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Objetivos

= Divulgar informacgé&o sobre boas praticas de Higiene e Seguranga Alimentar,

= Sensibilizar para os métodos de armazenar, preparar, confecionar e
distribuir os alimentos, de modo a continuarem seguros e de boa qualidade;

= Evitar perigos fisicos, quimicos e biolégicos.




MiCrorganismos

Bactérias, fungos, virus e parasitas;
Diminuem a qualidade e o tempo de conservacéao dos alimentos;

Provocam alteracbes na saude dos consumidores e manipuladores de
iImentos (toxinfec&o alimentar);

Sintomas variam consoante a quantidade de alimento ingerido, condicdes
de saude, carga microbiana.... Os mais comuns sao vomito e diarreia;

Manifestam-se horas a dias apés a ingestao dos alimentos contaminados;

Criancas, idosos, gravidas e imunossuprimidos sdo mais vulneraveis.




Bactérias

= As doencas mais comuns transmitidas por
alimentos sao causadas por bactérias e/ou pelas
suas toxinas

= Em média, em condicdes ideias, as bactérias
duplicam-se a cada 20 minutos
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Programa de Pré-Requisitos

1. Layout e instalagoes adequadas

2. Plano de calibragcao e manutencado preventiva dos
equipamentos

Plano de higienizag¢ao
Plano controlo de pragas

Plano de controlo da qualidade da agua

Gestdo de residuos
Requisitos necessdrios aos fornecedores

Codigo de boas praticas de higiene
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Plano de formacgao
10. Informacgao sobre a rastreabilidade do produto

11. Avuditorias internas




Regras basicas de higiene na
DreparaCao e confFecao de alimentos




= Né&o podem ter:

- Unhas grandes e pintadas

- Cabelos soltos

- Adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc)

= Né&o podem fumar nem comer no
local de trabalho

vestuario especifico para o local
de trabalho

Devemn usar:

Uniformes limpos

Avental

Touca

Calcado apropriado

Luvas e mascaras quando necessario

= Lavar as maos:

Antes de tocar nos alimentos e varias
vezes durante a preparacao

Depois de manipular alimentos crus
Depois de ir a casa de banho
Depois de se assoar

Depois de mexer no lixo

Depois de mexer em quimicos
Depois de fumar

Depois de comer




Higiene Pessoal

= Correta higienizacdo das maos

=» Agua quente

= Sabonete Liquido @l

Esfregar bem as maos

SHEDESICIOF S

PALMAS DORSOS E ESPACO ENTRE POLEGARES U Beons " ARTICULACOES PUNHOS

ANTEBRACOS OS DEDOS

= Enxaguar com agua quente g é :E ;

= Secar com papel descartavel

= Aplicar desinfetante @l
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Principios de higiene aplicaveis a
todos oS tipos de cozinha

1) Separacgéao das diferentes areas funcionais
2) Circuito sujo/ Circuito limpo

3) Diferenciacéo entre copa quente e copa fria

4) Facilidade de limpeza

5) Separacéo dos produtos e utensilios de limpeza

6) “Marcha em frente”




Cistemna de marCha em frente

= Circuito que os alimentos devem seguir, da zona mais suja para a mais limpa
= Nao haver cruzamento dos diferentes circuitos:
Loica suja com loica limpa;

= Alimentos crus com alimentos confecionados:

= Residuos de zonas contaminadas para zonas limpas.

= Sempre que por deficiéncia das instalagdes haja o cruzamento entre circuitos:

= Efetuar as operagdes em tempos diferentes e cumprir 0s procedimentos de
limpeza associados.



Materiais

= N&o porosos;

™ Lisos;

= Resistentes:

= Facil limpeza e desinfecéao;




Equipamentos

= Devem ser escolhidos de forma a:

= Permitir facil manipulacéao pelos operadores;
= Garantir a eficacia das operacdes de producéo;

» Possibilitar a realizagado de uma correta higienizagao.

» Remocéao dos equipamentos inoperacionais.



—

EqUuipamentos

= Unidades de Refrigeracao e Congelacéao

- Bom estado de higiene e conservacao ;
- Especial cuidado com as borrachas, grelhas e acumulacao de gelo;

- Nao colocar caixas de transporte desprotegidas dentro dos equipamentos de frio;

- Alimentos acondicionados em materiais limpos, adequados e se necessario, protegidos
com cobertura adequada;

- Nao devem ser colocadas grandes quantidades de alimentos quentes no frigorifico;
- Deve existir termémetro no interior para garantir a temperatura adequada;
- Manter a circulacéo do ar frio;

- Manter a rotulagem / rastreabilidade;




Coletores de detritos

Devem ter tampa acionada por pedal, estar fechados,
forrados com saco plastico e ser mantidos limpos.

Sempre que estejam cheios e apds o periodo de
laboracao devem ser despejados.

rterial de limpeza

M

Local isolado e identificado para armazenar todos oS
produtos de limpeza e utensilios de limpeza.

@)

Quando nédo estao a ser usados, os produtos e utensilios
de limpeza devem encontrar-se nesse local.

Interdita a varredura a seco.




ManipulaCao de A limentos




PrincCipais erros

= Alimentos preparados com demasiada antecedéncia ao consumo

= Refeicdes deixadas a temperatura ambiente

Reaquecimento das refei¢cbes a temperatura insuficiente

Alimentos deficientemente cozinhados

= Contaminacéo cruzada de alimentos crus/cozinhados

= Descongelacéao inadequada

= Manipuladores contaminados



» Nao é permitido que &
simultaneamente com
origem vegetal e anim

0d0s 0S materiais de\g—. a tarefa, sendo lavados

e desinfetados assim ¢

Os alimentos devem permanecer na “zona de perigo” (entre 5 e 60°C) o
menor tempo possivel, apenas o estritamente necessario para a preparagao,
tendo a tarefa que ser realizada rapidamente e sem interrupgoes.




Cuperficies de corte

Cor das tdbuas de corte para os diferentes alimentos:
= Azul para peixe e marisco

= \ermelho para carnes cruas
marelo para aves cruas

Branco para confecionados

= \erde para vegetais

Nao é permitida a utilizacdo de madeira como superficie para corte de alimentos.
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-RETIRAR AS 2-L AVAR EOLHA A 3-DESINFECTAR CONSOANTE

ES_II_:’F?EQEES)AS. EOLHA EM AGUA INDICACOES DO PRODUTO UTILIZADO;
’ CORRENTE;
b
4-ENXAGUAR EM 5-COLOCAR NUM UTENSILIO LIMPO

AGUA CORRENTE; E COBERTO, EM REFRIGERACAO




Preparaco de alimentos congelados

= Descongelacéo

A temperatura ambiente
A RECONGELACAO DE UM PRODUTO E
ESTRITAMENTE PROIBIDA!




DescongelaCio

Ambiente refrigerado (T entre 0 e 5°C) em recipiente
perfurado, para confecionar nas 24h seguintes.
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Em caso de urgéncia, em agua (T<21°C, max. 4h)
com o0 alimento em saco plastico bem
fechado. Evite o desperdicio de agua.

E‘ Diretamente na confecéao £© /
(fritura, chapa, micro-ondas etc.)

OO




DescongelaCio

= Alimentos a descongelar devem ser
acondicionados nas prateleiras inferiores das

camaras de refrigeragao.
~ Alimentos
confecionados

~ Leite e derivados

~Alimentos crus e em

= Os produtos devem ser cobertos, de forma a h
descongelacdo

evitar contaminacdes cruzadas e mistura de

odores. " Frutas e legumes




ConfeCio a quente

A confecéao é a ultima hipotese de destruicdo dos microrganismos que
possam estar presentes nos alimentos;

A temperatura atingida devera ser superior a 75°C;

ificuldade em atingir os 75°C no interior da peca;

A destruicdo microbiana depende: da temperatura, do tempo e da sua
contaminacéo inicial,

Permanecem esporos.




ConfeCdo a quente

= Processo de confecao sem interrupcgoes;

= Reduzir ao minimo a manipulacao de um produto apds a confecéao;

Lavar méaos e utensilios apés manipulacéo de crus e antes de
manipular cozinhados;

= Nao provar os alimentos com os dedos. Utilizar um utensilio adequado
para cada prova.




Manutentao da temperatura

A temperatura 6tima dos microrganismos patogénicos para o0 Homem
situa-se nos 36-37°C;

Valores acima, ou abaixo, deste intervalo afetam o crescimento dos
microrganismos mas nao impedem o seu desenvolvimento;

O crescimento de microrganismos ocorre entre os 5 e 60°C, sendo
este intervalo designado “zona de perigo”;

E importante que as temperaturas de conservacdo se mantenham
fora desta zona, mantendo-se os alimentos na zona fria (<5°C) ou na
zona quente (>65°C).




ManhutenCao da temperatura

g 3 A frio:
- = Temperatura entre 0 e 5°C em refrigeragéo e inferior a -18°C em congelagéo;
= Atividade dos microrganismos diminuida com a refrigeracao

= Atividade dos microrganismos inibida com a congelacéo;

= |dentificados com a data da elaboracao;

= Protegidos até serem servidos ou se proceder ao seu reaguecimento;

& A quente:

= Temperatura tem de ser igual ou superior a 65°C até ser servida;

= Aquecer se necessario.



Manhutencao da temperatura

» Resumindo

= Refrigeracio: 0 a 5°C ) Diminui o desenvolvimento das bactérias
(alguns microrganismos patogénicos ainda se multiplicam)

= Congelagéo: -18°C B Inibe o desenvolvimento das bactérias

= Confegdo: 75°C ® Destrdi as formas vegetativas (ndo destréi esporos)



PrinCipais erros

Comida preparada com Contaminacéo cruzada
demasiada antecedéncia

Manipuladores

Descongelacéo contaminados
inadequada l

Crescimento bacteriano Contaminacao dos alimentos

7 ¢

Temperatura TOXINFECCAO
inadequadas ALIMENTAR
T

Destruicao microbiana deficiente

) N

Reaquecimento das refeicdes Alimentos deficientemente
a temperatura insuficiente cozinhados



Alimentos confecionados em excesso, que ndo chegaram a ser servidos;
Evitar ao maximo a sua utilizacéo;

Podem ser reaproveitadas (cadeia continua do frio: sob refrigeracdo, a
emperatura < 5°C):

Acondicionamento livre de molhos e acompanhamentos;
Nao devem ser reaproveitadas em conjunto com novos produtos;

Devidamente acondicionadas (recipientes cobertos) e identificadas, incluindo
a data de producao e consumidas num prazo maximo de 72 horas;



Cobras

= As sobras ndo podem ser armazenadas se:
= Ja tiverem sido reaquecidas;
= Estiverem muito tempo a temperatura ambiente;

= Possuirem ingredientes de alto risco (ovos crus, molhos).




Colheita de Amostras

Recolher cuidadosamente uma porcéo de todos os constituintes do prato,
incluindo decoragdes (ex.: folhas de salsa, rodela de liméo, etc.);

Expulsar o ar presente no interior do saco e fecha-lo;

Colocar imediatamente a amostra em refrigeracéo;

As amostras testemunhas séo conservadas por um periodo minimo de 72 horas.




Obrigado pela Vossa atentao




