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INTRODUGCAO

A legislagdo actual na &rea da higiene e seguranga alimentar est4 cada vez mais rigorosa, a
fiscalizagdo pelas entidades competentes & progressivamente mais eficaz e regular, bem como
existe uma maior exigéncia dos consumidores em adquirirem produtos alimentares seguros e
saudaveis.

Neste sentido, decidiu-se elaborar este manual de higiene e seguranca alimentar para talhos e
peixarias, com o objectivo de transmitir de uma forma simples, acessivel e condensada, as regras
basicas da higiene das instalagdes, dos alimentos e do pessoal, assim como esclarecer os
procedimentos necessarios para implementar o autocontrolo e o sistema de seguranga alimentar
baseado no HACCP nestes estabelecimentos comerciais.

E objectivo deste trabalho, proporcionar informagdo e essencialmente formagdo nesta area aos
manipuladores de alimentos, empresarios e futuros empresarios de estabelecimentos comerciais a
retalho de carne ou de peixe, vulgarmente designados de talhos e peixarias.

Além das suas competéncias na fiscalizago, a Camara Municipal de Santa Maria da Feira, através
do Médico Veterinario Municipal, pode esclarecé-lo e ajuda-lo a cumprir estas regras de higiene e
seguranga alimentar e a implementar um sistema alimentar seguro no seu estabelecimento.

Espero sinceramente que este manual sirva para que todos os profissionais deste sector se
sensibilizem e voluntariamente, implementem estas regras de higiene e seguranga alimentar que a
legislagao actual determina.



PRINCIPAL LEGISLAGAO APLICAVEL

LICENCIAMENTO ZERO

. Decreto-Lei n.° 48/2011, de 01/04
. Portaria n.° 131/2011, de 04/04

LICENCIAMENTO COMERCIO A RETALHO
= Decreto-Lei n.° 259/2007

VENDA DE CARNE E SEUS PRODUTOS (TALHOS)

Reg. CE n.° 853/2004, de 29/04
Reg. CE n.° 2074/2005, de 05/12
Reg. CE n.° 1662/2006, de 06/11
Reg. CE n.° 1243/2007, de 24/10
Reg. CE n.° 1020/2008, de 17/10
Reg. CE n.° 1161/2009, de 30/11
Reg. CE n.° 1162/2009, de 30/11
Decreto-Lei n.° 113/2006, de 12/06
Decreto-Lei n.° 223/2008, de 18/11
Portaria n.° 699/2008, de 29/07
Decreto-Lei n.° 147/2006, de 31/07
Decreto-Lei n.° 207/2008, de 23/10



PRINCIPAL LEGISLAGAO APLICAVEL

VENDA DE PEIXE E SEUS PRODUTOS (PEIXARIAS)

Reg. CE n.° 853/2004, de 29/04
Reg. CE n.° 2074/2005, de 5/12
Reg. CE n.° 1020/2008, de 17/10
Decreto-Lei n.° 113/2006, de 12/06
Decreto-Lei n.° 223/2008, de 18/11
Portaria n.° 699/2008, de 29/07

Rastreabilidade
. Decreto-Lei n.° 134/2002, de 14/05
. Decreto-Lei n.° 243/2003, de 17/10

Produtos Congelados
= Decreto-Lei n.° 37/2004, de 26/02
= Declaragao Rectificativa n.° 35/2004, de 23/04

Bacalhau e Espécies Afins
= Decreto-Lei n.° 25/2005, de 28/01
= Decreto-Lei n.° 4/2006, de 03/01

Moluscos Bivalves Vivos
] Reg. CE n.° 1162/2009, de 30/11
] Portaria n.° 1421/2006, de 21/12



HIGIENE DAS INSTALAGOES



ABASTECIMENTO DE AGUA POTAVEL

O abastecimento de agua potavel quente e fria deve ser proveniente da rede de
abastecimento publica ou de pogo devidamente controlada por analises periédicas;

REDE DE ESGOTOS

Os estabelecimentos terdo de possuir um sistema de esgotos eficazes, ligado ao colector
publico ou a sistema individual de tratamento;

VENTILAGAO E ILUMINAGAO

Devera existir um sistema de ventilagdo (natural ou mecénica) adequado e suficiente,
garantindo a correcta renovagéo de ar;

Tera de estar dotado de um sistema de iluminagéo (natural ou artificial) adequado, ndo
alterando o aspecto e colocagéo dos géneros alimenticios;

As lampadas devem possuir armadura de protecg¢do, de modo a evitar a contaminagéo
fisica dos alimentos e permitir uma limpeza mais facil € segura das ldmpadas;

PAVIMENTO, PAREDES E TECTOS

As instalagdes em que se manipulam géneros alimenticios devem ser mantidas limpas e
em boas condi¢des de conservagao

O pé direito ndo deve ser inferior a 3 metros;

As paredes devem estar revestidas pelo menos até 2 metros de altura de material liso,
impermeavel, imputrescivel. A restante extens&o até ao tecto devera estar pintada a tinta
de cor clara, lavavel, imputrescivel, de modo a permitir uma facil lavagem e desinfecgéo;
Os pavimentos devem ser lisos, lavaveis e impermeaveis, de material resistente ao
choque, imputrescivel de facil lavagem e desinfeccdo, dotado de ralos sifonados ou
grelhas de protecgao, com declive adequado ao escoamento das aguas de lavagem;

Os tectos devem ser lisos e pintados a tinta de cor clara, lavavel, imputrescivel, de modo
a permitir uma facil lavagem e desinfecgéo;
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= As ligagdes entre paredes, pavimento e tecto devem ser em meia cana (arredondadas,
para impedir a acumulagao de sujidades).
= Asportas e janelas devem estar acabadas em material de facil limpeza e desinfecgéo.

DISPOSITIVOS DE PROTECGAO CONTRA INSECTOS

=  Junto das portas, devem ser colocados meios eficazes de protec¢do contra insectos
(electrocutores), assim como redes mosquiteiras, caso existam janelas com aberturas
para o exterior, facilmente amovivel para limpeza.

DISPOSITIVOS DE LIMPEZA E DESINFECGAO DAS MAOS

= Os estabelecimentos devem possuir lavatérios em niimero suficiente com torneiras de
comando ndo manual

=  Devem estar dotados de agua corrente quente e fria ou pré-misturada;

= Os lavatdrios terdo de estar munidos com doseador de sabonete liquido bactericida e
meios de secagem higiénica das maos (toalhetes de papel ou secador mecanico)

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

=  Devem estar dotados de mesas de corte em material incuo, que permita a raspagem e
de facil lavagem e desinfecgao (é proibido o uso de cepos de madeira);

= Os balcdes e mesas de apoio devem ser constituidos por material liso e impermeavel,
mantidos em bom estado de conservagao e de higiene;

= Os utensilios (facas, tabuleiros, etc.) utilizados na manipulagéo da carne ou do peixe
devem ser constituidos por material liso e impermeavel, em bom estado de conservagéo
e de higiene. De referir que ndo é admissivel o0 uso de facas com cabos em madeira;

=  Os equipamentos destinados ao corte € manipulagdo da carne ou peixe, tais como a
fiambreira, a picadora de carne, a maquina serra-0ssos, entre outros, deverdo estar
sempre em bom estado de conservagao e de higiene, protegidas do contacto do publico,
insectos e poeiras. A colocagdo dos produtos alimentares nestes equipamentos devera
sempre ser pelo tempo estritamente necessério para realizacdo destas operagoes.
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EQUIPAMENTOS FRIGORIFICOS

Os balcdes-expositores frigorificos, ou vitrinas, devem ser de material liso, impermeavel,
resistente e de facil limpeza e desinfeccéo

O expositor frigorifico em ago inox, equipado com termémetro que permita a facil
verificag@o de temperatura pelo consumidor

As camaras frigorificas devem dispor de alarme ou Idmpada colocada no exterior para
alertar quando as portas nao fiquem bem fechadas. Devem dispor de dispositivo de
seguranga no interior.

Os balcdes-expositores ou vitrinas devem apresentar-se com boa qualidade de
construcdo, sempre em boas condi¢des de funcionamento, de conservagao, de higiene e
com garantias de uma correcta e uniforme produgao de frio.

AFIXAGAO DE PREGOS

Os pregos dos produtos expostos para venda devem estar afixados de forma bem visivel
e sempre que possivel fora do contacto directo com os produtos alimentares

Quando se opta por colocar os precos junto dos respectivos produtos devem utilizar-se
precarios em material lavavel, ndo absorvente e ndo toxico

INSTALAGOES SANITARIAS E VESTIARIOS

Devem ser de uso exclusivo dos trabalhadores do estabelecimento, em nimero suficiente
e separadas por sexo

N&o devem comunicar directamente com os locais de manipulagao de alimentos. Em caso
de confinancia entre ambos 0s espagos, deve a sua separagdo produzir-se pela criagdo
de uma antecadmara separadora

A ventilagao (natural ou forgada) deveré ser continua, conduzindo o ar para o exterior

A iluminag&o natural ou artificial tem de ser suficiente

Nas paredes, tectos e pavimentos devem ser usados materiais lavaveis, impermeaveis e
de facil limpeza e desinfeccéo
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Os lavatorios deverdo estar dotados com torneiras de comando ndo manual, 4gua quente
e fria, com sabonete liquido e meios de secagem higiénicos (toalhetes de papel ou
secador de méos automatico)

As sanitas dever&o estar munidas de autoclismo, papel higiénico e ligadas a um sistema
de esgotos eficaz

Para a recolha de residuos, deverdo possuir um balde do lixo de pedal

Deverdo possuir uma diviséria dotada de chuveiro e vestiario, com cacifos e armarios
individuais (para guardar a roupa e sapatos)
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HIGIENE DOS ALIMENTOS
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TALHOS

CARNE FRESCA

»  E expressamente proibida a exposicdo de came a temperatura ambiente. A exposicdo
para venda de came fresca deve ser feita em balcSes-expositores frigorificos, as
temperaturas fixadas pela legislagéo em vigor;

= Naexposicdo de carne fresca ndo € permitido o contacto com produtos hortofruticolas ou
outros, uma vez que podem constituir uma fonte de contaminagao;

= A exposigdo de carnes de diferentes espécies na mesma vitrina s6 é permitida quando
estas ndo contactarem entre si. Para isso, podem-se utilizar separadores em material
impermeavel, resistente, de facil limpeza e desinfecgéo ou, na falta destes, deve haver
uma separagao nitida das carnes;

= Ascarnes suspensas ndo devem contactar entre si, nem com as paredes ou pavimentos.

CARNE PICADA

= Além das precaugdes necessarias quanto ao seu afastamento relativamente a focos de
infecgdo, as cames picadas devem estar conservadas a + 2°C e serem vendidas no
proprio dia da sua preparacao.

= A correcta preparagdo de carnes picadas é igualmente fundamental para a garantia da
qualidade alimentar e da boa imagem dos estabelecimentos que procedem a sua
comercializag&o.

= Uma boa preparagéo de camnes picadas exige a utilizagdo de maquinas adequadas, e o
uso de especiais cuidados para a ndo adigéo aos preparados de objectos estranhos.

= No intervalo entre a picagem de carnes deve-se desmontar a cabega da maquina e
coloca-la no frio

PRODUTOS A BASE DE CARNE
= Os produtos carneos embalados devem ser rotulados
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As indicagdes do fabricante para a sua conservagao e exposi¢do devem ser respeitadas
A exposigao de produtos a base de carne deve ser feita em expositor proprio ou, na falta
dele, deve haver uma separagao total destes produtos com as carnes frescas, de modo
a que nao haja sequer transmiss&o de odores

Os produtos a base de carmne que necessitam de refrigeragéo (por exemplo, fiambre,
mortadela), depois de aberta a embalagem, devem ser conservados no frio, devidamente
protegidos (por exemplo, com pelicula aderente prépria para uso alimentar) e apenas
colocados nas maquinas de corte 0 tempo necessario para essa operagao.

Os enchidos curados, que ndo necessitam de frio, podem ser expostos em ganchos
inoxidaveis ou colocados em recipientes adequados, desde que resguardados do
contacto do publico

S6 podera fabricar enchidos fumados e ou termizados no seu estabelecimento, se possuir
um dependéncia destinada exclusivamente as operagdes de fabrico, com sistema de
extracgéo de vapores (no caso dos enchidos termizados) ou sala de secagem/fumeiros,
com entrada independente de lenha e meios de extracdo de vapores (no caso dos
enchidos fumados), bem como meios frigorificos, para maturag@o das massas e outro
para conservagao de ingredientes, assim como um local para lavagem e desinfecgdo dos
utensilios e equipamentos usados no fabrico, com meios de esterilizagdo do material de
corte com agua a +82°C. Além disso, ndo podera laborar anualmente uma quantidade
superior a 3000 kg.

CARNE CONGELADA

A came congelada deve ser transportada em veiculos munidos com um dispositivo
produtor de frio, para que a temperatura interna seja igual ou inferior a -12°C, com a
tolerancia de 3°C

As pegas congeladas deverdo ser adequadamente embaladas com material de
proteccdo, para evitar as queimaduras de congelagdo, desidratagao e rancificagéo.

Esta protecgdo deve manter-se durante todo o trajecto e, se respeitadas estas condicdes,
pode transportar-se a carne, correctamente estivada, sobre os estrados.
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Se 0 material de protecgéo for retirado, as pegas tém de ser transportadas nas mesmas
condi¢bes da carne picada.

ROTULAGEM DA CARNE BOVINA

A carne bovina e os produtos a base de carne de bovino, congelados ou refrigerados,
carecem de rotulagem obrigatria.

O rétulo, que deve ser impermeavel, resistente ao rasgamento, apropriado para néo
alterar as caracteristicas organolépticas da carne e ndo transmitir substancias nocivas,
deve estar colocado directamente:

] Sobre a pega em exposi¢&do para venda ou nas respectivas embalagens — no
caso da carne em pegas

] Directamente sobre as respectivas embalagens — no caso da carne resultante
do corte fino e da carne picada,

] No expositor, junto a pega ou pegas de carne em exposigdo a que se refere,
desde que em local visivel e perfeitamente identificavel com a came em questdo — no
caso de carne n&o pré-embalada para venda ao consumidor final.

Quando toda a carmne em exposi¢do no estabelecimento de venda, num determinado
periodo temporal, tiver o mesmo rétulo, este podera ser substituido, durante esse periodo,
por um letreiro que retome as informagdes do rétulo proveniente da fase de
comercializagdo imediatamente anterior.

A rotulagem da carne de bovino deve indicar:

] O namero de identificagdo do animal ou codigo de referéncia do animal,

] O nlmero de aprovagéo e o pais do matadouro ("Abatido em: __"),

] O numero de aprovagdo e o pais do estabelecimento de desmancha
("Desmancha em: __"),

. Os nomes dos paises de nascimento e de engorda do animal.

Se a carne de bovino provém de animais nascidos, criados e abatidos no mesmo pais, o
rétulo pode indicar apenas ("Origem: [nome do pais]’).

Na carne picada, incluindo aquela que resultar da mistura de carne de varias espécies e
sempre que a percentagem de carne de bovino for superior a 50%,
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A rotulagem especifica torna-se necessaria e obrigatéria.
Nas restantes espécies de carne é igualmente obrigatério o uso da rotulagem legalmente
estabelecida.

SUBPRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Os subprodutos de origem animal (aparas de carne, gorduras e 0ssos) devem ser
recolhidos e acondicionados em sacos de plastico ndo reutilizaveis e inseridos em
contentores com tampa de comando ndo manual, despejado, lavado e desinfectado pelo
menos uma vez por dia;

Seguidamente, estes subprodutos devem ser pesados e registados.

Estes subprodutos ndo podem ser colocados no lixo comum. Devem ser encaminhados
para eliminagdo (transformagdo) através de uma empresa especializada ou ser
aproveitados para alimentagao de animais de companhia.

TEMPERATURAS DE CONSERVAGAO DA CARNE E SEUS PRODUTOS

ULTRACONGELADOS
Cames e seus produtos | -18°C

CONGELADOS
Carnes de Reses
Cames de Aves
Carmes de Coelho
Carnes de Caga -12°C
Preparados de Came
Miudezas

Gorduras animais fundidas
Came Picada (1)

REFRIGERADOS

Cames Frescas +7°C

17



Carnes de Aves +4°C
Cames Frescas de Coelhos +4°C
Cames de Caca de Criagdo e de Caga Selvagem Menor +4°C
Cames de Caga Selvagem Maior +7°C
Came Picada +2°C
Preparados de Came com Carne Picada (2) +2°C
Preparados de Came +4°C
Produtos a Base de Carne (3) +6°C
Gorduras Animais Frescas +7°C
Miudezas e Visceras Frescas +3°C
Nota:

= Ultracongelados: permite-se uma tolerancia maxima de 6°C nos armarios e expositores para
venda.

= Congelados: Tolerancia maxima de 3°C em armarios e expositores para venda.

= (1) - Sé ultracongelados

= (2) - Para os preparados com carne fresca (+7°C), com camne de aves (+4°C) e para os que
contenham miudezas (+3°C)

= (3) - Com exclus&o de produtos estabilizados por salga, fumagem, secagem e esterilizagao.
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PEIXARIAS
PESCADO FRESCO

= Deve ser exposto em bancas, com gelo de boa qualidade e em quantidade suficiente (na
proporgdo aproximada de 1 kg de gelo para 2 kg de pescado), que assegure a sua
conservagdo, distribuido uniformemente por todo o pescado, durante o periodo de
comercializagéo, ndo devendo exceder os + 2°C

= Ogeloa utilizar ndo deve ter sido usado anteriormente e deve ser adicionado sempre que
necessario

= As bancas devem dispor de agua potavel corrente e ter um bom sistema de drenagem
que evite a acumulac&o de liquidos das escorréncias e da agua de fusdo do gelo em
contacto directo com o pescado

= Nao devem ser usados produtos hortofruticolas na ornamentagao das bancas

= No caso de pescado descongelado, deve haver uma indicacédo clara deste facto, bem
como o aconselhamento ao consumidor de que néo deve voltar a congelar esses produtos

= Os chocos, as lulas ou os polvos devem ser expostos de forma a n&o sujarem outras
espécies

BACALHAU SALGADO

= O bacalhau salgado seco, quando comercializado pré-embalado ou ndo pré-embalado
em postas deve estar conservado a temperatura de + 7°c

= Junto do bacalhau ndo pré-embalado e do pré-embalado, desde que a embalagem
contenha apenas um peixe ou um meio peixe, ainda que cortado em postas, deve conter
a sua denominagao comercial (Bacalhau do Atlantico, Bacalhau do Pacifico ou Bacalhau
da Gronelandia) e tipo comercial (Especial, Graudo, Crescido, Corrente, Miido ou
Sortido)

MOLUSCOS BIVALVES VIVOS

= 56 é permitida a venda ao consumidor de moluscos bivalves vivos, quando devidamente
transportados em embalagens invioladas e inviolaveis, identificadas por etiquetas néo
deterioraveis, com os elementos legalmente obrigatérios, colocados de forma bem visivel
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Deve evitar que o publico mexa no pescado em exposigao

As embalagens devem ser adequadas ao acondicionamento do pescado (néo utilizar
caixas de madeira na conservagéo e exposicdo do pescado)

Na conservagdo de moluscos bivalves vivos, estes devem ser mantidos a uma
temperatura que ndo seja prejudicial & sua qualidade e viabilidade. A embalagem néo
deve entrar em contacto com o solo, mas sim colocada numa superficie elevada e limpa.
E proibida a reemers&o ou a aspersdo com agua, apds o acondicionamento dos moluscos
e saida do centro de expedig&o.

As remessas de moluscos bivalves vivos destinados ao consumo humano devem ser
transportadas em embalagens fechadas desde o centro de expedicio até ao momento
em que s&o entregues ao consumidor.

PESCADO CONGELADO

Os produtos congelados e ultracongelados devem ser colocados a venda em expositores
de conservagdo de congelados, sendo 0s mais comuns as arcas congeladoras, com ou
sem tampa;

Os produtos ultracongelados devem ser mantidos a temperatura inferior a -18°cOs
expositores de conservagdo de produtos congelados e ultracongelados devem estar
munidos de termémetros, colocados para que se possa verificar facilmente a temperatura;
A comercializagdo dos produtos congelados e ultracongelados s6 é permitida quando
estes sdo preparados e embalados em unidades fabris licenciadas para o efeito, cujas
embalagens de transporte devem acompanhar o produto até a exposicao;

As embalagens usadas para acondicionar os produtos congelados e ultracongelados
devem apresentar-se integras, sem gelo no seu interior e devidamente rotuladas;

A data de durabilidade minima indicada no rétulo nunca devera ser ultrapassada;

Os produtos que apresentem sinais de descongelagdo devem ser retirados da
comercializag&o;

E proibida a venda de pescado & posta, excepto o que se apresente individualmente
embalado e rotulado;

Apenas 0 pescado inteiro e 0 pescado descabelado e eviscerado pode ser cortado em
postas no acto de venda, a pedido do consumidor.
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ROTULAGEM DO PESCADO

O peixe so pode estar exposto para comercializagdo ao consumidor se tiver uma
marcagao ou rotulagem adequada que indique:

- A denominagéo comercial da espécie

- O método de producéo (capturado no mar ou capturado em agua doce ou de aquicultura)
- A zona de captura.

Estas informagBes obrigatdrias na venda ao consumidor final devem ser indicadas de
forma evidente, faciimente legiveis, ndo podendo ser dissimuladas ou encobertas

SUBPRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Os subprodutos de origem animal (visceras e as partes ndo aproveitadas para consumo
humano) devem ser recolhidos e acondicionados em sacos de plastico ndo reutilizaveis
e inseridos em contentores com tampa de comando ndo manual, despejado, lavado e
desinfectado pelo menos uma vez por dia;

TEMPERATURAS DE CONSERVAGAO DO PEIXE E SEUS PRODUTOS

ULTRACONGELADOS

Pescado

Marisco -18°C

REFRIGERADOS

Pescado 0a+2°C

Moluscos 0a+2°C

Bacalhau salgado seco (1) +7°C
Nota:

(1) - Apenas quando comercializado pré-embalado ou néo pré-embalado
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HIGIENE DO PESSOAL
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HIGIENE DAS MAOS

As m&os devem estar sempre limpas e as unhas devem ser curtas e sem verniz (Prevencéo
directa contra contaminagdes e também de grande importancia do ponto de vista da imagem
pessoal do manipulador);

Qualquer ferimento deve ser bem desinfectado, protegido com adesivo e usar dedeira ou luvas

Quando devem ser lavadas?

No inicio da laborag&o, sempre que se ausente do local de trabalho, depois de utilizar as
instalagdes sanitarias, depois de comer, de fumar, de se assoar, se tocar inadvertidamente em
qualquer objecto sujo, sempre que mexer em dinheiro e sempre que remover o lixo

Como devem ser lavadas?

Molhar as maos com agua corrente e quente, e ensaboar com sabonete liquido e lavar bem
tendo em atencéo a zona entre os dedos.

Escovar as unhas com escova propria

Passar por agua corrente para retirar 0 sabdo

Desinfectar com soluto desinfectante proprio para as méos

Secar com toalha de papel ou secador

HIGIENE DO CABELO

O cabelo deve estar sempre limpo e penteado devidamente, de preferéncia, protegido com
uma touca, limpa, que o envolva totalmente
0 uso de touca ou gorro é obrigatorio nas salas de preparagéo de cames.

HIGIENE DO VESTUARIO
O vestuario é de uso exclusivo no local de trabalho
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= Os manipuladores de alimentos devem usar batas limpas e bem conservadas, de cor clara,
adequadas as tarefas a desempenhar

= Usar avental de material impermeéavel sempre que necessario

= O vestuario deve ser mudado as vezes necessarias para que esteja sempre limpo

BONS HABITOS E ATITUDES
E expressamente proibido:

Fumar no local de trabalho

Confeccionar refeigdes no local de trabalho

Comer no local de trabalho

Usar joias ou adornos (tais como anéis, excepto a alianca, reldgios, pulseiras, brincos e
colares ou outros adornos susceptiveis de acumular sujidades ou mesmo tornarem-se
contaminantes fisicos dos alimentos

Néo deve:

Usar perfumes ou after-shaves de odores fortes — porque podem transmitir odores aos
alimentos, principalmente aqueles que tiverem um elevado contetido de gordura;

Né&o levar objectos pessoais para os locais de laboragao — a roupa interior e outros objectos
pessoais (p. ex. carteira, telemdvel) ndo devem ser trazidos para os locais de laboragéo e
manipulag&o de alimentos, a ndo ser que sejam colocados em armarios fechados.

Soprar para os sacos de plastico

Molhar os dedos com saliva

Tossir ou espirrar sobre os alimentos

Mexer nos cabelos, nariz e boca e ouvidos

Sempre que alguma destas situagdes tenha de verificar-se por necessidade extrema do
manipulador, deve este abandonar o local de manipulagéo pelo tempo necessério e regressar a ele
apenas depois da correcta higienizagéo e lavagem das méos.
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HACCP E AUTOCONTROLO
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O QUEE?

HACCP - E uma sigla internacionalmente reconhecida para “HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL
CONTROL POINT” OU ANALISE DE PERIGOS E CONTROLO DE PONTOS CRITICOS.
Baseia-se na aplicagéo de principios técnicos e cientificos na produgéo ou manipulagéo dos géneros
alimenticios desde o “prado até ao prato”.

AUtOCONTROLO - O autocontrolo ¢ a organizagdo do conjunto de registos, procedimentos e
documentos que garantam a seguranca alimentar do estabelecimento comercial.

Deve ser efectuado por alguém responsavel no estabelecimento

De referir que 0 autocontrolo ja é exigido desde 1998, através do Decreto-Lei n.° 67/98, de 18 de
Margo.

PARA QUE SERVE?

E um sistema preventivo criado com o objectivo de poder evitar potenciais riscos que possam causar
danos aos consumidores, através da eliminagdo ou redugéo de perigos, de forma a garantir que néo
estejam colocados, a disposigdo do consumidor, alimentos nao seguros, ou seja, ndo prejudiciais a
salde humana ou que de alguma forma possam ser impréprios para 0 consumo humano.

QUAIS SAO 0OS PRINCPIOS DO SISTEMA HACCP?

Este sistema baseia-se fundamentalmente nestes 7 principios:
1. Identificar os perigos e medidas preventivas — Identificar quaisquer perigos que devam
ser evitados, eliminados ou reduzidos para niveis aceitaveis;
2. Identificar os pontos criticos de controlo - Identificar os pontos criticos de controlo
(PCC) na fase ou fases em que o controlo é essencial para evitar ou eliminar um risco ou
para niveis aceitaveis;
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3. Estabelecer limites criticos para cada medida associada a cada PCC - Estabelecer
limites criticos em pontos criticos de controlo, que separem a aceitabilidade da nao
aceitabilidade com vista a prevengéo, eliminagdo ou reducéo dos riscos identificados;

4. Monitorizar ou controlar cada PCC - Estabelecer e aplicar processos eficazes de
vigiléncia em pontos criticos de controlo;

5. Estabelecer medidas correctivas para cada caso de limite em desvio — Estabelecer
medidas correctivas quando a vigilancia indicar que um ponto critico ndo se encontra sob
controlo;

6. Estabelecer procedimentos de verificagdo — Estabelecer processos, a efectuar
regularmente, para verificar que as medidas referidas nos principios de 1 a 5 funcionam
eficazmente;

7. Criar sistema de registo para todos os controlos efectuados - Elaboragdo de
documentos e registos adequados a natureza e dimensdo das empresas, a fim de
demonstrar a aplicagao eficaz das medidas referidas nos principios 1 a 6.

COMO IMPLEMENTAR?

Torna-se necessario reunir determinadas condicdes prévias, designadas de PRE-REQUISITOS,
para que este sistema seja implementado com éxito. S&o eles:

PLANO DE HIGIENE E LIMPEZA DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS

=  Elabore um plano de limpeza para todo o estabelecimento, com todos os equipamentos
que possua, instalagdes, incluindo a frequéncia e a periodicidade para a sua realizagao
juntamente com os produtos a utilizar e a dosagem recomendada.

= Pega fichas técnicas dos produtos de limpeza ao seu fornecedor, sé assim podera provar
que nao utiliza produtos tdxicos para a satde dos clientes.
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CONTROLO E REGISTO DAS TEMPERATURAS NOS EQUIPAMENTOS

Devera efectuar diariamente o registo das temperaturas de todos os equipamentos duas
vezes ao dia, uma no inicio da manh4 e outra ao final do dia.

PLANO DE CONTROLO DE PRAGAS

Contrate uma empresa para fazer a desinfestagdo das pragas pelo menos uma vez por
ano. Para comprovar, ndo basta ter a publicidade afixada na parede, tera de ter consigo
um comprovativo da acgao e anexa-lo ao seu dossier de autocontrolo

Redes mosquiteiras nas janelas e electrocutores a 1,5 metros das portas de entrada sao
obrigatorios.

CONTROLO DA POTABILIDADE DA AGUA

Junte ao dossier do autocontrolo o resultado das analises periodicas a agua de
abastecimento do estabelecimento, caso a sua origem provenha de um pogo. Se for da
rede de abastecimento publico, arquive as facturas da empresa concessionaria dessa
rede.

PROGRAMA DE SAUDE E APTIDAO DOS FUNCIONARIOS

Deve recorrer a uma empresa especializada para organizar os servicos de seguranca,
higiene e salde no trabalho, de forma a abranger todos os trabalhadores que prestam
servico na empresa

Anexe as fichas de aptiddo médica de todos os seus funcionarios

Proceda a realizagdo de exames médicos aos manipuladores de alimentos na admissao
e anualmente
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PROGRAMA DE FORMAGAO DOS FUNCIONARIOS

A falta de formagao em seguranca alimentar é o principal motivo das n&o conformidades
encontradas durante a fiscalizagdo de talhos e peixarias

A formagao é fundamental para que todos os que manipulem directamente os alimentos
o fagam de uma forma consciente e segura

Todos os manipuladores de alimentos devem possuir formag&o especifica e obrigatdria
em higiene e seguranga alimentar, demonstrada pela obtengdo de certificados
comprovativos dessas acgdes de formagao.

Anexe ao dossier toda a documentagdo da formagdo dos funcionarios na area da
seguranca alimentar e sistema HACCP, juntamente com a ficha dos funcionarios
presentes.

No caso dos talhos, o pessoal devera até 2008 possuir ainda o cartdo de manipulador,
emitido pela FNACC (Federagéo Nacional de Associacdes de Comerciantes de Cames),
cuja revalidagao é trienal.

Apds a reunido destes pré-requisitos, deve contratar uma empresa especializada que implemente
este sistema e elabore o plano HACCP no seu estabelecimento.

E DEPOIS DE IMPLEMENTADO?

Quando todos os requisitos atrds descritos estiverem implementados realizamos as analises
laboratoriais, que deverao ser feitas uma vez por ano num laboratério credenciado.

Normalmente, as empresas que implementam o plano HACCP, também prestam este tipo de servigo.
Estas analises servem para observar a presenga ou ndo de desenvolvimento microbiano nos
alimentos, nas maos dos manipuladores de alimentos e nas superficies de trabalho.

Se o resultado das analises n&o for satisfatério, isto significara que a implementagao do autocontrolo
nao esta a ser conseguida, necessitando deste plano ser revisto, identificar as suas falhas e adoptar
medidas correctivas.
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ANEXOS
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A - PLANO DE HIGIENE E LIMPEZA DAS INSTALAGOES E

EQUIPAMENTOS
EXEMPLO:

28 33 46 53

66

Séb.

Dom

Detergente
Utilizado

Lavatorios

Vitrinas

Balde do lixo

Insectocutor

Bancadas

Balangas

Registadora

Facas

Semanade __/ _/201__a__/ /201___

O Responsavel,

B - CONTROLO E REGISTO DAS TEMPERATURAS NOS

EQUIPAMENTOS
EXEMPLO:
CAMARA FRIGORIFICA
2 ® £ 5 6 Sab. Dom
8.30h
14.00n
EXPOSITOR FRIGORIFICO
2 ® £ 5 6 Sab. Dom
8.30h
14.00n

Semanade __ /  /201__a_ [/ [201__

31

O Responsavel,




CONTACTOS

santa maria da feira cdmara municipal
Praca da Republica

Apartado 135

4520-194 Santa Maria da Feira

tel 256 370 800

fax: 256370801

servico médico veterinario municipal

Rua Dr. Antonio Carlos Ferreira Soares (em frente a Igreja da Misericdrdia)
4520 - 214 Santa Maria da Feira

email: veterinario.municipal@cm-feira.pt

FICHA TECNICA

edigdo Camara Municipal de Santa Maria da Feira / Servigo Médico Veterinario Municipal
textos Rui Jardim, Médico Veterinario Municipal
data junho 2018
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