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Seccao 1

Introducao
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1. Introducéao

A implementacdo de um Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar no Restaurante Thamel tem
como principal objectivo garantir gue a Empresa cumpre com as obrigagdes legais no que respeita
a Seguranca Alimentar. Simultaneamente, o Restaurante Thamel procura demonstrar perante as
Entidades Oficiais que possui capacidade e procedimentos de resposta a acidentes relativos a

Seguranca Alimentar e cumpre com a legislacdo em vigor.

Por outro lado, ao implementar e manter o seu Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar o

Restaurante Thamel vai conseguir manter a sua imagem de marca de restaurante de prestigio.

O Sistema de Gestdo da Seguranga Alimentar complementa todos o0s outros sistemas
operacionais em vigor dentro da unidade e demonstra que 0s procedimentos operacionais e de

gestdo foram planeados para funcionarem com eficacia e eficiéncia.

O Restaurante Thamel reconhece a responsabilidade corporativa e o0s requisitos de comunicacao
referentes a legislagédo nacional em vigor.
Assim sendo, o Restaurante Thamel procura articular os elementos chave da responsabilidade

corporativa no que concerne a Seguranca Alimentar, da seguinte forma:

¢ Mantendo um sistema de controlo interno, particularmente um sistema de gestdo que
permita avaliar os riscos existentes bem como planear, implementar e monitorizar um
sistema adequado de controlo interno o qual implemente as politicas adoptadas;

¢ Realizando uma analise de riscos ao nivel operacional interno e externo, financeiro assim
como outros riscos identificados no dia a dia. De entre os riscos considerados significativos
incluem-se os relacionados com o mercado, crédito, liquidez, tecnologia, aspectos legais

ou relacionados com saude, seguranca ou ambiente, entre outros.

O Restaurante Thamel compromete-se a cumprir, manter, rever e melhorar o Sistema de Gestéo

da Seguranca Alimentar implementado para cumprir com as obrigacdes legais e de gestéo.
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Seccao 2

Politica de Gestao da Seguranca Alimentar
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2. Politica de Gestédo da Seguranca Alimentar

A Equipa do Restaurante Thamel compromete-se a servir todos os seus clientes dentro dos mais
elevados padrdes de qualidade e seguranca alimentar.

O Restaurante Thamel reconhece as suas obrigagbes legais de cumprimento das Directivas
Comunitérias e legislagdo relacionada com o fornecimento de alimentos seguros, dentro da

Comunidade Europeia (CE).

O Restaurante Thamel vai manter um Sistema de Gestdo da Seguranga Alimentar ao longo de
toda a sua cadeia de fornecimento e distribuicdo e mantém um exigente e extensivo programa de

gestao de fornecedores ao longo de toda a sua cadeia de fornecimento e distribuicao.

O Restaurante Thamel vai garantir que os alimentos sdo preparados e manipulados de acordo
com padrdes reconhecidos de boas praticas de gestdo da higiene e que as instalagbes séo

mantidas em condic¢des higiénicas.

O Restaurante Thamel compromete-se a garantir a formacdo adequada a todos os membros da
Equipa, de acordo com as suas funcdes, para que toda a Equipa seja responsavel por garantir o
fornecimento de alimentos seguros e legais ao seus Clientes.

O Restaurante Thamel garante que:

1. A geréncia e Todos os Colaboradores conhecem e utilizam os métodos adequados de
armazenagem, preparacao, confeccédo e disposicao de géneros alimentares;

2. A geréncia e Todos os Colaboradores cumprem com os procedimentos com vista a
garantir a seguranga alimentar e monitorizam regularmente o sistema para garantir a
conformidade do mesmo;

3. S&o mantidos registos para evidenciar que o Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar

esta implementado e € mantido.

Colaboradores especificos sdo encorajados a assumir responsabilidades na gestdo do sistema
para garantir, a todo o momento, o cumprimento de praticas adequadas.

O Restaurante Thamel disponibiliza os recursos necessarios para garantir o funcionamento do
Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar e, consequentemente a seguranc¢a dos produtos.

Em nome da Geréncia do Restaurante Thamel, esta Politica de Seguranca Alimentada € aprovada

e subscrita por:

(Geréncia)

Pagina 7 of 109 Mod.001-Ed.1



@ ‘ MANUAL DA QUALIDADE E SEGURANGA ALIMENTAR | oo oo e

Seccao 3

Estrutura do Sistema de Gestao da Seguranca
Alimentar
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3. Estrutura do Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar

O Sistema de Gestdo da Segurancga Alimentar do Restaurante Thamel foi estruturado de forma a
assegurar as responsabilidades das varias partes envolvidas e, em simultaneo, permitir o fluxo de
informacg&o e comunicagéo assegurando que o Sistema € proactivo e actual.

No sistema foram incluidos os seguintes componentes chave:

Politica de Gestao da Seqguranca Alimentar do Restaurante Thamel

A promulgacdo e aprovacdo desta politica pela Geréncia demonstra o comprometimento do

Restaurante Thamel para com as responsabilidades legais e de gestéo.

Gestao da Sequranca Alimentar do Restaurante Thamel

Define as responsabilidades de gestdo da seguranga alimentar de todos os Colaboradores e da

Geréncia.

Procedimentos

Foram desenvolvidos e implementados procedimentos de seguranca alimentar para as areas

chaves do processo.
Auditorias
Foi definido e implementado um sistema de auditorias com vista a garantir que o Sistema de

Gestdo da Seguranca Alimentar funciona correctamente.

Accdes correctivas

Foi implementado um sistema de registo e avalia¢do da eficacia das ac¢bes correctivas.

Controlo de Documentos

Foi incluido no Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar o controlo dos documentos para

assegurar a sua constante actualizacdo e adequacéo.

Revisdo pela Gestao

Anualmente é realizada a revisdo do Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar para avaliar a
sua performance e garantir a adequagdo em termos de seguranca alimentar e legalidade dos

produtos.

Pagina 9 of 109 Mod.001-Ed.1



@ ‘ MANUAL DA QUALIDADE E SEGURANGA ALIMENTAR | oo oo e

Seccao 4

Sistema HACCP
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4. O Sistema HACCP

Esta seccdo introdutéria pretende fundamentar o sistema de analise de riscos, baseado na
metodologia HACCP, aplicado a industria de take away e restauracgao.

A implementacdo de um sistema HACCP € um requisito legislativo e, portanto, um requisito da

Geréncia do Restaurante Thamel.

Esta seccdo descreve o planeamento do Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar com vista a
aplicar os principios do HACCP e a sua forma de aplicacdo a ementa e operagfes produtivas na

cozinha, objectivando a minimizag&o do risco.
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O funcionamento do Sistema HACCP

O objectivo do sistema é:
a) ldentificar os potenciais perigos;
b) Assegurar a existéncia de boas préaticas e cumprimento dos procedimentos com vista a
controlar o risco;
c) Assegurar que as boas praticas sao cumpridas diariamente por todos os Colaboradores

do Restaurante Thamel que manipulam alimentos.

Assim sendo, € imperativo que Todos os Manipuladores de Alimentos compreendam 0s processos
de manipulacdo de cada produto alimentar e prato da ementa e percebam e cumpram o0s

procedimentos de controlo definidos.

O Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar, através do estudo HACCP, identificou os perigos
significativos relativos a seguranga dos alimentos bem como préticas ou etapas que permitem
minimizar os riscos associados aos perigos significativos. Algumas destas praticas estédo

documentadas nos Procedimentos Operacionais.

Controlo do pessoal, como sendo formagéo, higiene pessoal, controlo de pragas, entre outros, sdo
pré-requisitos de Seguranca Alimentar para o Sistema de Gestdo da Seguranga Alimentar do
Restaurante Thamel.

O Manual da Qualidade e Seguranca Alimentar deve ser usado como um guia e Todos o0s
Manipuladores de Alimentos devem ser formados regularmente nos principios e praticas aqui

definidos por forma a assegurar o efectivo controlo dos pontos criticos

Fluxogramas de Processo

Os géneros alimentares desde que sao comprados até serem disponibilizados ao cliente, sob a
forma de prato composto, passam por uma série de manipulacées e etapas de preparacao.

Assim sendo, foram criados 4 fluxogramas gerais, sendo que todos os pratos/produtos podem ser
engquadrados num destes fluxogramas.

O 4 fluxogramas gerais identificados s&o apresentados de seguida.

1. Rececdo = Armazenamento = Preparacdo = Confecdo = Empratamento /
Embalamento = Servigo / Expedi¢ao

2. Recegdo = Armazenamento = Preparagdo = Confe¢cdo = Arrefecimento e Conservagéo
em frio = Reaquecimento (regeneragdo) = Empratamento / Embalamento = Servigo /
Expedicéo

3. Recegdo = Armazenamento = Confecdo = Empratamento / Embalamento = Servigo /

Expedicéo
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4. Rececdo = Armazenamento = Confegdo = Arrefecimento e Conservagdo em frio =

Reaquecimento (regenerac¢éo) = Empratamento / Embalamento = Servigo / Expedi¢éo

1. Rececgdo: Recegdo dos produtos, no local de descarga apropriado, a temperatura
correcta;

2. Armazenamento: Armazenamento dos produtos de acordo com as suas caracteristicas
de conservagéao e descongelacdo e armazenagem em frio positivo (no caso dos produtos
congelados);

3. Preparacdo: Preparagdo dos ingredientes podendo, neste caso, englobar cortar,
porcionar, marinar, besuntar com 6leo, rechear, entre outras;

4. Confecdo: Cozinhar o alimento até que atinja a temperatura desejada;

5. Arrefecimento e Conservacdo em frio: Arrefecimento rapido do alimento e posterior
conservagao em frio para evitar o crescimento microbiano;

6. Reaquecimento (regeneracdo): Reaquecimento do alimento até que atinja a
temperatura desejada;

7. Empratamento / Embalamento: Colocacao do alimento em prato ou em embalagem de
take away;

8. Servigo / Expedi¢cdo: Servico do alimento ao cliente no restaurante ou expedicédo do
alimento para o servico de take away.

Pontos criticos de controlo

Todas as etapas do processos sdo importantes quando se pretende preparar alimentos seguros.
No entanto, existem etapas CRITICAS PARA A SEGURANCA DOS ALIMENTOS e uma falha
numa destas etapas pode afectar significativamente todo o Sistema.
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A partir dos 4 fluxogramas gerais foi possivel estabelecer 6 PCC’s:

Etapa Referéncia Ponto Critico
Rececéo PCC1
Armazenamento PCC 2
Confecéo PCC 3
Confecéo PCC4
Arrefecimento PCC5
Reaquecimento (regeneracéo) PCC6

Para cada PCC é necessario ndo s6 estabelecer a forma de controlo do perigo (minimiza¢do do

risco) mas também evidenciar que o controlo foi efectivamente aplicado.

Para cada PCC foram considerados os seguintes items:

1.

2
3.
4

Etapa: Refere-se a etapa do fluxograma onde foi identificado o PCC.

O que pode correr mal? Que perigo pode ocorrer.

Onde posso intervir? Qual o procedimento que me permite controlar o perigo?

Limites criticos: Quais os limites, para cada parametro, que me permitem controlar o
perigo, ex.: temperatura maxima de armazenagem em frio de 5 °C. O que € aceitavel?
Como posso verificar? De que forma posso verificar/monitorizar que os limites criticos
definidos néo foram ultrapassados.

Que evidéncias devem existir? O que devo registar para evidenciar o controlo dos
pontos criticos.

O gue fazer se os limites criticos forem ultrapassados? (PCC fora de controlo)
Definir as acc¢des a realizar para retomar o controlo do PCC.

O que é necesséario mudar? Recomendacdes / acdes preventivas para evitar futuras

falhas no controlo do PCC.

O plano de monitorizagdo foi realizado para cada um dos 6 PCC’s identificados e encontra-se

detalhado nesta seccéao.

E fundamental que Todos os Colaboradores que manipulam alimentos compreendam e

apliquem a forma de controlo dos PCC’s a todos os produtos alimentares
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Procedimentos Operacionais (PO)

Para servir de suporte ao controlo dos PCC’s existem uma série de procedimentos que descrevem
as praticas relacionadas com as operacbes alimentares, designados de Procedimentos
Operacionais.

Estes procedimentos traduzem as praticas necessarias para gerir e implementar o controlo dos
pontos criticos.

A gestdo dos PCC’s para os diferentes produtos apenas serd possivel se estes procedimentos
forem cumpridos rigorosamente.

Os procedimentos associados aos controlo dos diversos PCC’s encontram-se nas secgbes 5 a 11

deste manual.

Como utilizar os Procedimentos Operacionais

Cada PO contém seccdes distintas de informacao:

1. Atividades criticas e informacdo - Contém informagfes chave para os diversos

Colaboradores. Esta informacao pode incluir:
¢ Resumo da atividade ou processo ao qual o procedimento é aplicavel
¢ Os principais riscos associados a actividade ou processo

2. Instrucdes — Pretendem informar os colaboradores dos requisitos e etapas necessarias
a determinado processo ou actividade de forma a garantir a seguranca dos produtos.

3. Caixas JEHMEINEE - Explicam os limites criticos dos PCC’s ou praticas importantes a
serem cumpridas.

4. Caixas Amarelas — Reportam para outros procedimentos operacionais relacionados com
0 PCC em questdo e que se encontram dentro da mesma seccdo do Manual da
Qualidade e Seguranca Alimentar.

5. Caixas JIBHES - Reportam para outros procedimentos operacionais relacionados com o
PCC em questéo e que se encontram dentro da noutra sec¢édo do Manual da Qualidade e

Seguranca Alimentar.
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Analise genérica dos Pontos Criticos de Controlo — Temperatura e prazo de validade das mercadorias: PCC 1

Identificacdo e origem do perigo significativo: Os produtos podem ter sido sujeitos a temperaturas inadequadas durante o transporte até a
unidade o que pode resultar no crescimento de microrganismos patogénicos.

Evidéncia de controlo: é necesséario demonstrar que os produtos ndo sofreram abuso de temperatura e estdo dentro do prazo de validade.

Crescimento de
microrganismos
patogénicos

Rececédo a
temperatura
adequada

Refrigeracéo:
0°C<T<5°C
(0 - 4°C ou inferior
para alimentos

descongelados de
alto risco)

Congelagéo:
-18°C

Medicdo da
temperatura em
todas as entregas
de produtos
refrigerados ou
congelados

Registo das
temperaturas medidas e
eventuais
observacdes/acdes

Registo de Rececéo de
Matérias-Primas

Rejeitar os produtos que
estejam fora dos limites
criticos.

Especificagbes produto de
acordo com os
Procedimentos e
instrugcdes em vigor

Crescimento de
microrganismos
patogénicos

Rececéo dentro
do prazo de
validade

Data de rececao
inferior a data de
validade

Verificag&@o da data
de validade em
todas as entregas

Registar o prazo de
validade e os casos de
rejeicdo

Registo de Rececdo de
Matérias-Primas

Rejeitar os produtos que
estejam fora do prazo de
validade

Analisar semanalmente
0 registo de rececéo de
matérias-primas

Em caso de falhas
sistematicas seguir os
procedimentos e
instrugdes em vigor
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Analise genérica dos Pontos Criticos de Controlo — Armazenamento em frio: PCC 2

Identificagdo e origem do perigo significativo: Os pratos cujos ingredientes tenham sido sujeitos a armazenamento a temperaturas incorretas ou

se encontra fora do prazo de validade podem estar contaminados com microrganismos patogénicos. O armazenamento incorreto pode ainda resultar

em contaminacgdes cruzadas.

Evidéncia de controlo: é necessario demonstrar que os produtos foram mantidos em condi¢cdes adequadas de frio.

Crescimento de
microrganismos
patogénicos

Manter sempre
dentro das unidades
de conservacao de
refrigerados e
congelados

Refrigeracgao:
0°C<T<5°C

(0 - 4°C ou inferior
para alimentos
descongelados de
alto risco)

Congelagéo:
-18°C

Medicdo da
temperatura das
unidades de frio 2
vezes por dia

Registo das
temperaturas medidas
para cada unidade de

frio

Registo de
Temperaturas de
Equipamentos

Proceder de acordo com
o PO referente a avarias
nas unidades de frio

Avaliar os requisitos
de reparagao,
manutencao ou
substituicdo das
unidades de frio

Identificar em todos
os produtos o prazo
de validade

Usar apenas
produtos que se
encontrem dentro do
prazo de validade

Inspecédo visual da
rotulagem, no final de
cada dia de trabalho

Registar os alimentos
rejeitados

Rejeitar e destruir os
alimentos que ndo forem
consumidos dentro do
prazo de validade

Melhorar Gestéo de
Stocks
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Contaminacdes
cruzadas com
microrganismos
patogénicos

Deterioragdo dos
alimentos

Producéo de
toxinas durante o
armazenamento

Armazenamento
correto nas
unidades de

conservacao de

refrigerados e
congelados

Utilizacéo dos
produtos dentro da
validade

Armazenar 0s
alimentos crus por
baixo dos
confecionados

Embalar ou cubrir os
alimentos

Utilizacéo dos
produtos dentro da
validade

Temperatura do
produto:
0°C<T<5°C

(0 - 4°C ou inferior
para alimentos
descongelados de
alto risco)

Congelagéo:
-18°C

Inspecéo das
condi¢cdes de
armazenamento

Inspecao visual dos
produtos

Medigdo da
temperatura das
unidades de frio 2
vezes por dia

Auditoria com registo
de nédo conformidades
e acdes
desencadeadas

Registar os alimentos
rejeitados

Registo das
temperaturas medidas
para cada unidade de

frio

Registo de
Temperaturas de
Equipamentos

Rejeitar os alimentos que
estiveram sujeitos a
possiveis contaminacdes

Rejeitar e destruir os
alimentos que ndo forem
consumidos dentro do
prazo de validade

Seguir procedimentos
operacionais para avarias
nos equipamentos de
refrigeragdo e congelacéo

Alterar o layout

Formar os
Colaboradores

Avaliagdo de
fornecedores

Avaliacéo pela
gestdo dos
procedimentos de
manutencao dos
equipamentos
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Analise genérica dos Pontos Criticos de Controlo — Confecdo dos alimentos: PCC 3

Identificacdo e origem do perigo significativo: A confecdo inadequada dos produtos pode permitir a sobrevivéncia de microrganismos

patogénicos.

Evidéncia de controlo: é necessario demonstrar que os alimentos atingiram as temperaturas minimas de seguranca.

Sobrevivéncia de
microrganismos
patogénicos

Cozinhar
eficientemente
seguindo as
instrugdes e
especificacdes da
receita

Atingir um minimo de 75
°C

VariagBes permitidas:
a) Porcdes de carne a
partir de pecas inteiras
sem 0SS0

b) Ovos: Fritos,
cozidos ou escalfados
ou para uso em
produtos que sejam
confecionados
posteriormente (ex.
bolos)

c) Ovos: se forem
ovos pasteurizados

Registar a temperatura
de confegéo

Verificar, nos produtos
carneos, a auséncia de
zonas rosadas e sucos a
escorrer

Registar o tipo de
produto e valor de
temperatura
medida

Registar a¢des

Registo
Controlo de
Produto
Confecionado

Se a temperatura for
inferior ao limite critico,
continuar a confecionar

até atingir a temperatura
desejada

Comparar a
performance do
equipamento com 0s
tempos de confegdo
expectaveis

Rever o programa de
manutencao do
equipamento

Formar os
manipuladores sobre
as praticas corretas
de manipulacao e
confecéo

Rever as instru¢des
especificadas na
receita
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Analise genérica dos Pontos Criticos de Controlo — Compostos polares nos 6leos de fritura: PCC 4

Identificacdo e origem do perigo significativo: Formacdo de compostos polares carcinogénicos ao longo do processo de fritura (Portaria

1135/95).

Evidéncia de controlo: é necessario demonstrar que o 6leo de fritura contém um teor de compostos polares inferiores a 25%.

Verificagéo regular
da temperatura de
fritura e
concentragdo de
compostos polares

Formacgéo de
compostos polares

Temperatura de
fritura inferior a
180°C
Teor de compostos
polares inferior a
25%

Teste colorimétrico
aos o6leos de fritura
de todas as
fritadeiras

Registar a
temperatura do 6leo
da fritadeira

Resultado do testes
colorimétrico de
compostos polares

Registo da
temperatura medida
para cada fritdeira

Registo de Controlo
dos dleos de fritura

Rejeitar 6leo
Higienizar fritadeira
Colocar 6leo novo

Calibrar termostato

relevantes nas praticas

Rever eficiéncia do
equipamento

Limpeza do 6leo

Formar os
Colaboradores

de fritura
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MANUAL DA QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR

Edigdo: 1
Data: Maio de 2022

Analise genérica dos Pontos Criticos de Controlo — Arrefecimento dos alimentos: PCC 5

Identificacdo e origem do perigo significativo: O arrefecimento lento dos produtos pode possibilitar o crescimento de microrganismos
patogénicos, germinacéo de esporos e produc¢do de toxinas.

Evidéncia de controlo: é necesséario demonstrar que o arrefecimento foi adequado para garantir a seguranca do produto.

Crescimento de
microrganismos
patogénicos

Arrefecimento
rapidos dos
alimentos (ex.:
banho de gelo,
abatedor de
temperatura,
por¢cdes pequenas)

A parte mais quente
do alimento deve
atingir 5°C no
maximo de 4 horas
apés confegdo

Medir a temperatura
a cada 2 horas ap0s
confecdo

Tempo e temperatura
no final da confecgéo.
Tempo e temperatura
quando o
arrefecimento esta
concluido

Registo Controlo de
Produto
Confecionado

Rejeitar produtos que
excedam os limites
criticos

Rever eficiéncia do
equipamento

Rever tamanho das
porcdes e método de
arrefecimento

Formar os
Colaboradores
relevantes nas praticas
de arrefecimento

Contaminages
cruzadas

Producéo de toxinas
através da
germinacgédo de
esporos

Manter alimentos
tapados e
segregados dos
produtos crus

Usar tabuleiros
higienizados

Cozinhar produto
rapidamente

Correto
manuseamento de
todos os produtos a
arrefecer

Cumprimento dos
PO’s
A parte mais quente
do alimento deve
atingir 5°C no
maximo de 4 horas
apos confecgéo

Inspecao visual pelo
supervisor

Medir a temperatura
a cada 2 horas ap0s
confegéo

Manter registos
diarios

Tempo e temperatura
no final da confecao.
Tempo e temperatura
quando a
arrefecimento esta
concluido

Registo Controlo de
Produto
Confecionado

Rejeitar produtos que
nao cumpram os
limites criticos

Formar os
Colaboradores
relevantes nas praticas
de armazenagem de
produtos confecionados

Rever eficiéncia dos
equipamentos

Rever tamanhos das
porcdes e metodologias

Pdgina 21 of 109

Mod.001-Ed.1




MANUAL DA QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR

Edigdo: 1
Data: Maio de 2022

Analise genérica dos Pontos Criticos de Controlo — Reaguecimento dos alimentos: PCC 6

Identificacdo e origem do perigo significativo: O incorreto reaquecimento pode permitir o crescimento de microrganismos patogénicos.

Evidéncia de controlo: é necesséario demonstrar que os alimentos foram corretamente reaquecidos.

Crescimento ou

sobrevivéncia de

microrganismos
patogénicos

Cumprir com as
instrugées de
reaquecimento
constantes da
receita

Atingir um minimo de
82°C

Medicdo de
temperatura de
regeneracao

Registar o tipo de
produto e valor de
temperatura
medida (mesmo
que seja inferior a
especificada)

Registar acdes

Registo Controlo
de Produto
Confecionado

Se a temperatura for
inferior ao limite critico
continuar a aquecer
até atingir a
temperatura desejada

Comparar a performance
do equipamento com os
tempos de confe¢do
expectaveis

Rever o programa de
manutencao do
equipamento

Formar os manipuladores
sobre as préticas correctas
de manipulagéo e confegcéo

Rever as instru¢des
especificadas na receita
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Seccao 5

Procedimentos de Seguranca Alimentar
Controlo de Funcionarios
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5. Controlos de Pessoal — Procedimentos Operacionais

Nesta secc¢do sdo detalhados os procedimentos relativos a boas préticas de higiene com especial

relevancias para as respeitantes a salde e higiene dos manipuladores de alimentos. O
cumprimento das boas praticas de higiene é essencial!

Para qualquer necessidade relativamente ao uniforme, proceder de acordo com os PO do
Restaurante Thamel atuais.

Todos os Colaboradores devem conhecer os requisitos especificados nesta secgéo e a Geréncia

deve assegurar gue estes sdo constantemente cumpridos.

O Restaurante Thamel desenvolveu programas de formagdo para assegurar que todos o0s
colaboradores possuem conhecimento, competéncia e atitudes correctas face aos Procedimentos

Operacionais.

A formacao ocorrera, conforme apropriado, em sala ou no local de trabalho. Esta sec¢édo sumariza

0s requisitos de formagéo de cada individuo de acordo com a sua fung¢éo ou responsabilidades.

E vital que Todos os Colaboradores sejam formados e assumam as responsabilidades associadas
aos cargos que desempenham de forma a salvaguardar os Clientes e proteger a integridade da
reputacdo do Restaurante Thamel.

O controlo dos colaboradores é essencial para a implementacdo do Sistema de Gestao da
Seguranca Alimentar, e ira incluir formacdao, higiene pessoal, cumprimento das regras e politica do

local de trabalho, controlo de pragas, por exemplo.

O seguinte plano de formacao ir4 ser cumprido:
e Orientagéo (durante a primeira semana para todos os colaboradores);
e Essenciais de Seguranca Alimentar (16h anuais, diluidas em periodos de 2h ao longo do
ano). A Equipa de Consultoria externa ira facultar esta formacdo in-house a todos os
colaboradores da cozinha e supervisores e responsaveis do balcdo. Esta formagéo é

validada por via de um teste escrito, que por sua vez deve ser periodicamente atualizado.
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PO 1 — Aptiddo para manusear alimentos

Algumas doencgas podem ser transmitidas de pessoa para outras pessoas atraves dos alimentos.
Esta situacdo pode acontecer se houver manipulacdo de alimentos em situagbes de doenca ou
contacto com pessoas doentes. Para prevenir esta situagdo existe um processo de avaliacdo da
saude dos colaboradores. A existéncia de fichas de aptiddo, emitidas pelo Médico do
Trabalho € uma obrigacéo legal em Portugal.

Os Gerentes sdo responsaveis por verificar o grau de salde dos manipuladores de alimentos, de

acordo com as instrucdes constantes deste documento.

Como avaliar o estado de salde dos
colaboradores antes do inicio do trabalho ou
apos situacao de doenca ou viagem a locais de
risco:

1. O gerente deve entregar a todos 0s
manipuladores de alimentos o questionario
“‘Questionéario de aptiddo para manipulacédo de
alimentos”, para completar a entrevista de
trabalho ou no regresso ao trabalho ap6s doenca.

2. O questionario deve ser avaliado Segundo o guia
“‘Avaliacdo do estado de saude de
manipuladores de alimentos” antes de ser dada
autorizacao para manusear alimentos.

Como agir quando um colaborador adoece nas

instalacdes

1. Afastar, imediatamente, o Colaborador do
contacto com alimentos.

2. O Gerente deve pedir ao Colaborador que
preencha as seccges A, B, B1 & B2 do
questionario “Questionario de aptidao para
manipulacdo de alimentos”.

O questionario deve ser avaliado Segundo o guia
“Avaliacdo do estado de saude de manipuladores
de alimentos” antes de ser dada autorizacéo para
manusear alimentos.

Como avaliar o estado de saude de visitantes
O gerente deve pedir ao visitante que preencha o questionario "Estado de Saude de Visitantes”.

Boas Praticas / Dicas Uteis
Qualquer doenca gastrointestinal ou contacto com pessoas afectadas deve ser comunicada ao

superior hierarquico.
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PO 1 — Avaliacdo do estado de salde de manipuladores de alimentos e visitantes — Guia da

Geréncia
O objectivo do questionario € garantir uma forma pratica de avaliar o estado de saude dos
colaboradores e visitantes. Ajuda a identificar problemas de salde em potenciais colaboradores
ou colaboradores de regresso ao trabalho apds doenca ou viagem de risco, ou outras situacées
de colaboradores que adoecam no posto de trabalho e que possam:
e Representar um risco para os produtos ou salude e seguranga dos consumidores dos
produtos ou servicos.
e Representar um risco para a sua propria saude e seguranca em determinadas
condi¢bes de trabalho.

e Representar um risco para a saude dos seus colegas.

Este processo pretende demonstrar e implementar o principio "due diligence".

Quando deve ser usado este questionario?
Este questionario deve ser usada em 4 ocasides distintas onde que se torna necessario inquirir
sobre o estado de saude do colaborador.

1. Antes de contratar um novo colaborador

2. Se um colaborador adoece no posto de trabalho
3. Apos falta por doenca
4

Apbs viagem a zonas de risco (fora da CE)

Como usar este questionario?
1. As pessoas que se encontrem em uma ou mais das situagdes referidas no ponto
anterior devem preencher as secc¢oes relevantes.
2. Analisar o questionario e verificar se as sec¢des relevantes foram preenchidas.
3. Quando for utilizado nas situacdes 1 e 2 do ponto anterior preencher as sec¢bes A, B,
B1 and B2.

Caso o inquirido responda sim a alguma questdo da seccdo Bl ou B2 a pessoa deve ser
considerada inapta para manipular alimentos. Nestes casos, € necessario recorrer a opinido de
especialistas antes de autorizar a pessoa a manipular alimentos ou trabalhar em areas de

preparacao de alimentos.
1. Quando for utilizado nas situacdes 1 e 2 do ponto anterior preencher as sec¢es A e B2.

Caso o colaborador regresse ao trabalho apds doencga/viagem a resposta afirmativa a alguma das

questdes da seccdo B2, sem existéncia de sintomas durante 48 h, pode ser autorizado a
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manipular alimentos, sendo, no entanto, relembrada a importancia das boas praticas de higiene

pessoal, particularmente da lavagem das maos.

Caso existam alguns sintomas deve ser negado o regresso ao trabalho até opinido de peritos

médicos em contrario.

Como obter mais informacdes sobre a aptiddo para o trabalho de um colaborador?
Peca ao colaborador para ir a uma consulta médica e questione da aptiddo para manusear
alimentos, descrevendo a situagdo que originou o impedimento por parte do gerente. Por exemplo:

trabalhador foi afastado do posto de trabalho devido a diarreias. Os sintomas persistem.

Infec¢des nos olhos, ouvidos, pele ou gengivas. Deve pedir ao colaborador que relate a consulta
médica e a recomendagédo relativa a manipulagcdo ou contacto com alimentos. Relembre que a
ocultacéo de factos origina processos disciplinares. Registe o resultado desta conversa no topo do

formuléario e indique a data em que ocorreu.

Quando deve ser usado o questionario para visitantes?
Este questionario deve ser usada sempre que existam visitantes que entrem nas zonas de
preparacdo e manipulagdo de alimentos. Este questionario também deve ser aplicado a

fornecedores.

Como usar este questionario?

Deve ser pedido ao visitante que preencha as secc¢bes A, B, e C do formulario.

Analisar o questionario e verificar se as sec¢des relevantes foram preenchidas.

Caso o inquirido responda sim a alguma questdo da seccdo B ou C a pessoa deve ser

considerada inapta para entrar nas zonas de manipulacdo de alimentos.

Se um visitante responder SIM a alguma questdo da seccdo B ou C deve ser impedido de aceder

as areas de manipulagéo de alimentos.
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PO 1 - Apéndice 1 — Questionério de aptiddo para manipulacdo de alimentos

INTRODUCAO

Estes questionario de saude esta dividido em trés seccdes. As seccdes A, B, B1 and B2 devem ser
preenchidas pelos potenciais colaboradores antes da admissao ao servico.

As secgles A e B2 devem ser preenchidas pelos colaboradores que estejam de regresso ao trabalho apés
situacdo de doenca ou ferias fora da CE.

DECLARAGCAO

“Eu compreendo que tenho que preencher este questionario com respostas rigorosas e verdadeiras,
segundo o meu conhecimento. Compreendo também que a prestagéo de falsas declaracdes pode resultar
em accoes disciplinares e consequentemente despedimento”.

SECCAO A — DADOS PESSOAIS

NOME:

TELEFONE DE CONTACTO DIURNO:

DATA DE NASCIMENTO:

MORADA PROFISSIONAL (Local onde vai trabalhar):

SECCAO B = QUESTIONARIO DE SAUDE PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS - PRE-
CONTRATACAO

Listagem de ocupac¢des anteriores Datas Esteve exposto a:
(comece pela mais recente) Desde Até Poeiras Fumos Quimicos Ruido
1. Empresa:
Funcéo:
2. Empresa:
Funcéo:
3. Empresa:
Funcéo:
4. Empresa:
Funcéo:

Descreva a que tipo de poeiras, fumos ou quimicos esteve exposto:

Teve algum problema de salde relacionado com a exposi¢do a poeiras, fumos, quimicos ou ruido?
(em caso afirmativo indique os detalhes)

Esta registado com algum grau de incapacidade? (Sim/Nao) Motivo:

Por favor responda as questBes seguinte colocando um X no local apropriado e indique as datas
aproximadas em caso de respostas afirmativas. Se necessitar de indicar mais detalhes relativos a algum
resposta por favor anexe as folhas necessarias.
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Data: Maio de 2022

B1. Sofreu recentemente ou de forma crénica de:

SIM | NAO | DATA SIM NAO | DATA
Bronquite Presséo arterial elevada
Asma Diabetes
Febre dos fenos Problemas de coluna
Falta de ar *Problemas musculares
Dores no peito Hernias
Doencas cardiacas * Doe”,‘?é?s do foro

neuroldgico / Esgotamento

* Tonturas / desmaios Doencas de pele
*Dores de cabega frequentes/ enxaquecas

B2. Sofreu recentemente ou de forma crénica das seguintes doencas ou infec¢des:

SIM | NAO | DATA SIM NAO DATA
*|ctericia/ problemas de

Olhos figado ou hepatite
Ouvidos Tuberculose

Nariz Nos ultimos 3 meses:
Garganta *Diarreia ou vémitos com
*Maos / Dedos duragéo superior a 24 h
Febre tifoide Esta completamente
Paratifoide / Desenteria recuperado?

* Doengas de Estdmago / Intestinos

Qual é a sua altura: Peso:

Foi submetido a intervengdes cirdrgicas ou outro tipo de tratamento que implicassem tratamento hospitalar? (indique
detalhes):

Usa 6culos ou lentes de contacto? SIM/NAO Data do ultimo teste ocular:

Em caso afirmativo em que situa¢des tem de os usar: sempre, ler, conduzir,

Sofre de alergias? SIM/NAO Por favor indique detalhes:

Esta a tomar alguns comprimidos, medicamentos ou a receber tratamento? SIM/NAO

(Por favor indique detalhes em caso afirmativo)

Nos ultimos meses recebeu algum tipo de tratamento médico ou outro? SIM/NAO

Motivo:

Possui alguma outra doenca fisica ou mental ainda ndo mencionada nas respostas anteriores? SIM/NAO

Por favor indique detalhes:

Indigue os episddios em que teve de ser afastado do posto de trabalho nos dltimos 12 meses

Numero de dias: Motivo:
Numero de dias: Motivo:
NuUmero de dias: Motivo:

Eu declaro que todas as informacdes prestadas séo verdadeiras e que ndo sofro de nenhuma outra doenga fisica ou
mental ndo mencionada.

Assinatura:
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PO 1 - Apéndice 2 — Questionario de aptiddo para visitantes

INTRODUCAO

Esta prestes a entrar em areas de armazenamento, preparacédo e servico de alimento. De forma a proteger
a salde dos nosso clientes é essencial manter os mais elevados niveis de higiene. Por favor leia
atentamente o PO 2 relativo a higiene pessoal.

DECLARACAO

“Tomei conhecimento das regras de higiene descritas no PO2 e compreendi 0s requisitos. Eu compreendo
que tenho que preencher este questionario com respostas rigorosas e verdadeiras, segundo o meu
conhecimento”.

SECCAO A — DADOS PESSOAIS

NOME:

TELEFONE DE CONTACTO DIURNO:

DATA DE NASCIMENTO:

MORADA PROFISSIONAL (Local onde vai trabalhar):
MOTIVO DA VISITA:

SECCAO B
Alguma vez sofreu de: SIM NAO
1. Febre tifdide ou paratifoide ou esteve em contacto com alguém que tivesse
tido estas doencgas?

2. Teve Febre tiféide ou paratifoide nos ultimos 21 dias?

Sofre de:

2. Problemas de pele reincidentes nas maos, bragos ou rosto?
3. Episodios recorrentes de vomitos e diarreias?

No presente momento sofre de:

4. Vomitos ou diarreias?

5. Toxinfec¢éo alimentar?

6. Infec¢cbes nos olhos, ouvidos, pele ou gengivas
7. Problemas de pele nas méos, bragos ou rosto?

SECCAO C - VIAGENS PARA FORA DA CE

| siMm | NAO |

1. Viajou para fora da CE nas Ultimas 12 semanas
2. Durante as férias ou desde o seu regresso teve algum sintoma de doenca?
3. Ainda tem algum sintoma de doenc¢a?

Data de regresso a CE: / /

Assinatura:
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PO 2 — Higiene Pessoal

"Todas as pessoas saudaveis transportam microrganismos na pele, cabelo, boca, cortes e na

roupa. Nas condi¢bes ideais (tempo, temperatura, alimento) estes microrganismos podem

multiplicar-se originando toxinfec¢cdes alimentares. A Unica forma de reduzir o risco associado

a esta situacdo € o cumprimento de elevados padrdes de higiene pessoal em todas as areas

onde se armazenam, manipulam ou servem alimentos.”

Instrucdes para os Gerentes

1. Assegure-se que todos os Colaboradores que
trabalham em &reas de manipulacéo de
alimentos recebem instrucdes e formacao
sobre boas préticas de higiene. Mantenha
registos desta formacéao.

2. Assegure-se que todos os colaboradores
possuem vestuario de trabalho adequado e
gue este é sempre usado e mantido em boas
condi¢cdes de higiene.

3. Assegure-se que 0s visitantes das areas
alimentares sao informados das regras de
higiene pessoal antes de iniciar a visita e que
esta é feita com superviséo.

4. Assegure-se que os alimentos manipulados
sob deficiente condig8es de higiene pessoal
séo desperdicados.

5. Assegure-se que as estruturas de lavagem de
maos possuem todos os produtos e utensilios
necessario, nomeadamente agua quente.

Os Colaboradores podem usar luvas descartaveis
para manipular alimentos, no entanto estas devem
ser usadas em ambas as maos. Na estacao fria é

permitido o uso em apenas uma das maos.

Lavagem de méos eficiente:

e Use dgua morna e sabonete liquido.

o Esfregue vigorosamente lavando os
pulsos, méos, dedos, unhas e entre os
dedos.

e Enxague as méos e seque-as com
toalhetes descartaveis ou secadores de ar

quente.

Boas Praticas / Dicas Uteis

InstrucGes para todos os colaboradores das areas
alimentares

Todas as pessoas, incluindo colegas, visitantes ou fornecedores que entrem nas areas de

manipulacao de alimentos devem usar vestuario de protec¢éo para que ndo constituam um risco

de contaminacao dos alimentos
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Seccao 6

Procedimentos de Seguranca Alimentar
Compras e rececao de produtos
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PO 3 - Compras: Gestao de fornecedores

Este documento resume o procedimento para a gestao dos fornecedores de produtos alimentares.

"A compra a fornecedores n&o aprovados aumenta o risco dos produtos chegarem

contaminados por microrganismos, quimicos ou corpos estranhos”

1. Deve existir uma lista de fornecedores aprovados de
forma a que todos os fornecimentos dos produtos
constantes da ementa esteja assegurado.

2. A lista dos fornecedores deve indicar o ambito de
fornecimento de cada um dos fornecedores.

3. Os fornecedores devem ter sido sujeitos a uma
avaliacdo de riscos e cumprirem com 0s critérios
consoante a classe em que estdo englobados (A ou
B).

4. Potenciais novos fornecedores por aprovar devem
ser identificados pelo Restaurante Thamel.

5. Deve ser mantida toda a informagédo documentada
relevante relacionada com a aprovacdo de um
fornecedor, nomeadamente relatdrios e certificados.

Compras de Emergéncia
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PO 4 - Compras: Aprovacao e classificacao de fornecedores

Este documento resume o procedimento para a aprovacao e classificacdo dos fornecedores de

produtos alimentares.

"A compra a fornecedores n&o aprovados aumenta o

contaminados por microrganismos, quimicos ou corpos estranhos”

Cada potencial fornecedor tem de ser avaliado através
de uma analise de riscos e aprovado antes de iniciar
qgualquer fornecimento.

A andlise de riscos a efectuar aos potenciais
fornecedores deve ser baseada nos seguintes critérios:
riscos de seguranca alimentar associados aos produtos
a serem fornecidos e volume de fornecimento.

Uma analise inicial de riscos para a seguranca alimentar
deve ser realizada com base no preenchimento do
questionario “Aprovagao de Fornecedores” por parte dos
POTENCIAIS FORNECEDORES.

Cada questionario para potencial fornecedor deve ser
preenchido por um representante autorizado do
fornecedor. Os resultados do questionario devem ser
confrontados com o0s critérios de aprovacdo de
fornecimento. Os critérios de aprovacdo sao o0s
seguintes:

e Anualmente, deve ser capaz de demonstrar que

Os produtos alimentares apenas podem ser
comprados a fornecedores aprovados.

Apenas os produtos dentro do ambito de
aprovacao do fornecedor podem ser fornecidos.

Cada fornecedor deve ser submetido a uma
avaliacdo inicial antes de iniciar o fornecimento,
gue devera ser revista anualmente para manter
a condicao de fornecedor aprovado.

Classificacdo da Avaliacdo de Fornecedores

Fornecedor A SUBSTITUIR —resultado < 1,5
Fornecedor ADEQUADO - resultado 21,5

Fornecedor PREFERENCIAL —resultado 2 2,5

possui um Sistema de Seguranca Alimentar A seleccao inicial e avaliacdo anual de
certificado de acordo com referencial de [fornecedores deve ser conduzida por um
seguranca alimentar enquadravel no dmbito do [representante  autorizado do Restaurante
produto fornecido (minimo: certificado HACCP); [ Thamel e verificada pelo Gerente.
e Deve ser capaz de facultar toda a
documentacdo relevante e/ou certificados que
comprovem o cumprimento dos requisitos dos
referenciais de seguranca alimentar
implementados (ex.: fichas técnicas de produto,
certificados de andlises a produto final,
declaracdes de conformidade, etc.);
e Deve ser capaz de cumprir com o volume de
fornecimento estimado.
Pelo menos anualmente o status de aprovacao de cada
fornecedor deve ser revisto. Nesta revisdo, o0s
fornecedores devem ser avaliados quanto a sua
capacidade de cumprimento dos critérios de aprovagao
iniciais e a sua classificacdo de acordo com os
parAmetros de avaliacdo costantes na Ficha de
Avaliacdo de Fornecedores:
e Eficacia dos prazos de entrega;
e Eficacia na resolucéo de reclamacdes;
e Conformidade do fornecimento;
e Conformidade dos produtos alimentares;
e Alteracdo de precos e condi¢des financeiras;
e Atendimento.
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PO 4 — Compra de produtos: Aprovacdo de fornecedores — Apéndice 1 — Questionario de

fornecedores
Por favor complete todas as questdes deste questionario:

1. Nome do Fornecedor:

2. Morada do Fornecedor:

. Pessoa de Contacto:

. Telefone:

. e-mail:

. Produtos a fornecer:

. Previséo da quantidade a fornecer:

0 N OO 0o~ W

. Tem implementado algum tipo de sistema de seguranca alimentar baseado nos principios do
HACCP? SIM | NAO Em caso afirmativo, por favor envie copia do certificado HACCP.

9. Possui algum tipo de certificacdo ou acreditacdo de Terceira parte — Exemplo: BRC/IFS /1SO?

9.1 Por favor indique qual ou quais:

Em caso afirmativo, por favor envie copia do certificado e do relatério de auditoria de concesséo.

10. Existem especificagdes dos produtos acabados? SIM | NAO Em caso afirmativo, por favor envie

copia das fichas técnicas dos produtos acabados.

11. Os produtos fornecidos s&o sujeitos a um plano de controlo analitico? SIM | NAO Em caso

afirmativo, por favor envie copia dos boletins analiticos dos produtos acabados.

12. Tem implementada uma politica no que concerne a OGM’s, tolerdncias e publico alvo
(vegetarianos, kosher, etc.)? SIM | NAO Em caso afirmativo, por favor envie copia dos respetivos

certificados / declaragfes de conformidade.

13. Os materiais utilizados para embalar / acondicionar / transportar os produtos sdo adequados
para contacto alimentar? SIM | NAO Em caso afirmativo, por favor envie copia das declaracées de

conformidade ou resultados dos testes de migracéo efetuados, consoante o caso.

14. Possui um sistema completo de rastreabilidade, incluindo um procedimento de recolha de
produto? SIM | NAO Em caso afirmativo, por favor descreva o funcionamento do sistema de

recolhas, incluindo categorias de recolhas, notificagcéo a clientes e procedimentos de seguimento.
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PO 4 — Compra de produtos: Aprovacado de fornecedores — Analise do Questionario de

fornecedores
Deve ser realizada uma analise de riscos para cada potencial fornecedor.

O produto em questdo representa um elevado risco em termos de seguranca alimentar? E
necessario em grandes quantidades? E critico para o negécio? (os produtos de elevado risco s&o

aqueles que serdo consumidos sem nenhum tratamento térmico posterior)

O fornecedor tem implementado algum tipo de sistema de seguranca alimentar baseado
nos principios do HACCP?

SIM  Pode ser aprovado para fornecimento

NAO Fornecedor ndo aprovado

O fornecedor é capaz de fornecer as quantidades solicitadas?

SIM  Pode ser aprovado para fornecimento

NAO Averiguar a possibilidade de e se se justifica trabalhar com 2 fornecedores para 0 mesmo
produto

O fornecedor procedeu ao envio da documentacéo exigida?

SIM  Pode ser aprovado para fornecimento

NAO Averiguar a possibilidade de obter a documentagio de outra forma; se ndo, fornecedor néo
aprovado
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PO 5 - Compras: Especificacoes de produtos

Este documento resume o procedimento para a gestdo de produtos alimentares adquiridos a
fornecedores aprovados.

"A existéncia de especificacdes de produtos contratualizadas reduz o risco de aquisi¢cao de
produtos inseguros, ilegais ou de baixa qualidade”

1. A ficha de especificacbes do produto deve conter |Apenas 0s produtos dentro do ambito de
toda a informacdo e parametros de andlise |aprovacao do fornecedor podem ser fornecidos.
relevantes para a seguranca, legalidade e qualidade
do produto.

2. A ficha de especificagbes do produto, dependendo 'Devem ser estabelecidas e verificadas as
da classificacdo do fornecedor, pode ser realizada |especificacoes de todos os produtos a adquirir.
em modelo pré-definido pelo Restaurante Thamel,
em modelo pré-definido pelo fornecedor ou uma
ficha técnica simples.

3. As especificagbes devem ser fornecidas pelo
fornecedor para reviséo e aceitagcéo por parte de um
representante autorizado do Restaurante Thamel.

4. As fichas de especificacdes de todos os produtos
fornecidos devem ser mantidas.

5. Compras de contingéncia de produtos substitutos Compras de contingéncia devem ser realizadas a
sdo permitidas sem a necessidade de existéncia de fornecedores que estejam na lista de
especificagdes de produto documentadas. fornecedores aprovados e s6 depois recorrer a

fornecedores locais.
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PO 6 — Rececdo de produtos (PCC 1)

Este documento resume o procedimento de aceitacdo dos produtos a rececao.

"Por inspecéo do produtos a rececdo reduzem-se 0s riscos de contaminag¢&o por quimicos,
pragas ou corpos estranhos. O controlo de temperaturas dos produtos narecec¢do reduz os
bactérias patogénicas e

riscos de crescimento e consequente contaminagcdo por

toxicogénicas. "

1.

10.

11.

Verifique que o veiculo de distribuicdo possui as
condicdes de higiene adequadas ndo existindo
vestigios de contaminagdes quimicas ou por
pragas.

Assegure-se das boas condi¢cdes de higiene do
Condutor.

Verifigue que os transporte foi efetuado em
condicbes que minimizem os riscos de
contaminagbes cruzadas ex.. separagdo entre
alimentos crus e confecionados / prontos-a-comer.

Assegure-se que o0s produtos congelados e
refrigerados s@o entregues dentro dos limites de
temperatura adequados.

Mega a temperatura do veiculo de distribuicao,
caso possivel. Em alternativa poderd solicitar o
ticket das temperaturas do veiculo.

Verifique se a entrega corresponde a nota de
encomenda efetuada.

Verifigue se as embalagens ndo se encontram
danificadas e que os produtos alimentares estdo
corretamente embalados. Verifigue os parametros
de qualidade ex.: latas amolgadas.

Assegure-se que os produtos possuem o prazo de
validade requerido.

Caso nao seja cumprida uma ou mais das etapas
3 a 8 rejeite parcial ou totalmente a entrega.

Apéds aceitacdo dos produtos estes devem ser
armazenados 0 mais rapidamente possivel,
obedecendo aos seguintes limites méaximos: 30
minutos para produtos refrigerados, 60 minutos
para produtos congelados.

As entregas ndo podem ser abandonadas pelos
motoristas/distribuidores.

Inspecéo a rececao. (PO 7)

Medicéo de temperaturas. (PO 20)

Armazenamento de produtos (PO 15)
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Analise genérica dos Pontos Criticos de Controlo — Temperatura e prazo de validade das mercadorias: PCC 1

Identificacdo e origem do perigo significativo: Os produtos podem ter sido sujeitos a temperaturas inadequadas durante o transporte até a
unidade o que pode resultar no crescimento de microrganismos patogénicos.

Evidéncia de controlo: é necesséario demonstrar que os produtos ndo sofreram abuso de temperatura e estdo dentro do prazo de validade.

Crescimento de
microrganismos
patogénicos

Rececédo a
temperatura
adequada

Refrigeracéo:
0°C<T<5°C
(0 - 4°C ou inferior
para alimentos

descongelados de
alto risco)

Congelagéo:
-18°C

Medicdo da
temperatura em
todas as entregas
de produtos
refrigerados ou
congelados

Registo das
temperaturas medidas e
eventuais
observacdes/acdes

Registo de Rececéo de
Matérias-Primas

Rejeitar os produtos que
estejam fora dos limites
criticos.

Especificagbes produto de
acordo com os
Procedimentos e
instrugcdes em vigor

Crescimento de
microrganismos
patogénicos

Rececéo dentro
do prazo de
validade

Data de rececao
inferior a data de
validade

Verificag&@o da data
de validade em
todas as entregas

Registar o prazo de
validade e os casos de
rejeicdo

Registo de Rececdo de
Matérias-Primas

Rejeitar os produtos que
estejam fora do prazo de
validade

Analisar semanalmente
0 registo de rececéo de
matérias-primas

Em caso de falhas
sistematicas seguir os
procedimentos e
instrugdes em vigor
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PO 7 — Recusa de mercadorias (PCC 1)

"Quando os produtos refrigerados ou congelados ndo sdo entregues a uma temperatura
adequada ou quando o prazo de validade foi ultrapassado ou é insuficiente é essencial que
sejam tomadas e registadas as a¢des desencadeadas."

Através da correta verificagcdo na rececdo dos alimentos reduz-se a possibilidade de os
produtos estarem contaminados por bactérias, produtos quimicos, parasitas ou corpos
estranhos ou serem entregues a uma temperatura que permita o crescimento de bactérias
responsaveis por intoxicacdes alimentares.

1.

10.

11.

12.

13.

Meca e registe, a chegada, as temperaturas
ambientes dos veiculos de distribuigéo.

Meca e registe a temperature dos produtos
refrigerados e congelados colocando a sonda do
termémetro entre as embalagens.

Aceite produtos refrigerados se a temperatura
entre as embalagens for inferior a 5°C.

Se a temperatura entre as embalagens for superior
a 5°C, faga medi¢Ges na parte superior, meio e
base das paletes.

Rejeite esta entrega caso as leituras excedam o0s
5°C (exceto peixe).

Rejeite a entrega e registe as observagbes /
comentarios no registo de recegéo.

Se a temperatura entre as embalagens for superior
a -18°C , faca medicGes na parte superior, meio e
base das paletes.

Aceite a entrega se a temperatura dos produtos for
inferior a -18 °C.

Rejeite parcial ou totalmente a entrega caso 0s
produtos estejam a uma temperatura superior a -
18°C.

Produtos congelados que cheguem a uma
temperatura superior a -18 °C e que necessitem de
descongelacé@o antes de preparacdo ou confecéo
podem ser aceites desde que sejam
imediatamente transferidos para uma unidade de
descongelacgéo.

Verifique a data de validade nas embalagens
externas. Caso a data de validade tenha sido
ultrapassada ou seja insuficiente deve rejeitar os
produtos.

Quando o produto é aceite de acordo com o
disposto anteriormente, o documento de entrega
deve ser retido.

Quando o produto é rejeitado, registe comentarios
no registo de rececao incluindo detalhes dos
produtos e quantidades a serem rejeitadas bem
como as temperaturas medidas.

Temperaturas de rececao
Alimentos refrigerados: 0°C a 5°C (0 - 4°C ou
inferior para peixe descongelado de elevado risco)

Alimentos congelados: -18°C ou inferior

Meca a temperatura de todos os produtos
congelados ou refrigerados entregues.

Sempre que existam suspeitas de ndo
conformidades relacionadas com a temperatura
meca as temperaturas das paletes individuais
fazendo leituras no topo meio e base das mesmas.
Verifique a data de validade nas embalagens
externas. Caso a data de validade tenha sido
ultrapassada ou seja insuficiente deve rejeitar os
produtos.

Rececéo de mercadorias. (PO 6)

Medicao de temperaturas. (PO 20)

Armazenamento de produtos (PO 15)
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Edicdo: 1
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Verificacdo de rececdo de mercadorias:

1.

10.

11.

Verifique se o interior do veiculo esta limpo e
nao ha nenhum sinal de infestacdo de pragas
ou de contaminagdo quimica.

Certifique-se que os condutores de veiculos
estdo limpos.

Verifique se o carregamento foi adequado
para evitar a contaminacdo cruzada, por
exemplo todos os alimentos crus devem ser
separados dos alimentos prontos para comer.
Garantir temperatura da entrega e do alimento
correta, de acordo com o PO7.

Guarde uma cépia impressa da temperatura
do veiculo de entrega, se disponivel.

Verifiqgue se o fornecimento corresponde a
nota de entrega e o que foi requisitado.
Verifigue se a embalagem exterior ndo tem
danos, sinais de contaminacao e que produtos
néo alimentares estao devidamente
embalados. Verifique a qualidade exigida de
acordo com as especificagdes.

Assegurar que os produtos tém o prazo de
validade exigido.

Se o produto entregue falhar em qualquer das
etapas 3, 4, 6, 7 ou 8 rejeitar a entrega de
acordo com o procedimento anterior.
Armaneze os produtos de acordo com o
procedimento operacional.

Efetue o registo de rececdo de matérias-
primas.

Boas praticas / Dicas

Uma vez entregues, ndo deixar alimentos pousados diretamente no chao.

Os veiculos devem ser totalmente fechados.
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Seccao 7

Procedimentos de Seguranca Alimentar
Rotulagem dos Alimentos
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PO 8 — Rotulagem dos produtos a rececéo

"Apds o prazo de validade ter terminado podem existir microrganismos, nos alimentos, em
niveis inaceitdveis e que nao sao destruidos pela etapa de confegcao"

1. E ilegal possuir ou vender produtos cujo prazo de [Todos os produtos devem ter rotulagem indicativa

validade tenha expirado. Quando o prazo de
validade termina o alimento deve ser descartado
imediatamente e efetuados registos.

Aquando da rececéo verifique se as embalagens
primarias contém informac¢do sobre o prazo de
validade.

Rejeite os produtos cuja prazo de validade tenha
sido ultrapassado, de acordo com o PO de
rececao de produtos.

O prazo de validade estipulado pelo fabricante n&o
pode ser alterado.

Os Unicos produtos refrigerados que podem ser
entregues sem indicagdo do prazo de consumo
Sao os vegetais frescos.

Os tabuleiros de vegetais frescos devem ser
rotulados a chegada com o lote referente ao dia.
Diariamente devem ser verificados para detetar
sinais de deterioragdo, momento a partir do qual
devem ser descartados.

A rotulagem s6 deve ser realizada por pessoal
com formacgéo adequada

da data limite de consumo fornecida pelo fabricante.

Verifigue a data limite de consumo em todas as
embalagens exteriores. Ndo armazene produtos
sem rétulo ou cuja validade tenha expirado ou seja
insuficiente.

Nunca altere os rétulos ou use o produto para além
do seu prazo de validade.

Todos os produtos congelados devem ter rotulagem
indicativa da data de durabilidade minima fornecida
pelo fabricante.
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PO 9 — Rotulagem de produtos preparados ou em preparacao

"Apds o prazo de validade ter terminado podem existir microrganismos, nos alimentos, em
niveis inaceitdveis e que nado sao destruidos pela etapa de confecao"

1. Todos os produtos devem ser rotulados com o
correto prazo de validade.

2. Os produtos retirados das embalagens ou
transferidos para novos recipiente  apés
processamento devem ser rotulados com rétulo
indicativo do dia em que foi efetuada essa
transferéncia.

3. Os produtos que necessitem de arrefecimento
devem ser rotulados no inicio do ciclo de
arrefecimento.

4. Os produtos apenas podem ser consumidos
guando estdo prontos-a-comer ou foram
reaquecidos se ainda estiverem dentro do prazo
de validade.

5. Os alimentos cuja validade foi ultrapassada
devem ser descartados. Devem ser mantidos
registos destas operacdes.

6. Os rétulos nunca podem ser alterados.

7. A identificagdo e prazo de validade de cada
produto tem de ser visivel. Nenhum produto pode  Rotulagem de produtos a rececao (PO 8)
ficar sem rotulo.

8. A rotulagem s6 deve ser realizada por pessoal Rotulagem de produtos em descongelacéo (PO
com formacgéo adequada 16)

Data de validade

Indica que, para um produto alimentar armazenado corretamente, é expectavel que mantenha as suas
propriedades até a data indicada (inclusive).

Data de utilizagdo maxima

Indica, do ponto de vista microbiolgico, que os alimentos sdo altamente pereciveis e suscetiveis de

constituir um perigo imediato para a vida humana. A data representa a data (inclusive) até a qual os
alimentos podem ser usados / consumidos com seguranga.
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PO 10 — Rotulagem de produtos em descongelacao

"A duracdo da etapa de descongelagdo e preparacdo deve ser controlada para evitar o
crescimento de microrganismos a niveis inaceitaveis e cuja etapa de confecdo pode nédo
reduzir para niveis seguros”

1.

Os produtos em descongelagdo devem ter um
rétulo indicativo do dia em que foram retirados do
congelador.

Os produtos retirados do congelador devem ser
rotulados com um lote diario ou rétulo para
alimentos.

Baseado no dia de retirada do congelador deve
ser estipulado o dia final de uso e descarte dos
produtos.

Os alimentos cuja validade foi ultrapassada
devem ser descartados. Devem ser mantidos
registos destas operacgodes.

Os roétulos dos produtos descongelados nunca
devem ser retirados aumentando o prazo de
consumo.

A identificacdo e prazo de validade de cada
produto tem de ser visivel. Nenhum produto pode
ficar sem rotulo.

Dicas Importantes!

Rotulagem de produtos a rececéo (PO 8)

Rotulagem de produtos em descongelacéo. (PO
16)

O alimento deve ser retirado do congelador por volta das 11:00 da manha para dar tempo

maximo para descongelar (lembre-se de que o dia da descongelacdo vai contar como 1 dia

de validade).

reduzir o desperdicio.

Prepare alimentos o mais cedo possivel durante o dia, para garantir a vida Gtil maxima e

Use “day dots” para alimentos com uma vida util menor do que 7 dias.

e Verifique os frigorificos frequentemente.
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Seccao 8

Procedimentos de Seguranca Alimentar
Preparacao de alimentos
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PO 11 — Normas gerais de preparacao de alimentos

Este documento sumaria as consideracdes relativas a manuseamento de alimentos antes da

confecéo e servigo.

"As préticas ndo higiénicas nas etapas de preparacdo e confecdo aumenta o risco de
existéncia de contaminacdes cruzadas com microrganismos patogénicos”

1.

Use uma area limpa da cozinha, longe de
potenciais fontes de contaminacdo por corpos
estranhos.

Devem estar designadas areas especificas de
preparacéo de alimentos crus ou prontos a comer.
Caso tal ndo seja possivel devem estar separadas
no tempo existindo actividades de desinfegéo entre
a troca do tipo de alimentos .

Lave e seque as maos.

Use tdbuas de corte e utensilios limpos,
desinfetados e em boas condicdes.
Assegure-se que todos o0s produtos foram

armazenados a uma temperatura correta e dentro
do seu prazo de consumo. Sempre que necessario
descarte e registe.

Uma vez preparada, cubra os alimentos, rotule-os
e coloque no refrigerador até que sejam
necessarios.

Os colaboradores devem usar luvas descartaveis
para manusear os produtos crus, confecionados
ou prontos a comer. As luvas devem ser usadas
em ambas as maos, excetuando na estacdo fria
onde é permitido 0 uso de apenas uma luva.

Boas Préaticas / Dicas Uteis

Temperaturas e tempo de manuseamento
Se temperatura superior a 5°C manusear por um
maximo de 30 mins.

Manter as normas basicas de higiene durante a
preparacao.

Lave sempre as maos entre 0 manuseamento de
produtos crus e confecionados.

Use os utensilios coloridos correspondentes ao tipo
de produto a manusear.

Limpe e desinfete as tdbuas de corte e os
utensilios entre os diferentes produtos.

Separe as zonas de preparacado de produtos crus e
confecionados.

Lavagem de legumes e vegetais. (PO 12)
Marinar carnes e peixes. (PO 13)
Selagem de carnes. (PO 14)

Armazenamento (PO 15)

Rotulagem de produtos (PO 9)

Os produtos devem estar fora das condi¢cdes de refrigeracdo o menor tempo possivel.

Os panos de limpeza e secagem devem ser descartaveis (de uso Unico). Caso contrario

ndo devem causar recontaminagédo e devem ser mantidos em detergente apropriado entre

usos. Os panos devem ser mudados diariamente e o detergente diversas vezes ao longo

do dia.

O uso de “panos do chefe” devem ser evitado sempre que praticavel pois podem ser causa

de contaminacéo.
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PO 12 — Lavagem de produtos frescos

Este documento sumaria o procedimento a realizar para frutos vegetais ou saladas que se

destinem a ser consumidos crus.

"Os produtos frescos devem ser lavados de forma a reduzir o risco de contaminagdo com
corpos estranhos e microrganismos”

8.

Verifigque se o produto foi corretamente
armazenado, esta dentro do prazo de validade e
em boas condi¢cdes. Se necessario descarte e
registe.

Lave e seque as méaos.

Lave todos os produtos sob agua fria corrente para
eliminar a terra e outro tipo de residuos existentes.
Todas as superficies dos vegetais devem ser
lavadas incluindo a separacgéo das diversas folhas
manualmente antes da lavagem.

Prepare os produtos (ex.: corte) conforme aplicavel

Se forem rececionados produtos prontos-a-comer
ndo os lave.

Escorra bem a &agua e transfira os produtos
lavados para um recipiente limpo e seco. Cubra o
recipiente.

Coloque a data de preparacdo de acordo com o

PO 9 relativo a rotulagem de alimentos.

Armazene em refrigeracéo até que seja necessario
para consumo.

Boas Praticas / Dicas uteis

insetos ou outro tipo de corpos estranhos.

Armazenagem de alimentos (PO 15)

Preparacao de alimentos (PO 11)
Medicéo de temperaturas (PO 20)

Rotulagem de alimentos (PO 9)

N&o coloque produtos em excesso no recipiente de imerséo.
As folhas de alface devem ser separadas aquando do processo de lavagem.

Mantenha-se atento durante o processo de lavagem para ser possivel identificar e retirar
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PO 13 — Marinar carnes e peixes

Este documento sumaria o procedimento para marinar carnes e peixes antes da confecéo.

A marinada de carnes ou peixes pode aumentar o risco de crescimento de
microrganismos levando a contamina¢fGes cruzadas com outros produtos causando
toxinfecoes.

As marinadas a temperatura ambiente ndo devem
ser feitas por tempo superior a 1 h antes do uso do
produto.

Caso se preveja que a 1lh entre a marinada e o
uso seja ultrapassada, manter em refrigeracéo.

Carnes, camardes, etc. ndo devem ser marinados
por um tempo superior a 24 h.

O tempo de marinada de um produto deve ser
controlada, usando para tal o registo da data/hora
no rétulo que acompanha o produto.

Cada marinada apenas pode ser usada nhum tipo
de produto (ex.: carne ou frango). Assim que o
produto é removido a marinada deve ser
descartada.

Rotule o produto marinado de acordo com o PO de
rotulagem de produtos.

Temperaturas de armazenamento

Todas as marinadas devem ser conservadas em
refrigeracéo a temperaturas entre 0° e 5°C.

As marinadas apenas podem ser mantidas a
temperatura ambiente 1h antes de serem
utilizadas.

Monitorize o tempo de marinada dos diversos

produtos — carnes, camardes , etc. ndo devem ser
marinados por um tempo superior a 24 h.

Preparacao de alimentos (PO 11)

Armazenagem de alimentos (PO 15)

Medicdo de temperaturas (PO 20)

Rotulagem de alimentos (PO 9)
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PO 14 — Pré-confecdo de carnes

Este documento sumaria o procedimento de pré-confecdo de carnes cruas antes da confecdo

completa.

“Sempre que é necessario pré-confecionar carnes por fritura a temperaturas elevadas, deve
ser assegurado que é atingida a temperatura suficiente para eliminar as bactérias da
superficie.”

1. Produtos que sejam pré-confecionados

2. A pré-confecdo deve ser realizada a temperaturas
superiores a 75°C durante um minimo de 10
minutos de forma a eliminar as bactérias
superficiais.

3. Assegure-se que sdo usados utensilios limpos
para manipular alimentos enlatados (cuja
contaminagao superficial é reduzida).

4. Assim que a pré-confecdo esteja concluida
transferir a carne imediatamente para o método de
confecéo principal.

Preparacao de alimentos (PO 11)

Armazenagem de alimentos (PO 15)
Medicéo de temperaturas (PO 20)

Rotulagem de alimentos (PO 9)
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Seccao 9

Procedimentos de Seguranca Alimentar
Pratos Frios

Pagina 51 of 109 Mod.001-Ed.1



@ ‘ MANUAL DA QUALIDADE E SEGURANGA ALIMENTAR

Edicdo: 1
Data: Maio de 2022

PO 15— Armazenagem de produtos (PCC 2)

Este documento sumaria os procedimento de armazenagem de produtos refrigerados, congelados

ou a temperatura ambiente desde a rece¢do até ao servico.

"Uma das causas frequentes de contaminacdo e crescimento microbiano € a incorreta
armazenagem de produtos”

10.

11.

12.

Verifique se os refrigeradores e congeladores
estdo a operar corretamente. No caso de
avarias/falhas  consulte os  Procedimentos
operacionais de avaria de refrigeradores e
congeladores.

Antes de armazenar os produtos fazer a rotagéo
de stocks e verificar o prazo de validade dos
produtos. Descartar e registar, se necessario.
Cumprir o método FIFO!

Assegure-se que as embalagens estao intactas.

Os produtos devem estar embalados ou cobertos
de forma a prevenir contaminagfes cruzadas.

Armazene gelados e cremes
imediatamente apds rececéo.

congelados

Armazene alimentos refrigerados o0 mais
rapidamente possivel e dentro de um maximo de
30 minutos apds aceitagdo da entrega.

Armazene alimentos congelados o mais
rapidamente possivel e dentro de um méximo de
60 minutos apés aceitagdo da entrega.

Coloque os alimentos que foram removidos das
embalagens originais em recipientes cobertos
proprios para alimentos.

Todos os produtos que foram removidos das
embalagens originais devem ser rotulados com o
seu prazo de validade de acordo com o
procedimento de rotulagem de produtos.

Armazene em dltimo lugar os
armazenados a temperatura ambiente.

produtos
Registe o valor das temperaturas das camaras de
refrigeracdo e congelacéo, duas vezes ao dia.

As medi¢Bes devem ser realizadas ao iniciar o
turno de trabalho e ao terminar o turno de trabalho.

Temperaturas de Armazenagem
Refrigeracdo: manter a 5°C ou inferior no caso de
alimentos descongelados de alto risco.

Congelacao: Inferior a -18°C.

Armazene alimentos crus por baixo de alimentos
confecionados ou prontos a comer.

Os produtos ndo podem ser armazenados em
contacto direto com o chéo.

Descarte produtos cuja validade tenha expirado.

Armazenagem em frio - PCC 2.

Descongelacao de produtos. (PO16)
Servigo e exposicdo de pratos frios. (PO 17)

Exposicao, a temperatura ambiente, de pratos
frios. (PO 18)
Medicdo de temperaturas de pratos frios (PO 20)

Avaria de camaras de refrigeracdo e congelagéo
(PO 21)

Congelamento de produtos. (PO 19)

Higienizacdo da area de armazenagem. (PO 26)

Manipulacdo de ovos. (PO 22)

Controlo de pragas (PO 28)
Higienizacao dos locais de armazenagem (PO 26)
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Boas Praticas / Dicas Uteis

e Disposicdo recomendada para colocacdo de alimentos num frigorifico:

Parte Superior

Produtos lateos (exceto ovos)

Saladas preparadas

Carnes/peixes preparados e
confecionados

Parte inferior

Saladas néo preparadas

Ovos

Carnes/peixes crus/ovos

o Remova as embalagens exteriores de cartdo antes de colocar no frio.
e N&o sobrecarregue os equipamentos para que haja suficiente circulacdo de ar frio no

interior.
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Analise genérica dos Pontos Criticos de Controlo — Armazenamento em frio: PCC 2

Identificagdo e origem do perigo significativo: Os pratos cujos ingredientes tenham sido sujeitos a armazenamento a temperaturas incorretas ou

se encontra fora do prazo de validade podem estar contaminados com microrganismos patogénicos. O armazenamento incorreto pode ainda resultar

em contaminacgdes cruzadas.

Evidéncia de controlo: é necessario demonstrar que os produtos foram mantidos em condi¢cdes adequadas de frio.

Crescimento de
microrganismos
patogénicos

Manter sempre
dentro das unidades
de conservacao de
refrigerados e
congelados

Refrigeracgao:
0°C<T<5°C

(0 - 4°C ou inferior
para alimentos
descongelados de
alto risco)

Congelagéo:
-18°C

Medicdo da
temperatura das
unidades de frio 2
vezes por dia

Registo das
temperaturas medidas
para cada unidade de

frio

Registo de
Temperaturas de
Equipamentos

Proceder de acordo com
o PO referente a avarias
nas unidades de frio

Avaliar os requisitos
de reparagao,
manutencao ou
substituicdo das
unidades de frio

Identificar em todos
os produtos o prazo
de validade

Usar apenas
produtos que se
encontrem dentro do
prazo de validade

Inspecédo visual da
rotulagem, no final de
cada dia de trabalho

Registar os alimentos
rejeitados

Rejeitar e destruir os
alimentos que ndo forem
consumidos dentro do
prazo de validade

Melhorar Gestéo de
Stocks
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Contaminacdes
cruzadas com
microrganismos
patogénicos

Deterioragdo dos
alimentos

Producéo de
toxinas durante o
armazenamento

Armazenamento
correto nas
unidades de

conservacao de

refrigerados e
congelados

Utilizacéo dos
produtos dentro da
validade

Armazenar 0s
alimentos crus por
baixo dos
confecionados

Embalar ou cubrir os
alimentos

Utilizagao dos
produtos dentro da
validade

Temperatura do
produto:
0°C<T<5°C

(0 - 4°C ou inferior
para alimentos
descongelados de
alto risco)

Congelagéo:
-18°C

Inspecao das
condicdes de
armazenamento

Inspecao visual dos
produtos

Medicdo da
temperatura das
unidades de frio 2
vezes por dia

Auditoria com registo
de nédo conformidades
e acdes
desencadeadas

Registar os alimentos
rejeitados

Registo das
temperaturas medidas
para cada unidade de

frio

Registo de
Temperaturas de
Equipamentos

Rejeitar os alimentos que
estiveram sujeitos a
possiveis contaminacdes

Rejeitar e destruir os
alimentos que ndo forem
consumidos dentro do
prazo de validade

Seguir procedimentos
operacionais para avarias
nos equipamentos de
refrigeragdo e congelacéo

Alterar o layout

Formar os
Colaboradores

Avaliagdo de
fornecedores

Avaliagéo pela
gestao dos
procedimentos de
manutencao dos
equipamentos
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PO 16 — Descongelacao de produtos (PCC - 2)

Este documento sumaria os procedimento de descongelacdo de produtos e transferéncia para

camaras refrigeradas.

Praticas de descongelacdo deficientes podem conduzir ao crescimento microbiano,
contaminacdes cruzadas por incorreta separacao ou ineficiente confe¢cdo dos alimentos”

Assegure-se de que os alimentos congelados
foram armazenados & temperatura correta e que
estdo dentro do prazo de validade. Se necessario
descarte e registe.

Retire os produtos das embalagens exteriores.
Descarte imediatamente as embalagens.

Se necessério cubra os produtos com materiais
préprios para contacto com alimentos.

Transfira o0s produtos para tabuleiros de
descongelacédo adequados de forma a prevenir
contaminagfes cruzadas e capazes de conter os
sucos de descongelacdo. Se possivel e praticavel,
ndo descongele os produtos dentro das
embalagens.

Os produtos devem ser acondicionados de forma a
gue possam descongelar num periodo adequado.

Todos os produtos ser rotulados de acordo com o
procedimento de rotulagem de produtos.

Os produtos em descongelacdo devem ser
colocados em refrigeracdo de acordo com a
disposicéo indicada em baixo.

N&o empilhe tabuleiros

descongelagéo.

com produtos em

Temperaturas de Armazenagem

Refrigeracao: manter a 5°C ou inferior no caso de
alimentos descongelados de alto risco.

Congelacao: Inferior a -18°C.

Armazenagem em refrigeragéo - PCC 2.

Descongelacéo de produtos. (PO16)
Servico e exposicdo de pratos frios. (PO 17)

Exposicdo, & temperatura ambiente, de pratos
frios. (PO 18)

Medicao de temperaturas de pratos frios (PO 20)

Avaria de camaras de refrigeracéo e congelacdo
(PO 21)

Congelamento de produtos. (PO 19)

Higienizacédo da area de armazenagem. (PO 26)

Manipulacao de ovos. (PO 22)

Controlo de pragas (PO 28)
Higienizacdo da area de armazenagem. (PO 26)
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Boas Préticas / Dicas uteis
o Disposicdo recomendada para colocagéo de alimentos num frigorifico:

Parte Superior

Produtos lateos

Saladas preparadas

Carnes/peixes preparados e
confecionados

Parte inferior

Saladas néo preparadas

Ovos (se possivel)

Carnes/peixes crus/ovos

e Armazene o produto em descongelagdo numa prateleira a um nivel inferior aos dos
produtos confecionados ou prontos a comer.

e Verifigue se ndo existem queimaduras causadas pelo frio, antes de proceder a
descongelagéo.

e Sempre que possivel retire os produtos das caixas longe da area de preparagcdo de
alimentos

e Idealmente as temperaturas dos equipamentos de refrigeracdo devem manter os produtos
a 5°C e os equipamentos de manutencdo de congelados devem manter os produtos a -
18°C
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PO 17 — Exposicdo em refrigeracdo e servico de pratos frios

Este PO sumaria os procedimento relativos a preparagao, servico e exposicdo de pratos frios.

"Os alimentos que néo estdo suficientemente frios antes de serem expostos podem
facilmente permitir o crescimento de microrganismos patogénicos."

Produto mantido em unidades de refrigeracédo

1. Ligue antecipadamente as unidades de
refrigerac@o e garante que atingem a temperatura
de operacédo antes do inicio do seu uso.

2. Apenas o0s produtos refrigerados podem ser
colocados nestas unidades.

3. Verifique se o produto foi corretamente
armazenado, encontra-se em boas condi¢cbes e
dentro do prazo de validade. Se necessario
descarte e registe.

4. A partir do momento em que o produto € colocado
nas unidades de refrigeracao registe a temperatura
do produto pelo menos duas vezes por dia.

5. Ao retirar o0s produtos das unidades de
refrigeracdo de exposicdo transfira-os para novas
camaras de refrigeracdo de armazenagem,
exceptuando quando os produtos ultrapassaram
5°C.

6. Caso o produto tenha ultrapassado os 5°C, deve
ser usado nas proximas 4 horas ou entdo
descartado no final do servigo (escolher a altura
mais proxima).

7. Caso o produto tenha ultrapassado os 5°C néo
pode ser novamente armazenado e usado.

Dicas importantes!
e Controle o uso dos produtos e evite colocar
demasiado stock em exposicao.
e Cubra, sempre que apropriado, os produtos
destapados para evitar a desidrata¢do superficial.
e Para reforcar o stock, encha novas cuvetes com
produto refrigerado. Sobras da cuvete anterior
devem ser despejadas por cima da nova cuvete.
e Faca uma correta rotagdo de stocks.
e Se houver falhas na exposicdo de pratos frios, siga
0 PO para exposicéo e servico de pratos frios.

Temperaturas de Armazenagem de pratos frios
em exposic¢ao / servigo : Alimentos com
temperatura inferior a 5°C.

Arrefeca todos os alimentos até a temperatura de
5°C ou inferior antes de os transferir para as
unidades de exposicao/servico.

N&o use unidades de refrigeracao para arrefecer
produtos quentes .

Armazenagem em refrigeragéo - PCC 2.

Descongelacéo de produtos. (PO16)

Servigo e exposicdo de pratos frios. (PO 17)
Exposicdo, a temperatura ambiente, de pratos
frios. (PO 18)

Medicao de temperaturas de pratos frios (PO 20)

Avaria de camaras de refrigeracéo e congelacao
(PO 21)

Congelamento de produtos. (PO 19)

Higienizacdo da area de armazenagem. (PO 26)

Manipulacdo de ovos. (PO 22)

Controlo de pragas (PO 28)
Higienizac&o dos locais de armazenagem (PO 26)
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PO 18 — Exposicdo a temperatura ambiente e servico de pratos frios

Este documento sumaria os procedimentos relativos a exposi¢éo de pratos frios.

"Os alimentos nao refrigerados
microrganismos patogénicos."

podem

Produtos de alto risco mantidos a temperatura
ambiente

1. Os produtos apenas podem ser mantidos a
temperatura ambiente por um periodo inferior a 4 h.

2. Os produtos apenas podem ser mantidos em
exposigao/servico por um periodo maximo de 4 h,
ndo sendo toleradas excecdes mesmo que O
periodo seja curto.

3. Produto retido menos de 4 horas deve ser rejeitado
apos exposicao e/ou servico.

4. Registe a hora de inicio do servigo/exposicdo, a
hora de reabastecimento de alimentos e finalmente
a hora de término do servigo/exposicao.

Dicas Importantes!

eControle o uso dos produtos e evite colocar
demasiado stock em exposicao.

e Cubra, sempre que apropriado, o0s produtos
destapados para evitar a desidrata¢éo superficial.

e Para refor¢ar o stock, encha novas cuvetes com
produto refrigerado. Sobras da cuvete anterior devem
ser despejadas por cima da nova cuvete.

e Faca uma correcta rotacdo de stocks.

e Garanta que o0 reabastecimento € feito com
pequenas quantidades e o reabastecimento é
realizado em intervalos curtos.

facilmente permitir o

crescimento de

Temperaturas de Armazenagem de pratos frios
em exposicdo / servigo Alimentos com
temperatura inferior a 5°C.

Arrefeca todos os alimentos até a temperatura de
5°C ou inferior antes de os transferir para as
unidades de exposicao/servico.

Armazenagem em refrigeracdo - PCC 2.

Descongelacao de produtos. (PO16)
Servigo e exposicao de pratos frios. (PO 17)

Exposicdo, a temperatura ambiente, de pratos
frios. (PO 18)

Medicdo de temperaturas de pratos frios (PO 20)

Avaria de camaras de refrigeracdo e congelacéo
(PO 21)

Congelamento de produtos. (PO 19)

Higienizacdo da area de armazenagem. (PO 26)

Manipulacdo de ovos. (PO 22)

Controlo de pragas (PO 28)
Higienizac&o dos locais de armazenagem (PO 26)
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PO 19 — Congelacao de produtos

Este documento sumaria os procedimentos relativos a congelacdo de alimentos.

" A congelacao incorrecta é uma causa potencial de contaminacdo cruzada e deficiente
gualidade dos produtos "

Verifiqgue se os produtos se encontram em boas
condigBes, estdo armazenados a temperatura
correta e dentro do prazo de validade.

Se o produto contém um prazo de validade este
ndo pode ser estendido por um processo de
congelagéo.

Verifique que os alimentos se encontram a 5°C ou
menos e estdo devidamente acondicionados numa
embalagem ou recipiente, antes de os congelar.
Tente retirar, dentro dos possiveis, o ar da
embalagem.

Rotule corretamente os produtos indicando a data
de congelacdo e data limite de consumo (1 més
apoés congelacgéo).

Acondicione as embalagens no congelador
bastante espacadas entre elas para permitir a
circulacdo de ar.

Todos os produtos congelados localmente devem
ser gastos no prazo méaximo de 1 més apos
congelagéo.

Boas Préaticas / Dicas Uuteis

Temperaturas de congelacao
Os alimentos devem ser congelados e mantidos a
uma temperatura de -18 °C ou inferior.

Nunca recongele produtos.

Armazenagem em frio - PCC 2.

Descongelacao de produtos. (PO16)
Servigo e exposicao de pratos frios. (PO 17)

Exposicdo, a temperatura ambiente, de pratos
frios. (PO 18)

Medicao de temperaturas de pratos frios (PO 20)

Avaria de cadmaras de refrigeracdo e congelacéo
(PO 21)

Congelamento de produtos. (PO 19)

Higienizacdo da area de armazenagem. (PO 26)

Manipulacdo de ovos. (PO 22)

Controlo de pragas (PO 28)
Higienizac&o dos locais de armazenagem (PO 26)

e Quanto maior a densidade do alimento mais lento o processo de congelagéo.

e Quanto mais pequeno o tamanho e melhor o ajuste da embalagem mais rapida a

congelacéo.
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PO 20 — Medicao da temperatura de produtos armazenados em frio

Este documento sumaria os procedimentos relativos a medicdo de temperaturas

"A temperatura é um factor essencial

para a qualidade alimentar. A obtencdo de

temperaturas de frio adequadas garante a restricdo do crescimento microbiano."

Temperatura ambiente, frigorificos e congeladores

1.

2.

Verifiqgue se a porta da camara esta fechada ha pelo
menos 10 minutos.

Anote a leitura do valor da temperatura na folha de
registo, exceto se o equipamento estiver no ciclo de
descongelacdo. Nessa situagcdo faca a leitura mais
tarde ou meca a temperatura de um alimento.

No caso de anomalias tome ac¢des de acordo com o
PO de Avaria de equipamentos de frio.

Sonda de temperatura

Utilizar sonda de temperatura.

Coloque a sonda de temperatura no
frigorifico/congelador na parte superior frontal.

Feche a porta da cémara durante pelo menos 10
minutos.

Anote o valor medido na folhe de registo adequada.
No caso de anomalias tome ac¢des de acordo com o
PO de Avaria de equipamentos de frio.

Alimentos congelados

PN PE

Introduza a sonda entre embalagens no congelador.
Espere até o valor de temperatura estabilizar.

Anote o valor medido na folha de registo adequada.
No caso de anomalias tome acdes de acordo com o
PO de Avaria de equipamentos de frio.

Alimentos refrigerados (entre embalagens)

1.
2.
3

4,

Introduza a sonda entre embalagens no frigorifico.
Espere até o valor de temperatura estabilizar.

Se o valor for satisfatério, anote o valor medido na
folhe de registo adequada.

Se insatisfatdrio, use o0 método de teste direto.

Alimentos refrigerados (teste direto)

Assegure-se que a sonda esta esta higienizada.
Introduza a sonda no centro dos alimentos e aguarde
estabilizacdo do valor medido.

Anote o valor medido na folha de registo adequada.
No caso de anomalias tome ac¢des de acordo com o
PO de Avaria de equipamentos de frio.

Limpe e desinfete a sonda de temperatura.

Garanta que o0 equipamento esta a funcionar
corretamente.

Use sempre uma sonda desinfetada para

medigbes directas em alimentos.

Se alguma leitura se encontrar fora dos limites
criticos siga as acdes definidas no plano HACCP.

Armazenagem em refrigeragéo - CCP 2.

Descongelacao de produtos. (PO16)
Servigo e exposicéo de pratos frios. (PO 17)

Exposicdo, a temperatura ambiente, de pratos
frios. (PO 18)

Medicdo de temperaturas de pratos frios (PO 20)

Avaria de camaras de refrigeracdo e congelagéo
(PO 21)

Congelamento de produtos. (PO 19)

Higienizacdo da area de armazenagem. (PO 26)

Manipulacéo de ovos. (PO 22)

Controlo de pragas (PO 28)
Higienizacdo dos locais de armazenagem (PO
26)
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PO 21 - Avaria de camaras de refrigeracdo e congelacao

Este documento sumaria os procedimentos a efetuar quando uma falha num equipamento de frio

faz com que as temperaturas criticas dos alimentos sejam ultrapassadas.

"Os equipamentos de refrigeracdo e congelacdo devem estar a funcionar corretamente para
prevenir o crescimento bacteriano e garantir que os alimentos permanecam em boas

condicdes ao longo do seu tempo de prateleira.”

Se a temperatura de refrigeracdo ou congelacao
exceder os limites criticos assuma que pode existir
uma avaria. Chame a assisténcia técnica e siga as
seguintes instrugdes.

Congeladores: Gelados, sorvetes ou pao ralado

1. Descarte os produtos que estejam descongelados.
2. Transfira o0s produtos congelados para um
equipamento que funcione.

Produtos congelados

1. Use uma sonda para determinar a temperatura
entre embalagens.

2. Se os alimentos estiverem a uma temperatura
superior a -18 °C, trate-os como se estivessem
descongelados.

3. Transfira-os imediatamente para um equipamento
que funcione corretamente ou mantenha a porta
fechada até que chegue a intervencgdo técnica.
Quando a intervencdo estiver completa repita o
procedimento do ponto 1.

Frigorificos

1. As sondas de temperatura devem ser colocadas
entre embalagens a cada meia hora, para fazer a
medicao.

2. Se os alimentos ultrapassarem os 5°C durante
mais de 2 horas devem ser utilizados nas 2 h
seguintes ou entdo descartados. Registe o0s
produtos descartados e inicio/fim do periodo com
temperatura superior a 5°C.

3. Se os alimentos estiverem a 5°C ou inferior,
transfira imediatamente para um equipamento que
funcione corretamente ou mantenha a porta
fechada até que chegue a intervengdo técnica.
Quando a intervencdo estiver completa repita o
procedimento do ponto 1.

Mesas de preparacéo e exposicdo de saladas

1. Em caso de avaria acione os procedimentos de
reparacao imediatamente.

2. Entretanto, 0 equipamento pode ser utilizado
desde que a “regra das 4h” seja utilizada: produtos
cuja temperatura exceda 5°C devem ser utilizados
nas préximas 4h ou entéo rejeitados.

Temperaturas de congelacéo: Os alimentos devem
ser congelados e mantidos a uma temperatura de -
18 °C ou inferior.

Produtos refrigerados devem ser mantidos a 5 °C
ou inferior.

Nunca recongele produtos.

Armazenagem em refrigeragéo - PCC 2.

Descongelacéo de produtos. (PO16)
Servigo e exposicao de pratos frios. (PO 17)

Exposicao, a temperatura ambiente, de pratos frios.
(PO 18)

Medicao de temperaturas de pratos frios (PO 20)

Avaria de camaras de refrigeracdo e congelacdo
(PO 21)

Higienizacdo da area de armazenagem. (PO 26)

Manipulacdo de ovos. (PO 22)
Controlo de pragas. (PO 28)
Higienizacao dos locais de armazenagem (PO 26)
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Boas Praticas / Dicas Uteis

¢ Quando a temperatura dos equipamentos de frio (refrigeracdo ou congelacdo) estiver a
uma temperatura superior a aconselhada, tente ajustar manualmente.
e Caso 0 ajuste manual ndo seja eficiente, chame assisténcia técnica.

e Registe as intervengdes técnicas (tipo e tempo) na folha de registo adequada.
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Guia Simples para Avaria de uma Unidade de Congelacao

Verificar que o congelador apresenta
uma temperatura acima do limite critico
(ex.:-5°C)

Verificar a temperatura interna dos
alimentos com sonda/termémetro
calibrado.

Se o alimento congelado comegou a
descongelar mas estd a uma temperatura

inferior a 5 °C, transferir para um frigorifico
e rotular como um produto refrigerado. Nao
€ necessario rejeitar o produto!

MAS, se o alimento congelado comecou a
descongelar e estda a uma temperatura
superior a 5 °C, deitar o produto for a — nao
é possivel determinar ha quanto tempo
esteve a temperatura inadequada.

Verificar o congelador apés 1 hora e
comunicar a avaria. Colocar um aviso de
“AVARIADQO” na porta, para que ninguém
use a unidade.

Pagina 64 of 109 Mod.001-Ed.1



MANUAL DA QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR Edigéo: 1

Data: Maio de 2022

Guia Simples para Avaria de uma Unidade de Refrigeracdo (incluindo alimentos em

exposicao

O refrigerador apresenta uma temperatura acima
do limite critico / sente-se um ambiente quente /
visor apresenta um valor superior a5 °C.

Verificar a temperatura interna dos alimentos com
sonda.

Se o alimento esta a uma temperatura inferior a 5 °C,
transferir para um frigorifico em bom funcionamento.
N3o é necessario rejeitar o produto!

Se o alimento esta a uma temperatura superiora 5 °C, existem duas
opcoes:

1. Caso se saiba que o alimento foi armazenado acima da temperatura
dentro de 4 horas e foi registado como tal, entdo o alimento pode ser
usado até as 4 horas terminarem. MAS, apds as 4 horas o alimento deve
ser rejeitado.

2. Caso ndo se saiba quanto tempo o alimento ficou acima da temperatura,
deve ser rejeitado

Verificar o refrigerador apés 1 hora e, se a temperatura
permanecer elevada, comunicar a avaria. Colocar um
aviso de "AVARIADO" na porta, para que ninguém use a
unidade.

Pagina 65 of 109 Mod.001-Ed.1



@ MANUAL DA QUALIDADE E SEGURANGA ALIMENTAR | (oo e oo

PO 22 - Manipulacdo de ovos

Este documento sumaria os procedimentos para manipulacdo de ovos crus.

"A casca e o0 proprio conteudo de ovos crus podem estar contaminados com
microrganismos causadores de toxinfe¢des alimentares™"

1.

N

Use apenas ovos de qualidade.

A utilizacdo de ovos crus no formato de “pouco
cozinhados” devem ser utilizados somente quando é
requerido um ovo individual, ex.: estrelado ou cozido.

Caso o prato ndo sofra confecdo (exemplo maionese,
gelado, bavaroise, tiramisu ou bebidas) ou apenas
confec@o ligeira (ex.: merengue, molho hollandaise)
devem ser usados ovos pasteurizados.

Ovos crus podem ser usados apenas em pratos
completamente confecionados.

Manipule os ovos como se tratassem de carne crua mas
armazene por baixo das carnes.

Armazene os ovos em refrigeracdo, retire-os das
embalagens originais e coloque-os em tabuleiros; devem
ter a marcacgdo da data de validade na casca.

Se 0s ovos séo partidos com antecedéncia:

e Rotule como se tratasse de produtos em
processamento (semi-acabados).

e Armazene em refrigeragdo por um periodo méaximo de
48 h.

N&o deve:

o Repetidamente retirar os ovos do refrigerador e tornar
a refrigeré-los.

e Lavar ou raspar as cascas.

o Permitir que outros alimentos contactem com ovos.

e N80 use ovos partidos ou sujos, descarte-os
cuidadosamente bem como a embalagens
conspurcadas.

e Armazenar proximo de alimentos ou materiais com
odores fortes.

Deve manusear ovos com elevada higiene. Ter em

atencdo, nomeadamente a:

e Apl6s quebra de ovos, retirar de imediato todas as
cascas da zona de preparagao..

e Manter produto cru e produto cozinhado separado
(fisicamente ou por gestédo de tempo).

e Limpar, desinfetar e secar superficies de preparacdo e
utensilios que entraram em contacto com ovo cru ou
casca de ovo.

e Higienize as maos apés manuseamento de ovos crus.

Armazenagem de Produtos. (PO 15)

Rececao de produtos. (PO 6)

Gestéo de Fornecedores (PO 3)
Aprovacéo de Fornecedores. (PO 4)

Compras: Especificacdes de Produtos. (PO 5)

Confecdo. (PO 23)
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Boas Praticas / Dicas uteis

e Use apenas ovos de primeira qualidade (Classe A) embalados de acordo com as normas
de producéo e marketing.

e Apds remocao do frigorifico use dentro de meia hora.

e No caso de existir risco de produto acabado ser contaminado por contaminacdes cruzadas
(resultantes das maos) , quando se partirem ovos para confecionar, parta 0s ovos em
recipientes individuais de ago inox, antes da iniciar a confe¢éo e armazene em refrigeragéo

até ao momento da utilizag&o. Rejeite as sobras, no final da sessao.
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Seccao 10

Procedimentos de Seguranca Alimentar
Pratos Quentes
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PO

23 - Confecao (veja PCC 3 e 4)

Este documento sumaria os procedimentos para confe¢édo de alimentos crus.

"A correta confecdo dos alimentos é a melhor forma de garantir a destruicdo dos
microrganismos causadores de toxinfecdes alimentares, existentes em alimentos crus.

1.

10.

Assegure-se de que os utensilios e equipamentos
de confecao estao higienizados.

Verifique que os equipamentos de confecdo estao
corretamente  configurados e atingiram as
temperaturas de operacao.

Use apenas um set the utensilios dedicado a
manipulagdo de carnes cruas; esterilize
regularmente durante o servico.

Verifique se as matérias-primas estdo em boas
condi¢cbes, foram armazenadas corretamente e
estdo dentro do prazo de vaidade.

Siga as especificagdes de confe¢do constantes da
receita de forma a atingir as temperaturas corretas
de confecéo.

Os produtos devem ser confecionados até
atingirem uma temperatura no centro de 75°C ou
superior, excetuando as varia¢des permitidas.

Em produtos crus de carne picada ndo sao
permitidas variacbes e devem ser confecionados
até atingirem uma temperatura no centro de 75°C
ou superior e até que nao exista nenhuma zona
rosada ou haja escorréncia de sucos.

Logo que a confecdo esteja completa sirva os
alimentos ou inicie, de imediato, os procedimentos
de arrefecimento.

O minimo aceitavel é o registo da temperatura do
centro de um alimento pronto a servir.

A temperatura do centro deve ser medida e
registada para cada batch de produto
confecionado e que seja para manter em quente
ou em frio (servico ndo imediato).

Boas Préaticas / Dicas Uteis

Temperaturas de confecéo

Temperatura no centro igual ou superior a 75°C.
VariacGes permitidas

Pecas de carne sem 0ssos e nao enroladas

Ovos: fritos, escalfados ou para uso em produtos
gue sejam posteriormente  confeccionados.
Quando se usam ovos crus até 21 dias apos
postura.

Pratos com ovo se usados ovos pasteurizados.

Descarte produtos fora da validade

Reaquecimento de alimentos

Armazenamento de produtos
Arrefecimento de produtos quentes
Congelacao de produtos quentes

Servico ao cliente.

Medicdo de temperaturas no centro dos alimentos.

Limpeza de equipamento e limpeza manual.

Lavagem de loucas.

Atenc¢do, muitos equipamentos de confegéo tém potencial para aquecimento ndo uniforme.
Deixe estabilizar o alimento antes de fazer as medi¢cbes de temperatura para garantir uma

leitura exata.

Confecione pequenas porc¢des de carne em vez de pecas de maior dimenséao.
Agite as sopas e os molhos durante a confecdo para evitar a formacao de zonas frias.
A pincas podem ser esterilizadas em solucéo desinfetante, flamejando ou mergulhando em

gorduras.
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Analise genérica dos Pontos Criticos de Controlo — Confecdo dos alimentos: PCC 3

Identificacdo e origem do perigo significativo: A confecdo inadequada dos produtos pode permitir a sobrevivéncia de microrganismos

patogénicos.

Evidéncia de controlo: é necessario demonstrar que os alimentos atingiram as temperaturas minimas de seguranca.

Sobrevivéncia de
microrganismos
patogénicos

Cozinhar
eficientemente
seguindo as
instrugdes e
especificacdes da
receita

Atingir um minimo de 75
°C

VariagBes permitidas:
a) Porcdes de carne a
partir de pecas inteiras
sem 0SS0

b) Ovos: Fritos,
cozidos ou escalfados
ou para uso em
produtos que sejam
confecionados
posteriormente (ex.
bolos)

c) Ovos: se forem
ovos pasteurizados

Registar a temperatura
de confegéo

Verificar, nos produtos
carneos, a auséncia de
zonas rosadas e sucos a
escorrer

Registar o tipo de
produto e valor de
temperatura
medida

Registar a¢des

Registo
Controlo de
Produto
Confecionado

Se a temperatura for
inferior ao limite critico,
continuar a confecionar
até atingir a temperatura

desejada

Comparar a
performance do
equipamento com 0s
tempos de confegdo

expectaveis

Rever o programa de
manutencao do
equipamento

Formar os
manipuladores sobre
as praticas corretas
de manipulacao e
confecéo

Rever as instru¢des
especificadas na
receita
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Analise genérica dos Pontos Criticos de Controlo — Compostos polares nos 6leos de fritura: PCC 4

Identificacdo e origem do perigo significativo: Formacdo de compostos polares carcinogénicos ao longo do processo de fritura (Portaria

1135/95).

Evidéncia de controlo: é necessario demonstrar que o 6leo de fritura contém um teor de compostos polares inferiores a 25%.

Verificagéo regular
da temperatura de
fritura e
concentragdo de
compostos polares

Formacgéo de
compostos polares

Temperatura de
fritura inferior a
180°C
Teor de compostos
polares inferior a
25%

Teste colorimétrico
aos o6leos de fritura
de todas as
fritadeiras

Registar a
temperatura do 6leo
da fritadeira

Resultado do testes
colorimétrico de
compostos polares

Registo da
temperatura medida
para cada fritdeira

Registo de Controlo
dos dleos de fritura

Rejeitar 6leo
Higienizar fritadeira
Colocar 6leo novo

Calibrar termostato

relevantes nas praticas

Rever eficiéncia do
equipamento

Limpeza do 6leo

Formar os
Colaboradores

de fritura
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PO 24 — Reaquecimento de produtos (PCC 6)

Este documento sumaria os procedimentos para reaquecimento de produtos confecionados.

"Podem ocorrer

contaminacdes cruzadas poOs-confecdo,

havendo sobrevivéncia de

bactérias patogénicas que sobrevivem ao arrefecimento e crescem aquando do
reaquecimento se este for lento ou n&o atingir as temperaturas adequadas."

1.

Verifique se os produtos estdo dentro do prazo de
validade, estdo corretamente acondicionados e
permanecem em boas condigcBes. Rejeite se
necessario.

Garanta que o equipamento de reaquecimento foi
ajustado para os parametros necessarios e atingiu
as temperaturas operacionais adequadas.

Siga as especificagfes constantes da receitas de
forma a atingir as temperaturas adequadas.

Os produtos durante o reaquecimento tém de
atingir uma temperatura interna igual ou superior a
82°C néo sendo permitidas variacdes.

Deve-se, no minimo, medir e registar a
temperatura interna de um produto reaquecido
para servico imediato.

O minimo é a medi¢do de uma temperatura de um
alimento em cada reaquecimento efetuado.

Boas Préaticas / Dicas Uteis

Temperaturas de reaquecimento
Reaqueca até 82 °C ou superior

N&o use banhos-maria ou armarios aquecidos para
aquecer alimentos.

Reaqueca os alimentos apenas uma vez

Reaquecimento de alimentos (PO 24).

Armazenamento de produtos (PO 15)

Arrefecimento de alimentos sem armarios de
arrefecimento rapido (PO 25)

Congelacao de alimentos quentes.

Servigo ao cliente

Medicdo de temperaturas no centro dos alimentos
Limpeza de equipamentos ou Limpeza Manual

Lavagem de loucas.

Quanto mais denso o alimento mais lento é o reaquecimento.

Carne dentro de um molho demora mais tempo a aquecer que o molho sozinho.

Atenc¢do, muitos equipamentos de confegdo tém potencial para aquecimento ndo uniforme.
Deixe estabilizar o alimento antes de fazer as medi¢cdes de temperatura para garantir uma

leitura exata.

Deve-se fazer medi¢des de temperatura em diferentes locais do alimento.

E necessario mexer no caso de grandes quantidades de produtos liquidos (ex.: molhos e
estufados) para garantir o aquecimento uniforme.
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Analise genérica dos Pontos Criticos de Controlo — Reaguecimento dos alimentos: PCC 6

Identificacdo e origem do perigo significativo: O incorreto reaquecimento pode permitir o crescimento de microrganismos patogénicos.

Evidéncia de controlo: é necessario demonstrar que os alimentos foram corretamente reaquecidos.

Crescimento ou

sobrevivéncia de

microrganismos
patogénicos

Cumprir com as
instrugées de
reaquecimento
constantes da
receita

Atingir um minimo de
82°C

Medicdo de
temperatura de
regeneracao

Registar o tipo de
produto e valor de
temperatura
medida (mesmo
que seja inferior a
especificada)

Registar acdes

Registo Controlo
de Produto
Confecionado

Se a temperatura for
inferior ao limite critico
continuar a aquecer
até atingir a
temperatura desejada

Comparar a performance
do equipamento com os
tempos de confe¢do
expectaveis

Rever o programa de
manutencao do
equipamento

Formar os manipuladores
sobre as préticas correctas
de manipulagéo e confegcéo

Rever as instru¢des
especificadas na receita
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PO 25 — Arrefecimento de produtos sem armarios de arrefecimento rapido (Blast Chiller):

PCC5

Este documento sumaria os procedimentos de arrefecimento de produtos confecionados.

"O arrefecimento

lento de produtos favorece o crescimento de microrganismos

patogénicos, germinacédo de esporos e producao de toxinas."

1.

Ap6s cozinhar, reduza o volume do alimento
repartindo em recipientes rasos apropriados com
profundidade do alimento no maximo de 50mm.

Coloque o recipiente na parte a mais fresca da
cozinha e cubra-o com o papel a prova de gordura
(pelicula aderente). Pode ser usado um banho de
gelo para acelerar o processo.

A parte mais quente do alimento deve atingir os
5°C ou temperatura inferior em cerca de 4 horas
apoés confecdo. Este procedimento apenas €
possivel se o alimento for colocado em
refrigeragdo ou em banhos de gelo durante as 4
horas.

E improvavel que se atinjam temperaturas
inferiores a 25°C sem recurso a refrigeracao.
Assim sendo, verifique se os restantes alimentos
armazenados também néo ultrapassam os 5°C.

Rejeite 0 alimento armazenado se a temperatura
for superior a 5°C. Rejeite o alimento que
refrigerou se ndo se atingirem os 8°C nas 4 horas.

Etiquete todo o alimento refrigerado com: data da
producdo, da descricdo do alimento e do "uso"
pela data de acordo com o PO “rotulagem de
produtos preparados e em processamento”

Registe os detalhes de todos os produtos sujeitos
a arrefecimento.

Boas Préaticas / Dicas Uteis

Temperaturas e tempos criticos de
arrefecimentos:

O local mais quente do alimento deve atingir no
minimo 5°C em 4 horas.

Prevencdo de contaminac¢des cruzadas:

- Afaste os produtos de alimentos crus.

- Use utensilios limpos e desinfetados.
- Mantenha os alimentos tapados.

Reaquecimento de alimentos (PO 24).

Armazenamento de produtos (PO 15)

Arrefecimento de alimentos sem armarios de
arrefecimento rapido (PO 25)

Congelacao de produtos quentes

Servigo ao cliente

Medicdo de temperaturas internas dos alimentos
Higienizacé@o de equipamento ou limpeza manual.

Lavagem de loucas

Quando os alimentos sao colocados em refrigeracdo a temperaturas superiores a 5°C, use

o maior refrigerador disponivel.

Quanto mais denso o alimento mais lento o processo de arrefecimento.
Apesar de a taxa de arrefecimento diminuir quando se tapa os alimentos estes ndo podem

estar expostos a contaminacdes.

Na auséncia de especificagbes na receita use o0s alimentos arrefecidos por estes
procedimentos dentro de 48 horas ap0s arrefecimento.
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Analise genérica dos Pontos Criticos de Controlo — Arrefecimento dos alimentos: PCC 5

Identificagcdo e origem do perigo significativo: O arrefecimento lento dos produtos pode possibilitar o crescimento de microrganismos

patogénicos, germinacgdo de esporos e producgdo de toxinas.

Evidéncia de controlo: é necessario demonstrar que o arrefecimento foi adequado para garantir a seguranca do produto.

Crescimento de
microrganismos
patogénicos

Arrefecimento
rapidos dos
alimentos (ex.:
banho de gelo,
abatedor de
temperatura,
porcBes pequenas)

A parte mais quente
do alimento deve
atingir 5°C no
maximo de 4 horas
apés confegdo

Medir a temperatura
a cada 2 horas ap6s
confecdo

Tempo e temperatura
no final da confecéo.
Tempo e temperatura
qguando o
arrefecimento esta
concluido

Registo Controlo de
Produto
Confecionado

Rejeitar produtos que
excedam os limites
criticos

Rever €ficiéncia do
equipamento

Rever tamanho das
porcdes e método de
arrefecimento

Formar os
Colaboradores
relevantes nas praticas
de arrefecimento

Contaminacdes
cruzadas

Producéo de toxinas
através da
germinagéo de
esporos

Manter alimentos
tapados e
segregados dos
produtos crus

Usar tabuleiros
higienizados

Cozinhar produto
rapidamente

Correto
manuseamento de
todos os produtos a
arrefecer

Cumprimento dos
PO’s
A parte mais quente
do alimento deve
atingir 5°C no
maximo de 4 horas
apos confecgéo

Inspecdo visual pelo
supervisor

Medir a temperatura
a cada 2 horas apos
confecdo

Manter registos
diarios

Tempo e temperatura
no final da confecgéo.
Tempo e temperatura
quando a
arrefecimento esta
concluido

Registo Controlo de
Produto
Confecionado

Rejeitar produtos que
nao cumpram os
limites criticos

Formar os
Colaboradores
relevantes nas praticas
de armazenagem de
produtos confecionados

Rever eficiéncia dos
equipamentos

Rever tamanhos das
por¢cBes e metodologias
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Seccao 11

Procedimentos de Seguranca Alimentar
Gerais
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PO 26 — Higienizacdo de Areas e Equipamento Alimentares

Este documento sumaria os procedimentos para uma higienizagao efetiva.

"A limpeza e desinfecdo sdo fundamentais para garantir a seguranca alimentar, prevenindo
as contaminacgdes cruzadas dos alimentos com microrganismos patogénicos."

1. Use produtos quimicos apenas do fornecedor |Instrugcées importantes:

aprovado.

2. O fornecedor deve poder fornecer todos os |Os colaboradores devem possuir formacao no
produtos necessarios. uso de produtos quimicos e equipamentos de
3. Os colaboradores devem ser formados no uso |proteccao, por razées de seguranca.

correto do material de limpeza. Esta formagéo

pode ser ministrada Internamente ou pelo [Para informacdo sobre utilizacao de produtos

fornecedor dos produtos quimicos. A formacdo [quimicos consultar Manual COSHH (Control of

deve estar documentada e cobrir os seguintes |Substances Hazardous to health).

aspectos:

e Preparacdo e diluigbes dos produtos A Geréncia deve verificar regularmente se as
guimicos, vestuario e equipamento de [|tarefas de limpeza estdao a ser corretamente
protecdo, adequacdo dos produtos as |efetuadas e sao adequadas a unidade.
diferentes  superficies, aplicagcdo dos
produtos quimicos e informacdes de
seguranca.

4. Os colaboradores apenas devem usar produtos —
para os quais possuem formagdo e envergando o NUNCa armazene  produtos  quimicos  em
vestuario de protecdo adequado. recipientes ahmgntares ou locais de
5. Siga rigorosamente as instrugdes do fabricante affMazenagem de alimentos.
no que respeita diluicdes e tempos de contacto . -
dos produtos. Devem ser ugados equipamentos d|st|ntp§ para
6. As mdos e superficies de contacto alimentar US@r NOS pavimentos/ paredes e superficies de
devem ser mantidas limpas ao longo do dia e contactoalimentar.
serem desinfetadas quando se troca entre I .
alimentos crus e confecionados. Os planos de higieniza¢do devem especificar:
7. As tarefas da higienizacdo devem ser realizadas e O que deve ser limpo

de acordo com os planos de higienizacdo da e Como limpar

unidade e os respetivos registos devem ser e Frequéncia de limpeza

preenchidos. . e Produtos e diluicdes a usar

8. A .Calendarlza(;ao”d_as Ilmpezgs devem ser e Equipamento de proteccéo a usar
designadas como diérias, semanais ou mensais. e R svel pela taref

9. Os calendarios devem especificar como, esponsavel pela tareta
frequéncia, produtos quimicos, equipamentos de

protecao e responsaveis. : — .

10. ApGs completar as tarefas devem ser registadas, Procedlmento basico de,llmpeza:

mediante assinatura de quem realizou a tarefa. 1. Limpeza dos residuos.

11. O Gerente deve rever a realizacédo das tarefas e 2. Usar produto adequado para remover
assinar para atestar a conformidade. gorduras e sujidade.
12. A disposicdo das aguas residuais resultantes da 3. Enxaguar.
limpeza (ex.: limpeza do ch&o) de forma que os 4. Desinfetar.
alimentos ndo sejam colocados em risco. 5. Enxaguar se necessario.
13. Mantenha o equipamento de limpeza tais como 6. Deixar secar ou usar toalhetes
panos e esfregonas limpos. descartaveis.
Boas Praticas / Dicas uteis
e Uma inspecdo visual ndo é suficiente para monitorizar a eficacia da higienizacao.
e Prepare alimentos em recipientes limpos.
e Consulte o tempo de contacto para o desinfetante no Plano de Higienizacao!
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PO 27 — Cuidados com as sondas de Temperatura e verificacoes de exactidao

Este documento sumaria os procedimentos para manutencdo das sondas de temperatura.

"Uma sonda de temperatura contaminada ou descalibrada pode contaminar os alimentos e
dar medi¢cdes inadequadas aumentando o risco de serem servidos produtos inseguros."

Higienizacdo com toalhetes
1. Esfregue vigorosamente todas as partes da sonda.
2. Rejeite os toalhetes imediatamente apds uso.

Higienizac&o sem toalhetes

1. Esfregue todas as partes da sonda com &agua e
detergente.

2. Mergulhe na solucéo desinfetante durante o tempo
de contacto recomendado.

3. Enxaguar com 4gua quente e deixe secar.

Testes de precisdo (a duas temperaturas):

Ponto de fusdo da agua

1. Pegue num recipiente e coloque cerca de meio
litro de agua.

2. Adicione gelo a 4gua e agite.

3. Insira a sonda na mistura agua+tgelo e deixe a
temperatura estabilizar.

4. Registe a temperatura.

Ponto de ebulicdo da agua

1. Usando um tacho limpo leve agua a ferver.

2. Protegendo as maos do vapor, insira a sonda e
deixe a temperatura estabilizar.

3. Registe a temperatura

AcbBes a tomar no caso de leituras fora de

especificacbes

Repita o procedimento e no caso de se manter fora de

especificacbes substitua a bateria (pilhas) e repita

novamente o procedimento.

No caso de se manter incorreta a medicdo mande

calibrar/reparar as sondas.

Boas Préaticas / Dicas Uteis

Precisédo das medicdes de temperatura
Ponto de fuséo: - 2°C a + 2°C
Ponto de ebulicao: 98°C a 102°C

Frequéncia dos testes de preciséo:
Sondas para alimentos ou sondas de temperatura

ambiente devem ser verificados no minimo duas
vezes por ano.

e Mantenha os equipamentos num local fresco e seco longe de dos equipamentos de

confecdo. Mantenha-os desligados sempre que néo estiverem a ser usados.

e Na&o tente inserir a sonda em alimentos congelados.

e Quando existirem diferentes areas para medicdo de temperaturas quentes e frias devem

existir equipamentos separados de medicdo localizados proximo de cada area de medicéo.

e Tenha sempre uma bateria suplente.

e A palavra “sonda” refere-se ao objeto pontiagudo inserido nos alimentos. O “leitor” refere-se

ao “corpo plastico” onde é indicada a temperatura.
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PO 28 — Controlo de Pragas

Este documento sumaria os requisitos e medidas de controlo de pragas.

“As pragas podem ser responsaveis pela contaminagdo por corpos estranhos a causar
contaminacado dos alimentos por microrganismos.”

1.

2.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

As

A unidade possui uma empresa subcontratada
para controlo de pragas.

Os Colaboradores tém de estar vigilantes para
detetar qualquer vestigio de pragas no
Restaurante.

Mantenha os perimetro circundante limpo e livre
reflgios de pragas.

Evite a existéncia de reflgios em
alimentares, removendo-os diariamente.

Zonas

Mantenha o perimetro e areas circundantes limpas
e em boas condi¢Bes de manutencao.

Contentores méveis de armazenamento devem ser
regularmente esvaziados e higienizados
frequentemente.

Mantenha boas condicbes gerais de limpeza e
organizacgao faga uma correta rota¢do de stocks.

Limpe quaisquer salpicos & medida que estes
acontegam.

Verifique se as instalacdes e equipamentos sdo
higienizados diariamente de acordo com os planos
de higienizacdo da unidade.

Sempre que possivel mantenha as portas e
janelas fechadas. As janelas passiveis de abertura
devem ser protegidas com redes mosquiteiras.

N&o permita a presenga de animais domésticos
em areas alimentares ou préximo de locais com
venenos para controlo de pragas.

Garanta que as visitas da empresa de controlo de
pragas sdo feitas segundo a calendarizacéo
prevista.

Caso sejam detetados vestigios de pragas
contacte, de imediato, a empresa subcontratada
para este efeito.

Descarte alimentos contaminados e registe na
folha de registo de desperdicios.

Limpe e desinfete todas as areas com suspeitas
de atividade de pragas.

Registe as acbes desencadeadas no livro de
registo apropriado.

Prevencéo

Visitas regulares da empresa subcontratada

Negar acesso

Negar alimento (limpeza)

Eliminar moscas de outros voadores através de
insetocacadores.

Esteja atento a qualquer sinal de actividade de
pragas dentro do Restaurante.

Higienizac&o de Areas e Equipamento Alimentares
(PO 17)

Livro de registos de controlo de pestes

Todas as medidas indicadas pela Empresa de controlo de pragas devem ser implementadas de imediato.
Estas medidas preventivas destinam-se a evitar futuras ocorréncias de problemas relacionados com

pragas.

Assegure que sdo mantidas as atividades de controlo de pragas até todas as evidéncias da sua
presenca. Informe a Geréncia caso o problema ndo possa ser solucionado.
Assegure-se de que, quando apropriado, o0 servico anual € completo e as inspecdes e limpezas de rotina

sao realizadas.

Verifique que os registos relativos ao controlo de pragas estéo atualizados.
estacBes de iscos apenas devem ser manipuladas pela empresa subcontratada. Lave as médos caso,
numa emergéncia, tenha que manipular os iscos. Limpe deite fora qualquer residuo de iscos.
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Boas Praticas / Dicas Uteis

O servigo de controlo de pragas deve incluir inspecdes periodicas.

Os servicos de controlo de pragas devem ser adequados as unidades em questdo
avaliando os riscos inerentes as possiveis tipos infestacoes.

A empresa subcontratada para o controlo de pestes deve poder assegurar intervencdes de

emergéncia num prazo de 2 horas.

Sumario dos principais itens de controlo de pragas

O contrato com a empresa fornecedora dos servicos de controla de pragas deve incluir os

seguintes requisitos:

Todos os locais onde existam estagfes de isco devem ter uma etiqueta na parede
sinalizando o local.

Todas as estacfes devem estar numeradas para serem correlacionadas com a etiqueta da
parede.

Deve ser fornecido um mapa de iscos onde estejam indicadas as estacdes de controlo de
roedores, rastejantes e voadores (insetocacadores), todas devidamente numeradas e
identificadas.

Todas as estagfes de isco devem ser resistentes e estar seguras para impedir que sejam
removidas.

Os tipos de pragas incluidos no contrato devem ser claramente definidos: ratos, ratazanas,
voadores, rastejantes, outras pestes especificas do local.

Disponibilizar os contactos do hospital a usar em caso de envenenamento.

Disponibilizar fichas técnicas e seguranca para todos os produtos utilizados.

Efetuar relatérios de intervencéo das inspecdes de rotina ou preventivas.

As inspecbes de higiene pessoal e das instalacdes, controlo de pragas, etc. devem ser
registadas.

Devem definir tempo de resposta a emergéncias.
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PO

29 — Manutencdo de equipamentos

Este documento sumaria o procedimento de manutencdo dos equipamentos envolvidos na

producéo alimentar.

"Equipamento ndo sujeito a manutencdo de rotina provoca um aumento dos riscos de
seguranca alimentar e reduz a eficiéncia operacional."

Instrucdes

Manutencéo de rotina

1.

2.

5.

Garanta o cumprimento do plano de manutencao
de rotina.

Verifigue se o plano de manutencdo preventiva é
eficaz.

Antes de proceder as operacbes de manutencao
assegure-se que 0 equipamento esta limpo.

Siga o calendario de manutencdo indicado pelo
fabricante ou técnicos responsaveis por este
processo.

Registe todas as acdes de manutencéo efetuadas.

Avaria e falhas de equipamentos

6.

7.

Informe a Geréncia que ird contactar os servicos
técnicos adequados.
Registe todas as ac¢des efetuadas.

Boas Praticas / Dicas Uteis

Nao use equipamento que represente um risco
para a seguranca alimentar.

No caso de avaria de equipamento tome, de
imediato, acfes corretivas.

Avaria de equipamentos de frio (PO 15)

As operaces gerais de limpeza ajudam a prevenir a deterioracdo do equipamento e evitam

operacdes suplementares de manutencdo. Por exemplo:

— Filtragem regular do 6leo de fritura

— Limpeza regular dos fornos e microondas

— N&o sobrecarregar os equipamentos de frio, bloqueando a circulacéo de ar

— Manter as portas dos equipamentos de frio fechadas

s

A listagem anterior ndo é exaustiva e todos os equipamentos devem ser mantidos em boas

condicdes de limpeza e conservacao.

Os equipamento deteriorados ndo podem ser higienizados convenientemente e sdo um

risco a seguranga dos produtos (ex.: corpos estranhos).

Se um equipamento defeituoso néo for reparado dentro dos prazos estabelecidos, reportar

novamente a situacao.

Falhas graves que coloquem em causa a salde devem ser reportados de imediato a

Geréncia (ex.: problemas com a agua potavel, esgotos ou refrigeracao).
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PO 30 — Lavagem dos utensilios de cozinha

Este documento sumaria o procedimento para efetiva lavagem dos utensilios de cozinha.

"A limpeza e desinfecdo eficaz dos equipamentos / utensilios de confecéo, corte e de vidro
podem evitar contaminacdo por corpos estranhos e contamina¢cBes cruzadas com
microrganismos patogénicos.”

1.

10.

11.

12.

Retire o0s
utensilios.
Esvazie os copos.

Efetuar uma pré-lavagem antes de colocar na
magquina.

N&o sobrecarregue os tabuleiros.

Rejeite pratos ou copos lascados, colocando-os no
contentor adequado.

Lave todos o0s equipamentos e utensilios num
equipamento que esteja a funcionar corretamente.
Verifique a ndo existéncia de residuos alimentares
ou outros (ex.: batom) apés lavagem. Caso tal se
verifique lave novamente a totalidade do tabuleiro.
Verifigue que os itens saem "muito quentes” e ha
libertagdo de vapor do interior da maquina. Caso
tal ndo aconteca verifique a configuracdo do
equipamento ou chame 0s técnicos.

Deixe secar ao ar.

residuos de comida dos pratos e

Caso haja uma quebra no interior do equipamento
este deve ser limpo de imediato

Caso haja uma avaria na maquina de lavar louca
use o PO de lavagem manual dos utensilios de
cozinha.

Faca inspecbes visuais de rotina para cada
méaquina de lavar em uso, garantindo que ndo ha
entupimentos e as aguas de lavagem e
enxaguamento atingem as temperaturas
apropriadas.

Boas Préaticas / Dicas Uteis

Temperaturas de lavagem:

Agua de lavagem: 64°C ou superior.
Enxaguamento: 82°C ou superior (exceto se usar
um método a temperatura inferior com passagem
por desinfetante).

Verificagcdes da maquina de lavar:

1. Vedacbes, esguichos e superficies interiores
limpas e ndo entupidas, diariamente.

2. Limpeza dos filtros duas vezes por dia.

3. Produto anti-calcario pelo menos a meia
capacidade no inicio da lavagem.

4. Compartimentos de detergente e auxiliar de
secagem estéo cheios no inicio da lavagem.

Quebra de vidros:

1. Remover os fragmentos de vidro visiveis.

2. Esvaziar o equipamento e limpar os filtros.

3. Verificar a presenca de vidros noutros locais e
remové-los.

4. Lavar o interior e os tabuleiros.

5. Lavar de novo todos os itens ndo danificados.

Prevencdo da

estranhos.

contaminagbes por  corpos

Manuseamento de vidros.

e Verifique as temperaturas quer pelos visores do equipamento quer através do uso de tiras

de medicdo de temperatura nos pratos.

e NA&o coloque os talheres horizontalmente nos tabuleiros.

e Os equipamentos devem ser calibrados manualmente.
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PO 31 — Prevencao de contaminacao por corpos estranhos

Este documento sumaria o procedimento para minimizar o risco de existéncia de contaminacdes

por corpos estranhos nos produtos antes de serem servidos ao cliente.

"Os produtos que ndo foram protegidos de possiveis contaminacdes podem conter corpos
estranhos. Os corpos estranhos sdo a origem de reclamacdes mais frequentes. "

1. Remova as embalagens exteriores dos alimentos Descarte qualquer alimento que tenha sido
longe da area de preparacao. contaminado

2. Nao prepare alimentos em zonas com tetos ou |Esteja vigilante para possiveis fontes de
paredes danificadas. contaminacdo por corpos estranhos. Caso as
descubra tente elimina-las.

3. Assegure-se que as areas de trabalho estdo Compra de produtos.
limpas antes de serem manuseados alimentos.
Entrega e recepc¢éo de produtos.

4. Limpe cuidadosamente todas as areas apOs Higiene pessoal.
decorrerem operacdes de manutencéo.
Preparacéo de alimentos.

5. Todos os utensilios devem ser inspecionados Lavagem de produtos frescos.
antes do uso para garantir que estdo isentos de
danos ou pecas soltas. Verifigue se as pecas Servico ao cliente.
amoviveis estao corretamente encaixadas.
Controlo de pragas.

6. Limpe cuidadosamente todas as é&reas apdés Manuseamento e controlo de vidros.
quebra de vidros, segundo o procedimento de
controlo de vidros.

7. Garanta que o0s produtos armazenados estdo
corretamente cobertos ou protegidos contra
contaminacgfes

Boas Praticas / Dicas Uteis

¢ Minimize o uso de vidros e outros materiais quebraveis na cozinha.

¢ Na&o use agrafos, pioneses ou goma adesiva ha cozinha.

e Armazene os recipientes alimentares vazios e utensilios de confecéo virados para baixo,
sempre que possivel.

o Reporte todos os acidentes relacionados com corpos estranhos de acordo com o

procedimento.

Pagina 83 of 109 Mod.001-Ed.1



MANUAL DA QUALIDADE E SEGURANGA ALIMENTAR

Edigdo: 1
Data: Maio de 2022

PO 32 — Controlo de vidros

Este documento sumaria o procedimento para limpeza ap6s quebra de vidros ou outros materiais.

"O manuseamento incorreto de objetos quebraveis pode originar quebras contaminando os
produtos com fragmentos de vidro como corpos estranhos."

1.

Verifiqgue o material quebravel e rejeite-o se tiver
falhas, fissuras ou lascas.

Nao armazene material de vidro molhado.

No caso se ser inevitdvel armazenar alimentos em
material quebravel, coloque-o num tabuleiro de
plastico na prateleira 0 mais proxima do chéo
possivel.

Apds uma quebra de vidros:

¢ Notifique o Gerente/ Responséavel de servico.

e Suspenda, no local, as atividades de
manipulagdo de alimentos e n&o use
utensilios que se encontrassem préximo do
local do acidente.

e Examine cuidadosamente todos os alimentos,
utensilios e equipamentos que se encontrem
proximo do local do acidente.

¢ Rejeite todos os alimentos que se encontrem
abertos / destapados e registe; remova 0s
vidros partidos dos utensilios e equipamentos
préximos e lave-os cuidadosamente.

¢ Remova cuidadosamente os fragmentos para
um pano e transfira-os para um contentor
adequado e retire-os para um contentor
exterior.

e Limpe, de imediato, todas as &reas, com
toalhetes de papel humidos e deite-os fora
cuidadosamente no final da limpeza.

e Todas as areas com possibilidade de terem
sido contaminadas devem ser inspecionadas
pelo responséavel de servico.

Boas Préaticas / Dicas Uteis

Resolva de imediato os acidentes que envolvam
quebra de vidros.

Deve ser obtida autorizacdo do responsavel de

Servigo antes de usar de novo a area onde ocorreu
o0 acidente.

Devem ser mantidos registos de todos os acidentes
anotando: data, hora, local, o que partiu e acdes
desencadeadas incluindo alimentos rejeitados.
Lavagem de lougas

Prevencdo da contaminag&o por corpos estranhos

Evite o0 uso de vidro em areas de manipulagéo de alimentos.

Registe e notifique os acidentes que envolvam quebra de vidros ou outro tipo de estilhacos.

A iluminagdo nas areas de manipulagéo de alimentos deve estar protegida com armaduras

estanques.
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PO 33 — Manual de limpeza de equipamentos e utensilios

Este documento sumaria o procedimento para efectiva lavagem manual dos utensilios de cozinha.

"A limpeza e desinfecdo eficaz dos equipamentos / utensilios de confecéo, corte e de vidro
podem evitar contaminagdo por corpos estranhos e contamina¢cfes cruzadas com
microrganismos patogénicos.”

1.

Apenas use produtos quimicos de fornecedores
aprovados.

Os colaboradores apenas devem usar os produtos
para o0s quais receberem formacdo e usar
vestuario protetor.

Siga rigorosamente as instrugbes do fabricante
nomeadamente em termos de diluicGes e tempos
de contacto.

Retire os residuos de comida dos pratos e
utensilios. Esvazie os copos. Lave a louga grossa
com agua quente.

Rejeite qualquer utensilio que apresente falhas ou
fissuras num contentor apropriado.

Se usar luvas de protecao lave-as em agua quente
(55°C) e detergente. Substitua a gua sempre que
estiver suja ou fria.

Enxague, preferencialmente num lavatério distinto
em agua muito quente (82°C). Deixe mergulhar
durante pelo menos 30 segundos.

Deixe secar ao ar num local onde n&o fiquem
contaminadas.

Os colaboradores devem ter formacdo adequada
no uso de produtos quimicos, por razdes de
seguranga.

Para informac6es sobre o uso de produtos
quimicos consulte as fichas técnicas e de
seguranca.

A Geréncia deve verificar se as operacdes de
higienizacdo estéo a ser realizadas corretamente.
Nunca armazene produtos quimicos em recipientes

alimentares.

Independentemente de existirem 1 ou 2 lavatérios
a limpeza e a desinfecdo sdo duas etapas distintas.
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PO 34 — Manipulacdo de gelo

Este documento sumaria o procedimento para manipulacéo higiénica de gelo.

"O gelo contaminado pode causar toxinfe¢cbes alimentares. Aquando da manipulacdo de
gelo podem existir uma série de perigos nomeadamente microrganismos, corpos
estranhos, 4gua néo potavel e produtos quimicos de limpeza."

Maquina de Gelo

1. Assegure-se de que a maquina de gelo esta
situada numa area alimentar limpa e em boas
condi¢cdes de manutencdo. A unidade deve estar
posicionada longe de uma fonte de contaminacéo.

2. Limpe e desinfete a unidade internamente
semanalmente.

3. O gelo deve estar sempre coberto para prevenir a
contaminacgao por corpos estranhos.

4. Use apenas pas/pincas (scoops) feitas em material
plastico resistente ou em metal. Estes utensilios
devem ser guardados fora da maquina num
recipiente  adequado, sendo limpos de
desinfetados diariamente.

5. A magquina de gelo ndo deve ser usada para
refrescar outras bebidas.

6. No caso de falha de corrente ou interrupcdo no
fornecimento de agua o contetdo da mesma deve
ser rejeitado, a maquina limpa e desinfetada.

Baldes de Gelo (contendo gelo para as bebidas)
1. Garanta que todos os baldes de gelo possuem
tampa.

2. Antes de encher verifiqgue se os baldes estdo
limpos e ndo apresentam danos. Verifiqgue
também as pincas. Limpe e desinfete apds uso.

3. A agua resultante do gelo deve ser removida
sempre gque necessario. Qualquer gelo ndo usado
deve ser rejeitado e NUNCA pode voltar para a
maquina de gelo.

Boas Préaticas / Dicas Uteis

Verifigue se a agua usada para fazer gelo é
potavel.

Verifigue se todas as partes da maquina de gelo
sdo limpas e desinfetadas pelo menos
semanalmente.

Se o gelo levantar suspeitas de contaminacéao,
rejeite-o de imediato.

Higiene Pessoal.

Limpeza do equipamento.

Prevencéo da contaminag&o por corpos estranhos.

Controlo de vidros

e Os baldes de gelo devem ser mantidos no interior do bar. Devem ser feitas inspe¢des ao

longo do dia para garantir que os procedimentos estao a ser seguidos.

¢ Garanta a manutencao regular das maquinas de gelo.
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Seccao 12

Procedimentos de Seguranca Alimentar
Aspetos legais e controlos oficiais
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PO 35 - Como proceder mediante inspecoes de Autoridades de Fiscalizacdo Oficiais

Este documento sumaria o procedimento a adotar no caso de inspecdes realizadas por
Autoridades de Fiscalizacéo.

"Quando chega um inspetor."

Os inspetores podem visitar 0 Restaurante para realizar inspec¢des de rotina, investigar denuncias
ou reclamagbes ou outras tarefas. Os principais tipos de inspecdo estdo relacionados com

seguranca alimentar ou legislagao comercial.

Poderes das Entidades Oficiais:
e Entrar no Restaurante em qualquer altura razoavel (ex.: durante o horéario de

funcionamento).
e Desencadear investigacoes.
e Inspecionar os produtos.
e Pedir documentos, registos, etc.
e Fotocopiar documentos.
e  Abrir recipientes, embalagens, etc.
e Apreender e deter produtos ou documentos.
e Inspecionar registos computadorizados.
e Levar amostras de produtos.

e Entrar mediante apresentagao de “autorizagao de entrada”.

Os Inspetores optam, normalmente, por uma abordagem informativa em vez de autoritaria sempre
gue acham que esta vai obter melhores resultados. A confianca na Geréncia € um ponto
importante considerado pelo Inspetor quando decide que acbes desencadear sempre que S&o

descobertas ndo conformidades.

Quando chega um inspetor:

Peca identificacdo e deixe-o inspecionar o Restaurante. Seja educado e cortés e tente perceber
gual o motivo da visita.
Um responsavel do Restaurante deve receber e acompanhar o Auditor no decorrer da Auditoria.
A atitude dos funcionérios pode influenciar o resultado das visita de forma que deve tentar lembrar
dos seguintes itens:

e Trate o Inspetor como se tratasse de um héspede.

e Aceite as criticas de uma forma graciosa e construtiva.

¢ Nao tente “armar-se em esperto” para fugir as criticas.

Deixe-0 ver os documentos, inspecionar as instalagbes, equipamentos, tirar fotografias, tirar

amostras.
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Tome notas sobre os comentarios e pedidos do Inspetor.

Um Inspetor pode retirar amostras “oficiais” para testar ou amostras a parte de um inquérito. Isto
ndo é “apreensdo”. Apreenderdo normalmente somente o alimento se pretenderem recomendar
uma acusacao de alimento improprio — “alimento avariado”. A equipa de funcionarios ndo pode
impedir a apreensdo. Se durante a visita for encontrado um alimento inadequado ou um
equipamento danificado, prontifique-se a retira-lo imediatamente de consumo / uso. O Inspetor
pode pedir que o alimento lhe seja entregue voluntariamente para eliminagdo. O gerente deve ser
contactado assim que for praticavel de modo que possam escrever ao Inspetor dentro de uma

semana, confirmando esta entrega para eliminagéo.

Nao interfira no trabalho do Inspetor — é considerado crime!

Caso o Inspetor mencione uma das seguintes situacdes contacte o Gerente imediatamente:
e Coimas.
e Levantamento de acdes judiciais.
e Retirada de amostras ou documentos.
e Se tirarem fotografias.

e Se pedirem para fazer um depoimento.

Lembre-se gue os Colaboradores ndo podem falar em nome da Empresa, devem contactar

0 Seu superior.

Nao aceite ser entrevistado sem a presenca de um responsavel do Restaurante.
No final da visita peca ao Inspetor para o esclarecer sobre:
e Acdes que vao ser desencadeadas.

e O que ird acontecer de seguida.

Registe as respostas e os contactos do Inspetor.

Esclareca com o Inspetor quais as acdes que sdo da sua responsabilidade, ex.: limpeza, controlo

de temperaturas. Tome ac¢fes de imediato e registe o que foi desencadeado e efetuado.

Peca para o Inspetor apresentar por escrito os resultados da visita, dirigindo-os ao Restaurante.

Informe-o que vao receber uma resposta escrita ao relatorio enviado.

...elembre-se ... NAO ENTRE EM PANICO!
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Seccao 13

Procedimentos de Seguranca Alimentar
Gestao de reclamacoes
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PO 36 — Tratamento de reclamacdes sobre a Sequranca e Qualidade do Produto

O objectivo desta seccdo é detalhar os procedimentos de tratamento de reclamacgdes relativas a
seguranca e qualidade alimentar.

“Uma abordagem efetiva e consistente a gestdo da qualidade e seguranca alimentar é
fundamental para a avaliagcdo e melhoria dos fornecedores e dos produtos.”

O ambito das reclamacdes incluem problemas com a seguranca ou qualidade dos produtos e
podem estar relacionados com a especificacdo dos produtos ou consisténcia dos fornecimentos,
logo podem ser imputados como néo conformidades a fornecedores.

A natureza das reclamagfes deve incluir os seguintes:

e Reclamacgdes acerca da qualidade dos produtos, provenientes dos Clientes. Estas
reclamagbes podem estar relacionadas com as especificagbes do produto ou
caracteristicas dos produtos fornecidos ao Restaurante.

e Reclamacgdes dos clientes acerca da qualidade organolética (sabor, aroma, textura) dos
produtos fornecidos ao Restaurante.

e Reclamacdes dos Colaboradores do Restaurante Thamel acerca da conformidade das
especificagdes dos produtos fornecidos ao Restaurante.

e Reclamacgdes dos Clientes e dos Colaboradores do Restaurante Thamel acerca da

presenca de corpos estranhos nos produtos fornecidos ao Restaurante.

Tratamento inicial da reclamacao

Sempre que possivel deve ser a Geréncia do Restaurante a resolver as reclamacdes originarias
dos Clientes, na altura da reclamag&o. Sempre que esta ndo possa ser totalmente solucionada
devido a investigacdes ainda em curso respeitantes a natureza ou fonte da reclamacgéo o Gerente
deve ser o principal elo de contacto com o Cliente e é, em ultimo caso, o responsavel pelo fecho

da reclamacéo.

O Gerente deve manter o contacto com o Cliente, nomeadamente:
e Carta de comunicacdo confirmando a existéncia / abertura de uma investigacao acerca da
reclamacéo sobre a qualidade ou seguranca do produto.
e ComunicacBes de seguimento indicando os factos apurados e medidas corretivas
implementadas.

e Contacto para fechar a Reclamacao.
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Recolha de informacao da reclamacao:

Todas as reclamacdes relacionadas com a seguranca e qualidade dos produtos, dentro do ambito
deste documento, devem ser registadas para que toda a informacéo seja reunida.

O requisito de registo de reclamacdes de seguranca ou qualidade do produto aplica-se a todas as
reclamacdes, independentemente que a reclamacéo seja resolvida de imediato com o Cliente.

Os detalhes relevantes de cada reclamacgéo devem ser confirmados para cada reclamacéo.

Cada reclamacéo registada deve ser avaliada e monitorizada. Quando uma reclamacao implica
investigacdo do fornecedor, esta investigacdo deve ser realizada junto do fornecedor, diretamente

pela Gestao de fornecedores do Restaurante.

O contacto e investigacao no fornecedor deve estabelecer:

e A natureza e/ou origem da reclamacéo
e Se o fornecedor foi responsavel pela reclamacéo

e AcOes corretivas relevantes implementadas
A informacao recolhida deve ser utilizada para efetuar o fecho da reclamacéao junto do Cliente.

Andlise de tendéncias das reclamacdes:

A reclamagbes ocorridas de cada fornecedor devem ser utilizadas para monitorizar, analisar
tendéncias e reportar a evolugdo do fornecedor. A informacdo das reclamacbes de cada
fornecedor, devem estar acessiveis de forma a monitorizar, efetuar curvas de tendéncia e analisar

0 seguinte:

e Numero total de reclamacdes de Seguranca e Qualidade do Produto.
e Numero total de reclamacdes por fornecedor de Seguranca e Qualidade do Produto.
e Numero total de reclamacdes por categoria de produto de Seguranca e Qualidade do

Produto.

De forma a efetuar curvas de tendéncia relacionadas com especificagdes do produto, performance
do produto e do fornecedor, estes dados devem ser monitorizados mensalmente e analisados de

trés em trés meses.

Quando a curva de tendéncia de reclamacfes é evidente, esta informacédo deve ser comunicada

ao respetivo fornecedor.
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Esta andlise pode implicar na retirada do produto para consumo e venda, proibicdo de distribuicédo
ou a implementacdo de agbes corretivas para eliminar a causa da reclamagdo em futuros

fornecimentos.

O numero de reclamagdes, razdo entre numero de reclamagfes e volume fornecido e curvas de
tendéncia para cada fornecedor devem ser utilizadas para medicdo da performance do fornecedor

e aprovacao destes.
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Seccao 14

Procedimentos de Seguranca Alimentar
Monitorizac&o do Sistema
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PO 37 — Auditoria e Avaliacdo

O objetivo desta secgédo é descrever o mecanismo de monitorizagdo, avaliacdo e comparar a

conformidade do sistema de seguranca alimentar no Restaurante Thamel.

“A  monitorizacdo da conformidade €& essencial para a melhoria continua dos
procedimentos operacionais e impacto subsequente na reducéo do risco...”

O ambito da monitorizacao, avaliacdo e comparacao, inclui:

Conformidade com o Sistema HACCP e Procedimentos Operacionais descritos no Sistema
de Gestdo da Seguranca Alimentar no que concerne armazenagem, manipulacao,
preparagdo, processamento e servi¢co de produtos.

Conformidade com os Procedimentos Operacionais do Sistema de Gestdo de Seguranga
Alimentar para a manutencdo das condi¢g6es de fabrico, ambiente e utensilios utilizados de
armazenamento, manuseamento, preparacao, processamento e servi¢co de produtos.
Conformidade com Procedimentos Operacionais do Sistema de Gestdo de Seguranca
Alimentar para a manutencédo da higiene e limpeza do estabelecimento, do ambiente e dos
utensilios de armazenamento, manuseamento, preparacao, processamento e servico de
produtos.

Conformidade com os requisitos legais.

Demonstracdo de meios para comprovar a conformidade histérica de todos os requisitos.
Conformidade com os requisitos do Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar para a
selecdo e gestédo de produtos e fornecedores.

Conformidade com os requisitos da Politica de Formagdo em Seguranca Alimentar

conforme estipulada no Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar.

A monitorizacdo da conformidade operacional deve incluir:

1.

Auto avaliacdo interna de rotina dos cumprimento dos requisitos dos Procedimentos
Operacionais.

Avaliagdo externa, por entidades externas, do cumprimento dos requisitos dos
Procedimentos Operacionais e Politicas.

Gestéo das ac¢bes corretivas.

Revisédo da Equipa de Gestdo do Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar.
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Auditoria e Avaliacdo — Monitorizacao

A Gestao deve realizar a “Avaliagdo das Boas Praticas” pelo menos trimestralmente, que
inclui as boas praticas operacionais de seguranca alimentar.

As seccles da Avaliagdo das Boas Praticas devem ser realizadas por um membro da
Equipa de Gestdo do sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar com competéncias para,
corretamente, avaliar a conformidade dos requisitos.

Registos devem ser mantidos para demonstrar a eficacia da Avaliacdo das Boas Praticas.
A Avaliacdo das Boas Praticas deve detalhar as agfes corretivas relevantes onde forem

detetadas deficiéncias.

Auditoria e Avaliacdo — Acdes Corretivas

Avaliacdo das Boas Praticas

Ap6s conclusao de cada Seccao da auto-avaliacdo, a revisao por parte da Geréncia deve
ser realizada de forma a identificar agdes corretivas apropriadas.

Acdes corretivas documentadas devem ser identificadas e implementadas em relagédo a
cada nao conformidade detetada.

Quando uma nao-conformidade que possa ser critica para a seguranca alimentar é
detetada, a operacgéo, procedimento ou pratica em causa de ser suspensa de imediato até
gue as ag0es corretivas apropriadas sejam implementadas. Em alguns casos, a Unica acao
corretiva a implementar pode ser a suspensdo permanente da pratica ou procedimento
inseguro.

Quando uma nao-conformidade que possa ser ndo critica para a seguranca alimentar é
detetada, a operacdo deve ser corrigida na primeira oportunidade.

As acgdes corretivas devem ser anexadas aos documentos resultantes da Auto-avaliagdo

semanal.

Auditoria e Avaliacdo — Revisao pela Gestao

¢ No seguimento de cada Avaliacdo das Boas Préticas, a Geréncia deve realizar e documentar

uma Revisao pela Gestdo detalhada, que deve incluir o seguinte:

e As ndo conformidades detetadas nas avaliagbes anteriores.

¢ Aimplementacédo e avaliacdo de eficicia das a¢6es corretivas identificadas.

e Correlagbes com “feedback” do cliente e reclamag6es.

e Correlagbes com performance de fornecedores e produtos.

o Correlagbes com alteracdes necessarias nas receitas e especificacdes de produtos

acabados (em prato).
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e Correlagbes com os requisitos de formacdo dos membros da Equipa de Gestdo do
Sistema de Gestéo de Seguranca Alimentar.

e Correlagbes com a disponibilidade / deficiéncias dos equipamentos.

e AlteracOes necessérias para a implementagédo do Sistema de Gestdo de Seguranca
Alimentar.

¢ Indicacdes das alteracdes ao Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar.

¢ Indicacdes das alteracbes ao formato dos menus, receitas associadas e especificacdes

do produto acabado (em prato).

o A Reviséo pela Gestéo deve incluir os membros da Equipa de Gestédo do Sistema de Gestéo
de Seguranca Alimentar. Deve no entanto estar documentados os meios pelos quais a
informacgéo gerada na Revisdo serd comunicada a funcionarios relevantes no Sistema.

e Os documentos da Revisdo pela Gestdo devem ser mantidos, como comprovativo do

comprometimento da Gestdo de Topo no Sistema.
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Seccao 15

Procedimentos de Seguranca Alimentar
Politicas de Cliente
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PO 38 — Servico de Produtos Alergénios

A organizacgdo reconhece os perigos associados aos alergénios alimentares e 0s sérios riscos que
estes representam para os consumidores que sdo alérgicos. De igual modo reconhece as reagfes
fisicas adversas que alguns consumidores experienciam durante uma reacao alérgica ou

intolerancia alimentar.

Tipos de Alimentos — Cuidados a ter

Existem 14 alergénios reconhecidos como sendo 0os mais comuns e sdo estes que devem estar

destacados em cada item do menu. Os alergénios séo:

O

Giiten Crusticeos Owvos Peixe Apo Mostarda Graos de sésamo

2 O O O

Amendoins Soja Lacteos Frutos de casca Didxido de enxofre Molscos Tremogos
e sulfitos

A informacdo sobre estes alergénios deve estar obrigatoriamente disponivel mas pode ser
comunicada ao cliente de diversas maneiras. Sempre que esta informagéo ndo estiver ao alcance
imediato do consumidor, devem estar afixados avisos claros nos quais venha mencionado de que
forma essa informagéo pode ser consultada (ex.: uma menc¢do nos menus dos quadros de ardésia
ou numa janela, poe exemplo, para solicitar a ajuda de um colaborador caso sofra de alguma
alergia alimentar).

Toda a informacao obrigatoria sobre alergénios, seja nos menus ou nos avisos que indiquem onde
essa informacdo pode ser encontrada, deve ser facilmente acessivel e visivel, e claramente

legivel pelo consumidor final, independentemente de possuir ou ndo uma alergia alimentar.

As seguintes medidas devem ser adotadas para garantir que séo levadas a cabo todas as boas
préaticas e que sdo cumpridos todos os requisitos legais:

¢ Os fornecedores devem providenciar informacéo sobre os alergénios presentes em todos

os alimentos fornecidos. Produtos de substituicAo devem ser analisados quando a

presenca de alergénios, uma vez que os produtos de substituicdo podem ter ingredientes

diferentes que podem causar problemas. Durante a recegdo de mercadorias deve ser

verificada a ocorréncia de alguma contaminagéo acidental.
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e Os alergénios devem ser armazenados em local separado dos restantes alimentos. E
necessaria uma separacao clara entre recipientes/embalagens que contenham frutos de
casca rija, gluten, lacticinios e ovos, ou quaisquer produtos derivados, durante o
armazenamento. Alimentos que ndo possuam estes ingredientes na sua composicao
devem ser mantidos isentos destas substancias. E também necessario prestar atencéo
aos Oleos de cozinha de origem vegetal e molhos de marisco, pois podem igualmente

conter alergénios.

¢ Quando se tranferirem produtos da sua embalagem original para outro recipiente, deve ser

efetuada uma cépia do rétulo.

e Os colaboradores envolvidos na preparacédo de refeicbes especificas para consumidores
alérgicos devem possuir formacao sobre os procedimentos corretos a adotar. A formacgéo

deveré abranger todos os elementos da producgéo da refei¢ao.

e Os colaboradores devem receber formacdo em Alergias Alimentares e como processar
pedidos como parte integrante da formacéo inicial. Devem ainda ser orientados sobre
como proceder em caso de choque anafilatico. A frequéncia desta formacao deve ser

assinalada no registo de formacao de cada colaborador.

e Deve existir uma “Tabela de Alergénios” para garantir que a informacédo sobre alergénios
esta acessivel a todos os colaboradores. O documento contém as especificacdes técnicas
de cada produto, lista de ingredientes ou receitas ou tabelas dos pratos com os alergénios
assinalados, e pode ser usado para transmitir ou ajudar a transmitir aos clientes toda a

informacgé&o sobre alergénios. Este documento deve ser mantido sempre atualizado.
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Anotar um Pedido

Se um cliente possuir uma alergia/intolerancia, os colaboradores devem:

1. Explicar que embora se tente assegurar que um prato ndo possua o ingrediente ao qual o
cliente € alérgico, ndo € possivel garantir que o prato estd completamente isento de um
ingrediente especifico, a ndo ser que se trata de um produto selado e identificado e que
tenha sido produzido noutro local.

2. O gerente deve facultar toda a informacédo possivel acerca dos ingredientes (a partir da
tabela de alergénios) para que o cliente possa tomar uma deciséo informada.

3. Assim que o pedido for anotado, o gerente devera comunicar a cozinha que se trata de um
pedido de cliente alérgico equal é o alergénio em questao (ex.: o cliente é alérgico a ovos).

4. Assim que a refeigdo estiver pronta, o gerente deve conferir com a cozinha se se trata do

prato correto e servi-lo ao cliente.

LEMBRE-SE — Nunca suponha ou aconselhe incorretamente sobre os produtos que contém

O que fazer caso um cliente tenha uma reacéao alérgica

1. Ligar para o 112 e requisitar uma ambuléancia de imediato, e explicar que o cliente pode
estar a ter uma crise de anafilaxia. Deve-se perguntar ao cliente (ou as pessoas que o
acompanham - amigos/familiares, caso estejam presentes) se possuem adrenalina.

Os colaboradores devem ficar com o cliente até chegar ajuda.

3. Todos os incidentes envolvendo reacdes alérgicas e intolerancias devem ser registados.

"Servir uma refeicdo incorreta a um consumidor alérgico pode ser fatal."
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PO 39 — Preparacdo de refeicdo para cliente alérgico

Desde a preparacao até ao servico ao cliente

"Contaminacdo de uma refeicdo para um cliente alérgico pode ser fatal."

Nota: o principal objetivo destas instrucbes € evitar
gue a refeicdo para um cliente alérgico seja
contaminada com os produtos alergénios prejudiciais a
saude do cliente.

1.

10.

11.

Lave as méos antes de manipular equipamento ou
ingredientes da refei¢do. Utilize luvas descartaveis
limpas. N&o utilize os equipamentos normalmente
disponiveis para limpar e secar as méos. Use um
toalha nova descartavel.

Lave e desinfete todos o0s equipamentos e
utensilios utilizados na preparacdo da refeicao
com uma solugdo nova (ndo use a maquina de
lavar) imediatamente antes de os utilizar. Seque
com toalhas de papel.

Pré-higienize e desinfete a area de preparacao
com um solucdo nova de produto de limpeza de
forma a remover qualquer vestigio de outros
ingredientes.

Recolha e junte todos os ingredientes para a
refeicho. Usar somente ingredientes de
embalagens abertas no momento de utilizacao.

Assegure-se que as declarac¢des dos ingredientes
sdo confirmadas e confrontadas com as tabelas
de alergénios (caso existam).

Prepare a refeicdo alergénica isoladamente e
separada da preparacdo de outras refeicfes.

Aquando da confecdo, utlize equipamento
higienizado no momento ou que 0 mesmo n&o
tenha estado em contacto com produtos
alergénios.

Coloque a refeicdo num prato acabado de
higienizar e desinfete e seque com toalha de
papel. Aplicavel também aos talheres, copos e
outros utensilios servidos (ndo utilize maquina da
louca).

Lave as méos antes de manusear o prato. Se o
prato estiver quente, utilize um guardanapo de
papel novo.

Sirva imediatamente. Assegure-se que 0 membro
da equipa que esta a servir tem conhecimento de
que aquele prato é para um consumidor alérgico.

Se este procedimento ndo for seguido desde o
inicio da preparacdo, rejeite a refeicdo e
recomece o procedimento.

Aceitar e servir a refeicdo do cliente Alérgico.
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Seccao 16

Procedimentos de Seguranca Alimentar
Notificacao e recolha
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PO 40 — Recolha de produto
O objetivo desta secc¢do € o resumir de consideracdes no que diz respeito a recolha ou suspensao

de venda de um produto que possa representar risco para o consumidor.

“Como resultado de uma ndo conformidade grave da qualidade do produto fornecido, pode
provocar doencas ou danos ao consumidor ou, eventualmente, diminua a experiéncia do
cliente, pode ser prova para a necessidade de, rapidamente, recolher ou suspender de
comercializacdo do produto...”

O risco pode ser devido a:

e Produtos que possam representar risco para a seguranga dos clientes podendo causar danos
ou doenca.

e Produto suspeito para consumo ou venda.

¢ Produto que ndo possa ser rastreado até ao fornecedor de forma a efetuar reclamacdes.

¢ Produto que ndo cumpra com as especificacées de matérias-primas ou produtos acabados.

e Produtos que possam causar processos legais e/ou criminais para o Restaurante Thamel.

Deve ser assegurada a rastreabilidade através da cadeia de fornecimento do produto!

A decisédo de efetuar a recolha de um determinado produto é da responsabilidade do Responsavel

de Compras em colaboragéo com o Gerente.

Os niveis de recolha e notificacdo sdo os seguintes:

Servigo de Convidado — Quando o produto entrou no servigo ao cliente e um risco significativo
foi identificado.

Armazenamento do Restaurante - Quando um produto esta no interior ou a circular nas
operacbes do Restaurante mas ainda ndo chegou ao consumidor final ou o risco para o
consumidor ndo € elevado.

Cadeia de Distribuicdo — Quando o produto esta na distribui¢cdo (fornecedor) mas néo entrou no

armazenamento do Restaurante para consumo interno.

Para os trés niveis de recolha e notificacao, sistemas eficazes de controlo devem ser mantidos de

forma a facilitar a rastreabilidade do produto.

Parceiros de servico identificados para secretariar a recolha de produto podem ser Consultores de
Seguranca, seguradoras, comunicacdo social, Agéncias Legais de Controlo de Produtos

Alimentares e laboratorios.
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Como parte integrante do processo de recolha e notificacdo de produtos, métodos de identificacéo
e controlo de stocks estdo implementados. Os métodos utilizados dependem da natureza da
recolha e notificacéo.

No processo de recolha de produto e comunicacdo, deve ser fornecida informacdo correta de
namero de lotes e identificagdo dos produtos afetados.

Os métodos para notificar a recolha de determinado produto dependem do nivel de recolha e da
severidade do incidente.
Métodos de comunicacao utilizados sdo: emalil, telefone, Internet, televisao, jornais e outro tipo de

comunicagao social impressa.

Para seguimento futuro, em todos os meios de comunicagdo utilizados, informacéo escrita deve
ser sempre disponibilizada.

Quando a recolha de um produto é concluida, qualquer stock remanescente desse mesmo
produto deve ser destruido. Deve-se ter em atencdo a legislacdo local para a destruicdo de

produtos alimentares.

Como conclusdo de um processo de recolha de produto, uma avaliacdo posterior deve ser
realizada pelo Gerente. Nesta avaliacdo devem ser considerados todos os dados provenientes de

todas as partes envolvidas no incidente.

Os objetivos desta avaliagdo sao:
¢ Identificar a causa do incidente

¢ |dentificar métodos e técnicas que previnam a re-ocorréncia do mesmo tipo de incidente.
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Glossario

Temperatura ambiente — a temperature do ambiente envolvente.

Bactéria — Organismos vivos unicelulares. Alguns podem degradar alimentos e provocar doenca.

Detergente bactericida — Detergentes utilizados para lavagem das maos ou equipamentos que
removem a sujidade mas tém também a capacidade de destruir microorganismos. A sua eficiéncia é
muita vezes reduzida devido a sujidade visivel pelo que é preferivel limpar e desinfetar em duas fases

distintas.

Consumir de preferéncia antes de — Alimentos com tempo de vida relativamente longo ou que néo
sejam de risco elevado para toxinfe¢do alimentar podem ter rétulo de validade do tipo “Consumir de
preferéncia antes de”. Este tipo de indicacdo é recomendada, ndo obrigatoria. Assim ndo € uma
ilegalidade a utilizagdo de produtos apos essa data. No entanto, ndo € boa pratica uma vez que se
ocorrer intoxicagdo alimentar, podera haver responsabilidade legal pela utilizagdo do produto fora da

data recomendada pelo fabricante.

Consumir até — Alimentos com tempo de vida curto ou produtos de elevado risco capazes de causar

intoxicacao alimentar. A data referida é obrigatoria.

Cumprimento — Medidas para satisfazer os requisitos legais.

Cozinhar por regeneracdo (COOK CHILL) — Sistema de preparacdo de alimentos em que o0s
alimentos sdo preparados atempadamente e sdo re-aquecidos / regenerados posteriormente. O controlo

das temperaturas de armazenamento € fundamental neste tipo de alimentos.

Cozinhar congelado (COOK FREEZE) — Sistema de preparacdo de alimentos em que estes sdo
preparados atempadamente e posteriormente congelados. Se armazenados corretamente pode durar

varios meses.

Pontos criticos — Pontos nos quais os perigos devem ser controlados de forma a assegurar a

seguranca alimentar.

Contaminacdo cruzada — Transferéncia de bactérias de produtos contaminados para outros nao
contaminados. Pode ser:
« Por contacto direto

o Por escorrimento no armazenamento
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« Por manipuladores

« Por equipamento

Desinfecdo — Reducdo dos niveis de contaminacdo de equipamentos e instalacdes. Normalmente é
realizada por produtos quimicos. Os produtos devem ser aprovados para utilizacdo no setor alimentar.

Insetocacadores — Equipamentos para controlo de moscas e outros insetos voadores.

Redes mosquiteiras — Rede para prevenir a entrada de insetos voadores.

Intoxifecdo alimentar — Contaminacdo do organismo por microorganismos patogénicos transmitidos

pelos alimentos.

Manipulador de alimentos — Qualquer pessoa que manuseie alimentos ou que possa diretamente

influenciar a preparagéo de alimentos de forma higiénica.

Intoxicagcdo alimentar — Doenca transmitida pelos alimentos. Causa infe¢do ou intoxicagdo. Os

principais sintomas séo diarreia, dores de estbmago, vomitos, etc.

Gastroenterite — Doenca do foro digestivo. Os sintomas tipicos séo diarreia e vémitos.

HACCP — Hazard Analysis Critical Control Point. Ferramenta de gestdo para controlo de perigos.

Envolve uma equipa multidisciplinar.

Perigo — Qualquer tipo de contaminacdo bioldgica, quimica, fisica ou nutricional potencialmente

causadora de um dano ao consumidor.

Anélise de Perigos — Processo de recolha e avaliacdo de informacdo sobre os potenciais perigos

associados ao alimento, que possam ser significativos no plano de HACCP.

Produtos de elevado risco — Para que as bactérias se multipliguem e desenvolvam a niveis
perigosos, necessitam de humidade, calor e fonte de alimento. O meio ideal para este cresimento
sdo os alimentos de elevado teor proteico como a carne, peixe, leite ou ovos e seus derivados. Estes
alimentos séo classificados como alimentos de elevado risco se o seu consumo for imediato e sem
qualquer tipo de processamento, por exemplo sandes, tartes, bolos, gelados, bolos com creme, etc. E
vital assegurar que estes produtos estdo protegidos de contaminacdes e mantidos a temperaturas

inferiores a 5°C de forma a minimizar o desenvolvimento de bactérias.
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Intoxicacdo — Efeito de substancias venenosas. Algumas toxinas podem ser formadas nos alimentos

devido a agdo das bactérias.

Produtos de baixo risco — Alimentos crus ou ingredientes que ainda vao ser processados. A
contaminacdo destes alimentos é de baixo risco pois poderdo tornar-se seguros para cCONnsumo por
processamento posterior. No entanto, podem transferir contaminacdo para produtos “pronto-a-comer”

pelo que devem ser armazenados separadamente.

Questionario para manipuladores de alimentos — Questionario para ser preenchido por novos
colaboradores fornecendo detalhes sobre o seu historial medico recente. Algumas doencas podem ser
transmitidas pelos alimentos através dos seus manipuladores contaminados.

Microorganismos — Qualquer orgasnimo vivo microscépico. Bactérias, leveduras, fungos e virus

Pasteurizacdo — Tratamento por transferéncia de calor que elimina microorganismos. No entanto, ndo

elimina esporos.

Patogénico — Microorganismo capaz de causar uma doenca.

Praga — Vida animal ndo bem vinda nas instalagdes de producdo de alimentos. Especialmente insetos,
passaros, ratos, ratazanas e outros roedores com capacidade de contaminar alimentos direta ou

indiretamente.

pH — Medida de acidez. A escala varia de 1 (4cido) a 14 (basico). Valores de 7 representam o neutro.

Niveis de pH abaixo de 4,5 previnem a desenvolvimento de bactérias patogénicas.

Precaucdo contra pragas — Infraestrutra, especialmente portas, janelas e outros pontos de entrada,

devem prevenir a entrada de pragas.

Fornecedor aprovado — Todos os alimentos devem ser obtidos de fornecedores aprovados, isto €, de

fornecedores que respeitem as condic¢des iniciais para fornecimento.
Se os alimentos sdo adquiridos a fornecedores n&o aprovados, corre-se 0 risco de sermos
responsabilizados pelos produtos. Muitos fornecedores tiram vantagens dos sistemas de acreditacdo e

certificacao garantindo um nivel extra de confianca.

Limpeza — Remocao da sujidade visivel. Nado remove ou elimina microorganismos.
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Produto estavel ao longo do tempo de prateleira — Alimentos que normalmente ndo sofrem

contaminacgdo microbioldgica a temperatura ambiente.

Esporos — Células formadas por algumas bactérias e muitos fungos. Alguns sdo extremamente
resistentes a elevadas temperaturas.

Esterilizagcdo — Tratamento térmico ou com quimicos que elimina todos 0s microorganismos e esporos.

Toxinas — Substancia venenosa. Podem vir de fontes externas como por exemplo produtos quimicos

ou podem ser produzidas por microorganismos.

UHT — Ultra Heat Treatment. Processo de pasteurizagdo de elevada temperatura / curto tempo.

Normalmente utilizados em produtos do dia.

Virus — Particulas microscopicas. Algumas séo transmitidos pelos alimentos e podem causar doenca,

no entanto ndo conseguem multiplicar-se nos alimentos.

Leveduras e bolores — Organismos microscépicos. Alguns sdo desejaveis nos alimentos e séo
importantes ao nivel das caracteristicas do alimento, por exemplo pédo, cerveja, iogurte. Outros podem

causar doenca.
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