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Departamento de Seguranca Alimentar

Orientacgdes de Gestdo de Higiene e Seguranca Alimentar para Centros
Particulares de Apoio Pedagdgico Complementar

Objectivo:

Estas orientacbes servem para relembrar aos centros particulares de apoio
pedagogico complementar, com servico de refei¢fes, que devem sempre observar
uma boa gestdo de higiene e seguranca alimentar, a fim de reduzir os riscos de
intoxicacOes alimentares e a ocorréncia de surtos de doengas transmitidas por
alimentos, salvaguardando assim a salde do seu pessoal, professores e alunos.

A mbito de aplicacio:
Centros particulares de apoio pedagdgico complementar, incluindo salas de
estudo, salas de explicacdes e centros de explicacoes.

Definicéo:

Centros particulares de apoio pedagdgico complementar: instituicdes pertencentes
a entidades particulares que se destinam a orientar e apoiar o estudo, em horario
extra-escolar, por parte dos alunos das instituicbes educativas particulares ou
oficiais. (Fonte: Decreto-Lei n.°38/98/M)

Conteudo:
1. Compras criteriosas e recepcao correcta dos produtos
1) Compra

® Consumir apenas de fornecedores idoneos;

® Antes de seleccionar um fornecedor, o responsavel do centro devera
inspeccionar pessoalmente o local de trabalho e a cozinha dos
candidatos a fornecedores, durante 0 seu periodo de operacdo, para
assegurar que cumprem 0s seguintes requisitos:

» Todos os ingredientes alimentares para a confeccao de refeigdes
estdo em boas condigdes, as embalagens intactas e dentro do
prazo de validade;

» Os alimentos crus, cozinhados e prontos a servir estdo
guardados em locais separados. Alimentos preparados e
cozinhados estdo bem embalados ou guardados em recipientes
com tampa e mantidos a temperatura apropriada (acima de 60°C
para alimentos quentes e abaixo de 5°C para alimentos frios);

» Todos os ingredientes alimentares sdo bem lavados e limpos
antes da confeccéo;

» Os equipamentos (p. ex., para refrigeracdo, congelacdo e
reaquecimento) tém capacidade suficiente para o ndmero de
refei¢bes a serem fornecidas;

» As zonas de manuseio de alimentos estdo limpas e arrumadas,
com medidas eficazes de controlo de pestes;

» Todos os equipamentos e utensilios estdo limpos e desinfectados
e as instalacbes possuem espaco suficiente para os arrumar de
forma apropriada;
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» Todo o pessoal apresenta indicios de boa higiene pessoal,
observando a lavagem de mé&os antes de manusear alimentos e
enverga fatos de trabalho ou aventais limpos;

» Os veiculos utilizados para a entrega de refeicoes estdo limpos e
equipados com caixas térmicas proprias para alimentos;

» Mantém registos das entradas e saidas de mercadorias bem
como dos pedidos, recibos e facturas.

® \/oltar a inspeccionar, a intervalos regulares, as condigdes de higiene

e seguranca das instalacbes e da cozinha do fornecedor e,

periodicamente, o nimero de refei¢des encomendadas, bem como os

tipos de alimentos, para se evitar deperdicio.

2) Recepcado
® Criar um sistema de inspeccéo dos produtos entregues:
» Na entrega diaria de refeicdes, inspeccionar:

W Condicles de higiene do veiculo e do pessoal de entregas
(Impresso 1);

B Condicdo e estado de limpeza das caixas térmicas ou caixas
de refeicéo;

W Utilizar um termdémetro para avaliar a temperatura dos
alimentos, se necessario;

W Verificar se o conteudo das refei¢des entregues condiz com o
pedido. Este e outros registos relacionados devem ser
arquivados em local seguro para futura referéncia e uso das
autoridades competentes, em caso de necessidade.

® Combinar com o fornecedor os horérios, para evitar a entrega de
refeicbes com demasiada antecedéncia;

® Colocar as caixas térmicas ou caixas para alimentos em prateleiras
limpas, acima do solo, ou em mesas apropriadas, a temperatura e em
ambiente correctos;

® Recomenda-se guardar amostras alimentares, que deverdo ser
colocadas segundo os diferentes tipos e em recipientes limpos,
esterilizados e com tampa estanque, reservados exclusivamente para
este fim;
Conservar cada amostra alimentar, em porcdo comestivel, nunca
inferior a 250 gramas ou 250 mililitros, refrigeradas (a menos de
5C ) durante pelo menos 48 horas. E favor consultar as
“Orientagdes para a Recolha e Reten¢cdo de Amostras Alimentares”;

® No caso de surgirem quaisquer ddvidas quanto a qualidade das
refeigOes, rejeita-las de imediato e contactar o fornecedor para
acompanhar o caso.

2. Distribuicdo correcta dos alimentos e ambiente da sala de refeicoes
1) Distribuicdo de refeicoes
® Uma vez entregues, as refeicdes devem ser consumidas sem demora;
® Em caso de reaquecimento, os alimentos devem ser adequadamente
reaquecidos até que a temperatura do seu interior atinja os 75°C ou
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mais ou atinjam o ponto de fervura;

® O local de manuseio das refeicdes deve manter-se sempre limpo e
encurtar-se 0 mais possivel o tempo de as servir ou distribuir;

® Todos os utensilios, loica e acessorios utilizados na distribuicdo das
refeicbes devem estar limpos, desinfectados e ser guardados em
recipientes proprios (p. ex., caixas com tampa) utilizadas apenas
para esse fim;

® Nunca deixar sobras a temperatura ambiente por mais de duas horas;

® Nunca servir alimentos com sinais de deterioracao.

2) Ambiente da sala de refeicbes

® Considerando que os centros sdo, em regra, de pequenas dimensoes,
a area de estudo podera também funcionar como sala de refeicGes.
No entanto, h4 que proceder a uma boa limpeza, antes e depois de
servir as refeicoes;

® Se houver uma érea dedicada apenas as refeicdes, manter sempre o
espaco e as mesas limpas e arrumadas;

® Cuidar das sobras e da loica suja logo apo6s terminar a refeicdo,
limpando muito bem toda a zona e reciclando as sobras por tipo de
alimento.

3. Higiene pessoal

® Lavar sempre bem as mé&os antes de tocar nos alimentos e depois de
utilizar os lavabos;

® Durante a distribuicdo das refeicbes, usar mascara facial e luvas
descartaveis. Para manusear os alimentos, utilizar sempre equipamentos
e utensilios limpos e desinfectados;

® Ao espirrar ou tossir, voltar costas aos alimentos e cobrir a boca e 0
nariz com um lenco de papel, procurando lavar as méos logo de seguida;

® Evitar manusear alimentos em caso de doenca ou indisposi¢do, como
corrimento nasal, diarreia, vomitos e febre.

4. Respnsabilidades do Centro
® O responsavel pelo Centro deverd monitorizar pessoalmente o servigo

de refeicdes ou designar um elemento do pessoal para essa tarefa
especffica;

® Familiarizar-se com os regulamentos de seguranca e higiene alimentar
em vigor, cumprir e fazer cumprir 0s seus requisitos;

® Estabelecer codigos de pratica e medidas de contingéncia urgentes para
lidar prontamente com casos de intoxicagdo alimentar e outros
incidentes neste campo.
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Supervisao de refeicdes especiais

Os centros particulares de apoio pedagdgico complementar devem criar um
mecanismo regulador para gerir os casos de alunos com alergias alimentares e
para manter uma comunicacdo regular com os seus pais ou encarregados de
educacao e bem assim com o pessoal do centro. Devera ser elaborada uma lista
dos alunos com alergias alimentares e respectivos tipos de alérgenos especificos, e
bem assim daqueles com necessidades dietéticas especiais, para assegurar que as
suas refeicfes sdo servidas de forma adequada as suas condicOes particulares.

Actualizado em Maio de 2017
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Impresso 1. Lista de pontos a verificarnas condicdes de higiene do veiculo e
do pessoal de entregas

O responsével /preenchido por: Data:

Nao N&o se

satisfatorio | aplica Obs.

Standard Satisfatério | Razoavel

Uniformes
limpos e
Higiene | arrumados
pessoal

Maéos limpas

Alimentos em
recipientes
apropriados e
com tampa
estanque
Higiene | Alimentos
alimentar | quentes
s&o mantidos
a>60°Ce
alimentos
refrigerados
a <5°C

Limpo e
arrumado

Néao é
Vetculo | ytilizado

de para outros
entregas | fins

(p. ex.,
entregas de
alimentos
crus)
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