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Departamento de Seguranca Alimentar

Orientacoes de Higiene Alimentar e Controlo de Qualidade Alimentar

para Banquetes Importantes

Objectivo:

Estas orientacOes servem para relembrar o comércio alimentar dos aspectos a
serem observados na seguranca e higiene alimentares durante a producdo e
fornecimento de alimentos para banquetes importantes, a fim de reduzir a
incidéncia de doengas transmitidas por alimentos e salvaguardar a saide dos

consumidores.

Ambito de aplicacio:
Locais de produgao e de fornecimento de alimentos para banquetes importantes,

incluindo lojas que fornecem alimentos takeaway e que servem comidas no local.

Conteudo:

1. Compra e recepcio inteligente

® Adquirir  produtos alimentares apenas de fontes crediveis e de
fornecedores idéneos;

® Criar um sistema de inspec¢do para os géneros para registar € anotar
informacao relevante sobre 0os mesmos;

® Verificar os rétulos dos alimentos pré-embalados e adoptar uma politica
de “primeiro a entrar, primeiro a sair” para melhorar a rotacdo dos

estoques.

2. Armazenamento adequado

® Os alimentos devem ser colocados em estantes proprias, afastadas do
solo e das paredes;

® Os recipientes para guardar alimentos t€ém de ter tampa, para evitar
contaminacao;

® Todos os alimentos e géneros devem ser guardados de forma adequada (p.
ex. dentro do frigorifico, os alimentos cozinhados colocados acima dos

crus ou semi-preparados) para evitar contaminagao cruzada;
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® Os alimentos tém de ser guardados a temperatura correcta (p. ex. a carne
crua e os géneros pereciveis para consumo niao imediato devem ser
refrigerados a menos de 5°C);

® Naio carregar demasiado o frigorifico;

® Os alimentos devem estar devidamente acondicionados em pelicula
aderente ou serem colocados em recipientes com tampa, antes de

guardados no frigorifico.

3. Preparacido adequada

® Todos os ingredientes alimentares tém de ser bem lavados e limpos antes
de confeccionados;

® Descongelar os alimentos dentro do frigorifico ou na sec¢do do
congelador a uma temperatura inferior a 5°C;

® Qs alimentos congelados t€ém de ser descongelados completamente antes
de serem cozinhados;

® Evitar a preparacdo de alimentos com demasiada antecedéncia;

® Utilizar sempre utensilios e equipamentos limpos para manusear o0s
alimentos;

® Utilizar diferentes utensilios e tdbuas de corte para alimentos crus e
cozinhados. Nunca guardar alimentos cozinhados em recipientes
utilizados para guardar alimentos crus e vice versa;

® Nunca colocar alimentos crus em zona de manuseio de alimentos
cozinhados;

® Ingredientes de alimentos prontos-a-servir (p. ex. vegetais, pratos frios e
saladas) tém de ser muito bem limpos e lavados com 4dgua potavel;

® Os alimentos tém de ser completamente cozinhados até que a
temperatura no seu interior atinja os 75°C ou mais. Utilize um
termOmetro se tiver duividas;

® Os alimentos devem ser adequadamente reaquecidos até que a
temperatura do seu interior atinja os 75°C ou mais durante mais de 15

segundos;
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® Os alimentos que requerem cozinhamento devem ser muito bem
cozinhados e os pratos prontos devem ficar sempre separados dos semi-
preparados, que por sua vez também devem estar afastados de
ingredientes crus ainda ndo-processados.

® A reten¢do de amostras alimentares deve ser feita logo apds o prato ficar
pronto (isto €, o produto final a ser servido);

® Para manuesear alimentos prontos-a-servir € necessario lavar muito bem
as maos bem como usar luvas descartaveis (p. ex. alimentos cozinhados,
sashimi, pao, fruta e bolos). As luvas devem ser substituidas a cada 30
minutos ou apds manusear sujidades. Usar sempre uma touca e também

uma madscara tipo cirdrgica.

4. Apresentacdo dos alimentos

® Diferentes tipos de alimentos requerem temperaturas de armazenamento
diferentes e devem ser expostos de forma separada, seguindo o principio
“alimentos quentes mantém-se quentes e alimentos frios mantém-se
frios” para evitar contaminagao;

® Os alimentos quentes e frios devem ser mantidos em embalagens que os
mantenham respectivamente quentes e frios. O tempo de exposi¢do dos
pratos deve ser reduzido ao minimo;

® O tempo que medeia entre 0 prato estar pronto a servir € 0 seu consumo
ndo deve exceder 2 horas;

® A temperatura de alimentos expostos ndo deve passar acima dos 5°C
nem descer dos 60°C (zona de temperatura de risco). Os pratos quentes
tém de ser mantidos a 60°C e os frios abaixo de 5°C;

® Antes de serem utilizados, os recipientes para aquecer alimentos tém que
ser aquecidos e para alimentos frios tém de ser arrefecidos;

® No manuseio de sobras deve deixar-se arrefecer os alimentos quentes
antes de os refrigerar. Devem deitar-se fora todos os alimentos que

tenham estado na zona de temperatura de perigo durante mais de 2 horas;
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os alimentos de alto risco, como p. ex. queijos, bolos, pudins e molhos

com ovos devem ser descartados apds exposi¢ao.

Transporte

® No processo de transporte, é necessdria a separacao, de forma eficiente,
dos alimentos e utensilios de cozinha (como copos, pratos, lougas,
bandejas, entre outros);

® Sec transportar diferentes tipos de alimentos ao mesmo tempo, €
necessario o armazenamento dos alimentos conforme a sua
classificagdo, sendo eles devidamente embalados ou colocados em
recipientes com tampa adequados, para evitar a contaminagao cruzada;

® Verificar a temperatura de armazenamento, assegurando que os pratos
quentes se mantenham a mais de 60°C e os pratos frios a menos de 5°C;

® Reduzir a0 minimo possivel, o tempo de entrega dos alimentos;

® Os veiculos utilizados devem ser limpos e desinfectados sempre, antes
e depois do transporte;

® Durante o transporte, o veiculo ndo deve ser utilizado para outras

funcdes, como por exemplo transportar alimentos crus.

Higiene pessoal

® [avar sempre as mdos para as manter limpas, em especial antes de
manusear alimentos e depois de utilizar os lavabos;

® Ao espirrar ou tossir, volte costas aos alimentos e cubra a boca e o
nariz com um lengco de papel, procurando lavar as maos logo de
seguida;

® Nunca tocar nos alimentos com as maos;

® Nio usar anéis, braceletes, relégios ou outros acessorios quando
manusear alimentos;

® Usar sempre vestudrio limpo e de cores claras na cozinha;

® Nunca fumar ou comer no interior da cozinha;

® Se sentir dores de garganta ou distirbios gastrointestinais (como
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diarreia e vOmitos), ou sofrer algum corte ou ferida nas maos, deve
informar o superior e abandonar de imediato a zona de manuseio de

alimentos;

Limpeza e desinfeccido de utensilios e de lougas

® Manter o equipamento de desinfec¢do térmica em bom estado de
funcionamento;

® A temperatura do vapor para o sistema de desinfeccdo a vapor deve
atingir os 94°C e ser aplicado durante pelo menos 5 minutos;

® Em caso de desinfeccdo quimica, seguir as instrugdes que
acompanham o produto;

® A temperatura da dgua para desinfeccio da mdquina de lavar loica
deve ser superior a 80°C e a duracdo da aplicacdo superior a 40
segundos;

® Todos os utensilios de cozinha e de mesa (incluindo facas e tdbuas de
corte de alimentos cozinhados, fatiador de carnes e maquina de gelo)
que entrem em contacto com alimentos prontos-a-servir t€ém de ser
muito bem lavados e desinfectados antes de serem usados e devem ter
espaco suficiente para uma arrumacao adequada, (por exemplo, um

armario de ago inox para a loica).

Condicdes higiénicas do ambiente de trabalho e equipamentos

® Manter sempre as instalagdes limpas;

® Assegurar a existéncia de recipientes de lixo com tampa em nimero
suficiente que devem ser limpos e desinfectados regularmente;

® A cozinha e zonas de armazenamento devem ter equipamentos de
protecgdo contra insectos e animais roedores;

® A humidade relativa de armazenamento dos alimentos ou géneros
alimentares deve manter-se entre os 40 e os 60%. A é&rea de
armazenamento deve estar sempre livre de bolor, insectos e roedores;

® Assegurar instalacdes com capacidade suficiente de refrigeracdo e
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congelacdo. A temperatura interior dos congeladores de alimentos ou
géneros alimentares deve manter-se abaixo de -18°C e a do frigorifico
abaixo de 5°C;

Manter os equipamentos de refrigeracdo sempre em bom estado de
funcionamento. Estes devem ser descongelados com regularidade e
estar sempre limpos. A espessura do gelo ndo deve exceder 1 cm;
Realizar limpeza e manutencao regulares aos aparelhos de extracc¢ao
de ar, filtros, sistemas de escoamento (esgotos) e a instalacdo eléctrica,
em especial cabos;

Colocar etiquetas em todos os produtos quimicos perigosos (p. ex.
desinfectantes, insecticidas, botijas de gas, etc.) e manté-los longe das

areas de armazenamento alimentar.

Actualizado em Janeiro de 2019
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