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Avaliacdo das boas préticas implementadas em creches e jardins de infancia durante a
pandemia COVID-19 e sua aplicacdo na prevencao de virus de origem alimentar

Resumo

As Doencas de Origem Alimentar sdo causadas pelo consumo de alimentos
contaminados por agentes patogénicos e suas toxinas. Essas doencas sdo transmitidas
rapidamente e facilmente se tornam um problema de saldde publica. Os virus sao
reconhecidos como uma das principais prioridades pela sua morfologia, caracteristicas de
transmissdo e métodos de adaptacdo. Apesar da sua principal via de transmissao ser de
pessoa-a-pessoa, a contaminagédo via alimentar também é umas das mais frequentes formas
de contagio, 0 que tem vindo a preocupar a inddstria alimentar. Para controlar estes agentes, é
necessario tomar medidas preventivas ao longo de toda a cadeia alimentar,compreender a
necessidade do processo preventivo e validar a sua eficacia para garantir a producéo de
géneros alimenticios seguros e com qualidade, especialmente quando se trata de um publico-
alvo como as criangas.

As criancas, enquanto pertencentes a um grupo de risco, sdo mais vulneraveis a
desenvolver infe¢des, uma vez que o seu sistema imunitario ainda ndo esta totalmente
desenvolvido, e a capacidade de combater os agentes patogénicos € por isso diminuida. Esta
caracteristica contribui para a tendéncia de surgimento de surtos de origem alimentar em
creches e jardins de infancia. Por esse motivo, € necessario criar medidas preventivas para
controlar e garantir o cumprimento das boas praticas de higiene nas areas de producado de
alimentos. Praticas essas que foram reforcadas com as medidas implementadas no combate
ao virus SARS-CoV-2.

A pandemia COVID-19 evoluiu profunda e rapidamente, provocando uma alteracao
drastica dos habitos e comportamentos do Homem a nivel mundial. Assim, a presente
dissertagdo de mestrado teve como principal objetivo avaliar as boas praticas implementadas
em creches e jardins de infancia durante a pandemia COVID-19 e sua aplicagdo na
prevengcdo de virus de origem alimentar. Para tal, foram realizadas auditorias a quatro
creches/ jardins de infancia com o objetivo de estudo e monitorizagdo das mesmas.
Inicialmente foi realizado um diagndéstico com base numa checklist, para levantamento de
eventuais nao conformidades e ap6s analise foram apresentadas medidas corretivas e/ou de
melhoria. Este trabalho permitiu avaliar que embora as medidas preventivas implementadas
durante a pandemia COVID-19, ndo tenham sido especificas a area alimentar, acabaram por
melhorar os comportamentos de higiene durante a producdo de géneros alimenticios, pois a
sociedade ficou alerta para a relevancia das boas praticas de higiene, na prevencao de
transmissdo de microrganismos e na importancia de manter esses mesmos héabitos
preventivos mesmo apos pandemia.

Palavras-chave: Criancas; Creches e Jardins de Infancia; Doencas de origem alimentar;
Higiene e Seguranca dos Alimentos; Virus.
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Assessment of good pratices implemented in nurseries and kindergartens during the COVID-19
pandemic and its application in the prevention of diseases caused by food-borne viruses

Abstract

Food-borne diseases are caused by the consumption of food contaminated by
pathogens and their toxins. These diseases are easily transmitted and can quickly become a
serious public health problem. Viruses, particularly, are known as one of the major concerns
due to their morphology, transmission characteristics and adaptation methods. Although its
main route of transmission is spread directly through person-to-person contact, food
contamination is also one of the most frequent types of contagion, which has become a cause
of concern to the food industry. To control the development of these agents, it is necessary to
take preventive measures throughout the food chain, understand the necessity of the
preventive process and validate its effectiveness to guarantee the production of safe food,
especially when it comes to a target audience like children.

Children, being a risk group, are more vulnerable to develop infections, since their
immune system is not fully developed and the ability to control pathogens is diminished. These
factors contribute to the emergence of foodborne outbreaks in catering establishments serving
in nurseries and kindergartens.Therefore, it is necessary to create preventive measures to
control and ensure the compliance of proper hygiene practices in food production areas —
practices of which have been reinforced with the measures implemented to combat the SARS-
CoV-2 virus.

The pandemic evolved deeply and quickly, causing a drastic change in human habits
and behaviors worldwide. Thus, the aim of this work was to identify how the measures
implemented to prevent the transmission of the SARS-CoV-2 virus influenced the presence of
foodborne viruses in nurseries and kindergartens. To that end, audits were carried out at four
nurseries/kindergartens. Initially, a diagnosis was done based on a checklist to survey any
non-conformity. Upon analysis, corrective and improvement measures were presented. This
work allowed evaluating the fact that, although the preventive measures implemented during
the COVID-19 pandemic have improved hygiene practices during food production, no specific
measures were taken in the food area. However, the emergence of COVID-19 alerted society
to the importance of keeping the new habits developed and implemented during the pandemic

- namely good hygiene practices.

Keywords: Children, Nurseries and Kindergartens; Food-borne diseases; Hygiene and
Food Safety; Virus; COVID-19.
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Capitulo | - Descricao do Estagio

O estagio realizou-se em contexto laboral numa empresa de Servicos Externos
de Seguranca e Saude no Trabalho, na qual desempenhava as minhas funcbes

profissionais, enquanto consultora em HACCP.

Os servicos de Seguranca dos Alimentos contratados pelos clientes, podem ser de
implementacdo ou de manutencéo do sistema HACCP, dependendo primeiramente do tipo
de estabelecimento e consequentemente do nimero de visitas contratadas. Geralmente, sao
contratadas 3 visitas de implementacdo e 2 de manutencdo, mas pode verificar-se a
existéncia de contratos especificos com um numero de visitas diferente. Uma das visitas
do contrato deve ser uma acao de formacdo em Higiene e Seguranca Alimentar. As visitas
de implementacéo sédo a apresentacao do sistema HACCP ao cliente, nas quais se faz um
esclarecimento acerca do trabalho a desenvolver e um levantamento da informacao
necesséaria a implementacéo do sistema. Assim sendo, a primeira visita trata-se de uma
auditoria de diagnéstico as condic¢des higio-sanitarias que resulta no preenchimento de uma
lista de verificagéo (checklist) e na emissédo de um relatério de visita.

E na primeira visita ao cliente que sdo entregues todos os registos aplicaveis ao
estabelecimento, menc¢des obrigatérias e outras sinaléticas, assim como também o Dossier
de Seguranca Alimentar, no qual se inclui o Manual de Boas Praticas e o Plano HACCP, que

€ genérico a area de atividade, exceto em clientes especificos.

Em relacéo as visitas de manutencéo, o objetivo, tal como o0 nome indica, € manter o
sistema ja implementado. E verificado e organizado o Dossier de Seguranca Alimentar
registos e restante documentacéo) e é entregue a Declaracdo de Manutencdo do HACCP. E
realizada uma visita as instalacdes, na qual se verifica a execucdo das medidas corretivas

propostas nas auditorias anteriores.

Relativamente a planificagdo das visitas, deve ser garantido que estas séo realizadas

com intervalos regulares de acordo com o tempo limite da anuidade.

Os clientes deste tipo de servico sdo das mais variadas areas sendo as quais:
restauracdo, hotelaria, estabelecimentos escolares (escolas bésicas, secundarias,
creches e jardins infantis), lares, estabelecimentos de panificacdo e de pastelaria, bares,
colénias de férias, gelatarias, minimercados, supermercados, empresas de distribuicdo de

frutas e legumes, entre outros.



Listagem de tarefas realizadas:
Marcacao de visitas por contacto telefénico e registo no sistema;
Planeamento das visitas;
Realizacdo de visitas de Seguranca Alimentar de implementagéo e manutencéo;
Apreciacdo de analises microbiologicas a superficies, manipuladores e agua para
consumo humano, realizacao do respetivo relatério e arquivo dos mesmos no sistema;
Organizacao dos dossiers de Seguranca Alimentar;
Preenchimento da checklist de diagnostico e relatérios de visita;

Dar Formacdo em Higiene e Seguranca dos Alimentos (introducdo a seguranca dos
alimentos, Regulamento n°® 852/ 2004, perigos associados aos alimentos (fisicos, quimicos e
bioldgicos), higiene pessoal, controlo de pragas, separacdo de residuos, boas praticas,
rececdo de mercadorias, correta armazenagem dos produtos alimentares e ndo alimentares,

refrigeracdo, congelacéo e descongelacéo)



Capitulo Il = Revisé&o Bibliografica

1. Introducéao

A crescente urbanizacdo e evolugéo da sociedade tem contribuido para a alteragéo
de habitos e rotinas, que nada tém a ver com os que tinhamos anteriormente. Atualmente,
o tempo é maioritariamente passado fora de casa, existe cada vez menos disponibilidade
para preparar refeicdes e consequentemente existe a necessidade de deixar as criangas
em creches e jardins de infancia desde muito cedo. Assim, a restauracéo coletiva tornou-se
uma alternativa inevitavel tanto para adultos como para criangas e esse facto veio contribuir
para o aumento de infe¢cdes de origem alimentar (Martinovic et al. 2016).

Segundo a Organizacdo Mundial de Saude, um dos maiores e atuais problemas
de Saude Publica e Seguranca dos Alimentos é a ingestdo de alimentos contaminados
com microrganismos patogénicos e/ ou suas toxinas, tanto em paises desenvolvidos
como em vias de desenvolvimento (OMS 2012). Para minimizar esse problema foram
criados sistemas de seguranca dos alimentos que devem, ndo sO ser cumpridos
por serem uma obrigatoriedade legal como também por serem uma necessidade social.

Um desses sistemas preventivos € o HACCP — Hazard Analysis of Critical Control
Points. Através da identificacdo, avaliagcdo e controlo dos perigos significativos de toda a
cadeia alimentar, este sistema garante a produgdo de alimentos seguros e aptos para
consumo, assegurando a confian¢a dos consumidores e garantindo que estes dispdem de
toda a informacédo, de forma clara e de facil compreensdo acerca dos alimentos que
consomem (Codex Alimentarius 2020).

De acordo com este sistema se reduzirmos a probabilidade de introducdo de
um perigo no processo produtivo de um género alimenticio, seja ele de origem fisica,
guimica ou biolégica, garantimos a sua seguranca em etapas posteriores (Codex
Alimentarius 2020). A identificacdo de todas as fontes possiveis de contaminagcdo para
os alimentos € por isso crucial, para a eficacia da metodologia HACCP.

Embora existam perigos alimentares de varias naturezas, estima-se que 90% das
doencas transmitidas por via alimentar sejam provocadas por microrganismos (Codex
Alimentarius 2020). Estes microrganismos patogénicos sao maioritariamente bactérias (tais
como por exemplo Campylobacter jejuni, Salmonella spp., Listeria monocytogenes,
Clostridium botulinum), fungos produtores de micotoxinas e virus, no entanto agentes como
protozoarios e prides sdo também capazes de causar doenca (Holban et al. 2018).

Os virus tém-se tornado numa preocupacao atual e emergente para a industria
alimentar, uma vez que tém sido cada vez mais associados a surtos de infecdes de

origem alimentar (Miranda et al. 2018).



A pandemia COVID-19, por sua vez, veio causar globalmente um impacto significativo
a todos os niveis da sociedade. Todas as rotinas e habitos foram modificados, e as pessoas
viram-se obrigadas a alterar comportamentos e a tomar medidas preventivas de forma a
diminuir o risco de transmisséo do virus.

Esta situacdo comecou em finais de 2019, com o surgimento de casos de pacientes
internados com uma pneumonia causada por um agente desconhecido em Wuhan, na China.
Ao longo da evolucéo da doenca, foi-se concluindo que a causa da infecdo era um coronavirus
denominado SARS-CoV-2. Em fevereiro de 2020, a OMS denominou oficialmente a doenca
como COVID-19 (Doenca do Coronavirus 2019) (Duda-Chodak et al. 2020).

Segundo a OMS, a grande maioria das pessoas sobrevive a doenga sem qualquer tipo
de tratamento. No entanto, em alguns casos a doenca evoluiu de forma severa e chega a ser
necessario a hospitalizacdo. Febre, tosse, dores no peito e pneumonia sdo os sintomas
comuns a infecdo causada pelo novo coronavirus (Chowdhury et al. 2021). Apesar dos idosos
e imunodeprimidos constituirem o grupo dos mais suscetiveis a ter adversidades com a
doenca, qualquer pessoa saudavel pode ficar doente, ter sequelas graves a longo-termo, ou
até morrer da doenca do Coronavirus.

O virus SARS-CoV-2 é transmitido principalmente de pessoa-a-pessoa através das
goticulas respiratérias, porém tem também a capacidade de manter a sua carga infeciosa no
ar e em objetos, o que levou a questionar se também poderia ter a capacidade de infetar via
alimentar, quer durante o processamento, quer durante o armazenamento ou distribuicdo dos
géneros alimenticios (Toczylowski et al. 2021).

Apesar de ndo provocar doenca através da ingestéo de alimentos, a sua capacidade
de manter a infecciosidade em objetos, veio reforcar a necessidade de tomar medidas
preventivas também nas areas de producgdo de alimentos. Medidas essas que apesar de
serem direcionadas especificamente para o virus SARS-CoV-2, vieram também minimizar a
probabilidade de contaminagdo por outros microrganismos, nomeadamente outros virus de
origem alimentar.

Esta dissertagcdo tem como objetivo identificar e relacionar de que forma é que as
medidas implementadas para prevenir a transmisséo do virus SARS-CoV-2 influenciaram na
presenca de outros virus de origem alimentar em creches e jardins de infancia. A estrutura
da dissertacdo compreende uma revisdo bibliografica onde se retne a informacédo mais
relevante e atual para o leitor, seguido da descricdo metodoldgica do projeto de trabalho
desenvolvido, apresentacdo dos resultados, sua discussao e conclusdes finais retiradas da

andlise critica efetuada.



1.1. Prevaléncia de doencas de origem alimentar e meios escolares

As criancas ao irem para creches e jardins de infancia estéo sujeitas a habitos sociais
e alimentares totalmente diferentes dos domeésticos e esses novos habitos levaram
inevitavelmente a um aumento do niumero de doencas de origem alimentar (Fernandes 2014).

Um estudo realizado pela OMS em 2015, sobre a “carga de burden” de doencas
de origem alimentar causadas por 31 agentes, entre eles bactérias, virus, parasitas, toxinas
e quimicos, estimou que 6 milhdes de pessoas ficam doentes anualmente apds 0 consumo
de alimentos contaminados e 420 000 morrem, dos quais 125000 séo criancas até aos 5
anos.

De acordo com o Centro de Controlo e Prevengcédo de Doengas dos Estados Unidos
(CDCQC), os cinco principais agentes patogénicos causadores de doencas de origem alimentar
sdo o0s norovirus, Salmonella nédo tifoide, Clostridium perfrigens, Campylobacter spp. e
Staphylococcus aureus.

Em Portugal, de acordo com os Relatérios Anuais da Autoridade Europeia para a
Seguranca Alimentar (EFSA) relativos aos anos 2017 a 2019, foram reportados dez surtos
em creches e jardins de infancia. Conforme apresentado na tabela 1, trés dos surtos foram
provocados pela bactéria Bacillus cereus e/ou pela sua toxina, um pelo Clostridium perfrigens,
um pelo Staphylococcus aureus, um por norovirus e quatro de origem desconhecida. As
potenciais causas foram, na maioria dos casos, comuns e resumiram-se a falha no binémio
tempo/temperatura de armazenamento, contaminacdo cruzada, utilizacdo de produtos

isentos de tratamento térmico e/ou desinfecdo desadequada dos produtos horticolas.

A severidade e outras informacdes da doenca devem ser pormenorizadamente
descritas para identificar o agente patogénico, permitindo, se ainda possivel, recolher
amostras dos géneros alimenticios suspeitos e realizar uma recall do produto envolvido de

forma a prevenir mais casos de doenca.

Para identificar um agente patogénico como responsavel por uma Toxinfecdo
Alimentar € necesséria evidéncia microbiolégica que comprove a detecdo do agente
patogénico no alimento, combinada com a dete¢&o do agente no individuo, ou com evidéncia
de sintomas clinicos e de inicio da doenga, compativeis com o agente causal identificado nos

géneros alimenticios (EFSA 2011).

Além disso, outra das grandes dificuldades atuais é estimar os nUmeros reais de casos
de doenca entérica viral de origem alimentar, uma vez que para cada caso oficialmente
notificado, existem muitos outros que nunca chegam a ser reportados. Essa desvalorizagao
tem dificultado a detecédo dos agentes patogénicos responsaveis por surtos nao reportados
no pais. Por isso é necessario compreender a doenca para a detetar, identificar e reconhecer,

pois cada caso que tenha sintomas gastrointestinais, pode ter uma potencial ligagdo a um

5



surto de origem alimentar (Miranda et al. 2018).

Outro fator a considerar € que um individuo que tenha sido exposto a um agente
patogénico, pode ser assintomatico ou caso venha a ter sintomas, estes podem ser ligeiros e
nao suficientes para identificar e reportar a doenga, especialmente quando se trata de

criancas (Andrews 2014).

Tabela 1 - Relatérios da EFSA de surtos em creches/ jardins de infancia, referentes aos anos 2017-2019

Agente Causador de Fonte de Ne Ne Ne
Ano
Doenca Contaminacéo Surtos | Casos Hospitalizacdes
Clostridium Carne Estufada com
) 1 30 0
perfrigens Arroz Branco
2017 Norovirus Desconhecido 1 6 6
Staphylococcus Salada de Alface e
) 1 21 0
aureus Milho
Enterotoxina Sandwich de Carne
) 1 300 5
Bacillus cereus grelhada e Alface
Bacillus cereus + Peixe branco com
. 1 81 42
Staphylococcus batata, ovo cozido,
aureus cenouras e ervilhas
2018
Desconhecido Desconhecido 1 160 0
Desconhecido Desconhecido 1 21 0
Desconhecido Desconhecido 1 66 0
Bacillus cereus Alface e couve roxa 1 2 0
2019
Desconhecido Desconhecido 4 99 16




1.2. Emergéncia dos virus transmitidos pelos alimentos

Virus sdo agentes infeciosos emergentes de pequena dimensédo, constituidos por um
ndcleo de &cido nucleico, que podera ser ribonucleico (RNA) ou desoxirribonucleico (DNA),
envolvidos num invélucro proteico (capside).

Sendo parasitas intracelulares obrigatdrios, os virus necessitam de hospedeiro, isto é
de células vivas para se reproduzirem, que podem ser de humanos, animais, plantas ou
bactérias (Miranda et al. 2018). Por isso, dependem da sua resisténcia ao meio ambiente e
as matrizes alimentares dos sistemas produtivos, assim como da sua capacidade de manter
a sua infecciosidade por longas horas no alimento, até que este seja ingerido novamente,
caso contrario sao apenas particulas inertes (Dan Li et al. 2020). Ao chegar a célula, os seus
acidos nucleicos replicam-se utilizando a maquinaria celular, responsavel pela sintese de
moléculas que podem transferir o genoma para as outras células. Desta forma, a sua

informacé&o genética é fornecida as células e € expressa pelo seu equipamento metabdlico.

De acordo com a EFSA, a contaminagédo de alimentos por virus pode ocorrer ao longo
de toda a cadeia alimentar e a sua transmissdo para o hospedeiro pode acontecer tanto
durante o processo produtivo, devido as mas praticas higiossanitarias como através de
manipuladores infetados.

Por isso a contaminacdo por virus pode ocorrer quer por via fecal-oral, através da
ingestdo de agua e alimentos contaminados, quer por segundas vias de infecdo ou
transmissao direta, isto é, contacto com pessoas contaminadas, sejam elas sintomaticas ou

assintomaticas (Koopmans et al. 2002).

A detecdo dos virus em matrizes alimentares é um desafio pois além dos métodos de
detecdo ndo serem facilmente acessiveis, os virus encontram-se distribuidos de forma
desigual nos alimentos e estédo presentes em doses infeciosas reduzidas. Por esse motivo, a
sua associacao a determinados surtos de origem alimentar, é dificultada pelo facto de muitos

dos virus serem dificeis de cultivar em laboratorio (Bosch et al. 2018).

Atualmente, os métodos de detecdo dos virus utilizados em alimentos sdo baseados
em técnicas de biologia molecular como o Reverse Transcription Polymerase Chain Reaction
(RT-PCR) e o Polymerase Chain Reaction (PCR). Estas, sdo técnicas que apesar de
detetarem virus em tempo real, tém algumas limitacdes, entre as quais o facto de mesmo
gue o0 agente pesquisado seja detetado, ndo quer dizer necessariamente que possa existir
risco de infecdo, isto porque as copias virais detetadas por PCR podem néo estar diretamente

relacionadas com as particulas infeciosas virais (EFSA 2011).



Mais recentemente surgiu o método Next Generation Sequencing (NGS), que
permite  uma maior sensibilidade e especificidade na dete¢do de agentes patogénicos
intestinais que os métodos convencionais referidos anteriormente (Miranda et al. 2018). No
entanto, a sua utilizacdo e a de outras técnicas mais avancadas é dispendiosa e limitada, e

por esse motivo devem ser utilizados criteriosamente.

O conhecimento da morfologia dos virus, da apresentacdo clinica de cada caso
suspeito e do contexto epidemiolégico obtido através de inquéritos, permite reconhecer um
agente viral como um possivel causador de um surto de origem alimentar. Contudo, devido as
limitacbes referidas acima, essas suposi¢cdes raramente chegam a ser efetivamente

confirmadas (Escobar et al. 2013).

Os virus, agentes patogénicos emergentes, isto &, causadores de doengas que sO
recentemente tém sido reconhecidas pela populacéo, ou que tenham evoluido rapidamente
em incidéncia ou num raio geografico (Morse 1995 citado por Motarjemi et al. 2006), tém-se
tornado cada vez mais uma prioridade no que toca a infe¢des de origem alimentar, e segundo
a EFSA, desde 2014 séo considerados a causa mais comum de surtos de origem alimentar a
nivel mundial. O norovirus (NoV), especificamente, € considerado como a principal causa de
gastroenterites agudas de origem alimentar tanto em criangas como em adultos, e estima-se
que seja responsavel por 18% dos casos de diarreia reportados globalmente (OMS 2015). Em
Portugal, de acordo com um estudo sobre gastroenterites agudas em criangas internadas na
area de Lisboa, os virus foram reconhecidos como a causa mais frequente de doenca
gastrointestinal, sobretudo em criangas com menos de 5 anos, sendo o Rotavirus e o
norovirus os principais agentes identificados. No entanto, sabe-se que em alguns casos a
identificacdo do agente ndo foi possivel, facto que se deve ndo s6 a morfologia dos virus, mas
também as limitagBes existentes nos seus métodos de isolamento e dete¢do, assim como
também por poder existir a necessidade de se utilizarem outros métodos de diagnéstico ou
ainda pela existéncia de agentes desconhecidos até ao momento (Escobar et al. 2013). Estas
razBes podem justificar o facto de no Relatério da Investigacdo Laboratorial realizado pelo
Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge (INSA) em 2017, se estime que dos surtos
de origem alimentar onde foi possivel identificar o agente causador, apenas 5% diziam
respeito a “Virus”, enquanto que 67% eram referentes a “Toxinas/ Bactérias produtoras

de toxinas”.



1.3. Pandemia do virus SARS-CoV-2 e a suarelacdo com a cadeia alimentar

Até outubro de 2021, foram reportados globalmente mais de 240 milhdes de casos
confirmados e 5 milhdes de mortes causadas pelo virus SARS-CoV-2 (OMS 2021). Contudo,
e apesar dos servicos de saude de muitos paises terem atingido a sua capacidade maxima,
o numero de hospitalizagbes causadas por outros virus, incluindo os de origem alimentar
reduziu drasticamente. Essa reducdo pode ter sido influenciada por diversos fatores,
nomeadamente pela utilizagdo generalizada de mascara facial, que limita o contagio por
goticulas de saliva, a lavagem das maos, o refor¢co da higienizacdo das superficies e objetos
de toque recorrente e especialmente o distanciamento social (Lavie et al. 2021).

Sendo o SARS-CoV-2, um agente transmitido pelo sistema respiratério, ndao ha
evidéncia cientifica, até aos dias de hoje, de que a sua carga infeciosa se mantenha apos a
ingestdo de um alimento contaminado (Thippareddi 2020). No entanto, a consciéncia de
seguranca dos alimentos é sempre importante, até porque este virus também se transmite
por superficies que estejam contaminadas, incluindo embalagens de alimentos e utensilios.
O que significa que caso um individuo toque numa superficie contaminada e de seguida leve
as maos a boca, nariz ou olhos pode ficar infetado com o virus SARS-CoV-2 (Chowdhury et
al. 2021). Por esse motivo, boas praticas de higiene, como a lavagem e desinfe¢cédo das méos

e de todas as superficies em geral, ndo devem ser descuidadas (OMS 2020).

Além destas medidas, € também de referir que a obrigacdo ao confinamento, realizado
praticamente a escala mundial, foi um fator responséavel pela limitacdo a acessibilidade dos
servi¢cos na sua generalidade. Essas restricdes afetaram também a procura pelos servicos
de saulde, pois mesmo com sintomas as pessoas evitaram recorrer fisicamente a hospitais e
centros de saude, quer por relutancia, quer por pressédo social a limita¢éo de circula¢do. Outro
fator que pode estar na base da reducdo dos numeros de casos de doenca de origem
alimentar é a inevitavel priorizacdo dos doentes com COVID-19 na triagem, que podera
também ter tido influéncia na descida dos numeros de hospitalizagBes referentes a outras

doencgas (Toczylowski et al. 2021).

No decorrer da Pandemia de COVID-19, a Dire¢do Geral de Saude (DGS) foi langcando
orientagbes, como a Orientagdo n°® 025/2020 e a n°® 014/2020 que apresentavam medidas
gue tiveram de ser implementadas de forma a mitigar o risco de contagio nas creches e
jardins de infancia. Assim sendo, as instituicdes foram obrigadas a alterar procedimentos,
referentes nomeadamente a entrada de pessoas, objetos e produtos nas instalagdes; a
higienizacdo na sua generalidade e ao horéario das refeicdes. O distanciamento social teve
especial importancia no controlo da doenca viral, principalmente a hora das refeigfes, tanto
para o corpo docente como para o ndo docente. Para os adultos este era o Unico momento
em que era permitido retirar a mascara, e assim ao se garantir a distancia minima obrigatéria

de 2 metros, evitava-se o0 convivio social entre adultos e reduzia-se consequentemente o
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risco de transmisséo direta, de pessoa-a-pessoa, que corresponde a um dos principais meios
de transmissdo da maioria dos virus. No caso das criangas, ao efetuar-se o distanciamento
social por “bolhas” ou “turnos”, garantiu-se que, caso existisse alguma contaminacéo, seja
por SARS-CoV-2 ou por outro agente, o surto seria isolado e referente a apenas um nimero

restrito de criangas, evitando-se o alastramento para outras turmas ou “bolhas”.

E também importante referir que o controlo mais atento dos sintomas de doenca, quer
respiratorias, quer gastrointestinais, tanto nas criangas como nos funcionarios, veio permitir
a aplicacdo imediata dos Planos de Contingéncia contra o virus SARS-CoV-2, que resulta
tanto no caso de se confirmar um caso positivo para esta doenca, como também para outras,

nomeadamente as de origem alimentar, devido ao isolamento imediato do caso suspeito.

2. Caracterizacdo dos virus causadores de infecdes de origem alimentar

mais frequentes

2.1. Caracteristicas: periodo de incubacédo, sintomatologia, principais vias de
transmisséao, fatores de risco, sazonalidade (caso aplicavel)

Os virus patogénicos que sdo causa comum de doencas de origem alimentar s&o: o
norovirus, o virus da Hepatite A, o virus da Hepatite E, o rotavirus, o astrovirus e o adenovirus
(Bosch et al. 2018).

Norovirus:

Norovirus (NoV) sé@o os principais agentes responsaveis por gastroenterites agudas
tanto em criangas como em adultos (Giuseppa et al. 2018). Nos Estados Unidos, por exemplo,
os NoV sdao responsaveis anualmente por aproximadamente 19 a 21 milhdes de casos de
gastroenterites agudas, das quais resultam 109 000 hospitalizagbes e mais de 900 mortos
(CDC 2020).

z

A doenca é provocada por um virus isento de envelope, pertencente a familia
Caliciviridae, na qual existem dez genogrupos (Gl ao GX) e quarenta e oito genétipos. Pode
ser transmitido através do contacto direto por pessoa-a-pessoa, por contaminacdo
fecal-oral e ingestdo de alimentos e &gua contaminados e indiretamente através de

superficies ou objetos contaminados (CDC 2021).

Os alimentos mais associados sdo 0 marisco e produtos vegetais (especialmente
frutos vermelhos e horticolas verdes com folhas) (Dan Li et al. 2020). No entanto, qualquer

alimento pode ser contaminado, nomeadamente através da ma manipulagéo.
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A sintomatologia € caracterizada por vomitos, diarreia intensa e ndo sanguinolenta,
febre alta, dores abdominais e dores de cabec¢a. Provoca alteragdes na absorcgéo e equilibrio

hidrico, podendo resultar numa desidratacao grave que poderd precisar de hospitalizacéo.

O periodo de incubacao é habitualmente entre 12 e 48 horas e os sintomas resolvem-
se geralmente em 1 a 3 dias (CDC 2021). Apesar de ser extremamente contagioso em
individuos sintomaticos, também o é em assintomaticos, tendo sido ja detetado em fezes de

individuos sem sintomas mais de 3 semanas (Dan Li et al. 2020).

Apesar de provocar doenc¢a ao longo do ano e em todas as zonas do globo, estudo
indicam que no inverno h4 um aumento dos casos, especialmente causadas pelo Gll.4
(Zaczek-Moczydlowsk et al. 2021).

Como referido acima, o NoV é um dos virus mais comuns, e isso deve-se ao facto de
ter uma dose infetante bastante baixa, o que significa que basta uma pequena quantidade de
particulas para provocar doenca. Estas particulas podem ser “espalhadas” através de
vomito e contaminar toda a area circundante, incluindo superficies e objetos, e assim
transmitir 0 virus a quem tiver contacto com essas particulas e a seguir levar as maos a boca
(CDC 2021). Num Unico episédio de vomito estima-se que podem ser libertadas 10°a 10!
particulas de virus por cada grama de vomito (Miranda et al. 2018) e 10 a 10 por cada
grama de fezes (Dan Li et al. 2020).

O NoV tem como temperatura 6tima 4° C e é inativado geralmente aos 40° C, pelo
gue o tratamento térmico é eficaz. Para garantir a sua eliminacdo, habitualmente
recomendam-se que sejam atingidas temperaturas superiores a 90°C, durante mais de 90
segundos. Sdo também resistentes a agentes desinfetantes, sendo o uso de cloro
considerado uma das medidas mais eficazes. No entanto, sdo inativados apenas em
determinadas doses. Quanto ao alcool, este reduz a capacidade infeciosa dos NoV, mas néao
os inativa completamente. A irradiagdo podera resultar dependendo do tamanho do virus
(Bosch et al. 2018).

Hepatite A:

A Hepatite A (HAV) é causada por um virus de 27-32 nm, isento de envelope,
classificado pelo género Hepatovirus A, da familia Picornaviridade.

A infecdo causada pelo virus da Hepatite A, caracteriza-se essencialmente por
sintomas como febre, cefaleia, cansaco, nauseas, vomitos, dores abdominais, urina de cor
escura, anorexia e ictericia (em alguns casos) e estes podem permanecer até 2 meses (CDC
2020), embora a dose infeciosa seja geralmente baixa (OMS 2010):

O periodo de incubacéo varia entre 2 a 6 semanas (geralmente 30 dias) e os meios de
transmissdo séo principalmente através do contacto direto com uma pessoa infetada, via
sexual e por ingestao de alimentos e 4gua contaminados, estes Ultimos por contaminacao de
origem fecal (Aboubakr et al. 2019).
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Segundo o Centro de Controlo e Prevencédo das Doencas dos Estados Unidos (CDC
2020), 70% das criancas até aos 6 anos infetadas com HAV sdo assintomaticas e no caso
de terem sintomas geralmente ndo manifestam ictericia. Este sintoma é frequente na maioria
das criancas com mais de 6 anos e adultos.

A doenca é na sua maioria totalmente recuperavel e a taxa de fatalidade é baixa. No
entanto, podera ser bastante severa e implicar a hospitalizacao por diversos dias ou meses
(OMS 2010).

A forma mais eficaz de prevenir a infecao é a vacinacdo (OMS 2010). No entanto, a
garantia de boas condi¢cdes sanitarias, nomeadamente de boas praticas durante a
preparacdo dos alimentos também s&o cruciais para a reducdo da probabilidade de
contaminacgdo (Di Cola 2021). O HAV é resistente a produtos desinfetantes e € capaz de
manter a sua carga infeciosa em ambientes de calor, como por exemplo a pasteurizagéo. No
entanto, estudos provaram a sua inativagdo aos 100° C (Bae 2014 citado por Koopmans et
al. 2004). Além disso, segundo o estudo realizado pelo Bae et al. (2014), este virus € capaz
de manter a sua infecciosidade nos alimentos por mais de 28 dias. Apés este tempo, a sua
sobrevivéncia depende de fatores como o tipo de superficie (textura), presenca de oxigénio,

concentracao ionica, carga da superficie e matéria organica presente.

Rotavirus:

Rotavirus é um virus pertencente a familia Reoviridae e apresenta-se em forma de
‘roda” (redondo), caracteristica da qual deriva o seu nome em latim. Nao possui envelope e
tem uma capside com tripla camada.

O Rotavirus, até a introdugdo da vacina no mercado em 2006, era o principal
responsavel por gastroenterites severas em criancas até aos 5 anos (Hall et al. 2016) e
infetava praticamente todas as criancas entre os 3 e 0os 5 anos (OMS 2013).

Por esse motivo, em 2009, a OMS recomendou a introdug&o da vacina nos programas
nacionais de vacinagao de todos os paises. Em 2020, a vacina passou a integrar o Programa
Nacional de Vacinacdo portugués, apenas para grupos de risco definidos pela Norma
018/2020 da Diregéo Geral de Saude (SNS 2020).

O inicio da administracdo da vacina foi um marco essencial para a reducdo drastica
da incidéncia de gastroenterites agudas na infancia (Toczylowski et al. 2021). No entanto, é
necessario reforcar que o sucesso da vacina depende também da cobertura da mesma, isto
€, quanto mais criancas forem vacinas, menor sera incidéncia de casos de gastroenterite
aguda causados pelo Rotavirus. A total cobertura obtém-se através da imunidade universal,
e em paises com uma cobertura superior a 90%, a reducédo de hospitalizacdes associadas a
gastroenterites causadas pelo Rotavirus foi além dos 80% (Hemming-Harlo et al. 2017 citado

por Toczylowski et al. 2021).
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Os meios de transmissao caracterizam-se por contaminacao fecal-oral, especialmente
por contacto direto. Porém a contaminagdo também pode ocorrer através da ingestdo de
alimentos e agua contaminados e através de superficies e objetos (CDC 2021).

A sintomatologia apresenta-se essencialmente por vomitos e diarreia aquosa durante
3 a 8 dias. No entanto, febre, dores abdominais e perda de apetite sdo também sintomas
comuns. Porém, caso a crianca ndo tenha sido vacinada, podera resultar numa diarreia grave
com desidratacéo.

O tratamento varia de caso para caso, mas geralmente a re-hidratacdo através da
ingestdo de agua é suficiente (CDC 2021).

E um virus que tem picos sazonais ao longo do ano, habitualmente um primeiro entre

fevereiro e maio e um segundo de outubro a dezembro (Toczylowski et al. 2021).

Astrovirus:

Os Astrovirus séo virus pequenos, sem envelope, de forma icosaédrica e classificam-
se por ter 8 serotipos capazes de provocar doenca a humanos.

Estes virus tém potencial zoonético, e caracterizam-se por ser de facil adaptacdo
ao meio ambiente, o que lhes permite ter uma capacidade de mutacdo rapida e assim
gerar “diversidade de populagdo de astrovirus” (Wohlgemtuh 2019). Esta capacidade e
diversidade podera tornar-se preocupante, especialmente por se tratar de um virus com
potencial zoondtico, capaz de infetar inUmeras espécies animais, tais como humanos,
animais domeésticos, selvagens. A preocupagdo vem no seguimento de que se outra
espécie como por exemplo os suinos, ingerirem fezes de um animal contaminado, poderao
também ser infetados (Soave & Brand 1991 citado por Wohlgemtuh 2019).

Estes virus afetam predominantemente criangas com idade inferior a 2 anos, sendo
a transmisséo mais comum no inverno (Wang et al. 2013).

Além disso, sdo apontados como a causa de mais de 10% das gastroenterites agudas
de origem viral em criancas e de 0,5 a 15% dos episodios de diarreia (Ahmed et al. 2011).

A transmisséo é especialmente via fecal-oral, frequentemente através da ingestédo de
agua contaminada ou de alimentos como marisco ou vegetais insuficientemente lavados
(Mattison et al. 2021).

Adenovirus:

Adenovirus séo virus que apresentam uma forma icosaédrica e sdo de tamanho médio
(90-100nm). Possuem uma cadeia dupla de DNA e dividem-se em 51 serotipos constituidos
por 6 sub-grupos (A a F).

Sao conhecidos principalmente por causar doencas respiratorias, especialmente a
grupos de risco (CDC 2019). No entanto, sdo também causadores de gastroenterite,
normalmente causada pelo grupo F, cujo serotipo 40 e 41 sdo 0s mais usuais em criancas
(Zaraket et al. 2020).
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A contaminagdo faz-se normalmente por transmissédo direta. Porém também pode
ocorrer através da via fecal-oral, ou do toque de superficies, objetos ou maos contaminadas
(CDC 2019). A sintomatologia é caracterizada especialmente por sintomas comuns a uma
constipacdao, febre, dor de garganta, pneumonia ou conjuntivite.

No entanto, também podem surgir outros sintomas, nomeadamente relacionados com
gastroenterite, como diarreia, inflamacéo do estomago e intestino ou nauseas (Zaraket et al.
2020).

N&o ha tratamento especifico, embora haja uma vacina para os tipos 4 e 7, a titulo
preventivo, que ndo é administrada a generalidade da populac¢do (CDC 2019). Nos Estados
Unidos, por exemplo, sé é administrada a militares, pois era uma doenc¢a muito comum entre
recrutas.

A transmisséo € generalizada ao longo de todo o ano, porém é notdria uma incidéncia

no final do inverno, primavera e inicio do verédo (DGS 2004).

Hepatite E:

O virus da Hepatite E causa uma doenca aguda e auto-limitante e muitas vezes
silenciosa (Chauhan et al. 2019).

Esta doenca é considerada uma zoonose, podendo afetar o homem, suino, javali,
coelho, veado, camelo, ratos, furbes, morcegos e até galinhas e trutas (Chowdhury et al.
2021).

E associada principalmente & contaminagdo fecal-oral, através por exemplo da
ingestdo de agua e por isso ndo esta associada a transmissao de pessoa a pessoa (OMS
2021). Afeta especialmente turistas e consumidores com imunidade comprometida (ex:
hemodialise), talhantes ou outras profissdes que entrem regularmente em contacto com carne
suina crua, sendo estes também considerados grupos de risco para este agente em particular
(Chauhan et al., 2019).

N&o costuma ser associada a criancas, uma vez que a infe¢cdo sintomética ocorre
maioritariamente entre os 15-40 anos, no entanto a doencga pode ocorrer sem sintomas ou
sintomas ligeiros em classes etarias menores (OMS 2021).

O periodo de incubacéo ronda os 40 dias tendo como média de intervalo entre os 15
e os 60 dias (Viswanthan R 1957 citado por SAGE 2014).

Resolve-se, na maioria dos casos, espontaneamente entre 4 a 6 semanas (Chauhan
et al. 2019). No entanto, a severidade da doenca aumenta com a idade. A fatalidade na sua
generalidade é entre 1 a 3% (exceto grupos de risco, especialmente gravidas).

A sintomatologia é caracterizada por mal-estar, nauseas, ictericia e em alguns casos

anorexia (Chauhan et al. 2019).

14



3. Medidas preventivas para o controlo de virus e de outros microrganismos
causadores de doenca

A indastria alimentar deve seguir escrupulosamente as diretrizes dos sistemas
preventivos de seguranca dos alimentos, como o Sistema HACCP que garante o controlo do
processo de producdo, aplica-se ao longo de toda a cadeia alimentar e baseia-se em
principios e métodos preventivos, de forma a controlar os perigos e diminuir a probabilidade
de contaminacéo dos alimentos.

Este sistema atua realizando a andlise e avaliacdo sistematica dos processos
produtivos e identifica pontos ou etapas desses processos onde se podem controlar os
perigos para a saude dos consumidores (Codex Alimentarius 2020).

Em 1992, o National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods definiu
sete principios que tém como objetivo guiar a aplicacdo do Sistema HACCP e auxiliar na
identificac@o, avaliacéo e controlo dos perigos dos alimentos.

Esses principios foram, mais tarde, revistos e melhorados, de forma a garantir que os
mesmos resultam efetivamente em medidas de controlo a seguranga dos alimentos em toda
a cadeia alimentar.

Os sete principios, que podem ser verificados na figura 1, s&o:

e Principio 1 — Conduc¢éo de uma analise de perigos.

e Principio 2 — Determinacdo dos pontos criticos de controlo (PCC).

e Principio 3 — Estabelecimento de limites criticos para os PCC.

e Principio 4 — Estabelecimento de procedimentos de monitoriza¢do dos PCC.

e Principio 5 — Estabelecimento de acdes corretivas a serem tomadas quando a
monitorizacao indicar que um PCC ndo esta sob controlo.

e Principio 6 — Estabelecimento de procedimentos de verificacdo para confirmar
que o sistema HACCP est4 a funcionar corretamente.

e Principio 7 — Manutencdo de registos e documentacdo respeitantes aos

procedimentos e sua aplicacao.

Se a seguranca dos alimentos estiver em causa, estes principios permitem detetar
esse desvio e tomar imediatamente medidas adequadas, restabelecendo o controlo, e
evitando sempre que possivel, que esses produtos potencialmente perigosos sejam

identificados ja na posse do consumidor (FAO 1997).
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Defini¢do de um Identificagdo de
sistema de registo Perigos e
para todos os Medidas
controlos efetuados Preventivas

Defini¢do de
procedimentos
de verificagdo
do préprio
sistema

Definigdo de
medidas corretivas
para cada caso de
desvio

associados a cada
medida de cada,

Monitorizagdo de
cada PCC

Figura 1 - Sete principios do Sistema HACCP

Além destes principios, também deve ser considerado o programa de pré-requisitos,
que assegura o controlo dos perigos associados ao meio envolvente do processo de
producdo dos géneros alimenticios. Este programa permite a aplicacdo efetiva do Sistema
HACCP e considera os seguintes pontos: estruturas e equipamentos, plano de higienizagéo,
controlo de pragas, abastecimento de dgua, recolha de residuos, materiais em contacto com
os alimentos, saude e higiene pessoal, formacéo e selecdo e aprovacao dos fornecedores
(Codex Alimentarius 2020).

Estruturas e Equipamentos

Segundo o Regulamento n° 852/2004 relativo a higiene dos géneros alimenticios, as
instalagBes do sector alimentar devem ter uma construgcdo, disposi¢do, localizacdo e
dimensdo adequada ao processo produtivo que cada estabelecimento desempenha. Para
isso devem ser de materiais que permitam uma higienizagdo adequada, que possibilitam a
manutencgdo e que evitem a acumulacdo de sujidade e o aparecimento de pragas. Por isso
0S materiais interiores, isto é, paredes, pavimentos, tetos, portas e janelas, devem ser
resistentes a abrasdo, corrosao, e a condicbes de humidade e temperatura, de modo a
sofrerem o minimo de danos possivel.

Os equipamentos devem também ser alvo de manutencdes preventivas e corretivas

caso necessario e essas intervengfes devem ser registadas.
Plano de Higienizacao

A higiene das instalacdes € das medidas preventivas mais essenciais quando se
pretende diminuir a probabilidade de contaminag¢édo por agentes microbiol6gicos, uma vez
gue garante a eliminacéo da sujidade e reduz a carga microbiana existente. Por isso a mesma
deve ser realizada de forma metddica, garantindo a utilizagdo de produtos e utensilios de
higienizacdo adequados ao meio alimentar e cumprindo procedimentos, dosagens e tempos
de atuacédo corretos de acordo com as instru¢cdes do fabricante dos produtos utilizados.

16



A higienizacdo das instalagdes deve ser adequada a cada area, e 0s detergentes e
desinfetantes devem ser especificos de acordo com 0s microrganismos suscetiveis de
ocorrer nesse processo (Codex Alimentarius 2020).

Controlo de Pragas

Pragas sao “surtos de espécies animais que ao estarem presentes num
estabelecimento do setor alimentar, poderdo contactar com os alimentos e contamina-los,
podendo levar a existéncia de produtos ndo seguros” (Codex Alimentarius 2020).

Como tal a sua presenca em zonas de producdo de alimentos € expressamente
proibida e para o seu controlo deverdo ser realizadas inspecdes perioddicas preventivas por
profissionais especializados.

Abastecimento de Agua

Segundo o Regulamento n° 852/2004, toda a agua que entre em contato direto ou
indireto com alimentos deve ser potavel e os requisitos microbiolégicos e quimicos que
definem a potabilidade da agua estdo descritos no Decreto-Lei n® 306/2007, com as
alteracdes introduzidas pelo Decreto-Lei n°® 152/2017.

Deve ser realizado um controlo analitico a agua com periodicidade adequada, e o
laborat6rio escolhido deve ser acreditado pelo Instituto Portugués de Acreditacdo (IPAC) e
aprovado pelo Instituto Regulador de Agua e Residuos (IRAR).

Recolha de Residuos

Os contentores de residuos devem ser de material impermeavel e de facil lavagem,
devem ser revestidos com sacos de plastico e com abertura de tampa ndo manual. Visto que
sdo utilizados com o objetivo de armazenar residuos de matéria organica, devem estar
estrategicamente colocados ao longo do circuito de producdo e a acumulagéao de residuos
nao deve ser permitida em zonas de manuseamento e armazenamento de alimentos. Assim,
a recolha dos residuos deve ser feita, no minimo, uma vez por dia e devem ser colocados em
zonas designadas para o efeito (AHRESP 2015).

A recolha dos lixos deve respeitar o circuito “marcha-em-frente”, sendo que o circuito deve
ser inverso ao dos alimentos (Baptista & Antunes 2005). De modo a prevenir possiveis

contaminacdes cruzadas entre residuos e alimentos.

Materiais em contacto com os alimentos

Os materiais em contacto com os alimentos ndo devem constituir fonte de
contaminacdo quimica, fisica ou microbiolégica, e por isso devem ser de materiais
higienizaveis, resistentes e proprios para contacto com os alimentos.
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De modo a evitar contaminacdes cruzadas, devem existir zonas distintas e
devidamente identificadas para cada tipo de alimento e o operador deve cumprir um
correto programa de higienizacdo dos equipamentos e utensilios, entre as diferentes

operacdes (Baptista & Antunes 2005).

Saude e Higiene Pessoal

Quanto a higiene pessoal, os manipuladores de alimentos devem encontrar-se bem
de saude e com a farda limpa e adequada. Devem manter um grau apropriado de higiene e
comportar-se de forma adequada (Codex Alimentarius 2020). Devem higienizar as maos
imediatamente antes de manipular os géneros alimenticios, entre tarefas, apos tocar em
residuos e sempre que se justifique.

A lavagem das maos deve ser realizada com agua e sabonete apropriado por, no
minimo, 20 segundos, e ndo deve ser substituida pela desinfecdo com alcool gel, uma vez
gue esta apenas elimina a carga microbiana enquanto a lavagem com agua e sabao retira a
sujidade.

Relativamente ao estado de salde, outra medida preventiva a ser tomada é a
realizacdo de consultas de medicina do trabalho, cuja obrigatoriedade esta disposta na Lei
n.° 102/2009 de 10 de setembro e suas alteragdes, introduzidas pela Lei n.° 42/2012, de 28
de agosto e pela Lei n.° 3/2014, de 28 de janeiro. E de realgar, no entanto, que os exames
médicos realizados devem ser adequados a fungéo de cada colaborador, pelo que no caso
dos manipuladores de alimentos devem ser realizados exames especificos de despiste que
garantam que 0S mesmos ndo sao portadores assintomaticos de microrganismos
patogénicos. Caso sejam, estes colaboradores enquanto se encontrarem nessa situacao, nao
devem desempenhar nenhuma fungdo dentro da area de manipulagéo de alimentos.

A utilizacdo de mascaras faciais, nesses casos, torna-se outra medida preventiva
importante, uma vez que reduz a probabilidade de transmisséo “silenciosa” por parte de
manipuladores assintomaticos (Koopmans et al. 2002).

Formacéo

E importante que todas as pessoas envolvidas em operacbes alimentares tenham
formacao em higiene pessoal e alimentar, adaptada as fungdes normalmente realizadas, isto
porque é fundamental que os manipuladores de alimentos compreendam a responsabilidade

gue é necessaria para produzi-los. Assim, deverdo ser realizadas avaliacdes periddicas da
eficacia dos programas de formacéo e instru¢édo, os quais deverao ser regularmente revistos

e atualizados, de modo a garantir a eficacia do sistema (Codex Alimentarius 2020).
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Selecado e Aprovacdo dos Fornecedores

De forma a assegurar o cumprimento do Sistema HACCP em toda a cadeia alimentar,
os fornecedores devem ser escolhidos de forma a cumprir com determinados requisitos, além
da relacéo preco/ qualidade do produto.

Por isso a selecao inicial e a avaliacdo continua dos fornecedores é fundamental. Para
comprovar o cumprimento desses critérios, deve-se proceder a avaliacdo das condi¢des
higio-sanitarias das empresas através de auditorias e deve ser garantida documentacéo que
evidencie o cumprimento de um sistema de seguranca dos alimentos. Para tal, pode ser
solicitado o certificado de implementacdo desse sistema, as fichas técnicas das matérias-
primas fornecidas e dos materiais de embalamento, caso existam.

Além disso, e de acordo com o Regulamento n® 852/2004 relativo a higiene dos
géneros alimenticios, no ato da rece¢do das matérias-primas deve ser realizada uma
minuciosa inspecao dos produtos, de forma a contribuir para que o produto final seja seguro
e com qualidade.

A implementacao das medidas acima apresentadas é essencial para garantir uma boa
concretizacdo do Sistema HACCP. Para garantir o seu cumprimento, todos 0s requisitos
devem ser documentados e regularmente auditados de forma a evitar falhas do Sistema.
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4. Identificacdo e avaliacdo de fatores de riscos que possibilitem o
desenvolvimento de doencas causadas por virus em creches e jardins de

infancia, no contexto de seguranca dos alimentos e saude publica

4.1. Justificacdo do Tema

s

A gastroenterite aguda € a segunda causa mais frequente de internamento em
Pediatria a seguir as infecBes respiratdrias virais. Os virus transmitidos pela via alimentar

sdo apontados como uma das principais causas de doenca (Escobar et al. 2013).

Contudo hd um grande constrangimento ligado a dificuldade em confirmar a presenca
de virus em matrizes alimentares. As bactérias e outros microrganismos patogénicos sao

mais facilmente identificados como agentes causadores de doencas de origem alimentar.

No entanto, de acordo com os Relatérios Anuais da EFSA, cada vez mais, tém sido
reportados surtos de origem alimentar, causados por agentes virais, quer a nivel doméstico,
qguer a nivel de restauracdo coletiva, nomeadamente em escolas, creches e jardins de
infancia.

Por esse motivo, com este trabalho pretendeu-se avaliar quatros casos de estudo,
referentes a creches e jardins de infancia. Estes estabelecimentos foram o objeto de estudo
escolhido, devido ndo s6 ao facto de lidarem com um publico-alvo pertence a um grupo de

risco que € mais propicio a contamina¢des, como também por serem dos locais mais

suscetiveis e com potencialidade para terem surtos de origem alimentar.

No presente trabalho, realizou-se uma avaliagéo das boas praticas implementadas em
creches e jardins de infancia durante a pandemia COVID-19 e sua aplicagdo na prevengao

de virus de origem alimentar.

A ideia surgiu quando desempenhava func¢des profissionais numa empresa de
consultoria em HACCP e aproveitando a oportunidade desafiei quatro clientes a participar

neste projeto.

Entretanto com o inicio da pandemia COVID-19, pareceu adequado definir como
objetivo a avaliacdo das medidas preventivas implementadas para combater a transmissao
do virus SARS-CoV-2, e de que modo é que estas poderdo afetar a presenca de agentes

virais transmitidos pela ingestao de alimentos neste tipo de estabelecimentos escolares.
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4.2. Materiais e Métodos

4.2.1. Caracterizacdo da populacao de estudo

As creches e jardins de infancia representam uma atividade que tem particular
relevancia, uma vez que se destinam a servir um publico-alvo que é potencialmente mais
vulneravel.

As criancas fazendo parte de um grupo de risco sdo mais frageis no que toca a doencas
do foro alimentar uma vez que o0 seu sistema imunitdrio ainda ndo esta totalmente
desenvolvido, limitando a sua habilidade para combater a infecdo. Além disso tém menos
peso e estrutura corporal, o que reduz a dose infetante necessaria para desenvolver doenca
e produzem menos &cido gastrico, diminuindo a capacidade de combater os agentes
patogénicos (Miranda 2019).

As doencas de origem alimentar podem assumir diferentes duragbes ou
consequéncias mais ou menos severas, podendo ser manifestadas tanto a nivel agudo como
cronico, e em determinados casos podem ser fatais, especialmente num grupo téo
vulneravel como as criangas.

Nas creches e jardins de infancia lida-se com criangas de diferentes idades, diferentes
educacbes e comportamentos, o que torna dificil prever que medidas podem ser adotadas
por elas. Por isso, € importante que sejam os adultos responsaveis, a garantir a tomada de
atitudes que permitam reduzir a ocorréncia de contamina¢do, nomeadamente em certas
atividades como a hora da refeicdo ou a utilizacdo dos brinquedos que possibilitam a
transmisséo dos virus.

Por esses motivos, € imprescindivel a existéncia de medidas de seguranca dos
alimentos, através de sistemas de seguranca alimentar e implementagdo de critérios e
padrdes de higieniza¢do que sirvam de medidas preventivas a transmisséo de virus.

4.2.2. Caracterizacédo das unidades estudadas
Estabelecimento 1:

E uma instituicdo particular de Solidariedade Social, sob a forma de associagio
religiosa, que se encontra na zona centro de Lisboa e que funciona como estabelecimento de
ensino pré-escolar e centro de atividades de tempos livres. Conta com duzentos alunos dos
guais noventa sdo do pré-escolar com idades compreendidas entre os trés e 0s seis anos.

Tem como objetivos principais o apoio a familia, a infancia e juventude, incluindo

jovens de risco.

O plano alimentar semanal é fixo, mudando apenas em caso de rutura de stock de
algum produto. O plano é simples e ndo apresenta alternativa vegetariana, apenas de dieta.

As refeicbes servidas sdo apenas o0 almoco e lanche, sendo as mesmas realizadas no
refeitério.
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Medidas tomadas no decorrer da pandemia:

Na Instituicdo tomaram-se medidas de forma a prevenir a transmissdo do virus
SARS-CoV-2 que passaram por: obrigatoriedade da desinfecdo das maos e do cal¢ado
a entrada do estabelecimento; a proibicdo da entrada de pessoas exteriores as instalacoes,
incluindo pais, abrindo-se excecdes apenas a prestadores de servigos, professores de
atividades de enriquecimento curricular e técnicos de seguranca ou de fiscalizacdo; a
medicdo da temperatura das criancas passou a ser efetuada varias vezes ao longo do dia e
a dos colaboradores a entrada da instituicdo; os objetos pessoais como mochilas e
brinquedos, ndo eram permitidos de acordo com as orientac6es da Direcao-Geral de Saude
(DGS) (Orientacdo DGS n° 025/2020).

Quanto as refeicdes e servico das mesmas, antes da pandemia, e por questdes de
espaco eram realizadas em dois turnos. Atualmente, sdo realizadas em trés turnos, de forma
a evitar a aglomeracéo de criangas. As mesas e cadeiras do refeitério sdo desinfetadas no
fim de cada turno e ndo é permitido que qualquer crianca se sente sem a respetiva

desinfecgéo.

Cada mesa passou a dispor apenas de dois lugares, um em cada ponta, e as mesas
encontram-se a mais de 2 metros de distancia. Os talheres sdo distribuidos em saquetas
individuais.

No final do dia, os espacos comuns sao desinfetados com uma maquina de ozono.

Em caso de doenca, as crian¢as ndo sao aceites, especialmente tém febre. Caso os
sintomas sejam gastrointestinais, ndo ha nenhum procedimento especifico a ser tomado. N&o

foi relatado qualquer surto de origem alimentar.

Estabelecimento 2:

E uma creche e bercério, na zona da Grande Lisboa, que conta com 28 criangas dos
trés meses aos trés anos. Tem como objetivo ter um acompanhamento mais familiar e

personalizado, dai o nimero reduzido de criangas.

Por ser um estabelecimento privado, possui também um plano alimentar semanal
variado, elaborado por um médico nutricionista e passivel de alteracées durante o decorrer

do ano letivo, caso seja necessario.

As refeicBes servidas sao refor¢o alimentar a meio da manha, almoco, lanche e refor¢o
alimentar a meio da tarde. O local de refeicdo é no refeitério, com excecdo do bercario que

almoca na sala.
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Medidas tomadas no decorrer da pandemia:

As medidas tomadas pelo estabelecimento 2 para fazer face a pandemia COVID-19

passaram por delimitar as zonas sujas, intermédias e limpas das instalacdes.

A entrada desinfeta-se as maos, substitui-se o calcado, desinfetam-se os téxteis e

mede-se a temperatura corporal tanto das criancas como dos funcionarios.

A entrada de pessoas externas ndo € permitida (nem pais, nem a fornecedores) e

reforcou-se de forma geral a higienizac&o das instalacfes, fardas e brinquedos.

A hora da refeicéo, o servico da mesma é feito por turnos, as crian¢as séo sentadas

diagonalmente nas mesas. A higienizacdo do espaco é realizada entre cada turno.

Em caso de doenga, e se o sintoma for febre, pede-se aos familiares da crianga para
a irem buscar assim que possivel. Apos trés dias seguidos com febre, a crianga sé pode voltar
com atestado médico mencionando que a doencga ndo é contagiosa. No caso de ser diarreia,
0s pais sao contactados e caso se trate de varios episddios no mesmo dia pede-se a recolha

N&o houve relato de surto de origem alimentar.

Estabelecimento Escolar 3:

E um estabelecimento de educacdo escolar privado fundado em 1975 e que se
encontra na zona centro de Lisboa. Da resposta a cerca de cento e cinquenta criancas dos
seis meses aos seis anos, sessenta referentes a Creche e noventa ao Jardim de Infancia.

A ementa foi realizada por um médico nutricionista e além de conter alimentos
sazonais, tem diariamente alternativas vegetarianas e de dieta e semanalmente um dia
vegetariano para toda a escola.

As refei¢cbes servidas sdo o reforco da manha, o almoco e o lanche, e o local de

refeicdo podera ser o refeitorio ou a sala de aula, dependendo da turma em questao.

Medidas tomadas no decorrer da pandemia:

No decorrer da pandemia, o estabelecimento 3 delimitou zonas sujas, intermédias e
limpas de forma a minimizar a transmiss&o por SARS-CoV-2. A entrada das instalacdes, as
maos e o calcado séo desinfetados e apenas se aceita a entrada de pessoas externas em
casos pontuais.

A medicdo da temperatura corporal era realizada duas vezes por dia tanto as criangas
como aos colaboradores e no caso de ultrapassar os 38° C a pessoa em questao teria de ir
de imediato para casa.

Quanto a higienizacdo, reforcou-se a limpeza e desinfecdo das instalacdes,

especialmente das superficies de toque frequente.
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A hora da refeicdo, cada turma funcionou como uma “bolha”, evitando a interagéo
entre turmas. A cada bolha foi atribuida uma cor, que dizia respeito a sala onde essa turma
realiza a refeicdo. As mesas e cadeiras de cada sala eram da cor nomeada. Assim, este
procedimento ndo s favorecia o distanciamento social entre turmas, como limitava o “toque”
de superficies comuns.

Caso alguma crianca adoeca, nao € aceite na escola e sé regressa caso exista uma

declaragdo médica comprovativa de alta. Nao foi relatado qualquer surto de origem alimentar.

Estabelecimento 4:

E uma instituicio particular de Solidariedade Social com a valéncia de creche, pré-
escolar, A T.L. e apoio domicilidrio a idosos. Foi fundada em 1970 por iniciativa dos
moradores de freguesia e encontra-se nos suburbios de Lisboa.

Tem ao cuidado quatrocentos e setenta utentes no total, dos quais duzentos e setenta
e seis sdo criancas. Neste ultimo grupo, constam cento e vinte seis criangas da creche dos
quatro meses aos trés anos e cento e cinquenta do pré-escolar dos trés aos seis anos.

As refeigcOes servidas sdo o reforgco da manhd, almoco, lanche e refor¢o da tarde e os
locais de refeicdo séo os refeitorios, um da creche e outro do pré-escolar.

Medidas tomadas no decorrer da pandemia:

Para prevenir a transmissdo do virus SARS-CoV-2, o estabelecimento 4 implementou
as seguintes medidas a entrada do estabelecimento: desinfecdo das maos e calcado e
medicdo da temperatura corporal das criangas e colaboradores. Pessoas externas e
familiares s6 podem entrar até a parte exterior do recinto, no qual existe um circuito que
permite a circulagdo de pessoas em dois sentidos.

As refeigcBes séo realizadas nos respetivos refeitdrios em cadeiras intercaladas e
existem dois/ trés turnos para evitar 0 cruzamento entre turmas. A higienizacdo das
instalacdes é realizada entre turnos.

Em caso de doenca, caso o sintoma seja febre, a crianca ndo é autorizada a entrar.
Caso o sintoma se desenvolva durante o dia, os responsaveis pela crian¢a sédo informados,
e se ndo se tratar de um sintoma recorrente, a crianga € encaminhada para uma sala de
isolamento onde permanece acompanhada até chegar um responsavel. E acionado o Plano
de Contingéncia COVID-19.

N&o houve registos de surto de origem alimentar.
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4.2.3. Metodologia

O trabalho iniciou-se com a realizacdo de um diagnéstico inicial as unidades
estudadas. Deste diagnostico, baseado em requisitos legais e nos expressos ho Codex
alimentarius seguindo a metodologia HACCP, resultaram falhas detetadas (n&o
conformidades) cujas causas foram avaliadas e como resultado foram apresentadas
propostas de melhorias a serem implementadas.

Realizou-se um brainstorming de forma a planear as atividades e procedeu-se a
realizacdo de auditorias de acompanhamento as unidades para verificar e auxiliar no
cumprimento das medidas propostas.

Os métodos utilizados, como j4 referido, tiveram por base a metodologia HACCP,
requisitos legais, nomeadamente o Regulamento n® 852/2004 relativo a higiene dos géneros
alimenticios em estabelecimentos de restauragcdo e as Orientagcdes n° 025/2020 e n°
014/2020, lancadas pela DGS no contexto da Pandemia COVID-19 e que apresentavam
medidas que deviam ser aplicadas por creches e jardins de infancia de forma a mitigar o
risco de transmissao do virus.

Para o diagnéstico inicial e respetivas auditorias de acompanhamento reviu-se a lista
de verificacdo (checklist) utilizada nas primeiras visitas realizadas as unidades escolares. A
lista de verificagdo original, apesar de utilizada em nome da empresa de consultoria, ndo
previa a identificacdo de determinados pontos de controlo e acompanhamento de alguns
procedimentos. A lista estava organizada de forma abrangente, a avaliagdo ndo era realizada
por areas de manipulacdo de alimentos e isso levava a que alguns pontos ndo fossem
verificados.

Por esse motivo, foi alvo de reformulacado, e para isso baseou-se na ficha técnica de
fiscalizagdo da ASAE, versao de 2016, relativa a estabelecimentos de restauracéo.

A lista de verificacdo utilizada (Anexo 5) divide-se por areas/zonas de atuacao, as
quais sao: Vestiarios e Instalacfes Sanitarias, Local de Rece¢do/ Armazenamento, Unidades
de Refrigeracdo e Conservacdo de Congelados, Local de Producéo, Zona de Copa,
Apresentacdo dos Manipuladores de Alimentos, Outros Procedimentos, Zona de
distribuicdo, transporte se aplicavel e Verificagdo Documental eoutros Pré-requisitos, e
teve como objetivo permitir a avaliagdo da evolucdo de cada estabelecimento escolar,
de forma genérica.

Em finais de 2020, a ASAE elaborou uma verséo da ficha técnica de fiscalizacéo,
referente especificamente a cantinas, refeitorios e bares de entidades publicas, empresas e
estabelecimentos de ensino e associa¢gbes sem fins lucrativos, no entanto a mesma nao foi

utilizada para a reviséo bibliografica por ter sido divulgada apenas em dezembro.
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Apdés analise das listas de verificagdo preenchidas a cada auditoria de
acompanhamento, avaliou-se cada alinea como conforme, ndo conforme ou néo aplicavel.
Pontuou-se cada conformidade com pontos de 1 a 3, conforme importancia e no caso das
nao conformidades assumiu-se como sendo O pontos. Somaram-se 0S pontos das
conformidades e classificou-se cada auditoria realizada. O total da soma, no caso de nao
existirem nao conformidades, é de 145 pontos.

Os estabelecimentos podem ser classificados em funcéo da sua pontuacao das visitas

de auditoria efetuadas em: muito fraco, fraco, razoavel, satisfatorio e muito satisfatorio.

4.2.4. Visitas de Acompanhamento

As visitas de acompanhamento foram realizadas de acordo com o planeamento

contratado a empresa de Consultoria de HACCP.

Por esse motivo, para a realizagéo deste trabalho, o nUmero de visitas ndo € comum
a todos os Estabelecimentos: o Estabelecimento 1 teve quatro auditorias, o0s
Estabelecimentos 2 e 3 tiveram cinco e no Estabelecimento 4 realizam-se sete auditorias.

Neste trabalho incluiram-se as visitas que ocorreram num periodo entre 2018-2020 e
por consequéncia da pandemia COVID-19, as datas planeadas para a realizacdo das
auditorias foram afetadas e consequentemente o acompanhamento a cada Unidade Escolar
também, uma vez que os estabelecimentos de ensino e outros servicos se encontraram

encerrados durante alguns meses.

As primeiras auditorias de cada unidade foram realizadas anteriormente a realizacao
do presente trabalho. A lista de verificacdo utilizada para acompanhamento destas auditorias
foia simplificada (anterior a revisdo) e por esse motivo estas visitas foram consideradas
apenas como histoérico da empresa.

As segundas auditorias foram entdo consideradas as visitas de “Diagnéstico Inicial”,
e nestas utilizou-se a lista de verificacao reformulada. Apos preenchimento da lista, realizou-
seum relatério com os resultados da visita, nos quais se apresentavam as ndo conformidades
verificadas, a identificacdo das possiveis causas e respetivas propostas de melhoria.
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5. Apresentacado de Resultados e Discussao

Com base na lista de verificacdo elaborada para este estudo, foram efetuadas visitas

de diagnéstico inicial e de acompanhamento as unidades escolares, de forma a avaliar a

evolugdo das mesmas. No seguimento das ndo conformidades levantadas, foram propostas

medidas de melhoria e/ ou corretivas.

Nas tabelas 2 a 5 apresentam-se, em breve resumo, as ndo conformidades que

resultaram das visitas de diagnéstico inicial e auditorias de acompanhamento realizadas nos

estabelecimentos escolares em estudo.

Tabela 2 - Identificagdo das Ndo Conformidades - Estabelecimento 1

N° Auditoria

Data da
Auditoria

Nao Conformidades

Auditoria 1

(Auditoria
de
Historico)

19/09/2018

¢ (C3) Verificagdo de género alimenticio isento de rotulagem;

¢ (D3) Inexisténcia de circuito marcha-em-frente, uma vez que o armazém das matérias-
primas e a copa encontram-se localizados de zona de confe¢&o dos alimentos;

¢ (D6) Verificacao de panos para higienizacdo das superficies;

¢ (J1) Plano HACCP incompleto e inadequado

¢ (J8) Inexisténcia de Plano Analitico a manipuladores, superficies, produto alimentar e

agua de consumo humano;

¢ (J11) Manipuladores isentos de Formacdo em Seguranca dos Alimentos.

Auditoria 2

(Diagnostico
Inicial)

28/02/2019

¢ (B1) Verificagdo de humidade excessiva na zona de armazenamento dos tubérculos;

¢ (B4) Verificagcdo de produtos alimentares ndo pereciveis isentos de data de abertura e
acondicionamento;

¢ (B10) Verificacao de utensilios de limpeza junto a zona de armazenamento de tubérculos;

¢ (D3) Inexisténcia de circuito marcha-em-frente, uma vez que o armazém das matérias-
primas e a copa encontram-se localizados de zona de confeg&o dos alimentos;

¢ (J1) Plano HACCP incompleto e inadequado;

¢ (J2) Inexisténcia das fichas técnicas das matérias-primas;

¢ (J4) Inexisténcia dos certificados de cumprimento do Sistema HACCP dos fornecedores

¢ (J8) Inexisténcia de Plano Analitico a manipuladores, superficies, produto alimentar e
agua de consumo humano;

¢ (J11) Manipuladores isentos de Formagao em Seguranca dos Alimentos.
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N° Auditoria

Data da
Auditoria

e Nao Conformidades

Auditoria 3

26/06/2020

¢ (D3) Inexisténcia de circuito marcha-em-frente, uma vez que o armazém das matérias-
primas e a copa encontram-se localizados de zona de confeg&o dos alimentos;

¢ (D8) Janela da cozinha isenta de rede mosquiteira;

¢ (J1) Plano HACCP incompleto e inadequado

¢ (J6) Inexisténcia de mapa de iscos referente ao Plano de Controlo de Pragas

¢ (J7) Inexisténcia de Plano de Higienizag&o atualizado

¢ (J8) Inexisténcia de Plano Analitico a manipuladores, superficies, produto alimentar e
agua de consumo humano;

¢ (J10) Inexisténcia de Certificado EGAR referente a recolha do 6leo de fritura usado.

Auditoria 4

14/10/2020

¢ (D3) Inexisténcia de circuito marcha-em-frente, uma vez que o armazém das matérias-
primas e a copa encontram-se localizados de zona de confeg&o dos alimentos;

¢ (D8) Janela da cozinha isenta de rede mosquiteira;

¢ (J1) Plano HACCP incompleto e inadequado;

¢ (J6) Inexisténcia de mapa de iscos referente ao Plano de Controlo de Pragas

¢ (J7) Inexisténcia de Plano de Higienizacao atualizado

¢ (J8) Inexisténcia de Plano Analitico a manipuladores, superficies, produto alimentar e
agua de consumo humano;

¢ (J10) Inexisténcia de Certificado EGAR referente a recolha do éleo de fritura usado.
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Tabela 3 - Identificagdo das Nado Conformidades - Estabelecimento 2

N° Auditoria ADU a:jti?o(rjiz N&o Conformidades
¢ (C3) Verificagdo de géneros alimenticios isento de rotulagem;

Auditoria 1 e (J1) Plano HACCP incompleto e inadequado;

(Auditoria 05/09/2018 | * (J8) Inexisténcia de Plano Analitico a manipuladores, superficies, produto alimentar e
Hist%?ico) agua de consumo humano;

¢ (J11) Manipuladores isentos de Formacgdo em Seguranca dos Alimentos.
¢ (B3) Produtos Alimentares em embalagens secundarias. Inexisténcia de descartonagem;
¢ (C3) Verificagdo de géneros alimenticios isento de rotulagem;
¢ (D10) Verificacdo de dispensador de papel vazio;
¢ (G2) Nao foi verificada a recolha da Amostra Testemunha;

Auditoria 2 ¢ (G5) Verificagdo de Produtos Alimentares congelados artesanalmente;

(Diag_n_éstico 08/10/2019 ¢ (J1) Plano HACCP incompleto e inadequado;

Inicial) ¢ (J2) Inexisténcia da ficha técnica de uma matéria-prima;

e (J4) Inexisténcia dos certificados de cumprimento do Sistema HACCP dos fornecedores
¢ (J6) Inexisténcia da documentacdo completa relativa ao Plano de Controlo de Pragas;
¢ (J12) N&o foi verificado o registo de recolha da amostra testemunha.
¢ (B3) Verificacéo de géneros alimenticios colocados diretamente no pavimento;
¢ (D9) Pedal do contentor de residuos encontrava-se partido;

Auditoria 3 04/02/2020 ¢ (G2) Quantidade de amostra testemunha recolhida era insuficiente;
¢ (J1) Plano HACCP incompleto e inadequado.
¢ (G2) Quantidade de amostra testemunha recolhida era insuficiente;

Auditoria 4 | 04/06/2020 | « (J1) Plano HACCP incompleto e inadequado.
¢ (D8) Janela da cozinha isenta de rede mosquiteira.

Auditoria 5 14/09/2020

¢ (J1) Plano HACCP incompleto e inadequado.
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Tabela 4 - Identificacdo das Ndo Conformidades - Estabelecimento 3

N° Auditoria ADu ?jti?oﬂz N&o Conformidades
e (Al) Acesso a zona dos cacifos era realizado pela zona de producdo e armazenamento;
¢ (B3) Verificagcdo de géneros alimenticios colocados diretamente no pavimento;
¢ (B4) Verificacao de géneros alimenticios isento de rotulagem;
¢ (B5) Existéncia Produtos Alimentares com validade expirada;
¢ (B6) Existéncia Produtos Alimentares com validade expirada junto dos restantes
produtos. Inexisténcia de identificacédo;
¢ (B8) Verificagéo de insetocolador desligado;
¢ (C1) Equipamento de frio com temperatura excessiva; Medidor de temperatura avariado;
¢ (C2) Verificacdo de abertura da Arca de congelag&o conspurcada;
¢ (C3) Verificacao de géneros alimenticios isento de rotulagem;
¢ (D3) Inexisténcia de circuito marcha-em-frente (As matérias-primas para serem
Auditoria 1 armazenadas tém de passar pela zona de producao);
(Auditoria ¢ (D4) Varinha-magica armazenada sem protecao adequada (sujeita a contaminagdes);
de 11/03/2019 | e (D10) Verificacdo de dispensador de papel descartavel e de doseador de sabonete
Historico) desinfetante vazio;
¢ (G2) Amostra Testemunha encontrava-se armazenada a temperaturas de congelacao;
¢ (G5) Congelacgéao artesanal,
e (J1) Plano HACCP incompleto e inadequado;
¢ (J2) Inexisténcia da ficha técnica de uma matéria-prima;
¢ (J4) Certificados de cumprimento do Sistema HACCP dos fornecedores encontravam-se
expirados;
¢ (J6) Inexisténcia da documentacdo completa relativa ao Plano de Controlo de Pragas;
¢ (J8) Inexisténcia de Plano Analitico a manipuladores, superficies, produto alimentar e 4gua
de consumo humano;
e (J12) Incorreto preenchimento dos registos inerentes ao Sistema HACCP.
¢ (Al) Acesso a zona dos cacifos era realizado pela zona de producé@o e armazenamento;
¢ (B4) Verificacdo de géneros alimenticios isento de rotulagem;
¢ (C1) Equipamento de frio com temperatura excessiva; Medidor de temperatura avariado;
¢ (C2) Verificacdo de Arca de congelacdo isenta de pega de abertura;
Auditoria 2 ¢ (C3) Verificagdo de géneros alimenticios isento de rotulagem;
(Diagndstico | 15/07/2019

Inicial)

¢ (D3) Inexisténcia de circuito marcha-em-frente (As matérias-primas para serem
armazenadas tém de passar pela zona de producéo);

¢ (D10) Verificagao de dispensador de papel descartavel vazio;

¢ (G5) Congelagéo artesanal,

¢ (J1) Plano HACCP incompleto e inadequado.
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N° Auditoria

Data da
Auditoria

¢ Nao Conformidades

Auditoria 3

18/12/2019

* (B3) Verificagdo de géneros alimenticios em caixas de madeira. Isentos de
descartonagem;

¢ (B4) Verificacéo de géneros alimenticios isento de rotulagem;

¢ (C3) Verificacao de géneros alimenticios isento de rotulagem;

¢ (D3) Inexisténcia de circuito marcha-em-frente (As matérias-primas para serem
armazenadas tém de passar pela zona de producao);

¢ (G2) Quantidade de amostra testemunha recolhida era insuficiente;

¢ (G5) Congelagéo artesanal,

¢ (J1) Plano HACCP incompleto e inadequado.

Auditoria 4

03/06/2020

¢ (B5) Existéncia Produtos Alimentares com validade expirada;

¢ (C1) Arca de congelacdo com gelo excessivo;

¢ (C2) Borrachas de isolamento de arca de congelagédo encontravam-se partidas;

¢ (D3) Inexisténcia de circuito marcha-em-frente (As matérias-primas para serem
armazenadas tém de passar pela zona de producéo);

¢ (G5) Congelagéo artesanal,

¢ (J1) Plano HACCP incompleto e inadequado.

Auditoria 5

30/09/2020

e (B5) Incumprimento do Principio FEFO;

e (C1) Arca de congelacdo com gelo excessivo;

¢ (C3) Verificacdo de géneros alimenticios isento de rotulagem;

¢ (D3) Inexisténcia de circuito marcha-em-frente (As matérias-primas para serem
armazenadas tém de passar pela zona de producéo);

¢ (G5) Congelagéo artesanal,

¢ (J1) Plano HACCP incompleto e inadequado.
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Tabela 5 - Identificag@o das Nao Conformidades - Estabelecimento 4

N° Auditoria ADu ?jti?oﬂz N&o Conformidades
¢ (A3) limpeza dos balnearios nao estava a ser efetuada diariamente, pelo que o plano de
higieniza¢do ndo se encontrava a ser cumprido;
¢ (B1) Paredes do armazém dos tubérculos encontrava-se lascada, uma vez que é de
madeira;
¢ (B3) Presenca de produtos alimentares (batatas) armazenados diretamente no
pavimento;
¢ (B5) Existéncia Produtos Alimentares com validade expirada;
¢ (C3) Verificacéo de caixas de cartdo e madeira no interior dos equipamentos de frio
Auditoria 1 ¢ (D1) Ralo encontrava-se destapado
(Auditoria 17/10/2018 | ¢ (D4) Verificacao de tabuleiros e tachos virados para cima armazenados em prateleiras
de abertas (sem portas);
Historico)

¢ (D6) Utilizacéo de panos para limpeza de superficies;

¢ (D8) A lampada do insetocolador encontrava-se fundida;

¢ (D9) Recipiente para residuos isento de tampa e pedal;

¢ (D10) Lava-méos néo estava provido de agua quente;

¢ (E6) Verificag&o de produtos de higienizag&o isentos de identificagdo;

¢ (G4) Nao se encontravam a ser realizados testes de controlo de qualidade do éleo de
fritura,;

¢ (J1) Plano HACCP incompleto e inadequado;

¢ (J8) Inexisténcia de Plano Analitico a manipuladores, superficies, produto alimentar e agua
de consumo humano;

¢ (J12) Registos inerentes ao Sistema HACCP nao se encontram preenchidos.
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N° Auditoria

Data da

¢ Ndo Conformidades

Auditori
or ¢ (A3) limpeza dos balnearios ndo estava a ser efetuada diariamente, pelo que o plano de
higieniza¢do ndo se encontrava a ser cumprido;
¢ (A6) Verificacao de dispensador de papel vazio;
e B1) Paredes do armazém dos tubérculos encontrava-se lascada, uma vez que é de
madeira;
¢ (B3) Palete utilizada para armazenamento dos tubérculos é de madeira
¢ (B4) Verificacao de embalagens secundarias;
¢ (B10) Presenca de utensilios de limpeza armazenados junto a zona de preparacao de
alimentos;
¢ (C1) Verificacao de arca de congelacgéo isenta de termdmetro;
¢ (C2) Verificacdo de borrachas de isolamento danificadas;
¢ (C3) Verificacdo de produtos alimentares isentos de acondicionamento (embalagens
abertas) e rotulagem;
¢ (D1) Verificagdo de armério com ferrugem (junto a zona de preparacéo);
Auditoria 2 o (D4) Verificagéo de tabuleiros e tachos virados para cima armazenados em prateleiras
13/03/2019

(Diagnostico
Inicial)

abertas (sem portas);

¢ (D6) Utilizac&@o de panos para limpeza de superficies;

¢ (D8) A lampada do insetocolador encontrava-se fundida;

¢ (D9) Recipiente para residuos isento de tampa e pedal;

¢ (D10) Lava-méos néo estava provido de agua quente;

¢ (E6) Verificagdo de produtos de higienizagdo isentos de identificacéo;

¢ (G4) Né&o se encontravam a ser realizados testes de controlo de qualidade do 6leo de
fritura,;

¢ (I13) Saladas ndo se encontram a ser distribuidas a temperaturas de refrigeracéo;

¢ (J1) Plano HACCP incompleto e inadequado;

¢ (J4) Certificados de cumprimento do Sistema HACCP dos fornecedores encontravam-se
expirados;

¢ (J8) Inexisténcia de Plano Analitico a manipuladores, superficies, produto alimentar e
agua de consumo humano;

¢ (J12) Registos inerentes ao Sistema HACCP néo se encontram preenchidos.
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N° Auditoria

Data da
Auditoria

e Nao Conformidades

Auditoria 3

16/05/2019

¢ (A3) limpeza dos balnearios ndo estava a ser efetuada diariamente, pelo que o plano de
higienizacdo ndo se encontrava a ser cumprido;

¢ (A6) Verificacdo de dispensador de papel vazio;

¢ (B3) Palete utilizada para armazenamento dos tubérculos é de madeira

¢ (B9) Zona e carrinho dos residuos organicos isentos de identificacéo;

¢ (B10) Presenca de utensilios de limpeza armazenados junto a zona de preparacao de
alimentos;

¢ (C1) Verificacdo de arca de congelacao isenta de termoémetro;

¢ (C2) Verificacdo de borrachas de isolamento danificadas;

¢ (C3) Verificacéo de produtos alimentares isentos de acondicionamento (embalagens
abertas) e rotulagem;

¢ (D1) Verificacdo de armério com ferrugem (junto a zona de preparagdo dos vegetais);

¢ (D4) Verificacdo de tabuleiros e tachos virados para cima armazenados em prateleiras
abertas (sem portas);

¢ (D6) Utilizacao de panos para limpeza de superficies;

¢ (D10) Lava-méos ndo estava provido de dgua quente;

¢ (E6) Verificagcdo de produtos de higienizacéo isentos de identificacéo;

o (F1) Verificagcdo de colaboradores isentos de touca para protecdo do cabelo;

¢ (G1) Verificagao de géneros alimenticios a descongelar a temperatura ambiente;

¢ (G4) N&o se encontravam a ser realizados testes de controlo de qualidade do 6leo de
fritura;

¢ (J1) Plano HACCP incompleto e inadequado;

e (J4) Certificados de cumprimento do Sistema HACCP dos fornecedores encontravam-se
expirados;

¢ (J8) Inexisténcia de Plano Analitico a manipuladores, superficies, produto alimentar e
agua de consumo humano;

¢ (J9) N&o se encontra a ser realizada a reciclagem dos residuos;

¢ (J12) Registos inerentes ao Sistema HACCP n&o se encontram preenchidos.
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N° Auditoria

Data da
Auditoria

e Nao Conformidades

Auditoria 4

09/12/2019

¢ (A3) limpeza dos balnearios néo estava a ser efetuada diariamente, pelo que o plano de
higieniza¢do ndo se encontrava a ser cumprido;

¢ (B3) Palete utilizada para armazenamento dos tubérculos é de madeira;

¢ (C1) Verificacdo de arca de congelacao isenta de termémetro;

¢ (C2) Verificacdo de borrachas de isolamento danificadas;

¢ (C3) Verificacado de produtos alimentares isentos de rotulagem;

¢ (D1) Verificacdo de armario com ferrugem (junto a zona de preparacao dos vegetais);

¢ (D4) Verificacao de tabuleiros e tachos virados para cima armazenados em prateleiras
abertas (sem portas);

¢ (D6) Utilizagc&o de panos para limpeza de superficies;

¢ (D10) Lava-maos nao estava provido de agua quente;

¢ (E6) Verificac&o de produtos de higienizacao isentos de identificacéo;

o (F1) Verificacdo de colaboradores isentos de touca para protecédo do cabelo;

¢ (J1) Plano HACCP incompleto e inadequado;

¢ (J4) Certificados de cumprimento do Sistema HACCP dos fornecedores encontravam-se
expirados;

¢ (J8) Inexisténcia de Plano Analitico a manipuladores, superficies, produto alimentar e
agua de consumo humano;

¢ (J9) N&o se encontra a ser realizada a reciclagem dos residuos;

¢ (J12) Registos inerentes ao Sistema HACCP nao se encontram preenchidos.

Auditoria 5

10/03/2020

¢ (A3) limpeza dos balnearios ndo estava a ser efetuada diariamente, pelo que o plano de
higienizacdo nédo se encontrava a ser cumprido;

¢ (B3) Palete utilizada para armazenamento dos tubérculos é de madeira;

¢ (B6) Verificacdo de latas amolgadas na despensa;

¢ (B8) Insetocolador junto as camaras encontrava-se desligado;

¢ (C1) Verificacdo de arca de congelacdo isenta de termémetro;

¢ (C2) Verificacdo de borrachas de isolamento danificadas;

¢ (D4) Verificag8o de tabuleiros e tachos virados para cima armazenados em prateleiras
abertas (sem portas);

¢ (D6) Utilizacao de panos para limpeza de superficies;

¢ (D10) Lava-maos nédo estava provido de agua quente;

¢ (J1) Plano HACCP incompleto e inadequado;

e (J4) Certificados de cumprimento do Sistema HACCP dos fornecedores encontravam-se
expirados;

¢ (J8) Inexisténcia de Plano Analitico a manipuladores, superficies, produto alimentar e
agua de consumo humano;

¢ (J9) N&o se encontra a ser realizada a reciclagem dos residuos;

¢ (J12) Registos inerentes ao Sistema HACCP né&o se encontram preenchidos.
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N° Auditoria

Data da
Auditoria

¢ Nao Conformidades

Auditoria 6

09/07/2020

¢ (A3) limpeza dos balnearios néo estava a ser efetuada diariamente, pelo que o plano de
higieniza¢do ndo se encontrava a ser cumprido;

¢ (B6) Verificacdo de latas amolgadas na despensa;

¢ (C2) Verificacdo de borrachas de isolamento danificadas;

¢ (D4) Verificacado de tabuleiros e tachos virados para cima armazenados em prateleiras
abertas (sem portas);

¢ (D10) Lava-maos néao estava provido de agua quente;

¢ (G2) Quantidade de amostra testemunha recolhida era insuficiente;

¢ (G4) Néo se encontravam a ser realizados testes de controlo de qualidade do 6leo de
fritura;

¢ (J1) Plano HACCP incompleto e inadequado;

¢ (J4) Certificados de cumprimento do Sistema HACCP dos fornecedores encontravam-se
expirados;

¢ (J8) Inexisténcia de Plano Analitico a manipuladores, superficies, produto alimentar e
agua de consumo humano;

¢ (J9) N&o se encontra a ser realizada a reciclagem dos residuos;

¢ (J12) Registos inerentes ao Sistema HACCP nao se encontram preenchidos.

Auditoria 7

19/11/2020

¢ (A3) A limpeza dos balnearios ndo estava a ser efetuada diariamente, pelo que o plano
de higienizacdo néo se encontrava a ser cumprido;

¢ (B6) Verificacdo de latas amolgadas na despensa;

¢ (B10) Presenca de utensilios de limpeza armazenados junto a zona de preparacgéo de
alimentos;

¢ (C3) Verificacdo de produtos alimentares isentos de rotulagem;

¢ (D1) Pavimento em mau estado de conservagéo

¢ (D4) Verificag8o de tabuleiros e tachos virados para cima armazenados em prateleiras
abertas (sem portas);

¢ (D10) Lava-maos nao estava provido de agua quente;

¢ (E6) Utensilios de higienizagao encontravam-se na zona de producao;

¢ (F1) Verificacé@o de colaboradores isentos de touca para protecdo do cabelo;

¢ (G4) Nao se encontravam a ser realizados testes de controlo de qualidade do éleo de
fritura;

¢ (J1) Plano HACCP incompleto e inadequado;

¢ (J8) Inexisténcia de Plano Analitico a manipuladores, superficies, produto alimentar e
agua de consumo humano;

¢ (J9) N&o se encontrava a ser realizada a reciclagem dos residuos;

¢ (J12) Registos inerentes ao Sistema HACCP n&o se encontram preenchidos.
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5.1.

Medidas de melhoria propostas

Para as ndo conformidades detetadas, quer no diagndstico inicial, quer nas auditorias

de acompanhamento, sugeriram-se medidas corretivas baseadas no Regulamento n°

852/2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios e nas boas praticas de higiene referidas

no Codex Alimentarius. Tal como se resume na tabela 6.

Tabela 6 - Apresentacao das Medidas Corretivas Propostas por Ndo Conformidade

Cdédigo Nao
Conformidade

Nao Conformidade Detetada

Medida Corretiva Proposta

Al

Acesso a zona dos cacifos era realizado pela zona

de producédo e armazenamento

Os vestiarios devem encontrar-se devidamente

separados das areas de armazenamento,

processamento e produgdo e 0 acesso aos mesmos

ndo deve permitir a contaminagdo das respetivas

areas.

A3 A limpeza dos balnearios ndo estava a ser | A periodicidade prevista no plano de higienizagao
efetuada diariamente, pelo que o plano de | deve ser cumprida e os registos de higienizagdo dos
higienizacdo n&o se encontrava a ser cumprido balnearios e instalagbes sanitarias devem ser

preenchidos diariamente.

A6 Verificacdo de dispensador de papel vazio e A empresa deve garantir que os doseadores de
doseador de detergente para maos sabonete desinfetante e os dispensadores de papel

se encontram sempre carregados, de forma que a
lavagem e secagem das maos seja realizada
corretamente.

B1 Verificacdo de humidade excessiva na zona de | De acordo com a alinea b, do ponto 1, do Capitulo
armazenamento II, do Anexo Il, do Regulamento n°® 852/ 2004, de 29

de abiril, as superficies dos tetos e paredes “devem
ser mantidas em boas condic¢des e de forma a poder
ser facilmente limpas e, sempre que necessario,
desinfetadas.”

B3 Palete utilizada para armazenamento dos Os produtos alimentares devem estar devidamente
tubérculos é de madeira afastados do solo, a uma altura minima de 20 cm.

Os estrados ou outro tipo de suporte deve ser de
material lavavel, impermeavel e imputrescivel, como
plastico ou inox)

B4 Verificagdo de embalagens secundérias Descartonar todas as embalagens de cartéo,

plastico e madeira, secundarias ou terciarias. Os
materiais de acondicionamento e embalagem nédo

devem constituir fonte de contaminacao.
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B5 Incumprimento do Principio FEFO O cumprimento do principio FEFO “First expire, First
out” (“Primeiro produto a expirar, primeiro produto a
sair’) é fundamental para controlar a validade do
stock e evitar ultrapassar a validade dos géneros
alimenticios.

B6 Verificagdo de latas amolgadas na despensa Latas abauladas, amolgadas ou furadas ndo devem
ser rececionadas, uma vez que essa condicdo pode
comprometer a qualidade hermética da lata e
consequentemente a conservacgao do alimento.

B8 Verificacdo de insetocolador desligado A empresa deve proceder a substituicdo da lampada
do insetocolador, de forma a que o mesmo se
encontre sempre ligado.

Zona e carrinho dos residuos orgénicos isentos de | Identificar zona de residuos e carrinho utilizado para

B9 identificacdo o transporte dos mesmos.

Pedal do contentor de residuos encontrava-se | Prever a substituicdo do contentor de residuos por
partido um munido de tampa e pedal funcional.

B10 Presenca de utensilios de limpeza armazenados | Os utensilios de limpeza devem encontrar-se

junto a zona de preparacao de alimentos armazenados em local/ mével préprio, fechado e de
material liso, lavavel, resistente & corrosdo e
devidamente identificado.

C1 Verificacdo de arca de congelacdo isenta de Todos os equipamentos de frio devem encontrar-se

termémetro providos de termémetros, de forma a controlar
corretamente a temperatura destes. Os termémetros
devem ser adequados e encontrar-se em boas
condi¢Bes de conservacao.

C2 Verificacdo de borrachas de isolamento Os materiais em contato com produtos alimentares

danificadas

devem estar continuamente conformes, pois
havendo danos no material este pode ndo ter
efichcia no seu fundamento (borrachas do frio
estando ndo conformes, ndo vedam bem, o que
origina uma diminui¢&o de temperatura do interior do
equipamento de refrigeracdo). Existindo material
com fissuras e quebras, estes podem representar
um perigo fisico microbioldgico para o alimento

(focos de contaminacgéo).
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C3

Verificacdo de produtos alimentares isentos de

rotulagem e acondicionamento

Todos os produtos devem estar identificados com
nome, data de abertura/ preparacdo/ confecéo/
congelacdo/ descongelacédo e numero de lote. Para
identificacdo do lote, devem ser reservadas, sempre
que possivel, as etiquetas originais dos produtos
alimentares ou deve ser colocada a informacédo
relativa ao lote e data de validade na etiqueta
HACCP. Os géneros alimenticios devem encontrar-

se devidamente acondicionados.

D1

Pavimento em mau estado de conservacao

De acordo com a alinea a), do ponto 1, do Capitulo
II, do Anexo Il, do Regulamento n® 852/ 2004, de 29
de abril, “as superficies do solo devem ser mantidas
em boas condictes e poder ser facilmente limpas e,

sempre que necessario, desinfetadas.”

D3

Inexisténcia de Circuito Marcha-em-Frente

O lay-out das é&reas de producdo, preparacdo e
armazenamento dos produtos alimentares devem
permitir o circuito marcha-em-frente, isto é, os
géneros alimenticios devem seguir da zona mais
suja para a mais limpa, sem as matérias-primas se

cruzem com os produtos finais.

D4

Verificagdo de tabuleiros e tachos virados para
cima armazenados em prateleiras abertas (sem

portas)

A arrumacéo dos utensilios de cozinha deve ser
realizada em armarios ou gavetas fechadas, de
modo a evitar qualquer risco de contaminacao.

D6

Utilizacdo de panos para limpeza de superficies;

Recomenda-se a utilizagdo exclusiva de papel (ou
papel-pano). Os panos (téxteis) constituem uma
fonte de contaminacdo, uma vez que vao
acumulando sujidade e promovendo o

desenvolvimento de microrganismos.

D8

A lampada do insetocolador encontrava-se
fundida

Prever a substituicdo da lampada do insetocolador,
de forma que o equipamento se encontre em
funcionamento continuo e assim controle a

presenca de vetores nas instalacoes.

Janela da cozinha isenta de rede mosquiteira

Prever a colocacéo de redes de protegdo amoviveis

de malha fina nas janelas.

D9

Recipiente para residuos isento de tampa e pedal

Os contentores de residuos devem ser lavaveis,
forrados de sacos de plastico e munidos de uma

tampa acionada por comando nao manual.

D10

Lava-maos ndo estava provido de 4gua quente

De acordo com o ponto 4, do Capitulo I, do Anexo Il
do Regulamento n° 852/2004, os lavatérios devem
dispor de torneiras de comando ndao manual com
quantidade suficiente de agua quente e fria corrente.
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E6

Utensilios de higienizacao encontravam-se na

zona de producéo

De acordo com o ponto 10, do Capitulo I, do Anexo
I do Regulamento n° 852/2004, os utensilios e
“produtos de limpeza e desinfetantes ndo devem ser
armazenados em areas onde sdo manuseados

géneros alimenticios.”

F1

Verificacdo de colaboradores isentos de touca

para protecdo do cabelo

Todos os funciondrios devem usar vestuario
adequado. E este deve incluir protecdo de cabelo
(ex: touca, barrete, gorro, boné), uma vez que o se
deve cabelo encontrar totalmente protegido.

Gl

Verificagdo de géneros alimenticios a

descongelar a temperatura ambiente

A descongelagdo deve decorrer no minimo tempo
possivel e a temperatura controlada, quer por
razBes de ordem higiossanitaria, quer por razfes
nutritivas; deve ser feita em frio positivo, a uma
temperatura maxima de 4 °C. Quando se
descongelam alimentos, deve ter-se o cuidado de
evitar que a dgua de descongelagdo (exsudado) se
va acumulando junto deste, ou de outros alimentos,
visto constituir um bom meio para a proliferacdo
microbiana. Os produtos descongelados devem ser
mantidos no frio e confecionados num prazo maximo
de 24 horas. A recongelagdo de um produto

descongelado é formalmente proibida.

G2

Amostra Testemunha encontrava-se armazenada

a temperaturas de congelacao

A amostra testemunha deve ser conservada a

temperaturas de refrigeracao (entre os 0° e 0s 4° C).

Quantidade de amostra testemunha recolhida era

insuficiente

De forma a cumprir com o Artigo n°l7, do
Regulamento n°178/ 2002 de 28 de janeiro, relativo
a seguranca dos géneros alimenticios. deve ser
garantida a recolha de, no minimo 150g de amostra
testemunha de todos os constituintes da refei¢éo.
Devem ser retiradas as partes sélidas, como 0ssos
ou espinhas, e a amostra deve ser mantida durante

72 horas a temperaturas de refrigeracao.

G4

Nao se encontravam a ser realizados testes de

controlo de qualidade do 6leo de fritura

Recomenda-se ao estabelecimento a realizacédo de
testes de controlo de qualidade dos 6leos de fritura,
de forma a cumprir com Portaria 1135/ 95 de 15 de
setembro, que proibe a comercializagdo de
alimentos preparados em 6leos que possuam uma

guantidade de compostos polares superiores a 25%.
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G5

Congelacao artesanal

A congelacéo dos alimentos deve ser realizada em
equipamentos de frio de congelagdo rapida, uma
que vez que utilizam temperaturas abaixo do ponto
de congelacdo (-18°C) e congelam num curto
espaco de tempo, reduzindo rapidamente o
crescimento microbiano. O estabelecimento deve
optar por adquirir produtos alimentares ja
congelados ou adquirir uma célula de arrefecimento

rapido.

Saladas ndo se encontram a ser distribuidas a

temperaturas de refrigeracdo

Dado que o estabelecimento dispunha de carrinhas
de transporte com sistema de refrigeracdo, a
empresa deve garantir que 0 mesmo se encontra

ligado e a temperaturas de refrigeracao.

J1

Plano HACCP incompleto e inadequado

Garantir a adaptacdo do Plano HACCP a unidade

escolar.

J2

Inexisténcia da ficha técnica de uma matéria-

prima

A empresa deve solicitar as fichas técnicas das
matérias-primas aos respetivos fornecedores e as

mesmas devem encontrar-se atualizadas.

J4

Certificados de cumprimento do Sistema HACCP

dos fornecedores encontravam-se expirados;

Inexisténcia de Certificados de cumprimento do

Sistema HACCP dos fornecedores

A empresa deve solicitar os Certificados de
Cumprimento do Sistema HACCP aos fornecedores
e garantr que 0S mesmos Sse encontram
atualizados.

J6

Inexisténcia da documentacdo completa relativa

ao Plano de Controlo de Pragas

Garantir a seguinte documentacgéo: Certificados de
servigo/ Relatdrios de Intervencao, Planeamento de
Intervencdo dos iscos e insetocoladores, Mapa de
iscos, Fichas Técnicas e de Seguranca dos
pesticidas e Autoriza¢céo de Venda da DGS

J7

Inexisténcia de Plano de Higienizacéo atualizado

Garantir um Plano de Higienizacdo atualizado, onde
devera estar estabelecido a area a higienizar, o
produto a utilizar, a periodicidade da higienizacdo, o
procedimento, o responsavel pela operacéo e pela
sua verificacdo. O mesmo devera ser afixado em
local visivel e ser do conhecimento de todos os
colaboradores.

J8

Inexisténcia de Plano Analitico a manipuladores,
superficies, produto alimentar e agua de consumo

humano;

De acordo com o Regulamento n° 2073/ 2005, as
empresas “devem realizar testes com base nos
critérios microbiolégicos estabelecidos, garantindo a
verificagdo e validagdo de acordo com o correto
funcionamento dos procedimentos baseados nos
principios do HACCP e das boas praticas de
higiene.”
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J9o N&o se encontra a ser realizada a reciclagem dos | Segundo o ponto 5 do Artigo 126° do Decreto-Lei n.°
residuos 10/2015 de 16 de janeiro, os estabelecimentos
devem realizar a separacdo dos residuos que
produzem para a reciclagem.
J10 Inexisténcia de Certificado EGAR referente a Garantir a emisséo da Guia de Acompanhamento
recolha do 6leo de fritura usado dos Residuos sempre que é efetuada uma recolha
de Oleos alimentares usados.
J11 Manipuladores isentos de Formacdo em | Garantir formacdo em HACCP a todos os
Seguranga dos Alimentos. manipuladores de alimentos. De acordo com o n° 1
do Capitulo XII do Anexo Il do Regulamento n° 852/
2004, todos os operadores que manuseiam
alimentos devem ter formagdo em matéria de
higiene dos géneros alimenticios.
J12 Registos inerentes ao Sistema HACCP nao se | Garantir, de acordo com a alinea 7, do ponto lll, do

encontram preenchidos.

Anexo | do Regulamento n° 852/2004, “os
operadores (...) devem manter e conservar registos
das medidas tomadas para controlar os riscos de

forma adequada e durante um periodo apropriado”.

De forma a corrigir as ndo conformidades detetadas, reviu-se e adaptou-se o Plano
HACCP a cada estabelecimento escolar, de acordo com as matérias-primas e métodos de
preparacao e confecdo utilizados. Realizaram-se quatro fluxogramas, que se encontram no
anexo 1, para descricdo do processo culinario, sendo os quais: um para alimentos servidos
frios, isentos de tratamento térmico; outro para alimentos servidos quentes sujeitos a
tratamento térmico; outro para alimentos sujeitos a tratamento térmico e a manutencdo a
guente e por fim outro para alimentos sujeitos a tratamento térmico, arrefecimento apos
confecdo e manutencéo a frio/ refrigeracéo.

Na tabela 7 estdo representadas as pontuacles totais resultantes das auditorias
realizadas ao estabelecimento no final de cada visita e como somatério da pontuacgéo obtida
das conformidades/ ndo conformidades. Perante o total de cada visita, foi atribuida uma cor
gue diz respeito ao nivel de classificagdo da auditoria e respetivo estabelecimento. As
pontuagBes atribuidas a cada conformidade/ ndo conformidade sdo apresentadas na
checklist, que se encontra em anexo 5.
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Tabela 7 - Apresentacdo dos Pontos Atribuidos a cada Auditoria

Auditoria Auditoria
2 Auditoria | Auditoria | Auditoria | Auditoria | Auditoria
(Historico) (Dlag.npstlco 3 4 5 6 7
Inicial
Est.
Esc.1
Est.
Esc.?2
Est.
Esc. 3 98
Est.
Esc. 4 93 =i

T= 145 Pontos

0-35
36-72
73-100 Razoavel

101-135
136-145

Esta abordagem permitiu avaliar a evolu¢do de cada unidade escolar a cada auditoria

e sugerir medidas corretivas para as ndao conformidades observadas.

Assim sendo, podemos verificar que o Estabelecimento Escolar 1, embora tenha
regredido da primeira para a segunda auditoria, corrigiu grande parte das ndo conformidades

detetadas nas primeiras visitas e manteve a pontuacao entre a terceira e a quarta auditoria.

As ndo conformidades que ndo foram corrigidas diziam respeito a questdes
estruturais que dependiam de verbas e de documentacdo que, na sua maioria, ja tinha sido

requisitada as respetivas empresas subcontratadas.

Quanto ao Estabelecimento 2, foi verificada uma evolugdo positiva em todas as
auditorias e a classificacao foi suficiente para ser avaliada como “Muito Satisfatéria” nas duas
Gltimas visitas. Na 42 Auditoria, umas das ndo conformidades observadas dizia respeito a
uma janela da cozinha que se encontra isenta de rede mosquiteira. Este incumprimento

tratou-se de uma situagédo pontual que nédo tinha sido verificada nas visitas anteriores.

O Estabelecimento 3 também teve uma evolugdo positiva ao longo das cinco
auditorias, passando do nivel “Razoavel” para o “Satisfatério”. Embora tivesse muitas nao
conformidades a nivel comportamental, tanto os colaboradores como os empregadores
mostraram disponibilidade e interesse em melhorar ndo sé no que diz respeito as boas
praticas de higiene, como também estruturalmente. Esse motivo, levou a melhoria continua
dos comportamentos de higiene e produgdo de alimentos, embora, na ultima visita ainda

tenham sido verificadas ndo conformidades de relativamente facil resolucao.
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O Estabelecimento 4 sofreu algumas regressfes entre auditorias. Facto que se pode
justificar pela mudanca de geréncia e pela rotatividade de colaboradores. Entre a Auditoria 3
e 4 existiu uma formacdo em Seguranca dos Alimentos e esse motivo contribuiu para a
evolucéo positiva das boas praticas de higiene durante a producéo de alimentos. Além disso,
este estabelecimento sofreu algumas alteracBes estruturais, nomeadamente na zona de
armazenamento das matérias-primas, 0 que permitiu que a classificacdo mudasse de
“‘Razoavel” para “Satisfatério”. A regresséo observada entre avisita6 e 7, embora nao
expressiva, justifica-se pelo facto de algumas medidas terem sido corrigidas e outras novas

identificadas como néo conformidades, nomeadamente a nivel comportamental.

Perante o estudo dos quatro Estabelecimentos Escolares, pode-se concluir que todas
as unidades tiveram uma evolugdo com melhoria positiva, mesmo as que sofreram pequenas
retrocessdes. E importante também referir que as regressdes verificadas se podem dever ao
facto da lista de verificacao se ter alterado entre a auditoria 1 e a auditoria 2 de diagnéstico
inicial. Esta alteracdo conforme j& referido, veio aprimorar os critérios de avaliacdo pelo que
algumas das ndo conformidades verificadas no diagndéstico inicial, ndo tinham sido sequer

identificadas na auditoria de historico.

Uma das ndo conformidades verificadas dizia respeito ao facto do plano HACCP se
encontrar incompleto e desadequado. Pela sua importancia para o controlo dos perigos de
saude publica, especialmente para os de seguranga dos alimentos, reviu-se o plano e
alterou-se os fluxogramas de acordo com os métodos de confecdo utilizados por cada
estabelecimento escolar. Uma das dificuldades, apontada por varios autores, na aplicacdo
deste plano é a excessiva burocracia e dificuldade de manutencao (Dzwolak 2019). Por isso,
para garantir a sua implementacao é crucial que o mesmo esteja atualizado e adaptado a
cada realidade. Por isso, foi também reformulada a identificacdo dos perigos, severidade,
arvore de decisdo e plano. As alteracdes deveram-se ao facto do fluxograma existente ndo
prever todos os métodos de confecao e do plano HACCP nao s6 nao identificar todos os
perigos aplicaveis, como também nédo os discriminar por agente contaminante, mas sim por
tipo de perigo (quimico, fisico e biolégico). A severidade ndo se encontrava prevista e 0s
Pontos de Contro Criticos (PCC’s) e os pontos do Programa de Pré-Requisitos Operacionais
(PPRO’s) ndo tinham sido, na sua maioria, identificados. Por esse motivo, reviu-se o plano

HACCP, adequando-se 0 mesmo a cada estabelecimento escolar.

De acordo com a ementa, apresentada no anexo 6, e com a realidade de cada unidade
determinaram-se quais os métodos de confecado utilizados e procedimentos a ser tomados
durante a preparacao, confegdo e servigo das refeicbes servidas. Assim, elaboraram-se
guatro fluxogramas, numerados de 1 a 4. O fluxograma 1, diz respeito, de forma abrangente,
a refeicdes isentas de tratamento térmico e que podem ser conservadas em refrigeracao,
como por exemplo saladas, sandes, etc. O fluxograma 2 aplica-se a refeicBes sujeitas a

tratamento térmico e que sdo servidas quentes, sem qualquer tipo de manutencao.
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O fluxograma 3 é semelhante ao fluxograma anterior, porém aplica-se a refeicdes
gue apos confecdo sao mantidas a quente, em banho-maria, por exemplo. O fluxograma 4
é referente a refeicdes que apds confecdo sao arrefecidas e servidas frias, por exemplo leite

creme, gelatina, entre outros.

Quanto ao plano HACCP, também em anexo, procederam-se a alteracdes
significativas, entre as quais se destacam: a identificacdo dos perigos (anexo 2) tendo em
conta a etapa do circuito e familia dos géneros alimenticios, isto é desde a rececdo das
matérias-primas ao servi¢co das refeicdes. A discriminacdo dos tipos de perigos para 0s
alimentos (fisicos, quimicos e biolégicos) por agente contaminante, passando a reconhecer
0s virus como um perigo alimentar, nomeadamente virus da Hepatite A, norovirus, rotavirus,

entre outros.

O calculo da severidade por perigo e por etapa apresentado no anexo 3, permitiu
identificar quais destes sdo significativos e devem ser sujeitos a Arvore de Decis&o
apresentada no anexo 4. Assim sendo, foram identificados cinco PCC’s, quatro PPRO’s € os

restantes foram considerados PPR’s (anexo 4).

As etapas consideradas PCC’s foram a preparagdo, confecdo, arrefecimento,

manutencdo a quente e manutencéo a frio.

As etapas consideradas PPRO’s foram a rececdo de matérias-primas, o

armazenamento refrigerado e congelado e a descongelacéo.

De forma a reduzir as 38 nao conformidades detetadas nas auditorias de diagnéstico
de acompanhamento das quatro unidades escolares, fez-se um levantamento de possiveis

causas, apresentado no Grafico 1.

Causas Mais Provaveis

B Formagao insuficiente
B Limitac®es a Nivel Estrutural

Falta de Manutenc3o de Equipamentos/ Equipamentos Insuficientes

Gréafico 1 - Causas Mais Provaveis das Ndo Conformidades Verificadas nos 4 Estabelecimentos Escolares
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As causas apresentadas dizem respeito as falhas detetadas nos quatro
estabelecimentos escolares e concluem que a formagéo insuficiente correspondeu a principal
causa. Segundo o Manual sobre a Qualidade Alimentar e os Sistemas de Seguranca
elaborado pela FAO (1998), a formacdo é essencial para garantir a melhoria e compreensao
das boas préticas de higiene nas tarefas realizadas. A préatica adquirida com os anos de
experiéncia nem sempre é considerada uma vantagem, quando comparada com a formacao,
pois 0 acesso a informacédo e a novos métodos e procedimentos, garantem a consciéncia do
conceito de seguranca durante a manipulacdo dos alimentos (Howes et al. 1996 citado por
Ko 2013). Mesmo quando sistemas de seguranca dos alimentos estdo enraizados na cultura
de uma empresa, continua a existir risco de existirem falhas do processo, por isso fazer com
gue os manipuladores compreendam e tenham os valores e atitudes alinhados com os
processos pretendidos, é essencial para garantir uma melhor efetividade do Sistema HACCP
(Wallace et al. 2014).

A verificacdo de produtos isentos de rotulagem, o inadequado armazenamento e falha
na recolha da amostra testemunha, a inexisténcia de descartonagem das matérias-primas e
0 acondicionamento insuficiente dos produtos alimentares correspondem a exemplos de ndo
conformidades que evidenciam a falta de sensibilizacdo para com as boas praticas de
manipulacdo de alimentos por parte dos colaboradores. Por esse motivo, reforca-se que a
formacéo seja dada de forma mais consistente, garantido que é efetuada uma abordagem

sistematica as causas das ndo conformidades verificadas e as suas implicagcoes.

As limitag@es a nivel estrutural sdo umas das principais causas para a detecdo de nédo
conformidades por se relacionarem com o0 meio envolvente a manipulacdo de produtos
alimentares, o qual deve encontrar-se em boas condigbes de conservacdo e higiene.
Exemplos de ndo conformidades verificadas neste ambito s&o a inexisténcia de circuito
marcha-em-frente, janelas isentas de redes mosquiteiras, paredes e tetos em mau estado de
conservagao, etc.

A manutencdo preventiva insuficiente dos equipamentos ou a falta deles, diz respeito
essencialmente a avarias em equipamentos de refrigeracdo ou congelacdo, como por
exemplo a avaria do termémetro, gelo excessivo nos equipamentos de frio, borrachas de
isolamento danificadas, inexisténcia de célula de congelacdo rapida, entre outros. A
importancia da manutengao preventiva, tal como o nome indica, previne e reduz a ocorréncia
de falhas nos equipamentos utilizados e consequentemente evita a contaminagdo dos
alimentos por falhas técnicas (Codex Alimentarius 2020).

Para reduzir ou eliminar as falhas verificadas nos estabelecimentos escolares, todas
as ndo conformidades detetadas nas auditorias foram reportadas ao responsavel de cada
estabelecimento e embora nem todas as medidas tivessem sido corrigidas, todas foram
reavaliadas para se prever uma solucao futura. O envolvimento da direcédo é essencial para
a implementacéo dos procedimentos e resolucéo das falhas detetadas, apesar de esse nao

ter sido, nos presentes casos de estudo, um problema identificado.
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Porém, uma das falhas constatadas em todos os estabelecimentos foi a relutdncia em
reportar casos de doenca de origem alimentar. Embora esta falha n&o diga diretamente
respeito a responsabilidade da direcdo, € importante que as mesmas, assim como 0s
restantes colaboradores e familias das criancas, compreendam que o reporte de qualquer
suspeita de caso de doenca, que se observe em duas ou mais criancas é crucial para a

identificacdo de surtos. Mais uma vez, a formacgéo é a chave para este compromisso.

Para isso, e de forma a combater esta ndo conformidade, realizou-se uma minuta de
um inquérito epidemiolégico, que se encontra no anexo 7, e que deve ser preenchida caso

se suspeite de uma doenca gastrointestinal.

Esta necessidade, mais uma vez, surgiu do facto de nenhum dos estabelecimentos
estudados, ter historico de casos de doenga de origem alimentar.

O inquérito foi elaborado contemplando questbes-chave que auxiliam na
identificacdo do agente causador da infecéo.

As questdes do inquérito sdo: a data de realizacdo do inquérito; os dados do
consumidor; a hora da refeicdo suspeita; Ultimos alimentos ingeridos e/ ou possiveis
alimentos contaminados, se possivel das 72 horas anteriores ao aparecimento de
sintomas; sintomas de gastroenterite, caso existam, e a que horas/ dia comegaram e
terminaram, caso aplicavel. Na questdo relativa a descri¢do dos alimentos ingeridos e tipos
de sintomas sentidos, apresentou-se cada familia de alimentos e enumeraram-se sintomas
mais frequentes, de forma que todas as informag¢des complementares sejam registadas
pois poderédo ser essenciais para 0 processo.

Este documento deve ser preenchido pelos responsaveis de cada crianga,
contudo dever existir sempre o0 apoio de um técnico de Seguranca dos Alimentos de forma
a garantir que nenhuma informacé&o importante seja desvalorizada.

Durante a realizacdo do presente trabalho, ndo foi reportado nenhum surto. Por
esse motivo, ndo foi possivel a aplicacdo do inquérito epidemioldgico e aprofundamento do
estudo.

Assim sendo, das ndo conformidades detetadas consideram-se como fatores de
risco a resisténcia em reportar casos de doenca de origem alimentar, mesmo apés a
entrega do inquérito epidemiolégico, a insuficiente formacéao técnica, as limitacdes a nivel
estrutural, a insuficiente manutencdo dos equipamentos, especialmente dos de
refrigeragéo/ congelagéo e a inadequada higienizacdo das instalagdes.

De forma a combater os fatores de risco acima reportados aconselharam-se

medidas corretivas e de controlo que foram apresentadas na Tabela 6.
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6. Conclusdes

Os virus sdo apontados como sendo uma das principais causas de infecbes de
origem alimentar. No entanto, devido as limitacdes existentes relacionadas com a
capacidade do seu isolamento em laboratério, raramente séo identificados em alimentos,
e por isso muitos dos casos em que se suspeita de infe¢do viral, ndo chegam a ser
confirmados laboratorialmente. A falta de identificacdo e inclusdo dos virus na lista de
potenciais perigos em sistemas preventivos baseados na metodologia HACCP também é
frequente. Os sistemas ndo os consideram, ndo os analisam e por isso tendem a n&o
evidenciar medidas preventivas para o seu controlo.

Por esse motivo, € crucial a tomada de medidas preventivas que minimizem
e reduzam a probabilidade de contaminagdo. Medidas essas que foram reforgadas
pela pandemia COVID-19. Embora este virus ndo seja transmitido via alimentar, nas
unidades escolares estudadas, implementaram-se procedimentos também na area de
producdo de alimentos, como o reforco da higienizagdo pessoal e dos espagos e a
utilizacdo de mascara na preparagdo dos géneros alimenticios. Estes procedimentos
tornaram-se numa rotina importante para prevenir a transmissdo do virus e de outros
agentes.

Quando a pandemia COVID-19 terminar, h4 muitos requisitos adicionais que
devem continuar a ser mantidos, especialmente em creches e jardins de infancia, de forma
a prevenir eficazmente, a transmissdo de agentes patogénicos, incluindo os virus de
origem alimentar.

A realizacdo do presente trabalho permitiu concluir que ao longo do
desenvolvimento do estudo e com a aplicacdo das medidas preventivas sugeridas, o
namero de ndo conformidades foi reduzindo e consequentemente a classificacéo atribuida
a cada auditoria foi aumentando. Assim, das 38 ndo conformidades verificadas nas quatro
unidades, foram identificadas trés potenciais causas, as quais sao a formacao insuficiente,
limitacdes a nivel estrutural e falta de manutencdo de equipamentos/ equipamentos
insuficientes. Sugeriu-se para cada uma destas causas, medidas preventivas, que foram
sendo corrigidas entre cada auditoria. Durante o desenvolvimento do estudo, foi possivel
observar que, a partir do momento em que os manipuladores de alimentos se mostraram
mais conscientes da importancia da higiene, as suas praticas melhoraram e esse facto
possibilitou que as ndo conformidades fossem reduzindo a cada auditoria.

Esta consciencializagdo é uma consequéncia da Pandemia COVID-19 que ir4 ser
atii também para a prevencdo do desenvolvimento de outros microrganismos,
nomeadamente nos que estdo implicados na seguranca dos alimentos. A sensibilizacdo
dos colaboradores, que advém naturalmente da pandemia, € o novo paradigma da
aplicacdo da metodologia HACCP e devera ser um requisito a trabalhar para melhor

sucesso na implementacao das praticas preventivas.
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A realizacdo do presente trabalho teve dificuldades em diferentes niveis, uma
delas foi a relutancia por parte das unidades escolares e pais em reportar casos de
doenca de origem alimentar, mesmo apés a apresentacdo do inquérito epidemiolégico

elaborado propositadamente para combater esse fator de risco.

A reduzida percentagem de casos e surtos reportados, especialmente de origem
viral, também dificultou a interpretacdo dos dados e consequentemente a realiza¢do do

trabalho.

Apesar das ndo conformidades detetadas, o interesse demonstrado pelas quatro
Unidades Escolares em aplicar as medidas corretivas sugeridas para reduzir os fatores de
risco garantiu que a cada auditoria de acompanhamento as ndo conformidades fossem
reduzindo. Essa abertura pode justificar-se, entre outros motivos, por provavelmente
se tratarem de instituicdes cujo publico-alvo s@o as criangas, e por iSso a preocupacao
na protecao da sua saude ter de ser maior.
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Anexo 2 — ldentificacdo dos Perigos
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Rececao Matérias-Primas

Matéria-Prima

Potenciais Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Carne de
Aves

1. Bioldgico

2. Biolégico

3. Biolégico

4. Bioldgico

Bacillus cereus,
Campylobacter jejuni,
Clostridium perfringens,
Escherichia coli, Listeria
monocytogenes, Salmonella,
Shigella, Staphylococcus
aureus;virus da Hepatite A;
Rotavirus; Astrovirus;
Adenovirus

Presenca e desenvolvimento
de microrganismos
patogénicos emprodutos com
validade expirada

Controlo de fornecedores. Conferir
rotulagem (e prazo de validade) da
matéria-prima

Presenca e desenvolvimento
de microrganismos
patogénicos nasmatérias-
primas entregues a
temperaturas incorretas

Controlo de fornecedores. Controlo
datemperatura do veiculo a
rececao.

Mas condigdes higiénicas do
veiculo detransporte dos produtos

Controlo de fornecedores. Verificar
condicdes de higiene do veiculo de
transporte

Embalagem deficiente dos produtos

Controlo de fornecedores. Receber
apenasembalagens que se encontram
nas devidascondicdes.

5. Biologico

Insetos, Rastejantes, etc.

Presenca de pragas

Controlo de fornecedores. Inspegao
visual.Verificacdo da integridade das
embalagensquando o produto &
rececionado

6. Quimico

Residuos de produtos de
limpezae desinfecao

Contaminagéo cruzada

Controlo de fornecedores. Rejeitar
produtos alimentares que tenham
sido transportados juntamente com
produtos quimicos.

7. Quimico

Substancias quimicas
oriundas domaterial de
acondicionamento

Material de embalagem inadequado
aouso alimentar (Migracao)

Controlo de fornecedores. Receber
apenasembalagens que se encontram
nas devidascondicdes.

8. Quimico

Medicamentos de uso
veterinario (nitrofuranos),
Dioxinas, Metais pesados

Caracteristicas das proprias
matérias- primas; Perigos
introduzidos durante oprocesso

Controlo e Selecdo dos
fornecedores de forma a garantir a
sanidade dos animais.
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Matéria-Prima

Potenciais Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Controlo de fornecedores. Receber

9. Fisico Residuos Pléasticos Embalagem deficiente dos produtos | apenasembalagens que se encontram
nas devidascondicdes.
Carne de
Aves . Controlo de fornecedores. Verificar
. Cabelo, metal, vidro, . . L L L .
10. Fisico asti Mas condicdes higiénicas do condigdes de higiene do veiculo de
plastico, 0ss0s veiculo detransporte dos produtos transporte
Presenca e desenvolvimento Controlo de fornecedores. Conferir
1. Bioldégico de microrganismos rotulagem (e prazo de validade) da
patogénicos emprodutos com matéria-prima
. . validade expirada
Bacillus cereus, Clostridium
perfringens, Escherichia coli,
Listeria monocytogenes,
Staphylococcus aureus, Presenca e desenvolvimento
Mycobacterium bovis , ¢ . Controlo de fornecedores. Garantir a
L de microrganismos = . N
2. Biolégico Salmonella, Campylobacter - . rececao dos produtos alimentares a
Do patogénicos nasmatérias-
jejuni, A temperatura correta
- . primas entregues a
Yersinia enterocolitica, -
. L . temperaturas incorretas
Proteinas prionicas, Taenia,
Carnes Vermelhas Toxoplasma gondii,
Trichinella spiralis, Mis condicaes hiaiénicas do Controlo de fornecedores. Verificar
3. Biol6gico Ascarididae , Virus da - 9 condicdes de higiene do veiculo de
Hepatite A, Rotavirus, virus da veiculo detransporte dos transporte
Hepatite E, Adenovirus, produtos
Astrovirus
Controlo de fornecedores. Receber
4. Bioldgico Embalagem deficiente dos produtos | apenasembalagens que se encontram
nas devidascondicoes.
Controlo de fornecedores. Inspegéo
5. Biolégico Insetos, Rastejantes, etc. Presenca de pragas visual.Verificacdo da integridade das

embalagensquando o produto é
rececionado
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Matéria-Prima

Potenciais Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Carnes Vermelhas

6. Quimico

Residuos de produtos de
limpezae desinfecéo

Contaminagéo cruzada

Controlo de fornecedores. Rejeitar

produtos alimentares que tenham

sido transportados juntamente com
produtosquimicos.

7. Quimico

Substancias quimicas
oriundas domaterial de
acondicionamento

Material de embalagem inadequado

ao uso alimentar

Controlo de fornecedores. Receber
apenasembalagens que se encontram
nas devidascondigoes.

8. Quimico

Medicamentos de uso
veterinario, Metais
pesados

Caracteristicas das préprias
matérias- primas; Perigos
introduzidos durante oprocesso

Controlo e Selecao dos
fornecedores deforma a garantir a
sanidade dos animais.

9. Fisico

Residuos Plasticos

Embalagem deficiente dos produtos

Controlo de fornecedores. Receber
apenasembalagens que se encontram
nas devidascondigdes.

10. Fisico

Cabelo, metal, vidro,
plastico,0ssos, etc.

Mas condi¢6es higiénicas do
veiculo detransporte dos
produtos

Controlo de fornecedores. Verificar
condi¢des de higiene do veiculo de
transporte

Produtos Carneos

1. Bioldgico

2. Bioldgico

3. Bioldgico

4. Biologico

Presenca e desenvolvimento
de microrganismos
patogénicos emprodutos com
validade expirada

Controlo de fornecedores. Conferir
rotulagem (e prazo de validade) da
matéria-prima

Bacillus cereus,
Campylobacter jejuni,
Clostridium perfringens,
Escherichia coli, Listeria

Presenca e desenvolvimento
de microrganismos
patogénicos nasmatérias-
primas entregues a
temperaturas incorretas

Controlo de fornecedores. Garantir a
recec¢do dos produtos alimentares a
temperatura correta

monocytogenes, Salmonella
spp.,Shigella, Staphylococcus
aureus; virus da Hepatite A;
Rotavirus; Astrovirus;
Adenovirus

Mas condigdes higiénicas do
veiculo detransporte dos
produtos

Controlo de fornecedores. Verificar
condig@es de higiene do veiculo de
transporte

Embalagem deficiente dos produtos

Controlo de fornecedores. Receber
apenasembalagens que se encontram
nas devidascondicdes.
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Matéria-Prima

Potenciais Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Produtos Carneos

5. Biologico

Insetos, Rastejantes, etc.

Presenca de pragas

Controlo de fornecedores. Inspecéo
visual.Verificagcdo da integridade das
embalagensquando o produto é
rececionado

6. Quimico

Residuos de produtos de
limpezae desinfecéo

Contaminacao cruzada

Controlo de fornecedores. Rejeitar
produtos alimentares que tenham
sido transportados juntamente com
produtosquimicos.

7. Quimico

Substancias quimicas
oriundas domaterial de
acondicionamento

Material de embalagem inadequado
aouso alimentar (Migracéo)

Controlo de fornecedores. Receber
apenasembalagens que se encontram
nas devidascondigdes.

8. Quimico

Aditivos (nitritos, nitratos)

Caracteristicas das préprias
matérias- primas; Perigos
introduzidos durante oprocesso

Selecgao e controlo de fornecedores
de forma a cumprir os requisitos legais
(LMR).

9. Fisico

Residuos Plasticos

Embalagem deficiente dos produtos

Controlo de fornecedores. Receber
apenasembalagens que se encontram
nas devidascondigdes.

10. Fisico

Cabelo, metal, vidro, pléastico,
etc.

Mas condi¢6es higiénicas do
veiculo detransporte dos
produtos

Controlo de fornecedores. Verificar
condi¢des de higiene do veiculo de
transporte
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Matéria-Prima

Potenciais Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Peixe

1. Bioldgico

2. Biologico

3. Biolégico

4. Bioldgico

Aeromonas hydrophila,
Clostridium botulinum,
Listeria monocytogenes,
Salmonella, Staphylococcus
aureus, Diphyllobothrium,
Campylobacter jejuni;
Anisakis simplex,
Pseudomonas;
Flavobacterium;
Halobacterium; Micrococcus;
Vibrio spp.; Plesiomonas;
Rotavirus, virus daHepatite
A, Norovirus

Presenca e desenvolvimento
de microrganismos
patogénicos emprodutos com
validade expirada

Controlo de fornecedores.
Conferir rotulagem (e prazo de
validade) da matéria-prima

Presenca e desenvolvimento
de microrganismos
patogénicos nasmatérias-
primas entregues a
temperaturas incorretas

Controlo de fornecedores.
Garantir a recegéo dos produtos
alimentares a temperatura correta

Mas condi¢des higiénicas do
veiculo detransporte dos produtos

Controlo de fornecedores. Verificar
condig8es de higiene do veiculo de
transporte

Embalagem deficiente dos produtos

Controlo de fornecedores. Receber
apenasembalagens que se encontram
nas devidascondicoes.

5. Biologico

Insetos, Rastejantes, etc.

Presenca de pragas

Controlo de fornecedores. Inspecao
visual. Verificagao da integridade das
embalagensquando o produto é
rececionado

6. Quimico

Residuos de produtos de
limpezae desinfecdo

Contaminagao cruzada

Controlo de fornecedores. Rejeitar
produtos alimentares que tenham
sido transportados juntamente com
produtos quimicos.

7. Quimico

Substancias quimicas
oriundas domaterial de
acondicionamento

Material de embalagem inadequado
aouso alimentar

Controlo de fornecedores. Receber
apenasembalagens que se encontram
nas devidascondicdes.

8. Quimico

Aminas biogénicas
(histamina), Ciguatoxina,
Metais pesados (mercurio,
chumbo, cadmio),
Medicamentos de uso
veterinario

Caracteristicas das proprias
matérias-primas; Perigos
introduzidos durante oprocesso

Controlo e selegao dos
fornecedores.

9. Quimico

Alergénio (peixe)

Caracteristica da propria matéria-
prima

Controlo e Selegdo dos Fornecedores.
Receber apenas produtos cuja ficha
técnicae/ou rotulagem (caso aplicavel)
se encontrecompleta.

9. Fisico

Residuos Plasticos

Embalagem deficiente dos produtos

Controlo de fornecedores. Receber
apenasembalagens que se encontram
nas devidascondicdes.

10. Fisico

Cabelo, metal, vidro, plastico,
etc.

Mas condigGes higiénicas do
veiculo detransporte dos
produtos

Controlo de fornecedores. Verificar
condi¢des de higiene do veiculo de
transporte
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Matéria-Prima

Potenciais Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Ovoprodutos

Presenca e desenvolvimento

Controlo de fornecedores. Conferir

1. Biolégico de microrganismos rotulagem (e prazo de validade) da
patogénicos emprodutos com matéria-prima
validade expirada
o Presenca e desenvolvimento .
2. Biologico de microrganismos Contrcilo de fornecedore_s. Garant|rf51
patogénicos nasmatérias- rececdo dos produtos alimentares a
Salmonella, Shigella, primas entregues a temperatura correta
Staphylococcus aureus, temperaturas incorretas
Campylobacter jejuni
. . s Controlo de fornecedores. Verificar
S Més condicdes higiénicas do e L .
3. Biolégico P condig¢des de higiene do veiculo de
veiculo detransporte dos
transporte
produtos
Controlo de fornecedores. Receber
4. Biol6gico Embalagem deficiente dos produtos | apenasembalagens que se encontram
nas devidascondicoes.
Controlo de fornecedores. Inspecao
5. Biologico Insetos, Rastejantes, etc. visual. Verificagao da integridade das
Presenca de pragas embalagensquando o produto é
rececionado
Controlo de fornecedores. Rejeitar
_ Residuos de produtos de L produtos alimentares que tenham
6. Quimico i . ~ Contaminagéo cruzada . .
impezae desinfecéo sido transportados juntamente com
produtosquimicos.
7. Quimico ;;?\352233:2:;’:;%1 Material de embalagfem inadequado Controlo de fornecedores. Receber
 d aouso alimentar apenasembalagens que se encontram
acondicionamento nas devidascondicdes.
Controlo e Selecao dos Fornecedores.
8. Quimico Alergénio (Ovo e ovoprodutos)| Caracteristica da prépria matéria- Receber apenas produtos cuja ficha
prima técnicae/ou rotulagem se encontre
completa.
» 3 . L Controlo de fornecedores. Receber
9. Fisico Residuos Plasticos Embalagem deficiente dos produtos apenasembalagens que se encontram
nas devidascondicdes.
Fezes, penas, fragmentos . L "
10. Fisico Mas condi¢des higiénicas do veiculo Controlo de fornecedores. Verificar

decasca, etc.

detransporte dos produtos. Falha na
selecdo do produto no fornecedor.

condigGes de higiene do veiculo de
transporte
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Matéria-Prima

Hortofruticolas

Potenciais Perigos Causas Medidas Preventivas
Presenca e desenvolvimento de Controlo de fornecedores: Conferir
1. Bioldgico microrganismos patogénicos em rotulagem (e prazo dg validade) da
produtos com validade expirada materia-prima
Bacillus cereus, Escherichia Presengag desenyolvimento Controlo de fornecedores. Garantir a
coli, Clostridium botulinum, de microrganismos rececéo dos produtos alimentares &
2. Biolégico Listeria monocytogenes, patogenicos nasmaterias- temperatura correta
Shigella., Salmonella, primas entregues a
Staphylococcus aureus, Vibrio temperaturas incorretas
cholerae, Yersinia Controlo de fornecedores. Verificar
S enterocol|t|ca.; I?seudomonas, Méas condic¢des higiénicas do veiculo condicdes de higiene do veiculo de
3. Biologico Cryptosporidium parvum, detransporte dos produtos transporte
Giardialamblia, Toxoplasma
gon’\(ljn; V|,rus d; Hegatlte A, Controlo de fornecedores. Receber
orovirus, Rotavirus, .
o ) Embalagem deficiente dos produtos | @Penasembalagens que se encontram
4. Bioldgico Adenovirus nas devidascondicdes.
Controlo de fornecedores. Inspegé&o
o ) visual. Verificag8o da integridade das
5. Biologico Insetos, Rastejantes, etc. Presenca de pragas embalagensquando o produto é
rececionado
Residuos d dutos d Desinfecao deficiente de produtos Controlo de fornecedores. Rejeitar
6. Quimico T_S' uos edprg fu 0~S € 42gama produtos alimentares que tenham
' Impezae desintecao sido transportados juntamente com
produtosquimicos.
Substancias quimicas Material de embalagem inadequado Controlo de fornecedores. Receber
7. Quimico oriundas domaterial de aouso alimentar apenasembalagens que se encontram
acondicionamento nas devidascondigoes.
Aflatoxinas, Patulina, Caracteristicas das proprias .
8. Quimico Pesticidas, Metais Pesados matérias-primas; Contaminagao | Controlo e Selecéo dos Fornecedores.
Ambiental Controlo_ das caracteristicas fisico-
guimicasdas hortofruticolas
o o o » Controlo e Selegéo dos Fornecedores.
9. Quimico Alergénio (Aipo) Caracteristica dg prépria matéria- Receber apenas produtos cuja ficha
prima técnicae/ou rotulagem (caso aplicavel)
se encontrecompleta.
10. Fisico Residuos Plasticos Embalagem deficiente dos produtos Controlo de fornecedores. Receber
apenasembalagens que se encontram
nas devidascondicdes.
11. Fisico Terra, pedras,rgmos, po, Mas condiges higiénicas do veiculo Controlo de fornecedores. Verificar
pregos, madeira, etc. detransporte dos produtos condicdes de higiene do veiculo de
transporte
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Matéria-Prima

Potenciais Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Cereais, Frutos Secos, Leguminosas,
Farinhas

Presenca e desenvolvimento de

Controlo de fornecedores. Conferir

1. Biolégico microrganismos patogénicos em rotulagem (e prazo de validade) da
produtos com validade expirada matéria-prima
Bacillus cereus, "
s cutsgo | SPYICoEEUs aures. s comes gencascoveiu | - ol e fmecedees v
Salmonella, Aspergillus, detransporte dos produtos
Claviceps purpurea, transporte
Fusarium, Pgnlgllllum Spp-, Controlo de fornecedores. Receber
3. Bioldgico Escherichia coli Embalagem deficiente dos produtos | apenasembalagens que se encontram
nas devidascondicoes.
Controlo de fornecedores. Inspegao
5. Bioldgico Insetos, Rastejantes, etc. Presenca de pragas visual. Verificacdo da integridade das
embalagensquando o produto &
rececionado
Controlo de fornecedores. Rejeitar
6 P Residuos de produtos de N produtos alimentares que tenham
. Quimico . . ~ Contaminag&o cruzada ) .
limpezae desinfecao sido transportados juntamente com
produtosquimicos.
Substancias quimicas . . Controlo de fornecedores. Receber
P . ) Material de embalagem inadequado
7. Quimico oriundas domaterial de h apenasembalagens que se encontram
. aouso alimentar f o
acondicionamento nas devidascondicoes.
Pesticidas, Micotoxinas . o
o (Aflatoxinas, Ocratoxina Caracltt_arlstlca_ls das préprias
8. Quimico A, Citrinina, matérias- primas; Perigos Controlo e Seleco dos
Zearalenona, introduzidos durante oprocesso Fornecedores
Fumonisina B1)
Alergénio (Gluten, Frutos o . » .
9. Quimico Secosde casca Rija, Caracteristica dg prépria matéria- | Controlo e Selecéo dos Forneged_ores.
Amendoim, Soja, Tremoco, prima Rface_ber apenas produtos cuja ficha
Sementes de Sésamo, técnicae/ou rotulagem se encontre
Mostarda) completa.
Controlo de fornecedores. Receber
10. Fisico Residuos Plasticos Embalagem deficiente dos produtos | apenasembalagens que se encontram
nas devidascondicdes.
. . . Mas condicdes higiénicas do Cont.rolo de forpgcedores. Verificar
11. Fisico Cabelo, metal, vidro, plastico, condi¢@es de higiene do veiculo de

etc.

veiculo detransporte dos
produtos

transporte
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Matéria-Prima

Potenciais Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Produtos Lacteos

1. Biolégico

2. Biolégico

3. Bioldgico

4. Biol6gico

Bacillus cereus,
Campylobacter jejuni,
Clostridium perfringens,
Escherichia coli, Yersinia
enterocolitica, Listeria
monocytogenes, Salmonella,
Shigella, Staphylococcus
aureus, Virus da Hepatite A,
Mycobacterium tuberculosis

Presenca e desenvolvimento
de microrganismos
patogénicos emprodutos com
validade expirada

Controlo de fornecedores. Conferir
rotulagem (e prazo de validade) da
matéria-prima

Presenca e desenvolvimento de
microrganismos patogénicos
nasmatérias-primas
entregues a temperaturas
incorretas

Controlo de fornecedores. Garantir a
rececdo dos produtos alimentares a
temperatura correta

Mas condig6es higiénicas do
veiculo detransporte dos
produtos

Controlo de fornecedores. Verificar
condicdes de higiene do veiculo de
transporte

Embalagem deficiente dos produtos

Controlo de fornecedores. Receber
apenasembalagens que se encontram
nas devidascondicoes.

5. Fisico

Insetos, Rastejantes, etc.

Presenca de pragas

Controlo de fornecedores. Inspegao
visual.Verificacdo da integridade das
embalagensquando o produto &
rececionado

6. Quimico

Residuos de produtos de
limpezae desinfecao

Contaminagéo cruzada

Controlo de fornecedores. Rejeitar
produtos alimentares que tenham
sido transportados juntamente com
produtosquimicos.

7. Quimico

Substancias quimicas
oriundas domaterial de
acondicionamento

Material de embalagem inadequado
aouso alimentar

Controlo de fornecedores. Receber
apenasembalagens que se encontram
nas devidascondicdes.
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Matéria-Prima

Potenciais Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Produtos Lacteos

8. Quimico

Aflatoxinas, Medicamentos de
uso veterinario, Dioxinas,
Aminas (queijo)

Caracteristicas das préprias
matérias- primas; Perigos
introduzidos durante oprocesso

Controlo e Selecdo dos Fornecedores
de forma a garantir a sanidade dos
animais. Controlo das caracteristicas
fisico-quimicasdo leite e derivados.

9. Quimico

Alergénio (Lactose)

Caracteristica da propria matéria-
prima

Controlo e Selegao dos Fornecedores.
Receber apenas produtos cuja ficha
técnicae/ou rotulagem se encontre

completa.

9. Fisico

Residuos Plasticos

Embalagem deficiente dos produtos

Controlo de fornecedores. Receber
apenas embalagens que se encontram
nas devidascondicdes.

10. Fisico

Cabelo, metal, plastico, etc.

Mas condig6es higiénicas do
veiculo detransporte dos
produtos

Controlo de fornecedores. Verificar
condig8es de higiene do veiculo
detransporte

Especiarias e Condimentos

1. Biolégico

2. Biolégico

3. Biologico

Bacillus cereus, Clostridium
botulinum,
Clostridium
perfringens,

Salmonella ,
Staphylococcus
aureus

Presenca e desenvolvimento de
microrganismos  patogénicos
em produtos com validade
expirada

Controlo de fornecedores. Conferir
rotulagem (e prazo de validade) da
matéria-prima

Mas condig6es higiénicas do
veiculo detransporte dos
produtos

Controlo de fornecedores. Verificar
condicdes de higiene do veiculo de
transporte

Embalagem deficiente dos produtos

Controlo de fornecedores. Receber
apenasembalagens que se encontram
nas devidas condigdes.

5. Biologico

Insetos, Rastejantes, etc.

Presenca de pragas

Controlo de fornecedores. Inspegao
visual.Verificacdo da integridade das
embalagensquando o produto &
rececionado

6. Quimico

Residuos de produtos de
limpezae desinfecao

Contaminagéo cruzada

Controlo de fornecedores. Rejeitar
produtos alimentares que tenham
sido transportados juntamente com
produtosquimicos.

7. Quimico

Substancias quimicas
oriundas domaterial de
acondicionamento

Material de embalagem inadequado
aouso alimentar

Controlo de fornecedores. Receber
apenas embalagens que se encontram
nas devidas condigdes.
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Matéria-Prima Potenciais Perigos Causas Medidas Preventivas
Pesticidas, Micotoxinas
(Aflatoxinas, Ocratoxina A, Caracteristicas das proprias Controlo e Selecédo dos Fornecedores.
8. Quimico Citrinina, Zearalenona, B matérias- primas; Perigos
Fumonisina B1), Aditivos N&o | jntroduzidos durante oprocesso
Autorizados (Sudan I-IV, Para
Red(corante))
Controlo e Selecao dos Fornecedores.
Alergénio Caracteristica da propria matéria- Receber apenas produtos cuja ficha
" : 9. Quimico rima técnicae/ou rotulagem se encontre
Especiarias e Condimentos Q P 9
completa.
Controlo de fornecedores. Receber
10. Fisico Residuos Plasticos Embalagem deficiente dos produtos | apenas embalagens que se encontram
nas devidascondicdes.
. . s Controlo de fornecedores. Verificar
11. Fisico Cabelo, metal, plastico, etc. Mas condigbes higienicas do condicdes de higiene do veiculo
' ’ ' veiculo detransporte dos produtos
detransporte
Presenca e desenvolvimento Controlo de fornecedores. Conferir
1. Biolégico de microrganismos patogénicos rotulagem (e prazo de validade) da
em produtos com validade matéria-prima
Listeria monocytogenes, expirada
Salmonella spp-, 3acﬂ|u§ Pre§enga e‘desenvolwm,er‘\to de Controlo de fornecedores. Garantir a
e cereus, Escherichia coli, microrganismos patogénicos x : N
2. Biologico Pseudomonas s . . rececdo dos produtos alimentares a
pp., nasmatérias-primas temperatura correta
Enterococcus spp., entregues a temperaturas
Staphylococcus spp., incorretas
Yersinia spp., Cronobacter Mas condicdes higiénicas do Controlo de fornecedores. Verificar
3. Bioldgico sakazakii e 9 condigBes de higiene do veiculo de
veiculo detransporte dos
transporte
produtos
Proteina Vegetariana (tofu, seitan, etc.) Controlo de fornecedores. Receber
4. Biol6gico Embalagem deficiente dos produtos | apenasembalagens que se encontram
nas devidas
condicdes.
Controlo de fornecedores. Inspecao
5. Bioldgico Insetos, Rastejantes, etc. Presenca de pragas visual.Verificagé@o da integridade das
embalagensquando o produto é
rececionado
Controlo de fornecedores. Rejeitar
- Residuos de produtos de L i
6. Quimico dep : = Contaminagéo cruzada Pmdums aI|mentar.es gue tenham
limpezae desinfe¢édo sido transportados juntamente com
produtos quimicos.
Substancias quimicas . . Controlo de fornecedores. Receber
P . . Material de embalagem inadequado
7. Quimico oriundas domaterial de 20uso alimentar apenasembalagens que se encontram
acondicionamento u nas devidas
condicoes.
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Matéria-Prima

Potenciais Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Micotoxinas (Aflatoxinas,
Ocratoxina A, Citrinina,

Caracteristicas das préprias
matérias- primas; Perigos

detransporte dos produtos

8. Quimico =
Q Zearalenona, Fumonisina introduzidos durante oprocesso | Controlo e Sele¢&o dos Fornecedores
B1)
Controlo e Selecao dos Fornecedores.
, . . 9. Quimico - . . Caracteristica da propria matéria- Receber apenas produtos cuja ficha
Proteina Vegetariana (tofu, seitan, etc.) Alergénio (Soja, Gltten) prima técnicae/ou rotulagem se encontre
completa.
Controlo de fornecedores. Receber
10. Fisico Residuos Plasticos Embalagem deficiente dos produtos | apenas embalagens que se encontram
nas devidascondicoes.
. . s Controlo de fornecedores. Verificar
. - Més condicdes higiénicas do o L .
11. Fisico Cabelo, metal, plastico, etc. . condicdes de higiene do veiculo
veiculo detransporte dos det .
produtos etransporte
Controlo de fornecedores. Inspecao
visual. Verificagdo da integridade das
1. Biolégico Insetos, Rastejantes, etc. Presenca de pragas embalagens quando o produto é
rececionado
Caracteristicas das proprias
2. Quimico Micotoxinas (Aflatoxinas, matérias- primas; Perigos Controlo e Sele¢éo dos Fornecedores.
Zearalenona) introduzidos durante o Inspecéo visual.
processo
3 - Pesticidas (Inseticidas, Peri introduzidos d
- Quimico Acaricidas. Herbicidas erigos introduzidos durante 0 | controlo e Seleg&o dos Fornecedores
- ' processode producao
Fungicidas)
A : : Substancias quimicas . Controlo de fornecedores. Receber
Oleos Alimentares (Azeite) 4. Quimico oriundas domaterial de _ Material de embalagem apenas embalagens que se encontram
acondicionamento inadequado ao uso alimentar nas devidas condigdes.
Controlo de fornecedores. Receber
5. Fisico . - - apenas embalagens que se encontram
Residuos Plasticos | Embalagem deficiente dos produtos nas devidas condicaes.
Mas condi¢des higiénicas de Controlo de fornecedores. Verificar
6. Fisico Metal, vidro, plastico, etc. armazenamento e/ ou do veiculo condicdes de higiene do veiculo de

transporte
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Armazenamento T°C Ambiente

Matéria-Prima

Potenciais Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Ovoprodutos

Presenca e desenvolvimento

Correcta rotagéo de stocks

1. Biolégico de o microrganismos (FIFO eFEFO)
patogénicos emprodutos com
validade expirada
Salmonella, Shigella,
Staphylococcus aureus, Presenca e desenvolvimento de
2 Bioléqico Campylobacter jejuni microrganismos patogénicos devido Controlo das condicdes
' 9 acondi¢es de armazenamento dearmazenamento
inadequado (CBPH)
S Contaminacao cruzada Armazenamento adequado
3. Bioldgico . =
entrematérias- dos produtos (separagdo por
primas familias)
4. Biologico Insetos, Rastejantes, etc. Presenca de pragas Controlo de pragas
Lo Resil r I )
5. Quimico e3|duos|‘de P odutgs def ~ Contaminacao cruzada Cumprimento do Plano de
impezae desinfecdo Higienizac&o
6. Quimico Alergénio Caracteristica da propria matéria- | CBPH. Armazenamento setorizado.
prima
Condicdes de Controlo das condi¢des de
7. Fisico Poeiras, Cabelos, etc. ¢ armazenamento (CBPH).
Armazenamento .
. Cumprimentodo Plano de
inadequado

Higienizacao
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Matéria-Prima

Potenciais
Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Matéria-Prima

Hortofruticolas

1. Biolégico

2. Biolégico

3. Biologico

Bacillus cereus, Escherichia
coli, Clostridium botulinum,
Listeria monocytogenes,
Shigella., Salmonella,
Staphylococcus aureus, Vibrio
cholerae, Yersinia
enterocolitica; Pseudomonas,
Cryptosporidium parvum,
Giardialamblia, Toxoplasma
gondii; Virus da Hepatite A,
Norovirus, Rotavirus,
Adenovirus

Presenca e desenvolvimento
de microrganismos
patogénicos emprodutos com
validade expirada

Correcta rotacao de stocks
(FIFO eFEFO)

Presenca e desenvolvimento de
microrganismos patogénicos devido
acondi¢es de armazenamento
inadequado

Controlo das condi¢g8es
dearmazenamento
(CBPH)

Contaminagéao cruzada
entrematérias-
primas

Armazenamento adequado
dos produtos (separac¢ao por
familias)

4. Biologico

Insetos, Rastejantes, etc.

Presenca de pragas

Controlo de pragas

5. Quimico

Residuos de produtos de
limpezae desinfecéo

Contaminagéo cruzada

Cumprimento do Plano de
Higienizagao

6,
Quimico

Alergénio

Caracteristica da prépria matéria-
prima

CBPH. Armazenamento setorizado.

7. Fisico

Poeiras, Cabelos, etc.

Condi¢Ges de
Armazenamento
inadequado

Controlo das condi¢des de

armazenamento (CBPH).

Cumprimentodo Plano de
Higienizacao
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Matéria-Prima

Potenciais

Cereais

. Causas Medidas Preventivas Matéria-Prima
Perigos
Presenca e desenvolvimento ~
1. Biolégico de microrganismos Correcta rotagdo de stocks
' - (FIFO eFEFO)
patogénicos emprodutos com
validade expirada
I?]acl:lllus cereus, Presenca e desenvolvimento de
2. Biologico gtalp Y Oﬁoci\us aur_tﬁus, microrganismos patogénicos devido Controlo das condi¢Bes
: i:rlr;?/?ci as’, szfeur?;aus, acondigdes de armazenamento dearmazenamento
aviceps purpurea, inadequado (CBPH)
Fusarium, Penicillium spp.,
Escherichia coli
S Contaminacao cruzada Armazenamento adequado
3. Biologico . =
entrematérias- dos produtos (separagdo por
primas familias)
4. Biologico Insetos, Rastejantes, etc. Presenca de pragas Controlo de pragas
5. Quimico Re5|duos|.de produté)s def ~ Contaminagéo cruzada Cumprimento do Plano de
impezae desinfegcdo Higienizacio
6. Quimico Alergénio Caracteristica da propria matéria- | CBPH. Armazenamento setorizado.
prima
Condicses de Controlo das condicdes de
7. Fisico Poeiras, cabelos, etc. & armazenamento (CBPH).
Armazenamento .
. Cumprimentodo Plano de
inadequado

Higienizacao
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Matéria-Prima

Potenciais

Causas

Medidas Preventivas

Matéria-Prima

Perigos
R Presenca e de;envolvnpento Correcta rotagéo de stocks
1. Biolégico de microrganismos
. - (FIFO eFEFO)
Bacillus cereus, patogénicos emprodutos com
Campylobacter jejuni, validade expirada
Clostridium perfringens,
Escherichia coli, Yersinia .
" Lo Presenca e desenvolvimento de
enterocolitica, Listeria . ) - - .
o microrganismos patogénicos devido Controlo das condi¢des
2. Biologico monocytogenes, Salmonella, -
- acondi¢es de armazenamento dearmazenamento
Shigella, Staphylococcus inadequado (CBPH)
aureus,Virus da Hepatite A, q
Mycobacterium tuberculosis
S Contaminag&o cruzada Armazenamento adequado
3. Bioldgico . =
entrematérias- dos produtos (separagdo por
primas familias)
Produtos Lacteos
4. Biol6gico Insetos, Rastejantes, etc. Presenca de pragas Controlo de pragas
5. Quimico Re5|duos|.de produté)s def ~ Contaminagé&o cruzada Cumprimento do Plano de
impezae desinfegcdo Higienizaco
6. Quimico Alergénio Caracteristica da propria matéria- | CBPH. Armazenamento setorizado.
prima
Condicaes de Controlo das condicdes de
7. Fisico Poeiras, etc. ¢ armazenamento (CBPH).
Armazenamento .
. Cumprimentodo Plano de
inadequado

Higienizagao
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Matéria-Prima

Potenciais

Causas

Medidas Preventivas

Matéria-Prima

Perigos
— e o | Coreci g e st
- Blolog - g (FIFO eFEFO)
patogénicos emprodutos com
validade expirada
Bacillus cereus, Clostridium
botulinum, Presenca e desenvolvimento de
2 Bioléaico Clos‘trldlum microrganismos patogénicos devido Controlo das condi¢des
' 9 perfringens, acondicGes de armazenamento dearmazenamento
Salmonella, inadequado (CBPH)
Staphylococcus
aureus
s Contaminagéao cruzada Armazenamento adequado
3. Biologico . =
entrematérias- dos produtos (separacao por
primas familias)
Especiarias e Condimentos
4. Biologico Insetos, Rastejantes, etc. Presenca de pragas Controlo de pragas
5. Quimico RT.S'dUOS dedprqdfuto§ de Contaminacao cruzada Cumprimento do Plano de
impezae desinfegdo Higienizacao
6. Quimico Alergénio Caracteristica da propria matéria- | CBPH. Armazenamento setorizado.
prima
Condicges de Controlo das condi¢des de
7. Fisico Poeiras, etc. ¢ armazenamento (CBPH).
Armazenamento .
. Cumprimentodo Plano de
inadequado

Higienizacao
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Matéria-Prima

Potenciais

Proteina Vegetariana (tofu, seitan, etc.)

Oleos Alimentares (Azeite)

. Causas Medidas Preventivas Matéria-Prima
Perigos
Presenca e desenvolvimento ~
1. Biolégico de microrganismos Correcta rotagdo de stocks
' - (FIFO eFEFO)
patogénicos emprodutos com
) L validade expirada
Coliformes, Listeria
monocytogenes, Salmonella
spp.,Bacillus cereus, Presenca e desenvolvimento de
2. Biolégico Escherichia coli, microrganismos patogénicos devido Controlo das condi¢gbes
Pseudomonas spp., acondi¢Ges de armazenamento dearmazenamento
Enterococcusspp., inadequado (CBPH)
Staphylococcus spp.,
Yersinia
spp., Cronobacter sakazakii
S Contaminagéao cruzada Armazenamento adequado
3. Bioldgico . =
entrematérias- dos produtos (separacao por
primas familias)
4. Biologico Insetos, Rastejantes, etc. Presenca de pragas Controlo de pragas
5. Quimico Re5|duos|‘de prOdUté)s def ~ Contaminacao cruzada Cumprimento do Plano de
impezae desinfecdo Higienizaco
6. Quimico Alergénio Caracteristica da propria matéria- | CBPH. Armazenamento setorizado.
prima
Condicaes de Controlo das condicdes de
7. Fisico Poeiras, etc. ¢ armazenamento (CBPH).
Armazenamento .
. Cumprimentodo Plano de
inadequado o
Higienizagéo
1. Biol4gico Insetos, Rastejantes, etc. Presenca de pragas Controlo de pragas
2. Quimico ReS|duos|.de produt(;)s def ~ Contaminagé&o cruzada Cumprimento do Plano de
impezae desinfecédo Higienizagdo
Condicaes de Controlo das condi¢des de
3. Quimico Poeiras, etc. ¢ armazenamento (CBPH).
Armazenamento .
. Cumprimentodo Plano de
inadequado

Higienizacao

78




Armazenamento Refrigerados

Causas

Medidas Preventivas

Matéria-
Prima

Potenciais Perigos

Carne de
Aves

Presenca e desenvolvimento
de microrganismos

patogénicos emprodutos com
validade expirada

Correcta rotag&o de stocks
(FIFO eFEFO); Manter

rotulagem

Presenca e desenvolvimento de
microrganismos patogénicos devido
atemperaturas de armazenamento
inadequadas

Monitorizagao das temperaturas de
armazenamento
Correcta manutencao dos
equipamentos
Abrir os equipamentos de frio
duranteo minimo tempo possivel

Mas condig6es higiénicas
doequipamento de
frio

Higienizar todas as
superficies e equipamentos
que vao entrar emcontacto

com os alimentos.

Contaminagé&o cruzada entre
matérias-primas

Garantir o armazenamento das
matérias-primas por familias.
Acondicionamento correcto dos
alimentos em embalagens
adequadas

Contaminacao cruzada

Cumprimento do plano de
higienizacdodo
equipamento

1. Biolégico
2 Bioléaico Bacillus cereus,
' 9 Campylobacter jejuni,
Clostridium perfringens,
Escherichia coli, Listeria
monocytogenes, Salmonella,
Shigella, Staphylococcus
aureus;virus da Hepatite A;
3. Biologico Rotavirus; As:trowrus;
Adenovirus
4. Biologico
5. Quimico Residuos ‘de produtos Qe )
limpezae desinfecédo
6. Eisico Fragmento.ou pegas
doequipamento

Avaria equipamento. Mau estado
deconservagéo do
equipamento

Plano de Manutencao Preventiva
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Matéria-Prima

Potenciais
Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Matéria-Prima

Carnes Vermelhas

1. Biolégico

2. Biologico

3. Biolégico

4. Bioldgico

Presenca e desenvolvimento
de microrganismos
patogénicos emprodutos com
validade expirada

Correcta rotacao de stocks
(FIFO eFEFO); Manter
rotulagem

Bacillus cereus, Clostridium
perfringens, Escherichia coli,
Listeria monocytogenes,
Staphylococcus aure us,
Mycobacterium bovis ,
Salmonella, Campylobacter
jejuni,

Yersinia enterocolitica;
Proteinas priénicas,

Presenca e desenvolvimento de
microrganismos patogénicos devido
atemperaturas de armazenamento
inadequadas

Monitorizagao das temperaturas de
armazenamento
Correcta manutengéo dos
equipamentos
Abrir os equipamentos de frio
duranteo minimo tempo possivel

Cryptosporidium parvum,
Taenia, Toxoplasma gondii,
Trichinella spiralis,
Ascarididae , Virus da
Hepatite A,Rotavirus, virus da

Mas condicdes higiénicas
doequipamento de
frio

Higienizar todas as
superficies e equipamentos
gue vao entrar emcontacto

com os alimentos.

Hepatite E, Adenovirus,
Astrovirus

Contaminagao cruzada entre
matérias-primas

Garantir o armazenamento das
matérias-primas por familias.
Acondicionamento correcto dos
alimentos em embalagens
adequadas

5. Quimico

Residuos de produtos de
limpezae desinfegao

Contaminacao cruzada

Cumprimento do plano de
higienizagdodo
equipamento

6. Fisico

Fragmento ou pecas
doequipamento

Avaria equipamento. Mau estado
deconservacao do
equipamento

Plano de Manutencéo Preventiva
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Matéria-Prima

Potenciais
Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Matéria-Prima

Produtos Carneos

1. Biolégico

2. Biolégico

3. Biolégico

4. Biolégico

Bacillus cereus,
Campylobacter jejuni,
Clostridium perfringens,
Escherichia coli, Listeria
monocytogenes, Salmonella,
Shigella, Staphylococcus
aureus;virus da Hepatite A;
Rotavirus; Astrovirus;
Adenovirus

Presenca e desenvolvimento
de microrganismos
patogénicos emprodutos com
validade expirada

Correcta rotacao de stocks
(FEFO); Manter
rotulagem

Presenca e desenvolvimento de

microrganismos patogénicos devido
atemperaturas de armazenamento

inadequadas

Monitorizagao das temperaturas de
armazenamento
Correcta manutencao dos
equipamentos
Abrir os equipamentos de frio
duranteo minimo tempo possivel

Mas condicdes higiénicas
do equipamento de frio

Higienizar todas as
superficies e equipamentos
que vao entrar emcontacto

com os alimentos.

Contaminagao cruzada entre
matérias-primas

Garantir o armazenamento das
matérias-primas por familias.
Acondicionamento correto dos
alimentos em embalagens
adequadas

5. Quimico

Residuos de produtos de
limpeza e desinfecéo

Contaminagéo cruzada

Cumprimento do plano de
higienizacdodo
equipamento

6. Fisico

Fragmento ou pegas
doequipamento

Avaria equipamento. Mau estado
deconservagao do
equipamento

Plano de Manutencao Preventiva
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Matéria-Prima

Potenciais

Causas

Medidas Preventivas

Matéria-Prima

Perigos
. e ooy | Coneta otago e s
- Blolog g patoge (FIFO eFEFO); Manter
em produtos com validade
. rotulagem
expirada
A hvdrophil Monitorizagéo das temperaturas de
Celrom.(()jrjas by r(l)_p ha, Presenca e desenvolvimento de armazenamento
2 Biolégico Li os.tn lum botulinum, microrganismos patogénicos devido Correta manutencao dos
' 9 s I|ster|a”mosntocyf:olgenes, atemperaturas de armazenamento equipamentos
aimone g_’ h "’hp by ?hC(_)CCUS inadequadas Abrir os equipamentos de frio
aureus, Diphyliobothrium, duranteo minimo tempo possivel
Campylobacter jejuni;
Anisakis simplex,
Pseudomonas;
Flavobacterium; , - o Higienizar todas as
S ST . Més condicdes higiénicas do . )
3. Biol6gico Halobacterium; Micrococcus; . . superficies e equipamentos
. ) . ) equipamento de frio ~
Vibrio spp.; Plesiomonas; que vao entrar emcontacto
Rotavirus, virus da Hepatite com os alimentos.
A, Norovirus
Peixe Garantir o armazenamento das
. Contaminacéo cruzada entre matérias-primas por familias.
4. Bioldgico L . o
matérias- primas Acondicionamento correto dos
alimentos em embalagens
adequadas
P Resi r N mprimen lan
5. Quimico e.s duos de p qduto~s de Contaminagao cruzada Cumprime .to‘ do- P a~o de
limpezae desinfecéo higienizagdodo
equipamento
6. Quimico Alergénio Caracteristica da propria matéria- CBPH. Armazenamento
prima setorizado.
. Fragmento ou pegas Avaria equipamento. Mau ~ .
7. Fisico Plano de Manutencao Preventiva

do equipamento

estado deconservacgao do
equipamento
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Matéria-Prima

Potenciais

Causas

Medidas Preventivas

Matéria-Prima

Perigos
o e
-+ B1010g . 9 (FIFO eFEFO); Manter
patogénicos emprodutos com
- . rotulagem
validade expirada
Monitorizagao das temperaturas de
Presenca e desenvolvimento de armazenamento
2. Biolégico microrganismos patogénicos devido Correcta manuteng&o dos
' ) atemperaturas de armazenamento equipamentos
Salmonella, Shigella, inadequadas Abrir os equipamentos de frio
Staphylococcus aureus, duranteo minimo tempo possivel
Campylobacter jejuni
. . s Higienizar todas as
s Mas condig6es higiénicas ey -
3. Biologico . superficies e equipamentos
doequipamento de ~
frio que vao entrar emcontacto
com os alimentos.
Ovoprodutos _
Garantir o armazenamento das
P Contaminagé&o cruzada entre matérias-primas por familias.
4. Biologico . . -
matérias-primas Acondicionamento correcto dos
alimentos em embalagens
adequadas
5. Quimico Regduos de pr(?duto~s de Contaminag&o cruzada Cumpnmen.to.do. plarlo de
limpezae desinfecéo higieniza¢dodo
equipamento
6. Quimico Alergénio Caracteristica da propria matéria- CBPH. Armazenamento
prima setorizado.
7 Eisico Fragmento ou pegas Avaria equipamento. Mau estado Plano de Manutengo Preventiva

doequipamento

deconservagéo do
equipamento
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Matéria-Prima

Potenciais
Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Matéria-Prima

Hortofruticolas

1. Biolégico

2. Biologico

3. Biologico

4. Biolégico

Bacillus cereus, Escherichia
coli, Clostridium botulinum,
Listeria monocytogenes,
Shigella., Salmonella,
Staphylococcus aureus, Vibrio
cholerae, Yersinia
enterocolitica; Pseudomonas,
Cryptosporidium parvum,
Giardialamblia, Toxoplasma
gondii; Virus da Hepatite A,
Norovirus, Rotavirus,
Adenovirus

Presenca e desenvolvimento
de microrganismos
patogénicos emprodutos com
validade expirada

Correcta rotagao de stocks
(FIFO eFEFO)

Presenca e desenvolvimento de
microrganismos patogénicos devido
atemperaturas de armazenamento
inadequadas

Monitorizagao das temperaturas de
armazenamento
Correcta manutencao dos
equipamentos
Abrir os equipamentos de frio
duranteo minimo tempo possivel

Mas condicdes higiénicas
doequipamento de
frio

Higienizar todas as
superficies e equipamentos
que vao entrar emcontacto

com os alimentos.

Contaminagao cruzada entre
matérias-primas

Garantir o armazenamento das
matérias-primas por familias.
Acondicionamento correcto dos
alimentos em embalagens
adequadas

5. Quimico

Residuos de produtos de
limpezae desinfecéo

Contaminacao cruzada

Cumprimento do plano de
higieniza¢dodo
equipamento

6. Quimico

Alergénio

Caracteristica da prépria matéria-
prima

CBPH. Armazenamento
setorizado.

6. Fisico

Fragmento ou pegas
doequipamento

Avaria equipamento. Mau estado
deconservagéo do
equipamento

Plano de Manutencéo Preventiva
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Matéria-Prima

Potenciais

Causas

Medidas Preventivas

Matéria-Prima

Perigos
o e | conecta g g s
- (FIFO eFEFO)
) patogénicos emprodutos com
Bacillus cereus, validade expirada
Campylobacter jejuni,
Clostridium perfringens,
Escherichia coli, Yersinia Monitorizag&o das temperaturas de
enterocolitica, Listeria Presenca e desenvolvimento de armazenamento
2. Biolégico monqcytogenes, Salmonella, | microrganismos patogénicos devido Correcta manutengéo dos
' Shigella, Staphylococcus atemperaturas de armazenamento equipamentos
aureus, Virus da Hepatite A inadequadas Abrir os equipamentos de frio
duranteo minimo tempo possivel
Produtos Lacteos, Mycobacterium
tuberculosis . _
L Residuos de produtos de - Cumprimento do plano de
3. Quimico . . ~ Contaminagé&o cruzada L
limpezae desinfecéo higienizagdodo
equipamento
4. Quimico Alergénio Caracteristica da propria matérias- CBPH. Armazenamento
prima setorizado.
5 Fisico Fragmento.ou pecas Avaria eqU|pame~nto. Mau estado Plano de Manutencéo Preventiva
doequipamento deconservagao do
equipamento
L st jursesa  demobens | Conectarogoge s
- (FIFO eFEFO)
patogénicos emprodutos com
Bacillus cereus, Clostridium validade expirada
botulinum,
Clostridium Monitorizac&o das temperaturas de
Especiarias e Condimentos perfringens, Presenca e desenvolvimento de armazenamento
2. Biolégico Salmonella , microrganismos patogénicos devido Correcta manutengéo dos
Staphylococcus atemperaturas de armazenamento equipamentos
aureus inadequadas Abrir os equipamentos de frio
duranteo minimo tempo possivel
3, Alergénio Caracteristica da propria matéria- CBPH. Armazenamento
Quimico prima setorizado.
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Matéria-Prima

Potenciais
Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Matéria-Prima

Proteina Vegetariana (tofu, seitan, etc.)

1. Biolégico

2. Biolégico

Coliformes, Listeria
monocytogenes, Salmonella
spp.,Bacillus cereus,
Escherichia coli,
Pseudomonas spp.,
Enterococcusspp.,
Staphylococcus spp.,
Yersinia
spp., Cronobacter sakazakii

Presenca e desenvolvimento
de microrganismos
patogénicos emprodutos com
validade expirada

Correcta rotacao de stocks
(FIFO eFEFO)

Presenca e desenvolvimento de
microrganismos patogénicos devido
atemperaturas de armazenamento
inadequadas

Monitorizagao das temperaturas de
armazenamento
Correcta manutengéo dos
equipamentos
Abrir os equipamentos de frio
duranteo minimo tempo possivel

3. Quimico

Alergénio

Caracteristica da propria matéria-
prima

CBPH. Armazenamento
setorizado.
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Armazenamento Congelados

Medidas Preventivas

Matéria-Prima

Potenciais Perigos

Causas

Carne de
Aves

1. Biolégico

2. Biologico

3. Biologico

4. Biologico

Bacillus cereus,
Campylobacter jejuni,
Clostridium perfringens,
Escherichia coli, Listeria
monocytogenes, Salmonella,
Shigella, Staphylococcus
aureus;virus da Hepatite A;
Rotavirus; Astrovirus;
Adenovirus

Presenca e desenvolvimento
de microrganismos
patogénicos emprodutos com
validade expirada

Correcta rotagéo de stocks

(FEFO);Manter
rotulagem

M

Presenca e desenvolvimento de
microrganismos patogénicos devido
atemperaturas de armazenamento
inadequadas

onitorizagao das temperaturas de
armazenamento
Correta manutencgao dos
equipamentos
Abrir os equipamentos de frio
duranteo minimo tempo possivel

Mas condicdes higiénicas
doequipamento de
frio

Higienizar todas as
superficies e equipamentos
que vao entrar emcontacto

com os alimentos.

Contaminagao cruzada entre
matérias-primas

Garantir o armazenamento das
matérias-primas por familias.
Acondicionamento correcto dos
alimentos em embalagens
adequadas

5. Quimico

Residuos de produtos de

limpezae desinfecédo

Contaminacao cruzada

Cumprimento do plano de
higienizacdodo
equipamento

6. Fisico

Fragmento ou pegas
doequipamento

Avaria equipamento. Mau estado
deconservagéo do
equipamento

Plano de Manutencao Preventiva
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Matéria-Prima

Potenciais
Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Matéria-Prima

Carnes Vermelhas

1. Biolégico

2. Biologico

3. Biologico

4. Biolégico

Presenca e desenvolvimento
de microrganismos
patogénicos emprodutos com
validade expirada

Correcta rotagdo de stocks
(FEFO);Manter
rotulagem

Bacillus cereus, Clostridium
perfringens, Escherichia coli,
Listeria monocytogenes,
Staphylococcus aure us,
Mycobacterium bovis ,
Salmonella, Campylobacter
jejuni,

Yersinia enterocolitica;
Proteinas prionicas,

Presenca e desenvolvimento de
microrganismos patogénicos devido
atemperaturas de armazenamento

inadequadas

Monitorizag&o das temperaturas de
armazenamento
Correta manutencao dos
equipamentos
Abrir os equipamentos de frio
duranteo minimo tempo possivel

Cryptosporidium parvum,
Taenia, Toxoplasma gondii,
Trichinella spiralis,

Ascarididae , Virus da
Hepatite A,Rotavirus, virus da
Hepatite E, Adenovirus,

Mas condicdes higiénicas
doequipamento de
frio

Higienizar todas as
superficies e equipamentos
que vao entrar emcontacto

com os alimentos.

Astrovirus

Contaminagao cruzada entre
matérias-primas

Garantir o armazenamento das
matérias-primas por familias.
Acondicionamento correcto dos
alimentos em embalagens
adequadas

5. Quimico

Residuos de produtos de
limpezae desinfecéo

Contaminagao cruzada

Cumprimento do plano de
higienizacdodo
equipamento

6. Fisico

Fragmento ou pegas
doequipamento

Avaria equipamento. Mau estado
deconservacéo do
equipamento

Plano de Manutencéo Preventiva
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Matéria-Prima

Potenciais
Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Matéria-Prima

Peixe

1. Biolégico

2. Biolégico

3. Biologico

4. Biolégico

Aeromonas hydrophila,
Clostridium botulinum,
Listeria monocytogenes,
Salmonella, Staphylococcus
aureus, Diphyllobothrium,
Campylobacter jejuni;
Anisakis simplex,
Pseudomonas;
Flavobacterium;
Halobacterium; Micrococcus;
Vibrio spp.; Plesiomonas;
Rotavirus, virus daHepatite
A, Norovirus

Presenca e desenvolvimento
de microrganismos
patogénicos emprodutos com
validade expirada

Correcta rotacao de stocks
(FEFO); Manter
rotulagem

Presenca e desenvolvimento de
microrganismos patogénicos devido
atemperaturas de armazenamento

inadequadas

Monitorizagao das temperaturas de
armazenamento
Correta manutencgao dos
equipamentos
Abrir os equipamentos de frio
duranteo minimo tempo possivel

Mas condig6es higiénicas
doequipamento de
frio

Higienizar todas as
superficies e equipamentos
que vao entrar emcontacto

com os alimentos.

Contaminagao cruzada entre
matérias-primas

Garantir o armazenamento das
matérias-primas por familias.
Acondicionamento correcto dos
alimentos em embalagens
adequadas

5. Quimico

Residuos de produtos de
limpezae desinfecédo

Contaminacao cruzada

Cumprimento do plano de
higienizacdodo
equipamento

6. Quimico

Alergénio

Caracteristica da propria matéria-
prima

CBPH. Armazenamento
setorizado.

7. Fisico

Fragmento ou pegas
doequipamento

Avaria equipamento. Mau estado
deconservagéo do
equipamento

Plano de Manutencéo Preventiva
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Matéria-Prima

Potenciais
Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Matéria-Prima

Hortofruticolas

1. Biolégico

2. Biolégico

3. Biologico

4. Biologico

Bacillus cereus, Escherichia
coli, Clostridium botulinum,
Listeria monocytogenes,
Shigella., Salmonella,
Staphylococcus aureus, Vibrio
cholerae, Yersinia
enterocolitica; Pseudomonas,
Cryptosporidium parvum,
Giardialamblia, Toxoplasma
gondii; Virus da Hepatite A,
Norovirus, Rotavirus,
Adenovirus

Presenca e desenvolvimento
de microrganismos
patogénicos emprodutos com
validade expirada

Correcta rotagéo de stocks
(FIFO eFEFO)

Presenca e desenvolvimento de
microrganismos patogénicos devido
atemperaturas de armazenamento

inadequadas

Monitorizag&o das temperaturas de
armazenamento
Correta manutencgao dos
equipamentos
Abrir os equipamentos de frio
duranteo minimo tempo possivel

Mas condi¢des higiénicas do
equipamento de frio

Higienizar todas as
superficies e equipamentos
que vao entrar emcontacto

com os alimentos.

Contaminagé&o cruzada entre
matérias-primas

Garantir o armazenamento das
matérias-primas por familias.
Acondicionamento correto dos
alimentos em embalagens
adequadas

5. Quimico

Residuos de produtos de
limpezae desinfecdo

Contaminacao cruzada

Cumprimento do plano de
higieniza¢@odo equipamento

6. Quimico

Alergénio

Caracteristica da propria matéria-
prima

CBPH. Armazenamento setorizado.

7. Fisico

Fragmento ou pecas do
equipamento

Avaria equipamento. Mau estado de
conservagao do equipamento

Plano de Manutencéo Preventiva
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Descongelagéo

Potenciais Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Bacillus cereus,
Clostridiumperfringens,

Presenca e desenvolvimento de
microrganismos patogénicos devido

Descongelar os alimentos em
ambienterefrigerado. Utilizar
recipientes proprios munidos de
grelha, de forma aevitar o contacto
do alimento com o seu exsudado.

1. Biologico CIOStr'_d'U_m bo.tull.num., atemperaturas de descongelacdo | Monitorizag&o das temperaturas de
Escherichia coli, Listeria inadequadas armazenamento.
monocytogenes, Correta manutengédo dos
Staphylococcus aureus, equipamentos. Abrir 0s
Salmonella_, - equipamentosde frio durante o
(;gmpylobactgr!ejunl, . minimo tempo possivel. Formagao
Yersinia eqterocolltlca . Virus dos colaboradores.
daHepatite A, Rotavirus,
virus da Hepatite E, )
Adenovirus, Astrovirus Descongelar os alimentos em
recipientes fechados. Colocar os
2. Biologico Contaminag&o cruzada alimentos em descongelagédo
nas prateleiras inferiores.
Formacéo doscolaboradores.
3. Quimico Alergénio Caracteristica da propria matéria- Cumprimento das BPH.

prima
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Preparacéo

Potenciais Perigos

Causas

Medidas Preventivas

1. Bioldégico

Bacillus cereus, Escherichia
coli, Clostridium botulinum,
Listeria monocytogenes,
Shigella., Salmonella,
Staphylococcus aureus, Vibrio
cholerae, Yersinia
enterocolitica; Pseudomonas,
Cryptosporidium parvum,
Giardialamblia, Toxoplasma
gondii; Virus da Hepatite A,
Norovirus, Rotavirus,
Adenovirus

Desenvolvimento de
microrganismos patogénicos
durante a preparagdo devegetais

Lavar e desinfetar os vegetais com
solucédo adequada, respeitando a
dosagem e tempo de atuagéo do
respetivo produto. Formacéo dos

colaboradores.

2. Biolégico

3. Biologico

Bacillus cereus, Clostridium
perfringens, Escherichia coli,
Listeria monocytogenes,
Staphylococcus aureus,
Salmonella, Campylobacter
jejuni,

Yersinia enterocolitica , Virus
daHepatite A, Rotavirus, virus
da Hepatite E, Adenovirus,
Astrovirus, Norovirus

Contaminacao cruzada

Cumprimentos das BPH. Manipular
as matérias-primas rapidamente,
de forma a evitar que os produtos

estejamprolongadamente expostos

a temperaturas de risco. Formacao

dos colaboradores.

Contaminacao a partir de superficies
emecontato com os alimentos

Cumprimento das Boas Praticas de
Fabrico e Higiene Pessoal.
Cumprimento do Plano
de Higienizagéo.
Formacao dos
colaboradores.
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Potenciais Perigos

Causas

Medidas Preventivas

4. Quimico

Produtos de
Higienizagdo
(Detergentes,
Desinfetantes)

Contaminagao a partir de produtos
quimicos

Cumprimento das instrugbes do
fornecedor do produto de
desinfecéo.

Respeitar dosagem e tempo de
atuacéo. Enxaguar vegetais com
aguaabundante apds desinfecao.
N&o manipular alimentos junto a
zona de lavagem de loica.
Colocar alimentos apenas em
recipientes devidamente
higienizados. Formagao dos
colaboradores.

5. Quimico

Alergénio

Caracteristica das proprias
matérias-primas

Cumprimento das Boas Praticas
de fabrico. Preparacao
setorizada e/ oupor diferenca
horaria. Formagéo dos
colaboradores.

6. Fisico

Cabelos, unhas, adornos,
plastico, pedras, etc.

Incumprimento das boas préticas
defabrico e higiene

Cumprimento das Boas Praticas
de fabrico e higiene e de higiene
pessoal. Utilizagdo de fardamento
adequado.
Formacao dos colaboradores.
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Confecéao

Potenciais Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Bacillus cereus, Clostridium

Sobrevivéncia de

Confecionar os alimentos a
temperaturas acima dos 75 °C.
Garantirque o centro térmico do

1. Biolégico - . . microrganismospatogénicos . :
9 perfringens, Escherichia coli, crorg patog = alimento atinge os 75° C durante 25|
C devido a processo deconfecédo
Listeria monocytogenes, . - segundos ou 70°C durante 2
insuficiente ; ~
Staphylococcus aureus, minutos. Formagéo dos
Salmonella, Campylobacter colaboradores
jejuni,
Yersinia enterocolitica, Virus
daHepatite A, Rotavirus, virus
da Hepatite E, Adenovirus, Cumprimento das Boas Praticas
L Norovirus - i igi . Utilizaca
2. Biologico Contaminagéao cruzada de Fabr!cg e Higiene U}{hzagao
de recipientes e utensilios de
confegdodevidamente
higienizados.
Cumprimento das Boas Praticas
P - Caracteristica das proprias de fabrico. Confegdo setorizada e/
3. Quimico Alergénio L - . L
matérias-primas ou por diferenga horaria.
Formacao dos colaboradores.
Cumprimento das Boas Praticas
4. Eisico Cabelos, unhas, adornos, Incumprimento das boas préticas de fabrico e higiene e de higiene

plastico,pedras, etc.

defabrico e higiene

pessoal. Utilizagao de fardamento
adequado.
Formacéao dos colaboradores.
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Empratamento

Potenciais Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Bacillus cereus, Clostridium

Desenvolvimento de microrganismos

Cumprimento das Boas Praticas

1. Biolégico perfringens, Escherichia coli, patogénico_? Qevido a inc.umprime_nto de Fabri~co e Higiene Pessoal.
Listeria monocytogenes, dasboas praticas de fabrico e higiene] Formacaodos Colaboradores.
Staphylococcus aureus,
Salmonella, Campylobacter
jejuni,
Yersinia enterocolitica, Virus
daHepatite A, Rotavirus, virus
da Hepatite E, Adenovirus, Cumprimento das Boas Praticas
Norovirus de Fabrico e Higiene. Utilizacéao
2. Biologico Contaminag&o cruzada de recipientes e utensilios
devidamentehigienizados.
Formacéao dos Colaboradores.
Cumprimento das Boas Praticas de
3. Quimico Alergénio Caracteristica das proprias fabrico. Emprqtamento setorlzado
- . e/ ou por diferenca horaria.
materias-primas Formacgao doscolaboradores.
Cumprimento das Boas Préticas
3. Fisico Cabelos, unhas, adornos, Incumprimento das boas préticas de fabrico e de higiene pessoal.

plastico,pedras, etc.

defabrico e higiene

Utilizacdode fardamento
adequado. Formagao dos
colaboradores.
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Arrefecimento

Potenciais Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Bacillus cereus, Clostridium
perfringens, Escherichia coli,
Listeria monocytogenes,
Staphylococcus aureus,
Salmonella, Campylobacter

Garantir que o arrefecimento é
efetuado no minimo tempo possivel
(10° C em no maximo 2 horas).

1. Biolégico i Contaminacdo e desenvolvimento de [ Manteralimentos arrefecidos a
Versini Jeun, ltica, Vi microrganismos patogenicos devido temperaturas de refrigeragéo.
ersinia enterocolitica, Virus [ g arrefecimento a temperaturas Manutenco preventiva do
daHepatite A, Rotavirus, virus elevadas : )
; . equipamento de frio.
da Hepatite E, Adenovirus, =
. Formagcéao dos Colaboradores.
Norovirus
2. Quimico Alergénio Caracteristica das proprias CBH. Formagéo dos colaboradores.

matérias-primas
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Manutencéo a Quente

Potenciais Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Bacillus cereus, Clostridium

Desenvolvimento de

Controlo do binémio tempo-
temperatura. Manter os alimentos
atemperaturas superiores a 63°C.

1. Biologico perfringens, Escherichia coli, microrganismos patogenlpo,s dgwdo Cumprimento das Boas Praticas
Listeria monocytogenes, aincumprimento dobinomio de Fabrico e Higiene Pessoal.
Staphylococcus aureus, temperatura-tempo Formacaodos Colaboradores.
Salmonella, Campylobacter
jejuni,
Yersinia enterocolitica, Virus
daHepatite A, Rotavirus, virus
da Hepatite E, ,Adenovirus, Cumprimento das BPH.
S Norovirus - Utilizagao derecipientes e
2. Biologico Contaminagéao cruzada . .
utensilios devidamente
higienizados. Formagao dos
Colaboradores.
3. Quimico Alergénio Caracteristica das’p_roprlgs CBH. Formagcéo dos colaboradores.
matérias-primas
-~ Cabelos, unhas, adornos, Incumprimento das boas praticas Cumprimento das BPH. Utilizagdo
4. Fisico de fardamento adequado.

plastico,pedras, etc.

defabrico e higiene

Formacao doscolaboradores.
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Manutencéo a Frio

Potenciais Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Bacillus cereus, Clostridium

Desenvolvimento de microrganismos

Respeitar as temperaturas de
conservagao (T° < 5).

1. Biologico perfringens, Escherichia coli, patogénicos devido a mcumprlmeNnto Manutencéo Preventiva do
Listeria monocytogenes, dastemperaturas de conservagao Equipamento de Frio.
Staphylococcus aureus, Formacéo dos Colaboradores.
Salmonella, Campylobacter
jejuni,
Yersinia enterocaolitica, Virus
daHepatite A, Rotavirus, virus
da Hepatite E, Adenovirus, Cumprimento das BPH. Os
Norovirus alimentos deveréo ser colocados
2. Biolégico Contaminagé&o Cruzada em recipientes fechados e
separados dos néo confecionados/
preparados. Formac&dodos
Colaboradores.
3. Quimico Alergénio Caracteristica das proprias CBH. Formagéo dos colaboradores.
matérias-primas
. Incumprimento das boas préticas Cumprimento das BPH. Utilizagao
4. Fisico Cabelos, unhas, adornos, de fardamento adequado.

plastico,pedras, etc.

defabrico e higiene

Formacéo doscolaboradores.
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Servico

Potenciais Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Escherichia coli, Listeria

monocytogenes, Contaminacéo e desenvolvimento de| Cumprimento das Boas Praticas de
R Staphylococcusaureus, ; ) L . L =
1. Bioldgico T " . microrganismos patogénicos devido | Higiene Pessoal. Formacao dos
Yersinia enterocolitica, Virus ; .
. . aincumprimento das BPH Colaboradores.
da Hepatite A, Rotavirus,
virus da Hepatite E,
Adenovirus, Norovirus
2. Quimico Alergénio Caracteristica das proprias CBH. Formacéao dos colaboradores.
matérias-primas
Incumprimento das boas praticas Cumprimento das BPH. Utilizacdo
3. Fisico Cabelos, etc. P P de fardamento adequado.

defabrico e higiene

Formacéo dos
colaboradores.
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Anexo 3 — Severidade dos Perigos e Etapas
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Matéria-Prima Perigo Severidade Probabilidade Analise/Risco S/NS
Bacillus cereus 10 100 Baixa NS
Campylobacter jejuni 10 1000 Média NS
Clostridium perfringens tipo A 100 1000 Alta Significativo
Escherichia coli 0157:H7 1000 100 Alta Significativo
Listeria monocytogenes 1000 1000 Alta Significativo
Salmonella spp. 100 1000 Alta Significativo
Biologicos Shigella dysenteriae 1000 100 Alta Significativo
Staphylococcus aureus 10 10 Baixa NS
virus da Hepatite A 1000 10 Média NS
Rotavirus 1000 10 Média NS
Astrovirus 1000 10 Média NS
Adenovirus 1000 10 Média NS
w3 Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 10 Baixa NS
% g Residuos de produtos de limpeza e 10 10 Baixa NS
LT desinfegdo
T e )
% g Substancias quimicas oriundas da 100 10 Baixa NS
8 = embalagem
Quimicos Medicamentos de uso veterinario
(antibidticos, nitrofuranos, residuos, 1000 10 Média NS
etc.)
Dioxinas 1000 10 Média NS
Metais pesados 1000 10 Média NS
Residuos plasticos (embalagem) 10 10 Baixa NS
Fisicos ..
Plastico, ossos, etc. 10 10 . NS
Baixa
Bacillus cereus 10 100 Baixa NS
Yersinia enterocolitica 10 100 Baixa NS
Clostridium perfringens tipo A 100 1000 Alta Significativo
Escherichia coli 0157:H7 1000 1000 Alta Significativo
Listeria monocytogenes 1000 1000 Alta Significativo
Staphylococcus aureus 10 100 Baixa NS
Mycobacterium bovis 1000 10 Média NS
Salmonella spp. 100 100 Média NS
Campylobacter jejuni 10 100 Baixa NS
S Proteinas priénicas 1000 10 Média NS
Bioldgicos X ; o
Taenia solium 1000 100 Alta Significativo
“ Toxoplasma gondii 10 10 Baixa NS
% E Trichinella spiralis 1000 100 Alta Significativo
£ 2 Ascarididae 10 10 Baixa NS
g 5 Virus da Hepatite A 1000 10 Média NS
é 'g Rotavirus 1000 10 Média NS
52 virus da Hepatite E 1000 100 Alta Significativo
© Adenovirus 1000 10 Média NS
Astrovirus 1000 10 Média NS
Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 10 Baixa NS
Residuos de produtos de limpeza e .
. ~ 10 10 Baixa NS
desinfegdo
. Substancias quimicas oriundas da 100 10 . NS
Quimicos embalagem Baixa
Medicament.o.s’d.e uso veterinario 1000 10 » NS
(Antibidticos, etc.) Média
Metais pesados 1000 10 Média NS
Fisicos Residuos pldsticos (embalagem) 10 10 Baixa NS
Plastico, ossos, etc. 10 10 Baixa NS
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Matéria-Prima Perigo Severidade Probabilidade Analise/Risco S/NS
Bacillus cereus 10 10 Baixa NS
Campylobacter jejuni 10 10 Baixa NS
Clostridium perfringens tipo A 100 10 Baixa NS
Escherichia coli 0157:H7 1000 100 Alta Significativo
Listeria monocytogenes 1000 1000 Alta Significativo
Salmonella spp. 100 1000 Alta Significativo
Biologicos Shigella dysenteriae 1000 100 Alta Significativo
Staphylococcus aureus 10 1000 Média NS
é virus da Hepatite A 1000 10 Média NS
£ Rotavirus 1000 10 Média NS
z Astrovirus 1000 10 Média NS
é Adenovirus 1000 10 Média NS
g Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 10 Baixa NS
Residuos de produtos de limpeza e .
desinfecdo 10 10 Baixa NS
Quimicos Substancias quimicas oriundas da
e?nbalagem 100 10 Baixa NS
Aditivos (nitritos, nitratos) 1000 10 Média NS
Fisicos Residuos Plasticos 10 10 Baixa NS
Cabelo, metal, vidro, plastico, etc. 10 10 Baixa NS
Aeromonas hydrophila 10 100 Baixa NS
Listeria monocytogenes 1000 100 Alta Significativo
Salmonella spp. 1000 10 Média NS
Clostridium botulinum 1000 100 Alta Significativo
Staphylococcus aureus 10 10 Baixa NS
Campylobacter jejuni 10 10 Baixa NS
Diphyllobothrium 10 10 Baixa NS
Anisakis simplex 10 100 Baixa NS
Biologicos Pseudomon.as 10 10 Baixa NS
Flavobacterium 10 10 Baixa NS
Halobacterium 10 10 Baixa NS
Micrococcus 10 10 Baixa NS
Vibrio spp. 1000 1000 Alta Significativo
Plesiomonas 10 100 Baixa NS
Rotavirus 1000 100 Alta Significativo
.% Virus da Hepatite A 1000 100 Alta Significativo
o Norovirus 1000 100 Alta Significativo
Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 10 Baixa NS
Residuos de produtos de limpeza e .
desinfeciio 10 10 Baixa NS
Substancias quimicas oriundas da 100 10 . NS
embalagem Baixa
Quimicos Aminas biggénicas. (histamina) 100 10 Ba'ix.a NS
Ciguatoxina 1000 10 Média NS
Metais pesadosl(me.rcurio, chumbo, 1000 100 Significativo
cadmio) Alta
Medicamentos de uso veterinario 1000 10 Média NS
Alergénio 10 10 Baixa NS
Residuos plasticos (embalagem) 10 10 Baixa NS
Fisicos . Pl.éstico, cal:ie.lo, etc. 10 10 Baixa NS
Vidro, objetos r‘r::?llcos cortantes, 100 10 Baixa NS
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Matéria-Prima Perigo Severidade Probabilidade Andlise/Risco S/NS
Salmonella spp. 100 1000 Alta Significativo
Shigella dysenteriae 1000 100 Alta Significativo
Bioldgicos Staphylococcus aureus 10 10 Baixa NS
Campylobacter jejuni 10 100 Baixa NS
@ Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 10 Baixa NS
5 Residuos de produtos de limpeza e
o K - 10 10 . NS
o desinfe¢do Baixa
g Quimicos Substancias quimicas oriundas da 100 10 . NS
embalagem Baixa
Alergénio 10 10 Baixa Significativo
Residuos plasticos (embalagem) 10 10 Baixa NS
Fisicos Corpos estranhos (fezes, penas,
fFr)agmentos da (caixa, eFth.) 10 100 Baixa NS
Bacillus cereus 10 100 Baixa NS
Escherichia coli 0157:H7 1000 100 Alta Significativo
Clostridium botulinum 1000 10 Média NS
Listeria monocytogenes 1000 1000 Alta Significativo
Shigella dysenteriae 1000 100 Alta Significativo
Salmonella spp. 100 10 Baixa NS
Staphylococcus aureus 10 100 Baixa NS
Vibrio cholerae 1000 100 Alta Significativo
Bioldgicos Yersinia enterocolitica 10 100 Ba’ix'a NS
Pseudomonas 100 100 Média NS
Cryptosporidium parvum 100 100 Média NS
Giardia lamblia 10 10 Baixa NS
Toxoplasma gondii 10 10 Baixa NS
® Virus da Hepatite A 1000 1000 Alta Significativo
é Norovirus 1000 1000 Alta Significativo
2 Rotavirus 1000 1000 Alta Significativo
£ Adenovirus 1000 10 Média NS
2 Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 1000 Média NS
Residuos de produtos de limpeza e .
. ~ 10 10 Baixa NS
desinfegdo
Substancias quimicas oriundas da 100 10 Baixa NS
embalagem
Quimicos Aflatoxinas 1000 10 Média NS
Patulina 1000 100 Alta Significativo
Pesticidas 1000 10 Média NS
Metais Pesados 1000 10 Média NS
Alergénio 10 10 Baixa NS
Residuos pldsticos (embalagem) 10 10 Baixa NS
Fisicos Terra, pedras, ramos, etc. 10 100 Baixa NS
Vidro, objetos n;:fallcos cortantes, 100 10 Baixa NS
Bacillus cereus 10 100 Baixa NS
Staphylococcus aureus 10 10 Baixa NS
" Salmonella spp. 1000 10 Média NS
8 Aspergillus flavus 10 100 Baixa NS
g Biolégicos Claviceps purptrea 100 10 Baixa NS
" Fusarium 10 10 Baixa NS
g Penicillium spp. 10 10 Baixa NS
@ Escherichia coli 0157:H7 1000 10 Média NS
g Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 10 Baixa NS
& Residuos de produtos de limpeza e .
§~ desinfeciio 10 10 Baixa NS
o A - .
g Substancias quimicas oriundas da 100 10 Baixa NS
5 embalagem
g Pesticidas 1000 10 Média NS
g Quimicos Aflatoxinas 1000 100 Alta Significativo
g Ocratoxina A 1000 100 Alta Significativo
© Citrinina 1000 100 Alta Significativo
Zearalenona 1000 100 Alta Significativo
Fumonisina B1 1000 100 Alta Significativo
Alergénio 10 10 Baixa NS
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Matéria-Prima Perigo Severidade Probabilidade Andlise/Risco S/NS
g Residuos plasticos (embalagem) 10 10 Baixa NS
=
P
‘n\ (%]
g 2 Corpos estranhos (cabelo, metal
g £ - P nn ' ' 10 10 Baixa NS
= Fisicos plastico, etc.)
£ uw
S
28
-3 Vidro, objetos metélicos cortantes
a ¥ ’ ’ 100 10 Baixa NS
S etc.
@
o
Bacillus cereus 10 10 Baixa NS
Campylobacter jejuni 10 10 Baixa NS
Clostridium perfringens tipo A 100 100 Média NS
Escherichia coli 0157:H7 1000 100 Alta Significativo
Yersinia enterocolitica 10 100 Baixa NS
Bioldgicos Listeria monocytogenes 1000 10 Média NS
Salmonella spp. 100 100 Média NS
Shigella dysenteriae 1000 100 Alta Significativo
" Staphylococcus aureus 10 100 Baixa NS
8 Virus da Hepatite A 1000 10 Média NS
‘§ Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 10 Baixa NS
8 . R
g Residuos de produtos de limpeza e 10 10 Baixa NS
}j desinfegdo
a. A N s .
Substancias quimicas oriundas da 100 10 Baixa NS
embalagem
Quimicos Aflatoxinas 1000 100 Alta Significativo
Medicamentos de uso veterinario 1000 10 Média NS
Dioxinas 1000 10 Média NS
Aminas (queijo) 1000 10 Média NS
Alergénio 10 10 Baixa NS
Residuos pldsticos (embalagem) 10 10 Baixa NS
Fisi
isicos Corpos estralnh.os (cabelo, metal, 10 10 Baixa NS
plastico, etc.)
Bacillus cereus 10 1000 Média NS
Clostridium botulinum 1000 10 Média NS
Biologicos Clostridium perfringens 100 1000 Al.ta Significativo
Salmonella spp. 100 10 Baixa NS
Staphylococcus aureus 10 10 Baixa NS
Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 10 Baixa NS
Resi li
2 esiduos de pro.duto~s de limpeza e 10 10 Baixa NS
£ desinfegdo
(] A . P .
£ Substancias quimicas oriundas da 100 10 Baixa NS
2 embalagem
] Pesticidas 1000 10 Média NS
b Aflatoxinas 1000 100 Alta Significativo
% Quimicos Ocratoxina A 1000 100 Alta Significativo
S Citrinina 1000 100 Alta Significativo
o
4 Zearalenona 1000 100 Alta Significativo
Fumonisina B1 1000 100 Alta Significativo
Aditivos N3o Autorizados (Sudan I-IV, 1000 10 Média NS
Para Red (corante)
Alergénio 10 10 Baixa NS
Residuos plasticos (embalagem) 10 10 Baixa NS
Fisi
isicos Corpos .estranths .(cabelo, metal, 10 10 Baixa NS
vidro, plastico, etc.)
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Matéria-Prima Perigo Severidade Probabilidade Andlise/Risco S/NS
Listeria monocytogenes 1000 10 Média NS
Salmonella spp. 100 10 Baixa NS
Bacillus cereus 10 100 Baixa NS
Escherichia coli 0157:H7 1000 10 Média NS
Bioldgicos Pseudomonas spp. 100 10 Baixa NS
Enterococcus spp. 10 10 Baixa NS
Staphylococcus spp. 10 10 Baixa NS
Yersinia spp. 10 10 Baixa NS
p Cronobacter sakazakii 100 10 Baixa NS
'g Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 10 Baixa NS
[ Aflatoxinas 1000 10 Média NS
< Ocratoxina A 1000 10 Média NS
2 Citrinina 1000 10 Média NS
2 Zearalenona 1000 10 Média NS
a . Fumonisina B1 1000 10 Média NS
Quimicos i .
Residuos de pro.dutOE de limpeza e 10 10 Baixa NS
desinfegdo
Substancias quimicas oriundas da 100 10 Baixa NS
embalagem
Alergénio 10 10 Baixa NS
Residuos pldsticos (embalagem) 10 10 Baixa NS
Fisicos Corpos estra’nh.os (cabelo, metal, 10 10 Baixa NS
plastico, etc.)
Bioldgicos Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 10 Baixa NS
o Aflatoxinas 1000 10 Média NS
E Zearalenona 1000 10 Média NS
é %T Quimicos Pesticidas 1000 10 Média NS
j i Substancias quimicas oriundas da 100 10 Baixa NS
2 embalagem
O Fisicos Residuos plasticos (embalagem) 10 10 Baixa NS
Corpos estranhos 100 10 Baixa NS
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ETAPA Perigo Severidade | Probabilidade | Andlise/ Risco S/ NS
Bacillus cereus 10 100 Baixa NS
Campylobacter jejuni 10 1000 Média NS
Clostridium perfringens tipo A 100 1000 Alta Significativo
Escherichia coli 0157:H7 1000 100 Alta Significativo
" Listeria monocytogenes 1000 1000 Alta Significativo
S Salmonella spp. 100 1000 Alta Significativo
§° Shigella dysenteriae 1000 100 Alta Significativo
§ Staphylococcus aureus 10 10 Baixa NS
virus da Hepatite A 1000 10 Média NS
- Rotavirus 1000 10 Média NS
2 Astrovirus 1000 10 Média NS
L Adenovirus 1000 10 Média NS
g Pragas 10 10 Baixa NS
5 Residuos de pro.dutoNs de limpeza e 10 10 Baixa NS
desinfecao
n Substancias quimicas oriundas da 3
S 100 10 Baixa NS
= embalagem
3 Me.dl.c,a.mento.s de uso veterlr}érlo 1000 10 Média NS
(antibidticos, nitrofuranos, residuos,
Dioxinas 1000 10 Média NS
Metais pesados 1000 10 Média NS
§ Residuos plasticos (embalagem) 10 10 Baixa NS
E Plastico, ossos, etc. 10 10 Baixa NS
Bacillus cereus 10 100 Baixa NS
% Yersinia enterocolitica 10 100 Baixa NS
5 Clostridium perfringens tipo A 100 1000 Alta Significativo
‘g é Escherichia coli 0157:H7 1000 1000 Alta Significativo
S & Listeria monocytogenes 1000 1000 Alta Significativo
§ Staphylococcus aureus 10 100 Baixa NS
& Mycobacterium bovis 1000 10 Média NS
Salmonella spp. 100 100 Média NS
g Campylobacter jejuni 10 100 Baixa NS
2 Proteinas pridnicas 1000 10 Média NS
% Taenia solium 1000 100 Alta Significativo
@ Toxoplasma gondii 10 10 Baixa NS
2 _rc‘g Trichinella spiralis 1000 100 Alta Significativo
g g Ascarididae 10 10 Baixa NS
o g Virus da Hepatite A 1000 10 Média NS
Rotavirus 1000 10 Média NS
virus da Hepatite E 1000 100 Alta Significativo
Adenovirus 1000 10 Média NS
Astrovirus 1000 10 Média NS
Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 10 Baixa NS
Residuos de pro.duto~s de limpeza e 100 10 Baixa NS
- desinfecdo
@]
é Substanmaser(j]t;)l;?;;zsn:)rlundas da 100 10 Baixa NS
= . ]
a Medicamentos de uso veterindrio 1000 10 Média NS
Metais pesados 1000 10 Média NS
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ETAPA Perigo Severidade | Probabilidade | Analise/ Risco S/ NS
" . Residuos plasticos (embalagem) 10 10 Baixa NS
P Fisicos
$ @
g g Plastico, ossos, etc. 10 10 Baixa NS
o >
Bacillus cereus 10 10 Baixa NS
Campylobacter jejuni 10 10 Baixa NS
Clostridium perfringens tipo A 100 10 Baixa NS
Escherichia coli 0157:H7 1000 10 Média NS
Listeria monocytogenes 1000 100 Alta Significativo
§ Salmonella spp. 100 10 Baixa NS
E’ Shigella dysenteriae 1000 10 Média NS
. § Staphylococcus aureus 10 100 Baixa NS
9 virus da Hepatite A 1000 10 Média NS
i Rotavirus 1000 10 Média NS
3 Astrovirus 1000 10 Média NS
é Adenovirus 1000 10 Média NS
5_0— Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 10 Baixa NS
) Residuos de pro.dutows de limpeza e 100 10 Baixa NS
S desinfecao
g Substancias quimicas oriundas da 100 10 Baixa NS
o] embalagem
Aditivos (nitritos, nitratos) 1000 10 Média NS
é § Residuos Plasticos 10 10 Baixa NS
Z" £ Cabelo, metal, vidro, plastico, etc. 10 10 Baixa NS
lg Aeromonas hydrophila 10 100 Baixa NS
g Listeria monocytogenes 1000 100 Alta Significativo
Q. Salmonella spp. 1000 10 Média NS
§3’ Clostridium botulinum 1000 100 Alta Significativo
&= Staphylococcus aureus 10 10 Baixa NS
g Campylobacter jejuni 10 10 Baixa NS
ED Diphyllobothrium 10 10 Baixa NS
S Anisakis simplex 10 100 Baixa NS
@ Vibrio spp. 1000 1000 Alta Significativo
Plesiomonas 10 100 Baixa NS
Rotavirus 1000 100 Alta Significativo
virus da Hepatite A 1000 100 Alta Significativo
° Norovirus 1000 100 Alta Significativo
-E Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 10 Baixa NS
Residuos de pro-dutoNs de limpeza e 100 10 Baixa NS
desinfegao
. Substancias quimicas oriundas da 100 10 Baixa NS
S embalagem
E Aminas biogénicas (histamina) 100 10 Baixa NS
& ] Ciguatoxina 1000 10 Média NS
Metais pesados (mercurio, chumbo, 1000 10 Baixa NS
Medicamentos de uso veterinario 1000 10 Média NS
Alergénio 10 10 Baixa NS
Residuos plasticos (embalagem) 10 10 Baixa NS
'é Plastico, cabelo, etc. 10 10 Baixa NS
= Vidro, objetos metdlicos cortantes, etc. 100 10 Baixa NS
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ETAPA Perigo Severidade | Probabilidade Andlise/ Risco S/ NS
Salmonella spp. 100 100 Média NS
§ Shigella dysenteriae 1000 10 Média NS
D Staphylococcus aureus 10 10 Baixa NS
g Campylobacter jejuni 10 100 Baixa NS
" Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 10 Baixa NS
% Residuos de prc?duto~s de limpeza e 100 10 Baixa NS
) § desinfecdo
§' € Substancias quimicas oriundas da .
3 8 embalagem 100 10 Baixa NS
Alergénio 10 10 Baixa NS
9 Residuos plasticos (embalagem) 10 10 Baixa NS
= Corpos estranhos (fezes, penas
= ’ fFr)agmGentos c(j)a (caixz,,ert)ce.) ' 10 100 Baixa NS
Bacillus cereus 10 100 Baixa NS
Escherichia coli 0157:H7 1000 100 Alta Significativo
é Clostridium botulinum 1000 10 Média NS
.c? Listeria monocytogenes 1000 1000 Alta Significativo
§ Shigella dysenteriae 1000 100 Alta Significativo
\% Salmonella spp. 100 10 Baixa NS
% Staphylococcus aureus 10 100 Baixa NS
Zg a Vibrio cholerae 1000 100 Alta Significativo
& @ Yersinia enterocolitica 10 100 Baixa NS
E Pseudomonas 100 100 Média NS
- Cryptosporidium parvum 100 100 Média NS
Giardia lamblia 10 10 Baixa NS
Toxoplasma gondii 10 10 Baixa NS
'—3 Virus da Hepatite A 1000 1000 Alta Significativo
é Norovirus 1000 1000 Alta Significativo
:6 Rotavirus 1000 1000 Alta Significativo
é Adenovirus 1000 10 Média NS
Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 1000 Média NS
Residuos dedp;;:r;cgode limpeza e 10 10 Baixa NS
Substancias quimicas oriundas da 100 10 Baixa NS
§ embalagem
€ Aflatoxinas 1000 10 Média NS
ij Patulina 1000 100 Alta Significativo
Pesticidas 1000 10 Média NS
Metais Pesados 1000 10 Média NS
Alergénio 10 10 Baixa NS
” Residuos plasticos (embalagem) 10 10 Baixa NS
.§ Terra, pedras, ramos, etc. 10 100 Baixa NS
= Vidro, objetos metalicos cortantes, etc. 100 10 Baixa NS
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ETAPA

plastico, etc.)

Perigo Severidade | Probabilidade | Analise/ Risco S/ NS
Bacillus cereus 10 100 Baixa NS
Staphylococcus aureus ]
10 10 Baixa NS
salmonella spp. 1000 10 Média NS
g Aspergillus flavus 10 100 Baixa NS
'}_Em Claviceps purpurea 100 10 Baixa NS
E “ Fusarium 10 10 Baixa NS
£ Penicillium spp. .
© 10 10 Baixa NS
8‘ Escherichia coli 0157:H7 L
S 1000 10 Média NS
g Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 10 Baixa NS
E Residuos de proc;lutosﬁe limpeza 10 10 Baixa NS
g e desinfegdo
é Substancias quimicas oriundas da 100 10 Baixa NS
E embalagem
& 8 Pesticidas 1000 10 Média NS
.g £ Aflatoxinas 1000 100 Alta Significativo
g 3 Ocratoxina A 1000 100 Alta Significativo
© Citrinina 1000 100 Alta Significativo
9 Zearalenona 1000 100 Alta Significativo
E Fumonisina B1 1000 100 Alta Significativo
E" Alergénio 10 10 Baixa NS
% 2 Residuos plasticos (embalagem) 10 10 Baixa NS
g é Corpos estranhos (cabelo, plastico, etc.) 10 10 Baixa NS
1§ Vidro, objetos metdlicos cortantes, etc. 100 10 Baixa NS
§ Bacillus cereus 10 10 Baixa NS
& Campylobacter jejuni 10 10 Baixa NS
Clostridium perfringens tipo A 100 10 Baixa NS
Escherichia coli 0157:H7 1000 10 Média NS
g Yersinia enterocolitica 10 10 Baixa NS
B Mycobacterium tuberculosis 1000 10 Média NS
g Listeria monocytogenes 1000 10 Média NS
@ Salmonella spp. 100 10 Baixa NS
Shigella dysenteriae 1000 10 Média NS
@ Staphylococcus aureus 10 10 Baixa NS
f'd’ Virus da Hepatite A 1000 10 Média NS
9 Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 10 Baixa NS
§ Residuos de produtos de limpeza e ]
3 . N 100 10 Baixa NS
S desinfecdo
& Substancias quimicas oriundas da .
“ 100 10 Baixa NS
) embalagem
E Aflatoxinas 1000 10 Média NS
8 Medicamentos de uso veterindrio 1000 10 Média NS
Dioxinas 1000 10 Média NS
Aminas (queijo) 1000 10 Média NS
Alergénio 10 10 Baixa NS
@ Residuos plasticos (embalagem) 10 10 Baixa NS
::Ej Corpos estranhos (cabelo, metal, 10 10 Baixa NS
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ETAPA Perigo Severidade | Probabilidade | Anélise/ Risco S/ NS
Bacillus cereus 10 1000 Média NS
{ " Clostridium botulinum 1000 10 Média NS
| _§D Clostridium perfringens 100 100 Média NS
I " E Salmonella spp. 100 10 Baixa NS
| E @ Staphylococcus aureus 10 10 Baixa NS
{ é Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 10 Baixa NS
§ Residuos de produtos de limpeza e 100 10 Baixa NS
o desinfecdo
§ Substancias quimicas oriundas da 100 10 Baixa NS
2 embalagem
;‘_" Pesticidas 1000 10 Média NS
" Aflatoxinas 1000 100 Alta Significativo
{ -g Ocratoxina A 1000 100 Alta Significativo
! g Citrinina 1000 100 Alta Significativo
© Zearalenona 1000 100 Alta Significativo
'§_ { Fumonisina B1 1000 100 Alta Significativo
'§ ‘ Aditivos Ndo Autorizados (Sudan I-1V, 1000 10 Média NS
g Para Red (corante)
g ‘ Alergénio 10 10 Baixa NS
zg | Residuos plasticos (embalagem) 10 10 Baixa NS
o
& Corpos estranhos (cabelo, metal, vidro, .
plastico, etc.) 10 10 Baixa NS
‘ Listeria monocytogenes 1000 10 Média NS
\ Salmonella spp. 100 10 Baixa NS
“ Bacillus cereus 10 100 Baixa NS
[ Escherichia coli 0157:H7 1000 10 Média NS
“ %D Staphylococcus aureus 10 10 Baixa NS
@ Yersinia spp. 10 10 Baixa NS
‘ Cronobacter sakazakii 100 10 Baixa NS
© ‘ Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 10 Baixa NS
& Aflatoxinas 1000 10 Média NS
g Ocratoxina A 1000 10 Média NS
g Citrinina 1000 10 Média NS
2 Zearalenona 1000 10 Média NS
*3 _é Fumonisina B1 1000 10 Média NS
a , .
g Residuos dedp;:i::;sode limpeza e 100 10 Baixa NS
Substanmaser(j]ubl;r;::gaesn:)rlundas da 100 10 Baixa NS
Alergénio 10 10 Baixa NS
2 Residuos plasticos (embalagem) 10 10 Baixa NS
:é Corpos estranhos (cabelo, metal, 10 10 Baixa NS

plastico, etc.)
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ETAPA Perigo Severidade | Probabilidade | Andlise/ Risco S/ NS
£,° Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 10 Baixa NS
%) o
E g .8
& 3 Aflatoxinas 1000 10 Média NS
w = 1%
2 9 ,g Zearalenona 1000 10 Média NS
N -
= £ 5 Pesticidas 1000 10 Média NS
= S g
° o . .
2 E Substancias quimicas oriundas da 100 10 Baixa NS
2 < embalagem
& o
(]
E 8 2 Residuos plasticos (embalagem) 10 10 Baixa NS
9
2 Corpos estranhos (vidro, metal,plastico, 100 10 Baixa NS
etc.)
Salmonella spp. 100 100 Média NS
3 Shigella dysenteriae 1000 10 Média NS
()
5 Staphylococcus aureus 10 10 Baixa NS
5 S .
" & Campylobacter jejuni 10 100 Baixa NS
g Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 10 Baixa NS
©
o 3 Resid d dutos de li
g 8 esiduos de pro. u o~s e limpeza e 100 10 Baixa NS
Q IS desinfecdo
o 'S
a Alergénio 10 10 Baixa NS
8
2 Poeiras, Cabelos, etc. 10 100 Baixa NS
i
Bacillus cereus 10 100 Baixa NS
Escherichia coli 0157:H7 1000 100 Alta Significativo
Clostridium botulinum 1000 10 Média NS
9 Listeria monocytogenes 1000 100 Alta Significativo
'_
Q Shigella dysenteriae 1000 100 Alta Significativo
é Salmonella spp. 100 10 Baixa NS
© Staphylococcus aureus 10 100 Baixa NS
(0]
g " Vibrio cholerae 1000 100 Alta Significativo
(@]
= -O‘L’D Yersinia enterocolitica 10 100 Baixa NS
" s Pseudomonas 100 100 Média NS
o [=3] . P
E Cryptosporidium parvum 100 100 Média NS
5 Giardia lamblia 10 10 Baixa NS
2 Toxoplasma gondii 10 10 Baixa NS
o
T Virus da Hepatite A 1000 1000 Alta Significativo
Norovirus 1000 1000 Alta Significativo
Rotavirus 1000 1000 Alta Significativo
Adenovirus 1000 10 Média NS
Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 1000 Média NS
v , .
.8 Residuos de produtos de limpeza e 100 10 Baixa NS
£ desinfegdo
>
a Alergénio 10 10 Baixa NS
3
2 Poeiras, Terra, pedras, ramos, etc. 10 100 Baixa NS
i
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ETAPA Perigo Severidade | Probabilidade | Andalise/ Risco S/ NS
Bacillus cereus 10 1000 Média NS
Staphylococcus aureus 10 10 Baixa NS
8 . Salmonella spp. 1000 10 Média NS
% 8 Aspergillus flavus 10 100 Baixa NS
8 §° Claviceps purptrea 100 10 Baixa NS
uE_ § Fusarium 10 10 Baixa NS
g Penicillium spp. 10 10 Baixa NS
2 Escherichia coli 0157:H7 1000 10 Média NS
g Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 10 Baixa NS
éﬁ é Residuos de produtos de limpeza e 100 10 Baixa NS
2 £ desinfecdo
g Cji Alergénio 10 10 Baixo NS
© wv
;§ Cabelo, metal, plastico 10 100 Baixa NS
[N
Bacillus cereus 10 10 Baixa NS
Campylobacter jejuni 10 10 Baixa NS
Clostridium perfringens tipo A 100 10 Baixa NS
O Escherichia coli 0157:H7 1000 10 Média NS
'; § Yersinia enterocolitica 10 10 Baixa NS
E E" Listeria monocytogenes 1000 10 Média NS
é ',:90 Salmonella spp. 100 10 Baixa NS
3 Shigella dysenteriae 1000 10 Média NS
g - Staphylococcus aureus 10 10 Baixa NS
< § Virus da Hepatite A 1000 10 Média NS
‘E Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 10 Baixa NS
g 'é Residuos de prqdutos de limpeza e 100 10 Baixa NS
3 E desinfecdo
& & Alergénio 10 10 Baixa NS
Poeiras, etc. 10 10 Baixa NS
Fisicos
Bacillus cereus 10 1000 Média NS
" g Clostridium botulinum 1000 10 Média NS
g ED Clostridium perfringens 100 100 Média NS
g S Salmonella spp. 100 10 Baixa NS
"g @ Staphylococcus aureus 10 10 Baixa NS
S Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 10 Baixa NS
E ‘é Residuos de prqdutos de limpeza e 100 10 Baixa NS
T E desinfegdo
2 3 Alergénio 10 10 Baixa NS
w »
:g Cabelo, metal, vidro, plastico, etc. 10 10 Baixa NS
[N

112




ETAPA Perigo Severidade | Probabilidade | Analise/ Risco S/ NS
Listeria monocytogenes 1000 10 Média NS
Salmonella spp. 100 10 Baixa NS
Bacillus cereus 10 100 Baixa NS
" Escherichia coli 0157:H7 1000 10 Média NS
.;30 Pseudomonas spp. 100 10 Baixa NS
0
¥ g Enterococcus spp. 10 10 Baixa NS
go Staphylococcus spp. 10 10 Baixa NS
>
© Yersinia spp. 10 10 Baixa NS
E g Cronobacter sakazakii 100 10 Baixa NS
g a Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 10 Baixa NS
[J] , .
3 Resid d dutos de |
% 8 esiduos de pro. u Of e limpeza e 100 10 Baixa NS
s € desinfegdo
g 3 Alergénio 10 10 Baixa NS
< Fisicos Cabelo, poeiras, etc. 10 10 Baixa NS
E 4 Pragas (Insetos, rastejantes, etc.) 10 10 Baixa NS
9 o
< &
s | 8
©
€
[J] %)
£ S Residuos de produtos de limpeza e .
= |E . x 100 10 Baixa NS
N desinfegao
o 3
D g
© Fisicos Poeiras, etc. 10 10 Baixa NS
Bacillus cereus 10 100 Baixa NS
Campylobacter jejuni 10 1000 Média NS
Clostridium perfringens tipo A 100 1000 Alta Significativo
Escherichia coli 0157:H7 1000 100 Alta Significativo
g Listeria monocytogenes 1000 1000 Alta Significativo
5 Salmonella spp. 100 1000 Alta Significativo
g Shigella dysenteriae 1000 100 Alta Significativo
@ Staphylococcus aureus 10 10 Baixa NS
virus da Hepatite A 1000 10 Média NS
Rotavirus 1000 10 Média NS
3 Astrovirus 1000 10 Média NS
5 Adenovirus 1000 10 Média NS
g a Residuos de produtos de limpeza e 100 10 Baixa NS
£ g desinfegdo
513
. i 1 1 Bai
Fisicos Fragmento ou pegas do equipamento 00 0 aixa NS
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ETAPA Perigo Severidade | Probabilidade | Andlise/ Risco S/ NS
Bacillus cereus 10 100 Baixa NS
Yersinia enterocolitica 10 100 Baixa NS
Clostridium perfringens tipo A 100 1000 Alta Significativo
Escherichia coli 0157:H7 1000 1000 Alta Significativo
Listeria monocytogenes 1000 1000 Alta Significativo
Staphylococcus aureus 10 100 Baixa NS
Mycobacterium bovis 1000 10 Média NS
§ Salmonella spp. 100 100 Média NS
" §° Campylobacter jejuni 10 100 Baixa NS
% § Proteinas pridnicas 1000 10 Média NS
g Taenia solium 1000 100 Alta Significativo
Z Toxoplasma gondii 10 10 Baixa NS
g Trichinella spiralis 1000 100 Alta Significativo
“ Ascarididae 10 10 Baixa NS
Virus da Hepatite A 1000 10 Média NS
Rotavirus 1000 10 Média NS
” virus da Hepatite E 1000 100 Alta Significativo
','2 Adenovirus 1000 10 Média NS
Eo Astrovirus 1000 10 Média NS
E L Residuos de produtos de limpeza e
Q Quimico desinfe¢dao 100 10 Baixa NS
é Fisicos Fragmento ou pecgas do equipamento 100 10 Baixa NS
I
§ Bacillus cereus 10 10 Baixa NS
g Campylobacter jejuni 10 10 Baixa NS
< Clostridium perfringens tipo A 100 10 Baixa NS
Escherichia coli 0157:H7 1000 10 Média NS
" Listeria monocytogenes 1000 100 Alta Significativo
.§D Salmonella spp. 100 10 Baixa NS
2 Shigella dysenteriae 1000 10 Média NS
» @ Staphylococcus aureus 10 100 Baixa NS
9 virus da Hepatite A 1000 10 Média NS
“:‘3 Rotavirus 1000 10 Média NS
g Astrovirus 1000 10 Média NS
3 Adenovirus 1000 10 Média NS
S
-g Residuos dedprcfduto~s de limpeza e 100 10 Baixa NS
g esinfecdao
:% Fragmento ou pegas do equipamento 100 10 Baixa NS
i
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ETAPA Perigo Severidade | Probabilidade |Analise/ Risco S/ NS
Aeromonas hydrophila 10 100 Baixa NS
Listeria monocytogenes 1000 100 Alta Significativo
Salmonella spp. 1000 10 Média NS
Clostridium botulinum 1000 100 Alta Significativo
Staphylococcus aureus 10 10 Baixa NS
Campylobacter jejuni 10 10 Baixa NS
Diphyllobothrium 10 10 Baixa NS
§ Anisakis simplex 10 100 Baixa NS
ED Pseudomonas 10 10 Baixa NS
'c% Flavobacterium 10 10 Baixa NS
o Halobacterium 10 10 Baixa NS
E Micrococcus 10 10 Baixa NS
§ Vibrio spp. 1000 1000 Alta Significativo
g Plesiomonas 10 100 Baixa NS
;%_D Rotavirus 1000 100 Média NS
% Virus da Hepatite A 1000 100 Média NS
b= Norovirus 1000 100 Média NS
§ é Residuos de prqdutos de limpeza e 100 10 Baixa NS
3 :g desinfecdo
g 3 Alergénio 10 10 Baixa NS
< @
g Fragmento ou pegas do equipamento 100 10 Baixa NS
[N
2 Salmonella spp. 100 100 Média NS
o Shigella dysenteriae 1000 10 Média NS
E Staphylococcus aureus 10 10 Baixa NS
§ @ Campylobacter jejuni 10 100 Baixa NS
-§ § Residuos de produtos de limpeza e 100 10 Baixa NS
g_ € desinfecdo
3 & Alergénio 10 10 Baixa NS
a Fragmento ou pegas do equipamento 100 10 Baixa NS
1S}
2
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ETAPA Perigo Severidade | Probabilidade | Andlise/ Risco S/ NS
Bacillus cereus 10 100 Baixa NS
Escherichia coli 0157:H7 1000 100 Alta Significativo
Clostridium botulinum 1000 10 Baixa NS
Listeria monocytogenes 1000 1000 Alta Significativo
Shigella dysenteriae 1000 100 Alta Significativo
Salmonella spp. 100 10 Baixa NS
Staphylococcus aureus 10 100 Baixa NS
§ Vibrio cholerae 1000 100 Alta Significativo
E’ Yersinia enterocolitica 10 100 Baixa NS
'—E ',% Pseudomonas 100 100 Média NS
= Cryptosporidium parvum 100 100 Média NS
% Giardia lamblia 10 10 Baixa NS
£ Toxoplasma gondii 10 10 Baixa NS
T Virus da Hepatite A 1000 1000 Alta Significativo
" Norovirus 1000 1000 Alta Significativo
3 Rotavirus 1000 1000 Alta Significativo
EJD Adenovirus 1000 10 Média NS
::E .é Residuos de pro_dutoNS de limpeza e 100 10 Baixa NS
o E desinfegdo
é & Alergénio 10 10 Baixa NS
w
% :g Fragmento ou pegas do equipamento 100 10 Baixa NS
© [N
g Bacillus cereus 10 10 Baixa NS
Campylobacter jejuni 10 10 Baixa NS
Clostridium perfringens tipo A 100 10 Baixa NS
@ Escherichia coli 0157:H7 1000 10 Média NS
5 Yersinia enterocolitica 10 10 Baixa NS
g Listeria monocytogenes 1000 10 Média NS
@ Salmonella spp. 100 10 Baixa NS
Shigella dysenteriae 1000 10 Média NS
g Staphylococcus aureus 10 10 Baixa NS
g Virus da Hepatite A 1000 10 Média NS
1’: " Residuos de produtos de limpeza e 100 10 Baixa NS
% S desinfegdo
3 § Alergénio 10 10 Baixa NS
o g
Fisicos Fragmento ou pegas do equipamento 100 10 Baixa NS
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ETAPA Perigo Severidade | Probabilidade | Analise/ Risco S/ NS
9 Bacillus cereus 10 1000 Média NS
= 8 Clostridium botulinum 1000 10 Média NS
-_g l%” Clostridium perfringens 100 100 Média NS
§ 'c% Salmonella spp. 100 10 Baixa NS
v Staphylococcus aureus 10 10 Baixa NS
.o
(S} o—
g £ Alergénio 10 10 Baixa NS
8 4 2
< o
e
& Listeria monocytogenes 1000 10 Média NS
‘;ch Salmonella spp. 100 10 Baixa NS
*g Bacillus cereus 10 100 Baixa NS
(]
= 3 Escherichia coli 0157:H7 1000 10 Média NS
© =
§ & @ Pseudomonas spp. 100 10 Baixa NS
© f A
S 8 f;? Enterococcus spp. 10 10 Baixa NS
< 8
g Staphylococcus spp. 10 10 Baixa NS
2 Yersinia spp. 10 10 Baixa NS
(]
§ Cronobacter sakazakii 100 10 Baixa NS
[a W
w
o
Q
E Alergénio 10 10 Baixa NS
3
Bacillus cereus 10 10 Baixa NS
Campylobacter jejuni 10 10 Média NS
Clostridium perfringens tipo A 100 10 Baixa NS
Escherichia coli 0157:H7 1000 10 Média NS
2 2 Listeria monocytogenes 1000 100 Alta Significativo
kS Q Salmonella spp. 100 10 Baixa NS
= <)
) 2 2 Shigella dysenteriae 1000 10 Média NS
S 2
ﬁc)) 3: o Staphylococcus aureus 10 10 Baixa NS
£ 35 virus da Hepatite A 1000 10 Média NS
)
§ % Rotavirus 1000 10 Média NS
N O Astrovirus 1000 10 Média NS
g Adenovirus 1000 10 Média NS
» Residuos de produtos de limpeza e 100 10 Baixa NS
_8 desinfecdo
E
8, Alergénio 10 10 Baixa NS
Fisicos Fragmento ou pegas do equipamento 100 10 Baixa NS
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ETAPA Perigo Severidade | Probabilidade | Andlise/ Risco S/ NS
Bacillus cereus 10 100 Baixa NS
Yersinia enterocolitica 10 100 Baixa NS
Clostridium perfringens tipo A 100 10 Baixa NS
Escherichia coli 0157:H7 1000 10 Média NS
Listeria monocytogenes 1000 100 Alta Significativo
Staphylococcus aureus 10 10 Baixa NS
Mycobacterium bovis 1000 10 Média NS
Salmonella spp. 100 10 Média NS
§ Campylobacter jejuni 10 10 Baixa NS
E’ Proteinas pridnicas 1000 10 Média NS
§ Taenia solium 1000 10 Média NS
é Toxoplasma gondii 10 10 Baixa NS
g Trichinella spiralis 1000 10 Média NS
% Ascarididae 10 10 Baixa NS
% Virus da Hepatite A 1000 10 Média NS
© Rotavirus 1000 10 Média NS
virus da Hepatite E 1000 100 Alta Significativo
Adenovirus 1000 10 Média NS
_‘é Astrovirus 1000 10 Média NS
é . Residuos de prgdutoi de limpeza e 100 10 Baixa NS
S e desinfecdo
o S
‘% csj Alergénio 10 10 Baixa NS
£
C
§ § Fragmento ou pegas do equipamento 100 10 Baixa NS
< 2
Aeromonas hydrophila 10 100 Baixa NS
Listeria monocytogenes 1000 100 Alta Significativo
Salmonella spp. 1000 10 Média NS
Clostridium botulinum 1000 10 Média NS
Staphylococcus aureus 10 10 Baixa NS
Campylobacter jejuni 10 10 Baixa NS
Diphyllobothrium 10 10 Baixa NS
° § Anisakis simplex 10 10 Baixa NS
E %" Pseudomonas 10 10 Baixa NS
P~ Flavobacterium 10 10 Baixa NS
Halobacterium 10 10 Baixa NS
Micrococcus 10 10 Baixa NS
Vibrio spp. 1000 10 Média NS
Plesiomonas 10 100 Baixa NS
Rotavirus 1000 100 Alta Significativo
Virus da Hepatite A 1000 100 Alta Significativo
Norovirus 1000 100 Alta Significativo
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ETAPA

Perigo Severidade | Probabilidade | Andlise/ Risco S/ NS
§ Residuos de pro.duto~s de limpeza e 100 10 Baixa NS
= desinfecdo

,% ij Alergénio 10 10 Baixa NS
S s
;% Fragmento ou pegas do equipamento 100 10 Baixa NS
[N
Bacillus cereus 10 10 Baixa NS
Escherichia coli 0157:H7 1000 10 Média NS
Clostridium botulinum 1000 10 Média NS
Listeria monocytogenes 1000 100 Alta NS
3 Shigella dysenteriae 1000 10 Média NS
::‘: Salmonella spp. 100 10 Baixa NS
%” " Staphylococcus aureus 10 10 Baixa NS
g B S Vibrio cholerae 1000 10 Média NS
£ é & Yersinia enterocolitica 10 10 Baixa NS
= 2 2 Pseudomonas 100 10 Média NS
§ g Cryptosporidium parvum 100 10 Média NS
2 2 Giardia lamblia 10 10 Baixa NS
< Toxoplasma gondii 10 10 Baixa NS
Virus da Hepatite A 1000 10 Média NS
Norovirus 1000 10 Média NS
Rotavirus 1000 10 Média NS
Adenovirus 1000 10 Média NS
« . .
S Residuos de pro.dutows de limpeza e 100 10 Baixa NS
£ desinfecao
& Alergénio 10 10 Baixa NS
.g Fragmento ou pegas do equipamento 100 10 Baixa NS
[N
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ETAPA Perigo Severidade | Probabilidade | Analise/ Risco S/ NS
Bacillus cereus 10 100 Baixa NS
Clostridium perfringens 100 100 Média NS
Clostridium botulinum 1000 10 Média NS
Escherichia coli 0157:H7 1000 1000 Alta Significativo
Listeria monocytogenes 1000 1000 Alta Significativo
i 3 Staphylococcus aureus 10 1000 Média NS
%j :go Salmonella spp. 100 1000 Alta Significativo
%D g Campylobacter jejuni 10 1000 Média NS
§ Yersinia enterocolitica 10 100 Baixa NS
o Virus da Hepatite A 1000 10 Média NS
Rotavirus 1000 10 Média NS
virus da Hepatite E 1000 10 Média NS
Adenovirus 1000 10 Média NS
Astrovirus 1000 10 Média NS
Quimico Alergénio 10 10 Baixa NS
Bacillus cereus 10 10 Baixa NS
Escherichia coli 0157:H7 1000 10 Média NS
Clostridium botulinum 1000 10 Média NS
Listeria monocytogenes 1000 100 Alta Significativo
Shigella 1000 10 Média NS
Salmonella spp. 100 10 Baixa NS
Staphylococcus aureus 10 10 Baixa NS
@ Vibrio cholerae 1000 10 Média NS
:3 Yersinia enterocolitica 10 10 Baixa NS
E Pseudomonas 100 10 Baixa NS
*g Corynebacterium 100 10 Baixa NS
T Cryptosporidium parvum 10 10 Baixa NS
Fasciola hepatica 10 10 Baixa NS
Giardia lamblia 100 10 Baixa NS
Toxoplasma gondii 100 10 Baixa NS
Virus da Hepatite A 1000 10 Média NS
S Norovirus 1000 100 Alta Significativo
® Rotavirus 1000 10 Média NS
g Adenovirus 1000 10 Média NS
Bacillus cereus 10 100 Baixa NS
Clostridium perfringens 100 100 Média NS
Escherichia coli 0157:H7 1000 1000 Alta Significativo
Listeria monocytogenes 1000 1000 Alta Significativo
Staphylococcus aureus 10 1000 Média NS
Salmonella spp. 100 1000 Alta Significativo
S Campylobacter jejuni 10 1000 Média NS
§ Yersinia enterocolitica 10 100 Baixa NS
gf g Virus da Hepatite A 1000 100 Média NS
. E Rotavirus 1000 100 Média NS
2 virus da Hepatite E 1000 100 Média NS
Astrovirus 1000 100 Média NS
Adenovirus 1000 100 Média NS
Norovirus 1000 100 Média NS
Quimico Produtos de Higienizagéo 100 10 Baixa NS
Alergénio 10 100 Baixa NS
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ETAPA Perigo Severidade | Probabilidade | Analise/ Risco S/ NS
28
O
g Fisicos Adornos, cabelos, etc. 10 100 Baixa NS
g
Bacillus cereus 10 10 Baixa NS
Clostridium perfringens 100 10 Baixa NS
Escherichia coli 0157:H7 1000 10 Média Significativo
Listeria monocytogenes 1000 10 Média Significativo
Staphylococcus aureus 10 10 Baixa NS
§ Salmonella spp. 100 10 Baixa NS
z% ED Campylobacter jejuni 10 10 Baixa NS
ug 'c% Yersinia enterocolitica 10 10 Baixa NS
8 Virus da Hepatite A 1000 10 Média
Rotavirus 1000 10 Média
virus da Hepatite E 1000 10 Média Significativo
Adenovirus 1000 10 Média
Norovirus 1000 10 Média
Quimicos Alergénio 10 100 Baixa NS
Fisicos Adornos, cabelos, etc. 10 100 Baixa NS
Bacillus cereus 10 10 Baixa NS
Clostridium perfringens 100 10 Baixa NS
Escherichia coli 0157:H7 1000 100 Alta Significativo
Listeria monocytogenes 1000 100 Alta Significativo
Staphylococcus aureus 10 1000 Média NS
g .é Salmonella spp. 100 100 Média NS
2 & Campylobacter jejuni 10 10 Baixa NS
% 'c% Yersinia enterocolitica 10 10 Baixa NS
’g. Virus da Hepatite A 1000 100 Alta Significativo
w Rotavirus 1000 100 Alta Significativo
virus da Hepatite E 1000 10 Média NS
Adenovirus 1000 100 Alta Significativo
Norovirus 1000 100 Alta Significativo
Quimicos Alergénio 10 100 Baixa NS
Fisicos Adornos, cabelos, etc. 10 100 Baixa NS
Bacillus cereus 10 10 Baixa NS
Clostridium perfringens 100 100 Média NS
o 9 Escherichia coli 1000 1000 Alta Significativo
E = Listeria monocytogenes 1000 1000 Alta Significativo
g g Staphylococcus aureus 10 1000 Média NS
< @ Salmonella 100 100 Média NS
E: Campylobacter jejuni 10 10 Baixa NS
Yersinia enterocolitica 10 10 Baixa NS
Virus da Hepatite A 1000 100 Alta Significativo
Rotavirus 1000 100 Alta Significativo

121




Anexo 4 — Arvore de Decisdo e Plano HACCP
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Arvore de Decisdo PCC's

at ( Dop ve control enst? )'
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{ swps )
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the CCPs of the HACCP plan

* Proceed to the next
wlentfied hazard in the
descnbed procass

Fonte: Adaptado de FAO/WHO 2003
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Arvore de Decisdo PPRO's

P1 Se a MC falhar a
probabilidade de

ocorréncia aumenta? NS para S?

P2 Aumentando a
probabilidade de
ocorréncia passa de

Aplicacao da arvore
de decisao do
Codex para
determinar se e

nao PCC?



Tabela de Decisdo

ETAPA PERIGO AGENTE Qi Q2 Q3 Q4 PCC_| PPRO | PPR
Clostridium perfringens tipo A Sim Nado Nao _
Escherichia coli 0157:H7 Sim Nao Nao _
Listeria monocytogenes Sim Néo Néo _
Salmonella spp. Sim Néo Néo _
Shigella dysenteriae Sim Nao Nao _
Taenia solium Sim Nao Nao _
B Trichinella spiralis Sim Nao Nio _ PPRO 1
virus da Hepatite E Sim Ndo Ndo _
Clostridium botulinum Sim Néo Néo _
Recegdo das Matérias-Primas| Vibrio spp. Sim Nio Nio _
Rotavirus Sim Nao Nao _
virus da Hepatite A Sim N&o N&o _
Norovirus Sim Nao Nao _
Patulina Sim Nao Nao _
Aflatoxinas Sim Nao Nido _
Q Ocrlat?xlina A S?m Néo Néo _ PPR
Citrinina Sim Nado Nado _
Zearalenona Sim Nao Nao _
Fumonisina B1 Sim Nao Nao _
Escherichia coli 0157:H7 Sim Nao Nao _
Listeria monocytogenes Sim Nao Nao _
Armazenamento T2 Shigella dysenteriae S?m Nﬁo N%o _
Ambiente B Vibrio cholerae Sim Nio Nao _ PPR
Virus da Hepatite A Sim Nido Nado _
Norovirus Sim Nido Nido _
Rotavirus Sim Nao Nao _
Clostridium perfringens tipo A Sim Nao Sim Sim
Escherichia coli 0157:H7 Sim Nao Sim Sim
Listeria monocytogenes Sim Ndo Sim Sim
Salmonella spp. Sim Nido Sim Sim
Shigella dysenteriae Sim Nido Sim Sim
Armazenamento "I'ae_nia soli\jlm_ Sim N%o S?m Sim
Refrigerados B Trichinella spiralis Sim N3o Sim Sim PPRO 2
Clostridium botulinum Sim Nao Sim Sim
Vibrio spp. Sim Nao Sim Sim
Virus da Hepatite A Sim Nao Sim Sim
Norovirus Sim Néo Sim Sim
Rotavirus Sim Néo Sim Sim
virus da Hepatite E Sim Nao Sim Sim
Listeria monocytogenes Sim Nido Sim Sim
virus da Hepatite E Sim Nao Sim Sim
Armazenamento Congelados B Rotavirus Sim Nido Sim Sim PPRO 3
virus da Hepatite A Sim Nédo Sim Sim
Norovirus Sim Nao Sim Sim
Escherichia coli 0157:H7 Sim Nao Sim Sim
Descongelagdo B Listeria monocytogenes Sim N3o Sim Sim PPRO 4
Salmonella spp. Sim Nio Sim Sim
Listeria monocytogenes Sim Sim _ _
- Norovirus Sim Sim
Preparagdo B Escherichia coli 0157:H7 Sim Sim : : Pect
Salmonella spp. Sim Sim _ _
Escherichia coli 0157:H7 Sim Sim _ _
Listeria monocytogenes Sim Sim _ _
Virus da Hepatite A Sim Sim _ _
Confegdo B Rotavirus Sim Sim _ _ PCC2
virus da Hepatite E Sim Sim _ _
Adenovirus Sim Sim _ _
Norovirus Sim Sim _ _
Escherichia coli 0157:H7 Sim Ndo Ndo _
Listeria monocytogenes Sim Nao Nao _
Empratamento B Virus da Hepatite A Sim Nido Nédo _ PPR
Rotavirus Sim Nido Nao _
Adenovirus Sim N3o N3o _
Norovirus Sim Nao Nao _
Escherichia coli 0157:H7 Sim Sim _ _
Listeria monocytogenes Sim Sim _ _
Arrefecimento B Virus da Hepatite A Sim Sim _ _ pcc3
Rotavirus Sim Sim _ _
Adenovirus Sim Sim _ _
Norovirus Sim Sim _ _
Clostridium perfringens Sim N3o Sim N3o
Escherichia coli Sim Nao Sim Nao
Manutencio a Quente B Listeria monocytogenes Sim N3o Sim N3o pCCa
Virus da Hepatite A Sim Nido Sim Nio
Rotavirus Sim Nao Sim Néo
Norovirus Sim Nao Sim Nao
Escherichia coli Sim Nao Sim Néo
Listeria monocytogenes Sim N3o Sim N3o
Manutengdo a Frio B Virus da Hepatite A Sim Nio Sim N3o PCC5
Rotavirus Sim Nao Sim Néo
Norovirus Sim Nao Sim Nao
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Plano PCC's

Etapas do Tipo de Acdes PCc/ - e Monitorizagdo Acdes e
] . Limites Criticos - — . Verificagao
Processo Perigo Preventivas PPRO Procedimento Frequéncia Corretivas
Lavar e desinfetar os
. . Aumentar o tempo
vegetais com solugdo de contacto/
adequada, respeitando . Medigdo do tempo de . Ficha de Controlo da
~ Respeitar dosagem/ tempo . X . " quantidade do R N
Preparacao B a dosagem e tempo de PCC1 . atuacdo/ quantidade do A cada desinfegdo Desinfecdo das
= . de atuagdo do produto . produto ou ,
atuagdo do respetivo desinfetante der 3 Hortofruticolas
produto. Formagdo dos proce. c.er~a sua
colaboradores. rejeicao
Respeitar tempo/ L.
Atingir 752 C (25 segundos), . Adequar tempos e )
~ temperatura de R Relagdo Tempo/ . Ficha de Controlo de
Confegao B N N PCC2 ou 709C (durante 2 min) no A cada elaboragdo temperaturas de
confegdo. Formagdo dos| L. . Temperatura Processos
centro térmico do alimento cada produto
colaboradores
Garantir que o
arrefecimento é
efetuado no minimo
tempo possivel. Manter .
. . Alcangar10eC Modificar .
. alimentos arrefecidos a Controlo de Tempo/ N . Ficha de Controlo de
Arrefecimento B R R PCC3 em menos de 2 A cada elaboragdo procedimentos de
TeC de refrigeragéo. Temperaturas . N Processos
. . horas refrigeragdo
Manutengao preventiva
do equipamento de frio.
Formagdo dos
Colaboradores.
Controlo do binémio
Manutencao a tempo-temperatura. Medic3o de . Modificar Ficha de Controlo de
B . PCC4 Temperatura > 632C A cada elaboragdo
Quente CBPFH. Formagdo dos temperatura temperatura Processos
Colaboradores.
Respeitar as
temperaturas de Modificar
Manuten«;éo a CoNsenvagao. . R Controlo de temperatura e Ficha de Controlo de
B Manutengdo Preventiva PCC5 Refrigerados < 52C A cada elaboragdo evacuar
Frio _ Temperaturas . Processos
do Equipamento de equipamento de
Frio. Formagdo dos frio

Colaboradores.
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Plano PPRO's

Etapas do Tipo de . ) Pcc/ Critérios de Monitorizagdo Acgdes e
. Acdes Preventivas - : P . Verificagao
Processo Perigo PPRO Aceitagao Procedimento Frequéncia Corretivas
Controlo e Selegdo de fornecedores. T2 C refrigerados < 52 Reclamagdo ao i
R ~ Lo ) . § Folha de Registo de
ecegao Matérias- Controlo da temperatura do veiculo a C.T2 Ccongelados < | Ticket de temperaturas N Fornecedor. N
K B ~ . PPRO 1 i A cada recegdo N Devolugdo de Produtos
primas recegdo. Controlo da Higiene do 182 C (32 Cde da viatura de transporte Devolugdo N30 Conformes
veiculo de transporte. tolerancia maxima) Imediata
Monitorizagdo das temperaturas de Retirar produtos do
armazenamento equipamento de Folha de Registo d
olha de Registo de
Armazenamento Correcta manutengdo dos Te Crefrigerados < 52| Controlo Temperaturas . frio e colocar 8
B R ¢ PPRO 2 c Equi to de Fri 2x dia tro. Solicit Controlo de T2 C dos
i equipamentos uipamento de Frio noutro. Solicitar
Refrlgerados . ‘q P i aue N equipamentos de frio
Abrir os equipamentos de frio durante Manutengdo
o minimo tempo possivel corretiva
Monitorizagdo das temperaturas de Retirar produtos do
armazenamento equipamento de Folha de Registo de
I
Armazenamento Correcta manutengdo dos T2 C congelados <-18| Controlo Temperaturas . frio e colocar 8
B R ¢ PPRO 3 oC Equi to de Fri 2x dia tro. Solicit Controlo de T2 C dos
e amen e uipamento de Frio noutro. Solicitar
Congelados . ‘qu'p entos . quip N I~I equipamentos de frio
Abrir os equipamentos de frio durante Manutengdo
o minimo tempo possivel corretiva
Descongelar os alimentos em
ambiente refrigerado. Utilizar
recipientes proprios munidos de
grelha, de forma a evitar o contacto do
alimento com o seu exsudado. N ~ . .
~ L T2 C descongelagdo < Controlo Tempo/ . Confegdo Imediata| Ficha de Controlo de
Descongelagao B Monitorizagdo das temperaturas de PPRO 4 A cada elaboragdo

armazenamento. Correta manutengdo
dos equipamentos. Abrir os
equipamentos de frio durante o
minimo tempo possivel. Formagdo dos
colaboradores.

59eC

Temperatura

ou rejeitar produto

Processos

NOTA: As etapas "Recegdo de Matérias-Primas" (Perigo Quimico), "Armazenamento a Temperatura Ambiente" e "Empratamento” foram consideradas PPR, uma vez que ndo apresentam medidas de controlo e/ou
critérios de aceitagdo. As recomendagdes sdo controlo dos fornecedores e boas préticas de higiene
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Anexo 5 — Lista de Verificagcao
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Empresa: N2 Visita
Data
CHECK-LIST
A LOCAL VESTIARIOS E INSTALAGOES SANITARIAS NC NA
1 Acesso pelointerior do estabelecimento 0 0
2 Em numero adequado/ Separadas por sexo (se capacidade >30) 0 0
3 Higiene das instalagbes (avaliagdo visual de Pavimento/Paredes/Tecto/Zona do duche/Ventilagdo) 0 0
4 Cacifos/Armdarios em nimero suficiente, bom estado de higiene e conservagdo 0 0
5 Roupa/Calcado/Objectos pessoais no interior dos cacifos 0 0
Dispositivos obrigatérios (lavatdrio abastecido com detergente/desinfectante/toalhetes de papel/agua
6 quente e fria; recipientes de papel com tampa de accionamento ndo manual, piacab, espelho, tampa de 0 0
sanita, etc
Obs.
B LOCAL RECECAO/ARMAZENAGEM NC NA
1 Instalagdes/Material em conformidade (Portas/Pavimento/Paredes/Tecto) 0 0
2 Ventilagdo suficiente/ llumina¢do Adequada e com protec¢io nas ldmpadas (avaliagdo visual) 0 0
Correto armazenamento ( realizagdo de descartonagem/produtos alimentares em estrados ou prateleiras
0 0
3 de material resistente, impermeadvel e de facil limpeza)
4 Acondicionamento de produtos alimentares (Embalagem/Rotulagem/ Identificagdo) 0 0
5 Estado de conservacdo dos produtos (caracteristicas organoléticas), rotacdo de stock (FEFO/ FIFO) 0 0
6 Produtos ndo conformes separados e identificados 0 0
7 Higiene das instalagdes 0 0
8 Dispositivos para prote¢do animais indesejaveis 0 0
9 Baldes do lixo em n2 suficiente e devidamente equipados 0 0
10 Utensilios e produtos de limpeza guardados/arrumados em local adequado fechado e isolado 0 0
C LOCAL UNIDADES DE REFRIGERAGCAO E CONSERVACAO CONGELADOS NC NA
1 Indicadores de temperatura (existéncia de termdémetro)/Equipamentos de refrigeracdo programados a uma
0 0
temperatura dentro do limite
) Devido estado de conservagdo e higienizagdo
0 0
(Paredes/Pavimento/Portas/Tecto/Prateleira/Borrachas/Evaporadores/Grelhas ...)
3 Alimentos devidamente acondicionados, rotulados e identificados 0 0
4 Estado de conservacdo dos Produtos Alimentares (Carateristicas fisicas e organoléticas/ etc.) 0 0
Obs.
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CHECK-LIST

D LOCALPRODUGAO NC NA
1 Zonae utensilios de preparagdo em bom estado de higiene e conservagdo 0 0
2 Ventilagdo suficiente/ lluminagdo Adequada e com protecgdo nas lampadas (avaliagdo visual) 0 0
3 Circuito marcha em frente 0 0
4 Bancadas fechadas para arrumacédo de utensilios e loica limpa 0 0
5 Condigdes de preparagdo respeitadas 0 0
6 Usode Panos (téxtil) 0 0
7 Existéncia de alimentos expostos a temperatura ambiente 0 0
8 Dispositivos para proteg¢do animais indesejaveis 0 0
9 Baldes do lixo em n2 suficiente e devidamente equipados 0 0
10 Lavatodrio de mdos de accionamento ndo manual, com dgua quente e agua fria e devidamente equipados 0 0
(doseador de detergente/desinfetante e dispensador de papel)
11 Utilizagdo de luvas e mascara nas preparagdes criticas 0 0
Obs.
E ZONADE COPA NC NA
1 Zonaeequipamentos em bom estado de higiene e conservagao 0 0
2 Zona de lavagem individualizada 0 0
3 Equipamento de lavagem e desinfe¢do de loiga 0 0
4 Loiga/ Utensilios/ Equipamentos higienizados guardados em local protegido de conspurcagées 0 0
5 Cubas com agua corrente quente e fria 0 0
6 Armazenamento de produtos quimicos/ material em local fechado e devidamente identificado 0 0
7 Estado de Higienizagdo e conservagdo dos utensilios de lavagem e limpeza 0 0
Obs.
F MANIPULADORES DE ALIMENTOS NC NA
1 Vestudrio adequado de cor clara, mangas compridas e sem bolsos/ Protegdo para o cabelo (touca ou 0 0
barrete)
2 Usodeadornos (anéis, relégio, pulseira, fios, etc...) 0 0
3 Higiene das unhas (curtas e sem verniz) 0 0
4 Protegdo de feridas / cortes com pensos coloridos ou luva/Uso de luvas sem pé 0 0
Obs.
G OUTROS PROCEDIMENTOS NC NA
1 Descongelagdo de alimentos 0 0
2  Amostra de testemunha 0 0
3 Lavagem e desinfecdo de legumes 0 0
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CHECK-LIST

4 Qualidade dos 6leos de fritura 0 0
5 Arrefecimento/Congelagdo rapido de alimentos 0 0
6 Reaquecimento/Regeneracdo de alimentos 0 0
Obs.
H DISTRIBUICAO NC NA
1 Higiene e bom estado de conservagao de Instalagdes/ Equipamentos/ Utensilios 0 0
2 Temperatura de manutengdo (quente/frio) dos produtos alimentares 0 0
3 Exposi¢do e empratamento adequado dos produtos 0 0
Obs.
I  TRANSPORTE NC NA
1 Alimentos devidamente acondicionados 0 0
2 Equipamento concebido para transporte de alimentos em bom estado de higiene e conservagdo 0 0
3 Tempo e Temperatura de exposi¢do corretas (frio e quente) 0 0
Obs.
) VERIFICACAO DOCUMENTAL E OUTROS PRE-REQUISITOS NC NA
1 Plano HACCP 0 0
2 Fichas técnicas das Refei¢des/ Produtos/ Matéria-prima 0 0
3 Cddigo/Manual de Boas Praticas 0 0
4 Programa Avaliagdo de Fornecedores 0 0
5 Plano de manutengdo de equipamentos 0 0
6 Plano de Controlo de Pragas 0 0
7 Plano de Higienizagdo e fichas técnicas de seguranga dos produtos quimicos 0 0
8 Plano de controlo analitico a alimentos, superficies e agua e manipulador 0 0
9 Separagdo de Residuos 0 0
10 Reciclagem de Oleos de Fritura 0 0
11 Formagdo em boas préticas de higiene/ Pré-Requisitos 0 0
12 Controlo e Registos devidamente preenchidos 0 0
Obs.

Legenda: C - Conforme (1) | NC- Ndo Conforme (2) | NA - Ndo Aplicavel/ Ndo Auditavel (3)
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Anexo 6 — Ementas dos Estabelecimentos Escolares
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Sopa

Peixe

Carne

ESTABELECIMENTO ESCOLAR N2 1

Prato

Salada

. Acompanhamento
Vegetariano

Sobremesa

Lanche

*Sopa Couve
Lombardo
*Sopa de Legumes
*Sopa de Feijdo com
Hortalica
*Sopa Cenoura
*Sopa Agrido
*Sopa Espinafres
« Caldo Verde
«Sopa Hortalica
«Sopa Alho Francés
*Sopa Nabica

eBacalhau Cozido

*Pescada Cozida
«Salada de Peixe
« Pota Cozida
*Grdo com Bacalhau
«Salmdo Grelhado
«Salm3o no forno
«Jardineira de Pota
*Empaddo de Atum
*Arroz de Atum
«Bacalhau com natas
«Salmdo cozido
*Arroz de Pota
e Esparguete com
Atum
*Massa de Peixe
*Massa de Bacalhau
« Pasteis de Bacalhau
eBacalhau a Bras
«Pataniscas de
Bacalhau

*Arroz de Bacalhau

«Pescada Escondida

*Panados de aves
*Massa Carbonara
*Empaddo de Peru

«Bife de peru
grelhado

«Frango Cozido

* Almondegas
«Hamburguer
grelhado

«Feijoada com

Cenoura
*Rolo de carne
e Arroz com chili
¢ Pizza
«Frango estufado
« Bife frango grelhado
«Salada de Frango
*Ovos mexidos com
salsicha
« Frango fricassé
«Jardineira de Carne
*Arroz de Frango
« Esparguete a
Bolonhesa
eLasanha de Carne

*Massa no forno
*Arroz a Salsicheiro

« Strogonoff com
esparguete
«Peito de Frango
Panado no Forno
«Carne Guisada

«Salada de Tomate
«Salada de Alface

*Massa Esparguete
*Arroz de Cenoura
«Batata Cozida
«Cenoura Cozida
*Arroz Branco
*Arroz de Ervilhas
«Ovo cozido
*Massa Tricolor
*Arroz de Tomate
e Feijdo Frade
« Cenoura Ralada no
forno

« Croquetes
Vegetarianos

*Gelado
*Gelatina
«Fruta da Epoca
* Leite creme
*Mousse de
Chocolate

e Leite branco
*P3o com queijo
«P3o com manteiga
*P3o com chourigdo
«P3o com doce
*P3o com fiambre
| ogurte
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ESTABELECIMENTO ESCOLAR N¢ 2

Sopa

Peixe

Carne

Salada

Vegetariano

Prato

Acompanhamento

Sobremesa

Lanche

*Sopa de espinafres e
grao
«Sopa de agrido
«Creme de courgette
*Sopa Portuguesa
«Creme de abdbora
*Sopa de nabi¢a
«Creme de brécolos
*Sopa de lombardo e
feijdo
*Sopa de Feijdo
Verde
«Creme de cenoura
*Sopa de espinafres
*Sopa juliana
*Sopa de alho
francés
«Creme de abdbora e
cenoura
*Sopa de couve
coragdo e grao
«Sopa de Feijdo
Verde e cenoura
*Creme de cenoura e
coentros
«Sopa de alho
francés e cenoura
*Sopa de lombardo e
grao

*Pescada com molho
a bulhdo pato
*Massada de

tamboril
eTintureira cozida

*Lombos de pescada

estufados
«Pescada no forno
com molho de limdo
*Douradinhos
«Pescada cozida
«Salmdo no forno
eLombos de
tintureira estufados
* Abrétea assada
« Pasteis de batata
doce e atum

*Arroz de tamboril

« Perca estufada
*Massada de
tintureira
« Tamboril cozido

«Lombos de salmao

estufados
*Maruca cozida
e Tintureira estufada
ePescada a Bras
*Maruca assada

«Lombos de perca

estufada

«Panados de aves
*Massa Carbonara
*Empadado de Peru
« Bife de peru
grelhado
«Frango Cozido
*Almondegas
«Hamburguer
grelhado
«Feijoada com
Cenoura
*Rolo de carne
*Arroz com chili
o Pizza
«Frango estufado
«Bife frango grelhado
«Salada de Frango
» Ovos mexidos com
salsicha
e Frango fricassé
eJardineira de Carne
*Arroz de Frango
«Esparguete a
Bolonhesa
eLasanha de Carne
*Massa no forno
«Arroz a Salsicheiro
« Strogonoff com
esparguete
«Peito de Frango
Panado no Forno
«Carne Guisada

«Salada de Tomate
«Salada de Alface e
Tomate
«Salada de Alface e
Pepino
«Salada de Pepino

e Arroz de cenoura e
couve-flor
*Arroz de tomate
«Batata doce
«Ovo cozido
«Couve coragao
«Batata corada
« Couve-flor
*Batata
«Cenoura
«Brdcolos
«Feijdo Verde
e Castanhas
Puré de batata
*Massas espirais
*Massas lacinhos
«Arroz branco
eArroz de legumes
«Arroz de cenoura
«Batata doce corada
eLegumes salteados
¢ Arroz primavera
«Esparguete
*Macarrao
*Arroz de ervilhas
*Grao
*Massa Penne

«Fruta da Epoca
«Gelatina

e Leite branco
*P3o com queijo
*P3o com manteiga
*P3o com chourigdo
«P3o com doce
*P3do com fiambre
elogurte
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ESTABELECIMENTO ESCOLAR N¢© 3

Sopa

Peixe

Carne

Salada

Prato Vegetariano

Acompanhamento

Sobremesa

Lanche

»Sopa de feijdo Verde
*Creme de abdbora
com massinhas
*Sopa de Nabigas
*Puré de grdo com
espinafres
*Sopa de Legumes
«Creme de Cenoura
*Sopa de Agrido
«Sopa de Feijdo
Branco
ePuré de Legumes
*SopaJuliana
*Sopa Camponesa
*Sopa de Alho
Francés
«Creme de Ervilhas
*Sopa de Abdbora
«Sopa de Couve
Branca
«Sopa de Courgette
com coentros
«Sopa de Couve flor
«Sopa de feijdo com
couve coragao
«Creme de Brdcolos
« Caldo verde (sem
chourigo)
+Sopa de Feijao
Encarnado com
Couve Lombarda
«Sopa de Grelos
*Sopa de Espinafres
«Sopa de Alface
*Sopa de Chuchu
*Sopa de Repolho
com grao
*Sopa de Couve
Portuguesa
*S opa de Feijdo
branco com agrido

«Canja de galinha
«Bacalhau Espiritual
«Lombinhos de
fogonero
*Massada de Peixe
« Posta de Pescada
cozida
«Bacalhau fresco
cozido
» Abrétea estufada
« Perca Grelhada
«Empaddo de Atum
«Massada de Abrétea
*Arroz Amarelo com
Maruca Cozida
« Peixe estufado com
coentros
*Arroz de Maruca
«Perca Assada
«Filetes de Pescada
Red-fish estufado
»Pescada cozida
*Massada de maruca

«Panados de aves
*Massa Carbonara
*Empaddo de Peru
«Bife de peru
grelhado
«Frango Cozido
*Almondegas
eHamburguer
grelhado
«Feijoada com
Cenoura
«Rolo de carne
e Arroz com chili
¢ Pizza
e Frango estufado
« Bife frango grelhado
«Salada de Frango
*Ovos mexidos com
salsicha
« Frango fricassé
«Jardineira de Carne
*Arroz de Frango
« Esparguete a
Bolonhesa
eLasanha de Carne
*Massa no forno
*Arroz a Salsicheiro
« Strogonoff com
esparguete
«Peito de Frango
Panado no Forno
«Carne Guisada

e Alface e cenoura
ralada
*Pepino e tomate
e Alface e tomate
«Cenoura e pepino

*Assado de batata doce e abdbora com tofu e
alecrim
«Paella da horta
*Almondegas de feijdo com esparguete
*Rancho vegetariano
«Tofu com mistura de cuscuz, courgette e cogumelos
«Soja estufada c/ alho-francés e puré de batata e
couve-flor
*Macarrdo com legumes salteados
eLegumes a Bras
«Salada de batata, grdo, brécolos e cenoura
«Cuscuz com legumes e seitan
«Tofu com batata assada e legumes grelhados
e Tortilha de legumes com lentilhas guisadas
« Chili vegetariano
«Salteado de cogumelos e espinafres
«Jardineira vegetariana
*Bolonhesa de soja com esparguete
e Lasanha vegetariana
e Caril de grao
*Grdo-de-bico com cuscuz e legumes estufados
+«Omelete de legumes com ervilhas estufadas
+Macarronada de legumes no forno com soja
*Nuvens de legumes com lentilhas guisadas
Rissdis de tofu
«Soja de tomatada
« Esparguete salteado ¢/ cogumelos, milho e ervilhas
« Lentilhas guisadas com tortilha de legumes
« Pizza vegetariana
«Seitan salteado c/cenoura e curgete
* Alméndegas de grio c/ estufado de beringela e
courgette
«Beringela grelhada
*Soja estufada com legumes
«Estufado de lentilhas com legumes
eLegumes a Bras
«Empadao de soja e espinafres

e Arroz de Tomate
»Massa tricolor
«Batata cozida

«Cenoura cozida

«Batatas coradas

*Brécolos

«Esparguete
*Massa Tagliateli

*Puré Misto
eLegumes Cozidos
«Massa cotovelinhos
«Puré de couve flor e

cenoura
«Couve flor cozida
*Arroz branco

«Tomate no forno

«Batata no forno
*Massa fusili

 Fruta da época

« Leite branco
*P3o com queijo
«| ogurte natural com
granola caseira
«Puré de magd com
flocos de aveia
«| ogurte natural
«| ogurte de aromas
*P3o com manteiga
*P3o com compota
caseira
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ESTABELECIMENTO ESCOLAR N2 4

Sopa

Peixe

Carne

Salada

Prato Vegetariano

Acompanhamento

Sobremesa

Lanche

«Espinafres
e Puré de alho francés
¢ Cenoura com
brécolos
eFeijdo com
lombardo
e Puré de cenoura
*Sopa de agrido
* Abobora com couvef
flor
*Grdo com nabigas
*Macedodnia
e Alface
«Puré de courgette
«Feijdo verde
eJuliana
«Feijdo com nabigas
«Caldo verde

«Pescada no forno
gratinada;
*Pescada cozida
«Caldeirada de peixe
(raia, cagdo e
maruca)
«Filetes de pescada
no forno
«Bacalhau a Bras;
«Maruca cozida;
«Filete de perca
estufada
* Abrétea cozida
«Salada de atum,
feijdo frade, ovo,
batata, cenoura e
brécolos
 Peixe-espada no
forno com limao
*Peixe-espada
grelhado
«Bacalhau espiritual
*Solha grelhada
«Douradinhos no
forno
*«Empaddo de atum

«Panados de aves
*Massa Carbonara
*Empaddo de Peru
«Bife de peru
grelhado
«Frango Cozido
*Almondegas
«Hamburguer
grelhado
«Feijoada com
Cenoura
*Rolo de carne
e Arroz com chili
¢ Pizza
«Frango estufado
« Bife frango grelhado
«Salada de Frango
» Ovos mexidos com
salsicha
« Frango fricassé
«Jardineira de Carne
*Arroz de Frango
« Esparguete a
Bolonhesa
eLasanha de Carne
*Massa no forno
*Arroz a Salsicheiro
« Strogonoff com
esparguete
«Peito de Frango
Panado no Forno
«Carne Guisada

e Alface, milho e
cenoura
«Alface, milho e
couve-roxa
 Alface, beterraba e
cenoura
«Alface, tomate e
pimentos
«Alface, pepino e
beterraba
«Courgette e
pimentos salteados
« Couve lombarda,
cenoura e repolho

« Caril de couve-flor e grao-de-
bico
«Feijdo frade estufado com
abobora, couve branca e
cenoura
«Massa primaveril (feijdo,
tomate cherry, azeitonas e
ananas)
eLegumes a bras com tofu
«Massa siciliana (grdo-de-bico,
alho francés e tomate cherry)
«Bife de tofu
«Rancho vegetariano
«Salada de feijdo-frade, batata,
cenoura, brécolos e milho;
*Migas de broa com caldo-verde
e feijdo manteiga
*Maceddnia de legumes (feijdo
verde, ervilhas e cenoura)
*Bolonhesa de soja;
«Tofu espiritual;

*Arroz de lentilhas e cogumelos;
«Seitan de cebolada com batata
corada;

«Salada mexicana (batata, feijdo,
ervilha, cenoura e milho)
eHamburguer de soja
«Favas guisadas com legumes
*Empaddo de legumes
«Jardineira de tofu

«Batata cozida;
ePuré de Batata;
«Feijdo verde;
«Couve-flor;
»Massa macarrdo;
*Brdcolos;
eCenoura
*Arroz de cenoura
*Massa farfalle
*Arroz de ervilhas
*Arroz branco
»Batata assada
*Massa esparguete
*Arroz de legumes

«Fruta da Epoca
o Leite-creme

« Leite branco;
« Leite com chocolate;
*P3o com queijo
«P3o com fiambre de
aves;
ol ogurte
*P3o com
marmelada

«P3o com manteiga;
*P3o com compota.
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Anexo 7 — Inquérito Epidemiolégico
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Questionario de Investigacdo de Surto
de Intoxicacdo Alimentar

Data: / /

N° Surto:

Nome:

Idade: __

Género:
Feminino
Masculino

Hora da Refeicdo:

Ultimos Alimentos ingeridos/ Possiveis alimentos contaminados

(Se possivel dltimos 3 dias)

Carne de Aves e produtos carneos
Carnes Vermelhas e produtos carneos
Peixe

Marisco (moluscos, crustaceos)

Ovos e ovoprodutos

Hortofruticolas

Produtos lacteos

Outros:

Sinais de gastroenterite (Sim/ Nao)

Se sim: Data/ Hora Inicio dos sintomas:

Data/ Hora Fim dos sintomas (caso aplicavel):

Quais os sintomas?

Dor de cabeca
Febre
Vémitos
Diarreia
Fadiga

Outros: __

Outras informagdes complementares:

A informacéo fornecida sera tratada de forma confidencial e utilizada exclusivamente para efeitos de

estudo epidemiolégico.
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