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Nos ultimos anos, diversos factores, tanto econémicos como socio-culturais determinaram alteragdes substanciais
nos habitos alimentares da populagao, tendo os conceitos e as formas de restauragédo evoluido, moldando-se ao
desenvolvimento da sociedade. Entre os factores mais determinantes na mudanga que tém conduzido a uma
alteracao de costumes alimentares, tanto na forma como no tipo de alimentos que a populagdo procura, incluem-se:

- O crescimento da populagéo residente em meios urbanos;

- A distancia e consequente o tempo médio de deslocacao entre a residéncia e o local de trabalho ou a escola;
- O aumento da percentagem de mulheres no mercado de trabalho;

- O aumento do poder de compra;

- As preocupacdes dietéticas.

Estas alteragbes potenciam o crescimento do sector da restauragao. No entanto, estas também exigem a evolugéo
das técnicas de preparagado, confecgdo, conservagao e transporte, de modo a possibilitar as empresas de restauragéo
e catering a oferta de alimentos com qualidade sensorial, nutritiva, dietética, respeitando adequadas condigdes
higio-sanitarias na sua produgédo. Esta evolugéo implica um crescente investimento por parte dos empresarios do
sector da restauragéo em tecnologias de conservagao, que garantam uma melhor e maior durabilidade dos alimentos,
em processos de regeneracao e refrigeracdo mais rapidos, eficazes e seguros, ou em técnicas de produgéo
especializadas.

Actualmente, ja ndo podemos considerar unicamente a restauragao tradicional sem contemplar a diferenciagédo
entre os varios tipos de restauracdo. Atendendo ao tipo de cliente, podem considerar-se dois grandes grupos:

- Arestauragdo comercial, ou seja, aquela na qual os estabelecimentos estédo abertos a todo o tipo de clientes (e.g.
restaurantes, salées de banquetes, restaurantes take-away) e na qual se podem incluir as empresas de catering
que, apesar de trabalharem com um numero pré-fixo de centros e clientes, estes podem variar globalmente,
modificando substancialmente o numero total de servigos e os pedidos a cozinha central.

- Arestauragéao social, em que os clientes s&o fixos, tanto em quantidade como em frequéncia (e.g. escolas, lares),
ajustando a sua actividade, tipo de menus e quantidades ao tipo e volume de populagdo que cada um serve.

De salientar também, as situagbes que podem ser designadas de restauracgao diferida, em que as refeigdes sao
elaboradas em cozinhas centrais, podendo dar-se a possibilidade, de haver desfasamento tanto no espago como
no tempo, total ou parcial, do servigo e do consumo, em relagdo ao momento da confecgéo.

O uso de matérias-primas semi-elaboradas é também uma tendéncia que se tem vindo a acentuar, na medida em
que esta pratica possibilita uma diminuig&o significativa dos stocks, da manipulagéo e dos desperdicios. Entre estas
incluem-se:

- Os produtos de 42 gama, tais como os produtos limpos pré-cozinhados e embalados, os vegetais frescos,
acondicionados, embalados em atmosfera inerte ou os produtos desidratados ndo pré-cozinhados, cujo periodo
de conservagéo ¢ de 4 a 6 dias a 4°C;

- Os produtos de 5% gama, como os pratos cozinhados que permitem, mediante a sua regeneragao, compor um
prato em pouco tempo. Estes produtos estdo acondicionados em atmosfera controlada e conservam-se normalmente
a 3°C num maximo de 6 dias.

Também ao nivel da tecnologia esta-se a difundir o uso de técnicas diversas com o objectivo de garantir uma melhor
conservagao dos alimentos, durante um maior periodo de tempo.



O embalamento em vacuo de alimentos (e.g. produtos carnicos, pescado) sem processamento prévio, e a cozinha
a vacuo, em que produtos preparados, uma vez embalados, e hermeticamente fechados em embalagens de plastico,
s&o cozidos num forno a vapor humido ou num cozedor de banho-maria, constituem exemplos que, embora pouco
difundidos em Portugal, comegam a emergir.

A evolugéo acima apresentada, conjugada com as crescentes exigéncias dos consumidores e os requisitos legais
exigidos para o exercicio da actividade, exige uma cada vez maior atencao por parte das empresas do sector para
com as questdes relacionadas com a seguranga alimentar. E imprescindivel que as empresas do sector compreendam
as mudancas e avaliem adequadamente a forma como desenvolvem a sua actividade, no sentido de estabelecer
medidas preventivas adequadas a sua organizagao e a cada uma das tecnologias que as caracterizam, a fim de
garantir a seguranca alimentar.

E neste enquadramento que, com este livro, se procura abordar alguns dos aspectos basicos para a compreensao
do modo como a manipulagédo dos alimentos pode influenciar a seguranga alimentar dos consumidores, sendo
apresentadas e discutidas as boas praticas que mais directamente estédo relacionadas com as pessoas que
manipulam alimentos nos estabelecimentos de restauragdo. Assim, este livro encontra-se organizado em seis
secgoes:

i) Contaminacéo de alimentos na restauracgéo;

i) Higiene pessoal na restauragéo;

iii) Aprovisionamentos na restauragao;

iv) Preparagéo e confeccao de alimentos;

v) Controlo de temperaturas na restauracao;

vi) Higienizagéo de estabelecimentos na restauragéo.

Através da abordagem destes temas, os objectivos gerais que se pretendem atingir sdo:

- Apresentar o conceito de perigos na perspectiva da seguranga alimentar, classificando e apresentando os perigos
de acordo com a respectiva natureza: bioldgicos, quimicos e fisicos, e discutindo a sua origem e possibilidade
de ocorréncia.

- Apresentar os conceitos de higiene pessoal e as regras de boas praticas de higiene pessoal, bem como a sua
importancia, mostrando a relagdo entre higiene pessoal e a contaminagao de alimentos, descrevendo as consequéncias
de uma ma higiene pessoal.

- Transmitir os critérios a ter em consideragado na compra /recepgdo de matérias-primas e sensibilizar para a
importancia da correcta armazenagem dos alimentos nas diversas fases, desde a conservagédo das matérias-primas
até ao produto confeccionado pronto a servir.

- Apresentar as boas praticas na restauragéo, abordando as principais actividades: preparacgéo, confecgao,
manutencdo da temperatura, arrefecimento, reaquecimento/ regeneracdo e servigo, descrevendo as principais
técnicas de confecgao de alimentos e identificando os principais perigos que poderao ocorrer caso estas ndo sejam
adequadamente asseguradas.

- Sensibilizar os operadores para a importancia da temperatura enquanto factor extrinseco e respectiva influéncia
na susceptibilidade dos alimentos, desde que estes séo recepcionados no estabelecimento até ao momento em
que sao consumidos pelos clientes.



- Apresentar e discutir os principais aspectos a ter em consideracao na elaboragédo de um plano de higienizacéo,
nomeadamente na selecgédo dos agentes de limpeza e de desinfecgao, na realizagédo de actividades de higienizagéo
e na verificagao da respectiva eficacia da limpeza e desinfecgao.

Tendo em consideragao que este livro é dirigido a uma populagdo mista de detinatarios: i) gerentes e responsaveis
de estabelecimentos de restauragéo e ii) operadores de estabelecimentos de restauragéo, procurou-se articular o
seu conteudo e a sua linguagem no sentido de o adequar a ambos os grupos. Assim, para facilitar a compreensao
dos elementos mais basicos, por parte dos operadores, estes encontram-se sistematizados nos respectivos capitulos
e sao apresentados na forma de aplicagdes. Complementarmente, este livro encontra-se enriquecido com um
conjunto de desenhos ilustrativos os quais se encontram distribuidos no livro junto ao texto explicativo das situages
que procuram representar
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Contaminacgao de alimentos na restauragao

Objectivos do Capitulo

: Apresentar o conceito de perigos na perspectiva de seguranga alimentar.
: Classificar os perigos de acordo com a respectiva natureza.

: Apresentar os diversos grupos de perigos biolégicos para a seguranga alimentar: bactérias, fungos, virus e
parasitas.

: Identificar e caracterizar os principais microrganismos patogénicos e discutir os factores intrinsecos e extrinsecos
que condicionam o seu crescimento.

: Apresentar, tendo em consideragdo a sua origem, os principais grupos de perigos quimicos para a seguranga
alimentar: aditivos alimentares, metais pesados, pesticidas, residuos de medicamentos, quimicos criados pelos
processos, alergenos e toxinas naturais.

: Discutir a possibilidade de ocorréncia destes perigos, identificando as potenciais fontes e situagdes associadas,
bem como as suas implicacdes para a saude do consumidor.

: Apresentar, tendo em consideragdo a sua natureza, os principais tipos de perigos fisicos que podem ocorrer nos
alimentos.

: Discutir a importancia das diferentes origens de perigos fisicos: matérias-primas, materiais de embalagem,
instalagbes, equipamentos e utensilios, operadores, actividades de manutengéo, actividades de higienizagéo e
pragas na contaminacgao dos alimentos.
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1 1 - Introducao

A grande maioria dos alimentos s&o excelentes meios para o desenvolvimento de microrganismos, e dependendo
do tipo de microrganismos presentes, da multiplicacdo microbiana pode resultar a contaminagéo dos alimentos.
No entanto, os alimentos também podem ser o veiculo de transmiss&o de doengas, pelo que a prevengédo e controlo
dos microrganismos, quer dos patogénicos, quer dos microrganismos de deterioragdo, sao aspectos de maxima
importancia a considerar nos estabelecimentos de restauragdo. Um manipulador de alimentos que nao respeite
as boas praticas de higiene pode provocar um grande surto de intoxicagdo alimentar. Um surto de intoxicagdo num
estabelecimento de restauragdo pode provocar danos gravissimos na imagem desse estabelecimento, uma vez
que a contaminagao de alimentos pode provocar doengas e até mesmo a morte. Assim, quando se manipulam
alimentos é imperativo assegurar a sua qualidade higio-sanitaria, através da implementacao de boas praticas de
higiene.

1 2 Contaminacao cruzada

1.2.1. O conceito de contaminagio cruzada

As doencas de origem alimentar provocadas por microrganismos s&o actualmente uma das maiores preocupacgoes
de saude publica a nivel mundial. Quando os alimentos s&o manipulados de uma forma incorrecta, especialmente
na restauragao, podem resultar contaminag¢des cruzadas que colocam em risco a saude do consumidor.

A contaminagé&o cruzada consiste na transferéncia de substancias ou microrganismos prejudiciais a saude humana,
de uma fonte contaminada para um alimento ndo contaminado ou pronto para consumo.

Os veiculos responsaveis por essa transferéncia podem ser:

- As maos dos operadores. Por exemplo, no caso em que ocorra o contacto das méaos com alimentos crus seguido
do contacto com alimentos confeccionados ou prontos para consumo; ou sempre que as maos que contactam
diferentes alimentos ndo forem lavadas quando se muda de tarefa.

- Os salpicos de saliva ou salpicos provenientes de espirros e/ou tosse dos operadores.

- Os utensilios (e.g. facas, tenazes, tabuas de corte), superficies de trabalho, farda ou outros equipamentos — como
por exemplo, no caso em que é utilizada a mesma faca para cortar alimentos crus e cozinhados, sem ter havido
uma correcta higienizagéo entre as duas utilizagbes; ou quando se usa a mesma bancada para preparar alimentos
crus e cozinhados, sem ter havido uma correcta higienizagdo entre as duas preparagoes.

- Os alimentos contaminados, como por exemplo, no caso de um produto em fase de descongelagéo, numa camara
de refrigeragdo, ndo estar devidamente embalado e acondicionado e ocorrer a libertagcdo de sucos, que podem
contactar com alimentos ja confeccionados.
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1.2.2. Prevengdo da contaminacgao cruzada

A contaminagao cruzada pode ser mais facilmente prevenida se forem implementados determinados procedimentos:

- Implementagédo de um sistema de cores - os utensilios a usar para o mesmo tipo de alimentos sdo da mesma
cor, nomeadamente, as tabuas de corte e os cabos das facas para preparagéo de cada tipo de alimentos (e.g.
vermelho para carnes, excepto aves; amarelo para aves; azul para o pescado e verde para produtos hortofruticolas).
Poderéao ainda ser usadas diferentes cores para outros produtos, como por exemplo para os lacticinios - além das
tabuas de corte e cabos de facas, podem também diferenciar-se outros utensilios, nomeadamente caixas de plastico
para armazenar os alimentos;

- Higienizagao correcta das maos dos manipuladores de alimentos (ver Capitulo 2) entre cada tarefa, especialmente
apos a manipulagao de alimentos crus, de ovos, de hortofruticolas por lavar, e ainda ap6s a manipulagéo de lixos;

- Adequado armazenamento dos alimentos (ver Capitulo 3), tanto nas camaras de refrigeracdo ou de conservagéo
de congelados como no armazenamento a temperatura ambiente;

- Protecgéo de todos os alimentos a guardar nas camaras de refrigeragéo, tendo o cuidado de colocar os alimentos
cozinhados sempre acima dos alimentos crus ou, preferencialmente, em zonas separadas.

1 3 O conceito de perigo

Existem diferentes conceitos de perigo em alimentos que tém sido apresentados por organizagdes de referéncia.
Entre estas encontram-se as definigdes da Comissao do Codex Alimentarius: “qualquer propriedade bioldgica, fisica
ou quimica, que possa tornar um alimento prejudicial para consumo humano” e da International Commission on
Microbiological Specifications for Foods (ICMSF) que detalhou um pouco mais este conceito: “qualquer contaminagéo
ou crescimento inaceitavel, sobrevivéncia de bactérias em alimentos que possam afectar a sua inocuidade ou
qualidade (deterioragéo), a produgao ou persisténcia de substancias como toxinas, enzimas ou produtos resultantes
do metabolismo microbiano em alimentos”. De uma forma simples, perigo é tudo aquilo que pode estar presente
num alimento, de forma natural ou n&o, e que pode afectar a saude do consumidor causando-lhe lesbes ou doengas.

Os perigos podem ser classificados de acordo com a sua natureza e sdo normalmente agrupados em trés categorias:
biolégicos, quimicos ou fisicos.

1 4 Perigos bioldgicos

Entre as trés categorias de perigos, o perigo bioldgico € o que representa maior risco a inocuidade dos alimentos.
Nesta categoria de perigos incluem-se bactérias, fungos, virus e parasitas patogénicos e toxinas microbianas. Estes
organismos estao frequentemente associados a manipulagédo dos alimentos por parte dos operadores e aos produtos
crus contaminados que sejam utilizadas como matéria-prima nas unidades. Muitos desses microrganismos ocorrem
naturalmente no ambiente onde os alimentos s&o processados. Varios sdo destruidos por via de processos térmicos,
e muitos podem ser controlados por praticas adequadas de manipulagdo e armazenamento, boas praticas de
higiene e controlo de tempo e temperatura dos processos (ver Capitulos 2. 3 e 4).


Aramis
?����
�$7��
��˝@

Aramis
?����
�$7��
��"@

Aramis

�$7��
���˝

Aramis
�"

Aramis
�˜


Contaminagao de alimentos na restauragdo

Apesar deste capitulo se centrar nos microrganismos que podem prejudicar a salide dos consumidores, ha que
assinalar a existéncia de microrganismos que sdo benéficos. Entre estes incluem-se as bactérias usadas nos
iogurtes ou no queijo, as leveduras participantes na elaboragéo do vinho ou da cerveja. Existem também
microrganismos que, ndo sendo prejudiciais para a saude, alteram os alimentos tornando-os inaceitaveis para o
consumo humano, como é o caso dos bolores que alteram as frutas.

1.4.1. Bactérias

As bactérias patogénicas séo, de entre os varios tipos de microrganismos, as responsaveis pelo maior numero de
casos de intoxicacao alimentar.

Estes seres microscopicos estdo presentes em todos os ambientes, como a agua, o solo, o ar, a pele, o cabelo e
o interior dos seres vivos. Deste modo, as bactérias podem estar presentes, desde o inicio, nas matérias-primas,
animais ou vegetais, utilizadas na produgao de produtos alimentares, ou serem introduzidas nestes por via de um
ou varios dos agentes enumerados. Na realidade, as bactérias encontram-se presentes em determinados niveis
na maioria dos alimentos crus.

Quando presentes ou em contacto com um alimento, caso as bactérias encontrem condigdes adequadas que
permitam a sua sobrevivéncia e crescimento, podera ocorrer a sua multiplicacédo. Este desenvolvimento bacteriano,
normalmente designado por crescimento bacteriano, corresponde a um fenomeno de multiplicagao bacteriana,
dado que cada bactéria, por divisdo celular, da origem a duas bactérias que, por sua vez, também elas se véao
dividir e dar origem a quatro e assim sucessivamente. Quando o numero de bactérias atinge um determinado nivel
nos produtos alimentares — dose infectante (nUmero minimo de microrganismos necessarios para causar doenga),
estes deixam de ser in6cuos e causam doengas nas pessoas que 0s consumiram.

Em condigdes ideais, crescimento rapido, pode significar que um organismo tenha um periodo de geragéo (tempo
necessario para duplicar o numero de células bacterianas) tdo pequeno que, em menos de 2 horas, 1000 bactérias
possam passar a mais de 1 milh&o.

O armazenamento ou a manipulagéo inadequada de alimentos crus contribuem para a ocorréncia de um numero
significativamente maior desses microrganismos ao longo do processamento, aumentando o risco de se obter um
alimento perigoso, caso ocorra alguma falha ao longo do mesmo.

A maioria das bactérias morre durante a confecgdo, mas algumas existem sob uma forma resistente denominada
esporo. Trata-se de uma espécie de involucro que protege a bactéria das condi¢cdes adversas, permitindo-a
sobreviver até que se criem as condigdes que favoregam novamente a sua multiplicagéo. E, por isso, essencial
conhecer e controlar os factores que influenciam o desenvolvimento bacteriano, de modo a contrariar este processo,
uma vez que 0s esporos apresentam uma resisténcia superior ao calor, bem como as radiagées, antibiéticos e aos
agentes desinfectantes. Contudo, nem todas as bactérias produzem esporos. As bactérias esporuladas mais
vulgarmente presentes nos alimentos pertencem aos géneros Bacillus e Clostridium.
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1.4.2. Fungos

Os fungos incluem bolores e leveduras. Embora existam fungos que sdo benéficos e sdo inclusivamente utilizados
na producao de determinados alimentos, como o queijo, os iogurtes e a cerveja, existem outros que produzem
substancias téxicas (micotoxinas), que sao prejudiciais ao homem.

Os fungos crescem mais lentamente que as bactérias em alimentos pouco acidos (pH > 4,6) e com elevada
actividade da agua (aw), pelo que raramente constituem um perigo para estes alimentos. Contudo, em alimentos
acidos e em alimentos com baixa actividade da agua a sua velocidade de propagacgéo € superior a das bactérias,
pelo que o risco associado a este perigo biolégico é grande em frutos e sumos de fruto frescos, vegetais, queijos,
cereais, alimentos salgados, alimentos acidificados e alimentos secos, sempre que as condi¢des de armazenamento
nao sdo as mais adequadas. O risco associado a este perigo agrava-se, quando se esta na presenga de uma
espécie produtora de micotoxinas.

Na restauragéo, a redugao deste risco passa pela implementagéo de boas praticas de higiene, diminuigédo do tempo
de armazenamento, respeito estrito pelas temperaturas de refrigeragcao ou congelagéo, reducéo do contacto com
o ar (embalagem), adi¢édo de acidos e conservantes.

Normalmente, as leveduras apenas séo responsaveis pela deterioragdo dos alimentos onde se instalam, ndo
constituindo um problema de segurancga sanitaria, podendo ainda ser utilizadas como indicadores especificos de
contaminagdes cruzadas. As principais espécies responsaveis pela deterioragdo de alimentos sdo Saccharomyces
spp. (Saccharomyces rouxii, Saccharomyces heterogenicus, Saccharomyces mellis), Hansenula anomala, Pichia
membranaefaciens, Torulopsis colliculosa.

1.4.3. Virus

Os virus sdo microrganismos muito pequenos, com menos de 0,1 ym de didametro, que ndo possuem células, como
0s outros microrganismos, sendo constituidos por acido nucleico revestido por uma proteina, e necessitam de um
hospedeiro para se multiplicarem nas células vivas.

Os virus apenas se multiplicam em seres vivos, pelo que nédo o fazem na maioria dos alimentos, somente naqueles
que se consomem vivos como algum tipo de marisco. Os virus podem ser transmitidos ao homem pelos alimentos,
através da agua ou por outras vias. Sendo incapazes de se reproduzir fora de uma célula viva, ndo se reproduzem
nem sobrevivem por longos periodos em alimentos, sendo simplesmente transportados por eles.

Um crescente numero de surtos de gastroenterites tem vindo a ser atribuido a diferentes tipos de virus. Entre os
virus associados a transmiss&o de doencas por alimentos destacam-se os virus (tipo) Norwalk, o virus da hepatite
A e os rotavirus, havendo ainda registos de casos associados a adenovirus entéricos, astrovirus e calicivirus. Em
particular os adenovirus entéricos sdo a causa de 5 a 20% das gastroenterites em criangas, sendo a segunda
causa mais comum de gastroenterite nesta faixa etaria.

As fontes de viroses transmitidas por alimentos séo fezes e urina de individuos infectados e a 4gua contaminada,
pelo que os alimentos mais frequentemente envolvidos em surtos virais sdo os pescados crus, incluindo mariscos,
os vegetais crus, as saladas e a agua contaminada com fezes humanas. A higiene pessoal dos manipuladores,
com destaque para a higiene das méos, é muito importante na prevengao da transmisséo destes virus através dos
alimentos.
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Contaminagao de alimentos na restauragdo

1.4.4. Parasitas

Os parasitas sdo organismos que dependem de um hospedeiro vivo para crescer e se reproduzir, obtendo o seu
alimento a partir deste. Estes podem variar desde organismos unicelulares, como os protozoarios, até animais
pluricelulares, como os vermes. Os parasitas pertencentes aos protozoarios sdo quase todos microscoépicos, ao
contrario dos vermes que podem chegar a atingir os 30cm (Ascaris lumbricoides).

Existe um conjunto alargado de animais que sdo normalmente hospedeiros destes parasitas e que os podem
transmitir ao homem. As infec¢des parasitarias estdo associadas, principalmente, a produtos mal cozidos ou
alimentos prontos para consumo contaminados. A transmiss&o pode ser efectuada através do consumo de carne
desses animais, incluindo pescado contaminado, ou pelo contacto com o animal, nomeadamente animais domeésticos.
Neste ultimo caso a contaminacgéo vai ser transmitida aos alimentos pelo manipulador que esteja contaminado e
potencialmente propagada aos consumidores dos produtos alimentares manipulados, particularmente se estes n&o
sofrerem qualquer processamento térmico apds manipulagao (e.g. saladas). Entre os parasitas que podem encontrar
no homem um hospedeiro, podem-se enumerar 0s seguintes:

. Trichinella spiralis; . Diphyllobothrium spp.;

. Toxoplasmose gondii; . Entamoeba histolytica;

. Cryptosporidium parvum; . Eustronglylides spp.;

. Anisakis simplex; . Taenia saginata;

. Pseudoterranova decipiens; . Taenia solium;

. Giardia lamblia; . Fasciola hepatica;

. Ascaris lumbricoides; . Cyclospora cayetanensis.

. Trichuris trichiura;

A congelagéo pode matar os parasitas encontrados em alimentos tradicionalmente consumidos crus, marinados
ou parcialmente cozidos. Os parasitas somente podem alcangar os alimentos através do manipulador ou a partir
de agua contaminada. Os riscos reduzem-se de maneira notavel através da utilizacdo frequente de agua potavel
e mantendo as temperaturas adequadas no processamento térmico e no armazenamento em frio.

1.4.5. Factores que afectam o crescimento microbiano

Uma vez que os alimentos sao de origem animal ou vegetal é importante considerar as caracteristicas, quer dos
tecidos animais, quer dos tecidos vegetais, as quais afectam o desenvolvimento dos microrganismos. As plantas
e 0s animais que nos servem de alimento possuem mecanismos de defesa contra a invasédo e multiplicagéo dos
microrganismos. Tendo em atengé&o este fendmeno, é possivel usar, de forma eficaz, os mesmos mecanismos de
defesa, no seu todo ou em parte, com a finalidade de prevenir ou retardar a alteragdo microbiana dos produtos
alimentares.
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Sao varios os factores intrinsecos e extrinsecos aos alimentos que afectam o desenvolvimento microbiano. Os
factores intrinsecos, relacionados com os proprios alimentos, incluem a actividade da agua, o pH, a disponibilidade
de oxigénio e nutrientes, os constituintes antimicrobianos e as estruturas biolégicas. Quanto aos factores extrinsecos,
que sdo na sua esséncia as caracteristicas do ambiente de armazenagem, incluem a temperatura, a humidade
relativa e a composigcéo da atmosfera.

De todos os microrganismos, as bactérias sdo a causa mais frequente de doengas provocadas por alimentos. As
bactérias crescem normalmente em ambientes com muita agua disponivel, isto €, com actividade da agua elevada
(aw). Em geral, preferem ambientes com pH neutro, suportando a maior parte delas, pH ligeiramente &cido ou
alcalino (pH entre 4,5 e 9). A maioria prefere a faixa de temperatura entre os 20 e 45 °C, mas muitas podem crescer
em temperaturas de refrigeracéo, ou a temperaturas mais elevadas, acima de 45 °C. No entanto, regra geral, o
crescimento bacteriano é mais lento nessas condigdes. As bactérias apresentam espécies que se podem desenvolver
somente na presenca de oxigénio — aerobias —, apenas na auséncia de oxigénio — anaeroébias —, outras que crescem
tanto com ou sem oxigénio — aerdbias facultativas — e as que necessitam de uma baixa concentragéo de oxigénio
— micro-aerdfilas.

As condi¢bes 6ptimas para o desenvolvimento de fungos s&o, com algumas excepgdes, aw superior a 0,75,
temperatura superior a 20°C e humidade do alimento superior a 14%.

Assim, actuando sobre todos estes factores de forma conjunta é possivel introduzir barreiras que limitem o
crescimento microbiano. Deste modo, variando da forma mais conveniente a temperatura, a humidade, o oxigénio
e a acidez é possivel restringir o nimero e o tipo de microrganismos que podem desenvolver-se nas condigdes
fixadas. Obter-se-do assim alimentos em que a presenca dos microrganismos indesejaveis é eliminada ou pelo
menos reduzida para niveis que ndo afectem a saude do consumidor.

Factores intrinsecos aos alimentos

Os principais factores intrinsecos aos alimentos que afectam o crescimento microbiano sao:
- A actividade da agua (aw);

- A acidez (pH);

- A composicao quimica do alimento;

- Estrutura bioldgica do alimento;

- As substancias antimicrobianas naturais presentes no alimento.

Actividade da agua (aw)

Os microrganismos precisam de agua numa forma disponivel para crescerem nos alimentos. Normalmente a
disponibilidade de 4gua para os microrganismos se desenvolverem é expressa em termos da actividade da agua
(aw), parametro que mede a quantidade de agua disponivel num alimento. De notar que a actividade da agua pura
corresponde a um valor igual a 1,00, enquanto que a actividade da agua num alimento completamente desidratado
€ 0,00.

A maioria dos alimentos frescos, como as carnes, o pescado, os frutos e os vegetais tém valores de aw que se
encontram préximos das condigdes Optimas para o crescimento da maioria das bactérias (aw entre 0,97 e 0,99).
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A maioria das bactérias patogénicas encontra-se controlada quando a aw ¢ inferior a 0,85, sendo que a produgao
de toxinas €, na maioria dos casos, inibida a valores de aw inferiores a 0,90. O Staphylococcus aureus é uma
excepgao, podendo crescer e produzir toxina em alimentos com aw inferiores a 0,90. Deve-se ter em consideragao
que estes sdo valores aproximados na medida em que diferentes solutos poder&o inibir diferenciadamente o
crescimento microbiano em idénticas condi¢des de aw.

A agua livre existente no ambiente e nos alimentos é um dos factores mais determinantes para o desenvolvimento
de fungos em alimentos e para a produgdo de micotoxinas. A quantidade de agua livre necessaria para o
desenvolvimento de bolores e para a produgdo de micotoxinas por estes varia consideravelmente de espécie para
espécie. Ao contrario da generalidade das bactérias, que necessitam de actividades de agua da ordem de 0,90
para se desenvolverem, os fungos necessitam de bastante menos agua. A maior parte destes desenvolve-se em
alimentos com valores de aw superiores a 0,70 (a esta actividade da agua corresponde uma humidade no alimento
de cerca de 13%). Perante valores de aw abaixo de 0,60, os fungos n&o séo capazes de germinar e se desenvolver;
contudo, mantém a sua viabilidade e podem retomar o crescimento e o metabolismo normal, assim que a actividade
da agua aumente.

A aw pode ser utilizada em combinag&o com outros factores de forma a controlar o desenvolvimento de microrganismos
patogénicos nos alimentos, podendo ser manipulada nos alimentos por varias formas, nomeadamente através: da
adicao de solutos, como o sal e o agucar; da remog&o da agua por processos de secagem ou cozedura e da
indisponibilidade da agua por congelagéo.

Acidez

A acidez, incluindo a dos alimentos, € normalmente medida na escala de pH, com uma amplitude de 0 a 14. Os
alimentos considerados acidos apresentam valores de pH inferiores a 7, podendo ser divididos em duas categorias:
pouco acidos (4,6 < pH < 7,0) e acidos (pH < 4,5), os considerados alcalinos (ou basicos) apresentam valores de
pH superiores a 7 e os que apresentam valores de pH igual a 7 s&o os considerados neutros.

No seu estado natural, a maioria dos alimentos como a carne, o peixe e os vegetais sao ligeiramente acidos
enquanto que a maioria das frutas sdo moderadamente acidas. Um nimero muito limitado de alimentos, como a

clara de ovo, é alcalino. A Figura 1.1. apresenta as gamas de pH aproximadas de alguns alimentos.

pH
14 T
13 T
12 1T
1" T
10 T
9 I Clara de ovo
g -
T T Pescado Leite
6 T Carne Vegetais
5 4+
AT Citrinos
3 L
2 .

Figura 1.1 — Gamas de pH para alguns alimentos mais comuns.

Fonte: (Adams and Moss, 1995)



Contaminagao de alimentos na restauragdo

A reducéo do pH de um alimento contribui para reduzir a capacidade de desenvolvimento microbiano, razao pela
qual a acidificagdo de alimentos, quer através de processos fermentativos (e.g. iogurtes), quer através da adigéo
de acidos fracos (e.g. conservas de pickles) séo utilizadas como técnicas de conservagao de alimentos. Assim, a
maioria das bactérias ndo se multiplica em alimentos com pH inferior a 4,6. Estas apresentam um pH 6ptimo de
crescimento entre 6,0 e 8,0, apesar de a maioria necessitar de um pH levemente alcalino (entre 7,2 e 7,6), existem
outras que podem admitir situagdes mais extremas

A semelhanca de outros factores, o pH pode interactuar com outros factores como a aw, adi¢do de solutos (e.g.
sal) e a temperatura, de modo a inibir o crescimento de bactérias patogénicas e de outros microrganismos.

Relativamente aos fungos, o pH de um alimento é também de extrema importancia, atendendo a que valores baixos
de pH favorecem o desenvolvimento de leveduras e bolores. Estes podem desenvolver-se numa ampla faixa de
valores de pH (entre 2,5 a 9,5) com valores 6ptimos mais proximos da acidez, o que faz dos frutos e alguns legumes
um excelente meio para o seu desenvolvimento. Assim, as leveduras apresentam um pH 6ptimo de crescimento
entre 4,5 e 6,0 e os bolores entre 3,5 e 4,0. O desenvolvimento de bolores e de leveduras depende bastante da
interaccao entre a aw e o pH, sendo possivel, a partir destes dois factores, deduzir quais os grupos dominantes
de microrganismos num determinado alimento (Santos, I. M. et al., 1998).

Composigao quimica dos alimentos

A semelhancga de qualquer organismo, os microrganismos necessitam de um conjunto basico de nutrientes para
0 seu crescimento e para a realizagao das suas fungdes metabdlicas. A exigéncia quanto a quantidade e ao tipo
de nutrientes difere substancialmente de microrganismo para microrganismo. Entre os nutrientes que a generalidade
dos microrganismos necessita encontram-se: a agua, uma fonte de energia, o azoto, as vitaminas e os sais minerais
(Mossel et al., 1995; Ray, 1996; Jay, 2000). Estes nutrientes, em parte ou na totalidade, encontram-se na generalidade
dos alimentos, embora variando de alimento para alimento.

Fonte de energia: Os microrganismos patogénicos podem obter energia de diferentes formas, tais como hidratos
de carbono (agucares), alcoois e aminoacidos. A maioria destes microrganismos metaboliza agucares, como por
exemplo a glucose.

Azoto: E normalmente obtido a partir de aminoacidos, nucleotideos, peptideos e proteinas. Os aminoacidos s&o
a fonte mais importante de azoto para os microrganismos, podendo ser também utilizado como fonte de energia.

Vitaminas: Geralmente, os alimentos possuem a quantidade de vitaminas necessaria para o crescimento dos
microrganismos. As mais importantes sdo as vitaminas do complexo B, a biotina e o acido pantoténico.

Sais minerais: Apesar de serem usados em pequenas quantidades, séo factores indispensaveis para o crescimento
de microrganismos devido ao seu envolvimento nas reac¢des enzimaticas. Dado que, na generalidade dos casos,
s&o0 necessarias quantidades muito pequenas destes elementos, uma grande variedade de alimentos pode servir
como fonte de sais minerais aos microrganismos. Os mais importantes séo o sédio, o potassio, o calcio, 0 magnésio,
o ferro, 0 manganésio, o foésforo e o enxofre.

Ao contréario das bactérias, os fungos sdo pouco exigentes em matéria de nutrientes para o seu desenvolvimento.
Alimentos pobres em nutrientes organicos podem suportar o desenvolvimento fangico (e.g. aguas minerais). A
composigéo do alimento € mais determinante na producdo de micotoxinas. A presencga de alguns micronutrientes
em alguns alimentos, os alimentos mais vulneraveis a contaminagdo com micotoxinas.
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Estrutura biolégica do alimento

Existe um determinado nimero de alimentos, de origem animal e vegetal, cuja estrutura fisica os protege da entrada
e crescimento de microrganismos, incluindo os patogénicos. Como exemplos de tais barreiras fisicas € possivel
enumerar a casca de frutos e vegetais, a casca das nozes, as escamas do pescado, a pele e as conchas de animais
e as cascas e membranas dos ovos.

A manutencéo intacta destas estruturas biolégicas dos alimentos pode ser importante para prevenir a entrada e o
subsequente desenvolvimento microbiano. No caso de frutos e alguns vegetais, danos provocados na casca durante
a colheita, transporte e armazenagem, bem como picadas de insectos, podem permitir a penetracdo de microrganismos
e facilitar-lhes o acesso aos nutrientes necessarios ao seu desenvolvimento (Mossel et al. 1995; Jay, 2000). Dai
que seja tdo importante que no decorrer da colheita e transporte se mantenham estas barreiras biologicas intactas,
tanto quanto possivel, de modo a prevenir a rapida deterioragdo dos alimentos, uma vez que, apoés a colheita, os
microrganismos patogénicos podem sobreviver na superficie exterior dos frutos e de vegetais. No entanto,
normalmente estes ndo tém condi¢des para crescer, dado que na generalidade ndo € normal que os microrganismos
patogénicos tenham capacidade para produzir as enzimas necessarias para atacar a casca destes produtos, o que
Ihes restringe o acesso a agua e restantes nutrientes necessarios ao seu desenvolvimento. O ovo é um outro
exemplo de um alimento em que a sua estrutura biolégica, quando intacta, contribui para prevenir a contaminagéo
a partir do exterior. Para que a contaminag&o do interior do ovo ocorra por microrganismos que se encontrem na
sua superficie, € necessario que estes penetrem através da sua casca e da membrana. Embora o ovo possua
naturalmente substancias antimicrobianas, estas s&o insuficientes para garantir a sua conservagéo, caso os
microrganismos consigam atravessar a casca e a membrana. A temperatura de conservacéo, a humidade relativa,
a idade dos ovos e o nivel de contaminagao superficial sdo alguns dos factores que podem influenciar a penetragéo
dos microrganismos nos ovos.

A confecgdo dos alimentos pode também provocar a ruptura de estruturas biolégicas que possuam um efeito
protector, para além de potencialmente alterarem o pH e a actividade da agua do alimento, podendo deste modo
ser criadas condi¢des que favoregam o crescimento de microrganismos patogénicos.

Substancias antimicrobianas naturais

Alguns alimentos contém naturalmente substancias com caracteristicas antimicrobianas que lhes conferem alguma
estabilidade acrescida. As substancias com caracteristicas antimicrobianas podem ser encontradas quer em
alimentos de origem vegetal quer em alimentos de origem animal, como por exemplo o ovo, a amora, a ameixa,
0 morango € o leite.

Alguns processos de transformacao de alimentos resultam também na formagao de compostos com caracteristicas
antimicrobianas nos alimentos (e.g. processos de fumagem de carnes e de pescado, processos térmicos em alguns
alimentos e processos fermentativos).

Embora estas substancias antimicrobianas possam contribuir positivamente para inibir o crescimento microbiano,
normalmente a sua concentragéo € demasiado baixa para que sé por si possam assegurar uma adequada estabilidade
do alimento, devendo ser combinados com outros factores, como por exemplo o pH e a actividade da agua.
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Factores extrinsecos aos alimentos

Os principais factores extrinsecos aos alimentos que afectam o crescimen'o microbiano séo: a temperatura, a
humidade relativa e a composigao da atmosfera.

Temperatura

Todos os microrganismos possuem uma gama de temperatura na qual crescem, existindo um valor minimo, um
maximo e um valor 6ptimo para o seu crescimento. A relagao entre a temperatura e a taxa de crescimento de
microrganismos varia significativamente entre eles. A maioria dos microrganismos patogénicos encontra condigdes
optimas de temperatura de desenvolvimento entre os 30 e os 45 °C, sendo o seu crescimento tanto mais acelerado
quanto mais proximo da temperatura éptima de crescimento se encontrar o alimento.

As bactérias, segundo o seu tipo, necessitam de diferentes temperaturas para a sua multiplicagéo, podendo-se
dividir em:

- Psicrofilas, que podem crescer entre -5 e 20°C, sendo a temperatura 6ptima de crescimento entre 12 e 15°C.
- Mesodfilas, que podem crescer entre 20 e 45°C, sendo a temperatura 6ptima de crescimento entre 30 e 37°C.
- Termdfilas, que podem crescer entre 45 e 70°C, sendo a temperatura 6ptima de crescimento entre 50 e 55°C.

A temperatura de maior risco para a manutengéo de alimentos encontra-se entre os 4 e os 63°C (“zona de perigo”),
sendo a temperatura éptima de crescimento para a maioria dos patogénicos a volta dos 37°C (temperatura do corpo
humano). Abaixo de 4°C, as bactérias, apesar de ndo morrerem, multiplicam-se mais lentamente, reduzindo a sua
actividade metabdlica até ficarem na forma latente. Quando a temperatura aumenta, as bactérias voltam a encontrar
as condi¢des adequadas para a sua multiplicagcéo, sendo este o problema dos alimentos refrigerados, nos quais
nao ocorre a destruicdo das bactérias. Acima dos 63°C as bactérias comegam a morrer, sendo maior a sua
mortalidade ao aumentar o tempo de exposic¢éo a altas temperaturas. Na realidade dever-se-a falar do efeito da
combinagao tempo/temperatura no crescimento microbiano. Foi constatado que existe, muitas vezes, uma ma
utilizacdo do bindmio tempo/ temperatura, sendo permitidos tempos e temperaturas incorrectas durante o
processamento dos alimentos. Este facto vai possibilitar a multiplicagdo dos microrganismos patogénicos,
eventualmente existentes, até valores que séo susceptiveis de originar doenga no homem, associados ou nédo a
produgao de toxinas. O controlo efectivo destes dois parametros € assim um dos principais aspectos a considerar
nas medidas de controlo a implementar.

Os efeitos letais da congelagao e refrigeragcdo dependem do microrganismo em questéo e das condigdes de tempo
e temperatura de armazenamento. Alguns microrganismos podem permanecer viaveis por longos periodos em
alimentos congelados (temperaturas inferiores a -18°C).

Aresisténcia a altas temperaturas (> 100°C) depende das caracteristicas dos microrganismos. Entre os patogénicos,
o Staphylococcus aureus é dos mais resistentes, e pode sobreviver a 60°C durante 15 minutos.

No que se refere aos fungos, a gama de temperaturas 6ptima para o seu desenvolvimento varia entre os 25 a 30 °C,
para a temperatura minima, e os 40 a 45°C, para a temperatura maxima. Contudo, alguns fungos sao capazes de
se desenvolver a temperaturas de refrigeragédo acima de 0°C (e.g. Penicillium roqueforti), enquanto outros resistem
e desenvolvem-se a temperaturas de 55°C (e.g. Aspergillus fumigatus).
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Humidade relativa

A humidade relativa influencia directamente a actividade da agua do alimento. Se um alimento com baixa actividade
da agua esta armazenado num ambiente com alta humidade relativa, a actividade da agua deste alimento aumenta,
permitindo a multiplicagdo de microrganismos.

A combinacao entre humidade relativa e temperatura ndo pode ser desprezada. Geralmente, quanto maior a
temperatura de armazenagem, menor a humidade relativa, e vice-versa. Por outro lado, alterando a composic¢ao
da atmosfera é possivel retardar a multiplicagdo de microrganismos sem diminuir a humidade relativa.

Por exemplo, as condigbes Optimas para o desenvolvimento de fungos s&o, com algumas excepgodes, aw superior
a 0,75, temperatura superior a 20°C e humidade do alimento superior a 14%. Com uma actividade de agua de 0,85
e a 20 °C, a que corresponde uma humidade do alimento de cerca de 15 a 16%, os esporos fungicos germinam
em 5 a 12 dias. Enquanto que com a actividade da agua reduzida para 0,75, a que corresponde uma humidade
do alimento de cerca de 13 a 14%, ja a germinac&o dos esporos ocorre apenas ao fim de 4 a 12 semanas.

Composicao da atmosfera

A atmosfera onde os alimentos sdo conservados é muito importante na inibicdo do crescimento microbiano. O
diéxido de carbono (COz2), o ozono (O3) e o oxigénio (O2) sdo gases que sdo directamente toxicos para alguns
microrganismos. O mecanismo de inibicdo depende das propriedades fisico-quimicas do gas e da sua interacgéo
com o alimento. Sao utilizados varios métodos para inibir o crescimento microbiano, sendo a maioria destes
combinados com o controlo de temperatura de forma a aumentar o efeito inibitorio. Entre as varias tecnologias
inclui-se a embalagem e armazenagem em atmosfera modificada e atmosfera controlada.

A oxidacao gerada pelo ozono e pelo oxigénio sdo altamente tdxicas para bactérias anaerébias e podem ter um
efeito inibidor nos aerobios dependendo da sua concentragdo. Por sua vez, o dioxido de carbono ¢ eficaz relativamente
a microrganismos aero6bios, podendo em altas concentragdes, inibir outros microrganismos.

As atmosferas de CO2 s&o usadas para aumentar o tempo de armazenamento de carnes. Alguns hortofruticolas,
especialmente as frutas, sdo conservados em atmosferas com O3. Este tipo de atmosfera nao é recomendado
para alimentos com alto teor de gorduras, ja que o ozono acelera a oxidagdo. O ozono e o CO2 séo eficazes para
retardar as alteragdes na superficie de carnes armazenadas por muito tempo.

Existem varios factores intrinsecos e extrinsecos que influenciam a eficacia das atmosferas, que interactuam entre
si e que influenciam a extensao da protecgdo que asseguram ao produto. Entre esses factores incluem-se a
temperatura, o nivel de contaminagé&o e o tipo de microrganismos inicialmente presentes no produto, as propriedades
de barreira da embalagem e a composi¢ao bioquimica do alimento.

O adequado armazenamento de alimentos pode também prevenir a deterioragéo e a contaminagao dos mesmos,
pelo desenvolvimento de fungos e pela sintese de micotoxinas. Por exemplo, uma atmosfera modificada com 20
a 40% de diéxido de carbono previne a sintese de aflatoxina por varias espécies de Aspergillus.

A Tabela 1.1 apresenta alguns dos principais microrganismos e alguns dos principais factores intrinsecos e extrinsecos
que afectam o seu crescimento microbiano.
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Tabela 1.1 — Principais factores intrinsecos e extrinsecos para a ocorréncia de alguns dos principais microrganismos.

Parametros
Perigos Tmin Tmax pHmin pHmax aw min
(°C) (°C)

Bacillus cereus 4 55 43 9.3 0.92
Campylobacter jejuni 30 45 4.9 9.5 0.987
Clostridium botulinum 383 45 5) 9 0.97
Clostridium botulinum 10 48 4.6 9.0 0.94
Clostridium perfringens 10 52 5.0 9.0 0.93
Escherichia coli 6.5 49.4 4.0 9.0 0.95
Enterotoxina estafilocécica 10 50 4.76 9.02 0.86
Listeria monocytogenes -0.4 45 4.4 9.4 0.92
Salmonella spp. 5.2 46.2 3.7 9.5 0.94
Shigella spp. 6.1 47.1 4.8 9.34 0.96
Staphylococcus aureus 7 50 4 10 0.83
Staphylococcus aureus — toxina 10 48 4 9.8 0.85
Vibrio parahaemolyticus 5 453 4.8 " 0.94
Vibrio cholerae 10 43 5) 10 0.97
Vibrio vulnificus 8 43 5) 10 0.96
Yersinia enterocolitica -1.3 42 4.2 10 0.945

Fonte: (FDA, 2001)

1 5 Perigos quimicos

Existe uma enorme gama de substancias quimicas indesejaveis que podem, por diferentes razdes, ocorrer na
cadeia alimentar e constituir perigo para a satde dos consumidores. Os perigos quimicos estdo, salvo raras
excepgoes, relacionados com contaminagdes graves e de certo modo, ao contrario dos perigos biologicos, sdo
responsaveis por problemas de saude que ndo se manifestam de forma aguda.
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Nesta categoria inclui-se um vasto conjunto de perigos de origens diversas, desde perigos associados directamente
as caracteristicas das préprias matérias-primas até perigos criados ou introduzidos durante a confecgédo dos
alimentos, passando por aqueles que resultam da contaminag¢do das matérias-primas utilizadas. Deste conjunto
de perigos quimicos, destacam-se:

- Aditivos alimentares (quando utilizados em concentragbes indevidas);

- Pesticidas quimicos (e.g. insecticidas, rodenticidas, fungicidas, herbicidas);
- Medicamentos veterinarios (e.g. antibidticos, hormonas);

- Metais pesados (e.g. cadmio, chumbo, mercurio);

- Toxinas naturais (e.g. toxinas associadas a mariscos, cogumelos);

- Alergenos (e.g gluten, lactose);

- Quimicos criados pelo processo de confecgéo;

- Quimicos introduzidos nos alimentos (e.g. produtos de limpeza e desinfecgao, lubrificantes).

1.5.1. Aditivos Alimentares

De acordo com a Directiva n® 89/107/CEE, por aditivo alimentar entende-se “qualquer substancia ndo consumida
habitualmente como alimento em si mesma e habitualmente néo utilizada como ingrediente caracteristico na
alimentacado, com ou sem valor nutritivo, e cuja adi¢cdo intencional aos géneros alimenticios, com um objectivo
tecnolégico, na fase de fabrico, transformagao, preparagao, tratamento, acondicionamento, transporte ou armazenagem,
tenha por efeito, ou possa legitimamente considerar-se como tendo por efeito, que ela prépria ou os seus derivados
se tornem directa ou indirectamente um componente desses géneros alimenticios”. Na restauragdo poderéo ser
utilizados alguns produtos, em que eles proprios desempenham as fungdes de um aditivo quando incorporados
noutro alimento, sendo menos frequente as situagcbes em que um aditivo é adicionado directamente.

A sua utilizagédo na restauracao pode ter como objectivos conservar a qualidade nutritiva dos alimentos, ajudar o
processo de preparacgao, tornar os alimentos mais atraentes, confeccionar alimentos destinados a grupos de
consumidores que tenham necessidades nutritivas especiais (e.g. diabéticos), impedir o desenvolvimento de
microrganismos e a oxidacdo, aumentando assim a conservagao, a estabilidade de um alimento e melhorando as
suas propriedades organolépticas.

Consoante o objectivo a que os aditivos alimentares se destinam, estes sdo agrupados em diferentes categorias,
sendo as categorias mais utilizadas na restauracdo as seguintes:
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. Acidificante; . Emulsionante;

. Anti-aglomerante; . Espessante;

. Antioxidante; . Estabilizador;

. Aromatizante; . Intensificador de sabor;
. Conservante; . Levedante quimico;

. Corante; . Regulador de acidez.

. Edulcorante;

1.5.2. Pesticidas

Os pesticidas, em geral, possuem elevada resisténcia a biodegradagao, pelo que se acumulam e se disseminam
pela natureza e, consequentemente, pela cadeia alimentar até chegarem ao homem.

Ao contrario do que acontece com os microrganismos, cujos efeitos patogénicos se manifestam ao fim de algumas
horas, o efeito nefasto dos pesticidas s6 se manifesta ao fim de alguns anos dado que a sua toxicidade se deve
a sua acgao cumulativa no organismo humano.

A crescente utilizagao destes quimicos na agricultura e na produgdo animal aumenta a probabilidade de contaminagao
quimica dos produtos alimentares. A contaminag&o quimica de produtos provenientes da agricultura faz-se também
sentir nas espécies aquaticas, nomeadamente no pescado. A contaminag&o do meio hidrico ocorre por transporte
dos contaminantes quimicos pelo escoamento e infiltragcdes de agua da chuva para os rios, lagos e aquiferos. Ao
afectar a qualidade da agua no meio hidrico, aumenta a probabilidade desta agua vir a contaminar os alimentos,
quer pela utilizagdo desta na rega quer por incorporagédo de agua no processamento de alimentos, sem que os
tratamentos que a agua possa ter sofrido assegurem a inexisténcia de pesticidas na mesma.

A utilizagéo dos pesticidas quimicos nos estabelecimentos de restauragéo, nomeadamente no controlo de pragas,
deve ser efectuada de forma controlada. Todos os produtos utilizados deverao possuir declaragdes de autorizagdo
de venda vélidas, e o estabelecimento deve possuir fichas técnicas e de seguranga desses produtos. O estabelecimento
deve também dispor de uma planta com a localizagdo de todas as estagdes de controlo de pragas, as quais deverao
estar devidamente identificadas nas instalagdes.

1.5.3. Medicamentos veterinarios

A utilizagéo de antibi6ticos e outras substancias quimicas e bioldgicas, no tratamento de animais, pode conduzir
a presenca de residuos nos produtos alimentares que incorporem matérias-primas provenientes de animais sujeitos
a esses tratamentos. Por definigdo, por residuos de medicamentos veterinarios, entendem-se todas as substancias
farmacologicamente activas, sejam elas principios activos, excipientes ou produtos de decomposicao, e respectivos
metabolitos, que permanecem nos géneros alimenticios, provenientes de animais aos quais tenham sido administrados
os medicamentos veterinarios em causa.
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A presenca de residuos de medicamentos veterinarios em alimentos podem causar diversos problemas para a
saude humana. Entre esses problemas, é possivel enumerar:

- Desenvolvimento de reacgdes alérgicas violentas em pessoas sensiveis que consumam esse produto;

- Reducgao da eficacia dos antibioticos no tratamento de infecgdes devido ao desenvolvimento de resisténcias por
parte dos microrganismos;

- Desenvolvimento de doengas associadas a toxicidade do produto e a mutagdes que podem ocorrer, conduzindo
consequentemente ao desenvolvimento de doengas de natureza cancerigena.

1.5.4. Metais pesados

A contaminagdo com metais pesados pode constituir um grave risco para a saude publica, uma vez que estes
tendem a acumular-se em determinados érgdos do corpo humano nao tendo o organismo humano capacidade
para os eliminar. Alguns dos metais pesados para os quais os teores maximos admissiveis estdo definidos s&o o
chumbo (Pb), o cadmio (Cd) e o mercurio (Hg) (Regulamento (CE) n°® 466/2001).

A absorgéo de chumbo pode induzir a redugédo do desenvolvimento cognitivo e do desempenho intelectual das
criangas, aumentar a presséo sanguinea e as doencgas cardiovasculares nos adultos. Na ultima década, na Uniéo
Europeia, os niveis de chumbo nos alimentos diminuiram de forma significativa, por se ter tomado consciéncia de
que constituia um problema para a saude, e se terem desenvolvido esfor¢os no sentido de reduzir a emisséo de
chumbo, e por se ter melhorado a garantia de qualidade das analises quimicas.

O cadmio pode acumular-se no corpo humano e induzir disfungéo renal, doengas 6sseas e deficiéncias na fungéo
reprodutora, n&o se podendo excluir a possibilidade de actuar como agente cancerigeno no ser humano. A presenca
de cadmio nos produtos alimentares constitui a principal fonte de ingestédo deste metal pesado pelos seres humanos.

O metil-mercurio pode induzir alteragdes no desenvolvimento normal do cérebro dos lactentes e, em teores
superiores, provocar alteragdes neuroldgicas nos adultos. O mercurio contamina principalmente o peixe e outros
produtos da pesca. Para proteger a saude publica, foram fixados teores maximos de mercurio para os produtos
da pesca pela Decisao n°® 93/351/CEE da Comisséo Europeia.

No passado, era frequente a contaminagéo dos alimentos com metais pesados devido ao contacto destes com o
material dos equipamentos e utensilios (contendo cobre ou chumbo) utilizados durante a confec¢do, com os
materiais de embalagem e ainda por incorporagao nos produtos alimentares de agua contaminada com metais
pesados. A evolugédo do conhecimento técnico-cientifico e as alteragbes ao nivel da legislagdo, nomeadamente
legislacao relativa a embalagens destinadas a contactarem com géneros alimenticios e legislagao relativa a agua,
conduziram a uma redugédo substancial na Unido Europeia de contaminagdes por metais pesados.

1.5.5. Toxinas naturais

Existem alguns alimentos, nomeadamente alguns tipos de pescado, marisco, moluscos bivalves, mexilhdes, ostras,
vieiras, cogumelos, amendoins, nozes, pistachio, cereais, que podem possuir naturalmente toxinas. Estas toxinas,
nao sendo destruidas pelo calor e permanecendo inalteradas nos alimentos depois do processamento térmico,
podem provocar intoxicagdes graves podendo inclusivamente causar a morte. Por este motivo, e dado que n&o
existem antidotos ou anti-toxinas que reduzam a sua toxicidade, é importante assegurar que estes alimentos sédo
capturados ou colhidos e armazenados em condi¢gdes adequadas que nao provoquem qualquer deterioragdo dos
produtos.
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1.5.6. Alergenos

Aproximadamente 1% da populagdo mundial é alérgica a substancias que estédo presentes naturalmente em varios
tipos de alimentos, como o leite de vaca, as frutas, as leguminosas (em particular amendoim e soja), 0s ovos, 0s
crustaceos, as nozes, os peixes, os produtos horticolas (e.g. aipo), o trigo e outros cereais.

Estas reacgdes variam com a sensibilidade de cada pessoa. Algumas reacgdes podem ser moderadas (e.g.
lacrimejar, descarga nasal, cefaleia, irritagdes cutdneas), no entanto em pessoas extremamente sensiveis, estas
podem entrar em choque em poucos minutos.

Em produtos embalados, os ingredientes reconhecidos como alergenos devem encontrar-se indicados no rotulo.
Para estes produtos, o estabelecimento de restauragao devera ter o cuidado de, aquando da sua recepc¢ao, verificar
se possuem esse tipo de substancias. Esta pratica é indispensavel para evitar o consumo inadvertido dessas
substancias por parte de pessoas que lhes sdo susceptiveis.

1.5.7. Substancias naturais vegetais

Para além dos alergenos, é de referenciar que alguns alimentos possuem ou podem desenvolver substancias
téxicas. Entre esses é possivel enumerar:

- Solanina em batatas;

- Hemaglutinina e inibidores de protease em feijoes vermelhos e ervilhas;
- Cianoégenos em carogos de frutas;

- Fitoalexinas em batata doce e aipo.

Normalmente, estes compostos s&o eliminados pelos processos de preparagéo e confecgdo. A solanina, que se
desenvolve durante o armazenamento da batata quando este € efectuado num local com luz, é eliminada quando
se retira a parte verde da superficie da batata. Por sua vez, os carogos de frutas contendo cianégenos néo sdo
normalmente consumidos e as hemaglutininas e inibidores de protease em feijdes vermelhos e ervilhas cruas sédo
alteradas pelo processo de confecgdo deixando de apresentar toxicidade para o ser humano.

1.5.8. Quimicos criados pelo processo de confec¢ao

Existem igualmente quimicos que podem ser formados durante a confecgdo dos alimentos. A formagéo destes
quimicos ocorre normalmente quando os alimentos s&o sujeitos a processos térmicos em que a temperatura atingida
no alimento é demasiado elevada. Um exemplo classico esta associado aos grelhados e produtos confeccionados
sobre brasas quando os elementos sao excessivamente grelhados, ficando queimados nalguns pontos, isto €, com
os tecidos na forma de carvdo. O desenvolvimento de quimicos pode ocorrer também pela exposi¢do prolongada
do alimento/ingrediente a uma temperatura de processo adequada, mas que progressivamente vai degradando o
produto. As gorduras e os 6leos alimentares utilizados em processos de fritura ilustram esta situagdo. Dado que
um o6leo utilizado durante muito tempo em frituras, pode degradar-se excessivamente, com um consequente aumento
dos compostos polares presentes, ultrapassando os limites admissiveis, assim recomenda-se que o 6leo de fritura
seja renovado regularmente.
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1.5.9. Quimicos introduzidos nos alimentos

Existem substancias quimicas que podem ser introduzidas nos alimentos. Nos estabelecimentos de restauracéo,
os produtos que tém maior probabilidade de ser inadvertidamente introduzidos nos alimentos sdo os produtos de
limpeza e desinfecgéo utilizados na higienizagao dos utensilios e das instalagdes. O adequado cumprimento das
praticas de higienizagéo estabelecidas, nomeadamente a utilizagdo dos produtos indicados nas concentragdes
definidas, a utilizagdo dos equipamentos de limpeza adequados e o cumprimento das instrugdes de trabalho
minimizardo a probabilidade de ocorréncia deste tipo de contaminagdes. Ndo esquecer na execugéo das actividades
de higienizagéo, a importancia do enxaguamento final para remogéo dos produtos de higienizagéo utilizados.

Outros quimicos a ter em atencgéo sdo os produtos utilizados na eventual lubrificacdo de equipamentos com
componentes moveis. Os produtos de lubrificagdo a utilizar num estabelecimento de restauragdo deverao ser
proprios para uso na area alimentar. Dever-se-a assegurar que, apos a utilizagdo destes produtos, os equipamentos
sdo adequadamente higienizados para remover quaisquer residuos que tenham ficado em superficies que ficam
normalmente em contacto com alimentos.

Os produtos de higienizagao e os produtos de lubrificagédo, deverdo ser guardados em locais proprios, separados
da zona de armazenamento dos alimentos, e adequadamente fechados.

1 6 Perigos fisicos

Nesta categoria de perigos inclui-se um vasto conjunto de objectos, que podem ter origem diversa. Estes podem
provir dos materiais de embalagem e/ou acondicionamento das matérias-primas, de produtos em curso de preparagéo
e/ou confecgdo ou de produtos finais, dos equipamentos e utensilios, e ainda dos operadores.

Assim, entre os perigos fisicos mais frequentes é possivel enumerar materiais de natureza diversa, tais como:
vidros, madeiras, pedras, metais, materiais de isolamento ou de revestimento, ossos, plasticos, objectos de uso
pessoal, entre outros. A Tabela 1.2 apresenta algumas das origens mais frequentes para os diversos materiais
enunciados.
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Tabela 1.2 — Principais origens de perigos fisicos nos alimentos.

Material Principais origens
Vidro Garrafas, jarras, lampadas, janelas, utensilios, protecgéo de medidores
Madeira Produgéo primaria, paletes, caixas, material de construgéo, utensilios
Pedras Campo, material de construgdo
Metal Equipamentos, campo, arames, operadores
Isolamento/ revestimento Material de construgao
Ossos Processamento inadequado
Plastico Embalagens, equipamentos
Objectos de uso pessoal Operadores
(e.g. brincos, anéis, relogio)

Fonte: (Baptista e Venancio, 2003)

1.6.1. Natureza dos perigos fisicos

Os objectos estranhos que s&o intrinsecos as proprias matérias-primas, como ossos nos produtos a base de frango,
espinhas nos produtos a base de pescado (e.g. pastéis de bacalhau, risséis de pescado) ou talos em produtos
vegetais, devem ser minimizados durante o processamento, devendo existir processos adicionais de inspecg¢éo
sempre que necessario para assegurar a seguranca do consumidor. No entanto, a maioria dos objectos estranhos
nos alimentos é extrinseca as matérias-primas. A sua presenca nos produtos acabados indicia falhas no sistema
de seguranca alimentar e de boas praticas de higiene. Como objectos estranhos extrinsecos aos alimentos &
possivel enumerar aqueles que tém origem:

- Nas instalagdes, nos equipamentos ou nos utensilios;

- Nos operadores que directa ou indirectamente manipulam os alimentos;
- Nos materiais de embalagem;

- Nas actividades de manutencéo;

- Nas actividades de higienizagdo dos equipamentos e instalagdes;

- Nas pragas.

Embora, na maioria das vezes, a presenca de objectos estranhos n&o represente um risco grave para saude do
consumidor, pode por vezes constitui-lo. Essas situacdes estdo normalmente associadas a presenca de objectos
cortantes ou perfurantes, como vidro e metais, e menos frequentemente de madeira e de plastico. As lesdes, cortes
e perfuragdes, provocadas podem ocorrer ao nivel da boca, sendo mais grave quando a lesdo ocorre ja num outro
local, ao longo do aparelho digestivo. Associado a este tipo de lesdes podem ocorrer infecgdes. Os objectos nao
perfurantes podem também constituir uma grave ameaga para a saide do consumidor.

Pedacos de plastico, provenientes normalmente de materiais de embalagem, podem conduzir a situagbes de asfixia,
com consequéncias potencialmente fatais. As criangas sdo o grupo de risco mais susceptivel a este tipo de perigo.
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1.6.2. Origem dos perigos fisicos

Matérias-primas

As matérias-primas constituem elas préprias uma das principais origens de perigos fisicos nos alimentos. Este
perigo existe tanto nas matérias-primas de origem vegetal como animal.

As matérias-primas de origem vegetal podem arrastar consigo materiais de diversa natureza, nos quais se incluem
materiais provenientes do solo como poeiras e pedras, até outros objectos introduzidos durante a actividade de
colheita, como folhas, caules, peliculas, sementes provenientes de outras matérias-primas vegetais que se misturam
com estas por acgéo do vento, por manuseamento incorrecto por parte do pessoal, ou por praticas incorrectas na
higienizagédo durante a produgéo. Na medida em que as matérias-primas de origem vegetal chegam directamente
aos estabelecimentos de restauracéo, sem qualquer processamento pelo meio, deve dar-se particular atengéo a
higienizagéo das mesmas.

Materiais de embalagem

Os materiais de embalagem constituem também uma importante fonte de contaminagéo dos produtos alimentares
com objectos estranhos. Cuidados deficientes na armazenagem de matérias-primas embaladas podem levar a
acumulacgao de poeiras e particulas na superficie das embalagens que, se ndo existirem os devidos cuidados no
seu acondicionamento e manuseamento (e.g. limpar o exterior das embalagens; retirar as embalagens secundarias,
antes de introduzir as matérias-primas nos locais de preparagéo e confec¢do, em areas suficientemente afastadas
para prevenir a contaminagao dos produtos alimentares), podera levar a contaminagéo dos produtos alimentares.

Os materiais de embalagem que podem contaminar os alimentos sao de natureza muito diversa, podendo incluir
madeira (e.g. de caixas de hortofruticolas), objectos metélicos (e.g. grampos metalicos utilizados para fechar
embalagens de cartdo), cartdes e papéis (e.g. de acondicionamento de matérias-primas), cordas (e.g. fios usados
para cozer sacos de papel, como por exemplo os sacos de 25 Kg de farinhas), fitas adesivas (e.g. as utilizadas
para fechar embalagens de cartéo) e plasticos (e.g. tampas de recipientes para liquidos; sacos de polietileno usado
no acondicionamento de matérias-primas). Devera também ser tomado em consideragéo o facto de as embalagens
poderem também ser o veiculo de introdugcdo de pragas nos estabelecimentos de restauragéao.

Instalacoes, equipamentos e utensilios

Um bom estado de conservacéo das instalagdes, e uma adequada manuteng¢do dos equipamentos e utensilios
constituem requisitos importantes de forma a minimizar o risco de contaminacgdes fisicas na restauracao. Na
realidade, uma atitude preventiva face a este tipo de perigos deve existir desde a concepgéo das instalagdes e do
desenho higiénico dos equipamentos (Baptista, P. e Noronha, J., 2003).

Os materiais das estruturas fisicas do estabelecimento, como tectos, paredes e pavimentos, e dos equipamentos
devem possuir caracteristicas adequadas em termos de durabilidade e resisténcia a corrosdo de forma a que, em
condigdes normais de utilizagdo, mantenham a sua integridade. Os materiais utilizados ndo devem lascar ou
descascar e devem ser resistentes a abraséo e a choques que possam sofrer. A selec¢do de materiais adequados
permite reduzir a possibilidade de ocorréncia de contaminag¢des dos produtos alimentares com objectos estranhos.
Um exemplo de material que, regra geral, ndo deve ser utilizado quando em contacto directo com as matérias-
-primas ou produtos n&do embalados é a madeira.
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Na localizagao dos equipamentos e das bancas de trabalho deve também ter-se em consideragdo os perigos que
potencialmente possam existir associados as condi¢des da estrutura fisica dos edificios (e.g. tectos) ou a outras
estruturas que neles se encontrem fixados. Devera ser avaliado o risco de os produtos poderem ser contaminados
com materiais tais como tinta, materiais de isolamento, ferrugem e poeiras que possam desprender-se do tecto,
de tubagens, ou das paredes.

Outro perigo normalmente associado as instalagdes dos estabelecimentos de restauragdo € o vidro. Este perigo
esta mais frequentemente associado a existéncia de janelas e de ldampadas nas zonas de manipulagao, preparagéo
e confeccgao de alimentos. A utilizagao de vidros normais nestas areas deve ser evitada. No caso da existéncia
de janelas, estas deveréo ter vidros inquebraveis, ou com rede metélica, ou serem em material acrilico. Nestas
areas, as lampadas tém de estar todas protegidas por mangas de protecgdo ou caixilhos inquebraveis.

A utilizagao de recipientes de vidro, nomeadamente no acondicionamento de matérias-primas deve ser minimizado,
e se possivel eliminado. Embalagens de matérias-primas em vidro devem também ser evitadas (e.g. garrafas de
azeite).

A deterioragéo dos equipamentos pode resultar em contaminagdes com objectos fisicos de varios tipos, como por
exemplo, as juntas em borracha (e.g. de cAmaras de conservagéo de produtos refrigerados ou congelados) que
podem dar origem ao aparecimento de pequenos pedagos de borracha que podem contaminar os produtos.

E de referir também a possibilidade de contaminagdo com objectos fisicos provenientes de equipamentos e utensilios
utilizados nas actividades de higienizagao, em que uma das situa¢des de contaminagao mais frequente é a presenca
de restos de esfregdes, pedacgos de palha de ago e cerdas provenientes de escovas. Adicionalmente, aquando
da utilizagao de toalhas de papel, deve assegurar-se que fragmentos das mesmas ndo contaminam os alimentos.
Assim, a selecgéo dos utensilios de higienizagdo e a sua adequada manutengéo constituem medidas preventivas
no sentido de minimizar este tipo de ocorréncias.

Portanto, deve ser considerado o estabelecimento e implementagcao de um plano de manutengéo preventiva para
todos os equipamentos, tendo em conta a avaliagéo resultante de uma analise de perigos previamente efectuada
(Alves, P., Baptista, P. e Pinheiro, G., 2003).

Operadores

A ocorréncia de contaminagéo fisica de produtos alimentares com origem nos operadores é uma possibilidade que
estara controlada se for garantido o cumprimento integral do conjunto de boas praticas de higiene pessoal
estabelecidas para a restauragdo em geral (ver Capitulo 2). Caso as boas praticas ndo estejam efectivamente
implementadas, os alimentos poderéo ser contaminados por determinados objectos, como: adornos pessoais (e.g.
joias, relogios, pulseiras, brincos, piercings), botdes, objectos transportados nos bolsos (e.g. canetas, moedas,
chaves), cabelos, ganchos, pélos da barba, unhas, unhas postigas, cigarros, fosforos, pastilhas elasticas, carogos
de fruta e materiais de embalagens alimentares (e.g. pedagos de papel, filme plastico, tampas plasticas de garrafas,
anilhas de abertura facil de garrafas e bebidas de lata).

Actividades de manutencao

Arealizagéo das actividades de manutencgéo de instalagdes e equipamentos, deve ser planeada, sendo importante
reflectir sobre o impacto que estas actividades poderéo ter ao nivel da seguranga alimentar. A sensibilizagdo do
pessoal que assegura a manutencgao, para os aspectos relacionados com a seguranga alimentar, € essencial de
modo a que estes possam interiorizar nas suas praticas requisitos que nao estédo directamente relacionados com
as suas fungdes e relativamente as quais ndo possuem qualquer formagéo de base.
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Instalacoes

As actividades de manutengéo das instalagdes devem ser planeadas de modo a que as areas a intervencionar
sejam segregadas (e.g. com cortinas plasticas) das areas que continuem em laboragdo. Assim, a manuteng&o nédo
devera ser iniciada antes que todos os produtos alimentares expostos ou embalagens que se encontrem na area,
tenham sido retirados (Baptista, P. e Noronha, J., 2003) ou, quando tal ndo for possivel, devidamente protegidos,
de forma a evitar a sua contaminagdo. No final da intervengédo, as instalagdes e os equipamentos devem ser
adequadamente higienizados e dever-se-a proceder a verificagdo da higienizacao realizada, antes de se reiniciar
as actividades.

Equipamentos

O pessoal da manutengao devera respeitar as regras basicas de higiene implementadas na area onde vai realizar
a intervencao.

Assim, a manutencao néo devera ser iniciada antes que todos os alimentos expostos, caso exista 0 minimo risco
de contaminagéo, tenham sido retirados ou devidamente protegidos. Apds o trabalho estar terminado, todas as
ferramentas, parafusos, 6leo, desperdicios e outros materiais utilizados devem ser removidos e a area limpa, e
se necessario, desinfectada antes de voltar a ser usada.

Actividades de higienizagao

Nos estabelecimentos de restauragéo, a generalidade do pessoal realiza actividades de higienizagao relacionadas
com a sua area. Todos eles deveréo ter formagéo especifica de modo a poder desempenhar este tipo de operagbes
fundamentais, para assegurar a seguranca alimentar dos produtos produzidos. E também importante assegurar
que estes, ao realizarem a limpeza e a desinfecgao das instalagdes, equipamentos e utensilios, o fagam sem expor
os alimentos a um risco de contaminagao, quer de natureza quimica, quer fisica (ver Capitulo 6). No que concerne
as contaminagdes de natureza fisica, os equipamentos e utensilios utilizados nos procedimentos de higienizagéo
constituem eles préprios potenciais fontes de contaminacéo. Os equipamentos e utensilios utilizados deveréo ser
mantidos ou substituidos antes de atingirem um estado de desgaste em que os materiais se comecem a desagregar
e possam constituir um risco de contaminagao para os alimentos.

Pragas

As contaminagdes de alimentos provocadas por pragas podem ser de qualquer tipo: bioldgico, fisico e quimico.
Muitas vezes, as contaminagbes originadas por pragas resultam em matérias-primas ou produtos sem qualquer
hipotese de recuperagédo e que tém inevitavelmente de ser destruidos (e.g. produtos que evidenciem contaminagéo
por roedores; infestagcdes com insectos). Um animal que seja considerado uma praga constitui uma contaminagéo
fisica quando é ele proprio que surge presente no alimento, encontrando-se as situagdes deste tipo mais
frequentemente associadas a insectos.

A minimizagao da probabilidade de ocorréncia de contaminagdes decorrentes de pragas, incluindo as contaminagdes
fisicas, passa pelo estabelecimento e gestdo de um plano de controlo de pragas (Baptista, P., 2003). Este devera
abranger os tipos de pragas mais susceptiveis de poderem aparecer.
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Higiene pessoal na restauragcao

2.1. Introdugéo

2.2. Consequéncias para a seguranc¢a alimentar de uma higiene pessoal inadequada
2.3. Boas praticas de higiene pessoal

2.3.1. Higiene das méos

2.3.2. Uniforme

2.3.3. Calgado

2.3.4. Adornos pessoais

2.3.5. Comportamento pessoal

2.3.6. Outras regras

2.4. Saude, enfermidades, lesdes e o seu impacto na seguranga alimentar
2.4 1. Estado de saude e situagdes de doenga

2.4.2. Lesdes

Objectivos do Capitulo

: Apresentar os conceitos de higiene pessoal e de boas praticas de higiene pessoal, bem como a sua importancia;

: Mostrar a relagéo entre higiene pessoal e contaminagao de alimentos, descrevendo as consequéncias de uma
ma higiene pessoal;

: Indicar as regras e principios basicos das boas praticas de higiene pessoal;
: Explicar a importancia da frequente e correcta lavagem das maos;

: Descrever a importancia de manter o fardamento, roupa e calgado limpos e explicar a necessidade de uso de
toucas para o cabelo e barba;

: Explicar o perigo de utilizacdo de adornos e objectos de uso pessoal;

: Indicar o perigo para a seguranga alimentar de beber, comer, mascar pastilhas elasticas, tossir, cuspir, fumar ou
espirrar enquanto se manipulam alimentos;

: Explicar a importancia do estado de saude dos operadores para a seguranga dos alimentos, apresentando as
principais situagdes de doenca inibidoras do exercicio de fungdes para quem contacte com alimentos;

: Mostrar o perigo para a seguranga alimentar da existéncia de lesées, como cortes e queimaduras.

Higiene e Seguranca Alimentar na Restauragdo - VOL. |
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21 - Introducao

As doengas de origem alimentar sdo uma das principais preocupag¢des ao nivel da Saude Publica, quer pelas
consequéncias que podem advir para as pessoas afectadas, que podem ficar com sequelas graves ou até mesmo
morrer, quer pelas consequéncias economicas, directas e indirectas, para a unidade de restauragéo.

As pessoas que de alguma forma contactam com os alimentos nas diversas fases da sua produgao, sao portadoras
de microrganismos que podem contaminar os alimentos e causar doengas a quem os consome. De facto, as
pessoas envolvidas na preparagéo e confecgao de alimentos constituem um dos principais veiculos de contaminagéo
microbiolégica dos alimentos. Estes microrganismos estédo presentes, vivem e desenvolvem-se em diversas partes
do corpo, como por exemplo, o cabelo, nariz, boca, garganta, intestinos, pele, maos e unhas. Mesmo que a pessoa
apresente um estado de saude normal, sem sintomas de qualquer doenga, existem sempre no seu corpo
microrganismos que podem passar para os alimentos e causar doengas a quem 0Ss consome.

Assim, a higiene pessoal das pessoas que estédo envolvidas na manipulagdo e confecgao de alimentos, bem como
os comportamentos por estas assumidos, durante o processamento de alimentos, constitui uma preocupagéo
fundamental na restauragéo.

Os principais microrganismos patogénicos que podem estar presentes no corpo e vestuario das pessoas e passar
para os alimentos, causando doenga, sdo: Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Salmonella typhi, Shigella spp,
Listeria spp, Streptococcus spp e virus da Hepatite A. A bactéria Staphylococcus aureus, que produz uma toxina
perigosa, esta presente na cavidade nasal de cerca de 70% das pessoas. Esta bactéria constitui um exemplo de
como um microrganismo que se encontra presente no corpo humano, onde normalmente ndo causa doencga, quando
presente nos alimentos pode provocar doengas.

Outros microrganismos, apesar de ndo serem causadores de doengas, podem deteriorar (estragar) os alimentos,
sendo chamados de prejudiciais. As doencgas causadas pelos microrganismos presentes nos alimentos s&o de dois
tipos: infecgdes e intoxicagdes (ver Capitulo 1. Volume II)

Assim, qualquer pessoa que contacte com alimentos, durante a sua preparagéo e confecgdo num estabelecimento
de restauragéo, devera manter uma higiene pessoal cuidada, de acordo com as indicagbes que se apresentam
neste manual, para evitar contaminar os alimentos, reduzindo deste modo a probabilidade de ocorréncia de doengas
causadas pelos alimentos.

22 Consequéncias para a seguranga alimentar de
uma higiene pessoal inadequada

Se uma pessoa que manipula alimentos, durante o seu processamento, mantiver uma higiene pessoal inadequada,
como por exemplo n&o lavar as maos depois de ir & casa de banho ou tiver as unhas sujas, pode transmitir
microrganismos aos alimentos, onde se podem multiplicar, podendo vir a causar problemas de doencgas graves a
um elevado numero de consumidores. Para além dos casos de mas disposi¢des, febre e vomitos, podem ocorrer
casos de morte. Os idosos, as criangas e pessoas debilitadas por doengas ou por anomalias no sistema imunitario
sdo particularmente sensiveis. Outra forma que o manipulador tem de infectar os alimentos é pela contaminagéo
cruzada (ver Capitulo 1), servindo como veiculo dos microrganismos, desde os alimentos contaminados para os
nao contaminados.
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O estado de limpeza da roupa/fardamento é também muito importante, pois num vestuario sujo, os microrganismos
encontram condi¢des onde se podem multiplicar com mais facilidade.

Os manipuladores podem também introduzir nos alimentos objectos fisicos que podem provocar asfixia, danos nos
dentes e, inclusivamente, cortes no aparelho digestivo. Estes objectos podem provir do proprio manipulador, como
brincos, anéis, pulseiras; do alimento; por uma ma manipulagéo deste, como lascas de ossos, carogos de fruta,
cascas de ovo; ou da propria cozinha, como cristais e pedagos de metal. Por ultimo, podem adicionar elementos
quimicos de forma involuntaria ou acidental, como por exemplo detergentes.

23 Boas praticas de higiene pessoal

O conjunto de regras, condi¢des e praticas que asseguram uma adequada higiene pessoal constituem as Boas
Praticas de Higiene Pessoal. A observancia das regras e procedimentos constantes das Boas Praticas de Higiene
Pessoal é fundamental para garantir uma adequada seguranca e higiene dos alimentos. E de realcar a importancia
da consciencializagédo dos trabalhadores para o cumprimento das Boas Praticas de Higiene Pessoal, ao nivel do
corpo, da roupa/fardamento e ao nivel do comportamento.

2.3.1. Higiene das maos

As méos dos trabalhadores, s&o os principais transmissores de contaminagdes para os alimentos. Tal facto advem
das maos estarem em contacto com o ar, serem utilizadas para manipular os equipamentos e utensilios, e poderem
assim ser facilmente contaminadas.

Os manipuladores de alimentos devem manter as maos sem fissuras onde os microrganismos se possam alojar
e desenvolver, usando creme hidratante. As unhas devem ser usadas curtas, limpas e sem verniz, sendo proibida
a utilizacao de unhas posticas.

Lavagem de maos

Sendo as méos um foco de contaminagédo de alimentos, a sua adequada e frequente lavagem adquire uma
importancia fundamental para garantir que ndo contribuam para contaminar os alimentos. Embora a lavagem das
maos seja um acto conhecido e realizado habitualmente, as situagées em que se devem lavar, bem como a sua
correcta lavagem, ndo sdo muitas vezes reconhecidas como importantes. De facto, uma correcta e frequente
lavagem das maos requer o conhecimento de algumas regras e cuidados elementares, mas importantes.
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Quando lavar as maos

As méaos devem ser lavadas:

- Sempre que se utilize os sanitarios (A);

- Sempre antes de iniciar o trabalho e apés cada intervalo;

- Ap6s manipular ou tocar em equipamentos sujos;

- Ap6s manipulacéo de sacos e/ou caixotes de lixo;

- Depois de manipular alimentos crus e antes de manipular alimentos cozinhados;
- Depois de manipular produtos quimicos (B);

- Sempre que se mude de tarefa e/ou preparacéo;

- Apbs mexer no cabelo, olhos, boca, ouvidos ou nariz;

- Depois de comer;

- Depois de fumar;

- Depois de se assoar, tossir ou espirrar (C);

- Apos ter tocado em objectos como dinheiro, telefone, caixa registadora e outros objectos de muito uso.

Sempre que ocorra uma situagéo diferente das enunciadas acima, em que o trabalhador ndo tenha a certeza se
tem que lavar as maos, adoptando o Principio da Precaugéo, deve proceder a sua lavagem.
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Onde e como lavar as maos

As méaos devem ser lavadas num lavatoério exclusivamente usado para lavar as maos, com comando accionado
pelo joelho ou pelo pé (se o lavatério for de comando manual, a torneira devera ser fechada com um toalhete de
papel). Uma incorrecta lavagem das maos pode levar a que estas fiquem com microrganismos. A Figura 2.1 mostra
as areas das maos que podem ficar mais facilimente mal lavadas, se a sua lavagem néo for feita de modo adequado.

Areas mais frequentemente mal lavadas
Areas menos frequentemente mal lavadas

Areas normalmente bem lavadas

Fonte: Adaptado de L. Taylor, 1978, An evaluation of handwashing techniques - I, Nursing Times

Figura 2.1 - Areas das maos que podem ficar mal lavadas apés uma lavagem inadequada.

Para uma correcta lavagem das maos deve-se seguir sequencialmente as seguintes regras:

1- Molhar as méaos e os antebracgos (até aos cotovelos) com agua quente corrente;
2- Ensaboar bem as méos e os antebragos com sabonete liquido desinfectante;

3- Lavar cuidadosamente os espacgos entre os dedos, as costas das maos, polegar e unhas (usar uma escova
adequada que devera ser mantida limpa e seca entre as utilizagbes);

4- Passar por agua corrente quente;
5- Ensaboar novamente as maos, esfregando-as enquanto se conta até 20;
6- Passar por agua corrente quente;

7- Secar com toalhas de papel descartaveis de utilizagdo Unica que devem ser colocadas em recipiente préprio,
com tampa accionada pelo pé.

Em situagcbes em que as m&os ndo se apresentem muito sujas, ndo € necessario realizar os pontos 5 e 6, ou entdo
estes podem ser substituidos pelo procedimento seguinte: apds a primeira lavagem das méos usar um desinfectante,
por exemplo a base de alcool, que seque rapidamente sem necessidade de limpar com toalhetes.
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Luvas

Caso seja necessario usar luvas descartaveis, os trabalhadores devem lavar correctamente as maos antes de
calcarem as luvas e de seguida devem desinfectar as luvas, por exemplo com uma solug¢éo desinfectante alcodlica.
As tarefas que necessitem de luvas devem ser efectuadas sem interrupgéo, caso contrario, as maos devem ser
novamente lavadas e usadas novas luvas desinfectadas. Em determinadas situagdes € conveniente a mudanca
de luvas de 30 em 30 minutos, o que devera se decidido pelo respectivo superior hierarquico.

2.3.2. Uniforme

A roupa e outro material que se use fora do local de laborag&o deve ser deixada no vestiario, esta deve ser mantida
sempre devidamente limpa e deve ser guardada em cacifos individuais. No local de laboragdo, todo o pessoal deve
usar fardamento adequado, fornecido pelo estabelecimento, que deve ser mantido limpo, e mudado sempre que
se apresente sujo, mesmo que isso acontega durante o turno de trabalho. O fardamento a utilizar deve obedecer
as seguintes regras:

- Deve ser de cor clara, confortavel e adequado a tarefa a desempenhar;
- Ser de uso exclusivo no local de laboragéo;
- Ser constituido por touca/barrete, calgas, calgado apropriado e eventualmente avental.

O fardamento pode ainda incluir, se for considerado necessario, camisa, camisola ou tunica. Se for necessario usar
meias, estas deverao ser brancas e de algodéo.

Para se vestir o fardamento, deve-se, colocar primeiro a touca, (vestir a camisa e camisola, caso necessario) vestir
a bata e calgas e s6 depois o calgado, lavando-se as maos de seguida.

A touca/barrete deve ser usada de modo a cobrir todo o cabelo, ndo deixando pontas de fora. Para segurar a touca
ndo se devem usar ganchos ou molas. Esta deve ser presa com a ajuda do elastico que deve fazer parte da sua
estrutura. O uso de touca ou barrete € justificado pelo perigo de queda de cabelos, bem como pelos microrganismos
que podem cair junto com o cabelo e particulas de caspa. Os cabelos devem apresentar-se lavados e penteados.

Embora néo seja aconselhavel que os trabalhadores do sexo masculino usem barba e/ou bigode, caso usem, o
fardamento deve incluir protec¢cdo adequada para a barba e bigode.

2.3.3. Calgado

O calgado dever ser de uso exclusivo no local de laboragao, ser de cor clara, antiderrapante, confortavel, fechado
e com protecgéo contra queda de objectos se necessario. Deve existir uma barreira a separar a area em que o
trabalhador descalga o calgado que traz do exterior e a area em que usa o calgado de laboragéo. Esta barreira
pode ser uma simples elevacao onde o trabalhador se senta para se descalgar, roda o corpo para passar os pés
para o outro lado, onde calca o calgado de trabalho. Deste modo, o calgado de trabalho nunca se encontrara na
area do calgado que o trabalhador traz de casa e vice-versa. Idealmente, antes do local de laboragao, deve existir
um ponto de desinfecgdo do calgado, em que o agente desinfectante deve ser mudado regularmente.
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2.3.4. Adornos pessoais

N&o deve ser permitida a utilizagdo de qualquer tipo de adornos (e.g. joias, relogios, pulseiras, brincos, piercings,
etc.), dado o risco de poderem soltar-se e contaminar os alimentos. Pode ser permitido o uso de alianga se esta
for lisa e ndo constituir perigo para o trabalhador, como por exemplo, ficar presa em alguma maquina ou utensilio
ou para a seguranca dos alimentos. No caso de se usar aliancga, esta deve ser lavada cada vez que se lavem as
mé&os, pois constitui um local onde a sujidade se pode alojar, criando condi¢cdes para o desenvolvimento de

microrganismos.

2.3.5. Comportamento pessoal

Em termos globais, os trabalhadores devem apresentar-se com boa aparéncia, revelando sinais claros de uma
higiene adequada e cuidada, sendo desaconselhavel o uso de p6 de arroz e outros pos, durante o trabalho, que
possam passar para os alimentos.

Cada trabalhador deve assumir comportamentos adequados as fun¢des que desempenha, nomeadamente:

- Fumar - é proibido fumar em todas as zonas do estabelecimento, nomeadamente nas zonas de acondicionamento,
preparagao, confeccdo e servico. E apenas permitido fumar nos locais explicitamente indicados;

- Tossir, espirrar e cuspir - se esporadicamente o trabalhador tossir ou espirrar, deve proteger a boca e nariz com
um toalhete e lavar as méos de seguida. E proibido cuspir em qualquer local das instalagdes, com excepgéo dos
sanitarios e para as sanitas;

- Beber, comer ou mascar pastilhas elasticas - é proibido beber, comer ou mascar pastilhas elasticas nas instalagdes,
com excepgao dos locais destinados as refeigbes;

- N&o tocar na boca, nariz, cabelo e no rosto durante a manipulagao dos alimentos.

2.3.6. Outras regras

Outras regras que deverao ser seguidas incluem:

- Cada trabalhador deve manter o seu local de trabalho limpo e arrumado, de modo a que possa desempenhar
adequadamente as suas fung¢des. No final do dia de trabalho, cada trabalhador deve deixar o local de trabalho
devidamente limpo, arrumado e em condigbes adequadas para a sua utilizagéo;

- A ndo utilizagdo de maquilhagem, perfumes ou lo¢des, que possam passar para os alimentos, e de produtos como
repelentes de insectos ou medicamentos de uso topico;

- A'lavagem dos dentes ap6s cada refeicao;

- Atomada de medidas de precaugéo, pelos trabalhadores que usam lentes de contacto ou éculos, para que estes
ndo caiam nos alimentos;

- A utilizagdo, quando necessario, de mascaras naso-bocais, que devem ser colocadas tapando simultaneamente
a boca e nariz (e.g. na elaboragéo de alimentos de alto risco);

- Na manipulagéo dos alimentos, evitar sempre que possivel a producao de lascas de ossos, procurando realizar
cortes limpos;
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- Evitar juntar aos alimentos residuos de matérias-primas como cascas de ovo, restos lenhosos de especiarias,
cascas de alguns frutos, etc.;

- Usar panos de cozinha de uma so6 utilizagédo evitando o habito de usar um sé pano para todas as tarefas;

- Na desmontagem da maquinaria para a sua limpeza ou reparagéo, ter cuidado na manipulacédo das pegas pequenas
evitando realizar estas actividades na presencga de alimentos. De igual modo na montagem deve-se ter o cuidado
de ndo deixar pecas soltas;

- Nunca manusear produtos quimicos como detergentes, insecticidas, etc. na proximidade dos alimentos;

- Manter os produtos de limpeza e os pesticidas sempre nas embalagens originais. Nos casos em que para a sua
utilizagao precisam de ser diluidos, devem ser utilizados recipientes apropriados, nunca utilizando recipientes que
tenham contido alimentos, pelo risco de se confundirem.

Aplicacédo 2.1 — Principais Boas Praticas de Higiene Pessoal

Boas Préticas de Higiene Pessoal

- Mantenha uma higiene pessoal cuidada ao nivel do corpo, da roupa, do fardamento e
do calgado.

- Guarde a roupa e outro material utilizado fora do local de laboragdo no vestiario.

- Utilize o uniforme exclusivamente nas instalagdes. Procure manté-lo limpo. Sempre que
necessario proceda a sua substituicéo.

- Utilize o calgado proéprio (de cor clara, antiderrapante, confortavel, fechado) exclusivamente
no local de laboracéao.

- Cubra o cabelo completamente, utilizando toucas ou barretes, ndo deixando pontas de
fora.

- Mantenha as unhas curtas, limpas e sem verniz. N&o utilize unhas posticas.
- N&o utilize adornos pessoais (joias, relégios, pulseiras, brincos, piercings).
- Evite o uso de perfumes e maquilhagem.

- Lave adequadamente as maos (de acordo com a pratica estabelecida), com a frequéncia
necessaria.

- Ndo coma, ndo beba, ndo masque pastilha elastica, ndo fume nas areas de recepcéo,
preparagao, confecgdo ou servigo de alimentos.

- Se tossir ou espirrar procure proteger a boca e o nariz, se possivel com um toalhete.
Lave as méos de seguida.

- Caso realize tarefas que exigem um nivel superior de higiene (por exemplo, 0 manuseamento
de alimentos de alto risco), utilize mascaras naso-bocais.
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24 Saude, enfermidades, les6es e 0 seu impacto
na segurancga alimentar

2.4.1. Estado de saude e situacoes de doenca

Mesmo que as pessoas que contactam com alimentos durante a sua preparagao apresentem um estado de saude
normal, tm no seu corpo microrganismos que podem contaminar os alimentos. Quando uma pessoa esta doente,
por exemplo com gripe ou diarreia, no seu corpo existe um nimero muito elevado de microrganismos. Tal facto
torna a possibilidade de contaminagao de alimentos muito mais provavel. Assim, qualquer pessoa que manipule
alimentos e que tenha contraido, ou suspeite ter contraido, doenga contagiosa, ou sofra de doenga de pele, doenga
do aparelho digestivo acompanhada de diarreia, vomito ou febre, inflamacao da garganta, do nariz, dos ouvidos
ou dos olhos, ndo deve trabalhar. Neste caso, deve informar imediatamente o responsavel do estabelecimento.
Uma pessoa nesta situagéo, s6 podera voltar a trabalhar quando houver absoluta certeza de que n&o constitui
perigo para a segurancga alimentar e com a respectiva autorizagdo do médico.

Para além das situagdes de doenga, manifestadas pelos respectivos sintomas, quem manipula alimentos néo pode
ser portador sdo, ou seja, albergar no seu corpo microrganismos patogénicos sem apresentar sintomas de doenga.
Assim, qualquer pessoa que manipule alimentos deve fazer pelo menos um exame médico anual.

2.4.2. Lesbes

Cortes e queimaduras

Os cortes e queimaduras constituem pontos de lesdes da pele, onde os microrganismos se desenvolvem com
facilidade, pelo que devem ser encarados como situagdes de particular perigosidade e de alerta para quem manipule
alimentos. No caso de cortes ou queimaduras, a pessoa afectada devera alertar imediatamente o responsavel do
estabelecimento, para se averiguar da necessidade de tratamento médico e da eventual impossibilidade da pessoa
poder exercer a sua actividade. No caso de se decidir que o trabalhador afectado pode continuar a trabalhar, o
corte ou queimadura deve estar devidamente tapado com pensos coloridos e impermeaveis e o trabalhador deve
usar luvas descartaveis. Deve-se observar frequentemente se ndo ocorre sangramento.

Reacc¢oes alérgicas

As reacgbes alérgicas para além do perigo para a saude da pessoa afectada, potenciam a contaminagao de
alimentos, pela natural reac¢ao de cogar, levando a escamagéo da pele, que pode contaminar os alimentos por
microrganismos. Qualquer reaccgao alérgica deve ser imediatamente comunicada ao respectivo responsavel, para
eventual tratamento médico, possivel exclusao temporaria da pessoa afectada da sua actividade e averiguagéo
da situacéo/agente causador da alergia. Caso algum trabalhador saiba que é alérgico a determinado tipo de
situagao/agente deve informar o seu responsavel, para que se evite que o trabalhador possa vir a sofrer reacgdes
alérgicas.
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Aprovisionamentos na restauragao

3.1. Introdugéo

3.2 Compra de matérias-primas e produtos alimentares

3.3. Recepc¢éo de mercadorias (Matérias-primas/Produtos Alimentares)

3.3.1 Areas/zonas de recepgéo

3.3.2 Controlo/inspecgéo dos veiculos de transporte na recepgao

3.3.3 Controlo/inspecgdo das mercadorias na recepgao

3.4. Armazenamento das mercadorias (Matérias-primas/Produtos Alimentares)
3.4.1 Armazenamento a temperatura ambiente

3.4.2 Armazenamento a baixas temperaturas

Objectivos do Capitulo

: Transmitir os critérios a ter em consideragdo na compra /recepgao de matérias-primas e produtos.

: Sensibilizar para a importancia da correcta armazenagem dos alimentos nas diversas fases, desde a conservagao
das matérias-primas até ao produto apés a confecgéo.

: Sensibilizar para os mecanismos de detecgao de deficiéncias nas matérias-primas ou nos produtos na sua
recepcao.

: Transmitir os principais critérios e condigdes de armazenagem dos alimentos nas diversas fases, desde a
conservagao das matérias-primas até ao produto apds a confecgao (produto final)

: Dotar todos os operadores, intervenientes nos diferentes processos de aprovisionamento, de conhecimentos e
capacidade técnica para efectuarem de forma eficiente as tarefas pelas quais sdo responsaveis.
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31 - Introducao

No sector da restauragéo é fundamental conhecer os diferentes métodos de armazenamento, para assegurar que
as matérias-primas que constituem as refei¢cdes oferecem seguranga para os consumidores. Desta forma é relevante
que os operadores conhegam as formas adequadas de armazenamento, quer ao nivel da conservagéo das matérias-
primas, quer de alimentos/refeicbes apos a sua preparagéo/confec¢do e os mecanismos que lhes permitam identificar
anomalias nos produtos, desde a sua recepg¢do até ao momento em que sdo servidos ao cliente.
Os alimentos que forem manipulados, armazenados, embalados, transportados e expostos, nos estabelecimentos
de restauracao devem ser protegidos de qualquer contaminagéo que os torne improprios para o0 consumo humano
Ou perigosos para a saude e em condi¢des que impegam o seu consumo indevido. Assim, as empresas do sector
alimentar ndo devem aceitar matérias-primas ou ingredientes, cujo grau de contaminagéao (por parasitas, microrganismos
patogénicos ou substancias toxicas, substancias em decomposigéo ou corpos estranhos) seja tal que possam ser
reconhecidos como improéprios para o consumo humano, ou que de tal facto haja suspeita.

As matérias-primas e ingredientes armazenados no estabelecimento devem ser conservados em condigdes
adequadas que evitem a sua deterioragdo e os proteja da contaminagao. Fundamental na cadeia alimentar € o
modo de conservagdo. As matérias-primas, os ingredientes e os produtos intermédios e acabados, susceptiveis
de permitir o crescimento de microrganismos patogénicos ou a formacéao de toxinas, devem ser conservados a
temperaturas de que ndo possam resultar riscos para a saude.

Os alimentos deverao, ainda, estar sujeitos as regras de asseio e higiene a observar, nomeadamente, o asseio e
conservacdo de instalagdes, equipamentos e utensilios (limpeza, manutengao), utilizados na recepcéo e armazenamento
ou em qualquer fase dos processos de preparagao ou confecgéo.

Os aspectos relevantes directamente relacionados com o aprovisionamento (recepgéo, armazenamento, conservagao)
de géneros alimenticios encontram-se descritos no Capitulo VIl do Regulamento da Higiene dos Géneros Alimenticios
anexo ao Decreto-Lei n°® 425/99, nos Artigos 20° ao 23°. O Artigo 20° enumera os requisitos para matérias-primas
e ingredientes, enquanto o Artigo 21° enumera aqueles que séo aplicaveis aos alimentos. A conservagéo dos
produtos: matérias-primas, ingredientes e alimentos sdo consideradas no Artigo 22°, sendo apresentado no Artigo
23° os cuidados a ter na armazenagem de substancias perigosas.

32 Compra de matérias-primas e produtos
alimentares

No sector da restauracao a variedade de produtos utilizados é muito diversa, pelo que é necessario seleccionar
fornecedores qualificados e de confianga, que oferegcam garantias de que os seus produtos séo de qualidade.
A qualidade do produto final (refeigbes) € influenciada pela qualidade das matérias-primas compradas, isto envolve
a necessidade de avaliacéo e classificagdo de fornecedores para futura selecgcédo. Nos estabelecimentos de
restauragdo deve ser assegurado que, quando se compra uma matéria-prima e/ou um alimento se obtém na
realidade o que se pretende, assim devem ser estabelecidos e mantidos documentados os requisitos especificados,
de forma a assegurar que o produto comprado esta conforme. E imprescindivel que todos os pormenores e requisitos
relevantes dos produtos pretendidos sejam claramente referenciados no momento de efectuar a encomenda, é
também importante que o operador responsavel por esta tarefa verifique a encomenda antes de proceder a sua
emissao.
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Os riscos que os estabelecimentos de restauragédo correm de ndo satisfazer os seus clientes, aumentam com a
ocorréncia de qualquer falha relativamente ao produto comprado. Assim se trabalharmos com fornecedores que
nao oferegam confianga, a probabilidade de ocorrem situagdes que coloquem em risco a seguranga dos alimentos
e consequentemente a saude do cliente aumenta.

E essencial, ter a confianca de que, o fornecedor cumpre com todos os requisitos legais relativos a higiene e
segurancga alimentar, devendo este ser seleccionado com base na sua capacidade de satisfazer, para além destes
requisitos legais, também outros requisitos pré-definidos.

Os fornecedores devem ser continuamente avaliados com base em questdes ou parametros que definam confianga,
como:

- Os produtos fornecidos obedecem aos requisitos predefinidos?

- O prazo de entrega acordado é habitualmente cumprido?

- E certificado?

- Tém um sistema da qualidade?

- O preco e condi¢des de pagamento sdo os mais favoraveis a organizagéo?

33 Recepcao de mercadorias

(Matérias-primas/Produtos Alimentares)

Arecepgao das matérias-primas e produtos alimentares € a primeira etapa de todo o processo de preparagéo/confecgdo
de uma refeigdo, assim esta etapa tem grande importancia, em virtude de ser a primeira oportunidade para rejeitar
e consequentemente eliminar do processo matérias-primas e alimentos que ndo cumpram com as especificagdes
e requisitos de higiene e seguranga, e que de algum modo possam vir a colocar em risco a saude dos consumidores.

O operador que recebe a mercadoria é responsavel pelo controlo da qualidade e seguranga dos alimentos e
matérias-primas recepcionados. Assim, de modo a assegurar a qualidade e seguranga dos produtos recepcionados,
os operadores responsaveis pela actividade de recepgdo devem receber formagédo de modo a garantir que apenas
aceitam os produtos que estdo de acordo com as especificagdes dos parametros de qualidade e higiene. Esta
formacéo deve ser assegurada pela gestao/responsaveis do estabelecimento de restauragao, de modo a que as
especificagdes técnicas e de qualidade dos produtos a serem comprados sédo entendidas e apreendidas pelos
operadores responsaveis por essa tarefa.

Ainspecgéo na recepgao deve ser realizada tanto ao veiculo usado no transporte, como as mercadorias e alimentos
recepcionados. De um modo geral esta inspecgéo deve focar parametros que permitam avaliar a auséncia de
qualquer forma de contaminacao. Assim aquando da recepgao deve-se verificar:

- As quantidades e as caracteristicas dos produtos, comparando com a nota de encomenda;

- A adequabilidade do veiculo ao produto transportado; especialmente no que diz respeito a produtos refrigerados
ou congelados;

- As temperaturas e transporte, no caso de produtos refrigerados ou congelados, visto ser muito importante que
a cadeia de frio ndo seja interrompida. Caso a temperatura aumente, pode ocorrer desenvolvimento de microrganismos
patogénicos;
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- As condi¢des de higiene do veiculo de transporte;

- O estado das embalagens de acondicionamento dos alimentos, em termos de higiene e integridade, visto poderem
originar a alteragdo/contaminagéo do produto;

- Arotulagem, os codigos, e os prazos de validade das embalagens, rejeitando os produtos cujo prazo de validade
esteja ultrapassado.

3.3.1. Areal/zona de recepgao

A operagéo de recepgao deve ser efectuada exclusivamente no local especifico para tal. A area de recepgao das
mercadorias deve estar sempre limpa e desobstruida, pelo que os produtos recepcionados devem ser mantidos
nessa area o minimo tempo possivel. Esta area deve estar devidamente identificada, por meio de afixagdo de uma
placa. Esta zona de recepgao nio devera ter ligagédo directa com a zona de preparagao/confecgao dos alimentos.

Para a correcta organizacgao fisica destas areas devem ser cumpridas determinadas regras:
- Ter disponivel uma caneta ou lapis e uma superficie dura, sobre a qual seja possivel escrever;

- Manter em local acessivel uma sonda de temperatura para verificar e registar as temperaturas dos produtos
recepcionados;

- Ter sempre disponiveis 0os meios para transportar as matérias-primas quando necessario (e.g. carros manuais),
devendo estes estar sempre perfeitamente limpos;

- Devem estar sempre disponiveis as chek lists (fichas de verificagao) utilizadas no controlo das mercadorias
recepcionadas.

RECEPCAO ]
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3.3.2. Controlo/inspecc¢ao dos veiculos de transporte
na recepgao

O estado em que o veiculo de transporte se encontra, pode assumir bastante importancia para a adequada
conservagao do estado de higiene das matérias-primas e alimentos transportados. Os veiculos estéo frequentemente
associados a incumprimentos das especificagdes de higiene e qualidade, para aceitagdo das matérias-primas.

Os veiculos também podem assumir o papel de vector de contaminagéo das instalagbes do estabelecimento de
restauragéo transportando pragas, e contaminantes fisicos, quimicos ou microbioldgicos para o interior das mesmas,
directamente ou por via dos produtos transportados.

Os factores de maior importancia a ter em consideragdo quando se inspecciona um veiculo utilizado no transporte
de alimentos s&o:

- A aparéncia do veiculo, nomeadamente limpeza geral ou auséncia de danos na estrutura do veiculo;

- Aintegridade estrutural dos veiculos. Caso as caixas de carga dos veiculos se apresentem danificadas, podem
originar a contaminacgao dos alimentos;

- A presenca de agua nas caixas de carga, pode indicar que nao foi implementada uma correcta protecgéo,
relativamente as condigdes ambientais, por parte do fornecedor. Este facto pode colocar em causa a integridade
do produto, favorecendo por exemplo o desenvolvimento de fungos;

- A presenca de poeiras e outras sujidades;

- Caso os veiculos estejam equipados com sistema de frio, deve ser verificado se este esta a funcionar correctamente,
isto através da medigédo da temperatura no interior da caixa do veiculo e/ou através da verificagéo dos registos
dessa mesma temperatura durante o periodo de transporte.

3.3.3. Controlo/inspec¢ao das mercadorias na recepgao

ApoOs a inspecgéo ao veiculo, deve-se efectuar a inspecg¢édo das mercadorias e alimentos recepcionados, efectuando
0s registos necessarios, na ficha de verificagcdo especifica para cada produto a recepcionar. Esta inspeccgéo deve
ser realizada tendo em consideragdo as especificagdes previamente estabelecidas, e também a natureza dos
produtos.

O operador responsavel pela recepg¢édo das mercadorias e alimentos deve ter um efectivo conhecimento de todas
as caracteristicas dos produtos recepcionados, ou seja ter conhecimento das especificagdes. Este operador deve
também ter a autoridade (delegada pelo seu superior), para rejeitar qualquer produto que n&do cumpra com 0s
requisitos e especificagbes pré-definidas.



Aprovisionamentos na restauragéo

Lista de Verificagio

1. As quantidades e as caracteristicas dos produtos,
comparando com a nota de encomenda; M

2, A adequabilidade do veiculo ao produto transportado,
especialmente no que diz respeito a produtos refrigerados ou
congelados; |
;? As condigdes de higiene do veiculo de transporte; M
< 4. As temperaturas de transporte, no caso de produtos
refrigerados ou congelados;

5. O estado das embalagens de acondicionamento dos
alimentos, em termos de higiene e integridade;

6. A rotulagem, os codigos e os prazos de validade das
embalagens, rejeitando os produtos cujo prazo de validade
esteja ultrapassado.

Figura 3.2 — Fichallista de verificagcdo na recepgdao.

Desta inspecgéo deve fazer parte um controlo quantitativo, e também um controlo qualitativo.

Assim o controlo quantitativo consiste essencialmente, nos seguintes aspectos:

- Verificar se as quantidades e os produtos recebidos estdo de acordo com a nota de encomenda;

- Efectuar a pesagem dos produtos recebidos, sempre que tal seja aplicavel. O operador deve ter em atengdo o
facto de que a balanca deve ser higienizada diariamente, e apds cada utilizagéo, por exemplo entre a pesagem
de vegetais como batatas e a pesagem de peixe ou carne.

No controlo qualitativo deve ter-se em consideragao os seguintes aspectos, que podem levar a rejeigado do produto:
- Embalagens danificadas, sujas e abertas;

- Latas opadas, enferrujadas ou de outra forma danificadas;

- Presenca de sinais que indiciem a contaminagao por pragas. Entre estes sinais incluem-se a presenca de fezes
e/ou urina, restos de pragas mortas, pélos e embalagens que se apresentem roidas;

- Presenca efectiva de pragas nos produtos, como baratas e moscas;

- Presenga de contaminantes quimicos, como por exemplo, 6leo proveniente do contacto do produto com o veiculo;
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- Produtos cujo prazo de validade esteja imperceptivel ou inexistente, ou mesmo situagbes em que o rétulo ndo
exista. Deve ter-se também em atencéo prazos de validade que tenham expirado, ou que, estejam demasiado
préximo da data de validade limite e cuja utilizagdo do produto ndo va ocorrer antes dessa mesma data limite;

- Enchidos (eg. chourigas, presunto) cobertos por uma camada superficial de bolores. Deve também ter-se em
atencao a presenca de bolores nos queijos;

- Fiambre com presenca de manchas verdes, perda da sua cor natural, sinais que evidenciam a deterioragao do
produto;

- Frutos que se apresentem demasiado maduros, proximo do estado de podriddo ou que ja se encontrem nesse
mesmo estado. Nos frutos deve também ter-se em atencgao a presencga de sinais de traumatismos (pisadelas);

- Horticolas que apresentem sinais de podriddo, bem como a presenga de folhas velhas. Nestes deve-se verificar
também se apresentam excesso de terra;

- Bacalhau seco com manchas escuras (pretas) ou vermelhas. Deve-se também ter-se atengéo a bacalhau que
apresente demasiada humidade;

- Ovos que se apresentem sujos ou partidos;

- Peixe e mariscos frescos que apresentem cheiro desagradavel. Ainda relativamente ao peixe sdo também sinais
de degradagéo a falta de brilho, boca e guelra escurecidas;

- Alimentos congelados ou refrigerados, que aquando do controlo de temperatura a recepgéo apresentem abuso
de temperatura. Os alimentos congelados, que no momento da recepgéo, se encontrem a temperaturas iguais ou
acima de -15 °C, e que se destinem a ser armazenados na camara de congelados, devem ser rejeitados.
Outros produtos, tais como as carnes, tém impressas marcas de salubridade cuja presenga evidencia a sua
inspeccgdo e aprovacgao pela autoridade sanitaria. Num grande nimero de estabelecimentos n&o sera possivel
verificar estes selos devido ao facto de receberem as carnes ja desmanchadas, ndo sendo por isso aplicavel esta
medida.

Caso algum dos alimentos, recebidos no estabelecimento, apresente um ou mais dos aspectos anteriormente
descritos, ou em caso de duvida relativamente a qualidade do produto, este deve ser de imediato rejeitado. O
operador responsavel pela tomada da decisdo, deve especificar por escrito a ndo-conformidade que motivou a
rejeicdo, na ficha de verificagdo dos produtos recepcionados. A ocorréncia devera também ficar descrita num
eventual registo de devolugdo que acompanhara o produto aquando da devolugdo ao fornecedor.

Apos as mercadorias e os alimentos terem sido inspeccionados, e ter sido confirmada a sua conformidade com
as especificagdes e com a respectiva nota de encomenda, deve ser imediatamente efectuado o seu armazenamento.
E fundamental que seja dada toda a prioridade, ao armazenamento de produtos congelados e refrigerados, de
modo a que ndo seja quebrada a cadeia de frio.

Quando nao for possivel devolver de imediato o produto ndo-conforme, este deve ser armazenado, tal como o
produto conforme, s6 que nestes casos o operador devera colocar esses produtos fisicamente separados dos
produtos conformes. Este local devera estar claramente identificado. O operador podera também identificar este
produto, utilizando por exemplo uma etiqueta na qual devera estar inscrito “Produto ndo conforme”.
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Embora os perigos quimicos possam ocorrer devido a problemas como, a presenca de residuos de antibioticos
em carnes, pesticidas, dioxinas, entre outros, n&o € possivel aplicar na restauragdo medidas preventivas praticas
para detectar a presencga destes perigos, pois da sua analise resultaria um custo e pouca eficacia devido a que
os produtos ja teriam sido consumidos antes que o estabelecimento estivesse na posse dos resultados das analises.
A reducgdo da probabilidade de ocorréncia destes perigos passa pela qualificagcdo de fornecedores.

A verificagdo do aspecto adequado das matérias-primas é uma medida simples e eficaz para detectar a frescura
dos produtos, principalmente dos pereciveis. Nas Aplicagdes 3.1 a 3.7 sdo apresentadas as caracteristicas de
alguns dos principais alimentos pereciveis que deverao ser observadas na sua recepgao.

Aplicacdo 3.1 — Controlo de recepgéo de produtos carnicos

Carne

. Qualidade, aparéncia, textura

. Selo de inspec¢éo das autoridades sanitarias.

. Nao se deve apresentar viscosa ou seca.

. A carne de vaca deve apresentar cor vermelho brilhante, e a de porco um rosa claro.
. Firme e elastica ao toque.

. Temperatura interna

. Carne fresca deve apresentar-se a uma temperatura T= 5°C.

. A carne congelada deve apresentar-se completamente sélida (T=-18°C).

. Sinais de Contaminagao

. Descoloragao em tons castanho, verde, ou purpura.

. Manchas verdes, pretas ou brancas que indicam contaminagao por fungos.
. Queimaduras pelo gelo.

Aplicacdo 3.2 — Controlo de recepgéo de ovos e lacticinios

Ovos
. Qualidade, aparéncia, textura

. Selo de inspecgdo das autoridades sanitarias.

. Devem apresentar-se limpos, secos e sem fissuras.

. Temperatura

. A caixa do veiculo de transporte deve apresentar uma T ambiente de 20 °C.
. Sinais de Contaminagéao

. Cascas fissuradas ou sujas.

Lacticinios

. Qualidade, aparéncia, textura

. Embalagens limpas e intactas.

. Pasteurizado.

. Odor adocicado e suave.

. Temperatura interna

. Veiculo de transporte possui sistema de refrigeragao.
. Temperatura dos produtos = 5°C.

. Sinais de Contaminagao

. Odor a azedo, ou bolor.

. Rejeitar produtos com prazo de validade expirado.
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Aplicacédo 3.3 — Controlo de recepgéo de leite e iogurtes

. Qualidade, aparéncia, textura

. Pasteurizado ou ultra-pasteurizado.

. Embalagens hermeticamente seladas.

. Isento de grumos e liquido (leite).

. Temperatura interna

. Veiculo de transporte possui sistema de refrigeracao.
. Temperatura dos produtos = 5°C.

. Sinais de Contaminagao

. Odor a podre (putrido).

. Consisténcia coalhada (leite).

. Verificar a data de validade e rejeitar produto que ultrapassou essa data.
. Odor a acido.

. Bolores.

Aplicacdo 3.4 — Controlo de recepcédo de manteiga

. Qualidade, aparéncia, textura

. Textura firme e isenta de grumos.

. Cor uniforme.

. Embalagens e/ou contentores limpos.
. Temperatura interna

. Temperatura entre 1 e 5°C.

. Sinais de Contaminagao

. Bolores.

. Odor a rango.

Aplicacdo 3.5 — Controlo de recepcéo de produtos frescos

. Qualidade, aparéncia, textura

. Auséncia de sujidade.

. Produto sem defeitos.

. Sem evidencia de bolores.

. Textura firme.

. Temperatura interna

. Produtos refrigerados com temperatura entre 1 e 5°C.

. Produtos néo refrigerados (e.g. bananas, tomate, batata doce, cebolas e batatas)
devem apresentar uma temperatura entre 10 e 16 °C.

. Horticolas frescos devem apresentar uma temperatura entre 1 e 5 °C (a haste do
termoémetro deve ser aplicada entre duas embalagens e ndo no interior das mesmas.
. Meldes (cortados) devem apresentar uma temperatura de 5 °C.

. Sinais de Contaminagao

. Sinais de infestagdo por insectos.

. Bolores.

. Falta de consisténcia, aspecto murcho e aspecto aquoso.

. Descoloragéo ou manchas.

. Cortes.
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Aplicacdo 3.6 — Controlo de recepcéo de produtos congelados

Alimentos Embalados

. Qualidade, aparéncia, textura

. Embalagens intactas e limpas

. Temperatura interna

. Os alimentos congelados devem apresentar-se completamente solidos

. A haste do termdmetro deve ser introduzido entre duas embalagens e nao perfurar
as embalagens

. Sinais de Contaminagao

. Indicios de descongelagao (presenca de liquidos no fundo das embalagens)

. Sinais de descongelagéo e posterior recongelagao (grande quantidade de cristais
de gelo e/ou blocos de gelo nas embalagens

Aplicacdo 3.7 — Controlo de recepcéo de produtos enlatados e secos

Alimentos Enlatados

. Qualidade, aparéncia, textura

. Latas intactas e limpas

. Sinais de Contaminacao

. Latas opadas, perfuradas, e/ou amolgadas
. Selagem das latas violada

. Rejeitar as latas sem rétulo

Alimentos secos

. Qualidade, aparéncia, textura

. Embalagens intactas

. Embalagens secas e nao danificadas
. Sinais de Contaminagao

. Embalagens himidas e com bolores
. Presenca de insectos
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34 Armazenamento das mercadorias
(Matérias-primas/Produtos Alimentares)

O adequado armazenamento dos alimentos é fundamental para a manutencao das condi¢des de higiene e seguranca
alimentar de qualquer estabelecimento do sector da restauragéo. A falha de qualquer um dos processos implementados
para assegurar as condi¢des ideais de temperatura, humidade, rotagéo de stocks e a integridade das embalagens
em que os alimentos se encontram acondicionados, pode ter como consequéncia, os produtos tornarem-se
improprios para consumo, ou provocar uma redugdo significativa do tempo de vida util dos alimentos.

O método de armazenamento das mercadorias (alimentos/ matérias-primas), vai ser seleccionado essencialmente
de acordo com a sua natureza, ou seja, de acordo com as caracteristicas do alimento. O tempo que se pretende
manter o produto armazenado também vai ter influéncia nessa seleccao.

Assim as principais caracteristicas dos alimentos a ter em consideracéo, relativamente ao método de
conservagao/armazenamento, sdo as seguintes (ver Capitulo 1):

- Actividade da agua;

- Acidez (pH);

- Aditivos (eg. conservantes) presentes;

- Composigao quimica do alimento (e.g. nutrientes, substancias antimicrobianas naturais).

E também importante ter presente, que as caracteristicas ambientais do local de armazenamento, devem ser tidas
em consideragao no processo de armazenagem, pois vao influenciar as caracteristicas dos alimentos anteriormente
descritas, podendo também influenciar as embalagens em que estes se encontram acondicionados. Assim os
principais factores ambientais a ter em consideracao, séo:

- Temperatura;

- Humidade relativa;

- Conveniente circulagado de ar;

- Isolamento dos alimentos que transmitam odores;
- Protecgéo contra a acgao directa da luz solar;

- Condigbdes de higiene do local de armazenamento.

O incorrecto armazenamento/conservagéo dos alimentos afecta a qualidade sensorial e a seguranga dos mesmos,
pois em alimentos inadequadamente armazenados, os microrganismos poderdo ter disponiveis as condi¢des
necessarias para se desenvolverem mais rapidamente e consequentemente causar problemas de saude no
consumidor.

Assim, é importante a consciencializagédo de todos os operadores responsaveis pelas diferentes tarefas associadas
ao processo de aprovisionamentos (recepgdo, armazenamento), de que o ndo cumprimento dos procedimentos
implementados, pode resultar em problemas de saude publica nos consumidores, para além de poderem ter também
graves consequéncias prejuizos financeiros para o estabelecimento de restauragéo.
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3.4.1. Armazenamento a temperatura ambiente

Os operadores responsaveis pelo aprovisionamento de alimentos em armazéns a temperatura ambiente (10°C a
21°C), devem ter em consideracao varios aspectos, dos quais vai depender a correcta conservagao dos alimentos.
Assim para a conservagao de alimentos, a temperatura ambiente, ser bem sucedida os operadores devem cumprir
algumas regras especificas:

- O operador responsavel pelo armazenamento deve efectuar o registo de todos os produtos que d&o entrada no
armazém. Este deve também afixar uma etiqueta (ou por outro meio disponibilizado) no produto, com a data de
entrada do mesmo no armazém;

- Deve também ser efectuado registo de todos os produtos que saem do respectivo armazém;

- Caso exista apenas um armazém geral, os produtos conservados nestas condi¢des devem estar agrupados por
familias de alimentos (e.g. bebidas, conservas, batatas/cebolas, frutas), de modo a facilitar o acesso aos mesmos
e evitar a possibilidade de ocorrerem contaminagfes cruzadas;

- Os produtos nunca devem ser colocados em contacto directo com o pavimento e devem estar de preferéncia
afastados da parede, dificultando a possibilidade de ocorréncia de contaminagdo dos mesmos. Neste armazém
nunca devem ser utilizados estrados ou prateleiras de madeira;

- A area onde os alimentos se encontram armazenados deve ser higienizada (ver Capitulo 6) com a frequéncia
necessaria, para que nunca existam poeiras e outras sujidades. Mesmo que o operador responsavel pelo armazém
ndo acumule a responsabilidade pelos procedimentos de higienizacéo, deve verificar se os mesmos sao aplicados.
Caso ocorra derrame de algum produto deve ser garantido que o mesmo ¢é imediatamente limpo;

- Deve ser sempre cumprida a regra FIFO na rotagéo de stocks, isto €, o operador responsavel pelo armazém deve
garantir, que os primeiros produtos a entrar no armazém (os mais antigos), s&o os primeiros a serem utilizados;

- As datas de validade devem ser sempre verificadas, pois pode acontecer que os alimentos, no momento de
entrada no armazém, apresentem prazos de validade mais curtos do que os produtos ja existentes no armazém;

- As referidas datas de validade devem também ser verificadas, sempre que € requisitado algum produto para
utilizagdo. O operador deve também fazer verificagdes gerais dos prazos de validade de todos os produtos presentes
no armazém;

- No caso de alguma embalagem ser aberta, e caso ndo se gaste a totalidade do produto, o operador, caso a
embalagem néo oferecga seguranga ao produto, deve transferi-lo para uma embalagem de plastico com tampa.
Neste caso o operador deve ter o cuidado de afixar o prazo de validade na embalagem para o qual o produto foi
transferido;

- Estas areas devem ser mantidas frescas, secas e bem ventiladas. A temperatura e humidade devem ser controladas
periodicamente, utilizando para isso os meios disponibilizados pelos seus superiores. Estes valores devem ser
registados nas folhas de registo especificas e caso se verifique que algo ndo esta de acordo com os paradmetros
pré-definidos, o operador deve de imediato informar os seus superiores;

- Os operadores devem estar atentos para a presencga de sinais, que evidenciem a presenca de pragas, e caso
seja responsavel pela manutengéo do plano de controlo de pragas (ver Capitulo & Volume Il) deve assegurar que
este é escrupulosamente cumprido;
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- As embalagens que se apresentarem opadas, amolgadas, ferrugentas ou de outra forma danificadas, devem ser
rejeitadas e identificadas como tal, utilizando para isso os meios disponiveis (e.g. codificagdo por cor, através de
colagem de etiqueta);

- Estes armazéns devem ser de uso exclusivo para produtos alimentares, estando proibido o0 armazenamento de
produtos n&o alimentares, como por exemplo os produtos quimicos de higienizagéo;

- O bacalhau salgado seco deve preferencialmente, ser mantido na embalagem de origem;

- Os operadores em situagéo alguma devem acondicionar alimentos em embalagens de produtos n&o alimentares,
e vice-versa;

- Caso sejam detectados produtos improprios para consumo, ou se disso se suspeitar, deve-se proceder de imediato
a sua identificagéo, por exemplo através da colagem de etiquetas, devendo estes alimentos ser rejeitados;

- Os operadores devem ter o cuidado de manter as portas abertas apenas o tempo estritamente necessario para
a entrada e/ou saida de produtos, e outras operagdes necessarias.

Os produtos quimicos utilizados nas operagdes de higienizagdo, devem ser armazenados em espagos proprios
para esse fim. Deste modo os operadores devem estar sensibilizados para o facto de que € estritamente proibido
armazenar produtos alimentares nestes locais, e obviamente armazenar estes produtos quimicos num armazém
especifico para produtos alimentares.

3.4.2. Armazenamento a baixas temperaturas

O armazenamento a baixas temperaturas, baseia-se na redugéo da actividade dos microrganismos presentes no
alimento e suas enzimas, pela acgao do frio, com a consequente diminui¢do da degradagao dos componentes dos
alimentos e aumento do seu tempo de vida util.

Os processos de conservagao a baixas temperaturas, mais utilizados na restauragéo, sdo o armazenamento em
camaras frigorificas, e em camaras de congelagéo.

Os operadores responsaveis pelo armazenamento de produtos em camaras de refrigeragédo e de congelagao devem
cumprir as seguintes regras comuns aos dois processos:

- Controlar e registar a temperatura das camaras pelo menos duas vezes por dia. Deve ser disponibilizada uma
folha de registo (obrigatério) das temperaturas;

- Em caso de avaria do sistema de frio o operador deve de imediato afixar etiqueta que indique essa situagao, de
modo a que se evite ao maximo a abertura das camaras. Deve também informar o seu superior sobre a situagéo;

- Se o operador responsavel pelo armazenamento dos produtos refrigerados e/ou congelados, acumular a
responsabilidade pelos procedimentos de higienizagédo, deve cumpri-los escrupulosamente, devendo no final
preencher a folha de registo das operagdes de higienizagdo. Se ndo for o responsavel, deve verificar se os
procedimentos de higienizagdo s&o correctamente cumpridos;

- As portas das camaras devem ser mantidas abertas o minimo tempo possivel, sendo de maxima importancia,
verificar se as borrachas estdo em bom estado e se vedam eficientemente. Caso se verifique alguma anomalia o
operador deve de imediato informar o seu superior;
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- Os produtos devem ser colocados nas cadmaras, de modo a que ndo contactem directamente com as paredes.
De modo a que haja circulagéo de ar frio entre os alimentos, as camaras também nao deverao ficar sobrelotadas;

- Os produtos refrigerados e congelados devem estar devidamente acondicionados, ou seja tapados e identificados
de modo a reduzir o risco de contaminagdo cruzada e facilitar a rotagao dos produtos;

- Os alimentos nunca devem ser armazenados nas camaras frigorificas ou de congelagéo dentro de latas, ou sacos
opacos. Devem sim ser colocados no interior de sacos de plastico transparente e préprios para alimentos.

Todos os alimentos antes de serem armazenados, devem encontrar-se etiquetados com a data de entrada nas
respectivas camaras, para garantir que os primeiros alimentos a entrar sdo os primeiros a ser consumidos.

Nas camaras nao devem ser armazenados produtos ndo alimentares.

Armazenamento de produtos refrigerados

A maioria dos alimentos, que necessitem de refrigeragdo, devem ser conservados preferencialmente a temperaturas
entre 1 e 4 °C, isto no caso de existir apenas uma camara de refrigeragdo. No entanto, caso exista mais do que
uma camara de refrigeragdo no estabelecimento, os operadores responsaveis pelo armazenamento, devem ter
em consideragéo as temperaturas recomendadas para os diferentes alimentos (ver capitulo 5), e em fungéo destas
armazena-los na camara adequada.

Para a conservacgéo de alimentos refrigerados ser bem sucedida, os operadores responsaveis pelo armazenamento
nas camaras de refrigeragdo devem cumprir as seguintes regras:

- Caso ocorram derrames, devem ser imediatamente limpos, tendo o cuidado de deixar as camaras eficazmente
secas;

- Caso os alimentos estejam acondicionados em embalagens de materiais absorventes, como por exemplo cartéo,
estas devem ser previamente removidas. Os alimentos em refrigeragdo devem ser adequadamente acondicionados
em embalagens com tampa ou cobertos com pelicula aderente;

- Nunca devem ser introduzidos alimentos quentes na camara frigorifica, pois podem prejudicar as placas de
refrigeracdo e consequentemente aumentar a temperatura interna do frigorifico, ocorrendo a formagéo de condensacao,
que favorece a contaminagdo cruzada e o crescimento de bactérias e bolores;

- Os alimentos previamente confeccionados devem ser refrigerados, passando de 70 a 10°C no maximo em 2
horas;

- Caso exista mais do que uma camara frigorifica, o operador deve armazenar os alimentos nas cAmaras especificas
para os mesmos, por exemplo, alimentos crus (peixe e carne) numa das camaras e alimentos ja cozinhados ou
semi-preparados noutra;
- Caso exista apenas uma camara frigorifica, os alimentos devem ser colocados pela seguinte ordem:
. Os alimentos cozinhados na prateleira superior;
. As carnes e 0s peixes crus nas prateleiras intermédias;
. Os vegetais nas prateleiras inferiores ou, caso existam, nas gavetas apropriadas;
. Os produtos em fase de descongelagéo na parte inferior.

Cumprindo estas regras evita-se que sangue, liquidos de descongelagao e particulas de terra caiam sobre comida
pronta a ser consumida.
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Figura 3.3 — Correcta disposi¢do dos alimentos em frigorificos verticais.

- Relativamente a refrigeracéo de frutos e horticolas, devem ser tidas em consideragéo algumas incompatibilidades
entre eles, que podem colocar em causa a sua conservagaéo em boas condigdes. As principais incompatibilidades
podem ocorrer devido:

. Diferentes temperaturas de armazenamento que podem causar lesdes pelo frio:

- Frutos n&do-sensiveis a lesbes pelo frio (0-3°C) péra, ameixa, nectarina, diospiro, uva);

- Frutos sensiveis ao frio (8-14°C) ananas, banana, mangam, melancia, meldo, citrina.

. Libertag&o de etileno:

- Frutos que produzem grandes quantidades de etileno (e.g. maga, péra, abacate) ndo devem ser misturados
com frutos muito sensiveis a este gas, dos quais o kiwi € o exemplo mais relevante.
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. Mistura de odores:

- Este tipo de incompatibilidade é muito relevante caso os frutos sejam misturados, por exemplo, com cebolas ou
alhos.

- Os vegetais ndo deverdo ser armazenados em sacos de plastico, a ndo ser que sejam sacos proprios para tal
(e.g. sacos perfurados), de modo a permitir arejamento.

- Deve-se assegurar que os alimentos crus ndo entrem em contacto com os alimentos confeccionados;

- Os alimentos que se encontrarem em descongelagdo devem estar acondicionados em recipientes que evitem o
derrame de sangue e liquidos resultantes do processo de descongelagéo;

- Alimentos enlatados cuja embalagem ja foi aberta, nunca devem ser armazenados no interior das latas, em
especial os alimentos acidos, tal como, tomate, sumos ou frutas, o que pode resultar em contaminag&o quimica
por migragéo de componentes da embalagem. Estes alimentos devem ser transferidos para embalagens de plastico
que deverao ser correctamente tapadas.

Armazenamento de produtos congelados

O principio de conservagéao de alimentos congelados baseia-se no mesmo principio da refrigeracéo, ou seja, quanto
mais baixa for a temperatura, mais dificilmente os microrganismos se desenvolvem e consequentemente o alimento
degrada-se muito mais lentamente. E certo que a congelacdo conserva os alimentos durante um largo periodo de
tempo, pelo que a refrigeragcao simplesmente atrasa a sua alteracao. Tal deve-se ao facto de, a temperaturas
inferiores a 0 °C, a agua presente nos alimentos se transformar em gelo, deixando de estar disponivel para o
desenvolvimento dos microrganismos.

A temperatura de elei¢cdo para a conservagao de alimentos congelados é de -18°C, visto que a esta temperatura
ou a temperaturas inferiores o desenvolvimento das bactérias nao se verifica.

Dependendo das caracteristicas do alimento, o tempo de vida destes enquanto congelados sera diferente. Em
principio quanto maior for a qualidade inicial do alimento maior sera o seu tempo de vida conservado em congelacao.

Para a conservagdo de alimentos em congelagao ser bem sucedida, os operadores responsaveis pelo armazenamento
de produtos congelados devem cumprir as seguintes regras:

- Alimentos congelados, que se encontrem a temperaturas iguais ou acima de -15 °C, aquando da recepgao, e que
se destinem a ser armazenados na camara de congelados, devem ser rejeitados;

- Os alimentos congelados, ap6s a recepg¢do, devem ser imediatamente armazenados nas camaras;

- Nas camaras de conservagao de alimentos congelados é fundamental que os operadores assegurem o cumprimento
do sistema de rotacéo de stocks. Devem para isso ter em atengédo que os primeiros produtos a entrar (os mais
antigos) sdo os primeiros a sair;

- Os operadores devem confirmar o prazo de validade de todos os alimentos antes da sua saida da cAmara. Caso
este esteja ultrapassado, o operador deve rejeitar o produto e identifica-lo como tal, deve também informar o seu
superior do sucedido;

- Os operadores responsaveis pela descongelagéo das cdmaras, devem cumprir escrupulosamente os procedimentos
com a regularidade pré-definida, seguindo as instrugdes do fabricante do equipamento. Com estes procedimentos
previne-se a formacéo de gelo no interior, que provoca um aumento dos gastos de energia, para além de poder
ser um meio de contaminagao dos alimentos;
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- Todos os alimentos congelados devem ser acondicionados em embalagens proprias, dado que os alimentos
conservados em congelacdo poderem sofrer alteragdes como a “queimadura de frio”, que seca a superficie do
alimento formando uma crosta esbranquigada, alteragéo que se traduz numa diminui¢cao da qualidade dos mesmos;

- O controlo das temperaturas deve ser escrupulosamente cumprido, de modo a evitar que ocorram flutuagdes na
temperatura. Caso estas ocorram, os operadores devem efectuar uma inspecc¢éo aos alimentos, para verificar se
ocorreu formacgao de cristais de gelo no interior das embalagens. Como estes cristais de gelo vao potenciar a
degradacao dos alimentos, os operadores deverdo dar prioridade a utilizagdo destes alimentos;

- Os alimentos apés terem sido descongelados, nunca devem voltar a ser congelados;

- Em caso de avaria da camara, e caso ocorra a descongelagéo dos alimentos estes devem ser cozinhados
imediatamente e consumidos. No entanto caso ndo seja pretendido o seu consumo imediato (para evitar prejuizos),
e se a camara nao estiver demasiado cheia, para que os alimentos possam ser mantidos a uma temperatura estavel
e em perfeitas condi¢gdes pelo menos durante dois dias, os operadores devem evitar a abertura da porta.
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4.2. Preparacao de alimentos

4.2.1. Preparagao de alimentos crus
4.2.2. Descongelagéo

4.3. Confecgao de alimentos

4.3.1 Técnicas de confecgéo
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4.3.4. Reaquecimento/ regeneragao
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4.3.7. Embalamento em atmosfera controlada

4.4. Servico

Objectivos do Capitulo

: Apresentar as boas praticas na restauragéo, abordando as principais actividades: preparacéo, confecgéo,
manutengao da temperatura, arrefecimento, reaquecimento/ regeneragao e servigo, identificando os principais
perigos que poderdo ocorrer caso estas ndo sejam adequadamente asseguradas.

: Descrever as principais técnicas de confecc¢do de alimentos numa perspectiva de apresentar a forma como os
processos alteram os alimentos, e as consequéncias e os cuidados a ter na confecgdo dos alimentos decorrentes
dessas mesmas alteragdes.

: Descrever as principais técnicas de conservagao que poderao ser utilizados durante as fases de preparagao e
confecgdo dos alimentos: manutengéo a quente, arrefecimento rapido e embalamento em atmosfera controlada,
para assegurar a sua adequada conservagéo e prolongando o seu tempo de vida.
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41 - Introducao

O sector da restauragéo influencia directamente a saude das populagbes, devendo proporcionar uma alimentagéo
nutritiva adequada, equilibrada e isenta de substancias toxicas. A qualidade alimentar implica requisitos especiais
em todas as fases da preparacgdo e confecg¢do, desde a manipulagdo de alimentos, a descongelagédo ou ao
arrefecimento.

O objectivo primario do processamento de alimentos é a sua transformag¢do, de modo a apresenta-los aos
consumidores numa forma que lhes permita satisfazer as suas necessidades. Durante todo o processo de realizagdo
de refei¢des, os alimentos sofrem varias transformacgdes até estarem prontos a ser consumidos. Existem
essencialmente trés fases:

- Preparacéo dos alimentos (e.g. lavar, descascar, eviscerar, cortar);
- Confecgéo, ou adigéo de outros alimentos, condimentos e ingredientes;

- Empratamento, seguido de servigo ou distribuigéo.

42 Preparacao de alimentos

Nas zonas de preparacgao de alimentos, as operagdes devem ser devidamente organizadas de modo que a
preparagao ocorra sem pOr em causa a segurancga e higiene dos alimentos uma vez que, normalmente, a preparagéo
dos alimentos ocorre a temperatura ambiente, sendo igualmente muito propicia a contaminagdes cruzadas.

A fim de evitar a contaminagao dos alimentos confeccionados e pré-confeccionados, por contacto directo ou indirecto
com o pessoal, ou com matérias-primas num estado anterior de preparagéo, deve-se organizar o trabalho de forma
a seguir o sistema de “marcha em frente”, cumprindo a sequéncia preparagéo, confecgao e servigo, sem haver
retrocessos ou cruzamentos, nunca permitindo que os alimentos prontos a servir se cruzem com os alimentos que
estdo a chegar para serem descascados, lavados, etc. Adicionalmente, apds a recepg¢ado das matérias-primas e
sua verificagao, deve-se ter o cuidado de retirar as embalagens exteriores de transporte que, por vezes, transportam
grandes quantidades de poeiras e microrganismos, antes de se entrar nas zonas de preparacgéo.

Outro aspecto importante, € que todos os recipientes de lixo que existam nos locais de manipulagao de alimentos
tém que ser de pedal, estar sempre fechados e revestidos com saco de plastico. A zona que circunscreve estes
recipientes de lixo tem de estar sempre limpa, e durante o dia, sempre que estes estiverem cheios devem ser
despejados.

As zonas de preparacgéo devem ser limpas e desinfectadas imediatamente apds a concluséo de cada tarefa, sendo
ainda importante ter em consideragéo os seguintes aspectos:

- Os manipuladores de alimentos devem respeitar todas as regras de higiene pessoal, lavando as maos no espago
destinado para o efeito, antes de iniciar cada tarefa;

- Todos os equipamentos, bancadas e utensilios devem ser cuidadosamente lavados e desinfectados antes da
preparacao;
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- Na mesma bancada ndo podem existir alimentos crus e confeccionados, ou alimentos na proximidade de lixos
ou objectos sujos, de forma a evitar a contaminagéo cruzada;

- Nao é permitido que a mesma faca ou tabua de corte contacte simultaneamente com alimentos crus e confeccionados,
e com alimentos de origem animal e vegetal;

- Os alimentos dever&do permanecer na “zona de perigo” (entre 4°C e 63°C) o menor tempo possivel, apenas o
estritamente necessario para a preparacgéo, tendo a tarefa que ser realizada rapidamente e sem interrupgoes;

- Todos os materiais devem ser utilizados apenas para uma tarefa, sendo lavados e desinfectados assim que esteja
terminada;

- Os alimentos devem ser colocados na camara de refrigeragéo, devidamente acondicionados, apds a sua preparacédo
e até a sua confecgéo.

Idealmente, numa cozinha o espacgo destinado a preparacao de alimentos deve ser mantido dividido em, pelo
menos, trés zonas, respectivamente para a preparacgao de carnes, de pescado e hortofruticolas. Cada zona deve
ser isolada, devidamente identificada e equipada com o material adequado a cada preparagéo.

Cada uma das zonas deve estar equipada com bancada de ago inoxidavel, cuba de ago inoxidavel com agua
quente e fria, tabuas de corte em polietileno, facas de cozinha com cabo de material resistente e ndo poroso, em
quantidade suficiente para o tipo de actividade e numero de operadores.

Para a identificagéo das diferentes zonas, assim como dos utensilios correspondentes a cada zona, pode recorrer-
se a um sistema de cores, em que os utensilios a usar para o mesmo tipo de alimentos sdo da mesma cor,
nomeadamente, as tabuas de corte e os cabos das facas para preparagéo de cada tipo de alimentos. Por exemplo,
vermelho para carnes, excepto aves; amarelo para aves; azul para o pescado e verde para produtos hortofruticolas.

Para além das tabuas de corte e dos cabos das facas, podem também diferenciar-se outros utensilios, nomeadamente
caixas de plastico para armazenar os alimentos.

No caso de n&o ser possivel haver esta separagéo, e apenas nesta condi¢éo, pode ser utilizada a mesma bancada,
mas sendo obrigatério efectuar uma limpeza seguida de desinfecgdo adequada, entre as diferentes preparagdes.

4.2.1. Preparagido de alimentos crus

Os alimentos crus (e.g. carnes, pescado, hortofruticolas e ovos) devem ser manipulados em zonas diferentes
daquelas onde se manipulam os alimentos confeccionados. Nos casos em que a disposi¢ao do local ndo o permita,
as operagdes devem ser separadas no tempo por uma fase de limpeza e desinfeccgéo.

Todo o material que tenha de estar em contacto com alimentos crus ou potencialmente contaminados deve ser
limpo e desinfectado apés a sua utilizagdo. Apds a sua preparagao, os alimentos, se ndo forem logo utilizados,
deverdo ser armazenados, sendo a temperatura aconselhada de 1 a 4°C.
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Preparagao de carnes

Os procedimentos operacionais na zona de preparagéo de carnes (e.g. lavagem, corte e tempo de espera para
confecgdo) deverédo ter uma sequéncia que permita assegurar que os produtos pereciveis crus de origem animal
nao estejam expostos mais que 1 hora a temperatura de risco, ou seja, entre 4 e 63°C, a excepcgéo de carnes de
aves, coelhos e visceras, cujo periodo de exposi¢cdo nao devera ultrapassar os 30 minutos.

No caso da restauragdo, ndo deve ser adquirida carne fresca para congelar, devendo-se adquirir o produto ja
ultracongelado, acondicionando na camara de conservagao de congelados, com o rotulo, até ser consumido.

Aquando da aquisi¢cao de carnes embaladas em vacuo, esta devera ser retirada 2 horas antes da sua preparagao,
de modo a retomar a sua coloragédo natural e o odor a vacuo desaparecer. Durante este periodo a carne devera
estar armazenada em camaras de refrigeragéo.

Na preparagéo de carnes de aves frescas devem existir alguns cuidados, uma vez que estas sdo muito sensiveis
a luz e a altas temperaturas.

A preparagédo de carne picada deve ser realizada na unidade, o mais préximo possivel da sua confecgdo. Apoés a
sua preparagao, esta deve ser conservada na camara de refrigeragédo, devidamente acondicionada, até a sua
confecgdo. Uma vez que se trata de um produto com elevado risco de contaminagdo, devera ser consumida o mais
rapidamente possivel. De notar que, é proibido comprar e congelar carne picada.

Os enchidos a servir crus deveréao ser previamente escaldados, devendo ser introduzidos em agua fervente durante
4 a 5 segundos.

Preparagao de pescado

Os procedimentos operacionais na zona de preparagéo de pescado (e.g. evisceragdo, remocao das cabegas,
descamagcéo, lavagem, corte e tempo de espera para confecgdo) deverdo ter uma sequéncia que permita assegurar
que o pescado e moluscos nao estejam expostos mais que 30 minutos a temperatura de risco.

As superficies desidratadas e oxidadas existentes, com alguma frequéncia, no pescado, devido sobretudo a remogao
das cabecas, deveréo ser retiradas aquando das preparagdes pos-descongelagéo.

Todos os desperdicios gerados nestas operagdes devem ser retirados imediatamente, realizando-se uma lavagem
do pescado com agua corrente. Apds a sua preparagao, este deve ser mantido refrigerado, devidamente acondicionado,
até a sua confecgéo.

E proibido comprar ou congelar pescado desfiado ou picado, devendo esta operacéo ser realizada na unidade de
restauragéo, o mais proximo possivel da sua confecgdo.

Relativamente ao bacalhau, quer seja seco ou salgado, depois de cortado em postas, deve ser demolhado em
agua fria corrente (temperatura inferior a 20°C), durante 2 horas, podendo, em alternativa, ser demolhado em 48
horas, num recipiente coberto, com mudancgas de agua frequentes e, de preferéncia, em ambiente refrigerado.

Preparacgao de hortofruticolas

Este tipo de produtos ndo desperta, de um modo geral, tanto receio em termos de seguranga alimentar, quando
comparados com outros produtos como carnes, pescado ou ovos. Contudo, a maior parte das intoxicagdes
alimentares resulta de procedimentos de higienizagao incorrectos na sua preparagédo e manipulagédo. Esta situagéo
torna-se ainda mais critica, quando se sabe que alguns destes produtos ndo sofrem qualquer processamento
térmico, sendo consumidos crus ou temperados.
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Todos os produtos horticolas a servir crus, incluindo ervas aromaticas (e.g. salsa, coentros, hortela, etc.), ttém que
ser bem lavados e desinfectados, devendo-se, de uma forma sequencial:

- Rejeitar as folhas exteriores dos vegetais, que acumulam mais nitratos e outros poluentes, insectos, larvas e
demais parasitas, e todas as partes velhas, pisadas, etc;

- Lavar em agua fria corrente, para remover todas as poeiras e outros contaminantes;

- Mergulha-los numa solucdo de agua e pastilha, a base de cloro, desinfectante apropriada, seguindo as indicagbes
recomendadas no rétulo relativamente a dosagem e tempo de acgéo. Alternativamente, podera proceder-se a
submers&o, durante 5 minutos, numa solugao de agua potavel com 6 gotas de lixivia/litro de dgua, se for de baixa
concentragao (20g cloro/litro de lixivia), ou 3 gotas de lixivia/litro de agua nas lixivias comerciais mais comuns (40g
cloro/litro de lixivia). No rétulo da lixivia utilizada devera aparecer a legenda “apta para a desinfec¢do de vegetais”
ou “apta para a desinfecgéo de aguas’;

- Passar novamente por agua fria corrente, abundantemente.

Depois de cuidadosamente lavados, desinfectados e preparados, os produtos horticolas a servir crus devem ser
guardados na camara de refrigeracéo, devidamente cobertos com pelicula aderente, até ao momento de servir.

Aquando da utilizagédo de agrides (frequentemente contaminados com o parasita Fasciola hepatica), estes nunca
deverao ser servidos crus mesmo que desinfectados, devendo ser sempre submetidos a uma fervura.

Os frutos devem ser cuidadosamente lavados, de modo a remover a sujidade e alguns dos potenciais contaminantes
(e.g. pesticidas), mas ndo necessitam de ser desinfectados. Preferencialmente, os frutos deverédo ser consumidos
sem casca, evitando desse modo possiveis problemas causados pelos pesticidas empregues na sua produgdo. A
preparacdo de sumos devera ser efectuada no momento do seu consumo, evitando assim perda de nutrientes (e.qg.
vitaminas) e possiveis alteragdes organolépticas.

Preparagao de ovos

O ovo, devido a sua estrutura fisica e a casca coberta por uma fina camada protectora, encontra-se relativamente
protegido de contaminantes. Contudo, quando a porosidade da casca é fragilizada, os microrganismos podem
facilmente passar para o seu interior. Sendo assim, os ovos devem ser rejeitados sempre que a casca esteja suja,
rachada, partida ou apresente manchas.

Exceptuando os ovos que irdo ser servidos estrelados, todos os restantes devem ser partidos na zona de preparacao
de carnes cruas. A quebra dos ovos ndo devera ser efectuada nos bordos do recipiente onde o conteudo destes
vai ser colocado. Os ovos devem ser partidos um a um, num recipiente a parte, antes de serem adicionados aos
restantes, de modo a que, caso um ovo aparente estar estragado, possa ser rejeitado, sem necessidade de rejeitar
todos os outros. As cascas, apos ter sido partido cada ovo, deverédo ser colocadas imediatamente nos recipientes
de lixo e a superficie onde foram quebrados devera ser lavada e desinfectada no final da operacdo. Apds a quebra
dos ovos em zonas de preparagao, o operador devera higienizar as maos antes de transportar o recipiente com o
conteudo dos ovos para a zona onde vao ser processados.

De notar que, os ovos para cozer devem ser lavados antes de entrar na agua de cozedura.
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4.2.2. Descongelagio

A descongelagéo correcta dos alimentos & um factor muito importante na higiene e segurancga alimentar. E muito
importante que os alimentos sejam bem descongelados antes da confecgéo, pois é frequente que alimentos
congelados sejam cozinhados sem estarem bem descongelados, o que leva a que as temperaturas no interior do
alimento durante a confecgdo néo atinjam valores seguros. Assim, os alimentos devem ser colocados a descongelar
com a devida antecedéncia (no maximo 72 horas), de forma a estarem totalmente descongelados antes da confecgao.
Depois de totalmente descongelados, os produtos tém que ser consumidos no prazo de 24 horas, devendo, durante
esse periodo de tempo, ser conservados na camara de refrigeragdo. Existem no entanto alguns alimentos de
pequena dimensé&o, que podem ser retirados da camara de conservagéo de congelados directamente para a
confecgéo, sem descongelagdo prévia, como é o caso de legumes, batata pré-frita, rissois, pastéis de bacalhau e
mariscos.

Os produtos devem ser descongelados em ambiente refrigerado, mantendo a temperatura entre 1 e 4°C e nunca
a temperatura ambiente. Caso contrario, por exemplo, ao descongelar uma pega de carne a temperatura ambiente,
pouco tempo depois de iniciar a descongelacéo, ja a parte exterior da peca de carne estara a uma temperatura
dentro da chamada “zona de perigo”, aumentando, consequentemente, a disponibilidade de agua na superficie
da mesma, facilitando a multiplicagdo rapida das bactérias, enquanto que o interior da carne levara algumas horas
até estar completamente descongelado.

E muito importante evitar que o alimento, durante e apés a fase de descongelacdo, esteja em contacto com o suco
de descongelagao, devendo-se, por isso, colocar o alimento em grelhas de plastico ou inox, ou em tabuleiros
adequados, que permitam que 0s sucos escorram.

Adicionalmente, todos os alimentos em descongelagéo devem estar cobertos com a prépria tampa do recipiente,
com pelicula aderente ou com um saco de plastico transparente, e devem ser devidamente acondicionados nas
prateleiras inferiores das cAmaras de refrigeracéo.

Se o alimento for confeccionado imediatamente a seguir, a descongelagédo pode também ser realizada em microondas.
Em caso de emergéncia (por exemplo se o alimento a descongelar so foi entregue pelo fornecedor no proéprio dia
da confecgéo), o alimento também pode ser descongelado em agua corrente potavel abaixo dos 20°C, durante um
maximo de 4 horas, desde que mantido dentro de um saco de plastico transparente e fechado. Nunca se devera
descongelar os alimentos a temperatura ambiente ou em agua quente.

O pescado e a carne devem ser descongelados em camaras de refrigeragdo separadas. Contudo, se tal ndo for
possivel, os diferentes produtos devem estar cobertos, de forma a evitar contaminagées cruzadas e mistura de
odores.

Todos os recipientes e utensilios envolvidos no processo de descongelagdo devem ser limpos e desinfectados o
mais rapidamente possivel.

Por ultimo, é importante salientar que, nunca se deve recongelar alimentos que tenham sido descongelados, uma
vez que um alimento descongelado atingiu uma temperatura que permite aos microrganismos presentes multiplicarem-
se activamente. Até ao momento em que o alimento volte a estar congelado, ocorre crescimento microbiano que,
aquando de uma posterior descongelagéo, podera conduzir a que o crescimento microbiano atinja niveis inaceitaveis
que ponham em causa a seguranga do consumidor.
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Aplicacdo 4.1 — Principais boas praticas na preparagdo de alimentos

Preparacgao de alimentos

- Antes de iniciar qualquer tarefa que implique a manipulagdo de alimentos cumpra todas as regras de higiene
pessoal estabelecidas.

- Manipule os alimentos utilizando utensilios apropriados, ou com as maos (ou luvas descartaveis) devidamente
higienizadas.

- Antes de qualquer preparagao, higienize todos os equipamentos, utensilios e superficies que contactem
directamente com os alimentos.

- Manipule alimentos crus e alimentos ja confeccionados em locais separados.

- Efectue a preparagéo do peixe, da carne e dos vegetais em areas separadas (caso a disposi¢ao do local ndo
o permita, a preparagdo dos diferentes alimentos, deve ser separada no tempo por uma fase de higienizagdo).

- Utilize apenas os utensilios especificos (e.g. facas, tabuas) para cada tipo de alimento. Higienize estes apo6s
cada utilizagdo.

- Respeite a sequéncia de actividades: preparagéo, confecgao e servigco. Nunca permita que ocorram cruzamentos
entre os alimentos prontos a servir e os alimentos em inicio de preparagao.

- Evite a preparacéo de alimentos com demasiada antecedéncia a sua confec¢do ou consumo.

- Armazene rapidamente em camaras frigorificas os alimentos preparados que nédo sejam logo utilizados,
assegurando que estes permanecem o menor tempo possivel na “zona de perigo” (entre 4 e 63°C).

- Lave previamente, com agua fria corrente, e desinfecte com um produto apropriado, respeitando a dosagem e
tempo de acgdo recomendados, todos os hortofruticolas (frutos, horticolas, plantas aromaticas) a serem consumidos
em cru ou que irdo sofrer uma operagao de corte e ou descasque.

- Os produtos horticolas e plantas aromaticas preparados, a serem consumidos em cru, devem ser guardados
em camaras de refrigeragdo especificas (se existentes) e correctamente cobertos, até ao momento de serem
servidos.

- Caso seja necessario carne picada, esta devera ser obrigatoriamente preparada no estabelecimento, e o mais
proximo possivel da sua confecgdo. Nao congele a carne picada caso esta ndo seja toda utilizada.

- A operagéo de desfiar ou picar o pescado deve ser realizada no estabelecimento, e o mais proximo possivel
da sua confecgao.

- Em caso de utilizagao de bacalhau, este deve ser demolhado em &gua fria corrente, durante 2 horas, ou, em
alternativa, pode ser demolhado, em ambiente refrigerado, em 48 horas, com mudangas periodicas de agua.

- Descongele os alimentos em camaras de refrigeracdo, em que as temperaturas sejam mantidas entre os 1 e
0s 4°C. Nao descongele os alimentos a temperatura ambiente ou em agua quente.

- Descongele os diferentes alimentos em camaras de refrigeragéo especificas. Caso ndo seja possivel, assegure-
-se que cada um deles é devidamente tapado de modo a evitar contaminagdes cruzadas.
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- Os alimentos em descongelagéo deverao ser colocados em recipientes adequados e tapados, de modo a que
0s mesmos nao fiquem em contacto com os liquidos que deles escorrem.

- Antes da preparagéo ou confecgao, assegure-se que a descongelacéo é completa. Exceptuam-se alguns
alimentos de pequena dimenséo (e.g. rissois, pastéis de bacalhau, mariscos, legumes), que poderao ser
confeccionados imediatamente apds serem retirados da camara de conservagéo de congelados.

- Apos a descongelagao, os alimentos deverdo ser consumidos num prazo de 24 horas devendo, durante esse
periodo, manter-se os alimentos na camara de refrigeracao.

- Em casos em que nao seja possivel iniciar a descongelagdo com a antecedéncia recomendada, esta podera
ser realizada em agua potavel fria corrente, mantendo o alimento dentro de um saco plastico transparente e
fechado. Esta pratica ndo deve ser adoptada como pratica corrente.

- Os alimentos poderao ser descongelados no microondas, no caso de serem confeccionados imediatamente
apods a descongelagéo.

- Nunca volte a congelar qualquer alimento apés este ter sido descongelado.

- Acondicione todos os residuos originados a partir da preparagéo dos alimentos nos contentores apropriados.
Despeje estes com a periodicidade estabelecida.

43 Confeccao de alimentos

Esta etapa é muito importante para a seguranga dos alimentos dado que através da confecgdo destes € possivel
destruir os microrganismos que possam estar presentes. Para assegurar a destruicdo dos microrganismos, dever-
se-a alcangar, durante o processo de confecgéo (a quente) do alimento, uma temperatura superior a 75°C. Esta
deve ser verificada em diferentes pontos do alimento, devendo utilizar-se, para isso, um termdémetro proprio, o qual
deve ser higienizado apés cada utilizagéo (ver Capitulo 5). Na confecgéo de alimentos de origem animal, deve
evitar-se a confecgéo de pecas de carne inteiras com peso superior a 2,5 kg. Alguns produtos ndo podem, por
razdes culinarias, ser tratados a temperaturas superiores a 75°C, devendo-se por isso assegurar que apds a sua
confecgdo sejam imediatamente servidos.

Deve ter-se em consideragao, que a destruigdo microbiana ndo depende sé da temperatura como também do
tempo a que o alimento se encontra submetido a essa temperatura e da sua contaminagéo inicial. As medidas de
boas praticas ja apresentadas para as etapas anteriores contribuem positivamente para evitar a contaminacao e
multiplicagéo bacteriana. Deste modo, estas deverdo ser asseguradas para que na etapa de confecgao a aplicagao
de uma adequada relagéo tempo/temperatura nos assegure a eliminagdo dos microrganismos presentes no alimento
ou pelo menos a sua redugéo a valores admissiveis. A Tabela 4.1 apresenta as temperaturas minimas de seguranca
versus tempo, durante a confecc¢ao dos diferentes tipos de alimentos.
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Tabela 4.1 — Temperaturas Internas Minimas de Seguranca.

Produto Temperaturas internas/tempo

Carnes recheadas, massas e recheios que

. 75°C/15s
contenham carne, aves ou peixe
Aves (Frango, peru, pato, ganso) 75°C /15s
Porco, bacon, salsicha fresca 63°C /15s
Carnes moidas ou desfiadas incluindo

68°C /15s

hamburgueres, peixe desfiado, salsicha
Carne assada de porco e vaca 63°C /4 min.
Bife de vaca, carneiro, vitela, veado 63°C /15s
Peixe e Marisco 63°C /15s
Vegetais a servir quentes 60°C/15s
Ovos e produtos contendo ovos frescos 68°C /15s
Alimentos pré-cozinhados 75°C /15s
Qualquer alimento de alto risco 75°C /15s
confeccionado no microondas

Fonte: (Food Safety — Authority of Ireland).

O processo de confecgédo nunca deve ser interrompido, devendo-se também ter o cuidado de reduzir ao minimo
imprescindivel toda a manipulagédo de um produto apds a sua confecgéo a quente, para evitar uma posterior
recontaminagdo do produto cozinhado. Deve evitar-se a confeccdo de alimentos de véspera.

Os ovos crus ou mal cozinhados apresentam alguns riscos para a saude, ndo devendo nunca serem utilizados na
preparacéo de pratos, molhos ou sobremesas sem processamento térmico ou com processamento térmico ligeiro
(e.g. bacalhau a Bras, maionese, mousses caseiras, salame). Para este tipo de produtos dever-se-a recorrer ao
uso de ovo pasteurizado, que pode existir sob a forma de ovo inteiro, s6 gema ou sé clara. A presenga de uma
bactéria em particular, a Salmonella, pode provocar toxinfecgdes alimentares, por vezes mortais, pelo que o uso
de ovos crus ou mal cozinhados deve ser evitado, sujeitando os ovos a um intervalo de tempo/temperatura de
confecgdo que permita eliminar aquela bactéria. A Tabela 4.2 apresenta os tempos de confec¢do aconselhados
para os varios tipos de confecgéo dos ovos.
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Tabela 4.2 - Tempos de confec¢do aconselhados para os varios tipos de confecg¢do dos ovos.

Tipo de confecg¢ao Tempo de confecgdo (minutos)
Quente 3 (depois da agua a fever)
Cozido 10 (depois da agua a fever)
Escalfado 3
Estrelado 4ab
Mexido 5a6
Omelete 4ab

Nota: A Salmonella é destruida a 65°C, durante 10 minutos.
Contudo, desenvolve-se bem a temperaturas entre os
5°C e os 47°C, sendo sensivel ao frio.

Fonte: (Gongalves, M.; ARESP, 2003).

Durante a confecgéo, os alimentos devem ser provados, devendo utilizar-se utensilios proprios e nunca os dedos.
E obrigatério lavar e desinfectar os utensilios da prova, tal como todos os aparelhos utilizados na confeccéo dos
alimentos, apds a sua utilizagao.

Os estabelecimentos de restauragdo que sirvam pratos cuja confecgdo é susceptivel de provocar toxinfec¢do
alimentar, sem que seja possivel um controlo de seguranca que minimize substancialmente os riscos, deverao
suprimi-los ou alterar os processos de produgdo em detrimento do respeito pela receita culinaria, ainda que
tradicional.

4.3.1. Técnicas de confeccao

A confecgdo de alimentos pode ser realizada de diversas formas, e aplicando diversas tecnologias, de acordo com
o tipo de restauracao realizado, as qualidades organolépticas que se desejam obter e tipo de alimento a cozinhar.
Conhecer de forma adequada os mecanismos e as formas de confeccionar os alimentos é fundamental em todo
0 processo, de modo a garantir a seguranga dos mesmos.

Todos os métodos de confecgao envolvem a transferéncia de calor, entre uma determinada fonte e os alimentos.
Dentro dos métodos gerais de confecgéo de alimentos podem ser considerados os seguintes: assar, fritar e cozer,
incluindo sob pressédo e em vacuo.
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Assar

Num forno, o calor chega ao alimento pela radiagédo vinda das paredes, por convecgao do ar circulante e por
conducgao através da bandeja sobre a qual o alimento assenta. A camada de ar, que envolve o alimento e se
encontra mais proximo deste, dificulta tanto a transmissao do calor como a elimina¢édo do vapor de dgua. A espessura
desta camada é determinada pela velocidade do ar em torno do alimento e pelas caracteristicas da superficie do
alimento. A circulagéo de ar em torno do alimento favorece a distribuicdo uniforme do calor no forno e no alimento.
Por este motivo, muitos modelos comerciais de fornos estdo equipados com um ventilador para melhorar a circulagao
de ar e remover a camada de ar na superficie do produto que se encontra mais fria, dificultando a transmisséo de
calor ao alimento. Deste modo, é possivel melhorar a eficiéncia energética do forno.

O calor destro6i os microrganismos, reduzindo também em certo grau a actividade da dgua do alimento, em particular
na superficie, o que também contribui para alargar o tempo de vida do produto. O aquecimento rapido da lugar a
formagao de uma crosta que retém a humidade e a gordura impedindo a degradagéo de diversos nutrientes ou
componentes aromaticos. Se o aquecimento no forno € lento, a perda de agua desde a superficie até se formar a
crosta € maior pelo que a parte interna do alimento ficara mais seca.

Com este método, combinando adequadamente os factores descritos, ou seja, a temperatura e o tempo de
elaboracao, é possivel assegurar um adequado grau de destruicdo dos microrganismos presentes no alimento.

Fritar

A vida util dos alimentos submetidos a fritura depende essencialmente do seu contelido em agua residual. Os que
apos a fritura retém um conteudo de agua relativamente elevado (e.g. donuts, pescado, frango e derivados) tém
uma menor durabilidade, devido a migragao para a superficie, de agua e 6leos, apos a fritura.

Ao fritar um alimento em 6leo quente, a sua temperatura aumenta rapidamente, e a agua que contém é eliminada
sob a forma de vapor, formando-se uma crosta. A temperatura interna aumenta lentamente até alcancar mais de
100°C. A crosta superficial que se forma no processo de fritura tem uma estrutura porosa.

O tempo necessario para fritar um determinado alimento depende:
- Do tipo de alimento, incluindo o seu teor em gordura;

- Do tipo de 6leo;

- Da temperatura do 6leo;

- Do tipo de fritura - superficial ou de imersao;

- Do grau de fritura que se pretende atingir.

A temperaturas mais elevadas, os tempos de fritura sdo mais curtos, no entanto, os 6leos alteram-se mais
rapidamente. Nessas condigdes, sdo produzidos acidos gordos livres que modificam a sua viscosidade, aroma e
sabor, pelo que o 6leo devera ser trocado mais frequentemente.

Do ponto de vista de segurancga alimentar, € necessario que o alimento submetido a fritura alcance no seu interior
mais de 75 °C, pelo que devera ser estabelecida uma relagdo tempo/temperatura de fritura, com o objectivo de
destruir os microrganismos patogénicos potencialmente presentes no produto, e simultaneamente obter as
caracteristicas organolépticas desejadas.
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A fritura permite uma maior higiene na elaboragao de alimentos, pois muitos alimentos podem ser cozinhados de
forma directa sem necessidade de introduzir os riscos associados a descongelagdo. Os alimentos em que se
pretende uma crosta superficial mas um interior mole, sao fritos a temperaturas elevadas. Os alimentos, em que
a fritura s6 deve provocar a sua desidratagéo, séo fritos a temperaturas mais baixas, permitindo, deste modo, que
uma maior quantidade de agua seja removida antes de se formar uma crosta superficial.
Para além das fritadeiras classicas, convém destacar a existéncia de equipamentos de fritura de sistema em
continuo, em que o 6leo circula por um canal largo, submergindo-se os alimentos a cozinhar por um lado e obtendo-
-os fritos do lado oposto. Este sistema tem a vantagem de obter fritos muito uniformes e com uma grande cadéncia
de produgédo. O parédmetro tempo de fritura regula-se ajustando a velocidade de circulagdo do 6leo, a qual deve
ser regulada para cada tipo de alimento que se elabore. Este sistema s6 se justifica para grandes produgdes,
normalmente de um mesmo tipo de produto.

Cozer

Cozer sob pressao
E possivel diferenciar dois tipos de cozinhados a presséo:

- Dinamico ou de alta presséo - no qual os injectores de vapor descongelam rapidamente e cozinham os alimentos
congelados com uma presséao de 0,84 a 1,05 Kg/cmz;

- De baixa pressao — permite uma maior flexibilidade e controlo do processo do cozinhado, com uma pressao de,
aproximadamente, 0,42 Kg/cm2.

O principio do cozinhado com presséao € similar ao do esterilizador, permitindo a destruigcdo de todas as bactérias
e esporos mediante a combinagéo de presséo e calor.

Cozer a vacuo

No cozinhar a vacuo o produto cru é colocado numa bolsa de plastico termo-resistente com todos os ingredientes
necessarios para a sua preparagdo, criando-se o0 vacuo e, so posteriormente, este é cozinhado na auséncia de ar.

As principais vantagens de cozinhar a vacuo sao a possibilidade de manter durante mais tempo os alimentos,
conservando todas as suas qualidades organolépticas e nutritivas, ao mesmo tempo que séo diminuidas as
manipulagdes, melhorando portanto as condigdes higiénicas. Os inconvenientes deste sistema sédo essencialmente
o investimento em materiais, equipamentos e tecnologia, assim como a necessidade de dispor de pessoal
especificamente treinado. Esta tecnologia justifica-se apenas para grandes produgdes, na area da restauragéo
colectiva, e implica volumes de armazenagem de refei¢cdes bastante elevado sendo critico assegurar a identificacdo
de produtos nas camaras de refrigeragéo e a adequada rotagdo dos stocks.
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Aplicacdo 4.2 — Principais boas praticas na confeccdo de alimentos

Confecc¢ao de alimentos

- Confeccione todos os alimentos o mais proximo possivel do momento de serem servidos.
- Controle correctamente o tempo e a temperatura de confecgéo dos alimentos.
- Para provar os alimentos durante a confecgao, utilize sempre utensilios proprios, devidamente higienizados.

- Na confecgéo de alimentos de origem animal, assegure-se que o centro do alimento atinge uma temperatura
superior a 75°C. Evite confeccionar pegas de carne inteiras com peso superior a 2,5 kg.

- Rejeite imediatamente todos os ovos frescos que apresentem a casca danificada ou suja.

- Na confecgé@o de maionese e outros molhos, mousse de chocolate caseira, bacalhau a Bras, etc. utilize ovo
pasteurizado.

- N&do congele produtos confeccionados a base de carne e marisco (e.g. rissois, folhados, empadas).

- Para controlar a temperatura do alimento durante a confecgéo, verifique a temperatura em diferentes pontos.
Utilize para isso um termémetro proprio, o qual deve higienizar ap6s cada utilizagao.

- Por razdes culinarias, existem alguns alimentos que nao podem ser confeccionados a temperaturas superiores
a 70°C, devendo, nesses casos, assegurar-se o seu consumo imediato ap6s a sua confecgao.

- Nunca interrompa e volte a reiniciar o processo de confecgéo.

- Apos a lavagem na maquina de lavar louga, as lougas utilizadas para refeigdes a serem servidas frias devem
ser convenientemente arrefecidas.

- Apos a confecgao do alimento, reduza ao minimo imprescindivel qualquer tipo de manipulagao.




Preparagao e confecgao de alimentos

4.3.2. Manutencao da temperatura

Manutenc¢ao em frio

As comidas mantidas em frio, até ao momento do seu consumo ou da sua regeneragao, devem conservar-se a
uma temperatura inferior a 4°C. A manutencéo em frio ndo destr6i os microrganismos, apenas retarda a sua
multiplicacdo, pelo que os alimentos uma vez elaborados ndo devem ser conservados durante muitos dias. As
comidas de consumo em quente mantém-se um maximo de 5 dias em refrigeracdo, sendo aconselhavel ndo superar
os trés dias. No caso de comidas que incorporem ovo, nunca devem ser excedidas as 24 horas, devendo ser
mantidas a uma temperatura maxima de 8 °C. Na elaboragéo e preparac¢édo dos alimentos que incorporem o ovo
como ingrediente, recomenda-se que se utilizem:

- Molhos de mesa embalados;
- Ovoprodutos pasteurizados;

- Ovos frescos, apenas em produtos que sofrem um processamento térmico, que alcance pelo menos 75°C no
centro dos mesmos (e.g. pudins, tortas).

Para facilitar o controlo do tempo de conservagao, € necessario etiquetar as comidas com a data da sua elaboragéo,
especialmente em restaurantes que oferecem uma variedade de pratos, onde é habitual dispor de um elevado
numero de comidas mantidas em frio. Para evitar contaminag¢des cruzadas, devem tapar-se as comidas até ao
momento em que se proceda a sua regeneragao Ou Servigo.

Manutencao em quente

O intervalo de temperaturas entre os 4 e os 63°C corresponde & “zona cle perigo”, onde pode ocorrer crescimento
microbiano. Por este motivo, é importante que as temperaturas se mantenham fora desta zona, mantendo as
comidas na zona fria (< 10°C) ou na zona quente (> 63°C). Desta forma, os alimentos a servir quentes deverao
manter-se acima dos 63°C, até ao momento do seu consumo. Para tal deverdo ser conservados em mesas, armarios
ou banhos quentes, cujas temperaturas devem estar reguladas para 80 ou 90°C (o alimento apresentara uma
temperatura inferior na sua superficie, mesmo que mantido adequadamente tapado) para que o alimento se
mantenha no minimo a 63°C. A aferi¢do da temperatura do indicador no banho ou na estufa devera ser verificada
utilizando uma sonda de temperatura devidamente calibrada.

Existem varios tipos de equipamentos de manutengao de calor, destinados a manter os alimentos elaborados, de
consumo quente, a temperaturas superiores a 63°C, desde o momento da sua elaboragéo até serem servidos.
Estes equipamentos podem ser de dois tipos:

- Estaticos: aqueles que pelas suas caracteristicas, fonte de alimentagao e tamanho néo estdo desenhados para
serem deslocados. Entre estes incluem-se os do tipo mesa quente e de linha de servico.

- Méveis: aqueles que sao desenhados para serem utilizados na transferéncia de alimentos dentro de uma mesma
instalagédo, podendo ser ligados a uma fonte de alimentagdo em cada dependéncia, como armarios ou carros
quentes.

Dentro da variedade de equipamentos e métodos de manutengéo da temperatura, os mais sofisticados encontram-
se dotados de circulagdo de ar e de controlo da humidade. Estes podem adaptar-se a diversos tipos de alimentos,
tanto aos que necessitam de manter uma baixa humidade como aos que requerem uma humidade elevada para
nao secarem.
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4.3.3. Arrefecimento

A caracteristica fundamental do arrefecimento é que este deve ser o mais rapido possivel, de modo a manter uma
boa qualidade fisica (e.g. cor, odor, sabor, textura) e microbioldgica dos alimentos. Para tal, € necessario que se
alcance uma temperatura igual ou inferior a 10°C em menos de 2 horas. Um arrefecimento lento permite que o
alimento se encontre durante um largo periodo de tempo exposto a temperaturas 6ptimas de crescimento bacteriano,
podendo alcangar valores de carga microbiana inaceitaveis, que poderdo pér em causa a segurancga do consumidor.
Devera ter-se igualmente em atengdo que, em alguns casos, a comida confeccionada a quente e arrefecida podera
nao sofrer um posterior tratamento térmico e ser consumida em frio (e.g. pudins, salada russa), apresentando por
isso riscos acrescidos se o arrefecimento nao for efectuado adequadamente.

E recomendavel o uso de células de arrefecimento rapido, que séo equipamentos especialmente concebidos para
arrefecer alimentos elaborados a quente de forma que a passagem desde a temperatura de confecgdo até a
temperatura de refrigeracgéo, seja o mais curto possivel. Uma outra vantagem da utilizagéo de células de arrefecimento
rapido € o de eliminar a necessidade de introduzir alimentos quentes em camaras frigorificas. Esta pratica conduz
a que ocorra a condensacéo de vapor e o aumento de temperatura nas camaras de refrigeragcao e nos produtos
0 que potencia a deterioragéo destes.

No caso de nao existirem este tipo de aparelhos, devera refrigerar-se, num banho de agua fria, o recipiente em
que se vao conservar os alimentos, e introduzi-lo, posteriormente, na camara de refrigeracédo. A pratica de deixar
os alimentos preparados a arrefecer a temperatura ambiente, durante toda a noite, deve ser completamente
eliminada.

4.3.4. Reaquecimento/regeneragao

Este é o processo mediante o qual uma comida elaborada em calor, e mantida num determinado tempo em
refrigeragéo, volta a sofrer um tratamento térmico antes do seu servico. A temperatura que o alimento deve alcangar
é de 82°C, alcangando esta temperatura em pelo menos 2 horas. As comidas deverdo ser reaquecidas em
quantidades de acordo com o necessario, € ndo previamente. A pratica de reaquecer e voltar a refrigerar ndo é
aceitavel.

4.3.5. Oleos de fritura

Na confecgdo de alimentos dever-se-a ter em atengéo a possibilidade de poderem ocorrer contaminag¢des quimicas
por via do proprio processo de confecgdo. De entre estas, destaca-se a degradagdo dos 6leos alimentares no
decurso dos processos de fritura, a qual gera produtos toxicos.

Os dleos de fritura em uso, quando ndo controlados, podem constituir um risco para a saude, uma vez que estes
degradam-se por acgéo do calor e do periodo de tempo a que se encontram expostos a determinada temperatura.
O aquecimento prolongado a altas temperaturas as quais se realiza a fritura, juntamente com a presenga de agua
e o0 oxigénio contidos nos alimentos, provoca a oxidag&o do 6leo, dando lugar a compostos indesejaveis que o
escurecem e lhe conferem aromas desagradaveis. Simultaneamente, o 6leo, em resultado dos fenomenos de
polimerizagédo que ocorrem, vai aumentando de viscosidade e, consequentemente, o coeficiente de transferéncia
de calor durante a fritura diminui e a quantidade de 6leo retido pelo alimento aumenta.
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A temperatura a que ocorre a decomposicéo de um determinado éleo denomina-se “ponto de fumo”. E conveniente
nao ultrapassar as temperaturas maximas da fritura evitando superar os 180 °C.

Os 6leos mais apropriados para a fritura sdo o 6leo de palma, o 6leo de bagacgo de azeitona e o 6leo de amendoim,
pois suportam temperaturas superiores a 180°C. Os 6leos em geral sdo a gordura mais usada na restauragao, para
fritar. Assim, o estabelecimento de algumas boas praticas permitem alargar a durabilidade dos 6leos. Entre estas,
€ possivel destacar:

- Usar 6leos de boa qualidade, resistentes a altas temperaturas;

- Implementar uma pratica de substituicdo de 6leo, adequada e previamente validada, sendo proibido juntar 6leo
novo ao 6leo usado ou dois tipos de 6leos distintos, uma vez que ao misturar dois 6leos distintos forma-se um
novo, cujas caracteristicas, entre elas a temperatura de aquecimento, sao dificilmente previsiveis. Desta forma, o
novo 6leo pode sobreaquecer antes do esperado formando substancias estranhas potencialmente prejudiciais para
a saude;

- N&o aquecer o 6leo a temperaturas superiores a 180°C. Regular o terméstato das fritadeiras para temperaturas
entre 160 a 180°C;

- Filtrar o 6leo apds a sua utilizagéo e apo6s arrefecimento, de forma a remover as particulas solidas, uma vez que
os residuos de alimentos que permanecem na fritadeira, e que continuam a aquecer até carbonizarem, obscurecem
0 6leo, diminuindo a sua qualidade e formando compostos toxicos;

- Nao ultrapassar o numero de frituras que um 6leo pode suportar. O grau de degradagéo pode-se medir visualmente
pela cor, viscosidade, residuos e odor;

- Proteger os banhos de fritura do contacto do ar e da luz, tapando-os uma vez finalizado o processo;

- Esvaziar e limpar as cubas das fritadeiras ap6s cada utilizagédo, devendo ser correctamente cobertas, quando nédo
estdo em utilizagéao.

E aconselhavel controlar o grau de degradagéo do 6leo, diariamente, através de:

- Caracteristicas de alteragdo da gordura, como:
. odor — queimado, irritante e penetrante;
. cor — escura e turva;
. forte formagéo de fumos a 170°C;

. formagéo de espuma em grande quantidade e persistente, com pequenas bolhas.

- Testes rapidos colorimétricos — que permitem analisar o 6leo através de uma escala de cores.
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4.3.6. Sobras

O termo sobras aplica-se aos alimentos que foram confeccionados em excesso, mas que ndo chegaram a ser
servidos. E preciso ter atengdo ao facto de que as sobras nao séo restos, aplicando-se esta Ultima designagdo ao
que resta dos pratos ou travessas dos clientes e que deve ser rejeitado.

Apesar do tratamento das sobras ser um assunto delicado, as sobras que ndo tenham sido servidas podem ser
reaproveitadas, desde que se cumpram as seguintes regras:

- A cadeia de frio tem de ser assegurada, ou seja, as sobras nao podem ter estado durante muito tempo proximas
de equipamentos que libertem calor ou a temperatura ambiente;

- O acondicionamento das sobras deve fazer-se libertando as mesmas de molhos e acompanhamentos;

- As sobras quando quentes devem ser rapidamente arrefecidas, até uma temperatura inferior a 4°C, sendo de
seguida acondicionadas em camaras de refrigeracao, em recipientes devidamente cobertos e identificados, indicando
o conteudo e a data de produgéo;

- As sobras nao devem ser reaproveitadas em conjunto com novos produtos;

- Todas as sobras que ja tenham sido conservadas, e tenham estado a temperatura ambiente, se ndo forem
utilizadas teréo de ser rejeitadas;

- Os alimentos de alto risco, como por exemplo produtos com ovo cru, produtos picados ou desfiados, visceras,
bolos com cremes, etc., pelas suas caracteristicas, encontram-se por vezes na origem de intoxicagbes alimentares,
pelo que ndo deverao ser conservados para posteriores utilizagdes.

4.3.7. Embalamento em atmosfera controlada

Dentro da definicdo genérica de embalamento em atmosfera controlada podem ser identificados diversos tipos de
embalamento:

- Atmosfera modificada: altera-se a composi¢do dos gases que rodeiam o produto, mas a proporgéo destes ndo
se mantém estavel no tempo, variando devido ao proprio metabolismo ou a actividade microbiana. Além disso, o
material de embalagem pode ser permeavel aos diversos gases, introduzindo novas alteragdes na composi¢cao
da atmosfera que rodeia o alimento.

- Embalamento em vacuo: consiste na eliminagao do ar que rodeia o alimento sem o substituir por outro gas. O
oxigénio presente no produto e o ar residual € consumido pela respiragéo do alimento e dos microrganismos
presentes.
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Principio técnico

A conservagéo de alimentos em atmosfera modificada (incluindo atmosfera modificada, controlada, ou vacuo)
baseia-se na inibicdo de microrganismos aerdbios por falta de oxigénio. No entanto, € também possivel inibir o
crescimento microbiano em alimentos embalados em atmosferas contendo oxigénio, se for incorporado, no minimo
30% de diéxido de carbono. No entanto, existem alguns microrganismos que podem desenvolver-se apenas na
auséncia de oxigénio. Para inibir o crescimento destes a presenga de oxigénio € benéfica, bastando uma concentragao
de 5%. Para além do diéxido de carbono (CO2) e do oxigénio (O2), o outro gas mais frequentemente utilizado em
atmosfera modificada é o azoto (N2). Embora a atmosfera ideal possa variar de produto para produto, uma mistura
de gases contendo 45% do CO2, 5% de O2 e 50% de N2, conduz, em muitos casos, a uma solugao aceitavel que
retarda as alteragbes do alimento e a sua seguranca microbioldgica.

Embalagem

Os equipamentos utilizados no embalamento em atmosfera modificada e em vacuo podem ser diferenciados
segundo o tipo de embalagem que utilizam ou pela possibilidade de uso de vacuo, de atmosfera modificada ou
de ambos.

No que diz respeito ao tipo de embalagem, dentro dos equipamentos que podem ser utilizados na restauragao,
incluem-se os seguintes:

- Embaladoras que usam embalagens rigidas ou semi-rigidas pré-formadas;
- Embaladoras que usam embalagens semi-rigidas termo-formadas;
- Embaladoras que usam um pelicula aderente.

Nos equipamentos que utilizam embalagens semi-rigidas o produto é depositado na bandeja da embalagem,
realizando-se de seguida o vacuo ou introduzindo-se a atmosfera na composigéo desejada, sendo posteriormente
fechadas por termo-selagem.

A embalagem utilizada mais frequentemente na restauracgado € a pelicula aderente, na qual as laminas flexiveis
aderem por vacuo ao produto, adoptando a sua forma, fixando-as por termo-selagem. Dentro das vantagens deste
tipo de embalagem destacamos a adaptacéo do mesmo a forma e tamanho do produto. Estando a embalagem em
contacto directo com o alimento, evitam-se zonas de vazio que por sucgdo podem fazer aumentar a transpiragéo.
O uso de laminas com permeabilidade selectiva permite controlar a atmosfera interior. Como principais inconvenientes
destacam-se os maiores requisitos higiénicos no embalamento pelo facto de ndo sofrer processamento térmico,
a possibilidade de rupturas e rasgos na embalagem, a impossibilidade de embalar alimentos com molhos € um
embalamento complicado devido a formas irregulares dos produtos embalados.

Uso na restauragao

Os principais usos do embalamento em atmosfera modificada que é possivel identificar no sector da restauragao

Sao:

- A compra de matérias-primas embaladas, a vacuo como carnes e produtos carneos, e em atmosfera modificada,
como produtos hortofruticolas, pratos preparados e produtos sensiveis ao oxigénio, como o café e as especiarias;

- O embalamento de matérias-primas frescas para o seu armazenamento, conseguindo deste modo que os produtos,
armazenados em refrigeragcdo ou em congelagédo, mantenham durante mais tempo as suas caracteristicas. Esta
técnica protege igualmente os produtos congelados de efeitos adversos como a queimadura por frio;
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- Embalamento de produtos elaborados ou semi-elaborados, com o qual é possivel conservar uma maior quantidade
de refeigbes para servir, apds a realizagdo de uma regeneragdo quando necessario.

Perigos

Os principais perigos da utilizagdo deste tipo de técnica sdo os que derivam da proliferagdo de microrganismos
anaeroébios patogénicos, que no embalamento em atmosfera modificada, na auséncia de oxigénio ou em vacuo,
podem constituir um problema, sem que se observe alteragbes nos alimentos. Para o evitar, € necessario um
rigoroso controlo das temperaturas de armazenamento e de transporte, que nunca deve ser superior a 4°C. No
embalamento em atmosfera modificada é conveniente introduzir uma certa quantidade de oxigénio, no minimo 5%,
para inibir o crescimento de microrganismos anaerobicos. Deve-se usar no embalamento a vacuo peliculas com
uma certa permeabilidade a este gas para permitir que o nivel de oxigénio seja reposto a medida que é consumido.

44 Servigo

Apos a confecgdo, os diversos alimentos que compdem as ementas: entradas, sopas, quentes e frios,
acompanhamentos, sobremesas, etc, passam pelo empratamento antes do servigo prestado pelos diferentes
métodos: empregados, buffet ou self-service.

Na etapa de empratamento dever-se-ao respeitar todas as regras de higiene pessoal, nunca tocando nos alimentos
directamente com as maos, usando sempre pingas, colheres ou espatulas para o efeito.

O servigo, como etapa final do processo de preparagéo e transformagédo de alimentos, € extremamente importante
do ponto de vista higio-sanitario. Nesta etapa a principal preocupagéo devera centrar-se em assegurar adequadas
praticas de manipulag&o e boas praticas de higiene, incluindo a higiene pessoal, por todos os operadores envolvidos
no servico.

Nesta etapa n&o havera destruicao de microrganismos, tornando-se possivel a recontaminagao ou a multiplicagéo
de eventuais microrganismos, que tenham sobrevivido a confecgao propriamente dita, caso nao se tomem os
devidos cuidados. E, sem duvida, essencial que se sigam as normas de higiene e seguranca alimentar e se
respeitem os intervalos de temperatura a que os alimentos se devem encontrar, para que nado ocorram acidentes,
devendo respeitar-se o principio: “os primeiros alimentos a serem confeccionados devem ser 0s primeiros a serem
servidos”.

Para além dos cuidados que tém vindo a ser mencionados ao longo deste capitulo, aquando do servigo através
de buffet, devera ter-se ainda em consideragdo os seguintes aspectos:

- Junto a cada iguaria deverao estar disponiveis utensilios adequados para o cliente se servir, colocados num prato
limpo. Devera haver o cuidado de substituir esses utensilios se, eventualmente, cairem ao chao ou forem colocados
em local indevido, de forma a evitar contaminag¢des cruzadas;

- N&o deveréo ser colocadas grandes quantidades de alimentos de uma so6 vez, mas sim fazer reposigées frequentes
e em fung&o da necessidade;

- Todos os alimentos devem ser colocados em recipientes cobertos;
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- Os alimentos servidos frios (e.g. saladas e entradas) deverdo estar expostos em expositores/armarios refrigerados
e apropriados;

- Todos os temperos ou outros ingredientes (e.g. mostardas, ketchups, molhos picantes, galheteiros) deverao estar
colocados em recipientes individuais com tampa;

- A maionese ou qualquer outro molho frio exposto para consumo devera ser colocado dentro dos expositores
frigorificos ou, em alternativa, num recipiente em banho de gelo.

Adicionalmente, aquando do servigo através de self-service, devera ter-se o cuidado de colocar os talheres
destinados ao cliente, inclusive os talheres de sobremesa, em saquetas apropriadas, juntamente com o guardanapo.
No caso de alimentos como péo e saladas, em que seja o proprio consumidor a servir-se da quantidade desejada,
deverao existir utensilios adequados e exclusivos a cada alimento, de modo a evitar possiveis contaminagdes
cruzadas.
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5.1. Introdugéo

5.2. Controlo da temperatura na recepgao das matérias-primas e produtos alimentares

5.3. Controlo da temperatura no armazenamento das matérias-primas e produtos alimentares
5.3.1. Armazenamento a temperatura ambiente

5.3.2. Armazenamento a temperaturas de refrigeracdo e congelacao

5.4. Controlo da temperatura na preparacéo dos alimentos

5.5. Controlo da temperatura na confec¢éo dos alimentos

5.6. Controlo da temperatura no servigo das refeicées/alimentos

5.7. Instrumentos de medigéo de temperatura, suas caracteristicas e modo de utilizagao
5.7.1. Tipos de termdmetros

5.7.2. Modo de utilizagdo de termometros

Objectivos do Capitulo

: Sensibilizar os operadores para a importancia da temperatura enquanto factor extrinseco de influéncia para a
susceptibilidade dos alimentos, desde que estes séo recepcionados no estabelecimento até ao momento em que
sdo consumidos pelos clientes.

: Indicar os principais instrumentos de medida de temperatura, suas principais caracteristicas e regras de utilizagéo.

: Apresentar informagdes de aplicagio pratica para a correcta utilizagao da temperatura (frio ou calor) na conservagéo,
preparagdo, confecc¢ao e colocagéo a disposi¢cdo do consumidor de alimentos com vista a garantia da seguranca
alimentar.
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51 - Introducao

A temperatura é um dos factores mais relevantes na conservacgao, preparac¢ao e confecgcao de alimentos. Os
aspectos relevantes directamente relacionados com os géneros alimenticios e controlo das respectivas temperaturas,
encontram-se descritos no Regulamento da Higiene dos Géneros Alimenticios anexo ao Decreto-Lei n° 67/98.
Assim, de acordo com este regulamento, para garantir a seguranca e salubridade dos géneros alimenticios, deve-se
assegurar, quando necessario, que:

As caixas de carga dos veiculos e os contentores utilizados para o transporte deverdo estar equipados de forma
a manter os géneros alimenticios a temperaturas adequadas e ser concebidos de forma a permitir que essas
temperaturas sejam controladas.

As matérias-primas, os ingredientes e os produtos intermédios e acabados, susceptiveis de permitir o crescimento
de microrganismos patogénicos ou a formagao de toxinas, devem ser conservados a temperaturas as quais nao
possam resultar riscos para a saude. Sao, no entanto, permitidos periodos limitados sem controlo de temperaturas,
sempre que for necessario, para permitir as operac¢des de preparagédo, armazenagem, conservagao e colocagéo
a venda ou a disposigdo do publico consumidor, desde que tal ndo afecte a seguranga dos alimentos.

Quando se destinarem a ser conservados ou servidos frios, os géneros alimenticios devem ser arrefecidos o mais
rapidamente possivel apos a fase final de processamento pelo calor (ou ap6s a fase final de preparagéo se este
tipo de processamento nao for utilizado) até uma temperatura de que ndo resultem riscos para a saude.

Grande parte das matérias-primas e alimentos utilizados na restauragédo sao produtos frescos que necessitam de
frio para se conservarem (e.g. carne, pescado, vegetais), pelo que o conhecimento e manutengéo das condigbes
o6ptimas de conservagdo sdo essenciais para assegurar a qualidade e seguranca dos alimentos.

Os processos térmicos (e.g. cozedura) utilizados na preparagéo e confecgao de alimentos, a manutencdo da cadeia
de frio durante a conservagéao e preparagao de alimentos e o controlo do tempo-temperatura, desde que as refei¢cdes
sdo preparadas, até serem servidas, sao importantes, na medida em que os microrganismos eventualmente
presentes nos alimentos se desenvolvem mais rapidamente se estes se encontrarem a temperaturas que favoregam
o seu desenvolvimento/crescimento.

O intervalo de temperaturas entre os 4 e os 63°C, corresponde ao intervalo em que a multiplicagéo dos microrganismos
pode ocorrer. E também importante referir que os microrganismos se multiplicam mais rapidamente a temperaturas
proximas dos 37°C (temperatura do corpo humano), sendo esta a temperatura ideal para a multiplicagdo da maioria
das bactérias patogénicas. Assim, para reduzir significativamente a taxa de crescimento ou mesmo impedir o
desenvolvimento microbiano, € necessario manter os alimentos a temperaturas fora da “zona de perigo”, ou seja
a temperaturas inferiores a 4°C ou superiores a 63°C, dependendo do alimento e do tipo de processamento a que
€ submetido.
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Manuteng&o de alimentos quentes
63°C
A
ZONA DE PERIGO
8°C Produtos lacteos
7°C Carne e derivados v
4°C Alimentos refrigerados
3°C Pescado e mariscos refrigerados
0°C
-18°C Alimentos congelados

Figura 5.1 — Intervalo de temperatura de perigo para os alimentos - “zona de perigo”.

Abaixo dos 4 °C as bactérias ndo morrem, no entanto também n&o se multiplicam com facilidade, ficando inactivas
a temperaturas muito baixas (< -18°C). Algumas bactérias podem permanecer viaveis por longos periodos de tempo
em alimentos congelados. A resisténcia das bactérias a altas temperaturas depende das suas caracteristicas. Se
estas ja tiverem criado resisténcias e ja tiverem produzido esporos, com a sua capsula protectora que as protege
do calor, serdo necessarias temperaturas muito mais elevadas do que os 63 °C e bem acima do 100 °C, para as
controlar e/ou eliminar.

A influéncia da temperatura no crescimento bacteriano ndo pode ser analisada separadamente do factor tempo.
Na realidade, deve-se falar do efeito da combinagéo tempo-temperatura no crescimento microbiano (binémio tempo-
-temperatura). Constata-se que existe, muitas vezes, uma ma utilizagdo do bindbmio tempo-temperatura, sendo
aplicados tempos e temperaturas incorrectos durante o processamento dos alimentos. O controlo efectivo destes
dois parametros é assim um dos principais aspectos a considerar nas medidas de controlo de seguranca alimentar
a implementar.
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52 Controlo da temperatura na recepcao das
matérias-primas e produtos alimentares

A recepgéo das matérias-primas e produtos alimentares constitui a primeira etapa do processo de confecgao das
refeigbes, pelo que o controlo da temperatura nesta etapa assume enorme importancia, pois caso sejam recepcionadas
matérias-primas ou produtos alimentares que ndo cumpram as especificagdes de temperatura pré estabelecidas,
a segurancga do produto final podera estar comprometida.

A temperatura das matérias-primas deve ser controlada na recepgéo, pelo operador responsavel, devendo ser
utilizado para esse fim o equipamento especifico (termdmetros calibrados), previamente disponibilizado pela gestdo
dos estabelecimentos. As temperaturas medidas pelo operador devem ser registadas na folha de registo especifica
para esse fim.

A temperatura ambiente da caixa do veiculo em que as matérias-primas e produtos alimentares séo transportados,
deve ser controlada no momento da chegada ao estabelecimento. As temperaturas utilizadas durante o periodo
de transporte até a chegada ao estabelecimento também devem ser controladas, isto através do pedido dos registos
dessas temperaturas ao fornecedor. Este procedimento permite verificar se a temperatura do veiculo sofreu
flutuagdes, pois caso isto tenha acontecido, podera indiciar que as matérias-primas e os produtos alimentares
tenham também sofrido flutuagdes de temperatura.

O controlo das temperaturas a recepgdo assume grande importancia, principalmente para as matérias-primas e
produtos alimentares refrigerados e congelados, assim, de um modo geral, os produtos refrigerados devem
apresentar uma temperatura de 4°C, e no caso de produtos congelados temperaturas de -18°C. Para alguns
produtos congelados e refrigerados, podem existir pequenas variagdes nas temperaturas recomendadas a recepg¢ao,
que sao descritas na Tabela 5.1.

Tabela 5.1 — Temperaturas maximas admitidas a recepgao.

Matéria-prima Ter.n.perﬁtura méi(ima
admitida a recepgao (°C)
Queijo 5
logurtes 5
Produtos lacteos Queijo fresco 5)
Leite do dia 5
Manteigas e margarinas 5
Carnes e derivados congelados -15
Carne Fresca 5
Aves e criagao 4
Fiambre, salsicharia, etc. 7




Controlo de temperaturas na restauragéo

e Temperatura maxima
Matéria-prima e s .
admitida a recepgao (°C)
Congelado -15
Pescado
Fresco 4
Frescos 20
Ovos
Pasteurizados 3
Pastelaria variada com creme 6
Gelados -12
Hortofruticolas PUEEEDS 16
Congelados -13

Fonte: (Morais, A. e Pinto, P; 2000)

53 Controlo da temperatura no armazenamento
das matérias-primas e produtos alimentares

O controlo da temperatura é importante no armazenamento de todas as matérias-primas, quer estas sejam
armazenadas a temperatura ambiente quer a baixas temperaturas. Para as matérias-primas ou alimentos que néo
possam ser armazenados com seguranga a temperatura ambiente, o controlo da temperatura assume um papel
mais critico, de modo a assegurar que a cadeia de frio ndo é quebrada.

5.3.1. Armazenamento a temperatura ambiente

Para a conservacéo de alimentos a temperatura ambiente ser bem sucedida, a temperatura deve manter-se entre
os 10 e os 21°C. E importante que esta n&o sofra grandes oscilagdes, pois pode originar a formagéo de condensagées,
0 que tera como consequéncia o facto das embalagens ficarem himidas e consequentemente potenciar o
desenvolvimento microbiano nos produtos.

Os operadores responsaveis por este armazenamento devem verificar e registar diariamente a temperatura ambiente
na folha de registo especifica. Caso a temperatura medida esteja fora dos limites especificados, o operador devera
de imediato informar o seu superior.
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5.3.2. Armazenamento a temperaturas de refrigeragio e
congelagao

A cadeia de frio das matérias-primas refrigeradas e congeladas ndo deve ser interrompida. Estes alimentos devem
manter-se sempre a mesma temperatura, pelo que, apds a recepgédo devem ser imediatamente colocados nas
respectivas camaras.

A temperatura recomendada para a conservagao de alimentos congelados é de -18°C, visto que a esta temperatura
nao ocorre desenvolvimento microbiano.

A maioria dos alimentos, que necessite de refrigeracdo, deve ser conservada de preferéncia a temperaturas entre
1 e 4 °C, isto no caso de existir apenas uma camara de refrigeragdo.

No entanto, os alimentos refrigerados apresentam algumas especificidades, relativamente a temperatura ideal de
armazenamento, indicadas na Tabela 5.2. Assim, caso exista mais do que uma camara no estabelecimento, deve
ser feita uma diferenciagdo entre produtos a armazenar em cada uma das camaras tendo em consideracao a
temperatura especifica de conservagéo para cada alimento, ou “familias” de alimentos.

E importante referir que a temperatura ndo é o Gnico factor a ter em consideracéo, aquando do agrupamento das
matérias-primas/alimentos em cada uma das camaras (ver Capitulo 3).

Tabela 5.2 — Temperaturas de armazenamento para alimentos congelados e refrigerados.

Matéria-orima Temperatura de armazenamento
P recomendada (°C)
logurtes 1ab
Queijo fresco 1a4
Produtos lacteos
Leite do dia 1ab
Manteigas e margarinas 1ab
Carnes e derivados congelados Inferior a -18
Fresca -1a1
Carne
Aves e criagédo -1a1
Fiambre, salsicharia, etc. 1ab
Congelado Inferior a -18
Pescado
Fresco 1a3
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L Temperatura de armazenamento
Matéria-prima o
recomendada (°C)
Frescos 1a20*
Ovos
Pasteurizados 1a3
Pastelaria variada com creme 1a5b
Frescos 7a10
Hortofruticolas
Congelados Inferior a -18

; B *ldealmente de 10 °C a 15 °C
Fonte: (Morais, A. e Pinto, P; 2000)

Em caso de avaria do sistema de frio, deve ser imediatamente afixada uma etiqueta que indique essa situagao,
de modo a evitar ao maximo a abertura das camaras frigorificas ou de conservacgao de congelados, para permitir
a manutencao das temperaturas. Caso exista equipamento de frio alternativo os alimentos devem ser imediatamente
transferidos.

Nestas situagdes em que ocorrem avarias dos sistemas de frio, a temperatura dos alimentos deve ser controlada,
e caso ultrapasse os -10 °C para os alimentos congelados, estes devem ser armazenados em camaras de refrigeracédo
até descongelarem completamente e depois consumidos no prazo de 24 horas. Para alimentos refrigerados se as
temperaturas ultrapassarem os 8 °C, estes devem ser imediatamente consumidos.

A temperatura das camaras frigorificas ou de conservagéo de congelados, deve ser verificada e registada pelo
menos 2 vezes por dia. A folha de registo (obrigatério) das temperaturas deve estar colocada em local visivel e
facilmente acessivel junto as camaras. Deve existir pelo menos um termdémetro portatil calibrado, isto para além
dos termémetros fixos, acoplados aos equipamentos de frio. A existéncia de mais que um termdmetro oferece maior
garantia de que a leitura da temperatura das camaras de refrigeragéo e conservagao de congelados é a correcta.

54 Controlo da temperatura na preparacao dos
alimentos

Os procedimentos efectuados nas zonas de preparagéo da cozinha, como por exemplo a evisceragéo, lavagem,
corte e tempo de espera para a confecgéo, deverdo obedecer a uma sequéncia (ver Capitulo 4) que assegure que
os produtos pereciveis crus de origem animal ndo estejam expostos mais de 1 hora a temperaturas compreendidas
entre 4 e os 63 °C. Os peixes, moluscos, aves, coelhos e suas visceras ndo devem ultrapassar os 30 minutos de
exposic¢ao ao intevalo de temperaturas anteriormente referido.

Caso a preparacao dos alimentos tenha ocorrido com demasiada antecedéncia, estes devem ser armazenados
em ambiente refrigerado.
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O processo de preparagdo das refeigdes implica, por vezes, a descongelagdo das matérias-primas. Para garantir
a seguranca dos alimentos é essencial que se proceda a sua adequada descongelacéo, o que implica que a
temperatura e o tempo de descongelagao dos alimentos sejam controlados. Assim, a descongelagéo deve ocorrer
em camaras de refrigeracdo, a uma temperatura controlada entre 1 e 4°C, e n&o devera exceder as 72 horas. Caso
a descongelagédo ndo possa ser efectuada em ambiente refrigerado, podera ser efectuada com agua corrente,
neste caso a temperatura da agua deve ser controlada de modo a que nao ultrapasse os 21°C, sendo que este
procedimento nao deve ultrapassar as 4 horas.

Caso a descongelagdo dos alimentos ndo seja completa, as temperaturas de seguranga recomendadas para cada
alimento durante a confecgdo n&o sdo atingidas.

55 Controlo da temperatura na confeccao dos
alimentos

Durante a confeccao dos alimentos a quente, os manipuladores devem garantir que todos os pontos dos alimentos
atingem no minimo os 75°C, durante pelos menos 2 minutos, de modo a assegurar a destruigdo dos microrganismos.
E importante ter em conta que a destruicdo microbiana ndo depende apenas da temperatura, mas também do
tempo que o alimento se encontra submetido a temperatura minima de seguranga e da contaminagéo inicial por
microrganismos que este apresenta. Além das condi¢des gerais de tempo-temperatura referidas, que devem ser
cumpridas para a generalidade dos alimentos, recomendam-se combinagdes tempo-temperatura especificas para
os diferentes alimentos.

Relativamente aos 6leos de fritura o controlo da temperatura podera ser efectuado através de sensores do proprio
equipamento de fritura, o qual disparara um alarme sempre que a temperatura ultrapasse os 180°C. Assim o
terméstato das fritadeiras deve estar regulado para temperaturas entre 160 e 180°C.

Para além do termdstato incorporado no equipamento, o operador responsavel deve proceder a medicao da

temperatura do 6leo utilizando um termémetro devidamente calibrado, verificando se a temperatura do 6leo
corresponde na realidade a indicada no termostato.
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56 Controlo da temperatura no servico das
refeicoes/alimentos

Os alimentos/refeicdes que ndo sejam para consumo imediato, isto &€, em que existe algum intervalo de tempo
entre a sua preparagao e o consumo pelo cliente, devem ser mantidos em condigbes que permitam a sua manutengao
a temperatura de seguranga recomendada, consoante o tipo de alimento, o momento e a forma como vai ser
consumido (frio ou quente).

Ap06s a confecgdo, caso os alimentos ndo sejam para consumo imediato, deve-se proceder ao seu rapido arrefecimento
até os 10°C, isto no periodo maximo de 2 horas, e posteriormente acondicionados a temperaturas iguais ou inferiores
a 4°C.

E conveniente o uso de células de arrefecimento rapido. No caso de n&do disporem destes aparelhos, devera
proceder-se ao arrefecimento colocando o recipiente com o alimento num banho de agua fria e introduzi-lo
posteriormente na camara frigorifica. A pratica de deixar os alimentos preparados a arrefecer a temperatura ambiente,
por exemplo, durante toda a noite deve ser completamente eliminada.

Caso os alimentos se destinem a ser consumidos frios em estabelecimentos de self-service e permanegam em
equipamentos de exposigédo equipados com sistema de frio antes do seu consumo, estes devem ser mantidos a
temperaturas de 4°C ou ligeiramente inferiores.

Nas operacdes de regeneragdo/reaquecimento, em que um alimento confeccionado sob acgao de calor, arrefecido
e mantido por um determinado tempo em refrigeracéo, volta a sofrer um tratamento térmico antes do seu
servigo/consumo, o alimento deve alcangar uma temperatura de 82°C num intervalo de tempo que ndo ultrapasse
as 2 horas. Os alimentos deverao ser regenerados/reaquecidos em quantidades estritamente necessarias, ndo
sendo aceitavel a pratica de regenerar e voltar a refrigerar.

Caso os alimentos se destinem a ser consumidos quentes nos estabelecimentos de restauragao, e permanegam
em equipamentos de exposi¢cdo antes do seu consumo, devem ser mantidos acima dos 63°C. Estes alimentos
devem ser mantidos em sistemas (e.g. estufas, banho-maria) cujas temperaturas devem estar reguladas para 80
a 90°C, de forma a garantir que os alimentos se mantenham no minimo a 63°C.

As sobras dos alimentos que estejam quentes devem ser rapidamente arrefecidas, até uma temperatura de 4°C,
e posteriormente acondicionadas em sistemas que as mantenham a esta temperatura.

Outros aspectos importantes a ter em consideragéo no controlo de temperaturas no servigo de refeigdes incluem:

- Manutengao dos molhos quentes a temperaturas superiores a 63 °C e os molhos frios a uma temperatura entre 1
e 4 °C;

- Medicao da temperatura interna dos alimentos com um termémetro calibrado com intervalos de 30 minutos;

- Conservacgao até 7 dias de alimentos submetidos a arrefecimento, se mantidos a temperaturas inferiores a 4°C.
Este periodo deve ser reduzido para 4 dias, caso o equipamento de frio permita oscilagdes de temperatura até aos
7°C, até serem reaquecidos.
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O controlo da temperatura, para além de ser realizado em qualquer uma das fases de elaboragdo de uma refeigéo,
é também importante na recolha de amostras, para controlo analitico. Assim, as amostras devem ser acondicionadas
em refrigeracao, a uma temperatura entre 1 e 4°C, durante pelo menos trés dias.

Aplicacdo 5.1 — Controlo da temperatura na confecgéo de alimentos

- Verifique a temperatura das camaras de refrigeracéo e de conservacéo de congelados sempre que guardar ou
retirar alimentos.

- Comunique ao gerente qualquer temperatura anormal que detecte nas camaras de refrigeragéo e de conservagéo
de congelados, ou qualquer anomalia nos mesmos.

- Mantenha as portas das camaras sempre fechadas excepto o estritamente necessario para introduzir ou retirar
alimentos.

- Coloque os alimentos a descongelar em ambiente refrigerado, assegurando que a temperatura se mantém entre
1 a4°C.

- N&o coloque alimentos quentes na camara de refrigeragao e de conservagéo de congelados.

- Minimize o tempo que os alimentos de alto risco permanecem a temperatura ambiente.

- Assegure-se que os alimentos sdo confeccionados ou reaquecidos a temperaturas superiores a 75°C.

- Assegure-se que os alimentos conservados quentes apds a confec¢do sdo mantidos acima dos 63°C.

- Garanta que a temperatura do 6leo de fritura ndo atinge um valor superior a 180°C.

- Minimize os tempos entre: refrigeracao e confecgao; confec¢do e consumo; confecgao e refrigeragao; refrigeracéo
e consumo.

- Produtos sujeitos a refrigeragdo apds confecgdo devem ser rapidamente arrefecidos numa célula de arrefecimento
rapido.

- Cumpra todas as regras estabelecidas relativas o controlo de temperaturas.

57 Instrumentos de medicao da temperatura,
suas caracteristicas e modo de utilizacao

5.7.1. Tipos de termémetro

Actualmente, nos estabelecimentos de restauragéo, sdo utilizados termémetros de varios tipos e tamanhos, como
por exemplo digitais, de leitura instant&nea ou de sonda. Estes podem ser fixos, ou seja incorporados no equipamento
(e.g. fornos, camaras de refrigeragéo), ou ainda portateis permitindo a sua utilizagdo em qualquer local. Alguns
destes termometros estdo concebidos de modo a poder permanecer nos alimentos enquanto estes sdo cozinhados.

No sector alimentar nunca devem ser utilizados termémetros de vidro, que contenham mercurio ou alcool para
medir a temperatura dos alimentos. Estes termdmetros podem-se partir e colocar em risco a saude dos consumidores
e dos proprios operadores.
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Os termometros ndo devem apresentar um erro maximo superior a 1°C, ou seja quando o termémetro indicar a
temperatura de 5°C, o alimento possa estar a uma temperatura real compreendida entre os 4 e os 6°C.

Os termémetros mais comuns para o sector da restauragao sao:

- Termdémetro de leitura instantanea: N&o estdo concebidos para permanecer no alimento durante a sua confecgéo.
Estes devem ser utilizados introduzindo a haste do termometro até que a sua extremidade atinja o centro térmico
do alimento. Quando se tratar de pecas de pequena espessura como por exemplo hamburgers, a haste do
termdmetro deve ser introduzida lateralmente. Neste tipo de termémetro a temperatura estabiliza ao fim de 15 a
20 segundos;

- Termdmetro digital: Estes ndo devem permanecer nos alimentos durante o cozimento. A haste do termémetro
também deve ser introduzida na parte em que a espessura do alimento é maior, até que atinja o seu centro térmico,
a temperatura estabilizara ao fim de 10 segundos. E muito apropriado para utilizar em alimentos de pouca espessura;

- Sondas de forno: Estao indicados para permanecer no alimento durante o processo de cozimento. A haste da
sonda de temperatura também deve ser introduzida na parte em que a espessura do alimento € maior, até que
atinja o seu centro térmico. Com a utilizagdo deste tipo de termémetro teremos a indicagdo da evolugéo da
temperatura ao longo do processo de cozimento;

Termometro tipo garfo: Sdo geralmente utilizados em alimentos grelhados. Apresentam incorporada uma haste em
forma de garfo.

5.7.2. Modo de utilizacdao de termémetros
Regras de utilizagao
Quando se utiliza um termdmetro devem ser cumpridas as seguintes regras gerais:

- Antes de o usar, deve-se assegurar que se encontra higienizado e completamente seco;

- S6 depois dos valores visualizados no mostrador do termémetro estabilizarem é que se deve proceder a leitura
e registo da temperatura;

- A temperatura deve ser medida em varias partes do alimento, isto porque diferentes pontos do alimento podem-
se encontrar a diferentes temperaturas;

- Deve-se proceder a limpeza e desinfecgdo do termdmetro, sempre que se termine a leitura da temperatura de
um alimento e ndo se pretenda fazer mais nenhuma medigéo, e/ou sempre que se pretenda medir de seguida a
temperatura de outro alimento;

- Quando se pretende medir a temperatura de alimentos embalados congelados, deve-se colocar a haste do

termdmetro entre duas embalagens. Neste caso, obtemos apenas uma temperatura aproximada, conseguindo no
entanto, que a embalagem nao seja violada;
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- No caso de se utilizar o mesmo termdmetro para medir a temperatura de alimentos quentes e frios, deve-se
esperar que o termémetro volte a temperatura ambiente (x21°C), antes de efectuar nova medicgéo;

- Quando se mede a temperatura de alimentos que estejam expostos em vitrinas de manutengéo a quente ou a
frio, deve-se proceder a essa medigdo em mais do que um alimento, isto em virtude destes expositores, poderem
nao apresentar a mesma temperatura em diferentes pontos.

Higienizagdo dos termémetros

Como a sonda ou haste do termémetro entra em contacto com o alimento, esta deve ser sempre limpa e desinfectada
antes de ser utilizada noutros alimentos. Caso ndo se cumpra este procedimento, existe o risco de ocorrerem
contaminagdes cruzadas entre o termdmetro e outros alimentos.

Os termémetros podem ser higienizados cumprindo o seguinte procedimento:
- Lavar com agua e detergente;

- Desinfectar a haste ou sonda, de modo que ndo afecte o funcionamento do termdmetro, utilizando algodao ou
lencos de papel embebidos em alcool, ou outra solugdo (autorizada para o sector alimentar) proposta pelo fabricante;

- Enxaguar o desinfectante, caso se verifique ser necessario;

- Secar muito bem a haste ou sonda do termdmetro, com a ajuda de uma toalha descartavel de papel.

Manutencao dos termémetros

O termémetro deve ser mantido em bom estado de funcionamento. Isto significa que devemos trocar as baterias
e repara-lo sempre que se verifique que nao funciona, ou que funciona deficientemente. E também conveniente
manter a sua precisao, ou seja o termdmetro deve ser correctamente calibrado, seguindo as instrugdes do fabricante.
A calibragéo pode ser subcontratada a uma entidade ou empresa externa, ou efectuada por pessoal interno ao
estabelecimento de restauragdo, desde que tenha recebido formagédo para efectuar esse procedimento.

A calibracdo quando efectuada por pessoal do estabelecimento, para além da periodicidade proposta pelo fabricante,
podera ainda ser efectuada no inicio de cada turno, no inicio de cada dia de trabalho, ou ainda sempre que os
termdmetros sejam sujeitos a alguma pancada mais forte, e quando se verifiquem grandes variagdes nas temperaturas
medidas.

O cumprimento rigoroso dos procedimentos e periodicidades de calibracdo € muito importante, isto porque,

poderemos incorrer na situagéo de estarmos a ler e registar temperaturas que ndo correspondem a temperatura
real, o que pode colocar em risco a seguranga dos alimentos e, consequentemente, a saide dos consumidores.
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Objectivos do Capitulo

- Apresentar e discutir a importancia de um adequado conhecimento da sujidade quanto a sua origem, natureza e
composigdo quimica para uma adequada selecgao do agente de limpeza.

: Discutir o impacto das caracteristicas da agua utilizada na dissolugao/diluicdo dos produtos de higienizagéo, das
superficies e dos tipos de limpeza na eficacia das actividades de higienizagéo de superficies, equipamentos e
utensilios.

: Apresentar os principais critérios a ter em consideracdo na selec¢do dos agentes de limpeza e de desinfecgéo e
os principais factores determinantes na eficacia dos mesmos.

: Apresentar as principais caracteristicas dos agentes de limpeza e desinfecgéo, explicitando como estas facilitam
a higienizagao das superficies.

: Apresentar os principais aspectos a ter em consideragéo na realiza¢éo de actividades de higienizagdo, nomeadamente
na preparacgao, na eliminagéo de residuos grosseiros, no pré-enxaguamento, na limpeza, na desinfecgéo e no
enxaguamento e a justificagéo para a realizagéo destas actividades.

: Apresentar e discutir os principais aspectos a ter em considerag¢ao na elaboragédo de um plano de higienizacéo.

: llustrar, através da apresentagéo de modelos de impressos como evidenciar a implementa¢ao de um plano de
higienizag&o.

: Discutir a importancia da verificagédo da eficacia da limpeza e desinfecgéo estabelecida nos programas de
higienizacéo.

: Apresentar os métodos de monitorizagao das operacgdes de limpeza e desinfecgédo na restauragéo, apresentando
as suas vantagens e as suas limitagdes.
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61 - Introducao

Se uma superficie permanecer humida e contiver residuos de alimentos aumentara a populagdo microbiana e
consequentemente a contaminacgao dos alimentos. O processo de limpeza pretende eliminar estes residuos que
proporcionam nutrientes para a multiplicagdo microbiana. Ao mesmo tempo, este processo pode também eliminar
a maioria dos microrganismos mediante a ac¢ao da lavagem e enxaguamento, podendo ser complementado com
a desinfecgéo.

Para garantir um processo de limpeza e desinfec¢gao adequado, devem ser desenvolvidos planos de limpeza e
desinfecgao que devem ser levados a cabo de forma sistematica, com a frequéncia planeada. A verificagdo da sua
eficacia através de metodologias adequadas, assegurara um grau de confianga aceitavel nos resultados das
actividades de limpeza e desinfec¢éo estabelecidos.

De referir que a legislagao nacional relativa a higiene dos géneros alimenticios, o Decreto-Lei n° 67/98, define
requisitos relativos a limpeza e desinfecgdo de um estabelecimento alimentar. Este decreto refere explicitamente
nos Artigos 3°, 4°, 6° e 15° requisitos relativos a limpeza e desinfeccao, respectivamente para instalagbes alimentares
permanentes, locais permanentes de preparagéo e fabrico (nas quais se incluem os estabelecimentos de restauracéo),
meios de transporte e equipamentos.

62 Elementos a ter em consideracao num
processo de higienizagao

6.2.1. Elementos a ter em consideragdo num processo de
limpeza

A limpeza é um processo cujo objectivo € a separagéo ou o desprendimento de todo o tipo de sujidade agarrada
as superficies, objectos e utensilios e a posterior eliminagédo da solugdo detergente durante a fase de enxaguamento
final. Este processo, fundamentalmente fisico, constitui a primeira etapa de um programa de higienizagédo. Apesar
de com a limpeza nédo se pretender a destruigdo dos microrganismos, verifica-se que na eliminagéo de sujidade,
na fase de enxaguamento, ocorre uma importante redugdo do numero de microrganismos. No entanto, esta redugéo
nao significa que os microrganismos foram destruidos, mas simplesmente deslocados do local original para um
outro.

Certas bactérias, incluindo algumas patogénicas ao aderirem entre si e a superficie, podem adaptar-se a condigdes
rigorosas . Nestas condigbes, as bactérias ndo sado efectivamente removidas com os procedimentos normais de
limpeza, chegando a ser mil vezes mais resistentes em comparagdo com as que se encontram em estado livre.
Esta € uma das razdes que justifica a necessidade da desinfecgcéo apds a limpeza, especialmente nas zonas de
risco.
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Sujidade

A sujidade é constituida, geralmente, por um aglomerado de particulas heterogéneas que se encontram unidas.
A sua heterogeneidade pode ser considerada do ponto de vista da sua origem, natureza quimica, estrutura fisica
e tamanho.

Quanto a origem da sujidade esta € normalmente dividida em sujidade de origem animal, vegetal e mineral. No
primeiro grupo incluem-se sujidades como gorduras e sebos (e.g. carnes), na sujidade de origem vegetal destacam-
-se os Oleos e as gorduras vegetais (e.g. azeite, 6leos alimentares). Por ultimo, como sujidade de origem mineral
destacam-se os 6xidos e os depositos minerais (e.g. incrustagdes calcarias) que se podem formar em determinadas
situagdes, nomeadamente induzidas pelo calor.

Quanto a natureza e composigéo quimica da sujidade esta € normalmente classificada em trés grupos: i) organica,
i) inorganica e iii) mista. A sujidade organica é constituida por substancias nas quais se destacam as gorduras,
os 6leos e as proteinas. A sujidade inorganica é constituida por substancias minerais, como carbonatos e 6xidos.
Em muitas situagdes a sujidade incorpora quer material organico quer material inorganico, situacao classificada
como mista.

Independentemente da classificagao utilizada € essencial conhecer adequadamente as caracteristicas da sujidade
pois este é um dos critérios determinantes na escolha dos produtos de higienizacao.

Agua de dissolugao/diluigio

Um dos outros elementos a ter em consideragdo num processo de limpeza é a agua utilizada na dissolugao/diluigao
dos produtos de higienizagdo. Esta questao € importante pois, na generalidade das situagdes, estes produtos sé&o
fornecidos na forma de uma solugédo concentrada que necessita de ser diluida. Na maioria dos casos a agua
representa entre 90 a 95% da composigéo do produto. A presenga de determinados ides, nomeadamente de calcio
e magnésio, podem afectar a eficacia dos produtos de limpeza, reduzindo o seu poder de detergéncia. Aguas que
contém este tipo de ides sdo designadas vulgarmente de aguas duras ou muito duras.

Suporte

Todas as superficies, mesmo aquelas que normalmente sdo designadas como lisas (e.g. superficies de ago
inoxidavel) possuem uma determinada rugosidade. Tendo em consideragdo que a dimens&o de muitos microrganismos
€ inferior a 2 ym, é facil compreender que mesmo nessas superficies, a pequena rugosidade que apresentam,
pode ser suficiente para permitir a fixagdo de microrganismos. Naturalmente, as condi¢des para a fixagdo de
microrganismos aumentam com a rugosidade das superficies. Ao contrario das superficies de ago inoxidavel, a
madeira apresenta um conjunto apreciavel de inconvenientes que justificam a sua eliminagédo do sector alimentar.
Para além dos perigos fisicos que lhe estdo associados, a madeira é um material que possui caracteristicas que
potenciam n&o apenas a fixagdo mas também o desenvolvimento de microrganismos. Isto verifica-se porque a
madeira € um material absorvente que facilita a fixagdo na sua superficie de agua e outros liquidos organicos
indispensaveis ao seu crescimento.
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Tipos de limpeza

Quando a natureza da sujidade permitir a sua remogéo fisica exclusivamente por accao mecanica é necessario
que a escolha de escovas e esponjas seja apropriada. Quando for necessario aplicar mais presséo para se remover
as sujidades dificeis, devem-se utilizar escovas com cerdas mais duras que ndo dobrem. Deve-se também ter o
cuidado na utilizagdo destes equipamentos de limpeza de forma que estas ndo constituam um veiculo de contaminagéo
cruzada. A seleccao destes materiais de limpeza e a sua utilizagéo deve também ter em consideragéo o perigo
de componentes do equipamento de limpeza (e.g. cerdas, bocados de esponja) poderem contaminar os alimentos.
Assim, devera ser assegurado um adequado estado de conservagao destes equipamentos e deve-se proceder a

sua substituicdo antes que possam constituir um perigo para os alimentos.

Quando a acgao mecanica for insuficiente, esta pode ser combinada com a acg&o quimica de um detergente.
Atendendo as caracteristicas do detergente, este permite a eliminagéao fisica ou quimica da sujidade. A selec¢ao
do produto de limpeza deve ter em consideragdo o tipo de sujidade presente na superficie a limpar. A selecgéo
do método de limpeza mais adequado deve também ser tida em consideragao, de forma a optimizar os resultados.

Normalmente os tipos de limpeza s&o classificados em limpeza acida, neutra ou alcalina.

A limpeza neutra € realizada com detergentes neutros, normalmente detergentes de uso geral. Estes detergentes,
ao contrario dos utilizados nas limpezas acidas ou alcalinas, ndo actuam por reacgéo quimica. A sua acgao resulta

da combinagéo das suas propriedades e acgdo tensioactiva com a acgdo mecanica de esfregar.

Na limpeza alcalina, como o proprio nome indica, s&o utilizados detergentes alcalinos desengordurantes. A limpeza
alcalina deve ser utilizada para o tratamento de superficies e utensilios sujos de residuos de caracter organico,
principalmente, azeites ou gorduras tanto animais como vegetais, assim como também proteinas como o leite. De
forma a evitar o efeito de redugéo da detergéncia em aguas duras, sdo incorporados outros agentes (e.g. tensioactivos,

sequestrantes), que reagem com as substancias quimicas responsaveis pela dureza da agua.

Os detergentes alcalinos ou clorados sao, em geral, mais eficazes que os detergentes neutros para as sujidades
de alimentos. Os produtos clorados sdo normalmente mais agressivos, permitindo libertar mais faciimente sujidades
a base de proteinas e sujidades que se encontrem mais fixadas as superficies. No entanto os produtos clorados,

pela sua corrosividade, ndo podem ser utilizados em todos os tipos de materiais, tais como em aluminios.

Os detergentes acidos sao utilizados quando & necessario proceder a remoc¢ao de matéria inorganica dado que
os acidos tém uma boa actividade desincrustante ou desoxidante.

Na utilizacédo de qualquer um destes produtos é necessario ter em consideragdo quais € que estdo autorizados
para o uso pretendido e em que condigbes. Cada detergente é diferente e por isso devem ser seguidas as indicagbes
fornecidas pelo fabricante.
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6.2.2. Elementos a ter em consideracdao num processo de
desinfeccao

Os processos de limpeza e desinfecgéo apesar de absolutamente distintos tém uma ac¢do complementar. A limpeza,
como Unica operagédo de higienizagao apresenta uma série de limitagdes devidas, principalmente: i) a auséncia
de acgdo microbioldgica por parte dos detergentes; ii) as deficiéncias dos processos de limpeza, quer sejam de
caracter técnico (e.g. produtos ou técnicas ndo apropriadas), devidas a problemas de factor humano (e.g. falta de
formagdo na area de higiene ou falta de motivagdo) e uma inadequada concepgao dos estabelecimentos e/ou
equipamentos. Por estas razdes, se justifica plenamente que os programas de higienizagdo na restauragéo
contemplem procedimentos de desinfec¢éo para além dos de limpeza. A desinfecgéo € uma operagao cujo objectivo
principal é destruir os microrganismos, em especial os patogénicos, que podem estar presentes e contaminar as
superficies, as maos, e o ambiente, e consequentemente também os alimentos.

Se fosse exclusivamente aplicada a desinfecgdo como meio para prevenir e controlar a contaminagédo microbiolégica
nos estabelecimentos de restauragdo, também se constatariam deficiéncias na higienizagdo das instalagdes,
equipamentos e utensilios, dado que na presenca de matéria organica, como gorduras e proteinas, a eficacia da
acgéao dos desinfectantes pode ser substancialmente reduzida ou tornar-se mesmo nula. A matéria organica serve
de suporte nutritivo e refugio aos microrganismos que se pretendem destruir, também reage com os desinfectantes
neutralizando-os e consequentemente reduzindo a sua actividade. Assim, a sujidade constitui uma barreira tanto
fisica como quimica que tem de ser previamente eliminada, através da limpeza, de modo a optimizar a desinfecgao.

63 Seleccao de agentes de higienizagao

6.3.1. Seleccdo do agente de limpeza

Na seleccao de um agente de limpeza devera ter-se em consideragéo:

- A autorizacgéo da utilizagado do produto para o uso pretendido;

- O tipo e o nivel de contaminagao/sujidade presente na superficie;

- O tempo disponivel para as operagdes de limpeza;

- A dureza da agua disponivel para as operagdes de limpeza;

- A natureza das superficies a limpar;

- Os meios disponiveis para o enxaguamento das superficies;

- O equipamento utilizado nas operagdes de limpeza;

- As praticas utilizadas nas operagdes de limpeza, a experiéncia e formagéo dos operadores nelas envolvidas;

- A acessibilidade das areas e das superficies para a realizagdo das operagdes de limpeza.



Higienizagao de estabelecimentos na restauracéao

Desde que seja possivel, para garantir uma adequada limpeza das superficies, devem ser seleccionados agentes
de limpeza o menos agressivos possivel. A adequabilidade de um agente de limpeza deve ser validada apds um
periodo de teste. Um cuidado a ter e para o qual € necessario sensibilizar os operadores é o de nunca procederem
a mistura de detergentes. Estes s&o produtos quimicos e, dependendo da sua natureza, em caso de mistura poder-
se-a80 dar reacgdes violentas com projecgéo de liquidos ou libertagdo de vapores que poderédo dar origem a
queimaduras e a inalagdo de gases toxicos.

Independentemente do tipo de detergente e sujidade, a eficiéncia da limpeza depende de varios factores basicos:

- Tempo de contacto - dado que os detergentes ndo actuam instantaneamente, é necessario assegurar o tempo
adequado para que o detergente penetre na sujidade e a solte da superficie;

- Temperatura — a eficacia da generalidade dos detergentes aumenta com o aumento da temperatura;

- Ruptura fisica da sujidade — a intensidade de ac¢do mecanica para uma adequada limpeza das superficies,
depende das caracteristicas do detergente seleccionado e do método de limpeza utilizado;

Quimica da agua — Dado que a 4gua possui ides dissolvidos, tais como os ides calcio e magnésio, estes podem
afectar a eficiéncia do agente de limpeza, pelo que na sua selec¢édo e no doseamento aquando da preparagao das
solugcbes de limpeza deve-se ter em consideracdo as caracteristicas fisico-quimicas da agua utilizada.

6.3.2. Selecgdo do agente de desinfecgcao

Todos os processos de desinfecgdo comportam uma série de elementos fundamentais que é necessario ter em
consideragéo aquando da elaboragéo do programa de higienizagéo. Entre estes encontra-se naturalmente a selecc¢éo
do agente desinfectante, a qual devera ter em conta os seguintes aspectos:

- O tipo de superficie a ser desinfectada;

- O nivel de contaminacao/sujidade existente;

- O tempo disponivel para a operagéo de desinfecgao;
- O método de aplicagéo;

- As caracteristicas da agua de enxaguamento;

- A compatibilidade com os agentes de limpeza;

- O efeito de corrosao do produto;

- As propriedades em termos de absorg¢ao do produto;
- O tempo de reacgao necessario;

- O tipo de microrganismos potencialmente presentes.
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64 Caracteristicas dos agentes de higienizacao

6.4.1. Caracteristicas dos agentes de limpeza

Alimpeza é um processo complexo, dependendo a eficacia da limpeza n&o apenas do tipo de sujidade mas tambem
das varias caracteristicas do detergente. Entre estas caracteristicas € possivel enumerar as seguintes (Fabregas
et al., 1998):

- Poder de solubilizagéo;

- Poder molhante;

- Poder de dissolugao;

- Poder de dispersao e emulséo;

- Poder espumante ou anti-espumante;

- Capacidade de lavagem e de remogao;
- Poder sequestrante;

- Poder de anti-corroséo;

- Seguranga;

- Facilidade de aplicacao.

Assim, por exemplo, para a eliminagao de certo tipo de sujidade especifica como azeites ou gorduras minerais
utilizam-se detergentes com certo teor de dissolventes organicos para aumentar a capacidade de dissolugéo de
tais residuos. Noutros casos, a eficacia do detergente baseia-se na reacgéo quimica do acido ou da base com o
residuo (e.g. a reacgdo dos acidos com residuos minerais). A Tabela 6.1 apresenta as caracteristicas dos principais
agentes de limpeza (detergentes) possiveis de utilizar na restauragao.

A accdo denominada sequestrante refere-se ao bloqueio dos ides de calcio e/ou de magnésio existentes na agua
e que tendem a reduzir o poder saponificante dos detergentes.

O conceito de tensioactividade refere-se a capacidade das formula¢des dos detergentes para aumentar o poder
molhante da agua para assim eliminar melhor e mais rapidamente a sujidade. Isto consegue-se diminuindo a tens&o
superficial da agua por ac¢do de um dos constituintes dos detergentes, os tensioactivos.

6.4.2. Caracteristicas dos agentes desinfectantes

Tendo em atengédo os aspectos determinantes na selecgdo de um agente desinfectante, € possivel enumerar um
conjunto de caracteristicas que um bom agente desinfectante deve possuir (Fabregas et al., 1998):

- Letal para os microrganismos;
- Estavel;

- Homogéneo;

- Nao toxico;

- Resistente a matéria organica;



- Eficaz a temperatura ambiente;

- Capacidade de penetracao;

- N&o corrosivo;

- Seguranga;

- Facilidade de aplicagéo.
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Na pratica, todos os agentes desinfectantes apresentam um conjunto de limitagdes que reduzem o seu campo de
aplicagao. Estas limitagdes podem resultar das caracteristicas dos proprios desinfectantes, das caracteristicas das
superficies a desinfectar e dos sistemas de desinfecgéo. A Tabela 6.1 apresenta as caracteristicas dos principais
agentes desinfectantes possiveis de utilizar na restauragéo.

Tabela 6.1 — Principais agentes de limpeza e desinfecg¢édo utilizados na restauragéo.

organica, aguas duras

Agentes Componente Activo Actividade Incompatibilidade Outros efeitos Precaugoes
Limpeza
Muito corrosivos,
T o Activos frente Reduzem a dureza irritantes,
Alcalis fortes gﬁé;ﬁ'dﬁgﬁigggc%s a gorduras e Con;grd%dsutos da agua por desprendem gas
P ’ proteinas precipitacdo em contacto com
amoniaco
. ; Com produtos Reduzem a dureza
Alcalis Carbonatos, amoniaco Agtlvgrsaeranste égdos da agua por c .
9 precipitacio OIOSLO8
‘ " Activos frente Com alcalis e com reEi“rH;naég de Lt
Acidos fortes Acidos inorganicos 2 : cloro ou produtos preciprtagdo ce COIrosivos,
proteinas pedras de calcario P
clorados e proteinas irritantes
EDTA, polisfofatos, Reduzem a Polifosfatos Nao produz pedras
Sequestrantes gluconatos dureza da agua com acidos de calcario
Tensioactivos Sabdes de Frente a todos os Tensioactivos Melhoram a acgéo
anionicos diversos tipos tipos de sujidade cationicos de alcalis e acidos
Tensioactivos Composto de Frente a todos os Teir;‘sclg?nc;le\l/tcinseﬁlglgg;gos Fungicidas e
catiénicos diversos tipos tipos de sujidade aguas duras bactericidas
Desinfectantes
Hipoclorito, cloro Bactérias, bolores, A 2 ]
Clorados gasoso, dioxido de leveduras, virus, A?#:téqﬁgrg%gg:ggs, Cc:gr)z(szlc\)/o,
cloro esporos
Tricloro iodo - < s
z Ao ’ Bactérias, bolores, | Agua quente, alcalis, ;
lodo6foros substair(;célgs com e matéria organica Corrosivo
Bactérias, bolores, | 4 Ak
Oxidantes Acido paracético leveduras, virus, Agua gugnte,,lmalgerla Pouco téxico
esporos organica, alcalis
. Gef - Tensioactivos :
- Sais de amonio Gram positivas, e - Capacidade
Quaternarios quaternario bolores leveduras anionicos, materia detergente

Vapor de agua

Vapor de agua

Bactérias, bolores,
leveduras, virus,
esporos

Dificuldade de
aplicagao

Nao toxico
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65 Procedimentos de higienizacao

Independentemente das actividades de higienizacao serem realizadas no decurso das actividades de preparagéo
e confecgédo, no final deve-se proceder a uma higienizagéo sistematica das instalagbes, dos equipamentos e dos
utensilios utilizados de modo a assegurar um estado de higiene tal que n&o potencie o desenvolvimento de
contaminagdes ou pragas no estabelecimento de restauracao. Isto pressupbe necessariamente a existéncia de
um programa de higienizag&o, abrangendo a generalidade das superficies existentes ao nivel das instalagdes, dos
equipamentos e dos utensilios. A Figura 6.1 apresenta-nos esquematicamente as principais etapas de um processo
de limpeza e desinfecgao.

Preparacao

!

Eliminagao de residuos
grosseiros - limpeza a seco

!

Pré-enxaguamento

:

Limpeza

!

Enxaguamento

:

Desinfecgao

:

Enxaguamento

Figura 6.1 — Sequéncia de operagées de limpeza e desinfecgdo de instalagées, equipamentos e utensilios.

Fonte: (Baptista, 2003).
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6.5.1. Preparacao

Nesta etapa, quando necessario e sempre que possivel, deve-se desligar a electricidade de todos os equipamentos
eléctricos, particularmente se for utilizada agua nas operagdes de limpeza. Devem-se também desmontar os
equipamentos relativamente aos quais € necessario realizar esta actividade, de forma a realizar uma adequada
limpeza.

6.5.2. Eliminagédo de residuos grosseiros - limpeza a seco

Neste passo devem ser retirados os residuos maiores, que sejam passiveis de remog¢ao manual. Esta operagao
permite facilitar a limpeza nas etapas posteriores, e permite reduzir o consumo de agua e de produtos de limpeza.
Normalmente séo utilizados panos, esfregonas, escovas e outros utensilios para varrer as particulas de alimentos
e sujidades das superficies. A utilizagcdo de agua nesta etapa é de evitar pois esta pratica aumenta significativamente
0 consumo de agua, e origina problemas associados a obstrugdo dos canos e a manipulagao de residuos soélidos
molhados.

6.5.3. Pré-enxaguamento

Num terceiro passo, o equipamento ou superficie deve ser pré-enxaguado de preferéncia com agua quente ja que
comegara a solubilizar a gordura, por forma a remover residuos que se encontrem pouco aderentes a superficie.
O pré-enxaguamento serve para remover pequenas particulas que nao foram retiradas na etapa da limpeza a seco
e prepara as superficies para a aplicagdo do detergente, humedecendo-as.

6.5.4. Limpeza

A operagdo de limpeza implica o humedecimento da superficie e a penetragdo dos agentes de limpeza no
equipamento/superficie e na propria sujidade. A reacgédo dos agentes activos das solugdes com os constituintes
da sujidade € que vai facilitar a eliminagao das sujidades e evitar que estas se voltem a depositar noutros pontos
no decurso da limpeza. A eficiéncia do processo de limpeza depende de quatro factores: i) tempo de contacto, ii)
temperatura, iii) ruptura fisica da sujidade e iv) quimica da agua, pelo que deverao ser respeitadas as indicagbes
dos fabricantes dos agentes de limpeza, descritas nas fichas técnicas dos produtos ou nas préprias etiquetas das
embalagens que contém os detergentes. Para as superficies que estdo em contacto directo com os alimentos é
conveniente utilizar meios mecanicos na sua limpeza. Os utensilios de limpeza devem ser convenientemente
lavados e desinfectados. Se forem utilizadas mangueiras estas ndo devem trabalhar a pressdes elevadas, pois a
agua suja podera salpicar as zonas limpas recontaminando-as.

Este passo é o mais importante para eliminar das superficies os residuos de alimentos. A operagao de limpeza
permite também eliminar parte dos microrganismos que eventualmente estejam presentes, em particular aqueles
que se encontravam nao directamente sobre a superficie mas sobre os residuos de alimentos.

ApoOs a limpeza deve-se proceder a remogéao dos residuos do produto de limpeza e da sujidade. Este enxaguamento
¢é efectuado com agua.
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6.5.5. Desinfeccao

Dependendo das necessidades inerentes a natureza dos produtos e dos perigos associados (Baptista, P. e Venancio,
A., 2003), apds a operagédo de limpeza podera ser ainda necessario proceder a operagdes de desinfecgdo. Quando
tal acontecer, o enxauguamento, referido anteriormente, prepara as superficies limpas para a desinfecgéo, dado
que é necessario remover todo o detergente para que o agente de desinfeccéo seja eficaz. Apds a aplicagdo do
agente desinfectante devera proceder-se a novo enxaguamento para os produtos que o requerem, como 0s
desinfectantes clorados. Existem produtos que ndo precisam de um posterior enxaguamento, apesar de se dever
assegurar que passe o tempo suficiente para que ndo permanegam residuos nas superficies, que poderiam passar
posteriormente para o alimento.

Por vezes, dependendo da natureza e da quantidade da sujidade podera ser possivel realizar simultaneamente a
limpeza e a desinfecgéo utilizando um produto que reuna as caracteristicas de um agente de limpeza e as de um
agente de desinfeccdo. Nesta situagdo haveria também apenas 5 etapas principais: |) preparagéo, ii) eliminagao
de residuos grosseiros — limpeza a seco, iii) pré-enxaguamento, iv) limpeza e desinfecgdo simultanea e v)
enxaguamento.

66 Plano de limpeza e desinfeccao

O estabelecimento de um plano de limpeza e desinfecgéo (plano de higienizagdo) implica que o estabelecimento
de restauragdo tenha em consideragdo um determinado conjunto de factores, dos quais € possivel destacar:

- Assegurar a cobertura de todas as partes do estabelecimento e de todos os equipamentos e utensilios relevantes;

- A descrigdo dos equipamentos, nomeadamente dos procedimentos de montagem e desmontagem e outros
requisitos técnicos, quando necessarios;

- Os procedimentos de limpeza e desinfecgao para todos os equipamentos, utensilios e areas, descrevendo o modo
de realizagdo das actividades, nomeadamente no que respeita: i) aos produtos quimicos de limpeza e desinfecgao
a utilizar, ii) a respectiva concentragdo das solugdes, iii) ao seu modo de aplicacao, incluindo o tempo de contacto
com as superficies a higienizar;

- O conhecimento dos produtos quimicos a utilizar (e.g. fichas técnicas e fichas de seguranga dos produtos), em
particular os cuidados de saude e de seguranga na sua preparagdo, manuseamento e aplicagéo;

- A descricao exaustiva do plano de limpeza e desinfeccao, deve explicitar de forma clara: i) os elementos (e.g.
superficies, equipamentos e utensilios) abrangidos no plano, ii) os produtos e as suas condi¢des de aplicagéo, iii)
a frequéncia de limpeza e desinfecgdo, iv) as responsabilidades pela realizagdo das actividades;

- Procedimentos de verificagéo, para avaliagdo da eficacia do plano de limpeza e desinfecgéo;
- Assegurar a evidenciagéo da realizagéo das actividades de limpeza e higienizagao através do registo de actividades

realizadas.

As Tabelas 6.2, 6.3 e 6.4 apresentam modelos de tabelas para suporte a elaboragao dos planos de higienizagao
e de instrugdes para a realizacédo de actividades de higienizagéo.
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Aplicacdo 6.1 — Principais boas praticas de Higienizacdo de Estabelecimentos.

Higienizacdo de estabelecimentos

- Use vestuario adequado e exclusivo sempre que manipular detergentes e/ou desinfectantes na realizagdo de
operagdes de limpeza e desinfecc¢ao.

- Nunca manipule alimentos no decorrer das operagdes de limpeza e/ ou desinfecgao.

- Mantenha todos os produtos de limpeza e desinfecgao nas embalagens originais e garanta que o rétulo néo é
danificado.

- Antes de utilizar qualquer detergente ou desinfectante, consulte sempre as respectivas fichas técnicas ou os
rétulos.

- Caso nao seja possivel identificar o produto, informe imediatamente o seu responsavel.
- Nunca misture diferentes produtos de limpeza ou desinfecgao, a ndo ser em situagdes devidamente indicadas.

- Todos os operadores/ manipuladores de alimentos sdo responsaveis pela higienizagado das superficies,
equipamentos e utensilios por eles usados, devendo cumprir escrupulosamente os Planos de Higienizagao pré-
estabelecidos.

- E extremamente importante respeitar as indicagdes de dosagem (um desinfectante nunca deve ser usado em
excesso), de tempo de contacto e modo de aplicagdo do desinfectante.

- A temperatura da agua na qual o desinfectante ¢é diluido ndo pode ser demasiado elevada para nao desactivar
o produto.

- A desinfeccéo s6 deve ser realizada em situagdes estritamente necessarias.

- Nunca utilize vassouras para varrer o pavimento das cozinhas e das salas de refeicdo.

- Os tectos, paredes, portas, exaustores, extractores e tectos ventilados, devem ser higienizados exclusivamente
quando nao estiverem a ser manipulados ou confeccionados alimentos.

- Quando proceder a higienizagdo das portas e janelas deve dar especial aten¢do aos manipulos.

- Assegure que os ralos de escoamento se apresentam sempre limpos, sem gordura ou restos de comida e
desentupidos.

- Desmonte, lave e desinfecte todos os equipamentos que contactam directamente com os alimentos, ap6s cada
utilizagao.

- Proteja devidamente os equipamentos sempre que estes n&o estejam a ser utilizados.

- Coloque o conteuido do equipamento de frio — camaras de refrigeragédo ou conservagéo de congelados —em
equipamento alternativo; caso nédo seja possivel, o conteudo das camaras devera ser retirado, devendo a
higienizagao ser realizada o mais rapidamente possivel.

- Na higienizacdo do equipamento de frio deve dar especial atengdo as borrachas de isolamento e puxadores
das portas, prateleiras e paredes.

- Lave e desinfecte os recipientes do lixo sempre que proceder ao seu despejo.
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- Rejeite todas as lougas ou outros utensilios que apresentem fissuras.
- Remova todos os restos de alimentos antes de colocar a louga na maquina de lavar.

- No final de cada operagéo de higienizacéo, assine a folha de controlo de operagées, sempre que isso seja
exigido.

67 A verificacao da eficacia da limpeza e
desinfeccao

6.7.1. A importancia da verificagdo da eficacia da limpeza e
desinfeccao

A contaminagdo dos equipamentos, foi identificada como uma das causas provaveis para uma percentagem bastante
significativa de registos de intoxicagdes e infecgdes alimentares, (Bean, N.H. et al., 1990).

Embora a inadequabilidade dos programas de higienizagao estabelecidos possa estar na origem deste tipo de
ocorréncias, muitas vezes estas situagdes resultam de uma inadequada aplicagdo dos mesmos ao nivel da frequéncia
e ao modo como as actividades s&o realizadas. Como possiveis causas € possivel identificar as seguintes:

- Falta de qualificagéo, sensibilidade e motivacéo por parte dos colaboradores envolvidos nas actividades de
higienizagéo;
- Procedimentos e frequéncias inadequados na realizagédo das actividades de limpeza e desinfeccgéao;

- Utilizagado de detergentes e desinfectantes pouco adequados as caracteristicas da sujidade e tipo de contaminagdes
microbiol6gicas mais provaveis;

- Inexisténcia de utensilios e outros meios adequados e em bom estado de conservacgéo para a realizagao das
actividades de higienizagéao;

- Nao realizagdo de controlos sistematicos sobre estas operagdes.

Por forma a verificar a adequabilidade dos planos de higienizagéo estabelecidos e seu efectivo cumprimento, um
programa de limpeza e desinfecgédo na restauragdo deve contemplar também a realizacao de actividades de
monitorizagédo ou de verificagdo sobre estas actividades.




Higienizagao de estabelecimentos na restauracéao

6.7.2. Monitorizacao das actividades de limpeza e desinfeccao

A monitorizacado ou verificagdo das operagdes de limpeza e desinfecgdo consiste na comprovagao de que tais
operagdes foram realizadas correctamente e de que as instalagdes foram deixadas suficientemente limpas (fisica
e bacteriologicamente) para prevenir possiveis contaminagdes cruzadas. A monitorizagao permitira detectar mas
praticas na realizagdo destas operagdes, assim como possiveis focos de contaminagdo microbiologica.
Complementarmente, os resultados da monitorizagéo s&o de utilidade para a melhoria continua das condigbes de
higiene associadas a realizacdo dos produtos e para a optimizagdo dos custos destas operagdes.

Um programa de avaliagdo deve supervisionar periodicamente o programa de higienizagdo de modo a verificar a
sua eficacia. Para tal, € conveniente que o programa de monitorizagéo e verificagéo inclua:

- Inspecgao e/ou avaliagao visual antes do inicio do arranque do trabalho;
- Analises microbiolégicas de superficies em contacto com os alimentos;

- Analises microbioldgicas do meio ambiente.

Inspecgao visual

A inspecgéo visual, embora ndo sendo um método completamente fiavel, pode possibilitar a detecgdo de falhas
ao nivel da higienizagao que potencialmente podem comprometer a seguranga alimentar. Na realidade, embora
a ndo observagao de sujidade numa superficie ndo seja sinbnimo de que esta se encontre devidamente higienizada,
a identificagao de uma superficie suja aponta imediatamente uma falha que pode ser imediatamente corrigida. A
avaliagao do estado de limpeza dos equipamentos, das superficies, dos utensilios e das instalagbes constitui na
pratica a Unica abordagem que permite a verificagdo dos resultados da generalidade das operagdes de limpeza
realizadas.

A realizagdo desta avaliagdo de um modo sistematico, e a analise dos resultados ao longo do tempo permitira aos
estabelecimentos de restauracao identificar situagdes relativamente as quais o programa de higieniza¢do apresente
falhas, facilitando deste modo o desencadeamento de acg¢des correctivas.

A verificacao da fiabilidade desta metodologia de inspeccéao visual deve ser realizada através de analises
microbioldgicas, as quais possuem um nivel de fiabilidade superior.

Analise microbiolégica de superficies

Existem varias técnicas de analises microbiologicas, que permitem avaliar os niveis de contaminagao microbiologica
em superficies e a eficiéncia da higienizagéo. Entre elas, destacam-se a inoculagao por contacto e a bioluminescéncia.

A técnica de inoculagado por contacto, consiste em colocar os meios sobre as superficies a testar, e passar a incubar
numa estufa, para observagao de resultados. Em alguns casos, pode ser eficaz utilizar meios de cultura selectivos
com vista a obter uma maior informag&o no que respeita a eficacia da limpeza sobre determinado microrganismo.
Apesar da simplicidade desta técnica, nao é facil interpretar os resultados obtidos, sendo necessario proceder ao
desenvolvimento de critérios objectivos que permitam a interpretagédo objectiva dos resultados.

Apesar da elevada fiabilidade das analises microbioldgicas de inoculagéo por contacto, estes métodos sao lentos
e nado permitem identificar os problemas a tempo de corrigi-los antes do processo.
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Entre as técnicas que mais recentemente tém sido desenvolvidas, a bioluminescéncia € aquela que tem vindo a
ganhar uma maior aceitagdo. Este método baseia-se na detecgéo da presenga de ATP (adenosina trifosfato) na
superficie testada. O ATP existe em todas as células, vivas ou mortas, pelo que o brilho da luz é proporcional a
quantidade de matéria organica e de bactérias presentes na superficie testada. Assim, € possivel obter uma
indicacao do nivel de sujidade organica presente, pelo que este método constitui uma ferramenta muito util para
verificar os niveis de higiene e a eficacia das actividades de higienizagao.

Atendendo a que se pretende acima de tudo verificar a eficacia das praticas de higienizagéo, € necessario antes
da realizagao do teste proceder a verificagao:

- Visual, se existe matéria organica na superficie (e.g. 6leos e gorduras);

- Se existem evidéncias de agentes de limpeza nas superficies, isto é, se o enxaguamento foi efectuado de forma
adequada;

- Se decorreu o tempo adequado para que a desinfecgéo seja eficaz.

As analises microbiolégicas de superficies devem ser efectuadas em intervalos regulares para detecgado de
microrganismos totais e de coliformes.

Controlo ambiental

Para verificar a eficacia dos programas de higienizagéo existe ainda um outro conjunto de analises que pode ser
realizado. Entre estas encontram-se as analises de controlo ambiental. As andlises de controlo ambiental permitem
avaliar o grau de contaminagé&o do ar ambiente dentro das instalagdes. Este tipo de analises é particularmente util
para avaliar a adequabilidade e a eficacia dos programas de higienizagdo na componente relacionada com as
instalagdes. Para além das técnicas de analise microbiologica sobre placas para recontagem total de microrganismos,
existem técnicas mais expeditas tais como a filtragdo do ar e de sedimentacao.
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Acgéao Correctivas — Acgéo ou procedimento a tomar quando os resultados da monitorizagao indicam desvios em relagéo ao
estabelecido.

Aditivo Alimentar — Qualquer substancia ndo consumida normalmente como alimento, nem utilizada como ingrediente caracteristico
do alimento, independentemente do seu valor nutritivo. A adigao intencional de aditivos ao alimento, para fins tecnolégicos
(inclusivamente organolépticos), no processamento, preparagao, tratamento, embalagem, transporte e conservagdo dos mesmos
resulta, ou espera-se que resulte (directa ou indirectamente) em aditivos, ou seus subprodutos, sendo considerados como
componentes, ou algo que interfira nas caracteristicas desses alimentos. O termo ndo inclui os contaminantes ou as substancias
adicionadas ao alimento para manter ou melhorar as qualidades nutricionais.

Alergia - Resposta imunoldgica identificavel aos alimentos/aditivos alimentares e que pode envolver o sistemas respiratério, o
tracto gastrointestinal, a pele ou o sistema nervoso central.

Alimentos pereciveis — Alimentos que se degradam com muita facilidade e, portanto, requerem cuidados especiais de
armazenamento (e.g. carne, pescado, leite e derivados, etc.). Sdo alimentos de curta duragéo.

Aromatizante — Substancia quimica que apresente caracteristicas aromatizantes, obtida por processos fisicos adequados, ou
por processos enzimaticos ou microbiolégicos a partir de uma substancia de origem vegetal ou animal ndo transformada ou
transformada para o consumo humano por meio de processos quimicos e de preparagédo de géneros alimenticios; obtida por
sintese quimica ou isolada por processos quimicos e quimicamente idéntica a substancias presentes naturalmente em substancias
de origem vegetal ou animal.

Atmosfera Modificada — Substancia do ar numa embalagem por um ou mais gases seguido de selagem para prevenir a reentrada
de ar.

Bacteremia — Presenca de bactérias na corrente sanguinea.

Bactéria — Microrganismo unicelular normalmente com 0.5 a 10um de comprimento ou didmetro, com paredes rigidas que se
multiplica pela divisdo em dois. Algumas bactérias podem causar doencas.

Biocida — Substancia activa e prepara¢des que contenham uma ou mais substancias activas, apresentadas sob a forma em que
sdo fornecidas ao utilizador, que se destinam, por mecanismos quimicos ou bioldgicos, a destruir ou travar o crescimento, tornar
inofensivo e evitar ou controlar de qualquer outra forma a acgéo de um organismo prejudicial e que se incluam num dos 23 tipos
de produtos que constam da lista exaustiva do anexo V do Decreto-Lei n°® 121/2002, de acordo com as descri¢gdes da respectiva
série indicativa.

Boas praticas 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.

Bolores — Seres microscopicos — Fungos — de aspecto filamentoso que se desenvolvem no solo, no ar, na agua e nos alimentos.
Botulismo - Intoxicagéo alimentar do homem e dos animais provocada pelo Clostridium botulinum.

Calibragao - Conjunto de operagdes que estabelecem, em condi¢des especificadas, a relagao 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 medi¢des efectuadas, por comparagao com valores atribuidos a padroes

e estabelecer a rastreabilidade das medigdes.

Célula - A unidade basica da vida, comum a todos os seres vivos.



Centro térmico do alimento - Temperatura do alimento no centro geométrico do alimento.

Conservante — Substancia que prolonga a durabilidade dos géneros alimenticios protegendo-os contra a deterioragdo causada
por microrganismos.

Contaminagao — Aparecimento de qualquer matéria indesejavel (quimica, fisica ou biolégica) nos alimentos ou no seu ambiente.

Contaminagao Cruzada — Transferéncia de microrganismos de alimentos contaminados (normalmente nao preparados) para
os alimentos preparados pelo contacto directo ou indirecto através de um veiculo como maos, utensilios, equipamentos ou vestuario.

Corante - Substancia utilizada para introduzir uma cor num género alimenticio.
Corrosao - Alteragao de uma superficie de um material devido a uma reacgdo quimica com substancias em contacto com ela.

Desinfecgao — Redugéo por meio de agentes quimicos e/ou métodos fisicos do nimero de microrganismos no ambiente, a ponto
de ndo comprometer a inocuidade do alimento.

Desinfectante - Agente quimico utilizado na redugdo do nimero de microrganismos, de modo a ndo comprometer a seguranga
ou a inocuidade do alimento.

Detergente — Um produto quimico que facilita a remogéo da sujidade e promove a limpeza.

Dose Infectante — Numero minimo de determinado microrganismo necessario para causar doengas em condi¢gdes normais.
Edulcorante — Substancia utilizada para introduzir um sabor agucarado nos géneros alimenticios.

Embalagem - Recipiente ou involucro de um género alimenticio que se destina a conté-lo, acondiciona-lo ou protegé-lo.
Embalagem secundaria - Embalagem que ndo contacta directamente com o produto.

Emulsionante — Substancia que torna possivel a formagao ou a manutengdo de uma mistura homogénea de duas ou mais fases
imisciveis, como 6leo e agua, nos géneros alimenticios.

Enzima — Proteina que regula o grau de reacgdes quimicas nos organismos.
Especificagdes — Discriminagdes, pormenorizagdes.
Espessante — Substancia que aumenta a viscosidade dos géneros alimenticios.

Esporos (bactérias) — Estrutura resistente de descanso das bactérias que se forma para se proteger quando as condigdes s&o
adversas para a célula normal (célula vegetativa).

Estabilizador — Substancia que torna possivel a manutengao do estado fisico-quimico dos géneros alimenticios.
FIFO — First In First Out — O primeiro a entrar € o primeiro a sair.

Fungos - Microrganismos heterotroficos, incapazes de sintetizar o seu proprio alimento, obtendo a sua alimentag&o a partir de
matéria organica inanimada ou nutrindo-se como parasitas de hospedeiros vivos. Incluem leveduras e bolores.



Género Alimenticio — Toda a substancia, tratada ou ndo, destinada a alimentagdo humana, englobando as bebidas e produtos
do tipo das pastilhas elasticas com todos os ingredientes utilizados no seu fabrico, preparacéo e tratamento.

Higiene Pessoal — Métodos utilizados pelos operadores para protegerem os alimentos da contaminacao por eles proprios.

Higienizagdo — Conjungédo das actividades de limpeza e desinfecgao.

Hospedeiro Vivo — Organismo que fornece alimento e abrigo a um parasita que vive nele.

Infecgdo (transmitida por alimentos) — Doenca que resulta da ingestéo de alimentos contendo microrganismos patogénicos vivos.

Intensificadores de sabor — Substancias que intensificam o sabor e/ou o cheiro dos géneros alimenticios.

Intoxicagao alimentar — Doenca aguda que resulta da ingestdo de alimentos contendo uma determinada quantidade de
microrganismos patogénicos capazes de produzir ou libertar toxinas apds a ingestao.

Lavagem das maos - Remocéo de sujidade, residuos de alimentos, poeira, gordura ou outro material indesejavel das méos.

Levedantes quimicos — Substancias ou combinagdes de substancias que libertam gas, aumentando assim o volume das massas
ou polmes de farinhas.

Levedura — Fungos, tal como bolores, mas que se diferenciam destes por se apresentarem, usual e predominantemente, sob a
forma unicelular.

Limpeza — Processo cujo objectivo é a separagéo ou o desprendimento de todo o tipo de sujidade agarrada as superficies, objectos
e utensilios e posterior eliminagéo da solugdo detergente durante a fase de enxaguamento final.

Limpeza acida — Limpeza efectuada com detergentes acidos.

Limpeza alcalina — Limpeza efectuada com detergentes alcalinos.

Limpeza enzimatica — Limpeza promovida pela a acgdo de enzimas sobre a sujidade.

Limpeza neutra — Limpeza efectuada com detergentes neutros, resultando da acgéo tensoactiva do detergente com a acgéo
mecanica do esfregar.

Manutengao - Conjunto de actividades de modo a assegurar o estado de aptidao dos equipamentos e instalagées para cumprir
com as suas fungdes.

Manutencgao Preventiva — Conjunto de actividades de manutencgéo realizadas antes da ocorréncia de falha no equipamento e
instalagbes.

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 irdo ser descascados, lavados, etc.

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

Medicamento veterinario — Qualquer substancia aplicada ou administrada a qualquer animal de producéo, de leite ou de carne,
aves, peixe ou abelhas, para uso terapéutico, profilatico ou diagnéstico, ou para modificagdes de fungdes fisioldgicas ou comportamentais.



Meséfilos — Organismos com uma amplitude de temperatura amplitude de temperatura de crescimento entre os 10°C e os 56°C,
com um 6ptimo entre os 20°C e os 45°C.

Micotoxinas — Toxinas produzidas por varias espécies de microrganismos.

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

Microrganismos aerébios — Microrganismos que necessitam de oxigénio para se desenvolverem.

Microrganismos aerébios facultativos — Microrganismos que se conseguem desenvolver quer na presenga, quer na auséncia
de oxigénio.

Microrganismos anaerébios — Microrganismos que requerem a auséncia de oxigénio para se desenvolverem.
Microrganismos micro-aeroéfilos — Microrganismos que necessitam de baixas concentragdes de oxigénio para se desenvolverem.
Microrganismos patogénicos — Microrganismos susceptiveis de causar doengas.

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

Nao conformidade - N&o satisfagdo de um requisito.

Parasitas — Organismos que crescem, alimentam-se e protegem-se num organismo diferente e dele retiram o que necessitam
para o seu crescimento.

Pasteurizagao — Operagéo que consiste em submeter um produto a acgéo do calor durante um certo tempo, com o fim de inibir
ou inactivar o desenvolvimento dos microrganismos.

Perigo (em alimentos) — Qualquer propriedade biolégica, fisica e quimica que possa tornar um alimento prejudicial para ser
consumido.

Perigo Biologico — Qualquer crescimento inaceitavel, ou sobrevivéncia de bactérias em alimentos que possam afectar a sua
inocuidade, a sua qualidade, a producgéo ou persisténcia de substancias como toxinas, enzimas ou produtos resultantes do
metabolismo microbiano em alimentos.

Periodo de incubagdo — Periodo de tempo que decorre entre a infecgédo e o aparecimento dos primeiros sintomas da doenca.

Pesticidas — Produtos quimicos utilizados para matar pestes.

pH — indice utilizado para medir a acidez/alcalinidade de uma solugdo. Representa o inverso do logaritmo da concentragdo do
o H30 ™.
Potencial de oxidagao-redugao (Eh) — Capacidade de certos substratos para ganhar ou perder electrdes. O elemento que perde

um electrao é denominado oxidado, e o que ganha, reduzido.

Praga - Qualquer animal ou planta, que estando presente em tal nUmero numa instalagéo, apresenta uma probabilidade n&do
negligenciavel de contactar com os alimentos e de os contaminar podendo causar problemas no consumidor que eventualmente
consuma os produtos contaminados.



Principio da Precaugao — Aplica-se quando os gestores de risco tém de tomar decisdes para proteger a salde, mas a informagéo
cientifica disponivel €, em certa medida, insuficiente, inconclusiva, ou incompleta.

Processos Térmicos - Processos segundo os quais os alimentos s&o sujeitos a determinadas temperaturas com o objectivo
de redugao ou eliminagdo da carga microbiana presente no alimento.

Psicroéfilos — Organismos que possuem uma amplitude de temperatura de crescimento de -82C a 25°C com um 6ptimo inferior
20°C.

Regulador de Acidez — Substancia que altera ou controla a acidez dos géneros alimenticios e/ou Ihes confere um sabor acre.
Residuos — Quaisquer substéancia ou objectos de que o detentor se desfaz ou tem intencé&o ou obrigagéo de o fazer.

Restos — O que sobra dos pratos ou travessas (isto € das mesas) dos clientes e que deve ser rejeitado.

Riscos — Consequéncias de um dado perigo ocorrer, medido em fung&o da probabilidade e da severidade da ocorréncia.
Salubridade - Condicao favoravel a saude.

Seguranga Alimentar — Garantia de que o produto ndo afectara a satde do consumidor quando processado e/ou consumido
de acordo com o seu uso pretendido.

Sequestrante — Substancia que forma complexos quimicos com ides metalicos (e.g. célcio e magnésio) que tendem a reduzir
o poder saponificante dos detergentes.

Sobras — Alimentos que foram confeccionados em excesso e ndo chegaram a ser servidos.
Suporte — Superficie ou objectos sobre as quais a sujidade se pode depositar ou aderir.

Temperatura minima de seguranga — Temperatura minima a qual o alimento submetido durante um periodo de tempo pré-definido,
de modo a garantir a seguranca do ponto de vista microbiolégico do alimento.

Tensoactivo — Substancia que adicionada a um meio liquido, Ihe diminui a tensao superficial, aumentando-lhe em consequéncia
o poder de molhar (poder molhante).

Terméfilos — Organismos que se preferem multiplicar acima dos 45°C.

Toxinas — Substancias quimicas produzidas por alguns microrganismos presentes nos alimentos, susceptiveis de se desenvolverem
no alimento ou no organismo humano apés o consumo de alimentos contaminados.

Virus - Microrganismos muito pequenos, com menos de 0,1um de didametro. Os virus ndo possuem células, como os outros
microrganismos, sendo constituidos por acido nucléico revestido por uma proteina. Necessitam de um hospedeiro para se
multiplicarem nas células vivas.

Viscosidade - Propagacao dos fluidos que se traduz por oferecerem resisténcia ao escoamento, que nos liquidos diminui quando
a temperatura aumenta, mas nos gases aumenta com o aumento da temperatura.

Vitaminas - Qualquer das substancias, de composi¢des quimicas diversas que, embora sem valor energético, sao indispensaveis
a manutencéo do equilibrio fisioldgico do organismo, ao qual sao fornecidas pelos alimentos frescos ou por via medicamentosa.

Zona de perigo — Intervalo de temperatura compreendido entre os 4°C e os 63°C no qual os microrganismos se desenvolvem
rapidamente.






ATP — Adenosina Trifosfato

aw— Actividade da agua

CEE - Comunidade Econémica Europeia

Eh — Potencial de Oxidag&o-redugao

FDA — Food and Drug Administration

FIFO — First In First Out

ICMSF — International Commission on Microbilogical Specification for Foods

pgm — Micrometros
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