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INTRODUGAO

Os refeitorios escolares disponibilizam refeicoes
seguras, saudaveis e equilibradas dando respos-
ta as necessidades alimentares, energéticas e
nutricionais dos alunos. Neste espaco é funda-
mental assegurar o cumprimento de regras de
higiene, garantindo a seguranca alimentar e um
elevado nivel de protecao do consumidor.

A colaboracéao de todos os Assistentes Opera-
cionais é essencial para a melhoria continua da
qualidade do servico de refei¢coes.

Este Manual apresenta um conjunto de boas
praticas de higiene e manipulacao dos alimen-
tos, reduzindo e/ou eliminando perigos que co-
loguem em causa a seguranca alimentar, através
da aplicacao de procedimentos em todas as
etapas do servico de fornecimento de refeicdes
escolares.

Caracterizagao dos processos incluidos no refei-
tério escolar, sob responsabilidade do municipio:

- Refeitérios Adjudicados a Empresa de Restaura-
¢ao Coletiva:
Todos 0s processos sdo da responsabilidade da
empresa, com excecdo do acompanhamento fora
da sala de refeicbes;
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- Instituicao Particular de Solidariedade Social
(IPSS) - refeitorio no estabelecimento escolar:
E da responsabilidade do municipio:

- Rececéo e armazenamento das malas no refeito-
ro;

- Empratamento e distribuicao das refeicoes aos
alunos;

- Acompanhamento e incentivo pedagdgico ao
consumo das refeicdes durante o periodo de al-
MOogo;

- Higieniza¢éo dos utensilios, equipamentos € ins-
talacdes;

- Instituicao Particular de Solidariedade Social
(IPSS) - refeitério local:
- Todos 0s processos sdo da responsabilidade da
IPSS;

- Agrupamento de Escolas sob Gestao Direta
(EB2,3 e/ou secundaria):
- Todos 0s processos séo da responsabilidade do
municipio.
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REFEITORIOS ADJUDICADOS A EMPRESA

DE RESTAURAGAO COLETIVA

Refeitdrio Escolar (55)

Agrupamento

EB Milheirds de Poiares

EB Fernando Pessoa

EB/ JI n.° 2 (Santa Maria da Feira)

EB n.° 1 (Santa Maria da Feira)

EB/ JI Milheirés (Santa Maria da Feira)

EB Badoucos (Souto)

JI Cruz (Santa Maria da Feira)

JI Tarei (Souto)

JI Macieira (Souto)

JI Mieiro (Travanca)

EB/ JI Outeiro (Travanca)

EB Mieiro (Travanca)

EB/ JI Espargo

Fernando Pessoa

EB Igreja (M. Poiares)

EB/ Jl Igreja (Romariz)

JI Pereiro (M. Poiares)

EB Igreja (Escapaes)

JI Bajouca (Pigeiros)

Arrifana

EB Argoncilhe

EB Aldriz (Argoncilhe)

JI Aldriz (Argoncilhe)

EB Carvalhal (Argoncilhe)

JI Carvalhal (Argoncilhe)

EB Arraial (Sanguedo)

Jl Igreja (Sanguedo)

EB Ferreira de Almeida

EB/JI Cavaco (Santa Maria da Feira)

EB/JI'S. J. Ver

Ferreira de Alimeida

EB S. Domingos (Argoncilhe)

JI'S. Domingos (Argoncilhe)

JI Ordonhe (Argoncilhe)

Argoncilhe

EB Pacos de Brandao

EB n.° 1 (Santa Maria de Lamas)

EB/ JI n.° 3 (Santa Maria de Lamas)

JIn.° 3 (Santa Maria de Lamas)

EB Igreja (Pacos de Brandao)

EB Povoa (Pagos de Brandao)

JI Portela (Pagos de Brandao)

EB Igreja (S. Paio de Oleiros)

JI Lapa (S. Paio de Oleiros)

JI Quebrada (S. Paio de Oleiros)

Pacos de Brandéao

EB Canedo

EB/ JI Canedo

EB Presinha (Vilamaior)

Jl Igreja (Vilamaior)

Canedo

EB Corga de Lobao

EB/ Jl'Igreja (Lobao)

EB/JI Louredo

EB/JI Pbvoa (Vale)

JI Fornos (Guisande)

EB Beira (Giao)
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JI Igreja (Gi&o)

JI Candal (Lobao)

Lobao

EBS Coelho e Castro

Fides

EB Antdnio Alves Amorim

Lourosa
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REFEITORIOS SOB RESPONSABILIDADE DO MUNICIPIO

Refeitorio Escolar (36) Agrupamento EB Souto Redondo (S. J. Ver)
JI Santo Antdénio (Escapées) JI Souto Redondo (S.J. Ver)
EB Bairro (Arrifana) EB/ JI Aldeia (Sanfins)
Ferreira de Aimeida
JI Bairro (Arrifana) JI Gandara (Sanfins)
EB Outeiro (Arrifana) Arrifana EB/ JI Fornos (Guisande)
JI Manhouce (Arrifana) Secundéria de Santa Maria da Feira
JI Fontainhas (Arrifana) EBS Arrifana Arrifana
EB Pigeiros

EB/ JI Souto (Nog. Da Regedoura)

Argoncilhe
EB/ JI Pousadela (Nog. Da Regedoura)

EB/ JI Sérgio Ribeiro (Lourosa) REFEITORIO SOB RESPONSABILIDADE DE IPSS’S

EB/ JI Casalmeéo (Lourosa)

EB/ JI Aldeia Nova (Lourosa)
EB/JI Prime (Mozelos)

EB Sobral (Mozelos)

JI Sobral (Mozelos)

Refeitorio Escolar (5) Agrupamento

AAA Centro Social e Paroquial de Romariz (CATL) Arrifana

Associacdo Bem Estar de Santa Maria de Lamas

(CATL) i
EB Vergada (Mozelos) Movimento de Apoio Social a S&o Paio de Oleiros Pagos de Brandao
EB/ JI Fonte Seca (S. J. Ver) (CATL)
EB Chao do Rio (Fiaes) Centro Social de Santa Maria de Fiaes (CATL)
JI Chao do Rio (Figes) Centro Social e Paroquial de Caldas de S. Jorge Coelho e Castro

(CATL e Jl Igreja Caldas de Sao Jorge)

EB/ JI Avenida (Fiaes)
EB/ JI Vendas Novas (Fiaes)

Coelho e Castro

JI Arcozelo (Caldas de S. Jorge)
EB Caldelas (Caldas de S. Jorge)

Jl Igreja (Pagos de Brandao)

EB/JI Outeiro (Rio Meé&o) Pacos de Brandao
EB/ JI Santo Antonio (Rio Meao)
EB/ JI Valrico (Souto)

EB/JI Mosteiro Fernando Pessoa

JI Padréo (Souto)
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REQUISITOS GERAIS DE HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

- SALAS DE REFEICAO

Os requisitos gerais a aplicar nas salas de refeicao
constam do Regulamento (CE) N.° 852/2004 do
Parlamento Europeu e do Concelho, de 29 de
Abril de 2004, relativo a higiene dos géneros ali-
menticios.

Requisitos:

1. As instalacbes do sector alimentar devem ser
mantidas limpas e em boas condic¢oes;

2. Pela sua disposicao relativa, concecéo, cons-
trucao, localizacéo e dimensodes, as instalagdes do
sector alimentar devem:

a) Permitir a manutencao e a limpeza e/ou desin-
fecado adequada, evitar ou minimizar a contami-
nagao por via atmosférica e facultar um espaco
de trabalho adequado para permitir a execucao
higiénica de todas as operacoes;

b) Evitar a acumulacao de sujidade, o contacto com
materiais toxicos, a queda de particulas nos gé-
neros alimenticios e a formagao de condensacgao
e de bolores indesejaveis nas superficies;

c) Possibilitar a aplicacao de boas praticas de higie-
ne e evitar nomeadamente a contaminagao e, em
especial, o controlo de parasitas;

d) Sempre que necessario, proporcionar condicdes
adequadas de manuseamento e armazenagem
a temperatura controlada, com uma capacidade
suficiente para manter os géneros alimenticios
a temperaturas adequadas e ser concebidas de
forma a permitir que essas temperaturas sejam
controladas e, se necessario, registadas;

3. Devem existir instalagdes sanitarias em numero
suficiente, munidas de autoclismo e ligadas a um
sistema de esgoto eficaz. As instalagbes sanitérias
nao devem dar diretamente para os locais onde se
manuseiam alimentos;

4. Deve existir um numero adequado de lavatérios
devidamente localizados e indicados para a lavagem
das maos. Os lavatérios para a lavagem das maos
devem estar equipados com agua corrente quente e
fria, materiais de limpeza das maos e dispositivos de
secagem higiénica. Sempre que necessario, as ins-
talagdes de lavagem dos alimentos devem ser sepa-
radas das que se destinam a lavagem das maos;

5. Deve ser prevista uma ventilagéo natural ou me-
céanica adequada e suficiente. Deve ser evitado o
fluxo mecanico de ar de zonas contaminadas para
zonas limpas. Os sistemas de ventilacao devem ser
construidos de forma a proporcionar um acesso facil
aos filtros e a outras partes que necessitem de lim-
peza ou de substituicéo;

6. As instalagdes sanitarias devem ter ventilagéo
adequada, natural ou mecanica;

7. As instalagdes do sector alimentar devem dispor
de luz natural e/ou artificial adequada;

8. Os sistemas de esgoto devem ser adequados
ao fim a que se destinam. Devem ser projetados e
construidos de forma a evitar o risco de contamina-
céo. Se os canais de evacuacao forem total ou par-
cialmente abertos, devem ser concebidos de forma
a assegurar que nao haja fluxos de residuos de
zonas contaminadas para zonas limpas, em espe-
cial para zonas onde sejam manuseados alimentos
suscetiveis de apresentarem um elevado risco para
0 consumidor final,

9. Sempre que necessario, o pessoal devera dispor
de vestiarios adequados;

Os produtos de limpeza e os desinfetantes nao de-
vem ser armazenados em areas onde sao manusea-
dos géneros alimenticios.
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BOAS PRATICAS DE HIGIENE

Higiene Pessoal

Todo o manipulador deve manter no seu local de
trabalho, uma higiene cuidada e um vestuario limpo

e adequado as tarefas que realiza.

Normas elementares de higiene pessoal:

- n&o roer as unhas, nem molhar os dedos com sa-
liva;

- n&o fumar ou comer enquanto prepara os alimen-
tos;

- n&o tossir ou espirrar proximo dos alimentos;

- alar o minimo possivel e ndo muito alto;

- usar lencos de papel de uso Unico, e lavar as maos
depois de se assoar;

- evitar levar as maos ao cabelo, boca, nariz, olhos e
ouvidos;

- Nao encher os bolsos das batas com materiais que
nao sejam de trabalho.

Higiene das maos

- manter as maos lisas e sem gretas, uma vez que
0S microrganismos se podem introduzir e multipli-
car;

- usar as unhas curtas, limpas e sem verniz (nao é
permitido o uso de unhas artificiais ou de porcela-
nay);

- desinfetar e proteger o0s golpes e feridas das maos
com pensos rapidos coloridos (faciimente visiveis)
e cobertos com uma dedeira ou luva impermeavel;

- tratar as feridas fora das zonas de contacto com
0s alimentos;

- lavar as maos com frequéncia.

Como lavar corretamente as maos:

- molhar as maos e antebracos com agua quente,
de preferéncia utilizando uma torneira de comando
nao manual;

- ensaboar as maos e antebracos com sabao liqui-
do;

- lavar cuidadosamente os espacos interdigitais, as
costas das maos, polegar e unhas. Deve utilizar-se
uma escova de unhas limpa, para maior facilidade
de remocéo de detritos;

- passar por agua corrente para remover o sabao;

- secar com toalhetes de papel.

Nota: quando néao existirem lavatorios de comando
ndo manual, pode usar-se o toalhete para fechar

a torneira, evitando-se assim a contaminag¢do das
ma&os no manipulo da torneira apos a lavagem.

Lavar as maos sempre que:

- iniciar, assim como, durante e no fim de cada ta-
refa;

- manipular alimentos crus/cozinhados;

- tratar do lixo e equipamentos sujos;

- levar as méaos a cara, cabelo e nariz;

- Se assoar, tossir ou espirrar;

- cuidar de feridas ou cortes;

- usar as instalagoes sanitarias;

- mexer em dinheiro;

- fumar ou comer;

- sempre que considere necessario.

Higiene do Cabelo

O cabelo podera cair nos alimentos e utensilios,
sendo uma das principais causas de contaminacao
cruzada.

Manter o cabelo:

- Limpo, sem oleosidade e sem caspa.
- Curto ou apanhado.

- Protegido com toucas.

Higiene do Vestuario

Os microrganismos existentes no vestuario e joias
podem contaminar os alimentos, assim como, 0s
utensilios e equipamentos.

E por isso fundamental:

- mudar de farda regularmente;

- usar a farda s6 quando estiver no seu local de tra-
balho;

- manter a roupa de rua fora das zonas de contacto
com os alimentos;

- ndo devem usar roupas por cima da farda (como
casacos e camisolas) que nao sejam de uso exclu-
sivo do trabalho;
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- nao usar adornos (ganchos, anéis, colares, pulsei-
ras, reldgios, brincos...), uma vez que é proibido,
sendo considerado excecao o uso de alianca sim-
ples e sem aplicagdes;

- a maquilhagem n&o é permitida, assim como cre-
mes e perfumes de odor intenso;

- usar calcado especifico para o trabalho, conforta-
vel, de sola antiderrapante e lavavel.

Ao colocar o fardamento deve ter em atengéo o

seguinte:

- Primeiro colocar a touca, cobrindo todo o cabelo

- Seguidamente colocar a bata/ avental e calcado
antiderrapante

- Por fim, lavar bem as méos.

Comportamento adequado dos funcionarios garan-

tindo a higiene dos géneros alimenticios:

- Devem agarrar os talheres pelo cabo;

- N&o podem pegar nos copos, tacas ou chavenas
pelos bordos, nem colocar os dedos no interior;

- N&o soprar para 0s Copos;

- Nao tocar com os dedos no interior dos pratos;

- N&o limpar as maos ao avental/ bata;

- Nao molhar os dedos com saliva para qualquer
tarefa, nomeadamente, separar 0s guardanapos;

- Usar talheres para mexer nos alimentos;

- Provar os alimentos, usar uma colher e lava-la de
seguida.

SEGURANCA E SAUDE DOS COLABORADORES

Exames médicos

O pessoal do refeitdrio deve efetuar um exame mé-
dico no inicio da sua atividade profissional, o qual
deve ser repetido, anualmente ou de dois em dois
anos, de acordo com a idade.

Primeiros socorros

O estojo de primeiros socorros deve incluir:
- compressas esterilizadas;

- soro em doses individuais;

- betadine em doses individuais;
- pensos rapidos;

- pinga;

- tesoura;

- luvas esterilizadas;

- termémetro;

- adesivo antialérgico;

- ligaduras;
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Em cada refeitorio devera existir uma caixa de pri-
meiros socorros, acondicionada em local visivel e de
facil acesso e de conhecimento de todos os colabo-
radores.
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BOAS PRATICAS DE HIGIENE DOS EQUIPAMENTOS E INSTALACOES

Pavimentos, janelas e paredes

- Garantir a limpeza do chéo, vidros e paredes (de-
vem manter-se sem bolores ou teias de aranha);

- As salas de refeicoes devem ser suficientemente
iluminadas e continuamente ventiladas.

Instalagoes Sanitarias

- Os baldes, esfregonas e panos utilizados na limpe-
za devem ser de uso exclusivo desta zong;

- Devem estar equipadas com sabao liquido e toa-
lhetes de papel descartavel para a higienizacao
das maos.

Lixos e prevencao de pragas

- Os caixotes do lixo devem ter tampa e serem acio-
nados por pedal, devendo ser mantidos fechados
e forrados com um saco proprio o seu interior;

- Devem ser limpos diariamente.

Equipamentos e utensilios

Equipamento manutencéao de frio (frigorifico)

- Deve ser limpo 1 vez por semana (exterior) € 2 ve-
zes por més (interior);

Equipamento manutencéo de quente (banho

maria)

- A dgua deve ser mudada diariamente e limpo dia-
riamente;

Conchas, colheres, garfos, pincas, entre outros

- Devem ser de aco inox;

- Devem ser lavados, apés cada utilizagéo;

- Devem ser guardados, bem secos e em gavetas
limpas. A louca nao deve ser limpa com panos de
cozinha;

- Toda a louca que esteja em mau estado de con-
servacao (rachada e/ou lascada) devera ser subs-
tituida.
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Superficies de trabalho

- Devem ser lavadas diariamente;

- Todos 0s equipamentos (mesas, cadeiras, etc...)
da sala de refeicdes, que possam estar em con-
tacto com os alimentos devem ser de material n&o
poroso, liso, resistente e de facil limpeza e desinfe-
tados entre turnos.

Manutencao dos equipamentos

Ter conhecimento do estado de conservagéao dos

equipamentos, reportando a coordenacao escolar
qualquer necessidade de reparacao/ intervencéo,
para registo na plataforma Helpdesk.

Manipulacao de Produtos de limpeza

- Devem estar armazenados separadamente dos
produtos alimentares.

- Garantir que as fichas técnicas dos produtos estao
em local de facil acesso por todos os funcionarios.

- Devem ser usados os materiais de limpeza corre-
tos e seguidas as instrucdes existentes nos rotu-
los. Usar sempre as doses corretas de detergentes
e NUNCA misturar produtos de limpeza.

- O plano de limpeza, deve estar afixado em local
visivel.

E importante ndo esquecer que o Homem ao ndo

sequir as boas praticas de higiene € o principal res-
ponsavel pelos casos de intoxicacdo alimentar.
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PLANOS DE HIGIENIZACAO

Todos os refeitdrios escolares sao limpos e desin-
fetados, na totalidade da sua area, com base num
Plano de Higienizacao afixado em cada Unidade.
As operagdes de limpeza e desinfecdo levadas a
cabo tém como objetivo reduzir e/ou eliminar os
perigos de contaminagao.

As dosagens dos produtos a utilizar (detergentes
e desinfetantes), assumem um papel de extrema
importancia. Uma dosagem menor do que a indica-
da podera nao ser a suficiente para uma limpeza ou
desinfecao eficaz, e uma dosagem superior podera
ser de dificil remogao e consequente contaminagcéao

quimica dos alimentos. O melhor procedimento sera

ver o rétulo e seguir sempre as indicacoes do fabri-
cante do produto.

A primeira etapa de um programa de higienizacao é
a limpeza. Este é um processo, fundamentalmente
fisico, cujo objetivo é a separagéo ou o desprendi-
mento de todo o tipo de sujidade agarrada as su-
perficies, objetos e utensilios e a posterior aplicagao
e eliminacéo da solugao detergente e desinfetante
(se for o caso) durante a fase de enxaguamento
final. Aquando do processo de limpeza, ha que ter
em atencao o tipo de sujidade que se pretende re-
mover; dai depende o tipo de detergente a utilizar e
a sua dosagem.

Na selecao de um agente de limpeza/

desinfecao devera ser tido em conside-

racao:

- A autorizagao da utilizacao do produto para o uso
pretendido;

- O tipo de contaminagéo/sujidade presente na su-
perficie;

- O tempo disponivel para as operacdes de limpeza;

- As caracteristicas fisicas e quimicas da agua dis-
ponivel para as operacdes de limpeza;

- A natureza das superficies a limpar;

- Os meios disponiveis para o enxaguamento das
superficies;

- O equipamento utilizado nas operagdes de limpe-
za;

- As préticas utilizadas nas operacdes de limpeza
€ a experiéncia e formacao dos operadores nelas
envolvidas;

- A acessibilidade das areas e das superficies para a
realizacao das operacodes de limpeza.

Nao se esqueca das etapas que deve

seguir no processo de higienizacao!

- Aspirar;

- Remover os residuos, com aplicacéo de agua para
arrastamento da sujidade;

- Lavar com detergente adequado, na dose conve-
niente e por um periodo de tempo necessario a
acao;

- Enxaguar com agua corrente e limpa;

Caso de ser uma operacao que exige desinfe-
¢ao:
- Aplicar o desinfetante na dose conveniente e no

tempo necessaério a sua acao, de acordo com as
indicacdes do fabricante;

- Enxaguar novamente com agua corrente e limpa

(fase que deve garantir a total remoc¢ao dos produ-
tos quimicos utilizados, ja que alguns sao téxicos
para o ser humano);

- Secagem, através da remocao do excesso de

agua resultante do enxaguamento. Em caso de
superficies em contacto direto com os alimentos,
a secagem devera ser realizada o mais depressa
possivel, recorrendo ao uso de toalhetes de papel
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descartaveis. No chao, remover o0 maximo de agua
possivel com a ajuda de um rolo ou de um aspira-
dor.

- No caso de alguns processos mecanicos, como
por exemplo, a lavagem da louga na maquina, o
uso de temperatura adequada promove a desinfe-
cao e efetua a secagem.

Produtos de Higienizacao - Que Cuida-

dos?

- Verificar o bom estado das embalagens e recipien-
tes;

- Guardar os produtos de higienizacao em local
adequado, identificado e, de preferéncia, fechado
a chave;

- Manter os produtos quimicos com os rétulos bem
visiveis, virados para a frente, para que se possa
ver de imediato o conteldo da embalagem;

- Conservar o rétulo e todas as informacgdes técni-
cas fornecidas pelo fabricante até ao fim da sua
utilizacao;

- Nao armazenar, no mesmo local, produtos incom-
pativeis entre si;

- Arquivar as “fichas técnicas e de seguranca” dos
produtos utilizados;

- Conservar os produtos de higienizacdo nas suas
embalagens de origem (fechadas).

Um Plano de Higienizacao deve indicar

de forma clara:

- Os elementos abrangidos no plano;

- Os produtos e as suas condicdes de aplicacao;

- A frequéncia de limpeza e desinfecao;

- As responsabilidades pela realizacao das ativida-
des.

Regras de Manipulacao dos Produtos

de Higienizacao:

- Realizar as tarefas de higienizacdo apenas no final
das atividades de distribuicao de alimentos;

- Conhecer as fichas técnicas e de seguranca dos
produtos de higienizacéo;

- Ler atentamente o rétulo da embalagem antes de

utilizar qualquer produto e seguir escrupulosamen-
te as instrugdes do fabricante, nomeadamente, a
quantidade a usar, o tempo de acao, a sua toxi-
cidade e as precaucdes da aplicacao; Respeitar
as instrugdes de segurancga para cada produto
utilizado;

- Utilizar todo o equipamento de protecé&o recomen-
dado na rotulagem do produto;

- No final da higienizacao, colocar todos os produtos
na respetiva zona de armazenagem.

A eficacia da desinfecao esta dependente da
adequada limpeza inicial!

E estritamente proibida a utilizac&o de recipien-
tes de produtos alimentares para armazenagem

de produtos de limpeza!

Mantenha os produtos de higienizacéo longe do
alcance das criancas.

Nao os deixe fora da zona de armazenagem!
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SISTEMATIZACAO DAS ETAPAS DO SERVICO

DE REFEICOES ESCOLARES

Transporte de Refeicoes

O Transporte de refeicdes sob responsabilidade do

Municipio de Santa Maria da Feira obedece aos se-

guintes requisitos Técnicos de Higiene e seguranca

alimentar:

- Os alimentos sao protegidos de forma eficaz, con-
tra os perigos de contaminacao do exterior;

- As refeicdes sao transportadas em veiculos desti-
nados exclusivamente a este fim e em recipientes/
malas isotérmicas que asseguram o cumprimento
das exigéncias legais em matéria de temperatura;

- Os veiculos de transporte devem ser facil impeza e
mantidos em bom estado de higiene, sem cheiros
e impermeaveis;

- Os alimentos nao podem ser expostos a tempera-
turas de risco (entre 5°C e 65°C), desde o emba-
lamento até a entrega das malas isotérmicas nos
refeitdrios escolares e empratamento final;

- Os géneros alimenticios servidos frios séo separa-
dos dos quentes;

- Os contentores de liquidos (ex: sopa), deverao ser
colocados no fundo da mala isotérmica, de forma
a assegurar quem em caso de derrame, ndo verta
para os outros alimentos;

- Para além dos géneros alimenticios, € permitido
transportar nestes veiculos produtos descartaveis
utilizados diariamente nos refeitérios (toalhetes de
maos, toalhetes de mesa, guardanapos e luvas
descartaveis,) e loucas (talheres, pratos, copos,
tabuleiros,). Estes produtos deverao, contudo, ser
separados fisicamente dos alimentos, de modo a
eliminar o risco de contaminagao. Excetuam-se
deste transporte comum, os produtos de limpeza
dos refeitérios escolares.

Os produtos de limpeza nao podem ser
transportados juntamente com as re-

feicoes

Rececao das refeicoes

- O local de rececao esta em perfeito estado de
higiene, a porta de acesso ao exterior fechada e o
local de passagem desimpedido;

- O veiculo de transporte esta limpo e sem odores
desagradaveis;

- As malas térmicas encontram-se conformes;
- A quantidade de refeicéo rececionada é suficiente;
- Todos os produtos estédo conformes.

Armazenamento dos bens (alimenta-
res, nomeadamente sal, azeite, vinagre
e também bens nao alimentares como
guardanapos e outros consumiveis)

- Manter o local de armazenamento em perfeito es-
tado de higiene;

- Separar os produtos alimentares dos nao alimenta-
res. Armazenar os produtos por “familias”, manten-
do o rétulo virado para a frente;

- Armazenar os materiais de limpeza e outros pro-
dutos quimicos, em armario proprio, devidamente
fechado e identificado;

- Colocar os produtos mais antigos a frente dos
mais recentes (regra de rotacao de stocks “FIFO”-
0 primeiro a entrar & o primeiro a sair”), respeitando
a data de durabilidade minima impressa no rétulo.

Colocacao das mesas

- Antes de se colocar qualquer utensilio sobre a
mesa, deve-se proceder a sua higienizagao.

- De seguida colocam-se 0s toalhetes de papel so-
bre as mesas e posteriormente todos os utensilios
(pratos, talheres, copos, etc.). Os copos ao serem
colocados sobre a mesa devem ser orientados
com a abertura para baixo e os talheres emba-
lados previamente (pegando sempre os talheres
pelos cabos) de forma a evitar o contacto com
poeiras ou sujidade.

- Empacotamento dos talheres com o respetivo
guardanapo.

- O péo deve ser também envolto em embalagens
individuais (porosas para evitar a acumulacao de
humidade) de forma a prevenir a contaminagéo.

Banho-maria

Os alimentos em banho-maria devem manter, du-
rante todo o periodo de servico, uma temperatura
superior ou igual a 65°C. Para que tal aconteca, a
temperatura do banho-maria tem de ser regulada
para 80°C- 90°C, com a antecedéncia adequada.
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Exposicao dos alimentos

Em refeitérios onde a distribuicdo se faga rapida-
mente, sem recurso a Banho-Maria, as refeicdes
confecionadas nao podem estar expostas fora das
malas térmicas mais de 20 minutos (tempo maximo
de exposicao até final da distribuicdo das refeicoes
as criancas). As auxiliares de refeitério, deverao co-
locar a tampa sobre o contentor de inox sempre que
n&o estiverem a servir.

Empratamento e distribuicao das refei-

coes

- Regular a temperatura do banho maria de forma
a manter o alimento confecionado a uma tempe-
ratura superior a 65°C (deve ser ligado logo pela
manha e regulado para 90°C);

- Conservar as cubas ou malas térmicas tapadas
sempre que haja interrupcdes na distribuicao;

- Utilizar, um termémetro de sonda para verificar a
temperatura dos alimentos;

- Utilizar, para o empratamento, utensilios adequa-
dos. As maos nao podem entrar em contacto dire-
to com os alimentos;

Nota: As sopas devem ser retiradas e colocadas
na mesa antes da entrada dos alunos no refeito-
rio e o prato da refeicdo deve ser servido, apds o
consumo da sopa.

Sobremesas e Saladas

As sobremesas, as saladas e a fruta tém que per-
manecer no frigorifico até a distribuicdo, devidamen-
te acondicionadas.

E proibido aproveitar sobras da refeigao, com exce-
céo da fruta que podera permanecer acondicionada
no frigorifico até ao dia seguinte e ser oferecida as
criangas, no lanche daquele dia, ou do dia seguinte.

No empratamento é obrigatdrio usar sempre pincas,
colheres ou espatulas para contactar alimentos.
Antes da manipulacéo dos alimentos confecionados
e na separagao das partes ndo- ediveis, 0s manipu-
ladores devem cumprir um conjunto de procedimen-
tos de higiene e seguranca alimentar.

Separacao das partes nao-ediveis dos
alimentos

Peixes e Carnes

No caso do pré-escolar, é necessario que o auxiliar
de refeitdrio proceda a separacao das partes nao-e-
diveis dos géneros alimenticios (ex: espinhas, 0ssos
e peles). Esta tarefa devera ser executada com re-
curso aos talheres.

Frutas e Horticolas

As frutas e horticolas deverao ser lavadas e desinfe-
tadas na Cozinha da entidade fornecedora de refei-
¢Oes (Empresa de Restauragéao/ IPSS/ EB2,3), fican-
do apenas o auxiliar de refeitério escolar encarregue
de distribuir estes géneros alimenticios as criangas.
Contudo, relativamente a determinadas pecas de
fruta, verifica-se a necessidade de proceder ao seu
corte em pequenas porcdes e/ou descasque, de
modo a facilitar a ingestao por parte das criancas do
pré-escolar. Antes de realizar esta tarefa sem inter-
rupcgoes, o auxiliar de refeitdrio devera lavar e desin-
fetar as maos (sabonete liquido desinfetante).

Recolha de Loucas e Separacao de Lixos

Recolha de louca suja:

O regresso da louca proveniente do refeitério nao
deve passar pela zona de distribuicdo. Estas 2 tare-
fas devem ser dissociadas no tempo.

Os tipos de residuos deverao ser devidamente
separados, por tipos. Os recipientes para lixo nas
salas de refeicdo devem estar sempre tapados e
forrados com sacos de plastico de utilizagao Unica
e devem ser despejados sempre que se encontrem
cheios e lavados e desinfetados diariamente.

As auxiliares de refeitdrio escolar deverdo acionar os
contentores corretamente, ndo utilizando as maos
para levantar a tampa.

Diariamente, € no final do servico, o lixo devera ser
removido e levado ao ecoponto. Os contentores
deveréao ser limpos e desinfetados (interior e exte-
rior), para nova utilizacao, de acordo com o plano de
higienizagéo.
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Lavagem e Desinfecao de Loucas e
Contentores Isotérmicos

As Loucas deverao ser lavadas:
Na maquina de lavar louca, apds pré-lavagem ma-
nual.

Os contentores de inox (transporte de refei-
coes) deverao ser lavados e desinfetados:
Devido as suas dimensoes, s6 poderao ser lavados
manualmente, dado ndo existirem nos refeitérios
escolares maquinas de lavar louca do tipo industrial
(de grandes dimensodes). Desta forma, deve utilizar-
-se, para o efeito, um detergente e desinfetante/
bactericida apropriado, segundo o Plano de Higieni-
zacao do Refeitdrio Escolar. Depois de corretamente
lavados e desinfetados, deverao ser bem enxagua-
dos com agua quente corrente, de modo a remover
por completo os residuos.

Diariamente as malas térmicas deverao ser hi-
gienizadas no interior e exterior, de acordo com
o Plano de Higienizacao. Os contentores de inox
nunca poderao ser colocados no interior das
malas, sem estarem completamente secos.

A Louca deveré ser seca:

Ao ar ou com toalhetes de papel descartaveis. Nun-
ca se devera limpar a louca com toalhas de pano.
Da mesma forma, os contentores de inox (transpor-
te de refeicoes) s poderao ser limpos, se verificada
a presenca de humidade, com toalhetes de papel
descartaveis.

A Louca devera ser arrumada:

Em armario fechado, preferencialmente exclusivo
para o efeito.

Separar a louga de uso corrente daquela que possa
estar danificada (mau estado).

No caso de n&o existirem condicdes adequadas
para a arrumacao de todas as lougas de uso corren-
te, preferir manté-las na maquina de lavar, até novo
uso.

Operacoes de Desinfestacao — Contro-
lo de Pragas

As pragas representam todos 0s animais que po-
dem, eventualmente, contaminar os géneros alimen-
ticios. Compreendem:

Roedores

Baratas;

Péssaros;

Insetos;

Nos refeitérios escolares é proibida a presenca de
animais domésticos, passaros e plantas naturais.

O controlo de pragas € um dos pré-requisitos
assegurado em todos os refeitorios escolares,
por Empresa de Desinfestacao Especializada,
contratada pela Empresa/ Municipio de Santa
Maria da Feira.

O técnico da empresa deve assinar o modelo de
impresso criado para que fiquem registadas todas
as visitas do técnico da Empresa a unidade.

O que compete ao funciondrio do refeitorio?
Confirmar se o técnico da Empresa de Desinfesta-
¢ao sinaliza os iscos, assina o impresso da visita e
deixar relatdrio da visita efetuada, o qual deve ser
entregue na Divisao da Educacéao pelo funcionario
do refeitdrio.

Quando se procede a desinfestagdo de uma Uni-
dade, deve-se cumprir todas as indicagdes e
instrucdes fornecidas pelo pessoal técnico da
Empresa de Desinfestacao.
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REGISTOS A EFETUAR PELOS COLABORADORES DO SERVICO
DE FORNECIMENTO DE REFEICOES ESCOLARES

Acdes de Higienizacao

Temperatura de Alimentos Transportados (ba-
nho maria, sopa, carne, peixe e acompanha-
mento)

Temperatura dos Equipamentos de Frio (frigo-
rifico)

MANUAL DE BOAS PRATICAS MANIPULAGAO DE ALIMENTOS | 12 EDIGAO | AGOSTO 2022 119



BIBLIOGRAFIA

Parlamento Europeu e do Concelho. Regulamento
(CE) N° 852/2004. Jornal Oficial da Uniao Europeia.
29 de abril de 2009. Relativo a higiene dos géneros
alimenticios.

Ministério da agricultura, do desenvolvimento rural
e das pescas. Decreto-lei n.° 113/2006. Diario da
Republica — 1 série — A, N° 113 de 12 de junho de
2006.

AHRESP - Associacdo da Hotelaria, Restauragao e
Similares de Portugal. Cédigo de Boas Praticas de
Higiene e Seguranca Alimentar para a Pequena Res-
tauracao e Bebidas. Setembro de 2015: 1-63 p.

MANUAL DE BOAS PRATICAS MANIPULAGAO DE ALIMENTOS | 12 EDIGAO | AGOSTO 2022 |21






