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Objetivos

Transmitir Informacoes acerca de boas
praticas de Higiene e Seguranca Alimentar;

Compreender os tipos de contaminacao
alimentar e os fatores que influenciam o
seu aparecimento e desenvolvimento;

Conhecer os mecanismos de controlo de
pragas;

Melhorar sistemas de monitorizag¢ao no
ambito do HACCP e rastreabilidade;

—




O que é a Higiene
e Seguranca
Alimentar ?

A Higiene e Seguranca Alimentar € uma area técnica que envolve
um conjunto de normas de manuseamento de alimentos.

O objetivo € garantir as caracteristicas organoléticas dos
alimentos de modo a permitir o consumo dos mesmos Sem riScos
para a saude.







Vestuario

Farda deve ser de cor clara e devera ser mantida em
perfeitas condicoes de higiene, sendo de uso
exclusivo do local de trabalho;

ERRADO

Cabelo deve estar totalmente protegido por
touca, barrete ou bong, para evitar
contaminacoes;




Comportamento pessoal
JO

Manter as unhas curtas, limpas e isentas de verniz;

Nao se pode fumar, comer, beber, mascar pastilha
ou tomar medicamentos quando se procede a
— preparacao de refeicoes;

E completamente proibida a utilizacao de adornos
(anéis, brincos, pulseiras, colares) no local de
trabalho;
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@ Durac3ao total do procedimento: 40-60 seqg.
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Molhe as maos Aplique sabao suficiente para cobrir Esfregue as palmas das
com agua todas as superficies das maos maos, uma na outra
[ 5 \ ﬁ'\ s x b (s b
. % ? "J«- v . w, . >
Palma direita sobre o dorso Palma com palma Parte de tras dos dedos
esquerdo com os dedos com os dedos entrelacados nas palmas opostas com
entrelagados e vice versa 0s dedos entrelacados

4 - ""-, e

%) e

correta das

\/ ¥ L J —
Esfregue o polegar Esfregue rotativamente para tras Enxague as maos m a O S
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toalhete descartavel fechar a torneira se esta estao seguras.
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Uso de luvas e mascaras

Nao usar luvas junto de fontes de calor; e Nao tocar na mascara enquanto manipula
alimentos;
Lavar corretamente as mags antes da

N

] -

utilizacae.das luvas; . as\etrtrgicas tem-ume

ras e mascara
Trocar de lyve "’T guée se mude de Xima-de-1-dia-Est
tarefa e entre-e Igienizar 330 descartaveise
corretamente 10S; reutilizadas;
Substituir em case de rampimento: e |Substituir a mascara aolongo do dia se for
ecessario (se esta comecar a causar algum
Devem ser descar permeaveis e desconforto ou se se encontrar suja ou
estar semprelimpas; molhada);

—



Tipos de
Contaminacoes
Alimentares




Contaminacoes Biologicas

Ocorrem devido a substancias produzidas por organismaos VIVOS
- humanos, pragas, microrganismos.

Inclui contaminacao bacteriana, viral, ou parasitaria, que pode
ocorrer através de sangue, saliva ou fezes.

Para Evitar...

e Manter uma boa higiene pessoal;

e Caixotes do lixo sempre fechados;

e Fechar bem as embalagens dos alimentos;

e Nao deixar alimentos a descongelar a T° ambiente;
e Nao usar os mesmos utensilios para diferentes tipos de alimentos;
e Nao ter objetos na area de trabalho que nao facam parte da mesma;




. . ~
Contaminacoes Quimicas .

Ocorrem em alimentos contaminados por algum tipo de substancia ou
reagente quimico.

Para Evitar...

e Armazenar todos os produtos de limpeza e detergentes num
local adequado e proprio para esse fim;

e Todos os produtos de limpeza e detergentes devem estar
corretamente identificados e em embalagens proprias;

e Nao devem ser usados produtos de limpeza e detergentes
que nao facam parte do plano de higienizacao da unidade;




Contaminacoes Fisicas «

Fragmentos de vidro, metal, plastico ou madeira, pedras, agulhas, espinhas, cascas,
arela, adornos, ou outros materiais estranhos que possam causar dano ao consumidor.

Para Evitar...

e Evitar a presenca de utensilios pessoais e adornos enquanto se
manipula alimentos;

e Nao usar utensilios que possam deixar fragmentos na comida;

e | avar e desinfetar as frutas e vegetais;

e Evitar a presenca de quadros de corticite com pioneses junto a
zona de preparacao, confecao e empratamento das refeicoes;

e [erem atencao se as lampadas de iluminacao presentes nas
zonhas onde se manipulam alimentos tem calhas de protecao;




Controlo de
pragas




O que sao pragas?

Surtos de espécies animais que ao estarem presentes num
estabelecimento do setor alimentar, poderao contactar com o0s
alimentos e contamina-los, podendo levar a existéncia de produtos nao
Seguros.

Tipos de pragas:
e Roedores e Ratos, ratazanas
e |nsetos rastejantes e baratas, formigas
e |[nsetos voadores % e MOScas, mosquitos, tracas
e P3ssaros e pombos, pardais
e Qutros (menos frequentes) e caes, gatos




Uma boa higienizacao das
iInstalacoes e ainspecao das
matérias-primas na sua rececao,
podem minimizar a
probabilidade de ocorréncia de
uma infestacao.

Devem ser empregues boas
praticas de higiene, de modo a
evitar a criacao de um ambiente
favoravel ao desenvolvimento
de pragas.

Regras Basicas:

e Manter instalacoes em bom estado de conservacao;

e Os orificios, drenos, ralos e outras possivels entradas de pragas devem ser mantidos
fechados;

e Manter as portas e janelas fechadas e vedadas;

e Aplicar nas janelas e outras aberturas de ligacao ao exterior redes de protecao contra
insetos; 4

e Acondicionar os alimentos sobre prateleiras ou estrados e nao encostados a parede;

e Manter os residuos em contentores fechados e protegidos contra pragas;



Como melhorar Sistemas de
HACCP e Rastreabilidade




Plano de HACCP Y,

O sistema de Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP) tem
na sua base uma metodologia preventiva, com o objetivo de poder evitar
potenciais riscos que podem causar danos aos consumidores, através da

eliminacao ou reducao de perigos, de forma a garantir que nao estejam
colocados, a disposicao do consumidor, alimentos nao seguros.

O sistema HACCP basela-se na aplicacao de principios técnicos e cientificos
na producao e manipulacao dos géneros alimenticios desde "o prado até ao )
prato”.
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Rececao das Materias-primas

Antes da rececao das matérias-primas € necessaria a higienizacao das maos;
Géneros alimenticios nao podem ser colocados no pavimento;

Armazém de stock e local de rececao das matérias-primas frequentemente
higienizado;

Porta de acesso ao exterior deve ser sempre fechada;

Verificar sempre se o que fol pedido corresponde ao que Velo € a0 que se encontra
faturado;

. _ . 18
Carimbar fatura, efetuar a colocacao da hora e verificar T°;



Itens que devem ser controlados:

e Embalagens conformes;

e Conferir o lote;

e Caixas de transporte corretamente higienizadas;

e Embalagem primaria e secundaria em bom estado
(higienizadas e corretamente fechadas);

e Prazos de validade;

e Qualidades organoléticas (cor, cheiro, aparéncia,
consisténcia, textura);

e [emperaturas de frescos e congelados;

e Fazer a transferéncia dos géneros alimenticios para
recipientes limpos;




Nao conformidades que podem levar a rejeicao de um produto:

e Embalagens em mau estado;

e | atas opadas e com ferrugem;

e Sinais de contaminacao por pragas (fezes, urina, pelos,
buracos);

e Presenca de pragas tanto no produto como na
embalagem:;

e Presenca de contaminantes quimicos (dleos, tintas);

e Auséncia de rotulagem;

e Prazo de validade expirado;

e Presenca de bolores;

e Frutos muito maduros, pisados ou tocados;

e | egumes contaminados com terra e sujidade ou parasitas;

e [ncumprimento das temperaturas de transporte;

e Caracteristicas organoléticas alteradas; —




Armazenamento




Armazenamento de frio:

e Controlar e registar a temperatura das camaras pelo
menos duas vezes por dia;

e Realizar a higienizagcao da camara;

e Portas das camaras sempre bem fechadas;

e Retirar a embalagem primaria do produto e colocar o

oroduto dentro de sacos plasticos adequados (nao usar
0S do pao) ou outra embalagem adequada;

e Todos os alimentos devem encontrar-se etiguetados
com a data da 1° utilizacao;

e Respeitar o principio FIFO e FEFO; |

e Conservar o rotulo até ao total consumo do produto, mas | |
nunca em contacto direto com o alimento;

e Produtos devem ser separados por categorias, quando
arrumados nas camaras frigorificas;




Armazenamento temperatura ambiente:

e Temperaturaentre 10°C a 21°C;
e Armazém frequentemente higienizado;
e Embalagens abertas devem ser fechadas de forma

adequada; N Ry
e Respeitar o principio FIFO:; N L ;';,:*;;'g,_,'?’%f;
e Datas de validade sempre verificadas; W aamE wer 7
e Produtos nao devem ser colocados em contato direto " | >

com O pavimento, devendo estar afastados da parede;




Confecao

E uma etapa muito importante para a seguranca dos alimentos dado que
através da confecao, 0s microrganismaos que possam estar presentes sao
destruidos. O tempo e a temperatura de cozedura adequados sao uma forma

de garantir que todos 0s microrganismos sao destruidos.

Armazenamento temperatura ambiente:

e Temperatura de seguranca na confecao: pelo menos 75°C durante 2 minutos.
e Alimentos destinados a serem consumidos quentes devem ser mantidos a

tem
e Se

peraturas > 65°C (regular as estufas/banhos-maria para 80°C - 90°C).
urante o empratamento a temperatura baixar para um valor <65°C,

reac

uecer os alimentos no forno até atingir a temperatura desejada.

Q




Rastreabilidade

Capacidade de detetar a origem e seguir o percurso do género alimenticio ao
longo de todas as fases de producao, transformacao, distribuicao e
comercializacao.

b > D>
A7 5 M kg ke
L € € 4
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A rastreabilidade é assegurada pela informacao presente
no rotulo/lote;

Para se assegurar arastreabilidade dos alimentos é
importante seguir algumas regras:

e Guardar os rotulos de TODOS os alimentos usados para a confecao de
cada dia;

e Se utilizar mais do que uma embalagem de cada género alimenticio,
tem que guardar TODOS os lotes que forem diferentes;

e Se nao usar todo o produto da embalagem tem que assegurar que
mesmo assim o rotulo/lote & guardado, pode por exemplo escrever
num papel a parte as informacoes mais importantes do rotulo (lote,
nome do produto, data de validade, etc) ou tirar uma fotografia e

Imprimir;
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Porque é que isto &€ importante?

Imaginemos que existe um caso de uma toxinfecao devido a um alimento
(frango) do lote X, se a rastreabilidade nao for feita de forma adequada e se
nao houver maneira de saber se o0 alimento que existe nesta unidade
educativa pertence ao lote em causa, todo o frango aqui existente €
destruido.




Obrigada
pela
atencao!
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