PLANO HACCP SUMARIO

ETAPA PERIGO/ CAUSAS MEDIDAS PCC | LIMITES MONITORIZACAO | ACCOES REGISTO
(PROCESSO) PREVENTIVAS DE CRITICOS (Quem, Quando, CORRECTIVAS
CONTROLO Como...)
RECEPCAO Bioldgico: Aquisi¢ao a fornecedores PCC | Temperaturas de | Colaborador Devolugao dos Listagem de
DAS — Presenca e desenvolvimento | qualificados. acordo com a IP | responsavel pela produtos ndo fornecedores
MATERIAS- de microrganismos em 5 —Inspecgdo a | inspecgdo a recep¢ao | conformes ao acto | selecciona-
PRIMAS produtos: Verificacdo das condi¢des de Recepcio: dos alimentos de recepgao. dos
1. fora da data de validade, transporte. Verificacao de verifica: as condigdes
Todos os 2. entregues a temperaturas | Inspec¢d@o das caracteristicas Temperaturas. de transporte, as Rejeicao de Registo a
Processos incorrectas, organolépticas dos produtos. caracteristicas produtos ndo recepgdo
3. com embalagem Verificagdo da rotulagem e Produtos dentro organolépticas dos conformes
deficiente datas de validade. dos prazos de produtos, a detectados
4. com caracteristicas Verificagdo da integridade das validade, com integridade das posteriormente
organolépticas embalagens. rotulagem embalagens, para respectiva
inadequadas Controlo das temperaturas a adequada, sem rotulagem e datas de | devolugdo ou
- Contaminagdo cruzada recepcao. embalagem validade, ¢ as eliminagado.
devido a mas condigdes Armazenamento imediato dos danificada (latas | temperaturas de
higiénicas do transporte. produtos as temperaturas opadas, transporte ¢ dos

Quimico:

Embalagem alterada ou
estado de degradacdo.
Contaminagdo cruzada devido
a mas condi¢des de producao
(primaria ou industrial).
Contaminagdo cruzada devido
a mas condigoes higiénicas do
transporte.

Fisico:
Presencga de corpos estranhos
devido a mas condigdes

correctas.

Ref.:

IP 4 — Inspeccao a Recep¢ao
IP 5 — Inspecc¢io a
Recepcao: Verificacdo de
Temperaturas

amolgadas ou
enferrujadas) ou
com
caracteristicas
organolépticas
adequadas.

produtos refrigerados
e congelados.

Operacao efectuada
sempre que se
verifiquem entregas
de produtos
alimentares.




higiénicas de produgao e de
transporte dos produtos.

ETAPA PERIGO/ CAUSAS MEDIDAS PCC | LIMITES MONITORIZACAO | ACCOES REGISTO
(PROCESSO) PREVENTIVAS DE CRITICOS (Quem, Quando, CORRECTIVAS

CONTROLO Como...)
ARMAZENA- | Bioldgicos: Manter condi¢des de higiene | PCC | Data limite de Colaborador Sempre que haja Registo de
MENTO: - Contaminagdo cruzada. adequadas (cumprir o plano permanéncia no responsavel pelo incumprimento dos | temperaturas
Congelacio, - Crescimento de de higiene). armazém ou armazenamento limites de de
Refrigeracio, microrganismos patogénicos. | Acondicionamento correcto equipamento controla diariamente | temperatura Refrigeracdo
Temperatura dos produtos. frigorifico: a data | o acondicionamento | estabelecidos, e Congelagdo
Ambiente Correcta gestao de stocks: de validade no dos produtos, verificar as

primeiro a entrar, primeiro a rotulo da verificando a caracteristicas dos

sair. embalagem. rotulagem (datas de produtos:
Todos os Controlo e registo das validade) e as -se apresentarem
Processos temperaturas dos Temperaturas de | temperaturas dos boas caracteristicas
(Nota: equipamentos de frio. refrigeragdo e equipamentos de frio. | organolépticas,

Processo 6 nao
tem
armazenamento
em Congelacio)

Ref.:
IP 2 — Armazenagem dos
Géneros Alimenticios

congelacdo
admitidas de
acordo com IP 2
— Armazenagem
de Géneros
Alimenticios:
-Congelagio:
18°C negativos
-Refrigeracdo:
entre 1 e 4°C
-Hortofruticolas:
entre 5 e 8°C

transferi-los para
outro equipamento
de frio;

-se apresentarem
mas condi¢oes
organolépticas,
retirar e eliminar
de imediato.

Em ambos os
casos, proceder
imediatamente a
reparacao dos
equipamentos de
frio danificados.

Destrui¢do dos
produtos que




DESCONGE-
LACAO

Todos os
Processos
(excepto
Processo 6)

Biologicos:
Desenvolvimento de
microrganismos patogénicos.

Observagdo das condi¢des
higiénicas de descongelagdo,
nomeadamente evitando que
os alimentos em
descongelagdo contactem com
o seu exsudado.

Respeitar os modos de
descongelacao e as
temperaturas de
descongelacdo constantes na
IP 3 — Preparacio e
Confeccio de Alimentos

Nao

PCC

excedam os prazos
de validade
constantes no
rotulo.




ETAPA PERIGO/ CAUSAS MEDIDAS PCC | LIMITES MONITORIZACAO | ACCOES REGISTO
(PROCESSO) PREVENTIVAS DE CRITICOS (Quem, Quando, CORRECTIVAS
CONTROLO Como...)
PREPARACAO | Biologicos: Observagao das condi¢des Nao
Crescimento de higiénicas de manipulagao, €
Todos os microrganismos patogénicos. | dos utensilios e equipamentos | PCC
Processos Contaminagao cruzada. e de higiene pessoal de acordo

Fisicos:

Presenca de corpos estranhos
com origem nos
manipuladores.

Quimicos:
Contaminagdo a partir de
detergentes e desinfectantes.

com IP 3 — Preparacio e
Confeccio de Alimentos.

Preparacao e corte dos
alimentos no local préprio e
com utensilios exclusivos.
Lavagem e desinfec¢do dos
utensilios apds utilizagdo.

Utilizagdo de luvas para o
fatiamento e manipulacao de
alimentos sempre que as maos
contactem directamente com
alimentos que serdo servidos
crus.

Limitar o tempo de exposigdo
a temperatura ambiente:
tempo maximo recomendado
de preparacdo a temperatura
ambiente de 45 minutos.

Os alimentos preparados
devem ser encaminhados o
mais rapidamente possivel
para a confecc¢do ou ser
refrigerados enquanto
aguardam.




Arrumar detergentes e
desinfectantes afastados das
zonas de preparagao dos
alimentos.

ETAPA PERIGO/ CAUSAS MEDIDAS PCC | LIMITES MONITORIZACAO | ACCOES REGISTO
(PROCESSO) PREVENTIVAS DE CRITICOS (Quem, Quando, CORRECTIVAS
CONTROLO Como...)
PREPARACAO | Biologicos: Observacao das regras de PCC | Desinfecgao de Colaborador Voltar a executar | Registo de
DE HORTO- Crescimento de higiene pessoal, de utensilios acordo com as responsavel pela a tarefa se os desinfecgao
FRUTICOLAS | microrganismos patogénicos. | e equipamentos. instrugdes ¢ preparagdo e limites criticos ndo | de legumes
CRUS Presenca de parasitas. defini¢oes do desinfec¢do dos foram cumpridos.
Preparacao e corte dos fornecedor do produtos
Processos produtos hortofruticolas em produto quimico | hortofruticolas
1,2e4 local proprio e com utensilios de desinfeccao. verifica a adequada

exclusivos.

Lavagem dos legumes em
agua abundante, mudando a
agua.

Desinfecgdo dos produtos
hortofruticolas com produtos
constantes no plano de
higiene.

Utilizacdo de luvas no maneio
dos produtos desinfectados.

lavagem e correcta
desinfec¢ao dos
mesmos, incluindo o
tempo de exposi¢ao a
solucdo desinfectante.




ETAPA PERIGO/ CAUSAS MEDIDAS PCC | LIMITES MONITORIZACAO | ACCOES REGISTO
(PROCESSO) PREVENTIVAS DE CRITICOS (Quem, Quando, CORRECTIVAS
CONTROLO Como...)
CONFECCAO | Biologicos: Assegurar a correcta PCC | Temperatura Colaborador Voltar a executar a | Registo de
Sobrevivéncia de confecgdo dos alimentos: ndao minima no responsavel pela tarefa (continuagdo | temperaturas
Todos os microrganismos patogénicos. | confeccionar alimentos “mal interior dos confecgdo verifica da confecgdo) até | de confecgdo
Processos Contaminagdo cruzada. passados”. alimentos: que os alimentos que seja atingida a | para
- 65°C para os estdo devidamente temperatura alimentos de
Controlo visual do estado de alimentos em confeccionados e critica. risco
confecgdo dos alimentos. geral controla a
- 75°C para os temperatura de
Controlar a temperatura nas alimentos de confeccao dos
pecas de carne com espessura risco mesmos no caso dos
superior a 10cm: assegurar (especificados na | alimentos de risco
uma temperatura interna de IP 6). (especificados na IP
65°C ou 75°C para alimentos 6).
de risco (especificados na IP Ref.:
6). IP 6 -
Temperaturas
Separar os alimentos de Referéncia
confeccionados dos alimentos para Controlo
ndo confeccionados, evitando de Processos
0 scu contacto.
S6 Dieta 8: Sé Dieta 8: Sé Dieta 8: S6 Dieta 8: Sé Dieta 8: Sé Dieta 8:
Quimico: Nao utilizagdo de sal na Auséncia de sal Colaborador Rejeicao dos Registo de
Presencga de sal nos alimentos | confec¢do dos alimentos. nos alimentos responsavel pela alimentos com sal | alimentos
confeccionados. preparagdo dos adicionado na sem sal

Utilizagdo de alimentos
compostos (ex: pao) sem sal
na sua composi¢ao

produtos procede a
inspec¢ao visual dos
alimentos e a
verificacdo da
rotulagem

preparac¢do ou na
composicdo para
os consumidores
da Dieta 8




(composicdo) dos
alimentos que o
justifiquem.

Em caso de duvida,
pode-se proceder a
prova organoléptica
de uma amostra do
lote do alimento (nos
que o permitam, ex:
salada) para verificar
a auséncia de sal.

ETAPA PERIGO/ CAUSAS MEDIDAS PCC | LIMITES MONITORIZACAO | ACCOES REGISTO
(PROCESSO) PREVENTIVAS DE CRITICOS (Quem, Quando, CORRECTIVAS

CONTROLO Como...)
CONFECCAO | Quimicos: Controlo visual do estado da | PCC | Temperatura Colaborador Rejeigdo das Registo de
DE FRITOS Formacao de compostos de gordura utilizada na fritura. maxima admitida | responsavel pela gorduras alteradas: | controlo dos

degradacao nas gorduras de no dleo de fritura: | confeccao dos fritos com carateristicas | oleos de

Processo 1 fritura. Rejeigdo de dleos 180°C. verifica a regulacao organolépticas fritura

escurecidos, que formem da temperatura das indesejaveis,

espuma ou libertem fumo Resultado do fritadeiras e as sujeitas a

quando aquecidos. teste caracteristicas temperaturas

colorimétrico: organolépticas das acima do limite, ou

Filtrar os 6leos que

apresentem particulas.

Nao misturar gorduras

diferentes.

Regular a temperatura das
fritadeiras e verificar a
temperatura dos o6leos de

fritura.

-igual ou inferior
a 3 na escala
numéricade 1 a5
-“cor aceitavel”
em escala
colorimétrica.

gorduras de fritura,
procedendo a
mudanca do 6leo
sempre que se
detectem visualmente
caracteristicas
indesejaveis.
Execucéo do teste
colorimétrio em
situacdes de duvida.

com resultado
inadequado no
teste colorimétrico.

Rejeicdo de
alimentos
confeccionados
com gorduras que
tenham
ultrapassado o
limite critico.




ETAPA PERIGO/ CAUSAS MEDIDAS PCC | LIMITES MONITORIZACAO | ACCOES REGISTO
(PROCESSO) PREVENTIVAS DE CRITICOS (Quem, Quando, CORRECTIVAS
CONTROLO Como...)
ARREFECI- Biolégicos: Repartir os alimentos em PCC | Controlo do Colaborador Determinar meios | Registo de
MENTO Recontaminagio e porgdes pequenas para tempo de responsavel pelo de frio para arrefecimen-
desenvolvimento facilitar o arrefecimento. arrefecimento: arrefecimento arrefecimento to
Todos os microbiologico. -produtos procede a verificacdo | rapido nas
Processos Germinagao de esporos. Exposi¢ao a temperatura arrefecidos do tempo e situagdes em que
(excepto Produg@o de toxinas. ambiente por um periodo de devem alcangar temperatura do os limites criticos

Processo 6)

tempo o mais breve possivel.

Controlo do binémio
tempo/temperatura.

uma temperatura
de 10°C ou
inferior no tempo
maximo de 2
horas.

processo (medi¢do
entre o final da
confecgdo e o final do
arrefecimento).

do processo de
arrefecimento ndo
estdo a ser
alcangados.

Limite do tempo
de armazenamento
a 24 horas.

Reaquecimento da
totalidade do
produto antes da
sua utilizacdo.




ETAPA PERIGO/ CAUSAS MEDIDAS PCC | LIMITES MONITORIZACAO | ACCOES REGISTO
(PROCESSO) PREVENTIVAS DE CRITICOS (Quem, Quando, CORRECTIVAS

CONTROLO Como...)
REFRIGERA- | Biologicos: Observagao das condi¢des de | PCC | Méximo de Colaborador Rejeicao e Registo
CAO Crescimento de higiene dos equipamentos de permanéncia no responsavel pelo eliminagdo dos diario das
(PRODUTO microrganismos patogénicos. | frio. equipamento armazenamento alimentos em que | temperaturas
FINAL) frigorifico para controla as os limites criticos

Correcto acondicionamento produtos finais temperaturas e ndo sejam
Todos os do produto final (rotulagem confeccionados verifica a cumpridos.
Processos adequada). no hospital: 5 identificacdo,
(excepto dias. rotulagem e
Processo 6) Rotagdo do produto final. acondicionamento

Limites criticos dos alimentos

Controlo e registo das de temperatura de | armazenados em

temperaturas dos acordo com IP 6 | refrigeragdo

equipamentos de frio de — Temperaturas | diariamente.

acordo com a IP 6 — de Referéncia

Temperaturas de para Controlo

Referéncia para Controlo de de Processos.

Processos.
ETAPA PERIGO/ CAUSAS MEDIDAS PCC | LIMITES MONITORIZACAO | ACCOES REGISTO
(PROCESSO) PREVENTIVAS DE CRITICOS (Quem, Quando, CORRECTIVAS

CONTROLO Como...)
REAQUECI- Biologicos: Aquecer o alimento durante o | PCC | Limite critico: Colaborador Prolongar o Registo de
MENTO Sobrevivéncia e tempo necessario de modo a temperatura responsavel pelo reaquecimento da | reaquecimen-

desenvolvimento de bactérias | que o centro térmico atinja no minima de 75°C | reaquecimento totalidade do to/conserva-
Processos patogénicas. minimo 75°C. no interior dos verifica a temperatura prgdutp a‘Fé que ¢do a quente
L2e5 alimentos. dos produtos com seja atingida a
’ Fazer ferver molhos ¢ sucos. termometro sonda. temperatura
Verificacao minima de 75°C no

visual da fervura

interior dos




de molhos e

alimentos, nos

sucos. casos em que tal
ndo tenha
acontecido.
ETAPA PERIGO/ CAUSAS MEDIDAS PCC | LIMITES MONITORIZACAO | ACCOES REGISTO
(PROCESSO) PREVENTIVAS DE CRITICOS (Quem, Quando, CORRECTIVAS
CONTROLO Como...)
MANTER Biologicos: Manutengao dos alimentos PCC | Temperatura Colaborador Regular o controlo | Registo de
QUENTE Sobrevivéncia de quentes a uma temperatura minima de 65°C | responsavel pela dos equipamentos | reaquecimen-
microrganismos patogénicos. | minima de 65°C. no interior dos manutencao dos para as to/conserva-
Todos os Contaminagdo cruzada. alimentos alimentos quentes tempe;raturas ¢do a quente
Processos conservados verifica a temperatura | definidas.
quentes. dos mesmos com

Limite de 2 horas
para os alimentos
quentes
conservados a
temperaturas
inferiores a 65°C.

termometro sonda.

Reaquecer os
alimentos expostos
a temperaturas
inferiores a 65°C.

Eliminagdo dos
alimentos
mantidos por mais
de 2 horas a
temperatura
inferior a 65°C.
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ETAPA PERIGO/ CAUSAS MEDIDAS PCC | LIMITES MONITORIZACAO | ACCOES REGISTO
(PROCESSO) PREVENTIVAS DE CRITICOS (Quem, Quando, CORRECTIVAS
CONTROLO Como...)
DISTRIBUI- Biolégicos: Observagao das adequadas PCC | Temperaturas: Colaboradores Regular os Registo de
C AO Sobrevivéncia de condigdes de higiene pessoal -temperatura responsaveis pela equipamentos para | temperatura
QUENTE/ microrganismos patogénicos. | e dos utensilios e minima de 65°C | distribui¢do verificam | as temperaturas da zona de
FRIA Contaminagdo cruzada. equipamentos. no interior dos a temperatura dos definidas. distribuicao
alimentos quentes | equipamentos
Utilizagao correcta dos (em estufa e no (estufas e banho- Destruir os
Todos os utensilios de empratamento. banho-maria). maria) e controlam o | alimentos que Registo de
Processos -temperatura tempo de distribui¢do | tenham excedido | tempo de
Empratamento ou colocagdo maxima de 4°C para os alimentos a os limites de distribuicdo

em servico dos alimentos
(frios ou confeccionados) o
mais proximo possivel da
hora de servir.

Colocar os alimentos a
consumir frios em
refrigeragdo.

No caso do self-service:

Aquecer as estufas e agua do
banho-maria com
antecedéncia de modo a que
garantam uma temperatura
minima de 65°C no interior
dos alimentos.

No caso dos carrinhos:
Arrumar os alimentos
empratados com a respectiva
tampa.

Controlar o tempo de

para os alimentos
frios.

Tempos:
-maximo de 45
minutos no
empratamento a
temperatura
ambiente
(distribui¢@o nos
carrinhos).

temperatura ambiente
(nos carrinhos).

tempo ou
temperatura
definidos.

dos carrinhos
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distribui¢do: tempo maximo
de 45 minutos entre o
empratamento e 0 Servico
para consumo.

Manter os carrinhos de
distribui¢do em estado
adequado de limpeza.

ETAPA PERIGO/ CAUSAS MEDIDAS PCC | LIMITES MONITORIZACAO | ACCOES REGISTO
(PROCESSO) PREVENTIVAS DE CRITICOS (Quem, Quando, CORRECTIVAS

CONTROLO Como...)
CONSUMO Biologicos: Controlo da utilizagdo das PCC | Prazo maximo de | Colaborador Em caso de davida | Registo de
POR SONDA | Desenvolvimento de seringas de administragdo dos utilizagdo da responsavel pela quanto a validade | utilizagdo de
NASOGAS- microrganismos patogénicos. | alimentos: mesma seringa: 2 | administragdo dos da seringa, rejeitar | seringas
TRICA Contaminagao cruzada. -seringas diferentes para dias. alimentos por sonda e utilizar uma

bebida e alimentos nasogastrica procede | nova. Registo de

Quimicos: - lavagem das seringas com Seringas distintas | ao controlo da temperatura

Processos 3 e 4

Contaminagao a partit de
detergentes.

Fisicos:

Temperatura inadequada
(excessiva) dos alimentos
ingeridos

agua quente sem detergente
-tempo maximo de utiliza¢do
de 2 dias para a mesma
seringa

-etiquetagem das seringas
com identificagdo e data de
utilizacdo

Substitui¢ao por seringa nova
findo o prazo estipulado ou
em caso de duvida.

Controlo da temperatura do
alimento:

-temperatura maxima
admitida de 37°C.

para bebida e
alimentos.

Lavagem das
seringas com
agua quente sem
detergente.

Temperatura
maxima admitida
dos alimentos a
administracdo de
37°C.

temperatura dos
alimentos antes de
cada administragao e
procede diariamente
ao controlo de
utilizacdo das
seringas.

a administra-
¢ao
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