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Prefacio

Prefacio

Para complementar a aplicagao da “Lei de Seguranca Alimentar” e acompanhar a actualizagdo
das normas, cédigos de conduta, orientagdes e recomendagdes de seguranga alimentar adoptadas
internacionalmente, e tendo em consideragao a situagdo actual dos trabalhos de seguranca alimentar de
Macau, da nova redacgdo das “Instrugdes Técnicas de Higiene Alimentar” (adiante designadas apenas
por Instrugoes). O objectivo destas Instrugdes ¢ ajudar os operadores do sector e da industria alimentar a
compreender de forma mais clara os critérios fundamentais a aplicar as questdes de higiene e seguranga
alimentar, a fim de evitar, tanto quanto possivel, violacdes estatutarias e regulamentares neste campo.
As Instrugdes contribuem também para ajudar os inspectores de higiene alimentar a determinar se os
produtores e comercializadores de géneros alimenticios cumprem os critérios e requisitos estipulados,
permitindo reforgar a consisténcia das suas interpretagdes e a implementagao destes critérios e requisitos.
Desta forma se poderdo elevar os padroes de higiene e seguranca alimentar em Macau, prevenindo o
surto e propagac¢do de doengas transmitidas por alimentos.

No desenvolvimento destas Instrugdes, recorreu-se naturalmente a normas, cddigos de conduta,
orientagdes e recomendagdes similares, adoptadas pela Comissdo do Codex Alimentarius (CCA),
pelo Departamento de Seguranca Alimentar e Zoonoses da Organizagdo Mundial de Saude (OMS), a
Comissao Nacional de Satide e a Administracao Estatal de Regulagdo do Mercado da Republica Popular
da China, o Departamento de Saude e Higiene Ambiental de Hong Kong, o Departamento de Satude e
Servigos Humanos e a Administragdo de Alimentos e Medicamentos dos Estados Unidos, a Agéncia de
Padrées Alimentares do Reino Unido, a Agéncia de Padroes Alimentares da Australia e Nova Zelandia e
ainda a Agéncia de Inspecgdo Alimentar do Canada.

O texto destas Instrugdes devera ser revisto periodicamente e uma versao actualizada sera
colocada online na Rede de Informacao sobre Seguranga Alimentar (http://www.foodsafety.gov.mo) ou

publicada em formato impresso.

Todos os grupos e individuos sao convidados a apresentarem as suas valiosas opinides e
sugestoes através dos seguintes métodos:

Departamento de Seguran¢a Alimentar do Instituto para os Assuntos Municipais
(IAM) da RAEM

Linha para consulta: (853) 2833 8181

E-mail: foodsafety@iam.gov.mo



Instrugdes Técnicas de Higiene Alimentar

Indice
Numero de paginas
IIAICE cvorverieiiiieie ettt sttt sttt bbb s st tens 4
Capitulo1 Introducio
1.1 ODJECTIVO ettt bttt ettt ettt ettt ettt et 6
1.2 AMDIto de APHCAGAD «..uvvuvevecvececececeeeeeeee ettt anae 6
1.3 DIEfINIGOES ..ottt ettt ettt ettt s et e b et e se st ese st be st sene st e s et ese s ese e ese s eseneetaneas 7

Capitulo 2 Condicoes sanitarias das instalacoes de producio e comercializacdo de
géneros alimenticios

2.1 Seleccao das INSTAlACOES ......eeriruiirieirieee ettt 11
2.2 Projecto (design), configuragdo (layout), estrutura e equipamentos das instalagdes para

a produgdo e comercializagao de géneros alimenticios ........cocovuveeerereririeiririeieiccceecenennes 11

2.2.1  Estrutura, projecto € CONfIGUIaAGA0 ......c.cerirueueuirinirieieiririeieietreetes ettt seenenees 11

2.2.2  Configuragao das instalagies .........coeeeeririeueirininieeinineeetnereceeee et 13

2.2.2.1 Pavimentos, paredes, portas, janelas € tECTOS tivreeeeiiiiiee ettt 13

2.2.2.2 Salas de armazenagem e instalagdes de congelacdo (refrigeracao) ......... 16

2.2.2.3  Area de manuseamento de alimentos ..........ceoeureureierrernerrernensensensensennanns 17

2.2.2.4 Sistema de ventila¢ao, filtragem de fumos e gorduras, e equipamentos

de eXtracgao de AT ......ceieuiirueieieieeee s 18
2.2.2.5 Sistemas de iluminagao .......ccoeevireiineiinieineee s 20
2.2.2.6 Fornecimento de dgua potavel € gelo .......cceuverereverrireeeriricccccecceennes 20
2.2.2.7 Equipamentos de lavagem das Maos .........cccevueueerenerercrinnierecnnieneceneees 21
2.2.2.8 Instalagdes sanitarias (casas de banho) e guarda de objectos pessoais .. 22
2.2.2.9 Recipientes, equipamentos e utensilios ...........ccccecveeiciniiciiiniciciinnnn. 24
2.2.2.10 Equipamentos de lavagem, desinfec¢ao e manutencao de talheres e

UEENSTHOS .o 25
2.2.2.11 Dispositivos contra a poeira e interdicdo de pestes ......c.cocececeverruecrennnnee 27
2.2.2.12 Depdsito residuos (liX0) ....ccccoerrieerennieiecririnieiecinercictneneeecceseevesceeeen 28

2.2.2.13 Descarte de residuos e de aguas residuais e caixa retentora de
GOTAUIAS ..ottt 28
2.2.3  Unidades de produg¢ao e comercializa¢do alimentar temporarias ou
moveis e maquinas de venda automatica de alimentos ..........cceceveveeneinivcnienenen 29

Capitulo3 Higiene no processamento dos alimentos

3.1 Formulagdo e implementacao de procedimentos regulamentares aplicaveis ao
processamento dos AliMENTOS .......c.cevirieuiuiiiririiieiririee ettt 31
3.2 Compra e recepgao de matérias-primas .......cocoeeerererereereeenininiereeninereeres et sesesesesaenene 31
3.3 ATIMAZENAZEIIL ..oviviiiiiiiiiiiiitiiet ittt a et b et s bbb e s e s b eb e b e s e s ensene e 33
3.4 Descongelagdo, pré-processamento € COTLE ......couuemiuemiimemiereuemeueueeuiseeeeeeseseseseseseseessesees 34

3.5 COZEAUIA € ATTEIECIIMIEIITO ueeeeeeeeeeeeeeee et e e et e e e et e e e et e e eaeteeeseeeseeneeeseaereseseeeesanaees 35



Indice

3.6 Preparagao de Pratos fTi0S ......cccoirieieuciririeieieireece ettt 36
3.7 Decoragao de DOLOS ...coueuirieuirieiieiieee ettt 37
3.8 Preparagdo de vegetais frescos, sumos de fruta e pratos de fruta .........ccccceeereeececccnnnns 37
3.9 Processamento de produtos marinhos para consumo em Cru .........cocceveeeerenieeercerereenene. 38
3.10 Processamento de snacks € SODIeMESas ........ccouvueueiririeiercininieicincct et 39
3.11 Higiene na preparagao e servigo de refeigOes .......ovmmreririririneririnieieieeieieieeereieieeeneenenenes 40
3.12 Apresentacdo de aliMeNtOs ......oeueeriririeieiririeieicerrete ettt 42
3.13 Reaquecimento dos alimentos ..........cccccvreecininiieciinieccecceree ettt 43
3.14 Higiene de louga de mesa / louga de mesa descartavel ............cccoeeciinnicinnnccinnnnenee. 11
3.15 Higiene de refeigdes de Catering ... 44
Capitulo 4 Gestiao de higiene
4.1 Requisitos para o sistema de gestdo de higiene ........c.cococovveviieiiiicicccccceceenes 46
4.2 Requisitos da gestao de higiene ... 47
4.3 Gestao para 0 CONtrOlo de PESLES ...c.cveviruiririeirieiric ettt 52
4.4 Retencdo de amostras alimentares .........ccocececeeerieieirieirieierieereerieee ettt 53
4.5 Reclamagdes e recolhas relacionadas com o consumo de alimentos .........ccccceeverereeeruenennne 53
4.6 Sistema de gestao de reGiStOS ..ot 54
Capitulo 5 Higiene e formacio de operadores de alimentos
5.1 Satide Pessoal € dOCINGAS .....cevuiuiriiiiririiieiei et 56
5.2 Haébitos pessoais e higiene pessoal ... 58
5.3 Formacao dos operadores de alimentos ........c.ccoeeirieirieinieinieiniececeee e 59
Anexo
Anexo I Areas minimas das cozinhas e numero de instalacdes sanitarias ...............cccoeeveeeeee. 61
Anexo II Programa de limpeza recomendado ..........cccceceviviiieiiininiiccinnciee e 63
Anexo III Orientagdes de higiene para tanques de peixe e para a agua de tanques ................... 66
Anexo IV Lista de pontos @ VETIfICAr ......ccoiviiuiririeinieirieiiei ettt 71
Apéndice: Dados de referéncia
ApéndiceI  Orientagdes sobre a lavagem das maos pelo pessoal que manuseia alimentos ......... 75
Apéndice II  Orientag¢des higiénicas para a limpeza e sanitiza¢ao/desinfecgdo de

equipamentos de restauracao e utensilios para alimentos .........c.coceeeeererreeuecnnennenee. 77
Apéndice III Recomendagdes de controlo de temperatura e de gestao do tempo para as

diversas fases de processamento alimentar ...........cccccoveeieninnicinnnicceccenee 82
Apéndice IV Orientagdes para a utilizacao do termoémetro de alimentos ..........cceeveevevireccnennnes 84
Apéndice V. Prevencdo do surto de doengas do foro alimentar (intoxicagdes alimentares)

€ SUA ClASSITICAGAD 1.vviieiiieiiieieietee ettt ettt ettt et e s e 89
Apéndice VI  Artigo 80.° do Decreto-Lei n.° 16/96/M (Infrac¢des em matéria de sanidade,

higiene e IMPeza) ......ccccceueuiiiiiiiiiiiicct s 91
Apéndice VII Indice de referfNnCias ......ccoiueievrvereeieieeieeiieeeseiesie et 92



Instrugdes Técnicas de Higiene Alimentar

1.1

1.2

Capitulo 1
Introducao

Objectivo

Estas Instrugdes tém como objectivo providenciar um conjunto de orientagdes praticas e
faceis de aplicar a todos os que lidam em Macau com o sector de catering, servico de banquetes
e processamento e distribuicao de refei¢des, no sentido de se elevar o grau de cumprimento das
normas e regulamentos definidos pelo Governo da RAEM, a fim de se salvaguardar a higiene e
seguranca alimentares e bem assim fomentar a adopgao de praticas correctas para se poderem
atingir padroes mais elevados neste campo. As Instru¢des oferecem igualmente um conjunto
de recomendagdes e orientagdo técnica basica, compreensiva e de caracter universal, aos
agentes de inspec¢do da higiene alimentar e bem assim a todos os que lidam com o sector de
catering, servico de banquetes e processamento e distribuicdo de refeigdes, conducentes a
adopcdo e ao cumprimento dos regulamentos em vigor. Deste modo, todas as partes interessadas
terdo, num formato acessivel, os critérios técnicos essenciais que lhes permitirao atingir uma
maior consisténcia na interpretagdo e adopg¢ao dos regulamentos sobre o sector alimentar.

Estas Instrugdes nao substituem, de forma alguma, a legislacao e regulamentos que regem
actualmente a higiene e seguranca alimentar em Macau, nem os requisitos para o licenciamento
e operacao definidos pelos competentes departamentos do Governo. De igual modo, também
nao impedem que os Servicos de Saide providenciem aconselhamento adequado e tomem
todas as medidas necessarias através dos poderes que lhes sdo conferidos pelas autoridades
competentes, tal como estipulado na Lei n.° 5/2013 - “Lei de Seguranga Alimentar” e no
Artigo 4.° do Decreto-Lei n.° 81/99/M. As Instrugdes nao sio um documento normativo mas
sim complementar dos actuais regulamentos aplicaveis ao sector alimentar. Através da consulta
das Instrugdes, sera mais facil ao sector alimentar e a industria de catering cumprir com os
regulamentos neste campo de actividade e, por outro lado, tornara mais consistentes os critérios
utilizados pelos agentes de inspecgao.

Além disso, as Instrugdes deverdo ser ajustadas de forma atempada e publica, para
acompanhar os progressos da tecnologia e da ciéncia alimentares, as melhorias nos
conhecimentos de higiene e seguranga alimentar, bem como as actualizagdes de materiais,
regulamentos e orientagdes adoptadas a nivel internacional. De notar que os operadores do
sector alimentar podem provar aos agentes de inspec¢ao sanitaria que sdo capazes de atingir os
objectivos de uma determinada orientagao incluida nas Instrugdes por outros meios além dos
aqui recomendados.

No seu conjunto, o sector alimentar tem a responsabilidade de prover os consumidores com
alimentos seguros e proprios para consumo. Quando o texto das Instrugdes refere que se “deve”
ou “é preciso” fazer algo, significa que “tera de ser feito, de contrario aumentardo os riscos de
seguranca alimentar”; quando refere “recomenda-se ou sugere-se” significa que se trata de uma
boa medida para reduzir os riscos de seguranca alimentar; e quando refere “ndo pode” significa
que “¢é proibido fazer algo”

Ambito de aplicacao
As Instrugdes aplicam-se a todas as instalacdes de producao e comercializagdo de géneros

alimenticios, que incluem mas néo se limitam a:
(a) Estabelecimentos de comidas e bebidas (e similares);



(b)
(c)
(d)
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Cantinas (refeitérios) de fabricas e de escolas;
Unidades de entrega de refeicdes de grupo (fungdes e refeitorios de escolas); e
Lojas de venda de alimentos para levar (takeaway), incluindo as que vendem

assados chineses (lojas de siu-mei e lo-mei).

As Instrugdes também se aplicam, com as devidas adaptagdes, as industrias de confec¢do e
processamento alimentares e a outros ramos de negdcio relacionados com alimentos (por exemplo,
servicos de encomenda de comida online e de entrega de comidas, e compras de alimentos online
e agentes de compra de alimentos)

1.3

Defini¢oes

Para facilitar a compreensao do texto das Instrugdes, segue-se a defini¢do dos termos
mais frequentemente utilizados:

Género
alimenticio

Seguranca
alimentar

Adequacao
alimentar

Higiene alimentar

Risco alimentar

Lavagem

Limpeza

Desinfeccao

Contaminantes

Contaminaciao

Qualquer substancia, tratada ou néo, destinada a alimenta¢do humana, incluindo as bebidas
e os produtos do tipo das pastilhas eldsticas, bem como todos os ingredientes utilizados na
produgdo, preparagdo e tratamento de géneros alimenticios.

Garantia de que os alimentos ndo causardo danos ao consumidor, quando preparados ou
consumidos da forma prevista. Assumindo que as substincias daninhas ou téxicas porventura
existentes nos alimentos estdo sob controlo eficaz, a seguranca alimentar também ¢é de-
terminada pela racionalidade dos métodos de preparagdo e de consumo, incluindo o ta-
manho das doses e a condigdo pessoal de saude dos consumidores.

Garantia de que os alimentos sdo prdprios para consumo humano e de acordo com as
finalidades previstas.

Todas as condi¢des e medidas necessarias para assegurar a seguranca e adequagdo dos ali-
mentos em todas as fases da cadeia alimentar.

Qualquer agente bioldgico, fisico ou quimico, ou condigdo presente nos alimentos, sus-
ceptivel de causar efeitos adversos na satde do consumidor.

Processo que utiliza dgua para remover impurezas da matéria-prima alimentar, sujidade da
superficie de ingredientes e dos utensilios que entrem em contacto com alimentos.

A remogao de terra, residuos alimentares, sujidade, gordura ou outros materiais nocivos.

A redugdo, através de agentes quimicos e/ou métodos fisicos (calor), do nivel de mi-
crorganismos no ambiente para um nivel que ndo comprometa a seguran¢a nem a
adequacgdo alimentar.

Todo e qualquer agente quimico ou biolégico ou matéria estranha ou quaisquer substan-
cias involuntariamente adicionadas aos alimentos e que possam comprometer a seguranga
ou a adequagdo alimentar.

A introdu¢do ou ocorréncia de um contaminante nos alimentos ou no meio que os rodeia.
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Contaminacio
cruzada

Estabelecimento
similar

Industria de
catering

Unidades de
preparo e entrega
de refeicoes por
encomenda

Instalacoes de
producio e
comercializacio
de géneros
alimenticios
(adiante
designadas
apenas por
Instalacoes)

Transferéncia de microrganismos ou contaminantes de um alimento (em regra cru) para
outro, seja directamente por contacto ou indirectamente através de manuseamento ou
utilizagdo de equipamento.

(De acordo com o Artigo 4.° do Decreto-Lei n.° 16/96/M) consideram-se estabelecimentos
similares os que se destinam a proporcionar ao publico, mediante pagamento, alimentos ou
bebidas para serem consumidos no préprio local.

(De acordo com o Artigo 6.° do mesmo Decreto-Lei) os estabelecimentos similares
classificam-se da seguinte forma:

Grupo 1: Restaurantes (integra os estabelecimentos cuja actividade consiste no fornecimento de
refei¢des principais, abrangendo nomeadamente os designados na pratica internacional por
«coffee shop», «self-service» e semelhantes);

Grupo 2: Salas de danga (integra os estabelecimentos cuja actividade fundamental consiste
em proporcionar locais para dangar, com ou sem espectaculos de variedades, com fornecimento
de bebidas, incluindo ou néo servigo de refeicdes, nomeadamente os designados na pratica
internacional por «night-club», «discoteca», «dancing» e «cabaret»);

Grupo 3: Bares (integra os estabelecimentos cuja actividade consiste no fornecimento de
bebidas, predominantemente alcodlicas, abrangendo os designados na pratica internacional por
«pub» € «lounge»);

Grupo 4: Estabelecimentos de bebidas (integra os estabelecimentos cuja actividade fundamental
consiste no fornecimento de bebidas, podendo oferecer um servigo ligeiro de refeicoes,
abrangendo nomeadamente os designados por «café», «geladaria», «pastelaria» e «casa de
ché»);

Grupo 5: Estabelecimentos de comidas (integra os estabelecimentos cuja actividade consiste
no fornecimento de refei¢des e que, pelas suas instalagdes e equipamento, ndo obedecem as
normas estabelecidas para a classificagdo de restaurante, mas satisfazem os requisitos minimos
definidos em regulamento, abrangendo nomeadamente os designados por «loja de sopa
de fitas e canjas» e «casa de pasto»).

Industria de produgdo e comercializacao de géneros alimenticios, incluindo restaurantes,
cafés e casas de cha, bares, lojas de comprar e levar (takeaway), lojas de comida rapida
e cantinas (refeitorios), que providenciam ao cliente alimentos, recintos ou instalagdes,
através de processamento de alimentos prontos a comer, vendas para fora ou servigos.

Unidades que processam e entregam produtos alimentares (refei¢des) previamente
encomendadas mas que ndo possuem instalagdes para consumo no local.

Todo e qualquer edificio ou area na qual os alimentos sdo entregues/recebidos, preparados,
processados, manuseados, guardados, embalados, expostos em montra, servidos ou
comercializados para consumo humano. Em regra dividem-se em:

a. Areas de manuseamento de alimentos (cozinha, sala de preparagio de pratos frios, sala
de confecgdo de pastelaria, drea de decoragdo de bolos, drea de distribuigdo de refei¢des,
drea de confec¢do de pratos quentes, area de corte, drea de pré-processamento, area de
limpeza e desinfec¢do de utensilios, drea de preparacido de bebidas, sushi bar, area de
bufete, sala de armazenamento);

b. Areas de nio manuseamento de alimentos (escritério, instalagcdes sanitarias, vestiario,
sala de armazenamento néo alimentar, sala para guardar materiais de limpeza);

c. Area de refei¢ées (excluindo areas auxiliares como instalagées sanitdrias para os
clientes, vestibulo e palco).



Unidades de
producio e
comercializacao
alimentar
temporarias ou
moveis

Equipamentos/
Utensilios

Superficies de
contacto
alimentar

Zona de
temperatura
perigosa

Temperatura do
nicleo

Refrigeracao

Congelacio

Descuido de
temperatura

Operador de
alimentos

Alimentos com
potencial de risco
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Referem-se as bancas de mercados, carretas de vendilhdes ou equipamentos moveis,
e estruturas tempordrias para a preparacdo de alimentos como tendas grandes e toldos
amplos (de pano ou lona).

Objectos, vasilhame, utensilios, recipientes, maquinas, ferramentas ou equipamentos

utilizados no manuseamento, preparacdo, embalagem, amostragem, apresentac¢io,

distribui¢ao, armazenamento, e para guardar ou consumir alimentos, incluindo:

a. Objectos em contacto com os alimentos (panelas, facas e talheres);

b. Sem contacto directo com os alimentos (armdrios, frigorificos, arcas congeladoras,
prateleiras, bancas de cozinha, fogdes e ascensor de cozinha).

Superficies que nas instalacdes alimentares entram em contacto directo com alimentos nao
protegidos. Sdo exemplos os equipamentos de cozedura e processamento, facas, tabuas de
corte, utensilios de comes e bebes, recipientes para servir ou guardar alimentos, maquinas
de venda de bebidas, bancadas de cozinha, equipamentos de lavagem, maquinas de picar e/
ou cortar carne, e termdmetros.

Os diferentes tipos de agentes patogénicos (bactérias) multiplicam-se a temperaturas
diversas, mas na sua maior parte proliferam mais rapidamente a temperaturas entre 5°C
e 60°C. Esta ¢ conhecida como a temperatura de risco alimentar e os géneros alimenticios
nunca devem ser mantidos entre estas duas temperaturas por mais de quatro horas.

E a temperatura na parte mais interior de pecas de carne ou outros alimentos, de géneros
liquidos ou ingredientes crus colocados num recipiente.

E o processo de guardar alimentos ou géneros crus a temperaturas relativamente baixas
a fim de manter a sua frescura e atrasar a sua deterioragdo. A temperatura de refrigeraciao
deve variar entre 0°C e 5°C.

E o processo de guardar alimentos ou géneros crus a temperaturas negativas, para os manter
congelados. A temperatura de congelacao deve variar entre -18°C e -23°C.

Alimentos potencialmente perigosos por néo terem sido guardados, colocados na montra
ou transportados a temperatura apropriada durante um longo periodo de tempo.

Toda e qualquer pessoa a manusear directamente alimentos, embalados ou ndo, equipamentos
ou utensilios alimentares, ou a entrar em contacto directo com os alimentos e, portanto,
sujeita a observar requisitos de higiene rigorosos.

Refere-se a qualquer produto alimentar, natural ou artificial, rico em proteinas ou carbohidratos,
com um valor de actividade aquosa (a ) superior a 0,85 e um nivel de pH superior a 4,6
quando medido a 24°C e que requeira controlo de temperatura.

Nos alimentos com potencial de risco incluem-se os de origem animal, quer sejam crus
ou tratados pelo calor, alimentos de origem vegetal tratados pelo calor, ou rebentos
de soja crus, fruta e vegetais ja abertos ou cortados, e alho em 6leo néo tratado, o que
propicia a proliferacdo de micrdbios.

Nos alimentos com potencial de risco néo se incluem aqueles cujos valores de actividade
aquosa (a ) sejam de 0,85 ou inferiores, ou com um nivel de pH de 4,6 ou inferior
quando medido a 24°C, alimentos em recipentes hermeticamente selados e ainda por
abrir, ou alimentos que nao favorecem o crescimento de microbios patogénicos.
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Produtos
alimentares
pré-embalados

Substitutos de
refeicdo caseira
(alimentos
pré-cozinhados)

Alimentos
prontos a comer

Alimentos que foram embalados em garrafas, latas, caixas de cartdo, invélucros ou
sacos hermeticamente fechados por um estabelecimento de comida ou uma unidade de
processamento alimentar. O termo embalagem néo inclui simples papel de embrulho,
caixas de takeaway ou outros recipientes ndo duraveis utilizados apenas para proteger
os alimentos durante a apresentac¢do ou entrega aos consumidores.

Qualquer alimento ou prato néo confeccionado em casa mas consumido em casa pela

familia, incluindo:

a. “Alimentos pré-preparados que podem ser cozinhados de forma instantinea” (p. ex., kebabs
de frango ja temperados, kebabs de carne de vaca ja temperados);

b. “Alimentos prontos a consumir uma vez aquecidos” (p. ex., pizzas e dim sum
pré-embalados);

c. “Alimentos prontos a comer” (p. ex., sushi e rolos de ovos pré-embalados).

Alimentos prontos a consumir de imediato apds a venda. Podem ser crus ou cozinhados,
quentes ou frios, ou podem ser consumidos sem posterior tratamento extra por calor,
incluindo o reaquecimento.
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Capitulo 2
Condig¢oes sanitarias das instalacoes de producao e
comercializacio de géneros alimenticios

Seleccao das instalacoes
Ao seleccionar as instalagdes destinadas a producao e comercializagdo de géneros
alimenticios, ha que tomar em consideragdo as potenciais fontes de contamina¢ao no
interor ou em redor das mesmas. Para garantir a seguranga, as instalacdes ndo deverio estar
situadas em locais que possam comprometer a seguranga alimentar, nomeadamente:
(a) Instalagdes cujos arredores estdo contaminados ou se situem perto de areas industriais
cuja actividade pode causar graves contaminagdes alimentares;
(b) Situadas em locais onde nao seja possivel evitar inundagdes;
(c)  Situadas em locais susceptiveis de infestagao por pragas; ou
(d) Situadas em locais onde dejectos sdlidos ou liquidos ndo possam ser eficazmente
removidos.
A selec¢ao do local para as instalagoes deve atender ao planeamento da construgio
urbana, as normas de protec¢do ambiental e aos requisitos do servi¢o contra incéndios.

Notas suplementares:

1.

As instalagdes suficientemente seguras propiciam os pré-requisitos e ambiente apropriado para o
cumprimento dos preceitos de higiene e seguranca alimentares no decurso da preparacdo e produgdo de
géneros alimenticios.

No que se refere as “Regras Operacionais de Seguran¢a Alimentar para Servicos de Fornecimento de
Alimentos” de 2018, em vigor na Republica Popular da China, recomenda-se que (as instalacdes para a
produgdo e comercializagdo de géneros alimenticios) se devem localizar ao abrigo de impactos de poeira,
emissdo de gases nocivos, substancias radioactivas ou quaisquer outras fontes difusoras de contaminacéo.
Ruas e parques de estacionamento nédo sao considerados como possiveis fontes de contaminagao.

Projecto (design), configuracio (layout), estrutura e equipamentos das
instalacées para a producio e comercializacio de géneros alimenticios

Estrutura, projecto e configuracao
A estrutura, projecto e configuragdo das instalagdes para a produgao e comercializagao
de géneros alimenticios deve providenciar as condi¢des adequadas a pratica de uma higiene
alimentar segura, prestando especial aten¢do a prevencao e controlo dos riscos de
contaminac¢do cruzada durante as fases de processamento manual. Por esta razdo, ha que
assegurar:
(a)  Que a estrutura das instalagdes seja solida, duravel, capaz de filtar as poeiras, sujidade,
fumos (de dleos de fritar), fuligem e outros contaminantes, sendo contudo de facil
limpeza e manutencao.
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(b)

(c)

(d)

(e)

(f)

(g)
(h)

(i)

A area das instalacdes deve prover as necessidades suplementares, como sejam,
possuir espago suficiente para a preparagdo e armazenamento dos alimentos, zona de
lavagem de louga, local para guardar equipamentos e utensilios, instalagdes sanitarias
(WC) e espago onde colocar quaisquer outros equipamentos ou dispositivos auxiliares.
As instalagdes devem possuir uma area de manuseamento de alimentos, de preferéncia
repartida em area de pré-processamento, area de cozinha e area de limpeza
e desinfec¢do de talheres e utensilios de cozinha. As instalagées devem possuir
igualmente uma drea de armazenagem para géneros crus e/ou produtos semi-acabados.
Todas as dreas funcionais devem ser claramente, total ou relativamente, independentes
umas das outras. Além disso, recomenda-se uma area reservada exclusivamente para
as seguintes actividades:
(i) Preparagdo de vegetais frescos, sumos de fruta e pratos de fruta fresca cortada;
(ii) Prepara¢ao de pratos frios, decoragao de bolos e zona de embalagem de refeigdes
para entrega no exterior;
(iii) Processamento de marisco cru.
A area de manuseamento de alimentos devera situar-se numa zona ou compartimento
independente, com espago suficiente para dar resposta as dimensdes (capacidade) da
area de refei¢des e ao pico de processamento alimentar. A area minima da cozinha
de estabelecimentos similares ndo podera ser inferior ao estipulado na Tabela II da
Portaria n.° 83/96/M.
A area de manuseamento de alimentos devera ter uma configuragdo adequada e
recomenda-se que o fluxo de preparacdo e processamento ocorra sempre no mesmo
sentido (isto é, recepgdo > armazenagem - preparagdo > embalagem/entrega >
transporte > venda a retalho). A entrada e a saida devem ser em locais diferentes,
para se evitar o cruzamento de pessoas e mercadorias, reduzindo assim os riscos de
contaminag¢do cruzada.
Todas as dreas funcionais das instalagoes deverio ser utilizadas apenas para as fungdes
a que foram destinadas. E deverdo estar separadas das areas ditas incompativeis, por
exemplo, vestidrio, instalagdes sanitarias e zonas para guardar materiais de limpeza.
A drea de manuseamento de alimentos devera evitar, de forma eficaz, o acesso e
proliferacao de pestes e animais daninhos.
As instalagdes deverdo providenciar um ambiente higiénico e seguro para o seu
pessoal e clientes.
O projecto e configuracdo das instalagdes devera estar conforme o planeamento da
construgao urbana, em termos de protec¢ao ambiental e seguranga contra incéndios.

2.2.1 Notas suplementares:

O projecto e a configuragdo das instalacdes para a producio e comercializacdo de géneros alimenticios
devem facilitar as boas praticas de higiene, incluindo a prevenc¢do da contaminag¢do cruzada durante as
operagdes do pessoal. Um projecto e configuragdo correctos podem minimizar a ocorréncia de
movimenta¢des desnecessarias dos alimentos ou de ac¢des por parte do pessoal, o que por sua vez reduz
os riscos de contaminac¢ido e de passos pouco higiénicos em zonas muito préximas das instalagdes de

1.

manuseamento e processamento.

As instalagdes para a producdo e comercializacdo de géneros alimenticios devem destinar o espago

necessario e suficiente para a prepara¢do e armazenamento de alimentos destinados ao consumo pelos
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clientes, com base na sua capacidade de lugares e na quantidade (maxima) de refei¢des que terao de
preparar, a fim de garantir que os seus produtos cumpram todos os requisitos de higiene e seguranga
alimentar. Uma drea de manuseamento demasiado exigua torna-se facilmente superlotada e aumenta
a probabilidade de praticas contrarias a estes requisitos, o que por sua vez faz aumentar os riscos de
contaminacgao.

Em regra, quanto maior for a area das instalagdes para a produgdo e comercializag¢ao de géneros alimenticios,
maior serd a quantidade e variedade de pratos que podera oferecer e, portanto, exigird um espago maior
para a sua preparagdo e confec¢do. Tal como estipulado na alinea d) o n.° 1 do Artigo 90.° do “Regulamento
do novo regime da actividade hoteleira e similar”, aprovado pela Portaria n.° 83/96/M, “cozinha e copa (de
estabelecimentos similares), separadas ou nao, deverdo ter uma drea e compartimentagio adequadas”. As
instalagdes que ndo observarem estes requisitos poderdo ver as suas licengas recusadas. A terceira clausula
do mesmo Artigo estipula que “a cozinha e as instalacdes sanitarias (dos estabelecimentos similares)
devem obedecer as Tabelas II e III anexas ao presente Regulamento, do qual fazem parte integrante” Estas
estipulagdes devem ser vistas como requisitos minimos aplicaveis a drea de cozinha das instalagdes.

Os alimentos na area de manuseamento tém de estar devida e eficazmente protegidos em relagdo as pestes,
para se evitar a contamina¢ao dos alimentos. No caso das instalagdes para a producdo e comercializagdo
de géneros alimenticios em que a actividade principal seja o servigo de venda para levar (takeaway) este
devera estar separado fisicamente do balcdo de vendas para se evitar a contaminagao.

As actuais Instrugdes ndo recomendam a prepara¢do ou armazenagem de alimentos ou de equipamentos
e utensilios em areas exteriores como pétios, ruas, travessas, becos e terragos. Possuir uma drea e respectivos
equipamentos reservados para o manuseamento de alimentos propicia praticas higiénicas correctas no
manuseio de alimentos prontos a comer e reduz os riscos de seguranca alimentar inerentes.

A fim de prevenir a contaminagdo dos alimentos antes do consumo, tal como estipulado pela alinea c) do
n.° 1 do Artigo 90.°c do “Regulamento do novo regime da actividade hoteleira e similar”, aprovado pela
Portaria n.> 83/96/M, “quando as instalacdes destinadas aos clientes (dos estabelecimentos similares)
se situem em piso diferente daquele em que se efectue a confecgdo e preparacdo final dos alimentos
ou bebidas, estes deverdo ter uma escada de servico ou monta-pratos”. De contrario, considera-se ndo
possuirem condig¢des para licenciamento.

Em regra, quando os alimentos sdo devidamente protegidos e confeccionados com o adequado controlo de
tempo e temperatura, o tratamento final por calor (p. ex., assar) e o seu processamento antes do consumo
ndo comprometem a seguranca alimentar.

E de notar que, segundo o estipulado no n.° 1 do Artigo 91.° do “Regulamento do novo regime
da actividade hoteleira e similar”, aprovado pela Portaria n.°c 83/96/M, “nos restaurantes do tipo
«self-service», «fast-food» ou de cozinha japonesa, a cozinha pode ndo ser tradicionalmente
compartimentada, podendo abrir directamente para uma zona de balcdo” Ou seja, excepto neste
tipo de cozinhas, todas as outras terdo de ser tradicionalmente compartimentadas; de contrario,
considera-se que ndo possuem condi¢des para licenciamento.

Configuracao das instalacoes

Pavimentos, paredes, portas, janelas e tectos

Para além das referidas condi¢des de higiene, os requisitos especificos aplicados
a pavimentos, paredes, portas, janelas e tectos nao se aplicam, regra geral, as seguintes areas
funcionais: sala de refei¢des, area de bebidas e areas de acesso publico.
(a) Pavimentos
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(b)

(c)

(i)

(ii)

(iii)

(iv)

(v)

O projecto e a construgdo dos pavimentos das instalacdes devem estar de
acordo com as actividades realizadas nas areas funcionais.

O pavimento das areas de manuseamento de alimentos e das instalacoes
sanitarias deve estar revestido com material duro e resistente, a prova de agua,
antiderrapante, anticorrosdo, que nao facilite a acumulagao de sujidade e seja
facil de limpar e desinfectar de uma forma eficaz (p. ex., ladrilhos antiderrapantes
ou azulejos) e a superficie deve ser plana, regular e sem intervalos entre os
ladrilhos. As jungdes entre os pavimentos e as paredes destas dareas devem ser
curvas ou arredondadas.

O pavimento das areas de manuseamento de alimentos, designadas para pré-
processamento, corte, cozedura e lavagem de talheres e utensilios e também
o das instalagdes sanitarias, devera ter uma ligeira inclinagdo para permitir
o escoamento para a valeta ou esgoto. A valeta deve estar coberta por uma
placa removivel ou instalacao similar e ter uma inclinagdo suficiente para
facilitar o fluxo dos dejectos para areas mais baixas. O projecto de prevengao
de refluxo de residuos deve estar devidamente adaptado e equipado com
dispositivos que evitem a infiltragdo de pestes e animais daninhos.

As valas de drenagem a céu aberto nao poderao ser instaladas em areas
destinadas a processamento de alimentos de risco. Os ralos no solo deverao
ser capazes de evitar de forma eficaz o refluxo de residuos e a emissdao de maus
cheiros.

Tapetes, carpetes ou produtos similares feitos de material absorvente nao
poderao ser utilizados nas dreas de manuseamento de alimentos, instalagoes
sanitarias, camaras de congelagdo, areas de eliminagdo de residuos nem
quaisquer outras areas de piso hiimido e escorregadio. Também nao ¢ autorizada
a utilizagdo de estrados e/ou pranchas, de madeira ou outros materiais.

Paredes

(i)

(ii)

(iii)

As paredes e divisorias deverdo ser concebidas e construidas de forma a serem
de facil limpeza e ndo dar guarida a pestes.

O revestimento das paredes e divisorias das areas de manuseamento de
alimentos e cAmaras frigorificas, que se prolongam até ao tecto, deve ser feitos
de material duro e resistente, a prova de dgua e anticorrosao, facil de limpar e
desinfectar. As jung¢des entre os pavimentos e as paredes destas areas devem ser
curvas ou arredondadas.

As superficies das areas de manuseamento de alimentos e das camaras
frigorificas devem estar livres de enfeites e decoragdes desnecessarias (p. ex.,
cartazes ou fotografias).

Portas e janelas

(i)

(ii)

A superficie das portas e janelas deve ser plana e regular, ndo absorvente e,
sobretudo, hidro-repelente, para uma melhor limpeza e desinfeccio.

A entrada das diferentes divisérias das dreas de manuseamento de alimentos
deve existir uma porta, para que fiquem independentes umas das outras. As
suas portas e janelas devem poder fechar-se hermeticamente, para evitar a
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entrada de pestes. As cozinhas e dreas de manuseamento de alimentos tém de
possuir portas que se fechem hermeticamente ou ter um mecanismo de fecho
automatico.

(iii) Recomenda-se a instalacao de portas que possam fechar-se hermeticamente ou
ter um mecanismo de fecho automatico ao longo das passagens nas instalagdes
que comuniquem directamente com o exterior, para se evitar a entrada de pestes.

(d) Tectos

(i) O tecto de todos os compartimentos das areas de manuseamento de alimentos,
salas de armazenagem, cdmaras frigorificas e instalagdes sanitarias (WC) devem
ser de construgdo integral, sem fendas nem gretas que facilitem a infiltragdo de
pestes.

(i) A superficie do tecto deve ser facil de limpar, resistente aos depdsitos de
sujidade e de bolor e nao utilizar materiais que se desprendam. O revestimento
do tecto das dreas de manuseamento de alimentos, salas de armazenagem
e camaras frigorificas deve ser liso, duro, a prova de agua, anticorrosao e
também fécil de limpar e desinfectar.

(iii) Se for necessario instalar painéis de tecto ornamentais (tecto falso), ha que
observar o seguinte:

(1) Cumprir com os referidos requisitos técnicos especificados em (i) e (ii).

(2) Ser de tipo ndo continuo (se a instalagdo de tecto falso continuo for inevitavel,
a area superior de cada compartimento ndo deve estar ligada com a area
superior do compartimento vizinho).

(3) Devera dispor de aberturas cuja dimensao permita uma facil limpeza,
manuten¢do e controlo de pestes.

2.2.2.1 Notas suplementares:

1.

Os materiais hidro-repelentes evitam a absor¢do da dgua e das matérias gordurosas. Uma inclinagao
adequada do solo permite escoar o excesso de agua, evitando assim a formacdo de pogas e facilitando
a limpeza e desinfec¢do do soalho. Estas medidas também ajudam a reduzir os riscos de contamina¢ao
alimentar.

A formacéo de pogas de agua suja (residual) no soalho das instalagdes fara aumentar os riscos de contaminagéo
alimentar. Um soalho bem desenhado e construido, com escoamento correcto, pode reduzir a estagnagio de
aguas e prevenir a infiltracdo de pestes. Tal como estipulado no n.° 2 do Artigo 31.° do “Regulamento do novo
regime da actividade hoteleira e similar”, aprovado pela Portaria n.c 83/96/M, “...os pavimentos nas cozinhas e
copas (das zonas de servico dos estabelecimentos similares) devem possuir dispositivos ou configuragdo que
permita o facil escoamento de dguas” O n.° 3 do Artigo 8.° do mesmo Regulamento estipula que “os pavimentos
(das instalacbes sanitarias de estabelecimentos similares) devem possuir dispositivos ou configuragio que
permita o facil escoamento de 4guas” As instalagbes que nio cumprirem com estes requisitos ndo serdo
concedidas licengas de operagao.

Os soalhos humidos e escorregadios tendem a encorajar a proliferacao de bactérias e por isso a utiliza¢ao
de tapetes, carpetes ou similares feitos de material absorvente s6 agrava essas condi¢des. A utilizagido de
estrados pode ser enganadora, pois fard aumentar o risco de polui¢cdo ambiental.

A colocagdo de portas e janelas nas instalagdes ajuda a controlar as pestes e portanto a reduzir os riscos
de seguranca alimentar. Por isso, recomenda-se vivamente a instalacdo de portas que possam fechar-se
hermeticamente, ou tenham um mecanismo de fecho automatico, ao longo das passagens que comuniquem
directamente com o exterior, para se evitar a entrada de pestes.
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Em relagdo ao respectivo conteido do “Servico de Licenciamento de Estabelecimentos de Comidas
e Bebidas, segundo o Regime de Agéncia Unica” e do “Manual de Procedimentos e Requisitos Técnicos
para Licenciamento e Obras de Modificacdo de Restaurantes, Salas de Danga e Bares”, e estabelecimentos
similares, a ndo instalacdo de portas pode ser considerada razdo suficiente para ndo se conceder a licenca.

5. A sujidade é facilmente identificada em paredes e tectos pintados com cores claras e, por isso, mais
faceis de limpar. Portanto, a superficie das paredes e do tecto deve ser protegida com uma camada extra
de material duravel, resistente a dgua e de facil limpeza. Materiais como cimento, tijolos e azulejos porosos
devem ser utilizados apenas em armazéns para produtos secos.

6. A existéncia de fendas, gretas ou cantos agudos entre o soalho, as paredes e o tecto dificultam a limpeza
eficaz. Tal como estipulado pelon.°3 do Artigo 31.° do “Regulamento do novo regime da actividade hoteleira
e similar”, aprovado pela Portaria n.c 83/96/M, “as paredes (das zonas de servico de estabelecimentos
similares) devem ser lisas, revestidas até ao tecto e a sua ligacdo com o pavimento ou com outras paredes
ter forma arredondada” As instalagdes que nio respeitarem este requisito ndo serd concedida licenga.

7. On.3do Artigo 118.> do “Regulamento do novo regime da actividade hoteleira e similar” que foi aprovado
pela Portaria n.° 83/96/M afirma que “... em estabelecimentos que se destinem a fornecer apenas canjas e sopas
de fitas, a cozinha pode consistir num compartimento vedado por aluminio e vidro, desde que garantidas as
condi¢oes de higiene e seguranca”

8.  Ainstalagdo de painéis de tecto ornamentais (tecto falso) pode criar zonas de dificil limpeza e observacéo,
o que facilita a proliferacdo de pestes. A inspecgdo regular do tecto falso e um eficaz controlo das pestes
reduzem estes riscos e portanto os estabelecimentos com este tipo de estrutura devem observar os
requistos técnicos especificados nestas Instrugdes, planificar devidamente e realizar um eficaz controlo
das pestes.

9.  On.°1do Artigo 31.° do “Regulamento do novo regime da actividade hoteleira e similar” que foi aprovado
pela Portaria n.c 83/96/M determina que, “o pavimento, as paredes e o tecto das cozinhas e respectivas
instalagdes complementares (das zonas de servigo dos estabelecimentos similares) devem ser revestidos de
materiais resistentes, impermedveis, imputresciveis e de facil limpeza”. As instalacdes que nio respeitarem

este requisito ndo sera concedida licenga.

2.2.2.2 Salas de armazenagem e instalacoes de congelacio (refrigera¢ao)

(a) As instalagoes tém de estar equipadas com salas de armazenagem e/ou congelagdo
(refrigeracdo) adequadas a natureza dos produtos alimentares e respectivas
necessidades de armazenamento.

(b)  Salas de armazenagem de produtos alimentares e ndo-alimentares (excepto recipientes
para alimentos, materiais de embalagem de alimentos e dispositivos de embalagem
nao suceptiveis de provocar contaminagao alimentar) devem funcionar em locais
separados.

(c) Salas de armazenagem de produtos alimentares diferentes devem funcionar de forma
independente. Se necessdrio, deve ser instalada uma camara de congelagao
(refrigeracao).

(d) Os varios tipos de alimentos guardados numa sala de armazenagem devem estar
devidamente identificados com rétulos e ser colocados em zonas distintas.

(e) A concepgdo e a estrutura das salas de armazenagem devem contribuir para reduzir
ao minimo a deterioragdo dos alimentos ali guardados, evitar de forma eficaz a
contaminac¢ao e facilitar as opera¢des de limpeza. Além disso, devem estar
equipadas com dispositivos de combate a infiltracao de pestes.
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(f)  As salas de armazenagem devem possuir um numero suficiente de prateleiras para
arrumar todos os produtos.

(g) Paraalém de possuir camaras de frio, as salas de armazenagem devem ser a prova de
humidade e possuir ventilagao adequada.

(h) A cdmara de congelacdo (refrigeragdo) deverd possuir termdmetros que indiquem
correctamente a temperatura.

2.2.2.2 Notas suplementares:

1.

2.2.2.3

Produtos alimentares, ndo-alimentares e outros géneros tém de ser guardados separadamente, para se
reduzirem os riscos de contaminag¢do durante o armazenamento. Uma vez armazenados em condi¢des
adequadas de temperatura e humidade, os alimentos duram mais tempo. Para melhor preservar géneros
secos, recomenda-se que sejam guardados em local fresco e seco, ao abrigo da luz, com temperaturas entre
10°C e 21°C e um teor de humidade relativa de 50 a 60%.

A refrigeragdo e a congelagdo sdo as técnicas industriais mais comuns para se estender o prazo de validade
dos produtos alimentares e controlar a inevitavel proliferagdo microbiana. Por conseguinte, as instalagdes
tém de estar equipadas com equipamentos de congelagio (refrigeracio) de acordo com o tipo de alimentos
guardados e respectiva quantidade de armazenamento, por forma a garantir uma operacéo eficaz e segura.
Tal como estipulado no n.° 1 do Artigo 33.° do “Regulamento do novo regime da actividade hoteleira e
similar”, aprovado pela Portaria n.c 83/96/M, “(os estabelecimentos similares) devem possuir instalagdes
frigorificas para conservagéo e refrigeracdo dos alimentos e bebidas, de acordo com a sua classificacéo,
capacidade e caracteristicas”. As instalacdes que ndo respeitarem este requisito nio sera concedida licenga.
Na medida em que as salas de armazenagem guardam muitas vezes grande quantidade de alimentos e
outras mercadorias, pode haver dreas de mais dificil inspecgéo e, por isso, mais susceptiveis de serem alvo
de pestes. Por esta razdo, as entradas das mesmas devem estar equipadas com trancas/placas anti-ratos e
as suas janelas e ventiladores com rede anti-roedores.

Tal como estipulado no n.° 2 do Artigo 33.° do “Regulamento do novo regime da actividade hoteleira
e similar”, aprovado pela Portaria n.c 83/96/M, “as cdmaras de congela¢do (dos estabelecimentos
similares) devem estar equipadas com sistemas de monitorizacio de temperatura e de alarme”. As

instalagdes cujas camaras frigorificas ndo respeitarem este requisito ndo serd concedida licenga.

Area de manuseamento de alimentos

(a) A drea de manuseamento de alimentos deve situar-se num compartimento ou area
independente, cujas dimensdes devem corresponder ao tamanho da zona de refeigdes
e ao numero de lugares. Devera estar equipada com lavatério de maos, para uso
exclusivo do pessoal que manuseia os alimentos, e instalagdes de lavagem e
desinfecgdo reservada para os pratos e talheres. Recomenda-se, em particular,
que ndo se utilize uma disposi¢do do tipo espago aberto (open floor) para a area
de manuseamento de alimentos, que devera ainda estar equipada com dispositivos
eficazes de esterilizacao do ar ambiente.

(b)  As areas destinadas a preparacao de pratos frios, decoracao de bolos e bem assim
ao processamento de marisco cru, devem possuir equipamentos de congelagao
(refrigeragao).

(c) O acesso a area em plano aberto, designada para o fim especifico de manuseamento
de alimentos, ndo devera conter quaisquer barreiras. As janelas do espago nao aberto
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para a area de manuseamento de alimentos devem estar sempre bem fechadas. Para
o transporte de alimentos para a dita area, recomenda-se que seja feito através de
uma abertura de servir, com porta, e dimensdes suficientes para deixar passar os pratos
e utensilios utilizados para servir a mesa.

2.2.2.3 Notas suplementares:

1.

2.2.24

A existéncia de uma area propria para manusear alimentos ajuda a reduzir os riscos de contaminagio. Se
a area ndo for bem dimensionada para as necessidades de produ¢io, colocara naturalmente em risco a
segurancga alimentar.

Recomenda-se que a drea para manusear alimentos tenha “o menor numero possivel de portas” para
reduzir os riscos de contaminagido derivados do fluxo combinado de pessoas, mercadorias e ar ambiente
durante o manuseamento dos alimentos.

Sob condigdes especificas, a distribuicdo uniforme de raios ultravioletas pode esterilizar eficazmente o
ambiente, reduzindo assim os riscos de contaminacéo alimentar por agentes patogénicos. Com referéncia
ao contetdo relevante das “Regras Operacionais de Seguranca Alimentar para Servi¢os de Fornecimento
de Alimentos” de 2018, em vigor na Republica Popular da China, recomenda-se que quando forem usadas
lampadas ultravioletas para a esterilizacao do ar, elas devem ser ligadas durante mais de 30 minutos,
durante o periodo em que ninguém estiver a laborar, e manter um registo adequado da sua utilizagdo e
duragio do uso.

Ao armazenar alimentos em instalagdes de congelacdo (refrigeragdo) reservadas para esse fim, antes de
os guardar coloque-os em recipientes herméticos ou embrulhe-os e cubra-os com pelicula de plastico
propria para alimentos.

Nos restaurantes de sushi que utilizam correia transportadora, a area central independente deve ser
considerada como uma drea de manuseamento de alimentos. Se for concebido um projecto com barreiras
no acesso a esta drea, as entradas e saidas do pessoal podem intensificar os fluxos de ar com possiveis
poluentes, aumentando assim o risco de contaminagdo. Por conseguinte, ndo se recomenda este tipo
de projecto. Além disso, para evitar que o pessoal bata com a cabega nas traves baixas das portas do
restaurante, sugere-se a afixacdo de sinais de aviso bem visiveis, a entrada e a saida, para relembrar ao
pessoal esta questao.

Siu-mei e lo-mei sdo tipos de alimento prontos a comer e que tém de ser mantidos numa montra limpa,
higiénica, bem construida e com boa manutengdo ou ser apresentados em caixa protectora, para se evi-
tarem riscos de contaminag¢do. Em relagdo aos requisitos destas montras, o “Cdédigo de Higiene Alimen-
tar” de 2018, em vigor em Hong Kong, recomenda que, sendo possivel, estas montras devem observar
os requisitos aplicaveis as areas de pratos frios. Caso contrario, (p. ex., os vendilhdes e lojas de takeaway
destes produtos) a montra devera ter painéis de vidro fixos do lado que da para a via publica e para o
publico consumidor. Estes painéis ndo poderdo ser mudados ou substituidos por outros amoviveis e as
dimensdes do painel de vidro do lado do publico deverdo ser idénticas ao da montra.

Sistema de ventilacio, filtragem de fumos e gorduras, e equipamentos de

extracc¢io de ar

(a) A area de manuseamento de alimentos deve possuir suficiente ventilagao, natural ou
mecanica, para facilitar a circulagdo de ar e a remogao eficaz de particulas de fumo,
gordura, fuligem, vapor, e gotas de condensa¢do que se produzam nas instalagdes.
Assim se fornece ar fresco, que contribui para proteger os alimentos, talheres,
utensilios, equipamentos e as prdprias instalagdes.

(b) Um sistema mecanico de ventilagdo, filtragem de fumos e gorduras, e outro de
extraccao de ar, bem concebidos e construidos, deverao ser instalados nas areas de
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cozinha e directamente sobre os fogdes ou fornos, para remover de forma rapida e
eficaz particulas de fumo, gordura, fuligem, vapor e outros gases derivados das
operacdes de cozinha. Estes equipamentos devem ser faceis de verificar, manter e
limpar.

(c) As areas de manuseamento de alimentos, instala¢des sanitarias e zona de refeicoes
devem possuir sistemas de ventilagdo independentes.

(d) Todos os tubos de descarga devem estar equipados com rede, ser faceis de limpar e
anticorrosao e ser capazes de prevenir pestes.

(e) A localizagao e operagdo de todos os sistemas de ventilacdo, filtragem de fumos e
gorduras e de extrac¢do de ar ndo devera causar transtornos nem as instalagdes nem
aos vizinhos.

2.2.2.4 Notas suplementares:

1.

E muito importante que as instalagdes de produgio e comercializagio de géneros alimenticios possuam
um bom suprimento de ar fresco bem como uma temperatura e niveis de humidade adequados, a fim de
prevenir a contaminagdo alimentar, e também equipamentos para salvaguardar a saude do seu pessoal e
dos clientes. Ar poluido, poeira, maus cheiros, gotas de condensagio e gordura sdo fontes de contaminagéo e
de poluicdo. A sua acumulagdo excessiva serd prejudicial a saude dos empregados e dos clientes, além dos
riscos de incéndio que acarreta. O “CAC/RCP 1-1969, Rev.4-2003” do Codex Alimentarius recomenda
que a ventilacdo deve servir os seguintes objectivos: minimizar a contaminagéo alimentar por particulas em
suspensdo, controlar a temperatura ambiente, controlar odores que possam afectar o paladar dos alimentos,
e controlo do nivel de humidade para garantir a seguranca e adequabilidade dos alimentos. O mesmo
documento sugere que os sistemas de ventilacdo devem ser concebidos e construidos de modo a que o ar
ndo flua das dreas contaminadas para as areas limpas.

A fim de assegurar uma ventilagdo adequada das instalagdes, o n.° 1 do Artigo 97.° do “Regulamento do
novo regime da actividade hoteleira e similar”, aprovado pela Portaria n.° 83/96/M estipula que “o pé-
direito minimo do local de instalagdo dos estabelecimentos similares é de 2,60 metros” e o n.° 3 do Artigo
12.° do mesmo Regulamento estipula que “a ventilagdo artificial dos estabelecimentos similares deve ter
um débito minimo de 17 m? por hora e deve possuir uma entrada e uma saida de ar em pontos diferentes
de cada compartimento do estabelecimento”. As instalagdes que ndo respeitarem estes requisitos ndo serd
concedida licenga. O “Cédigo de Higiene Alimentar” de 2018, em vigor em Hong Kong, recomenda que
as entradas e saidas de ventila¢do se localizem no exterior do edificio (em local aberto e sem obstrugdes)
a uma altura do solo ndo inferior a 2,5 metros e de forma que nio cause transtorno aos vizinhos.

O “Cédigo de Higiene Alimentar” de 2018, em vigor em Hong Kong, sugere que nos casos em que a
ventilacdo natural seja insuficiente nos estabelecimentos de comida ou similares, e a drea de refei¢des para
o publico nas cantinas ou refeitérios possua janelas ou ventiladores para o exterior em menos de 1/10 da
sua area, devera ser instalado um sistema de ventilagdo mecénico que assegure o fornecimento de, pelo
menos, 17 m? de ar, por hora, por pessoa até ao limite de lotagao. O documento “Normas de Higiene para
Restaurantes e Estabelecimentos de Comida” (GB16153-1996), em vigor na RPC, sugere que a qualidade
do ar das areas de refei¢do ventiladas por aparelhos de ar-condicionado respeitem as seguintes normas:
nivel de particulas inaldveis < 0,15 mg/m? bactérias em suspensdo < 4000 cfu/m’ (ou método de
sedimentacdo < 40 unidades por recipiente) e didéxido de carbono < 0,15%.

Tal como estipulado pelas alineas n) e 0) do n.° 1 do Artigo 80.° do Decreto-Lei n.° 16/96/M, constituem
infracgdo “o deficiente arejamento, ventilagdo e iluminagdo dos estabelecimentos similares” e o “deficiente
funcionamento do sistema de recolha e exaustdo de fumos e cheiros dos estabelecimentos similares”.
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2.2.2.5

Sistemas de iluminacio

(a) As instalagoes deverao ter iluminagdo adequada, natural ou artificial, a fim de
assegurar uma operacdo em seguranca e facilitar a manutencdo da limpeza das
instalacdes. A fonte de luz ndo devera alterar a cor dos alimentos.

(b) Todos os sistemas e dispositivos de iluminagdo deverdo ser concebidos de forma
apropriada, para evitar acumulagdo de sujidade e serem de facil limpeza.

(c) Os dispositivos de ilumina¢do nas dreas de manuseamento alimentar, areas de
refeicdes tipo bufete e bares de saladas tém de estar protegidos com material
inquebravel, para evitar a queda de possiveis estilhagos na comida, utensilios e
equipamentos em caso de acidente.

2.2.2.5 Notas suplementares:

1.

2.2.2.6

Uma iluminac¢io boa e adequada facilita a identificagdo da sujidade, reduz o esfor¢o ocular do pessoal,
ajuda a manter a higiene das instalagdes de producao e comercializa¢ao de géneros alimenticios e melhora
a produgio segura dos alimentos. E importante proteger os focos de luz, para prevenir contaminagio dos
alimentos por estilhacos de vidro, em caso de acidente.

Tal como estipulado no n.° 1 do Artigo 30.° do “Regulamento do novo regime da actividade hoteleira e
similar”, aprovado pela Portaria n.> 83/96/M, “as cozinhas (dos estabelecimentos similares) devem dispor de
iluminacdo suficiente e ventilagdo, directa ou artificial...”. As instalagdes que ndo respeitarem este requisito
ndo serd concedida licenga.

Tal como estipulado na alinea n) do n.° 1 do Artigo 80.° do Decreto-Lei n.° 16/96/M, constitui infrac¢do a
“deficiente iluminagdo dos estabelecimentos similares”

Sugere-se que a intensidade de ilumina¢do da maior parte das areas de refeicdes seja de 150 a 220 Lux,
embora o nivel correcto seja determinado pelo tipo de tarefa. O “CAC/RCP 1-1969, Rev.4-2003” do Codex
Alimentarius define que “a intensidade deve ser adequada a natureza da opera¢do de processamento
alimentar e sobre 0 mesmo tema o Cédigo Alimentar de 2017 dos EUA recomenda:

(i) Pelo menos 110 Lux, a uma distancia de 75 cm acima do solo, no caso de camaras frigorificas, areas de
armazenagem de produtos secos e outras dreas e espacos durante as operagdes de limpeza.

(ii) Pelo menos 220 Lux, a uma distancia de 75 cm acima do solo, nas areas utilizadas para lavagem de
maos, de louga, de equipamentos e de guarda de utensilios e também nas instalagdes sanitarias.

(iii) Pelo menos 220 Lux na propria superficie onde sdo servidos alimentos em self-service, como é o
caso de bufetes e bares de saladas, ou onde se exponham ou sirvam alimentos frescos ou embalados
para venda ou consumo directo.

(iv) Pelo menos 540 Lux na propria superficie onde esteja a operar um trabalhador alimentar ou a

manejar utensilios ou equipamentos que envolvam riscos de seguranca para o proprio.

Fornecimento de agua potavel e gelo

(a) Asinstalagdes devem estar equipadas com agua corrente para limpezas e preparagao
de alimentos e a sua qualidade deve respeitar o estipulado no “Regulamento de Aguas
e de Drenagem de Aguas Residuais”, aprovado pelo Decreto-Lei n.° 46/96/M (Anexo
I - Critério e Normas de Qualidade de Agua de Abastecimento para Consumo
Humano).

(b) Asinstalagdes de producao e comercializagao de géneros alimenticios devem ter um
fornecimento adequado de agua quente para toda as actividades que nelas tenham
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lugar, devendo a temperatura ser suficientemente alta para uma limpeza e desinfecgdo
eficazes.

(c) Os cubos de gelo para consumo directo, preparagdo de alimentos ou que tenham
contacto directo com alimentos nas instalagdes, terao de ser obtidos com agua
corrente que satisfaca o estipulado no “Regulamento de Aguas e de Drenagem de
Aguas Residuais”, aprovado pelo Decreto-Lei n.° 46/96/M (Anexo I - Critério e
Normas de Qualidade de Agua de Abastecimento para Consumo Humano).

2.2.2.6 Notas suplementares:

1.

2.2.2.7

O consumo de dgua de pogos, ndo tratada, e de dguas superficiais implica grandes riscos para a satde, mas
sabe-se que o consumo de agua da torneira que cumpra as normas de agua potavel é seguro para a saude.
Esta agua corrente é uma fonte estavel e suficiente para a limpeza de alimentos e sua preparagdo segura,
prevenindo a contaminagéo.

A agua suficientemente quente ajuda a remover gorduras e a matar bactérias.

Tal como estipulado no Artigo 4.° do “Regulamento do novo regime da actividade hoteleira e similar”,
aprovado pela Portaria n.> 83/96/M, “estabelecimentos (similares) devem ter abastecimento publico de
dgua e estar ligados a rede publica de saneamento”. As instalagdes que ndo respeitarem este requisito nao
serd concedida licenga. Além disso, tal como estipulado na alinea d) do n.° 1 do Artigo 80.° do Decreto-
Lei n.° 16/96/M, constitui infrac¢do a “utilizacdo de agua fora da rede publica de abastecimento por
estabelecimentos similares”

Quando a maquina de fazer gelo for usada para fazer cubos de gelo comestivel, inspeccione a maquina e
substitua os cartuchos do filtro de 4gua em intervalos fixos e marque a data de substitui¢do no filtro. Além
disso, limpe e mantenha a maquina de fazer gelo regularmente, seguindo as instru¢des do fabricante.

Equipamentos de lavagem das maos

(a) As instalagdes devem estar equipadas com equipamentos de lavagem suficientes,
de utilizacdo conveniente, em especial nas areas de manuseamento de alimentos e
nas instalagdes sanitarias. Cada area de manuseamento de alimentos deve ter, pelo
menos, um lavatério de maos, claramente assinalado que é para utilizacao exclusiva
dos operadores de alimentos e com instru¢cdes bem visiveis sobre desinfecgdo e
formas correctas de lavar as maos;

(b)  Os lavatdrios para maos tém de:

(i)  Ser estruturas permanentes e de facil acesso;

(ii)  Ser feitos de ceramica vidrada ou outro material que seja liso, duravel, nao
absorvente e de facil limpeza; e

(iii) Ter dimensao razodvel, para se evitarem salpicos durante a lavagem.

(c) Astorneiras dos lavatdérios devem estar ligadas a rede publica. Recomenda-se
a utiliza¢ao de torneiras manuais ou de fecho automatico e que possam fornecer tanto
agua fria como dgua quente;

(d) O escoamento deve estar devidamente ligado ao sistema de esgotos e equipado com
dispositivos que evitem o refluxo de dguas residuais, infiltracao de pestes ou emissao de
maus cheiros; e

(e)  Ter sempre disponivel sabao liquido, toalhas descartaveis ou um secador de maos em
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bom estado de funcionamento.

2.2.2.7 Notas suplementares:

1.

2.2.2.8

Maios sujas ou mal lavadas sdo um dos principais causadores de doencas e surtos infecciosos. Para evitar
a contaminagdo alimentar e doencas de foro alimentar, as instalages devem providenciar um nimero
suficiente de lavatérios adequados, para assegurar a higiene pessoal e minimizar assim os riscos de
contaminagdo. Lavar as mdos com agua quente refor¢a a elimina¢do de gordura das mios, e o “CAC/
RCP 1-1969, Rev.4-2003” do Codex Alimentarius recomenda que “as instalagdes sanitdrias devem
possuir dispositivos adequados e correspondentes as condi¢des higiénicas de lavagem e secagem de maos,
incluindo bacias amplas com servico de dgua fria e quente”.

A fim de evitar a contaminagdo cruzada, o pessoal deve lavar as mdos numa bacia propria e exclusiva,
diferente das utilizadas para a lavagem de alimentos e utensilios. Os lavatorios reservados ao pessoal
devem estar claramente assinalados e possuir afixadas e bem visiveis instru¢des sobre desinfeccio e
formas correctas de lavar as méos.

A contaminag¢do das maos pode ocorrer mesmo apds uma lavagem correcta. A utilizacdo de torneiras
semi-automaticas, como as operadas através de pedal, cotovelo, activadas por sensor ou com fecho
automatico, contribuem para reduzir o risco de recontaminagéo.

Sabonetes ou sabdo em barra e toalhas de pano de utilizagdo repetida contribuem para aumentar os riscos
de contamina¢do das maos por bactérias ou sujidade. Por isso devem ser evitadas em instalagdes de
produgdo e comercializagdo de géneros alimenticios.

O “Cédigo de Higiene Alimentar” de 2018, em vigor em Hong Kong, recomenda um lavatério para cada
20 empregados.

Segundo o mesmo cddigo, as bacias dos lavatérios devem ter dimensdo adequada para evitar salpicos
durante as lavagens, assegurando assim a higiene ambiental. Por isso, a largura da bacia ndo deve ser
inferior a 350 mm, medidos diametralmente no bordo superior.

Tal como estipulado no n.° 4 do Artigo 31.° do “Regulamento do novo regime da actividade hoteleira e similar”,
aprovado pela Portaria n.° 83/96/M, “a entrada das cozinhas (dos estabelecimentos similares) devem existir
lavatérios para o pessoal”. As instalagdes que nio respeitarem este requisito nao sera concedida licenga.

A utilizagdo do sifao é uma forma eficaz de evitar maus cheiros. Tal como estipulado pela alinea e) do n.° 1
do Artigo 80.° do Decreto-Lei n.° 16/96/M, constitui infracgdo “a supressdo dos sifées dos lavatorios,
lava-lougas e retretes de estabelecimentos similares”

Instalagoes sanitarias (casas de banho) e guarda de objectos pessoais
(a) As instalacoes devem ter instalagdes sanitarias suficientes, de preferéncia diferentes
para o pessoal e para os clientes. Os requisitos minimos sdo definidos pela Tabela 3
da Portaria n.° 83/96/M.
(b)  Asinstalacdes sanitarias devem:
(i)  Ter a disposi¢do e o tamanho adequados, estar convenientemente situadas e
facilmente acessiveis e em locais que:

(I) Nao se situem em areas de manuseamento de alimentos ou que
comuniquem directamente com areas de armazenagem, preservagao ou
preparacdo de alimentos;

(2) Nao estejam defronte da area publica (para clientes); e

(3) Permitam o acesso dos clientes, sem estes terem de passar pela area de
manuseamento de alimentos.
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(ii)  Possuir um compartimento fechado, equipado com uma porta de entrada
de fecho automatico e que pode ser fechada hermeticamente. O interior deste
pode ainda ser subdividido em compartimentos (p. ex., casa de banho);

(iii) Ser concebidas para a utilizagao de autoclismo;

(iv) Ser dotadas de iluminagao suficiente e um sistema eficaz de extrac¢ao de
odores;

(v)  Ter um lavatério de maos, com torneiras de agua quente e fria, no interior da
instalagdo sanitaria ou perto da sua saida. Ter sempre disponivel sabdo liquido,
toalhetes de papel descartaveis e secadores de maos e outros itens indispensaveis
a higiene pessoal;

(vi) As instalagdes sanitarias para senhoras devem ter, pelo menos, um caixote de
lixo com tampa.

(c)  Os tubos de descarga das instalagdes sanitdrias devem estar equipados com um sifdo
em bom estado de funcionamento, para eliminagdo de maus cheiros e funcionar de
forma independente dos tubos de descarga da area de manuseamento de alimentos.

(d) Asinstalagoes devem ter vestidrios adequados, com cacifos em nimero suficiente, para
o pessoal poder guardar os seus bens pessoais.

2.2.2.8 Notas suplementares:

1.

Insectos, maos e roupa contém muitas vezes bactérias de matérias fecais. As instalagdes sanitdrias em local
adequado e bem equipadas contribuem para reduzir a contamina¢io de alimentos e de equipamentos,
originada pela mistura de fluxos de ar ambiente e de circula¢ao de pessoal entre as diversas dreas funcionais, e
também reduzem as probabilidades de contagio.

A lavagem de mios, de forma correcta, em agua corrente e com sabéo liquido, elimina a maior parte das
bactérias. A Comissdo do Codex Alimentarius recomenda a utilizagdo de agua quente, por ser mais eficaz.
Tal como estipulado no n.° 3 do Artigo 90.° do “Regulamento do novo regime da actividade hoteleira e similar”,
aprovado pela Portaria n.c 83/96/M, “a cozinha e as instalagdes sanitarias dos estabelecimentos similares devem
obedecer as Tabelas IT e ITl anexas ao presente regulamento, do qual fazem parte integrante”. Tal como estipulado
no n.° 4 do mesmo Artigo, “se o estabelecimento similar se situar em edificio comercial ou centro comercial,
podera nio dispor de instalagdes sanitarias proprias, desde que as do edificio comercial ou centro comercial
obedecam aos requisitos minimos constantes da Tabela III, se situem no mesmo piso do estabelecimento e se
destinem ao uso exclusivo dos clientes e do pessoal do estabelecimento”. As instalagdes que ndo respeitarem
este requisito ndo serd concedida licenca. No “Servico de Licenciamento de Estabelecimentos de Comidas e
Bebidas, segundo o Regime de Agéncia Unica’, sugere-se que se o estabelecimento de comidas e bebidas nio
possuir instalagdes sanitdrias, mas estiver localizado no interior de um edificio comercial ou centro comercial
com casas de banho para o pessoal e os clientes, o certificado de atribui¢do da casa de banho (ou declara¢io)
e o projecto da casa de banho, emitidos pelos responsaveis da empresa, devem ser submetidos a autorizagdo
superior, junto com o pedido de licenga de operagdo do estabelecimento, para que a autoridade encarregada
da inspecgdo de satide emita o seu parecer conforme as diferentes situagdes. A geréncia do estabelecimento de
comidas e bebidas deve afixar, de forma bem visivel, aviso de que estas instalagdes sanitarias se destinam ao
uso exlusivo do seu pessoal e clientes.

Tal como estipulado na alinea b) e f) don.° 1 do Artigo 90.° do “Regulamento do novo regime da actividade
hoteleira e similar”, aprovado pela Portaria n.° 83/96/M, “as instalagdes sanitarias dos estabelecimentos
similares para os clientes devem ser separadas por sexos” e “os estabelecimentos similares devem ter
instalages sanitarias para o pessoal”. Mas no n.° 2 do mesmo Artigo, estipula-se que “nos estabelecimentos
de comidas e nos estabelecimentos de bebidas nédo é exigivel a separac¢do por sexos das instalagdes sanitarias,
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nem a existéncia de instalagdes sanitdrias para o pessoal”. Por conseguinte, as instalagdes sanitarias dos
estabelecimentos similares pertencentes aos Grupos I a III (incluindo restaurantes, bares e salas de danga)
devem ser separadas por sexos e devem ter instalagdes sanitdrias para o pessoal. De contrario, ndo sera
concedida licenca.

Tal como estipulado no Artigo 8.° do “Regulamento do novo regime da actividade hoteleira e similar”,
aprovado pela Portaria n.c 83/96/M, “as instalacdes sanitdrias dos estabelecimentos similares devem ter
agua corrente e ventilagdo, directa ou artificial, com continua renovacéo de ar; as paredes, pavimentos e
tectos devem ser revestidos de materiais impermeaveis, imputresciveis e de facil limpeza; os pavimentos
devem possuir dispositivos ou configuragio que permita o fécil escoamento de dguas” As instalagdes que
nao respeitarem este requisito nao sera concedida licenga.

Tal como estipulado no n.° 6 do Artigo 11.° do “Regulamento do novo regime da actividade hoteleira e similar”,
aprovado pela Portaria n.° 83/96/M, “as instala¢des sanitarias comuns dos estabelecimentos similares devem
ainda dispor de toalhas descartaveis ou secadores de maos, indispenséveis artigos de higiene individual e
espelhos fixos iluminados” As instalagdes que nio respeitarem este requisito ndo sera concedida licenga. Além
disso, tal como estipulado na alinea q) do n.° 1 do Artigo 80.° do Decreto-Lei n.° 16/96/M, constitui infracgao
“a inexisténcia de toalhas descartaveis ou secadores de mao, bem como dos indispensaveis artigos de higiene
individual nas instalag¢des sanitdrias dos estabelecimentos similares”

Tal como estipulado na alinea i) do n.° 1 do Artigo 80.° do Decreto-Lei n.° 16/96/M, constitui infrac¢ao
“o contacto de objectos de uso pessoal, em estabelecimentos similares, com as zonas de preparagao
ou armazenamento de alimentos”. Por isso, as instalagdes devem ter vestidrios adequados e cacifos, em
numero suficiente, para o pessoal poder guardar os seus bens pessoais.

2.2.2.9 Recipientes, equipamentos e utensilios

(a)  Recipientes, equipamentos e utensilios relacionados com alimentos devem ser bem
concebidos e construidos para garantir uma produgao alimentar segura para o consumo
humano. Os equipamentos devem ser instalados de forma a facilitar o acesso para
efeitos de limpeza e manutencdo, viabilizando assim a preparagdo higiénica dos
alimentos e reduzindo os riscos de contaminac¢io cruzada.

(b) Superficie de recipientes, equipamentos e utensilios que podem ter contacto directo
com os alimentos:

(i) A superficie de recipientes, equipamentos e utensilios que podem ter contacto
directo com os alimentos tém de:

(1)  Ser feitas de materiais anticorrosivos, lisos, nio absorventes, duraveis,
nio tdxicos, resistentes ao bolor, e que nao transmitam aos alimentos
coloragdo, odores, sabores ou substiancias perigosas;

(2)  Ser lisos e sem rachaduras nem orificios, juntas partidas ou rachados. A
superficie interior sem quinas ou dngulos cortantes;

(3)  Ser de facil limpeza e desinfecgao; e

(4) Ser de facil acesso para limpeza, desinfec¢ao ou inspeccao e também de
facil desmontagem quando necessario.

(ii) Nao poderao ser feitos de madeira (excepto nos casos em que tal componente
seja indispensavel). Quando assim for, ha que garantir em particular que tais
partes ndo causarao contamina¢do alimentar.

(iii) Serdo usados conjuntos diferentes de facas e tdbuas de corte para alimentos
prontos a comer e outros tipos de comida, os quais deverdo estar claramente
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identificados, por exemplo, através de um cédigo de cores.

(c) A superficie de recipientes, equipamentos e utensilios que nao tém contacto directo

com os alimentos tém de:

(i)  Estar livres de quinas e rachaduras, com os cantos arredondados;

(ii)  Ser concebidos, construidos e dispostos de forma adequada para uma facil
limpeza e manutengéo; e

(iii) Ser capazes de proteger eficazmente os alimentos contra a contaminagao
durante a preparacido, confecgao, transporte e armazenamento.

(d) Asunidades de entrega (catering) de refeicdes devem estar equipadas com recipientes
herméticos para as manter e transportar. Os veiculos de entrega devem ser de tipo
carrinha fechada e possuir no seu interior:

(i)  Estrutura de arrumacgdo, facil de limpar; e
(ii)  Dispositivos de controlo de temperatura.

(e) As mesas ou expositores para servi¢o do tipo bufete devem estar equipadas com
um painel de vidro de protecgdo, para evitar contaminagdo por goticulas aéreas
provenientes de espirros ou tosse.

2.2.2.9 Notas suplementares:

1.

2.2.2.10

Equipamentos, recipientes e utensilios devidamente concebidos, construidos e montados, facilitam a
limpeza, desinfecgdo e manutencdo, o que reduz imenso os riscos de contaminagéo. Por exemplo, o tubo
de descarga das maquinas de fazer gelo deve estar equipado com uma caixa de ar, para evitar a contaminagdo
dos cubos de gelo pelo refluxo de 4gua descongelada.

Quando os alimentos entram em contacto com a superficie dos equipamentos, podem ocorrer transmissdes
de substéancias nocivas a satide. No caso de materiais feitos de cobre ou chumbo, estes podem contaminar
alimentos e bebidas que sejam acidas, o que constitui um sério risco para os consumidores. Dado o uso
intensivo actual de plasticos, os que entram em contacto com os alimentos devem ser sempre certificados
“de tipo alimentar” para proteger a saude dos consumidores.

Utensilios riscados ou rachados sdo um risco para a saide, pois tais defeitos podem albergar sujidade e
bactérias, dificultando a sua limpeza e desinfec¢do e aumentando o risco de transmissdo de doengas. Como
estipula a alinea m) do n.° 1 do Artigo 80.° do Decreto-Lei n.° 16/96/M, constitui infrac¢do “a existéncia de
lougas ou vidros partidos ou rachados em estabelecimentos similares”

O Codigo Alimentar de 2017, em vigor nos EUA, recomenda a utiliza¢do, nos casos de contacto directo
com alimentos, de tdbuas de corte, mesas de corte e bancas de padeiro, da madeira de bordo ou outra de
dureza equivalente e de grdo mitdo. No entanto, mesmo estas superficies duras podem ser riscadas por
facas, o que atrai bactérias e dificulta a limpeza e desinfec¢ao. Por isso, ndo se recomenda de todo a utilizagdo
de equipamentos de madeira na cozinha. No caso especifico de Macau, em que certas técnicas culinarias
requerem o uso de utensilios de madeira, e considerando a necessidade de respeitar os critérios de higiene
aplicaveis ao “contacto de equipamentos com os alimentos”, recomenda-se que quando a limpeza e
desinfecgdo eficazes de tdbuas e pranchas de corte se tornem dificeis, se deve raspar a superficie riscada
para a tornar lisa de novo. Se tal se revelar impossivel, é altura de descartar o utensilio e comprar um novo.

Equipamentos de lavagem, desinfeccio e manutencio de talheres e utensilios
(a) Bacias ou maquinas de lavagem automdtica, dimensionadas para a quantidade de
alimentos produzidos. Recomenda-se que cada cozinha e area de preparagao de
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alimentos estejam equipadas com, pelo menos, um lavatério com trés bacias.

(b) Cada bacia de lavagem de utensilios tem de:

(i)  Ser de ceramica vidrada, ago inoxidavel ou outro material que seja liso, duravel,
nao absorvente e de facil limpeza;

(ii)  Estarligada a rede de d4gua publica, com suprimento de agua quente e fria, e um
sifao para eliminar maus cheiros. O tubo de descarga desodorizante deve ser
mantido hermético até atingir a caixa retentora de gorduras; e

(iii) Estar equipada com um escorredor de louga.

(c) Recomenda-se que as instalagdes estejam equipadas com dispositivos de desinfec¢ao
apropriados para o volume de produc¢ao de alimentos.

(d) Quando utilizadas maquinas de lavagem automatica e equipamentos de desinfecgao,
estes deverao estar equipados com controlo de temperatura e dispositivo de
reabastecimento automatico de detergentes e desinfectantes.

(e) Asinstalagoes deverao possuir compartimentos proprios para guardar, em condiges
higiénicas, os utensilios e talheres desinfectados, os quais deverao ser fechados mas
faceis de limpar e arrumar.

2.2.2.10 Notas suplementares:

1.

A existéncia de equipamentos suficientes de lavagem de louca é fundamental para minimizar o risco de
contaminagdo alimentar, ao eliminar os detritos, sujidade e peliculas de bactérias nos talheres, pratos e
utensilios que entram em contacto com os alimentos. A utilizagdo de agua quente ¢ um meio pratico e
eficaz de desinfec¢do, que também ajuda a remover a gordura dos utensilios.

As instalagdes deverdo estar equipadas com, pelo menos, um lavatério de trés bacias para a lavagem,
limpeza e desinfec¢do manual de louga e talheres, de acordo com os requisitos de higiene. Na primeira
bacia lavam-se os restos de comida dos pratos e utensilios em dgua bem quente e com detergente. Na
segunda bacia escorre-se o detergente em dgua limpa e numa terceira bacia mergulham-se os pratos e
utensilios, para desinfec¢do. Por questdes de seguranca e higiene, independentemente do desenho ou
disposi¢do das bacias, todas elas deverdo estar bem assinaladas quanto as respectivas finalidades, por
ordem sequencial, e ndo deverdo nunca ser utilizadas de maneira diferente.

Para garantir que os utensilios se mantém limpos e em estado de higiene, as instalagdes deverao possuir
um numero suficiente de bacias de lavagem, de tamanho razoavel para se evitarem salpicos de agua suja
durante as operagdes, mantendo-se assim a higiene ambiental. O “Cédigo de Higiene Alimentar” de 2018,
de Hong Kong, sugere que o didmetro das bacias, medido pelo bordo interno superior, ndo seja inferior a
450 mm.

Uma desinfecgdo apds a lavagem reforca naturalmente as defesas contra os microrganismos patogénicos,
reduzindo os riscos de contaminag¢ao. O “Cddigo de Higiene Alimentar” de 2018, de Hong Kong, sugere
que as instalagdes para a producdo e comercializagdo de géneros alimenticios estejam equipadas com,
pelo menos, um tanque para desinfec¢do, com capacidade nunca inferior a 23 litros, para desinfectar
todas as panelas, pratos, talheres e utensilios utilizados na preparagdo e para servir os alimentos. Uma
vez desinfectados, os utensilios devem ser colocados em bandejas metalicas abertas ou em escorredores
de rede. Embora o método da dgua quente seja mais comum e natural, os agentes bactericidas também
podem eliminar os microrganismos patogénicos. Seja qual for o método adoptado, jamais podera colocar
em risco a saide humana. Por outro lado, hoje, a utilizagdo correcta e eficaz de maquinas de lavar louga
pode manter os talheres e utensilios livres de agentes contaminadores.

Tal como estipulado na alinea e) do n.° 1 do Artigo 80.° do Decreto-Lei n.° 16/96/M, constitui infrac¢ao
“a supressdo dos sifoes dos lavatorios, lava-lougas e retretes dos estabelecimentos similares”
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2.2.2.11 Dispositivos contra a poeira e interdicao de pestes

(a) As aberturas para o exterior e as janelas de abrir nas dreas de manuseamento de
alimentos devem estar equipadas com dispositivos eficazes para evitar a entrada de
moscas e mosquitos, incluindo portas que fechem hermeticamente, portas de fecho
automatico, rede mosquiteira ou cortina de ar que sejam anticorrosdo e facilmente
desmontaveis para limpeza e lavagem. Se necessario devera ser instalado um aparelho
exterminador de insectos.

(b) As aberturas directas para o exterior, janelas, descargas para esgoto e saidas de
extracgdo de ar devem estar equipadas com dispositivos anti-roedores, para evitar o
acesso desta peste. Se necessario devera ser instalado um aparelho exterminador de
roedores.

(c) Caso necessario, as instalacoes devem dispor de equipamentos contra a poeira.

2.2.2.11 Notas suplementares:

1.

Na area de manuseamento de alimentos, os alimentos tém de estar devida e eficazmente protegidos para
se evitar a contaminagdo. As cozinhas dos estabelecimentos similares nao deverao dar directamente para
instalagdes publicas como parques de estacionamento, locais de constru¢io, ruas ou estradas e campos
desportivos, pois tais ambientes aumentam as probabilidades de contaminagdo. Por conseguinte, se
houver areas que déem directamente para espacos publicos, devem estar equipadas com portas de fecho
automatico ou dispositivos que impegam a entrada de pestes, ndo sendo a cortina de ar um meio eficaz
contra a invasdo de roedores. Caso contrario, considera-se que os estabelecimentos similares ndo possuem
condi¢des adequadas de higiene.

Ao penetrar no interior das instalacdes, mosquitos, moscas e outros insectos tendem a espalhar germes
patogénicos e por isso a redu¢do do seu nimero pode minimizar os riscos para a seguranga alimentar. Se,
apesar das medidas de prevenc¢ao tomadas, continuar a haver muitos insectos no interior das instalagoes,
recomenda-se a utilizagdo de tiras capta-insectos e dispositivos de electrocu¢ao de insectos (IED).
O Departamento de Higiene Alimentar e Ambiental de Hong Kong recomenda que sejam utilizados
os aparelhos IED de luz ultravioleta (UV), de preferéncia com um comprimento de onda de 330-350
nandémetros, e que deverdo equipados com base limpavel e estar permanentemente ligados. Os IED devem
ser colocados na zona de infiltracido dos insectos. O primeiro IED deve ser colocado a cerca de 3,6 metros
da entrada, a cerca de 1,5 metros do solo (recomenda-se que nunca a mais de 2 metros) e os restantes IED
a um intervalo de cerca de 12 a 15 metros entre si. O IED colocado a entrada da area de manuseamento de
alimentos deve estar a, pelo menos, 1,5 metros (de preferéncia a 4,5 ~ 6 m) dos alimentos nio protegidos.
Também deverdo ser utilizados IED montados nas paredes.

Para prevenir, de forma eficaz, o acesso de roedores as areas de manuseamento de alimentos, devem ser
instaladas em todos os acessos ao exterior portas de fecho automatico que possam fechar bem. A porta de
entrada para estas zonas deve fechar sempre bem e néo ter folgas. O “Cddigo de Higiene Alimentar” de
2018, em vigor em Hong Kong, recomenda que o espago entre esta porta e o solo seja inferior a 6 mm e
que devem ser fixadas placas de metal na parte de baixo da porta e da ombreira.

Utilizando referéncias de praticas relevantes de regides vizinhas, recomenda-se a fixagdo de redes metdlicas
nas descargas de esgoto e filtros nas saidas de extracgdo de ar para impedir a entrada de ratos. Os furos e
fendas nos tectos, paredes e pisos devem ser tapados com cimento ou cobertos com chapa de metal para
impedir a entrada de ratos.
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2.2.2.12 Deposito residuos (lixo)

(a)  Asareas das instalagoes que produzam residuos (lixo) devem estar equipadas com,
pelo menos, um contentor de residuos para o depdsito temporario dos residuos sélidos,
que tera de respeitar os seguintes requisitos:

(i)  Ser de tamanho adequado e em niimero suficiente para o depdsito da produgao
diaria de residuos das instalagdes, até se proceder a sua remogao;

(ii)  Ser feito de materiais duraveis, resistentes e impermedveis, com superficies
internas lisas, para facilitar a sua limpeza;

(iii) Ter uma tampa que feche completamente, para evitar infestagdo por pestes,
emissdo de maus cheiros ou derrame de liquidos residuais; e

(iv)  Ser colocado em local de facil acesso.

(b)  Asareas ou salas de depdsito temporario de residuos devem:

(i)  Situarem-se, o mais afastado possivel, das cozinhas e areas de preparagdo ou
armazenagem de alimentos;

(ii)  Ser bem ventiladas;

(iii) Possuir paredes, piso e tectos concebidos e construidos de forma a facilitar a
sua limpeza; e

(iv) Possuir um suprimento de agua da rede publica e dispositivos de descarga de
esgotos.

2.2.2.12 Notas suplementares:

1.

O descarte improprio de residuos solidos pode causar infestacdo de pestes, contaminac¢ido de alimentos,
e problemas sanitarios. O descarte adequado e a manutencdo regular dos equipamentos de recolha de
lixo podem prevenir a infiltragdo e proliferaciao de pestes no interior e no exterior das instalagdes,
minimizando os riscos de propagacdo de germes. Recipientes como cestos de bambu ndo poderdo ser
utilizados para depositar o lixo.

Quando o recipiente para recolha de lixo ou caixote de lixo nas zonas de manuseamento de alimentos ndo
estiver em utilizagdo continua ou ja se encontrar cheio, deve ser tapado adequadamente. Além disso, os
manipuladores de alimentos devem sempre lavar as maos de forma correcta e completa apds o manuseio
de quaisquer residuos, a fim de evitar a contaminagdo dos alimentos por patégenos.

Tal como estipulado na alinea g) do n.° 1 do Artigo 80.° do Decreto-Lei n.° 16/96/M, constitui infrac¢ao
“a inexisténcia de recipientes para recolha de lixo ou existéncia de recipientes sem tampa nos
estabelecimentos similares”.

2.2.2.13 Descarte de residuos e de aguas residuais e caixa retentora de gorduras

(a) Ostubos de esgotos e de dguas residuais tém de ser concebidos e construidos de
forma sensata, devendo estar devidamente protegidos.

(b)  As caixas de visita ndo deverao situar-se em areas de manuseamento de alimentos.

(c)  Se necessario, as areas de desinfeccao e lavagem de alimentos e utensilios das
instalagoes de produgdo e comercializagdo de géneros alimenticios podem ter instalada
uma caixa retentora de gorduras, concebida e construida para dar tratamento
as aguas gordurosas residuais drenadas dos lavatdérios e recolhidas das areas de
fogoes. As dimensdes e capacidade destas caixas devem ser suficientes para
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tratar as aguas residuais produzidas nas instalagées durante o periodo de pico
de laboragdo e também ser acessiveis para efeitos de limpeza e inspec¢do, devendo
ser instaladas o mais afastado possivel das areas de prepara¢ao e armazenagem de
alimentos.

2.2.2.13 Notas suplementares:

1.

2.2.3

As caixas de visita sdo utilizadas para o descarte de esgotos e de aguas residuais. Os esgotos da caixa de
visita sdo estritamente diferenciados de outros tipos de descarte de esgoto nas instalacdes. A nio existéncia de
caixas de visita nas dreas de preparacgdo de alimentos reduz os riscos de contaminagao.

Os esgotos e aguas residuais estdo supostos conter microrganismos patogénicos, o seu descarte de forma
adequada é essencial para prevenir a propaga¢io de germes nas instalacdes. Em alguns paises, recomenda-se
que todos os tubos de descarga de dejectos, de residuos e de dguas pluviais situados em dreas de manuseamento,
preparagdo, armazenagem ou consumo de alimentos deverdo estar encamisados por uma conduta de
proteccio, feita de materiais impermedveis e anticorrosivos (p. ex., ago inoxidavel de 1,6 mm de espessura)
ou por parede de tijolo rebocado, com tijolos de 115 mm de espessura, com algumas aberturas para efeitos
de inspecgdo. No entanto, o mais importante é sujeitar estes tubos a uma manutengao e inspecgdo periddicas,
assegurando que nao terdo lugar procedimentos alimentares nas suas imediagdes.

Uma caixa retentora de gorduras bem concebida e construida pode reter de forma eficaz a massa gordurosa
das aguas residuais, antes de estas serem langadas no sistema geral de esgotos, minimizando assim os
riscos de entupimento e também a quantidade de poluentes nas descargas. Tal como estipulado pela alinea
g) do n.° 1 do Artigo 92.° do “Regulamento de Aguas e de Drenagem de Aguas Residuais de Macau” que
foi aprovado pelo Decreto-Lei n.° 46/96/M, ¢é interdito o langamento nas redes de drenagem de 4dguas
residuais de “quaisquer outras substincias, nomeadamente sobejos de comida, gorduras e outros residuos
que possam obstruir ou danificar os colectores e os acessdrios, ou inviabilizar o processo de tratamento”

Unidades de producido e comercializacio alimentar temporarias ou

moveis e maquinas de venda automatica de alimentos

(a) A localizagdo, concepg¢ao e constru¢ao de unidades de produgdo e comercializagdo
alimentar temporarias ou moveis e de maquinas de venda automatica de alimentos
devem ser o mais sensatas possivel e ser capazes de proteger os géneros alimenticios,
de forma pratica eficaz, dos riscos de contaminagado e de pestes.

(b) Quando as unidades de produgdo e comercializagdo alimentar temporarias ou médveis
e as maquinas de venda automatica sdo utilizadas para fornecer alimentos, tém de ser
devidamente identificados e controlados todos os riscos de higiene alimentar
relacionados com essas unidades ou equipamentos, a fim de se garantir a seguranca e
a adequabilidade alimentares.

2.2.3 Notas suplementares:

1.

As praticas de manuseio higiénico variam imenso de alimento para alimento e sdo, em regra, apresentadas
apenas de forma resumida nos guias de orientacdo de principios. Por isso, convém pormenorizar as praticas,
de acordo com as situagdes concretas. Embora todos os requisitos de higiene sejam razoaveis, ha sempre,
no entanto, a possibilidade de ocorrerem situagdes incontrolaveis e improprias que afectam a seguranca e
adequabilidade alimentares. Em regra, as unidades de produgdo e comercializagdo alimentar temporarias
ou moveis deveriam estar equipadas, pelo menos com: 1) um toldo de protecgdo; 2) fornecimento de dgua,
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conforme os requisitos para consumo e para ser utilizada para lavagem de méos e (se necessario) para
lavagem de utensilios e desinfec¢do; 3) equipamento para manter os alimentos a uma temperatura segura
e evitar contamina¢do alimentar; e 4) dispositivos para depdsito de residuos. No entanto, na medida em
que a localizagdo de unidades de produc¢io e comercializagdo alimentar temporarias ou méveis é variavel,
os requisitos de higiene necessarios e suficientes que exigem deverdo ser avaliados de acordo com cada
situacao especifica e eventuais riscos inerentes.

2. As mdaquinas de venda automatica que vendam alimentos potencialmente perigosos terdo de estar
equipadas com mecanismos apropriados de refrigeracdo, insulagdo ou isotérmicos para garantir que os

alimentos se mantém constantemente a temperatura correcta.
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Capitulo 3
Higiene no processamento dos alimentos

3.1 Formulacio e implementac¢do de procedimentos regulamentares aplicaveis
ao processamento dos alimentos

(a)  As entidades de produgdo e comercializagdo de géneros alimenticios devem formular
procedimentos regulamentares aplicaveis ao processamento de alimentos, e tendo
em conta os principios orientadores da prevencao de intoxicagdes alimentares.

(b)  Os procedimentos regulamentares devem incluir regras pormenorizadas, procedimentos
operacionais e requisitos referentes a compra, transporte, armazenamento de géneros,
pré-tratamento, corte, preparacao e cozedura de alimentos, confec¢ao de pratos frios,
preparagdo de sumos de vegetais e de frutas frescas e pratos de fruta, processamento
de petiscos (snacks), decoracdo de bolos, prepara¢do de marisco para consumir cru,
preparacdo e empratamento de refei¢cdes, reaquecimento de alimentos, lavagem,
desinfec¢do, limpeza e manutencao de recipientes e utensilios para alimentos, e, bem
assim, as entregas ao domicilio.

(c) Os procedimentos regulamentares devem estipular as normas especificas para os
varios procedimentos operacionais no decurso do processamento, para um controlo
fundamental a aplicar durante todo o processo e também para a operacao e manuten¢ao
de equipamentos relacionados. Devem também definir claramente os requisitos e
responsabilidades do pessoal envolvido em cada fase de processamento.

(d) O pessoal deve receber instru¢oes e formagédo técnica para realizar as operacdes de
acordo com os procedimentos regulamentares, de forma a poder cumprir cabalmente
os requisitos de processamento, higiene e controlo de qualidade dos alimentos.

3.1 Notas suplementares:

1. A fim de poder oferecer aos consumidores alimentos seguros e adequados, as entidades de produgio e
comercializagiao de géneros alimenticios tém a responsabilidade de normalizar os seus procedimentos de
processamento de alimentos, a fim de minimizar os possiveis riscos de seguranga alimentar causados por
erro humano durante a laboragdo. Devem igualmente assegurar que “todos os alimentos potencialmente
perigosos” que fornecerem sdo seguros para consumo. As ditas normas deverdo ser escritas, para facilitar
a eficdcia da supervisdo, o treinamento e a gestio.

2. Tal como estipulado no ponto 2) do n.° 3 do Artigo 5.° da Lei n.° 5/2013 - Lei de Seguranga Alimentar,
“as entidades de produgdo e comercializacdo de géneros alimenticios tém o dever de implementar um
sistema interno eficaz de gestdo da seguranca alimentar”. Assim, recomenda-se que os estabelecimentos
similares desenvolvam e implementem medidas eficazes de gestdo da seguranca alimentar ja reconhecidas
internacionalmente, como por exemplo a “Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo — um sistema
de gestdo de seguranga alimentar”.

3.2 Compra e recep¢io de matérias-primas

(a) Os géneros alimenticios devem ser sempre comprados a fornecedores idéneos ou
provenientes de origem identificada.
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(b)  Verificar sempre as matérias-primas encomendadas no acto de recepgao, para
assegurar quese encontram em boas condi¢des, mantidas a temperatura correcta,
sem quaisquer sinais de contaminag¢ao ou deteriora¢do. Nunca comprar géneros
que mostrem quaisquer anomalias.

(c) No acto de compra, deve exigir prova, como seja uma factura, e a operagdo deve ser
registada para facilitar o eventual rastreio dos fornecimentos. No caso de comprar
quantidades consideraveis de unidades de produgdo ou de mercados grossistas, é
recomendavel exigir certificados sobre as condi¢des de higiene do produto.

(d) Manter registos dos géneros alimenticios que entram e saem dos armazéns.

3.2 Notas suplementares:

1.
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A “credibilidade” tem um papel muito importante na seguranca alimentar. Os fornecedores “crediveis”
nunca compram, utilizam, armazenam ou vendem alimentos de origem desconhecida, além de manterem
sempre limpos e com boa manuten¢ido os veiculos utilizados para o transporte de alimentos. Também
tratam de proteger os alimentos e controlar o tempo e a temperatura, para garantirem a seguranca e
adequabilidade dos alimentos. A comida caseira nao é considerada como sendo de origem identificada.
Para a importa¢do de alimentos que exijam inspec¢do sanitaria e quarentena obrigatdrias, é necessario
efectuar marcagdo prévia de inspec¢do sanitaria junto do IAM, de acordo com o Despacho do Chefe do
Executivo n.c 487/2016.

A aceitagdo (recep¢do) de géneros alimenticios ja contaminados por germes patogénicos, quimicos ou
matérias estranhas ou de origem desconhecida, contribui obviamente para aumentar os riscos para a satde
dos consumidores. Para um eficaz controlo de qualidade é, portanto, crucial verificar sempre a condi¢do
dos alimentos no acto de recepc¢io e antes de os colocar em armazém. Em caso de duvida, é sempre
preferivel recusa-los ou abandona-los.

A carne e o peixe sdo considerados alimentos potencialmente perigosos. Se mostrarem sinais de
contaminag¢do, ou de terem sido mantidos a temperaturas incorrectas ou sinais de deteriora¢do, como
mudanca de cor ou cheiro, aspecto pegajoso ou bolorento, recuse a sua recep¢do. De uma forma geral, as
frutas e os vegetais frescos ndo sdo considerados como alimentos potencialmente perigosos. No entanto,
como podem amadurecer demasiado depois de colhidos, é sempre recomendavel adquiri-los a fornecedores
idoneos e crediveis, ndo sendo os produtos caseiros considerados como tal. No caso de os vegetais e
frutas mostrarem sinais de deteriora¢do ou contaminagéo, recuse de imediato a sua recepgdo. Os critérios
bésicos para a aceitagao de produtos alimentares embalados sdo: a embalagem tem de estar intacta e ndo
inchada, o rétulo legivel e respeitarem o prazo de validade.

O “Cédigo Alimentar” de 2017, em vigor nos EUA recomenda que apds a recep¢do das mercadorias,
os alimentos potencialmente perigosos devem ser mantidos abaixo dos 5°C, os ovos a 7°C, ou menos,
de temperatura ambiente, e os pratos quentes a mais de 60°C. No caso de alimentos assinalados com
“refrigeracdo necessaria’, a sua recepgao deve sempre ser feita em condi¢des de refrigeragdo adequada.

As notas de encomenda e facturas facilitam o rastreio dos produtos, em caso de incidente alimentar.

As “Orientacdes para Guardar, em Seguranca, Registos de Transac¢des Alimentares”, preparado pelo
IAM, recomenda que, das respectivas facturas, devem constar os seguintes dados: informagdo sobre a
origem/fornecedor dos alimentos (incluindo o nome e endere¢o da empresa ou pessoa que forneceu os
alimentos e meio de contacto); data da recepgao/data da entrega dos alimentos, seu tipo e quantidades.
No caso dos intermedidrios, estes devem registar o destino final das entregas de alimentos, para facilitar o
acompanhamento ou rastreamento.

Deve dar-se muita atencdo aos rotulos das embalagens dos alimentos. Como estipula o Artigo 3.°
do Decreto-Lei n.° 50/92/M, “na rotulagem dos géneros alimenticios pré-embalados sdo obrigatdrias as
seguintes indica¢des: a) denominagdo de venda; b) lista de ingredientes; ¢) data de durabilidade minima;
d) nome, firma ou denominagdo social e morada do responsavel pela rotulagem ou do importador; e)
quantidade liquida e f) referéncia que identifique o lote”. Nos casos especiais, é ainda necessario indicar “a)
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pais de origem; b) condic¢des especiais de conservagdo ou de utilizacdo e ¢) modo de emprego”. A violagdo

destas normas é punivel por lei.

3.3 Armazenagem

(a)

(b)

(c)

(d)

Os equipamentos para utilizacdo nos compartimentos e areas de armazenamento de
alimentos devem ser mantidos sempre limpos e arrumados, sem qualquer sinal de
bolor ou de infestagdo por pestes. Nestes locais ndo se devem guardar materiais toxicos
ou perigosos nem objectos de uso pessoal.

Antes de armazenar ou guardar alimentos em armarios, eles devem ser inspeccionados
para garantir que:

(i)  Setomaram medidas para evitar qualquer contaminagdo dos produtos a guardar;

(ii) Os géneros sujeitos a refrigeracao devem ter sido mantidos sempre sob
refrigeragdo até a sua entrada no armazém ou camara de frio;

(iii) Deve existir um prazo dilatado, entre a data de entrada no armazém e o prazo

de durabilidade dos alimentos pré-embalados.
Diferentes tipos de alimentos devem ser guardados em prateleiras diferentes e a certa
distancia, tanto da parede como do solo. Na sua utilizacao deve aplicar-se o principio
“Primeiro a entrar, primeiro a sair’, e sujeita-los a inspecgdes periddicas, descartando
de imediato os produtos deteriorados ou com o prazo expirado.
Os produtos alimentares que requeiram baixas temperaturas de conserva¢do deverao
ser mantidos as respectivas temperaturas de refrigeragdo ou congelagéao:

(i)  No caso de alimentos a manter refrigerados ou congelados, os diferentes tipos,
como géneros crus, semi-acabados e acabados, devem estar separados e nunca
ser colocados no mesma unidade de refrigeracao. As camaras de refrigeracao
e de congelagdo devem estar identificadas por um sinal indicativo, para se
distinguirem bem, e equipadas com um termoémetro do lado exterior para se
monitorizar a temperatura no interior;

(ii) No caso de alimentos a manter refrigerados ou congelados, devem ser colocados
em separado consoante a sua origem vegetal, animal ou marinha. Alimentos
crus e alimentos prontos a comer devem ser colocados em armadrios e/ou
camaras frigorificas diferentes. No sistema de arrumagéo vertical, os alimentos
crus colocam-se sempre por baixo dos cozinhados e dos prontos a comer, para
se evitar a contaminacao cruzada;

(iii) Os alimentos mantidos em camaras de refrigeracao e/ou de congela¢ao deverao
ter espaco a sua volta, para facilitar a circulagdo de ar frio, e nunca ser empilhados
ou comprimidos;

(iv)  Ascamaras de refrigeracdo e de congelagao de alimentos devem ser descongeladas,
limpas e ser alvo de manutengdo de forma periddica, para garantir que a

temperatura interior cumpre os requisitos sanitarios exigidos.
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3.3

3.4

Notas suplementares:

1.

Os itens alimentares e ndo-alimentares, em especial os que sdo toxicos e perigosos (p. ex., raticidas,
pesticidas, detergentes e desinfectantes), assim como artigos de uso pessoal (p. ex., vestuario, sapatos e
meias), devem ser sempre guardados a parte, para reduzir os riscos de contaminagdo. Se houver espago
suficiente, as areas reservadas para produtos toxicos e perigosos devem ser isoladas das outras areas
funcionais. Caso nao haja, estes produtos devem guardar-se num armario fechado com chave e assinalado
com avisos de perigo.

Instalagdes sanitarias, vestidrios, salas de muda de roupa, salas de maquinas e outros compartimentos
com fungdes similares, nunca deverdo ser utilizados para guardar, ainda que temporariamente, géneros
alimenticios, louga e utensilios descartaveis ou outro equipamento. Além disso, também nao se devem
guardar alimentos em dreas por onde passem tubos de dgua por cima, a nio ser que estejam especialmente
protegidos, para se evitar contaminagao por possiveis fugas de agua.

Os alimentos guardados em camaras de refrigeracdo e de congelacdo ndo devem estar amontoados ou
empilhados, para deixar espago para a circulagdo de ar frio. Recomenda-se que fique livre pelo menos 20%
deste espaco de armazenagem.

A fim de facilitar a necessaria circulagdo de ar, a entrada e saida de mercadorias, reduzir o espago para
albergar pestes e facilitar a identificagdo atempada de infestagdes, os alimentos secos devem guardar-se a
alguma distancia do solo e das paredes. No entanto, as normas variam de pais para pais. Na RPC, essa
distancia deve ser de 10 cm acima do solo e das paredes; nos EUA deve ser de 15 cm acima do solo e em
Hong Kong deve ser de 30 cm acima do solo. Considerando a informagédo disponivel, e tendo em vista os
requisitos de seguranga alimentar, recomenda-se que os alimentos secos sejam guardados a, pelo menos,
10 cm da parede e 15 cm do solo.

A fim de prolongar o prazo de durabilidade dos alimentos, adoptaram-se recentemente tecnologias de
embalagem, populares e econémicas, de redugdo do oxigénio nas embalagens (ROP), como a embalagem
a vacuo e de atmosfera modificada com gas. No entanto, na medida em que o processo ROP néo envolve
congelagdo rapida ou tratamento a altas temperaturas, ndo pode eliminar de forma eficaz os germes
patogénicos. Por isso, nestes casos de produtos com embalagens ROP, ha que verificar sempre o seu
prazo de validade, bem como o periodo indicado para refrigeraciao (congela¢do) continuo, assim como as
instrugdes para aquecimento e duragiao do mesmo.

Deve sempre aplicar-se o principio “Primeiro a entrar, primeiro a sair” no manuseamento de alimentos
em armazém, a fim de se reduzir a degradagdo da sua qualidade devido a armazenamento prolongado, que
pode atrair pestes e criar inseguranga alimentar. O “Cédigo de Higiene Alimentar” de 2018, em vigor em
Hong Kong, recomenda a utilizagdo de etiquetas para diferenciar as diferentes datas de recep¢ao e saida,
ou adoptar outras medidas apropriadas. Assim, os géneros com etiquetas de “consumir antes de data X” e
“melhor consumir antes da data X” devem ter prioridade no consumo. Nunca consumir alimentos fora de
prazo , pois podem causar intoxicagdes.

Manter os alimentos crus separados dos alimentos prontos a comer reduz de forma eficaz o risco de
contaminac¢io cruzada e, na medida em que este varia de alimento para alimento, num sistema de
armazenagem vertical os alimentos de alto risco de contamina¢do devem manter-se no nivel mais baixo.
No caso de alimentos crus de origem animal, a carne de aves de capoeira deve colocar-se no nivel mais
baixo; a carne de vaca e a carne de porco a meio; e 0 peixe e outras carnes vermelhas no nivel superior.

Descongelacao, pré-processamento e corte

(a) Os alimentos congelados devem ser descongelados de uma maneira correcta, para
se evitar a sobrevivéncia de bactérias.

(b) Antes de serem processados, os alimentos devem ser muito bem inspeccionados e os
que mostrarem sinais de deterioragao, podridao ou outras propriedades organolépticas
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anormais, ndo deverao ser usados nem consumidos.

(c) Todos os géneros alimenticios crus devem ser lavados antes de serem processados.
Alimentos de criagdo viva, vegetais e frutas devem ser lavados em bacias separadas, ao
passo que os produtos marinhos devem ter uma bacia propria e reservada para esse
fim. A casca dos ovos deve ser limpa e lavada antes do processamento e até
desinfectada, se necessario.

(d) Os alimentos potencialmente perigosos nunca devem ser deixados a temperatura
ambiente por muito tempo e portanto devem ser consumidos ou refrigerados
imediatamente apds a sua confecgdo.

(e) Os alimentos que estejam a descongelar ou géneros alimenticios ja cortados (isto
¢, produtos semi-preparados) devem estar devidamente protegidos, ser colocados
em lugar diferente dos géneros crus e ser guardados de forma distinta de outros
tipos de comida, para se evitar a contaminagao.

(f)  Os géneros alimenticios ja cortados deverao ser utilizados no periodo definido pelos
regulamentos aplicaveis ao processamento de alimentos.

(g)  Osrecipientes com alimentos nao se podem colocar directamente no solo, para evitar
contaminacao.

(h) Devem ser usados recipientes e utensilios diferentes para alimentos crus e alimentos
prontos a comer, devidamente identificados quanto a sua finalidade.

34 Notas suplementares:

1.

3.5

Os alimentos congelados sdo muito praticos e um produto popular. No entanto, se a descongelagido for
incorrecta (p. ex., fazé-la a temperatura ambiente) pode permitir a forma¢do de toxinas ou que o nivel
de germes patogénicos atinja niveis perigosos. Em termos comparativos, a descongelacdo de alimentos
congelados potencialmente perigosos do tipo pronto a comer envolve mais riscos do que os congelados
nao prontos a comer. As técnicas de descongelagdo mais vulgares e aceitaveis sao fazé-la sob refrigeracao,
através do microondas, seguido de imediata cozedura, colocar sob agua corrente (a cerca de 21°C), por
na agua fria corrente (substitui¢do de agua em cada meia hora), ou a descongelagdo ja como fase do
tratamento de calor. Ao colocar alimentos a descongelar sob refrigeracdo (0 ~ < 5°C) estes ndo ficam
expostos a temperatura de risco e é esta considerada a forma mais segura de descongelar tanto alimentos
prontos a comer como outros.

As bactérias estdo em toda a parte e se os alimentos potencialmente perigosos néo estiverem devidamente
protegidos, as gotas de d4gua provenientes da descongelagdo podem conter germes patogénicos que facilmente
contaminam outros alimentos.

Quando os alimentos cortados (semi-preparados) ndo sio manuseados correctamente, geram riscos de
contaminagdo ou deterioragéo e, por isso, devem ser manuseados com todo o cuidado.

Tal como estipulado na alinea c¢) do n.° 1 do Artigo 80.° do Decreto-Lei n.° 16/96/M, constitui infrac¢ao
“colocar alimentos....em contacto com os pavimentos”.

Cozedura e arrefecimento

(a) Antes de serem cozinhados ou reaquecidos, os alimentos tém de ser verificados
cuidadosamente e se estiverem deteriorados ou mostrarem propriedades organolépticas
anormais, ndo deverao ser cozinhados nem reaquecidos.

(b) A duragido e a temperatura da cozedura devem ser suficientes, para reduzir os
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germes patogénicos para um nivel seguro.

(c) Os alimentos cozinhados e prontos, devem ser colocados em local separado dos
produtos semi-preparados e alimentos crus.

(d) Os alimentos quentes devem ser arrefecidos o mais rdpido possivel, se nao se
destinarem a consumo imediato ou a ser expostos em balcdo, para vender como
pratos quentes.

3.5 Notas suplementares:

1.

3.6

Os alimentos frescos ou crus, em especial de origem animal, podem conter micrébios nocivos a satde
humana. A fervura é a melhor forma de os eliminar, tanto a superficie como no interior. Portanto, os
alimentos devem ser bem cozinhados, principalmente as carnes e aves, para garantir a seguranca dos
alimentos. De facto, ¢ possivel eliminar os microrganismos patogénicos em diferentes tipos de alimentos
através de uma cozedura a temperaturas pouco elevadas mas durante um periodo mais longo.

Se alimentos potencialmente perigosos, ja cozinhados, precisarem de ser refrigerados para serem guardados, a
sua temperatura ird inevitavelmente atravessar a “Zona de temperatura perigosa”. Se durante o arrefecimento
a temperatura ndo for bem controlada e este se prolongar demasiado, gera-se uma situagdo de inseguranga
alimentar. Por isso, devem adoptar-se métodos de arrefecimento rapido, para reduzir ao maximo a proliferacdo
de agentes patogénicos. O “Codigo Alimentar” de 2017, em vigor nos EUA, recomenda que a temperatura de
alimentos quentes potencialmente perigosos deve ser inicialmente reduzida de 60°C ou mais para 21°C no
periodo de 2 horas ou inferior e para abaixo de 5°C nas 4 horas seguintes ou periodo inferior, antes de serem
submetidos a refrigeracdo. As unidades fabris de produgéo alimentar devem ser mais rigorosas no controlo da
temperatura de arrefecimento. Recomenda-se que esta seja reduzida de 60°C para abaixo de 5°C em 4 horas.

Preparacio de pratos frios

(a) Os ingredientes de pratos frios devem ser verificados cuidadosamente antes da sua
confecgdo e se estiverem deteriorados ou mostrarem propriedades organolépticas
anormais, ndo poderao ser processados.

(b) O pessoal que manuseia alimentos deve mudar de roupa e envergar bata limpa e
touca, lavar muito bem as maos e, de preferéncia, usar mdscaras, antes de entrar nas
areas de confecc¢do de pratos frios.

(c) A confecc¢do de pratos frios deve ser feita apenas por pessoal especializado e esta
interdita a entrada na area de processamento de pessoal estranho sem autorizagdo e
bem assim quaisquer outras actividades nao relacionadas com a confec¢do dos pratos
frios.

(d) Sea area de processamento de pratos frios tiver uma concep¢ao do tipo néo aberto,
devera ser sujeita a esterilizagdo do ar e as bancadas de trabalho desinfectadas.

(e)  Aparelhos, utensilios e recipientes reservados para a drea de confeccao de pratos frios
devem ser desinfectados antes de utilizacao e lavados e mantidos limpos depois.

(f)  Vegetais, frutas e outros materiais crus utilizados na confec¢ao de pratos frios nao
podem ser transportados para a area de processamento antes de serem limpos e bem
lavados.

(g)  Os pratos frios confeccionados devem ser consumidos de uma tinica vez e as eventuais
sobras devem ser de imediato refrigeradas ou congeladas em unidade de frio prépria,
devendo depois ser reaquecidas para consumo, de acordo com as devidas regras.
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3.6 Notas suplementares:

1.

3.7

Vegetais escalfados ou carne servida fria, carnes frias, saladas frias e vegetais e pratos frios sdo classificados
como alimentos prontos a comer, estando sujeitos a corte, arranjos e decoragéo durante a sua confecqéo.
Como tém contacto frequente com muitos utensilios e sdo manuseados por varios preparadores, é mais
elevado o risco de contaminacdo. Por outro lado, como os pratos frios sdo, em regra, preparados a
temperatura ambiente, é essencial adoptar medidas de seguranga, protec¢do e higiene correctas para
prevenir a contaminagdo. Assim, para reduzir os riscos no consumo de pratos frios, as instalacdes
alimentares devem criar um sistema caracterizado por “trés demarcagdes e uma obrigatdria’, ou seja, ‘rea
de processamento, ‘area de ferramentas e utensilios) ‘drea exclusiva de pessoal, e ‘desinfec¢do obrigatdria’
Em regra, lavar bem as maos em dgua corrente, ou com agua quente, e com sabao liquido é suficiente para
eliminar as bactérias das méos. O pessoal bem treinado pode evitar de forma eficaz a contaminag¢io dos
alimentos se lavar sempre bem as méos e usar luvas. No caso do pessoal menos treinado ou que opere sem
supervisdo ou gestdo rigorosas, a utilizagdo de luvas como unica medida, pode, pelo contrario, elevar os
riscos de contaminagdo dos alimentos. Por isso ndo se recomenda. Além disso, para além de cumprirem o
principio de “manuseio cauteloso para evitar contamina¢do’, o pessoal deve trocar sempre o par de luvas
para cada nova utiliza¢ao.

A esterilizagdo do ar ambiente e a desinfec¢do das bancadas de trabalho sdo o requisito basico para se
manter as bactérias patogénicas a um nivel minimo aceitavel. As lampadas de UV (ultravioleta) podem
servir para a esterilizagdo do ar e devem ser ligadas durante mais de 30 minutos, durante o periodo em que
ninguém estiver a laborar, e manter um registo adequado da sua utilizagdo e dura¢io do uso.

Decoracao de bolos

(a)  As praticas higiénicas na area reservada para a decoragdo de bolos devem ser idénticas
as aplicadas na area de preparacgao de pratos frios.

(b) Bolos por decorar devem ser mantidos a temperaturas baixas no frigorifico da
area reservada para a decoracgao de bolos. O chantilly deve ser usado o mais cedo
possivel. Os bolos ja com coberturas de creme de origem vegetal, claras de ovo,
natas ou margarinas devem ser guardados a temperatura apropriada.

(c)  Ascoberturas de bolos e a fruta fresca (ja limpa e esterilizada) devem ser processados e
consumidos no proprio dia.

3.7 Notas suplementares:

1.

3.8

Os cremes (natas) utilizados na decoragdo de bolos sdo um tipo de alimento potencialmente perigoso.
Para além de muito pereciveis, as suas caracteristicas favorecem a proliferagdo de germes patogénicos.
Como a decoragdo de bolos se faz em regra a temperatura ambiente, os requisitos de higiene ambiental sao
semelhantes aos da preparacdo dos pratos frios.

Recomenda-se um correcto controlo da temperatura, a fim de atrasar a deterioragdo dos alimentos (bolos)
decorados com coberturas e bem assim reduzir a proliferacio de bactérias.

Preparacao de vegetais frescos, sumos de fruta e pratos de fruta

(a)  Antes de entrar na area de preparacéo, o pessoal deve envergar uma bata de trabalho
e touca, lavar muito bem as maos e, de preferéncia, usar uma mascara.

(b) Deve ser reservado um conjunto de equipamentos, ferramentas e utensilios apenas
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para preparar vegetais frescos, saladas, sumo de frutas e pratos de frutas, os quais
devem ser sempre desinfectados antes de usar e lavados e guardados em locais limpos,
proprios e exclusivos.

(c)  Os vegetais e frutas utilizados para fazer sumos naturais e pratos de frutas devem ser
sempre frescos e nunca usar sem lavar e limpar muito bem.
(d) Sumo de vegetais e frutas frescos e pratos de frutas devem ser consumidos de uma s6
vez.
3.8 Notas suplementares:
1. Os vegetais e a fruta, em regra, ndo sdo considerados alimentos potencialmente perigosos, mas como a

sua prepara¢ao, nomeadamente de sumos de vegetais e frutas e pratos de fruta, envolve opera¢des manuais

e 0s sumos ndo sdo posteriormente sujeitos a tratamento por calor, deverd existir uma area reservada e

exclusiva para o seu manuseamento e preparagao.

2. Como as frutas e os vegetais continuam a amadurecer mesmo depois de colhidos, os sumos de vegetais e

frutas e pratos de fruta devem ser “preparados apenas a pedido e consumidos de imediato” a fim de minimizar

os riscos de deterioragdo e de contaminagdo. Estes produtos frescos devem ser consumidos de uma s6 vez.

3.9 Processamento de produtos marinhos para consumo em cru

(a)

(b)

(c)

(d)

(e)

(f)
(g)

Os produtos marinhos para consumo em cru devem ser muito bem inspeccionados
antes do seu processamento e a sua qualidade deve cumprir todos os requisitos de
higiene alimentar. Todos os que mostrarem sinais de deterioragdo, apodrecimento ou
outras propriedades organolépticas anormais nao poderao ser utilizados e deverao ir
de imediato para o lixo.

O pessoal que os manuseia deve envergar roupa de trabalho, com touca, e lavar muito
bem as maos antes de entrar na area de processamento e, durante a operagao, usar, de
preferéncia, uma mascara facial.

Deve ser reservado um conjunto de equipamentos, ferramentas e utensilios
exclusivamente para o processamento de produtos marinhos para consumo em cru,
os quais devem ser desinfectados antes de cada utilizagdo e lavados e mantidos limpos
depois, em instala¢des proprias e exclusivas.

Os produtos marinhos para consumo em cru devem estar sempre colocados em local
proprio e protegidos, antes e depois do seu processamento, para evitar que as suas
partes comestiveis sejam contaminadas.

Os produtos aquaticos ja processados para consumo cru devem ser guardados em
recipientes hermeticamente fechados e colocados sob refrigera¢ao, ou mantidos
frios com cubos de gelo comestivel, e ser isolados do contacto directo com produtos
aquaticos através de pelicula de plastico individual propria para alimentos.

O prazo entre o processamento e o consumo deve ser o mais curto possivel.

Os produtos marinhos vivos de dgua fresca ndo devem ser processados nem servidos
como alimentos crus prontos a comer.
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Notas suplementares:

1.

Os talheres utilizados no manuseio de produtos aquaticos para consumo cru devem ser colocados em
porta-talheres proprios, contendo desinfectante liquido, sendo recomendavel substituir o desinfectante
liquido pelo menos uma vez por dia.

O armazenamento e protec¢do adequados evita a contaminagdo alimentar. A colocagio de produtos
marinhos para consumo em cru em gelo feito de dgua potével cumpre os requisitos de refrigeragdo apos
o processamento e envolvé-los em pelicula de plastico propria para alimentos evita a sua contaminacao.
Estas peliculas sdo geralmente feitas de polietileno (PE) e cloreto de polivinilideno (PVDC). Mas sob
temperaturas elevadas ou quando em contacto com alimentos com alto teor de gorduras, as peliculas de
plastico compostas de cloreto de polivinilo (PVC) podem libertar facilmente adipato de di-2-etil-hexilo
(DEHA) que contamina os alimentos e é nocivo para a satide e por isso nunca se deve usar este tipo de
pelicula PVC para proteger alimentos.

Quanto mais tempo mediar entre o processamento e o consumo dos alimentos maior é a probabilidade
de proliferacdo de bactérias patogénicas e por isso é importante que ele seja sempre o mais curto possivel.
Tendo como referéncia as “Regras Operacionais de Seguranga Alimentar para Servigos de Fornecimento
de Alimentos” de 2018, em vigor na Republica Popular da China, recomenda-se que o periodo entre o
processamento e o consumo de produtos aqudticos para serem consumidos crus que sio mantidos em
armazenamento refrigerado com cubos de gelo comestivel seja inferior a uma hora.

Os produtos de agua fresca sao geralmente cultivados em tanques pouco profundos que sio afectados pelo
ambiente em redor, sendo facilmente contaminados por germes nocivos e parasitas. O consumo deste tipo
de produtos - incluindo sashimi de peixe de agua fresca, camardes e outros tipos de sashimi - representa
um alto risco para a satide dos consumidores e por isso ndo se recomenda. O processo e consumo de
produtos marinhos deve respeitar rigorosamente as normas de higiene exigidas, e estes tém de ser bem
cozinhados para se evitar contaminagdo cruzada entre alimentos crus e cozinhados.

Processamento de snacks e sobremesas

(a) Todos os materiais e ingredientes crus devem ser muito bem inspeccionados antes do
seu processamento. Todos os que mostrarem sinais de deterioragao, apodrecimento
ou outras propriedades organolépticas anormais nao poderao ser usados e deverao ir
de imediato para o lixo.

(b) Os alimentos que requerem tratamento por calor devem ser processados de acordo
com os respectivos requisitos de higiene a observar no aquecimento e cozedura dos
alimentos.

(c)  Assobras de recheios para snacks ou snacks semi-preparados devem ser guardados
em meio refrigerado apropriado ou em ambiente frio, de acordo com as suas
propriedades e apenas devem ser utilizados durante o seu periodo de validade.

(d) Ingredientes crus como natas (cremes) devem ser mantidos a temperaturas baixas.
Snacks com elevado teor de agua, feitos de natas e ovos, devem ser devidamente
protegidos e colocados em ambiente frio ou quente, de acordo com os requisitos
exigidos para os servir.

(e) Devem utilizar-se ovos esterilizados para preparar alimentos prontos a comer que
contenham ovos e que nao sejam sujeitos a tratamento por calor.
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3.10

3.11

Notas suplementares:

1.

Ha uma grande variedade de snacks, tanto de tipo oriental como ocidental, e cada um tem o seu proprio
método de preparagdo, mas como a maior parte deles é confeccionada a partir de ingredientes nio
esterilizados, os seus recheios geram facilmente germes patogénicos. Além disso, ha a considerar também
factores como a dura¢do de armazenagem, a temperatura de cozedura e a possivel contamina¢do pos-
cozedura, que aumentam o risco alimentar, recomenda-se assim que o qual se controla melhor reservando
uma area exclusivamente para o processamento de snacks.

Os riscos de seguranga alimentar podem ser reduzidos ao minimo se os alimentos forem tratados por
calor, de acordo com os seus requisitos, e consumidos de imediato. Recomenda-se que os snacks “sejam
preparados apenas a pedido ou por encomenda e que sejam consumidos de imediato”

Embora a salmonela possa ser destruida pelo calor, continua a ser um dos agentes patogénicos mais
frequentes nos alimentos. Considerando que os ovos crus tém uma probabilidade muito mais elevada
de conter salmonela, ndo deverao ser utilizados na preparacdo de alimentos prontos a comer que ndo
requeiram tratamento de calor, como o tiramisu. A utilizagdo de ovos esterilizados na preparagdo de
alimentos prontos a comer contribui para reduzir os riscos de seguranca alimentar.

Higiene na preparacio e servico de refeicoes
(a) O pessoal que prepara e serve refeicoes deve lavar sempre muito bem as maos antes
de operar e os que trabalhem na area reservada a confecgdo de refeicoes devem
envergar fato de trabalho, com touca e, de preferéncia, mascara facial.
(b) O pessoal que manuseia alimentos deve verificar muito bem os alimentos
prontos a servir e todos aqueles que mostrarem sinais de propriedades organolépticas
anormais ndo poderao ser servidos.
(c) O pessoal que prepara e serve refeicoes deve utilizar utensilios (tenazes, espatulas,
conchas de servir, etc.) limpos e desinfectados para evitar contaminagdo. Nunca tocar
nos alimentos no interior de recipientes directamente com as maos.
(d) Os materiais utilizados na decoracao e apresentagdo de alimentos devem cumprir
os requisitos de seguranca e higiene alimentar e ser previamente limpos e
esterilizados. Os utensilios usados para a distribui¢do e decoracao de alimentos
também tém de ser previamente limpos e esterilizados.
(e)  Osalimentos que requerem armazenamento por mais de 2 horas, entre o cozinhar e o
servir, tém de ser mantidos/guardados em ambientes quentes ou frios, de acordo
com as respectivas caracteristicas.
(f)  Os alimentos cozinhados, processados por calor ou ja cortados, devem ser
protegidos de forma proépria e adequada. Uma vez mantidos em ambiente quente
ou frio, ndo devem ficar em reserva por mais de 4 horas.
(g) Gestao de armazenagem a frio ou a quente
(i)  Os alimentos que requerem armazenagem a frio ou a quente devem estar
devidamente protegidos, para se evitar contaminagao;

(ii)  Os alimentos servidos quentes devem ser mantidos a 60°C ou mais, depois de
cozinhados;

(iii) Os alimentos servidos frios devem ser mantidos a 5°C ou menos, depois de
preparados.
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(h) Durante o servico de refeicao, os alimentos devem estar devidamente protegidos.

(i) A agua utilizada para fazer gelo deve cumprir o estipulado no “Regulamento
de Aguas e de Drenagem de Aguas Residuais”, aprovado pelo Decreto-Lei n.
46/96/M (Anexo I - Critério e Normas de Qualidade de Agua de Abastecimento
para Consumo Humano). A produg¢ao, manuseio e armazenagem de cubos de gelo
para consumo humano deve ser protegida, para evitar contaminagao.

(j)  Nos estabelecimentos onde os clientes podem partilhar os alimentos a mesa, devem
ser-lhes fornecidas colheres e pauzinhos adicionais.

(k)  Assobras de alimentos embalados e ndo-embalados ndo devem ser reaproveitadas
para consumo posterior.

3.11 Notas suplementares:

1.

Segundo as estatisticas, a contaminagdo cruzada e o incorrecto controlo de temperatura sdo as principais
causas de inseguranca alimentar na preparagao, servico e apresenta¢iao (montra) de alimentos. Portanto,
duas medidas importantes para a seguranga alimentar sdo: 1) manter os alimentos fora da zona de temperatura
de risco; 2) minimizar, tanto quanto possivel, o periodo de tempo entre a confec¢do e o consumo de alimentos.
Lavar bem as mdos com frequéncia é também crucial para se reduzir o risco de contaminagao.

O controlo da temperatura é essencial para prevenir o aparecimento e a proliferagdo de bactérias. Embora
o principio geral orientador seja “os alimentos quentes mantém-se quentes e os alimentos frios mantém-
se frios”, na realidade, a pratica varia consoante os paises. O Departamento de Seguranca Alimentar,
Zoonoses e Doengas de Origem Alimentar da Organiza¢io Mundial de Saude (OMS) recomenda que se
guardem alimentos quentes a 60°C ou mais e os alimentos frios a 5°C ou menos. Quando as instalagdes o
permitam, a montra de alimentos frios devera ter, em local visivel, indicacdo da respectiva temperatura,
de modo a que tanto o pessoal como os clientes estejam informados das condi¢des de armazenagem, a fim
de assegurar a seguranga do consumidor.

O controlo do tempo é um dos factores cruciais para garantir a seguranga alimentar. No entanto, nio
existe ainda internacionalmente um consenso quanto ao periodo maximo para se manterem em reserva
alimentos prontos a servir. Em teoria, & temperatura ambiente, quanto mais curto for o periodo de
tempo entre a preparagao e o consumo, menor proliferacdo de bactérias ocorrerd nos alimentos.
O Departamento de Seguranga Alimentar, Zoonoses e Doengas de Origem Alimentar da Organiza¢ao
Mundial de Satde (OMS) recomenda que os alimentos cozinhados nao se devem manter a temperatura
ambiente por mais de 2 horas, mas ja a Agéncia de Normas Alimentares do Reino Unido autoriza que os
alimentos a ser servidos quentes podem ser mantidos abaixo dos 63°C durante 2 horas, e os alimentos a
servir frios podem ser mantidos acima de 8°C durante 4 horas. Além disso, o “Cddigo Alimentar” de 2017
dos EUA também permite manter alimentos prontos a servir abaixo da zona de temperatura perigosa por
ndo mais de 4 horas (a contar do momento em que os alimentos sdo colocados sob temperatura de risco).
Tomando em conta estas referéncias, os possiveis riscos criados pelos periodos de 2 e 4 horas e também
a pratica corrente em Macau, recomenda-se que os alimentos cozinhados, tratados por calor ou ja
cortados, adequadamente protegidos, e que ndo sejam mantidos em ambiente quente ou frio, ndo deverdo
ser mantidos em reserva para utilizagao por mais de 4 horas.

Os alimentos prontos a utilizar tém de estar cobertos ou protegidos por peliculas apropriadas para alimentos
para se evitar a contamina¢io. As toalhas e panos, que sdo susceptiveis de albergar matérias estranhas
como cabelos, particulas de pé e micrébios, nunca deverdo ser utilizadas para cobrir ou proteger alimentos, a
néo ser que tenham sido muito bem lavados e desinfectados.

O siu-mei e lo-mei sdo alimentos do tipo pronto a comer que tém de ser guardados ou mostrados para
venda dentro de estruturas proprias e com boa manutengdo e sempre separados de outros objectos para se
evitar a contaminacao. Tal como estipulado pela alinea i) do n.° 1 do Artigo 80.° do Decreto-Lei n.° 16/96/M,
constitui infrac¢do manter “objectos de uso pessoal em contacto com as zonas de preparagdo ou
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armazenamento de alimentos em estabelecimentos similares”.

6. Nos termos do n.° 2 do Artigo 91.° do “Regulamento do novo regime da actividade hoteleira e similar”,
aprovado pela Portaria n.° 83/96/M, “nos restaurantes que sirvam refei¢des do tipo «fondue» chinés ou
coreano a preparagdo final das comidas pode ser feita nas mesas dos clientes, desde que disponham de
sistema de seguranca contra incéndios adequado para o efeito”. De notar que devera haver por parte dos
utentes um cuidadoso controlo do tempo e da temperatura.

7. Tal como estipulado pela alinea a) do n.° 1 do Artigo 80.° do Decreto-Lei n.° 16/96/M, constitui infrac¢io
manter “alimentos dos estabelecimentos similares ndo devidamente protegidos ou conservados ou excedendo
os respectivos prazos de validade”. Na medida em que os cubos de gelo para consumo humano devem ser
considerados como “alimento’, tem de haver garantias de dgua potavel e a sua manufactura, manuseio e
armazenagem devem ser bem protegidos. Considera-se que os “alimentos e bebidas ndo estio devidamente
protegidos” se forem colocados em recipientes com cubos de gelo comestivel ou vasilhas de vidro ou tagas
de sopa com cubos de gelo no interior.

3.12 Apresentacio de alimentos
(a) Os alimentos em apresentagao para consumo posterior devem estar adequadamente
protegidos.

(b) Apresentacdo de alimentos prontos a comer em sistema de bufete:

(i)  Os alimentos em exposi¢do devem ser eficazmente monitorizados. Quaisquer
pratos (de comida) ou utensilios para a sua operagao que estejam contaminados
ou sejam suspeitos de contaminagdo, devem ser removidos de imediato do
expositor;

(i)  Osequipamentos de manuten¢ao de temperatura para alimentos potencialmente
perigosos devem ser monitorizados com frequéncia durante a operagido do
bufete para garantir que “alimentos quentes continuam quentes e alimentos
frios continuam frios”™;

(iii) Para cada cuba de alimentos do bufete devem ser fornecidos utensilios de
servico diferentes, limpos e desinfectados, ou outros métodos para servir que
evitem a contaminacdo dos alimentos. Para servir a comida devem estar
disponiveis e em numero suficiente, limpos e desinfectados, tigelas, pratos e
outra louca necessaria;

(iv) Devem ser fornecidas tampas suficientes para cobrir os alimentos, para
minimizar o risco de contaminagao pelos clientes;

(v)  As superficies que mantenham contacto directo com os alimentos tém de
manter-se sempre limpas e, se necessario, serem desinfectadas antes e depois
da sua utilizacao;

(vi) Os cubos de gelo utilizados para manter frios os alimentos a descoberto,
colocados em mesas de servigo de buffet, devem ser feitos com agua potavel e
isolados do contacto directo com os alimentos através de pelicula de plastico
propria para alimentos.

(c) Montra de alimentos pré-embalados (incluindo substitutos da refeigdo caseira):

(i)  Os alimentos pré-embalados devem estar devidamente protegidos e ser
mantidos em ambiente e temperatura adequados a sua armazenagem;

(ii)  Os alimentos pré-embalados e prontos a comer devem guardar-se em lugar
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separado dos produtos semi-preparados, géneros crus e outros;
(iii) A embalagem exterior dos alimentos pré-embalados tem de estar intacta e os
rétulos de acordo com os requisitos estipulados pelo Decreto-Lei n.c 50/92/M.

3.12 Notas suplementares:

1.

3.13

Os problemas de seguranga alimentar mais comuns em bufetes de alimentos prontos a comer sdo a
contaminacdo causada directamente pelos clientes ao seleccionarem o que querem comer e também a
rapida proliferacdo de bactérias nos alimentos devido a um inadequado controlo de temperatura. A fim de
minimizar de forma eficaz os riscos colocados por este tipo de instalacdo, é necesséario reforgar a gestdo do
expositor de alimentos (bufete), destacando, por exemplo, pessoal especializado para monitorizar o processo
de servigo do bufete, controlando constantemente as temperaturas de conservagao e recolhendo de imediato
quaisquer alimentos contaminados ou suspeitos de estarem contaminados.

Apesar do grande progresso da tecnologia alimentar, ha que ter muito cuidado para garantir que os materiais
utilizados no fabrico de alimentos pré-embalados e o gas de conservagao nas embalagens néo irdo emanar
nenhuma substincia toxica, sob as condigoes sugeridas de armazenagem e utilizagdo, e que ndo irdo
comprometer a seguranca nem a adequabilidade dos produtos, nem enganar os consumidores em termos
das alternativas de escolha. Por exemplo, adicionar mondxido de carbono (CO) ao sashimi pode ser
considerado uma infrac¢do, ao abrigo da alinea 7) do n.° 1 do Artigo 13.° da Lei n.> 5/2013 - “Lei de
Seguranca Alimentar”, (“falsificar, corromper ou deteriorar a produgdo e comercializagdo de géneros
alimenticios”).

Os substitutos da refei¢do caseira sio um tipo de alimentos pré-embalados. Como estipula o Artigo 3.°
do Decreto-Lei n.° 50/92/M, “na rotulagem dos géneros alimenticios pré-embalados sdo obrigatdrias as
seguintes indicagdes: a) denominagdo de venda; b) lista de ingredientes; c) data de durabilidade minima;
d) nome, firma ou denominagdo social e morada do responséavel pela rotulagem ou do importador; e)
quantidade liquida e f) referéncia que identifique o lote”. Nos casos especiais, é ainda necessario indicar “a)
pais de origem; b) condi¢des especiais de conservagdo ou de utilizacédo e ¢) modo de emprego”. A violagdo

destas normas ¢ passivel de san¢éo e os substitutos da refeigdo caseira devem cumprir com estes requisitos.

Reaquecimento dos alimentos

(a) Alimentos cozinhados refrigerados e descongelados e alimentos cozinhados que
esfriaram devem ser bem reaquecidos antes de serem consumidos.

(b)  Alimentos retirados dos mercados (ou seus ingredientes) ou alimentos que ja tenham
sido reaquecidos uma vez nao o devem ser de novo, seja para venda directa ou
fornecimento.

3.13 Notas suplementares:

1.

O potencial de proliferacdo de germes patogénicos ¢ maior nos alimentos cozinhados do que nos crus
porque as bactérias que causam deterioragdo — e que inibem o crescimento das patogénicas pela competi¢do
por nutrientes crus — sdo eliminadas durante a cozedura. Destruidas as bactérias que causam deterioragio,
a recontaminagdo dos alimentos cozinhados ird permitir aos germes patogénicos crescer sem concorréncia,
se a temperatura (incorrecta) lhes for favoravel. Por isso, os alimentos potencialmente perigosos tém de
cumprir rigorosamente o principio de “alimentos cozinhados sé podem ser arrefecidos ou reaquecidos
uma Unica vez”. Quaisquer sobras de alimentos reaquecidos devem ir para o lixo.

Os alimentos cozinhados refrigerados sdo considerados alimentos potencialmente perigosos e tém de ser
descongelados e reaquecidos muito bem antes de serem consumidos. O “Cddigo Alimentar” de 2017 dos
EUA recomenda que nestes casos é necessario reaquecé-los até atingirem uma temperatura no nuicleo

interior de 75°C ou mais durante 15 segundos, ndo excedendo o tempo de reaquecimento 2 horas.
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3.14 Higiene de louca de mesa / louca de mesa descartavel

(a)

(b)

(c)

(d)

(e)

A louga de mesa deve ser lavada e desinfectada logo apds a sua utilizagao e ser
guardada em armarios destinados apenas para esse fim, os quais deverdo estar
claramente assinalados quanto a sua finalidade e serem sujeitos a lavagem e limpeza
regulares.

Os pratos e talheres reutilizaveis que mantenham contacto directo com os alimentos
a consumir devem ser lavados e desinfectados antes da sua utilizacéo.

As instalagdes e o equipamento de desinfec¢ao devem ser inspeccionados regularmente
para garantir um funcionamento impecavel. O nivel de concentra¢do de quimicos
utilizados para a desinfec¢ao deve ser testado periodicamente, a fim de garantir a sua
eficacia.

A louga desinfectada deve manter-se separada da louga ndo desinfectada. A fim
de manter uma boa limpeza, no armario da louga ndo se devem guardar quaisquer
outros objectos ou materiais.

A louga descartavel deve ser adequadamente protegida da poeira e das pestes até
ser utilizada, para se evitar qualquer contaminagdo e devera ser descartada uma vez
utilizada, contaminada ou suspeita de contaminagao.

3.14 Notas suplementares:

1. Alouga descartavel ndo foi concebida para ser lavada nem desinfectada ap6s a sua utilizagio e, por isso, se

for reutilizada, podera contaminar os alimentos.

3.15 Higiene de refeicoes de catering

(a)

(b)

(c)

(d)

As refeigdes de entrega por catering devem ser adequadamente protegidas e ser
guardadas e transportadas com o devido controlo da temperatura.

Os recipientes utilizados para guardar e entregar refeicdes de catering devem ser
limpos e desinfectados antes de serem utilizados. O seu exterior deve ostentar
claramente o nome da unidade de produc¢édo, data e hora de fabrico e prazo de
validade. Se necessario, deverao ser incluidas no rétulo as condi¢des exigidas para os
guardar e servir.

Os veiculos utilizados para a entrega deste tipo de refeicdes devem ser mantidos
limpos e em boas condigdes de funcionamento. Durante o transporte os diferentes
tipos de alimentos devem estar separados, e bem assim os produtos alimentares dos
ndo-alimentares, para se evitar contaminagdo. Os veiculos devem ser muito bem
limpos apos cada entrega, para se evitar contaminagao.

Os alimentos de entrega por catering devem ser inspeccionados no acto da entrega e
a sua preparagdo deve ser feita em area reservada e propria para tal.
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Notas suplementares:

1.

Para evitar a contaminacdo dos alimentos durante o transporte ou evitar que eles se tornem improprios
para consumo uma vez chegados ao destino, ¢ essencial manter um controlo eficaz durante toda a operagio,
em especial em termos de protecciao dos alimentos e controlo de tempo e temperatura. Se os alimentos de
catering forem colocados em “marmitas de almog¢o” (caixas de esferovite) e transportados num veiculo
normal ndo se consideram “transportados de forma protegida e adequada” pois ndo respeitam os requisitos
de “alimentos bem guardados e transportados sob controlo adequado de temperatura”.

Os veiculos usados para o transporte e entrega de alimentos devem ser equipados com equipamento
de isolamento térmico ou de refrigeragdo para garantir que os alimentos sejam mantidos sempre a
temperaturas apropriadas (os alimentos quentes acima de 60°C e os alimentos frios abaixo de 5°C).
Embora os alimentos tenham de ser obrigatoriamente transportados de forma adequada e protegida, as
condigoes de higiene e limpeza dos veiculos, bem como as medidas tomadas para se evitar a contaminagao
durante o transporte também sao factores a influenciar a seguranca alimentar do catering.

Deve considerar-se a reten¢do de amostras dos alimentos (ver ponto 4.4 destas Instrucdes).

O periodo de tempo entre a preparagio e o servir dos alimentos (incluindo molhos e acompanhamentos)
nunca deve exceder 4 horas.
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4.1

Capitulo 4
Gestao de higiene

Requisitos para o sistema de gestao de higiene

(a) O representante legal ou pessoa encarregada das instala¢des de produgido e
comercializagdo de géneros alimenticios é o principal responsavel pela higiene
e seguranca alimentar das instalagdes. Essa pessoa deve assegurar que o pessoal
que manuseia alimentos no interior das instalagdes possui os conhecimentos
e as aptiddes exigidas para esse tipo de trabalho, no que respeita a higiene e
seguran¢a alimentar, e tera de conceber sistemas de gestdao de higiene para
levar a efeito inspec¢des internas, cujos resultados deverao ser registados e
arquivados para futura referéncia.

(b)  As instalagdes de producao e comercializagdo de géneros alimenticios devem contar
com pessoal especializado (p. ex., supervisor de higiene alimentar) com reconhecida
competéncia em seguranca alimentar e gestdo de higiene, que sera inteiramente
responsavel por esta drea nas instalagdes.

(c) As instalagdes deverdo criar sistemas de contingéncia e de notificagdo para lidar
prontamente com incidentes de seguranga alimentar.

4.1 Notas suplementares:

1.

Por razdes de eventual assimetria de informac¢do no decurso dos servicos de catering, o representante
legal ou pessoa encarregada das instalagdes de producao e comercializagdo de géneros alimenticios e das
unidades de preparo e entrega de refei¢des serd, sem davida, o unico responsavel pela seguranca alimentar
dos clientes e consumidores. Devera ser contratado pessoal especializado com reconhecida competéncia
em seguranca alimentar e gestdo de higiene para cuidar desta drea e assegurar que os alimentos fornecidos
ao consumidor cumprem os requisitos basicos, em termos de seguranga alimentar e higiene. A implementagao
de um sistema de responsabilidades funcionais, a defini¢do de planos de inspecg¢do higiénica, bem como
dos itens a inspeccionar e os hordrios de inspec¢io, o desenvolvimento de critérios de avaliagdo e o registo
e arquivo dos respectivos resultados de inspec¢do, permitem melhorar as normas de gestdo de higiene e
reduzir consideravelmente os riscos de seguranca alimentar durante o manuseamento de alimentos.

O pessoal especializado em gestao de higiene, com reconhecida competéncia em higiene e seguranca
alimentar (p. ex., o supervisor de higiene alimentar) deve: 1) frequentar curso de formagdo de seguranga
alimentar, com dura¢do nio inferior a 8 horas, reconhecido pelo departamento estatal competente ou
relevante institui¢ao profissional e ser aprovado na respectiva avaliagdo; 2) ser capaz de identificar todos
os procedimentos e medidas de controlo adoptadas nas instalagdes durante a produgdo alimentar e que
sejam cruciais para a seguranga alimentar; 3) cumprir com os requisitos relevantes definidos por estas
Instrugdes; 4) ser capaz de responder correctamente as questdes colocadas pelos agentes de inspec¢ido
sobre operac¢des especificas relacionadas com os alimentos.

As instalacdes de produgdo e comercializa¢ao de géneros alimenticios e os operadores das unidades de
preparo e entrega de refeicdes tém de assegurar que todos os alimentos fornecidos sdo higiénicos e proprios
para consumo humano, mantendo um constante cuidado e vigilancia na supervisdo do pessoal durante a
preparacéo, produgdo, manuseamento e servico ao cliente. A inspecgdo interna é encorajada, para garantir
que o pessoal cumpra com as respectivas leis e regulamentos que regem a higiene e seguranca alimentar
e siga escrupulosamente as orientagdes de higiene. O sistema de inspec¢do interna ajuda a detectar e
corrigir incumprimentos nas operagdes de rotina numa fase inicial, evitando-se assim a degradacgéo das

salvaguardas de segurancga alimentar e da satde dos consumidores.
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4. No sentido de salvaguardar a seguranca alimentar e a saude dos consumidores, muitos paises desenvolvidos
(p. ex. Reino Unido, Japdo e Hong Kong) exigem que as instalacdes de produgdo e comercializagdo de géneros
alimenticios tenham pessoal proprio para gerir a higiene alimentar ou ter sistemas em vigor para esse efeito.
Com referéncia ao contetido relevante das “Regras Operacionais de Seguranc¢a Alimentar para Servicos de
Fornecimento de Alimentos” de 2018, em vigor na Republica Popular da China, os servicos e empresas de
Fornecimento de Alimentos (catering) devem possuir pessoal, a tempo inteiro ou parcial, dedicado a gestao
da seguranca alimentar. No caso de departamentos de preparagio e entrega de refeigdes colectivas, de sedes
das empresas de catering em regime de cadeia, dos operadores de plataformas online de servigos de catering
de terceiros e de outros prestadores de servicos de catering especificos, precisam de contar com pessoal de
gestdo da seguranca alimentar a tempo inteiro.

5.  Como estipula a alinea 4) da cldusula terceira do Artigo 5.° da Lei n.° 5/2013 - “Lei de Seguranca Alimentar’,
“as entidades que produzem e comercializam géneros alimenticios tém o dever de comunicar ao IAM a
ocorréncia ou a potencialidade de ocorréncia de riscos para a seguranca alimentar”.

4.2 Requisitos da gestiao de higiene

(a) As instalagdoes de produgdo e comercializacao de géneros alimenticios e os seus
equipamentos e estruturas, fixos ou ndo, bem como os equipamentos e utensilios tém
de estar sempre limpos, segundo normas aceitaveis, e ser mantidos em bom estado e
condic¢ao de funcionamento, nos termos das suas funcdes especificas. As instalagoes
devem dispdr de sistemas de manutengdo das estruturas e de gestdo de higiene e
implementa-los, a fim de assegurar:

(i)  Que os seus equipamentos e estruturas tenham manutengao, limpeza e
desinfec¢do adequadas;

(ii)  Controlo eficaz das pestes;

(iii) Remocao regular e eficaz dos dejectos;

(iv) Que os procedimentos de manutengao e desinfecgdo sejam monitorados e
registados, para se avaliar a sua eficacia.

(b)  Osoperadores de producao e comercializagao de géneros alimenticios devem mapear
a planificagao da limpeza/desinfec¢do de acordo com a natureza e dimensao do seu
negdcio a fim de assegurar que as suas instalagdes, equipamentos e utensilios sejam
limpos e desinfectados de forma regular e sistematica. Do mapa da dita planificagao
da limpeza/desinfec¢ao deve constar, pelo menos:

(i)  Definicao das zonas, equipamentos e utensilios que requerem limpeza/
desinfecc¢do;

(ii)  Frequéncia da limpeza/desinfec¢do de cada item;

(iii) Normas para os procedimentos de lavagem, limpeza e desinfeccao e bem
assim para a sua gestao e supervisao;

(iv) Equipamentos e métodos a utilizar na limpeza e desinfecgao;

(v)  Produtos quimicos ou procedimentos a utilizar na limpeza e desinfecgéo; e

(vi) O trabalhador responsavel por cada tarefa.

(c) O ambiente interno e externo das instalacdes de produgdo e comercializagdo de
géneros alimenticios (incluindo o pavimento, regos de drenagem, paredes, tectos,
portas e janelas) devem estar sempre limpos e em bom estado;
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(d)

(1)

(ii)

(iii)

(iv)

(v)

As ruas, becos e outros lugares publicos adjacentes as instalagdes ou espagos
publicos, ou outros, junto das instalagoes, devem manter-se sempre limpos
para prevenir a acumulagao de lixo ou residuos;

As paredes, pavimentos, portas, tectos e o revestimento do tecto devem
manter-se sempre limpos, com boa manutengdo, sem rachaduras ou orificios,
para se evitar a infiltragdo de pestes;

Secretarias, bancadas, mesas e cadeiras nas instalacbes devem manter-se
sempre limpas;

Os tubos de descarga (drenagem) das instalacdes devem ser sujeitos
regularmente a manutengdo e inspecgao, para prevenir danos, entupimentos,
fugas ou refluxo de aguas;

O pavimento das zonas de manuseamento de alimentos deve estar livre de
sobras, sujidade, gordura ou outras matérias nocivas visiveis e devera ser
lavado com detergente e agua quente (ou vapor) pelo menos uma vez por dia
ou com maior frequéncia, se for necessario.

Os equipamentos e estruturas nas instalagoes de produ¢do e comercializagao de

géneros alimenticios devem estar sempre limpos e em bom estado:

(1)

(ii)

(iii)

(iv)

(v)

O tanque de agua de servico as instalacdes deve ser limpo e desinfectado
regularmente e os tubos de ligagdo mantidos em bom estado para prevenir
fugas ou danos que possam contaminar os alimentos;

Todas as bacias para a lavagem de maos devem estar desobstruidas, para
poderem ser usadas e limpas de forma conveniente pelos utentes. Devem
também ter fornecimento de agua quente e fria, sabao liquido disponivel e
toalhetes de papel ou secador de maos;

Todas as instalagdes sanitarias devem estar sempre funcionais, com boa
manutenc¢do e bem ventiladas, limpas, higiénicas e livres de sujidade ou maus
cheiros. O fornecimento de agua deve ser suficiente para permitir o eficaz
funcionamento do autoclismo e a eliminagdo correcta dos dejectos. Todas as
casas banho devem ter sempre papel higiénico de reserva, em local visivel;

Os dispositivos para lavagem, desinfec¢ao e manutengao de limpeza de lougas,
talheres e utensilios devem estar sempre bem limpos, com boa manutenc¢ao
e em bom estado de funcionamento. As bacias para a lavagem de pratos nao
poderao ser utilizadas para a lavagem de méaos do pessoal ou servir para
colocar objectos diversos. As bacias e os escorredores devem estar sempre
limpos, para evitar depésitos de gordura ou de sobras alimentares;

Os residuos (lixo) devem ser despejados pelo menos uma vez por dia, ou com
maior frequéncia, se necessario, para evitar acumulagdo de lixo. Os recipientes de
lixo devem ser lavados uma vez despejado o lixo e desinfectados, se necessario.
Cestas de bambu ou recipientes sem tampa nao poderdo ser utilizados como
recipientes de lixo. Se existir uma drea ou compartimento para depositar
temporariamente o lixo, deve ser bem ventilada e com boa drenagem para se
evitarem maus cheiros, gases toxicos ou pogas de agua suja. Também nao deve
permitir a infiltragao de pestes, contaminac¢ao de alimentos, ou de superficies
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que entrem em contacto com alimentos, de fontes de agua ou do proéprio

pavimento;

(vi) Os equipamentos de ventilagao, filtragem de fumos, sistema de extrac¢ao de
ar e caixas retentoras de gorduras devem ser limpos com frequéncia, ter boa
manutengdo e manter-se sempre em bom estado de funcionamento.

(e) Todos os equipamentos e utensilios nas instalagdes de produgdo e comercializac¢ao de
géneros alimenticios devem estar sempre limpos e em bom estado:

(i)  Os equipamentos e utensilios utilizados para a producgdo de alimentos nao
poderdo ser usados para quaisquer outros fins;

(ii)  As superficies de equipamentos e utensilios que entrem em contacto directo
com os alimentos:

(1) Devem se manuseados de forma correcta e manter-se em bom estado,
sem rachaduras nem orificios;

(2) Devem ser bem limpos e desinfectados apos utilizagdo ou sempre que
necessario para se evitar depodsitos de gordura, sujidade, restos ou
contaminag¢do por substancias nocivas;

(3) Deverao secar por evaporagdo (secagem a ar) e ser colocados, apds
limpeza e desinfec¢ao, em local protegido e fixo no espago de armazenagem,
para evitar recontaminagao, no caso de nao serem reutilizados de imediato.

(iii) Equipamento e utensilios que nao tenham contacto com os alimentos:

(I) Devem ser sujeitos a manuten¢ao regular, para se manterem em bom
estado de funcionamento;

(2) A sua superficie deve ser limpa regularmente e com a frequéncia
necessaria para se evitar acumula¢ao de sujidade e gorduras.

(iv) O frigorifico deve manter a porta fechada e o seu interior ser limpo com
regularidade;

(v)  Todos os panos de limpeza devem ser usados apenas para um fim especifico e
ser lavados sempre que se sujem, fiquem pegajosos ou se revele necessario. Os
panos sujos para lavar devem guardar-se em recipiente apropriado ou sacos de
roupa para lavar, em local afastado das dreas de preparagdo de alimentos, para
se evitar contaminacao;

(vi) Os guardanapos ndo descartaveis (de pano) e os toalhetes himidos para uso
dos clientes ndo poderdo ser usados para quaisquer outros fins. Os toalhetes
huimidos devem sempre lavar-se apos utilizagao e ser desinfectados antes da
utilizagao;

(vii) Quaisquer itens descartaveis nao poderao ser reutilizados.

(f)  Excepto produtos marinhos frescos, ndo sao permitidos animais vivos na drea de
manuseio de alimentos e nas instalacdes de producao e comercializa¢ao de géneros
alimenticios ndo ¢ permitida a entrada de caes, gatos, aves de capoeira ou quaisquer
outros animais domésticos ou de estimacao.

4.2 Notas suplementares:
1. O pessoal de chefia das instalacdes define as politicas de higiene e seguranca alimentar que sao adoptadas
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por todos os trabalhadores, seguindo mecanismos sistematicos de inspec¢do desenvolvidos pelos gestores
e s a sua aplicagdo consistente podera garantir a seguranga alimentar das instalages.

Rachas, orificios, buracos ou defeitos similares nas paredes, pavimentos e tectos, em especial nos cantos
escondidos, facilitam a infiltracdo ou a proliferacdo de pestes. Por isso, é imperiosa a limpeza, manutengdo
e desinfec¢do, de forma eficaz, frequente ou regular, de paredes, pavimentos, portas, tectos e respectivo
revestimento, e de equipamentos, para a remoc¢do de contaminantes e a prevenc¢io da proliferagdo de
microébios. Desta forma se reduz o risco de infesta¢des e contdgio por agentes patogénicos.

O descarte adequado de contaminantes como descargas de esgotos e dguas residuais contribui para evitar
a poluicdo ambiental e o alastramento de doengas de foro alimentar nas instalagdes e reduz a possibilidade
de infestacdes tanto no interior como no exterior das instalagdes.

Antes e depois de se manusear alimentos crus ou prontos a comer ¢ necessario limpar e desinfectar os
equipamentos e utensilios que estiveram em contacto com eles. Se os equipamentos e utensilios (p. ex.,
cortador de carne) forem usados de forma continua para processar alimentos potencialmente perigosos, a
temperatura ambiente, entdo deverdo ser lavados e desinfectados a cada 4 horas.

A utilizagdo de um termdémetro para medir a temperatura no interior dos alimentos é crucial para avaliar
a seguranca alimentar. Qualquer parte de um termémetro, em especial o bulbo, que seja inserido nos
alimentos para medir a sua temperatura é considerada “superficie de contacto com alimentos” e por isso
deverd ser sempre limpa e desinfectada antes e depois da sua utilizagdo, em especial em alimentos crus e
prontos a comer, para se evitar a contaminag¢ao cruzada.

Utensilios rachados ou partidos representam um risco para a seguranga alimentar pois nos seus intersticios
podem abrigar-se bactérias, que ndo sdo removidas com a limpeza e desinfec¢do normais e por isso
aumentam o risco de transmissdo de doengas infecciosas. Tal como estipulado pela alinea m) do n.° 1 do
Artigo 80.° do Decreto-Lei n.° 16/96/M, constitui infracgdo a “existéncia de louga ou vidros partidos ou
rachados nos estabelecimentos similares”

E indispensével que as instalagdes sanitdrias possuam um fornecimento suficiente de 4gua para a remogio
eficaz de dejectos das instalagdes de producdo e comercializagdo de géneros alimenticios. Tal como
estipulado pela alinea r) do n.° 1 do Artigo 80.° do Decreto-Lei n.° 16/96/M, constitui infrac¢do o “ndo
funcionamento de autoclismos nas instalagdes sanitarias dos estabelecimentos similares”. Segundo a alinea
q) do mesmo nimero, artigo e Decreto-Lei, constitui infracgdo a “inexisténcia de toalhas descartaveis ou
secador de maos, bem como dos indispensaveis artigos de higiene individual nas instala¢des sanitarias dos
estabelecimentos similares”.

Uma limpeza e desinfecgdo eficazes sdo essenciais para o controlo de germes patogénicos. Por isso, as
superficies dos equipamentos e utensilios devem ser muito bem limpas de acordo com os requisitos, antes
de serem sujeitas a desinfec¢dao. O “Cédigo de Higiene Alimentar” de 2018, em vigor em Hong Kong,
recomenda como requisitos: primeiro, raspar os utensilios ou as suas superficies de contacto e lava-los
com dgua corrente para remover a maior parte dos residuos alimentares, sujidade e detritos; em segundo
lugar, lava-los com agua quente (morna) e detergente, eliminando com uma escova os residuos e sujidade
remanescentes; finalmente, passa-los por agua limpa para escorrer os residuos e os restos de detergente.
Os utensilios e equipamento devem ser desinfectados, seja mecanica ou manualmente, apds a limpeza, a
fim de minimizar o risco de os alimentos ficarem contaminados com microrganismos quando em contacto
com eles. Quando se utilizam produtos quimicos para a desinfec¢do, os bactericidas tém de ser utilizados
na concentragio, temperatura e duragdo de tempo correctas, para se atingirem os resultados desejaveis, de
contrario a sua eficdcia serd afectada. Os métodos de desinfeccdo mais comuns incluem: a) imersao dos
equipamentos e utensilios em dgua quase a ferver (acima de 80°C) e nunca por periodo de tempo inferior
a 2 minutos; b) imersdo numa solu¢do ndo-toxica contendo bactericidas pelo menos durante 1 minuto;
¢) lava-los numa maquina de lavar-louga. Convém notar que a maior parte dos bactericidas utilizados em
instalagdes alimentares sio compostos a base de cloro e devem sempre respeitar-se as respectivas instrugoes,
em especial no que respeita a combinagdo ideal de temperatura, valor pH e nivel de concentragio do
produto. Se as instrugdes do bactericida nido forem claras, ndo utilizar o produto e pedir conselho ao
fornecedor.
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Tal como estipulado pelas alineas f) e g) do n.° 1 do Artigo 80.° do Decreto-Lei n.° 16/96/M, constituem
infracgdo a “acumulagdo de detritos e lixos nos estabelecimentos similares” e a “inexisténcia de recipientes
para recolha de lixo ou existéncia de recipientes sem tampa nos estabelecimentos similares” Portanto,
as instalacdes devem possuir recipientes para recolha de lixo suficientes, que devem ser esvaziados
regularmente. Quando nio forem utilizados de forma continuada ou ja estiverem cheios de lixo, devem
ser tapados para evitar atrair pestes.

Os equipamentos e utensilios desinfectados devem secar o mais rdpido possivel, pois os micrébios ndo
sobrevivem sem a presenca de agua. Nao se recomenda secd-los com panos ou coloca-los em superficies
menos limpas, pois tais praticas aumentariam o risco de recontamina¢ido. No entanto, os utensilios, uma
vez secados por ar, podem ser “polidos’com um pano limpo e seco.

As superficies dos equipamentos e utensilios que ndo entrem em contacto com os alimentos, como armarios,
frigorificos, arcas congeladoras, prateleiras, fornos, dreas de cozedura e elevadores de cozinha devem
manter-se sempre limpos, com boa manuten¢ao e em bom estado de funcionamento e a sua limpeza regular
ajuda a reduzir as probabilidades de contaminagdo. O “Cédigo de Higiene Alimentar” de 2018, em vigor
em Hong Kong, recomenda que as superficies dos equipamentos e utensilios que ndo entrem em contacto
com os alimentos devem ser limpas pelo menos uma vez por semana, ou com maior frequéncia, se se
revelar necessario.

Actualmente, embora a maior parte das instalagdes de produgdo e comercializacido de géneros alimenticios
utilizem frigorificos no frost para manter os alimentos a baixas temperaturas, a verdade é que muitas deles
ainda criam gelo na zona de congelagdo, o que limita a eficacia do aparelho na redu¢do da temperatura,
afectando a obten¢ao da temperatura correcta para refrigeragdo ou congelagdo e colocando os géneros
neles guardados na zona de temperatura perigosa, com todos os riscos inerentes para a seguranca alimentar.
Por esta razdo hd que monitorizar de forma rigorosa a temperatura de frigorificos sem a tecnologia no
frost, anotando registos da sua temperatura e condi¢des, para os poder “descongelar” a tempo e manter
assim um bom rendimento. Recomenda-se que o interior dos espagos de congelagio seja “descongelado” e
limpo de preferéncia uma vez por semana ou com maior frequéncia, se se revelar necessario.
Considera-se que os requisitos de higiene sao cumpridos quando se dispde de uma drea limpa onde se
pode guardar louga, talheres e utensilios protegidos de contaminagdo. Tal como estipulado pela alinea
h) do n.° 1 do Artigo 80.° do Decreto-Lei n.° 16/96/M, constitui infrac¢do “o armazenamento de lougas e
utensilios dos estabelecimentos similares em locais que ndo oferecam condigées de higiene”.

Como os panos e tecidos tendem a albergar matérias contaminantes como cabelos, particulas de poeira
e micrdbios, deve evitar-se que entrem em contacto com alimentos ou com superficies que entrem
em contacto directo com alimentos, a ndo ser que tenham sido previamente muito bem lavados e
desinfectados. Os toalhetes molhados para os clientes, se ndo forem sempre muito bem desinfectados
apos a sua utilizagio, podem transmitir doengas de pessoa para pessoa, razdo porque é sempre preferivel
o uso de toalhetes huimidos descartaveis. Tomando como referéncia o “Regulamento sobre Boas Praticas
de Higiene Alimentar”, promulgado por Taiwan em 2014, recomenda-se a desinfecgdo dos toalhetes
molhados e panos de limpeza das seguintes maneiras: a) esteriliza¢do, fervendo-os em agua a 100°C por
mais de 5 minutos; b) esteriliza¢do, colocando-os em banho de vapor a 100°C por mais de 10 minutos; ¢)
coloca-los dentro de um esterilizador e esterilizd-los através dos procedimentos pré-programados. Para
uma desinfecgdo / esterilizacdo mais eficaz, os objectos a serem desinfectados / esterilizados devem ser
primeiro cuidadosamente limpos.

Embora a lei e os regulamentos de alguns paises permitam aos estabelecimentos similares autorizar os
seus clientes, mediante pedido expresso, a fazer-se acompanhar, no interior das dreas reservadas a
refei¢des, pelos seus animais auxiliares (p. ex., cdes-guia e cies-policia), a verdade é que a presenca de
animais de estimag¢do como cies, gatos, passaros e outros, representam um risco potencial para a seguranca
alimentar, pois podem ser fontes de contaminacio, tanto dos alimentos como dos equipamentos, através
de germes patogénicos que possam transportar e parasitas no seu pélo, corpo ou excrementos. Tal como
estipulado no n.° 2 do Artigo 41.° do Decreto-Lei n.° 16/96/M, “pode ainda ser interdito o acesso aos
estabelecimentos similares de pessoas que se facam acompanhar de animais” Por isso, ndo se recomenda
a presencga de animais nas instalagdes, em particular nas zonas de manuseamento de alimentos.
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4.3

Gestao para o controlo de pestes

(a) As instalagdes devem ter um planeamento de gestdo de controlo de pestes, com
inspec¢ao regular e manutengdo apropriada dos diferentes dispositivos para o controlo
de pestes, a fim de se evitar de forma eficaz a invasdo e a proliferagdo de animais
daninhos. O controlo de roedores e outras pestes deve ser realizado periodicamente
por pessoal (empresa) especializado, para se evitarem infestagoes.

(b) No caso de se detectarem quaisquer sinais de infestagdo nas instalagdes é necessario
identificar de imediato a sua origem e proceder a sua elimina¢do. Os métodos de
erradicagdo ndo poderdo contaminar os alimentos, nem as superficies que entrem
em contacto com estes ou as embalagens alimentares.

(c) A erradicagdo de pestes por métodos quimicos ndo devera realizar-se durante o
horario de processamento dos alimentos. Para o efeito, todo o tipo de alimentos
(incluindo géneros crus, superficies de contacto e embalagens alimentares) devem
ser protegidos de forma adequada e eficaz, para se evitar qualquer contamina¢do no
decurso da operagdo de erradicagdo e todos os equipamentos, utensilios e recipientes
terdo de ser muito bem lavados no final da operacao.

(d) O exterior das embalagens de pesticidas, raticidas e outros produtos téxicos ou
nocivos deve estar claramente assinalado com um “aviso de perigo” e estas devem ser
guardadas num local fixo (ou armario) e fechado a chave e sob a responsabilidade de
um trabalhador designado.

(e) A compra e utilizacdo de substancias venenosas e nocivas devem ser registadas com
os devidos pormenores, incluindo dados do utilizador, objectivo da utilizagao
especifica, area onde foi aplicado e quantidades utilizadas, datas da compra e das
aplicagdes e grau de concentragdo do produto utilizado. Apds a utilizagdo, devem
conferir-se as embalagens, para garantir que estdo guardadas em lugar seguro e de
acordo com os requisitos exigidos.

4.3 Notas suplementares:

1.

A presenca de pestes aumenta os riscos de contaminagido alimentar e pode causar danos estruturais aos
edificios, além de outros impactos negativos que podem acarretar prejuizos importantes para o operador
das instalacdes. A forma mais elementar e também a mais eficaz de prevenir infestacdes é a inspec¢io
adequada e a manutenc¢ido periddica para impedir a entrada das pestes no interior das instalagdes.
Em segundo lugar, é manter estas sempre limpas e higiénicas, guardar os alimentos de forma correcta
e descartar de imediato quaisquer sobras ou restos para privar as pestes de qualquer fonte alimentar. A
erradicagdo quimica das pestes ndo deve ser considerada uma parte indispensavel nem prioritaria das rotinas
de controlo de pestes. No caso de ser necessdrio utilizar produtos quimicos, ha que ter muito cuidado para
se evitar a contaminagao.

Tal como estipulado pela alinea p) do n.° 1 do Artigo 80.° do Decreto-Lei n.° 16/96/M, constitui infrac¢do
a “infestacdo por roedores ou insectos nos estabelecimentos similares”. A inspec¢io periodica das instalacdes
permite detectar atempadamente sinais de infestacdo e adoptar de imediato medidas de controlo da peste.
O operador das instala¢cdes pode contratar os servicos profissionais de uma empresa especializada do ramo
para realizar as inspec¢des e tomar as medidas preventivas adequadas.
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Retencao de amostras alimentares

(a) Devem ser guardadas amostras de alimentos fornecidos a banquetes e a recepgdes
importantes.

(b) As amostras dos alimentos retidos para possivel analise, pelo menos 250 gramas da
por¢ao comestivel de cada tipo de alimentos, devem ser colocadas em recipientes
limpos e desinfectados, consoante os diferentes tipos de alimentos, serem seladas e
mantidas numa unidade de refrigeracao (abaixo de 5°C) durante 48 horas ou mais.

(c) Os recipientes para armazenar as amostras de alimentos devem ser claramente
rotulados com o nome do alimento, data e hora da reten¢ao da amostra, nome da
refeicao e nome da pessoa que recolheu as amostras.

4.4 Notas suplementares:

1.

4.5

Geralmente, as intoxica¢des alimentares manifestam-se bastante tempo depois de os alimentos terem sido
ingeridos, altura em que os consumidores ja acabaram as refei¢des e as sobras foram descartadas. Por isso,
as vezes é dificil obter sobras (amostras) para se identificar rapidamente a possivel fonte da intoxicagao,
o que complica o diagndstico e compromete a eficacia do tratamento. Com base na experiéncia local e
internacional, recomenda-se a reten¢do de amostras de refeicdes servidas a mais de 100 pessoas ou em
eventos importantes.

Deve dar-se prioridade a retengdo de amostras de alimentos potencialmente perigosos, em especial os de
origem animal, crus ou tratados por calor, de origem vegetal mas crus ou tratados por calor, em particular
rebentos de soja, frutos ja cortados e vegetais e alho em 6leo que ndo tenham sido devidamente tratados
com microbicidas. Em geral, os vegetais e as frutas ndo sio considerados “alimentos potencialmente
perigosos” mas recomenda-se que se guardem pelo menos 250 gramas de parte comestivel para eventuais
analises.

Embora o periodo de incuba¢do de algumas intoxicagdes alimentares possa ser de vdrias semanas, a
manifestagdo de anomalias devidas a ingestdo de substincias quimicas ou bactérias, que causam maior
impacto social, ocorrem geralmente no prazo de 48 horas. E favor consultar as “Regras Operacionais
de Seguranca Alimentar para Servicos de Fornecimento de Alimentos” de 2018, em vigor na RPC, para
melhor referéncia.

Reclamacgoes e recolhas relacionadas com o consumo de alimentos

(a) Os operadores de produgdo e comercializa¢ao de géneros alimenticios devem criar
um sistema de gestdo de reclamagdes (Livro de Reclamagdes) para poderem
investigar as causas das opinides verbais ou por escrito e das reclamagdes dos
consumidores e poderem assim lidar com elas de forma adequada.

(b) Os operadores de producdo e comercializagdo de géneros alimenticios devem
criar um sistema para lidar de forma apropriada com a recolha de alimentos que
nao tenham sido consumidos, os quais nao poderdo ser servidos aos clientes antes
do tratamento apropriado, devendo os operadores notificar o IAM sobre o caso na
mesma altura.

4.5 Notas suplementares:

1.

Os operadores de producio e comercializagdo de géneros alimenticios tém a responsabilidade de fornecer
aos consumidores alimentos proprios para consumo. Se os clientes ndo se considerarem satisfeitos com
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4.6

a qualidade dos produtos, as reclamac¢des serdo inevitaveis. Por isso, os operadores devem pensar em
reanalisar os produtos que oferecem. A criagdo de um sistema de gestdo de reclamac¢des permite ter uma
perspectiva clara sobre as condi¢des de consumo e as decisdes de caracter comercial, permitindo a melhoria
constante da adequabilidade dos produtos para consumo.

As reclamagdes dos clientes sobre a higiene dos alimentos devem ser consideradas como um problema
de seguranca alimentar. Os operadores tém a responsabilidade de criar um sistema no interesse dos
consumidores que investigue os factos subjacentes, a fim de restaurar a confian¢a dos consumidores na
comida que lhes é servida. De igual modo, deverdo criar um sistema para facilitar a recolha de produtos,
tal como requerido.

Na medida em que os alimentos recolhidos devem ser considerados, a priori, como “possivelmente
inseguros” ou “impréprios para consumo’, deverdo ser manuseados de forma cuidada. Nunca deverdo
ser servidos ao publico sem tratamento apropriado e, a menos que haja provas substanciais de que séo
absolutamente seguros para consumo humano, deverao ser destruidos ou utilizados para outros fins que
ndo o consumo humano.

Tal como estipulado na alinea 4) do n.° 3 do Artigo 5.° da Lei n.° 5/2013 - Lei de Seguranca Alimentar, “as
entidades que produzem e comercializam géneros alimenticios estdo sujeitas ao dever de comunicar ao
IAM a ocorréncia ou a potencialidade de ocorréncia de riscos para a seguranga alimentar”.

Tal como estipulado pelo Artigo 25.° da Lei n.° 5/2013 - Lei de Seguranca Alimentar, “ndo é punivel
aquele que, antes da intervencio da autoridade ou da dentuncia e ndo tendo causado ofensa a integridade
fisica de outrem, voluntariamente retirar de circulacido os géneros alimenticios ou os produtos com estes
relacionados a que se referem os artigos 13.° e 19.° e, cumulativamente: 1) Declarar ao IAM a existéncia
dos referidos géneros alimenticios ou produtos com estes relacionados, respectivas quantidades e local
onde se encontram; 2) Proceder, devidamente, a selagem dos referidos géneros alimenticios ou produtos
com estes relacionados, a fim de evitar o seu consumo ou uso por parte do publico”

Sistema de gestiao de registos

(a) Os seguintes registos terdo de ser mantidos devidamente em arquivo: compra de
géneros crus e sua inspec¢ao no acto de entrega, procedimentos-chave no decurso
do processamento dos alimentos, situa¢do das inspecgdes de higiene, condigdes de
satde do pessoal, treino e formag¢ao do pessoal, amostras alimentares para retencao,
resultados de analises, reclamagdes sobre produtos alimentares e resultado da sua
investigacdo, bem como as medidas tomadas ap6s a detec¢ao dos problemas.

(b) Todos os registos devem ser devidamente assinados pelo responsavel executivo e pelo
pessoal que realizou a inspecgdo.

(c) O responsavel pelos diferentes postos funcionais deve instar o respectivo pessoal a
manter os registos tal como a lei exige, e deve verifica-los diariamente. Os gestores
de higiene alimentar devem verificar com frequéncia os seus registos e, no caso de
detectarem quaisquer anomalias, devem instar de imediato o respectivo pessoal a
tomar medidas.

4.6 Notas suplementares:

1.

O negécio de fornecinento de alimentos implica riscos consideraveis e o importante é procurar sempre
minimiza-los o mais possivel. A manutencédo de registos ajuda a identificar a origem dos produtos e facilita
as ac¢des de acompanhamento no caso de incidentes de seguranca alimentar, contribuindo para aumentar
a eficicia e credibilidade do sistema de seguranca alimentar.
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O prazo de arquivo de registos deve respeitar a lei vigente. Tal como estipulado no n.c 1 do Artigo 49.° do
Coédigo Comercial, “todo o empresdrio comercial deve conservar os livros de escrituragdo e contabilidade,
correspondéncia, documentagao e justificativos referentes ao exercicio da sua empresa, devidamente
ordenados, durante 5 anos, a partir do ultimo assento realizado nos livros, salvo disposi¢do legal em
contrario” Quanto ao prazo de conservagido de facturas ou registos referentes a alimentos, é favor consultar
o capitulo relevante das “Orienta¢des para Guardar, em Seguranca, Registos de Transac¢des Alimentares”
preparadas pelo IAM.
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5.1

Capitulo 5
Higiene e formacao de operadores de alimentos

Satde pessoal e doencas

(a)

(b)

(c)

(d)

Os operadores de instalagdes alimentares ou seu pessoal responsavel autorizado tém

a responsabilidade de exigir aos operadores de alimentos e demais trabalhadores

recrutados que os informem sobre as condi¢des de satde seguintes. Os operadores

de alimentos tém a responsabilidade de informar os operadores de instalagcdes
alimentares ou seu pessoal responsavel autorizado sobre as seguintes condigdes de
saude:

(i)  Diagnostico médico de infec¢ao por febre tiféide oriunda de salmonela tiféide
(Salmonella Typhi), infecgoes de salmonela nao tiféide (Nontyphoidal Sa/monella),
Shigella (Shigella spp.), Escherichia coli produtora de toxina Shiga (Shiga toxin-
producing Escherichia coli), norovirus, virus da Hepatite A e da tuberculose
pulmonar activa;

(ii) Sintomas de diarreia, febre, vomitos ou ictericia causados por doenca ou
infec¢ao ou garganta inflamada com febre;

(iii) Ter feridas visiveis na pele em partes expostas do corpo (p. ex., queimaduras,
cortes, feridas infectadas ou chagas) ou descargas dos olhos, nariz e ouvidos;

(iv) Ter sintomas ou condi¢des causadas ou suspeitas de serem causadas por doengas
infecciosas; ou

(v)  Ter sofrido qualquer intoxica¢do alimentar.
O pessoal que tenha contraido febre tiféide oriunda de salmonela tiféide (Salmonella
Typhi), doengas infecciosas digestivas (incluindo vectores patogénicos) causadas
por salmonela ndo tiféide (Nontyphoidal Salmonella), Shigella (Shigella spp.),
Escherichia coli produtora de toxina Shiga (Shiga toxin-producing Escherichia coli),
norovirus, virus da Hepatite A, tuberculose pulmonar activa, dermatose purulenta
ou efusiva, e outras afec¢des que possam comprometer a higiene alimentar, ndo pode
executar quaisquer trabalhos que impliquem eventual contacto directo ou indirecto
com os alimentos para consumo directo, incluindo o contacto dos utensilios ou
equipamentos com os alimentos de consumo directo.
Os operadores de alimentos que sofram de sintomas como febre, diarreia, inflamagéo
da garganta e bem assim outras afec¢des que possam comprometer a higiene
alimentar, ou tenham descargas dos olhos, nariz e ouvidos, devem interromper de
imediato qualquer trabalho que implique contacto directo com os alimentos e s6
poderao voltar ao trabalho quando tais condigoes forem investigadas, os seus sintomas
desaparecerem ou as suas doengas estiverem curadas.

Os operadores de alimentos que sofram ou sdo suspeitos de sofrer de doengas

transmissiveis devem interromper de imediato qualquer trabalho que implique

contacto directo ou indirecto com os alimentos para consumo directo nem devem
tocar nas superficies dos utensilios ou equipamentos alimentares e terdo de procurar

de imediato tratamento médico para se livrarem dos sintomas que comprometem a
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higiene.

(e)  Seosmanipuladores de alimentos tiverem feridas abertas em partes expostas do corpo
terdo de usar pensos a prova de dgua para as proteger devidamente. Os que tiverem
feridas nas maos, deverao usar luvas impermeaveis descartaveis além de proteger as
feridas com pensos a prova de agua; por outro lado, ndo poderdo manusear alimentos
para consumo directo, nem tocar em utensilios ou equipamentos utilizados para
manusear alimentos para consumo directo nem sequer contactar com as superficies
que possam entrar em contacto com alimentos utilizados para consumo directo.

(f)  No caso de os operadores suspeitarem que, devido a sua deficiente condi¢io de satde,
terdo contaminado alimentos, deverdo informar de imediato o responsavel pelas
instalacoes.

(g) Recomenda-se que as instalagdes criem os seus proprios registos de saude do
pessoal que manuseia directamente alimentos e os mantenha sob gestdo de pessoal
encarregado para esse fim.

Notas suplementares:

1.

A gestdo da saude do pessoal tem um papel importante nas garantias da seguranca alimentar. No entanto,
nem todas as doengas afectam de igual modo a seguranca alimentar. Por exemplo, ndo hd provas de que
o virus HIV, causador do SIDA ou o virus HBV, causador da hepatite B, sejam transmissiveis através dos
alimentos.

Na medida em que a salmonela (Salmonella typhi, nontyphoidal Salmonella (NTS)), Shigella spp.,
Escherichia coli produtora de toxina Shiga (STEC), o Norovirus e o virus da Hepatite A sdo facilmente
transmissiveis aos alimentos e podem causar danos a saude, os operadores de alimentos infectados com
algum destes germes patogénicos estido terminantemente proibidos de tocar nos alimentos, processa-los
ou entrar em contacto com equipamento e utensilios limpos, panos e toalhas e talheres descartaveis por
abrir.

Actualmente, sabe-se que ha varios tipos de doencas que sdo transmissiveis ao homem através dos
alimentos. Por isso, os operadores de alimentos devem eliminar todas as possibilidades de transmissao,
por um manuseio incorrecto, destes germes patogénicos aos consumidores. Quando os operadores das
instalacdes alimentares ou o seu pessoal responsavel autorizado tiverem provas substanciais de que os seus
operadores de alimentos sofrem de doengas transmissiveis deverdo suspendé-los de imediato de tarefas
que envolvam contacto directo com alimentos, enquanto aguardam os resultados das analises e conselhos
profissionais dos médicos.

Actualmente hd provas insuficientes de que a pratica regular de exames fisicos e de satide pode evitar de
forma eficaz a ocorréncia de intoxicagdes alimentares. No entanto, a interdi¢do de pessoal com sintomas
especificos a manusear alimentos parece ser um passo importante no sentido da seguranga alimentar. De
acordo com alguns estudos cientificos, os cozinheiros correm um risco maior de contrair cancro do pulmao
do que outros profissionais. Por isso, em termos de satde e seguranga ocupacional, os Departamentos de
Satide continuam a recomendar que o pessoal das areas de processamento alimentar se sujeite a exames
regulares de saude, assim como antes de iniciarem fungdes.

As bactérias estdo sempre presentes na superficie da pele humana e as feridas abertas facilitam a sua
proliferacdo. Por isso, todas as feridas devem estar bem tratadas, cobertas por ligadura, penso rapido
ou luva descartavel, que deve ser mudado regularmente, para se reduzirem os riscos de contaminagdo
alimentar. E preferivel a utilizagio de pensos rapidos ou ligaduras de cor branca, para facilitar a sua
deteccdo, no caso de cairem.

Tal como estipulado pela alinea 2) do n.° 1 do Artigo 14.° da Lei n.® 2/2004 (Lei de Preven¢io, Controlo e
Tratamento de Doengas Transmissiveis), “em relagdo as pessoas infectadas, suspeitas de terem contraido
ou em risco de contrairem doenga transmissivel, para efeitos de prevencéo da sua propagacéo, podem ser
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adoptadas, pela autoridade sanitdria, restri¢ao ao exercicio de determinadas actividades ou profissdes ou

estabelecimento de condicionalismos ao seu exercicio, para efeitos de prevengao da sua propagagio”

5.2 Habitos pessoais e higiene pessoal

(a)

(b)

(c)

(d)

Os operadores de alimentos devem manter todas as partes do corpo e bem assim o

seu vestuario sempre limpo:

(i)

(ii)

(iii)

E preferivel usar roupa de trabalho de cor clara (de preferéncia branca) ou
fatos protectores por cima (incluindo bata, touca e mascara facial), os quais
devem ser substituidos de imediato assim que se sujarem. Os fatos de trabalho
(protectores) devem ser alvo de limpeza regular, utilizando-se um sistema de
gestao para controlar a sua lavagem e limpeza;

O pessoal operador de alimentos deve manter, de preferéncia, o cabelo cortado
curto e os que o tiverem comprido deverao ata-lo e cobri-lo com uma touca ou
rede de cabelo, para evitar a sua exposi¢do. Quando em opera¢do nas areas de
manuseio de alimentos, é proibido pentear-se;

As unhas devem estar cortadas rente, sem verniz nem decoragdes. Relogios,
anéis e outros acessOrios pessoais devem ser removidos antes do manuseamento
de alimentos, para se evitar contaminagao.

O pessoal operador de alimentos devem manter as maos sempre limpas e lava-las de

forma apropriada:

(i)
(ii)
(iii)
(iv)
(v)

(vi)

(vii)

Antes de manusear alimentos;

Ap0&s tocar no seu corpo;

Apos utilizar a casa de banho;

No decurso da preparagao de alimentos, quando passar de alimentos crus para
alimentos prontos a comer;

Apos tossir ou espirrar ou utilizar lengos de papel ou faciais, fumar, comer ou
beber;

Apos realizar quaisquer actividades que possam contaminar as maos (p. ex.,
despejar o lixo, limpar a bancada de trabalho, usar detergentes ou apanhar
objectos do chao); e

Apos cuidar ou apenas tocar em animais.

No interior das areas de preparacao de alimentos, o pessoal operador de alimentos

deve abster-se de comportamentos e praticas que possam resultar em contaminagao
de alimentos ou de superficies, como por exemplo:

(i)

(ii)
(iii)
(iv)

(v)

Fumar;

Cuspir;

Comer;

Tossir ou espirrar perto de alimentos devidamente protegidos ou superficies de
contacto alimentar; e

Tocar em alimentos prontos a comer, provar alimentos com os dedos ou com
um mesmo talher (p. ex., colher de sopa) de forma repetida.

O pessoal operador de alimentos ndo deve lidar em simultdneo com dinheiro e
alimentos prontos para consumo directo.
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(e)  Vestudrio e pertences pessoais nao podem ser levados para as areas de manuseio de
alimentos.

(f)  Todo o pessoal que ndo seja operador de alimentos, ao entrar na drea de manuseio de
alimentos deve respeitar os mesmos requisitos de higiene do pessoal que ali trabalha.

5.2 Notas suplementares:

1.

5.3

Considerando que o pessoal operador de alimentos, por defini¢do, pode entrar em contacto com os alimentos,
os seus habitos de higiene pessoal sdo cruciais para garantir a seguranca alimentar e por isso devem
manter sempre elevados padroes de higiene pessoal, usar uniformes limpos e asseados e lavar as méos com
frequéncia.

Os uniformes de trabalho sio comparédveis as luvas descartdveis. Uma vez contaminados, terdo de ser
substituidos sem falta. Operar nas areas de manuseio de alimentos com o tronco descoberto aumenta o
risco de contaminagao alimentar por bactérias, em especial pelo Staphylococcus aureus, que existe na pele
humana. Tal como estipulado pela alinea ¢) do n.° 1 do Artigo 80.° do Decreto-Lei n.° 16/96/M, constitui
infrac¢do a “manipulagéo ou preparacdo de alimentos sem indumentdria adequada nos estabelecimentos
similares”.

Em todo o mundo, as regras de bem lavar as méos sao similares. O “Cédigo Alimentar” de 2017, dos EUA,
serve muitas vezes de referéncia para esta matéria. E deve ser realcado que a lavagem correcta de maos
inclui também a sua secagem correcta. Os Departamentos de Satide recomendam o uso de toalhetes de
papel descartaveis ou um secador de méos eléctrico, para além do rolo de papel (higiénico). Os aventais e
trabalho ou os panos de limpar as mesas ou tabuleiros ndo devem ser utilizados, por mera conveniéncia,
para limpar as méos.

A pele e o nariz contém inimeros germes patogénicos, mesmo em pessoas saudaveis. Ao cogar a cabega ou
meter o dedo no nariz, as bactérias podem passar para os dedos e destes para os alimentos, aumentando
a inseguranca alimentar. De igual modo, fumar na drea de manuseio de alimentos pode causar contaminagao
através das méos, beatas ou cinza. Tal como estipulado pela alinea b) do n.° 1 do Artigo 80.° do Decreto-Lei
n.° 16/96/M, constitui infrac¢ao “fumar, comer, cuspir ou tossir na zona de manipulagdo e preparagao de
alimentos nos estabelecimentos similares”

Levar vestudrio ou objectos pessoais para a area de manuseio de alimentos pode introduzir agentes
potencialmente perigosos para a seguranc¢a alimentar. Tal como estipulado pela alinea i) do n.° 1 do
Artigo 80.° do Decreto-Lei n.° 16/96/M, constitui infracgdo colocar “objectos de uso pessoal em contacto
com as zonas de preparagdo ou armazenamento de alimentos nos estabelecimentos similares”.

Fumar na drea de preparagdo de alimentos constitui uma violagdo do Despacho do Chefe do Executivo n.o
39/2018, que republica integralmente a Lei n.° 5/2011 (Regime de Prevengao e Controlo do Tabagismo).

Formacao dos operadores de alimentos
(a) Consciéncia e responsabilidades:

(i) Todos os operadores de alimentos tém a responsabilidade de adquirir
conhecimentos adequados e respeitar as instrugdes sobre higiene e seguranga
alimentares apropriadas a natureza do seu trabalho de rotina;

(ii) Todos os operadores de alimentos devem estar cientes da sua responsabilidade
em proteger os alimentos de contaminagao e deterioragao. Para o efeito,
devem:

(1) Dar o maior apreco a saude e seguranca dos consumidores e encarar isso
como uma responsabilidade social;
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(b)

(c)

(2) Estar familiarizados com as normas e requisitos estipulados pela
legislagdao em vigor promulgada pelo governo e cumpri-la de forma
rigorosa para promover uma forte consciéncia das nogoes de higiene;

(3)  Estudar e adoptar as melhores praticas de higiene no manuseio de alimentos;

(4) Ser sempre cuidadosos e vigilantes durante o transporte, preparagao,
producao, manuseio e servigo de alimentos; e

(5) Aperfeicoar de forma constante as normas de higiene nas instalagdes
alimentares.

Programas de formagao:

(1)

(ii)

(iii)

(iv)

(v)

Os programas de formagao devem ter em atengdo o nivel de risco de seguranga
alimentar nas instalagdes de produgio e comercializagao de géneros alimenticios,
de forma a que o pessoal possa compreender claramente a sua missdo e
responsabilidades em proteger os alimentos de contaminagdo e deterioragdo,
bem como possuir os conhecimentos e aptidoes necessarias para assegurar
que os alimentos sdo manuseados e processados de acordo com os respectivos
requisitos de seguranca e higiene;

A geréncia das instalagdes deve providenciar ac¢des internas de formagdo ou
organizar a participagdo do seu pessoal em relevantes cursos profissionais, a
fim de reforgar a sua preparagdo em termos de seguranga e higiene alimentares;
Os cursos de formagao devem ir além da simples aprendizagem, capacitando
os instruendos para detectar potenciais riscos de seguranca alimentar e tomar
prontamente as medidas correctivas necessarias. Se necessario, os cursos
poderdo ser padronizados para corresponder a necessidades especificas de um
ramo comercial em particular;

A geréncia das instalagdes deve realizar avaliagdes periddicas sobre a eficacia da
formagao e dos programas de instru¢ao. Poderao revelar-se necessarios cursos
de reciclagem, se a observancia das regras e praticas de seguranca e higiene por
parte do pessoal regredir aos niveis anteriores ao da formagao;

A geréncia das instalagcdes deve manter registos actualizados sobre as acgdes de
formagdo do pessoal e respectivos pormenores.

Supervisao:

(1)

(ii)

A informagao e os registos sobre os programas de formagdo devem ser geridos
pelo pessoal de gestao da higiene das instalagoes;

A informagao e os registos sobre os programas de formagdo devem ser mantidos
dentro das instalagdes, para facil referéncia.

5.3 Notas suplementares:

1.

E importante providenciar formagdo ao pessoal operador de alimentos, pois este ¢ muitas vezes solicitado

a tomar iniciativas e decisdes que podem afectar sobremaneira a seguranga alimentar. Por isso, devem

possuir conhecimentos e aptiddes actualizados sobre as formas de lidar o mais higienicamente possivel

com os alimentos, cumprindo com os regulamentos e sendo sujeitos a treino adequado e regular.

Embora o governo tenha uma responsabilidade inalienavel na garantia da seguranca e higiene alimentares,

cabe também aos operadores do ramo alimentar desempenharem um papel central, pois serd sempre da

responsabilidade da industria garantir a higiene e seguranca alimentares através da formagdo adequada do

seu pessoal por todos os meios ao seu alcance.



Anexol Areas minimas das cozinhas e nimero de instalagdes sanitérias

Anexo I
(Adaptado de: Tabelas II e III do Regulamento do Novo Regime da Actividade
Hoteleira e Similar, aprovado pela Portaria n.° 83/96/M)
Tabela II: Tabela de areas minimas das cozinhas

1. Restaurantes e estabelecimentos de comidas

Area bruta Area minima de cozinha + copa + arrecadacio +

Area minima

coberta do d b outras zonas de preparacio e confeccio de
estabelecimento 4 cozinha alimentos
30% da area bruta total (coberta)
4 2 2
Ate 100 m 6m do estabelecimento, mas nunca inferior a 9 m?
25% da area bruta total (coberta)
101-1 2 1 2 )
YRl Usn do estabelecimento, mas nunca inferior a 27 m?
151-250 m? 10 m? 23% da area bruta total (coberta)
do estabelecimento, mas nunca inferior a 36 m?
Superior a 250 m? 14 m? 21% da area bruta total (coberta)

do estabelecimento, mas nunca inferior a 54 m?

2. Bares e estabelecimentos de bebidas

Area minima das zonas de preparacio e

Area bruta coberta do estabelecimento - . ~
confeccio de alimentos + arrecadacio

Até 22 m? Nunca inferior a 5 m?

20% da drea total do estabelecimento,

23-35 m? RNy )
mas nunca inferior a 7 m
) 18% da érea total do estabelecimento,
36-55m . . 2
mas nunca inferior a 8 m
) 14% da area total do estabelecimento,
56-95 m ) . 2
mas nunca inferior a 12 m
0 . .
96-185 m? 13% da éarea total do estabelecimento,

mas nunca inferior a 17 m?

9% da d4rea total do estabelecimento,

Superior a 185 m? ) )
p mas nunca inferior a 28 m?
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Tabela III: Tabela do numero de instalacOes sanitarias

Capacidade

(N.° de clientes)

menos de 25

25-100

101-200

201-300

mais de 300

Senhoras

1 sanitario
+
1 lavatorio

2 sanitarios
+
2 lavatdrios

3 sanitarios
+
2 lavatdrios

4 sanitarios
+
3 lavatorios

Instalagdes sanitarias

Cavalheiros

1 sanitario
+
1 lavatério
+
1 urinol

1 sanitario
+

1 lavatorio
+

2 urinois

2 sanitarios
+
2 lavatérios
+
3 urinois

3 sanitarios
+
3 lavatoérios
+
4 urindis

Comuns

1 sanitario



Anexo II Programa de limpeza recomendado

Anexo 11
Programa de limpeza recomendado

Frequéncia Utensilios

. . Método Pessoal
Item minima de e produtos .
. .. recomendado responsavel
limpeza quimicos
1. Varra o chao
2. Passe a
esfregona com
detergente
Vassoura, 5
Todos os 3. Escove nos
) , esfregona, .
dias apos o pontos criticos de
. escova de y
Chao trabalho ou sujidade
esfregar, )
quando 4. Lave muito bem
o detergente e )
necessario _ com agua
desinfectante
corrente
5. Seque o chdo com a
esfregona e balde
proprio
Estrutura
1. Remova a
sujidade seca
2. Utilize um pano
humido ou esfregue
Pano de 5
Uma vez , com escova sob
Paredes, X limpeza, .
) por més ou agua corrente
janelas e escova de X
quando 3. Limpe com
tecto o esfregar,
necessario detergente
detergente

4. Lave com 4gua
corrente ou pano
hamido

5. Deixe secar
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Superficies
em
contacto
com 0s
alimentos

Utensilios

Bancadase
lavatorios de
cozinha

Trens de
cozinha,
tabuas de

corte, facas e

outros
utensilios de
cozinha

Frigorifico,
arca

congeladorae

locais de

armazenagem

Apods a sua
utilizacao

Sempre que
forem
utilizados

Uma vez por

s€mana ou

sempre que

necessario

Pano de
limpeza,
detergente e
desinfectante

Pano de
limpeza,
escova de
esfregar,
detergente e
desinfectante

Utilize um

pano humido

ou esfregue

com escova sob
dgua corrente

. Remova os

residuos de
alimentos e

sujidade

. Utilize um pano

himido ou
esfregue com
escova sob dgua
corrente

. Limpe com

detergente

. Lave com 4gua

corrente ou pano
humido

. Aplique

desinfectante

. Deixe secar

. Remova os residuos

de alimentos e
sujidade

. Esfregue com

escova sob dgua
corrente

3. Limpe com

1SN

(S8

detergente

. Passe por dgua

corrente

. Aplique

desinfectante

. Deixe secar

. Remova os residuos de

alimentos e

sujidade

. Utilize um pano

himido ou esfregue
com escova sob dgua
corrente

. Limpe com

detergente

. Lave com dgua cor-

rente ou pano humido

. Seque com pano ou ao

ar



Superficies
em ,
Manipulos das  Uma vez por
contacto ,
portas dia
com as
maos
Tapetes do Uma vez por
p ~ Chiao ) p
chao dia

Pano himido e
detergente

Com vapor e
produtos
quimicos

Anexo II Programa de limpeza recomendado

[u—y

. Remova a sujidade

\S]

. Limpe com
detergente
. Limpe com um pano

W

humido
4. Seque ao ar ou com
toalhetes de papel

1. Remova a sujidade

2. Limpe com
produtos quimicos

3. Seque com secador/
aspirador
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Anexo II1
Orientacoes de higiene para tanques de peixe e para a agua de tanques
GL 001 DSA 2016
(Actualizado em Junho de 2017)

Objectivo:

Estas orientagdes servem para relembrar ao pessoal das industrias que se dedicam a venda de
peixe e marisco vivos as boas praticas que devem observar na higiene, limpeza e manutengédo de
tanques de peixe e seus dispositivos, a fim de garantir a higiene e a seguranga da agua utilizada
nesses tanques, para reduzir os riscos os riscos de contaminac¢ao e de ocorréncia de doengas
transmitidas por alimentos.

Ambito de aplicacio:
Unidades de venda de peixe vivo por grosso (“Lane” de peixe) assim como hotéis e estabelecimentos
de comida que comercializam marisco vivo para consumo dos seus clientes.

Definicao:
Marisco: refere-se em regra a animais aquaticos como crustaceos e marisco de concha.

Principio de “Tudo o que entra tem de sair”: um recipiente apenas pode ser usado para guardar
uma leva de animais aquaticos de uma mesma origem. S6 depois desta leva de animais aquaticos
ter sido utilizada ou consumida, é que pode ser colocada no recipiente uma nova leva de animais
aquaticos.

Nota: o ‘Tanque para peixes 'referido nas instrugoes abaixo inclui todos os recipientes utilizados
de alguma forma para manter vivo os animais aqudticos, como tanques de peixe, aquarios e

baldes.

Conteudo:
1. Os requisitos basicos do tanque de peixe
e A base e paredes laterais do tanque de peixe devem ser feitos de materiais lisos, duraveis,
impermeaveis e de facil limpeza;
e Nio devera ter quaisquer defeitos estruturais. Em caso de desgaste, substituir de
imediato.

2. Osrequisitos aplicaveis a qualidade da agua de tanques e ao ambiente:
e Tera de ser usada agua da torneira, a qual é adicionada sal quimico/sal do mar para
ajustar a salinidade da 4gua, e nunca agua do mar;
e De preferéncia, cada tanque de peixe devera estar equipado com um filtro e sistema de
desinfec¢do independentes, a fim de minimizar os riscos de polui¢ao da agua do tanque
e do marisco que ali vive;
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e Antes de os colocar no tanque, utilizar d4gua limpa para remover a lama da concha de
bivalves e moluscos (améijoas e vieiras);
As areas em redor dos tanques devem manter-se sempre limpas e bem ventiladas;
Evitar a presenca e exterminar roedores e insectos detectados na zona onde estdo os tanques
de peixe ou marisco e nunca admitir animais de estimag¢do em locais ou estabelecimentos.

3. Notas importantes para manter e manusear marisco vivoTera de ser usada agua da torneira,
a qual ¢ adicionada sal quimico/sal do mar para ajustar a salinidade da dgua, e nunca agua
do mar;

e Manter marisco e peixe vivos em aquarios separados e garantir que os tanques nio se
tornam superlotados;

e Adoptar o principio de “Tudo o que entra tem de sair”. Nunca colocar uma nova leva de
produtos aquaticos antes da la existente ter sido utilizada ou consumida;

e Utilizar luvaas especiais de borracha sempre que tocar ou manusear marisco vivo. Nao
poluir a agua do tanque de peixe devido a maus habitos de higiene pessoal, como cuspir
ou lavar as maos no tanque.

4. Requisitos de higiene para a limpeza dos tanques de peixe e respectivos instrumentos:

e Antes de utilizar tanques de peixe, é preciso utilizar agua corrente para a lavagem, se
for necessario também pode utilizar uma escova prépria (sem outra finalidade) e/ou
utilizar uma mangueira de dgua de alta pressao para a limpeza dos tanques de peixe;

® A agua usada na lavagem dos tanques de peixe tem de ser sempre descartada e nunca
filtrada para reutilizagao;

e Instrumentos que entrem em contacto ou sejam utilizados para manusear marisco (p.
ex., redes e tenazes) devem ser muito bem lavados logo ap6s o seu uso e guardados em
lugar limpo e higiénico;

e Esfregar e lavar bem todas as superficies dos tanques de peixe e seus dispositivos (p. ex.,
todos os tubos de agua e de ar e as redes), todos os acessoérios decorativos (p. ex., areias
e pedras) no interior dos tanques, e renovar regularmente a agua dos tanques;

e Tanques de peixe e seus dispositivos que ndo tenham sido utilizados durante um periodo
de tempo longo devem ser muito bem lavados e limpos antes da sua reutilizagao.

Nota: O uso de detergentes e desinfectantes proprios para limpeza de alimentos para ajudar na
limpeza e desinfec¢do, deve utilizar e armazenar de forma correcta, de acordo com as intrugoes
de embalagem, para evitar a contamina¢do de residuos quimicos e aumentar os riscos de
seguranga alimentar.

5. Tipos de equipamento de filtragdo e desinfec¢do e praticas relativas a observar:
® A agua dos tanques de peixe deve primeiro passar pelo sistema de filtragem, antes de
entrar no de desinfecgdo. A posi¢do de instalacdo destas duas unidades ndo pode ser
invertida;
e Ossistemas de filtragdo e desinfec¢cdo devem constituir um sistema em circuito fechado,
capaz de providenciar filtracdo e desinfec¢do continuas, em operagao 24 horas;
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e No sistema de filtragio podem usar-se filtros de esponja, de areia, de carvao activado
ou de camadas multiplas de areia. Os materiais usados para filtragem devem ser limpos
pelo menos uma vez por semana, e ser enchidos ou substituidos pelo menos uma vez
por més;

e Os métodos de desinfeccdo de tanques de peixe incluem a utilizagdo de radiagdo
ultravioleta (UV), ozono, ionizagdo de cobre-prata e a tecnologia de oxidagdo
fotocatalitica de titanio diéxido-UV. Deve observar-se o seguinte:

P O sistema de desinfec¢do por radiagdo ultravioleta (UV), deve ser alvo de inspecgdo
e manutencdo regulares pelo fornecedor, de preferéncia a cada seis meses;

» O sistema de desinfeccdo por ozono, deve ser alvo de inspec¢ao e manutengao
regulares pelo fornecedor ou pessoal especializado, de preferéncia a cada trés
meses. O gerador de ozono deverad ser desligado durante a limpeza e a manutengao
do sistema;

» O sistema de desinfec¢do por ionizacao de cobre-prata, deve ser alvo de inspecgdo
e manuten¢ao regulares pelo fornecedor ou pessoal especializado, de preferéncia a
cada trés meses. Os eléctrodos do ionizador devem ser substituidos de preferéncia
uma vez por ano;

P Os fotocatalisadores utilizados no sistema de desinfec¢do com tecnologia de
oxidac¢do fotocatalitica de titanio diéxido-UV devem ser enchidos ou substituidos
pelo fornecedor, de preferéncia uma vez por ano. Todo o sistema deve ser alvo de
verificacdo e manutengdo pelo fornecedor, de preferéncia a cada trés meses;

» As lampadas/bolbos de UV usados nos sistemas de desinfec¢io devem ser
substituidos de preferéncia entre cada 6 a 9 meses.

e Deve haver um trabalhador dedicado ou contratar-se uma empresa especializada no
tratamento de agua para tanques de marisco vivo para fornecer um servigo de gestao da
qualidade da agua e que sera responsavel pela limpeza, manutencao e reparagao de todo
o sistema de filtragem e desinfecgao;

e O trabalhador dedicado ou a empresa especializada contratada deve preencher a folha de
registo de manutencao e reparagao das instalagdes de tanques de peixe. (Anexo: Registo
de Manutengao do sistema de filtragem e desinfec¢do de agua dos tanques de peixe.)

6. Obrigagdes dos proprietarios de estabelecimentos ou seus gerentes:

e Deve haver um trabalhador dedicado ou contratar-se uma empresa especializada no
tratamento de agua para tanques de marisco vivo para fornecer um servigo de gestao da
qualidade da agua e que sera responsavel pela limpeza, manutencao e reparagao de todo
o sistema de filtragem e desinfecgio;

® Guardar os registos da compra de géneros, recibos ou quaisquer documentos relevantes
que possam ajudar as autoridades competentes a determinar a origem de um dado
produto em caso de necessidade;

e Fazer a manutengdo regular dos tanques de peixe, para assegurar que a qualidade da sua
agua cumpre os requisitos de higiene.
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Anexo (template/matriz)

Registo de manutencao do sistema de filtragem e desinfeccio de agua
dos tanques de peixe

Designagao de estabelecimento:

Pessoa responsavel:

Enderego de estabelecimento:

Telefone:

Tipo de sistema de filtragem:
O Filtro de esponja O Filtro de areia O Filtro de carvéo activado

O Filtro de camadas multiplas de areia O Outros. E favor especificar:

Tipo de sistema de desinfeccao:
O Radiagao UV O Ozono
O Tecnologia de oxidagdo fotocatalitica de titdnio didxido-UV

O Ionizagdo de cobre-prata O Outros. E favor especificar:

Pessoal responsavel pela limpeza e manutencéo:

O Pessoal Nome: Cargo:

O Empresa contratada Nome da empresa:

Telefone:

Itens Data

1. Renovagdo da agua
do tanque

2. Limpeza do tanque e
seus dispositivos
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3. Limpeza dos sistemas
de filtragem e
desinfecgao

4. Substitui¢do ou
enchimento de
materiais de
filtragem

5. Substituicao de
pecas principais do
sistema de filtragem

6. Outros

Assinatura do pessoal
responsavel / empresa
contratada

Assinatura do
supervisor

Nota: Esta folha deve ser preenchida com dados exactos. A informagdo deve guardar-se em lugar

seguro durante pelo menos seis meses, para ser apresentada a inspec¢do dos agentes de inspeccdo
sanitdria.
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Anexo IV
Lista de pontos a verificar

A “Lista de pontos a verificar” deve ser preenchida diariamente. Por favor verificar se a situa¢io corrente do
dia confere ou nio com a norma especificada na lista antes de colocar um ( ¥ ) no respectivo quadradinho.
No caso de parte da especificacio da norma nio se aplicar a situacdo corrente do dia, é favor assinalar com um

( ¥ ) no respectivo quadrado de “Nio aplicavel”.

Agente de inspeccio: Data e horario:

Higiene Alimentar

Tomar
; . . . . Nao medidas
Conteudo da verificacao Sim | Nao . . .
aplicavel | correctivas
imediatas

Recepc¢ao de mercadorias

Comprar mercadorias apenas de fornecedores idéneos
e guardar em lugar seguro os recibos e facturas ou O O O
registos relacionados

Ao inspeccionar mercadorias recebidas, verifique
chegaram a temperatura exigida para a sua conservagao
e se obedecem aos padroes de qualidade esperados (p. O O O
ex., se aparentam estar bem conservados e estdo dentro
do prazo de validade)

Apos verificagdo, guardar os ingredientes alimentares
ou mercadorias em lugar apropriado

Armazenamento

Adoptar a regra “Primeiro a entrar, primeiro a sair”
no armazenamento de alimentos

Todos os ingredientes e produtos alimentares devem ser
guardados de forma a evitar contaminagao cruzada (por
exemplo, manter no frigorifico os alimentos cozinhados
e prontos a serem consumidos separados dos crus. Se
estive-rem no mesmo frigorifico, colocar os alimentos
cozinhados e prontos a serem consumidos nas
prateleiras superiores e os crus e os que ainda nao foram
tratados nas inferiores)




72

Instrugdes Técnicas de Higiene Alimentar

Os produtos alimentares (ou ingredientes) nao
devem ocupar a totalidade do interior do frigorifico

(pelo menos 20% do espago devera estar desocupado O a a
de modo a facilitar a circula¢do do ar) e o
proprietario deve limpa-lo regularmente
Os alimentos estdo guardados a temperatura correcta
. o m m m
(p. ex., refrigerados a menos de 5°C)
Manuseamento
Utilizar sempre utensilios e equipamentos limpos no - - -
manuseio de alimentos
Utilizar facas e tabuas de corte diferentes para ali-
. O O O
mentos crus e cozinhados
Manter os ingredientes ja preparados em local prép- - - -
rio, para evitar contamina¢do cruzada
Os alimentos que precisam ser cozinhados devem - - -
sé-lo sempre adequadamente
Alimentos em exposicdo
Os utensilios e equipamento utilizados para alimentos
em exposicdo devem estar limpos e nunca ser colocados O O a
em dreas sujeitas a contaminacgdo
Os alimentos crus e cozinhados em exposi¢ao para
os clientes e os utensilios disponiveis para a sua - - -
seleccao devem estar em locais diferentes para se
evitar a contaminac¢do cruzada
Todos os alimentos em exposi¢do devem estar devi-
. . O O O
damente protegidos de contaminantes
Alimentos que requeiram manuten¢ao a quente
. o O O O
devem estar expostos a mais de 60°C
Alimentos refrigerados (p. ex., ostras cruas e sashimi)
o m m O
devem ser expostos a menos de 5°C
Alimentos prontos-a-comer devem ser expostos a
temperatura ambiente por ndo mais de 4 horas apds O ) |
a sua confecgédo
Higiene Pessoal:
Tomar
: . ~ . ~ Nao medidas
Conteudo da verificaciao Sim | Nao . . .
aplicavel | correctivas
imediatas
O pessoal tem roupa de trabalho limpa e arrumada O O O
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O pessoal ndo fuma, escarra ou come nas areas de

~ . O O O
preparagao de alimentos
As maos e as unhas do pessoal que manuseia alimentos
estdo limpas e bem tratadas e ndo usam qualquer O O a
tipo de acessdrio
Os trabalhadores devem cobrir bem as feridas
abertas nas maos com pensos a prova de agua e usar O O O
luvas descartaveis
Os lavatorios para maos do pessoal tém suficiente
R T . O O O
sabao liquido, toalhetes de papel ou secadores de maos
Os trabalhadores devem lavar sempre bem as maos
antes de manusearem alimentos e depois de tocarem O a O
em objectos sujos
O pessoal aparenta bom estado de saude, sem sintomas
. . . O O O
de dores abdominais ou diarreia
Higiene Ambiental
Tomar
. . ~ . ~ Nao medidas
Conteudo da verificacao Sim | Nao ., .
aplicavel | correctivas
imediatas
Todos os utensilios que entram em contacto com os
alimentos (incluindo a maquina de gelo) sdo limpos O O a
e lavados antes e depois da sua utilizagéo
Loigas e talheres sao bem arrumados depois de
O O O
lavados
Os caixotes do lixo devem estar bem fechados. Antes
de terminarem um periodo laboral (por exemplo, no
intervalo para descanso), os trabalhadores devem a a a
despejar o lixo e limpar, lavar e desinfectar as areas
de trabalho
Os sistemas de esgoto, canalizagdo e de eliminagao
de gorduras estdo em bom estado e condigao de O O O
funcionamento
Nao ha sinais de pestes O O O
Seguranga:
Tomar
: . ~ . ~ Nao medidas
Conteudo da verificaciao Sim | Nao . . .
aplicavel | correctivas
imediatas
Todo o pessoal das instalagdes esta bem identificado O O O
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Produtos quimicos, produtos de limpeza e outras
substincias toxicas estao claramente identificados e

O
rotulados e sdo armazenados adequadamente por
tipo de produto
Observagoes:
Conferido e assinado pelo responsavel: Data:
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Apéndice I

Orientacoes sobre a lavagem das maos pelo pessoal que manuseia

alimentos
GL 002 DSA 2015
(Margo de 2015)

Objectivo:
Lavar as maos de uma forma correcta é uma forma eficaz de prevenir a contrac¢ao de doengas a

partir dos alimentos. Estas orienta¢des servem para relembrar os operadores do ramo alimentar

das situagdes que exigem uma boa lavagem das maos e a forma correcta de o fazer, para se

evitarem contaminagoes.

Ambito de aplicacio:
Pessoal que lida directamente com alimentos nos estabelecimentos de producao e de

comercializacdo de produtos alimentares.

Conteudo:

I. Quando ¢é que se deve lavar as maos

O pessoal que lida directamente com alimentos deve lavar as maos nas seguintes situagoes:

Antes de iniciar ou ao reatar o manuseio de alimentos;Nao devera ter quaisquer defeitos
estruturais. Em caso de desgaste, substituir de imediato.

Antes de manusear alimentos cozinhados/prontos a comer e depois de manusear
alimentos crus;

Apds tossir ou espirrar;

Apos tocar em partes do corpo como o nariz e os cabelos;

Apos servigos de limpeza ou de descartar o lixo;

Apos utilizar a casa de banho;

Apos consumir alimentos ou bebidas;

Ap6s fumar;

Apos tocar num animal.

I1. Passos para lavar as mios:

1.
2.
3.

Molhar ambas as maos em agua corrente;

Aplicar sabao liquido e esfregar bem as maos até criar espuma;

Esfregar as palmas, costas das maos, dedos, pontas dos dedos, entre os dedos e pulsos
durante, pelo menos, 20 segundos. Nao passar por agua enquanto esfrega;

Apos esfregar, lavar bem as maos sob agua corrente;

Secar muito bem as maos com uma toalha*, lencos de papel ou um secador de maos.

* Nunca partilhar a toalha com terceiros. As toalhas devem ser colocadas em sitio proprio e

ser lavadas e desinfectadas pelo menos uma vez por dia. E recomendavel substitui-las com

frequéncia.

75



Instrugdes Técnicas de Higiene Alimentar

Passos correctos na lavagem das maos

1. Abrir a torneira para molhar as mios. 2. Aplicar sabio liquido nas maos.

|
¥

3. Esfregar bem as mios uma na outra, pelo 4. Apos esfregar, escorrer bem as mios em
menos 20 segundos, até fazer espuma. Nio agua corrente.
escorrer, enquanto esfrega bracos, pulsos,
palmas, costas das maos, dedos e unhas.

5. Secar bem as maos com toalhete de papel ou 6. Apos ter lavado as mios, ndo toque directamente
secador eléctrico. na torneira. Pode secar as maos com o
toalhete de papel e depois usa-lo para
fechar a torneira; ou salpicar dgua para

limpar a torneira e sé depois fecha-la.
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Apéndice 11

Orientacdes higiénicas para a limpeza e sanitizacio/desinfeccao de

equipamentos de restauracio e utensilios para alimentos
GL 005 DSA 2017
(Actualizado em Dezembro de 2019)

Objectivo:

Na produgdo e comercializacdo de alimentos, é importante a utilizacao de equipamentos e
métodos correctos e adequados para a limpeza e sanitizacdo/desinfec¢do de equipamentos de
restauracdo e utensilios de alimentacao, para manté-los limpos e em boas condi¢des de higiene,
evitando assim a contaminac¢do dos alimentos. Estas directrizes visam relembrar ao comércio
do ramo alimentar as praticas de higiene e seguranc¢a alimentar a serem observadas durante
a limpeza e sanitizagdo/desinfec¢do de equipamentos de restauragdo e bem assim de todos os
utensilios relacionados com alimentos.

Ambito de aplicacio:
Os estabelecimentos de producao e comercializacao de alimentos que utilizam equipamentos de
restauracdo e utensilios de cozinha.

Conteudo:
1. Usesempre equipamentos adequados delimpeza, sanitizacdo/desinfeccdo e armazenamento

e destine locais especificos para o armazenamento de produtos quimicos
1) Limpeza e desinfeccao dos equipamentos

e Asunidades de produc¢io e de comercializagdo devem ter equipamentos de limpeza
e desinfec¢ao suficientes, como maquina de lavar louga automatica ou pia de cozinha
tripla para lavar utensilios de cozinha (doravante referida como pia de cozinha).
As trés cubas individuais destinam-se, respectivamente, a limpeza, enxaguamento e
sanitizagao/desinfeccao;

e Se um pequeno estabelecimento de alimenta¢ao ndo puder dispor de um conjunto
apropriado de lava-lougas nas instalagoes, poderda optar por instalar uma com
dupla cuba, uma destinada a limpeza e a outra para sanitizagdo/desinfec¢ao. Mas é
preciso garantir que os utensilios de alimentos sejam sempre efectivamente limpos e
higienizados/desinfectados;

® As cubas de cozinha devem:

P Ser de ago inoxidavel, faianca de vidro ou outros materiais de superficie lisa,
duraveis, ndo absorventes e de limpeza facil;

P Estar conectadas ao abastecimento de dgua da torneira (de preferéncia com agua
quente e fria) e a descarga devidamente equipada com sifdo. Toda a secgao de
tubos de drenagem apds o sifdo que leva a caixa retentora de gorduras deve estar
selada;

P Ter de preferéncia uma plataforma de drenagem para facilitar a drenagem de
agua em utensilios ja limpos ou higienizados/desinfectados.
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A maquina de lavar louga deve:

P Ter um design facil de limpar;

» Ser equipada com mostrador de temperatura para indicar a temperatura da agua
durante a limpeza e sanitizagao/desinfecgéo;

P Estar equipada com programa de limpeza automatica.

2) Equipamento para armazenamento exclusivo de utensilios alimentares (a seguir

designado por equipamento de armazenamento)

Usar equipamento de armazenamento facil de limpar (por exemplo, armario ou
gavetas de aco inoxidavel);

Com um design que permita armazenar os utensilios a uma altura de, pelo menos,
15 cm acima do solo;

O equipamento de armazenamento deve ser colocado nas instalacdes, em areas bem
ventiladas e a prova de poeira e pragas.

3) Destinar locais especificos para produtos quimicos

Atribuir um local afastado das areas de manuseio de alimentos para armazenamento
de produtos de limpeza, desinfectantes e outros produtos quimicos, cujos nomes
devem estar claramente indicados no recipiente ou embalagem;

Nunca colocar produtos quimicos em recipientes que servem para alimentos ou
bebidas.

2. Limpeza e sanitizacio/desinfeccio

1) Todos os utensilios de alimentos devem ser cuidadosamente limpos e sanitizados/

desinfectados antes do uso.

Use os produtos de limpeza e sanitizantes/desinfectantes apropriados para utensilios
feitos com diferentes materiais;

Execute a limpeza e sanitizagdo/desinfec¢ao separadamente e limpe sempre os
utensilios antes da sua desinfec¢ao/higienizacao.

2) Método de limpeza

Ao limpar manualmente os utensilios no lava-lougas, siga os passos seguintes:

P> Remova os residuos de alimentos e sujidade da superficie dos utensilios com as
ferramentas adequadas (por exemplo, esfregao e escova);

» Em seguida, lave e limpe a sua superficie com detergente;

» Finalmente, enxague o detergente residual com agua corrente.

Ao usar a maquina de lavar louga, siga sempre as instru¢des do manual do utilizador

fornecido pelo fabricante. Se houver excesso de residuos ou sujidade na superficie

dos utensilios de cozinha, remova-os manualmente antes de os colocar na maquina

de lavar louga. Além disso, verifique o dispensador de detergente automatico

regularmente, para garantir que ha quantidade suficiente para a lavagem.
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3) Métodos de sanitizacao-desinfec¢ao
e Meétodo fisico (por calor é o mais utilizado)
P Deve ser efectuado com uma temperatura eficaz e a duragao minima exigida na
tabela seguinte:

Métodos Temperatura eficaz | Duracido minima
Imersao em dgua quente > 80°C > 2 minutos
Esterilizag¢ao por vapor 100°C > 10 minutos

Deve seguir as instrugdes do fabricante,
e garantir que a temperatura da agua,
mantida durante um tempo minimo, possa
atingir o objectivo de limpar e desinfectar
com eficdcia talheres de mesa e loucas

Desinfec¢do mecéinica por maquina de
lavar louga

e M¢étodo quimico (em geral com solugdes a base de cloro)

P Sanitizar/desinfectar os utensilios na cuba apropriada da cozinha;

P Deveseguirasinstrugdes de utilizagdo naembalagem do sanitizante/desinfectante
ou consultar um fornecedor profissional e idoneo, e deve prestar aten¢ao especial
aos requisitos dos sanitizantes/desinfectantes, especialmente a temperatura, nivel
de acidez (pH), concentracéo eficaz e dura¢ao minima para melhor combinagao
(ver Tabela abaixo);

» Deve mergulhar completamente os utensilios na solugdo sanitizante/

desinfectante*;

P Apdsaoperagdo, deve enxaguar com agua corrente o remanescente de sanitizante/

desinfectante nos utensilios.

Sanitizante/ Temperatura da agua | Concentracio eficaz | Duracio
Desinfectante e nivel de acidez (pH) (ppm) minima
Temperatura da
dgua > 49°C 25-49
Com composto de
cloreto pH < 10 e temperatura 50 - 99
(po de lixivia, lixivia, da dgua > 38°C
dicloroisqcignurato de pH < 8 e temperatura 50 - 99
s6dio) da agua > 24°C ]
Temperatura da 100 1 minuto
dgua > 13°C
. pH < 5 e temperatura i
Com composto de iodo da 4gua > 20°C 12,5-25
Com composto de Dureza da agua< 500
quaternarios de ppm e temperatura da 200
amonio dgua = 24°C
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Nota: Os requisitos especificos acima mencionados sdo apenas para referéncia; as

praticas operacionais e modos de utilizacdo devem seguir as instrugoes de utiliza¢do na

embalagem do produto ou as indicadas pelo fornecedor profissional dos produtos.

4) Verificar os varios requisitos prévios a intervalos regulares durante a sanitizacao/

desinfeccdo para assegurar a sanitizacdo/desinfecgdo eficaz dos utensilios.

Verificar ou medir a temperatura da dgua na maquina de lavar lou¢a regularmente
durante toda a duragdo do processo da limpeza;

Antes da imersdo de utensilios culindrios numa solucio sanitizante/desinfectante,
verificar a temperatura, nivel de acidez (pH) e concentragdo regularmente.

*Apos diluigdo com agua, o sanitizante/desinfectante é denominado solugdo sanitizante/

desinfectante.

3. Armazenamento de utensilios jd limpos e higienizados/desinfectados

Ao secar ao ar os utensilios de alimentos como recipientes e copos, coloque-os
sempre em posi¢do invertida;

Ao preparar os utensilios de mesa ja sanitizados/desinfectados, como facas, garfos
e pauzinhos, evite tocar as superficies de contacto com alimentos (por exemplo,
lamina de faca e dentes de garfo);

Secar ao ar ou secar com calor os utensilios ja sanitizados/desinfectados antes de os
colocar nas unidades de armazenamento.

4. Proteccdo e manutencdo de equipamentos de limpeza, sanitizacdo/desinfeccio e de

armazenamento

Apods a utilizagdo de equipamentos de limpeza e sanitizagdo/desinfec¢ao, remova
de imediato quaisquer residuos alimentares e limpe o seu interior (p.ex., interior da
cuba e da maquina de lavar louga), correia transportadora e cortina impermeavel;
Apos a limpeza dos equipamentos de limpeza e sanitiza¢ao/desinfec¢do, mantenha-
os secos e num ambiente bem ventilado. Limpe-os novamente antes de voltar a usa-
los para garantir o seu estado higiénico quando reutilizados;

Limpar e sanitizar/desinfectar regularmente o equipamento de armazenamento para
garantir que os utensilios ja sanitizados/desinfectados sejam mantidos em condi¢des
higiénicas;

Nao misture equipamentos de limpeza, sanitizagdo/desinfeccao com outras coisas;
Verifique diariamente as bandejas e carrinhos de mao usados para transporte
dos utensilios de alimentos ja limpos e higienizados/desinfetados e limpe-os
regularmente;

Faga verificagdes regulares, reparagdes e manuten¢iao dos lava-lougas, maquina de
lavar louga e equipamentos de armazenamento.
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5. Higiene Pessoal

Lave as maos correctamente antes de manusear utensilios de alimentos ja limpos ou
desinfectados e depois de usar a casa de banho ou manusear o lixo;

Use luvas descartaveis, se necessario. As luvas que tenham estado em contacto
com sujidade ou que tenham sido usadas durante mais de 30 minutos devem ser
substituidas;

Cubra adequadamente os ferimentos expostos com curativos impermeaveis;

Quem apresentar sintomas, como nariz congestionado, diarreia, vomitos e febre,
ndo deve manusear utensilios alimentares.
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Apéndice 11T
Recomendacoes de controlo de temperatura e de gestao do tempo
para as diversas fases de processamento alimentar®

Alimentos/ Métodos Temp.eratura Gestao de tempo
dos alimentos recomendada
Inspeccao no acto de entrega e subsequente armazenagem
Depende da qualidade do
Alimentos congelados < -18°C p ) d
alimento
Depende da qualidade do
Alimentos refrigerados < 5°C p ) d
alimento
temperatura
(temp . Antes de expirar o prazo de
Ovos crus com casca ambiente) )
validade
<7°C
Descongelacao
Congeladores <5°C Em regra, 2 a 3 dias
) ) ) Dentro de 4 horas
Alimentos hermeticamente selados imersos
] . < 5°C (a contar da entrada em zona
em agua corrente < 21°C .
de temperatura perigosa)

Aquecimento (temperatura minima, medida no int

erior dos alimentos)

Carne de vaca (excepto assada), porco
(excepto assada) e peixe

63°C

Manter por 15 segundos

Carnes de vaca, porco e de caga, em
picado

68°C

Manter por 17 segundos

Carnes de vaca assada (50% cozinhada),
porco assado e presunto

63°C

Manter por 4 minutos

Carne de aves de capoeira, recheios com
carne e alimentos recheados

74°C

Manter menos de 1 segundo

Conservacio a quente e a frio

Todos os alimentos guardados a quente

> 60°C

Até o alimento se revelar
improprio para consumo

Todos os alimentos guardados a frio

< 5°C

Até o alimento se revelar
impréprio para consumo ou
expirar o prazo de prateleira




Apéndice III Recomendagdes de controlo de temperatura e de
gestdo do tempo para as diversas fases de processamento alimentar

Arrefecimento de alimentos quentes
Passo 1: > 60°C > 21°C Dentro de 2 horas
Passo 2: 21°C > < 5°C Dentro de 4 horas
Passo 1+2: > 60°C > < 5°C Dentro de 6 horas
Reaquecimento
Reaquecimento (uma unica vez) > 75°C Dentro de 2 horas

*As respectivas sugestoes tém consultas na origem do “Codigo Alimentar” dos Estados Unidos da América (2017)
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Apéndice IV
Orientacoes para a utilizacao do termometro de alimentos
GL 002 DSA 2017
(Maio de 2017)

Objectivo:

Na exploragdo e producao dos alimentos, a supervisdo da temperatura constitui uma medida

importante para garantir a seguranca alimentar. Neste contexto, para controlar rigorosamente

a temperatura do ambiente e dos proprios alimentos, esta industria deve estar equipada com

o termoémetro de alimentos adequado e correcto para medir a temperatura dos alimentos,

equipamentos e o ambiente de conservagdao. O presente guia tem como objectivo alertar a

induastria em relagdo a escolha e utilizagdo do termémetro de alimentos, de modo a garantir a

seguranca alimentar.

Ambito de aplicacio:

Todos os estabelecimentos de produgao e exploragao de alimentos.

Definicao:

1.

Exactidao do termoémetro: A exactiddo indica o grau de correspondéncia entre a temperatura
medida pelo termdmetro e a temperatura real.

Resolu¢ao do termometro: A resolucao indica a graduagdo minima que o termoémetro pode
apresentar. Por exemplo, 0,1°Cde resolugdo significa que o termoémetro pode apresentar
0,1°C da alterag¢ao da temperatura (como 4,1°C).

Ajuste do termdémetro: O ajuste ¢ uma medida tomada para verificar a exactidao do
termdémetro. Depois do termoémetro ter sido usado por um determinado tempo, a
sua exactiddo pode ndo ser tao precisa. Por isso, o sector deve ajustar o termdémetro
oportunamente para garantir que a exactiddo seja relativamente alta. Os métodos para
ajustar o termometro sdo: Método de ponto de congelagao e Método de ponto de ebuligdo.

Conteudo:

1.

Escolher o termdmetro de alimentos adequado
Existem varios tipos de termdmetro de alimentos (adiante designado por termoémetro)

no mercado. Cada tipo tem diferentes caracteristicas e é destinado a medir temperatura

de diferentes coisas (como alimentos, equipamentos e ambiente de conservagdo). Os

termometros comuns incluem o termdémetro bimetalico, o termdémetro termopar, o

termometro termistor, o termometro infravermelho, o termémetro de frigorifico. A industria

deve escolher o termdmetro correspondente a necessidade real e usa-lo correctamente. Ao

escolher o termdmetro, deve ter-se em consideragdo os seguintes pontos:

e Identificar o alvo a medir, a categoria de alimentos ou o ambiente (como frigorifico,
incubador) onde se vai supervisar a temperatura;

® Escolher o termémetro adequado de acordo com o alvo de medicdo e ter em conta
as caracteristicas do termometro, o tempo necessario para a medicdo, o detector
de temperatura do termdmetro, a esfera da medigdo, a exactiddo do termémetro, a
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resolucdo do termometro e se o termometro pode ser ajustado:

» Tempo necessario para a medi¢cao. O tempo necessario para a medicao de diferentes
termometros varia entre 1 segundo a 2 minutos;

P Detector de temperatura do termometro. S6 quando o funcionamento do detector
de temperatura é conhecido é que se pode aplicar a medi¢ao correctamente e obter
o grau correcto; (Veja Tabela 1)

P Esfera da medigdo. A esfera pequena da medigdo do termometro apresenta uma
exactidao relativamente alta. Em geral, a esfera da medigao é de -50°C a 150°C; Em
caso de se pretender medir a temperatura de 6leo, deve-se usar o termémetro com
uma esfera de medi¢ao mais larga;

» Exactiddo do termoémetro. Deve escolher-se o termdémetro com exactiddo
relativamente alta, devendo a diferenca entre a temperatura medida e a real nao ser
superior a 1°C. Por exemplo, se o grau apresentado pelo termémetro for 75°C, a
temperatura real deve ficar entre 74°C e 76°C;

» Resolucdo do termdmetro. Aconselha-se a escolha do termémetro com a resolugdo
de 0,1°C;

P Ajustagdo do termdmetro. Aconselha-se a escolha do termdémetro que possa ser
ajustado.

Termoémetros que contém mercurio, alcool ou revestimento de vidro nao sdo adequados

para uso em espacos de exploracgdo e produgdo de alimentos, porque estas substincias

podem entrar em contacto com alimentos, podendo contamina-los.

Observacdes no uso do termdémetro

1)

2)

Antes de usar

Aconselha-se a leitura do guia de utilizagdo, que explica o modo correcto de uso do
termdmetro e a forma de obter a temperatura correcta;

Antes de usar o termometro electronico, deve verificar-se se a poténcia da corrente
eléctrica é suficiente;

Devido as diferencas de temperatura dentro do frigorifico por exemplo, a temperatura
ao lado do ventilador é relativamente baixa enquanto na porta ¢ relativamente alta,
deve colocar-se o termdmetro no lugar onde a temperatura é mais alta (por exemplo,
perto da porta) para garantir que os alimentos do frigorifico se encontram conservados
a uma temperatura segura.

Apesar de diferentes termdmetros terem diferentes modos de medigdo, deve ter-se em
consideracgao os seguintes pontos quando se mede a temperatura de alimentos:

A temperatura deve ser lida depois de esperar pelo tempo recomendado pelo produtor;
Em caso de medir alimentos frios e quentes, apds cada medi¢ao, o termdémetro nao
pode ser usado por outra vez até que o grau indicado volte a temperatura ambiente;
Antes de medir a temperatura de sopas ou molhos, este tipo de alimentos deve ser bem
misturado;

Quando se usa o termoémetro bimetdlico, o termémetro termopar ou o termdémetro
termistor, para obter a temperatura central correcta, a sonda deve ser inserida nos
alimentos de forma adequada:
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» A sonda deve ser inserida na parte mais grossa do alimento e afastada do osso e da
gordura;
P> A sonda ndo deve ter contacto com as paredes e o fundo do recipiente.
3) Alimpeza e a conservagao do termoémetro
e O termometro deve ser mantido limpo e conservado num local em bom estado de
higiene;
e Antes de medir a temperatura de alimentos com termdmetro com sonda, deve limpar-
se a sonda com agua canalizada limpa e detergente, sendo posteriormente esterilizada
e seca;
e Meétodo de esterilizar a sonda do termdmetro:
» Pode mergulhar a sonda em agua quente com temperatura ndo inferior a 80°C,
durante 2 minutos;
» Limpar a sonda com algodao e dlcool;
P Pode usar-se outro detergente recomendado pelo produtor ou distribuidor.
® Depois de medir os alimentos, deve limpar, esterilizar e secar a sonda e conservar o
termdémetro num local em bom estado de higiene.

3. Ajuste do termometro

1) Para garantir que a apresentagdo do grau seja exacta e confiavel, deve verificar e
ajustar regularmente o termoémetro de acordo com as instru¢des do guia de utilizagao.
Geralmente, a frequéncia de ajuste é:

® Pelo menos uma vez por ano: Solicitar ao produtor ou distribuidor que ajuste o
termometro;

® Pelo menos uma vez no intervalo de 3 meses: Verificar a exactidao do termdémetro
através do método do ponto de congelagao ou do ponto de ebuligao.

2) Método de ponto de congelagao

e Encher um recipiente com gelo, adicionar dgua canalizada limpa até que a dgua cubra
o gelo, mexer bem a dgua e o gelo;

e Depoisdeestabilizar a temperatura da agua com gelo, mergulhar a sonda do termémetro
na agua, nao tocando nas paredes ou no fundo do recipiente;

Depois do grau ficar estavel (entre 30 segundos a 2 minutos), registar o grau identificado;
O grau apresentado no termémetro deve ser 0°C. Em caso da diferenca entre o grau
apresentado e 0°C ser superior a 1°C, ou seja, o grau apresentado no termdémetro ¢é
superior a 1°C ou inferior a -1°C, deve ajustar o termometro. Em caso do termdémetro
nao poder ser ajustado ao nivel acima indicado, este deve ser reparado ou substituido.

3) Método de ponto de ebulicdo (Quando se ajusta o termémetro deste modo, aconselha-
se o uso de luvas de protecgdo e utensilios adequados como auxilio)

e Ferver a agua canalizada limpa e mergulhar a parte que detecta a temperatura da sonda

do termometro na agua a ferver;

e Depois da temperatura ficar estavel (entre 30 segundos a 2 minutos), registar o grau

identificado;

e Em condigdes normais de pressdo atmosférica , o grau apresentado no termdémetro

deve ser 100°C (Em caso de medi¢do em zonas altas, o ponto de ebuli¢do deve ser
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mais baixo. Por cada 300 metros de altura a mais, o ponto de ebuli¢do da agua baixa
1°C.). Em caso de a diferenca entre o grau apresentado e 100°C ser superior a 1°C, ou
seja, o grau apresentado no termoémetro é superior a 101°C ou inferior a 99°C, este
termometro deve ser ajustado, reparado ou substituido de acordo com a situagao real.

*Diferentes termometros podem ter diferentes métodos ou requisitos de ajuste. Por isso, quando
se ajusta o termometro, deve seguir-se as instrugoes no guia de utiliza¢do.

Tabela 1 - Escolher o termdmetro adequado de acordo com as propriedades diferentes dos termdémetros

Tempo da Dispositivo de
Termoémetro Alvo de medicao PO ¢ determinacao de
medicao
temperatura
Colocado no topo ou cavado
Medir a temperatura central dos da sonda, geralmente entre
) alimentos com peso ou volume 20 segundos 50mm e 76mm acima do
Termdmetro 4 . ,
o : relativamente altos (a grossura é a topo da sonda. A temperatura
bimetélico : ) ) ) )
superior a 76mm), como carne de | 2 minutos | apresentada no termémetro é
vaca assada ou peru. a média dos graus medidos a
volta desta zona.
Termémetro 2a5 Colocado no topo da sonda
termopar segundos do termdmetro (A sonda
) pode ser de varios tipos,
Temperatura central dos alimentos
] nomeadamente sonda
com maior ou menor volume.
de mergulho, sonda de
Termémetro Até 10 superficie, sonda de inser¢do
termistor segundos e sonda de ar).
Temperatura da superficie dos
alimentos e dos equipamentos Medir a energia radiante
" ¥ . ~ ~ - .
de refrigeragao e congelagao. No da superficie de alimentos.
Termdmetro entanto, este termémetro ndo ) d Por isso, a tempertatura da
segundo
infravermelho consegue medir com exactiddo 8 superficie dos alimentos pode
a temperatura da superficie ser medida sem contacto
do metal e folha de aluminio directo do dispositivo.
reflexiva.
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Termometro

de frigorifico

Medir a temperatura dentro do
frigorifico ou noutras condigoes
(por exemplo, oficina de
produgéo de saladas, sandes, e
sobremesas). O termometro usado
no quotidiano para comparar
a temperatura indicada pelo
termometro electronico do
frigorifico também pode ser usado
para identificar a temperatura real
do interior do frigorifico em caso

de falha de energia.

1 segundo

Usar a placa de metal dentro
do termdémetro para detectar

a temperatura.

Autocolante de indicagdo de

temperatura

Supervisar a temperatura dos
alimentos no processo de

transporte.

10 segundos

Medir a temperatura na esfera
dos

alterando a cor de acordo com

especifica alimentos,

a variagdo da temperatura.
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*As propriedades dos termometros fabricados por diferentes produtores podem apresentar

caracteristicas diferentes, as descri¢oes acima sobre o termometro apenas servem de referéncia

e aconselha-se a consulta do guia de utiliza¢do na operagdo e utilizagdo do termometro.
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Apéndice V
Prevencao do surto de doencas do foro alimentar
(intoxicacoes alimentares) e sua classificacao

Surto de doencas do foro alimentar (intoxica¢oes alimentares)

O surto de doengas do foro alimentar (intoxicagdes alimentares) abrange casos de doengas
infecciosas ou tdxicas resultantes do consumo acidental de alimentos ou bebidas contaminados,
sobretudo por agentes patogénicos, nomeadamente bactérias ou virus, mas também por ingestao de
substancias quimicas ou biotdxicas. O grau de severidade depende da quantidade ingerida e as vitimas
podem sofrer de sintomas de enterose, como nausea, dores abdominais, diarreia, vomitos e ainda febre
e estupor. O periodo de incubagao pode variar entre alguns minutos ou varios dias.

Motivos mais frequentes para o surto de doencas do foro alimentar (intoxicacoes

alimentares) e sua classificacao

. ~ . Principios de prevencio e
Classificacao Causas mais frequentes p preveng
controlo critico
Compra de alimentos
Bactérias Comprar apenas de fornecedores
idoneos e reputados;
Nunca compre ou consuma, se tiver
. Alimentos cozinhados contaminados davidas de seguranca alimentar.
(contaminagéo cruzada entre Manuseamento dos alimentos
alimentos crus e cozinhados); Lave as maos com frequéncia;
. Armazenagem imprépria de Cozinhe os alimentos completamente;
alimentos; Acondicionamento adequado, para
3. Alimentos mal cozinhados; evitar contamina¢do cruzada entre
. . alimentos crus e cozinhados;
. Alimentos mal reaquecidos;
. . . Pessoas doentes ou supostamente
De origem 5. Preparacdo de alimentos com
. Lo ) o doentes ndo devem manusear
mlcroblologlca demasiada antecedéncia; i
alimentos.
. Alimentos contaminados .
Armazenagem ou demonstracio de
Virus directamente do pessoal alimentos
manuseador; Controlo sobre a quantidade de
- Consumo de alimentos crus; alimentos processados e é sempre
. Controlo impréprio do tempo e preferivel deitar as sobras fora;
temperatura de cozedura. “Conservar quentes os alimentos
quentes, conservar frios os alimen-
tos frios” e observar o controlo de
tempo;
Acondicionamento adequado e
consumo imediato dos alimentos.
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Os produtos agricolas alimentares que

servem de matérias primas para alimentos " Compre apenas de fornecedores
estdo contaminados por substincias iddneos e reputados;
quimicas toxicas (p. ex. pesticidas e " Demolhe, lave e limpe muito bem.

. .. agonista adrenérgico beta) utilizadas durante
De origem quimica i _ .
a plantagdo ou ambiente de cultivo.

Contaminag¢do por substancias quimicas o
o o Refor¢ar o controlo/monitoriza¢io
toxicas (p.ex. metanol e nitritos) durante . o o
de substancias quimicas toxicas.
0 processamento.

Algumas toxinas naturais dos alimentos )
o Cozedura e aquecimento completo;
néo sdo eliminadas durante o seu .
Melhorar os conhecimentos sobre os
processamento, como p. ex., ) .
. . o o riscos dos alimentos.
fitohemaglutinina e inibidor de tripsina
De . .
. do feijao verde e soja mal cozidos.
origem
vegetal
) & Algumas toxinas naturais das plantas ndo
Toxinas .
. podem ser eliminadas durante o
naturais .
processamento normal, p. ex., as toxinas o
Controlo/ monitoriza¢do na fonte;
dos cogumelos selvagens. )
Melhorar os conhecimentos sobre os
) ) o riscos dos alimentos.
Algumas toxinas naturais dos animais
De . .
. nao podem ser eliminadas durante o
origem )
A processamento normal, p. ex., ciguatera
animal .
e tetrodotoxinas.
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Apéndice VI
Decreto-Lei n.° 16/96/M

Artigo 80.° (Infracgdes em matéria de sanidade, higiene e limpeza)

1. Consideram-se, designadamente, infraccoes em matéria de sanidade, higiene
alimentar e limpeza, as seguintes:

a)

b)
c)

d)
e)
f)

g)
h)

Alimentos ndo devidamente protegidos ou conservados ou excedendo os respectivos prazos de
validade;

Fumar, comer, cuspir ou tossir na zona de manipula¢io e preparagio de alimentos;
Manipulagdo ou preparagdo de alimentos sem indumentdria adequada ou em contacto com os
pavimentos;

Utilizag¢ao de agua fora da rede publica de abastecimento;

Supressao dos sifoes dos lavatorios, lava-lougas e retretes;

Acumulagado de detritos e lixos;

Inexisténcia de recipientes para recolha de lixo ou existéncia de recipientes sem tampa;
Armazenamento de lougas e utensilios em locais que ndo oferecam condigdes de higiene;
Objectos de uso pessoal em contacto com as zonas de preparagdo ou armazenamento de
alimentos;

Mau estado de conservacéao e limpeza das instalagdes, equipamentos e utensilios;

Existéncia de utensilios susceptiveis de oxidagao;

Existéncia de lougas ou vidros partidos ou rachados;

Deficiente arejamento, ventilagao e iluminacao;

Deficiente funcionamento do sistema de recolha e exaustao de fumos e cheiros;

Infestagdo por roedores ou insectos;

Inexisténcia de toalhas descartaveis ou secadores de méao, bem como dos indispensaveis
artigos de higiene individual nas instalagdes sanitarias;

Néo funcionamento de autoclismos.

As infrac¢des em matéria de sanidade, higiene alimentar e limpeza sido punidas
com multa de 15 000,00 a 35 000,00 patacas.
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