Higiene Alimentar




Boas praticas de higiene pessoal

®» As foxinfecoes alimentares sGo na sua
grande maioria causadas por
deficiéncias de higiene por parte dos
manipuladores e dos equipamentos,
desrespeitando os mais elementares
PriNCipios.

» As boas praticas de higiene devem ser
O ponto de partida elementar da
seguranca alimentar.

» Fmbora insuficientes para um nivel
aceitavel, sdo um requisito primdario
essencial de seguranca para as
indUstrias alimentares.




A saude do manipulador

®» O manipulador de alimentos deve
gozar de boa saude, cumprir as
regras bdsicas de higiene pessoal e
manusear os alimentos de forma
adequada.

» Cada individuo € responsdavel pela sua saude. Para a
manter boa é necessario conservar o corpo limpo,
adquirir bons habitos e manter uma atitude mental sa.




®» [odas as pessoas que contactam com os alimentos devem
efetuar um exame médico completo no inicio da sua
atividade profissional.

®» Devem repeti-lo periodicamente e sempre que existam
razoes que justifiqguem a realizacdo de novos exames.

®» As pessoas que trabalham com alimentos
nAdo podem sofrer de qualguer doenca
infetocontagiosa, como por exemplo @
tuberculose ou a hepatite.




Algumas situacoes podem justificar o afastamento
tempordrio das pessoas que manipulam os alimentos,
nomeadamente:

» Dores abdominais, diarreia, febre, nduseas e vomitos;
®» Anginas, fosse ou corrimento nasal;

» Constipacoes e gripes;

» Processos inflamatorios da boca, olhos e ouvidos;

» | esoes da pele como erupcoes, furinculos, feridas
infestadas;

Nestas situacoes, ou suspeita de doenca, deve informar o
seu superior na unidade e recorrer a uma consulta medica.



» Nas situacoes anteriores € vedada a permanéncia do
trabalhador nos locais em que contacte com alimentos.

» SO depois de parecer favoravel do méedico, poderd retomar
a sua atividade profissional.

» Deste modo, € imperativo que as pessoas em contacto
com os alimentos devam entender a higiene como uma
orma de proteger a sua saude e a dos consumidores.




O vestudario

» O manipulador de alimentos deve iniciar o seu dia de
trabalho com vestudrio apropriado, ou seja a farda, fouca
e sapatos de protecado limpos, devendo manter-se assim,
tanto quanto possivel, ao longo de toda a tarefa.

» O vestudrio deve ser confortavel, de preferéncia de cor
clara e adeqguado ao trabalho a realizar. NGo deve ser
utilizado fora do local de trabalho.

» Durante o periodo de trabalho apenas se podem usar
pecas de roupa do fardamento, ndo se devendo, por isso,
usar-se por cima do fardamento roupas que Ndo sejam de
uso exclusivo no trabalho, como por exemplo casacos e
camisolas.




» Uma das razoes para se usar farda de
trabalho é para evitar que 0s micro-
organismos sejam transferidos do corpo
humano e/ou das suas roupas para os
alimentos.

» Portfanto, sempre que for necessario sair
das instalacoes durante o periodo de
trabalho, ndo deverdo utilizar-se pecas
de fardamento vestidas, nem usar-se o
calcado de trabalho.



» Os operadores que fazem a distribuicdo de produtos
alimentares, durante as respetivas cargas e descargas,
devem usar um resguardo de protecdo de preferéncia
de cor clara, touca ou boné e calcado antiderrapante.

» [ inferdito o uso de lencos de assoar em tecido,
devendo utilizar-se, guando necessario, lencos de
papel, gue deverdo ser utilizados apenas uma Unica
vVez.




As mdscaras naso-bucais

®» As mdascaras naso-bucais, devem ser usadas pelos
manipuladores quando estdo em contacto com
produtos alimentares, nas areas de maior risco, para
prevenir as contaminagoes.




O cabelo

®» O cabelo deve estar limpo e, sempre
que a tarefa o justifique, bem
protegido. Deve, assim, estar coberto
totalmente com a touca.

» A justificacdo para este tipo de atitude prende-se com o
fato do cabelo poder ser portador de agentes
patogénicos e contribuir para a contaminacdo dos
alimentos.

» Além disso, o cabelo deverd apresentar-se curto ou preso
e terd obrigatoriamente de estar sempre limpo.



As maos

®» As mAos sdo uma importante fonte de
contaminacado para os alimentos,
devendo estar sempre limpas, as unhas
curtas e de preferéncia sem verniz.

» Deverd ser inferdito o uso de unhas
pintadas a quem armazene, prepare,
confecione ou distribua produtos
alimentares.

» [ importante que as maos sejom
lavadas frequentemente.




Devem lavar sempre as maos quando acontece pelo
menos uma das seguintes situacoes:

» Antes de iniciar o frabalho (quando chega e cada vez
que regresse depois de se ausentar por qualquer
motivo) e apds a mudanca de roupa civil;

» ApOs a mudanca de tarefas;
» ApOs arececdo de produtos alimentares;

®» Depois de se terem manuseado produtos de origem
vegetal e em seguida irem-se manusear produtos de
natureza animal;

®» Depois de se terem partido ovos;

» Antes de se manusearem alimentos confecionados,
desinfetados ou prontos a consumir sem embalagem;



Devem lavar sempre as maos quando acontece pelo
menos uma das seguintes situagoes:

®» Antes de se prepararem alimentos que ndo vao ser
submetidos a tratamento térmico (ex. sanduiches);

» Depois de irao WC;

®» Depois de assoar o nariz, espirrar, tossir, mexer nos
ouvidos e cabelo, fumar, comer;

» Depois de manipular equipamento e utensilios sujos;

» Depois de apanhar do chdo objetos caidos, tocar em
utensilios sujos, dinheiro, efc.;

®» Depois de manipular lixo ou restos de produtos
alimentares;

» Depois de manipular os produtos de limpeza (quimicos);
» Fm caso de duvida, lave as maos.



Procedimento para lavagem correta das maos

» Molhar as maos e antebracos com dgua corrente
potavel quente;

®» Fnsaboar bem, com solucdo gel (sabdo liquido);

®» | gvar cuidadosamente os espacos entre os dedos; as
costas das mdos € as unhas, sempre que possivel
utilizarem escova de unhas individual;

» Passar por dgua corrente potdvel quente, retirando
completamente a solucdo;

®» Ensaboar bem, com a solucdo desinfetante
(bactericida) e passar por dgua quente;

» Secar as mados com papel descartavel (nunca com a@
propria farda de trabalho ou panos).
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» E de realcar que nas maos dsperas, com fissuras,
cortes ou feridas 0s micro-organismos podem
instalar-se e também constituir um perigo para os
consumidores, se ndo forem fomadas as devidas
precaucoes.

®» Quando as maos apresentam descamacdo
(mMudanca de pele), deverdo ser protegidas por
vas, € No caso de existir alguma escoriacao,
ferida ou corte nas maos ou antebracos, devem
ser fratados e protegidos com pensos
impermeadveis e de cores vivas, devendo-se usar as
luvas para impedir a contfaminacdo dos alimentos.

» Sempre que a lesdo ndo for suscetivel de ser totalmente
protegida, o manipulador em causa deverad ser interdito no
desempenho de tarefas na unidade.



No caso de se terem que usar luvas para a manipulacdo
dos produtos alimentares, estas devem ser descartaveis
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Caixa de primeiros socorros

PRIMEIROS

» As empresas ou estabelecimentos SOCORROS
devem possuir uma caixa de primeiros
socorros, devidaomente equipada e
com sinalética homologada

(Pictograma Fotoluminescente).

®» Sempre gque se usar a caixa de
primeiros socorros, © material usado
deve ser reposto.




A caixa de primeiros socorros devera conter o seguinte:

®» Pensos rapidos de varios tamanhos,
de cor viva e impermedveis a agua;

®» Compressas de diferentes dimensoes;
®» Tesoura (pontas redondas) e pinca;
Betadine/clorohexidina (unidose);

®» | gaduras de 10 cm de largura;
» Mdascaras Naso-bucdais;

®» | yvas esterilizadas em ldtex de 2
tamanhos (maior e mais pequeno);




A caixa de primeiros socorros devera conter o seguinte:

» Gaze esterilizada e algodado
hidrofilo;

» Produto desinfetante (Ggua
oxigenada);

» Alcool efilico 70% (unidose);

Rolo adesivo;

» Pomadas para feridas e
queimaduras (por indicacdo
méedica);

» Soro fisioldgico (unidose).



Vestidarios e instalagoes do pessoal de servico

» Segundo Portaria 987/93 de 6
outubro que aprova as
prescricoes minimas de
seguranca e de saude nos
locais de frabalho, o Decreto
de Lei 243/86 de 20 de agosto e
a Portaria n.°149/88 de 1 de
marco, existem determinadas
condicoes a que as instalacoes
e vestidrios do pessoal de
servico devem obedecer.




Condicoes a que as instalacoes e vestidrios do
pessoal de servigco

» Devem existir instalacoes sanitdarias para o pessoal de
servico, sempre que possivel com separacdo de sexos;

» Torneiras de comando ndo manual, isto €, de pedal ou
COMm SEeNSOres;

» Os vestiarios devem ser dotados de iluminacdo e
ventilacdo adeqgquadas e serem equipados com
armarios individuais (cacifos) de numero igual ao dos
trabalhadores, possiveis de fechar a chave;

» Papel higiénico e vassoura em material imputrescivel
sdo fundamentais junto as sanitas;



Condicoes a que as instalacoes e vestidrios do
pessoal de servigco

= Os chuveiros devem ser equipados com as melhores
condicoes, dgua quente e fria, na proporcdo de 1 para
10 frabalhadores, tendo em consideracdo as exigencias
associadas a atividade e salubridade da empresa ou
estabelecimento, devendo estes encontrarem-se
separados por sexo;

» Existéncia de escova de unhas individual, toalhetes de
papel e sabdo liquido bactericida. Estes acessorios sao
essenciais e devem estar junto dos lavabos;

» Caixotes de lixo, convenientemente revestidos com
sacos de plastico e de acionamento por pedal;

» Os vestidrios devem enconftrar-se sempre arrumados e
higienizados.




Habitos na zona de laboracao

» NQas zonas ou seccdes em que se encontrem alimentos, em
particular guando estes sdo manipulados, devem evitar-se
quaisquer acoes suscetiveis de os contaminar, como por
exemplo:

®» Soprar ou meter as mdos dentro dos sacos de
acondicionamento para os abrir mais faciimente;

®» Espirrar ou tossir sobre os alimentos;

» Cuspir ou expetorar;

» Falar ou soprar perto dos alimentos;

» Mascar pastilha eldstica;

» Usar anéis, pulseiras, reldgios ou outros adornos.




Para além disto ainda se deve evitar:

» Meter os dedos na bocaq,
nariz, olhos e ouvidos;

» Mexer no cabelo;
» Comer;
» ® Roer as unhas:

» FuMmar;
» Mexer em dinheiro;

» Uftilizar telemovel.



E de realcar que deverdo fomar-se
medidas necessarias para impedir que
as pessoas que visitam as instalacoes as

contaminem.

|
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De entre estas precaucoes € de cifar,
nomeadamente, o uso de vestudrio de
protecdo adequado.




Higienizagao das instalagoes,
equipamentos e utensilios




Higiene

» A higiene, afravés da desinfecdo, esterilizacdo e outros
méetodos de limpeza, € um conjunto de conhecimentos
e técnicas para evitar doencas infeciosas com o
objetivo de conservar e fortificar a saude.

» A higiene publica fiscaliza todas as medidas profilaticas
destinadas a destruir os germes nas substancias e nos
géneros de consumo.

» A higiene individual compreende ndo so os cuidados
de limpeza corporal, do vestudrio e das instalacoes,
mas tambéem a higiene alimentar, isto €, tudo que &
suscetivel de impedir os contagios ou de prevenir as
infoxicacoes e 0s envenenamentos produzidos pelos
alimentos ou pelos utensilios que servem para a sud
coccao.




» O elevado grau de higiene das instalacdes e utensilios €
fundamental para reduzir a ocorréncia de
contaminacoes alimentares, produzindo-se assim
alimentos com o minimo de risco a saude humana.

» Todos os locais de rececdo, armazenagem,
preparacdo, confecao e distribuicdo, bem como todos
0s equipamentos e utensilios neles existentes, deverdao
apresentar-se escrupulosamente higienizados.

» Nunca esquecer que a agua utilizada para a limpeza
deve ser potavel.

» A temperatura de lavagem e desinfecdo € muito
importante.




Nivel de lavagem Classe Temperatura (°C)
Pré-lavagem Agua fria (tépida) 20 - 30
Térmica
i ,
Desinfecao N Acida 60 - 65
Quimica < Neutra
Basica
\
Baixa 65 -75
Alta 80 - 85
Pasteurizacao Escaldamento 85 -90
Esterilizacao 100
UHT 120 - 140




» 05 objetivos da lavagem sdo a higiene (lavado), a
desinfecdo (limpo), e a odorizacdo (perfumado).

®» As principais condicoes para se obter uma boa
lavagem sdo as seguintes: lavado, devido a razoes
higiénicas, sociais e culturais, desinfetado por razoes
sanitdarias, as quais evitam doencas e perfumado, por @
odorizacdo ser sinonimo de limpo e desinfetado.

E de lembrar que a limpeza e a desinfecdo, ainda que
muitas vezes se efetuem quase simultaneamente e com
técnicas idénficas, tém funcoes proprias e especificas.




» A operacdo de limpeza, consiste em retirar das superficies todo
e qualquer tipo de residuos (restos de alimentos, deftritos,
gorduras, sujidade etc.), com o recurso a detergentes.

®» No caso da desinfecdo, esta consiste na eliminacdo dos micro-
organismos prejudiciais a saude e faz-se com desinfetantes.

» Esta operacdo € sempre efetuada apds a operacdo de
limpeza, respeitar as indicacoes de dosagem, tfempo de

contacto e modo de aplicacdo do desinfetante.

- S A -

LIMPEZA DESINFECGAO *~ o =
PN i .




» Os funciondrios a quem forem distribuidas tarefas de
higienizacdo, devem utilizar vestudrio adequado e exclusivo a
esse fim.

®» Duranfe a execucdo destas tarefas, ndo podem de qualquer
forma contatar diretamente com as atividades de producdo de
alimentos.




Os critérios de limpeza sao definidos do
seguinte modo:

= Limpeza Fisica: Remocdo de sinais aparentes da sujidade,
poeiras, efc;

Limpeza Quimica: Remocdo de residuos de produtos de
lavagem ou outros (pesticidas, detergente, desinfetantes,
etc.);

= Limpeza Bacteriolégica: Remocdo de bactérias e de outros
MICro-organismaos.



Produtos de Limpeza

» As diversas informacdes relativas aos quimicos devem ser
fornecidas por uma empresa de higiene profissional.

» Os produtos de limpeza desempenham um papel fundamental
nas operacoes de higienizacdo. Ndo so facilitam as operacoes,
como aumentam a sua eficacia, para além de economizarem
tempo.

» Os detergentes e desinfetantes sQo de extrema importancia no
setor da drea alimentar, pois sdo estes produtos que vao
eliminar sujidade e cargas microbianas.




Produtos de Limpeza

» Os funciondrios que utilizam os
produtos de limpeza, que sao usados
nas diversas areas para limpeza,
devem conhecer bem as
caracteristicas dos produtos.

®» Devem, por isso, possuir um dossier
com as fichas técnicas e de
seguranca dos quimicos, que sAo
utilizados na higienizacdo € devem
receber formacdo sobre estes
produtos.

» Porfanto, os detergentes € os
desinfetantes exigem cuidados
especiais.



Critérios para selecdo do agente de limpeza e
desinfecao

» O tipo de superficie a limpar;

» O tipo de contaminacdo presente na superficie;

» O tempo disponivel para as operacoes de higienizacdo;
» O fipo de microrganismos presentes.




Propriedades desejaveis para um detergente
ideal:

» RApida e completa » Dissolvente dos residuos
solubilidade; solidos dos alimentos;

=» NGO COorrosivo para as » NGO COrrosivo para as varias
superficies em inox; superficies;

» Neufralizador da dureza da = Boa acdo de penetracdo;
LISl » Resistente & matéria

®» Boa acdo molhante; organica.

= FMmulsionante ou
saporificante das gorduras;




Propriedades desejdveis para um desinfetante:

® | etal para os micro-organismaos;
» NGo toxico;

» Estavel;

A0 COITosIvo;

Capacidade de penetracao;

» Resistente a matéria orgdnica.




» Os diferentes produtos de limpeza apresentam pH
distintos.

» O pH de 0-5,5 considerado dcido € para efetuar
limpezas dificeis e desincrustantes; o pH de 5,5-7.,5
neutros para limpezas didrias; e os alcalinos pH de 7,5 -
14 destinam-se a limpezas desengordurantes e didrias.

Produto pH Dosagem Espuma Aroma Higienizante Limpeza Limpeza

Diaria Profunda
Acido 1 3% Baixa Nao Nao X
Neutro 7 0,3% Alta Sim Sim X
Alcalino 12 1-2% Média  Sim Nao X




Vdarias categorias de produtos de limpeza

» Produtos ecologicos (sdo 100%
Biodegradaveis);

®» Super concentrados;
» Desengordurantes;

» Higienizantes;

®» confrolo de odores;
®» | impeza profunda de pavimentos;
» Protfecdo de pavimentos;

®» Recuperacdo de pavimentos;



Vdarias categorias de produtos de limpeza

®» | mpeza e manutencdo de
pavimentos;

®» Prontos a usar, utilizacdo e
secagem rapida;

» Superficies e mobilidrio;

= Sanitarios;
» | inha saudavel (lares, centros); |

» |ndustria alimentar/restauracdo
(HACCP);

®» Fnire outros.



Recomendacgoes gerais para uma correta manipulagcao
dos produtos de limpeza e de desinfecao

» [Jsar somente produtos
comerciais autorizados pelas
chefias;

» Manipular sempre os produtos
de limpeza e desinfecdo com
cuidado, longe dos alimentos
para que NAo ocorram
eventuais derrames sobre estes,
(evita assim acidentes que
afetam a seguranca dos
alimentos), evite salpicar com o
produto.




Precaucoes

®» Manter os produtos nas embalagens originais sempre que seja
possivel;

®» Fm especial, evitar colocar produtos de limpeza e desinfecdo em
garrafas de dgua ou outra bebida que possam induzir em erro;

®» No caso de precisar de os colocar em recipientes que NnQo 0S
originais, ter a preocupacdo de os rotular claramente;

» Misturar, somente, produtos cuja mistura seja expressamente
autorizada pelas chefias; ter em atencdo que algumas substancias
ficam inativas quando se misturam com outras, € ddo lugar @
produtos toxicos, etc.;

®» Armazenar os produtos de limpeza e desinfecdo sempre bem
efiguetados e completamente separados dos alimentos,
preferencialmente em armario ou local especifico para o efeito.




1. Pré-limpeza (eliminar a sujidade
encrostada);

2. Limpeza com detergente e dgua
qguente;

3. Enxaguar com agua quente potavel;

. Desinfetar com desinfetante (fazer
doseamento correto)

5. Enxaguar com agua quente potavel;

6. Secar bem o equipamento, os utensilios
e as superficies. A secagem € de extrema
importdncia, pois a humidade € um fator
que agrava o desenvolvimento de micro-
organismos.

Etapas para uma boa limpeza e desinfegcao

Preparaciio

h J

Eliminacao de residuos
grosseiros — limpeza a seco

Pré-enxaguamento

Limpeza

Enxaguamento

¥

Desinfeccao

¥

Enxaguamento




Limpeza das instalagoes, equipamentos e
utensilios

» Antes de iniciar as afividades de limpeza e desinfecdo deve-se
preparar previamente todo o material necessdrio ao
procedimento, usando-se 0s materiais € equipamentos
adequados de acordo com a necessidade e condicdoes de

ISCO.

As limpezas devem-se iniciar pelo teto, segundo as paredes €
por ultimo mobilidrios e pavimento.

®» Fazer movimentos amplos, do lugar mais alto para o mais baixo
e da parte mais distante para a mais proxima, em linha
paralela em sentido Unico, nunca em movimentos vaivém ou
ziguezague.

®» Deve-se comecar a limpeza sempre do fundo dos recintos,
salas e corredores e prosseguir em direcdo a saida.



» F igualmente aconselhdvel usar a solucdo desinfetante
apos a limpeza e o equipamento de protecado,
sinalizando o local que estd a ser higienizado.

®» NJo deixar materiais e equipamentos de higienizacdo
nos espacos, devendo, apos o trabalho, serem limpos,
secos € guardados nas seccoes de materiais de
limpeza.

» Regra geral, devem ser limpos todos os espacos das

instalacoes que possam conter ou desenvolver micro-
organismos.




INstalacoes



Pavimentos

®» Os pavimentos das zonas de armazenamento, producdo,
embalamento, entre outras, devem apresentar-se limpos e
desinfetados, sem mosaicos partidos, sem fissuras ou
descontinuidades, nem qualquer fipo de buraco ou frafura.
Qualqguer ralo de ligacdo a esgotos deve possuir fampas ou
grades de protecdo.

» Durante todo o processamento € inferdita a utilizacdo de
baldes ou outros recipientes para a projecdo de liquidos G
distancia.

®» Nunca se deve varrer a seco os locais onde se manipulam,
preparam, produzem, embalam e armazenam os produtos
alimentares.



Paredes

®» As paredes das zonas de manipulacdo, preparacdo, producdo,
deverdo ser higienizadas diariamente apds o trabalho.

» Deve ser dada especial atencdo as juntas dos azulejos pois
podem favorecer a acumulacdo de sujidade.




Tetos

» Os fetos deverdo ser alvo de
limpeza sempre que apresentem
humidade (formacdo de bolores),
teias de aranhaos.

A limpeza dos tetos so6 deve ser
realizada quando ndo estiverem a
ser produzidos os alimentos.




Janelas

®» Devem apresentar-se sempre
limpas, sem vestigios de po,
gordura e outros residuos.

» A limpeza deverd ser
realizada sempre que
necessario.

- » As janelas devem estar
“." .%%:. HHA- EE;;;.E@'F protegidas com redes

o mosquiteiras para impedirem
a entrada de insetos.




Porias

®» As portfas deverdo apresentar-se
sempre limpas, sem vestigios de po,
gordura e outros residuos.

Deve-se proceder a uma limpeza didria.

» Os respetivos manipulos deverdo ser alvo de uma limpeza mais
cuidada e de uma desinfecdo.



Escadas e equipamentos acessorios

®» Deverdo merecer dos mesmos cuidados de higiene e
desinfecdo dos outros locais.
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Ralos de escoamento e esgotos

» Deverdo apresentar-se sempre limpos e sem vestigios de
gorduras, restos de comida e outros residuos.




Instalacoes sanitdrias e vestidrios

®» Como sdo zonas de grande proliferacdo de microrganismaos
devem permanecer sempre em perfeito estado de
higienizacdo e devidamente arrumadas.

®» Devem ser limpas e desinfetadas diariamente e os cacifos
/ devem manter-se limpos e arrumados.

S P R ":I.--J. _'—-—--I .“."'E .,-_:




Ovutros Compartimentos (escritorios, corredores,

» Tanto o mobilidrio como os
restantes bens dos
diferentes espacos devem
encontrar-se em
adequado estado de
conservacao.

» Efetuar alimpeza didria e
desinfecdo conforme
plano de higiene e sempre
qgue necessario.



Equipamentos




» Todas as bancadas de trabalho, superficies etc., deverdo ser
impas e desinfetadas apds cada utilizacdo.

» Deverdo ser usadas toalhas de papel descartaveis para secar
as superficies.

®» Do mesmo modo as maquinas deverdo ser desmonftadas e
devidamente higienizadas apds cada utilizacdo (ou no final
de frabalho); Feito isto, deverdo ser protegidas e bem secas.

No caso dos equipamentos de producdo, nomeadamente, os
equipamentos/maquinas (como por exemplo balancas,
classificadoras, etc.) deverdo ser

higienizados de acordo com ©
manual de instrucoes e planos
de higiene.




Limpeza do equipamento de frio

®» Fazer a limpeza quando estas estiverem vazias e desligadas;

» Se precisar de as limpar e estas conterem alimentos, &
necessario muda-las, previamente, para outro equipamento
de frio;

» Comecar por efetuar a descongelacdo, no caso do
equipamento de congelacado. Se, se produzirem
acumulacoes de liguidos vao-se escoando;

» Ndo fentar, em caso algum, separar os blocos de gelo que
estejam aderentes as paredes;



Limpeza do equipamento de frio

» Utilizar um esfregdo suave, ou outro material
proprio, molhado em agua temperada e com
a solucdo de detergente e desinfetante,
deixando atuar no tempo certo;

» Fnxaguar com agua limpa e secar as
syperficies com um pano limpo;

»/NJAO usar objetos cortantes para raspar as
superficies;

» Voltar a ligar os equipamentos de frio;

» Prestar atencdo as pecas para escoar a
agua. Desmonta-las periodicamente e
assegurar de que ndo ha entupimentos.




Eletrocutores ou Insetocutores de Insetos:

» Os elefrocutores ou Insetocutores de insetos, deverdo
ser limpos sempre que apresentem quantidade
elevadas de insefos

» Os aparelhos devem ser desligados da corrente elétrica
antfes de se proceder a sua limpeza.

B T



Utensilios

» Os utensilios, por terem contacto direto com os
alimentos, requerem uma preocupacdo permanente
dos manipuladores.

» Deve ter-se sempre em atencdo que os utensilios se ndo
tiverem nas melhores condicoes de higiene, podem
ser focos de proliferacdo microbiana, podendo dar
origem a contaminacoes cruzadas.

» A utilizacdo de materiais em madeira deve ser evitada.



Limpeza de louca e utensilios de uma unidade
fransformadora de alimentos

» No fransporte da louca suja e dos restos das mesas deverd
ser organizado e conhecido por todas as pessoas que ai
trabalham de forma a evitar o cruzamento com zonas limpas;

» Na copa suja (local destinado a lavagem de louca e de
utensilios) deve-se despejar imediatamente os restos dos
alimentos para os recipientes de lixo;

®» A copa limpa, seccdo destinada ao empratamento e
distribuicdo do servico, e ao armazenamento de louca limpa.

A lavagem de louca deve ser realizada na maquina.



Designacdao de maquinas de lavar

» Mdaquina de lavar copos € chdvenas;

» MAquina de lavar pratos de abertura frontal;
» Mdaquina de lavar pratos de capofta;

» Mdaqguina de lavar tfachos e panelas de capofta;

» Mdaquina de lavar de tunel compacta;
» Mdaquina de lavar de tunel modular.



» Uma mdaquina de louca corretamente regulada € geralmente
mais rapida, econdmica e higiénica.

®» As instrucoes de funcionamento devem ser claras e estar
afixadas.

» As temperaturas da dgua e do ar e o dispositivo de
doseamento deverdo ser aferidos periodicamente.

As maquinas de lavar modernas ja se encontram equipadas
com sistemas que permitem manter a temperatura da dgua
de sanitizacdo constante e com sistemas de enxaguamento
constante (84°C), gracas aos dispositivos extras,
nomeadamente caldeira atmosférica, valvula antirretorno e
uma bomba de circulacdo suplementar, garantindo assim a
sanitizacdo da louca.

» Este controlo poderad ser infegrado no sistema de
monitorizacdo do HACCP.



» NOS Casos em que seja necessario lavar alguns utensilios ¢
mdao, a dgua a utilizar deve encontrar-se a uma temperatura
ideal, procedendo-se primeiro a lavagem da loica numa
solucdo a cerca de 40°C e, em seguida, passada por dgua
mais quente.

» A dgua deve ser mudada frequentemente, ndo devendo
icar estagnada na banca.

Aleém disso, toda a louca com defeitos deve ser substituida,
tal como as esponjas, os esfregdes, as escovas € 0s PANOS
que se encontrem sujos.




Recolha e deposito de residuos no local de trabalho

» Todos os tipos de residuos devem ser considerados problematicos
do pontfo de vista sanitdrio.

®» A sud recolha deve ser realizado diariaomente e quando
necessario.

» NGo se devem redlizar trajetos desnecessarios com os residuos,
ndo aconselhdvel leva-los diretamente para o local
determinado para a sua armazenagem.

» Os recipientes destinados a eliminacdo de qualquer tipo de
residuos devem estar destinados Unica e exclusivamente para
esse fim.

» Ndo € igualmente aconselhdavel realizar com nenhum residuo
manipulacoes infermédias de qualquer tipo, por exemplo, nunca
acabar de encher o saco de um recipiente com o conteudo de
outro meio-cheio.



Recipientes do lixo

» Os caixotes do lixo devem ser de materiais de facil lavagem,
com tampa Nndo manual, estrategicamente colocados ao
longo do circuito de laboracdo e revestidos com sacos de
plastico de utilizacdo unica.

®» Os recipientes do lixo devem ser lavados e desinfetados
diariamente e devem permanecer tapados sempre gue Ndo
estejam em utilizacdo, evitando-se a acumulacdo excessiva
de detritos.

L)




» Os sacos ndo deverdo estar cheios na
totalidade, a fim de facilimente serem
fechados.

®» CQasO O SAcCo se rompa e derramar parte do
conteudo, resolver de imediato o problema,
de forma a que os residuos sejam recolhidos
imediatamente, ficando o chdo e o recipiente
perfeitamente limpos.

» Ao finalizar o dia de trabalho, devem-se
fechar os sacos do lixo e fransportd-los
diretamente ao depdsito, deixando os
mesmos higienizados e com novos sacos.

imagem meramente ilustrativ:



» Qufro aspeto importante que se deve ter em consideracdo € a
reciclagem, processo de fransformacdo dos residuos depois de
terem sido separados por familias de materiais em Nnovos
objetos.

» Esta fransformacdo faz-se através da utilizacdo desses residuos,
substituindo-os por materiais Novos No processo de producdo.
HAG dois tipos de reciclagem, a primdria e a secundaria.

» Na primadria os residuos sdo convertidos em produtos do mesmo tipo;

®» na reciclagem secunddria os residuos sdo convertidos noutro tipo de
produtos.

» Alguns nUmeros mostram a importdncia de reciclar:

» Por cada tonelada de papel reciclado evita-se o abate de 20 drvores,
economiza-se 71% de energia elétrica, 90% de dgua e 74% de poluicdo
do ar.



As vantagens em reciclar sao:

Economia das matérias-primas essenciais;
Reducdo do montante de residuos ndo biodegradaveis;
Fornecimento de matérias-primas secundarias;

Economia de energia;

Remocdo de materiais perigosos;

Reducdo do impacte ambiental causado pela extracdo de recursos;
Criacdo de postos de trabalho;

Contribuicdo para um desenvolvimento sustentdvel;

Reducdo de residuos a colocar em aterro.



No caso dos materiais reciclaveis

» O papel e o cartdo, estes residuos
representam cerca de 25% da
composicao fisica dos RSU (Residuos
Sdlidos Urbanos) no nosso pais € sdo a
segunda fileira mais representativa.

» A reciclagem de papel e do cartdao
permite, assim, uma grande reducdo da
quantidade de residuos solidos urbanos,
permitindo evitar uma excessiva utilizacdo
dos recursos naturais, nomeadamente de
matérias-primas, como a madeira e a
Agua e ainda reduzir bastante o consumo
de energia.



Outro material a considerar: o pldstico

» Constitui cerca de 9,5% do peso da totalidade dos lixos
domésticos e sado materiais produzidos a partir de
recursos naturais, como o petroleo, o gds natural, a
hulha e o sal comum.

» A reciclagem do plastico permite assim, entre outras
coisas, a:

» Poupanca de matérias-primas ndo renovaveis, como o petroleo;

» Reducdo do consumo de energia na fabricacdo de materiais
pldasticos;

» Transformacdo de produtos de vida curta (embalagens), em
produtos de vida longa;

» Reducdo dos encargos com a remocado e tratamento de RSU.
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O caso do vidro

» A partirde uma tonelada de casco, pode produzir-se uma
tonelada de vidro novo.

» Trata-se de um rendimento de 100%, logo uma situacdo
extremamente favordvel a industria do vidro de embalagem.

» Para obfter a mesma quantidade de vidro a partir de matéria-prima
seria necessario 1,2 toneladas da mesma.

Por cada 10% de casco adicional que € introduzido num forno,
obtém-se 2,5 a 3% de poupanca no consumo de energia. Caso
fosse possivel obter casco em qualidade e quantidade suficiente,
para ser 100% o valor de incorporacdo deste num forno, entdo @
poupanca seria de 25 a 30%.

» As fabricas de vidro de embalagem existentes em Portugal
(algumas delas bastante antigas) possuem, de um modo geral, a
melhor tecnologia disponivel intfernacionalmente, pois, caso
confrdrio, ndo teriam capacidade competitiva.
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» A existéncia de ecopontos no
perimetro da unidade de
transformacdo de produtos
alimentares € bastante
importante.

» O ecoponto € um conjunto de
contentores com 3 cores (verde,
azul e amarelo) onde se
depositam materiais como o
papel e o cartado, embalagens
de plastico e de metal, vidro e
pilhas. Os ecopontos localizam-
se em varios locais publicos.
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Os ecopontos distinguem-se através de cores,
tendo a seguinte tipologia:

®» Fcoponto Azul: papel e cartdo.
®» Fcoponto Verde: garrafas e embalagens de vidro.

®» Ecoponto Amarelo: embalagens de cartao complexo,
plastico e metal.

As pilhas deverdao colocadas no pilhdo vermelho.
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A Sociedade Ponto Verde (SPV)

» F uma entidade privada sem fins lucrativos,

» Constituida para dar cumprimento a legislacdo
relativa a gestdo de embalagens e residuos de
embalagens.

» E de salientar que, diversas associacoes € entidades
solicitaram a SPV a criacdo de um subsistema que se
designa Verdoreca.

sociedade ®

pontoverde




O Verdoreca

» F uma drea de atividade do Sistema Ponto Verde que

visa conceder uma op¢cAo aos estabelecimentos
Horeca, que permite comercializar bebidas,
refrigerantes, cervejas e dguas minerais naturais, de
nascente ou outras dguas embaladas, destinadas ao
consumo imediato, em embalagens de tara perdidq,
cumprindo a legislacdo em vigor.

» A adesdo € gratuita, bastando separar as embalagens
vazias que sao produzidas nos estabelecimentos da
Aarea alimentar, cumprindo as regras de separacdo e
deposicdo seletivas de residuos.



O Certificado Verdoreca

» Comprova gue o estabelecimento se comprometeu a
proceder a separacdo e deposicdo seletivas dos
residuos produzidos.

» O Certificado tem validade anual, estando a sua
renovacao dependente do cumprimento das
obrigacoes contratuais.

» Fste deve encontrar-se obrigatoriamente exposto num
local visivel, para facilitar a identificacdo de
“Estabelecimento Verdoreca”
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De forma sucinta

» Salienta-se que no final da higienizacdo dos diferentes
espacos, € imperativo ndo descurar o processo de
reciclagem, pois € de extrema importdncia para 0 meio
ambiente.




Controlo de pragas

®» As pragas sdo fodos 0os animais que podem, eventualmente,
contaminar os géneros alimenticios (ex.: pdassaros, insetos,
roedores, ratos, aracnideos, baratas, entre outros).

» Os ratos sGo as pragas mais incomodas a nivel de saude
publica, podendo a sua urina fransmitir varias doencas,
algumas delas mortais.




Controlo de pragas

» Os insetos (baratas, moscas, entre outros) sQo perigosos No
senfido de arrastarem as bactérias dum lado para o outro (lixo
— produtos alimentares/matérias-primas).

» Para evitar que aparecam baratas, dever-se-a fer em conta
qgue estas se escondem em sitios quentes, humidos, estreitos e
pouco ventilados, como debaixo do equipamento de frio,
mMmagquinas € equipamento, devendo-se manter esses locais
devidamente higienizados.




» [ proibida a presenca de animais domésticos (caes,

gatos, pdssaros, etc.), ou de plantas dentro das
instalacoes.

®» [sto devido ao risco que representam em termos de
infestacdo e contaminacdo dos alimentos das
instalacoes e do equipamento de trabalho.

Para um eficiente controlo de pragas, as desinfestacoes
devem ser efetfuadas unicamente por pessodal
especializado (empresas).

PROIEBIDO A ENTRADA
COM AMIMAIS NO INTERIOR
DO ESTABELECIMENTO

Exceto aos portadores
de deficiéncia wisual
com observancia das
normas de seguranga e
de salde piblica.




Algumas medidas preventivas para conirolo
de perigos das pragas:

» Bons procedimentos didrios de limpeza e desinfecdo
das instalacoes, equipamentos e utensilios;

®» Bom estado de conservacdo das instalacoes;

» Confrolo de matérias-primas no momento da sua
rececao;

» Garantir a inexisténcia de fendas e orificios em
paredes e pavimentos, canos rebentados,
verificacdo e desinfecdo dos esgotos.




