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Resumo

O Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) é uma metodologia preventiva
considerada como uma ferramenta que facilita o cumprimento das exigéncias legais e permite a
manutengdo do controlo dos perigos associados aos alimentos, aumentando desta forma a confianga

e a seguranga do alimento.

O presente trabalho foi elaborado no ambito do estagio realizado numa unidade hoteleira em Lisboa,
durante o periodo de 16 de Fevereiro a 16 de Agosto de 2018 e teve como objetivo rever os aspetos

relacionados com o sistema HACCP de una unidade de restauracdo destas.

Assim, reviu-se o plano de HACCP de quatro pratos do menu da carta do restaurante do piso 1
selecionados, com o propdsito de identificar os perigos e os pontos criticos de controlo, estabelecer os
limites, bem como a monitorizagcdo e as medidas corretivas para cada um dos pontos criticos de

controlo.

Posteriormente, foram elaboradas outras tarefas complementares do sistema HACCP, tais como:
verificacdo das condi¢Ges higio-sanitarias, controlo diario das regras HACCP e acompanhamento das
auditorias externas. Numa primeira fase foi criada uma checklist de auxilio para averiguacdo das
condigdes higio-sanitarias nas trés cozinhas da unidade hoteleira, ndo se tendo verificado grandes ndo
conformidades apenas na cozinha dos banquetes. O controlo diario das regras do sistema HACCP, foi
feito com assisténcia de uma checklist fornecida pela entidade. Através deste controlo observou-se que
houve uma melhoria no cumprimento das regras nas trés cozinhas, com mais destaque para a cozinha
Switch. Foram realizadas auditorias externas por uma empresa consultora especializada em Sistema de
Gestdo de Seguranga Alimentar, tendo-se verificado uma evolugdo positiva no cumprimento das
exigéncias estipuladas pelo sistema HACCP, sendo que o hotel no inicio do estagio apresentava um
avaliagdo de 72% e terminou com uma avaliacdo de 80%, uma melhoria boa ao fim de 6 meses de

trabalho.

Palavra-chave: HACCP, Boas Praticas, Restauragao, Seguranga Alimentar e Condig¢des Higio-Sanitarias
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Abstract

The Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System is a preventive methodology
considered as a tool that facilitates compliance with legal requirements and allows maintenance of

control of food hazards, thus increasing food safety and reliability.

The present work was elaborated in the scope of the stage realized in a hotel unit in Lisbon, from 16
of February until 16 of August of 2018 and had as objective to review the aspects related to the HACCP

system of this restoration unit o.

Thus, the four-plate HACCP plan of the selected menu of the 1% floor restaurant menu was reviewed
in order to identify hazards and critical control points, establish limits, as well as monitoring and apply

corrective measures for each of the critical control points.

Subsequently, other complementary tasks of the HACCP system were elaborated, such as: checking
hygienic conditions, daily control of HACCP rules and follow-up of external audits. In a first phase, a
checklist was created to investigate the hygienic conditions in the three kitchens of the hotel unit. There
were no major nonconformities in the banquet kitchen. Daily control of HACCP system rules was done
with the assistance of a checklist provided by the entity. Through this control it was observed that there
was an improvement in the compliance of the rules in the three kitchens, with more emphasis on the
kitchen Switch. External audits were carried out by a consulting firm specialized in Food Safety
Management System, resulting in a positive evolution in compliance with the requirements established
by the HACCP system, the hotel at the beginning of the stage had an evaluation of 72% and ending with

an 80% evaluation, a good improvement after 6 months of work.

Keyword: HACCP, Good Practices, Restoration, Food Safety and Hygienic-Sanitary Conditions
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l. Introdugao

1. Enguadramento

Os perigos derivados das contaminagdes dos alimentos sdo cada vez mais alarmantes devido aos
elevados riscos associados as doengas com origem nos alimentos resultantes da sua ma incorreta
manipulagdo. A preocupacdo com os perigos com impacto no consumidor deve ser transversal a toda
a cadeia agroalimentar, desde o agricultor até ao consumidor. De todos os sectores agroalimentares
em que os alimentos sdo sujeitos a um processo de transformagdo, a restauragdo assume um papel
principal na garantia da segurancga alimentar uma vez que fornece produtos para consumo direto. Para

além disso, cada vez sdo mais as pessoas que recorrem a estes servigcos (Batista e Linhares, 2005).

A garantia da seguranca alimentar tornou-se um requisito legal na Unido Europeia (UE) para todas
as empresas do sector alimentar em todas as fases da cadeia alimentar, com o objetivo de prevenir e
controlar os perigos e riscos associados aos alimentos. Desta forma, no contexto legal, foram
formulados os principios do HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Points) que, em conjunto com o
Codex Alimentarius e o Cédigo de Boas Praticas estabelece as bases para os procedimentos necessarios

a produgdo de alimentos seguros.

O sistema HACCP é uma metodologia de referéncia internacional na seguranca alimentar que
consiste numa abordagem sistematica e estruturada de caracter preventivo, aplicavel a qualquer fase
da cadeia de produgao alimentar, que permite identificar e avaliar os perigos ao longo de toda a cadeia
alimentar e a probabilidade da sua ocorréncia e definir medidas preventivas ao seu controlo,
garantindo a seguranca dos alimentos (Afonso, 2006). Neste contexto, é essencial que os
estabelecimentos com servicos de restauragdo cumpram todas as exigéncias legais e tenham
implementado um sistema HACCP que seja eficaz na identificacdo dos perigos e identificacdo dos
pontos criticos que necessitam de ser controlados. Apds a implementacdo desta metodologia, devem
ser efetuadas revisGes periddicas a sua aplicagdo com vista a contemplar possiveis alteragGes de
processos, matérias-primas, pontos criticos de controlo, e dos processos de controlo e

acompanhamento que tenham ocorrido.
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2. Objetivos

Com este trabalho pretendeu-se realizar a revisdo do sistema de HACCP e das Boas Praticas de fabrico
nos servigos de restauracdao de uma unidade hoteleira. Mais especificamente analisaram-se quatro

pratos emblematicos produzidos na unidade de restauragdao quanto a:

e  Processo de produgdo;
e  Matérias- primas (monitorizagdo)
e Operacgdo das regras de boas praticas de fabrico
Neste contexto, elaboraram-se fluxogramas de processos, identificaram-se os perigos,

determinaram-se limites maximos monitorizaram-se estes limites com objetivo de melhorar a

seguranca do produto final com vista a revisdo e atualiza¢do do plano de HACCP desta unidade.
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|l. Revisao Bibliografica

1. Seguranca Alimentar

Seguranga alimentar, engloba dois termos “food security” e “food safety”, dois termos que sdo encarados
como sinénimos e confundidos e utilizados de forma incorreta por alguns paises. No entanto, a palavra food

safety é uma componente da food security (Araujo, 2007).

O termo de seguranca alimentar (Food Security), comegca a ser utilizado apds o fim da Primeira Guerra Mundial,
na Europa, relacionado com a preocupagdo da seguranga nacional e a capacidade de produzir alimentos
suficientes para a sua populagdo e evitar situagdes de vulnerabilidade face aos inimigos. Ou seja, com a situagdo
dramatica da guerra que se vivia sobretudo na Europa, os paises podiam dominar os outros controlando o
fornecimento de alimentos. Nesta época a alimentagdo era uma arma poderosa e foi perante este cenario que
surge a palavra “seguranca alimentar” (Abrandh, 2013). Contudo, é durante a Segunda Guerra Mundial, apéds a

criacdo da Organizacdo das NagGes Unidas (ONU), em 1945, que o conceito ganha estatuto (Abrandh, 2013).

Na Conferéncia Mundial de Alimentacdo realizada em Roma, o termo seguranca alimentar ganhou destaque.
Foi em 1989, na vigésima segunda Conferéncia Mundial da FAO (Organizagdes das Nagbes Unidas para
Alimentagdo e Agricultura), que o objetivo de seguranca alimentar foi definido como: “o objetivo final da
Segurancga Alimentar em todo mundo é asseqgurar que todas as pessoas tenham, a todo o momento, acesso fisico
e econdmico a alimentos bdsicos de que necessitem. [...] a Seguranga Alimentar deve ter trés propdsitos
especificos: assegurar a produgdo alimentar adequada; obter a mdxima estabilidade no fluxo desses alimentos e

garantir o acesso aos alimentos daqueles que os necessitem” (Menezes, 2001, p. 55).

No entanto, quando falamos em seguranca alimentar neste contexto, referimos a seguranga alimentar

sanitdria, ou seja, alimentos ndo seguros para o consumo humano.

A seguranca alimentar abrange normas relacionadas com produg¢do, manuseamento, transporte, entre outras
atividades ligadas a cadeia alimentar, tendo em conta as caracteristicas organoléticas, fisico-quimicas e
bioldgicas que os alimentos tém de respeitar para serem considerados préprios para consumo humano,

garantindo ao mesmo tempo o bom funcionamento do mercado interno.

A garantia da seguranca dos alimentos por parte de cada um dos agentes econdmicos, é um dos seus principais
objetivos, gerando nos diferentes operadores a necessidade de implementar sistemas de gestdo alimentar, que
lidem com os potenciais perigos associados ao fornecimento dos seus produtos. Neste sentido os operadores do
sector alimentar comecaram a por em pratica de uma forma sistematica, o sistema HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points), ferramenta essencial para avaliar perigos e estabelecer medidas para o seu controlo, cuja
finalidade é a aposta forte na prevengdo, em contraste com a pratica de realizar andlises nos produtos acabados

(Novais, 2006).

Pela natureza existentes das empresas de producdo de alimentos, a restauracdo (bares, restaurantes, cafés,
etc.) e hotelaria (hotéis, resorts, etc.), assume um papel fundamental na prevencdo da seguranga alimentar.
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Qualquer meio (equipamento e instalages) onde as pessoas manipulam alimentos pode constituir um agente
de contaminagao, em especial se o nivel de formagdo dos operadores for baixa. Por esse mesmo motivo, é
imprescindivel que as ferramentas (Cdodigo de Boas Praticas e HACCP) ligadas a seguranga alimentar se
encontrem definidas e implementadas corretamente, pois a higiene e segurancga alimentar constitui uma
prioridade neste sector (Novais, 2006). Neste sentido a legislagdo referente a seguranga alimentar na prevengdo
da saude do consumidor estabelece que todos os estabelecimentos devem assumir procedimentos com base
nos requisitos da legislagdo e devem verificar o cumprimento desses requisitos, adaptados a dimensdo do

negocio (NP 1SO 22000:2005)

Na Europa para fazer fase as crises ocorridas nos anos 90 associada a alimentagdo, foi criada em janeiro de
2002 a European Food Safety Authority (EFSA - Autoridade Europeia para Seguranga Alimentar). Uma agéncia
independente com competéncias cientificas que mantenha a confianga dos consumidores, sendo o seu principal
objetivo a proteg¢do da saude publica (Machado, 2007). A nivel nacional, a entidade que cumpre estas fungdes é
a ASAE (Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica). Esta entidade atua como um centro de colaboracgao
técnica e cientifica, juntando dados e gerindo informacdo entre a EFSA e as autoridades nacionais relevantes

(ASAE, 2018a).

2. Qualidade, Seguranca e Higiene Alimentar

Uma das principais preocupacgdes que surge atualmente no sector alimentar é garantir a seguranca, qualidade

e higiene alimentar dos géneros alimenticios, devido as fortes exigéncias e preocupac¢ées dos consumidores.

De acordo com a Comissdo do Codex Alimentarius (CAC, 2003) seguranca alimentar traduz-se na “garantia que
o alimento néo causard danos no consumidor quando preparado e/ou consumido de acordo com o uso a que se
destina”. Por outro lado, qualidade alimentar de acordo com a FAO/WHO (2003) esta relacionada com um
conjunto de atributos negativos (deterioracdo, sujidade) ou positivos (composicdo nutricional, sabor, textura)
que influencia o valor do produto, que leva ao cliente a preferi-lo, em detrimento do outro. Segundo a
Organizagdo Mundial de Satide (OMS) a higiene deve compreender “todas as medidas necessdrias para garantir
a inocuidade sanitdria dos alimentos, mantendo as qualidades que lhe sGo proprias, com especial atengcdo ao
conteudo nutricional”. Deste modo, os principios e praticas exigidas ao nivel da seguranca e higiene alimentar
estdo, na maioria dos casos, integrados no sistema da qualidade das empresas, ou seja, a qualidade engloba o
conceito de higiene e seguranca alimentar. No sector alimentar ndo é possivel a obtencdo de um produto de
qualidade se 0 mesmo ndo for produzido através de alimentos seguros. Porém, ao longo da cadeia alimentar
muitos sdo os fatores que se ndo forem controlados de modo correto, podem colocar em risco a higiene, a

seguranga e a qualidade dos alimentos, e em consequentemente, a dos consumidores.

Nestas circunstancias, as normas legislativas tém como objetivo desenvolver um conjunto de atividades que
visa garantir o desenvolvimento de alimentos de acordo com os padrdes de qualidade e higiene e seguranga ao

longo da cadeia alimentar, de modo assegurar ao cliente final a protecdo da saude publica.
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3. Perigos associados aos generos alimenticios na Restauragdo

Os alimentos sdo essenciais a nossa sobrevivéncia, muitos deles fornecem nutrientes sem os quais a vida ndo
existiria (Bernardo, 2006). Contudo, os alimentos ndo fornecem s6 elementos positivos para o bem-estar e saude,
por vezes, também causam perturbagdes. Muitos dos alimentos transportam agentes que sdo um perigo para a
saude humana se ndo forem controlados de forma prépria. Nos tempos de hoje, com a complexidade e a
dimensao existentes na cadeia alimentar, a probabilidade de ocorrerem contaminag&es nos alimentos é elevada,
o que leva ao desenvolvimento de agentes patogénicos e a introdugdo de novos perigos na cadeia alimentar que
por sua vez levam a alteragdo da composigdo dos alimentos (Afonso, 2008). Existem na natureza quatro tipos de

agentes perigosos que sdo classificados de perigos fisicos, quimicos, bioldgicos ou nutricionais (Tabela 1).

Tabela 1: Categoria dos alimentos e alguns dos agentes mais importantes (Bernardo, 2006)

Natureza Perigos Agentes

Lascas de madeira, vidro, ossos, areia, terra, fragmentos
Fisicos de palha-de-aco, anzdis, is6topos radioativos e alimentos
muito quentes.

Antibidticos, dioxinas, metais pesados, micotoxinas,
Quimicos conservantes, corantes e OMG (organismos geneticamente
modificados)

Bactérias (Salmonella, Staphylococcus aureus), virus
(Virus da Hepatite A, Norovirus), parasitas (Giardia,

Bioldgicos L.
& Cyclospora, Toxoplasma, Cryptosporidium) e fungos
(bolores e leveduras)
Nutricionais Sal, alcool, agucar, vitaminas e gorduras

3.1 Perigos Fisicos

Sado considerados corpos estranhos que se incorporam acidentalmente no alimento e que provocam a
contaminagdo fisica (APHORT, 2008; Viegas, 2014). Estes perigos incluem um vasto conjunto de perigos de
diversas origens tais como materiais de embalagens e/ou condicionamento de matérias-primas, produtos de
preparac¢do ou confecdo, equipamentos e utensilios, operadores e animais (Batista e Linhares, 2005). Dentro dos
perigos fisicos podemos destacar alguns como madeira, vidros, fragmentos de isolamento, ossos, plasticos, entre
outros (Bernardo, 2006). Na restauragdo muitos destes perigos tém origem nos fornecedores, nos processos
produtivos e nos operadores (Guedes, 2006). A Tabela 2 apresenta algumas das origens mais frequentes de
diversos materiais e as lesdes que esses materiais podem provocar no consumidor num estabelecimento de

restauragao.



Revisdo do Sistema HACCP e das Boas Prdticas nos Servicos de Restauracdo de uma Unidade Hoteleira
Dissertacdo de Mestrado em Engenharia Alimentar

Tabela 2: Objetos estranhos nos alimentos que podem causar lesGes e respetivas origens (CFPSA, 2018; Batista

e Linhares, 2005)

Materiais LesOes Origem
Corte, sangramento: pode exigir Garrafas, jarras, lampadas,
Vidro cirurgia para encontrar ou utensilios, protecao de
remover os fragmentos medidores, etc.
Corte, sangramento: pode exigir  Produgdo primaria, engradados,
Madeira cirurgia para encontrar ou caixas, material de construcdo e
remover os fragmentos utensilios
Pedras Engasgamento, dentes partidos Campo e construgao
Corte, infecdo: pode exigir L
; . Magquinas, campo, arames e
Metal cirurgia para remover os
operadores
fragmentos
Engasgamento; de longa
Isolamento duragdo, em caso de Material de construgdo
isolamento de amianto
Ossos Engasgamento, lesdes cortantes Processamento inadequado
Engasgamento, corte, infecdo:
L L ; Embalagem, engradados e
Plasticos pode exigir cirurgia para

remover os fragmentos

equipamentos

Objetos de uso pessoal

Engasgamento, corte, dentes
partidos: pode exigir cirurgia
para remover

Operadores

Apesar de, na maioria das vezes os corpos estranhos ndo causarem danos graves a saude do consumidor, por

vezes podem constituirem um perigo. Por norma, este objetos estdo associados a vidros, metais ou madeiras, ou
seja, a cortantes e perfurantes. As lesdes provocadas ocorrem ao nivel da boca, o que ndo significa que estas
lesdes ndo possam ser causadas noutros locais do aparelho digestivo, sendo a sua probabilidade menor. Outros
objetos que podem estar associados a danos graves sdo os plasticos que podem provocar asfixia, com

consequéncias fatais (Tabela 2) (Batista e Linhares, 2005).

Os corpos estranhos que sdo intrinsecos a prépria matéria-prima, como osso, talos de vegetais, espinhas,
devem ser minimizados ou maximo ou eliminados de preferéncia durante o processamento da matéria-prima
em questdo, devendo haver sempre uma inspegao para assegurar a saude do consumidor. No entanto, a maioria
dos corpos estranhos sdo extrinsecos as matérias-primas, muitas das vezes, estranhos aparecendo nos produtos
acabados, o que indica uma falha no sistema de seguranca alimentar e das boas praticas de higiene (Batista e

Linhares, 2005).
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3.2 Perigos Quimicos

Os perigos quimicos ocorrem quando um alimento é contaminado por uma substancia quimica durante uma
etapa da cadeia alimentar. Estes perigos quimicos podem ter origem em mas praticas, engano ou descuido por
parte dos operadores (Viegas, 2014; APHORT, 2008; AHRESP, 2006). Estes perigos podem causar efeitos de
extrema gravidade no homem e animal tais como, neoplasias, efeitos teratogénicos, mutagénicos,
carcinogénicos, disrupgGes enddcrinas, degenerescéncias hepaticas, renais, neuroldgicas, efeitos psicotropicos

(alucinogénios) e sensibilizagGes diversas (alergénios) (Tabela 3) (Batista e Venancio, 2003).

De acordo com a Food Engine FD (2017) os perigos quimicos podem ser destacados em 3 categorias: produtos
guimicos naturais provenientes da natureza (plantas ou animais), onde a maior parte das toxinas ocorrem
naturalmente sejam bioldgicas na origem (Tabela 3). Produtos quimicos intencionalmente adicionados de forma
voluntaria no alimento, através de processos de produgdo primaria ou de transformacgao, tais como aditivos
alimentares, residuos de pesticidas e medicamentos veterindrios e também de produtos que migram dos
materiais em contacto (plastico) para os alimentos (ASAE, 2018b). E por ultimo, produtos quimicos sem inten¢do
ou incidentes adicionados, sdo produtos quimico que podem fazer parte do alimento sem sere adicionado
intencionalmente, mas nele esteja presente como residuo das etapas da cadeia alimentar como, produgao,

fabrico, entre outros ou em resultado de contaminagdo ambiental (ASAE, 2018b).

Atualmente, em especial nos estabelecimentos de hotelaria e de restauragdo, este tipo de contaminagdo
muitas vezes é provocado por detergentes e desinfetantes. Por isso, é importante que os produtos de limpeza e
desinfecdo estejam guardados num local diferente dos produtos alimentares, e que, quando se proceda as
operagoes de limpeza e desinfecdo, ndo haja cruzamento com produtos alimentares expostos (AHRESP, 2006;
APHORT, 2008). Existem, no entanto, alguns perigos quimicos que podem estar associados a alguns alimentos,
como a presenca de residuos de antibidticos em produtos cdrneos, ou residuos de pesticidas em vegetais, cuja

detecdo é impossivel nos estabelecimentos (Tabela 3) (AHRESP, 2006; APHORT, 2008).

A prevencdo deste tipo de ocorréncia passa pela analise para a dete¢do destas substancias, o que leva a um
processo muito demorado e dispendioso para os estabelecimentos, o que significa que na pratica, se optasse por
este método, quando obtivesse os resultados, o produto ja ndo se encontraria em condi¢des higio-sanitarias
adequados para o consumidor. Devido a este fecho, determinou-se que as anadlises deste tipo de perigos devem
ser, por um lado, asseguradas pelos fornecedores, e por outro lado, deve haver uma monitorizagdo e um controlo
obrigatério destas substancias em todos sectores alimentares, para garantir a seguranca do consumidor

(APHORT, 2008; Pocas, 2007).
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Tabela 3: Origem, tipo, exemplos e alimentos associados aos perigos quimicos (ASAE, 2018b).

. . . . Exemplos dos Alimentos Potenciais
Origem dos Perigos Tipo de Perigo . .
perigos associados doengas
Aflatoxinas Frutos secos, milho,
s . . . leite e derivada
Bioldgicas Toxinas naturais Solanina
batata
Toxinas marinhas bivalves e marisco
Mercurio, cddmio e .
Poluentes de T Peixe e gorduras
origem industrial chumbo, dioxinas e animal
PCBs
Cancro,
Industrial . malformacgdes
Alimentos

Materiais em
contacto com

Aluminio, estanho e

enlatados ou

. plastico embalados em
alimentos e
plastico
I Batatas fritas, café,
Acrilamida e

Contaminantes

Transformagao de resultantes do

Hidrocarbonetos

biscoitos, pao,

fumados, dleos

alimentos processamento aromaticos
i L vegetais e
alimentar policiclicos 8
grelhados
Inseticidas, Legumes, frutas e
Pesticidas herbicidas e BUMES,
fungicidas derivados
Residuos
Medicamentos Anabolizantes e Carne de aves,
veterinarios antibidticos porco e vaca
. Aditivos ndo Sudan I-IV e Para Molhos e
Aditivos . ..
autorizados Red (corantes) especiarias

Outros

Produtos de
limpeza e
lubrificantes

congénitas, partos
prematuros,
alteragdes do
sistema imunitario,
doengas
degenerativas do
sistema nervoso,
alteragdes
hormonais,
disfuncdo ao nivel
de diversos orgaos,

AlteracgdOes de
fertilidade, doengas
ostemusculares e
alteragdo de
comportamentos

3.3 Perigos Bioldgicos

Os microrganismos estdo presentes em todo lado no homem, no solo, nos animais, no ar/poeiras e na 4gua

(Food Engin FD, 2017). Estdao também presentes nos alimentos, quer via matérias-primas quer via contaminagées

cruzadas, contaminagdes direta por contacto entre alimentos ou contaminagbes indiretas contacto com

utensilios ou equipamento.

Fazem parte do grupo de microrganismos presente em alimentos todos os tipos de microrganismos celulares

e acelulares (virus e prides), sendo as bactérias a principal grupo causador de infe¢des e toxinfe¢Ges alimentares

(Tabela 4) (APHORT, 2008; AHRESP, 2006).
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Tabela 4: Perigos Bioldgicos de Origem Alimentar (ASAE, 2018b)

Tipos de Exemplos de Exemplos alimentares ..
. . . Potenciais doengas
perigos perigos associados
Ovos, aves, leite cru e
Salmonella . Salmonelose
derivados
Bactérias
Campylobacter Leite cru, queijos, gelados e . .
'p'y . quetjos, & Campilobacteriose
jejuni saladas
Rotavirus Saladas, frutas e entrada Diarreia
Virus
Virus da Hepatite Peixe, marisco, vegetais, .
. . Hepatite A
A agua, frutos, leite
Toxoplasma Carne de porco, borrego Toxoplasmose
Parasitas
Giardia Agua, saladas Giardose
Materiais de risco
. o Variante da doenga de
Prides Agente da BSE especificado de ¢

. Creutzfeldt-Jakob
bovino

Apesar de existirem nos alimentos, as doengas de origem alimentar (DOA), estas doengas estdo associadas as
praticas erradas nas manipulagGes dos alimentos por partes dos operadores, tendo origem no ambiente em que
sdo processados, e a falta no controlo de processamento (Batista e Linhares, 2005). Esta contaminagdo é tanto
mais perigosa quando o alimento pode estar com aparéncia, sabor ou cheiro agradavel e ainda assim ser veiculo

de DOA (Viegas, 2014).

3.3.1 Bactérias

As bactérias estdo presentes em todo o ambiente (agua, solo, ar e ser vivos). Deste modo, as bactérias
encontram presentes, desde o inicio nas matérias-primas, na maioria nos alimentos crus, ou sdo introduzidas no

alimento por via de um ou vdérios agentes como pragas, ser humano, poeiras, etc. (Batista e Venancio, 2003).

O armazenamento ou a manipulagdo inadequada desses alimentos crus contribuem para o aumento
significativo desses microrganismos ao longo do processo, aumentando o risco de se obter um alimento perigoso

caso ocorra alguma falha no processo (Batista e Venancio, 2003).

Segundo Batista e Linhares (2005), a maioria destas bactérias morrem durante o processo de confegao, mas
algumas sobrevivem sob uma forma de esporos. As bactérias esporuladas que se encontra nos alimentos
pertencem aos géneros de Bacillus e Clostridium (Food Engin FD, 2017). Estes dois géneros de bactérias causam
graves problemas se os alimentos, apds a sua confegao nao forem mantidos a temperaturas corretas (Amorim e
Novais, 2015). Na Tabela 5 estdo representadas as principais bactérias que provocam toxinfe¢Ges e intoxicagdes

alimentares.
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Tabela 5: Principais Bactérias implicadas na Doengas de Origem Alimentar (ASAE, 2018b)

Género Espécie/Estirpes Alimentos associados
. Arroz, Cereais, Pratos de carne, Vegetais e Alimentos que
Bacillus B. cereus . .
tenham tido contacto com o solo ou com po
Brucella Leite cru e Derivados de animais contaminados
Campylobacter C. jejuni Alimentos proteicos crus ou pouco cozinhados e Lacticinios
. Carnes insuficientemente curadas ou sem conservantes,
C. botulinum ) -
Conservas caseiras de carnes ou vegetais
Clostridium
. Manejamento inadequado, Refrigeragdo lenta, Alimentos
C. perfringens . .
aquecidos a baixa temperatura
Escherichia E. coli Agua ou alimentos com contaminagdo fecal
Listeria L. monocytogenes Leite, Derivados do leite e Saladas
S.typhimurium
Frango, Pato, Peru e Ovo
S.Enteritidis
Salmonella
S. Typh .
Agua
S. paratyphi
Shigella S. dysenteriae Saladas, Leite, Aves, Produtos horticolas
Carne, Leite, Ovos e derivados, Resulta da manipulagao,
Staphylococcus S. aureus . . , .
Alimentos ricos em proteina e dgua
Streptococcus S. pyogenes Leite cru, gelados, saladas, mariscos
V. cholerae
- . Peixe, marisco e moluscos crus ou insuficientemente
Vibrio V. parahaemolyticus .
cozinhados
V. vulvinicus
Yersinia Y. enterocolitica Leite cru, Aves, Carnes, Mariscos, Vegetais

A crise alimentar ocorre quando se atinge a dose infeciosa nos produtos alimentares (niUmero minimo de

microrganismos necessarios para causar doencga), e estes deixam de ser indcuos e causam doengas aos

consumidores (Batista e Linhares, 2005).

A capacidade de crescimento e de sobrevivéncia das bactérias depende de fatores intrinsecos e extrinsecos

(Tabela 6) (Batista e Linhares, 2005). Dentro dos fatores intrinsecos contam-se a acidez, o pH, a atividade da dgua

(aw), a composicdo nutricional, a estrutura bioldgica e o potencial redox. Quanto aos fatores extrinsecos estes

estdo relacionados com o meio ambiente com que alimento esta em contacto, incluem a temperatura, humidade

10


https://www.asae.gov.pt/cientifico-laboratorial/area-tecnico-cientifica/javascript:linkWebSite('541054135477AAAAAAAAAAAA',%200,%20'');
https://www.asae.gov.pt/cientifico-laboratorial/area-tecnico-cientifica/javascript:linkWebSite('541054135469AAAAAAAAAAAA',%200,%20'');
https://www.asae.gov.pt/cientifico-laboratorial/area-tecnico-cientifica/javascript:linkWebSite('541054135475AAAAAAAAAAAA',%200,%20'');
https://www.asae.gov.pt/cientifico-laboratorial/area-tecnico-cientifica/javascript:linkWebSite('541054135465AAAAAAAAAAAA',%200,%20'');
https://www.asae.gov.pt/cientifico-laboratorial/area-tecnico-cientifica/javascript:linkWebSite('541054135466AAAAAAAAAAAA',%200,%20'');
https://www.asae.gov.pt/cientifico-laboratorial/area-tecnico-cientifica/javascript:linkWebSite('541054135464AAAAAAAAAAAA',%200,%20'');
https://www.asae.gov.pt/cientifico-laboratorial/area-tecnico-cientifica/javascript:linkWebSite('541054135468AAAAAAAAAAAA',%200,%20'');
https://www.asae.gov.pt/cientifico-laboratorial/area-tecnico-cientifica/javascript:linkWebSite('541054135467AAAAAAAAAAAA',%200,%20'');
https://www.asae.gov.pt/cientifico-laboratorial/area-tecnico-cientifica/javascript:linkWebSite('541054135470AAAAAAAAAAAA',%200,%20'');
https://www.asae.gov.pt/cientifico-laboratorial/area-tecnico-cientifica/javascript:linkWebSite('541054135476AAAAAAAAAAAA',%200,%20'');

Revisdo do Sistema HACCP e das Boas Prdticas nos Servicos de Restauracdo de uma Unidade Hoteleira
Dissertacdo de Mestrado em Engenharia Alimentar

relativa e a composi¢do atmosférica (Tabela 6) (Batista e Linhares, 2005). Os fatores mencionados ajudam no
crescimento bacteriano, contudo, cada um pode ser manipulado, de modo a impedir a contaminagdo e o
crescimento de microrganismos patogénicos em especial os fatores extrinsecos.

Tabela 6: Principais fatores intrinsecos e extrinsecos param a ocorréncia de alguns principais bactérias (Batista e
Linhares, 2005)

Parametros
Perigos
T min (°C) T max(°C) pH min pH max aw min
Bacillus cereus 4 55 4,3 9,3 0,92
Campylobacter jejuni 30 45 49 9,5 0,987
Clostridium botulinum 3,3 45 5 9 0,97
Clostridium botulinum - toxina 10 48 4,6 9,0 0,94
Clostridium perfringens 10 52 5,0 9,0 0,93
Escherichia coli 6,5 49,4 4,0 9,0 0,95
Enterotoxina estafilococica 10 50 4,76 9,02 0,86
Listeria monocytogenes -0,4 45 4,4 9,4 0,92
Salmonella spp. 5,2 46,2 3,7 9,5 0,94
Shigella spp. 6,1 47,1 4,8 9,34 0,96
Staphylococcus aureus 7 50 4 10 0,83
Vibrio parahaemolyticus 5 45,3 4,8 11 0,94
Vibrio cholerae 10 43 5 10 0,97
Vibrio vulnificus 8 43 5 10 0,96
Yersinia enterocolitica -1,3 42 4,2 10 0,945
3.3.2 Virus

Os virus sdo agentes infeciosos com uma organizagdo simples. Sdo compostos por um acido nucleico (DNA ou

RNA) revestido por uma capa proteica (ASAE, 2018b; Batista e Venancio, 2003).

Sendo incapazes de se reproduzirem fora de uma célula viva, precisam de um hospedeiro para se
reproduzirem, por isso, ndo sobrevivem longos periodos em alimentos, sendo transportados por eles até ao
homem. Embora os virus ndo se multipliquem nos alimentos, é essencial que os alimentos sejam bem cozinhados

para eliminar o perigo (ASAE, 2018b; Batista e Linhares, 2005).

Entre os diferentes virus associados a transmissdo de doencas por alimentos encontra-se: o virus da Hepatite
A e Hepatite E, o rotavirus (principal causa de diarreia infantil), e os virus da familia Norwalk (que provocam

gastroenterites) (Tabela 7) (ASAE, 2018b).
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Tabela 7: Virus Implicados em Doengas de Origem Alimentar (ASAE, 2018b)

Virus Implicados em Doengas de Origem Alimentar

Virus Alimentos mais frequentemente associados
Hepatite A Agua, Marisco e Saladas
Hepatite A Agua, Marisco e Saladas
Hepatite E Agua

Fruta, Saladas e Transmissdo fecal-oral (a

Rotavirus L , .
transmissdo pessoa a pessoa é a mais frequente)

Virus de Norwalk (também designados norovirus,

. Agua
calcivirus) &

3.3.3 Parasitas

Os parasitas tal como os virus precisam de um hospedeiro vivo para crescer e reproduzir, obtendo os seus
alimentos a partir desses. Os parasitas estdo divididos em duas classes: os protozoarios (organismos unicelulares)
que sdo todos microscopios e vermes (animais pluricelulares) que podem chegar atingirem 30 cm. Os vermes

podem crescer e atingir o estado adulto no trato gastrointestinal do Homem (ASAE, 2018b).

As DOA associadas a infecOes parasitdrias, provém de produtos mal cozinhados ou contaminagbes de
alimentos pronto a consumir. A transmissdo pode ser feita através animais ou através de dguas contaminadas
(Batista e Linhares, 2005). Na restauragdo a contaminagdo estd associado alimentos crus, nomeadamente peixes,
sendo a congelagdo um método eficaz para a eliminacdo dos parasitas encontrados em alimentos crus,

marinados ou parcialmente confecionados (Batista e Venancio, 2003).

Entre os principais parasitas causadores de DOA encontram-se Giardia lamblia ou a Giordia intestinalis,

Cryptosporidium parvum (protozoarios) e Trichinella spiralis (verme) (Tabela 8) (ASAE, 2018b).

Tabela 8: Parasitas Envolvidos em Doencas de Origem Alimentar (ASAE, 2018b)

Parasitas Envolvidos em Doengas de Origem Alimentar

Género Espécies Alimentos mais frequentemente associados

Leite, Agua, Vegetais, Transmissdo oral-fecal, Também

Crypt idi C . s
fyptosporiaium parvum ocorre transmissdo individuo-individuo
Diphyllobothrium Salm3o e Outros peixes
Entamoeba E. histolytica

G. lamblia (ou

Giardia . L
intestinalis)

Alimentos ou dguas expostos a contaminacgdo fecal
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Tabela 8: (continuagdo) Parasitas Envolvidos em Doengas de Origem Alimentar (ASAE, 2018b)

Parasitas Envolvidos em Doengas de Origem Alimentar

Género Espécies Alimentos mais frequentemente associados
Ascaris A. lumbricoides

L . Salmao, Bacalhau, Badejo, Arenques, etc. Esta larva
Anisakis A. simplex ) d

encontra-se no musculo de muitos peixes

. T. saginata
Taenia 9 .
T. solium
Trichinella T. spiralis Javali, Porco, Musculo de animais que comem carne
Cyclospora C. cayetanensis Agua e alimentos contaminados com fezes
3.3.4 Fungos

Na categoria dos fungos estdo incluidos bolores e leveduras. Alguns fungos sdo considerados benéficos e sdao
utilizados na produgdo de alimentos como queijo, iogurtes, cerveja, entre outros produtos. Outros fungos sdo

prejudiciais a saide humana porque produzem substancias toxicas (micotoxinas) (Engin FD, 2017).

Os fungos multiplicam-se a pH baixo e em meio com agua baixa/moderada (aw > 0,6), entre outros fatores.
Uma vez que as bactérias sdao mais lentas que os fungos a desenvolver-se nestas condigdes, os alimentos como
frutas, sumos de fruta, vegetais, queijos, cereais, alimentos salgados, alimentos acidificados e alimentos secos
sdo ideais para o desenvolvimento fungico. Porém, o risco resultantes destes microrganismos provém das
espécies produtoras de micotoxinas (Aspergillus - Aflotoxinas). A Aplicagdo de boas praticas de higiene no
estabelecimento, como por exemplo a redu¢do do tempo de armazenagem, sao alguns fatores que ajudam a

prevenir o risco associado aos fungos.

Os bolores e leveduras ndo representam um perigo biolégico no alimento. O seu maior perigo sdo as toxinas

produzidas, mas estas sdo consideradas de perigos quimicos (pag. 7 e 8) (Food Engin FD, 2017).

3.4 Perigos Nutricionais

Os perigos nutricionais, atualmente, cada vez sdo mais discutidos. Estes afetam o consumidor a nivel
nutricional no seu bem-estar e saide e por esse motivo sdo cada vez mais encarados como uma grande
preocupacdo de satde publica. Os perigos nutricionais resultam da utilizacdo excessiva ou escassa de diversos
nutrientes como sal, aglcar, gorduras, vitaminas e sais minerais que podem ter efeitos graves ou fatais no
Homem (Tabela 9) (Bernardo, 2006). No entanto, sdo considerados um perigo devido aos transtornos
metabdlicos e organicos como por exemplo, hipertensdo arterial, diabetes, colesterol, obesidade mérbida,

anemia, doencas cardiovasculares, desnutri¢do, entre outras doencas graves (Tabela 9) (Bernardo, 2006).
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Tabela 9: Exemplos de perigos nutricionais, alimento que contém o perigo e as suas doengas associadas (ASAE,
2018b)

Exemplos alimentos

Tipo de Perigo Exemplos de Perigo . Potenciais doengas
associados
Sal em excesso Sal de adigdo, snacks
Doengas
Gordura em excesso Manteiga, enchidos, cardiovasculares,
u X ;
carnes gordas Obesidade,
Nutricional Diabetes
Aclcar em excesso Bolos
L. Leite de vaca, amendoim, .
Alergénios Alergias

oVvos, crustaceos

De modo a prevenir as causas geradas pelos perigos nutricionais, todos os géneros alimenticios devem conter
na sua rotulagem a informacgao nutricional e a sua composi¢do, como referido no Regulamento (UE) n21169/2011
do Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de Outubro relativo a prestagao de informagdo aos consumidores

sobre os géneros alimenticios.

O sector alimentar tem um papel de responsabilidade acrescida na prevengdo das doencas nutricionais,
tomando consciéncia dos efeitos que os seus produtos podem causar. Exemplo disso é reduzir o sal e o agucar.
nos seus preparados ou substituir por outros ingredientes menos nocivos de maneira a criar menus mais

equilibrados nutricionalmente a nivel da restauracao.
3.4.1 Alergénios

Os alergénios sdo substancias de origem natural que podem induzir uma reagdo de hipersensibilidade

conhecida como “reagdo alérgica” em pessoas suscetiveis, se entraram em contacto com estes.

Existem outras reacdes a alimentos ou hipersensibilidades alimentares ndo alérgicas que muitas vezes sdo
confundidas, de forma errada, como sendo uma alergia alimentar. A essas designa-se de intolerancia alimentar

(Padua et al., 2016).

Sdo considerados alergénios os géneros alimenticios destacados pela legislacdo europeia e nacional que
provocam alergias ou intolerancias (Anexo Il do Regulamento n? 1169/2011). A Figura 1 mostra os 14 alimentos
considerados alergénios, de acordo com o Programa Nacional para a Promogdo da Alimentagdo Saudavel e

Diregdo-Geral da Saude.
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Figura 1: Principais alergénios alimentares (UFS, 2014)

Com a entrada em vigor do Regulamento (UE) n2 1169/2011 de Dezembro de 2014, todos os estabelecimentos
como restaurantes, hotéis, padarias e pastelarias, bares, cafés e servicos de catering, passaram a estar
legalmente obrigados a informar os clientes da presenca de certas substancias ou produtos que possam
potencialmente provocar alergias ou intolerancias. No caso de ndo ser dada a informagdo especifica sobre

alergénios devera haver uma indicacdo no local onde essa informacdo esta disponivel (Padua et al., 2016).

A lei obriga que os alergénios contidos nos rétulos passem a estar mais destacados e tornando-se facil
identifica-los. Os 14 alergénios mais importantes sdo agora impressos em letra maiudscula, exemplo OVO e TRIGO
(Batista e Venancio, 2003). No entanto, hd que ter em atengdo que alguns alergénios aparecem com outras
designacGes. Como por exemplo, quem tem alergia ao leite devera ter atencdo a produtos que contenham na

sua composigdo ingredientes como soro de leite ou caseina (Padua et al., 2016).

4. Doengas de Origem Alimentar

Segundo a Organizacdo Mundial de Saude (2014) a maior parte das DOA resultam da ingestdo de alimentos
contaminados por microrganismos ou substancias quimicas, vulgarmente designadas por doengas infeciosas ou
tdxicas causadas pelo consumo de alimentos ou agua que provocam grandes danos na saide do consumidor. A
transmissdo de doencas por ingestdo de alimentos contaminados tem sido um problema crescente da saude
publica para toda a sociedade, sendo estas doengas as maiores causas de morbilidade e mortalidade em todo

mundo (Soares, 2007; Correia et al, 2013).

A nivel mundial, foram documentados graves surtos de DOA e estima-se que 600 milhdes, ou seja,
aproximadamente de 1 em 10 pessoas no mundo adoecem apds a ingestdo de alimentos contaminados e 420
mil morrem pelos mesmos efeitos. Mais de 40% das pessoas que sofrem deste tipo de doenga sdo criangas com

menos 5 anos de idade, com 125 mil mortes por ano (WHO, 2015). Muitos destas ocorréncias acontecem em
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paises em desenvolvimento, sobretudo em Africa, mas também nos paises desenvolvidos. De acordo com Kruse
(2015) calcula-se que um tergo da populagdo dos paises desenvolvidos adoega devido a ingestdo de alimentos
contaminados a cada ano. Contudo, uma vez que apenas uma fragdo dos casos de todas as ocorréncias efetuadas
sdo registados e notificado, ndo existem dados conclusivos, tornando-se a sua verdadeira dimensdo

desconhecida (Kruse, 2015)

As causas mais frequentes provenientes deste tipo de ocorréncias (ingestdo de alimentos contaminados)
manifestam-se por um conjunto de indicios tais como: diarreia, nduseas, dores abdominais, vAomitos,
desidratacado, insuficiéncia renal e hepdtica, disturbios cerebrais e neuronais, sendo vulgarmente conhecidas por

gastroenterites ou doengas diarreicas. (Soares, 2007, Correia et al, 2013).

As DOA, causadas por microrganismos patogénicos sdo as que constituem maior problema para a seguranca
alimentar publica, sendo a magnitude de ocorréncia elevada, com um risco semelhante ao das doengas
nutricionais (ex: obesidade) e um risco um milhdo de vezes superior ao provocado pelos pesticidas e aditivos

(Santos e Cunha, 2007).

As melhorias introduzidas na elaboragdo e manipulagdo dos alimentos, nomeadamente pasteurizagdo do leite,
a desinfecdo da agua e os tratamentos dos esgotos, permitiram controlar certas DOA. Porém ndo se pode
esquecer que 0s microrganismos sao seres com uma grande capacidade adaptagdo a meios ambientais indspitos,

ou seja, podem surgir novas doencas infeciosas alimentares (Santos e Cunha, 2007).

Durante o0 ano 2016, a EFSA realizou um relatério comunitario sobre tendéncias e fontes de zoonoses, agentes
zoonoéticos e surtos de origem alimentar na UE com base nas informag&es recolhidas em surtos provenientes de
zoonoses e surtos de origem alimentar e hidrica, em 37 paises nos quais 28 sdo estados membros (EM) e 9 ndo

estados membros, trabalho realizado através da Diretiva 2003/99/CE.

Segundo o relatério da EFSA (2017), foram relatados para o ano 2016 no total de 4.786 surtos de origem
alimentar e de origem hidrica por vinte sete Estados-Membros (EM) (Austria, Bélgica, Bulgdria, Crodcia, Chipre,
Dinamarca, Eslovaquia, Eslovénia, Estonia, Finlandia, Franca, Grécia, Holanda, Hungria, Irlanda, Italia, Letdnia,
Lituania, Luxemburgo, Malta, Poldnia, Portugal, Reino Unido, Republica checa, Roménia, Suécia) e outros 108
surtos foram notificados de sete ndo EM (Noruega, Suica e os paises de pré-adesdo Albania, Bdsnia e
Herzegovina, Antiga Republica Jugoslava da Maceddnia, Montenegro e Sérvia), que pela primeira vez

comunicaram dados a EFSA.

A Figura 2 representa os surtos de evidéncia forte e de evidéncia fraca declarados pelos EM durante o periodo
de 2010-2016, onde se observa uma ligeira caida dos surtos no periodo 2010-2016. No total de 4.786 surtos,
referentes ao ano 2016, incluindo evidéncias fortes (n=525) e evidéncias fracas (n=4.261) foram declaradas por
27 EM dos quais mais de 70% dos surtos foram relatados por cinco apenas EM. No entanto os surtos relatados
no periodo 2010-2016 foram mais estaveis, apesar terem sido notificados mais de 424 surtos em 2016 em

comparagao com 2015, como se pode observar na Figura 2.
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Figura 2: NUmero de surtos transmitidos pela agua e por alimentos comunicados no Estado-Membro declarante
Estados, 2010 — 2016 (EFSA, 2007).

Os principais agentes causadores dos surtos transmitidos por alimentos e dgua, estavam associados a agentes
bacterianos em 33,9% de todos os surtos. Em segundo lugar, com 17,7% surgem as toxinas bacterianas, seguidas
dos virus com 9,8% dos surtos, outros agentes causadores com 2,2% e por ultimo os parasitas com 0,4% (EFSA,
2017). De todos os surtos que foram relatados, 64% era de agentes causadores conhecidos, enquanto 36% destes
agentes era desconhecidos (EFSA, 2017). Na Figura 3 estd representado o niumero de surtos relatados por agente
causadores durante o periodo 2010-2016.
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Figura 3: Numero de surtos transmitidos pela dgua e por alimentos relatados por agentes causadores reportados
pelos Estados Membros, 2010 — 2016 (EFSA, 2017)

A maior causa dos surtos é a comida contaminada em resultado do processamento inadequado, de
contaminagdes cruzadas, de falhas no processo de controlo e da mas praticas de producdo e higiene. A grande
maioria dos problemas ocorrem em residéncias, instituicdes ou restaurantes (Purnomo, 2006). A nivel mundial

tem sido reconhecido o papel cada vez mais predominante da restauragdo e outros estabelecimentos, na
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incidéncia de casos de doenga alimentar, principalmente devido as modificagdes socioecondmico que levaram

um numero crescente de pessoas a comer fora de casa (Brandao, 2007).

No relatério da EFSA (2017), foram fornecidas informagdes sobre o local de exposi¢do aos perigos para 484
casos de surtos alimentares representando 92,9% de todos os surtos notificados. A Figura 4 mostra o cruzamento
entre os agentes causadores e as situagdes de evidéncias claras quanto ao local de exposicao ao alimento. Os
surtos de Salmonella estiveram fortemente associados ao agregado familiar (Household) com 68,3% dos surtos
(4 vezes maior em comparagdo com os outros locais). O surto por exposicdo ao agente Calicivirus, incluindo
Norovirus tiveram lugar em restaurantes, pubs, vendedores ambulantes e take away com 29,3% e em cantinas
ou catering com 21,8%. As toxinas bacterianas tiveram maior incidéncia nas cantinas e catering com uma
proporgdo de 47,1%, seguida de restaurantes, pub, take away e vendedores ambulantes com uma percentagem
de 24,1%. J4 em surtos de toxinas de Clostridium botulinum foram associados exclusivamente com alimentos

consumidos em casa (EFSA, 2017).

m Salmonella

o2 (N i 205) _ I I T
C. botulinum

® Other causative agents

Restaurantes, pub, vendedor w Campylobacter
ambulante, take away (N = 133) i
m Other bacterial agents

o

U

=

8

g m Trichinella
g Cantinas ou catering, escolas, hospitais . u Hepatitis A
° etc. (N = 87)

o m Listeria

©

oo

=]

-

= Viruses other than Calicivirus and

X Hepatitis A i |
Outros estabelecimentos (N=59) m Shigatoxin-producing E. coli (STEC)

Unknown

0% 20% 40% BbU% BU% 100% Yersinia

S ® Calicivirus i i -li i
% de surtos de evidéncias fortes Calicivirus including Norwalk-like virus

Figura 4: Distribuicdo de agentes causadores associados a surtos de origem alimentar de forte evidéncia, por
local de exposigdo, relatdrios dos Estados Membros, 2016 (EFSA, 2017).

Com o objetivo de prevenir a ocorréncia de toxinfe¢Ges alimentares e identificar quais os géneros alimenticios
envolvidos, os EM reportam a EFSA os surtos e dados dos programas de vigilancia laboratorial. No caso de
Portugal os dados que sdo reportados pela EFSA sdo estudados pelo laboratério de microbiologia do

departamento de Alimentac¢do e Nutri¢cdo do Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge (INSA).

No ano 2016, o INSA estudou 24 surtos com origem em géneros alimenticios enviados para o INSA e que
afetaram 629 individuos dos quais 80 foram hospitalizados. Dos 24 surtos, 9 foram de evidéncia forte e 15 de
evidéncia fraca (Tabela 13). Os surtos com agente etioldgico causal foram identificados em 71% (17/24) dos
surtos analisados: 6 Enterotoxinas estafilocdcicas / Staphylococcus aureus; 5 Bacillus cereus/Bacillus spp. e/ou

suas toxinas; 1 Toxina botulinica tipo B; 1 Clostridium perfringens e em 24% (4/17) destes surtos foi detetado
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mais do que um agente patogénico, em simultaneo, no(s) género(s) alimenticio(s) suspeito(s) (Tabela 10) (Saraiva

et al., 2018).

O local onde os alimentos foram consumidos ou tiveram uma etapa de preparacgao final foi identificado em

92%. Destes 92%, 96% ocorreram em locais publicos. Os locais onde ocorreram mais surtos foram instituicGes

como residéncias (36%), cantinas/bares de escolas, colégios, infantarios ou creches (21%) e em estabelecimentos

do tipo restaurante/café/hotel (17%) (Saraiva et al., 2018).

Tabela 10: Grau de evidéncia associada ao veiculo alimentar nos surtos de toxinfe¢do alimentar investigados
laboratorialmente no Instituto Nacional de Saude, 2016 (Saraiva et al., 2018).

Surtos com forte evidéncia Surtos com fraca evidéncia Total de
surtos
Casos N - Casos s -
Surtos Hospitalizagdes Obitos Surtos Hospitalizagdes Obitos
humanos humanos
24
9 213 64 0 15 416 16 0

Tabela 11: Surtos de toxinfegdo alimentar, por agente causal, género alimenticio implicado, casos humanos e

hospitalizados, 2016 (Saraiva et al., 2018).

Outro (s) agente , . .. Casos I
Agente causal (s) ag . Surtos Género alimenticio Hospitalizados
(s) causal (ais) humanos
Esparguete a bolonhesa Pratos
Enterotoxinas de diversos (ex.: pratos de peixe, de
Bacillus cereus e/ou carne, arroz, saladas, etc.) Alface
. 5 ~ 194 3
Bacillus cereus e/ou Empadao de arroz com atum e
Bacillus spp. cenoura Pescada no forno com
arroz de cenoura e ervilhas
Toxina botulinica
. 1 Presunto 2 2
tipo B
. Salada russa Sandes de frango e
Enterotoxinas A .
estafilocécicas e/ou queijo Bife de vitela com batata
Staphviococcus 6 cozida Salada de pimentos 162 13
phy Bacalhau no forno Pescada com
aureus fn
batata, feijdo-verde e cenoura
Clostridium ,
. 1 Puré de frango 22 0
perfringens
Bacillus cereus
Clostridium rodutor de
. P . 1 Papa de arroz 50 0
perfringens enterotoxina
diarreica
- Bacillus cereus e
Clostridium Desconhe
. Staphylococcus 1 Salada russa . 0
perfringens cido
aureus
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Tabela 11: (continuagdo) Surtos de toxinfe¢do alimentar, por agente causal, género alimenticio implicado, casos
humanos e hospitalizados, 2016 (Saraiva et al., 2018).

Outro (s)
. . - Casos -
Agente causal agente (s) causal Surtos Género alimenticio Hospitalizados
. humanos
(ais)
E.coli
Norovirus (V\_/r:rcon(;)ggg;;% o 1 Améijoas cruas 7 1
Salmonella spp
Vibrio Vibrio spp. & . . .
. Aeromonas 1 Mariscos variados cozidos 50 50
parahaemolyticus .
hydrophila
Desconhecido 7 Desconhecido 142 11

ApOs analise aos surtos investigados, foi verificado que os fatores que poderiam ter contribuindo para
ocorréncias dos surtos foram: tratamento térmico inadequado, abusos de tempo/temperatura, contaminagdes-

cruzadas e utilizacdo de matérias-primas ndo segura (Saraiva et al., 2018).

5. Legislagcao

Com o objetivo de fazer frente aos problemas existentes, de modo a reforgar a prote¢do da saude humana
assim como a sua confianca, a UE estabeleceu a seguranca alimentar como uma prioridade da agenda politica,
com vista a minimizar futuros problemas relacionados com a produgdo de alimentos e a sua comercializagdo
(Batista e Antunes, 2005). Em 1993, a UE procedeu a harmonizag¢do de um conjunto de normas gerais de higiene
aplicadas aos géneros alimenticios através da Diretiva n2 93/43/CEE do Conselho, de 14 Junho de 1993 relativa
a higiene dos géneros alimenticios, em toda a fase do seu processamento, bem como aos procedimentos para
verificagdo do cumprimento dessas normas. Esta diretiva torna obrigatério a implementag¢do do sistema HACCP
gue foi transposta para a legislacdo nacional no dia 18 de Marco de 1998 com a publicacdo do decreto-lei n2

67/98 (Batista e Antunes, 2005).

Em Abril de 1997, foi criado pela UE o Livro Verde sobre os principios gerais da legislagdo alimentar da UE. Este
livro tem como principios a promogdo da comunicagdo entre fornecedores e consumidores de forma a melhorar
a aplicacdo das leis e a promoc¢do de comunicagdo entre EM sobre a pratica desleal da concorréncia e adogdo de

regulamentos sobre livre concorréncia promovendo harmonizagdo entre varios paises (Mariano e Cardo, 2007).

Por razdes de evolugdo da legislacdo, refletindo uma variedade de influéncias cientificas, sociais, politicas e
econdmicas, o Livro Verde previa a revisdo da legislacdo alimentar. Através de debate publico iniciado pelo Livro
Verde foi criado o Livro Branco sobre a seguranca dos alimentos, publicado em janeiro de 2000 (CCE, 2000). O
Livro Branco salienta a necessidade de uma politica assente numa base cientifica sélida e numa legislagao
modernizada, tornando-a mais coerente, compreensivel e global, com vista a assegurar um nivel elevado de

protecdo da saide humana e dos consumidores (Mariano e Cardo, 2007).
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Em 2002, foram revistos os principios gerais da legislagdo alimentar, bem como os procedimentos relativos a
seguranca dos géneros alimenticios, que se aplicam igualmente aos alimentos para animais. Neste mesmo ano,
surge o Regulamento (CE) n2 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de Janeiro de 2002, que
determina que os operadores do sector alimentar devem assegurar em todas as fases de producgdo,
transformacao e distribui¢do, a seguranga alimentar dos géneros alimenticios, bem como o preenchimento dos
requisitos da legislacdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos e estabelece
procedimentos em matéria de seguranca dos géneros alimenticios, determina que ndo devem ser colocados no
mercado géneros alimenticios ndo seguros e define as responsabilidades dos operadores de empresas do sector

alimentar (OESA) e operadores de empresas do sector de alimentos para animais (OESAA) dos EM (ASAE, 2017).

Em 2004, foi criado um novo pacote legislativo o “Pacote de Higiene Alimentar”, que veio reestruturar e
atualizar as normas contidas em varias diretivas criadas entre 1964 e 1994, com o objetivo de simplificar a higiene

alimentarem. Este novo pacote é composto pelos seguintes Regulamentos:

- Regulamento (CE) n2 852/2004, de 29 de abril, referente aos requisitos de higiene dos géneros alimenticios,
gue estabelece regras gerais destinadas aos OESA no que refere a higiene dos géneros alimenticios, tendo em
especial atengdo que os OESA sdo os principais responsaveis pela seguranga dos géneros alimenticios, bem como
a seguranga dos mesmos ao longo da cadeia alimenta. Os OESA devem aplicar procedimentos baseados nos
principios do HACCP associados as regras Boas Praticas de Higiene (Mariano e Cardo, 2007). No Anexo Il, do
regulamento estdo presenta os pré-requisitos para a implementagao do sistema de HACCP, nao esquecendo que

este controla os perigos associados ao meio envolvente do alimento (ASAE, 2017).

- Regulamento (CE) n2 853/2004 de 29 de Abril de 2004 que estabelece as regras especificas para os OESA no
que se refere a higiene dos géneros alimenticios de origem animal, complementando as previstas no
Regulamento (CE) n2 852/2004. Aplica-se de modo geral aos comércios retalhista. Para além dos requisitos
previsto na seccdo | do Anexo Il no Regulamento (CE) n2 852/2004, os operados devem assegurar que todos os
produtos de origem animal colocados no mercado, evidenciem uma marca de salubridade ou uma marca de

identificagdo (Mendonga, 2007).

- Regulamento (CE) n2 854/2004 de 29 de Abril de 2004 que estabelece regras especificas de organizacdo dos
controlos oficiais de produtos de origem animal, aplicando-se portanto, apenas as atividades e pessoas

abrangidas pelo ambito do Regulamento (CE) n.2 853/2004.

- Regulamento (CE) n2 882/2004 de 29 de Abril de 2004 que estabelece as normas gerais para a realizagdo de
controlos oficiais destinados a verificar o cumprimento da legislacdo relativa aos alimentos para animais e aos
géneros alimenticios e das normas relativas a salde e ao bem-estar dos animais, que visa a prevencéo,

eliminagdo ou redugdo, para niveis aceitaveis, dos riscos para os seres humanos e animais.

Para além disso, existe ainda o Decreto-Lei n2 113/2006, de 12 de Junho, que visa assegurar a execugdo e
garantir o cumprimento, dos Regulamentos (CE) n2 852/2004 e 853/2004, ambos do Parlamento Europeu e do

Conselho, de 29 de Abril, definindo quais as entidades responsaveis pelo controlo da aplicagdo das normas dos
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regulamentos referido. Este Decreto-Lei atribui poder de fiscalizagdo a ASAE e a Diregdo-Geral de Veterinario

(DGV).

Em 2001, a Comissdo colocou em discussdo o projeto de regulamento relativo a critérios microbioldgicos
aplicado aos géneros alimenticios, com vista a rever critérios microbioldgicos estabelecidos em categorias de
alimentos de origem animal em diretivas revogadas e estabelecer novos critérios em conformidade com o
conhecimento cientifico (Gomes, 2007). Apds varias revisdes em conjunto com os EM a 15 de Novembro de 2005,
no seguimento do Regulamento (CE) n2 178/2002 e do Regulamento (CE) n2 852/2004, foi criado o Regulamento
(CE) n2 2073/2005 que estabelece os critérios microbioldgicos para certos microrganismos, e regras de execugdo
para serem cumpridas pelos OESA (Gomes, 2007). O Regulamento (CE) n2 2073/2005, real¢a a distingdo entre
critérios de seguranca dos géneros alimenticios, que define aceitabilidade de um produto ou lote do género
alimenticios e critérios de higiene dos processos, que definem a aceitabilidade dos processos (Gomes, 2007). A
5 de Dezembro de 2007, este regulamento foi alterado pelo Regulamento (CE) n® 1441/2007 no que diz respeito
a Salmonella, Enterobacter sakasaki, Enterobacteriaceae e Bacillus cereus nas férmulas para lactentes

desidratadas e alimentos dietéticos desidratados (Gomes, 2007).

Com o objetivo de prevenir e controlar os perigos e riscos nos alimentos e de definir uma politica capaz de
atingir um sistema de comércio que ndo sé garantisse a seguranga alimentar, como também promovesse um
comércio livre sem recurso as restricdes do mercado impostas pela implementacédo de diferentes diretivas e
pelos desiguais graus de exigéncias da legislagdo nacional dos varios EM (Mariano e Cardo, 2007), a partir de 1
de janeiro de 2006, entra em vigor toda a legislagdo ligada a seguranca alimentar, tornado a aplicagdo do sistema
HACCP obrigatdria na Unido Europeia, nos Estados Unidos da América e no Canada para todos as empresas do
sector alimentar em todas as fases da cadeia alimentar, a excecdo da producdo primdria, como consta no
Regulamento (CE) n? 852/2004 relativo a higiene dos géneros alimenticios (Afonso, 2008; Notermans et al.,
2002). A Tabela 12 representa os marcos importantes da legislacdo da seguranca alimentar na histéria da UE e

Portugal.

Tabela 12: Marcos importantes da Seguranga Alimentar na UE e Portugal (Dias, 2006).

Seguranga Alimentar - Alguns marcos importantes

Ano Acontecimento

Criado o Comité do Codex Alimentarius pela FAO/OMS, constituindo a primeira coletanea
1963 de padroes reconhecidos internacionalmente, boas praticas, orientacbes e
recomendacdes relacionadas com a seguranga alimentar para a protegdo do consumidor.

Publicadas diretivas verticais na Europa aplicaveis a sectores especificos: produtos da
1991/1992 pesca (Diretiva n.2 91/493/CEE), a base de carnes (Diretiva n.2 92/5/CEE) e leite e
derivados de leite (Diretiva n.2 92/46/CEE).

Diretiva n® 93/43/CEE pioneira na definicdo dos principios gerais de higiene e na

1993 . . . "
obrigatoriedade dos operadores adaptarem medidas de autocontrolo dos pontos criticos.
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Tabela 12: (continuagdo) Marcos importantes da Seguranga Alimentar na UE e Portugal (Dias, 2006).

Seguranga Alimentar - Alguns marcos importantes

Ano

Acontecimento

1998

Decreto-Lei n.2 67/98 estabelece normas gerais de higiene a que estdo sujeitos os géneros
alimenticios (autocontrolo).

2000 (Janeiro)

Livro Branco sobre a Seguranca dos Alimentos adotado pela Unido Europeia.

2000 (Outubro)

Primeira Comissdo Instaladora da Agéncia para a Qualidade e Seguranga Alimentar em
Portugal.

2002 (Janeiro)

Reg. (CE) n2 178/2002 determina os principios e normas gerais da legislagdo alimentar,
estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos géneros alimenticios e cria a
Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos (EFSA).

Publicados os Regulamentos (CE) n2 852/2004 e n® 853/2004 relativos a higiene dos

2004 (Abril) géneros alimenticios, e os Regs. (CE) n2 882/2004 e n2 854/2004 relativos a atuagdo das
autoridades de controlo oficial.
2004 (Outubro) | Criagcdo da Agéncia Portuguesa de Seguranga Alimentar (APSA).

2005 (Dezembro)

Dec. Lei n2 237/2005 cria a Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE).

2006 (Janeiro)

Inicio de fungGes da ASAE.

2006 (Janeiro)

Entrada em vigor dos Regulamentos (CE) n2 852/2004, n2 853/2004, n? 882/2004 e n?
854/2004.

2006 (Outubro)

Nomeagao do Conselho Cientifico da ASAE.

6. HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Point

O sistema de HACCP constitui uma importante ferramenta que tem como base uma metodologia preventiva

na producdo de alimentos seguros e dos seus processos associados evitando potenciais riscos que possam causar

danos aos consumidores, garantindo a inocuidade final do alimento (ASAE, 2007; Portal da Segurancga Alimentar,

2004).

6.1 Conceito e Origem

Este sistema, assente em bases cientificas que consiste numa abordagem sistematica e estruturada de caracter

preventivo, aplicavel a qualquer fase da cadeia de producdo alimentar, que permite identificar e avaliar os

perigos longo de toda a cadeia alimentar e a probabilidade da suas ocorréncias e definir medidas preventivas ao

seu controlo, garantindo a seguranga dos alimentos (Afonso, 2006; APHORT, 2008).

Atualmente é a abordagem mais adequada e eficiente para a garantia da seguranga alimentar dos alimentos,

mas para que esta funcione de forma eficaz deve ser transversal a todas as etapas anteriores e posteriores a fase
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de operagdo ao longo de toda a cadeia alimentar e deve-se associar a outros sistemas designados de pré-

requisitos (Afonso, 2008).

O sistema de HACCP, em portugués conhecido como APPCC (Andlise dos Perigos e Pontos Criticos de Controlo)
foi desenvolvido pela Empresa Pilsbury Company, em parceria com os laboratérios do Exército dos Estados
Unidos e a NASA (Agéncia Especial Norte Americana) na década 60 do século passado, com o objetivo de produzir
alimentos seguros fornecidos ao programa espacial, de modo que ndo coloca-se em risco a saude dos astronautas
(Heritage et al., 2002; Batista e Antunes, 2005). Nesta época, a NASA identificou as intoxicagdes alimentares
como possiveis causas de doenga, colocando em risco a saude dos astronautas e uma das preocupagdes da NASA
era garantir a inocuidade final dos alimentos que seriam consumidos pelos astronautas, visto que a existéncia de
microrganismos patogénicos ou as suas toxinas poderia causar doencgas, o que seria desastroso numa missao.
Para tal, os métodos tradicionais de controlo de qualidade, como a amostragem do produto final e as provas
destrutivas, eram claramente insuficientes uma vez que ndo garantiam a total inocuidade dos alimentos
produzidos, foi entdo que surgiu o conceito FMEA (Failure, Mode and Effect Analysis). Este sistema tinha como
fungdo identificar as potenciais falhas em cada etapa da operacgdo, ou seja, quais 0os potenciais perigos, onde e
em que parte do processo poderiam ocorrer essas falhas (Portal da Seguranga Alimentar, 2004). O Sistema FMEA

foi utilizado como base, o que deu origem ao HACCP (Notermans et al., 2002; Gaze et al., 2002).

O conceito HACCP foi apresentado pela primeira vez durante a Conferéncia Nacional sobre seguranca
alimentar em 1971, sendo em 1973 sido publicado o primeiro livro sobre o “HACCP, Food Safety Through the
Hazard Analysis and Critical Control Point System”. Em 1974, este sistema serviu de base para a FDA (Food and
Drug Administration) na elaboragdo de normas legais para a producdo de alimentos de baixa acidez (Portal de

Seguranca Alimentar, 2004).

Em 1985, o Comité de Protegdo de Alimentos da Academia Nacional de Ciéncias dos EUA (NAS) determinou o
sistema de HACCP como um sistema a ser adotado em programas de seguranc¢a alimentar como base para a
garantia da seguranca alimentar. Em 1988 esta metodologia foi entdo recomendada para empresas do sector
alimentar por organiza¢des como a OMS, a ICMSF (Comissdo Internacional de Especificacdes Microbioldgicas dos
Alimentos) e a FAO como sendo um sistema base para o controlo e qualidade alimentar, do ponto de vista

higiénico e microbioldgico (Batista e Antunes, 2005; Heritage, 2002).

Em 1993, a CAC em Genebra, na Suica, criou um guia para a aplicacdo do sistema “As diretrizes para aplicagdo
do Sistema HACCP”, tendo sido, ho mesmo ano, adotadas pela UE dando origem a Diretiva n2 93/43/CEE do
Conselho de 14 de Junho de 1993 que procedeu a harmonizacdo das normas gerais aplicadas a géneros
alimenticios integrando os principios do sistema HACCP, tendo sido transportada para a legislagdo Portuguesa

pelo Decreto-Lei n2 67/98 de 18 de Margo (Batista e Antunes, 2005).

A Diretiva n2? 93/43/CEE é anulada com efeitos imediatos pelo Regulamento (CE) n2 852/2004, sendo
transposta para Portugal pelo Decreto de lei n? 113/2006 de 12 de Junho de 2006. Neste mesmo ano, em
Portugal é formada Agéncia Portuguesa de Seguranca Alimentar (APSA) e no ano seguinte, 2005, é criada a

Autoridade de Seguranga Alimentar e Econdmica (ASAE), um érgdo de politica criminal responsavel pela
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avaliagdo e comunicagdo dos riscos na cadeia alimentar, bem como pela disciplina do exercicio das atividades

econdmicas nos sectores alimentar e ndo alimentar.

De modo a facilitar a compreensdo e a implementagdo do sistema, a CAC e NACMCF, criaram guias

internacionais de implementagdo e manuteng¢do do HACCP (CAC, 2003 e Notermans et al., 2002)

O sistema HACCP representa uma importante ferramenta de referéncia internacional na seguranga alimentar,
gue quando implementado, facilita o cumprimento das exigéncias legais e permite a manuteng¢do do controlo
dos perigos associados aos alimentos, aumentando desta forma a seguranca do alimento e a confianga do

consumidor (CAC, 2003).

6.2 Beneficios do Sistema HACCP

O Sistema HACCP, é uma ferramenta de gestdo de seguranca alimentar que possui um conjunto de beneficios
importantes para as empresas e consumidores, de forma a responder eficazmente as exigéncias de um mundo
cada vez mais exigente e globalizado (Batista e Antunes, 2005) sendo recomendada a sua aplicagdo por
organizagdes internacionais que o consideram um dos meios mais efetivos de controlar problemas na producao

de alimentos. Entre estes beneficios é possivel destacar:
¢ O aumento da seguranca e confianga do consumidor - sele¢cdo de fornecedores confidveis;
¢ O cumprimento das exigéncias de normas e requisitos legais;

+ Aldentificagdo os perigos especificos que tém impacto na saide do consumidor e das medidas para

seu controlo;

¢ A reducdo de dependéncia de inspec¢Oes e testes nos produtos acabados, o que se traduz numa

diminuicdao de custos operacionais;
¢ Providencia documentos que evidenciam o controlo do processo;

+ Vantagem competitiva - o HACCP é um diferencial importante e pode ajudar as empresas se tornar

diferenciadas;

¢ Maior credibilidade no mercado - o reforco da imagem do estabelecimento junto dos clientes, na
medida que esta metodologia transmite uma maior confianga ao consumidor relativamente a

seguranca alimentar dos produtos postos a sua disposi¢ao;

¢ Um maior envolvimento e empenho de todos os operadores (aumento da produtividade) ao longo de

todo o processo no entendimento e na garantia da segurancga alimentar;

¢ Uma maior facilidade em seguir e rastrear o produto no caso de ocorréncia de um surto de intoxicagdo

alimentar;

¢ Eaplicado a qualquer tipo de estabelecimento alimentar.
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6.3 Principios e Metodologia de HACCP

De acordo com a metodologia definida no Codex Alimentarius, a implementagdo do sistema HACCP, é uma
forma de dar resposta aos requisitos legais instituidos no Regulamento (CE) n2 852/2004 (CAC, 2003). De acordo
com essa metodologia, a implementagdo de um sistema de HACCP consiste em quatorze etapas, das quais sete
estdo diretamente relacionadas com os principios do HACCP. A esses sete principios, sdo adicionados mais sete
passos preliminares, que no seu conjunto formam a estrutura definida para a implementagdo do sistema HACCP.
Mas segundo Batista e Antunes (2005) para uma adequada implementagdo do sistema, é importante

compreender e interpretar adequadamente o significado exato destes principios.
1 - Definir o ambito do estudo do plano de HACCP

Nesta primeira etapa, define-se qual o produto ou processo que ird ser alvo da abordagem e que tipos de
perigos vdo ser considerados (fisicos, quimicos ou bioldgicos). Também devem estar definidas as fases dos
processos em que o estudo inicia e termina. Convém assegurar que os perigos associados as matérias-primas

estdo contemplados no plano HACCP do fornecedor ou no processo em estudo (Afonso, 2006).
2 - Constituicao da Equipa HACCP

A equipa HACCP deve ser constituida pelos operadores da empresa com maior responsabilidade e experiéncia
por cada sector de trabalho, incluindo a direcdo da empresa que devera prestar todo o seu apoio e recursos a
equipa (CAC, 2003; Batista e Antunes, 2005). A equipa deve eleger um representante da equipa que perante a
direcdo terd a responsabilidade de certificar que a constituicdao da equipa é adequada para o estudo a efetuar. A
equipa HACCP sera responsavel por toda a aplicacdo do sistema, nomeadamente pela sua definicdo,
implementacdo, operacionalidade e atualizagdo. A Equipa deve definir o ambito de aplicagdo do Sistema HACCP,
incluindo todas as atividades e todos os produtos (FQA e DCTA/ESAC, 2002). Todos os elementos da equipa
devem ter formac&o nos principios do Sistema HACCP (FQA e DCTA/ESAC, 2002).

3 — Descri¢ao do produto

A equipa deve reunir informagado detalhada do produto final que deve incluir: designagdo do produto,
informacdo sobre as matérias-primas, método de elaboragdo, tipo de embalagem; prazo de validade, local de
comercializacdo, publico-alvo, caracteristicas organoléticas, caracteristicas microbioldgicas, quimicas e fisicas,

condi¢Ges de armazenagem; distribuicdo e necessidades especificas de rotulagem (Rosa, 2008; CAC, 2003).

Nas empresas de restauragdo, onde sdo apresentados inUmeros pratos, é necessario agrupar os produtos de
acordo com a similaridade das caracteristicas ou etapas de processo, de forma a desenvolver um plano HACCP
adequado a atividade, por outro lado, esta informagdo devera ser adquirida através dos fornecedores (CAC,

2003).
4 - Uso pretendido para o produto

A equipa deve ter uma compreensdo nitida da utilizacdo pretendida do produto por parte do consumidor

(Batista e Antunes, 2005). Esta informagdo também define o tipo de consumidores a que se destina o produto,
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incluindo os grupos mais vulneraveis da populagdo, como criangas, idosos e gravidas (CAC, 2003; Batista e

Antunes, 2005).
5 — Construgdo do fluxograma

A equipa de HACCP deve elaborar um fluxograma que inclua todas as fases do processo, desde da rece¢do da
matéria-prima até a expedi¢do do produto final (Batista e Antunes, 2005). O fluxograma é baseado nas
observagGes das operacgGes e fontes de informacdo e deve ser claro, legivel e de facil compreensdo (FQA e
DCTA/ESAC, 2002). Neste deve conter as condi¢des de temperatura/tempo; interagdo entre todas as etapas da
operagdo; entrada de matérias-primas, ingredientes e produtos intermédios no fluxo; a realizagdo de
reprocessamento ou reciclagem (ex.: aproveitamento de sobras) e a expedi¢do do produto final, produtos

intermédios, subprodutos e residuos (Batista e Antunes, 2005).

Devido a existéncia de multiplos produtos no sector de restauracdo o fluxograma podera ser utilizado para

varios produtos que sdo produzidos por processos ou etapas similares (CAC, 2003, Batista e Antunes, 2005).
6 — Verificagdo do fluxograma no terreno (in Loco)

ApOs a realizagdo do fluxograma deve-se proceder a confirmagdo do mesmo em parceria com as pessoas que
tenham conhecimento da operagdo, de forma a validar o fluxograma. Deve ser corrigido quando ao desvio ou

caso o processo se modificar ao longo do tempo (CAC, 2003).
7 - Identificar e analisar os perigos e medidas preventivas (Principio 1)

O primeiro passo pressupde com base no fluxograma, elaborar uma lista que identifique os potenciais perigos
associados a todas as fases do processo, estabelecer o risco de cada perigo e descrever as medidas de controlo.
Em conjunto com a analise de perigos, realiza-se uma avalia¢do da probabilidade de ocorréncia com a severidade
dos perigos em causa, bem como a identificacdo das medidas preventivas estabelecidas para o seu controlo
(Batista e Antunes, 2005). Estas analises e avaliagdes sdo realizadas com o intuito de se determinar a significancia

dos perigos (CAC, 2003).

Durante andlise de perigos, a importancia do perigo deve ser avaliada segundo a severidade e a probabilidade

determinando, assim, o risco para a saude do consumidor.

Para cada perigo deve-se fazer a avaliagdo do risco para determinar se é ou nao significativo (Rosa, 2008). A
avaliacdo do risco é uma funcdo da severidade dos seus efeitos adversos sobre a salide com a probabilidade da
sua ocorréncia. A metodologia utilizada deve ser especificada e os resultados da avaliagdo do perigo para a
seguranca alimentar devem ser registados. Na Figura 5 apresenta-se o mapa de classificagdo de perigo. Na analise
efetuada, os perigos sdo classificados em trés grupos, de acordo com a severidade para a saude do ser humano

e a probabilidade da sua ocorréncia (Batista et al. 2003).
Severidade — corresponde a gravidade de um perigo em questao (Batista et al. 2003).
¢  Alta (3) — Efeitos graves para a saude, obrigando a internamento ou podendo inclusive provocar a

morte.
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+ Média (2) — A patogenicidade é menor bem como o grau de contaminagdo. Os efeitos podem ser
revertidos por tratamento médico, no entanto podem incluir hospitalizagGes.

+ Baixa (1) — Causa mais comum de surtos, ndo requer medidas especificas.

Probabilidade — Possibilidade de um perigo ocorrer numa etapa afetando a seguranga do alimento (Batista et

al. 2003).

+ Alta (3) — Quando é frequente
¢ Média (2) - Quando pode ocorrer

+ Baixa (1) — Quando é improvavel que ocorra

Prohabilidadex Baixa (1) Média (2) Alta (3)
x Severidade

Média (2) _ Moderado (4) Consideravel (6)
Alta(3) Moderado (3) Consideravel (6) _

Figura 5: Matriz de avaliagdo do Risco - identificacdo de perigos significativos. (Afonso, 2006 )

8 — Determinagao de pontos criticos de controlo (Principio 2)

Um ponto de critico de controlo (PCC) constitui uma etapa, passo ou procedimento do processo de fabrico do
alimento, onde se pode exercer controlo com o objetivo de prevenir, eliminar ou reduzir um perigo significativo
para niveis aceitaveis (CAC, 2003; Batista e Antunes, 2005). De acordo com Afonso (2006) é classificado com PCC
um ponto de controlo que seja atuado sobre um PCC através da aplicagdo de uma medida preventiva. Caso nao
for possivel, ndo é considerado um PCC e a etapa ou processo deve ser modificado de modo a incluir uma medida
preventiva. Nos PCC’s, sdo controlados os perigos que foram considerados significativos no principio 1 (Amorim,

2008).

ApOs estabelecer os perigos e as respetivas medidas de controlo determinam-se os perigos que sao criticos e
que devem ser controlados. A utilizagdo da arvore de decisdo (Figura 6) para cada perigo identificado ird
determinar se a etapa do processo € um ponto critico ou ndo (CAC, 2003; Afonso (2006). A arvore de deciséo é
uma ferramenta eficaz que na sequéncia de 4 perguntas que permite determinar se o perigo em questdo é um
PCC (Batista e Antunes, 2005). Todos os perigos presentes que posam ocorrer em cada fase do processo devem

ser considerados (Afonso, 2006).
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MNAC Para a seguranca

P1: Existern medidas preventivas de controlo? » | alimentar, & necessario
o controlo nesta etapa?

X Modificar etapas no  SIM MAO

SIM processo/produto +

MNao € um PCC

P2: E a etapa especifitamente designada para
eliminar o perigo ou o reduzir a niveis
aceitaveis?

l MAO

P3: Pode ocorrer contaminacio com os -
perigo(s) identificado(s), em niveis superiocres MAD

aos aceitaveis?
SIM

l SIM Nao € um PCC

P4: H3 etapa(s) posteriores que eliminem o

perigo ou o reduzam a niveis aceitaveis? SIM

PONTO DE CONTROLO CRITICO{PCC)

Figura 6: Arvore de decis3o utilizada para determinar se um perigo ou procedimento é um ponto critico ou ndo
(Amorim e Novais, 2015)

Para que a arvore de decisdo seja uma ferramenta eficaz, na determinagdo dos PCC’s a considerar, torna-se

necessario a correta interpretagdo das quatro questdes nela presente que se segue.
Questdo 1 (Q1): Existem medidas preventivas para o perigo em questdo?

Se a resposta for SIM a equipa deve seguir para a Q2 (FQA e DCTA/ESAC, 2002). Se a resposta for Ndo a equipa
parte para a questdo suplementar para determinar se é necessario incluir uma medida preventiva para a etapa
em estudo. Se a medida preventiva ndo é necessaria a etapa ndo é um PCC e a equipa deve aplicar a arvore de
decisdo para o préximo perigo identificado. Se, no entanto, a resposta a esta questdo suplementar é SIM, entdo
é necessario modificar a etapa, processo ou produto, para que o perigo especificado esteja controlado (FQA e

DCTA/ESAC, 2002).

Durante a analise a equipa pode recomendar altera¢des a etapa, processo ou produto de modo a permitir que
o controlo seja efetivo e que analise prossiga. Antes da proxima reunido formal da equipa é necessaria

concordancia da geréncia para a implementacgdo das alteragGes sugeridas (FQA e DCTA/ESAC, 2002).

Questdo 2 (Q2): Este passo é especificamente desenhado para eliminar ou reduzir a probabilidade de

ocorréncia para um nivel aceitavel?

Se a resposta for SIM, esta fase constitui um PCC para o perigo em causa (FQA e DCTA/ESAC, 2002). Se a
resposta for NAO, esta fase ndo constitui um PCC. Continuar para a questdo 3 (FQA e DCTA/ESAC, 2002).
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Questdo 3 (Q3): Pode a contaminagdo com o perigo identificado ocorrer em excesso do nivel aceitavel ou

pode aumentar a um nivel inaceitavel?

Com a Q3 pretende saber se o perigo em causa tem impacto na seguranga do produto, e se esse perigo pode

exceder o limite aceitavel (FQA e DCTA/ESAC, 2002).

Se a empresa em sim achar que contaminag¢do pode aumentar até um nivel inaceitdvel e resultar de um perigo
para a salde, entdo a resposta é SIM - passa para a questdo seguinte (FQA e DCTA/ESAC, 2002). Se por outro
lado a contaminagdo ndo presentar um perigo significativo, ou ndo houver probabilidade de ocorrer, entdo a

resposta é NAO, ndo é um PCC (FQA e DCTA/ESAC, 2002).

Questdo 4 (Q4): Ird um passo subsequente eliminar ou reduzir a probabilidade de ocorréncia do perigo

identificado a um nivel aceitavel?

A questdo Q4 sé é colocada se respondeu Sim a Q3. Esta questiona se existe algum passo posterior que elimine

ou reduz o perigo para niveis aceitaveis (FQA e DCTA/ESAC, 2002).

Se a resposta for SIM a Q4 ndo é considerado um PCC, podendo aplicar a arvore de decisdo ao proximo perigo
ou etapa (FQA e DCTA/ESAC, 2002). Se a reposta for NAO, entdo foi identificado um PCC (FQA e DCTA/ESAC,
2002).

9 — Estabelecimento de limites criticos (Principio 3)

A equipa de HACCP estabelece controlo de parametros e limites criticos para cada PCC identificado no passo
anterior, com base na experiéncia, regulamentos, pesquisas bibliograficas ou dados microbioldgicos que possam
permitir assegurar que o PCC esta sob controlo (FQA e DCTA/ESAC, 2002). Em alguns PCC’s s3o elaborados mais
que um limite critico (CAC, 2003). Alguns dos critérios utilizados sdo as medi¢cOes de temperatura, tempo,
humidade, pH, aw, cloro disponivel, assim como parametros sensoriais tais como o aspeto e a textura dos
alimentos (FQA e DCTA/ESAC, 2002; CAC, 2003). Durante a monitorizacdo, este pardmetros devem ser

mensuraveis e/ou observaveis, de modo rapido e claro de acordo com os niveis definidos (CAC, 2003).
10 - Estabelecimento do sistema de monitorizagdo (Principio 4)

A monitorizagdo é um conjunto de observagbes, medi¢des ou qualquer outro atividade destinada a verificar
se determinados PCC’s estdo sob controlo e se os limites criticos estdo a ser cumpridos (Batista e Antunes, 2005).
A monitorizacdo deve fornecer atempadamente a informacao tais como: as acdes de monitorizacdo a efetuar (o
qué?), com que equipamentos (como?), com que frequéncia se efetuam (quando?), e quem é o responsavel por
essa monitorizagao (quem?) devendo este assinar os registos e documentos relacionados com a monitorizagao
gue permita definir agcdes corretivas que possam manter o processo controlado, antes de proceder a separacdo

ou rejeicdo do produto (FQA e DCTA/ESAC, 2002; CAC, 2003).
11 - Estabelecimento de ag6es corretivas (Principio 5)
Uma vez instituida a monitorizagdo para cada PCC, sdo definidas agGes corretivas que mantenham o processo

controlado, de modo a fazer frete aos desvios que possam ocorrer nos limites criticos (Batista e Antunes, 2005).
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Estas agBGes consistem em corrigir erros que existem ao longo do processo, estabelecendo as a¢des a tomar
qguando os resultados da monitorizagdo dos PCC’s indicam uma perda de controlo no processo. Estas acdes

devem permitir que o processo volte a ficar sob controlo, ou seja, dentro dos limites criticos (CAC, 2003).
12 - Estabelecimento de procedimentos de verificagdo (Principio 6)

O procedimento de verificagdo serve para determinar a eficdcia do sistema, e verificar se o mesmo necessita
de alteragdes ou revalidagdo. Nos procedimentos de verificagdo, podem ser utilizado métodos, procedimentos e
ensaios de comprovacdo e verificagdo, como por exemplo, analise das amostras dos alimentos e auditorias dos
registos (CAC, 2003). Esta é efetuada no final do estudo HACCP e posteriormente em intervalos predefinidos por
pessoas externas ou empresas terceiras qualificadas (FQA e DCTA/ESAC, 2002; CAC, 2003). Estes sdo alguns
exemplos de procedimento de verificagdo (FQA e DCTA/ESAC, 2002):

. Auditorias ao plano HACCP;

. Auditorias ao Sistema HACCP e seus registos;

. Revisdo de desvios e agbes corretivas;

. Confirmacgdo de que os PCC ‘s estdo sob controlo;

. Testes microbioldgicos a produtos intermédios e produto final;

. Pesquisa de problemas aos produtos na cadeia de distribuicdo/postos de venda;
. Analise do uso do produto por parte do consumidor.

13 — Documentagao e registo (Principio 7)

E essencial estabelecer documentagdo relativa a todos procedimentos relacionados com o funcionamento do
sistema HACCP e registos adequados a aplicacdo desses procedimentos. A documentagdo e a manutengdo de
registos deverdo ser adequadas a natureza e magnitude da empresa, assim como devem ser mantidos por tempo

suficiente para permitir as autoridades competentes executar as suas atividades de controlo oficial (CAC, 2003).

Exemplos de documentagdo (CAC, 2003):

. Analise de perigos;
. Determinagdo dos PCC’s;
. Determinagdo dos limites criticos.

Exemplo de registos (CAC, 2003):

. Atividades de monitorizacdo dos PCC’s;
. Desvios e correspondentes agdes corretivas;
. Procedimentos de verificagdo executados;

. Modificagdes introduzidas no Sistema HACCP.

14 - Revisdo do Sistema HACCP

A revisdo do plano HACCP permite verificar se a implementacdo cumpre com os objetivos. Desta forma, as
revisbes devem ser efetuadas em intervalos regulares programados e cada vez que um elemento novo o

justifique, levando a uma constante adaptagdo do sistema a realidade da empresa. O sucesso do HACCP depende
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da sua completa adequacao e do total do compromisso da gestdo de topo. A revisdo deve ter em conta os registos

de agdes corretivas, os relatdrios das auditorias internas e externas, e as reclamagdes dos clientes.

6.4 Pré-requisitos

As mas praticas de higiene e 0 ndo cumprimento de determinadas regras ao longo da cadeia alimentar, causam
falhas que afetam a seguranca alimentar, que podem levar a morte de um individuo que ingere um alimento nao
conforme. Deste modo, é obrigatdrio que todos os estabelecimentos do sector alimentar implementam um
sistema que permite a elaboragdo de alimentos seguros, de forma a garantir a inocuidade dos alimentos. Este
sistema deve ser baseado nos principios de HACCP (AHRESP, 2006). Contundo, antes de implementar o sistema
HACCP é necessario verificar que as condig0es fisicas e operacionais basicas estdo aplicadas corretamente e em
bom funcionamento. A essas condi¢cdes designamos de pré-requisitos (PPRs) (AHRESP, 2006; FDA, 2006). O
cumprimento do programa PPRs fornece a base para um sucesso e eficaz aplicagdo do sistema HACCP que incide
sobre os aspetos de gestdo dos riscos diretamente relacionados com o processamento dos alimentos. Desta
forma, os PPRs devem ser operacionalizado previamente, apresentando deste modo, a primeira etapa na
obtencdo de qualidade e seguranga para o estabelecimento, operadores e consumidor. Apds o correto

desempenho dos PPRs, o plano HACCP pode ser desenvolvido e implementado.

De acordo com a Norma Portuguesa EN ISO 22000:2005 a organizacdo deve estabelecer, implementar e
manter a existéncia de um programa de PPRs na realizagdo de um produto seguro. Os PPRs devem ser
apropriados as necessidades organizacionais, a dimensado e a natureza dos produtos que sdo produzidos e devem
ser implementado ao longo de todo o sistema de produgdo e ser aprovado pela equipa de seguranga alimentar.
Para implementar os PPRs a organizacdo deve ter me consideragdo a construcdo e a disposi¢cdo dos edificios e as
infraestruturas associadas, a disposi¢ao dos locais, incluindo o ambiente de trabalho e as instalagdes para os
trabalhadores. Deve ainda ser considerado os fornecimentos de dgua, ar, energia e outros servigos, incluindo a
eliminacdo de residuos e do lixo e adequagdo de equipamentos, a gestdo de produtos comprados, as medidas

de prevencao, a limpeza e desinfec¢do, o controlo de pragas, a higiene pessoal e outros aspetos revelantes.

Os pré-requisitos estabelecidos pelo Regulamento (CE) n2 852/2004, sdo as condi¢Bes basicas necessérias para
manter um ambiente higiénico de forma a garantir um produto seguro (Amorim e Novais, 2015). Todos os
procedimentos a cumprir com o programa pré-requisitos devem ser registados e documentados, verificados com

regularidade e modificados sempre que necessario (NP ISSO 22000:2005).
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lll. Apresentacdao da Empresa

O estabelecimento onde foi realizado este estudo trata-se de uma unidade de restauragdo e bebidas da regido
de Lisboa, situada no centro de Lisboa, com uma localizagao privilegiada nas Amoreiras a uma curta distancia do
Marqués de Pombal e da Avenida da Liberdade. Com uma categoria de cinco estrelas, esta unidade hoteleira
dedica-se ao alojamento de hdspedes e viajantes, projetada para alojar as pessoas de forma temporaria. Os seus

servigos incluem dormitdrios, bares, SPA, gindsio, restaurante, entre outros servigos.

Este estabelecimento, faz parte de uma das maiores cadeias de hotel em Portugal, que partilha varios
conceitos exclusivos, um projeto sensorial onde cada unidade hoteleira do grupo tem a sua personalidade

propria, permitindo ao clientes escolher de acordo com as suas preferéncias e necessidades.

O grupo hoteleiro onde esta inserido a unidade em estudo tem com missao receber, acolher e servir o cliente,
proporcionar momentos inesqueciveis, garantir sempre o conforto e a qualidade, superando as expectativas do
cliente. Como visdo, ser reconhecido pela diferenciagdo baseada na atengao aos pequenos detalhes. E os seus
valores sdo assentes no profissionalismo, inova¢do, ética, renovagao, responsabilidade social e ambiental,

crescimento sustentado, exceléncia e valorizagdo dos recursos humanos.

A unidade hoteleira de acordo com o Cddigo das Atividades Econdmicas (CAE) previsto no decreto-lei n?
381/2007 de 14 de Novembro que foi adaptada pelo Regulamento (CE) n2 1893/2006, do Parlamento Europeu e
do Conselho a 20 de Dezembro, insere-se na sec¢do | - alojamento, restauragdo e similares; divisdo 55 -
alojamento; grupo 551 - estabelecimento hoteleiro; classe 5511 - estabelecimento hoteleiro com restaurante;
subclasse 55111 - hotéis com restaurante. Este estabelecimento esta considerado uma pequena média empresa
de categoria média, com mais de 50 pessoas efetivos na empresa, com um volume de negdcios inferior ou igual

a 50 milhdes de euros.
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1. Estrutura Organizacional

A unidade hoteleira apresenta uma equipa de exceléncia de bons profissionais, formados na area com
competéncia técnicas para responder as exigéncias do mercado turistico, estando estruturado da seguinte

forma:

Diretor
Geral
Representante da Direcdo de Gestdo e Assistente de
Organizagdo DGO Diregao
Governanta Director Diretora SDEI;‘e”ClUO; Chefe de Chef SPA
Geral F&B Comercial " 'S Rececao Executivo Manager
Técnicos
. Night
Governanta Assistente Chefe de Auditor Sub-Chef
Andares F&B Vendas Sub-Chefe Manager Executivo
PTI‘?C"‘I'COIS Night Clerk
i olivalentes
Rouparia Bares Corporate Tec. Sub-Chef
Manutengao Recegéo Junior
a Carpinteiro i
Restaurante Coordenagao P! Shift Leader
City
Banquetes Vendas Gestor
Conta Leadger
Coordenadoras
Room de Eventos Chefe de
Service Reservas
. Agente de
Stewarding / Reservas
HACCP
Chefe de

Compras e
Economato

Figura 7: Estrutura organizacional da unidade hoteleira
2. Instalacdes

A unidade em estudo, foi inaugurada no dia 30 de Maio de 2013 e dispde de infraestruturas novas que estdo
ligada entre si por zona de acesso como escadas e elevadores. O edificio onde esta instalado é composta por 14
pisos, sendo o piso menos quatro (-4) e menos trés (-3) referentes a garagem e alguns armazéns de material de
cozinha e banquetes. No piso menos dois (-2), encontra-se a zona de relaxamento (SPA & Fitness Center), os
balnearios/vestuarios dos operadores da casa, o refeitdrio, a sala de fumadores, o armazém da loica, 0 armazém
de housekeeping, o armazém dos mini bares e o armazém das bebidas do restaurantes, o gabinete da

manutengado, o gabinete do diretor de F&B do hotel e um armazém de restaurante.

O piso menos um (piso -1) (Figura 8) corresponde a entrada de todo o Staff do hotel, juntamente da zona de
descargas da mercadoria. Este piso disp6e de um economato, onde se faz a aquisicdo, recegao e verificagdo da
mercadoria alimentar e ndo alimentar. Este piso contém também uma casa de lixo, uma lavandaria, um armazém
de material dos banquetes (mesas e toalhas), uma cafetaria/zona de preparacdo dos banquetes, uma copa
grande de loica fina (pratos, talheres e copos) e de uma cozinha onde se pode encontrar trés fornos grandes,
dois abatedores de temperatura grandes, um fogdo e duas camaras de refrigeracdo grandes. Esta cozinha é
designada de cozinha de banquetes, sendo utilizada pelo equipa de cozinha do pequeno-almogo durante o
horario da madrugada e a partir das 8:30 da manha é utilizada pela equipa do staff que fazem a comida dos

operadores do hotel. Neste piso encontra-se a sala de eventos com capacidade de 1300 pessoas.
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O piso zero ou Lobby (piso 0) (Figura 8), dispde de um bar Scale que contém, uma cozinha pequena de
preparagdo e apoio. Encontra-se um backoffice onde se trata de todos os eventos que irdo ocorrer no hotel e
uma cozinha, chamada Switch, onde se faz a preparacdo da comida que é servida nos eventos. Esta cozinha é
composta por duas secgdes, uma secgdo quente que contém fogdo grande, um abatedor de temperatura, um
forno de convetor, duas chapas, um banho-maria, uma cuba de fritura, trés bancadas de preparagdo com portas
e gavetas de refrigeracdo, uma fiambreira e um rob0. A outra secgdo é de garde manger para trabalhar comidas
frias que dispGe de quatro bancadas refrigeradas, trés delas com cuba de lavagem e uma delas com armario de
arrumagdo. A cozinha contém uma dispensa e quatro cdmaras de conservagdo sendo uma de congelagdo. Dentro
da cozinha encontram-se duas copas, uma de loiga fina outra a de loiga grossa (tdbuas, panelas, tabuleiros) e o

gabinete do chefe, responsavel pelo servico dos banquetes.

No piso um (piso 1) (Figura 8), encontra-se a cozinha principal, que esta dividida por sec¢des. Na parte de tras
da cozinha encontra-se a zona de garde manger que esta dividida em 4 sec¢des de preparagdo individuais, uma
para hortofruticolas que dispde de uma bancada grande de preparacdo com portas e gavetas de refrigeracdo e
duas cubas de lavagem e uma bancada pequena de preparagdo com uma cuba de lavagem e quatro cdmaras de
conservacgao sendo trés de congelagdo e uma de refrigeragdo. Outra sec¢do de preparagdo correspondente a
carne e ao peixe, contém uma bancada grande de preparagdo com portas e gavetas de refrigera¢do e duas cubas
de lavagem e uma camara de refrigeragdo. O terceiro garde manger corresponde a sec¢do de preparagdo de
produtos ja confecionados, e nesta contém uma bancada grande com portas e gavetas de refrigeragdo e uma
cuba de lavagem, contém ainda uma camara de congelagao e uma maquina de embalar a vacuo. O ultimo garde
manger corresponde a pastelaria que dispde de duas bancadas de preparacdo uma delas com refrigeragdo e a
outra com cuba de lavagem, armarios de arrumacdo e um micro-ondas. Fora da zona dos garde manger encontra-
se a zona de confegdo da cozinha principal que contém cinco bancadas trés delas com refrigeragdao, uma para o
“Cepo” onde se preparam as saladas e sandes, outra para a “Guarda” onde se prepara comida quente (massas,
risottos, carne e peixe para servico de room-service, bar e piscina) e uma bancada de carne e peixe de servico
para o restaurante. As outras duas bancadas sdo de apoio para o servigo. A cozinha dispde de uma dispensa
pequenas, dois fogbes, dois fornos e dois abatedores de temperatura, duas salamandras, duas chapas, duas
cubas de fritura e dois banhos-marias. Contém também armarios de arrumacdo na bancada da Guarda e Carne
e Peixe e cinco camaras de refrigeracdo grandes (lacticinios, cepo e carne e peixe, guarda, pequeno-almogo e
pastelaria). Dentro da cozinha principal temos a zona da pastelaria que dispGe de uma bancada destinada a
preparac¢do de sobremesa com portas de refrigeracdo, duas cdmara de conservagdo, uma de refrigeracdo a uma
de congelagdo, um armario, um forno, uma cuba de lavagem, uma batedeira e uma laminadora. Fora da cozinha
temos a zona do room-service, a cafetaria e o Restaurante principal com capacidade de 240 pessoas, ndo

esquecendo da copa grossa e fina que estdo juntas.

Do segundo piso (piso 2) até ao décimo, corresponde aos quartos no total de 311, sendo que o oitavo piso

dispOes de uma piscina e de um bar que contém uma cozinha pequena de preparagao e de apoio ao bar.

Toda a informagdo descrita pertence a parte interna do hotel, conhecida por “Area do Staff”.
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Legendas:

A - Cozinha Banquetes (piso -1)

B - Copa fina (piso -1)

C - Cafetaria/Zona de preparagdo Banquetes (piso -1)
D - Sala de eventos (piso -1)

E - Casa do Lixo (piso -1)

F - zona de descargas e entrada do staff (piso -1)
G - Economato (piso -1)

H - Armazém dos Banquetes (piso -1)

| - Lavandaria (piso -1)

J - Cozinha Switch zona quente (piso 0)

K - Cozinha Switch zona fria (piso 0)

L - Dispensa cozinha (piso 0)

M - Camaras de Conservagdo (piso 0)

N - BackOffice (piso 0)

Figura 8: Apresentac¢do do Layout dos pisos -1, 0 e 1 da unidade hoteleira

O - Cozinha de apoio Bar (piso 0)

P - Bar (piso 0)

Q - Entrada Principal /Recegdo (piso 0)

R - Cozinha principal 4drea da confegdo (piso 1)
S - Pastelaria (piso 1)

T - garde manger Pastelaria (piso 1)

U - garde manger preparagdo (piso 1)

V - garde-manger carne/peixe (piso 1)
W - garde manger hortofruticola (piso 1)
X - Copa (piso 1)

Y - Room-service (piso 1)

Z - Cafetaria (piso 1)

AA - Restaurante principal (piso 1)
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IV.Materiais e Métodos

Durante o periodo de estagio na unidade de hoteleira foram realizados diversos trabalhos orientados para o
servigo de restauragcdo nomeadamente nos servigos de cozinha do hotel. A realizagdo destes trabalhos consistiu
no controlo didrio das regras de HACCP, no acompanhamento das auditorias externas, na verificagdo dos pré-

requisitos através de uma checklist, nas Boas Praticas e na revisdo do sistema de HACCP

1. Avaliagdo das condi¢Bes Higio-sanitarias

A avaliacdo das condig¢des higio-sanitatias realizou-se com base numa checklist com 79 itens estabelecendo
trés critérios de classificagdo (C - Conforme; NC - Ndo Conforme e NA - Ndo Aplicado) nas trés cozinhas da unidade
hoteleira de acordo com a legislagdo vigor, especificamente com base no Regulamento n? 852/2004 (Anexo 1),
que classifica os treze parametros que foram definidos. Esta lista teve como objetivo elencar e percutir todos os
aspetos relacionados com as instalagdes e equipamentos, higiene pessoal, formagao, entre outros critérios, nas
cozinhas durante a execuc¢do dos servicos, promovendo a pratica de higiene e seguranca alimentar e permitindo

identificar ndo conformidades e aspetos a melhorar dentro das cozinhas na unidade hoteleira.

1.1 Controlo Diario das Regras de HACCP

Paralelamente foi realizado um registo diario para o controlo das regras de HACCP aplicadas as trés cozinhas
da unidade hoteleira (Tabela 14) e ao mesmo tempo foram realizadas perguntas aos operadores para averiguar
do seu conhecimento sobre as boas praticas higiene e fabrico. Apds esta averiguagdo procedeu-se a uma analise

dos dados para o desenvolvimento e o melhoramento das regras de HACCP.

O controlo diario foi composto por 29 tarefas e cada tarefa foi avaliada com uma classificagdo de 0, 1 e 2

pontos e a cada pontuacdo foi atribuido uma cor que corresponde a avaliagao.

. 0 - Tarefa ndo realizada (vermelho - insuficiente)

. 1 - Tarefa incompleta (amarelo - satisfatorio)

L4 2 - Tarefa completa e bem realizada (verde - bom)

L4 NA (Nao Avaliado) — Tarefas que ndo foram avaliadas

No final da semana (sexta-feira) foi realizado um relatério semanal das cozinhas, onde se descreviam as ndo
conformidades encontradas, assim com as medidas corretivas aplicadas a cada ndao conformidade. Este relatdrio

foi entregue ao chefe da cozinha com a finalidade de proceder a aplicacdo das medidas corretivas.
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Tabela 13: Controlo Diario das Regras de HACCP

Tarefa Restaurante |Switch | Banquetes |[OBSERVACOES
1 Verificagdo limpeza zona fria
2 Verificagdo registos de limpeza preenchidos
devidamente
3 Verificagdo limpeza do corredor e zona de lixo
;'5_ 4 Verificagdo de limpeza de paredes e vidros
.§ 5 Verificagdo de limpeza das camaras de frio
(9]
'g 6 Verificagdo de limpa geral
AT
§ 7 Verificagdo de limpeza debaixo das bancadas e
= inox
g
8 Verificacdo de limpeza de extragdo
9 Verificacdo da limpeza do chdo (11:30 e 17:30)
10 Verificagcdo de limpeza e arrumacao células de
arrefecimento
11 Verificagdo registos das temperaturas camaras
g e frigorificos
o 1%}
W, g 12 | Verificacdo de registos de cozinha
8 o
=g 13 | Verificagdo de registos pastelaria
(]
= 14 | Verificagdo do registo de dleo
15 Verificacdo de desentupimento de passagem
@ 16 Desimpedimento em frente quadros elétricos
2 e gas
&
© 3 17 | Verificagdo de silicone de bancadas
v c
E QEJ 18 | Verificagdo de borrachas de frio
T ©
_8 ‘:% 19 Detetar presencga de panos e vidros
W T
g @ 20 | Verificacdo da helenizagdo de equipamentos
=
E 21 | Verificacdo de filtros de ar
22 Verificacdo dos produtos de lavagem das mao
23 | Cumprimento do cddigo de boas praticas
24 Cumprimento das datas nos frios
25 | Verificagdo de embalamento
(%]
§ 26 | Verificacdo das datas e arrumacao da dispensa
>
© 27 Verificagdo de amostras testemunhas
)8 Verificacdo de pastilhas de desinfe¢do na zona
de legumes
29 Verificar grooming (aventais, sapatos., etc...)
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2. Auditorias Externas

No decorrer do estagio foram realizadas trés auditorias externas por uma empresa consultora especializada
em Sistema de Gestdao de Seguranga Alimentar, a mesma que implementou o sistema de HACCP e que faz a
revisdo anual do sistema. As auditorias sdo feitas de dois em dois meses. Estas auditorias tém como objetivo
garantir a conformidade do Sistema, verificar se a unidade hoteleira cumpre com os requisitos de HACCP
estabelecidos, permitindo a realizagdo de medidas corretivas, para uma melhoria continua no que refere a

seguranga alimentar.

A vistoria é feita pelo consultor acompanhado pelo coordenador de operagdes de HACCP da unidade, com
uma duracdo de aproximadamente de 3 a 4 horas. Todos os locais associados aos géneros alimenticios sdo

inspecionados e avaliados de acordo com os parametros estabelecidos pela empresa consultora.

ApOs a realizagdo de cada auditoria foi elaborado um relatério pelo auditor onde foram apresentados os
resultados da avaliacdo. Este relatorio foi entregue a todos chefes da equipa de HACCP, de forma a serem

tomadas as devidas medidas corretivas por cada departamento.

As auditorias foram avaliadas de acordo com a checklist da empresa consultora que contém 56 itens que sdo
classificados de 0, 1 e 2 pontos. A pontuagdo maxima das conformidades dos 52 itens é de 104 pontos o que

corresponde a 100% da avaliagdo positiva dos parametros.

3. Boas Praticas

Durante o periodo de estagio, foram verificadas um conjunto de ndo conformidades comuns das atividades
desenvolvidas (checklist das condigdes higio-sanitarias, controlo diario das regras de HACCP e auditorias
externas), que envolve a ma pratica dos operadores e o ndo cumprimento do Codigo das Boas Praticas. Todas as
nao conformidades registadas foram entregues ao coordenador do sistema HACCP assim com aos chefes de cada

departamento onde se verificaram as ocorréncias para proceder as corre¢des das ndo conformidades.

4. Revisdao do Plano

A revisdo do sistema teve inicio a dia 16 de fevereiro de 2018, quando se iniciou o estagio de 6 meses na
unidade em estudo, comecando com uma primeira averiguacdo das condicGes higio-sanitarias através de uma
check-list. Esta revisdo teve como objetivo garantir a qualidade e seguranca alimentar com base nos principios

de HACCP, identificando-se os perigos que o processo de elaboragao possam conter. Esta revisao teve por base:

4.1 Constituicao da equipa HACCP

Numa primeira fase da revisdo do Sistema de HACCP, fez-se a atualizagdo da equipa de HACCP. A equipa
estruturada possui formagdo multidisciplinar e faz parte dos quadros altos da empresa que tém poder de

convencimento, liderancga e capacidade de multiplicagdo dos conceitos.
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4.2 Identificacdao dos Perigos e Analise de Risco

Com base nos fluxogramas construidos, elaborou-se uma lista com os potenciais perigos que possam ocorrer
em todas as etapas do processo e fez-se uma analise dos riscos calculando a probabilidade de ocorréncia com a
severidade do perigo em causa para determinar se o perigo identificado é ou ndo significativos, bem como a

identificacdo das medidas preventivas para o seu controlo.

4.3 Identificacao dos Pontos Criticos de Controlo

A seguir a identificagdo dos perigos e a analise de risco, procedeu-se a determinagdo dos PCC’s por cada perigo

identificado com ajuda das 4 questGes presente na arvore de decisdo (figura 6).

4.4 Plano de HACCP

Com os Pontos Criticos de Controlo estabelecidos especificou-se os parametros a controlar e os limites criticos
que asseguram se os PCC’s estdo sob controlo. De seguida estabeleceu-se um sistema de monitorizagdo para
cada PCC em relagdo aos limites criticos e por Gltimo procedeu-se ao estabelecimento de procedimentos de

verificagdo, para garantir a eficdcia do sistema e se 0 mesmo necessita de alteragdes ou revalidagdes.
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V. Resultado e Discussao

1. Checklist das CondigcOes Higio-sanitarias

ApOs a avaliagdo fez-se um relatdrio e uma analise com as observagGes verificadas por cada ponto indicado.

Este relatdrio foi entregue ao chefe de cozinha, para proceder as corre¢des das ndo conformidades existentes.

Os resultado obtidos das conformidades e das ndo conformidades das condig¢Ges higio-sanitarias aplicadas as

trés cozinhas da unidade em estudo apresenta-se na Figura 9.

55
Restaurante 19 |
_ 5]
53
Switch 17 |
9]
42
Banquetes 24 |
13 |
0 10 20 30 40 50 60
C ENC ENA

Figura 9: Conformidades e ndo conformidades das condi¢Ges higio-sanitarias das trés cozinhas da unidade
hoteleira

2. Controlo Diario das Regras de HACCP

Na averiguac¢do dos resultados alcangados, nas figuras seguintes segue uma amostra da primeira semana e da
ultima semana de avaliacdo correspondente a cozinha do Restaurante, Switch e Banquetes do controlo didrio

das regras de HACCP. Os resultados em bruto (apresentado em tabelas) das cozinhas encontra-se no Anexo 2.

Cozinha do Restaurante

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

mo 1 m2 NA

Pontuagao

Figura 10: Avaliagdo do controlo didrio das regras HACCP da primeira e ultima semana da cozinha Restaurante
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Na cozinha do Restaurante notou-se uma evolu¢do do melhoramento no cumprimento das regras, HACCP da
primeira semana para a ultima semana havendo uma diminuicdo da pontuagdo O, e um crescimento da

pontuacdo 1e 2.

Observou-se ainda que algumas tarefas permaneceram constante, sempre com a mesma pontuac¢do desde do
primeiro dia da avaliagdo até ao ultimo dia da avaliagao, como é o caso da tarefa verifica¢do da limpeza da zona
fria e a tarefa verificacdo de limpeza das camaras de frio que mantiveram sempre a mesma pontuagdo com a
classificagdo de 1 valor e a tarefa verificagdo das pastilhas de desinfecdo na zona de legumes com a classificacdo
de 0 pontos (Anexo 2). Porém, ao longo do tempo com o melhoramento do cumprimento das regras ouve tarefas
gue na ultima semana mantiveram uma avaliagdo constante positiva (pontuagdo 2) no caso da tarefa verificagdo
dos registos de limpeza preenchidos devidamente, da tarefa verificagdo de registos de cozinha, da tarefa

verificacdo de filtros de ar e da tarefa verificagdo do registo de éleo (Anexo 2).

Cozinha Switch

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
HO 1 m2 "NA

Pontuagao

Figura 11: Avaliacdo do controlo diario das regras HACCP da primeira e ultima semana da cozinha Switch

A cozinha Switch também apresentou um melhoramento dos cumprimentos das regras de HACCP. Pode-se
observar que a primeira semana contém um maior nimero de classificacdo 0 ( com 24 avaliagdes) em relagdo a
ultima semana que apresenta so 3 avaliagdes com pontuagdo 0. O mesmo acontece com o classificagdo de 1 e
de 2 valores havendo uma diferenca grande com um aumento significativo na classificagdo de 2 pontos. Em
relagdo as tarefas ndo classificadas houve um aumento aproximadamente de 4% da primeira semana para ultima
semana. Este aumento significa que ao longo da realizagdo do trabalho em dado momento ouve um
equipamento que deixou de funcionar e o registo deste equipamento deixou de ser avaliado como é o caso da
tarefa registo do 6leo uma vez que existia o equipamento durante a primeira semana foi retirado o registo do

6leo, uma vez que na ultima semana o equipamento ja ndo existia, entdo deixou-se de haver registo do mesmo.
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Cozinha Banquetes

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

HO 1 m2 mNA

Pontuagao

Figura 12: Avaliacdo do controlo didrio das regras HACCP da primeira e ultima semana da cozinha Banquetes

A cozinha dos banquetes também apresentou uma evolucdo, na melhoria do cumprimento das regras de
HACCP com uma diminui¢do da pontuag¢do 0 e um aumento da pontuag¢do 1 e 2 da primeira semana para a Ultima
semana. Nesta cozinha, verifica-se uma maior nimero de tarefas sem pontuagdo e um aumento das mesmas na
ultima semana em compara¢do com a primeira apresentando aproximadamente 15% (17 nao avaliadas) na
primeira semana e 17% (25 ndo avaliadas) na ultima no total das 29 tarefas de 261 Avaliagdes. Este aumento tém
haver com numero de tarefas que ndo se aplicam nesta cozinha por falta da sua existéncia como é o caso da
tarefa verificacdo limpeza da zona fria, uma vez que ndo existia sec¢do de zona fria na cozinha dos Banquetes a
tarefa nunca foi avaliada. E como pode-se ver ainda sdo 5 tarefas, nomeadamente a tarefa verificacdo limpeza
da zona fria, a tarefa verificagdo de registo de pastelaria, a tarefa verificacdo de data de arrumacao da dispensa,
a tarefa verificagdo de pastilhas desinfetantes na zona de legumes e a tarefa verificagao do registo do 6leo que
nao fazem parte da constituicdo da cozinha dos Banquetes (Anexo 2). Tendo a ultima deixada de existir devido a

avaria que sofreu a cuba de fritura que até ao momento ndo permaneceu resolvido.

Verifica-se que a tarefa verificagdo da limpeza do chdo das 11:30 e 17:30 é a Unica ndao conformidade
encontrada ao longo da ultima semana de avaliagdo, o que representa que esta tarefa nunca foi realizada dentro
do periodo estabelecido. Marcando desta forma uma falha na averiguacdo do trabalho do funcionario

responsavel pela tarefa.
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Figura 13: Avaliagdo do controlo didrio das regras HACCP da primeira e ultima semana em conjunto da trés
cozinhas

A figura acima apresenta a avaliagdo global (261 avaliacGes das 29 tarefas) da primeira e ultima semana das
trés cozinhas. Como pode-se observar no geral, as trés cozinhas apresentaram bons resultados destacando a
cozinha Switch que apresenta melhores resultados em relagdo as tarefas com a pontuagdo positiva com 167
pontos no total, de seguida a cozinha dos banquetes com 124 das duas semanas e por Ultimo a cozinha do
restaurante com 116 avaliacGes positivas. Também observa-se que cozinha do Restaurante é que apresenta
maior numero de tarefas ndo realizadas (pontuacdo 0) e tarefas incompletas (pontuagdo 1) e menor nimero de
tarefas completas (pontuagdo 2) comparagdo com as outras cozinhas. Ja a cozinha dos Banquetes é a que
apresenta o maior numero de tarefas ndo avaliadas (Sem Pontuacdo) devido ao inimero tarefas que ndo se
aplicam nesta cozinha. Verifica-se que a tarefa verificagdo da limpeza do chdo as 11:30 e 17:30 é a que representa
maior ndo conformidade nas trés cozinhas. No sentido oposto temos as tarefas verificagao de registo de limpeza
preenchidos devidamente, verificagdo de registo de cozinha e verificagdo de filtros de ar permaneceram sempre

na uUltima semana com uma avaliacdo positiva nas trés cozinhas (Anexo 2).

Estes resultados obtidos sdo o esfor¢o, dedicagdo e compreensao por parte dos operadores, mas, no entanto
sinto que poder-se-ia fazer melhor se toda a equipa desse maior importancia ao cumprimento das regras de
HACCP, como foi o caso da cozinha Switch, onde os operadores que trabalhavam nesta cozinha mostraram maior
interesse e desempenho no desenvolvimento da melhoria da cozinha. Por esse motivo, o resultado obtido é a

resposta do desempenho da equipa.

3. Auditorias externas

O resultado obtido das trés auditorias de acordo com a classificacdo encontra-se na seguinte figura. A
percentagem da pontuagdo da primeira auditoria foi de 74% o que corresponde a 87 pontos, sendo que 37 itens

foram classificados com 2 valores (71%), 13 itens classificados com 1 valor (25%) e 2 itens classificados com 0
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valores (4%). A segunda auditoria teve uma percentagem de 78% que equivale a 91 pontos. Desses 91 pontos,
42 itens foram classificados com 2 valores (81%), 8 itens classificados com 1 valor (15%) e 2 itens classificados

com O valores (4%). A terceira auditoria realizada obteve a maior percentagem com 80% da pontuagdo.

Auditorias Externas

100%
80%
60%
40%
20%

0%
19Auditoria 22 Auditoria 32Auditoria

0 ml u2
Pontuagao

Figura 14: Resultados das Auditorias externas

Até ao momento a unidade hoteleira estd com o “Foresse Silver Certificate Good Food Hygiene Standards”
(Anexo 3), sendo o seu objetivo chegar ao “Foresee Gold Certificate of Excellent Food Hygiene Standards”, mas
para que aconte¢a a unidade hoteleira tém que posicionar acima de 80% trés vezes seguidas nas rigorosas
auditorias promovidas pela ForeSee Food Safety. Este certificado é atribuido pela empresa LusoCristal Consulting,
representante em Portugal da ForeSee Food Safety aos hotéis que apresentam bons niveis de controlo de Higiene
e Seguranga Alimentar obtidos e mantidos através da aplicagdo de um programa de HACCP nas areas de
alimentos e bebidas. A atribuicdo deste certificado baseia-se nos resultados obtidos num Sistema de Gestao de
Segurancga Alimentar, ndo somente pela aplicacdo dos principios de HACCP, mas também dos quatro conceitos
(4C) de Higiene Alimentar e Boas Praticas criados pelo Food Standards Agency Inglaterra, e aprovado pela ASAE,
de Cross Contamination (Contaminagdo Cruzada), Cooking (Confegdo), Chilling (Conservagdo) e Cleaning (Correta

Limpeza).

4. Boas Praticas

A implementagdo do sistema de HACCP, permite identificar os perigos que possam ocorrer numa fase do
processo, mas este sistema por si s6, ndo previne a ocorréncia dos perigos que possam surgir por meio da
produgdo e confegdao dos alimentos. Neste aspeto é necessario que seja aplicado o Cddigo de Boas Praticas que
previne a ocorréncia dos riscos associados a producdo e confecdo de produtos alimentares e assegure a higiene
dos manipuladores, alimentos e equipamentos conforme dita o Regulamento n® 852/2004 e n2853/2004
relativos a higiene dos géneros alimenticios e o Decreto-Lei n2113/2006 que visa assegurar a execugdo e o

cumprimento dos Regulamentos (CE) n2852/2004 e n2853/2004.
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Segue uma lista de alguns procedimentos comuns as atividade no geral das ndo conformidades registadas,

nomeadamente:

* Cozinheiro sem touca ou barrete na zona das cozinhas;

+ Exposicdo de alimentos confecionados a temperatura ambiente;

* Falta de termdmetros digitais para registar temperaturas de alimentos e equipamentos;

+ Exposicdo da matéria-prima, nomeadamente hortofruticolas a temperatura ambiente no economato;
+ Utilizagdo imprépria das tabuas de corte, referente as cores;

+ Falta de data de aberturas nos produtos;

* Registo de HACCP mal preenchidos;

+ Produtos quimicos em contacto com alimentos;

+ Lava maos obstruido pelo caixotes de lixo e utilizado para lavar horticolas;

+ Camaras de conservagdo obstruidas por carros verticais

+ Produtos alimentares acondicionados de modo incorreto sem identificagcdo e lote de origem;

+ Separacdo incorreta dos residuos;

+ Levantamento das tampas dos contentores de residuos com a mao;

+ Utilizagdo da agua dos fornos para lavar alimentos;

+ Deficiente estado de higiene e conservagdo nas instalagGes e equipamento;

+ Avarias de equipamentos e falta de manutencao;

* Armazenamento de produtos alimentares em cima de paletes de madeira e em caixas de cartdo;
+ Utilizagdo da loiga com falhas e fissuras;

+ O principio da “marcha em frente” ndo é respeitado.

As ndo conformidades apresentadas representam perdas de pontos na avaliagdo das auditorias externas,
fazendo com que o estabelecimento ndo consiga assim atingir os objetivos pretendidos. E também algumas
dessas ndo conformidades (ex.: avarias de equipamentos e falta de manutencdo, lava maos obstruido pelo
caixotes de lixo e utilizado para lavar horticolas, Camaras de conservagao obstruidas por carros verticais entre
outros) causam perturbagdes dificultando o modo de trabalhos dos operadores. De modo a combater as ndo
conformidades apresentadas acima foram propostas sugestdes de melhoria, aos chefes do departamento de

cozinha e F&B que posam vir a melhorar as condi¢Oes de trabalho assim com avaliagao.

5. Sugestdes de melhoria

De seguida apresento algumas sugestdes de a¢des corretivas que possam vir a melhorar a ndo conformidades

encontradas das atividades apresentadas no geral:

* Melhoria continua da formagdo adequada ao funcionario da empresa sobre as Boas Praticas e Seguranca
Alimentar. Formagao direta no local;

¢ Estabelecer um hordrio de entrega das matérias-primas, de preferéncia durante o horario laboral do
economato;
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+ No que diz respeito a higiene das instalagGes e equipamentos recomenda-se um plano de limpeza que
consta “onde” (local a executar a limpeza), “quando” (frequéncia) e “como” (dosagem aplicar) e “instrucdo
de seguranca” (instrumentos a utilizar e cuidados especiais a ter);

+ Levantamento e controlo de equipamentos danificados e a sua posterior manutengdo. Elaborar um plano
de manutengdo anual interna e externa;

¢ Arranjar um armazém onde se possa arrumar os carros que nao estdo a ser utilizados para o servigo de
forma a ndo colocarem em locais em que fagam obstrugao:

¢ Colocagdo de uma bancada com cuba para a lavagem e desinfecdo dos alimentos na cozinha dos
banquetes de forma a melhorar as condigdes de trabalho, higiene e seguranga;

+ Armazenamento proprio para produtos alimentares ja confecionados;
* Cumprimento do principio “marcha em frente”;

+ Aquisicdo de loi¢a nova.

6. Revisao do Plano

O sistema de HACCP da unidade hoteleira estd desenvolvido com base nos sete principios de HACCP. De acordo
com este sistema estdo definidos os perigos para cada etapa do processo, assim como a medidas preventivas
aplicadas a cada perigo, identificado os PCC’s para cada etapa, estabelecidos os limites criticos, a monitorizacdo
e as medidas corretivas. Todos os documentos e registos de controlo estdo arquivados dentro de um dossier

especifico de HACCP.

Com vista a rever o plano de HACCP na unidade hoteleira foram selecionados 4 pratos do menu da carta do
restaurante de entre os potencialmente podem corresponder a um maior grau de perigosidade para a saude do
consumidor. Procurou-se ainda selecionar um prato correspondente a cada parte da refeicdo: entrada, prato de
peixe, prato de carne e sobremesa. Para cada prato, criou-se um fluxograma, fez-se uma descri¢do dos pratos e
das diferentes fases do processo, fez-se uma andlise de perigos e identificaram-se os PCC’s, estabeleceram-se os

limites assim como a forma a periodicidade de monitorizacdo e as medidas preventivas para cada PCC.
Os pratos selecionados foram os seguintes:

. Entrada: Salada de Queijo de Cabra

. Peixe: Peixe-galo da costa de Peniche Xarém de Bivalves e Legumes da Quinta Glaciados
. Carne: Tornedd a Portuguesa
. Sobremesa: Creme Brulée de Baunilha, Fardfias de Lima e Sorvete de Framboesa

6.1 Constituicao da Equipa HACCP

A equipa de HACCP é constituida pelos chefes de cada departamento do Hotel, que possuem maior
responsabilidade com base nas fun¢Ges que desempenham. No organograma que se segue esta representado a

Equipa do HACCP da unidade hoteleira (Figura 15).
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DIRETOR GERAL
COORDENACAO
GERAL HACCP

Coordenador de
Operagdes HACCP
Co-Coordenador das
operagdes HACCP

Compras/ Cozinha (Chefe

Economalo Execulico) Restaurante BAR Banquetes Housekeeping

Figura 15: Organograma da equipa de HACCP da unidade hoteleira

Manutengao

Constituida a Equipa de HACCP procedeu-se a elaborac¢do do fluxogramas do processo de preparagdes de cada

prato, com base no qual, com recurso a arvore de decisdo referida na pagina 31, se diferenciaram os PCC’s e

respetivos limites, medidas de controlo e periodicidade.

6.2 Descricao do produto e uso pretendido

6.2.1 Salada Queijo de Cabra

A Salda de Queijo de Cabra é uma entrada que se serve fria, composta por dois tipos de alfaces (chicéria e

lola). Para além da alface, a sua base é composta por outros ingredientes como tomate cocasse, tomate cherry,

racula, pinhdo, crotons, vinagrete de noz, vinagre balsamico e queijo de cabra. Salada é um produto de consumo

imediato apds a sua preparacdo. Existe algumas restricGes no que toca alergénios uma vez que estes estdo

presentes na salada. No Anexo 4, encontra-se a ficha técnica da Salada Queijo de Cabra.

A preparagdo da salada é feita na bancada do cepo, onde se dispde de todos os ingredientes que sdo

necessarios a sua preparac¢do. A preparacdo da Salada Queijo Cabra acontece de acordo com o fluxograma

apresentado na Figura 16.
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Figura 16: Fluxograma da elaborac¢do da Salada Queijo de Cabra
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8.1.

10.

Aquisicao e rece¢ao da matéria-prima: Todas as matérias-primas descritas na ficha técnica sao recebidas e

verificadas pelos responsaveis do economato juntamente com o fornecedor(Batista e Antunes, 2005).

Armazenamento em refrigeracdo: Apds a confirmagdo da matéria-prima, os produtos horticolas sdo
acondicionados na camara frigorifica correspondente devidamente organizada a uma temperatura de 5°C a

7°C e o queijo de cabra na camara dos lacticinios a uma temperatura de 4°C a 5°C (Batista e Antunes, 2005).

Armazenamento a temperatura ambiente: As matérias-primas como chalotas e os alhos sdo armazenadas
a entrada no economato onde permanece tudo o que é tubérculos e bolbos. O vinagre balsamico branco,
vinagre balsamico de Modera, as nozes, o pinhdo, o mel, azeite, louro e a mostrada sdo acondicionados num
armazém para produtos secos devidamente separados por categorias e familias (Batista e Antunes, 2005;

APHORT, 2008).
Preparacao (corte): Esta etapa consiste em preparar a matéria-prima para as etapas seguintes.

¢ Vinagrete: mistura de todos os ingredientes;
+ Rucula: selegdo da folha e no corte do talo;

¢ Queijo cabra: corte em rodelas.

Lavagem: As alfaces e os tomates sdo passados por dgua corrente potavel para eliminar os residuos maiores
(terras, larvas, etc.). Apds a desinfegdo as horticolas passam também pelo mesmo processo de lavagem para

retirar os residuos de desinfetante presente nas horticolas (APHORT, 2008).

Desinfegao: As horticolas sdo imersas em agua com desinfetante apropriado. As instrugées relativamente a

dosagem e ao tempo de agdo sdo seguidas de acordo com o rétulo do produto (APHORT, 2008).

Secagem: Esta etapa consiste em retirar o excesso de dgua que as horticolas contém. No caso das alfaces é

utilizado um escorredor de alface.

Tratamento térmico superficial: Esta etapa consiste em cozinhar o alimento rapidamente em fogo alto com
pouca gordura em movimentos constantes, alterando assim a composi¢do nutricional do alimento (tomate,
alho e chalota) e as caracteristicas organoléticas do mesmo, tornando o alimento mais apelativos e

saborosos. Esta técnica na ciéncia da cozinha designa-se como saltear (Minerva Foods, 2015).

Tratamento térmico ao forno: Este processo consiste levar os alimentos, nomeadamente o pinhdo e os
crotons, dentro de um tabuleiro ou outro utensilio e submete-los a uma temperatura de forno na ordem dos

180°C a 220°C, ganhando coloragdo e textura crocante (Batista e Linhares, 2005).

Arrefecimento: Apds o processo térmico os crotons e o pinhdo sdo postos num abatedor de temperatura de
forma arrefecerem rapidamente permanecendo o menor tempo possivel na zona de risco (5°C e 65°C), e

assim reduzir o risco de crescimento bacteriano (Batista e Linhares, 2005).

Evapora¢dao por tempo: Esta etapa consiste em reduzir o vinagre balsamico até atingir a espessura

pretendida durante aproximadamente 20 minutos a uma temperatura >80°C.
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11. Conservacao em temperatura ambiente: O vinagre balsamico, o pinh3o, e os crotons apds o arrefecimento,

sao conservados a temperatura ambiente por periodos curtos tempo.

12. Conservagdo em refrigeragdo: Todos os produtos prontos a serem servidos sdo conservados na bancada
refrigeradora do cepo, até a sua expedigdo, nomeadamente as alfaces, o molho vinagrete, tomate cherry,

rdcula e queijo de cabra a uma temperatura de conservagdo de 2°C a 4°C (Batista e Antunes, 2005).

13. Empratamento: Consiste em dispor os alimentos sobre um prato de servigo, ou travessa com bom gosto e
aspeto de forma harmoniosa. A Salada de Queijo de Cabra é composta da seguinte forma, o tomate cocasse
na base, de seguida a mescla de alface misturada com pinhao, crotons, tomate cherry e rucula, a volta leva
o vinagrete de noz e por cima o queijo de cabra gratinado. Por ultimo o vinagre balsamico por cima e a volta

da Salada como se pode ver no anexo 4 (Ribeiro, 2009)

14. Servigo: Nesta fase o prato esta pronto a ser servido ao cliente.

6.2.2 Peixe-galo da costa de Peniche xarém de bivalves e legumes da quinta glaciados

O prato de peixe é bastante complexo, para a sua elaboracdo sdo necessarias seis fichas técnicas. Este prato é
composto por Peixe-galo como ingrediente principal, legumes bio, salicérnias, xarém de bivalves, azeite virgem,
microleaf, flor de sal, sal e pimenta. Este prato é servido quente e pronto a consumir. Existem algumas restricdes
no que toca alergénios uma vez que estes estdo presentes no prato. No Anexo 5 encontra-se a ficha técnica do

prato Peixe-galo.

Este prato é elaborado pelo responsavel da bancada do peixe, onde dispGe de todos os ingredientes

necessarios para a sua elaboracdo. Segue o fluxograma (Figura 17) da preparagdo do prato Peixe-galo.
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Figura 17: Fluxograma da elaboragdo da receita Peixe-galo
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10.

Aquisicao e Recegao da matéria-prima: Todas as matérias-primas descritas na ficha técnica sao recebidas e
verificadas pelos responsdveis do economato juntamente com o fornecedor, exceto o peixe que este é

confirmado por um cozinheiro (Batista e Antunes, 2005).

Armazenamento em refrigeragdo: Apds a rececdo da matéria-prima, todos os produtos frescos sdo
armazenados nas suas respetivas camaras de conservagdo, devidamente organizado a temperaturas ndo
superiores a 5°C. O peixe uma vez que vem acondicionado em caixa de esferovite com gelo, assim permanece
até a sua expedicdo do economato, de modo a manter as suas caracteristicas do organoléticas (Batista e

Antunes, 2005).

Armazenamento em congelagdo: As cabecas de lavagante, uma vez que chegam congeladas sdo
armazenadas dentro da cdmara de congelagdo do peixe a uma temperatura de -18°C, apds uma inspegao

rapida devido ao tempo de exposicdo a temperatura ambiente (Batista e Antunes, 2005).

Armazenamento a temperatura ambiente: As matérias-primas como chalotas, alhos sdo armazenados a
entrada no economato onde permanece todo o que é tubérculos e bolbos. Sal, azeite, pimenta, alcaparras,
azeitona, vinho branco e louro sdo acondicionados num armazém para produtos secos devidamente

separados por categorias e familias (Batista e Antunes, 2005; APHORT, 2008).

Descongelagdo: A descongela¢do das cabecas de lavagante é feita em agua corrente, durante um periodo
aproximadamente 30 a 40 minutos devido a quantidade de cabecas. Apds a sua descongelacdo as cabecas
sdo limpas e segue para elaboragdo do caldo. O peixe doseado embalado a vacuo é conservado na camara
de congelagdo, e na hora do servigo, é descongelado um dia antes na camara de refrigeracdo da bancada de
servico do peixe. Quando o servigco do restaurante é muito, este é descongelado em agua corrente potavel

fria (Batista e Linhares, 2005).

Preparacao: Esta etapa consiste em preparar a matéria-prima para as etapas seguintes.

. Horticolas: cortar em porgdes pequenas;
. Cabecas de lavagante: limpar as cabecas retirando toda o lixo nelas contém;
. Peixe-galo: limpar o peixe (remover as espinhas) e dosear o peixe em doses individuais.

Lavagem: As horticolas e o Peixe-galo sdo passados por agua corrente potavel para eliminar os residuos
maiores (terras, larvas, residuos das facas, etc.). No caso das horticolas, apds a desinfecdo os legumes passam

pelo mesmo processo de lavagem para retirar os residuos de desinfetante (APHORT, 2008).

Desinfegao: As horticolas sdo imersas em agua com desinfetante apropriado. As instrugdes relativamente a

dosagem e ao tempo de ac¢do sdo seguidas de acordo com o rétulo do produto (APHORT, 2008).

Secagem: Esta etapa consiste em retirar o excesso de agua dos alimentos. No caso do peixe-galo, a secagem

é feito em papel de cozinha descartavel para absorver o excesso de agua.

Embalamento a vacuo: O peixe apds a secagem completa é colocado em sacos de vacuo em doses individuais
e colocados na maquina para retirar todo o ar existente dentro do saco. Este processo é igual para todas as

preparagdes que necessitam de embalamento a vacuo. Esta etapa vai permitir conservar a qualidade do
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11.

12,

13.

alimento por mais tempo e aos produtos congelados protege de efeitos adversos como a queimadura por

frio (Batista e Linhares, 2005).

Ultracongelagdo: A seguir ao embalamento a vacuo o peixe vai para o abatedor de temperatura ja
programado para congelar o peixe o mais rapidamente possivel até atingir a temperatura -18°C no seu
interior. A esta temperatura os microrganismos ndo se desenvolvem, e os alimentos podem ser mantidos

num periodo de 6 meses (Batista e Linhares, 2005).

Conservagdo em congelagdo: Assim que o peixe atinge a temperatura ideal, este é armazenado na camara
de congelagdo devidamente identificado com data e nome a uma temperatura de -18°C (Batista e Linhares,

2005).

Tratamento térmico: Esta etapa consiste em cozinhar o alimento rapidamente em fogo alto com pouca
gordura em movimentos constantes, alterando assim a composi¢do nutricional dos alimentos (salicérnias,
peixe-galo, legumes bios) e as caracteristicas organoléticas do mesmo, tornando o alimento mais apelativos

e saborosos. Esta técnica na ciéncia da cozinha designa-se como saltear (Minerva Foods, 2015).

13.1. Tratamento térmico ao forno: Esta etapa consiste em dois processos:

14.

15.

16.

17.

+ Cabecas de lavagante: este processo consiste levar as cabecgas de lavagantes dentro de um tabuleiro ou
outro utensilio e submete-lo a uma temperatura de forno na ordem dos 180°C- 200°C+/- a 10-15 minutos
(Batista e Linhares, 2005).

¢ Caldo de lavagante e legumes, ameijoas a bulhdo pato e xarém de bivalves: sofre um tratamento térmico
em forno convetor com 85% humidade, 85°C, 25min. Este tratamento térmico corresponde a uma
pasteurizacdo dos produtos. Esta pasteurizagdo vai permitir destruir os microrganismos patogénicos

existente no alimento conservando o alimento durante 3 meses.

Ebulicao: Nesta fase os alimentos sdo imersos em 4gua e ficam a ebulir durante 2 a 3 horas no caso do caldo

de lavagante. O caldo de legumes apds levantar a fervura, fica em ebuli¢do lenta durante 20 minutos.

Escoamento: O escoamento consiste em separar o alimento liquido do sdlido, neste caso, aplica-se ao caldo

de legumes e caldo de lavagante.

Arrefecimento: Esta etapa consiste em arrefecer o alimento o mais rapido possivel permanecendo o menor
tempo possivel na zona de risco (5°C e 65°C ), de modo a reduzir o risco de crescimento bacteriano. Os caldos
apds o escoamento e o xarém e améijoa bulhdo de pato apds o tratamento térmico sdo arrefecidos
rapidamente no abatedor de temperatura e de seguida segue para o embalamento a vacuo (Batista e

Linhares, 2005).

Conservacao em refrigeragdo: Esta etapa consiste em conservar os alimentos prontos a ser servidos. Esta
conservacdo é feita na bancada do peixe onde se pode encontrar em doses individuais o xarém, améijoas
bolhdo de pato, peixe-galo e picadilho Algarvio. O alimentos permanecem a uma temperatura de 2°C a 4°C
na bancada refrigerada durante um periodo de 3 dias no maximo 4 dias, sendo que o peixe contém um

tempo de vida menor de 2 a 3 dias (Batista e Antunes, 2005).
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18. Empratamento: Consiste em dispor os alimentos sobre um prato de servigo, ou travessa com bom gosto e
aspeto de forma harmoniosa. O empratamento do prato Peixe-galo consiste em colocar o xarém no fundo
do prato, de seguida colocar o peixe por cima do xarém, depois colocar as salicdrnias, os legumes bio, e as
améijoas por cima do peixe e finaliza-se com microleaf e picadinho Algarvio por cima, conforme esta na

fotografia da ficha técnica em anexo 5 (Ribeiro, 2009).

19. Servigo: Nesta fase o prato estad pronto a ser servido ao cliente.

6.2.3 Torned6 de Novilho a Portuguesa

O Tornedd de Novilho a Portuguesa é uma réplica do bife a portuguesa. Este prato é um dos mais solicitado
na unidade hoteleira, € composto por lombo de novilho, batatas Agria as rodelas e o jus de carne a acompanhar
por uma fatia de presunto, um dente de alho e uma folha de louro. E um prato bastante simples de fazer. O
Tornedd a Portuguesa é servido quente e pronto a consumir. No Anexo 6 encontra-se a ficha técnica do prato

Tornedd de Novilho a Portuguesa.

A preparagdo do prato é elaborada na bancada da carne pelo responsavel da carne. A Figura 18 representa a

elaboragdo do prato Torneddé de Novilho a Portuguesa.
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Figura 18: Fluxograma da elaboragdo do prato Tornedd de Novilho a Portuguesa
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7.1

*

Aquisicao e rececdao da matéria-prima: Todas as matérias-primas descritas na ficha técnica sdo recebidas e

verificadas pelos responsaveis do economato juntamente com o fornecedor (Batista e Antunes, 2005).

Armazenamento em refrigeragdo: Apds a confirmagdo da matéria-prima, os produtos horticolas, a carne e o
presunto sdo a condicionados na respetivas camara frigorificas devidamente organizado a uma temperatura

ndo superior a 5°C (Batista e Antunes, 2005).

Armazenamento a temperatura ambiente: As matérias-primas como chalotas, alhos e batatas sdo
armazenados a entrada no economato onde permanece tudo o que é tubérculos e bolbos. A restante
mercadoria que ndo necessita de refrigeragdo sdo acondicionados num armazém para produtos secos

devidamente separados por categorias e familias (Batista e Antunes, 2005; APHORT, 2008).

Lavagem: As horticolas e as carnes sdo passadas por dgua corrente potavel para eliminar os residuos maiores
(terras, larvas, etc.). No caso das horticolas, apds a desinfecdo os legumes passam pelo mesmo processo de

lavagem para retirar os residuos de desinfetante.
Preparacao (corte): Esta etapa consiste em preparar a matéria-prima para as etapas seguintes.
¢ Horticolas: cortar porgdes pequenas;
+ Batata Agria: é descascada e cortada as rodelas;
¢ Carcacas de carne: sdo limpas em agua corrente para eliminar as impurezas;
¢ Lombo de novilho: é limpo retirando a parte ndo comestivel e no final envolvido em pelicula.

Conservagao em refrigeragdo: Apds a preparagao do lombo, este é armazenado na camara de refrigeragdo

devidamente identificado com data e nome a uma temperatura n3o superior a 5°C (Batista e Antunes, 2005).

Tratamento térmico superficial: Esta etapa consiste em colocar o lombo num sauté aquecido com gordura
guente de modo a selar o lombo por fora mantendo ainda cru por dentro. Esta técnica permite alterar a
composigao nutricional e as caracteristicas organoléticas do alimento, tornando o lombo mais apelativo e

saboroso. Esta técnica na ciéncia da cozinha designa-se como saltear (Minerva Foods, 2015).
Tratamento térmico em forno: Esta fase consiste em trés processos:

Carcagas: sofrem um tratamento térmico no forno a seco a temperaturas elevadas (220°C a 230°C) para

fazer jus de carne (Batista e Linhares, 2005);

Batata Agria: sdo imergidas em azeite e colocadas ao forno a saco para sofrer um tratamento térmico a
uma temperatura de 90°C durante 45 minutos. Nos termos culinarios esta técnica é designada como
confitar ou cozer em gordura (consiste em cozinhar lentamente o alimento em gordura em temperaturas

abaixo dos 100°C tendo como resultado tornar os alimentos mais suculentos e tenros) (Ribeiro, 2009).

Jus de carne: sofre um tratamento térmico em forno com 85% humidade, 85°C, 25min. Este tratamento

térmico corresponde a uma pasteurizagdo dos produtos, nomeadamente do jus de novilho. Esta
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pasteurizagdo vai permitir destruir os microrganismos patogénicos existente no alimento conservando o

alimento durante 3 meses.

Ebulicdo: Nesta fase os alimentos sdo imersos em agua e ficam ebulir durante 16 horas no caso do jus de
carne.

Escoamento: O escoamento consiste em separar duas fases do alimento, liquido do sélido, neste caso isto

aplica-se ao jus de carne.
Evaporagao por tempo: Esta etapa consiste em reduzir o molho até atingir a espessura pretendida.

Arrefecimento: Esta etapa consiste em arrefecer o caldo de carne e a batata Agria rapidamente
permanecendo o menor tempo possivel na zona de risco (5°C e 65°C), de modo a reduzir o risco de

crescimento bacteriano (Batista e Linhares, 2005; Batista e Antunes, 2005).

Embalamento a vacuo: Apds o arrefecimento o jus de carne é colocado em sacos de vacuo e é colocado na
magquina de vacuo para retirar todo o ar existente dentro do saco. Apds esta fase o jus de carne sofre o

tratamento térmico em forno (Batista e Linhares, 2005).

Fritura de imersao com odleo alimentar: Esta fase consiste em mergulhar a batata em dleo a altas
temperaturas (>170°C). Assim que a batata entra em contacto com o dleo quente, a temperatura superficial
da batata evapora criando uma crosta estaladigco a volta da batata, mantendo o seu interior himido. Este
choque térmico é o que da sabor a batata (Batista e Linhares, 2005). Apds a fritura a batata é temperada com

sal.

Reaquecimento: Os alimentos ja confecionados sofrem um reaquecimento até atingir a temperatura 75°C.
Apds o reaquecimento os caldos sdo mantidos em banho-maria a uma temperatura superior a 65°C até ao
momento do seu consumo. Os restantes ingredientes sdo reaquecidos e servidos de imediato (Batista e

Antunes, 2005; APHORT, 2008).

Empratamento: Consiste em expor a comida dentro do prato com bom gosto e aspeto. O empratamento do
prato Tornedd a Portuguesa consiste em colocar as batatas no fundo do prato de forma circular, por cima
leva o lombo de novilho com uma fatia de presunto, alho e louro. No final é regado com o jus de carne

conforme pode-se ver na fotografia da ficha técnica no anexo 6 (Ribeiro, 2009).

Servigo: Nesta fase o prato estd pronto a ser servido ao cliente.
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6.2.4 Creme brulée de baunilha, faréfia de lima e sorvete de framboesa

A sobremesa Creme brulée de baunilha, fardéfia e lima e sorvete de framboesa é uma sobremesa simples de
facil elaboragdo. Esta é composta por seguintes ingredientes gemas pasteurizadas, claras pasteurizadas,
acucar, lima, vagem de baunilha, leite, natas, sobert de framboesa e flor comestivel. A sobremesa é
preparada na secc¢do da pastelaria. No Anexo 7 encontra-se a ficha técnica da sobremesa Creme Brulée.
E uma sobremesa fria que se serve de imediato ap6s a sua finalizagdo. Na Figura 19 segue a elaboracéo

@ 1.Aquisicéo e rececao de
matéria-prima

técnica da sobremesa.

PCC Y Y Y PCC
2.Armazenamento em 3. Armazenamento em 4. Armazenamento a
refrigeracéo conservacao temperatura ambiente
5.Preparacao (pesagem e corte)
6.Ebulicao , 7.Agitacao forte
8.Mistura
PCC PCC
9.Empratamento 10.Tratamento 10.1Tratamento com
térmico 85°C micro-ondas 15 segundos
10.2.Tratamento térmico em
forno 15% humidade, 95°C, 50
min a 1hora
PCC
PCC
11.Arrefecimento
PCC
12.Conservacao
Y Y
9.1.Empratamento
\J
( 13.servigo afrio )
—--l Microleaf | —--l Sorbet fraboensa | | Creme brulée
| Molho inglés | | Fardfias |

Figura 19: Fluxograma da elaboragdo da sobremesa Creme brulée de baunilha, faréfia de lima e sorvete de
framboesa
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1. Aquisicao e rece¢ao da matéria-prima: Todas as matérias-primas descritas na ficha técnica sdo recebidas e

verificadas pelos responsaveis do economato juntamente com o fornecedor (Batista e Linhares, 2005).

2. Armazenamento em refrigeragdo: Apds a confirmagdo da matéria-prima, os produtos hortofruticolas e os
produtos frescos de origem animal, sdo condicionados nas respetivas camara frigorificas devidamente

organizado separados por familias a uma temperatura ndo superior a 3°C a 4°C (Batista e Antunes, 2005).

3. Armazenamento a temperatura ambiente: As matérias-primas como o agucar e a vagem de baunilha sdo
acondicionados num armazém para produtos secos devidamente separados por categorias e familias (Batista

e Antunes, 2005; APHORT, 2008).

4. Armazenamento em congelagdo: O sorbet de framboesa, apds a sua recegao é retirado da caixa de cartao

primdria e é arrumada na camara de congelagdo a uma temperatura de -18°C (Batista e Linhares, 2005).

5. Preparagdo (pesagem e corte): Esta etapa consiste em pensar e cortar todos os ingredientes antes de iniciar

a receita.

6. Ebulicdo: Nesta etapa o leite juntamente com as natas e a vagem de baunilha é aquecida a mais de 100°C em

ambas as receitas, creme brulée e molho inglés.

7. Agitacao forte: Nesta fase as claras sao agitadas fortemente juntamente com a raspa de lima e o aglcar até
atingir o ponto de claras em castelo. No molho inglés, as gemas e o aglcar sdo agitados até criar uma

consisténcia cremosa. A esta jungdo da-se o nome de gemada.

8. Mistura: Nesta fase ocorre a mistura das respetivas receitas. No molho inglés a gemada junta-se ao leite
qguente. No creme brulée o aglcar mais as gema envolvidas sdo misturadas com o leite e as natas mais a

baunilha.

9. Empratamento: O creme brulée é colocado em prato individual fundo e vai servir de empratamento geral no

final da receita.

9.1. Empratamento: Nesta etapa os ingredientes sdo colocados no prato do creme brulée de modo a constituir
a sobremesa (Ribeiro, 2009). Composi¢do da sobremesa - creme brulée na base caramelizado, por cima a
fardfias de lima com o gelado de framboesa e no topo uma flor comestiveis. O molho Inglés é servido a parte

numa molheira.

10. Tratamento térmico a 85°C: O molho inglés depois da mistura volta ao lume até atingir a temperatura de
85°C. Esta temperatura é controlada através de um termdmetro digital. Apds obter a temperatura pretendida

é retirado do lume.

10.1. Tratamento com micro-ondas 15 segundos: As claras sdo colocadas em formas de plastico, de seguida sdo
colocadas no micro-ondas durante 15 segundos até obter a consisténcia pretendida de uma massa fofa e

esponjoso.

10.2. Tratamento térmico em forno: O creme brulée sofre um tratamento térmico em forno convetor durante

50 minutos a 1 hora, com 15% de humidade a uma temperatura de 95°C.
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11. Arrefecimento: Esta etapa consiste em arrefecer o creme brulée e o molho inglés rapidamente
permanecendo o menor tempo possivel na zona de risco (5°C e 65°C), de modo a reduzir o risco de

crescimento bacteriano (Batista e Linhares, 2005).

12. Conservagdo em refrigeragao: Todos os ingredientes necessarios a elaboracgdo da receita sdo conservados
dentro da camara de refrigeragdo na zona da pastelaria devidamente identificados e com data de produgdo

(Batista e Antunes, 2005).

13. Servigo a frio: Nesta fase o prato estd pronto a ser servido ao cliente.

6.3 Identificagao dos Perigos e Analise de Risco

No Anexo 8, encontra-se os perigos identificados para os quatro pratos selecionados, bem a causa das suas
ocorréncias e as medidas preventivas que deverdo ser tomadas para prevenir, eliminar ou reduzir o perigo para
niveis aceitaveis. Para os perigos identificados foi efetuado uma analise de risco para saber se os perigos sao

significativos ou ndo com base na matriz presente na Figura 5.

6.4 Identificagdo dos Pontos Criticos de Controlo (PCC’s)

Tendo em conta a identificagdo dos perigos assim como analise de risco efetuada, com ajuda das quatros
questdes da arvore de decisdo apresentada na Figura 6 determinou-se os pontos criticos de controlo para cada
pratos escolhido (Anexo 9). Foram considerados PCC’s as seguintes etapas desinfecdo, tratamento térmico,
tratamento térmico ao forno, fritura em imersao em éleo alimentar, ebulicdo, reaquecimento e arrefecimento
porque todas estas etapas de um modo geral nos quatro pratos selecionados sao concebidas para eliminar ou
reduzir a probabilidade de ocorréncia do perigo a um nivel aceitdvel. Foram consideradas também as etapas
aquisicao e rececdo da matéria-prima, conservagao a temperatura ambiente, armazenamento e conservagdao em
refrigeragao, armazenamento em congelagdo, tratamento térmico superficial e tratamento térmico por micro-
ondas porque nao existe nenhuma etapa posterior que ira eliminar ou reduzir o perigo identificado para um nivel
aceitdvel. Todas estas etapas mencionadas representam a ultima opgao capaz de eliminar ou reduzir o perigo no
processo e por esse mesmo motivo foram consideradas PCC’s. Os PCC’s identificados requerem uma
monitorizacdo frequente e os desvios que ocorrem devem ser resolvido no exato momento que acontece. Deste

modo, estes PCC’s sdo pontos chaves para a seguranca dos alimentos.
6.5 Plano de HACCP

Ap0s a identificacdo dos PCC’s foram estabelecidos limites criticos para o controlo dos PCC’s, um sistema de
monitorizagdo para assegurar se os limites estdo a ser controlado, medidas corretivas em resposta aos desvios

que possam ocorrer nos limites criticos, todos este parametros encontra-se no Anexo 10.
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6.6. Analise da Revisdao do Sistema HACCP

A unidade ja tinha um sistema de HACCP implementado, no entanto esta foi revista de modo a especificar o
processo individual de cada prato, assim como estabelecer as fases a serem controlados. Assim, neste trabalho
foram realizados fluxogramas através de uma andlise das etapas dos processos dos quatro pratos selecionados
de seguida realizada a analise e identificagdo de perigos e posteriormente a determinagdo dos PCC’s, e

estabelecimentos dos limites criticos e a monitorizagdo para uma atualiza¢do do plano HACCP.

Ap6s um estudo detalhado das etapas dos processos dos quatro pratos do menu para a construgdo do
fluxograma, foram analisados os perigos que poderiam surgir nas etapas. A identificagdo dos PCC’'s em cada
etapa do processo foi realizada através da arvore de decisdo. Com esta andlise, foi possivel verificar que existem
etapas nos processos dos pratos que necessitam de um controlo sistematico que vai para além dos pré-
requisitos, uma vez que a falta de controlo sobre estas etapas pode originar contaminagao que pode prejudicar

a saude do consumidor.

Sendo procedimentos simples em termos do cumprimento das boas praticas e monitorizagao e verificagdo do
sistema, as etapas a serem controladas eficazmente sdo: recegao de matérias-primas, desinfegdo de alimentos,
conservacdo a temperatura ambiente, armazenamento e conservacdo em refrigeracdo, armazenamento e
conservacdo em congelagdo, tratamentos térmicos, tratamento superficial, tratamento térmico ao forno,

tratamento térmico em micro-ondas, fritura imers3ao a dleo, ebulicdo, reaquecimento e arrefecimento.

Sendo o objetivo final conseguir evitar o aparecimento dos perigos durante o processo de elaboragdo, é
essencial um controlo eficaz de todas, as etapas ndo sé das que representam um PCC mas também das que ndo
representam um risco significativo para assegurar a inocuidade do produto. No entanto, a falta de controlo e de
responsabilidade nos procedimentos realizados por parte dos operadores, pode causar perdas na qualidade e
obten¢do de um produto ndo seguro. Para que ndo surgem perigos graves salienta-se a importancia do controlo

didrio assim como das auditorias, de modo a identificar e resolver as ndo conformidades.

As ndo conformidades revistas nas auditorias e no controlo didrio sdo vistas como uma ferramenta com a
finalidade de ajudar a melhorar o processo, tornando o alimento mais seguro. Por outro lado, deve-se reforgar a
importancia da formacg&o constante dos operadores para que todos conhegam o seu papel na manutenc¢do dos

produtos.

Tendo em conta a analise realizada efetuaram sugestdes de melhoria aplicadas as ndo conformidades
registadas ao longo do tempo, tais como: a formagdo continua aos operadores sobre as boas praticas e seguranga
alimentar, o levantamento e controlo de equipamentos danificados e a sua posterior manutenc¢do, a colocac¢do
de uma bancada com cuba para lavagem e desinfecdo dos alimentos na cozinha dos banquetes, o
armazenamento préprio para produtos alimentares ja confecionados e o cumprimento do principio “marcha em

frente”, com vista a melhorar o cumprimento das boas praticas e a melhoria continua do sistema de HACCP.
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VI.Conclus3o

Implementar um sistema de autocontrolo baseado nos principios de HACCP numa unidade hoteleira é um
trabalho bastante complexo devido ao elevado nimero de pratos existentes no hotel, contudo, conclui-se que o
sistema de autocontrolo visa permitir aos operadores controlar fatores inerentes ao estabelecimento onde possa
surgir algum perigo para o consumidor. Porém, para que o sistema funcione de modo eficaz é necessdrio
estabelecer o programa pré-requisitos e criar uma equipa responsavel que assegure o funcionamento do

sistema.

Foi efetuada revisdo do sistema de HACCP a quatro pratos do menu do restaurante principal, determinando
PCC’s nas seguintes etapas: Aquisicao e rece¢do de matérias-primas, desinfe¢do, conservagao a temperatura
ambiente (aproximadamente 252C) armazenamento e conservagdo em refrigeragdo, armazenamento e
conservagdo em congelacdo, tratamentos térmicos, tratamento superficial, tratamento térmico ao forno,
tratamento térmico em micro-ondas, ebuli¢do, fritura imersdo a 6leo, ebuligcdo, reaquecimento e arrefecimento.
Um controlo eficaz nestas etapas permite garantir a qualidade e a seguranga dos alimentos. O controlo adequado
destes PCC’s podera ser uma ajuda ao controlo dos processos de elaboracdo de diversos pratos que tenham os
mesmos PCC’s em comum com os processos/pratos escolhidos, como por exemplo outros processamentos que

envolvem fritura por imersdo em dleo ou que envolve arrefecimento.

A realizacdo do estagio na unidade hoteleira permitiu realizar diferentes tarefas, tal como um controlo diario
das boas praticas, revisdo dos documentos que ndo se encontravam atualizados, inventarios aos produtos,

acompanhamento auditorias externas, entre outras atividades do dia-a-dia da unidade hoteleira.

Durante o estagio foram levantadas questdes sobre o conhecimento dos operadores das matérias referentes
as boas praticas e os perigos associados que possam trazer a saude do consumidor, devido as mas praticas
aplicadas, nomeadamente a constante falta da lavagem das m&o, ao ndo cumprimento do vestuario (auséncia
de barretes por parte de alguns cozinheiros), as limpeza de equipamentos e instalagdes, entre outras nio
conformidades registadas. Uma das medidas sugeridas foi dar formacdo para aumentar os conhecimentos e
competéncias e diminuir as lacunas. Por um lado, notou-se a cooperag¢do por partes dos operadores para o
cumprimento das exigéncias estipuladas pelo sistema HACCP. O resultado desta cooperagdo notou-se nas
avaliagGes das auditorias externas, posto que, o hotel ao inicio do estagio apresentava uma avaliacdo de 72% e

terminou com uma avaliagdo de 80%, uma melhoria boa ao fim de 6 meses de trabalho.

A revisdo desenvolvida constitui um contributo para atualizagdo e melhoria de forma a encontrar solugdes
mais adequadas para a unidade em estudo. O estagio permitiu desenvolver competéncias a nivel do sistema
HACCP, tendo por parte adquirido novos conhecimentos a nivel profissional sobre Higiene e Seguranca

Alimentar.
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Anexo 1 - Lista de Verificagdo Para Avaliagdo das Condigdes Higio-sanitarias - Restauragao

Zona Para Clientes

NC

NA

1 Zona de refeigdes em bom estado de higiene
2 Pavimentos limpos
3 Mesas e cadeiras limpas e arrumadas
4 Tabuleiros limpos e higienizados
5 Manuseamento correto dos alimentos em operagdes de venda
6 Acondicionamento correto dos alimentos nas vitrines
Armazenamento
Armazenamento de Secos
7 Temperatura e ventilagdo adequadas
8 Produtos limpos, bem protegidos e em bom estado
9 Produtos bem ordenados
10 | Respeitada a data limite de consumo
11 Estado de conservagao dos equipamentos
12 Estado de limpeza das instalagdes
13 Estado de limpeza dos equipamentos
Armazenamento de Refrigerados e Congelados
14 | Temperaturas de armazenamento adequadas aos diferentes produtos
15 Produtos limpos, bem protegidos e em bom estado
16 | Produtos bem ordenados
17 Respeitada a data limite de consumo
18 Estado de conservagdo das instala¢des
19 Estado de conservagao dos equipamentos
20 Estado de limpeza das instalagbes
21 Estado de limpeza dos equipamentos
Higiene Pessoal
22 Vestuario de cor clara, limpo e completo
23 Calgado limpo e adequado
24 N3do utilizacdo de adornos
25 Respeito pelas boas praticas de higiene
26 Existéncia de caixa de primeiros socorros (corretamente equipada e acessivel)
Zona de Preparacao de Alimentos
27 | Temperatura adequada na zona de preparacao
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28

Utilizagdo de equipamentos e utensilios adequados e diferenciados para os diversos
produtos

29 Produtos preparados devidamente protegidos e conservados

30 Distribuicdo fisica adequada das tarefas

31 Estado de limpeza das instalagGes, equipamentos e utensilios

32 Estado de conservagdo dos equipamentos e utensilios

33 Os ralos de escoamento sdo amoviveis e capazes de impedir o retorno das aguas

residuais e de possiveis pragas

Lavatério de mao

34 Existéncia de lavatério (s) para lavagem de maos.
35 possuem agua quente e fria.
36 possuem sabdo liquido desinfetante e secagem de mao adequado
Zona de Confegao
37 | S3o conhecidos e respeitados os procedimentos higiénicos durante a confe¢do
38 Produtos confecionados separados de produtos crus
39 Protegdo e conservagdo dos produtos confecionados
40 Estado de conservagdo dos equipamentos e utensilios
41 Estado de limpeza das instalagGes, equipamentos e utensilios
42 Existéncia de lavatério (s) para lavagem de maos.
Copa

43 Lava-maos corretamente aprovisionados
44 Separacgao do circuito loica limpa e loica suja
45 Existéncia de armarios fechados para arrumacao e resguardo de loica
46 Ndo utilizacdo de panos multiusos e esfregdes de arame
47 Estado de conservagao dos equipamentos e utensilios
48 Estado de limpeza das instalagGes, equipamentos e utensilios

Distribuicdo de Clientes
49 Protecdo dos pratos ja elaborados
50 Operac¢des de empratamento bem realizadas
51 Controlo da temperatura de distribui¢do: banho-maria e vitrinas
52 Recolha e registo de amostras testemunho
53 Estado de limpeza dos balcGes e utensilios

Circuito de Residuos

54 Deposicdao de subprodutos em contentores dotados de tampa acionada a pedal e

revestidos por saco de plastico
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55 Evacuacgao regular dos detritos
56 | Circuito de remogdo de residuos distinto do circuito de produtos alimentares
57 Sistema de recolha seletiva de residuos e respetivos contentores (vidrao, papel e
embalagem)
Controlo de pragas
58 Mapa das instalagdes com localizagdo dos iscos.
59 | Existéncia de relatdrios das visitas.
60 Os postos de isco estdo devidamente identificados.
61 Existéncia de um plano de visita.
62 N3o se verifica a presenca de animais domésticas nas instalagdes.
Formacgao
63 Existéncia de registos de formagdo em Higiene e Seguranca Alimentar.
64 | Conhecimento adequado em higiene dos alimentos por parte dos operadores
Instalages
65 lluminagdo (natural e / ou artificial) adequada
66 As lampadas encontram-se devidamente protegidas
67 Existe ventilagdo adequada
Pavimento
68 | De material adequado

69

Em bom estado de conservagao

70

Com bom estado de higiene

Paredes

71

De material adequado

72

Em bom estado de conservagao

73

Com bom estado de higiene

Tetos

74

De material adequado

75

Em bom estado de conservagao

76

Com bom estado de higiene

Portas

77

De material adequado

78

Em bom estado de conservagao

79

Com bom estado de higiene

Legenda: C= Conforme; NC= Ndo conforme; NA= Ndo aplicado
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Anexo 2 - Controlo Didrio do Cumprimentos das Regras de HACCP, Resultados em Bruto

Tabela 14: Avaliagdo do controlo diario das regras de HACCP da primeira semana e Ultima semana da cozinha do

Restaurante

Tarefas

Cozinha do Restaurante
Primeira Semana Ultima Semana

27/02/2018 28/02/2018 01/03/2018 02/03/2018 23/07/2018 24/07/2018 25/07/2018 26/07/2018

27/07/2018

Verificagdo de Limpeza

1
2
3
4
5
6
7
8
9

1

Verificagdo de

Registos

Verificagdo das instalagdes e

equipamentos

Outros
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Tabela 15: Avaliagdo do controlo didrio das regras de HACCP da primeira e ultima semana da cozinha Switch

Cozinha Switch
Primeira Semana Ultima Semana
Tarefas 27/02/2018 28/02/2018 01/03/2018 02/03/2018|23/07/2018 24/07/2018 25/07/2018 26/07/2018 27/07/2018

Verificagdo de Limpeza

Registos

Verificacdo das instalagdes e | Verificacdo de
equipamentos

Outros
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Tabela 16: Avaliagdo do controlo didrio das regras HACCP da primeira e ultima semana da cozinha dos Banquetes

Cozinha Banquetes
Primeira Semana Ultima Semana
Tarefas  27/02/2018 28/02/2018 01/03/2018 02/03/2018 23/07/2018 24/07/2018 25/07/2018 26/07/2018 27/07/2018

1

Verificagdo de Limpeza

Verificagdo de
Registos

equipamentos

Verificagdo das instalagdes e

Outros
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Anexo 3 - Certificado de Avaliacdo dos Padrdes de Higiene Alimentar

—
\/

ForeSee Food Safety

FOOD SAFETY MANAGEMENT SYSTEM
BASED ON THE PRINCIPLES OF H.A.C.C.P

GOOD FOOD HYGIENE
STANDARDS

JANUARY 2018

THE FORESEE FOOD SAFETY MANAGEMENT SYSTEM HAS BEEN IMPLEMENTED

WITHIN THE REQUIREMENTS OF THE EUROPEAN COMMUNITY AS ESTABLISHED
BY REGULATION CE 852/2004 OF THE 29" APRIL 2004
THIS CERTIFICATE IS VALID FOR ONE YEAR
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Anexo 4 - Ficha Técnica da Salada Queijo de Cabra

Flor de lis 2016
salada de queijo de cabra

MATERIA-FRIMA QUANT. CON SER\.FA{_:iﬂ VIDA UTIL
Queijo cabra grande 0,10 Refrigerada < 5¢C) Wer data RF
Tamate cherry 0,060 Refrigerada (= 5%C) Bultas
Echalotes 0,040 Refrigerada (< 59C) adias
Mesclun de alfaces 0,080 Refrigerada (< 5°C) Adias
Rilcula 0,010 Refrigerada (< 5°C) Adtas
crabaes 0,008 Temperatura ambiente (> 256C) Adias
Tomate concasser 0,002 Refrigarada (= 5°C) B s
nozes 0,010 Temperatura ambiente (> 350C) Ver data RF
Finhes torrados 0.001 Temperatura ambierte (> 250C) Ver data RF
Al picado G891 Temperatura amblenbe (> 250C) A dias
Vinagre basalmica branco 0002 Temperatura amblente (> 250C) wer data RF

PROCEDIMENTO:

*  Saltear o concasser de tomate & Lemperar
com azeite e vingre basalmico, sal e
pimanta.

+  Numa taca juntar mesclun de alface, 3
tomate cherry cortados a meio+ echalate
meia lua fina+alho
picado+pinhies+ +crotbes+ Temperar a
salada com vinagreta, azeite & vinagre
basalmice branco, sal fino.

«  Gratinar o queijo cabra grande com_o
magarico.

s Picar as nozes e temperar com azeite e
vinagre,

+  basalmice reduzido e & azeita verda.

ACONDICIOMAMENTO E VALIDADE:

MOTAS: Consultar a lista com a Garantia dos
Fornecedores doc. A3

“Thn- © a 500 10 & 25°¢ »B5C
15MN
NUMERC DE PESS0OAS: 1

ALERGENOS - Consultar a lista de ingredientes — Contem -cereais/ leite/ frutos de casca

rija / didxido de enxofre & sulfites

RF - Ver data Rotuls Fornecedor
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Anexo 5 - Ficha técnica do prato Peixe Galo da Costa de Peniche Xarém de Bivalves,

Legumes da Quinta Glaciados e Picadinho Algarvia

seccao: FLOR DE LIS JANTAR CARTA
ficha n2 Qutona/Inverne 2017 _
nome: Peixe galo da costa de Peniche xarém de bivalves, legumes da quinta glaciados e —
picadinha alzarvia
MATERIA-PRIMA QUANT] CUSTO MET UJHSEIWAEED VIDA UTIL
PE'IEEHE L 2233 5.35€ Refrigerado {<5°C) 3 dias
legumes bio oos| 10| opese Refrigerade {<5°C) 1 dias
calicornia 0015 B.25& 012¢ Refrigerado {<5°C) 1 dias
waram de bivalves [ficha T n2sA3) 0.1E 663 | 119 Refrigerada | <5°C) 3 dias
nalizogoo
microleaf 0001 zaoe| ooee Refrigerado {<5°C) 1 dias
flor de sal 0001 2200 0.00€ |Temperatura amblente (<25 C)  Ver data RF
picadinho algarvio [ficha T n®pG1) 001 3.01€ 03E Refrigerada (<5°C) 3 dias
sal 0001  01BE|  0.008 [Temperatura ambiente (<250 ¢ Ver data RF
pimenta 000, 9.7 0.01€ |Temperatura ambiente (<258% C)  Ver data RF
ACOMNDICIONAMENTO E VALIDADE: HI:IHER[} DE PESSOAS:
-23 3-18°C Cerenis |Amendains
0a5°C Ovos [Meluscas X
103 25%C Soj Tremoga
6520 15MIN - |Leite X Diicaido de enxofre & mulfitos ¥
preco de custo 7.41% |Bipo Samentes de Sazama
PV I7.00¢ |Peines ¥ |Frutos de Casca Rija
FOODCOST]  31%  |Mostards Crustaceos X
IMAGEM PROCEDIMENTO:

Procedimento;

Aguecer muito bem o sauté com azeite e corar o peixe-
galo, adicionar a manteiga, dente de alho e tomilho.
glacear o peixe com a manteiga até estar confeccionado.
saltear o5 legumes do poial & empratar como na foto.
Finalizar com o picadinho algarvio, salicdrnia e
microleafs.

MOTAS: Consultar a lista com a Garantia dos Fornecedores doc, A3 RF - Ver data Rotulo Fornecedor
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Anexo 6 - Ficha técnica do Tornedd de Novilho a Portuguesa

Flor de lis 2016

Cornedd novilho a portuguesa

MATERIA-PRIMA QUAHT.kg CON SEFI.‘H'AI;iD VIDA UTIL
Lombo de novilho 0.180 Refrigerado (=52 C) 3 dias
Batata rondelas 0.12 Refrigerado (<52 C) 1dias
Presunto 0.0 Befrigerado (<52 C) ver data RF
Alho 0.01 Temperatura ambiente [ <252 C) BDIAS
Vinagra 0.003 Temperatura ambiente (<252 C} ver data RF
Jus novilha 0.03 Refrigeradn (<52 C) 3dias
Sal 0.001 Temperatura ambiente | <252 C) Ver data RF
Pimenta 0.001 Temperatura ambiente (<252 C) Ver data RF
Azeite 0.003 Temperatura ambiente (<252 C) Ver data RF

PROCEDIMENTO:

1. Corar o lombo de novilhe & acabar a cozedura
no forno;

2. Mo sauté ande se corou a carne, corar o
presunto & o alho, retirar o presunto.

3. Glacear o saute com vinagre de vinho branco &
adicionar o jus de novilho;

4, Saltear as batatas

5. Laminar o alho cozinhado:

Empratar conforme a foto.

ACONDICIONAMENTO E VALIDADE:

10 a
- -1g0 o
23 a-18°C 0 a 3°%C 350¢C >630C
15MN
MNOTAS: Consultar a lista com a Garantia dos NUMERO DE PESSOAS: 1
Fornecedores doc. A3

ALERGENOS - Consultar a lista de ingredientes — Contém - dioxido de enxofre e sulfitos

BF - Ver data Rétuls Formecsdor
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Anexo 7 - Ficha técnica da Sobremesa Creme Brulée de Baunilha, Fardfias de Lima e

Sorvete de Framboesa

Seccao: FLOR DE LIS CARTA
Ficha n2 Qutono/Inverno 2018 : a
Nome: Creme brulée de baunilha, farofia de lima e sorvete de -~
framboesa N
MATERIA-PRIMA QUANT|] CUSTO NET CONSERVACAO ‘gr[;f
creme i<t Z - £ Refrigerado (<5°C) 5 dias
farofia de lima (ficha Tne C82) 0.020 S Refrigerado (<5°C) 3 dias
molho ingles {ficha Tne CB3) 0.015 - € Refrigerado (<5°C) 5 dias
sorbet framboesa 0.035 SV Refrigerado (<5°C) Ver data RF|
flor natural comestivel 0.002 - € Refrigerado (<5°C) Ver data RF
ACONDICIONAMENTO E VALIDADE: NUMERO DE PESSOAS:
-23 a3 -18°C Cereais x___|Amendoins
0a5°C Ovos x| Moluscos
1032 255C Soja Erun«;o
+652C Leite x  |Dioxido de enxofre e sulfitos
preco de custo! - *|Aipo Sementes de Sesamo
PP £ |Peixes Frutos de Casca Rije X
FOOD COST 29%| 30%  [Mostarda Crustaceos
IMAGEM PROCEDIMENTO:
procedimento:

empratar como na foto indicado.

NOTAS: Consultar a lista com a Garantia dos Fornecedores doc. A3 RF - Ver data Rotulo Fornecedor
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Anexo 8 - Identificacdo dos Perigos e Andlise de Riscos dos quatro pratos

Tabela 17: Identificacdo dos Perigos e Analise de Risco do prato Salada Queijo de Cabra

Etapas P Causa > A;R - Medidas Preventivas
B1 | Contaminagdo de microrganismos patogénicos de origem 1 2 2
B2 | Presenca de parasitas 2 1 2 -Fornecedores certificados
B3 Condigdes inadequadas de transporte (sujidade, temperatura e ) 5 4 -Verificagdo do veiculos de transporte aos fornecedores
humidade) -Inspecdo a recegdo
B4 | Crescimento bioldgico por tempo de descarga ou armazenamento 1 2 2
BS Existéncia de microrganismos por ultrapassar a vida util do 1 5 5 ‘Averiguacio da validade do produto na rotulagem
produto
1.Aquisicao e at Contaminagdo por substancias quimicas e metais pesados das 1 ) )
rece¢do da matéria- aguas de rega -Definigdo de critérios de seguranca na especificacdo de
prima Q2 Incumprimento do intervalo de segurangca por parte dos 1 ) ) compra
produtores -Fornecedores certificados
Q3 | Aplicagdo substancias quimicas proibidas pela ANVISA. 1 2 2
F1 Presenca de corpos estranhos devido mas condi¢Ges higiénicas do 5 1 5 -Fornecedores certificados;
transporte dos produtos -Controle visual
-Receber apenas as embalagens que se encontram nas
F2 | Embalagens danificadas 1 1 1 devidas condigdes
-Verificacdo do veiculos de transporte aos fornecedores
B1 Desenvolvimento de microrganismos patogénicos por condicGes 5 3 6 -Controle de temperaturas e plano de manuteng¢do dos
de armazenamento de temperatura inadequadas equipamentos a frio
. . . L. -Separagdo de produtos por categoria de familia e
2.Armazenamento Desenvolvimento de  microrganismos  patogénicos por . . .
. = L e . acondicionamento de alimentos em recipientes
em refrigeragdo B2 _contamlnagao cruzada de matérias primas e armazenamento 1 2 2 adequados
inadequado e prolongado -Correta rotagdo do stock de acordo com o FIFO e FEFO
B3 | Derramamento do produto no chdo e aproveitamento do mesmo 1 2 2 -Eliminagdo do produto
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Tabela 17: (continuagdo) Identificagdo dos Perigos e Andlise de Risco do prato Salada Queijo de Cabra

de produtos de limpeza para utensilios e equipamentos

A.R
Etapas P Causa Medidas Preventivas
s
Contaminagdo  dos alimentos por  bactérias como
B4 | L.monocytogenes e Y.entercolitica que podem estar presentes no 2 . S
2.Armazenamento em fricorificos -Cumprimento do programa de higienizacdo para
refrigeracdo § . - . T - equipamento e instalagGes
al Contaminagdo direta por substdncias quimicas de limpeza e 5
desinfecdo de equipamentos e instalagoes
Desenvolvimento de  microrganismos atogénicos or
B1 S N g' N patog P 3 -Controle de pragas
contaminagado cruzada devido a existéncia de pragas
. . . - -Separacdo de produtos por categoria de familia e
Desenvolvimento de  microrganismos  patogénicos  por . . L
L L . acondicionamento de alimentos em recipientes
B3 | contaminagdo cruzada de matérias-primas e armazenamento 2
3.Armazenamento a inadequado e prolongado adequados
) ) q P & -Correta rotagdo do stock de acordo com o FIFO e FEFO
temperatura ambiente e P — - - P
at Contaminagdo direta por substancias quimicas de limpeza e 5 -Cumprimento do programa de higienizacdo para
desinfecdo nos equipamentos e instalagdes equipamento e instalagdes
Q2 | Contaminagdo por micotoxinas - presenca de fungos 3 -Controle da temperatura e humidade relativa
Presenca de perigos fisicos nos produtos associados a pragas
F1 . ¢ perig P prag 2 -Controle de pragas
(insetos, roedores, etc...)
B1 Contaminagdo por Coliformes fecais e Staphylococcus aureos ) -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
através dos manipuladores por falta de higiene -Formagao pessoal
B2 Desenvolvimento de  microrganismos  patogénicos por 3 -Separacdo e produg¢do do alimentos por secgdes
contaminagdo cruzada de matérias primas correspondentes para cada familia de produtos
B3 Contaminagdo a partir das superficies que contactam com os 5 -Cumprimento do programa de higienizacdo para
4.Preparagdo (corte) alimentos equipamento e instalagdes, antes de iniciar a atividade
Desenvolvimento de  microrganismos  patogénicos por
S s A . -Controle de pragas
B4 | contaminagdo cruzada devido a existéncia de pragas (formigas, 2 . -
-Cumprimento do das Boas Praticas
moscas e baratas)
al Contaminagdo por substancias quimicas de utilizagdo inadequada ) -Cumprimento do programa de higienizacdo para

equipamento e instalagOes
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Tabela 17: (continuagdo) Identificagdo dos Perigos e Andlise de Risco do prato Salada Queijo de Cabra

A.R
Etapas P Causa Medidas Preventivas
p s
- F1 | Contaminagdo de alimentos provenientes de utensilios 1 1 -Controle visual
4.Preparagao (corte) — - - . " —
F2 | Contaminagdo com origem nos manipuladores 2 1 -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
B1 Contaminagdo por Coliformes fecais e Staphylococcus aureos 1 ) -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
- através dos manipuladores por falta de higiene -Formacdo pessoal
.Lavagem
& B2 | Adgua ndo respeita os parametros microbiolégico e quimicos 1 ) -Controle regular da qualidade da 4dgua de acordo com
Q1 | estabelecidos de acordo com a directiva 98/83/CE a legislagao
-Boas Praticas de Producdo
. = ~ . . -Formagdo do pessoal
6.Desinfegdo Q1 | Elevada concentragdo de desinfetante nos alimentos (cloro) 2 3 . §~ P . .
-Aplicacdo da dosagem correta de desinfetante por litro
de 4gua
-Formacdo de pessoal
7. Secagem B1 | Crescimento de agente patogénicos devido a uma ma secagem 1 2 -Boas Praticas de Producdo
) & -Garantia de uma secagem correta
F1 | Presenca de materiais fibrosos nos alimentos 1 1 -Controle visual
-Controle e registo de temperatura no nucleo do
B1 Sobrevivéncia dos microrganismos e esporos devido a um ) 3 alimentos
tratamento térmico insuficiente -Atingir temperatura de 75°C por 15 segundos no
interior do alimento
Contaminagdo por Coliformes fecais e Staphylococcus aureos -Formagao pessoal
8.Tratamento B2 , ¢ p f f . phy 1 2 (; P - -
.. .. através dos manipuladores por falta de higiene -Cumprimento com as Boas Praticas de Higiene Pessoal
térmico superficial ~ - = - —
AcbGes negativas das reagbes de Maillard - Bindmio o
Ql . 1 2 -Monitorizardo das temperaturas/tempo
tempo/temperatura excessivo em contacto com o lume
N . -Boas préticas de higienizagdo (enxaguar corretamente
Q2 | Contaminagdo cruzada por detergentes e desinfetantes 1 1 P o & cdo ( g~ .
os materiais utilizados para a confe¢do dos alimentos
F1 | Contaminagdo com origem nos manipuladores 2 1 -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
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Tabela 17: (continuagdo) Identificagdo dos Perigos e Andlise de Risco do prato Salada Queijo de Cabra

A.R
Etapas P Causa Medidas Preventivas
s
-Controle e registo de temperatura no nucleo do
B1 Sobrevivéncia dos microrganismos e esporos devido a um 3 alimentos
tratamento térmico insuficiente -Atingir temperatura de 75°C por 15 segundos no
interior do alimento
8.1.Tratamento B2 Contaminagdo por Coliformes fecais e Staphylococcus aureos ) -Formacdo Pessoal
térmico no forno através dos manipuladores por falta de higiene -Cumprimento com as Boas Praticas de Higiene Pessoal
AcOes negativas das reagdes de Maillard - Bindmio s
Q1 ¢ & . ¢ 2 -Monitorizardo das temperaturas/tempo
tempo/temperatura excessivo em contacto com o lume
L . -Boas praticas de higienizagdo (enxaguar corretamente
Q2 | Contaminagdo cruzada por detergentes e desinfetantes 1 P L & cdo ( % .
0s materiais utilizados para a confe¢do dos alimentos
. . . - -Utilizar um método de arrefecimento rapido,
Desenvolvimento dos microrganismos patogénicos quando os . U
. . . ) respeitando o bindmio tempo- temperatura de
9.Arrefecimento B1 | alimentos sem encontram demasiado tempo na zona de perigo 3 o . . . .
. . -N3do deixar o alimento cozinhado mais de 2 horas em
(5°Ca64°C) .
temperatura ambiente
N . -Formagdo Pessoal
B1 | Contaminagdo por parte dos manipuladores 2 g - .
-Cumprimento com as Boas Praticas de Higiene Pessoal
10. Evaporagao por AcBes negativas das reacbes de Maillard - Bindmio s
poracao p Q1 ¢ & . ¢ 2 -Monitorizardo das temperaturas/tempo
tempo tempo/temperatura excessivo em contacto com o lume
N . . -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
F1 | Contaminagdao com origem nos manipuladores 1 ~
-Formagao pessoal
Desenvolvimento de  microrganismos atogénicos or
Bl o RN g. N patog P 3 -Controle de pragas
contaminagdo cruzada devido a existéncia de pragas
B2 Contaminagdo de microrganismos patogénicos por periodos de 5 -Correta rotac¢do do stock de acordo com o FIFO e FEFO
11.Conservagio a armazenamento prolongados e inadequados -Separagdo de produtos por categoria de familia
temperatura ambiente al Contaminagdo direta por substdncias quimicas de limpeza e 5 -Cumprimento do programa de higienizacdo para
desinfecdo nos equipamentos equipamento e instalagdes
Q2 | Contaminagdo por micotoxinas - presenca de fungos 3 -Controle da temperatura e humidade relativa
F1 | Presenca de perigos fisicos nos produtos associados a pragas 2 -Controle de pragas

83




Revisdo do Sistema HACCP e das Boas Praticas nos Servicos de Restauragdo de uma Unidade Hoteleira Dissertagdo de Mestrado em Engenharia Alimentar

Tabela 17: (continuagdo) Identificagdo dos Perigos e Analise de Risco do prato Salada Queijo de Cabra

unhas, etc...)

A.R
Etapas P Causa Medidas Preventivas
s
12.Conservagao em B1 Contaminagdo e desenvolvimento de  microrganismos 3 -Controle de temperaturas
refrigeragdo patogénicos devido a temperaturas inadequadas -Plano de manutencdo dos equipamentos a frio
. . . . -Separacdo de produtos por categoria de familia e
Desenvolvimento de  microrganismos  patogénicos por . . .
. o . acondicionamento de alimentos em recipientes
B2 | contaminagdo cruzada de matérias primas e armazenamento 2 adequados
3 inadequado e prolongado
12.Corf15.erva<;§o em a P & -Correta rotagdo do stock de acordo com o FIFO e FEFO
refrigeragao ~ - .
gerag B3 | Derramamento do produto no chdo e aproveitamento do mesmo 2 -Eliminagdo do produto
al Contaminagdo direta por substancias quimicas de limpeza e 5 -Cumprimento do programa de higienizacdo para
desinfecdo de equipamentos e instalagoes equipamento e instalagOes
B1 Contaminagdo por Coliformes fecais e Staphylococcus aureos 5 -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
através dos manipuladores por falta de higiene -Formagao pessoal
-Cumprimentos das Boas Praticas
B2 | Contaminacdo cruzada por utensilios 2 -Utilizar utensilios limpos e higienizados
-Formagao pessoal
13.Empratamento -Boas praticas de higieniza¢do (enxaguar corretamente
Q2 | Contaminagdo cruzada por detergentes e desinfetantes 1 P N & cao { % .
os materiais utilizados para a confe¢do dos alimentos
L . . -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
F1 | Contaminagdo com origem nos manipuladores 1 N
-Formagao pessoal
F2 | Presenca de lascas nos pratos/travessas de empratamento 2 -Averiguar todo material antes do empratamento
B1 Presenca de microrganismos patogénicos por contaminagdo 5 -Formacdo pessoal
cruzada por manipuladores -Cumprimento das Boas Praticas de Higiene Pessoal
. Desenvolvimento de microrganismos patogénicos por tempo de . ~ .
14.Servigo B2 . & patos P P 2 -0 tempo de servigo ndo pode exceder os 20 minutos
espera de servigo
Contaminagdo por parte dos manipuladores (cabelos, pelos, . - .
F1 1 -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal

Legenda: P= Perigo; B=Bioldgico; Q=Quimico; F= Fisico; A.R= Analise de Risco; p= probabilidade; s= severidade; r= risco
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Tabela 18: Identificagcdo dos Perigos e Analise de Risco do Peixe Galo da Costa de Peniche Xarém de Bivalves e Legumes da Quinta Glaciados

A.R
Etapas P Perigos Medidas Preventivas
B1 Contaminagdo de microrganismos patogénicos de origem
82 Condigbes inadequadas de transporte (sujidade, temperatura e 5 -Fornecedores certificados
humidade) -Verificacdo do veiculos de transporte aos fornecedores
B3 Crescimento bioldgico por tempo de descarga ou 5 -Inspecdo a recegdo
armazenamento
Existéncia de microrganismos por ultrapassar a vida util do . ~ .
B4 2 -Averiguacdo da validade do produto na rotulagem
produto
. o -Certificado de conformidade aos fornecedores
B5 Presenca de parasitas como Anisakis simplex 1 ]
-Controle visual
B6 Biotoxinas presente na ameijoa 3 -Certificado de conformidade aos fornecedores
. . . . -Controle visual na recegao
1.Aquisicdo e Desenvolvimento de microrganismos em produtos com . ;
= B7 . e 3 -Certificado de conformidade aos fornecedores
Recegdo da caracteristicas organoléticas inadequadas. -
matéria-prima -Controle de temperatura na recegao
al Contaminagdo por substancias quimicas e metais pesados das 5
aguas de rega -Definicdo de critérios de seguranga na especificagdo de
Q2 Incumprimento do intervalo de seguranga por parte dos 5 compra
pro.dutores — — — -Fornecedores certificados
Q3 Aplicagdo substancias quimicas proibidas pela ANVISA. 2
Contaminagdo por metais pesados e residuos de
Q4 . gaop s P 2 -Certificado de conformidade aos fornecedores
medicamentos veterindrios
-Garantia que o fornecedor utiliza material de embalagem
3 . . adequado
Q5 Residuos provenientes de material de embalagem 2

-Confirmar o material de embalagem ou contentores na
recegao do produto
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Tabela 18: (continuagdo) Identificagdo dos Perigos e Andlise de Risco do Peixe Galo da costa de Peniche xarém de bivalves e legumes da quinta glaciados

de armazenamento prolongados e inadequadas

Etapas P Causa A'SR Medidas Preventivas
1 Presenca de corpos estranhos devido mds condig¢des higiénicas 1 -Fornecedores certificados;
1.Aquisicao e do transporte dos produtos -Controle visual
Recegao da F2 | Embalagens danificadas 2 -Receber apenas as embalagens que se encontram nas devidas
matéria-prima L ) ) . o condigOes
F3 Contaminacgdo de origem associado as artes da pesca (anzdis) 1 _Verificacdo do veiculos de transporte aos fornecedores
B1 Desenvolvimento de microrganismos patogénicos por 3 -Controle de temperaturas e plano de manutengdo dos
condi¢Oes de armazenamento de temperatura inadequadas equipamentos a frio
Desenvolvimento de microrganismos patogénicos por -Separag¢do de produtos por categoria de familia e
B2 | contaminacdo cruzada de matérias primas e armazenamento 2 acondicionamento de alimentos em recipientes adequados
inadequado e prolongado -Correta rotagdo do stock de acordo com o FIFO e FEFO
2.Armaze.namerlto B3 Derramamento do produto no chdo e aproveitamento do 5 Eliminagio do produto
em refrigeragao mesmo
Contaminagdo dos alimentos por bactérias como
B4 | L.monocytogenes e Y.entercolitica que podem estar presentes 2 . L .
no frigorificos .-Cumpr|~mento do programa de higienizagdo para equipamento e
— - — - instalagdes
al Contaminagdo direta por substancias quimicas de limpeza e 5
desinfecdo de equipamentos e instalagcoes
B1 Sobrevivéncia de parasitas por condigdes de armazenamento 3 -Controle de temperaturas e plano de manuten¢do dos
de temperatura inadequadas equipamentos de congelagdo (-18°C)
3.Armazenam:anto 82 Produto danificado por periodos de armazenamento 5 _Correta rotacio do stock de acordo com o FIFO e FEFO
em congelagao prolongados
al Contaminacdo direta por substancias quimicas de limpeza e ) -Cumprimento do programa de higieniza¢do para equipamento e
desinfegdo de equipamentos e instalagoes instalagOes
B1 Desenvglvinjento de micro\rgahiswo§ patogénicos por 3 _Controle de pragas
4.Armazenamento contaminagdo cruzada devido a existéncia de pragas
@ t:mlr::er:tt:ra B2 Contaminagdo de microrganismos patogénicos por periodos 5 -Correta rotacgdo do stock de acordo com o FIFO e FEFO

-Separacdo de produtos por categoria de familia
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Tabela 18: (continuagdo) Identificagdo dos Perigos e Andlise de Risco do Peixe Galo da costa de Peniche xarém de bivalves e legumes da quinta glaciados

A.R
Etapas P Causa Medidas Preventivas
p s r
al Contaminagdo direta por substancias quimicas de limpeza e 1 5 5 -Cumprimento do programa de higienizagdo para equipamento e
4.Armazenamento desinfe¢do nos equipamentos e instalagdes instalacgOes
a temperatura Q2 | Contaminagdo por micotoxinas - presenga de fungos 1 3 3 | -Controle da temperatura e humidade relativa
ambiente Presenga de perigos fisicos nos produtos associados a pragas
F1 . ¢ perig P prag 1 2 2 | -Controle de pragas
(insetos, roedores, etc...)
Crescimento de microrganismos por descongelagdo
B1 | insuficiente que ndo permite atingir temperatura de seguranga | 2 3 6 | -Cumprimento de plano de congelagdo
5.Descongelagao durante a confec¢do -No caso de utilizagdo de agua para a descongelagdo - utilizar dgua
B2 Crescimento de microrganismos por temperatura inapropriada 5 5 4 corrente para uma descongelagdo homogénea
e mas praticas
B1 Contaminagdo por Coliformes fecais e Staphylococcus aureos 1 ) ) -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
através dos manipuladores por falta de higiene -Formagao pessoal
B2 Desenvolvimento de microrganismos patogénicos por 1 3 3 -Separacdo e producdo do alimentos por sec¢bes correspondentes
contaminagdo cruzada de matérias primas para cada familia de produtos
B3 Contaminagdo a partir das superficies que contactam com os ) 5 4 -Cumprimento do programa de higienizagdo para equipamento e
alimentos instalagdes, antes de iniciar a atividade
Desenvolvimento de microrganismos patogénicos por
~ L T . -Controle de pragas
6.Preparagao B4 | contaminacdo cruzada devido a existéncia de pragas (formigas, | 1 2 2 . (s
-Cumprimento do das Boas Praticas
(corte) moscas e baratas)
Contaminagdo por substancias quimicas de utilizacdo . L .
. . " -Cumprimento do programa de higienizagdo para equipamento e
Q1 | inadequada de produtos de limpeza para utensilios e | 1 2 2 . o
. instalacdes
equipamentos
Contaminagdo de alimentos por pedagos provenientes de
F1 - ¢ por pedacos p 1 1 1 | -Controle visual
utensilios
N . . -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
F2 | Contaminagdo com origem nos manipuladores 2 1 2 P N &
-Formacdo pessoal
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Tabela 18: (continuagdo) Identificagdo dos Perigos e Andlise de Risco do Peixe Galo da costa de Peniche xarém de bivalves e legumes da quinta glaciados

Etapas P Causa A': Medidas Preventivas
B1 Contaminagdo por Coliformes fecais e Staphylococcus aureos 5 -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
7.lavagem através dos manipuladores por falta de higiene -Formacgao pessoal
B2 | Adgua ndo respeita os parametros microbiolcgico e quimicos 2 -Controle regular da qualidade da dagua de acordo com a legislagdo
Q1 | estabelecidos de acordo com a diretiva 98/83/CE
-Boas Praticas de Produgdo
8.Desinfecao Q1 | Elevada concentragdo de desinfetante nos alimentos (cloro) 3 -Formagdo do pessoal
-Aplicagdo da dosagem correta de desinfetante por litro de agua
B1 Crescimento de agente patogénicos devido a uma ma ) :;2;?332;;2 ZZS;(:ELU(;%O
9.Secagem secagem .
-Garantia de uma secagem correta
F1 | Presenca de materiais fibrosos nos alimentos 1 -Controle visual
B1 Desenvolvimento de microrganismos aerdbicos por presenca ) -Garantir o fecho correto do saco de vacuo
10.Embalamento a de oxigénio dentro do saco de viacuo -Andlise microbioldgicas
vacuo 82 Contaminacdo por Coliformes fecais e Staphylococcus aureos ) -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
através dos manipuladores por falta de higiene -Formacao pessoal
10.Embalamento a N . -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
. F1 | Contaminagdo por parte dos manipuladores 1 ~
vacuo -Formacdo pessoal
B1 Congelagdo inadequada por fator binémio 5
11.Ultracongelagao tempo/temperatura Monitorizagdo do tempo/temperatura
B2 | Sobrevivéncia de parasitas 2
B1 Sobrevivéncia de parasitas por condigdes de armazenamento 3 -Controle de temperaturas e plano de manutencdo dos
de temperatura inadequadas equipamentos de congelagao (-18°C)
12.Conservagflo em B2 Produto danificado por periodos de armazenamento ) _Correta rotacgo do stock de acordo com o FIFO e FEFO
congelagdo prolongados
at Contaminagdo direta por substancias quimicas de limpeza e 5 -Cumprimento do programa de higienizacdo para equipamento e

desinfecdo de equipamentos e instalagdes

instalagOes
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Tabela 18: (continuagdo) Identificagdo dos Perigos e Andlise de Risco do Peixe Galo da costa de Peniche xarém de bivalves e legumes da quinta glaciados

A.R
Etapas P Causa Medidas Preventivas
s
oA . . . -Controle e registo de temperatura no nucleo do alimentos
Sobrevivéncia dos microrganismos e esporos devido a um L o . .
B1 . - 3 -Atingir temperatura de 75°C por 15 segundos no interior do
tratamento térmico insuficiente .
alimento
. . -Formagdo Pessoal
B2 | Contaminagdo por parte dos manipuladores 2 . 0 i,
saoporp P -Cumprimento com as Boas Praticas de Higiene Pessoal
Contaminagdo cruzada por contacto com alimentos crus na . " - .
13.Tratamento B3 | | ¢ N P 2 -Cumprimento do cédigo das Boas Praticas (cores de tdbuas)
térmico area de confecdo
AcOes negativas das reagGes de Maillard - Bindmio N
Q1 . 2 -Monitorizardo das temperaturas/tempo
tempo/temperatura excessivo em contacto com o lume
- . -Boas praticas de higienizagdo (enxaguar corretamente o0s
Q2 | Contaminacgdo cruzada por detergentes e desinfetantes 1 . p .. 8 ¢ ~ ( g
materiais utilizados para a confe¢do dos alimentos
N . . -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
F1 | Contaminagdo com origem nos manipuladores 1 ~
-Formagdo pessoal
oA . . . -Controle e registo de temperatura no nucleo do alimentos
Sobrevivéncia dos microrganismos e esporos devido a um L. o . .
B1 . - 3 -Atingir temperatura de 75°C por 15 segundos no interior do
tratamento térmico insuficiente .
alimento
N . -Formagao Pessoal
B2 | Contaminagdo por parte dos manipuladores 2 C o .
-Cumprimento com as Boas Praticas de Higiene Pessoal
Contaminagdo cruzada por contacto com alimentos crus na . 4 o .
13.1.Tratamento B3 | | ¢ N P 2 -Cumprimento do cdédigo das Boas Praticas (cores de tabuas)
o area de confegdo
térmico em forno ~ - ” - —
AcBes negativas das reagbes de Maillard - Bindmio e
Ql . 2 -Monitorizardo das temperaturas/tempo
tempo/temperatura excessivo em contacto com o lume
- . -Boas praticas de higienizagdo (enxaguar corretamente os
Q2 | Contaminacgdo cruzada por detergentes e desinfetantes 1 . p . 8 ¢ = ( g
materiais utilizados para a confegdo dos alimentos
N . . -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
F1 | Contaminagdo com origem nos manipuladores 1

-Formacao pessoal
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Tabela 18: (continuagdo) Identificagdo dos Perigos e Andlise de Risco do Peixe Galo da costa de Peniche xarém de bivalves e legumes da quinta glaciados

desinfec¢do de equipamentos e instalagdes

A.R
Etapas P Causa Medidas Preventivas
s
B2 Contaminagdo por Coliformes fecais e Staphylococcus aureos ) -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
14.Ebulicio através dos manipuladores por falta de higiene -Formagao pessoal
) ¢ . . . -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal e Formagdo
F1 | Contaminagdo com origem nos manipuladores 1
pessoal
Crescimento  microbioldgico or tempo elevado a N .
B1 . g P P 2 -Controle do tempo de exposi¢dao a temperatura ambiente
temperatura ambiente
Contaminagdo por Coliformes fecais e Staphylococcus aureos -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
15.Escoamento B2 , ¢ p. f f .p. v 2 P N g
através dos manipuladores por falta de higiene -Formacgdo pessoal
- . . -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
F1 | Contaminagdo com origem nos manipuladores 1 =
-Formacgdo Pessoal
. . . - -Utilizar um método de arrefecimento rapido, respeitando o
Desenvolvimento dos microrganismos patogénicos quando os s
. . . bindmio tempo- temperatura de
16.Arrefecimento B1 | alimentos sem encontram demasiado tempo na zona de 2
perigo (5°C a 64°C) -Os alimentos devem ser arrefecidos em menos de 90 minutos até
uma temperatura inferior a 5°C
B1 Contaminagdo e desenvolvimento de microrganismos 3 -Controle de temperaturas
patogénicos devido a temperaturas inadequadas -Plano de manutengao dos equipamentos a frio
Desenvolvimento de microrganismos patogénicos por -Separa¢do de produtos por categoria de familia e
. B2 | contaminagdo cruzada de matérias primas e armazenamento 2 acondicionamento de alimentos em recipientes adequados
17.Conservagao em . ~
refrizeracio inadequado e prolongado -Correta rotagdo do stock de acordo com o FIFO e FEFO
gerag Derramamento do produto no chdo e aproveitamento do o
B3 2 -Eliminagdo do produto
mesmo
al Contaminacdo direta por substancias quimicas de limpeza e ) -Cumprimento do programa de higieniza¢do para equipamento e

instalagoes
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Revisdo do Sistema HACCP e das Boas Praticas nos Servicos de Restauragdo de uma Unidade Hoteleira Dissertagdo de Mestrado em Engenharia Alimentar

Tabela 18: (continuagdo) Identificagdo dos Perigos e Andlise de Risco do Peixe Galo da costa de Peniche xarém de bivalves e legumes da quinta glaciados

A.R . .
Etapas P Causa > " - Medidas Preventivas
oA . . . -Controle e registo de temperatura no nucleo do alimentos
Sobrevivéncia dos microrganismos e esporos devido a um L R . .
B1 R 2 2 3 6 | -Atingir temperatura de 75°C por 15 segundos no interior do
tratamento térmico insuficiente .
alimento
N . -Formagdo Pessoal
B2 | Contaminacdo por parte dos manipuladores ! 2 2 -Cumprimento com as Boas Praticas de Higiene Pessoal
. B3 (;ontamlnagao Ncruzada por contacto com alimentos crus na 3 2 6 | -Cumprimento do cddigo das Boas Praticas (cores de tabuas)
18.Reaquecimento area de confegdo
Q1 Ac¢Oes negativas das reagoes de Maillard - Bindmio 1 ) 2 | -Monitorizario das temperaturas/tempo
tempo/temperatura excessivo em contacto com o lume
— _ B — hizienizach
Q2 | Contaminagdo cruzada por detergentes e desinfetantes 1 1 1 0as [.:)ratl.c.as de glenizagao (enxaguar corretamente  os
materiais utilizados para a confe¢do dos alimentos
F1 | Contaminagdo com origem nos manipuladores 2 1 2 -Cumprernentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
-Formacgdo pessoal
B1 Contaminacdo por Coliformes fecais e Staphylococcus aureos 1 ) 2 -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
através dos manipuladores por falta de higiene -Formacao pessoal
19.Empratamento -Cumprimentos das Boas Praticas
B2 | Contaminagdo cruzada por utensilios 1 2 2 | -Utilizar utensilios limpos e higienizados
-Formacao pessoal
Q2 | Contaminacgdo cruzada por detergentes e desinfetantes 1 1 1 -Boas. pratl.c.as de hlglenlza(;atz (enxaguar corretamente  os
19.Empratamento materiais utilizados para a confe¢do dos alimentos
-Emp F1 | Contaminagdo com origem nos manipuladores 2 1 2 | -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
F2 | Presenca de lascas nos pratos/travessas de empratamento 1 2 2 | -Averiguar todo material antes do empratamento
Presenca de microrganismos patogénicos por contaminagao -Formacgdo pessoal
B1 . 1 2 2 ; - .
cruzada por manipuladores -Cumprimento das Boas Praticas de Higiene pessoal
_ D - - - — ) i} '
20.Servico B2 esenvolwmento.de microrganismos patogenicos por tempo 1 2 2 | -Otempo de servigo ndo pode exceder os 20 minutos
de espera de servigo
F1 | Contaminacio com origem nos manipuladores ) 1 ) -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal

-Formacado pessoal

Legenda: P= Perigo; B=Bioldgico; Q=Quimico; F= Fisico; A.R= Anadlise de Risco; p= probabilidade; s= severidade; r= risco
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Tabela 19: Identificacdo dos Perigos e Analise de Risco do prato Tornedd de Novilho a Portuguesa

A.R
Etapas P Perigos Medidas Preventivas
B1 | Contaminacdo de microrganismos patogénicos de origem 2
B2 Condigdes inadequadas de transporte (sujidade, temperatura ) -Fornecedores certificados
e humidade) -Verificagdo do veiculos de transporte aos fornecedores
B3 Crescimento biolégico por tempo de descarga ou 5 -Inspegdo a recegdo
armazenamento
Existéncia de microrganismos por ultrapassar a vida util do . ~ .
B4 2 -Averiguacdo da validade do produto na rotulagem
produto
. . . -Controle visual na recegdo
Desenvolvimento de microrganismos em produtos com . .
B5 . e 3 -Certificado de conformidade aos fornecedores
caracteristicas organoléticas inadequadas. N
-Controle de temperatura na rece¢do
al Contaminacdo por substancias quimicas e metais pesados das 5
1.Aquisicdo e aguas de rega -Definigdo de critérios de seguranga na especificagdo de
Rece¢do da matéria- Q2 Incumprimento do intervalo de seguranga por parte dos 5 compra
prima produtores - - -Fornecedores certificados
Q3 | Aplicagdo substancias quimicas proibidas pela ANVISA. 2
Q4 | Existéncia de residuos quimicos na carne 2 -Certificado de conformidade aos fornecedores
-Garantia que o fornecedor utiliza material de embalagem
, . . adequado
Q5 | Residuos provenientes de material de embalagem 2 . .
-Confirmar o material de embalagem ou contentores na
rece¢do do produto
1 Presenca de corpos estranhos devido mas condigOes 1 -Fornecedores certificados;
higiénicas do transporte dos produtos -Controle visual
-Receber apenas as embalagens que se encontram nas
F2 | Embalagens danificadas 1 devidas condicGes

-Verificagdo do veiculos de transporte aos fornecedores
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Tabela 19: (continuagdo) Identificacdo dos Perigos e Analise de Risco do prato Tornedd de Novilho a Portuguesa

A.R
Etapas P Causa Medidas Preventivas
p s r

B1 Desenvolvimento de microrganismos patogénicos por 5 3 6 -Controle de temperaturas e plano de manutengdo dos
condigBes de armazenamento de temperatura inadequadas equipamentos a frio
Desenvolvimento de microrganismos patogénicos por -Separagdo de produtos por categoria de familia e

B2 | contaminagdo cruzada de matérias primas e armazenamento | 1 2 | 2 | acondicionamento de alimentos em recipientes adequados
inadequado e prolongado -Correta rotac¢do do stock de acordo com o FIFO e FEFO

2.Armazenamento = -
i . Derramamento do produto no chdo e aproveitamento do T
em refrigeragdo B3 1 2 2 | -Eliminagdo do produto

mesmo

Contaminagdo dos alimentos por bactérias como
B4 | L.monocytogenes e Y.entercolitica que podem estar presentes | 1 2 2

no frigorificos -Cumprimento do programa de higienizagdo para

equipamento e instalagcdes

Contaminacgdo direta por substancias quimicas de limpeza e

1 1 2 2
Q desinfecdo de equipamentos e instalagcoes
B1 Desenvc?IV|n2ento de m.lcro\rgar.ns[nojs patogénicos por 1 3 | 3 | -Controle de pragas
contaminagdo cruzada devido a existéncia de pragas
B> Contaminacdo de microrganismos patogénicos por periodos 1121, -Correta rotacdo do stock de acordo com o FIFO e FEFO
de armazenamento prolongados e inadequadas -Separagdo de produtos por categoria de familia
3.Armazenamento
a temperatura a1 Contaminagdo direta por substancias quimicas de limpeza e 1 5 |5 -Cumprimento do programa de higienizagdo para
ambiente desinfecdo nos equipamentos e instalagdes equipamento e instalagdes
Q2 | Contaminagdo por micotoxinas - presenca de fungos 1 3 | 3 | -Controle da temperatura e humidade relativa
Presenca de perigos fisicos nos produtos associados a pragas
F1 1 2 2 | -Controle de pragas

(insetos, roedores, etc...)
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Tabela 19: (continuagdo) Identificacdo dos Perigos e Andlise de Risco do prato Tornedd de Novilho a Portuguesa

Etapas P Causa A;R - Medidas Preventivas

B1 Contaminagdo por Coliformes fecais e Staphylococcus aureos 1 ) ) -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal

através dos manipuladores por falta de higiene -Formagao pessoal
4-lavagem B2_| Aagua ni it 4metros microbiologi imi ~Controle regular da qualidade da 4gua de acord
agua ndo respeita os pardmetros microbioldgico e quimicos | 5 4 ontrole regular da qualidade da dgua de acordo com a

Q1 | estabelecidos de acordo com a directiva 98/83/CE legislacdo

B1 Contaminagdo por Coliformes fecais e Staphylococcus aureos 1 ) ) -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
através dos manipuladores por falta de higiene -Formagao pessoal

B2 Desenvolvimento de microrganismos patogénicos por 1 3 3 -Separacdo e produgdo do alimentos por secgdes
contaminagdo cruzada de matérias primas correspondentes para cada familia de produtos

B3 Contaminagdo a partir das superficies que contactam com os 5 5 4 -Cumprimento do programa de higienizagdo para
alimentos equipamento e instalagdes, antes de iniciar a atividade

Desenvolvimento de microrganismos patogénicos por
B4 | contaminagdo cruzada devido a existéncia de pragas | 1 2 2
(formigas, moscas e baratas)

5.Preparagao
(corte)

-Controle de pragas
-Cumprimento do das Boas Praticas

Contaminagdo por substancias quimicas de utilizacdo
Q1 | inadequada de produtos de limpeza para utensilios e | 1 2 2
equipamentos

-Cumprimento do programa de higienizagdo para
equipamento e instalagdes

Contaminagdo de alimentos por pedagos provenientes de

F1 o 1 1 1 | -Controle visual
utensilios

F2 | Contaminacdo com origem nos manipuladores 2 1 2 | -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal

B1 Contaminagdo e desenvolvimento de microrganismos 1 3 3 -Controle de temperaturas

6.Conservacdo em patogénicos devido a temperaturas inadequadas : -Plano de manutencdo dos equipamentos a frio :
refrigeracsio Desenvolvimento de microrganismos patogénicos por -Separagdo de produtos por categoria de familia e

B2 | contaminagdo cruzada de matérias primas e armazenamento | 1 2 2 | acondicionamento de alimentos em recipientes adequados

inadequado e prolongado -Correta rotagao do stock de acordo com o FIFO e FEFO
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Tabela 19: (continuagdo) Identificacdo dos Perigos e Andlise de Risco do prato Tornedd de Novilho a Portuguesa

A.R
Etapas P Causa Medidas Preventivas
s
Derramamento do produto no chdo e aproveitamento do S
- B3 P P 2 -Eliminagdo do produto
6.Conservagao em mesmo
refrigeracao al Contaminagdo direta por substancias quimicas de limpeza e 5 -Cumprimento do programa de higienizacdo para
desinfecao de equipamentos e instalagbes equipamento e instalagdes
-Controle e registo de temperatura no nucleo do alimentos
Sobrevivéncia dos microrganismos e esporos devido a um - . .
B1 . . g P 3 -Atingir temperatura de 75°C por 15 segundos no interior do
tratamento térmico insuficiente .
alimento
- . -Formagdo Pessoal
B2 | Contaminagdo por parte dos manipuladores 2 ; L. L
-Cumprimento com as Boas Praticas de Higiene Pessoal
Contaminagdo cruzada por contacto com alimentos crus na . " - .
7.Tratamento B3 |, ¢ - P 2 -Cumprimento do cédigo das Boas Praticas (cores de tabuas)
P - area de confegdo
térmico superficial
AcOes negativas das reagbes de Maillard - Bindmio e
Q1 . 2 -Monitorizardo das temperaturas/tempo
tempo/temperatura excessivo em contacto com o lume
N . -Boas praticas de higieniza¢do (enxaguar corretamente os
Q2 | Contaminacdo cruzada por detergentes e desinfetantes 1 N ~ .
materiais utilizados para a confegdo dos alimentos
. . . -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
F1 | Contaminagdo com origem nos manipuladores 1 .
-Formagdo pessoal
e . . . -Controle e registo de temperatura no nucleo do alimentos
Sobrevivéncia dos microrganismos e esporos devido a um ~
B1 L . 3 e tempo de confegdo
tratamento térmico insuficiente . . .
-Analise microbioldgicas
7.1.Tratamento em =
. . -Formagdo pessoal
forno B2 | Contaminagdo por parte dos manipuladores 2 ; L o
-Cumprimento com as Boas Praticas de Higiene Pessoal
Contaminagdo cruzada por contacto com alimentos crus na . .- " B}
B3 ¢ P 2 -Cumprimento do cédigo das Boas Praticas (cores de tabuas)

area de confecgdo
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Tabela 19: (continuagdo) Identificacdo dos Perigos e Analise de Risco do prato Tornedd de Novilho a Portuguesa

A.R
Etapas P Causa Medidas Preventivas
p r s
AcBes negativas das reagdes de Maillard - Bindmio N
Ql ¢ & 'g 1 2 2 -Monitorizardo das temperaturas/tempo
tempo/temperatura excessivo em contacto com o lume
7.1.Tratamento em s . -Boas praticas de higienizagdo (enxaguar corretamente os
Q2 | Contaminagdo cruzada por detergentes e desinfetantes 1 1 1 p . & ¢ao ( ~ & .
forno materiais utilizados para a confegdo dos alimentos
. . . -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
F1 | Contaminagdo com origem nos manipuladores 2 1 2 ~
-Formagao pessoal
B1 Sobrevivéncia dos microrganismos e esporos devido a 1 3 3 -Controle e registo de temperatura no nucleo do alimentos
Ebuli¢do inadequada e tempo de confec¢do
3.Ebulicio B2 Contaminagdo por Coliformes fecais e Staphylococcus aureos 1 ) 5 -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
) ¢ através dos manipuladores por falta de higiene -Formagao pessoal
- . . -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
F1 | Contaminagdo com origem nos manipuladores 2 1 2 P N &
-Formacgdo pessoal
Crescimento microbiolégico por tempo de exposicdo a N .
B1 . & P P posi¢ 1 2 2 -Controle do tempo de exposi¢do a temperatura ambiente
temperatura ambiente
Contaminagdo por Coliformes fecais e Staphylococcus aureos -Formagao pessoal
9.Escoamento B2 . ¢ p. f f p v 1 2 2 g P - I
através dos manipuladores por falta de higiene -Cumprimento das Boas Praticas de Higiene Pessoal
N . . -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
F1 | Contaminagdo com origem nos manipuladores 2 1 2 P N &
-Formacdo pessoal
B1 Contaminacdo por parte dos manipuladores (Staphylococcus 1 5 5 -Formacao Pessoal
aureos) -Cumprimento com as Boas Praticas de Higiene Pessoal
10.Evaporagao por Acbes negativas das reagdes de Maillard - Bindmio N
poracdo p Ql ¢ & 'C 1 2 2 -Monitorizardo das temperaturas/tempo
tempo tempo/temperatura excessivo em contacto com o lume
L . . -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
F1 | Contaminag¢do com origem nos manipuladores 2 1 2 P N &
-Formacdo pessoal
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Tabela 19: (continuagdo) Identificacdo dos Perigos e Andlise de Risco do prato Tornedd de Novilho a Portuguesa

area de confegdo

A.R
Etapas P Causa Medidas Preventivas
s
. . . L. -Utilizar um método de arrefecimento rapido, respeitando o
Desenvolvimento dos microrganismos patogénicos quando os bindmio tempo- temperatura de
11.Arrefecimento B1 | alimentos sem encontram demasiado tempo na zona de 2 P P
perigo (5°C a 64°C) -Os alimentos devem ser arrefecidos em menos de 90
minutos até uma temperatura inferior a 5°C
B1 Desenvolvimento de microrganismos aerdbicos por presenca 5 -Garantir o fecho correto do saco de vacuo
de oxigénio dentro do saco de vacuo -Andlise microbioldgicas
12.Embalamento a 82 Contaminagdo por Coliformes fecais e Staphylococcus aureos 5 -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
vacuo através dos manipuladores por falta de higiene -Formagao pessoal
- . -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
F1 | Contaminagdo por parte dos manipuladores 1 P - &
-Formagao pessoal
B1 Sobrevivéncia dos microrganismos e esporos devido a fritura 3 -Controle da temperatura no nucleo do alimentos e tempo
13.Fritura em inadequada (desvio de temperatura) de confegdo
imersdo em 6leo - ~ -Controle do teste de Oleo
alimentar al Formagdo de compostos polares resultantes da degradagdo da 3 Registo d q de 6l
gordura de fritura. -hegisto e'mu anca de oleo
-Controle visual
oA . . . -Controle e registo de temperatura no nucleo do alimentos
B1 Sobrevivéncia dos microrganismos e esporos devido a um 3
tratamento térmico insuficiente -Atingir temperatura de 75°C por 15 segundos no interior do
. alimento
14.Reaquecimento F 50 P |
B2 | Contaminagdo por parte dos manipuladores 2 ) orma?ao €ssoa L .
-Cumprimento com as Boas Praticas de Higiene Pessoal
Contaminagdo cruzada por contacto com alimentos crus na . - o .
B3 ¢ P 2 -Cumprimento do cédigo das Boas Praticas (cores de tabuas)
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Tabela 19: (continuagdo) Identificacdo dos Perigos e Analise de Risco do prato Tornedd de Novilho a Portuguesa

A.R
Etapas P Causa Medidas Preventivas
p r s
Acgdes negativas das reagdes de Maillard - Bindmio N
Ql ¢ & . ¢ 1 2 2 | -Monitorizardo das temperaturas/tempo
tempo/temperatura excessivo em contacto com o lume
. A . -Boas praticas de higienizagdo (enxaguar corretamente os
14.Reaquecimento Q2 | Contaminacdo cruzada por detergentes e desinfetantes 1 1 1 .p. - & ¢do ( ~ & .
materiais utilizados para a confegdo dos alimentos
N . . -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
F1 | Contaminagdo com origem nos manipuladores 2 1 2 P N &
-Formacdo pessoal
S . . -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
F1 | Contaminagdao com origem nos manipuladores 2 1 2 P g

-Formacgado pessoal

-Cumprimentos das Boas Praticas
B2 | Contaminagdo cruzada por utensilios 1 2 2 | -Utilizar utensilios limpos e higienizados
-Formacgado pessoal

15.Empratamento P~ —
P -Boas praticas de higienizagdo (enxaguar corretamente os

Q2 | Contaminacdo cruzada por detergentes e desinfetantes 1 1 1 N ~ .
materiais utilizados para a confegdo dos alimentos
- . . -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
F1 | Contaminagdao com origem nos manipuladores 2 1 2 P ~ g
-Formagdo pessoal
F2 | Presenca de lascas nos pratos/travessas de empratamento 1 2 2 | -Averiguar todo material antes do empratamento

Presenca de microrganismos patogénicos por contaminagdo -Formagdo pessoal

Bl ) 1 2 2 i " .
cruzada por manipuladores -Cumprimento das Boas Praticas de Higiene pessoal
. Desenvolvimento de microrganismos patogénicos por tempo . o .
16.Servigco B2 . & patos P P 1 2 2 | -Otempo de servigo ndo pode exceder os 20 minutos
de espera de servico
A . . -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
F1 | Contaminagdo com origem nos manipuladores 2 1 2 P &

-Formacao pessoal

Legenda: P= Perigo; B=Bioldgico; Q=Quimico; F= Fisico; A.R= Anadlise de Risco; p= probabilidade; s= severidade; r= risco
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Tabela 20: Identificacdo dos Perigos e Analise de Risco Creme brulée de baunilha, faroéfia de lima e sorvete de framboesa

periodos de armazenamento prolongados e inadequadas

A.R
Etapas P Causa S Medidas Preventivas
B1 | Contaminagdo de microrganismos patogénicos de origem 2
B2 Condigbes inadequadas de transporte (sujidade, 5 -Fornecedores certificados
temperatura e humidade) -Verificacdo do veiculos de transporte aos fornecedores
B3 Crescimento bioldogico por tempo de descarga ou 5 -Inspecgdo a recegdo
I armazenamento
1.Aquisicao e A - - - T e
~ .. Existéncia de microrganismos por ultrapassar a vida util do . ~ .
Recegao da matéria- B4 oroduto 2 -Averiguacdo da validade do produto na rotulagem
rima
P F1 Presenca de corpos estranhos devido mas condigdes 1 -Fornecedores certificados;
higiénicas do transporte dos produtos -Controle visual
-Receber apenas as embalagens que se encontram nas devidas
F2 | Embalagens danificadas 1 condigcdes
-Verificacdo do veiculos de transporte aos fornecedores
Desenvolvimento de microrganismos patogénicos por ~
- & patos P -Controle de temperaturas e plano de manutengdo dos
Bl | condicdes de armazenamento de temperatura 3 . .
. equipamentos a frio
inadequadas
Desenvolvimento de microrganismos patogénicos por -Separacdo de produtos por categoria de familia e
2.Armazenamento B2 | contamina¢do cruzada de matérias primas e 2 acondicionamento de alimentos em recipientes adequados
em refrigeragao armazenamento inadequado e prolongado -Correta rotagdo do stock de acordo com o FIFO e FEFO
Derramamento do produto no chdo e aproveitamento do Lo
B3 P P 2 -Eliminac¢do do produto
mesmo
al Contaminagdo direta por substancias quimicas de limpeza 5 -Cumprimento do programa de higienizagdo para equipamento e
e desinfe¢do de equipamentos e instalagdes instalagOes
Desenvolvimento de microrganismos patogénicos por
N B1 o . . g A _patog P 3 -Controle de pragas
3.Armazenamento a contaminagdo cruzada devido a existéncia de pragas
temperatura ambiente 82 Contaminag¢do de microrganismos patogénicos por 5 -Correta rotag¢do do stock de acordo com o FIFO e FEFO

-Separagdo de produtos por categoria de familia
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Tabela 20: (continuagdo) Identificagdo dos Perigos e Andlise de Risco Creme brulée de baunilha, faréfia de lima e sorvete de framboesa

A.R
Etapas P Causa 5 S Medidas Preventivas
al Contaminagdo direta por substancias quimicas de limpeza 1 ) -Cumprimento do programa de higienizagdo para equipamento e
. e desinfe¢do nos equipamentos e instalagées instalagdes
3.Armazenamento a — - - P :
. Q2 Contaminagdo por micotoxinas - presenca de fungos 1 3 -Controle da temperatura e humidade relativa
temperatura ambiente - — -
Presenca de perigos fisicos nos produtos associados a
F1 . 1 2 -Controle de pragas
pragas (insetos, roedores, etc...)
B1 Desenvolvimento de microrganismos patogénicos devido 3 -Controle de temperaturas e plano de manutengdo dos
a Temperaturas-182C equipamentos de congelagdo (-18°C)
4.Armazenamento Produto danificado por periodos de armazenamento ~
- B2 por p 2 -Correta rotagdo do stock de acordo com o FIFO e FEFO
em congelagao prolongados
al Contaminacdo direta por substancias quimicas de limpeza 5 -Cumprimento do programa de higienizacdo para equipamento e
e desinfe¢do de equipamentos e instalagbes instalagOes
B1 Contaminagdo por Coliformes fecais e Staphylococcus 1 ) -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
aureos através dos manipuladores por falta de higiene -Formacao pessoal
B2 Desenvolvimento de microrganismos patogénicos por 1 3 -Separagdo e produgao do alimentos por secgdes correspondentes
contaminagdo cruzada de matérias primas para cada familia de produtos
B3 Contaminagdo a partir das superficies que contactam com 5 5 -Cumprimento do programa de higienizagdo para equipamento e
os alimentos instalagOes, antes de iniciar a atividade
Desenvolvimento de microrganismos patogénicos por
~ S . R A -Controle de pragas
5.Preparacao B4 contaminag¢do cruzada devido a existéncia de pragas 1 2 . o
. -Cumprimento do das Boas Praticas
(pesagem e corte) (formigas, moscas e baratas)
Contaminagdo por substancias quimicas de utilizacdo . L .
. . o -Cumprimento do programa de higieniza¢do para equipamento e
Ql inadequada de produtos de limpeza para utensilios e 1 2 . ~
. instalagOes
equipamentos
Contaminagdo de alimentos por pedagos provenientes de .
F1 o ¢ porpedacos p 1 1 -Controle visual
utensilios
L . . -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
F3 Contaminag¢do com origem nos manipuladores 2 1 P &

-Formacgdo pessoal
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Tabela 20: (continuagdo) Identificagdo dos Perigos e Andlise de Risco Creme brulée de baunilha, faréfia de lima e sorvete de framboesa

A.R
Etapas P Causa " Medidas Preventivas
B1 Sobrevivéncia dos microrganismos e esporos devido a 3 -Controle e registo de temperatura no nucleo do alimentos e
Ebuli¢do inadequada tempo de confe¢do
6.Ebulicio B1 Contaminagdo por Coliformes fecais e Staphylococcus ) -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
) ¢ aureos através dos manipuladores por falta de higiene -Formagao pessoal
L . . -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
F1 Contaminagdo com origem nos manipuladores 1 ~
-Formacgdo pessoal
B1 Contaminagdo por Coliformes fecais e Staphylococcus ) -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
aureos através dos manipuladores por falta de higiene -Formacgdo pessoal
o Desenvolvimento de agentes patogénicos por tempo de -Controlar os tempos de exposicdo a temperatura ambiente
7.Agitagao forte B2 o & 'p & P P 2 (. . P posie P
exposicdo a temperatura ambiente (maximo permitido de 1hora).
N . . -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
F1 Contaminagdo com origem no manipuladores 1 ~
-Formagdo pessoal
Desenvolvimento de  agentes atogénicos or
Bl S 8 patos P 2 -Formacdo Pessoal
contaminagdes cruzadas ; - .
. - p -Cumprimento com as Boas Praticas de Higiene Pessoal
Contaminagdo por Coliformes fecais e Staphylococcus s .
B2 , . o 2 -Boas préticas de Fabrico
8.Mistura aureos através dos manipuladores por falta de higiene
) B3 Desenvolvimento de agentes patogénicos por tempo de 5 -Controlar os tempos de exposicdo a temperatura ambiente
exposicdo a temperatura ambiente (maximo permitido de 1hora).
N . . -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
F1 Contaminagdo com origem nos manipuladores 1

-Formacao pessoal
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Tabela 20: (continuagdo) Identificagdo dos Perigos e Andlise de Risco Creme brulée de baunilha, faréfia de lima e sorvete de framboesa

A.R
Etapas P Causa Medidas Preventivas
s
B1 Contaminagdo por Coliformes fecais e Staphylococcus ) -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
aureos através dos manipuladores por falta de higiene -Formagao pessoal
-Cumprimentos das Boas Praticas
B2 Contaminagdo cruzada por utensilios 2 -Utilizar utensilios limpos e higienizados
-Formagao pessoal
9.Empratamento ¢ . p o
L . -Boas praticas de higienizagdo (enxaguar corretamente os
Q2 | Contaminagdo cruzada por detergentes e desinfestantes 1 L ~ .
materiais utilizados para a confegédo dos alimentos
N . . -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
F1 Contaminagdo com origem nos manipuladores 1 =
-Formagdo pessoal
F2 Presenca de lascas nos pratos/travessas de empratamento 2 -Averiguar todo material antes do empratamento
B1 Contaminagdo por Coliformes fecais e Staphylococcus 5 -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
aureos através dos manipuladores por falta de higiene -Formacao pessoal
-Cumprimentos das Boas Praticas
B2 | Contaminagdo cruzada por utensilios 2 -Utilizar utensilios limpos e higienizados
-Formacgdo pessoal
9.1.Empratamento ¢ . p o
L . -Boas praticas de higienizagdo (enxaguar corretamente os
Q2 Contaminagdo cruzada por detergentes e desinfetantes 1 S ~ .
materiais utilizados para a confe¢do dos alimentos
. . . -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
F1 Contaminagdo com origem nos manipuladores 1 ~
-Formagdo pessoal
F2 Presenca de lascas nos pratos/travessas de empratamento 2 -Averiguar todo material antes do empratamento
oA . . . -Controle e registo de temperatura no ntcleo do alimentos
Sobrevivéncia dos microrganismos e esporos devido a um L o . .
B1 L . 3 -Atingir temperatura de 75°C por 15 segundos no interior do
10.Tratamento tratamento térmico insuficiente .
L. alimento
termico -Formagao Pessoal
B2 Contaminagdo por parte dos manipuladores 2 ¢

-Cumprimento com as Boas Praticas de Higiene Pessoal
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Tabela 20: (continuagdo) Identificagdo dos Perigos e Andlise de Risco Creme brulée de baunilha, faréfia de lima e sorvete de framboesa

zona de perigo (5°C a 65°C)

A.R
Etapas P Causa Medidas Preventivas
s
Bindmio tempo/temperatura excessivo em contacto com S
Ql 2 -Monitorizardo das temperaturas/tempo
o lume
10.Tratamento N . -Boas praticas de higienizacdo (enxaguar corretamente os
. Q2 Contaminagdo cruzada por detergentes e desinfetantes 1 . p .. & ¢ ~ ( g
térmico materiais utilizados para a confe¢do dos alimentos
- . . -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
F2 Contaminagdo com origem nos manipuladores 1 ~
-Formacgdo pessoal
oA . . . -Controle e registo de temperatura no nucleo do alimentos
Sobrevivéncia dos microrganismos e esporos devido a um L o . .
B1 . . 3 -Atingir temperatura de 75°C por 15 segundos no interior do
tratamento térmico insuficiente .
10.1.Tratamento alimento
térmico com micro- . . -Formagdo Pessoal
B2 Contaminagdo por parte dos manipuladores 2 . 0 i,
ondas -Cumprimento com as Boas Praticas de Higiene Pessoal
N . . -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
F2 Contaminagdo com origem nos manipuladores 1 ~
-Formacgdo pessoal
L. . -Formagao Pessoal
B1 Contaminagdo por parte dos manipuladores 2 ‘; o .
10.2.Tratamento em -Cumprimento com as Boas Praticas de Higiene Pessoal
forno - . . -Cumprimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal
F1 Contaminag¢do com origem nos manipuladores 1 ~
-Formacgdo pessoal
. . . (. -Utilizar um método de arrefecimento rdpido, respeitando o
Desenvolvimento dos microrganismos patogénicos bindmio tempo- temperatura de
11.Arrefecimento B1 guando os alimentos sem encontram demasiado tempo na 2 P P

-Os alimentos devem ser arrefecidos em menos de 90 minutos até
uma temperatura inferior a 5°C
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Tabela 20: (continuagdo) Identificacdo dos Perigos e Andlise de Risco Creme brulée de baunilha, faréfia de lima e sorvete de framboesa

A.R
Etapas P Causa Medidas Preventivas
s

B1 Contaminagdo e desenvolvimento de microrganismos 3 -Controle de temperaturas
patogénicos devido a temperaturas inadequadas -Plano de manutengao dos equipamentos a frio
Desenvolvimento de microrganismos patogénicos por -Separagdo de produtos por categoria de familia e

~ B2 contaminagdo cruzada de matérias primas e 2 acondicionamento de alimentos em recipientes adequados
12.Conservagao em . N
refrigeracio armazenamento inadequado e prolongado -Correta rotac¢do do stock de acordo com o FIFO e FEFO

Derramamento do produto no chdo e aproveitamento do o

B3 P P 2 -Eliminagdo do produto
mesmo

al Contaminagdo direta por substancias quimicas de limpeza ) -Cumprimento do programa de higienizagdo para equipamento e
e desinfe¢do de equipamentos e instalagbes instalagdes

B1 Presencga de  microrganismos  patogénicos  por 5 -Formacgao pessoal
contaminagdo cruzada por manipuladores -Cumprimento das Boas Praticas de Higiene pessoal

. . Desenvolvimento de microrganismos patogénicos por . ~ .
13.Servigo a frio B2 lcrorg patos P 2 -0 tempo de servigo n3o pode exceder os 20 minutos

tempo de espera de servigo

F1 Contaminagdo por parte dos manipuladores 2 -Formacgdo Pessoal e Cumprimento das Praticas de Higiene Pessoa

Legenda: P= Perigo; B=Bioldgico; Q=Quimico; F= Fisico; A.R= Analise de Risco; p= probabilidade; s= severidade; r= risco
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Anexo 9 - Identificagcdo dos Pontos Criticos de Controlo

Tabela 21: Identificagdo dos PCC’s da Salada Queijo de Cabra

Etapas Perigo Q1 Q2 Q3 Q4 PCC
1. Aquisicdo e rece¢do da matéria-prima B S N S S
2. Armazenamento em refrigeragao B S N S
B S N S S
3. Armazenamento a temperatura ambiente
Q S N S S
4. Preparagao B S N N
6. Desinfecdo Q S S 1
8. Tratamento térmico superficial B S N S N 2
Tratamento térmico em forno B S S 3
9. Arrefecimento B S S 4
B S N S N 5
11. Conservagdo a temperatura ambiente
Q S N N
12. Conservagdo em refrigeracdo B S S 6
Tabla 22: Identificagdo dos PCC’s do prato de Peixe-Galo
Etapas Perigo Q1 Q2 Q3 Q4 PCC
1. Aquisicdo e rececdo de matéria-prima B S N S N 1
2. Armazenamento em refrigeracdo B S N S N 2
B S N S S
3. Armazenamento a temperatura ambiente
Q S N S S
4. Armazenamento em congelagdo B S N S S
5. Descongelagao B S N S S
6. Preparagao B S N S S
8. Desinfecdo Q S S 3
10. Embalamento a vacuo B S N
11. Ultracongelacao B S N S S
12. Conservagdo em congelagao B S N S S
13. Tratamento térmico B S S 4
13.1. Tratamento térmico em forno B S S 5
16. Arrefecimento B S N S S
17. Conservacgdo em refrigeracao B S N S S
18. Reaquecimento B S S 6

105



Revisdo do Sistema HACCP e das Boas Praticas nos Servigos de Restauracdo de uma Unidade Hoteleira
Dissertacdao de Mestrado em Engenharia Alimentar

Tabela 23: Identificagdo dos PCC’s do prato Tornedd de Novilho a Portuguesa

Etapas Perigo Q1 Q2 Q3 Q4 PcCC

1. Aquisicdo e rece¢do da matéria-prima B S N S N 1
2. Armazenamento em refrigeracdo B S N S N 2
3. Armazenamento a temperatura ambiente i > N > >

Q S N S S
5. Preparagao B S N S S
6. Conservagao em refrigeracdo B S N S S
7. Tratamento térmico superficial B S S
7.1. Tratamento térmico em forno B S S 4
8. Ebuligdo B S N N S
11. Arrefecimento B S N S
12. Embalamento a vacuo B S N S S
13. Fritura em imersdo em 6leo alimentar ° > >

Q S S 6
14. Reaquecimento B S S

Tabela 24: Identificacdo dos PCC’s da Sobremesa Creme Brulée de baunilha, faréfia de lima e sorvete
de framboesa

Etapas Perigo Q1 Q2 Q3 Q4 PcCC
1. Aquisicdo e recegao da matéria-prima B S N S N 1
2. Armazenamento em refrigeracdo B S N S N 2
B S N S S
3. Armazenamento a temperatura ambiente
Q S N S S
4. Armazenamento em congelagao B S N S N 3
6. Ebulicdo B S S 4
10. Tratamento térmico B S S 5
10.1. Tratamento térmico com micro-ondas B S N S N 6
10.2. Tratamento térmico em forno B S S 7
11. Arrefecimento B S S 8
12. Conservagdo em refrigeracao B S N S N 9

Legenda: B= Bioldgico; Q= Quimico; F= Fisico; S= Sim; N= Ndo
Q1: Questdo 1. Existem medidas de controlo para o perigo em questdo?

Q2: Questdo 2. Este passo (etapa ou processo) é especificamente concebido para eliminar ou reduzir a
probabilidade de ocorréncia do perigo a um nivel aceitavel?

Q3: Questdo 3. Pode a contaminagdo com o perigo identificado se ocorrer em excesso do nivel aceitavel
ou pode aumentar para um nivel aceitavel?

Q4: Questdo 4. Ird um passo posterior eliminar ou reduzir perigo identificado a um nivel aceitavel?
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Tabela 25: Plano de HACCP da Salada Queijo de Cabra

Anexo 10 - Plano de HACCP

Parametro de

Monitorizacao

Etapa controlo PCC Limite critico Medida corretiva Registo
Método Frequéncia | Responsavel
Enxaguar Registo de
Dosagem . abundantemente os &
. ~ . 1 pastilha para Em cada . . . lavagem e
6. Desinfecdo aplicada de 1 i Dosagem correta . ~ Cozinheiro alimentos com agua . ~
. cada 15 Lt 4gua desinfecao . desinfecdo de
desinfetante corrente apds a alimentos
desinfe¢do
Controlo da Calibragem da Registo de
temperatura no Temperatura Acompanhamento sonda temperatura de
8. Tratamento nucleo do . da temperatura . S confegdo dos
Lo . . . 2 interna do . Diario Cozinheiro Continuar o )
térmico superficial alimento e alimento > 75°C com termémetro 9 alimentos e
tempo de - de sonda tr:%tamento termico rastreabilidade
confegdo até alcangar 0s 75°C dos produtos
Controlo da Calibragem da Registo de
temperatura no Temperatura Acompanhamento sonda temperatura de
8.1. Tratamento nucleo do . da temperatura L . confegdo dos
e ) 3 interna do , Diario Cozinheiro Continuar o .
térmico em forno alimento e alimento > 75°C com termémetro o alimentos e
tempo de - de sonda tra!tamento termico rastreabilidade
confegdo até alcangar 0s 75°C dos produtos
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Tabela 25: (continuagdo) Plano de HACCP da Salada Queijo de Cabra

Parametro de

Monitorizagao

Etapa controlo PCC Limite critico Medida corretiva Registo
Método Frequéncia | Responsavel
Alimentos Temperatura do
arrefecidos em ; 0
alimento < 8°C - . .
menos de 90 Controlar a Utilizar de imediato
. . , < i temperatura com . L Registo de
9. Arrefecimento minutos até 4 | Tempo maximo , Diario Funcionario fai .
uma de termémetro de REJEIt]:’:\r p(rjoduto arrefecimento
. afetado
temperatura arrefecimento sonda
inferior a 8°C 90 minutos
Inspecdo visual do Confirmacdo
11. Conservagao a e 5 . .
tem eratu;ra Caracteristicas s Temperatura do produto - 'rotulo Disrio Cozinheiro Rejeitar do produto visual das
pe do produto alimento < 17°C (lote e validade) afetado caracteristicas do
ambiente
Anélise quimicas produto
= Controlo da Duas vezes .
~ Manutencgao Temperatura . . Registo da
12. Conservagao . o . temperatura com ao dia . . Rejeitar o produto
. - das instalagdes 6 dos alimentos < , ~ Cozinheiro temperatura de
em refrigeragdo S R termémetro de (manhad e afetado . -
frigorificas 5°C . refrigeracao
infravermelhos tarde)

Legenda: P= Perigo; PCC= Ponto Critico de Controlo; B= Bioldgico; Q= Quimico
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Tabela 26: Plano de HACCP do Peixe Galo da Costa de Peniche, Xarém de Bivalves e Legumes da Quinta Glaciados

Monitorizagao

Parametro de - [ . . .
Etapa controlo PCC Limite critico Medida corretiva Registo
Método Frequéncia | Responsavel
Refrigeragao <
7°C Controlar a Registos de
Veiculo de Peixe: -1°C 3 1°C | temperatura com Recusar o produto recegdo da
. 5 termémetro de ; matéria-prima
1. Aquisicio e receciio mercadoria congelagdo < - : A cada Comunicar com os P
. ° infravermelhos f . .
. . 1 15°C . Economato ornecedores Conf
da matéria-prima Tempo de o recegio op irmagdo
descarga Tempo méximo | Inspecéo visual de Exclusdo da lista visual <?ias
a temperatura embalagem e dos fornecedores | caracteristicas do
ambiente 15 rotulo. produto
minutos
Registo de
higienizagdo e
~ Controlo a Duas vezes
Manutengdo Temperatura ) . temperatura
2. Armazenamento em das instalacdes 5 dos alimentos < temperatura com ao dia Cozinheiro Rejeitar o produto . .
refrigeracdo fri orl'fich 5oC - termdémetro de (manhd e afetado Copflrmagao
8 infravermelhos tarde) visual das
caracteristicas do
produto
Dosagem Lavar até o Registo de
. = . 1 pastilha para Em cada L . lavagem e
8. Desinfec¢ao aplicada de 3 P p Dosagem correta . ~ Cozinheiro desinfetante . & =
cada 15 Lt dgua desinfecao desinfecao de
desaparecer .
alimentos

desinfetante
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Tabela 26: (continuagdo) Plano de HACCP do Peixe Galo da Costa de Peniche, Xarém de Bivalves e Legumes da Quinta Glaciados

Parametro de

Monitorizagao

Etapa controlo PCC Limite critico Medida corretiva Registo
Método Frequéncia | Responsavel
Controlo da Calibragem da Registo de
temperatura no Acompanhamento sonda temperatura de
13. Tratamento nucleo do Temperatura da temperatura ; confegdo dos
A ) 4 interna do pel Diario Cozinheiro Continuar o nee
térmico alimento e alimento > 75°C com termémetro tratamento térmico alimentos e
tempo de - de sonda até alcancar os rastreabilidade
confegdo 75°C dos produtos
Controlo da Calibragem da Registo de
temperatura no Acompanhamento sonda temperatura de
13.1. Tratamento nucleo do Temperatura da temperatura ; confe¢do dos
o ) 5 interna do P , Diario Cozinheiro Continuar o niee
térmico em forno alimento e alimento > 75°C com termometro tratamento térmico alimentos e
tempo de de sonda até alcancar os rastreabilidade
confegdo 75°CeC dos produtos
Controlo da Calibragem da Registo de
temperatura no Acompanhamento sonda temperatura de
. nucleo do Temperatura do da temperatura . L i confeg¢do dos
17. Reaquecimento i 6 -mP S g peT Diario Cozinheiro Continuar o i ¢
alimento e alimento > 75°C com termometro tratamento térmico alimentos e
tempo de de sonda até alcancar os rastreabilidade
confegao 75°C dos produtos

Legenda: P= Perigo; PCC= Ponto Critico de Controlo; B= Bioldgico; Q= Quimico
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Tabela 27: Plano de HACCP do Tornedd de Novilho a Portuguesa

Monitorizagao

Parametro de . . . . .
Etapa PCC Limite critico Medida corretiva Registo
controlo ; A . .
Método Frequéncia | Responsavel
Refrigeragdo < 7°C Controlar a Recusar o Registos de
. temperatura com recegao da
Veiculo de Carne: 0°C<t<2°C > produto 5640 €
1. Aquisicdo e . : termometro de matéria-prima
~ ‘. mercadoria o infravermelhos A cada Comunicar com
rece¢do da matéria- 1 Tempo maximo a N Economato Confirmacio
. Tempo de rececdo os fornecedores ¢
prima descarea temperatura Inspecdo visual de ) visual das
8 ambiente 15 embalagem e Exclusdo dalista | caracteristicas do
minutos rotulo. dos fornecedores produto
Registo de
higienizacdo e
Manutencao Controlo a Duas vezes temperatura
2. Armazenamento das Temperatura dos temperatura com ao dia . . Rejeitar o
. ~ . ~ 2 . o . x Cozinheiro Confirmacao
em refrigeragdo instalagdes alimentos < 5°C termdémetro de (manhid e produto afetado : ¢
frigorificas infravermelhos tarde) visual das
caracteristicas do
produto
Controlo da Calibragem da Registo de
temperatura Acompanhamento sonda temperatura de
7. Tratamento no nucleo do Temperatura da temperatura ; confegdo dos
) L. . 3 | interna do alimento , Diario Cozinheiro Continuar o )
superficial alimento e > 75°C com termémetro tratamento alimentos e
tempo de de sonda térmico até rastreabilidade
confegdo alcancar os 75°C dos produtos
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Tabela 27: (continuagdo) Plano de HACCP do Tornedd de Novilho a Portuguesa

Monitorizagao

Parametro . . Medida .
Etapa PCC Limite critico . Registo
de controlo ; .. , corretiva
Método Frequéncia | Responsavel
Calibragem da .
Controlo da songda Registo de
temperatura Temperatura ; temperatura de
, . Acompanhamento da Continuar o ~
7.1. Tratamento em no nucleo interna do . s confegdo dos
. 4 . temperatura com Diario Cozinheiro tratamento .
forno do alimento alimento > B} L. X alimentos e
o termémetro de sonda térmico até .
e tempo de 75°C rastreabilidade dos
confecdo alcangar os produtos
75°C
Controlo da Temperatura Continuar o
temperatura do dleo < 180°C Registo de
, tratamento
no nucleo Temperatura Controlar a temperatura L L L . temperatura de
. 5 . Diario Funcionario térmico até N
do alimento interna do com sonda confecdo dos
. alcancgar os .
. . " e tempo de alimento > A alimentos
13. Fritura em imersao N o 75°C
. . confegdo 75°C
em dleo alimentar o~ - P
Controlos Monitorizagdo do Registo de dleo e
da % dos Teor dos registo e controlo da Recusar o teste de dleo
compostos 6 compostos qualidade dos Diario Cozinheiro alimento ou o Controlo visual das
polares polar <25% compostos polares no Oleo alimentar caracteristicos do
presentes dleo dleo
Calibragem da .
Controlo da songda Registo de
temperatura Temperatura ; temperatura de
. . Acompanhamento da Continuar o ~
. no nucleo interna do L N confecdo dos
14. Reaquecimento . 7 . temperatura com Diario Cozinheiro tratamento .
do alimento alimento > , L , alimentos e
o termémetro de sonda térmico até -
e tempo de 75°C rastreabilidade dos
~ alcancgar os
confecdo 75°C produtos

Legenda: P= Perigo; PCC= Ponto Critico de Controlo; B= Bioldgico; Q= Quimico
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Tabela 28: Plano de HACCP da Sobremesa Creme Brulée, Fardfia de Lima e Sorvete de Framboesa
Monitoriza¢ao
Parametro de . . ¢ Medida .
Etapa PCC Limite critico . Registo
controlo 3 . 3 corretiva
Método Frequéncia Responsavel
Refrigeracdo < 7°C Recusar o
, produto
Veiculos de Congelagdo < -15°C Controlara ;
1. Aquisigdo e mercadoria sememes temperatura com A cada comunicar com Registo de rececio
rececio da matéria- 1 Tempo méximo a P , - Economato os fornecedores & . =6
. Tempo de termémetro de rececdo da matéria-prima
prima temperatura ) Exclusdo da lista
descarga ) infravermelhos
ambiente 15 dos
minutos fornecedores
Registo de
Controlo a higienizagdo e
Manutengdo das Duas vezes ao .
2. Armazenamento . <}~ Temperatura dos temperatura com . - S Rejeitar o temperatura
. o instalagdes 2 . R . dia (manhd e Cozinheiro
em refrigeragdo frigorificas alimentos < 5°C 'Fermometro de tarde) produto afetado | confirmacgo visual
infravermelhos das caracteristicas
do produto
Controlo da .
temperatura com Registo de
Manutengao peT Duas vezes higienizagdo e
preventiva das termometro de . o temperatura
4. Armazenamento . o Temperatura dos inf Ih aos dia Rejeitar o p
,, instalacdes 3 ; < 1g° Intravermelnos . Economato
em congelagdo fricorificas de alimentos <-18°C . . (manhd e produto Confirmagio visual
g Leitura do registo tarde) .
congelacdo ) das caracteristicas
de equipamento
do produto

de congelacao
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Tabela 28: (continuagdo) Plano de HACCP da Sobremesa Creme Brulée, Fardfia de Lima e Sorvete de Framboesa

Monitorizagao

Parametro de . . Medida .
Etapa PCC Limite critico . Registo
controlo , . 3 corretiva
Método Frequéncia Responsavel
Controlo da
temperatura no . Registo de
p’ Controlar a Continuar a &
- nucleo do Temperatura do L L - . temperatura de
6. Ebulicao . 4 . o temperatura Didrio Funciondrio ebuligdo até ~
alimento e alimento = 75°C . confecdo dos
com sonda alcangar os 75°C .
tempo de alimentos
confegao
Controlo da Calibragem da
Acompanhament .
temperatura no P sonda Registo de
10. Tratamento nucleo do Temperatura o da ; temperatura de
e i 5 | interna doalimento | temperatura Didrio Cozinheiro Continuar o pf «
térmico alimento e > 75°C com termémetro tratamento con. ecdo dos
tempo de de sonda térmico até alimentos
confecéo alcangar os 75°C
Controlo da Calibragem da
Acompanhament sonda .
temperatura no Registo de
10.1. Tratamento nticleo do Temperatura oda ) temperatura de
térmico com micro- i 6 interna do alimento temperatura A cada utilizag3o Cozinheiro Continuar o pf %0
onda alimento e >75°C com termdémetro tratamento contecdo dos
tempo de de sonda térmico até alimentos
confecdo

alcangar os 75°C
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Tabela 28: (continuagdo) Plano de HACCP da Sobremesa Creme Brulée, Fardfia de Lima e Sorvete de Framboesa

R Monitorizacao .
Parametro de . . ¢ Medida .
Etapa PCC Limite critico . Registo
controlo , . 3 corretiva
Método Frequéncia Responsavel
Calibragem da
Controlo da Registo de
Acompanhament sonda &
temperatura no Temperatura o da ) temperatura de
10.2. Tratamento nucleo do . perat . L Continuar o confe¢do dos
. B . 7 interna do alimento temperatura Diario Cozinheiro tratamento )
térmico em forno alimento e > 75°C com termémetro ard’ g alimentos e
tempo de - de sonda termico ate rastreabilidade dos
confecdo alcangar os produtos
75°CeC
Alimentos
arrefecidos em Temperatura do -
alimento < 8°C Controlar a Utilizar de
menos de 90 = imediato .
. . ) temperatura - S Registo de
11. Arrefecimento minutos ate 8 Tempo maximo de . Diario Funcionario .
p com termémetro fai arrefecimento
uma . Rejeitar produto
arrefecimento 90 de sonda fetad
temperatura minutos afetado
inferior a 8°C
x Controlar a
Manutencao temperatura Registo da
12. Conservagao em preventiva das Temperatura dos P , Duas vezes ao dia . Rejeitar o g
. = . o 9 . . com termémetro N Cozinheiro temperatura de
refrigeracdo instalagdes alimentos < 5°C (manh3 e tarde) produto afetado . -
e de refrigeracao
frigorificas .
infravermelhos

Legenda: P= Perigo; PCC= Ponto Critico de Controlo; B= Bioldgico; Q= Quimico
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