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Orientacoes de Higiene para Producao e Fornecimento de Alimentos Prontos

a Comer

Introducio:

Alimentos prontos a comer s@o alimentos, cozinhados ou nao cozinhados, quentes
ou refrigerados/congelados, que podem ser consumidos sem tratamento térmico
adicional (incluindo reaquecimento) e incluem saladas, sushi, carnes grelhadas ou
assadas (siu-mei), carnes estufadas com molho (lo-mei) e gelo comestivel, entre
outros. Se nao for mantida uma boa higiene pessoal, ambiental e alimentar durante
0 manuseio ou armazenamento de alimentos prontos a comer, existe o risco de
contaminacdo cruzada que pode levar a propagacao de microrganismos patogénicos,

aumentando o risco associado com o consumo dos produtos finais.

Objectivo:
As Orientacdes pretendem relembrar ao sector os assuntos relativos a higiene e
seguranca alimentar a observar na producdo e fornecimento de alimentos prontos a

comer, de forma a garantir a seguranga alimentar.

Ambito de aplicacio:

As Orientagdes aplicam-se a estabelecimentos de producdo e comercializacdo que
produzem e fornecem alimentos prontos a comer, incluindo lojas que oferecem
servicos de takeaway, consumo no proprio estabelecimento, e de buffet, bem como
instalacdes para producdo e ensino da confeccdo deste tipo de alimentos, entre

outros.

Definicao:

Alimentos prontos a comer sdo alimentos fornecidos pelos produtores, fabricantes
ou retalhistas do ramo alimentar que se destinam ao consumo humano directo e
estdo prontos para consumo imediato no local de venda. Podem apresentar-se crus
ou cozinhados, quentes ou refrigerados/congelados, podendo ser consumidos sem

tratamento térmico adicional, incluindo reaquecimento.
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Os alimentos prontos a comer sao aqueles que podem ser consumidos
sem confeccdo adicional, como saladas, sushi, carnes grelhadas e/ou
assadas, bebidas batidas a mao ao estilo de Taiwan e gelo comestivel.
O manuseio e armazenamento inadequados de alimentos prontos a
comer pode incrementar o risco associado ao consumo deste tipo de
produtos finais.

Todos os utensilios de alimentacio e bebidas devem ser
cuidadosamente limpos e higienizados antes e depois da sua utilizacdo.

Os estabelecimentos de producdo e comercializacdo de géneros

Ao preparar e manusear alimentos, os manipuladores devem:

B Utilizar utensilios e equipamentos separados para manusear
alimentos crus e alimentos prontos a comer;

B Garantir que os alimentos sdo armazenados num ambiente
higiénico e a temperaturas adequadas (alimento quentes acima de

60°C e alimentos frios a 5°C ou menos).
Os estabelecimentos de producdo e comercializacdo de géneros
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conhecimento e compreensao dos requisitos de higiene para manusear

alimentos prontos a comer. .

Aquisicio e recepcio

® Comprar ingredientes e materiais alimentares a fornecedores legais
e idoneos;

® (Coordenar o prazo e os detalhes da entrega com os fornecedores a
fim de garantir uma recepg¢ao adequada de mercadorias;

® Seleccionar ingredientes e materiais alimentares dentro do seu prazo
de validade;

® Escolher ingredientes e materiais alimentares frescos que cumpram
os requisitos de higiene e verificar a sua qualidade durante a
recep¢ao:
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»  Verificar a temperatura dos alimentos;
»  Verificar se os alimentos estdo devidamente protegidos;
»  Verificar o aspecto dos alimentos e se a embalagem estd intacta;
»  Procurar quaisquer sinais de contaminagao ou deterioragao.
®  Utilizar ingredientes alimentares pasteurizados (por exemplo, ovos
liquidos e leite) para produzir produtos alimentares que ndo
requerem tratamento térmico como, por exemplo, sobremesas
prontas a consumir;
® Manter registos de entrada e saida de produtos alimentares,

organizar os registos periodicamente e manté-los em lugar seguro.

2. Armazenamento adequado

® Manter as dreas de armazenamento, as prateleiras e os recipientes de
armazenamento sempre limpos e secos;

® Confirmar que os equipamentos de refrigeracao/congelacio estao a
funcionar bem, e que a temperatura esta dentro da normalidade;

® Organizar adequadamente as condi¢cdes de armazenamento, como a
refrigeracdo, e congelacdo e o armazenamento dos produtos secos
com base nos tipos de alimentos;

® Avaliar se existe espaco de armazenamento suficiente e evitar o
excesso de estoque;

® Todos os produtos alimentares devem ser armazenados num nivel
acima do chao e separados dos produtos quimicos e de limpeza;

® Armazenar separadamente os alimentos crus e os alimentos prontos
a comer. Se armazenados no mesmo frigorifico, deve seguir-se
sempre o principio de “armazenar cozinhados por cima de alimentos
crus”, ou utilizar dois frigorificos, um para guardar alimentos crus e
outro para os alimentos prontos a comer;

® Aderir ao principio “primeiro a entrar, primeiro a sair’ para

consumir primeiro os ingredientes com prazo de validade mais curto.

3. Preparacdo cuidadosa

® Planear com antecedéncia a quantidade necessdria de ingredientes
alimentares e o tempo necessdrio para a sua preparacdo. Evitar
preparar muita comida e com demasiada antecedéncia;

® Utilizar utensilios e equipamentos separados para manusear

alimentos crus e alimentos prontos a comer. Se, por falta de
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condi¢des, os alimentos crus e prontos a comer tiverem de ser

manuseados com 0s mesmos utensilios ou equipamentos, limpar e

higienizar completamente os utensilios € equipamentos antes e

depois da utilizacdo para evitar a contaminacdo cruzada';

» Ao manusear ingredientes crus (por exemplo, mergulhar carne
crua em dgua ou juntar ovos batidos), evitar que os ingredientes
crus ou os seus sucos salpiquem outros alimentos ou superficies
que entram em contacto com alimentos. Apds 0 manuseamento,
limpar e higienizar completamente as dreas circundantes, para
evitar a contaminacdo de alimentos prontos a comer.

® Escolher uma forma segura de descongelar alimentos congelados?;

Descongelar a
temperaturas de
refrigeracdo

(a forma mais segura)

S i,

-

Descongelar em dgua corrente @ Descongelar no @
(colocar os alimentos a descongelar microondas

(e cozer de imediato os
alimentos descongelados)

num saco préprio para alimentos)

® Naio reutilizar materiais descartdveis de servico alimentar, como
talheres, recipientes ou materiais de embalagem de alimentos;

® Se pretende preparar frutas, legumes e ingredientes para saladas, as
frutas e legumes devem ser lavados e manuseados adequadamente?;

® Os ingredientes alimentares que necessitem de cozedura devem ser

bem cozinhados a uma temperatura interna de 75°C durante, pelo

! Consultar: GL 004 DSA 2024 “Orientacdes de Higiene para a Prevencdo de Contaminacéo
Cruzada”.

2 Consultar: GL 003 DSA 2016 “Orientagdes para a Descongelacdo de Alimentos”.

3 Consultar: GL 004 DSA 2016 “Orientacdes de Higiene para a Preparacio e Venda de Saladas”.
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menos, 15 segundos. As temperaturas de cozedura para diferentes

tipos de alimentos devem ser suficientemente elevadas para destruir

bactérias nocivas;

® O arrefecimento dos alimentos deve ser feito o mais rapidamente

possivel. Em primeiro lugar, os alimentos devem ser arrefecidos de

60°C para 21°C em 2 horas ou menos, e depois de 21°C para menos

de 5°C nas 4 horas seguintes ou menos. Os alimentos s6 devem ser

reaquecidos uma tnica vez e devem descartar-se quaisquer sobras ja

reaquecidas®.

4. Refeicoes embaladas

® A louca ou talheres/recipientes descartaveis utilizados para refeicoes
embaladas devem estar limpos e higienizados, e adequadamente
protegidos de contaminagdo por poeiras e insectos;

® Escolher materiais apropriados para talheres/recipientes
descartdveis com base na natureza do alimento, na sua temperatura

e na forma como sera consumido’.

5. Pontos-chave para o armazenamento a quente € a frio

® Os alimentos prontos a comer ndo devem ser consumidos logo ap6s
a cozedura, os alimentos quentes devem ser mantidos acima dos
60°C e os alimentos frios a 5°C ou menos, a excepcao dos alimentos
que podem permanecer a temperatura ambiente durante um curto
periodo de tempo, como bolachas, pao e outros alimentos com baixo
teor de dgua;

® Uma vez que os alimentos prontos a comer possuem um risco
potencial, durante todo o processo de producdo e operagdo, €
necessario reduzir a0 maximo o tempo de armazenamento a
temperaturas de risco (5°C a 60°C). No entanto, sempre que surjam

situagdes inevitaveis, deve ser seguido o principio de 2 horas/4 horas.

4 Consultar: GL 001 DSA 2017 “Orientagdes para o Arrefecimento e o Reaquecimento de
Alimentos”.
3 Consultar: GL 006 DSA 2017 “Orientagdes para a Utilizagdo de Talheres Descartdveis”.
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(e 100°C
Alimentos quentes
Temperatura de Bactérias mortas
armazenamento a quente
60°C

Evitar temperaturas As bactérias

de risco proliferam

rapidamente

Alimentos frios

Temperatura de

armazenamento a frio

0°C N
A proliferacao
Temperatura para bacteriana é
alimentos congelados retardada
- 18°C
4

Exposto ao exterior a temperaturas de risco:

Menos de 2 horas

Entre 2 e 4 horas Mais de 4 horas

Utilizar Descartar
1mediatamente imediatamente!

6. Observar uma boa higiene pessoal € ambiental

1) Higiene pessoal
®  Usar vestudrio de trabalho arrumado e limpo e touca de trabalho para
cobrir o cabelo;
® [Lavar adequadamente as maos antes e depois de manusear alimentos,
apos utilizar a casa de banho e manusear o lixo;
® Ao manusear alimentos prontos a comer, evitar que as maos ¢ a
roupa entrem em contacto directo com os alimentos e nunca

manusear dinheiro e ingredientes alimentares a0 mesmo tempo;
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® Utilizar luvas descartaveis, conforme necessario. Caso as luvas
tenham entrado em contacto com objectos sujos ou tenham sido
utilizadas durante mais de 30 minutos, devem ser substituida por
luvas novas;
® Ter em atencdo a higiene pessoal e evitar tocar com as maos na boca,
nos olhos e no nariz. Ao espirrar, afastar a cabeca dos alimentos e
cobrir a boca e o nariz com um lengo de papel. Descartar
adequadamente o lenco usado e lavar as maos de seguida. Se nao
houver lenco de papel disponivel, espirrar na parte superior da
manga de forma a evitar a propagacdo de bactérias através das
goticulas respiratérias emitidas durante os espirros;
® Em caso de sintomas como corrimento nasal, diarreia, vomitos ou

febre, evitar o manuseio de alimentos.

2) Higiene ambiental

® Todas as dreas onde alimentos prontos a comer sdo preparados,
armazenados ou expostos devem ser limpas e desinfectadas
regularmente;

® Os alimentos prontos a comer devem ser manuseados numa &drea
designada da zona de manipulacdo de alimentos, ou numa zona
separada de trabalho equipada com controlo de temperatura. Caso a
zona de trabalho necessite de ser partilhada para manusear diferentes
alimentos, € necessdrio elaborar um plano de trabalho com uma
rotacdo de hordrios para utilizagdo da zona de trabalho, com um
alinhamento de tratamento de diferentes tipos de alimentos e um
cronograma de limpeza e desinfec¢cdo, de modo a reduzir o risco de
contaminac¢do cruzada;

® Todos os utensilios de alimentacio e bebidas devem ser
cuidadosamente limpos e desinfectados antes da sua utilizacdo®;

®  Utilizar os panos de limpeza de forma correcta e adoptar um sistema
de cddigo de cores, com uma cor especifica para diferentes fins
como, por exemplo, panos castanhos para a limpeza de dreas de
manipulacdo de alimentos crus, e panos azuis para a limpeza de

areas de manuseamento de alimentos prontos a comer, a fim de

6 Consultar: GL 005 DSA 2017 “Orienta¢des Higiénicas para a Limpeza e Sanitizagdo/Desinfecgdo
de Equipamentos de Restauracio e Utensilios para Alimentos”.
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minimizar o risco de contaminagio cruzada’;
® Nunca armazenar produtos quimicos, como agentes de limpeza, na

area de manipulagdo de alimentos.

7. Responsibilidades dos estabelecimentos de producdo e comercializacio de

géneros alimenticios

® Fornecer formacdo e orientagdo adequadas sobre seguranca e
higiene alimentar ao pessoal que manuseia alimentos, consoante a
natureza do seu trabalho;

® O pessoal especializado deve também ter uma compreensao clara de
outros requisitos bésicos de higiene nao listados nestas Orientacoes.
Para mais detalhes sobre outras orientacdes sobre seguranca e
higiene alimentar, consultar “Informagdes sobre Seguranca
Alimentar”;

® Se os estabelecimentos de producdo e exploragdo de alimentos
servirem alimentos crus ou mal cozinhados no local, devem tomar a
iniciativa de informar os clientes sobre os riscos para a satde
associados a esses alimentos®, ou indicar nas suas ementas 0s riscos
para a saude, para que os clientes possam fazer escolhas informadas
e razoaveis, tendo em conta os riscos envolvidos;

® Os niveis microbioldgicos presentes nos alimentos podem reflectir
a seguranca e a qualidade higiénica dos alimentos. O IAM langou as
“Orientacdes sobre Critérios Microbioldgicos para Alimentos
Prontos a Comer” (GL 009 DSA 2015) para auxiliar o sector e os
agentes da autoridade na monitorizagdo do risco dos niveis
microbiolégicos em ‘“alimentos prontos para consumo” (incluindo
gelados) e fazer uma interpretacao concisa dos resultados dos testes,
tomando medidas de monitorizacdo eficazes para melhorar a

seguranca alimentar dos produtos.

Agosto de 2024

7 Consultar: GL 005 DSA 2020 “Orientacdes para a Utilizagdo de Produtos de Pano™.

8 Os alimentos crus ou mal cozinhados podem representar um maior risco para a satde,
especialmente para grupos de alto risco, como mulheres gravidas, bebés e criancas pequenas, idosos
€ pessoas com sistemas imunitarios enfraquecidos.
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