 9 ¢ quip P 9 ¢
Presenca de plastico, vidros, ilizacdo i , _ =
rr(ietal Ee(;as de R Manual PPR’s: Higiene pessoal e formagéo
X ’ Equipamentos e superficies em mau estado de

equipamentos, superficies e
utensilios, adornos pessoais,
cabelos, infestantes

conservacao
Incorreta implementacéo do controlo de pragas

Plano de manutengéo preventiva do equipamento
Manual PPR’s: Controlo de pragas
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4. DISCUSSAO DOS RESULTADOS

4.2.3.2. Avaliacéo do perigo (Clausula 7.4.3)

De uma forma sistematica e sequencial, foi conduzida e registada uma andlise dos perigos
identificados no ponto anterior (Tabela XXIV), de forma a determinar quais necessitam de ser
controlados. Assim, cada perigo foi avaliado de acordo com a possivel severidade dos seus efeitos
adversos sobre a salide e a probabilidade da sua ocorréncia, sendo possivel determinar o indice de

risco (IR), isto é, o resultado do produto da severidade e da probabilidade.

A severidade e a probabilidade foram classificadas em quatro niveis: alta (4), média (3), baixa (2) e
desprezavel (1) e utilizada uma matriz de avaliacao de perigo para avaliar a sua significancia. A
necessidade de cada perigo ser gerido pelos PPR’s operacionais ou pelo plano HACCP foi, também,
definida, sendo determinada com base no IR e utilizada a respetiva arvore de decisdo (Apéndice II-
C).

4.2.3.3. Selecao e avaliacdo das medidas de controlo (Clausula 7.4.4)

De acordo com a avaliagdo efetuada no ponto anterior, foram selecionadas medidas de controlo

capazes de prevenir, eliminar ou reduzir os perigos detetados (Tabela XXIV).

Dependendo da classificagdo obtida no ponto anterior, e tal como acontece com 0s respetivos

perigos, estas medidas podem ser geridas pelos PPR’s operacionais ou pelo plano HACCP.
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4. DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Tabela XXIV. Analise de perigos.

ETAPA

Rececéo de

matérias-primas

Descartonagem

Armazenamento

(Congelados,

Refrigerados e T.

Ambiente)

-
<
B 4
NIVEL DE R ARVORE DE DECISAO 8
PERIGO ) CAUSAS PROVAVEIS MEDIDAS DE CONTROLO e 3 3
ACEITAGAO (PxS) o HolJ a
o
Ql | Q2 | Q3 | Q4 &
Temperaturas incorretas
Matérias-primas fora do prazo de
validade ou alteradas Manual PPR’s: Controlo de
Bioldgico Ausente 8 organoleticamente fornecedores e rececéo de S N S S X
Embalagem danificada matérias-primas
Condig6es de transporte e higiene
dos manipuladores inadequadas
Incumprimento da legislagéo por Manual PPR’s: Controlo de
Quimico Ausente 4 parte do fornecedor forne(r:::grtiaas:prrtiar%ea%ao de S N S N X
Més praticas de fabrico do M | PPR’s: Controlo d
fornecedor anua s: Controlo de
Fisico Ausente 8 fornecedores e rececéo de S N S N X
Embalagens/contentores de matérias-primas
transporte danificados
Mas praticas de descartonagem 's: Higi
Fisico Ausente 6 p _ g Manual PPR’s: H|g|~ene pessoal e s N s N X
Local inadequado formacao
Temperaturas incorretas
Higienizacdo das méaos incorreta Manual PPR's: Higiene pessoal e
Biolégico Ausente 12 Rotagéo de stockse formagao IS N S S X
acondicionamento das matérias- Manual PPR's: Armazenamento
primas incorreta ’
Embalagem danificada
Higienizagdo dos equipamentos e Plano de higienizagio
superficies incorreta
Quimico Ausente 4 P . ) Plano de manuteng&o preventiva S N S N X
Plano de manutengao preventiva do equipamento
incorreto quip
Equipamentos e superficies em ~ .
- mau estado de conservago Plano de manutenc&o preventiva
Fisico Ausente 6 do equipamento S N S N X

Incorreta implementagéo do
controlo de pragas

Manual PPR’s: Controlo de pragas
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4. DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Tabela XXIV. Analise de perigos (Cont.).

ETAPA

Descongelagéo

Preparagéo com
posterior
confecéo

-
<
A 3 )
NIVEL DE IR ARVORE DE DECISAO 3
PERIGO CAUSAS PROVAVEIS MEDIDAS DE CONTROLO x = 3
ACEITAGAO (PxS) a i a
o
o
Ql | Q2 | Q3 | Q4 a
Temperaturas incorretas Manual PPR’s: Higiene pessoal e
Acondicionamento inadequado formacéo
Biol6gico Ausente 8 Higienizacdo das m&os incorreta Manual PPR’s: Preparagéo, S N S S X
L . confecéo e acondicionamento
Higienizagé&o dos equipamentos e L
superficies incorreta Plano de higienizagao
nglenlza(;ao,dgs equipamentos e Plano de higienizagdo
. superficies incorreta
Quimico Ausente 4 Plano de manutencio preventiva Plano de manuteng&o preventiva S N S N X
" caop do equipamento
incorreto
Equipamentos e superficies em ~ .
- mau estado de conservago Plano de manutenc&o preventiva
Fisico Ausente 6 | imbl acio d do equipamento S N S N X
ncorreta implementagao do Manual PPR’s: Controlo de pragas
controlo de pragas
Higienizacdo das méaos incorreta
Higienizac&o de equipamentos, Manual PPR’s: Higiene pessoal e
superficies e utensilios incorreta formagao
Biol6gico Ausente 8 ou inexistente Plano de higienizac&o S N S S X
Lavagem de alimentos inadequada Manual PPR’s: Preparagao,
Contaminag&o cruzada através da confegdo e acondicionamento
utilizacéo inadequada de utensilios
Quimico Ausente 4 nglenlzat;ao,d_os CEMIENIIES @ Plano de higienizagdo S N S N X
superficies incorreta
Utilizag&ao incorreta do fardamento Manual PPR's: Higiene pessoal e
Equipamentos, superficies e formagao
Fisico Ausente 6 LiBTSIEs B e CERED EE Plano de manutencéo preventiva S N S N X

conservacao

Incorreta implementacgéo do
controlo de pragas

do equipamento

Manual PPR’s: Controlo de pragas
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4. DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Tabela XXIV. Analise de perigos (Cont.).

ETAPA

Preparacéo sem
confecéo

Armazenamento
Refrigerados

preparados

-
<
; 3 )
NIVEL DE R , ARVORE DE DECISAO o
PERIGO CAUSAS PROVAVEIS MEDIDAS DE CONTROLO e 3 3
ACEITAGAO (PxS) a i a
o
&
Ql | Q2 | Q3 | Q4 a
Higienizacdo das maos incorreta
Higienizagéo de equipamentos, Manual PPR’s: Higiene pessoal e
superficies e utensilios incorreta formag&o
o ou inexistente I
Biol6gico Ausente 8 . N Plano de higienizagdo S N S N X
Lavagem e desinfecéo de . N
alimentos inadequada Manugl PPR’s: Preparagéo,
L ) confecéo e acondicionamento
Contaminacgéo cruzada através da
utilizacéo inadequada de utensilios
Higienizac&o dos equipamentos e Plano de higienizagdo
Quimico Ausente 4 superficies incorreta Manual PPR’s: Higiene pessoal e S N S N X
Dosagem das pastilhas incorreta formacao
Utilizag&o incorreta do fardamento Manual PPR’s: Higiene pessoal e
Equipamentos, superficies e formagao
Fisico Ausente 6 utensilios em mau~estado de Plano de manutencéo preventiva S N S N X
conservagao :
do equipamento
Incorreta implementagéo do o
controlo de pragas Manual PPR’s: Controlo de pragas
Temperaturas incorretas Manual PPR’s: Higiene pessoal e
Bioldgico Ausente 8 Higienizacdo das méos incorreta formagao S N S S X
Acondicionamento incorreto Manual PPR’s: Armazenamento
Higienizac&do dos equipamentos e L
Quimi " " i superficies incorreta FETD e TEETEEE s N S N X
uimico usente & i
Plano de manutencgao preventiva Plano de manuFengao S
h do equipamento
incorreto
Utilizac&o incorreta do fardamento
Equipamentos e superficies em Plano de manu;em;éo preventiva
Fisico Ausente 6 mau estado de conservagdo do equipamento S N S N X

Incorreta implementacéo do
controlo de pragas

Manual PPR’s: Controlo de pragas
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4. DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Tabela XXIV. Analise de perigos (Cont.).

ETAPA

Confecao

-
<
; 3 )
NIVEL DE R , ARVORE DE DECISAO o
PERIGO CAUSAS PROVAVEIS MEDIDAS DE CONTROLO e 3 3
ACEITAGAO (PxS) o i a
o
o
Ql | Q2 | Q3 | Q4 &
Binémio tempo/temperatura
incorreto N
L . Manual PPR’s: Preparagéo,
Higienizagdo das méos incorreta confecéo e acondicionamento
Biolégico Ausente 12 Higienizac&o de equipamentos, Manual PPR’s: Higiene pessoal e S N S S pCC
superficies e utensilios incorreta formag&o 1
ou inexistente L N
L ) Plano de higienizacao
Contaminacgéo cruzada através da
utilizagéo inadequada de utensilios
Higienizacéo de equipamentos,
Quimico Ausente 6 superficies e utensilios incorreta Plano de higienizacéo S N S N X
ou inexistente
Manual PPR’s: Higiene pessoal e
ilizaca 5 i formacao
Quimico Ausente 8 Utilizac&o do 6leo de fritura em ’ G ) s N s N X
mau estado Manual PPR’s: Preparacgéo,
confecéo e acondicionamento
Utilizagao incorreta do fardamento Manual PPR's: Higiene pessoal e
Equipamentos, superficies e formagao
utensilios em mau estado de = )
conservagao Plano de manutencéo preventiva
Fisico Ausente 6 do equipamento S N S N X

Utilizacao de materiais de
higienizagdo inadequada
Incorreta implementacéo do
controlo de pragas

Manual PPR’s: Limpeza e
desinfecédo

Manual PPR’s: Controlo de pragas
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Tabela XXIV. Analise de perigos (Cont.).

ETAPA

Arrefecimento
Produto
confecionado

Fracionamento

-
<
A 3 5
NIVEL DE R , ARVORE DE DECISAO o
PERIGO CAUSAS PROVAVEIS MEDIDAS DE CONTROLO e 3 3
ACEITAGAO (PxS) o i a
o
o
Ql | Q2 | Q3 | Q4 &
Binomio t?nn;g?r/etttegnperatura Manual PPR’s: Preparacéo,
Biolégico Ausente 8 confecéo e acondicionamento S N S N X
Higienizag&o dos equipamentos e L
PN Plano de higienizacéo
superficies incorreta
Utilizacao incorreta do fardamento Manual PPR’s: Higiene pessoal e
Equipamentos e superficies em formag&o
Fisico Ausente 6 mau estado de conservagéo Plano de manutencéo preventiva S N S N X
Incorreta implementag&o do do equipamento
controlo de pragas Manual PPR’s: Controlo de pragas
Hl_glfenl.za<;a~o G ma?s IETHEE Manual PPR’s: Higiene pessoal e
Biol6gico Ausente 6 H'g'e?,'z,aan dte eqll!'P‘%me”tofv formagéo S N S S X
superficies e utensilios incorreta Plano de higienizacio
ou inexistente
Higienizacéo dos equipamentos e L
L superficies incorreta AL CO MBI 2D
Quimico Ausente 4 Plano de manutengéo preventiva Plano de manutengao preventiva s N S N X
. caop do equipamento
incorreto
Utilizag&ao incorreta do fardamento Manual PPR's: Higiene pessoal e
Equipamentos, superficies e formacé&o
izl e mau~estado it Plano de manutencéo preventiva
o conservagao :
Fisico Ausente 6 do equipamento S N S N X

Utilizacao de materiais de
higieniza¢éo inadequada
Incorreta implementacgédo do
controlo de pragas

Manual PPR’s: Limpeza e
desinfecéo

Manual PPR’s: Controlo de pragas
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Tabela XXIV. Analise de perigos (Cont.).

ETAPA

Trituracé@o e
Coagem

Regeneracgéo

-
<
; 3 )
NIVEL DE R , ARVORE DE DECISAO o
PERIGO CAUSAS PROVAVEIS MEDIDAS DE CONTROLO e 3 3
ACEITAGAO (PxS) o i a
o
o
Ql | Q2 | Q3 | Q4 &
nglfemlzagauo das maf)s incorreta Manual PPR’s: Higiene pessoal e
Biolégico Ausente 6 Higienizagéo de equipamentos, formacéao S N S S X
superficies e utensilios incorreta R
L Plano de higienizacéo
ou inexistente
nglenlza(;ao,dgs equipamentos e Plano de higienizagao
. superficies incorreta
Quimico Ausente 4 ~ . Plano de manutenc&o preventiva S N S N X
Plano de manutengao preventivo )
. do equipamento
incorreto
Utilizacao incorreta do fardamento Manual PPR’s: Higiene pessoal e
Equipamentos, superficies e formagéao
utensilios em mau estado de Plano de manutengé&o preventivo
. conservacao tencao p
Fisico Ausente 6 o o do equipamento S N S N X
Utilizacao de materiais de -
AN Manual PRR’s: Limpeza e
higienizagdo inadequada - =
desinfecédo
Incorreta implementagéo do .
controlo de pragas Manual PPR’s: Controlo de pragas
Binémio tempo/temperatura
incorreto . ~
L N . Manual PPR’s: Preparagéo,
Higienizagdo das méos incorreta confecéo e acondicionamento
Biolégico Ausente 9 Higienizagéo de equipamentos, Manual PPR’s: Higiene pessoal e S N S S HIe
superficies e utensilios incorreta formacéo 2
ou inexistente -
L B Plano de higienizagdo
Contaminacéo cruzada através da
utilizacéo inadequada de utensilios
Utilizacao incorreta do fardamento Manual PPR's: Higiene pessoal e
Equipamentos, superficies e formacao
utensnloso?]rsnerr\clztééestado de Plano de manutencéo preventiva
Fisico Ausente 6 do equipamento ] N S N X

Utilizacao de materiais de
higienizagdo inadequada

Incorreta implementacéo do
controlo de pragas

Manual PPR’s: Limpeza e
desinfegéo

Manual PPR’s: Controlo de pragas
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Tabela XXIV. Analise de perigos (Cont.).

ETAPA

Acondicionamento

Arrefecimento

-
<
; 3 )
NIVEL DE R , ARVORE DE DECISAO o
PERIGO CAUSAS PROVAVEIS MEDIDAS DE CONTROLO e 3 3
ACEITAGAO (PxS) o i a
o
o
Ql | Q2 | Q3 | Q4 &
L e Manual PPR’s: Higiene pessoal e
Higienizag&o das maos incorreta formagéo
Biolégico Ausente 8 Higienizagéo de equipamentos, Plano de higienizagao S N S N X
superficies e utensilios incorreta ) .
ou inexistente Manual PPR’s: Preparacéo,
confecéo e acondicionamento
Quimico Ausente 4 nglenlza(;ao,dgs gqmpamentos € Plano de higienizacéo S N S N X
superficies incorreta
Utilizagao incorreta do fardamento Manual PPR’s: Higiene pessoal e
Superficies e utensilios em mau formagéo
estado de conservacao Plano de manutencéo preventiva
Fisico Ausente 6 Utilizagao de materiais de do equipamento S N S N X
higienizagdo inadequada Manual PPR’s: Limpeza e
Incorreta implementagéo do desinfegéo
controlo de pragas Manual PPR’s: Controlo de pragas
L Binémio tempo/temperatura Manual PPR’s: Higiene pessoal e
Biolégico Ausente 8 e formacao S N S N X
Quimico Ausente 4 nglenlzagao,d_os e_qmpamentos € Plano de higienizacéo S N S N X
superficies incorreta
Utilizag&ao incorreta do fardamento Manual PPR’s: Higiene pessoal e
Equipamentos em mau estado de formagao
Fisico Ausente 6 conservacao Plano de manutencéo preventiva S N S N X

Incorreta implementacéo do
controlo de pragas

do equipamento
Manual PPR’s: Controlo de pragas
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Tabela XXIV. Analise de perigos (Cont.).

ETAPA

Manutengéo a

quente

Manutencéo a frio

Distribuicao

-
<
: . 8
NIVEL DE IR ARVORE DE DECISAO 2
PERIGO CAUSAS PROVAVEIS MEDIDAS DE CONTROLO x = 3
ACEITAGAO (PxS) o i a
o
o
Ql | Q2 | Q3 | Q4 a
Temperaturas incorretas M | PPR's: Hiai |
Lo anua s: Higiene pessoal e
Bioldgico Ausente 12 Higienizagao dos equipamentos e forma?;ﬁo P S N N - X
superficies incorreta
Utilizagao incorreta do fardamento Manual PPR’s: Higiene pessoal e
Equipamentos e superficies em formag&o
Fisico Ausente 6 mau estado de conservagao Plano de manutencéo preventiva S N S N X
Incorreta implementagéo do do equipamento
controlo de pragas Manual PPR’s: Controlo de pragas
Temperaturas incorretas M | PPR’s: Higiene pessoal
L anua s: Higi S
Biologico Ausente 12 Higienizagao dos equipamentos e forma?;éo P S N N - X
superficies incorreta
Quimico Ausente 4 H|g|enlésg:?ﬁg?ess?g;l);:;T:ntos € Plano de higienizagdo S N S N X
Utilizacao incorreta do fardamento Manual PPR’s: Higiene pessoal e
Equipamentos e superficies em formac&o
Fisico Ausente 6 mau estado de conservagio Plano de manutengéo preventiva S N S N X
Incorreta implementacgédo do do equipamento
controlo de pragas Manual PPR’s: Controlo de pragas
Temperaturas incorretas Manual PPR’s: Transporte,
Higienizagdo das maos incorreta distribuicdo e servico
Biol6gico Ausente 12 Higienizagdo de equipamentos Manual PPR’s: Higiene pessoal e S N N - X
superficies e utensilios incorreta formagao
ou inexistente Plano de higienizagado
Utilizagao incorreta do fardamento Manual PPR’s: Higiene pessoal e
Equipamentos e superficies em formagéo
Fisico Ausente 6 mau estado de conservagéo Plano de manutencéo preventiva S N S N X

Incorreta implementagéo do
controlo de pragas

do equipamento
Manual PPR’s: Controlo de pragas
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Tabela XXIV. Analise de perigos (Cont.).

ETAPA

Transporte

Servico

-
<
B 4
NIVEL DE R ARVORE DE DECISAO 8
PERIGO CAUSAS PROVAVEIS MEDIDAS DE CONTROLO e 3 3
ACEITAGAO (PxS) o i a
o
o
Ql | Q2 | Q3 | Q4 &
Temperaturas incorretas Manual PPR’s: Transporte,
Higienizac&o das maos incorreta distribuicdo e servico
Biol6gico Ausente 12 Higienizagdo de equipamentos Manual PPR’s: Higiene pessoal e S N N - X
superficies e veiculos de formag&o
transporte incorreta ou inexistente Plano de higienizagado
Quimico Ausente 4 Higienizagao dqs veiculos de Plano de higienizacéo S N S N X
transporte incorreta
Temperaturas incorretas Manual PPR’s: Transporte,
Higienizag&o das maos incorreta distribuicéo e servico
Biol6gico Ausente 8 Higienizagdo de equipamentos Manual PPR’s: Higiene pessoal e S N S N X
superficies e utensilios incorreta formag&o
ou inexistente Plano de higienizagdo
Quimico Ausente 4 nglenlza(;ao,dps gqmpamentos € Plano de higienizacéo S N S N X
superficies incorreta
Utilizag&ao incorreta do fardamento Manual PPR’s: Higiene pessoal e
Equipamentos e superficies em formagéo
Fisico Ausente 8 mau estado de conservagéo Plano de manutencéo preventiva S N S N X

Incorreta implementacéo do
controlo de pragas

do equipamento
Manual PPR’s: Controlo de pragas
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4.2.4. Estabelecimento dos PPR’s operacionais (Clausula 7.5)

Ap6s a identificacdo dos PPR’s operacionais estes foram descritos de forma a reduzir ou a controlar
0s perigos (Apéndice V). Foram, ainda, descritas as medidas de controlo, os procedimentos de
monitorizacdo, as correcdes e as agdes corretivas a empreender se a monitorizagdo nédo estiver sob

controlo, as responsabilidades e autoridades e, ainda, os registos associados.

Os procedimentos de monitorizacdo incluem informac&o como o método de controlo e equipamento
utilizado, a frequéncia de monitorizacéo, a amostra e o limite especificado, e permitem demonstrar

que os PPR’s estdo implementados.

De acordo com a norma NP EN ISO 22000:2005, o ponto “estabelecimento dos PPR’s operacionais”
foi documentado no procedimento: PSA.04/0 (Apéndice II-D). Este destina-se a estabelecer as
linhas orientadoras para implementar os PPR’s operacionais e a metodologia a utilizar na descrigéao,
implementacdo e monitorizag&o do plano HACCP.

4.2.5. Estabelecimento do plano HACCP (Clausula 7.6)

A metodologia a utilizar para a implementagéo deste plano encontra-se descrita no procedimento:
PSA.04/0 (Apéndice II-D), referido no ponto anterior.

4.2.5.1. Plano HACCP (Clausula 7.6.1)

Com o objetivo de assegurar a gestdo e a implementacdo das etapas e medidas de controlo
associadas a cada PCC, foi elaborado um plano HACCP (Tabela XXV).
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Tabela XXV. Plano HACCP.

MONITORIZAGAO
ETAPA Pl PERIGO MEDIDA DE CONTROLO LM,MTE il =ello REGISTO
N° CRiTICO CORRETIVA
METODO FREQUENCIA RESPONSAVEL
Monitorizar a
L temperatura de | Sempre que
~ Lo Controlo do binémio o ~ C Voltar a
Confecgéo 1 Bioldgico tempo/temperatura T>75°C .gonfegao, ocorra Cozinheira confecionar Mod.PNA.39/0
utilizando uma confecao
sonda de
temperatura
Monitorizar a Voltar a
t(i;np;enr:rt;r%ge Sempre que | Cozinheira / et
Regeneracéo 2 Biolégico | Controlo da temperatura T>85°C* util?zandogum:a ocorra Ajudante de Mod.PNA.39/0
sonda de regeneracéo cozinha Rejeitar o
temperatura produto

* A temperatura indicada deve ser atingida em pelo menos 2h.
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4.2.5.2. Identificacdo dos Pontos Criticos de Controlo - PCC’s (Clausula 7.6.2)

Durante a analise de perigos, foram identificados dois PCC’s: na confe¢éo e na regeneracao (Tabela
XXV). Considerou-se que nestas etapas, a falta de controlo poderia afetar a seguranca do

consumidor.

No entanto, o plano de monitorizacdo existente e elaborado pela Gertal, identificava 13 PCC'’s
incluindo, para além dos referidos anteriormente, as etapas de lavagem/desinfecéo, de manutencéo
a quente, de arrefecimento lento, de armazenamento a frio, de dispensadores/vending, de
arrefecimento rapido, de transporte e de empratamento (distribuicdo). Este valor tdo elevado de
PCC’s néo se justifica na norma NP EN ISO 22000:2005, pelo facto de existirem PPR’s e PPR’s

operacionais, que podem controlar os perigos identificados.

4.2.5.3. Determinacéao de limites criticos para os PCC’s (Clausula 7.6.3)

Foram considerados como limites criticos o controlo do binbmio tempo/temperatura, para a
confecdo, e o controlo da temperatura, para a regeneragdo. Assim, foram consideradas
temperaturas minimas, no centro térmico do alimento, de 75°C e 85°C para a confegdo e a

regeneracao, respetivamente (Tabela XXV).

O tempo de confec¢do, sendo um paradmetro dificil de definir, varia consoante o tipo de alimento a

ser confecionado. Assim, todos os alimentos devem atingir a temperatura referida anteriormente.

4.2.5.4. Sistema de monitorizagdo dos PCC’s (Clausula 7.6.4)

Para ambos os PCC’s selecionados, a monotorizagdo escolhida baseou-se na medicdo das

temperaturas de confecdo e regenerac¢édo, utilizando uma sonda de temperatura calibrada.

A cozinheira, ou uma ajudante de cozinha designada por ela, regista diariamente as temperaturas

no Mod.PNA.39/0 (Apéndice Ill), logo apos a conclusao destas etapas.

4.2.5.5. Acbes a empreender quando existem desvios aos limites criticos
(Clausula 7.6.5)

Se a temperatura de confecdo ndo atingiu o limite critico estabelecido, a refeicdo deve ser
novamente confecionada. No caso da etapa de regeneracdo, a refeicdo deve ser novamente

regenerada ou rejeitada, conforme decisdo da responsavel PNA ou da Gertal.
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4.2.6. Planeamento da verificacdo (Clausula 7.8)

Com afinalidade de estabelecer, com precisédo, a aplicacédo, a metodologia, a frequéncia e a eficacia

das agdes de verificacdo foi elaborado o procedimento PSA.05/0 (Apéndice II-E).
As atividades de verificagéo estabelecidas permitem controlar/verificar os seguintes pontos:

— Implementacdo dos PPR’s, através da realizacdo de auditorias internas;

— Atualizacdo continua da andlise de perigos;

— Implementacao e a eficacia dos PPR’s operacionais e do plano HACCP, através dos métodos
monitorizacdo estabelecidos;

— Resultados das analises microbioldgicas, realizadas trimestralmente.

4.2.7. Sistema de rastreabilidade (Clausula 7.9)

O sistema de rastreabilidade estabelecido permite rastrear, ou seja, conseguir seguir o rasto do
produto ao longo da cadeia alimentar, desde a sua origem até ao consumidor final, e agir sobre

produtos ndo conformes ou potencialmente ndo seguros.

Foi estabelecido um sistema de rastreabilidade, definido no PSA.06/0 (Apéndice II-F), que permite
a identificacdo das refeicdes confecionadas com os lotes das matérias-primas rececionadas. Todas
as matérias-primas ao serem rececionadas sao verificadas, sendo registado o nome do fornecedor,
o lote, a quantidade rececionada, as condi¢Bes de higiene do veiculo, a integridade, higiene e
rotulagem da embalagem, o prazo de validade, as temperaturas, a conformidade e a data de rece¢éo

(Mod.PNA.35/0, Apéndice lll), sendo armazenadas de acordo com as regras FIFO e FEFO.

Durante a sua preparacdo, o nome do alimento é registado, assim como a data de preparacéo, a
quantidade preparada, o lote e a hora de inicio e de fim da preparacdo. Para além destes
parametros, também séo registadas a temperatura de descongelagdo (Mod.PNA.38/0, Apéndice Ill)

e a quantidade de agua utilizada e o nimero de pastilhas (Mod.PNA.36/0, Apéndice III).

Durante a confecéo é registado (Mod.PNA.42/0, Apéndice Ill) o nome da refeigdo confecionada, a

data da confecao, os ingredientes utilizados, as respetivas quantidades, lote e data de validade.
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4.2.8. Controlo da ndo conformidade (Clausula 7.10)

4.2.8.1. Tratamento dos produtos potencialmente ndo seguros (Clausula
7.10.3)

O procedimento PSA.07/0 (Apéndice II-G) foi elaborado com o objetivo de estabelecer a

metodologia a seguir no tratamento de produtos potencialmente ndo seguros.

De modo a evitar a sua introducdo na cadeia alimentar, todos os funcionarios tém o dever de
identificar, etiquetar (Mod.PNA.46/0, Apéndice Ill) e armazenar adequadamente o produto
potencialmente ndo seguro, procedendo ao seu registo no Mod.PNA.47/0 (Apéndice IIl). De seguida,
€ realizada uma avaliacdo ao produto, podendo ter trés destinos diferentes, isto &, pode ser liberado,

reprocessado ou destruido.

4.2.8.2. Retiradas (Clausula 7.10.4)

Segundo a NP EN ISO 22000:2005, foi estabelecido um procedimento documentado (PSA.08/0,
Apéndice II-H) que permite definir as a¢des de retirada a seguir e avaliar a eficacia dessas acgoes.

Assim, quando ocorre a necessidade de uma retirada das refeicdes servidas a organizacdo, em
primeiro lugar, notifica todas as partes interessadas (por exemplo, utentes do apoio ao domicilio e
todas as valéncias da SCMAYV), mantendo uma lista de contactos atualizada periodicamente
(Mod.PNA.48/0, Apéndice lll). Ap6s essa notificacdo, a equipa de gestdo de retiradas (EGR)
desloca-se a todos os locais para recolha dos produtos ndo conformes ou potencialmente néo
seguros. Os produtos em questdo sdo devidamente identificados e o seu registo é efetuado no
modelo Mod.PNA.47/0 (Apéndice III).

J& nas instalacdes da cozinha e bar/refeitdrio, os produtos retirados sdo armazenados no frio,
devidamente identificados e segregados, e analisados pela EGR. Apés a andlise, a equipa delibera

se a refeicao é recuperada ou eliminada.

4.3.Resultados da monitorizacéao

4.3.1. Controlo de temperaturas

A partir do registo diario (manha e tarde) da temperatura dos equipamentos de frio, realizado através
da sonda de temperatura disponivel no equipamento, foram elaborados gréaficos de temperatura ao
longo do tempo. Através da andlise destes graficos € possivel verificar se os valores da temperatura

das camaras se encontram dentro dos limites estabelecidos no manual PPR’s (Apéndice I) mas,
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também, averiguar a existéncia de anomalias nesses equipamentos. Os limites estabelecidos para

cada camara sao os seguintes:

— Camara de refrigeracéo de frutas e legumes: 4 < T < 8°C;

— Camara de congelacédo de carne e peixe: T <-18°C.

Nas Figuras 15 e 16 sé@o apresentados os graficos referentes a camara de refrigeracéo de frutas e

legumes e a camara de congelacéo de carne e peixe, respetivamente.

==@=|\lanh3 Tarde

10

D
r
§
<
A

Temperatura (°C)

1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29 31

Tempo (dias)

Figura 15. Variacdo da temperatura ao longo do tempo, relativa ao més de Dezembro, da
camara de refrigeracéo de frutas e legumes.
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Figura 16. Variagcao da temperatura ao longo do tempo, relativa ao més de Dezembro, da

camara de congelacgdo de carne e peixe.
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Através da andlise das Figuras 15 e 16 verifica-se que a maioria dos valores registados se
encontram fora das zonas estabelecidas. Durante a rececdo das matérias-primas verificou-se que
as funcionarias demoram demasiado tempo a armazenar os produtos, aproximadamente 1 hora, o
que faz com que as portas fiqguem abertas por um longo periodo de tempo, aumentando, assim, a
temperatura das camaras. Outra razao para as temperaturas serem tao elevadas, é o facto de as

funcionarias registarem as temperaturas ap0s a sua utilizacéo (abertura — fecho).

Para resolver estes problemas, foi realizada uma acdo de formacao, explicando a importancia da
monitorizagao e do armazenamento a frio. A referida formacéo ira ser abordada com mais pormenor
no subcapitulo 4.4. O recrutamento de mais manipuladores para efetuar o armazenamento destas
matérias-primas podera ser uma solucéo para este problema.

Com o objetivo de verificar se as refeicdes distribuidas pelo apoio domiciliario mantinham a
temperatura minima requerida (65 °C), analisaram-se as temperaturas de transporte de alimentos,
registadas com uma sonda de temperatura portatil. A partir dos valores das temperaturas registadas
foi construido o gréfico da Figura 17.
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Figura 17. Variacdo da temperatura ao longo do tempo, relativa ao més de Dezembro, das

refeicdes transportadas pelo apoio domiciliario.

Como é possivel observar na Figura 17, as temperaturas de transporte sdo sempre superiores ao
limite especificado. Assim, pode-se afirmar que os meios disponiveis para transportar as refei¢cdes
sédo adequadas, mantendo a temperatura e a seguranca das refeicdes.
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4.3.2. Satisfacao dos clientes

Para averiguar a opinido dos utentes idosos, criangcas do ATL e colaboradores da SCMAV,
relativamente as refei¢cdes servidas e a qualidade do servigo prestado, foi elaborado um inquérito
de satisfacdo da cozinha e bar/refeitorio (Figura 18). O questionario em questao era constituido por
14 perguntas, divididas em trés grupos: Instalacdes, Refeicdes e Atendimento. Foram questionados
60 utentes divididos da seguinte forma: apoio domiciliario (3), lar Vilageracfes (10), criancas ATL
(3), lar Soares Pereira (21), e colaboradores (23). Estes exprimiram o seu grau de satisfacao de

acordo com a seguinte escala: 1 — Muito insatisfeito; 2 — Insatisfeito; 3 — Satisfeito ou 4 — Muito
satisfeito.
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Figura 18. Inquérito de satisfagdo cozinha e bar/refeitério realizado aos utentes idosos, criancas ATL e
colaboradores da SCMAV.

Na Figura 19 sdo apresentados os resultados obtidos relativamente ao grupo Refei¢cdo, pelo facto

de ser o0 Unico grupo em comum com todas as valéncias questionadas da SCMAV.

Implementagé&o da Clausula 7 da Norma NP EN ISO 22000:2005 na Santa Casa da Misericordia

de Arcos de Valdevez 97



4. DISCUSSAO DOS RESULTADOS

4,3%

12,9%

65,5%
m Muito Insatisfeito (1) mInsatisfeito (2) m Satisfeito (3) = Muito Satisfeito (4)

Figura 19. Resultados obtidos no inquérito de satisfagdo realizado aos utentes, criangcas ATL
e colaboradores da SCMAV, relativo ao grupo Refeigéo.

A partir da analise da Figura 19, é possivel verificar que 65,5% dos utentes idosos, criangas do ATL
e colaboradores se encontram satisfeitos relativamente as refei¢cbes servidas pela SCMAV. No
entanto, 17,4% destes inquiridos encontram-se insatisfeitos relativamente a “qualidade” e “sabor e
tempero” das refei¢gdes servidas. Com o objetivo de melhorar a sua satisfacdo em relagdo a estes
pontos, € proposto averiguar a qualidade das matérias-primas utilizadas e realizar uma acgéo de
formacdo com as cozinheiras, acerca dos temperos que podem ser utilizados. Estes inquiridos
encontram-se, ainda, muito insatisfeitos relativamente ao “sabor e tempero” e “variedades das
ementas”, podendo ser realizada uma revisdo as ementas em vigor, evitando a repeticdo das
mesmas por um curto periodo de tempo. A “temperatura”, “variedades das ementas” e “horario” séo
os pontos que obtiveram mais respostas satisfeitas, enquanto o “horario” e “higiene dos utensilios”

obtiveram mais inquiridos muito satisfeitos.

4.4.Acao de formacéao

De forma a completar as formacdes realizadas pela Gertal, e com o objetivo de modificar algumas
praticas comportamentais dos manipuladores, foi realizada uma ac¢éo de formacao, de duas horas,
relativa & higiene e seguranga alimentar, as funcionarias do apoio domiciliario e cozinha e
bar/refeitério. Esta formacao foi dividida em duas partes: contaminacdo de alimentos e higiene
pessoal (parte |) e procedimentos e legislacdo (parte Il). Cada parte da acdo de formacédo foi

acompanhada por documentagdo em formato “powerpoint” (Apéndice VI-A).
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A primeira parte da formag&o centrou-se na contaminagdo de alimentos e higiene pessoal, onde
foram explicados diversos conceitos, como a contaminacdo, a contaminacdo cruzada,
microrganismos, doencas associadas a alimentos e perigos. Relativamente a higiene pessoal foram
abordadas questbes relativas as consequéncias de uma inadequada higiene pessoal para a
seguranca alimentar assim como, a importancia das boas praticas de higiene, incluindo a lavagem

das méos e uniforme, e o0 que pode provocar a utilizacdo inadequada de adornos pessoais.

Na segunda parte da acdo de formacdo foram abordados os seguintes temas: rececdo e
armazenamento, preparacdo e confecdo, transporte e servico, controlo de temperaturas e
legislacdo. Todos os temas, com excec¢do da legislacdo, tiveram como objetivo relembrar as boas
praticas de higiene e fabrico, as temperaturas ideais e o0s registos que devem ser efetuados. A parte
da legislacédo teve como fim relembrar em que se baseava o sistema HACCP e dar a conhecer aos
manipuladores a norma NP EN ISO 22000:2005. Foi, ainda, abordada legislacéo (Decreto-Lei n°

113/2006) referente as sang¢des aplicadas a infragdo aos Regulamentos (CE) n°® 852 e n° 853/2004.

Os problemas detetados durante a monitorizacdo das temperaturas foram abordados na acdo de
formag&o, como medidas de melhoria, elucidando as funciondrias para a sua grande importancia na

seguranca alimentar.

Com o objetivo de avaliar os resultados da acdo de formacédo lecionada, realizou-se um teste
diagnéstico as duas partes, antes do inicio da formacdo, e um teste final, exatamente igual ao
diagndéstico, no final da formac&o (Apéndice VI-B). Na Figura 20 encontram-se o0s resultados obtidos

nos testes realizados durante a acdo de formacéao.

H Teste Diagndstico Teste Final

100%
80%
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40%
20%

0%

Apoio Domiciliario Cozinha

Figura 20. Resultados obtidos na acédo de formagéo realizada na SCMAV.
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Pela observacao da Figura 20, é possivel verificar que o pessoal da cozinha possui mais
conhecimentos acerca de higiene e seguranca alimentar, quando comparado com os colaboradores
do apoio domiciliario, ja que obtiveram uma percentagem superior no teste diagnostico (78,5%). O
mesmo pode verificar-se no teste final, com 82,8% de respostas corretas. Contudo, a diferenca entre
os testes é mais significativa para os colaboradores do apoio domiciliario (15,2%), sendo possivel
concluir que a formagédo foi mais eficaz para estas funcionarias, o que se justifica pela falta de

formagéo deste departamento na area da higiene e seguranca alimentar.

Pode-se, ainda, constatar que as funcionarias dos dois departamentos falharam, maioritariamente,
nas questdes relativas as categorias de perigos e respetivos exemplos, aos diferentes tipos de
armazenamento, ao objetivo da refrigeracdo e ao significado das siglas FIFO e HACCP. As
funcionarias do apoio domiciliario falharam, também, nas questfes relacionadas com os diferentes
tipos de doencgas alimentares, assim como a cor das luvas e pensos rapidos, as temperaturas de
descongelacgéo e a utilizacdo de ovos. Para solucionar este problema, é proposto a realizagao de
diferentes acdes de formacéo que se focalizem, separadamente, nos temas com maior dificuldade,

salientando a sua importancia para a higiene e segurang¢a dos alimentos.

4.5.0portunidades de melhoria

A comunicacdo é um dos requisitos considerado como sendo de grande importancia pela NP EN
ISO 22000:2005. Assim, € proposto que a SCMAV e a Gertal comuniqguem de uma forma mais
eficaz. A Gertal deve, também, ser incluida em alguns procedimentos documentados elaborados
pela SCMAV, tais como o PQ.02/1 (Tratamento do produto ndo conforme, acdes corretivas,
preventivas), o PQ.03/2 (Auditorias internas), o PQ.05/7 (Formacéo) e PQ.10/3 (Gestdo de EMM).
Desta forma, e devido a compatibilidade entre os dois sistemas, a sua gestdo sera facilitada,

tornando-se mais eficaz.

O manual da qualidade é uma ferramenta que serve para definir os processos e 0s objetivos do
sistema de gestdo da qualidade implementado, mas também para apresentar a organizacao ao
cliente e/ou fornecedor. Assim, e de forma a melhorar o entendimento do cliente, &€ aconselhavel
que a SCMAV proceda a uma simplificagdo do seu manual. O atual encontra-se muito confuso e um
pouco repetitivo. Apos a implementagdo da norma NP EN ISO 22000:2005, a SCMAYV deve atualizar
0 seu manual, englobando, também, todos 0s processos relativos a seguranca alimentar.

Outra oportunidade de melhoria relaciona-se com a aquisicao de dois equipamentos de medicdo de
temperatura e de humidade. Considera-se necessério e essencial, monitorizar a temperatura e a
humidade dos armazéns a temperatura ambiente, isto é, da despensa e do armazém de tubérculos,

pelo facto de se encontrarem no exterior, mas proximos, das instala¢gdes da cozinha e bar/refeitdrio.
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O estado de saude das funcionarias, assim como o estado das suas maos sdo dois topicos
essenciais para a seguranca alimentar. Na SCMAV, apesar de serem realizadas trimestralmente
analises as maos dos manipuladores, a Gertal obriga a utilizacdo de luvas. Estas ndo sdo as mais
adequadas, pois apresentam-se, por vezes, com po, sdo transparentes e muito frageis. Para tal, e
apesar do preco ser mais elevado, é aconselhavel utilizar luvas de nitrilo ou latex sem p@, de
preferéncia de cor azul, pois podem ser facilmente detetaveis em caso de rompimento. Para além
da cor, estas luvas sdo muito confortaveis, apresentam uma flexibilidade acrescida e sédo mais
resistentes a perfuragéo e a gordura, em relagdo a borracha natural. Encontram-se em conformidade
com as regulamentacgfes europeias relativa ao contacto com os alimentos e, como ndo possuem

po, evitam situacdes de alergias e de contaminacao.

Apesar das instala¢des da cozinha e bar/refeitério serem recentes (2009) o seu layout ndo € o mais
adequado. Existem locais onde a loi¢a suja se encontra com a loi¢a limpa, as zonas de preparagéo
ndo sdo seguidas, 0s espacos sdo pequenos e nada adequados ao volume de refeicdes servidas,
€ 0S armazeéns a temperatura ambiente encontram-se na rua. Para tal, € proposto uma alteracdo ao
layout existente, combinando os conhecimentos das areas da construcdo civil, arquitetura e
alimentar. Também os vestidrios devem ser alterados, por forma a serem mais espagosos. Como
sdo muito pequenos, os manipuladores ndo tém espaco suficiente para se vestirem, nem para
qualquer banco de apoio ou suporte de guarda-chuvas, por exemplo. Assim, os dois vestiarios
existentes, e so utilizados por mulheres, podiam ser unidos, e caso algum homem va trabalhar para
a cozinha, a SCMAV dispde de instalagBes sanitarias e vestiarios no piso de cima, a menos de dez

metros de distancia.
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Com este trabalho foi possivel elaborar toda a documentacéo requerida pela clausula 7 da referida

norma: procedimentos documentados, modelos de registo, manual PPR’s e sinalética.

Eliminaram-se 11 PCC’s e identificaram-se dois: confegao e regeneragdo. Os PCC’s que existiam

passaram a ser PPRO’s, os quais exigem um sistema de monitorizagao.

A monitoriza¢do das temperaturas das cAmaras da cadeia de frio permitiu verificar que os valores
registados encontram-se fora dos limites estabelecidos. O registo das temperaturas apés a abertura
das camaras e a demora ao armazenar as matérias-primas sdo as duas principais razdes
encontradas para explicar estes valores. Para tal devem ser facultadas mais acdes de formacéo
relativas a importancia da manutencéo da cadeia de frio e, se possivel, recrutar mais manipuladores
para esta tarefa. As temperaturas de transporte do apoio domiciliario também foram monitorizadas.
Neste caso, a temperatura das refeicdes servidas é mantida acima do limite especificado, indicando

que os meios utilizados (caixas isotérmicas) sdo os mais adequados.

O inquérito realizado, relativamente as refeicdes servidas, permitiu concluir que 65,5% dos utentes
idosos, criancas do ATL e colaboradores se encontram satisfeitos. Apesar deste nimero positivo, é
aconselhado que a SCMAYV se focalize na melhoria continua deste departamento. Deve-se, ainda,

ter especial atengédo aos pontos “sabor e tempero”, “variedade das ementas” e “qualidade”, ja que

sdo os responsaveis pela muita insatisfagdo e insatisfacdo dos consumidores.

Pode-se concluir que a agdo de formacao lecionada foi mais elucidativa para o apoio domiciliario,
pelo facto destes colaboradores ndo possuirem tantos conhecimentos a nivel da higiene e

seguranca alimentar, como os colaboradores da cozinha.

De entre as oportunidades de melhoria identificadas, destacam-se a melhoria na comunica¢&o entre
a SCMAV e a Gertal, a aquisicdo de luvas adequadas e de equipamentos de medi¢cdo da
temperatura e humidade. Deve-se promover acbes para melhorar e motivar a existéncia de
comunicacao entre as duas instituicdes. Futuramente, esta comunicagdo sera importante para a
obtencéo da certificagdo pela NP EN 1ISO 22000:2005.
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1. OBJETIVO/AMBITO

Este manual tem como objetivo estabelecer os principios essenciais de boas praticas de higiene e fabrico ao longo dos

processos de preparacao, confecao, transporte e servico de géneros alimenticios.

Destina-se a todos os manipuladores de alimentos da Santa Casa da Misericérdia de Arcos de Valdevez (SCMAV).

2. RESPONSABILIDADES

Responsavel do processo de nutricdo e alimentagdo — Dr.2 Sénia Dantas;
Responsavel de compras — Manuela Fernandes;

Responsavel do processo de manutengéo — Carlos Cunha;

Responsavel PA — Isabel Aradjo.

3. REFERENCIAS

Codex alimentarius, de Abril de 2003, Cédigo de Praticas Internacionais Recomendadas: Principios Gerais de Higiene
Alimentar (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003).

Decreto-Lei n°50/2005, de 25 de Fevereiro de 2005, que transpde para a ordem juridica interna a Diretiva n.° 2001/45/CE,
do Parlamento Europeu e do Conselho, de 27 de Junho, relativa as prescricdes minimas de seguranca e de salude para
a utilizagcdo pelos trabalhadores de equipamentos de trabalho.

Decreto-Lei n® 178/2006, de 5 de Setembro, que aprova o regime geral da gestéo de residuos.

Decreto-Lei n° 306/2007, de 27 de Agosto de 2007, que estabelece o regime da qualidade da Agua destinada ao consumo
humano.

Lei n°®102/2009, de 10 de Setembro de 2009, que estabelece o regime juridico da promogéo da seguranca e sadude no
trabalho.

Portaria n°® 1135/95, de 15 de Setembro de 1995, que estabelece regras a observar na utilizagdo das gorduras e 6leos
na preparacao e fabrico de géneros alimenticios fritos.

Portaria n® 149/88, de 9 de Marco de 1988, que fixa as regras de asseio e higiene a observar na manipulagao de alimentos
e determina a aboli¢cdo do boletim de sanidade.

Portaria n® 1532/2008, de 29 de Dezembro de 2008, que aprova o Regulamento Técnico de Seguranc¢a contra Incéndio
em Edificios (SCIE).

Portaria n°® 71/2015, de 10 de Marco de 2015, que aprova o modelo de ficha de aptidao para o trabalho.

Regulamento (CE) n° 178/2002, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de Janeiro de 2002, que determina os

principios e normas gerais da legislacdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos e

estabelece procedimentos em matéria de seguranga dos géneros alimenticios.

Regulamento (CE) n° 1935/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 27 de Outubro de 2004, relativo aos
materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os alimentos e que revoga as Diretivas 80/590/CEE e
89/109/CEE.
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Regulamento (CE) n° 852/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril de 2004, relativo a higiene dos

géneros alimenticios.

4. DOCUMENTOS ASSOCIADOS

Descritos ao longo do presente manual.

5. DEFINICOES/SIGLAS

Acondicionamento (Regulamento (CE) n® 852/2004) — Colocagdo de um produto num invélucro inicial ou recipiente

inicial em contacto direto com o produto em questédo, bem como o préprio invélucro ou recipiente inicial.

Boas préticas de higiene pessoal — Conjunto de regras, condi¢des e praticas que asseguram uma adequada higiene

pessoal, de modo a ndo comprometer a seguranga ou a inocuidade dos alimentos.

Calibragdo — Conjunto de operacdes que estabelecem, em condigdes especificas, a relagéo entre os valores indicados
por um conjunto de medi¢des, ou os valores representados por um material de referéncia, e os correspondentes valores
conhecidos da grandeza a medir. Permite conhecer os erros das medicdes efetuadas, por comparagdo com valores

atribuidos a padrGes e estabelecer a rastreabilidade das medigGes.
Centro térmico do alimento — Temperatura do alimento no centro geométrico do alimento.
Contaminacédo (Regulamento (CE) n° 852/2004) — Presenca ou introdugdo de um risco.

Contaminacéo cruzada — Transferéncia de microrganismos de alimentos contaminados (normalmente néo preparados)
para os alimentos preparados pelo contacto direto ou indireto através de um veiculo como maos, utensilios, equipamentos

ou vestuario.

Desinfecdo (Codex Alimentarius) — Redugdo, por meio de agentes quimicos e/ou métodos fisicos, do nimero de

microrganismos no ambiente, para um nivel que ndo comprometa a seguranga e a adequagao dos alimentos.

Desinfetante — Agente quimico utilizado na reducdo do namero de microrganismos, de modo a ndo comprometer a

segurancga ou a inocuidade do alimento.

Detergente — Um produto quimico que facilita a remogé&o da sujidade e promove a limpeza.

Drenagem — Escoamento de liquidos de uma superficie molhada.

Embalagem - Recipiente ou invélucro de um género alimenticio que se destina a conte-lo acondiciona-lo ou protege-lo.
Fornecedor — Organizag&o ou pessoa que recebe um produto.

Geénero alimenticio — Toda a substancia, tratada ou néo, destinada a alimentagdo humana, englobando as bebidas e

produtos do tipo pastilhas elasticas com todos os ingredientes utilizados no seu fabrico, preparagéo e tratamento.

Higiene alimentar — Todas as condi¢6es e medidas necessérias para garantir a seguranga e a adequacdo dos alimentos
em todas as fases da cadeia alimentar.

Higienizacdo — Conjunto das atividades de limpeza e desinfegao.

Instalacdo — Qualquer edificio ou area em que os alimentos sdo manuseados e as zonas adjacentes sujeitas & mesma

direcao.
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Lavagem das maos — Remocgdo de sujidade, residuos de alimentos, poeira, gordura ou outro material indesejavel das

maos.
Layout — Forma como se disp8e a sequencia dos processos/equipamentos.
Limpeza (Codex Alimentarius) — Remog&o de terra, residuos de alimentos, sujidade, gordura ou outra matéria indesejada.

Manipulador de alimentos — Qualquer pessoa que manuseie diretamente alimentos, embalados ou ndo, equipamento e
utensilios alimentares ou superficies em contacto com alimentos, que deva por isso cumprir os requisitos de higiene

alimentar.

Manutenc¢do — Conjunto de atividades de modo a assegurar o estado de aptidao dos equipamentos e instalacdes para

cumprir com as suas fungées.

Manutencdo preventiva — Conjunto de atividades de manutengdo realizadas antes da ocorréncia de falha no
equipamento e instalacdes.

Marcha-em-frente — Circuito que os alimentos devem seguir, da zona mais suja para a mais limpa, de forma a que os
alimentos prontos a servir ndo se cruzem com os alimentos que iréo ser descascados, lavados, etc.

Matéria-prima — Material que é utlizado no processamento de um alimento (inclui ingredientes, aditivos e produtos
intermédios).

Microrganismos — Seres vivos muito pequenos, que s6 se conseguem ver ao microscopio, nos quais se incluem
bactérias, virus, leveduras, bolores e protozoarios.

Monitorizagdo — Observagdes ou medigdes dos parametros de controlo para avaliar se um ponto critico de controlo esta
dentro de valores aceitaveis.

Nao Conformidade — N&o satisfa¢éo de um requisito.

Praga — Qualquer animal ou planta, que estando presente em tal nimero numa instalacdo, apresenta uma probabilidade
ndo negligenciavel de contactar com os alimentos e de os contaminar podendo causar problemas no consumidor que

eventualmente consuma os produtos contaminados.

Rastreabilidade (Regulamento (CE) n° 178/2002) — Capacidade de detetar a origem e de seguir o rasto de um género
alimenticio, de um alimento para animais, de um animal produtor de géneros alimenticios ou de uma substancia,
destinados a ser incorporados em géneros alimenticios ou em alimentos para animais, ou com probabilidades de o ser,
ao longo de todas as fases da producéo, transformacéao e distribuicao.

Residuos — Quaisquer substancias ou objetos de que o detentor se desfaz ou tem intencéo ou obrigacdo de o fazer.
Risco (Regulamento (CE) n° 178/2002) — Fungdo da probabilidade de um efeito nocivo para a saide e da gravidade
desse efeito, como consequéncia de um perigo.

Seguranca alimentar — Conceito de que um género alimenticio ndo causara dano ao consumidor quando preparado e/ou

ingerido de acordo com a utilizagdo prevista.

PNA — Processo de alimentagéo e nutricdo; PA — Processo de aprovisionamento;

PM — Processo de manutengéo;  gpav — Santa Casa da Misericérdia de Arcos de Valdevez.
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6. PROGRAMA PRE-REQUISITOS (PPR’S)
6.1. REQUISITOS GERAIS DAS INSTALAGOES
6.1.1. LOCALIZAGAO

A é&rea envolvente das instalagBes da Santa Casa da Misericordia de Arcos de Valdevez (SCMAV) ndo se encontra

ambientalmente poluida, impedindo a presenca de pragas e dguas estagnadas. Apresenta-se sempre limpa e cuidada.
6.1.2. PAREDES E PAVIMENTOS
As paredes e os pavimentos s&o construidos de material duravel, impermeavel e isentos de efeitos toxicos.

A superficie das paredes encontram-se em boas condi¢6es, sendo lisas, ndo absorventes e faceis de limpar e desinfetar.

Sao, ainda, de cor branca e resistentes ao calor e humidade. As

ProBIDO! paredes da zona de confegao encontram-se revestidas com azulejo
Limpar o chéo da cozinha e bar/refeitério com até ao teto. S&o limpas semanalmente, ou sempre que apresentem

vassouras! Estas levantam poeiras e outros detritos sujidade (Mod.PNA.20/0). Os rodapés e cantos sédo arredondados,

que se irdo depositar nas superficies de trabalho e, de modo a permitir uma facil limpeza e evitar a acumulacdo de

posteriormente, nos alimentos ai manipulados.

sujidades.

O pavimento é antiderrapante, ndo absorvente e de cor clara, ndo apresentando fissuras. Possui uma pequena inclinagéo,
de forma a permitir uma adequada drenagem das aguas e outros liquidos, para ralos com grelhas em inox. Permitem uma
facil limpeza e desinfegao diaria (Mod.PNA.20/0).

6.1.3. TETOS

Os tetos sé@o construidos de material duravel, liso, de cor branca e facil de limpar e desinfetar. A sua construgao foi
projetada de forma a evitar/minimizar a acumulacao de sujidade, de condensacéo e de desenvolvimento de bolores
indesejaveis. Nao possuem elementos da sua estrutura a vista e 0s acessorios neles suspensos encontram-se

devidamente protegidos, de forma a evitar a queda de particulas. Sao higienizados mensalmente (Mod.PNA.20/0).
6.1.4. PORTAS E JANELAS
As portas e as janelas sé@o construidas de material duravel e de cor branca.

As superficies das portas sao lisas e ndo absorventes, permitindo uma facil limpeza e desinfecdo. A sua largura é
suficiente, permitindo a circulagdo de pessoas e mercadorias. Evitam a entrada de sujidade e de insetos ou roedores e
séo higienizadas semanalmente (Mod.PNA.20/0). Os puxadores sdo de material resistente ao uso e aos agentes de

limpeza e desinfecdo. As portas interiores, que interligam os diferentes sectores, possuem molas de retorno tipo vaivém

e Oculo em acrilico. A porta exterior, presente na zona de confegdo, encontra-
se equipada com rede contra a entrada de insetos e outros animais, faciimente NAO ESQUECER!
amovivel e de facil limpeza. Durante o periodo de laboragéo, as

. ~ . . . ~ janelas permanecem fechadas!
As janelas sd@o construidas de modo a evitar/minimizar a acumulagéo de J P

sujidade, estando equipadas com redes contra insetos, amoviveis e de facil

limpeza. Os vidros séo limpos diariamente (Mod.PNA.20/0).
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6.1.5. ILUMINAGCAO

As zonas de laboragéo dispdem de iluminagéo artificial, que permite que as atividades sejam realizadas de um modo
higiénico, impedindo que a cor resultante seja enganadora. As lampadas encontram-se devidamente protegidas com

armagcoes de protecéo, de facil remocgéao e limpeza, para evitar a contaminag&o dos alimentos devido a quebra destas.

6.1.6. ESGOTOS, VENTILAGAO E SISTEMA DE EXAUSTAO
6.1.6.1. ESGOTOS

As instalag6es da cozinha e bar/refeitério possuem um sistema interno de esgotos, adequado ao fim a que se destinam.
Séo projetados e construidos de forma a evitar a contaminacédo dos géneros alimenticios, encontrando-se ligados a rede
publica de saneamento. Estéo protegidos com grelhas em inox e limpos semanalmente (Mod.PNA.20/0).

6.1.6.2. VENTILAGAO

As zonas de laboragdo encontram-se devidamente ventiladas, de uma forma natural. Esta forma de ventilacdo permite

manter uma continua renovacéo do ar.
6.1.6.3. SISTEMA DE EXAUSTAO

Os sistemas de exaustdo de fumos e cheiros, situados na zona de confegéo, séo construidos em material incombustivel,
apresentando poténcia suficiente para retirar toda a presenga de fumos e cheiros. S&o limpos semanalmente
(Mod.PNA.26/0) evitando, assim, a acumulac&o de gordura.

6.1.7. INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS
6.1.7.1. INSTALAGOES SANITARIAS

Existem instalacdes sanitarias, em numero suficiente, para as funcionarias da cozinha. Tém ventilagdo natural e
iluminacdo adequadas, encontrando-se equipadas com todas as pegas sanitarias necessarias e ligadas a rede publica de
saneamento. O seu acesso € realizado através de uma antecamara, provida de lavatério para lavagem das maos, com
agua quente e fria, materiais de limpeza das méos (sabonete liquido bactericida) e dispositivos de secagem higiénica
(toalhetes de papel descartaveis).

O pavimento, paredes e teto sdo de material lavavel, impermeavel e de facil limpeza, sendo higienizados, pelo
departamento de limpeza, duas vezes por dia (Mod.L.02/0).

6.1.7.2. VESTIARIOS

Existem vestiarios adequados, e em numero suficiente, equipados com cacifos individuais devidamente identificados
(Figura 1). Os cacifos séo construidos em ago inoxidavel, apresentando porta com fechadura e aberturas de arejamento.
Os vestiarios possuem, ainda, cabines de banho, equipadas com chuveiro, abastecido com agua quente e fria. Encontram-
se ventilados de forma natural e adequadamente iluminados.

O pavimento, paredes e teto sdo de material lavavel, impermeéavel e de facil

limpeza, sendo higienizados, pelo departamento de limpeza, duas vezes por
dia (Mod.L.02/0).

CACIFON° 1

Nome do manipulador

Figura 1. Exemplo de identificagdo dos cacifos individuais

situados nos vestiarios da cozinha e bar/refeitério.

o
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6.1.8. LAvouTt

As instalagbes da SCMAV foram concebidas e construidas de forma a assegurar a “marcha em frente” e a evitar
contaminagdes cruzadas. A sequéncia “preparagao, confegao e servigo” € cumprida e os alimentos prontos a servir nunca

se cruzam com alimentos néo preparados. O layout permite, também, o facil acesso a todos os equipamentos.

6.1.9. PREVENCAO DE INCENDIOS

As instalagBes da cozinha e bar/refeitorio dispdem de equipamentos de extingdo de incéndios. Esses encontram-se em
locais acessiveis, devidamente identificados e em perfeito estado de funcionamento, como referido na Portaria n® 1532/08.
Todos os manipuladores de alimentos encontram-se instruidos para o seu uso, conhecendo o Plano de Evacuagéo,

presente na capa com a designagéo “Registo de fichas de limpeza, Avisos e Modelos de Registos”, e situada na zona de

confecao.

6.2. REQUISITOS DOS EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS E SUPERFICIES DE TRABALHO

Trimestralmente, séo realizadas anélises microbiolégicas aos equipamentos, utensilios e superficies de trabalho
(Mod.PNA.33/0).

6.2.1. EQUIPAMENTOS

Os equipamentos encontram-se localizados de forma a permitir a manutengao e limpeza adequada do equipamento e da
area circundante, a funcionar de acordo com a sua utilizacéo prevista e a facilitar as boas praticas de higiene, incluindo a
monitorizagdo. S&o fabricados com materiais adequados, suscetiveis de serem desmontados, sem efeito téxico, duraveis
e mantidos em boas condi¢des de arrumacao e conservagéo, de modo a minimizar qualquer risco de contaminagéo. Sao
higienizados frequentemente (Mod.PNA.22/0; Mod.PNA.23/0; Mod.PNA.25/0; Mod.PNA.26/0; Mod.PNA.27/0).

Os equipamentos de frio (refrigeragdo e congelagéo) apresentam-se com capacidade adequada e em nimero suficiente.
Encontram-se devidamente identificados e dispdem de um registador de temperatura automatico e devidamente

calibrado.

. . . . A |
O controlo da temperatura de todos os equipamentos é realizado duas vezes por dia, NAO ESQUECER!

de manha e de tarde (Mod.PNA.30/0; Mod.PNA.31/0; Mod.PNA.32/0). As portas Registar as temperaturas dos

. ~ . ~ . . i io!
dispdem de um manipulo de emergéncia, caso esta se feche com um manipulador no equipamentos de frio!

interior da camara.

6.2.2. UTENSILIOS

Os utensilios utilizados sdo apropriados ao uso a que se destinam, de acordo com Regulamento (CE) n° 1935/2004. Sao

de material plastico colorido ou em inox, ndo porosos, lisos, imputresciveis e de facil higienizagdo. Sao esterilizados num

esterilizador comum, situado na zona de preparacdo de carnes. Encontram-se
PRroiBIDO! .
armazenados nas respetivas Legumes e Frutas

Utilizar utensilios em madeira zonas e categorizados de acordo Pascado

ou que se encontrem . .
com o seguinte sistema de cores:

danificados! Came
Produtos de pastelaria/sobremesas, Lacticinios
_ Produtos confecionados
o
ot
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6.2.3. SUPERFICIES DE TRABALHO

Todas as superficies de trabalho em contacto com os géneros alimenticios sdo de material liso, lavavel, ndo téxico,

resistente a fraturas e a corrosao e ndo absorventes. Os materiais séo de aco inoxidavel, como as bancadas de trabalho,

ou polietileno, se se tratar de tdbuas de corte (Regulamento (CE) n° 1935/2004).
PRroIBIDO!

S&o mantidas em boas condi¢des de conservacao e limpeza, e desinfetadas sempre
que necessario (RQ-05-AGN-03; Mod.PNA.24/0).

Utilizar superficies de trabalho

em madeira!

6.3. MANUTENCAO E CALIBRAGCAO DE EQUIPAMENTOS

Todos os equipamentos existentes nas zonas de laboracdo encontram-se descritos no inventario dos equipamentos da
instituicdo (Mod.PM.05/0), apresentando um registo individual (Mod.PNA.59/0). As manutengdes (Decreto-Lei n°
50/2005) sao planeadas e registas num plano/registo anual de manutencdo (Mod.PM.11/0), que engloba o nome do
equipamento e respetivo cédigo, as tarefas de manutengéo a realizar, assim como o responsavel da manutengéo e a
frequéncia. Atualmente, os equipamentos apenas sofrem uma manutencao de reparacéo, sendo da responsabilidade do

responsavel PM.

Os utensilios sdo frequentemente verificados, pela responsavel PNA, com o objetivo de avaliar o seu desgaste e possivel

necessidade de substitui¢&o.

Todos os equipamentos de monitorizagao (termometros) e de medicéo (balanca analitica) séo calibrados regularmente

pela Gertal, sendo da sua responsabilidade a elaborac¢éo dos respetivos registos de calibragdo e etiquetas.

Sempre que ocorre uma avaria no equipamento ou que este se encontre em teste, € colocada uma etiqueta com a

designagao “Equipamento avariado” ou “Equipamento em teste” (Mod.PNA.60/0; Mod.PNA.61/0, respetivamente).

6.4. SERVIGOS
6.4.1. FORNECIMENTO DE AGUA

O fornecimento de agua potavel é realizado através da rede publica, respeitando o Decreto-Lei n° 306/2007.

E efetuado, pela Camara Municipal de Arcos de Valdevez, um controlo trimestral & qualidade da agua. Os boletins

analiticos séo fornecidos a responsavel PNA.

6.4.2. PRODUGAO DE GELO
O gelo é fabricado com agua potavel, numa maquina prépria situada na zona do bar/refeitorio.

O fabrico, manuseamento e armazenamento de gelo ocorre em condig8es que previnam qualquer tipo de contaminagao.
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6.5. CONTROLO DE FORNECEDORES E RECECAO DE MATERIAS-PRIMAS
6.5.1. FORNECEDORES

Os fornecedores s&@o selecionados e auditados pela Gertal. Qualquer reclamag¢do (Mod.PA.01/0) relativa aos

fornecedores é realizada a responsavel da Gertal e reportada por esta a empresa.

Algumas matérias-primas com destino ao bar/refeitério, como o p&o, pastelaria diversa, doces, bebidas e café, sdo
compradas pela SCMAV, sendo a responsavel PA que seleciona esses fornecedores (Mod.PNA.34/0).

Todos os fornecedores entregam diversos documentos, tais como os certificados de implementagdo do sistema HACCP

e as fichas técnicas dos produtos fornecidos. Estes documentos encontram-se na posse da responsavel PNA.

6.5.2. RECEGAO DE MATERIAS-PRIMAS

A inspeg¢édo no momento de rececdo é obrigatdria para todas as matérias-primas, alimentares e ndo alimentares, sendo
realizada tanto ao veiculo de transporte como as matérias-primas. Sdo registados (Mod.PNA.35/0) e avaliados os
seguintes pontos:

Condig6es da viatura de transporte (higiene e adequabilidade);
Integridade e higiene das embalagens (se estdo sujas e/ou danificadas);
Quantidades pedidas;

Rotulagem e prazos de validade;

R A A

Temperatura a chegada (Tabela ).

Tabela |. Temperaturas méxi de fr:

Proouto TEMPERATURA (°C})

Produtos lacteos

| 0-6°C

(Queijo, iogurtes, leite, manteiga e margarina) |
Charcutaria <10°C
Em natureza 5-12:=C

Ovos |
Pasteurizados 0-4°C
Produtos Came e Pescado | -15°C
Hortofruti -13°C

Produtos frescos
4-10°C
(Hortofruticolas)

As matérias-primas sO sdo descarregadas quando existe um manipulador de alimentos disponivel para as rececionar,
avaliar e armazenar, sendo que as mais pereciveis e sujeitas a refrigeracéo tém prioridade imediata a entrada. A area de
rece¢do encontram-se sempre limpa e desobstruida. As matérias-primas que ndo aparentem estar conformes, por
exemplo com abuso de temperatura ou que apresentem parasitas ou substancias estranhas, sao rejeitadas no ato de
entrega. Quando néo for possivel devolver de imediato o produto ndo conforme, este é armazenado como o conforme e
colocado num local separado e devidamente identificado com uma etiqueta com a seguinte designagdo: “Produto ndo

conforme. Nao utilizar”.
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REJEITAR! FRUTAS muito maturadas, com sinais de traumatismo ou

MATERIAS-PRIMAS QUE APRESENTEM AS SEGUINTES contaminadas com bolores e/ou larvas;

CARACTERISTICAS: PropuTos HorTicOLAS com folhas velhas, raizes podres,

PRODUTOS CONGELADOS em fase de descongelagio, com excesso de terra ou molhados;

manchas ou queimaduras; Ovos partidos ou sujos;
PRODUTOS CONGELADOS E REFRIGERADOS com abuso de PRODUTOS DE CHARCUTARIA, como enchidos com bolores,
temperatura (T>3°C do estabelecido como recomendado); fiambre descolorado, com manchas

PRODUTOS COM ALTERACAO DAS SUAS CARACTERISTICAS acastanhadas/esverdeadas ou queijo com bolores néo

ORGANOLETICAS (cor, cheiro, sabor, textura, brilho...); caracteristicos do tipo de queijo;

EMBALAGEN ifi j ;
PRODUTOS QUE APRESENTEM SINAIS DE PARASITAS (larvas, GENs danificadas, sujas ou abertas;

moscas, baratas, lesmas); LATAS opadas, enferrujadas ou danificadas;

PropuTos fora do prazo de validade ou inexistente.

6.6. ARMAZENAMENTO

Nas instalag6es da cozinha e bar/refeitorio existem espagos destinados a armazenagem das matérias-primas e produtos
ndo alimentares/limpeza e desinfecdo. Estes espagos apresentam-se sempre limpos, arrumados e livres de pragas,

apresentando uma dimenséo adequada. Encontram-se devidamente identificados e divididos da seguinte forma:
— CAMARAS DE REFRIGERAGAO (4)

Destinadas ao armazenamento de matérias-primas que necessitam de refrigeragao, tais como frutas e hortofruticolas,

lacticinios e produtos carneos, ou ao armazenamento de matérias-primas preparadas.
— CAMARAS DE CONGELAGAO (2)

Destinadas ao armazenamento de matérias-primas que necessitam de congelacao, tais como carne, peixe e legumes.
— DESPENSA

Acondiciona produtos alimentares que ndo necessitem de frio e produtos néo alimentares, como toucas, sacos de recolha

da amostra testemunho, sacos de pléastico e toalhetes de papel.
— ARMAZEM DE TUBERCULOS
Acondiciona batatas e cebolas.
— ARMAZEM DE PRODUTOS DE LIMPEZA E DESINFEGAO
Acondiciona material e produtos de limpeza e desinfecao.
Na armazenagem, as matérias-primas sdo divididas por familias, sendo realizada uma rotacdo de stocks eficaz,
respeitando a regra FIFO (Primeiro a entrar — Primeiro a sair) e a regra FEFO (Primeiro a expirar — Primeiro a sair), relativa

as datas de validade. S@o acondicionadas em prateleiras, afastadas 20 cm da parede e do chao, ou em estrados, ambos

de material ndo absorvente e imputrescivel. Os rétulos das matérias-primas encontram-se sempre virados para a frente.
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Semanalmente, ou sempre gque seja necessario, os espacos de armazenamento sdo higienizados (Mod.PNA.21/0;
Mod.PNA.23/0).

ProIBIDO! i o i X
As temperaturas das camaras de frio sdo registadas duas vezes por dia

Utilizar estrados ou prateleiras (Mod.PNA.30/0), respeitando as seguintes temperaturas (Tabela Il):

em madeira!

Tabela Il. Temperaturas das camaras de frio.

TEMPERATURA
CAMARA DE FRIO
(°C)
Céamara de refrigeracio de produtos lacieos, cameos e ovos 0-6°C
CéAmara de refrigeracio de frutas e legumes 4-89C
Camara de congelacdo de came e pescado
-18=C

Camara de congelagdo de legumes

As matérias-primas rececionadas em caixas de cartdo sdo retiradas destas e colocadas em sacos plasticos transparentes

(produtos congelados) ou em contentores plasticos (fruta), com o respetivo rétulo.

: A . ProisIDO!
No caso de abertura ou rompimento da embalagem, o produto é transferido para um
o . . 3 . Armazenar nas camaras de
saco plastico, devidamente fechado. No exterior do saco é colocada uma etiqueta que
. . . frio, alimentos no interior de
especifica o produto, data de abertura, data de validade da embalagem original e
latas ou sacos opacos ou

rubrica do manipulador (Figura 2).

PROOUTO 1 g ) produtos néo alimentares.
ABERTO EM: _'_ s Os produtos abertos que ndo foram

DAIA VAUDADE: /| gastos na totalidade, e que ndo necessitam de frio encontram-se
RUBRICA % armazenados na zona de confec¢do. Os que necessitam de frio séo colocados

na camara de refrigeracéo situada na zona de preparagdo de carnes ou no
Figura 2. Etiqueta de identificagéo de produtos .
abertos. respetivo local de armazenamento.

Os produtos ndo conformes séo identificados com uma etiqueta com a seguinte designagao: “Produto ndo conforme. Nao
utilizar” e armazenados como os conformes.
6.7. PREPARAGAO, CONFEGAO E ACONDICIONAMENTO

6.7.1. ZONAS DE PREPARAGAO

As zonas de preparacdo, destinadas a preparagdo das matérias-primas, encontram-se devidamente identificadas e

separadas fisicamente do seguinte modo:

— Frutas e Legumes;
— Pastelaria/Lacticinios;
— Pescado;

— Carne.

a
Mod.PGM.04/0 11 de 24 &

Implementagé&o da Clausula 7 da Norma NP EN ISO 22000:2005 na Santa Casa da Misericordia

de Arcos de Valdevez 119



7. APENDICES

MANUAL
Programa Pré-Requisitos (PPR’s)

MPPR.01/0

Cada zona encontra-se equipada com bancadas de ago inoxidavel, cuba com agua quente e fria, tAbuas de corte em
polietileno e arméarios com gavetas para guardar os utensilios necessarios, tais como facas. Incluem, ainda, contentores
para residuos com tampa e pedal, sempre fechados e revestidos com sacos de plastico, e todos os equipamentos
necessarios a preparacao das matérias-primas. Os cabos das facas e as tabuas de corte apresentam cores diferentes,

conforme a zona de preparagdo em que se encontram, como referido no ponto 1.2.2.

Apo6s a concluséo de cada tarefa, realizada o mais rapidamente possivel e sem interrupcdes, é efetuado o registo da

preparagéo (Mod.PNA.37/0). As zonas de preparacao sdo imediatamente limpas e
ProIBIDO! desinfetadas, assim como todos os equipamentos (Mod.PNA.25/0), utensilios e

Utilizar os mesmos superficies de trabalho utilizados.

equipamentos, utensilios e . . ~ . .

. As matérias-primas que se encontram preparadas mas néo vao ser imediatamente
superficies de trabalho para ) ) )
) confecionadas, sdo colocados na camara de refrigeracdo situada na zona de
cortar alimentos crus e

confecionados! confegéo, a uma temperatura entre 4-8 °C, sendo devidamente acondicionadas (s&o

tapadas com sacos de plastico, datadas e identificadas).
6.7.1.1. PREPARAGAO DE FRUTAS E LEGUMES

A preparacdo de frutas e de legumes é realizada de uma forma cuidada, pois podem conter residuos, como terra e

parasitas. Esta preparacao inicia-se com a escolha das partes que ndo se
IMPORTANTE!
apresentam proéprias para consumo, seguindo-se uma lavagem cuidadosa.
N N B . As frutas e legumes sédo sempre
As frutas e legumes sem confecdo sdo, ap6s a lavagem, desinfetadas, ) ) )

escolhidas, ou seja, retiradas as partes

utilizando-se pastilhas apropriadas, na dose e tempo indicados pelo impréprias para consumo, pois contém

fabricante (Mod.PNA.36/0). residuos de terra e pedras que podem

6.7.1.2. DESCONGELACAO ser uma fonte de contaminagé&o.

A descongelacéo de alimentos (Mod.PNA.38/0) & realizada num ambiente | L8var e desinfetar as frutas e legumes a

consumir crus e, somente, lavar as

refrigerado, a uma temperatura entre os 0-6 °C, e com devida antecedéncia ) i
consumidas cozinhadas.

(48 horas, no maximo). Os alimentos a descongelar sdo colocados em

contentores de plastico, com grelhas que permitem a drenagem dos liquidos produzidos durante este processo, evitando

. 0 seu contacto com os alimentos. Os contentores sédo devidamente tapados e o rétulo
NAO ESQUECER!

do produto a descongelar colocado no exterior do contentor.
Retirar as embalagens dos

alimentos antes de efetuar a Apoés a descongelagéo, todos os recipientes utilizados sdo devidamente limpos e

descongelagio! desinfetados (Mod.PNA.25/0).

Em caso de emergéncia, os alimentos podem ser descongelados recorrendo a sua

imersdo em agua fria corrente. Neste caso, os alimentos devem encontrar-se

devidamente protegidos, recorrendo a utilizagdo de sacos de plastico transparentes, ProiBIDO!

que envolvam a totalidade do produto e sem contacto direto com a agua. Alguns Recongelar alimentos!
alimentos ultracongelados, como a batata pré-frita, marisco e legumes, nédo Descongelar alimentos a
necessitam de descongelacéo prévia, podendo ser imediatamente confecionados. temperatura ambiente!
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6.7.2. CONFEGAO E ACONDICIONAMENTO

A zona de confegdo encontra-se equipada com todos os equipamentos necessarios a confecdo de refei¢des, tais como

fogdes e fornos, e, também, com dispositivos de captagcdo de fumos e vapores (exaustores).

| | Durante o processo de confe¢do, os alimentos devem atingir uma temperatura
MPORTANTE!

) igual ou superior a 75 °C. Diariamente é medida, através de uma sonda de
O processo de confegdo permite

d . . . temperatura calibrada, a temperatura de todas as refeicbes confecionadas
lestruir os microrganismos que possam
estar presentes nos alimentos! (Mod.PNA.39/0; Mod.PNA.41/0).

A manipulagdo dos alimentos, apés a sua confecdo, é reduzida ao minimo
imprescindivel. As primeiras refeicdes a serem confecionadas séo as primeiras a acondicionar, transportar e/ou servir.

Todos os equipamentos, utensilios e superficies utilizados na confegao sao limpos e desinfetados (Mod.PNA.26/0).
Nalguns casos, os alimentos confecionados sédo manuseados, por exemplo para cortar uma pega inteira de carne, e, por

isso, necessitam de ser regenerados. Esta regeneracdo deve ocorrer a uma temperatura igual ou superior a 85 °C
(Mod.PNA.39/0).

ATENGAO!
. ) Apos a confegdo da refeicdo, esta é de imediato acondicionada em cubas,
Se for necessario provar os alimentos

- . marmitas (Figura 3), recipientes individuais e/ou contentores, conforme o local
durante a confecéo, devem utilizar-se

utensilios, sendo PROIZIDO utilizar 0s de transporte. O acondicionamento é realizado na zona d‘e cor‘lfegaoé‘com‘
!

dedos! Os utensilios devem ser excecdo das refeicdes destinadas ao apoio > e

imediatamente higienizados. domiciliario, sendo realizado numa sala com acesso

a zona de confegdo. Todo o material utilizado na
distribuicdo das refeicdes é devidamente higienizado (Mod.PNA.22/0).

Figura 3. Marmitas utilizadas no
PRrOIBIDO! transporte de sopa.

Confecionar refeigbes de

vésperal!

6.7.2.1. RECOLHA DA AMOSTRA-TESTEMUNHO

Apos a confegdo de cada refeigdo é retirada uma amostra-testemunho (Figura 4). Esta amostra é recolhida para sacos

proprios, devidamente identificados (data, nome do prato e assinatura do responsavel pela | b ? S
recolha) e guardada durante 72 horas, num contentor devidamente identificado na camara de
refrigeracdo da zona de preparacdo de carnes. Devem ser recolhidos pelo menos 150 g da
refeicéo, incluindo todos os seus constituintes.

Figura 4. Amostra testemunho apés ser recolhida
para saco adequado e devidamente identificado.
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6.7.2.2. UTILIZACAO DE OVOS

Durante o armazenamento dos ovos, estes sdo retirados da
P ATENCAO!
embalagem de transporte e colocados em contentores plasticos i

apropriados e devidamente identificados. Os ovos que apresentem OS OVOS, APESAR DE APRESENTAREM UMA CASCA

. . ~ . QUE OS PROTEGE, SAO ALIMENTOS MUITO
casca suja, rachada, partida ou com manchas s&o rejeitados

(Figura 5).

SUSCETIVEIS DE PROVOCAR DOENGAS ALIMENTARES!

Os ovos pasteurizados sé@o utilizados em todas as confegdes, incluindo a producéo de
sobremesas, com excecdo de cozer, escalfar ou estrelar. Nestes casos, é permitido o uso de

0vOos em natureza.

Os ovos em natureza sao lavados e partidos num recipiente diferente do recipiente onde irdo

i ] ser colocados. As cascas séo imediatamente colocadas no
Figura 5. Ovos partidos 5 | ) B PROIBIDO!
e rachados. lixo e as maos lavadas logo ap6s a sua manipulagéo.

Servir ovos com a geme crua!

6.7.2.3. CONTROLO DO OLEO DE FRITURA

Como referido na Portaria n°® 1135/95, a temperatura do 6leo de

ATENGAO! i - , .
fritura ndo pode ultrapassar os 180 °C, sendo aconselhavel nédo

DURANTE A FRITURA DE ALIMENTOS PODE OCORRER A . .
efetuar frituras com temperaturas superiores a 170 °C. As
DEGRADAGAO DO OLEO ALIMENTAR, GERANDO .
temperaturas do O6leo sdao sempre controladas e registadas

(Mod.PNA.40/0), utilizando uma sonda de temperatura calibrada.

PRODUTOS TOXICOS!

O tempo de aquecimento do banho, sem alimentos no seu interior, € o menor possivel, evitando, assim, o
sobreaquecimento do éleo. S6 é permitido iniciar o processo de fritura quando o éleo se encontra a uma temperatura igual
ou superior a 164,5 °C. Apds a fritura dos alimentos, e o 6leo ter arrefecido, este é filtrado para retirar todas as particulas
solidas que flutuam. Durante o processo de fritura deve-se ter em atengdo os seguintes sinais que indicam a degradacao

do dleo:
—Cor do 6leo muito escura e turva; PRoOIBIDO!
—Cheiro desagradavel (a queimado, irritante, penetrante); Misturar 6leo novo com dleo ja
—Aumento da viscosidade; usado e/ou dois tipos de 6leo
—lLibertacdo de fumos a 170°C; diferentes!

—Formagao de espuma.
Sempre que algum destes sinais se verifiqgue é necessério proceder de imediato & substituicéo do éleo.

Contudo, antes iniciar o processo de fritura, a qualidade do 6leo é verificada através de um teste colorimétrico rapido
(Figura 6). Este teste permite analisar o 6leo através de uma escala de cores, sendo a amostra
guardada, por um periodo de 3 meses, num contentor apropriado e situado no gabinete da
Gertal. Esta andlise é realizada pela cozinheira responsavel.

O 6leo alimentar usado é colocado num recipiente apropriado e armazenado no armazém

de tubérculos, para posterior recolha por uma empresa especializada. Figura 6. Teste quimico realizado
ao 6leo antes iniciar o processo de
fritura.

g
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6.8. BAR/REFEITORIO

A zona do bar/refeitério encontra-se preparada para a distribuicdo das refei¢cdes a utentes, colaboradores e clientes da
SCMAV. Estéa equipada com uma linha self, equipamentos de refrigeragdo, banho-maria, maquina de lavar loiga, maquina
de gelo, maquina de café, expositor refrigerado de saladas e frutas e expositor de bebidas, entre outros equipamentos

necessarios num servico de cafetaria.

Os alimentos confecionados s&o expostos quentes e mantidos a uma temperatura superior a 65 °C. Os alimentos servidos
frios, como saladas, séo colocados num expositor refrigerado apropriado, a uma temperatura igual ou inferior a 8 °C.
Todas as temperaturas séo registadas duas vezes por dia (Mod.PNA.32/0). Existem, ainda, alimentos que podem ser

preparados nesta zona, como sandes ou tostas mistas (Mod.PNA.43/0).
Todos os equipamentos sao higienizados diariamente (Mod.PNA.27/0).

Esta zona inclui, ainda, uma zona de refei¢cdes, composta por mesas e cadeiras de material resistente, lavavel e de facil
limpeza. A higienizagdo deste espago € da responsabilidade do departamento de limpeza, sendo realizado e registado

diariamente pelos seus colaboradores (Mod.L.02/0).
6.9. RASTREABILIDADE

A rastreabilidade das matérias-primas é assegurada pelo registo de recegao das matérias-primas (Mod.PNA.35/0). Os
registos e as faturas sdo guardados, durante 6 meses, no gabinete da Gertal, num dossier préprio e devidamente
identificado. As embalagens e respetivos rétulos de todas as matérias-primas utilizadas na confegdo de refei¢cbes sdo
guardadas por um periodo de 7 dias, ap0s a refeicao ser ingerida. Sao colocadas num saco de plastico e armazenadas

no armazém de produtos de limpeza.

Para além das embalagens, séo registados (Mod.PNA.42/0) todos os ingredientes utilizados, assim como as respetivas
quantidades, lotes e datas de validade durante a confecdo das refeigdes, como descrito no Regulamento (CE) n°
178/2002.

A SCMAV dispde de um sistema eficaz para enfrentar qualquer perigo para a seguran¢a dos alimentos, permitindo a

completa e rapida retirada de qualquer refeigdo transportada.
6.10. COPA DA LOIGA

A copa da loica € uma zona destinada a lavagem e armazenagem de loiga. Esta equipada com dispositivo de pré-lavagem,

com agua quente e fria, tanque industrial de lavar loica e arméario fechado para acondicionar a loica limpa.

A loica é rececionada suja, onde os restos alimentares que ficaram nos pratos sédo rapidamente despejados para o
recipiente de lixo, com abertura acionada pelo pé e protegido com saco plastico. Posteriormente é pré-lavada e colocada
no tanque industrial. Quando o tanque termina, a loica seca é retirada e guardada no respetivo lugar. As temperaturas do
tanque sao registadas (Mod.PNA.29/0).

Por vezes, é necessario lavar loica e utensilios a mao. Neste caso, a agua deve
FropRo! encontrar-se muito quente (cerca de 40 °C), e utilizar detergente liquido para loica. A
Utilizar panos para secar a loica lavada @ méo é deixada a secar ao ar e, posteriormente guardada.
loica!
i)
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6.11. TRANSPORTE, DISTRIBUICAO E SERVICO
6.11.1. TRANSPORTE E DISTRIBUICAO

O transporte e distribuicdo de refei¢cBes é realizado em carros isotérmicos, banhos-maria e/ou veiculos de transporte
(Figura 7), dependendo do local para onde sao transportadas. Estes encontram-se em boas condi¢des e sdo concebidos
e construidos de forma a permitir uma limpeza e/ou desinfecdo adequadas (Mod.PNA.22/0;
Mod.PNA.24/0; Mod.PNA.28/0).

Os veiculos de transporte sdo adequados para transportar, em simultaneo, refeicdes e produtos

de limpeza e desinfecdo, existindo uma separacéo fisica dos produtos. Para além dessa

separacao, as refeicdes séo, ainda, separadas de acordo com a sua temperatura.
) . o o Figura 7. Caixa de transporte

As refeicdes a serem transportadas pelo apoio domiciliario sdo armazenadas em recipientes  de alimentos nos veiculos de

T . . . P " transporte.

individuais, e estes colocados em caixas isotérmicas, permitindo manter uma temperatura P

adequada e controlada. O transporte é realizado a uma temperatura superior a 65 °C, em menos de 2 horas, sendo a sua

temperatura registada (Mod.PNA.44/0).

Estes veiculos séo mantidos em bom estado de conservacéo, limpos e desinfetados diariamente (Mod.PNA.28/0), sendo

0 seu interior adequado ao fim a que se destinam (material liso, impermeével, imputrescivel e resistente a corroséo). A
E— ‘ g limpeza dos veiculos é da responsabilidade do departamento do apoio

domiciliario.

Podem, ainda, existir carros internos de transporte manual (Figura 8). Estes s&o

de material liso, resistentes a corroséo e de facil limpeza e desinfegdo, sendo

higienizados diariamente (Mod.PNA.22/0). Funcionam, a maioria das vezes,

Figura 8. Carros de transporte internos
utlizados na zona de confe¢go. como local de armazenagem e transporte até aos veiculos de transporte de

alimentos, das refeig6es. Encontram-se em bom estado de conservagao e limpeza.

6.11.2. SERVIGO

O servico é realizado em cada unidade ou
instalacdo, por colaboradores com ATENCAO!

formagdo em boas praticas de higiene. NESTA ETAPA NAO HAVERA A DESTRUIGAO DE MICRORGANISMOS, PELO QUE A
RECONTAMINAGAO OU MULTIPLICAGAO DOS ALIMENTOS E MAIS PROVAVEL. ASSIM, E

No bar/refeitorio, as refeicdes sdo mantidas

. MUITO IMPORTANTE QUE OS MANIPULADORES DE ALIMENTOS RESPEITEM AS NORMAS
em banhos-maria a  temperaturas

superiores a 65°C (Mod.PNA.27/0) e

DE HIGIENE E SEGURANGA ALIMENTAR!

servidas por manipuladores de alimentos da cozinha, utilizando pincas, colheres ou espatulas para colocar os alimentos
no prato. Os alimentos servidos frios, como saladas e fruta, encontram-se expostos num expositor refrigerado adequado,
a uma temperatura igual ou inferior a 7°C. No caso das saladas, estas podem ser acondicionadas em pratos individuais

ou num recipiente comum, onde existem espatulas adequadas e exclusivas para retirar a salada.

Todos os temperos, como azeite, vinagre e sal, encontram-se em recipientes individuais e devidamente identificados. Os
talheres e guardanapos sdo colocados num recipiente préprio, encontrando-se devidamente protegidos. O pdo é

distribuido em saquetas individuais.
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6.12. LIMPEZA E DESINFEGAO

Os produtos de limpeza e de desinfecdo sdo adequados ao fim a que destinam e utilizados conforme as instrugdes dos

fabricantes. Encontram-se armazenados num local préprio e separados dos alimentos, em contentores adequadamente

identificados. Nesse mesmo local, existe um dossier com todas as
ATENCAO! fichas técnicas dos produtos utilizados.
A LIMPEZA TEM COMO OBJETIVO REMOVER 0S

Existem planos de limpeza e desinfe¢cdo que garantem a adequada

RESIDUOS DE ALIMENTOS E A SUJIDADE QUE POSSAM . . . ~ . o
higiene e limpeza das instala¢cdes, equipamentos, utensilios,
CONSTITUIR UMA FONTE DE CONTAMINAGAQ!

superficies de trabalho, veiculos de transporte de géneros

alimenticios e vestiarios. A responsabilidade é dividida entre o

departamento de limpeza e os manipuladores de alimentos que trabalham na cozinha e bar/refeitério, efetuando-se
sempre um registo (Mod.L.02/0; RQ-05-AGN-03; Mod.PNA.20/0; Mod.PNA.21/0; Mod.PNA.22/0; Mod.PNA.23/0;
Mod.PNA.24/0; Mod.PNA.25/0; Mod.PNA.26/0; Mod.PNA.27/0; Mod.PNA.28/0).

Para efetuar a limpeza nas zonas de preparagdo, zona de confecéo e bar/refeitorio sdo utilizados diferentes panos de
limpeza (Figura 9). Estes encontram-se armazenados na zona de confe¢&o, em local limpo e seco, estando divididos pelo
seguinte sistema de cores:

Zona de preparacao de legumes CORES DOS PANOS DE LIMPEZA L!_‘.

Zona de preparacdo de carnefpeixe

Cozinha

- Linha Se'f

Figura 9. Sinalética presenta na zona
de confecdo, alertando para os panos a
utilizar em casa zona.

6.12.1. CONTROLO DA PRESENGA DE FRAGMENTOS DE ESFREGAO DE AGO
A presenga de fragmentos de ago num alimento pode constituir um perigo fisico que para uma crianga ou idoso podera
ser fatal. Assim, todos os manipuladores de alimentos, antes de utilizar um equipamento/utensilio, verificam se existem

ou ndo fragmentos de esfregdo de aco invertendo o equipamento/utensilio, para que qualquer fragmento que possa existir
caia.

6.13. GESTAO DE RESIDUOS

Os residuos alimentares sdo depositados em recipientes apropriados, de facil limpeza e desinfecao (Decreto-Lei n°
178/2006). Estes encontram-se em boas condi¢des, sempre fechados, sendo acionados por pedal, e revestidos com

sacos plasticos. Sao higienizados diariamente.
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A remocao dos residuos sélidos e organicos das zonas de laborag&o ocorre diariamente ou sempre que seja necessario.

O armazenamento dos residuos organicos e ndo pereciveis ocorre na parte exterior das instalagbes da cozinha e

bar/refeitério, em contentores apropriados e devidamente identificados, sendo .

NAO ESQUECER!
recolhidos diariamente pela Camara Municipal de Arcos de Valdevez. A éarea )
Evitar a acumulagéo dos

envolvente encontra-se sempre limpa e livre de pragas. . .
residuos alimentares nas

A recolha de residuos especiais, como o 6leo alimentar é da responsabilidade da areas de laborag&o!

empresa “Multirecolha”.

6.14. CONTROLO DE PRAGAS

A SCMAV emprega boas préticas de higiene, evitando, assim, a criagdo de um ambiente favoravel ao desenvolvimento

de pragas.

O controlo preventivo de pragas visa assegurar a auséncia destas ATENCAO!

dentro das areas de laboragdo. Assim, nas instalagdes da cozinha e AS PRAGAS REPRESENTAM UMA SERIE AMEAGA A
bar/refeitério sdo cumpridos os seguintes procedimentos: SEGURANCA E ADEQUAGAO DOS ALIMENTOS!

— Junto das portas com abertura para o exterior, em todas as
zonas de preparagéo e copa de loica, existem insectocagadores suspensos e posicionados a 1,5-2 m de distancia
das portas. Estao sempre em funcionamento e possuem uma base para recolha de insetos;

— Colocagao de iscos em todos 0s armazéns exteriores;

— As aberturas dos esgotos estdo protegidas com grelhas;

— Os ralos encontram-se em bom estado de conservagao;

— Todas as janelas com abertura para o exterior estdo devidamente protegidas com redes de protecéo contra
insetos;

— A acumulacao de materiais e equipamentos fora de uso, nas areas internas e externas, é evitada;

— A acumulagdo de residuos, alimentares e néo alimentares, dentro das areas de laboracéo e area envolvente é
evitada;

— O plano de limpeza das instalagdes e equipamentos é cumprido.

Periodicamente, sdo efetuados procedimentos de inspecdo nos locais de armazenamento de matérias-primas e
embalagens. De forma a combater a existéncia de pragas, a Santa Casa da Misericérdia contratou uma empresa
especializada designada por “Biourb”. Esta empresa dirige-se semestralmente as instalages da Santa Casa para
averiguar o funcionamento de todos os equipamentos de prevenc¢éao utilizados. Emite, também, um relatério, de forma a

avaliar o sucesso das medidas preventivas e o estado dos equipamentos de controlo de pragas.
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6.15. HIGIENE PESSOAL E FORMACAO
6.15.1. HIGIENE DAS MAOS

ATENGAO!

As MAOS DOS MANIPULADORES SAO OS PRINCIPAIS TRANSMISSORES DE
CONTAMINAGOES PARA OS ALIMENTOS. ISTO OCORRE PORQUE AS MAOS PODEM SER
FACILMENTE CONTAMINADAS, POIS CONTACTAM, POR EXEMPLO, COM O AR, COM
EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS E PARTES DO CORPO OU SUPERFICIES QUE PODEM
ESTAR SUJAS!

Os manipuladores de alimentos devem manter as suas méaos lisas e sem fissuras, utilizando creme hidratante (Portaria
n° 149/88).

Trimestralmente, a Gertal realiza uma analise microbiolégica as méos de um manipulador de alimentos ao acaso.
6.15.1.1. QUANDO LAVAR AS MAOS
As méos devem ser lavadas:

— Antes de iniciar/reiniciar uma tarefa e no fim de qualquer tarefa;

Apbs a utilizagdo das instalagdes sanitérias;

Apobs mexer no cabelo, boca, olhos, nariz ou ouvidos;

Sempre que tossir, espirrar e assoar;

Antes de colocar ou mudar de luvas descartaveis;

Antes e depois de manipular alimentos crus;

Antes de manipular alimentos cozinhados ou prontos a consumir ndo embalados;
Apds manipular ou tocar em equipamentos, utensilios ou superficies sujas;

Apods manusear/transportar lixo;

Ap0s contactar com dinheiro;

Depois de manipular produtos quimicos, como produtos de limpeza e desinfegao;

Depois de comer, beber ou fumar;

L T

Sempre que considere necessario.

6.15.1.2. COMO LAVAR AS MAOS
Para uma correta lavagem das méos devem ser seguidas sequencialmente as seguintes regras (Figura 10):

. Molhar as méos com agua quente corrente;
. Ensaboar bem as maos com sabd&o liquido bactericida, contando até 20-30;
. Lavar cuidadosamente as palmas, espacos entre os dedos, costas das méaos e polegar;

. Passar por agua guente corrente, retirando todo o sab&o liquido bactericida;

ga A W N P

. Secar com toalhetes de papel descartaveis.

@
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Figura 10. Como lavar as méos.

6.15.1.3. Onde lavar as maos

As mdos devem ser lavadas nos lavatérios usados exclusivamente para a lavagem das maos. Estes lavatérios estédo

situados nos vestiarios e/ou na zona de confegédo.

PROIBIDO! O lavatério situado na zona de confegéo encontra-se equipado com torneira acionada

Lavar as maos nos locais pelo pé e 4gua quente e fria. Inclui, também, sab&o bactericida, gel desinfetante e
destinados  lavagem de dispositivos para secagem das maos (papel descartavel).
alimentos ou equipamentos e

utensilios!

6.15.2. Uso de luvas descartaveis e mascara buco-nasal
O uso de luvas descartaveis e mascara buco-nasal é obrigatério nas seguintes tarefas:

— Manipulacéo de produtos prontos a consumir, confecionados ou crus e sobremesas;
Manipulag¢&o de carne picada e bacalhau desfiado cru;

Desfiar bacalhau, peixe e carne confecionados;

Manipulacéo de frutas descascadas e saladas de fruta;

Manipulacéo de vegetais desinfetados para servir como salada;

Acondicionamento das refeigfes;

Servigo das refei¢cdes a utentes, colaboradores, entre outros;

Lor bbbl

Sempre que houver escoriagdes, queimaduras ou cortes.

Antes de calcar as luvas é necessario lavar as méos. Estas devem ser colocadas, apenas, no momento de manipular os
alimentos. As tarefas executadas com luvas descartaveis devem decorrer sem interrupcdes, caso contrario, as maos
devem ser novamente lavadas e usadas novas luvas. E obrigatério substituir as luvas sempre que estas se apresentem
sujas ou com cortes ou sempre que considere necessario. As luvas permanecem nas embalagens de origem, intactas e
colocadas na zona de confegdo. A mascara buco-nasal deve ser colocada antes da higienizacdo das méos, de modo a
que nao haja contaminacao desta a partir da pele ou da saliva. A mascara é colocada de modo a cobrir, simultaneamente,
a boca e o nariz dos manipuladores. Se durante uma tarefa for necessario retificar a colocagéo da mascara, € necessario

higienizar novamente as méos e colocar um novo par de luvas.
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6.15.3. Uniforme

Os manipuladores desenvolvem as suas tarefas devidamente fardados. O uniforme deve-se encontrar sempre limpo e

ser de uso exclusivo para o local de trabalho. Este é fornecido pela instituicéo e de cor branca, de forma a por em evidéncia

a sujidade. Os uniformes s@o adequados as tarefas a desempenhar, resistentes a

4 . PP . |
lavagens frequentes e confortaveis, sendo constituidos pelos seguintes elementos PROIBIDO!

(Figura 11): Utilizar roupa pessoal nas

. zonas de laboragéo!
— Camisola de manga curta;

— Touca;
— Calcas;
— Avental de pano;

— Calgado de cor branca, fechado a frente, antiderrapante, confortavel e com protecéo contra queda de objetos.

Com o objetivo de proteger o uniforme, os manipuladores utilizam, também, e por cima do avental de

pano, um avental de plastico. Quando € necessario usar meias, estas sao de cor branca e de algodéao.
A troca de roupa ocorre nos vestiarios. O uniforme deve ser vestido da seguinte maneira:

1. Vestir a camisola de manga curta;
Colocar a touca;
Vestir as calgas;

Colocar o avental;

o e DN

Calgar os sapatos.

No final vestir o uniforme é obrigatério lavar as méaos.

Figura 11. Manipulador de alimentos da
SCMAV devidamente fardado.

6.15.4. Adornos pessoais, Cabelo e Unhas
6.15.4.1. Adornos pessoais

ATENCAO!

Os ADORNOS PESSOAIS REPRESENTAM UM PERIGO PARA A SEGURANGA
DOS ALIMENTOS!

N&o é permitido o uso de qualquer tipo de adornos pessoais nas zonas de laboracéo, tais como anéis, pulseiras, relégios,
brincos, colares, piercings, alfinetes, entre outros.

Pode ser permitido o uso de alianga de casamento, se esta for lisa e lavada aquando a lavagem das méos, e o uso de
fios com placas com inscri¢cdes de alertas médicos, como o grupo sanguineo ou indicacédo de diabetes. No entanto, estes
fios devem ser resistentes, usados por dentro da roupa e lavados com regularidade. A utilizag&o destes fios deve ser
comunicada previamente ao responsavel PNA. Caso algum objeto seja perdido, o manipulador deve comunicar,
imediatamente, ao responsavel PNA o ocorrido para que sejam tomadas as devidas medidas.

.
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6.15.4.2. Cabelo

Todos os manipuladores de alimentos devem manter o seu cabelo lavado regularmente com champd. Durante o periodo

laboral & obrigatério o uso de touca, cobrindo totalmente o cabelo. Caso seja o |

ROIBIDO!
necessario prender a touca, esta deve ser presa com um elastico adequado para o
. N . . Usar ganchos ou molas para
efeito. A colocagdo da touca ou o seu rearranjo deve ser efetuada, exclusivamente,
prender a touca!

nos vestiarios.

6.15.4.3. Unhas

As unhas devem ser mantidas curtas, limpas, sem verniz e ndo evidenciar sinais de serem ruidas. Aquando a lavagem

das maos, € importante ndo esquecer a limpeza das unhas.

PRoOIBIDO!

Usar unhas posticas!

6.15.5. Comportamento no local de trabalho

Todos os manipuladores tém conhecimento das atitudes a ter no seu local de trabalho, respeitando as seguintes regras:

— Manter um elevado nivel de higiene pessoal, relevando sinais claros de uma higiene adequada e cuidada e
bons habitos de higiene durante o periodo de trabalho;

— Manter o local de trabalho sempre limpo e arrumado, limpando os equipamentos e utensilios ap6s utilizacéo;
— Eliminar, com regularidade, os residuos alimentares;

Lavar as méos com frequéncia e ndo limpar ao uniforme;

Evitar mexer em dinheiro, com excec¢do do bar/refeitério;

Ll

Usar corretamente o uniforme.

Os manipuladores devem evitar comportamentos que possam resultar na contaminagéo dos alimentos, tais como:

Fumar;

Cuspir;

Marcar, comer ou beber;

Espirrar, tossir, soprar ou falar sobre os alimentos;
Ingerir ou guardar medicamentos;

Mexer na cabega, nariz, orelhas ou boca;

Lor bbbl

Provar alimentos com os dedos.

g
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6.15.6. Saude e Feridas
6.15.6.1. Saude

Todos os manipuladores de alimentos realizam exames médicos, para comprovar e avaliar a sua aptidao fisica e psiquica.
Séo realizados exames periddicos, anuais para trabalhadores com idade superior a 50 anos e de 2 em 2 anos para 0s
restantes trabalhadores, conforme o estabelecido na Lei n® 102/2009. Deste exame médico resulta uma ficha de aptidao,
entregue a instituicdo e de acordo com a Portaria n® 71/2015.

Qualquer pessoa que sofra, ou que suspeite, de ser portadora de doencas suscetiveis de se transmitirem através dos
alimentos ou que esteja afetada, por exemplo, por feridas infetadas, infe¢cdes cutaneas, inflamag@es ou diarreia, ndo pode
manipular géneros alimenticios e entrar em locais onde se manuseiem alimentos. Caso algum manipulador se encontre

afetado deve informar, de imediato, o responséavel PNA da respetiva doenga ou sintomas de doenga.

6.15.6.2. Cortes e feridas

Os cortes e as feridas, que ndo determinam a exclusdo dos manipuladores, devem ser imediatamente protegidos com
pensos de cor azuis e a prova de agua (Figura 12). Apés a colocagdo do penso, os
manipuladores devem calgar luvas descartaveis (conforme o ponto 6.15.2) e observar,
frequentemente, se ndo ocorre sangramento.
Figura 12. Penso impermeével que deve ser utilizado na
protecdo de cortes e feridas.

6.15.7. Caixa de Primeiros Socorros

A caixa de primeiros socorros encontra-se no gabinete da Gertal, em local de facil acesso e claramente identificada. O
seu contetido & mantido em condi¢cBes de assepsia, devidamente conservado e etiqueta, como referido no Decreto-Lei n°
243/86. Apos a utilizagdo de algum conteldo, este é imediatamente substituido. Contudo é verificado semestralmente,
pela representante da Gertal.

A caixa primeiros socorros (Figura 13) contém os seguintes elementos:
Algodao hidrofilo;

Agua oxigenada;

Fita adesiva;

Alcool etilico;

Soro fisioldgico;

Pensos azuis impermeaveis;

Solugédo desinfetante;

Gazes individuais esterilizadas; ) ) .
Figura 13. Caixa de primeiros socorros para 0S

Pomada para queimaduras; manipuladores da cozinha e bar/refeitério.

Luvas cirurgicas;

Dedeiras;

N 2 T T A

Tesoura.
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6.15.8. Formagéao

Todos os manipuladores de alimentos recebem formacé&o qualificada em matéria de higiene e seguranga alimentar, a um

nivel adequado as operagGes que executam. Tém consciéncia do seu papel e responsabilidade na protecdo dos

alimentos. Mensalmente, séo realizadas formagdes, presentes no plano anual

ATENCAO! de formagdo (Mod.PRH.03), podendo ser lecionadas pela Gertal ou por

A FORMAGAO TEM UMA IMPORTANCIA colaboradores internos ou externos da SCMAV. Apds cada formagdo, é
FUNDAMENTAL PARA QUALQUER SISTEMA DE . - .

HIGIENE ALIMENTAR! preenchidas a folha de presencas/sumario (Mod.PRH.09), assim como a

avaliagdo do formando (Mod.PRH.05).

A eficicia das agles de formagéo é sempre verificada e registada (Mod.PRH.08).

6.15.9. Visitantes

Sempre que ocorra uma visita as instalagdes da cozinha e bar/refeitério da SCMAV é requerido aos visitantes a utilizagao
do seguinte kit descartavel:

— Uma bata;

— Umatouca;

— Um par de protetor de sapatos;

— Um par de luvas.

Antes de entrarem nas instalagdes é sempre requerido que adotem comportamentos de higiene adequados ao local que
visitam.

g
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Apéndice ll - A

PROCEDIMENTO
PROGRAMA PRE-REQUISITOS (PPR’s)

PSA.01/0

1. OBJETIVO/AMBITO

O presente procedimento destina-se a estabelecer a forma de planificar, selecionar, implementar e modificar o programa

pré-requisitos (PPR’s).

O ambito deste procedimento aplica-se a todos os pré-requisitos selecionados.

2. RESPONSABILIDADES
Responsavel PNA — Dr. Sénia Dantas

ESA

3. REFERENCIAS

NP EN ISO 22000:2005 — Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar (Ponto 7.2.).

4. DOCUMENTOS ASSOCIADOS

MPPR.01/0 Manual Programa Pré-Requisitos (PPR’s)

5. DEFINICOES/SIGLAS

Programa pré-requisitos (PPR’s) — Atividades e condi¢des béasicas que s@o necessérias para manter um ambiente
higiénico ao longo da cadeia alimentar apropriado a produgdo, ao manuseamento e ao fornecimento de produtos

acabados seguros e géneros alimenticios seguros para 0 consumo humano.

Seguranc¢a Alimentar — Conceito de que um género alimenticio ndo causara dano ao consumidor quando preparado
e/ou ingerido de acordo com a utilizagao prevista.

Elaborado por: Aprovado por:

Data: Data:
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PROCEDIMENTO

PROGRAMA PRE-REQUISITOS (PPR’s)

PSA.01/0

ESA - Equipa da Seguranca Alimentar;

PPR’s — Programa Pré-Requisitos;

RESPONSAVEL PNA — Responséavel do processo de nutrigdo e alimentagéo;

SCMAV - Santa Casa da Misericérdia de Arcos de Valdevez.

6. PROCEDIMENTO

6.1. SELECAO DOS PPR’S E ELABORAGAO DO MANUAL

Os PPR’s devem ser selecionados tendo em consideracdo as necessidades da SCMAV, no que respeita a seguranga

alimentar, a dimens&o, tipo de operagéo e natureza dos produtos que s&o produzidos e/ou manuseados.

A responsavel PNA deve elaborar um manual, designado “Manual Programa Pré-Requisitos (PPR’s)”, que compile a

seguinte informac&o:

R T T A O A A A A

Neste manual deve, ainda, ser identificada toda a legislacdo considerada
associados.
Mod.PGM.02/0 2de3

Requisitos gerais das instalagdes;

Requisitos dos equipamentos, utensilios e superficies de trabalho;
Manutencao e calibragcdo de equipamentos;

Servicos;

Controlo de fornecedores e recegéo de matérias-primas;
Armazenamento;

Preparacgéo, confe¢é@o e acondicionamento;
Bar/Refeitorio;

Rastreabilidade;

Copa da loiga;

Transporte, distribuigdo e servico;

Limpeza e desinfecao;

Gesté&o de residuos;

Controlo de pragas;

Higiene pessoal e formacéo.

relevante, assim como todos os modelos

ap
(R
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6.2. VERIFICAGCAO E ALTERAGCAO DOS PPR’S
A verificagcdo dos PPR’s, realizada pela ESA, deve ser anual ou sempre que a responsavel PNA considere necessario.
Ap6s essa verificagdo, a responsavel PNA deve proceder as alteracdes necessarias.

Devem ser mantidos registos de todas as verificacdes e alterag6es realizadas, armazenando, em formato digital, a verséo
anterior.

6.3. APROVAGAO E IMPLEMENTAGAO DO MANUAL

Os PPR’s devem ser aprovados pela ESA e implementados logo apds a sua aprovagao.

6.4. DISTRIBUICAO DO MANUAL

E da responsabilidade da responsavel PNA distribuir, a todas as partes interessadas, a versdo mais recente do manual
PPR’s.

O manual deve ser distribuido por via eletrénica, acompanhado por um e-mail com as Ultimas altera¢des efetuadas.

Os manipuladores de alimentos (cozinheiras e ajudantes de cozinha) devem ser informados acerca das alteragcbes
efetuadas, e disponibilizada uma nova versdo do manual, para posterior consulta.

g
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Apéndice ll-B

PROCEDIMENTO
ETAPAS PRELIMINARES A ANALISE DE PERIGOS

PSA.02/0

1. OBJETIVO/AMBITO

O presente procedimento destina-se a estabelecer os passos preliminares que permitam efetuar uma adequada analise

de perigos.

O ambito deste procedimento aplica-se a todas as etapas que permitam efetuar uma adequada analise de perigos.

2. RESPONSABILIDADES
Responsavel PNA — Dr. Sénia Dantas
Responsavel de compras — Manuela Fernandes

ESA

3. REFERENCIAS

NP EN ISO 22000:2005 — Sistemas de Gestao da Seguranca Alimentar (Ponto 7.3.).

4. DOCUMENTOS ASSOCIADOS

Mod.PRH.01/0 Descri¢éo das funcdes
Mod.PGM.22 Ata de reunido

Mod.PNA.49/0 Equipa da Seguranca Alimentar
Mod.PNA.50/0 Ficha individual do colaborador
Mod.PNA.51/0 Utilizac&o Prevista

Mod.PNA.52/0 Fluxograma geral

Elaborado por: Aprovado por:

Data: Data:
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PSA.02/0

Mod.PNA.53/0 Descri¢éo das etapas
Fichas técnicas das matérias-primas

Fichas técnicas das refeicoes

5. DEFINICOES/SIGLAS
Fluxograma — Apresentagao esquematica e sistematica da sequéncia e interagoes das etapas.

Perigo para a seguranca alimentar — Agente biolégico, quimico ou fisico presente no género alimenticio, ou na condi¢éo
de género alimenticio, com potencial para causar um efeito adverso para a saude.

Produto acabado — Produto que nédo sera sujeito a processamento ou transformacéo posterior por parte da organizagao.

Segurancga Alimentar — Conceito de que um género alimenticio ndo causara dano ao consumidor quando preparado

e/ou ingerido de acordo com a utilizag&o prevista.

Utilizagdo prevista — Manuseamento razoavelmente expetavel do produto acabado e quaisquer manuseamento e

utilizag&o improprios do produto acabado, ndo previstos mas razoavelmente espetaveis.
ESA - Equipa da Seguranca Alimentar;
RESPONSAVEL PNA — Responsavel do processo de nutrigdo e alimentagéo;

SCMAV - Santa Casa da Misericérdia de Arcos de Valdevez.

6. PROCEDIMENTO

6.1. EQUIPA DA SEGURANGA ALIMENTAR

A ESA deve ser nomeada pelo Provedor da SCMAV. Deve ser multidisciplinar, resultando da combinacédo de varios

conhecimentos e experiéncias, em relagao aos produtos, processos, equipamentos e perigos para a seguranga alimentar.

O Provedor da SCMAYV deve, também, nomear um responsavel da ESA, que deve estar completamente familiarizado com
a NP EN ISO 22000:2005 e a metodologia HACCP, e ter um conhecimento profundo das atividades realizadas na cozinha

e bar/refeitorio.
As responsabilidades de cada membro da ESA devem estar definidas num documento préprio (Mod.PNA.49/0).

Devem ser mantidos registos que demonstrem que a ESA possui os conhecimentos e experiéncia necessarios, assim
como o seu responsavel (Mod.PRH.01/0 e Mod.PNA.50/0).

o
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6.2. CARACTERISTICAS DO PRODUTO
6.2.1. MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E MATERIAIS PARA CONTACTO COM O PRODUTO

Todas as matérias-primas, ingredientes e materiais em contacto com o produto devem ser descritos na extensao
necessaria a conducéo de perigos. Essa descricdo é efetuada através de fichas técnicas, requeridas aos respetivos

fornecedores. Devem conter a seguinte informagéo:

— Tipo de matérias-primas, com a descricdo da composi¢cdo de todos os ingredientes, aditivos e auxiliares
tecnoldgicos utilizados;
— Método de producéo;
— Tipo de materiais de embalagem;
Método de transporte;
Método de embalamento;

Origem;

N
N

N

— Caracteristicas bioldgicas, quimicas e fisicas;

— Condi¢bes de armazenamento e prazo de validade;

— Condig6es de preparacdo e/ou manuseamento antes de utilizagao;

— Critérios de aceitagéo, relacionados com a seguranga dos géneros alimenticios ou especificagdes dos materiais

e dos ingredientes comprados.
Sempre que ocorra a alteracdo de uma matéria-prima ou fornecedor, a responsavel PNA deve requer nova ficha técnica.

As fichas técnicas devem ser guardadas, num dossier devidamente identificado, no gabinete da Gertal, e encontrar-se

sempre disponiveis para consulta.

6.2.2. PRODUTO ACABADO

As caracteristicas do produto acabado (refeicdes) devem ser especificadas em documentos, na extensédo necessaria a
conducgdo da andlise de perigos. Os documentos (fichas técnicas) devem ser redigidos pela responsavel de compras e

verificados pela responsavel PNA.
As fichas técnicas devem conter a seguinte informagao:

— Nome da refeicao;

Tipo de produto (grupo a que pertence, p,ex, carnes, peixes);
Nivel de complexidade;

Tempo de preparacao;

Alérgenos;

Ingredientes e respetivo peso bruto e capitagdo;

Modo de preparacao/confegéo;

Lol

Informagé&o nutricional.

an
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Sempre que ocorra alguma alteragdo ao plano de ementas, as fichas técnicas existentes devem ser revistas e, se

necessario, elaborar novas fichas para as novas refeicoes.

As fichas técnicas devem ser guardadas, num dossier devidamente identificado, no gabinete da Gertal, e encontrar-se

sempre disponiveis para consulta. A responsavel PNA deve manter, em formato digital, o documento original.

6.3. UTILIZACAO PREVISTA

A utilizacao prevista das refei¢cdes servidas na SCMAV deve ser documentada (Mod.PNA.51/0), na extens&@o necessaria

a conducao da analise de perigos.
Este documento, elaborado pela responsavel PNA, deve incluir a seguinte informagao:

— Consumidores;
— Grupos sensiveis ao produto;

— Forma de consumo.

O documento devem ser guardado, num dossier devidamente identificado, no gabinete da Gertal, e encontrar-se sempre

disponivel para consulta. A responsavel PNA deve manter, em formato digital, 0 documento original.

6.4. FLUXOGRAMAS

Deve ser elaborado, pela responsavel NA, um fluxograma geral (Mod.PNA.52/0). Este fluxograma deve ser claro, exato

e conter a seguinte informacgé&o:

— Sequéncia e interacéo de todas as etapas;

— Quaisquer processos externos ou trabalho subcontratado;

— Entrada das matérias-primas;

— Realizacao de reprocessamento ou recirculagao.

Apos a construgdo do fluxograma geral, a ESA deve verificar a sua exatidao, por confirmagéo no local. Cada membro da

equipa deve efetuar, individualmente, a sua confirmacao acompanhando o desenrolar das atividades ao longo do dia.
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No final das verificagbes, deve ser realizada uma reunido, com o objetivo de trocar as diferentes informag6es recolhidas
e determinar se existe, ou ndo, a necessidade de alterar o fluxograma verificado. Caso seja necessario proceder a sua
alteracdo, a responsavel PNA deve elaborar um novo fluxograma e este ser verificado novamente. Se néo for necessario
proceder a alteragdes, a responsavel PNA deve elaborar a ata da reunido (Mod.PGM.22) e substituir o documento antigo.
Todos os fluxogramas verificados devem ser mantidos como registos e guardados, num dossier devidamente identificado,

no gabinete da Gertal.

A responséavel PNA deve manter, em formato digital, o documento original.

6.5. DESCRIGAO DAS ETAPAS

Deve ser elaborado, pela responsavel PNA, um documento (Mod.PNA.53/0) que descreva de forma pormenorizada todas

as etapas consideradas no fluxograma geral (Ponto 6.4.).

A responséavel PNA deve manter, em formato digital, o documento original.
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PROCEDIMENTO
ANALISE DE PERIGOS

PSA.03/0

1. OBJETIVO/AMBITO

O presente procedimento destina-se a estabelecer a metodologia utilizada na analise de perigos. Inclui a forma de

identificar e avaliar os perigos, mas também de selecionar e avaliar as respetivas medidas de controlo.

O ambito deste procedimento aplica-se a todos os perigos selecionados.

2. RESPONSABILIDADES
Responsavel PNA — Dr. Sénia Dantas

ESA

3. REFERENCIAS

NP EN ISO 22000:2005 — Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar (Ponto 7.4.).

4. DOCUMENTOS ASSOCIADOS
Mod.PNA.54/0 Identificagdo de perigos
Mod.PNA.55/0 Andlise de perigos

MPPR.01/0 Manual Programa Pré-Requisitos (PPR’s)

5. DEFINICOES/SIGLAS

Perigo para a seguranca alimentar — Agente biolégico, quimico ou fisico presente no género alimenticio, ou na condi¢do

de género alimenticio, com potencial para causar um efeito adverso para a saude.

Elaborado por: Aprovado por:

Data: Data:
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Medida de controlo — Ag&o ou atividade que pode ser utilizada para prevenir ou eliminar um perigo para a seguranca

alimentar ou reduzi-lo para um nivel aceitavel.

Programa Pré-Requisito operacional (PPR operacional) — PPR identificado pela andlise de perigos como essencial
para controlar a probabilidade de introducé&o de perigos para a seguranga alimentar e/ou de contaminagéo ou proliferacao

dos perigos para a seguranga alimentar no(s) produto(s) ou no ambiente de producao.

Ponto Critico de Controlo (PCC) — Etapa na qual pode ser aplicada uma medida de controlo e é essencial para prevenir

ou eliminar um perigo para a seguranca alimentar ou reduzi-lo para um nivel aceitavel.
ESA - Equipa da Seguranga Alimentar;
IR — indice de risco;

RESPONSAVEL PNA — Responséavel do processo de nutrigdo e alimentagao.

6. PROCEDIMENTO

6.1. IDENTIFICAGAO DE PERIGOS E DETERMINAGAO DE NiVEIS DE ACEITAGAO

Todos os perigos para a seguranga alimentar, razoavelmente expectaveis, devem ser identificados e registados, pela
responsavel PNA, num documento, designado por “Identificacdo de perigos” (Mod.PNA.54/0). Este documento deve

conter a seguinte informac&o:

a etapa;
a identificagdo do perigo (biolégico, quimico e/ou fisico) e a respetiva descrigao;

as causas provaveis; e

Lol

as medidas preventivas.
A identificacéo dos perigos deve ser baseada:

— na informagao recolhida no ponto 7.3. (PSA.02/0);

— na informacéo externa, incluindo dados epidemiol4gicos, experimentais e bibliografia especifica;
— no Manual Programa Pré-Requisitos (MPPR.01/0); e

— no fluxograma geral, elaborado anteriormente (Mod.PNA.52/0).

Ao identificar os perigos, deve ser tido em consideragao:

— as etapas anteriores e posteriores a operacao especificada;
— 0 equipamento do processo, infraestruturas/servigos e zonas circundantes;

— as ligagdes a montante e a jusante na cadeia alimentar.

Na identificagéo dos perigos, deve-se ter em consideracdo 3 categorias de perigos: bioldgicos, quimicos e fisicos (Anexo
1). Sempre que haja novos produtos ou ocorrer qualquer alteracéo nas matérias-primas e/ou ementas, a identificacdo dos
perigos deve ser revista pela ESA.
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6.2. AVALIACAO DO PERIGO

A responsavel PNA deve conduzir, de uma forma sistemaética e sequencial, uma avaliagdo dos perigos identificados
anteriormente (Ponto 6.1.). Deve elaborar um documento, designado “Analise de perigos” (Mod.PNA.55/0), que contenha,

para cada perigo, a seguinte informacéao:

a etapa;

0 respetivo perigo identificado;

o nivel de aceitagdo, que deve ter em consideragdo os requisitos regulamentares;
os valores da probabilidade, severidade e respetivo IR;

as causas provaveis;

as medidas de controlo;

as respostas as quatro questdes da arvore de decisao; e

R

a identificacé@o se se trata de um PPR, PPR operacional ou PCC.

Cada perigo identificado deve ser avaliado de acordo com a possivel severidade (S) dos seus efeitos adversos sobre a

salde e a probabilidade (P) da sua ocorréncia. Para tal, é utilizada uma matriz de avaliagao de perigos (Anexo ).

Inerente a andlise de perigos esté a avaliagao do risco ou indice de risco (IR), em fung&o da probabilidade e da severidade
de cada perigo identificado, com o objetivo de determinar a significancia dos mesmos (Anexo Il). O IR pode ser calculado

da seguinte forma:
IR=PxS

A avaliacdo dos perigos deve ser revista sempre que haja novos produtos ou ocorrer qualquer alteragdo nas matérias-

primas e/ou ementas.

6.3. SELEGAO E AVALIAGAO DAS MEDIDAS DE CONTROLO

Com base na avaliacéo efetuada no ponto 6.2., a responsavel PNA deve selecionar medidas de controlo capazes de

prevenir, eliminar ou reduzir os perigos, até aos niveis de aceitacéo previamente definidos.

Nesta selecédo, a ESA deve proceder a uma avaliagdo quanto a eficacia destas medidas de controlo, face aos perigos

identificados.

Todas as medidas de controlo selecionadas devem ser classificadas quanto a necessidade de serem geridas pelo Plano

HACCP ou pelos PPR’s operacionais.

Os resultados da avaliag&o devem ser registados (Mod.PNA.55/0).

g
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7. ANEXOS
7.1. ANEXOI
7.1.1. PERIGOS BIOLOGICOS

Nesta categoria incluem-se microrganismos como bactérias, virus, fungos e parasitas. Estes microrganismos estéo

frequentemente associados a manipulagdo dos alimentos por parte dos operadores e aos produtos crus contaminados,

que sejam utilizados como matéria-prima.

Tabela I. Exemplos de perigos biol6gicos (Baptista e Antunes, 2005; Baptista e Linhares, 2005).

DESCRIGAO EXEMPLOS
Bactérias ndo esporuladas
. e o Escherichia coli (E.coli)
Podem encontrar-se, em determinados niveis, Bactérias esporuladas .
. patogénica
em alimentos crus. o .
Clostridium botulinum Listeri
Ari . . isteria monocytogenes
Bactérias Armazenamento ou manipulacédo inadequada . .
o . Clostridium perfringens
podem contribuir para um aumento do nimero Salmonela spp.
desses microrganismos. Bacillus cereus
Staphylococcus aureus
Yersinia enterocolitica
Transmitidos ao homem e animais através dos
alimentos ou da agua. Virus da hepatite A
Virus Ndo se reproduzem nem sobrevivem por Virus (tipo) Norwalk
longos periodos nos alimentos, sendo apenas Rotavirus
transportados por eles.
Incluem bolores e leveduras.
Alguns fungos podem produzir substancias Saccharomyces spp.
téxicas — as micotoxinas — que séo prejudiciais .
Fungos o Aspergillus spp.
para o homem e aninais.
5 L Penicillium spp.
As leveduras apenas s@o responsaveis pela
deterioracéo dos alimentos onde se instalam.
InfecBes parasitarias estdo, principalmente,
associadas a produtos mal cozidos ou o .
. Giardia lamblia
alimentos prontos para consumo
contaminados. Taenia solium
Parasitas
Parasitas que se encontrem em alimentos Taenia saginata
tradicionalmente  crus, marinados  ou o o
. . Trichinella spiralis
parcialmente cozidos podem ser mortos
através das técnicas de congelacéo.
)
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7.1.2. PERIGOS QUIMICOS
Nesta categoria inclui-se um vasto conjunto de perigos de origens diversas, descritos na Tabela II.

Os produtos quimicos, considerados nocivos, tém sido associados a casos agudos de doengas de origem alimentar, em

niveis elevados, ou séo responsaveis por doengas cronicas, em niveis mais baixos.

Tabela Il. Exemplos de perigos quimicos (Baptista e Antunes, 2005).

ORIGEM TIPO DE PERIGO EXEMPLOS
Produtos quimicos que ocorrem Alérgenos Glaten, Lactose
naturalmente Toxinas naturais Toxinas associadas a marisco, cogumelos

» o Inseticidas, Rodenticidas, Fungicidas,
Pesticidas quimicos

Herbicidas
Medicamentos veterinarios Antibiéticos, Promotores de crescimento
Aditivos alimentares
Quimicos introduzidos
Metais pesados Cobre, Chumbo, Mercurio

Produtos de limpeza e desinfegéo,

Quimicos introduzidos nos alimentos i
Lubrificantes

Quimicos criados pelo processo de confegédo

Quimicos provenientes dos materiais de embalagem Plastificantes, Adesivos, Latas

7.1.3. PERIGOS FisICOS

Nesta categoria inclui-se um conjunto vasto de perigos que podem ter uma origem diversa, descritos em pormenor na

Tabela lll.

Os perigos fisicos podem resultar da contaminacéo e/ou de praticas inadequadas ao longo de toda a cadeia alimentar,

desde a produgdo primaria até ao consumidor final.

Mod.PGM.02/0 5de7

Implementagé&o da Clausula 7 da Norma NP EN ISO 22000:2005 na Santa Casa da Misericordia

de Arcos de Valdevez 146



7. APENDICES

PROCEDIMENTO

ANALISE DE PERIGOS

PSA.03/0

Tabela Ill. Exemplos de perigos fisicos (Baptista e Antunes, 2005).

Material

Vidro

Madeira

Pedras

Metal

Isolamento/Revestimento
Ossos
Pléastico

Objetos de uso pessoal (Anéis,
brincos, pulseiras, unhas
posticas, ...)

Possivel lesdo/ferimento

Cortes, Hemorragia

Cortes, Infecéo, Asfixia

Asfixia, Dentes partidos

Cortes, Infecdo

Asfixia, Cortes, Infecao

Asfixia, Cortes, Dentes partidos

Origem

Garrafas, Frascos, Lampadas, Utensilios,
Janelas

Producéo primaria, Paletes, Caixas, Material

de construcéo, Utensilios
Produgéo primaria, Material de construgao

Equipamentos, Producao primaria, Arame,

Operadores
Asfixia Material de construcdo
Asfixia Processamento inadequado

Embalagens, Paletes, Equipamentos

Operadores

7.2. ANEXOI

No decorrer da analise de perigos, é possivel estabelecer uma classificagcdo de perigos por niveis. Assim, tanto a

severidade como a probabilidade de cada perigo podem ser classificadas em quatro niveis: alta (4), média (3), baixa (2)

e desprezavel (1). Estes niveis podem ser caracterizados do seguinte modo:

Tabela IV. Caracterizagao dos niveis de severidade e probabilidade (FAO, 1998).

P Probabilidade com que ocorre o perigo
1 Desprezavel/ Nunca ocorreu

2 Baixa/ 1 a 2 vezes por ano

3 Média/ 1 a 2 vezes por semestre

4 Alta/ 1 a 2 vezes por semana

S

Severidade do perigo
Falha ndo causa efeito percetivel (o consumidor néo se apercebe da falha)
Sem consequéncias
Falha causa efeito percetivel (o consumidor apercebe-se da falha)
Sem consequéncias graves

Falha resulta num produto com consequéncias pouco graves no consumidor,

com algum significado (pequena leséo)

Falha resulta num produto com consequéncias graves no consumidor, com

significado (leséo grave)
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Com base nesta caracterizacéo, é possivel obter o produto entre a probabilidade e a severidade (IR). O IR pode ser
dividido em quatro niveis: Satisfatorio (Sa), Menor (Me), Maior (Ma) e Critico (Cr), representados na matriz de avaliacao

do perigo (Tabela V).

Tabela V. Matriz de avaliagao do perigo (FAO, 1998).

A (4) Sa Me Ma Cr
g
=) M (3) Sa Me Ma Ma
%
g B (2 Sa Me Me Me
ol
D (1) Sa Sa Sa Sa
D(1) B (2 M(3) A4)

Severidade

Para cada nivel do IR, estdo associados intervalos de valores que vao ser fundamentais para classificar cada perigo
quanto a necessidade de serem geridos pelos PPR’s operacionais ou pelo Plano HACCP (Tabela VI). Essa classificacdo

sera efetuada com a ajuda de arvores de decisao, presentes no Anexo lIl.

Tabela VI. indice de risco (FAO, 1998).

IR indice de risco Concluséo
IR<4 Satisfatério (Sa)
Perigo gerido pelos PPR’s operacionais (Figura 1)
4<IR<8 Menor (Me)
8<IR=<12 Maior (Ma)
Perigo gerido pelo plano HACCP (Figura 2)
12<IR<16 Critico (Cr)
Mod.PGM.02/0 7de7 %
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PROCEDIMENTO
ESTABELECIMENTO DOS PPR’s OPERACIONAIS E PLANO HACCP

PSA.04/0

1. OBJETIVO/AMBITO

O presente procedimento destina-se a estabelecer as linhas orientadoras para implementar os PPR’s operacionais mas,

também, a metodologia a utilizar na descrigdo, implementacdo e monitorizagdo do plano HACCP.

O ambito deste procedimento aplica-se a todos os PPR’s operacionais e PCC’s considerados.

2. RESPONSABILIDADES
Responsavel PNA — Dr. Sénia Dantas

ESA

3. REFERENCIAS

NP EN ISO 22000:2005 — Sistemas de Gestao da Seguranc¢a Alimentar (Pontos 7.5. e 7.6.).

4. DOCUMENTOS ASSOCIADOS

PSA.03/0 Andlise de perigos

PSA.07/0 Tratamento do produto potencialmente ndo seguro
Mod.PNA.56/0 PPR’s Operacionais

Mod.PNA.57/0 Plano HACCP

5. DEFINICOES/SIGLAS

Acéo corretiva — Acdo para eliminar a causa de uma néo-conformidade detetada ou outra situacéo indesejavel.

Elaborado por: Aprovado por:

Data: Data:
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Correcdo — Acao para eliminar uma nao-conformidade detetada.

Limite Critico — Critério que separa a aceitabilidade da n&o aceitabilidade. Nota ,: Os limites criticos séo estabelecidos
para determinar se um PCC permanece sob controlo. Se um limite critico é excedido ou violado, os produtos afetados

séo considerados como potencialmente ndo seguros.

Medida de controlo — Ag&o ou atividade que pode ser utilizada para prevenir ou eliminar um perigo para a seguranca

alimentar ou reduzi-lo para um nivel aceitavel.

Monitorizar — Conduzir uma sequéncia planeada de observagfes ou medigbes para avaliar se as medidas de controlo

estdo a funcionar como previsto.

Perigo para a Segurancga Alimentar — Agente biol6gico, quimico ou fisico presente no género alimenticio, ou na condigdo
de género alimenticio, com potencial para causar um efeito adverso para a saude.

Ponto Critico de Controlo (PCC) — Etapa na qual pode ser aplicada uma medida de controlo e é essencial para prevenir

ou eliminar um perigo para a seguranca alimentar ou reduzi-lo para um nivel aceitavel.

Programa Pré-Requisito operacional (PPR operacional) — PPR identificado pela andlise de perigos como essencial
para controlar a probabilidade de introdugdo de perigos para a seguranc¢a alimentar e/ou de contaminagéo ou proliferacéo

dos perigos para a seguranga alimentar no(s) produto(s) ou no ambiente de produg&o.
ESA - Equipa da Seguranca Alimentar;
PCC - Ponto Critico de Controlo;
PPR OPERACIONAL — Programa Pré-Requisito Operacional;

RESPONSAVEL PNA - Responsavel do processo de nutricdo e alimentagéao.

6. PROCEDIMENTO

6.1. ESTABELECIMENTO DE PPR’S OPERACIONAIS
Os PPR’s operacionais devem ser documentados (Mod.PNA.56/0) e incluir a seguinte informacao:

as etapas;
0s perigos associados a cada etapa;

as medidas de controlo;

A

os procedimentos de monitorizacdo que demonstram que os PPR’s operacionais estdo implementados. Estes
procedimentos devem incluir o método de controlo, o equipamento utilizado, a frequéncia, a amostra e o limite
especificado;

— as correcdes e as agdes corretivas a empreender, se a monitorizagdo mostrar que os PPR’s operacionais nao
estdo sob controlo;

— as responsabilidades e autoridades; e

—  0S registos associados.

@
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6.2. ESTABELECIMENTO DO PLANO HACCP
O plano HACCP deve ser documentado (Mod.PNA.57/0) e incluir, para cada PCC, a seguinte informagao:

a etapa;

0s perigos associados a cada etapa e a ser controlados no PCC;

as medidas de controlo;

os limites criticos;

os procedimentos de monitorizagao, incluindo o método, a frequéncia e o responsavel;

as medidas corretivas a empreender se houver desvios aos limites criticos;

A

os registos da monitorizagdo.

6.2.1. IDENTIFICACAO DOS PCC’s

Para cada perigo a ser controlado pelo plano HACCP, devem ser identificados os PCC’s associados a cada etapa. Esta
identificacdo, realizada anteriormente no procedimento PSA.03/0, deve ser realizar com o auxilio de uma arvore de

decisao, presente no Anexo |l do mesmo procedimento.

6.2.2. DETERMINACAO DE LIMITES CRITICOS PARA 0S PCC’s

Devem ser determinados e registados (Mod.PNA.57/0) os limites criticos para a monitorizacédo estabelecida para cada
PCC. Estes devem assegurar que o nivel de aceitagéo do perigo para a seguranca alimentar, no produto acabado, néo é

ultrapassado.

Os limites criticos devem ser mensuraveis e, se necessario, pode ser determinado mais do que um limite critico para cada

etapa.

Os limites criticos baseados em dados subjetivos, como a inspecgédo visual do produto, devem ser sustentados por

instrucdes ou especificacdes e/ou na formagao especifica ou profissional.

6.2.3. SISTEMA DE MONITORIZAGCAO DOS PCC’s

Deve ser estabelecido um sistema de monitorizacéo, para cada PCC, que demonstre que cada PCC se encontra sob
controlo.

a
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A monitorizagdo deve encontrar-se documentada (Mod.PNA.57/0) e abranger a seguinte informacéao:

— 0s métodos utilizados;
— a frequéncia da monitorizacéo;

— as responsabilidades ligadas a monitorizacao.

Os métodos utilizados e a frequéncia com que se faz a monitorizacéo devem permitir determinar, com eficacia, a existéncia
de desvios aos limites criticos, de forma a permitir que o produto seja isolado e verificado antes de ser utilizado ou

consumido.

6.2.4. ACOES A EMPREENDER QUANDO EXISTEM DESVIOS AOS LIMITES CRITICOS

O plano HACCP (Mod.PNA.57/0) deve considerar as ag¢des corretivas a empreender quando existem desvios aos limites
criticos. Estas agGes devem assegurar que a causa de nao-conformidade € identificada, que os parametros controlados

no PCC estdo novamente sob controlo e que o seu reaparecimento é prevenido.

Devem ser estabelecidos procedimentos documentados para o tratamento apropriado de produtos potencialmente nao

seguros (PSA.07/0), com o fim de assegurar que néo sao liberados até terem sido avaliados.
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PROCEDIMENTO
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PSA.05/0

1. OBJETIVO/AMBITO

O presente procedimento destina-se a estabelecer, com preciséo, a finalidade, a metodologia, a frequéncia e a eficacia

das acdes de verificagao.

O ambito deste procedimento aplica-se aos PPR’s, PPR’s operacionais e plano HACCP implementados.

2. RESPONSABILIDADES
Responsavel PNA — Dr. Sénia Dantas

ESA

3. REFERENCIAS

NP EN ISO 22000:2005 — Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar (Ponto 7.8.).

4. DOCUMENTOS ASSOCIADOS

PSA.01/0 Programa Pré-Requisitos (PPR’s)
PQ.03/2 Auditorias internas

Mod.PNA.06/1 CheckList HACCP
Mod.PNA.58/0 Planeamento da verificagdo

Mod.PNA.64/0 Sugestbes/Reclamagdes

Elaborado por: Aprovado por:

Data: Data:
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5. DEFINICOES/SIGLAS

Programa pré-requisitos (PPR’s) — Atividades e condi¢Ges basicas que sdo necessarias para manter um ambiente
higiénico ao longo da cadeia alimentar apropriado a produgdo, ao manuseamento e ao fornecimento de produtos

acabados seguros e géneros alimenticios seguros para o consumo humano.

Programa Pré-Requisito operacional (PPR operacional) — PPR identificado pela andlise de perigos como essencial
para controlar a probabilidade de introdugdo de perigos para a seguranc¢a alimentar e/ou de contaminagédo ou proliferagédo

dos perigos para a seguranga alimentar no(s) produto(s) ou no ambiente de produg&o.

Ponto Critico de Controlo (PCC) — Etapa na qual pode ser aplicada uma medida de controlo e é essencial para prevenir

ou eliminar um perigo para a seguranca alimentar ou reduzi-lo para um nivel aceitavel.
Verificagao — Confirmacéao, através de evidéncia objetiva, de que os requisitos especificados foram satisfeitos.
ESA — Equipa da Seguranca Alimentar;
PCC - Ponto Critico de Controlo;
PPR’s — Programa Pré-Requisitos;
PPR’s OPERACIONAIS — Programa Pré-Requisitos Operacionais;
RESPONSAVEL PNA — Responsavel do processo de nutrigdo e alimentagéo;

SCMAYV - Santa Casa da Misericérdia de Arcos de Valdevez.

6. PROCEDIMENTO

Os resultados de todas as verificagdes realizadas devem ser registados (Mod.PNA.58/0) e comunicados a ESA. No final
de todas as acOes de verificagdo, a responsavel PNA, deve realizar uma andlise aos resultados das atividades de

verificagéo.

6.1. PPR’s
A frequéncia e responsabilidades das ag¢des de verificagdo dos PPR’s encontram-se descritas no procedimento PSA.01/0.

Com o objetivo de verificar a implementagao dos PPR’s, deve ser realizada uma auditoria interna (PQ.03/2) as instalagbes
da cozinha e bar/refeitorio.

@
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6.2. ANALISE DE PERIGOS E RESPETIVOS NIVEIS

Semestralmente, a responsavel PNA deve assegurar que toda a informac&o legal, tecnoldgica, cientifica ou regulamentar
se encontra atualizada. Apés esta andlise deve, também, ser verificado se os niveis atribuidos a cada perigo ainda se

encontram dentro dos niveis de aceitagao determinados.

6.3. PPR’s OPERACIONAIS E PLANO HACCP
Os PPR’s operacionais e o plano HACCP devem ser verificados relativamente a sua implementagao e eficacia.

Essa verificacdo deve ser realizada através de uma lista de verificagdo (Mod.PNA.06/1) e pela andlise das reclamacgdes
de clientes (Mod.PNA.64/0).
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PROCEDIMENTO
SISTEMA DE RASTREABILIDADE

PSA.06/0

1. OBJETIVO/AMBITO

O presente procedimento destina-se a estabelecer um sistema de rastreabilidade que permita identificar a origem do

produto, seguindo o seu rasto ao longo de toda a cadeia alimentar.

O ambito deste procedimento aplica-se a todas as matérias-primas e refeicdes confecionadas nas instalagdes da SCMAV.

2. RESPONSABILIDADES

Responsavel PNA — Dr. Sénia Dantas
Responsavel de compras — Manuela Fernandes
Manipulador de alimentos

Cozinheiras

3. REFERENCIAS
NP EN ISO 22000:2005 — Sistemas de Gestao da Seguranc¢a Alimentar (Ponto 7.9.)

Regulamento n°® 178/2002

4. DOCUMENTOS ASSOCIADOS

Mod.PNA.34/0 Lista de fornecedores

Mod.PNA.35/0 Registo de rececao das matérias-primas
Mod.PNA.36/0 Desinfegao de alimentos

Mod.PNA.37/0 Registo diario de preparagdo
Mod.PNA.38/0 Descongelagao

Mod.PNA.42/0 Rastreabilidade das refei¢cdes

Elaborado por: Aprovado por:

Data: Data:
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PSA.06/0

5. DEFINICOES/SIGLAS

Cadeia alimentar — Sequéncia de etapas e operagfes envolvidas na producdo, processamento, distribui¢éo,
armazenagem e manuseamento de um género alimenticio e seus ingredientes, desde a produgdo priméria até ao

consumao.

Rastreabilidade — Capacidade de detetar a origem e de seguir o rasto de um género alimenticio, de um alimento para
animais, de um animal produtor de géneros alimenticios ou de uma substancia, destinados a ser incorporados em géneros
alimenticios ou em alimentos para animais, ou com probabilidades de o ser, ao longo de todas as fases da produgéo,

transformacéo e distribui¢ao.
ESA - Equipa da Seguranca Alimentar;
RESPONSAVEL PNA — Responséavel do processo de nutrigdo e alimentagao;

SCMAV - Santa Casa da Misericérdia de Arcos de Valdevez.

6. PROCEDIMENTO

6.1. IDENTIFICACAO DO LOTE

Com a implementagdo de um sistema de rastreabilidade, a SCMAV sera capaz de reconstruir todo o percurso de uma
refeicdo, desde a origem das matérias-primas utilizadas até ao destino final. Assim, é importante dispor de um sistema

de identificac@o — Lote — que permita obter toda a informacgéao relativamente a uma matéria-prima/refeigao.
Esta identificacdo deve ser realizada nos seguintes processos:

— Recec¢édo das matérias-primas;
— Preparacgdo de matérias-primas;

— Confecéo de refeigdes.

E da responsabilidade da responsavel de compras, verificar se os manipuladores de alimentos estdo a efetuar

corretamente o registo dos lotes.

Todos os registos devem ser arquivados, pelo menos, durante 6 meses no dossier “Rastreabilidade”, armazenado no

gabinete da Gertal.
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6.1.1. RECECAO DAS MATERIAS-PRIMAS

Durante a recegcdo das matérias-primas, o manipulador de alimentos responsavel deve registar diariamente

(Mod.PNA.35/0) o n° do lote de cada matéria-prima rececionada.

Para além disso, a responsavel PNA deve solicitar a cada fornecedor a informagédo necessaria para registar, num

documento designado “Lista de fornecedores” (Mod.PNA.34/0), os seguintes aspetos:

Nome do fornecedor;

Morada;

Contactos telefénicos;

NIF,;

Produtos fornecidos;

Se possuem/fornecem fichas técnicas dos produtos fornecidos;

Certificado de implementagéo de HACCP;

L

Observacgdes.

6.1.2. PREPARAGCAO DE MATERIAS-PRIMAS

Antes de iniciar a preparagdo de alimentos, incluindo a descongelacéo e desinfecdo, o manipulador de alimentos deve
registar o n° de lote nos respetivos documentos (Mod.PNA.38/0; Mod.PNA.36/0; Mod.PNA.37/0).

Todos os rétulos retirados das embalagens devem ser armazenados no armazém de produtos de limpeza, em sacos de
plastico e devidamente identificados (Dia da semana e Hora de confe¢do — Almogo ou Jantar) durante 7 dias. Deve ser
guardada a parte do rétulo que inclua a identificacdo do produto, o lote e a data de validade. Se necessario, deve ser

guardada a embalagem. Deve, também, existir um dossier com todas as ementas atualizadas.

6.1.3. CONFEGAO DE REFEIGOES

No inicio da confe¢do de alimentos, a cozinheira deve registar diariamente (Mod.PNA.42/0) a refeicdo a elaborar, os
respetivos ingredientes e quantidades, o lote de cada ingrediente e a sua data de validade. Como descrito em 6.1.2.,

todos os rétulos devem ser armazenados e devidamente identificados.

g
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6.2. REVISAO E ATUALIZACAO
Anualmente, as responséaveis PNA e de compras, devem rever o sistema de rastreabilidade.

A revisdo deve ter em conta o correto funcionamento do sistema, revendo se o registo dos lotes estad a ser realizado

corretamente.

Sempre que ocorrerem falhas no sistema, este deve ser revisto e atualizado.

6.3. AVALIAGCAO DA EFICACIA

Com o objetivo de avaliar e comprovar a eficacia do sistema de rastreabilidade implementado, a responsavel PNA deve

realizar, pelo menos anualmente, um simulacro. Este tem como objetivo avaliar:

— a exatiddo da informagéo registada;

— 0 tempo necessario para obter essa informagéo.
O simulacro deve ser realizado da seguinte forma:

Escolher uma refeigdo ao acaso;
Obter o n° dos lotes de todas as matérias-primas utilizadas nessa refeigéo;

Obter todos os destinos da refeicdo em questéo;

Lol

Reunir e informar todos os colaboradores da cozinha e bar/refeitério acerca das conclusées retiradas.

Ap6s o simulacro, a responsavel PNA deve ponderar se € necessario rever e atualizar o sistema de rastreabilidade.
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PROCEDIMENTO
TRATAMENTO DO PRODUTO POTENCIALMENTE NAO SEGURO

PSA.07/0

1. OBJETIVO/AMBITO

O presente procedimento destina-se a estabelecer a metodologia a seguir no tratamento de produtos potencialmente ndo

seguros, de modo a evitar a sua introdu¢éo na cadeia alimentar.

O ambito deste procedimento aplica-se a todos os produtos potencialmente ndo seguros de origem interna e/ou externa.

2. RESPONSABILIDADES
Responsavel PNA — Dr. Sénia Dantas

ESA

3. REFERENCIAS

NP EN ISO 22000:2005 — Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar (Ponto 7.10.3.)

4. DOCUMENTOS ASSOCIADOS
PSA.08/0 Retiradas
Mod.PNA.45/0 Registo do produto potencialmente ndo seguro

Mod.PNA.46/0 Etiqueta de identificacdo do produto potencialmente ndo seguro

5. DEFINICOES/SIGLAS

Cadeia alimentar — Sequéncia de etapas e operagBes envolvidas na produgdo, processamento, distribuicao,

armazenagem e manuseamento de um género alimenticio e seus ingredientes, desde a produgdo priméria até ao

consumo.
Elaborado por: Aprovado por:
Data: Data:
Mod.PGM.02/0 1de?2 Wj@
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7. APENDICES

PROCEDIMENTO
TRATAMENTO DO PRODUTO POTENCIALMENTE NAO SEGURO

PSA.07/0

Conformidade — Satisfacdo de um requisito (NP EN ISSO 9000:2005).
Liberagdo — Autorizacdo para passar a faz seguinte de um processo (NP EN ISSO 9000:2005).
Nao-Conformidade — N&o satisfagdo de um requisito (NP EN ISSO 9000:2005).

Reprocessamento — Acdo sobre um produto ndo-conforme para o tornar conforme com os requisitos (NP EN ISSO
9000:2005).

PPNS - Produto potencialmente n&do seguro;
RESPONSAVEL PNA — Responsavel do processo de nutrigdo e alimentagao;

SCMAV - Santa Casa da Misericérdia de Arcos de Valdevez.

6. PROCEDIMENTO
6.1. IDENTIFICAGAO E REGISTO DO PPNS

Todos os manipuladores de alimentos tém o dever de identificar o produto potencialmente ndo seguro. Apds a
identificagcdo, o manipulador de alimentos deve etiquetar o produto (Mod.PNA.46/0) e armazena-lo num local afastado
dos restantes produtos.

Deve ser efetuado um registo (Mod.PNA.45/0) e a responsavel PNA avisada.

Todas as partes interessadas devem ser contadas e informadas e, caso o0 produto ndo se encontre nas instalagfes da
cozinha e bar/refeitério, a responsavel PNA deve dar inicio a uma retirada (PSA.08/0).

6.2. RETENGAO E AVALIAGAO DO PPNS

Todos os produtos considerados como potencialmente ndo seguros devem ser retidos pela SCMAV. Durante essa
retencao, a responsavel PNA deve levar a cabo uma avaliagdo, com o objetivo de determinar a sua origem, causa (s) e a
decisao final do produto (Mod.PNA.45/0).

Ao avaliar o produto potencialmente ndo seguro, a responsavel PNA deve ter em consideracdo uma das seguintes
atividades:

— Liberacéao;

— Reprocessamento ou novo processamento, dentro ou fora das instala¢cdes da cozinha e bar/refeitério, de modo a
assegurar que o perigo para a seguranga alimentar é eliminado ou reduzido para niveis aceitaveis;

— Destruigdo e/ou disponibilizagdo como residuo.

Mod.PGM.02/0 2de?2 N ”?;@ N
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7. APENDICES

Apéndice ll - H

PROCEDIMENTO
RETIRADAS

PSA.08/0

1. OBJETIVO/AMBITO

O presente procedimento destina-se a planificar e implementar acdes de retirada de um produto acabado ndo conforme.

Permite, também, verificar a eficacia do programa de retirada.

O ambito deste procedimento aplica-se a todas as refeig6es confecionadas nas instalagdes da SCMAV.

2. RESPONSABILIDADES

Responsavel PNA — Dr.2 Sénia Dantas
Provedor da SCMAYV — Dr. Francisco Araujo
ESA

EGR

3. REFERENCIAS

NP EN ISO 22000:2005 — Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar (Ponto 7.10.3.)

4. DOCUMENTOS ASSOCIADOS

PSA.06/0 Rastreabilidade

PQ.02/1 Tratamento de produto ndo conforme, agdes corretivas, preventivas
Mod.PNA.46/0 Etiqueta de identificacdo do produto potencialmente ndo seguro
Mod.PNA.47/0 Retirada

Mod.PNA.48/0 Lista de contactos

Elaborado por: Aprovado por:

Data: Data:

@
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7. APENDICES

PROCEDIMENTO
RETIRADAS

PSA.08/0

5. DEFINICOES/SIGLAS
Conformidade — Satisfag@o de um requisito (NP EN ISO 9000:2005).
Nao-Conformidade — N&o satisfagdo de um requisito (NP EN ISO 9000:2005).

EGR - Equipa de Gestao de retiradas;

ESA - Equipa da Seguranga Alimentar;

RESPONSAVEL PNA — Responséavel do processo de nutrigdo e alimentagéo;

SCMAV - Santa Casa da Misericérdia de Arcos de Valdevez.

6. PROCEDIMENTO
6.1. NOMEAGAO DA EQUIPA DE GESTAO DE RETIRADAS

E da responsabilidade do provedor da SCMAV nomear a EGR, assim como o seu responsavel.

Esta equipa deve ser constituida por colaboradores com conhecimentos na seguranca alimentar e gestdo de crises. Os
conhecimentos de cada membro da equipa devem encontrar-se descritos (Mod.PRH.01/0).

6.2. NOTIFICAGAO DAS PARTES INTERESSADAS

Ap6s a identificagdo de um produto potencialmente nédo seguro e/ou ndo conforme, que nado se encontre nas instalages
da cozinha e bar/refeitério, a responsavel PNA deve notificar todas as partes interessadas, nomeadamente utentes,

colaboradores, clientes e responsaveis pelos locais de distribuicdo de refeicdes (Mod.PNA.48/0).

6.3. RECOLHA E TRATAMENTO DOS PRODUTOS

Ap6s a notificagdo das partes interessadas, a EGR deve deslocar-se aos locais onde se encontram os produtos

potencialmente ndo seguros e/ou ndo-conformes, para a sua recolha.
Os produtos devem ser devidamente rotulados (Mod.PNA.46/0) e tratados como descrito no PSA.07/0 e PQ.02/1.

A EGR e a ESA devem avaliar o produto e, também, proceder a uma verificagdo de todo o stock de matérias-primas, de
modo a garantir que todos os lotes estdo conformes. Devem, ainda, verificar a eficacia do sistema de rastreabilidade
(PSA.06/0).

Apos a andlise, a EGR deve decidir se o produto é recuperado ou eliminado.

a
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7. APENDICES

PROCEDIMENTO
RETIRADAS

PSA.08/0

6.4. AVALIACAO DA EFICACIA DO PROGRAMA DE RETIRADAS

De 6 em 6 meses, a EGR deve realizar uma avaliagdo da eficacia do programa de retiradas. Essa avaliagdo pode ser

realizada, por exemplo, através de simulagGes de retirada.

Toda a informacéo relativa a uma retirada deve ser registada (Mod.PNA.47/0).

Mod.PGM.02/0 3de3 %é@
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7. APENDICES

Apéndice lll - Modelos de registo
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7. APENDICES

Mod.PNA.20/0 — Registo de higiene: Instalacdes em geral.

W
*ﬂ REGISTO DE HIGIENE
INSTALACOES EM GERAL

Mésiana: ! Loal:

Exsputamts
(RObriza)

Expoutanis
|Ribrioa)

Exacutants
|Foabrioa)

Exsautanis
|Rabrioa)

EE
[Robripaj

Ex

i{Risbrina)

Paradas
Vidrasi
Janelae
Aalos &

Calnhas de
LT GLETY

Partas
Pavimanls

(2]

en | im

m

"
12
13

14
15

1&
17

18
13
20

21
22

23
24
25

28
T

28
23
30

3
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7. APENDICES

Mod.PNA.21/0 — Registo de higiene: Armazéns e Despensa.

¥ REGISTO DE HIGIENE
ARMAZENS E DESPEMSA

Méaiana:
Armazém 1 Armazém 2 Daeponza (Armazem 3
= = 2 = =
Dts 1:?! Exgcutants % : Execulante g : Executante
£ [Rubrica) z E [Fbrica) z E {Rubrica)

1

2

3

4

5

g

7

5

3

10

"

12

13

14

15

18

17

18

13

20

Fa |

22

23

24

23

28

)

5

3

i)

|
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7. APENDICES

Mod.PNA.22/0 — Registo de higiene: Equipamentos de distribuicao.

&7 REGISTO DE HIGIENE
EQUIPAMENTOS DE DISTRIBUICAD

Mdarano:
Banhoa-Marla . . ) E E E s E
Dia Exscutants | 2 Bcut,ala §E Ezecutanis EE Exncubala EE" Executanis
1l 2 = (Rubrica) | 2 & | (Robrica) | £ 3 | (Rubrca) | £ 2 | (Rubrica)
[Rubrica) 3 Aim of
1
2
2
4
H
E
T
&
2
10
11
12
13
14
15
1=
7
15
13
20
Fal
22
23
24
25
25
a7
25
23
30
31
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7. APENDICES

Mod.PNA.23/0 — Registo de higiene: Equipamentos de frio.

% REGISTO DE HIGIENE
prprertipbperr-iaig EQUIPAMENTOS DE FRIO

Més/Ano: /

Camara de refrigeragéo n® Cémara de congelacao n®

Dia Executante Executante Executante 4 Executante Executante Executante Executante 2 Executante
(Rubrica) (Riibrica) (Rubrica) (Rubrica) (Rubrica) (Riibrica) (Rubrica) (Rubrica)

wlee |~ |o|on | n |-
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7. APENDICES

Mod.PNA.24/0 — Registo de higiene: Material de transporte.

i
ﬂ REGISTO DE HIGIENE
MATERIAL DE TRANSPORTE

M&giana:

Exscutants
{Rubrica)

Ezgcutants
[Rubrica)

Exgcutants
[Rubrica)

Exzgcutants
[Rubrica)

Exacutants

Dis (Rubrica]

Calxas
IBotanmicas
Contalnera

Ino
Calxaa da
[plastica
Marmitas
Cubas

i | 8 | ka2

o | G | =i

1"

12
13
14
15
18

17
13

13
20
21
22
23

24
25
28

ki
23

23
0
E |

Mod PNA_ 240 1de1

Implementacgédo da Clausula 7 da Norma NP EN ISO 22000:2005 na Santa Casa da Misericordia

de Arcos de Valdevez 170



7. APENDICES

Mod.PNA.25/0 — Registo de higiene: Equipamentos de preparacao.

alp
f{;ﬂ

REGISTO DE HIGIENE
EQUIPAMENTOS DE PREPRAGAOD

MésiAno:

C: Carne

L: Legumes

Dia

Esterilizador

Executante
(Rabrica)

Executante
(Rubrica)

Batedeira

Descascador

de batatas

Executante
(Rubrica)

Picadoras

Executante
(Ribrica)

Balanga

Executante
(Rubrica)

Serra de

corte

Executante
(Rubrica)

Maquina
cortadora de
legumes

Executante
(Rubrica)

Fiambreira

Executante
(Ribrica)

co|=|eo|on] e na]=a

Mod.PNA.25/0

1de
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7. APENDICES

Mod.PNA.26/0 — Registo de higiene: Equipamentos de confecéo.

0 REGISTO DE HIGIENE
i EQUIPAMENTQS DE CONFECAQ

Més/Ano: I

Fogdes

Executantz
({Ribrica)

Ezecutante
{Rubrica)

Executantz
{Ribrica)

Ezecutante
(Ribrica)

Exscutants
(Rubrica)

Executantz
{Ribrica)

sopa

Executante
(Rubrica)

Exzecutants
[Ribrica)

Executantz
{Ribrica)

Dia

Exaustor
Fornos
Fritadeiras

Vasculam
Grelhadores
Picadora

=| Panelas da
Varinha-Magica

.t)

e |~ |on || maf =
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7. APENDICES

Mod.PNA.27/0 — Registo de higiene: Equipamentos bar/refeitorio.

';9

REGISTO DE HIGIENE
EQUIPAMENTOS BAR/REFEITORIO

Més/Ano:

Dia

Maquina de
café

Executante
(Ribrica)

Maquina de

Executante
(Ribrica)

sumo

Cubas

Executants
(Ribrica)

Banho-Maria

Executante
(Ribrica)

Torradeira

Executante
(Ribrica)

Maguina de

prensa

Executante
{Rilbrica)

Expositor de

bebidas

Executante
(Ribrica)

Expositor
refrigerado

Executants
(Ribrica)

Linha self

Executante
{Ribrica)

=0 el =20 a0 B R L)

Mod.PNA.27/0

1ded
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7. APENDICES

Mod.PNA.28/0 — Registo de higiene: Viaturas de transporte de alimentos.

& REGISTO DE HIGIENE
WVIATURAS DE TRAMSPORTE DE ALIMENTOS

Mgaidno: ! Mafricwla: - -
Inferior do velculo

£ £ Executznte $e E

Dia = = - = A i3 wacutants
£ & 2 g £ & {Rubrica) B (Rubricz)
3 z 2 g =g &
o

1

2

3

d

5

3

7

3

3

10

1

12

13

"

15

1%

17

18

13

0

by

i

5

4

5

%

7

%

i)

30

H

Moo, PR 230 1081
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7. APENDICES

Mod.PNA.29/0 — Controlo da maquina de lavar loica.

2
CONTROLC DA MAQUINA DE LAVAR LOICA

Mdarimo:

Temperaturas

Execuiants
Lavagam Enzaguamanto SeCagem (Rubrica)

Exgcutanis
[Rubricsa)

Dia

Adighe da
deaincuatanta

fdanha Tarde Manha Tarda lanha Tarde

oo | s e | En | ks | A R =

-
=

-=h
ka

-—
o

=
=

-
Lh

7
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7. APENDICES

Mod.PNA.30/0 — Registo de temperaturas: Equipamentos de frio.

\-W.
9 REGISTO DE TEMPERATURAS
mr EQUIPAMENTOS DE FRIO

MésiAno: /

Céamara de refrigeragdo n° Céamara de congelagéo n°

Dia Manha Executante Tarde Executante Manha Executante Tarde Executante
1 2 3 4 5 7 (Rabrica) 1 2 3 4 5 7 (Riibrica) 1 2 (Ribrica) 1 2 (Ribrica)

(=1 ] E=0 [5,] B0 [¥) AR B
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7. APENDICES

Mod.PNA.31/0 — Registo de temperaturas: Equipamentos de distribuicdo.

-
Vo REGISTO DE TEMPERATURAS
EQUIFAMENTOS DE DISTRIBUICAC

Méz/ano:

Manhd Tarda
Exsoutanis Exsoutanis
Ola Banho-Maria Estufa \Ristrioa} Eanho-Marla Estufa Faibefoa)

1 2 1 2 1 2 1 2

(2]

en | e

10

"
12
13

14
15

18
v

18
13
20

21
22

23
24
25

26
a7

28
23
30

H
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7. APENDICES

Mod.PNA.32/0 — Registo de temperaturas: Bar/refeitério.

w»
) REGISTO DE TEMPERATURAS
; BAR/REFEITORIO

Més/Ano:

Cémara de refrigeragido n° Banho-Maria

Dia Manhi Executante Tarde Executante Manhi Tarde Executante
8 ] 10 20 (Rubrica) 2 ) 10 20 (Rubrica) (Riibrica)

(=1 0 L= L L

Mod. PNA.32/0 1det
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7. APENDICES

Mod.PNA.33/0 — Plano anual de anélises.

a
7
e PLANO ANUAL DE ANALISES

Més/Ano: f

Jan. Fev. Mar. Abr. Mai. Jun. Jul. Ago. Set. Out. Nov. Dez.

Natureza da amostra

Legenda: P = Prevista; R = Realizada

Mod. FNA.33/0 1ded
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7. APENDICES

Mod.PNA.34/0 — Lista de fornecedores.

5 .'-(?
i — LISTA DE FORNECEDORES
DocumeNTAGAC HACCP
NomEe po CONTACTOS ProDUTOS CERTIFICADD . BOLETINS
FORNECEDOR MoRADA TELEFONICOS NIF FORMECIDOS HACCP FICHAS TECNICAS ANALITICOS OasERVACOES
Sim MNAo S Mio Sin MNac
Mod . PMA.34/0 1de1
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7. APENDICES

Mod.PNA.35/0 — Registo de rececédo de matérias-primas.

" REGISTO DE RECECAO DE MATERIAS-PRIMAS
Data: ! Destino:
» ® Parimetros de avaliagao 2.
£ 3, £E
Produto Fornecedor Lote = 8o [ 55| 2§ £ |2 E § |FExecutante
58 82|22 | % 2 L] 23 Temperaturas & & | (Ribrica)
532 =R =€ =2 1 ] = 2
o @ £ E E E = &= 8 =
Transporte
Refig. _ *C  Cong. G
Produto
Refig. _ *C  Cong. G
Transporte
Refig. _ *C  Cong. G
Produto
Refig. _ *C  Cong. G
Transporte
Refig. _ *C Cong. G
Produto
Refig. _ *C  Cong. G
Transporte
Refig. _ *C Cong. G
Produto
Refig. _ *C Cong. G
Transporte
Refrig. *C  Cong. “C
Produto
Refig. _ *C Cong. G
Transporte
Refig. _____*C Cong. _____ °C
Produto
Refig. _____*C Cong. _____ °C
Mod. PNA.35/0 1de
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7. APENDICES

Mod.PNA.36/0 — Desinfecéo de alimentos.

~%‘?

DESINFECAQ DE ALIMENTOS

Data:

Alimento

Lote

Quantidade (kg)

Hora

Inicio

Fim

Quantidade de
agua (mL)

N° de pastilhas

Executante
(Rubrica)

Mod.PNA.36/0

1ded
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7. APENDICES

Mod.PNA.37/0 — Registo diario de preparacao.

2
REGISTO DIARID DE FREPARACAD
(I3 4 ! i Turmao:
Guantidade Hora Executanis
Allmento kg Lote [Rubrica)
Inicio Fim
Turno:
@uantidads Hora Exgcutants
Allmento kg Lota [Rubrica)
Inicio Fim
Mod. PRLA 3T 1de1

Implementagédo da Clausula 7 da Norma NP EN ISO 22000:2005 na Santa Casa da Misericordia

de Arcos de Valdevez 183



7. APENDICES

Mod.PNA.38/0 — Descongelacéao.

DESCONGELAGAO
MésiAno:
i Quantidade Inicio Executante Fim Executante
Alimento (ka) Lote T r (Riibrica) (Riibrica)
9 Dia Hora em?::r:l ura Dia Hora
Mod.PNA.38/0 1de1
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7. APENDICES

Mod.PNA.39/0 — Registo diario de confecao.

2
REGISTO MARIO DE CONFEGAD
Dsta: I ! Turn:
Confegao

Huora Temperatura Exgcutanis

Rafelcio
@ Inicio Fim I°Cl (Rubrica)

Arrefacimento/Regensragio
Hora Temperatura Exgcutants
Rafel
w0 inicio Fim 1C} (Rubrica)
Acondiclonzmento
Hora Temperatura Executants
Rafalgao Deating
. Iniclo Fimi "} [Rubrica)
Mad PMA_ 380 1de1
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7. APENDICES

Mod.PNA.40/0 — Controlo do 6leo de fritura.

ey CONTROLO DO OLEO DE FRITURA
Data: ! / Turno:
Fritadeira n® 1 Fritadeira n° 2
Teste ao dleo Teste ao dleo
. ) Executante Executante
Alimento(s) a fritar Temperatura | - (Rubrica) Temperatura | - (Rubrica)
Resultado (%) I(J"C] QOleo Novo? Resultado (%) IIJ"C: Oleo Novo?
Sim Sim
Mao Nao
Sim Sim
Méo Nio
Sim Sim
Mao Nio
Sim Sim
Mio Nio
Sim Sim
Mao Nao
Mod. PNA.40/0 1de
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7. APENDICES

Mod.PNA.41/0 — Producéo de sobremesas.

PRODUCAO DE SOBREMESAS

Més/Ano:

Dia

Nome da sobremesa

Ingredientes

Lote

Quantidades (kg ou
mL)

Destino

Executante (Rubrica)

Mod.PNA.41/0

1ded
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7. APENDICES

Mod.PNA.42/0 — Rastreabilidade de refeicdes.

P
RASTREAEILIDADE DE REFEICOES

Data: ! I Turmo:

Nome da refelgio:

Dats de Exacutanta
Ingradiantss Zuantidacs Late velldada [Rubrics]
Mome da refelgio:
Dats de Exacutanta
ingradientss Guantidacs Late valldads [Rubrica]
Mome da refelgio:
Dats de Exacutanta
Ingradiantss
ng Guantidade Late valldads [Rubrica]
M. PRA 42T T
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7. APENDICES

Mod.PNA.43/0 — Registo diario de confecdo: Bar/refeitério.

& REGISTO DIARIO DE CONFEGAD
BAR/REFEITORIO

Diata: ! I Turmo:
Confagho
Refelgan Hora Temperatura |  Executants
Inicio Fim "C] [Rubrica)
Diata: ! I Turmo:
Confagho
Hor Temperatura Exgcutants
Refeliao
= Inkcla Fim &) [Fubrica)
Mod. PHA 430 e
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Mod.PNA.44/0 — Transporte de refeicdes.

i
&
TRANSPORTE DE REFEIGOES
Data: . f Turna:
Hora
Temperatura Ezecutanis
Refelgao fransportada Destino {*C] [Rubrica)
Inlcio Fim
Turna:
Hora
Temperatura Ezecutanis
Rafelgio franeportzda Dasting . =) [Rubrica)
Inlcio Fim
hiod PRA 440 1de1
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7. APENDICES

Mod.PNA.45/0 — Registo do produto potencialmente ndo seguro.

g
k .'-(;

REGISTO DO PRODUTO POTENCIALMENTE NAOQ SEGURO

Data

PRODUTO ENVOLVIDOD

LoTE

NAO CONFORMIDADE DETETADA

DescriGAD

ORIGEM

Cavusa (s)

Decisio

EXECUTANTE
(ROBRICA)

LIBERACAD

REFROCESSAMENTO
QU MOvD
FPROCESSAMENTO

DESTRUICAD

LIBERACAD

REFROCESSAMENTD
QU MOvD
FPROCESSAMENTO

DESTRUICAC

LIBERACAD

REFROCESSAMENTD
QU NOvD
PROCESSAMENTO

DESTRUICAC

LIBERACAD

REFROCESSAMENTD
QU NOvD
PROCESSAMENTO

DESTRUICAC

Maod.PNA. 45/0

1de
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7. APENDICES

Mod.PNA.46/0 — Etiqueta de identificacdo do produto potencialmente ndo seguro.

Produto Potencialmente Nao
Seguro

Aguardar inspecao

Mod.PMA.46/0
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7. APENDICES

Mod.PNA.47/0 — Retirada.

2

RETIRADA

Dava:

ProDUTE

LoTe QuaNTIDADE

Cauess D& RETIRADA

DesEn 250 DA RETIRADA

RE 3w TADD DA RETIRADA

Pacouto AascussmaDo

PacouTto sLMMaDD

Fl\'.ﬁll.!.l;.i[l D& EFICACIA DD PROGRAMSA DE RETIRADA

ResponedveL (RUERICA):

Mod PMA 4T
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7. APENDICES

Mod.PNA.48/0 — Lista de contactos.

LISTA DE CONTACTOS

Nome

Morada

Contactos

Telefone

Fax

E-mail

Mod.FNA. 43/0

1ded
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7. APENDICES

Mod.PNA.50/0 - Ficha individual do colaborador.

P

FICHA INDIWVIDUAL DO COLABORADOR

1. IDENTIACAGAD O COLABORADOR

Mome:

Morada:
Codigo Postal:
Data de nascimento: Saxo: F M FOTD
Estado Ciwvil:
Cartdo de Cidad3o n®: Valido ate:
N* de Contribuinte: N°® Ben. 5. Soc.:
NIB:

Maturalidada: Macionalidade:
Telefone: Telemowvel:

E-mail:

2. Dano§ PROFISSIONALS

Categoria ProfissionallFungdo que ocupa na empresa:
Habilitagbes Literarias: Modazlidade Contratual:
Data de Admissdo: Data de Saida:
3. REGISTO DE BANGDES
Data Descrigdo
Mod PMNA S0 1de2
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7. APENDICES

P

FICHA INDIVIDUAL DO COLABORADOR

4. REGISTO DE BAIXAS MEDICAS

Data Descrigdo

Moo PRA_SOID 2de2
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7. APENDICES

Mod.PNA.58/0 — Planeamento da verificacao.

P
= PLANEAMENTO DA VERIFICAGAOD
Ano
. L . e . Jan. | Fev. | Mar. | Abr. | Mai. | Jun. | Jul. | Ago.| Set. | Out. | Nov. | Dez.
Item a verificar Finalidade Metodologia Evidéncia(s) Frequéncia Responsavel
PIR|P|R|P|R|P|R|P|R|PIR|P|R|P|R|P|R|P|R|P|R| PR
IMod PNA 58/0 1det
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7. APENDICES

Mod.PNA.59/0 - Ficha individual do equipamento.

P

FICHA INDIVIDUAL DO EQUIPAMENTO

1. DaD0s DO EQUIFAMENTD

Mowue Comzo INTERND

Li1
(L3
a
m

MopeLo

DaTa pE AzUIBIGAC ! LocaLzagho

2. MamuTENGED PREVENTIVA

Moo ExECUTANTE
DOara OPERACAD REALIZADA
CRERACAD (RuBrICA)

Moo PRA 52T 1o
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7. APENDICES

P

FICHA IMDIVIDUAL DO EQUIPAMENTO

3. MamMuTENGED DE REFARAGED

Moo ExECUTANTE
Data CPERACAD REALIZADA
CPERAZAD (RusrICA)
Miod PMNA 590 202
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7. APENDICES

Mod.PNA.60/0 — Etiqueta de identificacdo de Equipamento avariado.

EQUIPAMENTO AVARIADO

Mod PMAG0/D

Mod.PNA.61/0 — Etiqueta de identificacdo de Equipamento em teste.

Equipamento em Teste

Mod.FMNAG1/0
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7. APENDICES

Mod.PNA.64/0 — Sugestbes/Reclamacdes.

D
SUGESTOESRECLAMAGOES

Estimada Userte, Colabarador, Clente
Fara melharar o mags0 Eerviga, 3 sua nplrnan & Importanis

A BCMAV agradecs o5 seus comentaros e ':UgEE-'lEEE.

Supestio D Raclamagio D Dafa:

Investigagao da reclamagao (& presncher pala SCMAV]:

AgE0 @ gar tomada (& preenchar pala SCMAV]:

Responaaval: Diata:

Diadoe do wtents, colaborador, cliants

Hama

Telafone Talemdwal

E-mall

Cllents comunicads am: ] !

Reaponssvel pela comunicagio: Data:

Mod PAAELTD 1de1
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7. APENDICES

Mod.PNA.65/0 — Lista de verificacdo: NP EN 1SO 22000:2005.

LISTA DE VERIFICAGAO

SHOsy s
O, ARCOS R VALLEVEZ

NP EN ISO 22000:2005

Data: / / Local:

Equipa Auditora (EA):

CLAUSULA 7 PLANEAMENTO E REALIZAGAO DE PRODUTOS SEGUROS NA OBSERVACOES

7.1. Generalidades

A organizacéo planeia e desenvolve 0s processos necessarios para a obtencédo de produtos seguros?

A organizagdo implementa, opera e assegura a eficacia das atividades planeadas e de quaisquer
alteragbes as mesmas?

7.2. Programas pré-requisito (PPRs)

7.2.1.

A organizagéo estabelece, implementa e mantém PPRs para ajudar a controlar:

A probabilidade de introducéo de perigos para a seguranga alimentar no produto através do

a) ambiente de trabalho?

b) A contaminacéo biolégica, quimica ou fisica do(s) produto(s), incluindo a contaminagdo cruzada
entre produtos?

c¢) Os niveis de perigo para a seguranca alimentar no produto e no ambiente de processamento?

7.2.2.

Os PPRs séo:

a)  Apropriados as necessidades organizacionais no que respeita a seguranga alimentar?

Apropriados a dimenséo, tipo de operacéo e a natureza dos produtos que s@o produzidos e/ou

b) manuseados?

Implementados ao longo de todo o sistema de producéo, quer como programas de aplicacéo geral
ou programas aplicaveis a um produto particular ou a uma linha de operagdo?

)

d)  Aprovados pela ESA?

A organizag&o identifica os requisitos regulamentares relacionados com os pontos acima referidos?

7.2.3.

A organizagéo considera e utiliza a informagao adequada, quando seleciona e/ou estabelece os PPRs? I ‘ I ‘

A organizacéo tem em consideracéo o seguinte (quando estabelece os PPRs):

a)  Aconstrucdo e a disposicéo dos edificios e as infraestruturas associadas;

b)  Adisposi¢éo dos locais, incluindo o ambiente de trabalho e as instalagdes para os trabalhadores;

c) Os fornecimentos de ar, 4gua, energia e outros servicos;

d) Os servicos de apoio, incluindo a eliminagé&o dos residuos e do lixo;
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7. APENDICES

SULA 7 PLANEAMENTO E REALIZAGAO DE PRODUTOS SEGUROS NA OBSERVACOES

7.2.3. (Cont.)

A adequacdo do equipamento e a sua acessibilidade para limpeza, manutengédo e manutengdo
preventiva;

A gestdo dos produtos comprados (p.ex. matérias-primas, ingredientes, produtos quimicos e
f)  materiais de embalagem), dos fornecimentos (p.ex. &gua, ar, vapor e gelo), das eliminagdes (p.ex.
residuos e lixo), e do manuseamento dos produtos (p.ex. armazenamento e transporte);

g) As medidas de prevengdo da contaminagéo cruzada;

h)  Limpeza e desinfecéo;

i)  Controlo de pragas;

j)  Higiene pessoal;

k)  Outros aspetos relevantes.

A verificagéo dos PPRs é planeada?

Os PPRs sdo modificados quando necessario?

Os registos das verificagdes e das modificagdes sdo mantidos?

Os documentos especificam a forma como as atividades incluidas nos PPRs séo geridas?

7.3. Etapas preliminares a analise de perigos

7.3.1. Generalidades

Toda a informagao relevante, necessaria para a condugédo da andlise de perigos, é recolhida, conservada,
atualizada e documentada?

Os registos relacionados com a analise de perigos séo mantidos?

7.3.2. Equipa da seguranga alimentar (ESA)

A ESA foi nomeada?

A ESA inclui a combinagdo de conhecimentos e experiéncias multidisciplinares no desenvolvimento e
implementacéo do SGSA.

Os registos que demonstram que a ESA tem os conhecimentos e experiéncia necessarios sdo mantidos?

7.3.3. Caracteristicas do produto

7.3.3.1. Matérias-primas, ingredientes e materiais para contacto com o produto

Todas as matérias-primas, ingredientes e materiais para contacto com o produto estdo descritos, na extenséo necessaria a conducgéo da andlise de
perigos, incluindo, conforme apropriado, os seguintes pontos:

a) Caracteristicas biolégicas, quimicas e fisicas;

b)  Composicéo dos ingredientes compostos, incluindo aditivos e auxiliares tecnoldgicos;

c) Origem;

d)  Método de producéo;

e)  Métodos de embalagem e distribuic&o;

f)y  Condigdes de armazenagem e prazo de validade;

g) Preparagdo e/ou manuseamento antes da utilizag&o ou do processamento;

h) Critérios de aceitagao relacionados com a seguranca dos géneros alimenticios ou especificagdes
dos materiais e dos ingredientes comprados, apropriados a utilizagéo prevista.

A organizagéo identifica os requisitos regulamentares, em matéria de seguranca alimentar, relacionados
com as matérias-primas, ingredientes e materiais para contato com o produto?

As especificacdes sdo mantidas atualizadas?
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E REALIZAGAO DE PRODUTOS SEGUROS

7.3.3.2. Caracteristicas dos produtos acabados

As caracteristicas dos produtos acabados estédo especificadas em documentos, na extenséo necessaria a conducéo da andlise de perigos, incluindo,
conforme apropriado, 0s seguintes pontos:

a)  Nome do produto ou identificagdo similar;

b)  Composicao;

c) Caracteristicas biolégicas, quimicas e fisicas, relevantes para a seguranga alimentar;

d) Prazo de validade previsto e condicdes de armazenagem;

e) Embalagem;

) Rotulagem relacionada com a seguranca alimentar e/ou instrugdes para manuseamento,
preparacéo e utilizagéo;

g) Método(s) de distribuicao.

A organizag&o identifica os requisitos regulamentares, em matéria de seguranga alimentar, relacionados
com as caracteristicas do produto acabado?

As especificagdes sdo mantidas atualizadas?

7.3.4. Utilizagao prevista

A utilizac&o prevista, 0 manuseamento razoavelmente expectavel do produto e quaisquer manuseamento
e utilizagdo improprios do produto acabado, ndo previstos mas razoavelmente espectaveis, estdo
documentados, na extens&o necessaria a conducéo da anélise de perigos?

Os grupos de utilizadores e/ou consumidores de cada produto estdo identificados, especialmente os
grupos de consumidores vulneraveis a perigos especificos para a seguranga alimentar?

As especificagdes sdo mantidas atualizadas?

7.3.5. Fluxogramas, etapas do processo e medidas de controlo

7.3.5.1. Fluxogramas

Sao elaborados fluxogramas para as categorias de produtos ou de processos abrangidas pelo SGSA?

Os fluxogramas fornecem uma base para avaliar a possibilidade de ocorréncia, de aumento ou de
introducéo de perigos para a seguranca alimentar?

Os fluxogramas séo claros, exatos e suficientemente detalhados?

Os fluxogramas, conforme apropriado, incluem:

a) A sequéncia e interagao de todas as etapas da operacéo;

b)  Quaisquer processos externos ou trabalho subcontratado;

c) A entrada das matérias-primas, ingredientes e produtos intermédios no fluxo;

d)  Arealizagéo de reprocessamento e recirculagéo;

e) Aliberagdo ou remocéo dos produtos acabados, produtos intermédios, subprodutos e residuos.

A ESA verifica a exatiddo dos fluxogramas por confirmag&o no local?

Os fluxogramas verificados s&o mantidos como registos?

7.3.5.2. Descrigéo das etapas do processo e das medidas de controlo

As medidas de controlo existentes, os parametros do processo e/ou o rigor com o qual séo aplicados, ou
os procedimentos que podem influenciar a segurancga alimentar, estdo descritos, na extensédo necessaria
a andlise de perigos?

Os requisitos externos (p.ex. das autoridades regulamentadoras ou clientes) que possam ter impacto na
escolha e no rigor das medidas de controlo estéo descritos e atualizados?
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7.4. Andlise de perigos

7.4.1. Generalidades

A ESA conduz a andlise de perigos e determina quais 0s perigos que necessitam de ser controlados, o
grau de controlo requerido para garantir a seguranca alimentar e qual a combinacdo necesséria de
medidas de controlo?

7.4.2. dentificacédo de perigos e determinacéo de niveis de aceitacéo

7.4.2.1.

Todos os perigos para a seguranca alimentar, razoavelmente espectaveis em relacéo ao tipo de produto,
de processo e de instalacdes utilizadas, estéo identificados e registados?

A identificagdo é baseada na:

Informag&o preliminar e nos dados recolhidos de acordo com as etapas preliminares a andlise de

a) perigos;

b)  Experiéncia;

Informagéo externa, incluindo, da medida do possivel, dados epidemiolégicos e outros dados
histéricos;

)

Informacg&o da cadeia alimentar, sobre os perigos para a seguranga alimentar que podem ser
d) relevantes para a seguranca dos produtos intermédios, produtos acabados e géneros
alimenticios.

As etapas (p.ex. matérias-primas, processamento e distribuicdo) em que cada perigo para a seguranga
alimentar pode ser introduzido s&o indicadas?

7.4.2.2.

Ao identificar os perigos foi tido em consideragéo:

a) As etapas anteriores e posteriores a operagdo especificada;

b) O equipamento do processo, infraestruturas/servigos e zonas circundantes;

c) Asligaces a montante e a jusante na cadeia alimentar.

7.4.2.3.

Para cada perigo para a seguranga alimentar identificado, esta determinado, sempre que possivel, o nivel
de aceitagdo no produto acabado?

O nivel determinado tem em consideragao os requisitos regulamentares estabelecidos, os requisitos do
cliente para a seguranca alimentar, a utilizag&o pelo cliente prevista e outros dados relevantes?

A justificacéo e o resultado da determinagao estéo registados?

7.4.3. Avaliagéo do perigo

E conduzida a avaliagido do perigo para determinar, para cada perigo para a seguranga alimentar
identificado, se a eliminagdo ou reducéo para niveis de aceitagdo é essencial para a produgéo de géneros
alimenticios seguros e se é necessario o controlo para permitir atingir os niveis de aceitagéo definidos?

Cada perigo para a seguranca alimentar é avaliado de acordo com a possivel severidade dos seus efeitos
adversos sobre a salde e a probabilidade da sua ocorréncia?

A metodologia utilizada é especificada?

Os resultados da avaliagdo do perigo para a seguranca alimentar é registado?
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7.4.4. Selecéo e avaliagdo das medidas de controlo

Com base na avaliagéo do perigo, é selecionada uma combinagéo apropriada das medidas de controlo,
capaz de prevenir, eliminar ou reduzir, até aos niveis de aceitacdo definidos, estes perigos para a
seguranca alimentar?

Nesta selecédo, cada uma das medidas de controlo especificadas é revista em relagdo a sua eficacia face
aos perigos para a seguranca alimentar identificados?

As medidas de controlo selecionadas séo classificadas quanto a necessidade de serem geridas pelo(s)
PPR(s) operacional(is) ou pelo plano HACCP?

A selecgéo e a classificagdo séo conduzidas utilizando uma abordagem l6gica que inclua avaliagdes, e respeitando o seguinte:

a) O seu efeito, tendo em conta o rigor aplicado, sobre os perigos para a seguranca alimentar;

b) A sua exequibilidade de monitorizagdo (p.ex. aptiddo para ser monitorizada em tempo Util, de
modo a permitir corre¢cdes imediatas);

c¢) O seu posicionamento, dentro do sistema, relativo a outras medidas de controlo;

A probabilidade de falha no funcionamento de uma medida de controlo ou uma variabilidade

d significativa do processo;

e) A severidade da(s) consequéncia(s) em caso de falha no seu funcionamento;

) Se a medida de controlo esta especificamente estabelecida e implementada para eliminar ou
reduzir significativamente o nivel do(s) perigo(s);

Os efeitos sinérgicos (i.e., a interagdo que ocorre entre duas ou mais medidas, resultando num

9 combinado maior que a soma dos efeitos individuais).

As medidas de controlo classificadas como pertencendo ao plano HACCP estdo implementadas?

As outras medidas est&o implementadas como PPRs operacionais?

A metodologia e os parametros utilizados para esta classificagdo séo especificados em documentos?

Os resultados da avaliag&o séo registados?

7.5. Estabelecimento de programas pré-requisito operacionais (PPRs operacionais)

Os PPRs operacionais sdo documentados? | ‘ | ‘

Os PPRs operacionais incluem, para cada programa, a seguinte informagéo:

a)  O(s) perigo(s) para a seguranga alimentar a serem controlados pelo programa?

b)  As medidas de controlo?

Os procedimentos de monitorizagdo que demonstram que os PPRs operacionais estdo
implementados?

c)

As correcdes e as acOes corretivas a empreender se a monitorizagdo mostrar que os PPRs

d T ~
) operacionais néo estéo sob controlo?

e) Asresponsabilidades e as autoridades?

f)  O(s) registo(s) da monitorizagdo?

7.6. Estabelecimento do plano HACCP

7.6.1. Plano HACCP

O plano HACCP é documentado? ‘ ‘ ‘ ‘

O plano HACCP inclui a seguinte informagéo, para cada ponto critico de controlo identificado (PCC):

a) | O(s) perigo(s) para a seguranga alimentar a ser controlado no PCC?

b) | A(s) medida(s) de controlo?

c) | O(s) limite(s) critico(s)?

d) | O(s) procedimento(s) de monitorizagdo?

e) | As correcdes e agdes corretivas a empreender se houver desvios aos limites criticos?
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7.6.1. Plano HACCP (Cont.)

f)  Asresponsabilidades e as autoridades?

g)  O(s) registo(s) da monitorizacdo?

7.6.2. Identificacéo dos pontos criticos de controlo (PCC)

Para cada perigo a ser controlado pelo plano HACCP, séo identificados os PCCs para as medidas de
controlo estabelecidas?

7.6.3. Determinagao de limites criticos para os pontos criticos de controlo

Os limites criticos para a monitorizagao estabelecida para cada PCC sdo determinados?

Os limites criticos séo estabelecidos para assegurar que o nivel de aceitagdo do perigo para a seguranca
alimentar, no produto acabado, ndo é ultrapassado?

Os limites criticos s&o mensuraveis?

O fundamento para a escolha dos limites criticos € documentado?

Os limites criticos baseados em dados subjetivos (tais como a inspegéo visual ao produto, dos processos,
do manuseamento, etc.) sdo apoiados por instrugbes ou especificacdes e/ou na formacgéo escolar e

profissional?

7.6.4. Sistema de monitorizagé@o dos pontos criticos de controlo

Esta estabelecido um sistema de monitorizagéo, para cada PCC, para demonstrar que cada PCC esta
sob controlo?
O sistema inclui todas as medi¢des ou observagdes programadas, relativas ao(s) limite(s) critico(s)?
O sistema de monitorizagéo consiste em procedimentos, instru¢des e registos que abrangem o seguinte:

a) As medicdes ou observacdes que fornecem resultados em tempo adequado?

b)  Os dispositivos de monitorizagéo utilizados?

c¢) Os métodos de calibragéo aplicaveis?

d) A frequéncia de monitorizagao?

o) A rgspgnsaPilidade e a autoridade ligadas & monitorizacdo e avaliagdo dos resultados da

monitoriza¢&o?

f)  Osrequisitos e os métodos de registo?
Os métodos e a frequéncia de monitorizagdo permitem a existéncia de desvios aos limites criticos, a
tempo de possibilitar que o produto seja isolado antes de ser utilizado ou consumido?

7.6.5. Acdes a empreender quando existem desvios aos limites criticos

As corregdes planeadas e as agOes corretivas a empreender quando existem desvios aos limites criticos
sdo especificadas no plano HACCP?

As agdes asseguram que a causa de nao conformidade é identificada, que o(s) parametro(s) controlado(s)
no PCC estéa (estdo) novamente sob controlo e que o seu reaparecimento é prevenido?

Séo estabelecidos e mantidos procedimentos documentados para o tratamento apropriado de produtos
potencialmente ndo seguros, com o fim de assegurar que néo sao liberados até terem sido avaliados?
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7. APENDICES

CLAUSULA 7 PLANEAMENTO E REALIZAGAO DE PRODUTOS SEGUROS

7.7. Atualizagéo da informac&o preliminar e dos documentos que especificam os PPRs e o plano HACCP

Ap6s o estabelecimento dos PPRs operacionais e/ou do plano HACCP, a organizagdo atualiza, se necessario, a seguinte informagéao:

a) Caracteristicas do produto?

b)  Utilizag&o prevista?

c) Fluxogramas?

d) Etapas do processo?

e) Medidas de controlo?

O plano HACCP e os procedimentos e instrugdes que especificam os PPRs sdo corrigidos, se
necessario?

7.8. Planeamento da verificagéo

O planeamento da verificagéo define o propésito, os métodos, a frequéncia e as responsabilidades para
as atividades de verificacédo?

As atividades de verificagdo confirmam que:

a)  Os PPRs estdo implementados?

b)  As entradas para a andlise de perigos sé@o continuamente atualizadas?

c) Os PPRs operacionais e os elementos contidos no plano HACCP s&o implementados e eficazes?

d)  Os niveis de perigo estdo dentro dos niveis de aceitagéo determinados?

e)  Outros procedimentos requeridos pela organizagdo séo implementados e eficazes?

A saida deste planeamento é apresentada num formato apropriado aos métodos de operagdo da
organizagao?

Os resultados de verificagdo séo registados e comunicados a ESA?

Os resultados da verificagédo séo proporcionados para permitir a andlise dos resultados das atividades de
verificagdo?

Se a verificagdo do sistema é baseada em ensaios com amostras do produto acabado e se as amostras
ensaiadas apresentarem nédo conformidade com os niveis de aceitagdo dos perigos para a seguranca
alimentar, os lotes de produto afetados do produto acabado séo tratados como potencialmente nédo
seguros?

7.9. Sistema de rastreabilidade

A organizagéo estabelece e aplica um sistema de rastreabilidade que permita a identificag&o dos lotes de
produto e a sua relagéo com os lotes de matérias-primas e os registos de processamento e entrega?

O sistema de rastreabilidade permite identificar os materiais recebidos dos fornecedores diretos, assim
como a rota inicial de distribuigido do produto acabado?

Os registos de rastreabilidade sdo mantidos, durante um periodo definido, para a avaliagdo do sistema,
para permitir o tratamento de produtos potencialmente ndo seguros e na eventualidade de um
procedimento de retirada?

Os registos estéo de acordo com os requisitos regulamentares e com os requisitos do cliente e séo, por
exemplo, baseados na identificagéo do lote de produto acabado?
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7. APENDICES

CLAUSULA 7 PLANEAMENTO E REALIZAGAO DE PRODUTOS SEGUROS S N NA OBSERVACOES

7.10. Controlo da ndo conformidade

7.10.1. Corregdes

A organizacdo assegura que, quando existem desvios aos limites criticos para os PCCs ou se ha
perda de controlo dos PPRs operacionais, os produtos afetados séo identificados e controlados, tendo
em conta a sua utilizagéo e liberagéo?

E estabelecido e mantido um procedimento documentado que define:

A identificacéo e avaliacdo dos produtos acabados afetados, para determinar o tratamento
adequado?

b)  Uma reviséo das corregdes levadas a cabo?

Os produtos fabricados sob condigdes em que existam desvios aos limites criticos sdo produtos
potencialmente ndo seguros e séo tratados de acordo com 7.10.3.?

Os produtos fabricados sob condi¢cdes com as quais os PPRs operacionais néo estdo conformes, sdo
avaliados em relagdo a(s) causa(s) da ndo conformidade e as suas consequéncias em termos de
seguranca alimentar?

Esses produtos séo, quando necessario, tratados de acordo com 7.10.3.?

A avaliacao é registada?

Todas as corregfes sdo aprovadas pela(s) pessoa(s) responsavel(is), e registadas conjuntamente
com a informagdo sobre a natureza da ndo conformidade, a(s) sua(s) causa(s) e consequéncia(s),
incluindo a informacédo, relacionada com os lotes ndo conformes, necessaria para fins de
rastreabilidade?

7.10.2. Agdes corretivas

Os dados derivados da monitorizagdo dos PPRs operacionais e dos PCCs sdo avaliados por
pessoa(s) designada(s) com conhecimento suficiente e autoridade para iniciar as agdes corretivas?

As acdes corretivas sdo iniciadas quando existem desvios aos limites criticos ou quando existe uma
falta de conformidade com os PPRs operacionais?

A organizagdo estabelece e mantém procedimentos documentados que especificam as agdes
apropriadas para determinar e eliminar a causa das nao conformidades detetadas com o fim de evitar
repeticdes e de repor o processo ou o sistema sob controlo, depois da ndo conformidade ter sido
detetada?

As acles corretivas séo registadas?

7.10.3. Tratamento dos produtos potencialmente ndo seguros

7.10.3.1. Generalidades

A organizag&o trata os produtos ndo conformes empreendendo agdes para evitar a introducéo de produtos ndo conformes na cadeia alimentar, a
nao ser que seja possivel assegurar que:

O(s) perigo(s) para a seguranga alimentar relevante(s) foi(ram) reduzido(s) para os niveis de

a) aceitacdo definidos?

b) O(s) perigo(s) para a seguranca alimentar relevante(s) séo reduzidos para niveis de aceitagio
identificados antes de entrarem na cadeia alimentar?

O produto ainda se encontra no(s) nivel(is) de aceitagéo definido(s) para o(s) perigo(s) para a

C) . « h
) seguranca alimentar relevante(s) apesar da ndo conformidade?

Todos os lotes de produto que possam ter sido afetados por uma situagao de ndo conformidade s&o
retidos sob o controlo da organizagéo ate que tenham sido avaliados?

Se os produtos que tenham deixado de estar sob o controlo da organizacdo sdo posteriormente
determinados como n&o seguros, a organizagao notifica as partes interessadas relevantes e dé inicio
a uma retirada do mercado?

As medidas de controlo e as respostas associadas, assim como a autorizagao para lidar com produtos
potencialmente ndo seguros, sdo documentadas?
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7. APENDICES

CLAUSULA 7 PLANEAMENTO E REALIZAGAO DE PRODUTOS SEGUROS

7.10.3.2. Avaliagéo para liberagao

N NA  OBSERVAGCOES

Cada lote do produto afetado pela ndo conformidade, apenas é liberado como seguro quando se aplica alguma das seguintes condigdes:

Outras evidéncias, para além do sistema de monitorizagdo, demonstram que as medidas de

a PN )
) controlo tém sido eficazes?

A evidéncia demonstra que o efeito combinado das medidas de controlo, para aquele produto
b)  em particular, satisfazem o desempenho pretendido (i.e. niveis de aceitacdo identificados de
acordo com 7.4.2.)?

Os resultados da amostragem, andlise e/ou outras atividades de verificagdo demonstram que
c) o lote de produto afetado estd conforme com os niveis de aceitacéo identificados para o(s)
perigo(s) para a seguranca alimentar considerado(s)?

7.10.3.3. Disposicoes relativas dos produtos ndo conformes

Se, no seguimento da avaliacéo, o lote do produto ndo é aceitavel para liberagéo, este & submetido a uma das seguintes atividades:

Reprocessamento ou novo processamento dentro ou fora da organizacédo, com o fim de
a) assegurar que o perigo para a seguranca alimentar é eliminado ou reduzido para niveis de
aceitacao;

b)  Destruicéo e/ou disponibilizagdo como residuo.

7.10.4. Retiradas

Para permitir e facilitar uma retirada completa e atempada dos lotes de produtos acabados que tenham sido identificados como néo seguros:

A gestdo de topo nomeia o pessoal investido de autoridade para dar inicio a retirada e o
pessoal responsavel para executar a retirada?

a)

b) A organizagdo estabelece e mantém um procedimento documentado para:

Notificar as partes interessadas relevantes (p.ex. autoridades regulamentares, clientes

D e/ou consumidores)?

Tratamento dos produtos retirados, bem como dos lotes dos produtos afetados ainda

2 em stock?

3) A sequéncia de acOes a empreender?

Os produtos retirados sdo mantidos em seguranca ou sob supervisdo até que sejam destruidos,
utilizados para fins diferentes dos originariamente previstos, determinados como sendo seguros para
a mesma (ou outra) utilizagéo prevista, ou reprocessados de modo a assegurar que se tornam
seguros?

A causa, a dimensé&o e o resultado de uma retirada séo registados e relatados a gestdo de topo como
entrada para a revisao pela gestéo?

A organizagao verifica e regista a eficacia do programa de retirada através da utilizagdo de técnicas
apropriadas (p.ex. simulagdes de retirada e exercicios de retirada)?
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Mod.PNA.66/0 — Lista de legislacao aplicavel.

w
s :»(?
s e LISTA DE LEGISLAGAQ APLICAVEL
DirLOMA ALTERAIREVOGA
SUMARIO - —
Tiro Ne=/ANO Tiro N+/ANO ALTERAGAO/REVOGAGAO
Mod. PNA.66/0 1de1
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Mod.PNA.67/0 — Plano de auditoria.

P

PLAND DE AUDITORIA

1. QBJETIVO D& AUDITORLA

2 AHE-ITI} DA AUDITORIA

3. CRITERIDE D& AUDITORIA E OCUMENTD § DE REFERENCLA

4 REQUINTOE & AUDITAR

5. Eawss supitors [EA) €. Darapssvomors | 7. DuRagiC DA AUDITORI

8. PLaND DA AUDMTORIA

9. DeseRvaglEE

10.0 auDiToR COORDENADOR DaTa

Mol PRHAETO 11
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Apéndice IV — Sinalética
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7. APENDICES

Apéndice IV-A

%____ Cdmara de congelacdo n® 1

COMO DEVO ARMAZENAR OS PRODUTOS?

1° Colocar os produtos nos respetivos locais.

2° Respeitar a regra FIFO, armazenando os produtos
sempre do mesmo modo.

Menos validade Menos validade

B.0140
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Apéndice IV-B

d

Camara de refrigeracdo n® 1

COMO DEVO ARMAZENAR OS PRODUTOS?

1° Colocar os produtos nos respetivos locais.

1 - Ham:s

2 - lngurtes EFdus

& — Crns pastewizados
& — Cros =m naturezs
B — loguries

8 — Mamarna

T = Tull crems

£ — Charcutaria

‘B — Manmmszinds

10 — Doces = Mand=igex
mdividuzls

11 — Produios encedsdos

12 — Produte nllc
confiorme

1% — Cabzs d= manizipa
rdbviduzl

14 — Produtos cAmens

16 — Produlcs pan
tmanspore

2° Respeitar a regra FIFO, armazenando os produtos

sempre do mesmo modo.

5.0240

- Mais validads

o --.}
. -"'-..--""
Menos validade

Implementagé&o da Clausula 7 da Norma NP EN ISO 22000:2005 na Santa Casa da Misericordia

de Arcos de Valdevez

215




7. APENDICES

Apéndice IV-C

% Desinfegdo de aimentos

ALIMENTOS A CONSUMIR CRUS -
HORTOFRUTICOLAS

ﬁg 1 Escaolher as porgdes adequadas e rejeitar oz desperdicies, colocando-
o5 de imediste no contentor do ligo;

2* Lawar em apua corrents, de modo 3 eliminar
toda 3 sujidade superficial, como t=ma, peguenas
pedras, poeiras, insefos, eic;

3* Embeber os alimentos, duranie minutos, numa 5u|up§u:|
dezinfatante, dissclvendo pastihas am miL d= agua.

47 Calgar luvas descantdveis & colocar
mascara buco-nasal. r"‘l ‘
-
L -

3" Passar os hortefruficolas por agua comrente, ate que o cheiro a cloro
sej3 eiminado.

]

5.0340
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Apéndice IV-D

o

5.0440

Oleo de fritura

NAO ESQUECER!

adequado e registala

teste colorimétrico:

— Abrir o frasco,

— Fechar bem o frasco & agitar;

— Decidir 32 & necessario trocar o dleo.

tapadas

1° Verificar a temperatura do dleo, com o termametro

2" Antes de iniciar a fritura dos alimentos, realizar o

— Com a ajuda de um wutensilio (colher) retirar um
pouco de dleo gquente e colocar no frasco;

— Com a ajuda da escala, verificar a cor obtida;

3° Filtrar o oleo apds a fritura e manter as fritadeiras

ATENGCAO!

1* Mao usar o dleo com temperaturas superiores a
170°C

» r :
2% Iniciar a fritura apos o oleo estar a uma temperatura
igual ou superior a 164,55 °C

3° MNio fritar alimentos diferentes no mesmo oleo
(exemplo: peixe e croguetes)

4° Estar atento a quaisquer sinais de alteragio:

—  Escurecimento do dleo;

— Cheiro desagradavel;

—  Aumento da viscosidade;

— Lliberacdo de fumo, mesmo a temperaturas
inferiores a 170°C

— Formacdo de abundante de espuma
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Apéndice IV-E

% Amosira testemunho

- -
. -

COMO DEVO RECOLHER A AMOSTRA TESTEMUNHO?

1° Identificar o saco de recolha, nos espacos em
branco. com:

— Data;
— Nome da refeicao recolhida;
— Assinatura do responsavel pela recolha

€. —_

2 m
A w& 2° Lavar e desinfetar as maos
e~

3° Abrir o0 saco sem tocar no seu interior

4° Recolher a amostra, com a ajuda de uma
pinca. A quantidade recolhida deve
cormresponder a uma dose

5° Fechar bem o saco

6° Colocar a amostra na camara de refrigeracao presente na zona de cames (0
*C £T < 4 °C), na caixa correspondente

7° Armazenar as amostra recolhidas durante 72 horas.
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Apéndice V — PPR’s Operacionais

Implementacgédo da Clausula 7 da Norma NP EN ISO 22000:2005 na Santa Casa da Misericordia

de Arcos de Valdevez 219



7. APENDICES

Tabela XXVI. PPR’s operacionais.

ETAPA

Rececéo de
matérias-primas

Descartonagem

Armazenamento
(Congelados,

Refrigerados e T.

Ambiente

ACOES A TOMAR

RESPONSABILIDADES

PERIGO MEDIDA DE CONTROLO MONITORIZAGAO - - REGISTO
CORREGCOES ACOES CORRETIVAS E AUTORIDADES
Método Registo dos parzilmetros
de avaliagdo
Equipamento - . .
Manual PPR's: Controlo de Sempre que ocorra a Ve”lgli?'\:’/sc'ocrzaltrrtgrigual Manipulador de
Quimico fornecedores e rececéo de Frequéncia pre g ~ Rejeitar o lote ) ~ 'p Mod.PNA.35/0
- ) rececao fornecedores e rececéo alimentos
matérias-primas d téri .
Amostra R e matérias-primas
Limite A
e Auséncia
especificado
Método Inspegao visual
Equipamento -
Verificar/Corrigir o manual
Manual PPR’s: Controlo de A Sempre que ocorra a erica ,/CO gir o manua .
. ~ Frequéncia - L PPR’s: Controlo de Manipulador de
Fisico fornecedores e rececédo de rececao Rejeitar o lote - h Mod.PNA.35/0
matérias-primas fornecedores e recegdo alimentos
P Amostra - de matérias-primas
Limite -
e Auséncia
especificado
Método Inspecao visual
Equipamento -
o mpr I Verificar/Corrigir o manual .
. Manual PPR’s: Higiene Frequéncia Sempre que ocorra . ertica KT:O. gir o manua Manipulador de Mod.PRH.03
Fisico ~ descartonagem Rejeitar o lote PPR’s: Higiene pessoal e h
pessoal e formagéo B . alimentos Mod.PFP.09
Amostra - CELE
Limite
especificado
Método Registo t?ol culmpr|~mento
da higienizagédo
Equipamento - Verificar/Corrigir o plano
Plano de higienizac&o Rejeitar de higienizagdo ) Mod.PNA.21/0
Quimico 5 Frequéncia Sempre que ocorra embalagens/lote ifi ioi Manipulador de Mod.PNA 23/0
Plant? de manuFengao q armazenamento " g Verificar/Corrigir o~plano alimentos . -
preventiva do equipamento néo conformes de manutencéo Mod.PM.11/0
Amostra - preventiva
Limite .
Auséncia

especificado
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Tabela XXVI. PPR’s operacionais (Cont.).

ETAPA

Armazenamento
(Congelados,

Refrigerados e T.

Ambiente

Descongelagéo

Preparagdo com
posterior
confecéo

_ AGOES A TOMAR RESPONSABILIDADES
PERIGO MEDIDA DE CONTROLO MONITORIZAGAO A REGISTO
CORREGOES AGOES CORRETIVAS EAUTCREAEES
Método Inspecéo visual
Equipamento _ Verificar/Corrigir o plano
Plano de manutencéo o de manutengéo Mod.PM.11/0
i preventiva do equipamento Frequéncia Sempre que ocorra Rejeitar preventiva Manipulador de Relatério
Fisico armazenamento embalagens/lote . n B e
Manual PPR’s: Controlo de nio conformes Verificar/Corrigir o manual alimentos avaliativo de
Amostra - . HarioAcE
pragas PPR’s: Controlo de monitorizagao
Limite Auséncia pragas
especificado
Método Registo do cumprimento
da higienizagédo
Equipamento _ Verificar/Corrigir o plano
Plano de higienizagdo Rejeit de higienizagéo .
Quimico Plano d 9 X §~ R Sempre que ocorra ro(zjjloa;go B o Manipulador de Mod.PNA.23/0
an9 e manu.engao q descongelacio p! . Verificar/Corrigir oNpIano alimentos Mod.PM.11/0
preventiva do equipamento conforme de manutencéo
Amostra - preventiva
Limite Auséncia
especificado
Método Inspegao visual
Equipamento _ Verificar/Corrigir o plano
Plano de manutencéo n de manutencgéo Mod.PM.11/0
" preventiva do equipamento Frequéncia SEMIIOEE oc~orra IRy ? preventiva Manipulador de Relatério
Fisico , descongelacéo produto néo » » i 7
Manual PPR’s: Controlo de R OTITOT e Verificar/Corrigir o manual alimentos avaliativo de
Amostra - e T
pragas PPR’s: Controlo de monitorizagdo
Limite Auséncia pragas
especificado
Método Registo do cumprimento
da higienizagédo
Equipamento - Verificar/Corrigir o plano
Plano de higienizagéo Sempre que ocorra Rejeitar o de higienizagéo Manipulador de Mod.PNA.25/0
Quimico Manual PPR’s: Higiene Frequéncia preparag&o com posterior produto ndo Verificar/Corrigir o manual alimentos Mod.PRH.03
pessoal e formacao confegdo conforme PPR’s: Higiene pessoal e Mod.PFP.09
Amostra - formacao
Limite o
Auséncia

especificado
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Tabela XXVI. PPR’s operacionais (Cont.).

ETAPA

Preparagdo com
posterior
confecéo

Preparacéo sem
confecéo

ACOES A TOMAR

RESPONSABILIDADES

PERIGO MEDIDA DE CONTROLO MONITORIZAGAO - - REGISTO
CORREGOES ACOES CORRETIVAS E AUTORIDADES
Método Inspecéo visual Verificar/Corrigir o manual
Manual PPR’s: Higiene Equipamento - PPRs: T;fﬁ;e;;essoal e Mod.PRH.03
pessoal e formagao Sempre que ocorra . " Q . Mod.PFP.09
. Plano de manutencéo Frequéncia | preparac&o com posterior Rejeitar o Verificar/Corrigir o plano Manipulador de Mod.PM.11/0
Fisico reventiva do equipamento confegéo produto ndo de manutengdo alimentos a6
P aup A t conforme preventiva Relatério
's: mostra - ot
Manual PPIr?as.azontrolo de Verificar/Corrigir o manual avapatl_vo d~e
prag Limite Auséncia PPR'’s: Controlo de monitorizagao
especificado pragas
a Registo da dosagem e - .
Método g g ~ Verificar/Corrigir o manual
tempo de exposicéo R
PPR’s: Higiene pessoal e Mod.PRH.03
Manual PPR’s: Higiene Equipamento - formagéo Mod.PFP.09
pessoal e formagédo fi=f i e ) )
o D o Sempre qu~e ocorra REJEItaI‘E) Verlflcar/_C.orrl.glro~plano Manipulador de Mod.PNA.25/0
Biol6gico Plano de higienizagdo Frequéncia preparagdo sem produto néo de higienizagéo e S— o FRIA 26T
= od. .
Manual PPR’s: Preparagao, confe¢do conforme Verificar/Corrigir o manual d -
confegéo e acondicionamento Amostra = PPR’s: Preparagéo, Mod.PNA.37
Limite confegédo e Mod.PNA.38/0
e Auséncia acondicionamento
especificado
Método Registo c.iol culmpr|~mento
da higienizagédo
Equipamento - Verificar/Corrigir o plano
Plano de higienizacéo Sempre que ocorra Rejeitar o de higienizagdo e 6 Mod.PNA.25/0
’ — = ' ~ ni r
Quimico Manual PPR’s: Higiene Frequéncia preparac&o com posterior produto ndo Verificar/Corrigir o manual aali'r):eitgs € Mod.PRH.03
pessoal e formacéo confegdo conforme PPR’s: Higiene pessoal e Mod.PFP.09
Amostra - formagéao
Limite .
e Auséncia
especificado
Método Inspegéo visual Verificar/Corrigir o manual
Manual PPR’s: Higiene Equipamento - GRS T;g:s;;r;essoal e Mod.PRH.03
pessoal e formagéo Sempre que ocorra - . i, Mod.PFP.09
Plano de manutengdo Frequéncia reparagdo sem Rejeitar o Verificar/Corrigir o plano Manipulador de d /
Fisico reventiva do equi agmento 9 P F():onf(é 50 produto néo de manutengé&o aIi’rJnentos DoAY
P | PPR’ o 1o d s conforme preventiva Relatorio
Manua raS.a(;omro oue Amostra = Verificar/Corrigir o manual aval_latl_vo d~e
Prag Limite PPR’s: Controlo de monitorizacao
Auséncia

especificado

pragas
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Tabela XXVI. PPR’s operacionais (Cont.).

ETAPA

Armazenamento
Refrigerados
preparados

Confecao

- AGOES A TOMAR RESPONSABILIDADES
PERIGO MEDIDA DE CONTROLO MONITORIZAGAO - - REGISTO
CORRECOES ACOES CORRETIVAS E AUTORIDADES
Método Registo (_io. cu.mpr|~mento
da higienizacé@o
Equipamento - Verificar/Corrigir o plano
Plano de higienizagéo Sempre que ocorra Rejeitar o de higienizacé@o Manipulador de Mod.PNA.23/0
Quimico Plano de manutengao Frequéncia preparagdo com posterior produto ndo Verificar/Corrigir o plano alimentos Mod.PNA.30/0
preventiva do equipamento confecéo conforme de manutengao Mod.PM.11/0
Amostra - preventiva
Limite P
e Auséncia
especificado
Método Inspecao visual
Equipamento - Verificar/Corrigir o plano
Plano de manutengéo Sempre que ocorra Reieit de manutengé&o Mod.PM.11/0
Fisico preventiva do equipamento Frequéncia | preparac&o com posterior pro(iijt(ioa;go preventiva Manipulador de Relatério
Manual PPR’s: Controlo de confe¢éo conforme Verificar/Corrigir o manual alimentos avaliativo de
pragas Amostra - PPR’s: Controlo de monitorizag&o
Limite pragas
e Auséncia
especificado
Método Registo c_io. cu_mpri~mento
da higienizacéo
Equipamento -
Plano de hidienizacio Frequéncia Sempre que ocorra Z?E&a;go Verificar/Corrigir o plano Manipulador de Mod.PNA.26/0
9 ¢ q confecéo pconforme de higienizacéo alimentos Mod.PNA.27/0
Amostra -
Limite P
e Auséncia
especificado
Quimico

Manual PPR’s: Higiene
pessoal e formacao

Manual PPR’s: Preparagéo,
confe¢do e acondicionamento

Teste quimico

Método o
colorimétrico

Equipamento -

Sempre que ocorra a

Frequéncia .
q fritura
Amostra Oleo alimentar a analisar
Limite Inferior ou igual a 13-16
especificado %

Rejeitar o 6leo
alimentar ndo
conforme

Verificar/Corrigir o manual
PPR’s: Higiene pessoal e
formagao

Verificar/Corrigir o manual
PPR’s: Preparacéo,
confecéo e
acondicionamento

Manipulador de
alimentos

Mod.PRH.03
Mod.PFP.09
Mod.PNA.40/0
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Tabela XXVI. PPR’s operacionais (Cont.).

ETAPA

Confecao

Arrefecimento

Produto
confecionado

_ AGOES A TOMAR RESPONSABILIDADES
PERIGO MEDIDA DE CONTROLO MONITORIZAGAO A REGISTO
CORRECOES ACOES CORRETIVAS E AUTORIDADIES
Método Inspecéo visual Verificar/Corrigir o manual
Equi N Coad PPR’s: Higiene pessoal e
Manual PPR’s: Higiene quipamento oador formagéao Mod.PRH.03
pessoal e formaga(j Frequéncia Sempre que ocorra Coar a refeicio Verificar/Corrigir 0 plano Mod.PFEP.09
Plano de manutencéo confe¢édo confecionada e de manutengéo
. preventiva do equipamento regenerar preventiva Manipulador de Mod.PM.11/0
Fisico Amostra - |
Manual PPR’s: Limpeza e Rejeitar o Verificar/Corrigir o manual alimentos Mod.PNA.20/0
desinfecéo produto ndo PPR’s: Limpeza e Relatério
Manual PPR’s: Controlo de Limite Auséne conforme desinfecéo avaliativo de
pragas especificado usencia Verificar/Corrigir o manual monitorizagao
PPR’s: Controlo de
pragas
Método Registo do
tempo/temperatura
Equipamento Sond tomati Verificar/Corrigir o manual Mod.PNA.39/0
onda automatica e =
Manual PPR’s: Preparagao, Rejeitar o PPRC%n'?ézg?)rzqao' Maniulador d Mod.PNA.41/0
fraltast & ici Frequéncia Duas vezes por dia 5 anipulador de
Biolégico | confecdo e acondicionamento q p prodt;to néo TS RETELE alimentos Mod.PNA.43/0
T conforme
Plano de higienizagdo Amostra 5 Verificar/Corrigir o plano Mod.PNA.26/0
de higienizagéo . .
Limite T <10°C 9 ¢ Mod.PNA.27/0
especificado t<2h
Método Inspegao visual
Verificar/Corrigir o manual
Equipamento - ’s: Higi
Manual PPR’s: Higiene S PPR's: ';'(')?r're];eé%eswa' e Mod.PRH.03
pessoal e formagéo Sempre que ocorra o B (; - Mod.PFP.09
Fisico Plano de manutengo Frequéncia | arrefecimento do produto Eﬂs&aago Ve”fl'j‘;a:;?]:t'g:: %2'“0 Manipulador de Mod.PM.11/0
preventiva do equipamento confecionado p -NG alimentos A
conforme preventiva Relatério
b B Amostra - Verificar/Corrigir o manual avaliativo de
pragas PPR’s: Controlo de monitorizacédo
Limi _ :
mite Auséncia pragas

especificado
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Tabela XXVI. PPR’s operacionais (Cont.).

ETAPA

Fracionamento

Trituragéo e
Coagem

ACOES A TOMAR

RESPONSABILIDADES

PERIGO MEDIDA DE CONTROLO MONITORIZACAO A REGISTO
CORRECOES ACOES CORRETIVAS E AUTORIDADES
Método Registo c'iol culmpnNmento
da higienizagéo
Equipamento - Verificar/Corrigir o plano
Plano de higienizagéo ' Sempre que ocorra Rejeitar o de higienizagao Manipulador de Mod.PNA.26/0
Quimico Plano de manutengéo Frequéncia fracionamento produto nado Verificar/Corrigir o plano alimentos Mod.PNA.27/0
preventiva do equipamento conforme de manutencgéo Mod.PM.11/0
Amostra - preventiva
Limite -
e Auséncia
especificado
Manual PPR’s: Higiene Método Inspecéo visual Verificar/Corrigir o manual
pessoal e formac&o Equipamento _ PPR's: I;Ilglene~pessoal e Mod.PRH.03
ormacéao
Plano de manutencéo Mod.PFP.09
: ; Api Sempre que ocorra Rejeitar o Verificar/Corrigir o plano
reventiva do equipamento Frequéncia . ) 9 p i
Fisico P , .q ) P q fracionamento produto n&o de manutengédo Mag:ﬁ;?g; de Mod.PM.11/0
Ma””alcf';:?ﬁz I;(r)npeza € Amostra _ conforme preventiva Relatério
, _9 — Verificar/Corrigir o manual avaliativo d?
Manual PPR’s: Controlo de Limite Auséncia PPR’s: Controlo de monitorizagao
pragas especificado pragas
Método Registo (.iol cu‘mprlmento
da higienizagédo
Equipamento - Verificar/Corrigir o plano
o Plano de higienizagéo o Sempre que ocorra Rejeitar 0 de higienizacéo Manipulador de Mod.PNA.26/0
Quimico Plano de manutengéo Frequéncia trituracio e coagem produto nao Verificar/Corrigir o plano . YL EN A
preventiva do equipamento conforme de manutencgéo T
Amostra - preventiva
Limite -
o Auséncia
especificado
Manual PPR’s: Higiene Método Inspegéo visual Verificar/Corrigir o manual
pessoal e formagao Equipamento - PPR's: I;||g|ene~pessoal € Mod.PRH.03
ormagao
Plano de manutengéo Mod.PFP.09
: ; Anpi Sempre que ocorra Rejeitar o Verificar/Corrigir o plan
reventiva do equipamento Frequéncia ! N | I © [AE i
Fisico : . 'q ) - E trituragcdo e coagem produto n3o de manuteng&o Maglli?rl:«le?\ctjgg de Mod.PM.11/0
Manual terEfZ I;gnpeza e N i conforme preventiva Relatério
, .g Verificar/Corrigir o manual avaliativo de
Manual PPR’s: Controlo de Limite PPR’s: Controlo de eniolizacas

pragas

especificado

Auséncia

pragas
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Tabela XXVI. PPR’s operacionais (Cont.).

ETAPA

Regeneracao

Acondicionamento

_ AGOES A TOMAR RESPONSABILIDADES
PERIGO MEDIDA DE CONTROLO MONITORIZAGAO A REGISTO
CORRECOES ACOES CORRETIVAS EUIORIDARES
Manual PPR’s: Higiene Método Inspecéo visual \gggcarllfqrrigir [¢] manlIJaI
essoal e formagdo i _ S: Higiene pessoal e Mod.PRH.03
P’I) d t ; a Supamene formagéo Mod.PFP.09
ano de manutengdo Sempre que ocorra . - - od. .
reventiva do eguipamento Frequéncia ¢ Rejeitar o Verificar/Corrigir o plano .
Fisico P , -q i P q regeneragao produto ndo de manutengao Mag:ﬁé?gg; de Mod.PM.11/0
Manual PPR’s: Limpeza e conforme preventiva Relatério
desinfegéo Amostra - o . avaliativo de
. . Verificar/Corrigir o manual natl '
Manual PPR’s: Controlo de L|n'1|‘te Auséncia PPR’s: Controlo de monitorizagao
pragas especificado pragas
Método Registo do tempo Verificar/Corrigir o manual
. PPR’s: Higiene pessoal e
E t -
Manual PPR’s: Higiene quipamento formacéo Mod.PRH.03
pessoal e formagao - Sempre que ocorra o iei ifi % Mod.PFP.09
Sol6ai i Frequéncia p q Rejeitar o Verlflcar/_Clorrllglr 0~plano Manipulador de
iologico Plano de higienizagdo acondicionamento produto nao de higienizagédo s Mod.PNA.22/0
Manual PPR’s: Preparagéo, Amostra - Coniolne Verificar/Corrigir o manual Mod.PNA.24/0
confecéo e acondicionamento o PPR’s: PreBaragao, Mod.PNA.39/0
Limite t < 45 mi confecéo e
especificado < Tk acondicionamento
Método Registo c_io. cu_mpri~mento
da higienizacéo
Equipamento -
Rejeitar o o - .
o Sempre que ocorra Mod.PNA.22/0
Quimico Plano de higienizagdo Frequéncia : : .q produto nao Verlflcar/_Clomlgw o~plano Manl_pulador Ce
acondicionamento Mt ation de higienizacéo alimentos Mod.PNA.24/0
Amostra -
Limite -
o Auséncia
especificado
Manual PPR’s: Higiene Método Inspecéo visual Verifi’cf.ir/(.:qrrigir o manual
pessoal e formagao Equipamento R PPR’s: I;Ilglene~pessoal € Mod.PRH.03
ormagao
Plano de manutencéo Mod.PFP.09
: ; A i Sempre que ocorra Rejeitar o Verificar/Corrigir o plano
reventiva do equipamento Frequéncia = ] giro p i
Fisico P , .q ) P a regeneragao produto ndo de manutengédo Magl'i‘:#;?gg Ce Mod.PM.11/0
Manualil;i fsé I;;npeza € Amostra conforme preventiva Relatério
i - -
¢ Verificar/Corrigir o manual avaliativo d?
Manual PPR’s: Controlo de Limite PPR’s: Controlo de monitorizac&o
pragas Auséncia )

especificado

pragas
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Tabela XXVI. PPR’s operacionais (Cont.).

ETAPA

Arrefecimento

Manutencéo a
quente

_ AGOES A TOMAR RESPONSABILIDADES
PERIGO MEDIDA DE CONTROLO MONITORIZAGAO A REGISTO
CORRECOES AGOES CORRETIVAS EAUICRIDADES
Método Registo do tempo
Equipamento -
Ap i Sempre que ocorra Rejeitar o Verificar/Corrigir o manual Mod.PRH.03
s Higi Frequéncia : ! 9 i
Biolégico Mggssatl);'?ﬁ:r'n:gg;:e q arrefecimento produto ndo PPR’s: Higiene pessoal e Ma;:&i?gg; de Mod.PFP.09
Amostra } conforme formacgéo Mod.PNA.41/0
Limite
e t<2h
especificado
Método Registo c_io. cu.mpr|~mento
da higienizacéo
Equipamento -
_ Sempre que ocorra Rejeitar o ifi iqi i Mod.PNA.23/0
Quimico Plano de higienizagéo Frequéncia P q_ produto ndo Verlﬂcar/_C_orn_glr o~plano Manl_pulador de
arrefecimento de higienizacé@o alimentos Mod.PNA.26/0
conforme . .
Amostra -
Limite -
- Auséncia
especificado
Método Inspecéo visual Verificar/Corrigir o manual
Manual PPR’s: Higiene Equipamento - PPR's: I;I(l)gr:ﬁ;ga%essoal e Mod.PRH.03
pessoal e formagao Mod.PFP.09
Plano de manutencio Frequéncia Sempre que ocorra Rejeitar o Verificar/Corrigir o plano Manioulador de
Fisico reventiva do equi a?nento arrefecimento produto néo de manutencao alilr)nentos Mod.PM.11/0
P aui Amostra ~ conforme preventiva Relatério
Manual PPR's: Controlo de Verificar/Corrigir o manual avaliativo de
pragas Limite o o monitorizagéo
i Auséncia PPR’s: Controlo de ¢
especificado pragas
Método Registo da temperatura
Equipamento Sonda de temperatura Mod.PRH.03
o Manual PPR's: Higiene Frequéncia Duas vezes ao dia Rejeitar o Verificar/Corrigir 0 manual Manipulador de Mod.PFP.09
Biolégico e e produto nédo PPR’s: Higiene pessoal e e —
P ¢ Amostra - conforme formacao Mod.PNA.31/0
Limit Mod.PNA.32/0
imite
e T 265°C
especificado
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Tabela XXVI. PPR’s operacionais (Cont.).

ETAPA

Manutengéo a
quente

Manutencgéo a frio

_ AGOES A TOMAR RESPONSABILIDADES
PERIGO MEDIDA DE CONTROLO MONITORIZAGAO A REGISTO
CORRECOES AGOES CORRETIVAS EAUICRIDADES
Método Inspecéo visual Verificar/Corrigir o manual
Manual PPR’s: Higiene Equipamento - PPR's: I;I(l)?rlﬁgeé%essoal © Mod.PRH.03
pessoal e formagéo G Mod.PFP.09
Plano d ~ Frequéncia Sempre que ocorra Rejeitar o Verificar/Corrigir o plano Manipulador d oa.FFE
Fisico rev::t?vaed?znﬂgegﬁ"la:nto manutengao a quente produto ndo de manutencdo aglli%jeitg; © Mod.PM.11/0
P auip Amostra _ conforme preventiva Relatério
Manual PPR’s: Controlo de Verificar/Corrigir o manual avaliativo de
pragas Lm'u‘te Auséncia PPR’s: Controlo de monitoriza¢éo
especificado pragas
Método Registo da temperatura
Equipamento @ Mod.PRH.03
o Manual PPR's: Higiene Freguéncia Duas vezes ao dia Rejetar o | Verificar/Corrigir 0 manual Manipulador de Mod.PFP.09
Biolbgico X produto nédo PPR’s: Higiene pessoal e b
pessoal e formacao P . Mt o formacao alimentos Mod.PNA.30/0
(LA Mod.PNA.32/0
imite
e T<8C
especificado
Método Registo (?ol cu‘mpr|~mento
da higienizagao
Equipamento -
Rejeitar o o - .
N Sempre que ocorra
Quimico Plano de higienizag¢éo Frequéncia . = ; produto ndo Verlﬂcar/_C_orn_glr o~plano Manl_pulador e Mod.PNA.23/0
manutencao a frio e de higienizacéo alimentos
Amostra -
Limite P
- Auséncia
especificado
Método Inspegéo visual Verificar/Corrigir o manual
Manual PPR’s: Higiene Equipamento - PPR's: *f'c')gr'ﬁgeé%eswa' e Mod.PRH.03
pessoal e formacao ¢ Mod.PFP.09
Plano de manutencio Frequéncia empre que ocorra Rejeitar o Verificar/Corrigir o plano e
HEED reventiva do equi agmento manutengao a frio produto ndo de manutencdo aIi‘r)nentos Mod.PM.11/0
P quip A ; conforme preventiva Relatério
METILE FPR S CEilile el mostTa - Verificar/Corrigir o manual avaliativo de
pragas Limite PPR’s: Controlo de flonitonzacag

especificado

Auséncia

pragas
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Tabela XXVI. PPR’s operacionais (Cont.).

ETAPA

Distribuicao

Transporte

_ AGOES A TOMAR RESPONSABILIDADES
PERIGO MEDIDA DE CONTROLO MONITORIZAGAO A REGISTO
CORRECOES AGOES CORRETIVAS EAUICRIDADES
Método Registo da temperatura Verificar/Corrigir o manual
s Equipamento Sonda de temperatura PPR’s: Transporte,
Mag'uz;\I‘ERRLs: Transporte, 1P ° distribuigéo e spervit;o Mod.PNA.31/0
Istribuigao e servigo A Sempre que ocorra a iej
S . Frequéncia pre due o¢ Rejeitar o Verificar/Corrigir o manual Manipulador de Mod.PRH.03
Biolbgico Manual PPR’s: Higiene distribuicéo produto ndo PPR’s: Higiene pessoal e alimentos
pessoal e formacao Amostra R conforme ’ fo%magé% Mod.PFP.09
Plano de higienizagéo - . Mod.PNA.22/0
Limite Verificar/Corrigir o plano
especificado T=265°C de higienizagéo
Método Inspecéo visual Verificar/Corrigir o manual
Manual PPR’s: Higiene Equipamento - PPR's: I;I(l)gr;rlﬁggé%essoal € Mod.PRH.03
pessoal e formagao Mod.PFP.09
. Frequéncia Sempre que ocorra Rejeitar o Verificar/Corrigir o plano .
Eisi Plano de manutengéo q distribuica x ~ Manipulador de Mod.PM.11/0
sico reventiva do equipamento Istribulgao produto ndo de manutencdo alimentos
P Amostra - conforme preventiva Relatério
Manual PPR's: Controlo de Verificar/Corrigir o manual avaliativo de
pragas imi o monitorizagéo
Lln'u‘te Auséncia PPR’s: Controlo de ¢
especificado pragas
EMpo/iemperatiia Verificar/Corrigir o manual
Manual PPR’s: Transporte, Equipamento Sonda de temperatura dilt:rzjl -f[afgssp;rc:a’o Mod.PNA.44/0
distribuicéo e servico SETINE 6UE GEEiE Rejeitar o ¢ ¢ Mod.PRH.03
L L Frequéncia RIE = Verificar/Corrigir o manual Manipulador de
Biolégico Manual PPR’s: Higiene transporte produto néo PPR’s: Higiene pessoal e e —— Mod.PFP.09
pessoal e formacé&o conforme ' fogrmagé% Mod.PNA.24/0
S Amostra - ' ’
Pt e ez Verificar/Corrigir o plano Mod.PNA.28/0
Limite T=265°C de higienizagao
especificado t<2h
Método Registo (.iol cu‘mpr|~mento
da higienizacao
Equipamento -
Rejeitar o o - .
A Sempre que ocorra Mod.PNA.24/0
Quimico Plano de higienizacéo Frequéncia ars produto ndo Verlflcar/_Clomlglr o~plano Manl_pulador Ce
transporte de higienizagdo alimentos Mod.PNA.28/0
conforme
Amostra -
Limite .
Auséncia

especificado
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Tabela XXVI. PPR’s operacionais (Cont.).

ETAPA

Servigo

_ ACOES A TOMAR RESPONSABILIDADES
PERIGO MEDIDA DE CONTROLO MONITORIZAGAO A REGISTO
CORRECOES AGCOES CORRETIVAS EUIORIDARES
Método Registo da temperatura » .
- Verificar/Corrigir o manual Mod.PNA.31/0
Manual PPR’s: Transporte, Equipamento Sonda de temperatura dli:;frli—\l,nzi:g;r:zssp;r\}%o Mod.PNA.32/0
distribuicéo e servico Frequéncia Sempre que ocorra Rejeitar o Verificar/Corriai | Manioulador d Mod.PNA.39/0
Biolégico Manual PPR’s: Higiene servico produto néo P(g;RIFérH‘ ormgir o manlIJa anll'pu ador de Mod.PRH.03
pessoal e formagéo conforme s- fligiene pessoal & alimentos Mod.PEP.09
| hiienizaca Amostra - formag&o -PFP.
Plano de higienizagdo Limite Verificar/Corrigir o plano Mod.PNA.22/0
- T 2 65°C de higienizagéo Mod.PNA.27/0
especificado
Método Registo (?o. cu.mpr|~mento
da higienizagédo
Equipamento -
Rejeitar o o - .
P Sempre que ocorra Mod.PNA.22/0
Quimico Plano de higienizagéo Frequéncia pre g . produto ndo Verlflcar/_Clorr|lg|r 0~plano Manl_pulador de
Servigo de higienizagao alimentos Mod.PNA.27/0
conforme
Amostra -
Limite -
. Auséncia
especificado
Método Inspegdo visual Verificar/Corrigir o manual
Manual PPR’s: Higiene Equipamento - PPR's: T;grﬁge;;essoal e Mod.PRH.03
pessoal e formagéo S el Verificar/C Q ) | Mod.PFP.09
. Plano de manutencéo Frequéncia empre q".Je ocorra eleitar ? ereantomgir 0~p ano Manipulador de Mod.PM.11/0
Fisico . . Servigo produto néo de manutencé&o h
preventiva do equipamento ! alimentos -
conforme preventiva Relatério
M | PPR’s: | Amostra - - . iati
anua ras agontro ode Verificar/Corrigir o manual ava!'a"}’o d~e
prag Limite o PPR’s: Controlo de monitorizag&o
Auséncia

especificado

pragas
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Apéndice VI - Acao de formacao
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7. APENDICES

TEMAS A ABORDAR

indice

Contaminagdo Consequéncias para a seguranga alimentar
Contaminag@io cruzada Boas praticas de higiene pessoal
Microrganismos Higiene das méos
Doengas associadas a alimentos Uniforme
Perigo Adornos pessoais
Perigo biolégico Saide e Lesdes
HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR e s i corete
Perigo fisico

MOGDULO: CONTAMINAGAO DE ALIMENTOS E HIGIENE PESSOAL

ACKO DE FORMACKO REALIZADA NO RMBITO DA TESE DE MESTRADO “IMPLEMENTACAO DO PONTO 7 DA
NP EN 150 22000:2005 NA SANTA CASA DA MISERICORDIA DE ARCOS DE VALDEVEZ"

16 de Dezembro de 2014

8 -
£ CONTAMINACAD
_g
o
E’ Presenga de substéncias ou condigdes do alimento que podem ser prejudiciais para o ser humano
E
- rimera a
Equipamentos Agua
o Utensilios Solo
Distribuicéio ETAPAS Transporte F
Superfices Méos dos
|. CONTAMINACAO DE ALIMENTOS e -
Processamento Mareriais
Animais e
embalagem
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7. APENDICES

I. Contaminagéio de alimentos

I. Contaminagéo de alimentos

3
~ £ ~
i
CONTAMINACAO 2 (ONTAMINACAO CRUZADA
o
v
<
8
g Transferéncia de substdncias ou microrganismos prejudiciais & sadde humana, de uma fonfe contaminada para
E
% um alimento ndo contaminade ou pronto para consumo
A presenga de nos alimentos pode ndo ser visivel a olho nu, causando doengas sem Y
—n . Méos -
alterar a aparéncia, odor ou sabor dos alimentos PREVENCAO
Alimentos Salpicos de
contaminados saliva
. Implementac@io de um sistema de cores
VEiCULOS 7
@ Correta higienizac@io das méos
Uniforme Utensilios
=
FLEs
Adequado armazenamento
Equipamentos e =5
de trabalho ﬁ Protegéio de todos os alimentos guardados
5 s = 6

~ 3 ~
0 QUE SAO MICRORGANISMOS? 2 0 QUESAO MICRORGANISMOS?
3
]
Seres vivos muito peq , que sO se conseg ver ao microscopio g
Sdo a forma mais comum de contaminagéo de alimentos § iumanes
é Cabelo
= Nariz
Ar Animais Gargart
ONDE SE PODEM Pele
o ENCONTRAR?
Tk Bactérias Maos
Sohlle/
o '@ @ K Parasitas Agua Plantas
% R 5
0
W W ;
Virus Solo Sapatos
d 8

Implementagéo da Clausula 7 da Norma NP EN ISO 22000:2005 na Santa Casa da Misericdrdia de Arcos de Valdevez 233



7. APENDICES
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|. Contaminagéo de alimentos

I s
0 QUE SAO MICRORGANISMOS? £ DOENCAS ASSOCIADAS A ALIMENTOS
3
$
g Incidente em que duas ou mais pessoas apresentam os mesmos sint de doenga apds a ingestdo de um
: - g mesmo alimento
PATOGENICOS PREJUDICIAIS BENEFICOS OU UTEIS S R = Y
Qualquer pessoa pode ficar doente pela ingestdo de ali c inad
No entanto, os riscos e perigos das doengas alimentares podem ser maiores para alguns membros da
Quando presentes ~ .
nos alimentos, podem Néo s&o causadores Necessdrios para populagdo, designados
causar doencas a de doencas produzir alimentos
quem os consumir
Estragam os
Podem provocar a alimentos, fornando- Vinho, Queijo,
morte os inaceitdveis para logurtes e Cerveja
consumo
9 10
8
=
DOENCAS ASSOCIADAS A ALIMENTOS £ DOENCAS ASSOCIADAS A ALIMENTOS
3
8
CLASSIFICACAO g
S
TOXINFEGEO -
INFECAO INTOXICAGAO ou - Y
INFECAO MEDIADA POR TOXINAS
P
Resuita da ingestdo de alimentos que Causada pela ingestéo de alimentos Provocada pela ingesto de alimentos -
contém microrganismos vivos que contédm toxinas ou produtos que contém microrganismos prejudiciais
prejudiciais quimicos (produtos de limpeza ou capazes de produzir toxinas no interior
Multiplicam-se no corpo da pessoa pesticidas) do corpo humano
T Toxina prodvzida pele Clostridivm
botulinum (Neurotoxina)
Virus Clostridium perfringens
Enterotoxina do Staphylococcus
Parasitas
aureus n 12
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|. Contaminagéo de alimentos

DOENCAS ASSOCIADAS A ALIMENTOS

Preparagiio de grandes

Tempo/Temperatura quantidades de comida

Preparacdes com antecedéncia Reaquecimento inadequado
Manipulagéo incorreta Temperatura inadequada

durante a manuten¢@o a quente

FATORES DE
RISCO

Refrigeragéio inadequada Utilizagges de sobras

Descongelagéio inadequada Contaminag&o cruzada

Consumo de alimentos crus Insuficiente higienizac@io

Confegéio

Higienizacdo
das instalagSes,
equipamentos,
utensilios e
superficies de
trabalho

DOENCAS ASSOCIADAS A ALIMENTOS — DADOS ESTATISTICOS

1800

1600

1400

1200

1000 885

167
45 60

1995 1996

N° de Surtos N° de casos

1615

134

1997

Pessoas hospitalizadas

Tempo
Temperatura
PREVENCAQ
Frio
Higiene das
méos
13
1411
402
a7
1998
15

|. Contaminagéo de alimentos

I. Contaminagéo de alimentos

DOENCAS ASSOCIADAS A ALIMENTOS

CASO

* Uma pessoa apresenta
sintomas de doenca apos
ingest&o de um alimento

considerado contaminado

DOENCAS ASSOCIADAS A ALIMENTOS — DADOS ESTATISTICOS

Outras

Campos de férias

Pastelarias

Domicilios

Restaurantes

Canfinas

SURTO

* Incidente em que duas ou

mais pessoas apresentam

sintomas semelhantes

1998 1997

* Dois ou mais cases na

SURTO FAMILIAR

mesma habitagéo
aparentemente sem
qualquer ligag&io a outros

casos ou surtos
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I. Contaminagéio de alimentos

DOENCAS ASSOCIADAS A ALIMENTOS — DADOS ESTATISTICOS

Desconhecidos L
Pastelarias ) 6
Catering : 2
Fostfood | .
E - 4
scolasInfantérios B
Cantinas 5 K
Restaurantes 4
. 5
Domicilios -
] 1 2 3 4 5 3 7 8
1998 1997
17
,
Representa o maior risco & inocvidade dos alimentos
Manipulagdo
s pelos
"“ operadores
&
i ASSOCIADO
Bactérias Fungos Virus fomnvias
patogénicos
sablerte Alimentos
onde séo
4 ‘ crus
Microrganismos processados
19

|. Contaminagéio de alimentos

|. Contaminagéio de alimentos

PERIGO

Tudo aquilo que pode estar presente num alimento, de forma natural ou ndo, e que pode afetar a saide do

consumir cavsando-lhe lesdes ou doengas

Biolégicos Aoy
SR
< { ',w.,% @
; 108z
8 Quimicos S
<
v
Fisicos
PERIGO BIOLOGICO
CONTROLO
DESTRUICAO

Préticas adequadas de manipulagéo e
armazenamento

Processos térmicos Boas prdticas de higiene e fabrico

Controlo do tempo e temperatura

20
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|. Contamincigéio de climentos

PERIGO BIOLOGICO — BACTERIAS

Responsaveis pelo maior nimero de casos de intoxicagdo alimentar, mas também podem causar infegdes e

toxinfegbes

Agua
Alimentos Solo
crus
Confegéio Armazenamento
Boas prdticas de In‘c_!deciuudo de
ONDE SE higiene e fabrico alimenios crus
i ENCONTRAM Crirahdes ManipulagGo
dlnienor Lo inadequada de
08 seres el alimentos crus
YIVOS
Higiene pessoal
inadequada
Cabelo Pele
21
PERIGO BIOLOGICO — BACTERIAS
‘% 4 =
ESPOROS (@ @ @‘%{(\@% TOXINAS
Espécie de involucro que protege a bactéria das
condicSes adversas, permitindo-a sobreviver até que se Substdncias quimicas produzidas por alguns
criem as condicdes que favorecam novamente a sua microrganismos presentes nos alimentos
mulfiplicagéio
Apresentam uma resisténcia superior ao calor e Algumas resistem ao calor, podendo ndo ser
aos agentes desinfetantes destruidas quando os alimentos séio cozinhados
Exemplos: Géneros Bacillus e Ndo possuem odoer ou sabor
Clostridium
23

|. Contaminagéio de alimentos

|. Contaminagéo de alimentos

PERIGO BIOLOGICO — BACTERIAS

TIPOS DE BACTERIAS

Bactérias Patogénicas
Provocam doengas

Bactérias esporuladas

Forma esporos

Bactérias toxigénicas
Produzem toxinas

PERIGO BIOLOGICO — BACTERIAS

Bactéria

Salmonella spp.

Escherichia coli
(E. coli)

Listeria monocytogenes

Clostridium bofulinum

Bacillus cerevs

Staphylococeus aurevs

Onde se encontram

Trato intestinal dos humanos e outros animais de sangue
quente, especialmente animais de capoeira

Casca de ovos

Patas de roedores e insetos, principalmente moscas

Trato intestinal dos humanos e outros animais de sangue

quente, especialmente vacas

Solo

Solo
Sedimentos marinhos

Solo
Pelo de animais
Matéria em decomposigiio

Pele
Maos
Cabelo
Nariz
Garganta

Bactérias de deterioracéio

Degradam os alimentos,
reduzindo a sua qualidade
para niveis inaceitdveis (sabor,
aspeto e odor)

2

Caracteristicas

Capaz de produzir toxinas

Pode crescer em alimentos
salgados ou a temperaturas
de refrigeracdo (5°C)

Forma esperos e toxinas

Forma esporos e toxinas

Forma uma texina estavel
do calor
Bactéria é faclmente

destruida pelo calor 24
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I. Contaminagéo de alimentos

PERIGO BIOLOGICO — BACTERIAS E DOENCAS

. TPODE  PERIODODE  GRUPOS DE
BACTERIA DOENGA  INCUBAGAOQ RISCO SINTOMAS
Febre
Idosos Néuseas
Salmonella spp. Infecio  6a48h Criangas Vémitos
Doentes Dores abdominais
Diarreia
L. ) . Diarreia sangrenta
E . :h‘f ol . ‘"f?"'ﬂ 12a36h  Criangas Vémitos
(E. coli) foxinfecéio =
Sintomas de gripe
Adultos Meringite
listeria sauddveis Nauseas
. ifego  3a70dias o T Gripe
FAE p Febre persistente
risco
Vémitos
Diarreia
-
FUNGOS BENEFICOS
FUNGOS PRODUTORES
DE MICOTOXINAS
A?:::grﬁ’sus Leveduras
Penicilliom Saccharomyces spp.
LEVEDURAS
Frutos e Sumos . -
s Vegetais Queijos
Alimentos
: salgados,
Cereais acidificados e
secos (aw)

i ALIMENTOS .
DURACAO ASSOCIADOS PREVENCAO
Ovos
Frange, Peru e Confegdic
Came crua adequada
la2dias  Pescado, incluindo Evitar a
camaréo contaminagéio
Lacticinios e Leite cruzada
Gelatina
Aguq B-ocils préticas -de
higiene e fabrico
Carne mal = =
. Higiene das méos
cozinhada Adequad
- Alface e Vegetais requada
manipulacdo e
£ confeggio dos
Queijo res
alimentos
Adequado
Queijo armazenamento e
Gelados confegéio
2 diase Vegetais crus Evitar a
meio Frango cru e cozido contaminagio
Carne e Pescade cruizada
cru Respeitar a regra
AFQ

* Utilizados na producéo de alguns
alimentos, como queijo e cerveja

* Substancias toxicas
Prejudiciais ao homem

Responsaveis pela deterioracdo dos
alimentos

CARACTERISTICAS

* Crescem mais lentamente que as bactérias em alimentos
pouco dcidos (pH > 4,6) e com elevada atividade da dgua

* Alimentos dcidos e com baixa atividade da agua o seu
crescimento & superior ao das bactérias

I. Contaminagao de alimentos

|. Contaminagéo de alimentos

PERIGO BIOLOGICO — BACTERIAS E DOENCAS

BACTERIA

Clostridium
botulinum

Bacillus cereus

Staphylococcus
aurevs

TIPO DE
DOENGA

Infoxicagdio

Intoxicagtio
Toxinfegéo

Intoxicagtio

PERIODO DE GRUPOS DE .
INCUBAGAO RISCO ERIICHES ARG
Fadiga extrema
Fraqueza
Viséo dupla
18a36 Dificuldade na fala
horas oy
Paragem respiratéria e
cardicca
Diarreia
10a22h Dor a’bduminul 24a4d8h
Néuseas
Vémitos
Néuseas
Vami
2a4h omos 102 dias

Dor abdominal
Diarreia

ALIMENTOS
ASSOCIADOS

Alimentos
enlatados
Alimentos
refrigerados
embalades a vécue

Arroz
Batatas
Massa
Vegetais
Carne e Pescado
Leite

Carne e derivados
Fiambre e Queijc

Atum
Saladas
Leite

PREVENCAO

Confegdio
adequada

Confecéo,
armazenamenio a
frio e reidratagéo

adequadas

Higiene das maos
Boas préticas de
higiene pessoal

PERIGO BIOLOGICO — FUNGOS

Mede a acidez dos alimentos

alimento
Agua 0,99: Alimentos frescos, como carne,
Clara pescado, frutas e legumes

Citrinos de
ovo

| \ 07 0s |

o 1 2 3 4 5 6 7 8 3 0 m 12 1 o 0,00 1,00

Fungos
Bactérias

26

Quantidade de dgua disponivel num

28
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PERIGO BIOLOGICO — FUNGOS

REDUCAO DE FUNGOS

= ar oo Respeito pelas
Implementacéio de  Diminvigéio do e e Redugtio do

boas pradticas de tempo de fri ~ Tratamento térmico
T armazenamento  "éiTigeracéo ou  contacto com o ar
congelagdo
29
PERIGO BIOLOGICO — ViRUS
. Agua FONTES DE
Pescado Fezes L contaminada VIROSES
incluindo
marisco
Vegetais
crus
Higiene pessoal
Saladas
PREVENCAO
igua Higiene das mdos
contominada
31

I. Contaminaigéio de alimentos

|. Contaminagéio de alimentos

PERIGO BIOLOGICO — ViRUS

Microrganismos muito pequenos, que apenas se multiplicam em seres vivos

N&o se reproduzem nem sobrevivem por longos periodos nos alimentos, apenas séo transportados por eles

VIRUS ASSOCIADOS AOS ALIMENTOS

Alimentos

Manipuladores

) Virus (fipe) Norwalk
Agua

Virus da hepatite A

. Rotavirus
VIAS DE TRANSMISSAO
30
PERIGO BIOLOGICO — ViRUS
- TIPO DE PERIODO DE ALIMENTOS =
ViRus DOENCA INCUBACAD SINTOMAS/GRUPOS FEEaTEeE PREVENCAO
Causa surtos " 2 z
e Agua contaminada Usar égua potével
o Vémitos ) el "
Virus (tipo) _ o Marisco Higiene das méos
Infeséio 16a48h Diarreia .
Norwalk 5 Ingredientes de Temperaturas e fempo
Dor abdominal lad a 4
Criangas e Adulos saladas o mshs
Pescado, incluindo.
Causa surtos marisco Higiene d -
. . . igiene das méos
Vi
irs da ifegdio e Febre, néuseas, véitos, dor _ Saldas Boos préficas de
hepatite A cbdominal Agua centaminada higiene pessoal
Criangas e Jovens adultos Frutas & Sumos de JEEE
fruta
Causa epidemias " ) Higiene das méios
R Agua contaminada Boas praticas de
a . . Diarreia o
Rotavirus Infegéo 1 & 3 dias Vmi Saladas higiene pessoal
omites Fruta Boas préiicas de
Latentes, Criangas e Adultos praf
fabrico
32
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|. Contaminagéo de alimentos

PERIGO BIOLOGICO — PARASITAS

Dependem de um hospedeiro vivo para crescer e reproduzir, como o homem

Obtém alimento a partir do hospedeiro

INFECOES PARASITARIAS ASSOCIADAS

Carne
* Produtos mal cozides
* Alimentos prontos para consumo contaminados
* Produtos que ndo sofram qualquer processamento térmico
(saladas)
FONTES DE
TRANSMISSAQ
PREVENGAQ
Contato
com Pescado
animais

Temperaturas adequadas Agua potavel

Refrigeraciio e Processamento
congelacéio térmico 21
.
Substéncias téxicas que podem ocorrer naturalmente ou podem ser adicionadas durante o processamento
de alimentos
Relacionade com contaminagdes graves, sendo responsdveis por problemas de saide que ndo se manifestam
de forma aguda
Toxinas e
naturais e veterindrios
Substéncias Pesticidas e Metais
Alérgencfs naturais Fertilizantes pesados
vegetais
DA Quinicos
QUIMICOS QUE Aditivos ARTIFICIAIS el
ORREM alimentares OU FEITOS e
NATURALMENTE e
35

I. Contaminagéo de alimentos

I. Contaminagéio de alimentos

PERIGO BIOLOGICO — PARASITAS

TIPO DE PERIODO DE DOENGA A ALIMENTOS .
PARASTAS  poouey  GRUPOS  \cipacio  causapa SINTOMAS DURACAO assocpos  PREVENCAO
Nauseas
Trichinella N ) . pomics Crmes | EHEDED
- Infecéio 2-28 dias Triquinase Febre - . temperaturas
SPIrCllIS suine crua
Dores musculares adequadas
Fraqueza geral
Utlizar dgua
potével
o . Higiene das
ExS | e | O | jopmm | @ Diarreia Até um més g B
lamblia de risco contaminada L
Boas préficas
de higiene
pessoal
Boas praticas
Agua de higiene e
Cyclospora - . . Diarreia Vérias semanas e até Morangos fabrico
e lemmm | R | por e meses Framboesas  Escolha de
Vegefaiscrus  fornecedores
de confianga
34
PERIGO QUIMICO — QUIMICOS QUE OCORREM NATURALMENTE
£ SUBSTANCIAS NATURAIS
ALERGENIOS TOXINAS NATURAIS VEGETAIS
Leite de vaca Marisco Solanina
Ovos
. Mexilhdo Cianégenos
Amendoins 9
Soja Cogumelos
Mozes Amendoins
Peixe
Crustaceos Cereais
Horticolas Nozes
36
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PERIGO QUIMICO — QUIMICOS ARTIFICIAIS

PESTICIDAS E MEDICAMENTOS QuiMicos QuiMicos
ADIINOS FERTILIZANTES VETERINARIOs ~ METAIS PESADOS CRIADOS INTRODUZIDOS

% ‘
j /
) =
-4 =
s e
L “SSEEEEN -_——
Corantes Graves reacdes Chumbo Grelhados Produtos de
Comsarvontes alérgicas Cadmio Gorduras e limpeza e
Emulsionantes . ol S
Aromatizantes Reducdo da Mercirio dleos esinfectio
Antioxidantes eficacia de alimentares Lubrificantes
antibiéticos
Cancro
37
r
, como vidro,
metais e madeira, podem provocar lesdes graves, e
até infegdes, ao nivel da boca ou ao longe do
Ossos e
Espinhas aparelho digestivo
Madeira F P 9
, como pléstico, podem
Materiais de i . . . L
isolamento ou Pléstico conduzir a situagdes de asfixia, com consequéncias
revestimento
potencialmente fatais, principalmente criangas
Metal Obijetos de
uso pessoal
Pedras
Vidro
39

I. Contaminagéo de alimentos

PERIGO FiSICO

Materiais de
embalagem

Armazenamento
das matérias-

primas

Preparagio

Confegfio

ORIGEM

Equipamentos

Obijetos estranhos, duros ou moles, presentes nos alimentos

Podem causar doengas e lesdes

NATUREZA DOS PERIGOS FiSICOS

Utensilios
INTRINSECOS EXTRINSECOS
InstalagBes, Equipamentos e
o Utensilios
5508
Operadores
Refeicdes Matericis de embalagem
Espinhas
Atividades de manutengdo
Atividades de higienizago
Talos
Operadores ez

38

Il. HIGIENE PESSOAL
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Il. Higiene Pessoal

I Higiene Pessocl

CONSEQUENCIAS PARA A SEGURANCA ALIMENTAR

COMO CONTAMINO OS ALIMENTOS?

Higiene pessoal inadequada (n&o
lavar as méos)

Contaminagdo cruzada

Falta de limpeza do uniforme

HIGIENE DAS MAOS — QUANDO LAVAR?

Instalages sanitdrias
Iniciar o trabalho e apés cada intervalo
Manipular ou tocar em equipamentos sujos

Manipulactio de sacos &/ou caixotes do lixo

Manipular alimentos crus e alimentos
cozinhados

Manipular proedutos quimicos

QUE DOENCAS PROVOCO?

Ma disposicio

Febre

Vémitos

MORTE

41

Mudar de tarefa ov preparacéio

Mexer no cabelo, nariz, olhos, boca e
ouvidos

Comer

Fumar

Assoar, tossir ou espirrar

Tocar em dinheiro, telemével, caixa
registadora, ...

43

Il. Higiene Pessoal

II. Higiene Pessacl

BOAS PRATICAS DE HIGIENE PESSOAL

Conjunto de regras, condigdes e prdficas que visam garantir que os manipuladores de alimentes contribuem

de modo adequado para a seguranga e higiene des alimentos

HIGIENE DAS MAOS - PORQUE?

* Principais transmissores de contaminagdes para os
alimentos

* Contacto com o ar

* Manipulam equipamentos e utensilios

* Podem ser facilmente contaminadas
ESTADO DAS MAOS

* Sem fissuras
* Usar creme hidratante

42

HIGIENE DAS MAOS — QUANDO LAVAR?

Sempre que ndo fiver a certeza se deve ou ndo lavar as mdos, adete o Principic da Precaugtio e
proceda 4 correta lavagem das méos

CURIOSIDADES

Numere de microrganismos nas méos duplica
apds utilizar as instalagdes sanitarias

Microrganismos desenvolvem-se melhor em
mdos molhadas que secas
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Il. Higiene Pessoal

HIGIENE DAS MAOS — ONDE LAVAR?

Lavatérios usados exclusivamente para lavar as méos

Sabonete
bactericida

Comando
acionado pelo pé

Toalhetes de

papel
descartéveis

Zona de confegtio

HIGIENE DAS MAOS — COMO LAVAR?

Vestiarios

45

47

I Higiene Pessoal

II. Higiene Pessacl

HIGIENE DAS MAOS — COMO LAVAR?

2. Ensaboar bem as m&os
com sabonete liquido
desinfetante (contar até 20)

1. Molhar as m&os com dgua
quente corrente

5. Secar com toalhetes de

6. Colocar os toalhetes no
papel descartaveis

recipiente adequado
(Towas | 4
S =
——
-
- R

HIGIENE DAS MAOS — COMO LAVAR?

CUIDADOS A TER

Néio lavar demasiadas vezes as
méos
Reducdio da barreira da pele e
aparecimento de fissuras

Retirar sempre toda a quantidade de

3. Lavar cvidadosamente os
espagos entre os dedos,
costas das méos, polegar e
unhas

4. Passar por agua quente
corrente

48
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Il. Higiene Pessoal

HIGIENE DAS MAOS — UNHAS

Curtas Limpas

Sem sinais de serem

Sem verniz a
roidas

Proibido utilizar unhas
posticas

49

HIGIENE DAS MAOS — USO DE LUVAS DESCARTAVEIS E MASCARA BUCO-NASAL

51

. Higiene Pessoal

II. Higiene Pessoal

HIGIENE DAS MAOS — USO DE LUVAS DESCARTAVEIS E MASCARA BUCO-NASAL

REGRAS LUVAS

* Lavar corretamente as m&os antes
de calgar as luvas

+ Calgar as luvas no momento de
manipular os alimentos

* As mesmas luvas servem apenas
para manipular um Unico alimento

* Realizar as tarefas sem
interrupgdes. Se for necessdrio
interromper, retirar as luvas e
coloca-las no caixote do lixo.
Quando reiniciar a tarefa lavar
novamente as m&os e calgar um

novo par de luvas

HIGIENE DAS MAOS — USO DE LUVAS DESCARTAVEIS E MASCARA BUCO-NASAL

Servigo

Acondiciona
r refeigdes

WASH hanDs

Produtos
prontos a
consumir

QUANDO
USAR?

Bacalhau
desfiado

%
N

REGRAS MASCARA

* Colocar a méscara antes de
higienizar as mdos

* Colocar a méscara de modo a
cobrir a boca e nariz

* Se for necessario refificar a sua
posicdo, lavar as mdos e calcar

novo par de luvas

| 2/ \/\L
s N

&

SELECT Glowes — PUT On GLOVES

\
v

ACTNITY

. 50

Carne
picada crua

Produtos que
n&o sofrem
processament
o térmico

52
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T T
o o
& UNIFORME 2 UNIFORME
> )
I I
B Roupa e outro material utilizado fora do local de -
Touca branca laboracéo deve ser deixada no vestiario
Manter o uniforme sempre limpo
Camisola branca
o
; Calgas brancas COMO VESTIR?
2
=
=
2 Sapatos antiderrapantes
o brancos
v}
Meias de algoddo e de cor 1. 2 3. 4 5. 6.
SIEIE Vestira  Colocara  Vestir as (c::sleon;:lr Calcaros  Lavar as
camisola touca calgas d sapatos mdos
e pano
Avental de pano e/ou
pléstico branco
53 54
3 3
5 UNIFORME — USO DETOUCA 2 ADORNOS PESSOAIS
2 2>
I I
= Usar a touca de modo a cobrir todo o cabelo, sem pontas de fora = usar qualquer tipo de adornos
_ O QUE SAO ADORNOS PORQUE NAO OS POSSO EXCECOES
COMO DE PRENDER RAZOES PESSOAIS? USAR? G
* Anéis * Podem soltar-se e * Alianga de casamento
* Relégios contaminar os alimentos layor semple 4 macs ssjom
Usar elastico apropriado Queda de cabelo lavadas
* Pulseiras * Constituem um perigo fisico
* Brincos * Fios com placas com designagdes
« Colares de alertas médicos, como o grupo
Queda de microrganismos que sanguineo ou indicacéio de
Preibido utilizar ganches ou * Piercings
podem cair com o cabelo e diabetes
molas )
particulas de caspa * Resistentes, usar por dentro da
55 roupa e lavados regularmente 56
245
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II. Higiene Pessoal

Il. Higiene Pessoal

SAUDE E LESOES

Manipuladores que apresentem um estado de satde normal, tm no seu corpo microrganismos que podem

contaminar os alimentos

Quem manipula alimentos ndo pode ser portador séo de doengas, isto €, albergar no seu corpo

microrganismos patogénicos sem apresentar sinais de doenga

* Contraido ou suspeite ter contraido
doenca contagiosa
* Sofra de doenca da pele, do aparelho

digestivo acompanhada de diarreia, * Quando houver a certeza

QUANDO
NAO POSSO vémito ou febre, inflamacéo da QUQI;I:]?A:(;SSO absoluta de que o manipulador
TRABALHAR? garganta, do nariz, ouvidos ou olhos TRABALHAR? ndo constitui perigo para a

seguranca alimentar

* Informar o superior
* Consultar um médico

57

SAUDE E LESOES

59

. Higiene Pessoal

SAUDE E LESOES

Cortes e queimaduras constituem pontos de lesdes onde os microrganismos se desenvolvem com facilidade

* Tapar os cortes ou queimaduras
com pensos coloridos (azuis) e
impermedveis
O QUE FAZER? *+ Calgar luvas descartdveis

* Vigiar se ndio ocorre

sangramento

BIBLIOGRAFIA

58

Implementagéo da Clausula 7 da Norma NP EN I1SO 22000:2005 na Santa Casa da Misericordia de Arcos de Valdevez

246




7. APENDICES

BIBLIOGRAFIA

1. McSwane, D.; Rue, N, and Linton, R. 2005. Essenticls of Food Safefy and Sanitation. Pearson Prentice Hall,
New Jersey

2. Bapfista, P. & Linhares, M. 2005, Higiene e Seguranga Alimentar na Restauragdo — Volume | — IniciagGo.
Forvis@io — Consultoria em Formag@o Integrada, S.A., Guimardes

3. Bapfista, P. e Saraive, J. 2003, Higiene Pessoal na Industria Alimentar. Forviséio — Consultoria em
Formagdo Integrada, S.A., Guimarées

4. Baptista, P. e Vendncio, A. 2003. Os perigos para a Seguranga Alimentar no Processamento de Alimentos.
Forviséo — Consultoria em Formagéo Integrada, S.A., Guimardes

5. Baptista, P. e Antunes, C. 2005. Higiene e Seguranga Alimentar na Restauragdo — Volume Il — Avangado.
Forvis@o — Consultoria em Formagdo Integrada, S.A., Guimardes

6. APHORT — Associagdo Portuguesa de Hotelaria, Restaurag@io e Turismo. 2008. Cédige de Boas Prdticas
de Higiene e Seguranga Alimentar — Aplicagdo dos principios de HACCP para a Hofelaria e Restauragdo.

APHORT, Porto

$  TEMAS A ABORDAR

Recegdio de matérias-primas Transporte — Veiculos

Armazenamento das matérias-primas Servigo

Preparagdio de alimentos Zona de perigo

Preparagdic de alimentos — Ovos Instrumentos de medig@c — Termémetros
Preparac@io de alimentos - Descongelacdo

Confecéio de alimentos

Confegéio de alimentos — Oleo de fritura

Confecéio de alimentos — Amostra Testemunho Zona de perigo

Empratamento Instrumentos de medig&o — Termémetros

61

HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR  eno- atmentar - tiione carvabo

MODULO: PROCEDIMENTOS E LEGISLAGAO

ACKO DE FORMACAO REALIZADA NO AMBITO DA TESE DE MESTRADO “IMPLEMENTACAO DO PONTO 7 DA
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I11. RECECAO E ARMAZENAMENTO
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o -]
H ~ r £ ~ . ~
¢ RECECAOQ DE MATERIAS-PRIMAS ¢ RECECAQ DE MATERIAS-PRIMAS — REJEICAQ
< <
¢ de fodo o processo de preparagéio,/confegéio de uma refeicéo, sendo possivel rejeitar M Presenca de sinais
I"‘;’ e/ou eliminar matérias-primas que néio cumpram os requisitos de higiene e seguranga % T IEREEE Ieaa s, QL [Tl L2 g é
3 3 K danificadas, sujas ou enferrujadas ou contaminagéo contaminantes
= = abertas danificadas cruzada ou presenca quimicos
AREA DE RECECAO VEICULO DE TRANSPORTE MATERIAS-PRIMAS efefiva
* Limpa * Adequabilidade * Quantidades
. q
Desobstruida ' Temperaturas de * Estado das embalagens, p . : Chourico e queijo Frutos muito maduros,
n P HEIEE@PEEEDES coberto por uma Fiambre com manchas odres ou proximos e
Manter os produtos transporte em termos de higiene e validade n&o esteja por ur P ' Pr
Py S camada superficial de verdes com sinais de
. - - visivel ou inexistente -
rececionados o menor " Condigdes de higiene integridade bolor traumatismo
fempo possivel " Integridade estrutural * Rotulagem e Prazes de
validade
Horticolas com singis de Alimentos refrigerados e
podrid&o, folhas velhas e Ovos sujos ou partidos congelados com abuso de
excesso de terra temperatura
Efetuar registo no respetivo documento 5
e 2
5 ~ r ~ I=l ~ r r
s RECECAQ DE MATERIAS-PRIMAS — PRODUTO NAO CONFORME ¢ RECECAQ DE MATERIAS-PRIMAS — CARACTERISTICAS
§
£ £
< <
M Caso ocorra alguma ndo conformidade, registar no respetivo documento e avisar o superior /responsavel v
3 8
£ g
& £ .
- = Congelados Ovos Produtos frescos nerce
= = enlatados e secos
DEVOLUCAO NO ATO DA ARMAZENAMENTO DO
RECECAO PRODUTO NAO CONFORME
Limpos .
* Manipulador de alimentos tem o * Quando ndo é possivel devolver Comﬂ::;:or;lema Sem sujidade LmuTirl::;?ﬂs ©
deve de rejeitar fodas as no ato da recegdo
matérias-primas ndo conformes * Armazenar como o produto Secos
* Avisar o responsavel conforme Sem sinais de Embalagens
descongelagto Sem evidencia intactas, secas
* Separado dos conformes e com e/ou i S i b e r_lﬁo
a efiqueta “Produto ndie recongelagéio danificadas
conforme — Néo utilizar”
7
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lll. Recegdio & Armazenamenta

Ill. Recegéio & Armazenamento

2
RECECAD = T T eperaura i © ARMAZENAMENTO DE MATERIAS-PRIMAS
Alimento admitida §
<
Queijo v
8
logurtes g
Produtos Lacteos 0-6 °C ;
Leite
Manteigas e Margarinas
Charcutaria <10°C
Frescos ou em natureza 5-12°C
Ovos
Pasteurizados 0-4°C
Carne -15°C
Congelados Pescado -15°C
Hortofruticolas -13°C
Hortofruticolas Frescos 4-10°C 8
2
ARMAZENAMENTO DE MATERIAS-PRIMAS ¢ ARMAZENAMENTO A FRIO
<
©
£
v
TIPOS DE ARMAZENAMENTO f"
TIPOS
Armazenamento a frio te:'l::‘r,::r.ztf:;?e:h
Refrigeragtio
Apenas atrasa a alteragdo dos
alimentos
Microrganismos n&o se multiplicam com
facilidade
Armazenamento em Armazenamento em
refrigeragdo congelagdo
10

Reduz a atividade dos microrganismos presentes no alimento e das suas enzimas, pela agéo do frio, com a

diminui¢do da degradag@o dos componentes dos alimentos e aumento do tempo de vida Util

Congelacéio

Conserva os alimentos durante um
largo periodo de tempo

Microrganismos ficam inativos
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lll. Recegdio & Armazenamenta

Ill. Receséio & Armazenaments

ARMAZENAMENTO A FRIO

Guardar os produtos no frigorifico de

descongelagéio (Frigorifico do meio) e sem sacosi

* Controlar e registar as temperaturas duas vezes por dia

* Higienizar frequentemente, e caso ocorra derrames limpar imediatamente e deixar

as camaras secas

* Manter as portas abertas o minimo tempo possivel

REGRAS

* N&o colocar os produtos diretamente no chdo ou em contacio com as paredes

* Produtos acondicionados e identificados (rétulo virado para a frente)

* Néo armazenar produtos no interior de latas, cartéio ou sacos opacos

* N&o armazenar produtos ndo alimentares

ARMAZENAMENTO EM REFRIGERACAD

* Proibido colocar
alimentos
quentes nas
camaras
frigorificas

* Alimentos em
descongelagdo
devem ser
protegidos e
colocar grelha
em inox, para
evitar o contacto
com os liquidos
de
descongelagtio

Frutos e Horticolas

Né&o misturar * Ndo armazenar
maga, péra e
abacate com
kiwi, por
exemplo

N&o misturar
frutos com
cebolas ou
alhos, por
exemplo

Néo colocar os
vegetais em
sacos pldsticos

Latas

ll. Recegéio e Armazenamento

Ill. Recegéio e Armazenamento

ARMAZENAMENTO A FRIO — TEMPERATURAS

Alimento
Queijo
logurtes
Produtos Lacteos
Leite

Manteigas e Margarinas

Charcutaria
Frescos ou em natureza
Ovos
Pasteurizados
Camne
Congelades Pescado

Hortofruticolas

Hortofruticolas Frescos

ARMAZENAMENTO EM REFRIGERACAO - SINALETICA

Camara de reigeragio s |

(COMO DEVO ARMAZENAR OS PRODUTOS?

1* Colocar os produtos nos respefives locais.

2 Respeitar 2 regra FIFO, amazenando os produtos
sempre do mesmo modo

Temperatura
recomendada

0-6 °C

0-5°C

5-8°C

0-4 °C

-18°C

-18°C

-18°C

4-8°C

13
1-Natas
2=~ logurtes Bifidus
3 Ovos pasteurizados
4 - Ovos em natureza
5—loguries
& - Margarina
7-Tuli creme
8 - Charcutaria
9 = Marmelaga
10 - Doges & Manteigas
individuais
11— Produtos encetados
12 - Produto ndo conforme
13 - Caixas de manieiga
individual
14 = Podutos cameos
15 - Produtos para transporte
Menos validade
15
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Ill. Recegéio e Armazenamento

ARMAZENAMENTO EM REFRIGERACAO — O QUE ESTA MAL?

Temperatura

ARMAZENAMENTO EM CONGELACRO

ll. Recegéio e Armazenamento

Primeiros a armazenar apés Armazenar nas embalagens dos
rece¢éio alimentos
Cabrir as caixas de cartdo com Nunca veltar a congelar alimentos
sacos de pldstico fransparente jé@ descongelados

16 17
. ARMAZENAMENTO EM CONGELACAO — O QUE ESTA MAL?
: . -
:r:‘zvdfa":;m;ez:ﬂoﬂFo amazenando os produtos
18 19
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Il. Recegiio & Armazencmento

ARMAZENAMENTO DE MATERIAS-PRIMAS

4
&

ll. Recegéio e Armazenamento

ARMAZENAMENTO A TEMPERATURA AMBIENTE

Armazenar por

familias

* Regra FIFO
* Regra FEFO

Onde colocar?

* Estrados de pldstico

ou prateleiras de
inox, afastadas da
parede e chdo

* Proibido utilizar

estrados ou
prateleiras em
madeira

Armazém

* Higienizar com
frequéncia

* Caso ocorra algum
derrame, limpar
imediatamente

* Fresco e seco

* Verificar sinais que
evidenciem a
presenca de pragas

* Uso exclusivo para
produtos
alimentares

* Manter as porta
aberta o minime

Temperatura

10°Ca21°C

Utilizagéio

* Antes de utilizar
verificar a data de
validade

* Embalagem aberia
e/ou sem gastar a
totalidade do
produto, transferir
para um saco
pldstico
transparente e
afixar a efiqueta

tempo possivel
ARMAZENAMENTO A TEMPERATURA AMBIENTE — 0 QUE ESTA MAL?
VI. PREPARACAO E CONFECAO
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V1. Preparagéio e Confegéo

VI Preparagiio & Confegdio

PREPARACRO DE ALIMENTOS

Registar no respetivo documento “as preparacdes e

descongelagdes realizadas!!!

Organizar as operagdes pois ocorrem @ temperatura ambiente, havende risco de contaminagdo cruzada

Respeitar a marcha em frente

Respeitar todas as regras de higiene pessoal

Lavar e desinfetar no fim da preparacdo todos os equipamentos, utensilios e superficies de trabalho

utilizados

Néo misturar alimentos crus com alimentos confecionados, isto &, nde usar a mesma faca, tdbua de corte
ou bancada sem haver uma correta higienizagéo

Realizar o tarefa o mais répido possivel, evitando a zona de perigo

Apds preparagéio, colocar os alimentos na cémara de refrigeracéio (1-4 °C), protegidos com saco de

pléstico

PREPARACAO DE ALIMENTOS

Protegidos pela casca,
mas quandoe fragilizada
0s microrganismos enfram
facilmente

Partir um a um, num
recipiente & parte antes de
serem adicionados aos
restantes (N&o partir o ovos
nas bordas do recipiente
onde véo ser colocados)

- 0V0S

Rejeitar
Casca suja, partida,
rachada ou com manchas

Colocar as cascas
diretamente no lixo

Lavar e desinfetar a
superficie que esteve em
contacto

Lavar os ovos para cozer

24

Partir os ovos na zona de
preparagéio de carnes,
com excegéio dos
estrelados

Lavar as méos antes de
fransportar o recipiente
com os ovos

26

V. Preparagiio & Confegéo

VL. Preparagéo e Confegéio

PREPARACAO DE ALIMENTOS — SUGESTOES

Registar no respetivo documento as

desinfecdes realizadas!l!

CARNE E PESCADO HORTOFRUTICOLAS

Lavar e desinfetar bem todos os

. B horticolas a servir crus e todas as
Ndo demorar mais do que uma 1 frutas
hora

1 — Rejeitar as folhas velhas

2 — Lavar em dgua fria correte

Carne de aves ou coelho e
Pescado 3 — Mergulhar numa solugéio dgua-
pastilha desinfetante

Néo demorar mais de 30 min. ) -
4 = Passar novamente por dgua fria

corrente

25

PREPARACAO DE ALIMENTOS — DESCONGELACAO Temperétura

0-6 °C

DESCONGELAR BEM TODOS OS ALIMENTOS

Descongelar com a devida antecedéncia (méximo 72 horas)
Consumir num prazo de 24 horas
Alguns alimentos, como batata pré-frita, risséis, legumes, marisco, podem ser refirados diretamente da camara
de congelag@o para a confecdio, sem necessidade de descongelacdo
Proibido descongelar & temperatura ambiente ou em dgua quente
Separar, com grelhas em inox, o alimento a descongelar dos liquidos libertados durante a descongelagéo
Cobrir o alimento a descongelar com saco de pléstico transparente e/ou tampa do recipiente
Nunca recongelar os alimentos ja descongelados
Emergéncia:
Colocar o alimento, num saco de pléstico fransparente e fechado, em dgua corrente potdvel abaixo dos 20

°C, até 4 horas no maximo
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o ]
la ~ -a ~ rs
£ (ONFECAQ DE ALIMENTOS Temperatora | & (ONFECAQ DE ALIMENTOS — OLEOS DE FRITURA
S .
8 Superior a 75 °C £
g z ~ . 5 - . . > - . - -
g Através da confeg@o é possivel destruir os microrganismos g Oleos podem degradar-se durante a fritura de alimentos, gerando produtos téxicos
& &
s * Assegurar que todos os alimentos ® Provar os alimentos com a ajuda de s
se encontram bem confecionados utensilios proprios Af:irofc REGRAS
(relagdo tempo/temperatura) = Proibido provar os alimentos com os
» ‘Redozivaonecessériooda:a dedos = Proibido juntar éleo novo com usado ou dois fipes
. . L A Oxigénio Temp_o_de diferentes de éleos
manipulago da refeicéo apés a * Lavar e desinfetar todos os utensilios, e dos EXFI’E’S'F:" a
alimentos re;::r’cn::us ® Néo aquecer o 6leo a temperaturas superiores a
sua confegGo equipamentos utilizados na confe¢do DEGRADAGAQ 180 °C
* Proibido confecionar alimentos de ® Nunca interromper o processo de Do OLE0 . . . .
= Filirar o éleo apés o seu arrefecimento
véspera confecdio ® Ndo ultrapassar o nimero de frituras que um éleo
pode suportar
Agua dos LD = Proteger os banhos de fritura do contacte com ¢ ar e
Registar no respetivo documento todas as confegdes T femperatur
" @ da luz
realizadas!!
28 29
8 ~ - 8 ~
¢ (ONFECAQ DE ALIMENTOS — OLEQS DE FRITURA ¢ (ONFECAQ DE ALIMENTOS — AMOSTRA TESTEMUNHO
S S
o o
10 g
g . 4 Amostra representativa de um conjunto de refeigbes, produzidas ao mesmo tempo e sob as mesma condigbes
g QUANDO SUBSTITUIR? Odor (queimado) H o o ) o
& & Facilita a identificagdo do agente patogénico responsdvel, em caso de toxinfegdo alimentar.
s Cor (Escura e Turva) s
Formagdo de fumo a 170 °C
Inclindo os pratos
& especiais (Pastosas)
Avadliar as caracteristicas visuais SO
Todos os pratos servidos
Realizar um teste colorimétri = i
leotest Saladas
Permite analisar o éleo através de uma AMOSTRAS
escala de cores ROl )
Sopas com carne, peixe,
ovos ou charcutaria
Sobremesas servidas a
idosos e criancas
. . R Sobremesas com cremes,
Registar no respetivo documento os resultados do 6leo e se natas e /ou ovos
houve ou ndo mudanca de dleoll! pastevrizados
I 30 3l
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VI Preparagéio & Confegéio

VI Preparagéio e Confegdo

CONFECAO DE ALIMENTOS — AMOSTRA TESTEMUNHO

Identificar o saco de recolha com o dig, refeigéio (almogo ou

jantar) e nome do prato

Lavar e desinfetar as méos
Fechar o saco

Colocar a amosira deniro da caixa plastica presente na cdmara

frigorifica da zona de carnes, entre 0-4 °C
Abrir o saco sem tecar ne seu inferior

Recclher, com a ajuda de uma pinca, a amostra, colocande uma

quantidade préxima & presente num prato

Guardar a amestra per 72 h (3 dias)

32

EMPRATAMENTO

Registar no respetivo documento as temperaturas de cada

empratamento realizadolll

REGRAS

" Respeitar todas as regras de higiene pessoal
- Lavar as méos
- Usar fouca e luvas
- Néo falar, comer eou beber para cima dos alimentos
- Néio trazer adornes pessoais
* Nunca tocar nos alimentos diretamente com as mdos, usar pingas,
colheres ou espdtulas

* Empratar os alimentos de uma forma organizada

V. Preparagéo e Confegéio

CONFECAO DE ALIMENTOS — AMOSTRA TESTEMUNHO

V. TRANSPORTE E SERVICO
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V. Transporte e Servigo

TRANSPORTE — VEiCULOS

Registar no respetivo documento as temperaturas de

transportelll

Interior de material liso,
impermedvel, imputrescivel
e resistente

Limpar e desinfetar

Bom estado de conservagéo ==
diariamente

Caixa de transporte deve
permitir dividir os alimentos
de acordo com a sua
temperatura

Caixa de transporte ndo
pode comunicar com a
cabine do condutor nem
produtes de limpeza

Efetuar registo no respetivo documento

36

VI. CONTROLO DE TEMPERATURAS

V. Transporte e Serviso

VI. Controlo de temperaturas

Registar no respetivo documento as temperaturas dos Temperatura

SERVICO

banhos-marialll

Superior a 65 °C
Néo hé destruigio de microrganismos, havendo a possibilidade de recontaminagéo ou multiplicacéo de

microrganismos

Primeiros alimentos a

serem confecionados

sdo os primeiros a ser
servidos

Respeitar as normas
de higiene e
seguranca alimentar

Respeitar os intervalos
de temperatura

Temperos e Molhos
(Azeite, Vinagre,
Maionese, Ketchups)
devem estar colocados
em recipientes individuais

Alimentos a servir frios
devem ser colocados
em expositores
refrigerados

P&o e Talheres devem
estar protegidos

37

Intervalo de temperaturas em que a multiplicagéo dos microrganismos pode ocorrer

ZONA DE PERIGO

C@' 77

Fervura da dgua (4 N .

et |22 -» Morte dos microrganismos
srct

» Temperatura minima para manter os alimentos em seguranga

Crescimento de microrganismos

Congelagdo da agua

Inativagdo das bactérias

39
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V1. Controlo e temperaturas

~ . g ~ ;-
INSTRUMENTOS DE MEDICAO DA TEMPERATURA — TERMOMETROS ¢ INSTRUMENTOS DE MEDICAO DA TEMPERATURA — TERMOMETROS
1 v
T
TERMOMETROS DIGITAIS ! TE 1. Colocar a haste do termémetro no alimente apés a visvalizagtio An;:;[de
| 5 dos valores no mostrador
* NGo devem permanecer no alimente durante a sua confegiio s
* Introduzir a haste na parte onde a espessura do alimento é maior ;’ A e T e e T s e
* Temperatura estabiliza ao fim de 10 segundos
3. Colocar a haste do termémetro enira as duas embalagens, no CEELEET
caso de alimentos congelados
utilizar termémetros de vidre, que contenham mercirio ou dlcool Fim da Trocar de
leitura alimento
Termémetros néio podem apresentar um erro méximo superior a 1°C. Qu seja, quande o
termémetro indicar a temperatura de 5 °C, o alimento tem de estar entre 4-6 °C. Lavar com Ggua e [l?;:f:;: dnﬁ';c;:e Secar muito bem o
detergente papel embebidos huﬂeéeco:u:ezluudu
em dlcool

40 41

HACCP

Desenvolvido nos anos 60, pela empresa Pillsbury Company, Laboratérios do exército norte-americano e

NASA

V1. Conirolo de temperaturas

H Hazard Perigos .
na identificag@ic de petenciais perigos, determina a

. o robabilidade de ocorréncia em todas as etapas de produgtio e

A Analysis Andlise P P produg
estabelece medidas preventivas que permitam reduzir ou eliminar os
C Critical Crificos perigos
£ Control Controlo garantir o inocvidade dos produtos e a seguranca dos
consumidores

P Points Pontos

VII. LEGISLACAO

43
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7. APENDICES

VI. Controlo de temperaturas

V1. Controlo de remperaturcs

NP EN 150 22000:2005 — SISTEMAS DE GESTAO DA SEGURANCA ALIMENTAR

NP EN IS0 22000:2005 NP
) - Norma na o
Harmonizar os requisitos POI’IUgUESﬁ 1gucsa
para a gestdo da seguranga alimentar estioda qualidade
Setemss d g da eporasa slmeatar

a um nivel global T ———
A—

g i sy s b

Systioes 8¢ mansgemsent de 1 sacurse des demrees Esentsires
[P S N —

Aplica-se a todos os tipos de

organizagdo do setor alimentar

Normal internacional

Integra a técnica HACCP

Alinhada com a NP EN ISO 9001:2008

DECRETO-LEI N° 113/2006

Ovutras sangdes

* |mpedimento do exercido da profisséo ou atividade

e servigos

* Encerramento do estabelecimento

%)

g de s gt

P

Privag@io do direito a subsidios ou beneficios concedidos por entidades ou servigos publicos

Proibic@o de participar em concurses piblicos que tenham por objetivo o fornecimento de bens

46

V1. Conirolo de temperaturas

DECRETO-LEI N° 113/2006

Estabelece as sangdes aplicadas és infragdes dos regulamentos n° 852,/2004 e 853,/2004

Coimas entre 500 € e 3740 € (Pessoa singular) ou 44890 € (entidade)

* N&o cumprimento das préticas de higiene pelos operadores
*  N&o cumprimentos dos requisitos de higiene
»  Desrespeito pelos critérios microbiclégicos
»  Desrespeito pelas femperaturas
*  Falta de manutencdio da cadeia de frio
* Falta de recolha de amostras
* N&o cumprimento dos requisitos HACCP:
- Identificagdo dos perigos e PCC’s
- Estabelecer os limites criticos para cada PCC
- Estabelecer e aplicar os processos eficazes de vigilancia dos PCC's
- Estabelecer medidas corretivas, processos de verificacdio
- Elaborar documentos e registos, atualizando-os
- Fornecer provas as auteridades competentes
- Conservar os documentos e registos durante o periodo adequado
Impedir ou criar obstaculos, por exemplo no acesso a edificios, locais ou instalagdes ov a
documentacdio/registos 45
Armazenamento e transporte sem condicBes
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7. APENDICES

Apéndice VI-B

TESTE DIAGNOSTICO - PARTE |

FORMAGAO — HIGIENE E SEGURANGA ALIMENTAR

Nome:

Funcéo que desempenha:

O teste diagndstico tem como objetivo avaliar os conhecimentos do formando antes da acédo de formacao ser realizada.

Tem uma duragéo de 5 minutos.

No primeiro grupo (Grupo |) classifique as questdes apresentadas de seguida como verdadeiras (V) ou falsas (F). No grupo

I, responda as questbes apresentadas.

GRUPO |

1 - Os alimentos podem ser contaminados na producdo primdria, durante o seu transporte,
processamento e distribuicao.

2 — A contaminagéo cruzada pode ser definida como a transferéncia de substancias ou microrganismos
prejudiciais a satde humana, de uma fonte contaminada para um alimento ndo contaminado ou pronto

para consumo.

3 — Os microrganismos patogénicos sao utilizados no fabrico de alguns alimentos, enquanto os Uteis sao

causadores de doengas.

4 — As doengas associadas aos alimentos pode ser classificadas em: infe¢Oes, intoxicagGes e infe¢des

mediadas por toxinas.

5 — Uma intoxicac&o alimentar é provocada pela ingestéo de alimentos que contém microrganismos vivos

prejudiciais.

6 — O respeito pelo tempo e temperaturas de confecéo é uma forma de prevencéo de doengas de origem

alimentar.
7 — As categorias de perigos séo: perigos patogénicos, quimicos e fisicos.
8 — As bactérias, virus, fungos e parasitas sao exemplos de perigos biologicos.

9 — As leveduras apenas estragam os alimentos.
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7. APENDICES

TESTE DIAGNOSTICO - PARTE |

FORMAGAO — HIGIENE E SEGURANGA ALIMENTAR

10 — A madeira, o metal, as pedras, os vidros e os fungos sdo exemplos de perigos fisicos.

11 - Devo lavar as méos, por exemplo, apos usar as instalagdes sanitarias, fumar, espirrar e atender

uma chamada no telemoével.
12 - Posso lavar as maos em qualquer banca, desde que tenha agua quente.

13 — As unhas devem ser usadas curtas e limpas, podendo usar verniz, desde que néo seja de uma cor

berrante.

14 - O uniforme deve ser de cor clara para evidenciar a sujidade.

15 — Posso usar ganchos ou molas para prender a touca.

16 — Se usar excesso de sabonete e detergente da loiga posso provocar uma contaminagdo quimica.

17 — No caso de cortes devo colocar um penso branco e calgar luvas descartaveis.

GRUPO I

1 - Um pléastico encontrado num alimento constitui um perigo fisico. O que pode provocar?

2 — As luvas devem ser de que cor? Porqué?
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7. APENDICES

TESTE FINAL — PARTE Il

FORMAGAO — HIGIENE E SEGURANGA ALIMENTAR

Nome:

Funcéo que desempenha:

O teste final tem como objetivo avaliar os conhecimentos do formando apés a realizacdo da agéo de formacédo. Tem uma

duragdo de 5 minutos.

No primeiro grupo (Grupo |) classifique as questbes apresentadas de seguida como verdadeiras (V) ou falsas (F). No grupo

I, responda as questfes apresentadas.

GRUPO |

1 - A rececgao das matérias-primas é a primeira etapa onde € possivel rejeitar e/ou eliminar os produtos

nao-conformes.

2 — Latas opadas, enferrujadas ou danificadas podem ser aceites aquando a rece¢do das matérias-

primas.

3 — Durante o servigo, as refei¢cbes devem estar em banho-maria a uma temperatura superior a 65°C. O

banho-maria deve encontrar-se entre os 80-90 °C.

4 - Existem dois tipos principais de armazenamento: o armazenamento a frio, que engloba o

armazenamento em refrigeragéo; e 0 armazenamento a temperatura ambiente.
5 — A refrigerac&o inativa a multiplicagdo dos microrganismos, enquanto a congelacéo atrasa.

6 — Nas camaras de refrigeracéo e de congelacéo ndo posso colocar caixotes de cartdo. Para tal, devo

colocar os caixotes em sacos plasticos transparentes.
7 — A temperatura recomendada de congelacao é de -18 °C.
8 — Posso descongelar alimentos a temperatura ambiente.

9 — Quando nédo gasto a totalidade de um produto, por exemplo de atum enlatado, posso colocar a lata

na camara frigorifica, para ndo se estragar.
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7. APENDICES

TESTE FINAL — PARTE I

FORMAGAO — HIGIENE E SEGURANGA ALIMENTAR

10 — A marcha em frente é seguir o seguinte esquema: Preparagdo — Confegdo — Empratamento —

Transporte/Servigo.

11 - Devo lavar e desinfetar todas os hortofruticolas a servir sem confecao.

12 - Devo partir os ovos na zona de preparacéo de carnes, com excecao dos estrelados.

13 — Se tiver muita pressa, posso descongelar alimentos colocando-os em agua quente corrente.

14 - Se quiser ver o tempero da refeicdo posso retirar um pouco de comida com a méao, desde que

tenha luvas.

15 — Antes de iniciar o processo de fritura, devo realizar um teste colorimétrico ao dleo e estar atenta as

caracteristicas visuais deste.

GRUPO I
1 - Diga o querem dizer as seguintes siglas
F- H -
|- A-
F- C-
O - C-
pP-
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