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Departamento de Seguranca Alimentar

Orientagdes para a Seguranca e Higiene Alimentar do Plano de Doacéo de
Alimentos

Objectivo:

Sob o slogan “Valorize os alimentos, Reduza desperdicios”, a doacdo de
alimentos € uma das actividades de protec¢do do ambiente que tem vindo a ganhar
popularidade na sociedade, nos Gltimos anos. As presentes orientagdes tém como
objectivo chamar a atencdo dos doadores e beneficiados no que diz respeito a
higiene e seguranca alimentar quando doam e recebem alimentos respectivamente.

A mbito de aplicacio:
Todos os doadores de alimentos (como padarias, supermercados e sector de
restauracdo) e todos os beneficiados (como instituicGes de beneficéncia social,
associacoes e grupos).

Conteldo:
1. Produtos alimentares adequados para a doacio

1) Alimentos pré-embalados e isentos de refrigeracao
® Alimentos enlatados: conserva de carne de porco, conserva de
peixe, etc;
Alimentos de mercearia: arroz, esparguete, farinha, cereais, etc;
0 leos e cereais: 6leo, acucar, sal, ketchup, etc;

Alimentos secos: cogumelos, frutas secas, legumes secos, etc;

Alimentos confeccionados no forno: bolachas, biscoitos de
améndoa, etc;
® Bebidas: leite UHT, bebidas de embalagem de papel, agua
engarrafada, etc.
2)  Alimentos frescos confeccionados no forno
® Os alimentos frescos confeccionados no forno como padaria e/ou
sem creme fresco ou recheio, como péo de forma, péo de leite, etc.
3) Frutas e legumes frescos
® Frutas inteiras sem ser descascadas/cortadas, legumes néo

apodrecidos, etc.

%2833 8181 www.foodsafety.gov.mo —



GL 003 DSA 2017

y m B E
INSTITUTO PARA 0S
| ASSUNTOS MUNICIPAIS ﬁ%&%%

Departamento de Seguranca Alimentar

Fonte confidvel

® Para conhecerem a necessidade de ambos os lados, doador e beneficiado
devem entrar em contacto mutuo antes da doacdo, sobretudo, as
categorias de alimentos adequados para doar, 0 ambiente de
conservacao, etc;

® O doador deve proporcionar os dados sobre os alimentos doados ao
beneficiado, incluindo as informacbes gerais de produtos, os dados
sobre 0 modo de contacto com o distribuidor/vendedor por atacado, etc;

® O doador ndo deve doar alimentos com fonte desconhecida e o
beneficiado ndo deve aceitar os alimentos de fonte ilegal ou

desconhecida.

Verificacio da sequranca alimentar

Antes da doacdo, tanto o doador como o beneficiado devem verificar
atentamente os alimentos. Em caso situacfes conforme as descritas em baixo,
0s produtos devem ser descartados.
1) Alimentos pré-embalados e isentos de refrigeracdo: A embalagem deve
ser completa e fechada. Em caso de qualquer situagdo como as abaixo
descritas, os alimentos devem ser imediatamente descartados. (Veja 0s
detalhes no anexo ( Verificacdo da seguranca dos alimentos pré-
embalados) ).
® Estes produtos alimentares estdo fora do prazo de validade
indicado na embalagem do produto sob expressdes “validade” ou
“valido até”;
Estes produtos alimentares estdo deteriorados ou podres;
Etiqueta de alimentos incompleta, ou nome, ingredientes e prazo
de consumo dos alimentos indistintos devido a sujidade na
embalagem;

® Contaminacdo por insectos e ratos ou outras sujidades nos
alimentos ou nas embalagens, ou sempre que se detecte que
estiveram imersos em agua;

® [uros ou brechas na embalagem, quebra ou rasgo nos selos;
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Latas de conserva dilatadas ou concavas;

® Ferrugem na lata de conserva (Se a ferrugem puder ser retirada,
pode ser aceite);

® A costura entre o corpo e a tampa das lata de conserva tém fendas
ou ndo se encontram bem seladas;

® A tampa dos alimentos em garrafa de vidro, pléstico, ou de boca

larga encontram-se convexas, soltas ou deformadas.
ObservacOes: Quando os alimentos pré-embalados de maior volume (como arroz, frutos
secos, produtos secos) sdo divididos por embalagens mais pequenas, deve certificar-se
que estas novas embalagens tém a informacéo clara dos alimentos, incluindo o nome do
produto, data de produc&o, prazo de consumo e dados sobre o produtor, etc.

2) Alimentos frescos confeccionados no forno: Deve apenas aceitar 0s
fabricados no dia de doacgéo e sem creme fresco e/ou recheio, como péo,
etc. Em caso de encontrar qualquer uma das seguintes situagdes, deve
descarta-los imediatamente.
® Estes produtos alimentares estdo fora do prazo de validade
indicado na embalagem do produto sob expressoes “validade” ou
“valido até”;

® Produtos alimentares com bolor ou odor impréprio, deteriorado ou
putrefacto;

® Furos ou brechas na embalagem, quebra ou rasgo nos selos.

3) Frutas e legumes frescos: Em caso de encontrar qualquer uma das
seguintes situacdes, deve descarta-los imediatamente.
® Mau cheiro ou demasiado esmagados/ remendados/ pontos moles;
® Bolores, pegajoso, seco e amarelado;
® Batata com rebentos.

4. Transportacdo sequra

® Se as condicbes permitirem, aconselha-se o transporte de legumes e
frutas frescas em veiculo com equipamento de controlo de temperatura.
A temperatura no interior do veiculo devera ser de menos de 5<C;

® Os alimentos de diferentes categorias devem ser transportados
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separadamente. Os legumes e frutas ou alimentos confeccionados no
forno devem ser protegidos adequadamente para evitar contaminagéo ou
achatamento;

® O tempo de transporte deve ser o mais reduzido possivel, sobretudo no
Ver&o ou no tempo quente;

® O vekulo para transporte de alimentos ndo deve transportar outros
produtos (sobretudo, produtos quimicos e lixo);

® Deve garantir a limpeza do interior do veikculo, e que este seja limpo e
esterilizado regularmente bem como todos os equipamentos utilizados

no transporte.

Armazenamento correcto

® Os legumes e frutos frescos devem ser armazenados no frigorifico
(menos de 5°C e ser doados o0 mais cedo possivel);

® Os legumes e frutas frescos devem ser consumidos no préprio dia da
doacdo. Caso tal ndo seja possivel, devem ser conservados no frigorifico
a uma temperatura inferior aos de 5<C;

® Alimentos que ndo necessitam de frigorifico, devem ser armazenados a
temperatura ambiente, num local seco e fresco e sem contacto directo
com a luz solar;

® Os alimentos devem ser conservados num lugar afastado do ché&o e da
parede, como por exemplo em estantes;

® Os alimentos ndo devem ser conservados em conjunto com produtos de

limpeza (sabonete liquido e lixivia).

Reqistar adequadamente a entrada e a saida dos alimentos

1) Para uma eficiente gestdo de stock, os alimentos devem ser guardados
por prazos e sempre que aconteca algum incidente com qualquer
produto, tanto o doador como o beneficiado devem conhecer a fonte e
manter um registo actualizado de entradas e saidas dos alimentos. Para

mais informacdes, consulte as  OrientacBes para registo de alimentos)
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(GL 006 CSA 2013);
2) O registo de entrada e saida dos alimentos deve incluir pelo menos os
seguintes pontos:
® Informacdes sobre o doador e o beneficiado: Por exemplo, nome,
endereco, pessoa de contacto e o seu numero de telefone, etc...da
companhia ou entidade;
® Informacgdes sobre os alimentos doados/ recebidos: Nome e

quantidade, prazo de consumo, data de doacao/recepcao, etc.

Cuidados com a higiene pessoal

® O pessoal que trata dos alimentos deve manter boa higiene pessoal.
Antes de tratar dos alimentos e depois de ir a casa de banho, deve lavar
bem as maos;

® Em caso de sintomas como muco nasal, diarreia, vomito ou febre, deve

suspender imediatamente a actividade.

Manter o ambiente e 0s equipamentos limpos

® Deve limpar regularmente 0s espagos para conservagao ou tratamento
de alimentos, os equipamentos e instalagdes, para manter a higiene e
limpeza, evitando contaminacgéo cruzada;

® As temperaturas e humidade do armazém devem ser mantidas
moderadas;

® Os espagos de conservacao de alimentos devem estar protegidos contra
insectos e roedores, para prevenir a contaminacao;

® O frigorifico deve estar limpo e desinfectado e garantir que se encontra
a funcionar normalmente;

® Todos os materiais da mesa de trabalho para tratamento de alimentos
devem ser impermeaveis e faceis de limpar, e ndo ser usados no chéo;

® Os equipamentos/utensilios de distribuicdo alimentar devem ser lavados.

Actualizado em Novembro de 2018
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Anexo: Verificacdo da Seguranca dos Alimentos Pré-embalados

1. Alimentos em saco

Rasgo, quebra
ou furco na
embalagem

Mordidela
por
insectos ou

Rasto de urina ou
sujidade deixada
por ratos

Sujidade de
origem
desconhecida

Rétulo rasurado
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2. Alimentos em caixa

Mordidela por ratos
ou insectos, excregdes
ou residuos

Selo rasgado,
incompleto ou
aberto
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3. Alimentos em garrafa de vidro ou pléstico

Tampa solta ou
selo de seguranca
aberto

Bolores: Bolores

pretos ou brancos

visiveis
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Sujidade visivel ou
infiltracdo no bocal

Brecha ou papel
retirado

Etiqueta
incompleta
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4. Conservas

Amolgadura
margem da lata

Corpo da lata
dilatado
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Lata cOncava
obviamente

Ferrugem ou
infiltracéo
lata
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5. Alimentos em frasco de boca larga

Tampa de
abertura
danificada ou
incompleta

Tampa arqueada
ou convexa ou

outro sinal que
indica que foi
aberta

Sujidade na
margem da
tampa

Produto com brecha
ou infiltracdo ou ja
descorou

N&o é permitido
doar conservas
caseiras

Em caso de duvida em relacdo aos alimentos acima indicados, Descarte-o0s

imediatamente!
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