


A Higiene dos Géneros Alimenticios compreende as medidas necessarias para garantir

a sua seguranca em todas as fases apos a producao primaria (na qual se incluem a alimen-
tacdo e a producdo animal bem como a ordenha) designadamente na preparagio,
transformacao, embalagem, armazenagem, transporte, distribui¢do, manuseamento
e venda ou colocacdo desse alimento a disposicdo do publico consumidor.

0O leite

O leite destinado ao fabrico de queijo deve ser proveniente de exploracdes / locais
ou centros de recolha/ estabelecimentos de tratamento e transformacao, devidamente
autorizados e controlados.

Caracteristicas microbiolégicas do leite de cabra e ovelha:

Teor em germes a 30° C Leite cru Leite termicamente tratado
por (mililitro)
< 500.000 < 1.500.000

_Queljarias

As Condicoes Gerais de aprovacao das queijarias
devem obedecer aos seguintes principios:

Estar isoladas de outros estabelecimentos
* No entanto as queijarias que transformem uma
quantidade de leite inferior a 50.000 l/ano, podem

localizar-se no mesmo edificio da habitacdo, nado
devendo, no entanto, comunicar directamente com
esta ou com a sala de ordenha ou estabulos.



Ter dimensédo adequada ao volume de:
* Leite recepcionado;
* Aos produtos a fabricar;

e As operacdes a realizar.

As varias fases de fabrico devem ser ordenadas de forma a evitar-se a contaminacao
dos produtos

¢ Ter agua potavel corrente,
fria e quente;

Dispor de meios adequados
para a eliminacao de efluentes;

Pavimentos de material im-
permeavel, resistente, anti-
-derrapante, facil de lavar
e desinfectar, com inclinacao
suficiente para os dispositivos destinados a evacuar as dguas de lavagem;

Paredes de superficies lisas e resistentes, revestidas de material impermeavel, de cor
clara, facil de limpar, pelo menos até a altura de 1,80 m. Nas salas de cura pode ser apli-
cado material ndo impermeavel, por exemplo, cal ou tinta de agua;

e Tectos faceis de limpar;

* Portas de material inalteravel, facil de limpar. Caso
se utilize madeira, deve ser revestida de material
impermeavel;

* |ocais de recepcdo do leite e expedicdo do produto
acabado que permitam a proteccao das operacdes

ai efectuadas, mantendo-se uma barreira higiénica
entre o exterior e o interior da instalacao;
* Dependéncia (ou local préprio) para mudanca do vestuario;



* InstalacOes sanitarias;

* Dependéncia (ou local adequado) para a lavagem e desinfeccdo das bilhas de trans-
porte do leite;

* Dependéncia adequada as condicdes de fabrico. Caso se proceda ao fabrico de requei-
jao, deve ser assegurada a extraccdo de vapor;

e Salas de cura de dimensao suficiente;

* Dependéncia {(ou local adequado na sala de fabrico) para lavagem, desinfeccio e res-
guardo do material e utensilios de fabrico;

* Dependéncia (ou local préprio na sala de fabrico) para lavagem do queijo;

¢ Dependéncia ou armarios apropriados junto aos |ocais de utilizacao para guardar os pro-
dutos utilizados no fabrico (sal, cardo, etc.), os detergentes, desinfectantes e material
de limpeza e o material de acondicionamento, embalagem e rotulagem. Caso os arma-
rios sejam de madeira, devem possuir revestimento lavavel;

* Lavatérios de comando ndo manual nos locais de trabalho e instalacdes sanitarias
providos de dispositivos de limpeza das maos e meios higiénicos de secagem das mes-
mas, de preferéncia toalhas descartaveis. Caso as operacdes de lavagem do material
de fabrico sejam efectuadas na sala de fabrico, dispensa-se a colocacdo de lavatoério
para a lavagem das maos, devendo, no entanto serem previstos meios de limpeza
e secagem das maos nesse local;

* Dispositivos para a limpeza dos utensilios, do material e das instalacdes;

» Dispositivos de proteccao contra insectos, roedores, passaros e outros, nomeada-
mente redes mosquiteiras nas janelas e electrocutores de insectos nas dependéncias
com comunicacao com o exterior;

* Recipiente estanque, de material inalterdvel, dotado de tampa accionada por pedal,
destinado a recolher o lixo.

A queijaria deve destinar-se exclusivamente ao fabrico de queijo e produtos lacteos

-...Caracteristicas do equipamento,
material e utensilios

* O equipamento, material e utensilios destinados a entrar em
contacto directo com as matérias-primas e produtos devem ser
resistentes a corrosao, faceis de limpar e desinfectar. Caso
sejam utilizados materiais de natureza diferente (madeira,

etc.), devem ser sempre mantidos em bom estado;
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* No caso de fabrico de queijo com leite tratado térmica-
mente, deve dispor de:

- Um regulador de temperatura automatico;

- Um termdmetro registador;

- Um sistema de seguranca automatico que impeca o aqueci-
mento insuficiente;

- Um sistema de seguranca adequado que impeca a mistura
do leite pasteurizado ou esterilizado com leite insuficiente-
mente aquecido (valvula de derivacao);

- Um registador automatico do sistema de seguranca referido nos pontos anteriores.

.Higiene geral

* O equipamento, material e utensilios, bem como os pavimentos, paredes, tectos
portas e janelas, devem ser mantidos em bom estado de higiene e conservacao;

e Alimpeza, lavagem e desinfeccdo das instalacdes e equipamento devem ser efectua-
das no fim de cada fase de trabalho e pelo menos uma vez por dia.

E de grande importancia a elaboracdo e cumprimento de um programa de limpeza

e desinfeccao adequado

Higiene do pessoal

Qualquer pessoa que trabalhe num local onde sdo manipu-

lados alimentos terd de manter um elevado grau de higiene

pessoal, devendo:

e Utilizar vestudrio adequado as tarefas a desempenhar,
que deve manter limpo e protegido;

¢ Utilizar proteccao na cabega;

» Usar calcado adequado e resistente;

* Manter as unhas curtas e limpas;

e Lavar bem as maos, regularmente durante o dia
e sempre que:
Inicie o trabalho;

- Depois de utilizar a casa de banho;
Escovar ou tocar no cabelo;

- Manipular restos de produtos alimentares, quimicos ou equipamentos de limpeza;
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e Cobrir feridas e cortes (adesivo impermeavel); g
* Afastar-se dos produtos alimentares e das superficies de trabalho

sempre que necessite de espirrar ou tossir (use lencos descartaveis para
se assoar);

* Em caso de ter contraido ou suspeitar de ter contraido uma doenca transmissivel,
ou que apresente, por exemplo, feridas infectadas, infeccbes cutaneas, inflamacoes
ou diarreias, deve dar conhecimento aos superiores hierarquicos, de modo a que estes
tomem medidas no sentido de evitarem contaminacdo dos alimentos por seu

intermédio.

Por outro lado, estas pessoas, sempre que se encontrem

nos seus locais de trabalhos ndo devem: ,

e Fumar; \

» Tossir ou espirrar para cima dos alimentos;

¢ Tocar na boca, no nariz, morder as unhas, comer,
beber ou mascar pastilha elastica;

* Cocar a cabega;

e Usar artigos de joalharia/bijutaria, verniz nas unhas,
perfumes ou after shaves fortes;

e Soprar para partes de utensilios ou equipamentos
gue entrem em contacto com alimentos.

O vestuario de trabalho nunca deve ser utilizado fora das instalacdes de trabalho

Auto controlo

O responsavel pelo estabelecimento deve efectuar autocontrolos com base nos seguintes

principios:

¢ |dentificagdo dos pontos criticos do estabelecimento em funcdo dos processos
utilizados;

* Vigilancia e controlo desses pontos criticos de acordo com os métodos adequados;

e Colheita de amostras a analisar num laboratério reconhecido pela autoridade compe-
tente, para efeitos do controlo dos métodos de limpeza e de desinfeccdo e para veri-
ficar a observancia das normas fixadas;

* Conservacao de registos contendo as indicacoes referidas anteriormente, bem como
os resultados dos varios controlos e testes, durante um periodo de pelo menos, dois
anos, excepto no caso de produtos pereciveis, em relacdo aos quais este prazo é de dois
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meses a contar da data limite de consumo ou da data de durabilidade minima;

* Informacao & autoridade competente, sempre que o resultado da anélise laboratorial
ou qualquer outra informacao de que disponha revelar a existéncia de risco sanitario
grave;

¢ Em caso de risco imediato para a salde humana, retirada do mercado dos produtos obti-
dos em condicoes tecnologicas semelhantes e susceptiveis de apresentarem o mesmo
risco, sob a vigilancia e responsabilidade da autoridade competente, que decidira
sobre a sua utilizacdo e destino, de acordo com a avaliacao das respectivas condicdes
de salubridade.

O responsavel pelo estabelecimento deve aplicar ou organizar programas de formacao
profissional que permitam aos funciondrios satisfazerem as condi¢ées de producao
higiénica adaptadas a estrutura de producao.

.LCondicoes relativas a marcacao
de salubridade e a rotulagem

* A marcacdo de salubridade deve ser
efectuada no momento do fabrico ou acon-
dicionamento, podendo ser aposta no préprio
produto, no acondicionamento individual
ou em rétulo aposto nesse acondicionamento;

¢ A marca de salubridade deve incluir as se-
guintes indicacdes, circundadas por uma oval:

¢ Ainicial ou o nome do pais em letras mails-
culas, o N.° de Controlo Veterinario do esta-

belecimento e a sigla CE.

A rotulagem deve ostentar claramente

as seguintes indicagdes:

Géneros Alimenticios Pré-embalados

* Denominacdo de venda;

¢ Para os queijos fabricados com leite cru a de-
nominagdo de venda deve incluir a mencao
«com leite cru»;

e Quantidade liquida;
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Data de durabilidade minima ou data limite de consumo;

Nome ou firma e a morada do fabricante ou do embalador;

Lista de ingredientes;
A guantidade de determinados ingredientes ou a categoria de ingredientes;

Condic¢des de conservacao;

O local de origem ou proveniéncia, nos casos em que a omissao dessa mencao seja

susceptivel de induzir o consumidor em erro quanto & origem ou proveniéncia
do género alimenticio.

Géneros Alimenticios ndo Pré-embalados

* Géneros Alimenticios ndo Pré-embalados definem-se assim:
- Os que sdo apresentados para venda a granel ou avulso;

- Os embalados nos postos de venda a pedido do consumidor;
- Os pré-embalados para venda imediata.

Ler o rétulo antes de comprar é sempre uma excelente ideia

As indicacoes obrigatdrias a constar na rotulagem destes géneros alimenticios sao:

* Denominacdo de venda;

e Para os queijos fabricados com leite cru a denominacdo de venda deve incluir
a mencao «com leite cru»;

* A quantidade liquida no caso de pré-embalados para venda imediata;

* A lista de ingredientes deve constar em letreiro apropriado e afixado junto do género
alimenticio, ou dada a conhecer verbalmente, pelo agente vendedor, a pedido
do consumidor;

* Os géneros alimenticios pré-embalados para venda imediata, para além das indi-
cagdes obrigatodrias referidas atras, deverao:

- Ser claramente identificados, de modo a distingui-los dos pré-embalados em geral e nao
induzirem o consumidor em erro quanto a sua natureza e durabilidade;

- Indicar a data do dia em que sdo expostos a venda;

- Ser retirados no final do dia, ndo podendo ser novamente expostos a venda.

Senhor Produtor:
S6 cumprindo as regras atras expostas os seus produtos

terdao qualidade, ao mesmo tempo que se salvaguarda a saude
dos consumidores.




.............. Principais tipos de germes
prejudiciais para a saude humana

Coliformes

Escherichia Coli

Salmonella

A presenca destas bactérias € o indicador mais seguro
da falta de higiene dos produtos.

Esta bactéria pode ser introduzida através da matéria
prima e do manipulador dos alimentos.

Esta bactéria patogénica é causadora da maior parte
dos casos registados de intoxicacdo alimentar,
sendo os principais grupos de risco criancas, idosos
wu doentes.

\s causas de intoxicacdo devem-se essencialmente a:
Produtos lacteos fabricados a base de leite cru;
Através do manipulador dos alimentos;
Contaminacdo cruzada, por ex: insectos, passaros,
roedores e animais domésticos.

\ Salmonella é destruida facilmente pelo calor.

\s salmoneloses sdo gastroenterites que resultam
a ingestao de Salmonella, presente no alimento, seguida
le multiplicacdo e invasdo do tubo digestivo que
ioderd ou nao atingir a circulacdo sanguinea. A sua
ctividade depende do estado de salde do hospedeiro,
dade, caréncias vitaminicas e de ferro, flora intestinal
terapéutica feita).

v gravidade dos sintomas depende de factores que estao
gados ao individuo e a Salmonella.

A duracdo das perturbacdes varia entre alguns dias a varios
meses, ficando os individuos portadores durante
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Staphylococcus aureus

Listeria monocytogenes

algum tempo a excretar Salmonella sem sintomas
aparentes (portadores saos).

Estas bactérias patogénicas podem surgir através da ma-
téria prima (leite), ar, poeiras, agua, roupas ou serem
transmitidas pelo manipulador dos alimentos, através
do espirro, tosse e feridas infectadas.

Estas bactérias quando se multiplicam nos alimentos,
produzem uma toxina, a qual é responsavel pela
intoxicacao estafilocécica. O microorganismo é destruido
pelo calor, mas a toxina é muito mais resistente.

A gravidade dos sintomas varia com a concentracao
da enterotoxina no alimento, a quantidade de ali-
mentos ingeridos e a sensibilidade do individuo.
Os primeiros sintomas aparecem depois da ingestao
entre 2 a 4 horas. A precocidade dos sintomas
é caracteristica pois muitas vezes os doentes estao
ainda no repasto (se é prolongado) quando aparecem
os primeiros sinais, (vomitos) obrigando por vezes
a recorrer ao hospital.

E uma bactéria patogénica, encontrando-se na matéria
prima (leite) podendo também ser introduzida nas ins-
talaces pelo manipulador dos alimentos.

Esta bactéria produz uma toxina, que provoca gas-
troenterites, meningites, septicemia e abortos,
atingindo principalmente grupos de risco bem caracte-
rizados - idosos, imunodeprimidos, recém-nascidos
e gravidas.

Os sintomas sao:
e Febres;
e Fragueza geral.

A listeria sobrevive e multiplica-se em ambientes
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Brucella

frios e humidos, encontrando portanto em queijarias
o seu habitat ideal.

E uma bactéria patogénica, que se encontra na matéria
prima (leite cru) e nos queijos frescos feitos com leite
mal fervido ou mal pasteurizado.

Este microorganismo provoca no homem uma doenca
conhecida pela Febre de Malta que se manifesta
por:

e Febre;

¢ Falta de apetite;

e Arrepios ou calafrios;

¢ Grande cansaco;

¢ Suores abundantes;

¢ Grandes dores de cabeca e das articulacdes.

Os géneros alimenticios devem ser protegidos ao longo de todas as suas fases, desde

a producdo até ao ponto de venda, de forma a evitar qualquer tipo de contaminacao,

que os torne improprios para o consumo humano ou perigoso para a satde
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