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Departamento de Seguranca Alimentar

Orientacoes de Gestao de Higiene e Seguranca Alimentar para Escolas com

Servico de Refeicoes

Objectivo:

Estas orientacdes servem para relembrar as escolas com servigo de refeicoes que
devem sempre observar uma boa gestao de higiene e seguranca alimentares, a fim
de reduzir os riscos de intoxicagdes alimentares e a ocorréncia de surtos de
doencas transmitidas por alimentos, salvaguardando assim a saide do seu pessoal,

professores e alunos.

Ambito de aplicacao:
Escolas, infantarios e estabelecimentos similares.

Definicao:

1. Cantina: um local permanente que providencia alimentos e refei¢des ao
pessoal, professores e alunos.

2. Cozinha: um local permanente ou movel, equipado com instalacdes de
confeccdo, onde os alimentos e matérias-primas sao sujeitos a inspeccao no
acto da entrega e onde sdo limpos, lavados, cortados, armazenados,
preparados, processados, cozinhados, arranjados para distribuicio e
embalados.

3. Manuseador de alimentos: Pessoal de cozinha envolvido na preparacao ou que
mantenha contacto directo com os alimentos (e.g. docentes e funciondrios das

escolas).

Conteudo:
1. A gestdo de higiene e seguranga alimentar das cantinas e cozinhas das
escolas deve abranger:
1) Planificagdo, educacdo, e promocao da higiene alimentar e da nutri¢do;
2) Manutengdo da segurancga alimentar e da higiene;
3) Gestdo da higiene nos estabelecimentos de comidas e bebidas;
4) Formacdo e posterior actualizacdo de manuseadores de alimentos e
supervisores;
5) Outros aspectos relacionados com a gestdo de higiene e seguranga no

servigo de refeigoes.
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As escolas deverdo preencher o “Formulério de Inquérito sobre o Servico de
Refei¢des providenciado pela Escola” (Anexo 1) no prazo de duas semanas
antes do inicio de cada ano lectivo e enviar por fax (28453012).

De modo a garantir a seguranga alimentar, € crucial que qualquer funciondrio
com certos sintomas clinicos niao manuseie alimentos. Por isso, o
responsavel escolar tem a responsabilidade de supervisionar o estado de
saiude dos funciondrios que manuseiam alimentos, os quais estdo obrigados a
informarem aquele do seu estado de saide (Consultar o Anexo 2 para saber
quais sao os estados de saide que devem ser comunicados).

As escolas devem desenvolver os seus proprios mecanismos de gestdo para
assegurar a seguranga e higiene alimentares e bem assim gerir de forma
autbnoma as respectivas inspeccdes. O responsdvel da escola — ou o
supervisor destacado para o efeito — deve inspeccionar as dreas onde sao
servidos alimentos pelo menos uma vez por semana € manter registos dessas
inspeccdes durante, pelo menos, um ano. E favor consultar a “Lista de
Pontos a Verificar” (Anexo 3) para saber quais os itens a inspeccionar.

Tendo em atenc¢do o modo especifico de servir as refei¢des, as escolas devem
gerir a seguranga e higiene alimentares respeitando as seguintes orientagdes:
Orientacdes de Higiene e Seguranga Alimentar para os Servigos de Refei¢des
nas Escolas (GL 006 DSA 2015); Orientagdes sobre Servico de Refeicoes
Adjudicado para Escolas (GL 007 DSA 2015) e Orientacdes de Higiene e
Seguranca Alimentar para Fornecedores de Servico de Refeicoes (GL 003
DSA 2014).

Recomenda-se que as refeicoes sejam servidas individualmente. No caso do
pessoal e dos professores partilharem comida de travessas, deverdo utilizar
um conjunto diferente de utensilios (p.ex., pauzinhos ou colher) para
servirem os alimentos para o seu prato.

Quer a escola confeccione ela propria as refei¢cdes ou as encomende a uma
empresa exterior, deverd sempre separar uma refeicdo embalada como
amostra. Caso as refeicdes ndo sejam servidas em loica marmitex, deve ser
separada pelo menos uma amostra de cada tipo de prato servido a cada
refeicdo numa propor¢ao nunca inferior a 250 gramas (g) ou 250 mililitros
(ml). Todas as amostras deverdo estar claramente identificadas com a data e
a designacao tipo de refeicao, devendo ser colocadas no frigorifico a menos
de 5°C durante pelo menos 48 horas, para o caso de ser necessdrio efectuar

uma andlise laboratorial. Para informa¢des mais detalhadas, consulte as
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Orientacdes para a Recolha e Retencdo de Amostras Alimentares (GL 005
CSA 2014) (Anexo 4) para saber como proceder para separar as amostras.

8. O responsdve escolar deve obrigar os que manuseiam os alimentos a
frequentarem regularmente cursos de formacdo sob seguranca alimentar e
praticas de higiene no manuseamento dos alimentos, aumentando a sua
consciencializacdo para este aspectos e assim melhorar o padrido de
seguranca alimentar e a gestdio das praticas de higiene nas escolas'.

9. O IAM recomenda que as escolas em cada ano lectivo reservem uma verba
para melhorar os equipamentos da cantina e da cozinha, assim contribuindo
para garantir e melhorar a seguranga no processamento dos alimentos e os
padrdes de higiene das escolas.

10. No caso da escola detectar nas suas instalagdes sinais de um foco infeccioso
de qualquer doenga transmitida pelos alimentos, terd de sujeitar de imediato
os estudantes afectados a aten¢do médica e possivel tratamento e informar
prontamente os seus familiares ou encarregados de educacdo. Além disso,
terd igualmente de notificar prontamente o Departamento de Seguranga
Alimentar do Instituto para os Assuntos Municipais (Tel: 28338181) sobre a
ocorréncia, a fim de permitir aos Servicos competentes adoptarem as

medidas apropriadas de acompanhamento.

Supervisao de refeicoes especiais

As escolas devem criar um mecanismo regulador para gerir os casos de alunos
com alergias alimentares e manter uma comunicagao regular com os seus pais ou
encarregados de educagdo e, bem assim, com o pessoal da prépria escola. Devera
ser elaborada uma lista dos alunos com alergias alimentaresespecificas , e ainda
daqueles com necessidades dietéticas especiais, para assegurar que as suas

refeicoes sao servidas de forma adequada as condicoes particulares de cada um.

Actualizado em Abril de 2021

'O Instituto para os Assuntos Municipais continua a efectuar cursos diversos de educagdo e
formacdo em seguranga alimentar. Para mais detalhes, aceda a pédgina electrénica Informacgao
sobre Seguranca Alimentar (https://www.foodsafety.gov.mo/c/index).
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Anexo 1

Formuléario de Inquérito sobre o Servico de Refeicoes providenciado pela

Escola
Nome da Escola:
Endereco:
Data:
Telefone: Fax: Pessoa de contacto:
Objectivo:

Recolher informacdes sobre o servigo de refei¢cdes nas escolas de Macau e utiliza-
las para melhorar a gestdo da seguranca e higiene alimentares, para melhor
proteger a satude de professores e alunos.

Conteado do Questionario:
1. Servico de refei¢des providenciado pela Escola [ |SIM [ INAO
(pf., responda ao ponto 9)
2. Refei¢des [ ] Confeccionadas pela Escola
[ ] Adjudicadas (pf., preencha os seguintes dados)
Nome da Empresa:

Endereco:
Telefone: Pessoa de contacto:
3. Hordrio das refei¢des e nimero de refeicoes servidas
L] Pequeno-almogo unidades : a
[] Intervalo unidades : a : / : a
L] Almogo unidades i a
[] Outras unidades : a : / : a

4. Equipamentos para servir os alimentos/ utensilios de mesa de refeicao
Pequeno-almoco [ | Descartdveis [ ] Requerem limpeza para reutilizacdo

Intervalo Grande [ ] Descartdveis [ | Requerem limpeza para reutiliza¢do
Almogo [ ] Descartdveis [ ] Requerem limpeza para reutilizacdo
Outras [ | Descartdveis [ ] Requerem limpeza para reutilizago
Materiais de que sao feitos os equipamentos/utensilios :

5. Equipamentos térmicos [_] SIM (pf., especifique o tipo: )
[] NAO
6. Inspeccdo no acto da entrega [ | SIM
[JNAO
[ ] Outros:
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Pessoal de cozinha (niimero de pessoas):
Outro pessoal (nimero de pessoas):
Os manuseadores de alimentos da escola frequentaram cursos de formacao ou
palestras sobre seguranca alimentar e praticas de higiene

[]SIM [INAO

A escola organiza, de forma regular, a participacdo do pessoal relevante em
cursos sobre seguranga e higiene alimentares

[]SIM [INAO

Se SIM, indicar a entidade que organiza os cursos:

A escola exigiu que o pessoal relevante se sujeitasse a exame médico antes de

ser contratado: []SIM []NAO

Uma vez em fungdes, a escola exigiu que se sujeitassem a exames médicos
regulares:

[]SIM [INAO

Se surgirem de futuro cursos ou palestras sobre seguranca e higiene
alimentares, a escola estd disposta a organizar a participacao do seu pessoal
relevante:

[]SIM [JNAO
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Anexo 2

Gestao da Sadde do Pessoal e Doencas

(a) Os operadores de instalagdes ou seu pessoal responsavel autorizado t€m a
responsabilidade de exigir aos manuseadores de alimentos e demais
trabalhadores recrutados que os informem sobre as seguintes condi¢des de
saide. Os manuseadores de alimentos tém a responsabilidade de
informarem os operadores de instalacdes ou seu pessoal responsdvel

autorizado sobre as seguintes condi¢des de saude:

i. Um trabalhador ja foi clinicamente diagnosticado com febre tiféide
causada por salmonela (Salmonella Typhi), salmonela nao-
tiféide (Nontyphoidal Salmonella), Shigella spp., Escherichia coli
produtora de toxina Shiga (Shiga Toxin-producing Escherichia coli),
norovirus (Norovirus), virus da Hepatite A (Hepatitis A virus) e

tuberculose pulmonar activa;

ii. Sintomas de diarreia, febre, vomitos ou ictericia causados por doenga ou

infecc¢do 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

doencas infecciosas; ou
v. Ter sofrido qualquer intoxicag¢do alimentar.

(b) O pessoal que actualmente sofre doencas transmissiveis do trato
gastrointestinal (incluindo vectores patogénicos) e doengas causadas por
salmonela (Salmonella Typhi), salmonela nao-tiféide (Nontyphoidal
Salmonella), Shigella spp., Escherichia coli produtora de toxina Shiga
(Shiga Toxin-producing Escherichia coli), norovirus (Norovirus), virus da
Hepatite A (Hepatitis A virus) e tuberculose pulmonar activa, dermatose
purulenta ou efusiva, e bem assim outras afec¢des que possam comprometer
a higiene alimentar, ndo podera executar quaisquer trabalhos que impliquem
contacto directo ou indirecto com os alimentos para consumo directo, nem

sequer com as superficies dos relevantes utensilios ou equipamentos.
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(c) Os manuseadores de alimentos que actualmente sofram de sintomas, como
febre, diarreia, inflamagdo da garganta e bem assim outras afeccdes que
possam comprometer a higiene alimentar, ou tenham corrimento dos olhos,
nariz e ouvidos, devem interromper de imediato qualquer trabalho que
implique contacto directo com os alimentos e s6 poderdo voltar ao trabalho
quando tais condi¢des forem investigadas, os seus sintomas desaparecerem
ou as suas doengas, que comprometem a higiene alimentar, estiverem

curadas.

(d) Os manuseadores de alimentos que sofram, ou sdo suspeitos de sofrer de
doencas transmissiveis, devem interromper de imediato qualquer trabalho
que implique contacto directo ou indirecto com os alimentos para consumo
directo, e nem devem tocar nas superficies dos utensilios ou equipamentos
alimentares e terdo de procurar de imediato tratamento médico para tratarem

dos sintomas que comprometem a higiene alimentar.

(e) Se os manuseadores dos alimentos apresentarem feridas expostas em partes
visiveis do corpo terdo de colocar nelas pensos a prova de dgua para nao
infectarem. Os que apresentarem feridas nas maos além deverdo também
usar luvas impermedveis; caso contrdrio, ndo poderdao manusear oS
alimentos que vao ser consumidos, nem tocar em utensilios ou
equipamentos utilizados no manuseamento ou tocar em superficies nos

quais os alimentos foram colocados.

(f) No caso de os manuseadores suspeitarem que, devido a sua deficiente
condicdo de saude, terdo contaminado alimentos, deverao informar de

imediato o responsavel pelas instalacdes.

(g) Recomenda-se que as instalagdes criem os seus proprios registos de saide
do pessoal que manuseia directamente alimentos e os mantenham sob a

gestdo de pessoal encarregado para esse fim.

Notas suplementares:

1. A gestdo da satide do pessoal tem um papel importante na garantia da seguranga alimentar. No entanto,
nem todas as doengas afectam de igual modo a seguranga alimentar. Por exemplo, ndo ha provas de
que o virus VIH, causador do SIDA ou o virus HBV, causador da hepatite B, sejam transmissiveis

através dos alimentos.

2. Na medida em que a salmonela (Salmonella Typhi), salmonela ndo-tiféide (Nontyphoidal Salmonella),
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Shigella spp., Escherichia coli produtora de toxina Shiga (Shiga Toxin-producing Escherichia coli), o
norovirus (Norovirus) e o virus da Hepatite A (Hepatitis A virus) sdo facilmente transmissiveis aos
alimentos e podem causar danos a saide, os manuseadores de alimentos infectados com algum destes
germes patogénicos estdo terminantemente proibidos de tocar nos alimentos, processa-los ou entrar em

contacto com equipamento e utensilios limpos, panos e toalhas e talheres descartdveis por abrir.

3. Actualmente, sabe-se que hd vdrios tipos de doengas que sdo transmissiveis ao homem através dos
alimentos. Por isso, os manuseadores de alimentos devem eliminar todas as possibilidades de
transmissao aos consumidores, por um manuseio incorrecto, destes germes patogénicos. Quando os
operadores das instalagdes alimentares ou o seu pessoal responsdvel autorizado tiverem provas
substanciais de que os seus manuseadores de alimentos sofrem de doencas transmissiveis, deverdo
suspendé-los de imediato de tarefas que envolvam contacto directo com alimentos, enquanto aguardam

os resultados das andlises e conselhos profissionais dos médicos.

4. Actualmente, hé provas insuficientes de que a prética regular de exames fisicos e de saide pode evitar
de forma eficaz a ocorréncia de intoxicagdes alimentares. No entanto, a interdi¢do do pessoal com
sintomas especificos de manusear alimentos parece ser um passo importante no sentido da seguranca
alimentar. De acordo com alguns estudos cientificos, os cozinheiros correm um risco maior de contrair
cancro do pulmio do que outros profissionais. Por isso, em termos de saide e seguranga ocupacional,
os Servicos de Saide continuam a recomendar que o pessoal das dreas de processamento alimentar se

sujeitem a exames regulares de satide, assim como antes de iniciarem fungdes.

5. 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 pensos préprios, que
devem ser mudados regularmente, para se reduzirem os riscos de contaminacio alimentar. E preferivel
a utilizagdo de pensos rdpidos ou ligaduras de cor diferente da pele, para facilitar a sua detec¢@o, no

caso de cafrem.

6. Tal como estipulado pelo Artigo 14.° da Lei n.° 2/2004 (Lei de Prevencédo, 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 prevencdo da sua propagagdo, podem ser adoptadas,
pela autoridade sanitdria, restricdo ao exercicio de determinadas actividades ou profissdes ou

estabelecimento de condicionalismos ao seu exercicio, para efeitos de prevengdo da sua propagacio”.

Extraido de:

5.1- Saide Pessoal e Doengas do Capitulo 5 (Higiene e Formacao de
Manuseadores de Alimentos) de “Instru¢des Técnicas de Higiene Alimentar’
preparadas pelo Departamento de Seguranga Alimentar do Instituto para os
Assuntos Municipais

2
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Anexo 3

Lista de Pontos a Verificar
A “Lista de Pontos a Verificar” deve ser preenchida diariamente. Por favor
verificar se a situacdo corrente do dia confere ou ndo com a norma especificada na
lista antes de colocar um (v') no respectivo quadradinho. No caso de parte da
especificacdo da norma ndo se aplicar a situagdo corrente do dia, € favor assinalar

com um (v") no respectivo quadrado de “ndo aplicavel”.

Agente de inspeccao:

Data e horario:

Higiene Alimentar:

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

Recepcao de mercadorias

Comprar mercadorias apenas de fornecedores idéneos e
guardar em lugar seguro os recibos e facturas ou registos 1] O []
relacionados.

Ao inspeccionar mercadorias recebidas, verifique chegaram
a temperatura exigida para a sua conservacao e se obedecem Ol 0O M
aos padrdes de qualidade esperados (p. ex., se aparentam

estar bem conservados e estdo dentro do prazo de validade).

Ap6s verificagdo, guardar os ingredientes alimentares ou Ol O ]
mercadorias em lugar apropriado.

Armazenamento
Adoptar a regra “primeiro a entrar, primeiro a sair”’ no Ol 0O M

armazenamento de alimentos.

Todos os ingredientes e produtos alimentares devem ser
guardados de forma a evitar contaminag¢ao cruzada (por
exemplo, manter no frigorifico os alimentos cozinhados e
prontos a serem consumidos separados dos crus. Se estive- L] [ []
rem no mesmo frigorifico, colocar os alimentos cozinhados
e prontos a serem consumidos nas prateleiras superiores e 0s
crus e os que ainda nao foram tratados nas inferiores).

Os produtos alimentares (ou ingredientes) nao devem
ocupar a totalidade do interior do frigorifico (pelo menos
20% do espago devera estar desocupado de modo a facilitar | [ ] | [] []
a circulacdo do ar) e o proprietario deve limpé-lo
regularmente.
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Os alimentos estdo guardados a temperatura correcta (p. ex., mREE ]
refrigerados a menos de 5°C).

Manuseamento

Utilizar sempre utensilios e equipamentos limpos no
manuseio de alimentos.

Utilizar facas e tdbuas de corte diferentes para alimentos
crus e cozinhados.

Manter os ingredientes ja preparados em local préprio, para
evitar contaminacao cruzada.

Os alimentos que precisam ser cozinhados devem sé-lo
sempre adequadamente.

N
N
I

Alimentos em exposicao

Os utensilios e equipamento utilizados para alimentos em
exposi¢ao devem estar limpos e nunca ser colocados em
dreas sujeitas a contaminacao.

[]
[]
[]

Os alimentos crus e cozinhados em exposicao para os
clientes e os utensilios disponiveis para a sua selec¢ao 0| O ]
devem estar em locais diferentes para se evitar a
contaminagdo cruzada.

Todos os alimentos em exposi¢do devem estar devidamente Ol 0O M
protegidos de contaminantes.

Alimentos que requeiram manuten¢do a quente devem estar 0| 0 ]
expostos a mais de 60°C.

Alimentos refrigerados (p. ex., ostras cruas e sashimi) Ol 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 a sua L] [ []
confeccdo.

Higiene Pessoal:

Tomar
Contendo da verificacao Sim | Nao Naf) medld.as
aplicavel | correctivas
imediatas
O pessoal tem roupa de trabalho limpa e arrumada. 1] [ []
O pessoal nao fuma, escarra ou come nas areas de u [ u

preparacdo de alimentos.

As maos e as unhas do pessoal que manuseia alimentos
estdo limpas e bem tratadas e ndo usam qualquer tipo de 1] ]
acessorio.
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Os trabalhadores devem cobrir bem as feridas abertas nas M M M
maos com pensos a prova de dgua e usar luvas descartdveis.

Os lavatdrios para maos do pessoal tém suficiente sabao
Al . O|O0| O
iquido, toalhetes de papel ou secadores de maos.

Os trabalhadores devem lavar sempre bem as maos antes de

manusearem alimentos e depois de tocarem em objectos HEEE L]
sujos.
O pessoal aparenta bom estado de sadde, sem sintomas de

P P O|o| O

dores abdominais ou diarreia.

Higiene Ambiental:

Tomar
Conteudo da verificacao Sim | Nao Naf) medld.as
aplicavel | correctivas
imediatas
Todos os utensilios que entram em contacto com o0s
alimentos (incluindo a maquina de gelo) sdo limpos e 1] O []
lavados antes e depois da sua utilizacao.
Loigas e talheres sdo bem arrumados depois de lavados. L] ] L] []
Os caixotes do lixo devem estar bem fechados. Antes de
terminarem um periodo laboral (por exemplo, no intervalo Ol O u
para descanso), os trabalhadores devem despejar o lixo e
limpar, lavar e desinfectar as areas de trabalho.
Os sistemas de esgoto, canalizagdo e de eliminagao de Ol 0O M
gorduras estdo em bom estado e condicdo de funcionamento.
Nio h4 sinais de pestes. 1] O ]
Seguranca:
Tomar
Contetdo da verificacao Sim | Nao Naf) medld.as
aplicavel | correctivas
imediatas
Todo o pessoal das instalagdes estd bem identificado. 1| L]

Produtos quimicos, produtos de limpeza e outras substancias
toxicas estdo claramente identificados e rotulados e sdo | [] | [] ]
armazenados adequadamente por tipo de produto.
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Observagdes:

Conferido e assinado pelo responsével:
Data:

Extraido de:

Anexo IV - “Lista de Pontos a Verificar” de “Instru¢des Técnicas de Higiene
Alimentar” preparadas pelo Departamento de Seguranca Alimentar do Instituto
para os Assuntos Municipais
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Anexo 4

Orientacoes para a Recolha e Retencao de Amostras Alimentares
(GL 005 CSA 2014 — Actualizado em Janeiro de 2019)

Objectivo:
Estas orientacdes servem para relembrar as entidades de producdo e
comercializacdo de géneros alimentares os requisitos de higiene e questdes a ter

em conta nos procedimentos de recolha e reten¢cdo de amostras alimentares.

Ambito de aplicacio:

As entidades de producdo e comercializacdo de géneros alimentares em Macau.

Conteado:

1. Condicoes em que € necessaria a recolha e retencdo de amostras

alimentares
® Jantares de grupo
® Buffets

® Refei¢des/alimentos servidos em recepgdes e eventos importantes

2. Tipos de produtos alimentares que requerem recolha e retencdo de

amostras
“Os alimentos potencialmente perigosos” devem ter prioridade na
recolha e retengdo de amostras, em particular os que ndo requeiram
aquecimento antes de seu consumo, como:
® (Carne cozinhada servida fria, carne fumada, fatiada, assada (siu
mei), carne embebida em molhos de tempero (lou mei),
especialidades artesanais e alimentos a base de cereais, como arroz
cozido, fitas e canja de arroz j4 frias;
® Marisco consumido cru ou frio (p.ex. peixe cru, sashimi, ostras
cruas, camardes e caranguejos servidos frios, medusas, conchas,
crustaceos e entre outros);
® Pratos frios, sanduiches e saladas;

® Sobremesas frias, bebidas com sabores e sumos de frutas frescas;
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® Fruta ja cortada;
® Comidas caseiras preservadas em Oleo e pastas e 6leos de receita
especial;

® Produtos alimentares particularmente sujeitos a contaminagao.

3. Procedimentos e questdes a ter em conta na recolha e retencdo de amostras

® Fazer imediatamente a recolha de amostras apds a confec¢do dos
alimentos (prato pronto), antes de serem servidos ou distribuidos;

® Recolher, a partir do prato pronto a consumir, uma pequena amostra
do alimento, que nao deve ser inferior a 250 gramas ou 250 mL,
cerca de 7 taéis;

® Acondicionar, individualmente, as amostras de diferentes pratos, de
refeicoes diferentes, num recipiente limpo e desinfectado Nota (a),
que deve ser guardado adequadamente;

® Apresentar claramente cada amostra o nome da amostra, data e hora
em que foi colhida, designacdo da refeicdo e o nome da pessoa que
a recolheu Nota (b);

® Manter correctamente todas as amostras de refeicdes num
refrigerador reservado para o efeito, a uma temperatura inferior a
5°C durante pelo menos 48 horas. As amostras t€ém de ser mantidas
em seguranca, evitando a sua exposicdo a contaminantes. O
estabelecimento alimentar pode desfazer-se da amostra passadas 48
horas, desde que o Departamento de Seguranca Alimentar ndo o

contacte durante este periodo.
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Nota (a). Amostra do recipiente:

Nota (b). Padrao da etiqueta:

Data: Més Dia

as horas e minutos

Designa¢ao da amostra:

Refeicao:pequeno-almogo/almoco/jantar

Recolector:
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