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A Higiene dos Géneros Alimenticios compreende
as medidas necessérias para garantir a sua seguranca
e salubridade em todas as fases apés a produgdo
primdria (na qual se incluem a colheita, o abate e a
ordenha) designadamente na preparagéo, na transfor-
magdo, no fabrico, na embalagem, na armazenagem, no
transporte, na distribuicdo, no manuseamento e na venda
ou na colocacdo & disposigao do publico consumidor.

Antes, porém, de nos referirmos a estas medidas,
achamos de toda a conveniéncia fazer alusdo a ALGU-
MAS NOCOES BASICAS SOBRE OS ALIMENTOS, em
geral, as causas que os podem afectar e respectivas con-
sequéncias. Assim:

AZEITE SOLIDIFICADO
PELO FRIO

Até chegarem ao publico consumidor, ou seja, durante
as etapas seguintes & produgdo primdria, os alimentos
podem ser objecto de alteragdes, por diferentes causas,
de origem:

SUMO A PERDER VITAMINAS

PELA ACCAO DA LUZ
* Fisica - Como é o caso da perda de vitaminas
em sumos e leite por accdo da luz ou da solidificacdo do
azeite e do mel, pe|o frio, efc.

* Quimica - Ex.: Rancificacdo das gorduras (na man-
teiga).

* Biolégica:

* Pelos proprios enzimas do alimento
(“amolecimento” de carnes, de pescado, de fru-
tas e verduras).

e Por microrganismos - bactérias, Fungos, efc.
(natas “azedas”, marmelada com fungos, efc).

e Por insectos e roedores - larvas em queijos
e presuntos; |egumes contaminados por ratos.

Estas causas, na maioria das vezes, ndo actuam
separadamente, mas, sim, em conjunto. !

NATAS “AZEDAS”
POR ACCAO DAS BACTERIAS



CONSEQUENCIAS DESTAS ALTERACOES

Nalguns casos, as consequéncias destas alteracdes nos ali-
mentos sdo benéficas (ex: maturagdo dos presuntos pelos
seus préprios enzimas), noutros podemos considerd-las
indiferentes (ex: solidificacdo do azeite pelo frio).

Na maior parte dos casos, porém, as consequén-
cias sdo prejudiciais, ja que:

* Modificam o aspecto do alimento, tornando-o
inadequado para o consumo
ou

* Reduzem o seu valor nutritivo
ou

e Constituem perigo* para a satdde humana.

A SAUDE HUMANA PODE CORRER
PERIGO POR MOTIVO DE ALTERAGOES
NOS ALIMENTOS QUE COMEMOS

* o perigo é tanto maior se levarmos em consideracdo que, na maior parte dos
casos, sobretudo se estdo em causa microrganismos, ndo hé alteragdo, numa

primeira fase, a vista desarmada, do aspecto do alimento.

Vamos ocupar-nos principalmente dos perigos para
a sadde humana, pelo facto da proteccdo desta
e consequente grau de confianga dos consumi-
dores serem as nossas principais preocupagdes.
Estes perigos derivam da contami-
nagdo dos alimentos por micror-
ganismos, os quais sdo capa-
zes de ali se desenvolverem e mul-
tiplicarem muito rapidamente, j& que
para o seu crescimento e repro-
ducao necessitam exactamente
dos mesmos nutrientes que

o Homem.

OS MICRORGANISMOS ALIMENTAM-SE
DOS MESMOS NUTRIENTES QUE O HOMEM



CONDICOES QUE FAVORECEM
O DESENVOLVIMENTO DOS MICRORGANISMOS

* A composicéo dos alimentos - Quanto mais ricos forem em
substéncias nutritivas, tanto mais favorecem o crescimento destes
microrganismos.

Assim, produfos ricos em acicares ou em proteinas (natas,
cremes, maioneses, gelcdos, carnes, etc.) sGo altamente favoraveis
a este desenvolvimento, tornando-se perigosos para a satde
humana se ndo forem respeitadas as prescricdes exigidas para
cada um deles.

* A temperatura - Os microrganismos responsdveis por proble-

mas de salde no Homem encontram condigdes éptimas de multi- _

p|ico<;ao & temperatura do nosso corpo, ou seja a 36 - 372
A medida que as temperaturas se afastam destes valores ( tanto
no sentido da descida como no da subida) dificulta-se esta proli-
feracdo. Assim:

a) Descidas de temperatura - Tornam-se um impedimento
ao desenvolvimento microbiano, sendo que, abaixo dos 4°C
(frigorifico familiar) a maior parte deles multiplica-se muito
lentamente ou deixa mesmo de o fazer. No entanto, ndo mor-
rem, mesmo que a temperatura desca abaixo dos zero graus.

Assim sendo, se um alimento, ainda que congelado, estava conta-
minado antes da sua conge|a<;ao, continuard contaminado se for
descongelado e os microrganismos voltardo a reproduzir-se logo
que encontrem temperatura odequado.

b) Elevagéo das temperaturas - A medida que aumenta a tem-
peratura, diminui a reprodugéo dos microrganismos. A 100 °C
(temperatura de ebulicdo da agua) ndo podem subsistir mais do
que alguns minutos. Subindo a temperatura, mais  rapidamente
sdo destruidos.

O calor destréi igualmente algumas toxinas, auténticos venenos
que os microrganismos produzem.

* A humidade - Sendo a é4gua um elemento indispensavel a vida,
logico se torna que a falta de humidade prejudica o desenvolvi-

mento dos microrganismos. i
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A TEMPERATURA
TEM UMA ACCAO
PREPONDERANTE
SOBRE A ACTIVIDADE
DOS MICRORGANISMOS

Em termos gerais pode dizer-se
que, na presenca de um alimen-
to rico em nutrientes (agUcares
e/ou proteinas) os factores tem-
peratura, humidade e tempo,
actuam conjuntamente, de tal
modo que, um simples micror-
ganismo, em poucas horas,
pode dar origem a alguns

milhdes deles.

ALTAS TEMPERATURAS, BASTANTE

| -~ ~ A 6 HUMIDADE E O TEMPO A PASSAR, AJUDAM
7

: . A MULTIPLICACAO DOS MICRORGANISMOS




DE ONDE PROCEDEM ESTES MICRORGANISMOS
E QUAIS AS SUAS CONSEQUENCIAS ?

A maioria vive no intestino do homem ou
dos animais, sendo eliminados pelas
fezes. Outros, encontram-se
noutros érgdos e podem ser
expelidos pela urina ou pela
boca (saliva, tosse); outros
ainda, derivam de infeccdes
varias, como as da pele (ex:
furdnculos) ou subsistem no solo
ou, até, nas poeiras do ar.

Convém realcar também que, pessoas « ! I
(e animais) aparentemente saudaveis, séo, l
por vezes, portadores de microrganismos que elimi-
nam periodicamente e que podem causar doencas noutros.
Estas pessoas ndio devem manipular alimentos, situacdo esta que
s6 pode ser detectada através de exames médicos periédicos.

As consequéncias, para o homem, da contaminacdo dos
alimentos provocada, na maioria dos casos, por uma incorrecta
manipulagdo destes, sdo prejuizos para a saide, genericamente
designados por “toxi-infeccdes alimentares”, das quais as mais
frequentes sdo as provocadas por estafilococus, por salmonelas
e pelo cl. botulinico, que provoca o botulismo, doenga grave.

Para que tal ndio aconteca, o cumprimento das regras higiénicas,
em toda a cadeia alimentar, é fundamental.

A SOCIEDADE MODERNA
CRIOU CONDICOES
QUE FAVORECEM
O DESENCADEAMENTO
DE TOXI-INFECCOES
ALIMENTARES

POR SEREM ELIMINADOS

PELAS FEZES A MAIOR
PARTE DOS MICRORGA-
NISMOS QUE CONTAMI-
NAM OS ALIMENTOS,
OS SANITARIOS NUNCA
DEVEM COMUNICAR
DIRECTAMENTE COM OS
LOCAIS ONDE ELES SAO
MANUSEADOS.
ESTABELECER UMA
ANTECAMARA

DE SEPARAGAO.

A sociedade moderna - com
as suas necessidades de
abastecimento digrio de
grandes agregados popula-
cionais, com a utilizacdo
macica de grandes refeitérios
(nos locais de trabalho, nas
escolas, etc), com o consumo
cada vez maior de produtos
previamente preparados
(total ou parcialmente), com
a necessidade que nos impés
de fazer compras em gran-
des quantidades e de as con-
servar (por vezes durante
bastante tempo), com o nu-
mero cada vez maior de pes-
soas e instalacdes que podem
entrar em contacto com os
alimentos, desde a sua
origem até ao consumo -
criou um conjunto muito
alargado de condicées para
o desencadeamento de toxi-
-infeccées alimentares.



COMO PASSAM OS MICRORGANISMOS
PARA OS ALIMENTOS?

1 - Através do homem - Ao falar, tossir ou espirrar, elimi-
namos goticulas de saliva e secrecdes do nariz e da gar-
ganta, que estdo carregadas de microrganismos; ao tocar
os alimentos com as m&os e unhas mal lavadas, ou com

o vestudrio sujo, estamos igualmente a fazer estes
micrébios contactarem os alimentos.

2 - Através de utensilios - Mal lavados, ou ex-
postos ao ar contaminado.

3 - Através de insectos - Especialmente moscas,

que podem fransportar nos pelos das suas patas micrébios que  ESPIRRAR OU TOSSIR
aderiram a elas quando pousaram em fezes ou no lixo. CONTAMINA

0S5 ALIMENTOS

4 - Através de outros animais - Cdes, gatos, ratos, passaros, efc,

que podem estar doentes ou simplesmente transportarem consigo

microrganismos (virus ou bacté-rias) ou parasitas

(pulgas, écaros). Porque assim &, a sua

presenca em locais onde se preparam

ou expdem alimentos é sempre

altamente indesejével.

5 - Através da terra e da poeira

- Na terra existem microrga-

nismos que procedem de

excrecdes de animais, de lixos, UTENSILIOS MAL LAVADOS

etc, podendo portanto contami- SAO FONTE DE CONTAMI-

o3 AN'MA'LZA:TTD':)ASL’DZESVEZCZEIE nar os alimentos. Por sua vez, as NAGAO DOS ALIMENTOS

ONDE SE PRODUZEM POE€iras, que de um modo geral,

OU EXPOEM ALIMENTOS ndo sdo mais que pequendas

particulas de terra suspensas no

ar, podem também ser veiculo de microrganismos até aos alimen-

tos. Convém lembrar que alguns destes microrganismos podem

sobreviver e manter a sua vitalidade latente (esporos) na poeira,
larguissimos periodos de tempo.

6 - Através da agua - Se a dgua que utilizamos para
a preparacdo dos alimentos e sua lavagem, bem como para
a lavagem de utensilios que véo estar em contacto com eles, néo
for potavel, estamos, de certo, a criar condicdes de contaminacdo
aos géneros alimenticios que comemos.




Percebe-se assim que, se queremos preservar a higiene dos alimentos, temos que criar
condicdes tendentes a evitar que os microrganismos de que falémos os contactem,
em todo o circuito alimentar, ou seja, desde a preparacéo até ao consumo.

Cuidados semelhantes deverdo ser tomados relativamente a todos os corpos estranhos
(vidros, parafusos, terra, etc) a estes alimentos, por razdes dbvias, bem como com
substéncias téxicas que se podem transmitir aos géneros alimenticios em todo o cir-

cuito alimentar.

E disso que falaremos a seguir, com refe-

réncias mais detalhadas & higiene

das instalacdes, dos meios de

transporte, dos equipamen-

tos, da agua, do pes-

soal, das matérias-pri- o .t
mas e ingredientes e ’ :
ainda, & higiene na ’

conservacdo (Resu-
mo do “Regulamento
da Higiene dos
Géneros Alimen-
ticios”- Anexo do
Decreto - Lei n®
67/98, de 18 de
Margo, que estabe-
lece as normas ge-
rais de higiene a
que devem estar
sujeitos os géneros
alimenticios, bem

como as modalidades
de verificacdo dessas

normas).

CORPOS ESTRANHOS QUE, INADVERTIDAMENTE,
SEJAM INCORPORADOS NOS ALIMENTOS,
PODEM SER MUITO PERIGOSOS PARA A NOSSA SAUDE



I- HIGIENE DAS INSTALACOES ALIMENTARES

AS INSTALACOES ALIMENTARES INTEGRAM DOIS
GRANDES GRUPOS, ABSOLUTAMENTE DISTINTOS:

AS INSTALACOES ALIMENTARES PERMANENTES

AS INSTALACOES AMOVIVEIS, TEMPORARIAS
E DE VENDA AUTOMATICA



AS INSTALACOES ALIMENTARES PERMANENTES

Englobamos nesta definicdo todas as instalagdes onde, com carécter
permanente, os géneros alimenticios com destino ao publico con-

sumidor sdo:

1- Preparados*

2- Fabricados*

4- Armazenados

e
5- Vendidos



REGRAS GERAIS PARA A CONCEPCAO

As Instalacdes Alimentares permanentes devem ser
concebidas de modo a permitirem:

( ; ~ " e Limpeza e desinfeccéio adequadas.

dade, do contacto com matérias toxi-
= cas e formagdo de condensacdio e de
bolores indesejaveis nas superficies.

s 1 Szl A prevencdo da acumulagdo de suji-
N,
/

T AN
B

as

, / AT | '1 ‘e As boas préticas de higiene, de modo

S que ndo haja contaminacdo dos géneros

alimenticios, durante as diversas operacdes de
manuseamento destes.

/

* Condicdes de temperatura adequadas ao processamento dos produtos
nelas trabalhados.




POR OUTRO LADO, ESTAS INSTALACOES PERMANENTES DEVERAO POSSUIR:

e LAVATORIOS - Devidamente localizados e sinalizados,
equipados com dgua corrente quente e fria e dispositivos
para a secagem higiénica das mdos.

As torneiras devem ser de comando ndo

manual.

* RETRETES - Com sistema de esgoto
préprio e eficaz, equipadas com ventilacgo
adequada (natural ou mecénica) e ndo
comunicando com as salas onde se

manipulam os alimentos.

e VENTILACAO - natural ou mecénica, ade-
quada e suficiente, de modo a ser evitado o fluxo
mecédnico de ar de uma drea contaminada para
a zona limpa. Os sistemas de ventilagdo devem ser
construidos de forma a proporcionar um acesso fécil
aos filtros e a outras partes que necessitem

de limpeza ou de substituicdo.

* INSTALACOES ADEQUA-
DAS PARA A MUDANCA DE
ROUPA DO PESSOAL, para
assegurar a salubridade dos

géneros alimenticios.




NAO ESQUECER TAMBEM QUE:

As instalagdes onde se manipulam alimentos devem ter luz natural e/ou artificial
adequada, de modo a néo induzirem em erro, pela coloracdo, quem com eles trabalha.

As instalagdes de esgoto deverdo ser construidas de forma a evitar o risco de contami-
nagdo dos géneros alimenticios por esta via.



Para além das Regras Gerais para a Concepgdo j& referidas, que deverdo ser
respeitadas em todas as Instalacdes Alimentares Permanentes, os Locais de
Preparagdo e Fabrico destas, onde incluimos as cozinhas, deverdo contemplar:

e Tectos - concebidos de modo a evitar o desprendimento de substancias ou objectos
Nocivos, designodamenfe pedocos de rebentamento de lémpodcs (deveréio estar profegidos).

* Paredes - Devem ser lisas e construidas com materiais impermedveis, ndo absorventes

endo toxicos.

* Portas - de superficies lisas e ndo absorventes.

* Pavimentos - construidos com materiais impermedveis, ndo absorventes, anti-derra-
pantes, lavéveis e néo téxicos. Devem permitir o escoamento adequado
das superficies.

\
* Janelas - equipadas com redes de protecéio, ™\ (f\jJ\ g

facilmente removiveis para limpeza. Deverdo
permanecer fechadas durante a laboracéo,
quando da sua abertura resultar a contamingéo
dos géneros alimenticios pelo ambiente exterior.

AS SUPERFICIES EM CONTACTO

COM OS GENEROS ALIMENTICIOS DEVEM SER
CONSTRUIDAS COM MATERIAIS LAVAVEIS

E NAO TOXICOS.

MANTER PAVIMENTOS, PAREDES E PORTAS EM BOAS CONDICOES
E LAVA-LOS E DESINFECTA-LOS SEMPRE QUE NECESSARIO.



Os locais de Preparagdo e Fabrico deverdo igualmente estar apetrechados com:

* Dispositivos para a limpeza e desinfecdo dos equipamentos e utensilios de trabalho,
abastecidos de égua potével quente e fria.

* Dispositivos para a lavagem dos alimentos, designamente tinas, cubas ou outros
equipamentos desse tipo, limpos e abastecidos de agua potavel quente e fria.




INSTALACOES AMOVIVEIS, TEMPORARIAS E DE VENDA AUTOMATICA

Este grupo de instalagdes engloba:

¢ Os veiculos para venda ambulante

e As tendas de mercado

* As instalagoes utilizadas
essencialmente como habitagdo

* As instalacoes utilizadas
ocasionalmente para restauragdo

* As mdquinas de venda automdtica

DENTRO DAS LIMITACOES INERENTES A ESTE TIPO DE INSTALACOES, AS REGRAS FUN-
DAMENTAIS DE HIGIENE, DESIGNADAMENTE AS QUE DIZEM RESPEITO A HIGIENE DO
PESSOAL, DOS UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS UTILIZADOS, DOS GENEROS
ALIMENTICIOS, AO ABASTECIMENTO DE AGUA (QUENTE E FRIA), A ELIMINACAO DE
SUBSTANCIAS PERIGOSAS OU NAO COMESTIVEIS E A CONSERVACAO DOS ALIMEN-
TOS, DEVERAQO SER RESPEITADAS.



Il - HIGIENE DOS MEIOS DE TRANSPORTE

As caixas de carga dos veiculos de transporte de
géneros alimenticios devem ser mantidas limpas e em
boas condicdes e devem ser concebidas e construidas
de forma a permitir uma limpeza e desinfecgdo ade-
quadas.

As caixas de carga e os contentores devem estar |
equipados de forma a manter os géneros alimenticios”]
as temperaturas adequadas e a possibilitar o controlo

dessas tempercturas.

As caixas de carga e os contentores ndo
devem ser utilizados para transporte de
outras substéncias que ndo sejam

géneros alimenticios, salvo motivo de

forca maior. Se assim acontecer, deverd,
entre os carregamentos, proceder-se

a uma limpeza condizente.

Os géneros alimenticios a granel ( no estado
liquido, em granulos ou em pé) devem ser
transpor’rados em caixas de carga ou
contentores cisternas reservados ao
transporte de géneros alimenticios.

DURANTE O TRANSPORTE (SEJA NAS
CAIXAS DE CARGA DOS VEICULOS DE TRANS-
PORTE, SEJA NOS CONTENTORES), OS ALIMENTOS
DEVEM FICAR SUJEITOS A TEMPERATURAS MAXIMAS,
QUE DIFEREM SEGUNDO O PRODUTO EM SI E O SEU MODO

DE APRESENTACAO/CONSERVACAO.

ESTAS TEMPERATURAS VAO DESDE OS 14°C (EX: ENCHIDOS CURADOS) ATE AOS - 18 E -20°C
(PESCADO CONGELADO E ULTRACONGELADOS), PASSANDO POR VALORES INTERMEDIOS
DESTES (5°C), A UTILIZAR EM ALIMENTOS COMO O LEITE PASTEURIZADO E PRODUTOS
DE SALSICHARIA, POR EXEMPLO.



Il - HIGIENE DOS EQUIPAMENTOS

Todos os materiais, utensilios e equipamentos que enfrem em contacto com os alimentos
devem ser fabricados com materiais adequados e deverdo ser mantidos em boas
condicdes de arrumacdo e em bom estado de conservacdo

Deverdo ser igualmente utilizados de modo a permitir a limpeza da érea circundante.




IV - RESIDUOS

A - Residuos
Os residuos, alimentares ou outros, ndo devem ser acu-
mulados em locais onde séo manipulados alimentos.

O acesso de animais a estes residuos deve ser impedido,
assim como deverd ser evitada, a todo o custo, a con-
taminacdo dos alimentos, da dgua potavel, dos
equipamentos ou das instalacdes, através deles.

Devem ser depositados em contentores de fabrico

adequado, mantidos em boas condigdes e que possam ser fechados.

A limpeza e desinfeccdo destes contentores apés a remocdo
dos residuos é fundamental.
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B - Abastecimento de Agua
A &gua* utilizada nas etapas de preparagéo, transformacéo, fabrico,
embalagem, distribuicdo, manuseamento e venda ou colocacdo & dis-
posicdo do consumidor dos géneros alimenticios, deve corresponder as caracte-
risticas de qualidade da dgua para consumo humano (Decreto-lei n® 276/98,
de 1 de Agosto), que comporta pardmetros:
¢ Organolépticos - (cor, turvacdo, cheiro, sabor)
*  Fisico-Quimicos - (temperatura, pH, condutividade,
sulfatos, célcio, magnésio, sédio, aluminio, etc.)
e Relativos a substancias indeseic’:veis (nitratos, nitritos,
azoto amoniacal, boro, efc.)
*  Microbiolégicos (coliforme totais e fecais, estreptoco-
cus fecais, efc.)

TODOS ESTES PARAMETROS SAO ANALISADOS
EM LABORATORIOS ESPECIALIZADOS.

* O gelo deve ser fabricado a partir de dgua potdvel e em condicdes que
previnam qualquer tipo de contaminagéo. O vapor que contacte directamente
com os alimentos néo deve conter substéancias que contaminem o produto.

SO PODE SER UTILIZADA PARA PRODUCAO DE
VAPOR, REFRIGERACAO, COMBATE A INCENDIOS E
FINS SEMELHANTES QUE NAO TENHAM NENHUMA
RELACAO COM OS ALIMENTOS. DEVERA SER
CANALIZADA EM SISTEMA FACILMENTE IDENTI-
FICAVEL E ABSOLUTAMENTE SEPARADO DO DA
AGUA POTAVEL.




V - HIGIENE DO PESSOAL

Qualquer pessoa que trabalhe num local
onde sd@o manipulados alimentos terd
de manter um elevado grau de higiene
pessoal, devendo:

e Utilizar vestuério adequado as tarefas
a desempenhar, que deve manter
limpo e protegido.

Usar calgado adequado e resistente.

USAR VESTUARIO SEMPRE BEM LIMPO

* Manter as unhas curtas e limpas.

Lavar bem as mé&os, regularmente durante o dia e sempre que:
- inicie o trabalho
- depois de utilizar a casa de banho
- escovar ou focar no cabelo
ou
- manipular restos de produtos alimentares, quimicos ou equipamentos de limpeza

e Cobrir feridas e cortes (adesivo impermeavel).

e Afastar-se dos produtos alimentares e das superficies de trabalho sempre que
necessite de espirrar ou tossir (use lencos descartéveis para se assoar).

* Em caso de ter contraido ou de suspeitar de fer contraido uma

\ doenga transmissivel, ou que apresente, por exemplo, feridas

! / infectadas, infeccdes cutdneas, inflamacdes ou diarreias,

deve dar conhecimento aos superiores hierarquicos,

de modo a que estes tomem medidas no senti-

do de evitarem contaminac@o dos alimen-
tos por seu intermédio.

COBRIR FERIDAS E CORTES
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Por outro lado, estas pessoas, sempre que se encontrem nos seus locais de trabalhos
nao devem:

e Fumar.

* Tossir ou espirrar para cima dos
alimentos.

¢ Tocar na boca, no nariz,
morder as unhas, comer, beber
ou mascar pastilha eléstica.

e Cocar a cabeca.
e Usar artigos de joalharia/biju-
taria, verniz nas unhas, perfumes ou

after shaves fortes.

® Soprar para partes de utensilios ou equipamentos
que entrem em contacto com alimentos.

O vestudrio protector nunca deve ser utilizado fora das instalagdes de trabalho.

Para uma produgéio de boa qualidade e cohsequente salvaguarda dos consumidores,
as empresas do sector alimentar devem proporcmndr formut,‘ao adequada dos seus fra-
balhadores, em matéria de higiene. ‘




VI - HIGIENE DAS MATERIAS PRIMAS E INGREDIENTES

As empresas do sector alimentar ndo devem
aceitar matérias primas ou ingredientes
impréprios para o consumo humano.

Consideram-se assim todos os produtos cujo grau de contaminagdo
por parasitas, microrganismos patogénicos ou substancias toxicas,
substancias em decomposicdo ou corpos estranhos facam presumir
que, apds processos normais de triagem, preparagdo ou transfor-
magdo aplicados pelas empresas do sector alimentar, continuam a ser

impréprios para consumo.

As matérias primas e os ingredientes armazenados no estabelecimento devem ser con-
servados em condicdes adequadas que evitem a sua deferioracdo e os protejam da
contaminacdo.

- : : CONSERVE CONVENIENTEMENTE
i AS MATERIAS PRIMAS E INGREDIENTES



VIl - HIGIENE NO MODO DE CONSERVACAO

A semelhanga do que acontece com as matérias primas e ingredientes, também os pro-
dutos infermédios e acabados susceptiveis de permitir o crescimento de microrganismos
patogénicos ou a formagdo de foxinas devem ser conservados as temperaturas conve-
nientes para cada um deles.

Quando se destinarem a ser conservados ou servidos frios, os géneros alimenticios
devem ser arrefecidos o mais rapidamente possivel apés a fase final de processamento
pelo calor. Se tal néo acontecer poderemos pér em risco a satde humana.

PEQUENOS PERIODOS SEM CONTROLO DE TEMPERATURA
SAO PERMITIDOS DURANTE AS OPERACOES

DE PREPARACAQ, TRANSPORTE, ARMAZENAGEM,
CONSERVACAO E COLOCACAO A VENDA,

DESDE QUE ABSOLUTAMENTE NECESSARIOS

E NA CONDICAO DE NAO AFECTAREM

A SEGURANCA ALIMENTAR DESTES PRODUTOS

SUBSTANCIAS PERIGOSAS OU NAO COMESTIVEIS (INCLUINDO OS ALIMENTOS
PARA ANIMAIS), ALEM DE DEVIDAMENTE REFERENCIADAS, DEVEM SER
ARMAZENADAS EM RECIPIENTES OU CONTENTORES SEPARADOS E FECHADOS DE
FORMA SEGURA.
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CONTROLO DA HIGIENE ALIMENTAR E SANCéES
Controlo / Fiscalizacgo

Zelar pelo cumprimento das regras antes expostas é da competéncia de vérias enti-
dades, entre as quais autoridades de saude, cabendo, no entanto, & Direccdo-Geral de
Fiscalizacéo e Controlo da AUTORIDADE NACIONAL PARA O CONTROLO OFICIAL
Qualidade Alimentar (D.G.F. DA HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS.
C.Q.A.) a direccdo e coorde-
nacdo das accdes a desenvolver

neste dominio, na sua qualidade Ministério da DGFCQA
. K Agricultura, Direcgao-Geral
de autoridade nacional respon- . do Desenvolvimento de Fiscalizacdo e Controlo
7 . . ~ Rural e das Pescas f i
savel pelo controlo oficial dos i da Qualidade Alimentar

géneros alimenticios.

O controlo oficial dos géneros alimenticios assenta no autocontrolo efectuado pelos
produtores (de acordo com regras* legalmente estabelecidas e cédigos voluntariamente
aceites), acrescido do controlo da conformidade e do controlo do autocontrolo, exerci-
dos pelas varias autoridades oficiais com competéncia neste dominio.

)

]

O AUTOCONTROLO
EFECTUADO

PELOS PRODUTORES

E CONTROLADO PELAS
ENTIDADES OFICIAIS

* Sistema HACCP (Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo) que comporta os seguintes principios:

a) Andlise dos potenciais perigos alimentares nas operacées do sector alimentar

b) Identificacéo das fases das operacdes em que podem verificar-se riscos alimentares

¢) Determinagéo dos pontos criticos para a seguranca dos alimentos

d) Definicéo e aplicacdo de um controlo eficaz e de processos de acompanhamento dos pontos criticos

e) Revisdo periédica e sempre que haja alteracées dos processos da empresa, da andlise de riscos alimentares, dos pontos

criticos de controlo e dos processos de controlo e acompanhamento
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SANCOES

As empresas do sector alimentar que ndo cumpram as normas de higiene sujeitam-se
a aplicagéio, pelas entidades fiscalizadoras, de coimas (multas), que séo mais pesadas
no caso das “pessoas colectivas” que nas “singulares”.

Os comportamentos negligentes das empresas, bem como as simples tentativas
de infraccdio por parte delas, também s&o puniveis com coimas, embora mais atenu-
adas, as quais, tal como as anteriores, revertem para varias entidades do Estado.

Infraccdes consideradas graves podem dar origem, para além da coima, a sangdes
acessorias, que vdo desde a perda de obiectos pertencentes aos agentes prevari-
cadores, até ao encerramento dos estabelecimentos, passando por uma série de pri-
vagdes tempordrias dos seus direitos legais.

Pelo contrério,quando a reduzida gravidade da infracgdo e de culpa do agente o justi-
fiquem, este poderd ser penalizado somente com uma admoestacéo escrita.

SEMPRE QUE A CONDUTA DO AGENTE SEJA CONSIDERADA CRIMINOSA, A AUTORI-
DADE SANITARIA COMUNICARA OS FACTOS AO MINISTERIO PUBLICO.

QUEM NAO CUMPRE AS REGRAS DE HIGIENE E MULTADO, SUJEITANDO-SE,
EM CASOS GRAVES, A SER INCRIMINADO JUDICIALMENTE
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