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Orientacoes Higiénicas de Seguranca para Alimentos Afectados por Corte de

Energia ou Inundacoes

Objectivo:

Estas Orientacdes visam fornecer ao sector medidas de prevengdo em termos de
higiene e seguranca alimentares recomendadas para situacdes de corte de energia
ou inundag¢des, com o objectivo de reduzir o risco da ocorréncia de doencas de
origem alimentar devido a cortes de energia ou a inundacdes e com o objectivo de

garantir a seguranga alimentar.

Ambito de aplicacio:
Estabelecimentos de producdo e comercializagdo de alimentos que possam ser
afectados por faltas de energia ou inundagdes, incluindo fabricantes, fornecedores

e retalhistas de alimentos.

Definicao:

Termémetro de alimentos (abaixo designado por termémetro): aparelho préprio
para utilizacdo em estabelecimentos de produgdo e comercializagao de alimentos
para medir a temperatura dos alimentos, bem como dos ambientes de operagado e de
armazenamento, incluindo termdémetros de ldmina bimetalica, sensores de
temperatura simples, sensores de temperatura por resisténcia e termometros de
infravermelhos'.

Nota: O termometro de vidro ndo deve ser utilizado em estabelecimentos de produgdo e
comercializacdo de géneros alimenticios, porque tem uma superficie de vidro e contém
merctirio ou solugcdo de dlcool, o que pode causar perigos fisicos e quimicos, se ndo for

devidamente manuseado ou sofrer qualquer danificacdo.

Conteudo:

1. Todos os trabalhos e medidas devem ser efectuados sob a condicdo de garantir

a seguranca individual do pessoal

! Para as operagoes relevantes, pode tomar como referéncia as Orientagdes para a Utilizagdo do
Termémetros de Alimentos, GL 002 DSA 2017.
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2. Corte de energia

1) Medidas de precaugdo antes do corte de energia
® Instale fontes de alimentacdo de emergéncia e faga inspeccgdes
regulares, para garantir que os equipamentos estdo em bom
funcionamento;
® Realize manutencdes e reparacdes regulares aos equipamentos de
refrigeracdo e congelacio;
® Os equipamentos de refrigeracao e congelacdo devem ser equipados
com termOmetros adequados para ajudar a determinar se os alimentos
sa0 seguros para consumo (em condi¢des normais, a temperatura deve
ser inferior a 5°C para os equipamentos de refrigeracdo e -18°C ou
inferior para os equipamentos de congelacio);
® Se tiver recebido um aviso prévio sobre um corte de energia, pode
colocar os alimentos refrigerados que nao s@o necessarios para uso
imediato (por exemplo, carne fresca, marisco, aves, etc.) nos
equipamentos de congelacdo rdpida, de modo a reduzir o risco de
deterioracdo e a perda em resultado da eliminacdo de alimentos
Impréprios para consumo;
® Saiba antecipadamente a localizacdo de lojas onde se pode comprar
gelo seco ou cubos de gelo, e armazene-os no congelador, antes da
ocorréncia do corte de energia, para manter uma temperatura
relativamente mais baixa durante um curto periodo de tempo, apos
esse corte.
2) Medidas de emergéncia para garantir o armazenamento préprio dos
alimentos em caso de corte de energia
® (Quando a temperatura dos alimentos nos equipamentos € mantida
abaixo de 5°C, a sua seguranca alimentar € relativamente maior;
® (Quando as portas dos equipamentos de refrigeracdo e congelacdo sdo
mantidas fechadas:
» Os equipamentos de refrigeracdo conseguem, em regra,
manter-se durante cerca de 4 horas a uma temperatura abaixo
de 5°C;
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» Os equipamentos de congelagdo bem recheados conseguem,
em regra, manter-se a uma temperatura abaixo de 5°C durante
cerca de 48 horas e 24 horas, se estiverem parcialmente cheios.

Deve-se minimizar o nimero de vezes em que se abrem as portas dos
equipamentos de refrigeracdo e congelacdo, para que a temperatura
baixa no interior dos equipamentos possa ser mantida durante um
periodo de tempo mais longo;

Se o corte de energia for prolongado, deve-se adicionar gelo seco ou
sacos de gelo, para manter a temperatura baixa dos equipamentos de
refrigeracdo e congelacdo. Nunca toque no gelo seco’ com as mios

desprotegidas, nem o deixe em contacto directo com os alimentos®.

3) Uma vez a energia restaurada, determinar o grau de seguranca dos

alimentos e accionar medidas de acompanhamento adequadas

Os alimentos podem ser consumidos apds serem inteiramente cozidos
em qualquer uma das seguintes condi¢des. Os alimentos que tenham
sido inspeccionados e considerados seguros para consumo devem ser
identificados com “prioridade para consumo”, armazenados em
congelador novamente e consumidos o mais rapido possivel.

» O corte de energia ndo excede quatro horas e os equipamentos
de refrigeracdo e congelacdo permanecem fechados durante
esse periodo;

» A temperatura indicada no termémetro dos equipamentos de
refrigeracdo e congelacdo seja inferior a 5°C;

» Se os equipamentos de refrigeracdio e congelacdo ndo
possuirem termdémetro, verificar com um termdémetro
apropriado a temperatura de cada item alimentar, a qual devera
ser inferior a 5°C.

Os alimentos devem ser eliminados e nao devem ser processados,

vendidos ou consumidos em qualquer uma das seguintes condigdes:

20 contacto do gelo seco com as méos desprotegidas pode causar geladura.

3 O contacto directo com o gelo seco pode fazer com que os tecidos dos alimentos sejam danificados
devido a temperatura demasiado baixa, comprometendo a sua qualidade. O gelo seco que ndo seja

de qualidade alimentar ndo deve entrar em contacto directo com os alimentos.
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» Alimentos que apresentem sinais de deterioracdo, propriedades
organolépticas anormais ou que se suspeite estarem estragados,
ou alimentos que tenham entrado em contacto com 0s mesmos;

» Alimentos pereciveis armazenados nos equipamentos de
refrigeracdo (por exemplo, carne, marisco, leite e produtos
l4cteos, frutas e legumes cortados, e pratos cozidos), quando o
corte de energia dure mais de quatro horas;

» Alimentos pereciveis a temperatura igual ou superior a 5°C,
verificada com termdmetro.

® Apdés aeliminacdo dos alimentos, deve-se primeiro limpar e esterilizar

cuidadosamente os equipamentos de refrigeracdo e congelacdo por

dentro e por fora, antes de voltar a colocar os alimentos. Deve-se

assegurar que os alimentos sdo também armazenados a temperatura

adequada durante a esterilizacdo dos equipamentos de refrigeracao e
congelacdo®.

Nota: Os alimentos pereciveis deterioram-se e estragam-se rapidamente durante o periodo

em que ndo estdo armazenados a temperatura adequada. O consumo desses alimentos

pode causar uma intoxicacdo alimentar, mesmo que estes sejam posteriormente aquecidos.

3. Inundacdes
1) Medidas de prevencdo antes das inundagdes

® As lojas localizadas em zonas baixas devem planear a posi¢cdo e a
colocagdo das instalagdes e dos equipamentos (por exemplo, elevar
os equipamentos de refrigeracdo e congelacdo) de forma adequada,
para reduzir o impacto das inundag¢des, bem como acrescentar placas
protectoras e outros dispositivos conforme as necessidades;

® Deve-se sempre prestar atencdo aos alertas emitidos pela Direc¢do
dos Servigos Meteoroldgicos e Geofisicos sobre possiveis situagdes
de inundagdes, tais como sinais de chuva intensa e avisos de refluxo
da dgua do mar ou de storm surge. Ao saber que é provavel ocorrerem

inundacdes, deve-se instalar antecipadamente placas protectoras e

4 Armazene os alimentos refrigerados a temperaturas inferiores a 5°C e os alimentos congelados a
-18°C ou menos.
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outros dispositivos, para evitar a entrada de 4gua nas lojas;
® Deve-se proteger os alimentos com embalagens ou recipientes
selados a prova de 4gua e transferir antecipadamente os alimentos
para prateleiras mais elevadas em relacao ao chao.
2) Medidas de emergéncia que podem ser tomadas em caso de inundagdes
sob a condi¢@o de garantir a seguranca individual do pessoal
® Utilize placas protectoras e outros instrumentos auxiliares para
bloquear a entrada de 4guas residuais pela porta o mais rapido
possivel, de modo a minimizar a possibilidade de contaminacio do
ambiente da loja;
® De acordo com a gravidade da inundacdo, colocar os alimentos em
lugares elevados para evitar a contaminacao pelas dguas.
3) Accodes de acompanhamento apés a inundagao
® Antes de entrar em estabelecimentos de producdo e comercializa¢do
de géneros alimenticios, certifique-se de que o ambiente no interior é
seguro;
® Os estabelecimentos de producdo e comercializacdo de géneros
alimenticios afectados por inundacdes devem suspender a sua
operacao até a conclusdo dos trabalhos de tratamento, tais como

limpeza e desinfec¢ao, organizagao e classificacdo dos alimentos;
® Descartar os alimentos cuja embalagem esteja danificada ou que
possam ter sido molhados pelas dguas, por ndo estarem protegidos

por bolsa impermedvel ou recipiente hermeticamente fechado (Anexo
I);

® Nunca processar, vender ou consumir qualquer alimento em
condig¢des organolépticas inaceitaveis, ja estragado ou possivelmente
molhado pelas aguas;

®  Utilizar sempre dgua de fonte segura para a manipulacdo de alimentos
e limpeza de utensilios, instalagdes e equipamentos alimentares;

® Antes de usd-los, limpar e desinfectar sempre muito bem os utensilios
e equipamentos que entram em contacto com os alimentos ou
utilizados na preparacdo de alimentos, as dreas de producdo e

armazenamento e as areas onde sdo servidas refeicoes (Anexo II).
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4. Responsibilidades dos estabelecimentos de producdo e comercializacio de

alimentos

® Preste especial aten¢do a quaisquer condi¢des anormais que possam
trazer riscos para os géneros alimenticios produzidos e
comercializados, incluindo cortes de energia, inundacdes e outras
condi¢des meteorologicas adversas;

® Adquira dispositivos adequados para prevenir as situagdes acima
referidas que possam trazer riscos para a seguranca alimentar,
formule e coloque em pratica as medidas de seguranca e higiene, bem
como avalie regularmente a sua eficdcia, para garantir o cumprimento
dos requisitos de seguranca e higiene alimentares;

® A adopcdo de quaisquer medidas de prevencdo de riscos para a
seguranca alimentar em condi¢des adversas estd sujeita a avaliacao
razoavel das condi¢des reais, para garantir a seguranca de todo o
pessoal;

® Providenciar ao seu pessoal accdes de formacdo periddicas sobre

higiene pessoal, alimentar e ambiental.

Actualizado em Dezembro de 2023
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Anexo I - Praticas de produtos alimentares pré-embalados a observar no

manuseio afectados pelas inundacoes

Em primeiro lugar devemos interromper a actividade comercial dos

estabelecimentos que tenham sido afectados pelas cheias. De seguida devemos

examinar cuidadosamente todos os produtos alimentares pré-embalados que

se encontrem nas prateleiras

® No que diz respeito a condicio das embalagens nio danificadas, os

produtos apresentados a seguir podem ser consumidos depois de serem

tratados adequadamente®:

Alimentos embalados

Imagens ilustrativas

Alimentos Enlatados: Latas de
Conserva de Dupla Costura
na Parte Superior e Inferior
(Top and Bottom Double

Seamed Cans)

Nem todas as latas de conserva

podem ser consumidas mesmo

que tenham sido tratadas

adequadamente. Apenas podem

ser consumidas as latas de

conserva de dupla costura na

parte superior e inferior

Devemos descartar os alimentos enlatados
sempre que as respectivas latas de conserva
estejam danificadas, inchadas ou apresentem

qualquer sinal de fuga do seu contetido.
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Alimentos embalados Imagens ilustrativas

R A (@
Produtos Alimentares em 4
Embalagens Seladas com

Fecho Hermético

(Retort Pouches)

Devemos também descartar os alimentos
sempre que as respectivas embalagens
estejam danificadas ou apresentem qualquer

sinal de fuga do seu contetido.

Nota: Os produtos embalados em sacos a prova de dgua mencionados anteriormente,

ainda que tenham sido limpos e desinfectados, devem ser consumidos assim que possivel.

*Procedimentos de tratamento:

1. Retire todos os rétulos e em seguida limpe as manchas de lama que se
encontrem nas superficies da embalagem;
Lave cuidadosamente a embalagem com dgua potavel e sabao;

3. Desinfecte a embalagem colocando-a numa solu¢do desinfectante durante
15 minutos;
Seque toda a superficie da embalagem com pano limpo;

5. Escreva os nomes e as datas de validade dos produtos alimentares
utilizando um marcador permanente a prova de dgua.

A Métodos de preparacdo da solucdo desinfectante: Misture 40 ml de lixivia

em 1 litro de 4gua potavel.
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® Os produtos apresentados em seguida nao sao considerados alimentos

pré-embalados em materiais 4 prova de agua e, por essa razio, devem

ser imediatamente descartados:

Tipo de embalagem Imagens ilustrativas

Tampas de Rosca

(Screw-Caps)

Tampas de Pressdo

(Snap Lids)

Latas de Abertura Facil
(Pull Tops)
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Tipo de embalagem

Imagens ilustrativas

Fecho Nao Roscado
(Ex: Caricas)

(Crimped Caps)

Alimentos Embalados em
Plastico, Papel, Cartao,
Tecido, e Embalagens
Similares
(Food Packed in Plastic,
Paper, Cardboard, Cloth, and

Similar Containers)

Alimentos Embalados em
Casa

(Home Canned Foods)
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Anexo II - A limpeza e a esterilizacao de utensilios de cozinha e servicos de
mesa, equipamentos, zona de preparacao de alimentos, zona de conservacao
de alimentos e area de refeicio depois de serem imersos em agua

Aspectos a ter em atencao ao fazer limpeza e esterilizacao:

1. Para realizar limpeza e esterilizacdo aconselha-se o uso de roupa de protec¢io
adequada e luvas, para evitar que a pele entre em contacto com desinfectantes
ou sujidade, de forma a evitar infec¢des e irritabilidade;

2. Alimpeza e esterilizacio deve ser feita com dgua potdvel.

Limpeza de utensilios de cozinha e servicos de mesa depois de serem imersos

em agua:

1. Descartar servicos de mesa que se encontrem danificados na superficie (como
fendas, brechas, etc.) bem como os seguintes utensilios que tenham sido imersos
em agua: utensilios de madeira (como tdbua de cortar de madeira, utensilios e
servicos de mesa de madeira), tdbua de cortar pléstica, servicos de mesa
descartaveis (como pratos e tigelas pléasticos ou de papel);

2. Lavar com cuidado outros utensilios de restauracdo e de preparacdo de
alimentos (como panelas de metal, servigos de cozinha de ceramica e abre-latas);

3. Ao lavar os objectos acima indicados, eliminar primeiro a sujidade na superficie
e depois limpar e lavé-los completamente com detergente e dgua (E melhor usar
agua quente, ja que o efeito de limpeza ¢ mais eficaz);

4. ApOs passéd-los por dgua, pode imergi-los em dgua quente com temperatura
superior a 80°C durante 2 minutos no minimo, ou esterilizd-los com
desinfectante* (como lixivia diluida em adequada propor¢do) e depois passi-
los por agua para tirar residuos de desinfectante que ainda possam conter na
superficie (Para mais detalhes, consulte: Pode tomar como referéncia o modo
de esterilizacio);

5. Deixa-los secar naturalmente.

Limpeza de equipamentos, zona de preparacio de alimentos, zona de
conservacio de alimentos e area de refeicao depois de serem imersos em agua:
1. Primeiro, eliminar a sujidade nas zonas acima referidas ou dos equipamentos;

2. Lavar cuidadosamente com detergente adequado e dgua (E melhor usar dgua

quente, ja que o efeito de limpeza é mais adequado), prestando atencao a cantos,
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fendas, costuras e cabo;
3. Limpar toda a zona com agua e de seguida esterilizar com desinfectante®;

4. Deixar a zona limpa e deixar secar naturalmente ou secd-la com um pano.

*Para saber o modo de utilizacdo do desinfectante, deve consultar com cuidado as
instrugcoes na embalagem do produto; Além disso, pode comprar detergentes e
desinfectantes exclusivamente para servigcos de mesa/equipamentos a uma empresa

especializada.

Métodos de desinfec¢io para referéncia:

1. Métodos de desinfeccdo fisica (a esterilizagdo por calor é o método mais

utilizado)

® A esterilizagcdo por calor deve ser efectuada de acordo com a temperatura

eficaz e a duracdo minima exigidas na tabela seguinte.

Métodos Temperatura eficaz | Duracao minima
Imersdo em dgua quente > 80°C 2 minutos
. >77°C 15 minutos
Esterilizacdo por vapor -
> 94°C 5 minutos
Desinfeccdo mecanica por miquina 80°C ~ 90°C 40 segundos

de lavar louga

2. Métodos de desinfeccao quimica (a esterilizacdo com composto de cloreto em

imersao é o método mais utilizado)

® Deve utilizar tanque de desinfeccao préprio para realizar a desinfeccao

quimica nos utensilios de servigos de mesa;

® Deve seguir as instru¢cdes de uso na embalagem de desinfectante ou
fornecedor de desinfectante profissional para realizar a desinfec¢ao, e deve
prestar atencdo especial aos requisitos dos desinfectantes, especialmente a
temperatura, nivel de acidez (pH), concentracdo eficaz e duragdo minima

para melhor combinagdo (vide Tabela abaixo);

® Deve mergulhar completamente os utensilios de servicos de mesa na

solugdo desinfectante;
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® Apds a desinfecgdo, deve enxaguar com dgua corrente os residuos de
desinfectantes dos utensilios de servigos de mesa.

. Temperatura da agua e nivel de Concentracao | Duracio
Desinfectante . . L.
acidez (pH) eficaz (ppm) minima
Temperatura da d4gua=49°C 25-49
C to d
om 2(1)5?225 e pH =10 e temperatura da dgua 50-99
(p6 de lixivia, lixivia, =38°C
d1010r01s<201.anurat0 de | YH=8 e temperatura da dgua =24°C 50-99
s6dio) 1 minuto
Temperatura da dgua = 13°C 100
Com composto de iodo | pH=35 e temperatura da dgua =24°C 12,5-25
Com composto de Dureza da dgua =500 e temperatura 200
quaterndrios de amonio da dgua =24°C

Nota: Os requisitos especificos acima mencionados sdo apenas para referéncia, as prdticas de operagoes e
maneiras de utilizacdo devem seguir as instrugcdes de uso na embalagem do produto ou indicadas pelo
fornecedor do desinfectante profissional.

AO desinfectante, apos dilui¢do com dgua, é denominado solugdo desinfectante.
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