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Resumo

A crescente sensibilizagcdo do consumidor para questdes relacionadas com
seguranca alimentar e para questbes nutricionais tem levado as empresas do
sector alimentar a apostar na certificagdo dos seus servicos.

Neste contexto, surge a ERS 3002/2 da APCER para estabelecimentos de
bebidas, restauracéo, restauracéo e bebidas e restauragéo colectiva.

No presente trabalho s&o fornecidas linhas de orientacéo para a aplicacao
dos requisitos dos pontos 5.3 Preparacdo e Confeccdo e 5.4 Fornecimento da
ERS 3002/2, com o intuito de facilitar as empresas no processo de certificacao

dos seus servigos por este processo.

Palavras-chave: ERS 3002/2; Certificacdo de Servicos; Consumidor

Abstract

Increasing consumer awareness of food security and nutrition issues has led the
food businesses to invest in certification of their services. Consequently, ERS
3002/2 APCER was created for beverage, catering, beverage and catering and
caterers establishments.

In this document guidelines for implementation of the requirements 5.3
Preparation and Cooking and 5.4 Supply are given with the aim of facilitating food

businesses in the certification process of their services.

Key-words: ERS 3002/2; certification services; consumer



[. Introducéao

As primeiras regras sobre seguranca alimentar datam dos principios da
Unido Europeia, contudo, a grande remodelacao da legislacdo surge em resposta
as situacdes de alerta sanitario na década de 90, a qual a comunicacao social deu
amplo destaque, como Encefalopatia Espongiforme Bovina transmissivel ao
homem (doenca de Creutzfeldt-Jakob), a contaminagéo das racbes dos animais
por dioxinas e o azeite adulterado 2.

Em 1963, a Comissdao do Codex Alimentarius foi estabelecida pela
Organizacdo das NacOes Unidas para a Agricultura e Alimentacdo e a pela
Organizacdo Mundial de Saude, constituindo a primeira compilacdo de boas
préaticas, orientacdes e recomendacdes relacionadas com a seguranca alimentar e
a proteccdo do consumidor, tornando-se no organismo de referéncia internacional
para a definicdo de normas no sector alimentar®.

O sistema Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) e as linhas de
orientacdo para a sua aplicacdo foram desenvolvidos pela Comissdo do Codex
Alimentarius e publicadas em 1993.4® O HACCP é um sistema que ajuda os
operadores da area alimentar a identificar os pontos criticos para a seguranca
alimentar em todas as etapas da cadeia e assim, tomar medidas preventivas para
o0 seu controlo. O HACCP foca-se na prevencdo dos riscos em vez de confiar
apenas em testes do produto final .

A Unido Europeia tornou-se cada vez mais atenta para as questbes do

dominio da qualidade e seguranca alimentar, tendo o orcamento para a



investigacdo nessa area entre 2002 e 2006 ascendido aos 685 milhdes de euros
)

Para garantir géneros alimenticios seguros em livre circulagdo entre os
Estados-Membros da Unido Europeia, tornou-se imperativo a formulacdo de
Legislagdo que estabelecesse principios e responsabilidades comuns, de forma a
assegurar uma solida base cientifica com disposicbes e procedimentos
organizacionais eficientes para servir de base a tomada de decisdes relacionadas
com questdes de seguranca dos géneros alimenticios e dos alimentos para
animais®. Para suprir esta necessidade surge a 28 de Janeiro de 2002 o
Regulamento (Reg) (CE) n°178/2002 que prevé os aspectos anteriormente
mencionados, aplicavel a todas as fases da producdo, transformacéo e
distribuicéo de géneros alimenticios e de alimentos para animais‘®.

O Reg supracitado institui a Autoridade Europeia para a Seguranca dos
Alimentos, com a responsabilidade de aconselhar as instituicbes da Unido
Europeia, e principalmente a Comissdo Europeia, sobre todos os aspectos
cientificos desde a fase de producdo até a comercializacdo dos géneros
alimenticios e de alimentos para animais®. Apds o parecer cientifico desta

&9 Quem faz a

autoridade, o veredicto final cabe a Comissdo Europeia
verificacdo do cumprimento da legislacdo no dominio da seguranca alimentar é o
Servico Alimentar e Veterinario, um organismo da Comisséo Europeia sediado em
Grange, na Irlanda @.

A 29 de Abril de 2004 surge o Reg (CE) n°852/2004 que vem
complementar o Reg (CE) n° 178/2002, com o mesmo objectivo de alcancar a

livre circulacdo dos alimentos na Comunidade Europeia.” O Reg (CE)

n°852/2004 vem estabelecer regras gerais destinadas aos operadores das



empresas do sector alimentar no que se refere a higiene dos géneros
alimenticios, regras essas que se aplicam em todas as fases da producdo,
transformacdo e distribuicio de alimentos. Com o artigo 5° do Reg
supramencionado, passa a ser obrigatorio a aplicacdo e manutencdo de um
processo ou processos baseados na metodologia HACCP. O Reg (CE)
n°852/2004 entrou em vigor a 1 de Janeiro de 2006 .

Cada vez mais, se tem sentido uma maior sensibilizagcdo por parte do
consumidor por questdes nutricionais (por motivos de saude, éticos ou mesmo
estéticos) e por questdes relativas a seguranca alimentar, o que tem levado as
pessoas a procurar e a exigir informacdes mais completas e esclarecedoras
guanto a composicao, quantidade, validade e outras caracteristicas dos produtos
alimentares adquiridos . Neste contexto, surge o processo de Certificacdo que
visa, entre outros aspectos, reforcar a proteccdo da saude humana e aumentar o
grau de confianca dos consumidores. Com este processo, constitui-se uma
evidéncia do empenho da organizacdo na obtencdo de produtos seguros e de
qualidade para os consumidores ©.

A Associacao Portuguesa de Certificacdo (APCER), constituido em 1996, é
um organismo privado que se dedica a certificacdo de Sistemas de Gestéo,
Servicos, Produtos e Pessoas, de forma a garantir a qualidade. Desta forma,
promove vantagens competitivas as varias entidades publicas ou privadas,
nacionais ou internacionais ®. A APCER é a Unica Entidade Portuguesa
representante da rede internacional de entidades certificadoras 1QNet (The
International Certification Network) o que permite o imediato reconhecimento

internacional das entidades certificadas pela APCER ©.


http://www.apcer.pt/index.php?cat=10&PHPSESSID=e679f87256de2d15d72b9b3f8b0d6676&PHPSESSID=e679f87256de2d15d72b9b3f8b0d6676&PHPSESSID=6756225ac19435fcf34a9d97ec645b8a&PHPSESSID=b88449b36ef765a5fad1681d0e71f794&PHPSESSID=5059e1e1b73924dc4bc20f90fdc00090&PHPSESSID=24a1d6e077681855c5cfb3b0d1c14156&PHPSESSID=fbbc4285c3e897ecbe50f60365aad7cd&PHPSESSID=775c90b541820f799691b810b600fd75&PHPSESSID=4591c8a0e6803d72aaaf99d62dcef9b9&PHPSESSID=b382cc85baabdbbf2754ac91a5e7be73&PHPSESSID=4e3586fc0b86d204ae39a21c223ec392&PHPSESSID=e207585bb062af60684b9c0680da4dae&PHPSESSID=7ebd34b5c59eb3863768dab3e65caac8&PHPSESSID=efb8063a35150f7443f3ab955ebd94f0

Para responder a maior exigéncia dos consumidores no sector alimentar, a
APCER desenvolveu uma Especificacdo de Requisitos de Servicos (ERS): ERS
3002 — Qualidade e Seguranca Alimentar na Restauracdo. Foi elaborada com
base nos Principios Gerais de Seguranca Alimentar do Codex Alimentarius e nos
Principios de HACCP, em boas préticas de fornecimento de servi¢os associados
a restauracao, na legislacdo em vigor aplicavel e em boas préticas no servi¢co ao
cliente®?,

Esta Especificagdo inclui requisitos para a garantia da seguranca e
gualidade alimentar e para a elaboracédo de ementas, permitindo a certificacdo do
servico. Pode ser aplicada em estabelecimentos de bebidas, restauracéo,
restauracao e bebidas e restauracao colectiva ©.

Dentro das empresas com o processo de certificacdo pela ERS 3002
concluido, encontram-se o Hotel Quinta do Perestrello Heritage House, a
Sociedade Figueira Praia, S.A., a Albergaria Bracara Augusta, Lda., o
Restaurante 2 Passos | Alfazema Restaurantes, Lda., a Pizza Pasta Fantasia
Restaurantes e Bares, Lda., o Hotel Quinta das Vistas Palace Gardens, o
McDonald’s Portugal, Lda. e o Restaurante A Pastorinha ®©.

Na presente monografia sdo fornecidas linhas de orientacdo para a
aplicacdo dos requisitos do ponto 5.3 Preparacdo e Confeccdo e requisitos do
ponto 5.4 Fornecimento da ERS 3002/2 da APCER. O intuito deste trabalho passa
por ajudar os intervenientes responsaveis pela aplicacdo da ERS, na realidade
dos seus estabelecimentos.

Este trabalho foi realizado com base na realidade da Companhia Geral de
Restaurantes e Alimentacao, SA. (Gertal, SA). No entanto, pode ser adoptado por

outras empresas com as devidas alteragdes.



A ERS 3002/2 da APCER encontra-se organizada da seguinte forma:
1.Preambulo, 2.0bjectivos e Campo de Aplicacéo, 3.Referéncias, 4.Defini¢cbes,
5.Requisitos e 6.Anexo®. (Ver anexo A)

Nesta ERS estdo definidos requisitos para dez pontos de actuagcédo. No
entanto, na presente monografia serdo apenas desenvolvidos dois deles; o 5.3.

Preparacao e confeccéo e 0 5.4 Fornecimento®. (Ver anexo A)

Il. Linhas de orientacado para a aplicagdo dos requisitos do ponto 5.3

Preparacédo e Confeccéo.

A) 5.3.1. Boas praticas de manipulacao

Segundo a presente ERS, no ponto 5.3.1.1., durante todas as etapas de
manipulacdo dos alimentos/produtos devem ser implementadas praticas para
evitar a ocorréncia de contaminacdo cruzada. Sempre que aplicavel as
instalacBes e os utensilios devem ser elementos facilitadores para o cumprimento
destas praticas®.

Por obrigatoriedade legal, os estabelecimentos do sector alimentar tem de
ter implementado um sistema de seguranca alimentar baseado nos principios do
HACCP segundo esta definido no artigo 5.° do Reg (CE) n° 852/2004, que entrou
em vigor a 1 de Janeiro de 2006'".

Um sistema de Seguranca alimentar tem de estar assente num conjunto de
Boas Praticas de Higiene para garantir 0 seu sucesso e evitar a ocorréncia de

contaminacdo cruzada, ou seja, a transferéncia de substancias ou



microrganismos prejudiciais a saude humana, de uma fonte contaminada para um
alimento n&o contaminado ou pronto a consumir®**,

Um dos pré-requisitos do HACCP centra-se nas Boas Praticas de Higiene
Pessoal, que podem ser transmitidas através de formacdo a todos os
trabalhadores. O ndo cumprimento destas praticas potencia a contaminagado por
agentes causadores de toxinfeccdes, particularmente bactérias como o
Staphylococcus aureus e Escherichia coli*?. As Boas Praticas de higiene Pessoal
passam pela eficaz higienizacdo das maos, com a frequéncia adequada, pela
utilizacdo correcta do fardamento, pelo abandono de adornos pessoais que
possam constituir um perigo fisico, como anéis, brincos, relégios, pulseiras, etc. e
pela responsabilidade de cada trabalhador assumir comportamentos adequados
as funcbes que desempenha, como por exemplo, ndo tocar na boca, nariz, cabelo
e no rosto durante a manipulacdo dos alimentos** 34,

A estruturacao e aplicacdo de um programa de higienizacdo, adequado as
necessidades de cada instalacdo e de cada processo, constituem um factor
determinante na garantia da seguranca alimentar, sem a qual nenhum sistema de

seguranca alimentar podera funcionar eficazmente™®®

. Para tal, o programa de
higienizacdo pressupde a necessidade de utilizar agentes de limpeza e
desinfeccdo compativeis com a area alimentar, estabelecer um plano de limpeza
e desinfeccao (plano de higienizacdo), realizar teste que comprovem a eficacia do
programa de higienizacdo e registar os desvios e as accbes correctivas a
implementar (monitorizacao e verificagéo) *°.

A seleccédo dos produtos de limpeza e desinfeccao deve ser suportada por

um solido conhecimento dos microrganismos que podem estar presentes nas

matérias-primas e nos produtos processados na unidade do sector alimentar e do



nivel de efichcia dos agentes de desinfeccdo nos microrganismos alvo do
programa . No site da Public Heath Agency of Canada encontra-se um conjunto
de fichas de seguranca relativas a agentes infecciosos elaboradas pela Canadian
Food Inspection Agency onde sdo considerandos 0s aspectos anteriormente
mencionados®.

O plano de higienizacdo tera de ser cuidadosamente desenhado para
assegurar a cobertura de todos os espacos do estabelecimento, equipamentos e
utensilios relevantes. A sua estrutura devera abranger a descricdo dos
equipamentos, nomeadamente procedimentos de montagem e desmontagem,
caso necessario. Deve também incluir os elementos a higienizar, os produtos e
condicBes de aplicacdo (como a concentracdo da solucdo, o tempo de contacto
com a superficie, os utensilios necessarios para a realizacdo da tarefa e 0s
equipamentos de proteccao individual como luvas, oOculos, etc.), a frequéncia de
limpeza e desinfeccéo e a responsabilidade pela realizacdo das actividades* *".

Os planos de higienizacdo devem estar afixados nas instalacbes ou
arquivados num local de facil acesso para os trabalhadores da unidade. Da
mesma forma, as fichas técnicas e fichas de seguranca dos produtos de
higienizacdo devem estar disponiveis para consulta sempre que necessario e,
assim, informar os trabalhadores dos comportamentos que devem adoptar para a
proteccdo da sua salde e seguranca na preparacdo, manipulacdo e aplicacéo
dos produtos®* 1317,

A monitorizacdo e a verificacdo sdo duas operacfes do programa de
higienizacdo que comprovam a realizacao e a eficacia do plano de higienizacao e,
desta forma, garantem que as instala¢Ges foram suficientemente limpas (fisica e

bacteriologicamente) para prevenir possiveis contaminagdes cruzadas™?.



ApOs a realizacdo da limpeza e/ou desinfec¢céo, o responsavel pela tarefa
deve assinalar numa folha de registo a operagao que acabou de efectuar, criando
assim um documento que vai permitir o controlo da execucdo, correcta ou
incorrecta, do plano de higienizacdo. Esta folha de registo deve incluir a
area/equipamento a higienizar, a frequéncia da higienizacdo, o produto de
higienizac&o e a rubrica do responsavel pela higienizagao™* ** 17

No anexo B, encontram-se um exemplo de um plano de higienizagéo e de
uma folha de registos de Higienizagao que respeitam 0s requisitos supracitados.

O programa de Verificagdo devera incluir inspeccdo visual dos
equipamentos/superficies antes do arranque dos processos e analises
microbiolégicas das superficies/equipamentos em contacto com os alimentos:
15).

Embora a inspeccao visual ndo seja um método completamente fiavel e a
nao observacao de sujidade numa superficie ndo seja sindbnimo de que esta se
encontre devidamente higienizada, a identificacdo de uma superficie suja aponta
imediatamente uma falha que pode ser de imediato corrigida® *> 17

Para testar a fiabilidade da inspecc¢éo visual devem ser realizadas analises
microbiolégicas as superficies de contacto com os alimentos, uma vez que, esta
técnica possui maior fiabilidade. Das varias técnicas de analise microbiolégica que
se podem realizar destaca-se a inoculacdo por contacto utilizando placas do tipo
Replicate Organism Direct Agar Contact, uma técnica considerada econdmica,
rdpida e eficaz mas que necessita de critérios objectivos para a avaliacdo dos
seus resultados™.

A bioluminescéncia € uma técnica que pode também ser incluida no

programa de verificacdo. Esta operacao permite detectar adenosina trifosfato, que



se encontra presente em todas as células (vivas ou mortas) e, desta forma,
identificar a quantidade de matéria organica (bactérias) presente nas superficies
de trabalho, o que possibilita a averiguar a eficacia das actividades de
higienizacdo ** 17,

Podem ainda ser realizadas andlises Fisico-quimicas das solucdes de
limpeza e desinfeccdo para avaliar, por exemplo, a manutencdo de algumas
caracteristicas dos produtos, nomeadamente pH que lhes confere determinadas
propriedades @,

A par das Boas Praticas de Higiene Pessoal e do Programa de
Higienizacdo das instalacbes/equipamentos, podera também sugerir-se a
implementacdo de um sistema de cores, cujos utensilios a usar para 0 mesmo
tipo de alimentos sdo da mesma cor, nomeadamente as tabuas de corte e o0s
cabos de facas para a preparacdo de cada tipo de alimentos?). Na Gertal, SA
esta implementado branco para alimentos crus, amarelo para confeccionados de
carne e peixe, azul para sobremesas, e verde para hortofruticolas prontos a
consumir.

Devem ser implementadas adequadas praticas de armazenamento para
complementar o trabalho acima descrito. Assim, os alimentos susceptiveis de
permitir o crescimento de microrganismos patogénicos ou de formacao de toxinas
devem ser conservados a temperaturas adequadas, de que ndo possam resultar

riscos para a sadde® "

. O armazenamento sob refrigeracdo deve contemplar
cuidados com os alimentos confeccionados, devendo estes estar devidamente
tapados e colocados em equipamentos de refrigeracdo exclusivos. No caso de

esta condicdo ndo ser possivel por numero insuficiente de equipamentos de
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refrigeracdo, os alimentos confeccionados devem ser colocados nas grelhas dos

equipamentos acima dos alimentos crus devidamente tapados®® 7.

B) 5.3.2. Preparacéao

Segundo a presente ERS, no ponto 5.3.2.1, para os produtos cujas praticas
culinarias apenas incluam actividades de preparacéo (sem recurso a tratamento
térmico), devem ser tomadas medidas para reduzir a ocorréncia de perigos
associados ao seu consumo®.

Os alimentos crus devem ser manipulados, sempre que possivel, em zonas
diferentes daquelas onde se manipulam alimentos confeccionados. Caso nao haja
essa possibilidade, as operacfes devem ser separadas no tempo por uma fase de
limpeza e desinfeccao™® ")

Sao abrangidas por este ponto saladas, sobremesas, sandes e bebidas
compostas (por exemplo cocktail e batidos).

Para saladas e frutas sujeitos apenas a métodos de preparacdo deve existir
uma correcta lavagem e desinfec¢éo. Para que a desinfeccdo seja eficaz, tem de
se usar produtos adequados e respeitar 0s seus tempos de actuacdo e dosagens
(1 Ser4 entdo importante seguir determinados passos para 0 sucesso desta
operacdao: fazer uma primeira verificagcdo dos hortofruticolas, de modo a eliminar
as porcdes em mas condicles; lava-los em agua fria corrente, de forma a eliminar
toda a sujidade exterior; mergulha-los em solucdo desinfectante (a base de cloro)
com correcta concentracdo do produto e respeitar os tempos definidos para o
efeito ™. Apés desinfeccao, colocar luvas para a manipulacdo dos hortofruticolas

devidamente desinfectados e passa-los por agua corrente as vezes que for

necessario para retirar o produto desinfectante™?.
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Depois de devidamente lavados, desinfectados e preparados, os produtos
horticolas a servir crus devem ser guardados na camara de refrigeragéo,
devidamente cobertos até ao momento de servir®®.

Para sobremesas que ndo sdo sujeitas a processamento térmico, assim
como para qualquer outro alimento, é importante garantir, em primeiro lugar, que
os ingredientes sdo seguros, como é de imposicao legal no artigo 14.° do Reg
(CE) n° 178/2002®. Em segundo lugar, garantir uma minima manipulacdo, numa
zona propria e devidamente separada, identificada e higienizada. Assim como,
todos os utensilios utilizados na sua preparacdo tém de estar devidamente
higienizados. Na preparacao de sobremesas € importante ter em especial cuidado
a abertura das embalagens para evitar contaminagdes indesejadas nesta etapa
@) para sobremesas de elevado risco, hd manuais que apontam a rejeicédo se
esta é exposta a temperaturas superiores a 5°C ap6s 90 minutos ).

Para a preparacdo das sandes e bebidas compostas tem de se garantir,
para além da seguranca dos seus ingredientes, uma rapida montagem e
armazenamento a temperatura apropriada, consoante o tipo de ingredientes que a

constituem®® 17,

Segundo a presente ERS, o ponto 5.3.2.2., institui que durante a preparacao, 0s
alimentos crus devem estar separados, fisica ou temporalmente, dos alimentos
prontos a consumir®®.

Desta forma, como ja foi referido anteriormente, devem existir zonas
distintas para a manipulacdo de alimentos crus e confeccionados. Sempre que

esta situacdo ndo seja possivel, estas operacbes devem ser separadas



12

temporalmente com a desinfeccdo de toda a zona e utensilios evitando a

contaminacéo cruzada® ",

C) 5.3.3. Confeccgéo

Segundo a presente ERS no ponto 5.3.3.1. devem ser estabelecidas praticas
adequadas através de técnicas simples e/ou combinadas, para garantir a
eliminac&o ou reducéo dos perigos significativos para niveis aceitaveis®.

A confeccdo é uma fase crucial para a seguranca dos alimentos, pois
através da temperatura a que sdo submetidos conseguimos destruir as formas
microbianas vegetativas que tenham persistido nos alimentos ?. A literatura
cientifica sugere que se devem confeccionar os alimentos de modo a que atinjam,
no seu centro térmico, 70°C pelo menos 2 minutos*® ou devem atingir os 75°C no
centro térmico™® ). Em algumas formas de confec¢éo néo é possivel assegurar
gue a temperatura atingiu 0 nosso limite com o termdémetro, neste caso o
cozinheiro tem de verificar caracteristicas organolépticas como a auséncia de
sangue, a textura a ser picado, entre outras, que lhe permitam garantir que o
produto esta seguro, ou seja, atingiu a temperatura pretendida. ™",

O termOmetro deve ser devidamente higienizado apos cada utilizacdo para
nao constituir, ele préprio, um veiculo para a contaminagao cruzada dos alimentos
onde esta a efectuar a medicéo™".

A destruicdo dos microrganismos ndao depende sO da temperatura, mas
também do tempo a que o alimento esta exposto a essa temperatura e da carga

microbiana inicial, dai ser fundamental que todas as Boas Praticas de Higiene e

Fabrico sejam devidamente respeitadas e cumpridas**?.
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Segundo a presente ERS, o ponto 5.3.3.2., refere que a elaboragéo dos alimentos
e/ou bebidas deve respeitar: matérias-primas base sempre que se faca referéncia
as mesmas; receita e/ou processo culindrio constantes da oferta. E
recomendacao da norma que para a elaboragéo dos alimentos e/ou bebidas pode
estar definida documentacgéo, a qual pode incluir, 0 processo em cada uma das
fases, incluindo ingrediente, tempos e zonas de elaboragédo, quantidades e
apresentacéo final das mesmos®.

No ponto 5.4.6.3, na restauragéo colectiva, o estabelecimento deve possuir fichas
técnicas para os componentes dos produtos onde deve constar, pelo menos:
nome, a receita (ingredientes utilizados, quantidades de ingredientes, modo de
preparacao), quantidade por capita, tipos de equipamento envolvidos, informacao
sobre a diluicdo de sumos, tipos de cha ou infusdes, quando aplicavel®.

A padronizacdo dos processos de preparacdo e confeccdo dos alimentos
permite uma harmonizacdo na apresentacdo dos pratos disponibilizados, ou seja,
0 prato tera aproximadamente sempre o mesmo aspecto fisico e sensorial
independentemente de quem o confeccione. Este facto € obviamente relevante
para uma area de laboracdo onde se verifica uma tdo grande rotatividade de
funcionarios®2%,

As fichas técnicas devem conter os ingredientes com as respectivas
guantidades per capita, a descricdo dos processos de preparacdo e confeccdo
acompanhados das respectivas zonas de trabalho e tempos de elaboracao, os
utensilios necessarios, o preco estipulado da refeicdo e uma foto da apresentacdo

final® 19,

Devem também ser incluidos nas fichas técnicas a informacao
nutricional e os alergéneos, que sdo requisitos da presente especificacdo® e

serdo discutidos mais a frente nesta monografia.
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Na presenca deste elemento (ficha técnica), serd mais facil planear e
organizar o trabalho na cozinha, pois dispomos de informacgé&o (tempo, utensilios,
zonas de trabalho, etc.) que permite distribuir o trabalho de forma mais eficiente e
produtiva. Por outro lado, as fichas técnicas facilitam o controlo da quantidade de
alimentos servida, o que ajuda a evitar desperdicios e faltas de alimentos 929,

No anexo C, sugere-se um exemplo de uma possivel ficha técnica que vai

de encontro aos requisitos da ERS 3002/2 de 2008 da APCER.

D) 5.3.4. Controlo do Tempo e da Temperatura

Segundo a presente ERS, no ponto 5.3.4.1., o estabelecimento deve evidenciar
gue definiu condi¢cdes de confeccdo dos alimentos/produtos, de forma a garantir
gue os tempos e temperaturas sdo adequados a seguranca dos consumidores.
E nota orientativa deste ponto que o estabelecimento pode evidenciar que este
processo foi validado, pelo menos uma vez (através dos seus recursos humanos
e materiais, ou recorrendo a apoio externo). O estabelecimento pode efectuar
esta validacdo por categorias de produtos vs processamento. (Exemplos de
categorias de produtos vs processamento: Capitulo 3 do “Food Code”, FDA, ponto
3.4e3.5)9

A literatura cientifica sugere que se devem confeccionar os alimentos de
modo a que atinjam, no seu centro térmico, 70°C pelo menos 2 minutos™®, ou que
atinjam no seu centro térmico pelo menos 75°C, condi¢cdes estas que permitem
eliminar bactérias como a Salmonella, Campylobacter, Listeria monocytogenes e

Yersinia enterocolitica ™. No anexo D, encontra-se uma tabela com as principais

condicdes para a ocorréncia de alguns dos principais perigos biolégicos V.
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Temperaturas inferiores de confeccdo sdo admissiveis para pratos
gourmet. Contudo, as combinagbes tempo-temperatura utilizadas deverédo ser
validadas para garantir a destruicdo das bactérias patogénicas e, esses pratos,
deverdo ser consumidos num periodo maximo de 30 minutos ap6s confeccao, a
ndo ser que sejam mantidos a temperaturas superiores a 63°C 9.

No Capitulo 3 do “Food Code” estdo indicadas alguns binbmios tempo-
temperatura para a destruicdo de organismos de interesse para a saude publica.

Os valores dessas combinacdes para a confeccdo estdo apresentados na tabela

1@
Ovos 63°C/15seg

Peixe, carne vermelha e caca

(o] . (o] n: (o] in: o]
(triturados) 68°C/15seg; 63°C/3min; 66°C/1min;70°C<1lseg

Aves, carne de caca, recheios de
peixe, recheios de carne, massa
recheada, recheios de aves, avestruz
recheados ou recheios que
contenham peixe, carne, aves ou

74°C/15seg

avestruz
54,4°C/112min; 55°C/89min; 56,1°C/56min;
57,2°C/36min; 57,8°C/28min; 58,9°C/18min;
Assados de vaca, porco, carneiro, 60°C/12min; 61,1°C/8min; 62,2°C/5min; 62,8°C/4min;
produtos curados de porco 63,9°C/134seg; 65°C/85seg; 66,1°C/54seq;
67,2°C/34seg; 68,3°C/22seqg; 69,4°C/14seq;
70°C/0seg

A carne tem de ser passada numa superficie de
temperatura de 63°C ou mais, sendo que todas as
superficies da carne tém de ter contacto com a fonte
de calor e a mudanca de cor na carne deve ser
visivel em todas as suas superficies externas. Tem
de ser garantido que a populacdo n&o é de risco e
ser assegurado o rotulo de garantia da qualidade do
produto.

Carne mal cozinhada

Hortofruticolas 60°C

Tabela 1 Bin6mios temperatura-tempo de seguranca. (seg: segundos, min: minutos).

Adapatado do Capitulo 3 do “Food Code”. (22)
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A “food Safety — Authority of Ireland” também determinou bindémios tempo-
temperatura para os diferentes grupos de alimentos, como € apresentado pela
tabela 3 no anexo E ™V,

A Food Safety and Inspection Service da United States Department Agriculture

estabeleceu temperaturas para os diferentes grupos de alimentos disponibilizados

na sua pagina da internet 2.

E) 5.3.5. Controlo de Oleos de fritura

Segundo a presente ERS, o ponto 5.3.5.1., refere que nas situagcdes em que 0s
estabelecimentos utilizem 6leos de fritura deve ser seguida a legislagdo em vigor
aplicavel ao sector, assim como metodos adequados para o controlo regular dos
6leos®.

Segundo o Decreto-Lei (DL) n°® 240/94%Y de 22 de Setembro, a utilizacdo
incorrecta das gorduras e Oleos comestiveis na fritura de géneros alimenticios &
susceptivel de criar perigo para a saude do consumidor. Com efeito, quando
submetidas a uma utilizacao prolongada, a temperaturas elevadas, as gorduras e
oleos vao sofrendo alteracGes das suas caracteristicas e natureza, degradando-
se quimicamente. No n°2 do artigo 2° do supracitado DL, esta referido que “por
Portaria conjunta dos Ministros da Agricultura, da Saude, e do Ambiente e
Recursos Naturais serdo estabelecidas as caracteristicas das gorduras e 6leos
comestiveis utilizados na fritura, bem como as regras a observar na preparacéo e
fabrico de géneros alimenticios com utilizacéo desses produtos” ¥,

Foi nesse seguimento, que foi publicada em Diario da Republica a Portaria

n°1135/95@ de 15 de Setembro com as referidas caracteristicas. Assim sendo,

como referido na Portaria acima citada as gorduras e 6leos comestiveis utilizados
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nao podem apresentar um teor em compostos polares superior a 25%. Na
preparacgéo e fabrico de géneros alimenticios sujeitos a fritura, a temperatura da
gordura ou do 6leo ndo devera ultrapassar os 180°C e, sempre que sejam
utilizados equipamentos dotados de termdstatos ou outros aparelhos de controlo
de temperatura, estes devem ser regulados de forma que a temperatura nao
ultrapasse os 180°C 9.

Encontra-se no mercado uma vasta gama de equipamentos capazes de
responder as exigéncias normativas referente as gorduras e 6leos comestiveis
utilizados para a fritura. Vao dos mais simples como os testes rapidos do 6leo,
com uma grande adesao por parte das cadeias de restauracdo, alterando a sua
cor consoante a percentagem de compostos polares existentes no 6leo®®?”, até
aos aparelhos electronicos que fazem a leitura simultdnea da temperatura e dos
compostos polares através de um novo sensor 9.

As fritadeiras devem ter um termostato incorporado que controle a
temperatura do 6leo e este deve ser periodicamente calibrado 7.

Tanto os valores da temperatura como os valores da percentagem de
compostos polares devem ser devidamente registados na folha da monitorizacao

do plano HACCP ®7.

F) 5.3.6. Monitorizacdo das actividades de preparacdo e

confeccéo.

Segundo a presente ERS, no ponto 5.3.6.1., um (ou mais) colaborador(s)
designado(s) para o efeito deve(m) assegurar o preenchimento dos seguintes
registos: temperatura dos equipamentos de frio; controlo dos Oleos de fritura;

limpeza e desinfeccéo geral do estabelecimento; controlo da producéo incluindo,
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no minimo, data de preparacdo e/ou confeccdo; devem também ser incluidos
outros registos, nomeadamente de Nao Conformidades/Acgbes Correctivas e
outras anomalias detectadas®.

Para a implementacdo de um processo baseado nos principios HACCP,
imposto pelo artigo 5° do Reg (CE) n°852/2004(”, os operadores das unidades de
alimentacdo tém de identificar qualquer potencial perigo em todas as fases do
processo . O passo seguinte, passa por fazer uma avaliacdo do risco tendo
em conta a probabilidade de ocorréncia e a severidade das consequéncias e,
desta forma, apurar quais os perigos que sdo significativos.®® As estes, aplica-se
uma arvore de decisao para se verificar se ha uma etapa, passo ou procedimento
geral onde se pode aplicar um controlo, com o objectivo de prevenir, eliminar e/ou
reduzir um perigo para niveis aceitaveis (Ponto Critico de Controlo)“ .

Apés esta fase, é fundamental estabelecer limites criticos para esses
pontos de controlo, que separem a aceitabilidade da néo aceitabilidade, e
processos eficazes de vigilancia. E também importante, estabelecer medidas
correctivas para quando a vigilancia identificar desvios aos limites criticos. No
entanto, sera necessario que as empresas se certifiquem que o controlo dos
perigos identificados esta a decorrer de forma eficaz, assim, tém de estabelecer
processos periodicos de verificagcdo e proceder a reajustes do sistema quando
necessario® "4,

Seguindo a linha do sistema HACCP“ ”, as condicées do presente ponto
da ERS 3002/2 de 2008 e o plano genérico de monitorizagéo de pontos critico
de controlo do Guia para Controlo da Seguranca Alimentar em restaurantes
Europeus®, apresenta-se em anexo F, o exemplo de uma possivel folha de

registos para a preparacédo e confeccgao.



19

G) 5.3.7. Recolha de amostras para andlise.

Segundo a presente ERS, no ponto 5.3.7.1., o estabelecimento deve definir um
plano de amostragem para analise, consistente para a sua oferta de produtos,
tendo em conta a natureza/criticidade dos mesmos e as técnicas de preparacao e
confeccdo a que estes sdo sujeitos®. Por sua vez, o ponto 5.3.7.2. refere os
resultados das andlises laboratoriais realizadas devem ser sujeitos a uma
avaliacdo critica por parte do estabelecimento e devem ser desencadeadas
accdes correctivas, quando necessario. Devem ser mantidos os registos dos
resultados das analises laboratoriais®.

O plano de amostragem para analises consta na recolha de
amostras do produto para garantir que os limites criticos sdo adequados para a
inocuidade do produto*?. As medidas a tomar pelos operadores das unidades de
alimentacdo, a fim de garantir o cumprimento de critérios que definam a
aceitabilidade de um produto, podem incluir, entre outras, o controlo das matérias-
primas, da higiene, da temperatura e do periodo de vida do produto®.

No ponto 3, a) e b), do artigo 4° do Reg (CE) n° 852/2004 esta definido que
0s operadores das empresas do sector alimentar devem respeitar critérios
microbiolégicos'”.

A realizacdo de analises microbiolégicas deve ser efectuada com base
num programa pré-estabelecido que deve ter em consideracdo a natureza dos
processos, o nivel de risco associado as matérias-primas e produtos e as técnicas
de preparacéo e confeccao® 2.

O Reg (CE) n° 2073/2005 estabelece os critérios microbiologicos para

certos microrganismos e as regras de execucao a cumprir pelos operadores das
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empresas do sector alimentar a quando de aplicacdo das medidas de higiene
gerais e especificas referidas no artigo 4° do Reg (CE) n° 852/20049.

Esta definido no Reg (CE) n° 2073/2005, no ponto 23 das consideracdes
iniciais, que os operadores das empresas do sector alimentar devem decidir, eles
proprios, as frequéncias de amostragem e as andlises necessarias no ambito dos
seus procedimentos baseados nos principios do HACCP e dos outros
procedimentos de controlo de higiene, salvo se o anexo | do Regulamento em
questdo estabelecer frequéncias de amostragem especificas.®® Nesse caso, a
frequéncia de amostragem deve ser, pelo menos, a prevista nesse anexo.?® Em
determinados casos, porém, pode revelar-se necessario fixar frequéncias de
amostragens harmonizadas a nivel comunitario, em especial para assegurar o
mesmo nivel de controlos em toda a comunidade®39,

Também a partir de 2005, no sentido da harmonizacao dos critérios e dada
a lacuna existente de valores de referéncia, os laboratorios do Instituto Nacional
de Saude Dr. Ricardo Jorge (INSA) comecaram a aplicar Valores Guia para
alimentos prontos a comer com base nos "Guidelines for the microbiological
quality of some ready-to-eat foods sampled at the point of sale" ¢+,

Os técnicos do INSA estabeleceram quatro niveis de qualidade
microbiolégica: satisfatério, aceitavel, ndo satisfatorio e inaceitavel/potencialmente
perigoso. Agruparam também os alimentos prontos a comer em trés grupos
diferentes de acordo com o tipo de ingredientes que entram na sua composicao,
tratamento térmico ou outro procedimento que lhe é aplicado®. No anexo G,
encontram-se os trés grupos de alimentos e os Valores Guias para avaliacdo da

gualidade microbiolégica de alimentos cozinhados prontos a consumir definidos

pelo INSA®?),
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lll. Linhas de orientacdo para a aplicacao do ponto 5.4) Fornecimento

A) 5.4.1. Espaco de servi¢co ao cliente

Segundo a presente ERS, no ponto 5.4.1.1., sdo considerados espacos de
servico ao cliente, todos aqueles que podem ser utilizados pelos mesmos,
independentemente de serem espacos em que se sirvam alimentos e bebidas, ou
nédo (WC, telefone, entrada, ...), devendo 0s mesmos encontrar-se em adequado
estado de conservacéo e limpeza®.

Por serem espacos da Unidade de Alimentacéo, 0os espacos de servico ao
cliente devem ser englobados no plano de higienizacdo da unidade?. Assim,
este plano deve conter os itens ja referidos no ponto Il A) da presente monografia
(descricao dos equipamentos, se aplicavel, os elementos a higienizar, os produtos
de higienizacdo e condicbes de aplicacdo, a frequéncia da operacdo e a
responsabilidade da actividade)®* 7.

As instalac6es devem ser mantidas limpas e em boas condi¢cdes como esta
definido no Capitulo | do Anexo Il do Reg (CE) n°852/2004"). Para tal, as
instalacbes devem permitir a manutencdo e a limpeza e/ou desinfeccao
adequadas, evitar a acumulacdo de sujidade, possibilitar a aplicacdo de boas
praticas de higiene, evitar a contaminacdo e, em especial, o controlo de
parasitas!”.

Todos os equipamentos do espaco de servigo ao cliente, que de alguma
forma estejam em contacto com os alimentos, devem ser mantidos em boas
condicbes e devem poder ser facilmente limpos e sempre que necessario
desinfectados como esta estipulado na alinea f) do ponto 1 do Capitulo Il e no

Capitulo V do Anexo Il do Reg (CE) n°852/2004" 13,
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B) 5.4.2 Informacéao

Segundo a presente ERS, no ponto 5.4.2.1, a entrada do estabelecimento deve
estar perfeitamente assinalada, devendo distinguir-se, como minimo:
Em local exterior a identificacdo do tipo e designacao do estabelecimento; Horéario
de funcionamento definido; Existéncia de consumo ou despesa minima;
Capacidade maxima do estabelecimento; Existéncia de lista do dia, quando
aplicavel, e respectivos precos; Existéncia do livro de reclamacgfes; A indicacdo
de cartdes de débito/crédito aceites; Alvar4d de licenca de utilizacdo ou
Comprovativo da apresentagdo da “Declaracdo de instalacdo, modificacdo ou de
encerramento dos estabelecimentos comerciais ou de servicos” na Camara
Municipal respectiva; Distico de interdicéo e/ou permissao de fumar®.

Segundo o artigo 3°, Capitulo Il da Lei n°24/96 o consumidor tem direito a
qualidade de bens e servicos e informagéo para o consumo .

Para a identificacdo do tipo e designacdo do estabelecimento, os
operadores do sector alimentar podem consultar o Capitulo | do Decreto
Regulamentar n° 38/97 onde estdo definidas as caracteristicas gerais de cada tipo

de estabelecimento e das respectivas categorias ©%.

Estdo presentes
denominacfes dos estabelecimentos de restauracdo, estabelecimentos de
bebidas e estabelecimentos de restauracdo e de bebida em empreendimentos
turisticos. Para a consulta das denominacbes dos estabelecimentos de
restauracdo e de bebidas com danca e dos estabelecimentos de restauracao e de

bebidas mistos devem consultar o Decreto Regulamentar n°® 4/99 pois estes

sofreram alteracées ©°.
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A capacidade maxima do estabelecimento seré definida de acordo com o
artigo 17.° do Decreto Regulamentar n® 38/97®% e as devidas alteracdes no
Decreto Regulamentar n® 4/99%%. “As entidades exploradoras dos
estabelecimentos de restauracdo ou de bebidas ndo podem permitir o acesso a
um numero de utentes superior ao da respectiva capacidade”, ponto 5, artigo 14.°
do DL n©234/2007 ©9,

A existéncia de lista do dia € aplicavel no caso de restaurantes. A exigéncia
de consumo ou despesa minima, no caso dos estabelecimentos de bebidas com
salas ou espacos destinados a danca ou com espectaculos, sendo que no caso
desta indicacao a afixacéo deve ser separada das restantes. Esta informacéo esta
presente no artigo 19.° do Decreto Regulamentar n® 38/97 ©4.

O diploma que estabelece o regime juridico do livro de reclamacdes é o DL
n.°156/2005, de 15 de Setembro, onde estdo enumeradas todas as entidades
onde esta legislacdo é aplicada onde se encontram os estabelecimentos de
restauracdo e bebidas e cantinas sociais ©”.

Em relac&o ao horario de funcionamento e horarios adaptados, bem como
eventuais periodos anuais de encerramento do estabelecimento devem estar
devidamente publicitados, através de afixacdo em local visivel destinado para o
efeito, como esté indicado no artigo 15.° do DL n° 234/2007¢.

O artigo 4.° da Lei n° 37/2007 declara proibicdo de fumar nos
estabelecimentos de restauracdo ou de bebidas, incluido os que possuam salas
ou espacos destinados a danca. Também é proibido fumar nas cantinas, nos
refeitorios e nos bares de entidades publicas e privadas destinadas
exclusivamente ao respectivo pessoal, sendo salvaguardadas excepc¢des no

artigo 5° da presente Lei ©9.
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“A interdigdo ou o condicionamento de fumar no interior dos locais referidos
nos artigos 4.° e 5.° devem ser assinalados pelas respectivas entidades
competentes, mediante a afixagdo de disticos com fundo vermelho, conformes o
modelo A constante do anexo | da presente lei e que dela faz parte integrante,
sendo o traco, incluindo a legenda e a cruz, a branco e com as dimensdes
minimas de 160 mm x 55 mm.”®®. O distico deve ainda conter o montante da
coima méaxima aplicavel aos fumadores que violem a proibicdo de fumar ©®,

Nas areas onde é permitido fumar tera de ser afixado um distico com fundo
azul e com as restantes caracteristicas brancas como definido no modelo
constante B do anexo | ©®,

O Alvara de licenca de utilizacdo ou Comprovativo da apresentacdo da
“‘Declaracdo de instalacdo, modificacio ou de encerramento dos
estabelecimentos comerciais ou de servicos” na Camara Municipal respectiva
trata-se de uma imposicao legal e consta nos artigos 10.°, 11.° e 12.° do DL n°
234/2007%%. Segundo a presente ERS 3002/2 estes documentos devem estar

afixados a entrada de forma visivel®.

C) 5.4.3 Instalacdes sanitarias

Segundo a presente ERS, no ponto 5.4.3.1, as instalacfes sanitarias devem
encontrar-se em conformidade com a legislacdo vigente aplicavel®.

No Capitulo I, os pontos 3 e 4 do Reg (CE) n°® 852 sdo relativos as
instalacdes sanitarias. Estas devem existir em numero suficiente, munidas de
autoclismo e ligadas a um sistema de esgoto eficaz e ndo devem dar
directamente para locais onde se manuseiam alimentos. Por outro lado, as

instalacdes sanitarias devem ter ventilacdo adequada, natural ou mecanica'”.
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As instalacbes sanitérias destinadas aos utentes devem possuir agua
corrente e ser separadas por sexo, salvo se a capacidade do estabelecimento for
inferior a 16 lugares. A entrada deve ser dupla, através de um pequeno vestibulo
com duas portas, salvo se com uma Unica porta se conseguir 0 seu necessario
isolamento do exterior. As instalacdes sanitarias ndo podem ter acesso directo as
zonas de servico, salas de refeicdes ou salas destinadas ao servico de bebidas.
As paredes, pavimentos e tectos destas instalacdes devem ser revestidas de
matérias resistentes, impermedaveis e de facil limpeza. Estas indica¢cdes constam
do artigo 10.° do Decreto Regulamentar n° 38/97 ©4.

Para a construcdo de instalagcdes sanitarias adaptadas a pessoas com
mobilidade condicionada, devem ser adoptadas as normas técnicas da secgao 2.9
gue constam no anexo do DL n.° 163/2006. No artigo 2.° do DL supracitado

encontra definido as instituicdes, edificios e estabelecimentos onde se aplicam as

normas técnicas ©9.

D) 5.4.4 Menus e suportes de venda

Segundo a presente ERS, no ponto 5.4.4.1, os menus e todos os suportes de
venda devem encontrar-se em adequado estado de limpeza e conservacéo, e
devem apresentar-se em numero suficiente para que nenhum cliente tenha que
esperar pelos mesmos; Devem poder ler-se perfeitamente, incluindo o preco de
cada um dos produtos; Devem ter especificado o tempo de espera, a partir do
momento em que o cliente realiza o pedido, quando os alimentos e/ou as bebidas
requerem um tempo de preparacdo superior ao habitual. E recomendacéo desta

norma que 0s menus e todos 0s suportes de venda podem estar estruturados por
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familias de produtos para facilitar a escolha do cliente e podem estar disponiveis
em vaérias linguas®.

O artigo 26.° do Decreto Regulamentar 38/97 implementa que o menu (lista
do dia) deve conter o nome, o tipo, a classificacdo e a qualificagdo do
estabelecimento. Deve incluir também, todos os pratos e produtos comestiveis
gue o estabelecimento estd apto a fornecer no dia, 0s respectivos preco e
composicdo e a indicacdo da existéncia de um livro de reclamacdes a disposicao
dos clientes ©%.

Os menus e suportes de venda, assim como todas as instalagdes do sector
alimentar devem ser mantidos limpos e em boas condigdes como definido no
capitulo | do anexo Il do Reg (CE) n° 852/2004".

As restantes indicacfes correspondem a exigéncia da presente ERS

3002/2 de 2008®,

E) 5.4.5 Caracteristicas do servico

Segundo a presente ERS, no ponto 5.4.5.1, os produtos devem ser servidos com
a maior prontidado, respeitando um ritmo adequado de servico. No ponto 5.4.5.2
aponta que os produtos devem ser servidos com uma apresentacdo adequada,
evitando a acumulacdo de molhos ou manchas nas bordas dos pratos ou no
reverso do prato®. Ja o ponto 5.4.5.3 refere que, no caso de existirem pedidos
especiais (alteracdes a constituicdo predefinida dos produtos) dos clientes, estes
devem ser tidos em consideracao®.

Segundo esta estabelecido no artigo 25.° do Decreto Regulamentar n°
38/97, o pessoal de servico dos estabelecimentos de restauracdo e de bebidas

deve atender os utentes correctamente e com eficiéncia ¥,
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Pode ser interessante a introdugdo de um moOdulo relativo a
comportamentos a adoptar no servigo ao cliente, na formagéo inicial ou continua

dos trabalhadores em contacto com o cliente.

O ponto 5.4.5.4 da ERS 3002/2, refere que os alimentos e/ou bebidas devem ser
mantidas a uma temperatura adequada até que sejam servidos, quer se tratem de
alimentos e/ou bebidas frios ou quentes®.

Alguma bibliografia aponta a “zona de perigo”, onde pode ocorrer
crescimento microbiano, entre os 4 e os 63°C*Y, outros autores apontam para
limites operacionais temperaturas entre os 5 e os 65°C.** 17,

Desta forma, as unidades do sector alimentar deverdo tomar medidas para
gue os alimentos a servir a quente se mantenham acima de 63-65°C, até ao
momento do seu consumo. Para que tal se verifique, os alimentos a servir a
quente devem ser conservados em mesas, armarios ou banhos quentes* . As
temperaturas destes equipamentos devem ser reguladas de forma a realizar a
condicdo estabelecida de temperatura superior a 63-65°C no centro térmico do

alimento®?

. Assim, as temperaturas dos equipamentos para a manutencdo a
quente dos alimentos devem rondar os 80-90°C*Y. No entanto, as unidades do
sector alimentar devem fazer a afericdo das temperaturas do banho e/ou da
estufa que mantém os alimentos fora da zona de perigo, para validarem os seus
procedimentos®?.

Os alimentos confeccionados para serem mantidas no frio devem ser
rapidamente arrefecidos, utilizando células de arrefecimento rapido para que os

alimentos atinjam no centro térmico a temperatura de menos de 10°C, dentro de

2horas e 30minutos™?. Na falta deste equipamento, os alimentos cozinhados
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devem ser guardados em equipamentos de frio, no espaco de 90 minutos apés a
confeccdo™. Até ao momento do seu consumo ou da sua regeneracdo, devem
conservar-se a uma temperatura inferior a 4°CV.

Como o frio ndo destréi os microrganismos, apenas retarda a sua
multiplicagdo, os alimentos depois de elaborados ndo devem ser conservados
durante muitos dias, sendo aconselhado por bibliografia ndo mais de 3 dias, com
excepcao de refeicdes que incorporem ovos que neste caso o limite maximo é de
1 dia®™. Para facilitar o controlo do tempo de conservacéo, os alimentos devem
ser etiguetados com a data da sua elaboracdo e tapados para evitar
contaminacao cruzada até ao momento da sua regeneracéo ou servico™V.

A temperatura que o alimento deve alcancgar no processo de regeneracao
é, para alguns autores, de 82°C em menos de 2 horas, ***? e, para outros, de
70°C ou superior, atingidos de imediato e consumidos dentro de 30 minutos 4.

A prética de reaquecer e voltar a regenerar ndo é permitida*** 17,

A cadeia de frio de alimentos refrigerados e congelados ndo deve ser
interrompida, como esta determinado no capitulo IX do anexo Il do Reg (CE)
n°852!). Para que este requisito seja possivel, os alimentos devem manter-se
sempre a mesma temperatura, pelo que apdés a sua recepcdo devem ser
colocados de imediato no frio. A temperatura recomendada para os congelados é
de -18°C*? e para os refrigerados, na sua maioria, deve ser de 1 a 4°C*" 49,
embora alguns autores apontem temperaturas na ordem dos 4 a 5°C*” e ainda
outros de -1 a 5°C™. No entanto, deve ter-se em consideracdo as
especificidades dos alimentos que temos na camara de refrigeracéo e escolher a

temperatura do alimento mais exigente™. No anexo H, segue a instrucdo de
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trabalho 4 da Gertal, SA, relativa as temperaturas de referéncia para controlo do
processo, aprovada a 06/06/2008.

Também o Cddigo de Boas Préticas para o Transporte de Alimentos da

Associacdo da Restauracdo e Similares de Portugal (ARESP) tem uma tabela
com temperaturas de transporte de alimentos pereciveis elaborada a partir da NP
— 1524, de 25 de Marco de 1987 e do Regulamento 853/2004 de 29 de Abril,
relativo aos transportes terrestres de alimentos pereciveis — caracteristicas e
utilizacao“?.
Segundo a presente ERS, no ponto 5.4.5.5, para a restauracdo colectiva, 0
estabelecimento deve identificar o conjunto de requisitos necessarios para
efectuar a caracterizacdo de todas as variaveis com influéncia do servico,
incluindo as identificadas pelo requerente do servico®.

Estas especificacdes devem estar definidas no contrato ou no caderno de
encargos (exemplo: capitacOes, restricdo de algum produto, frequéncia de
determinado alimento, entre outros). Deve ser estabelecida uma etapa de

verificacdo para que se consiga certificar de que todos os aspectos devidamente

identificados e registados estéo a ser cumpridos®

F) 5.4.6 Informagé&o sobre o produto

Aplicavel no caso de produtos potencialmente perigosos para grupos
especificos. (ex. sushi, produtos que possam conter alergéneos, etc.)

Segundo a presente ERS, no ponto 5.4.6.1, deve ser disponibilizada informacao
de forma documentada e complementada com informacao verbal ao consumidor
de que os produtos tém caracteristicas que podem apresentar um perigo para a

saude, incluindo alergénicos®.
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Para a indicacdo de alergéneos, os operadores da industria alimentar
devem recorrer ao DL n° 156/2008. Este estabelece regras a que deve obedecer
a rotulagem dos géneros alimenticios destinados a serem fornecidos directamente
ao consumidor final. O DL mencionado, altera o anexo Il do DL n°560/99 onde

consta a lista de ingredientes considerados alergéneos™?.

No ponto 5.4.6.2, relativamente a restauracdo colectiva, deve ser disponibilizada
informacdo nutricional relativa aos alimentos e/ou bebidas disponiveis nos
suportes de venda®.

Diversos estudos testemunham que, cada vez mais, o0 consumidor reclama
a presenca de informac&o nutricional na embalagem dos alimentos.® Em 2006, a
Confederacdo das Induastrias Agro-Alimentares da Unido Europeia (CIAA)
estabeleceu recomendacdes para um esquema de rotulagem nutricional comum,
para que, através de uma rotulagem nutricional clara, objectiva e compreensivel o
consumidor faca as suas escolhas de forma consciente e informada®?. A CIAA
considera que é importante reforcar a rotulagem nutricional com programas de
educacdo alimentar que contribuam para a aquisicio de comportamentos mais
saudaveis por parte do consumidor?,

Com base nas recomendacfes da CIAA para um esquema de rotulagem
nutricional comum®?, na Tabela de Composicdo de Alimentos*®, no DL
n°167/2004“* relativo & rotulagem nutricional dos géneros alimenticios e do DL n°
156/2008“Y relativo aos alergéneos, apresenta-se no anexo |, um exemplo de
uma possivel ementa onde sao respeitadas as orientacbes dos pontos 5.4.6.1 e

5.4.6.2 da ERS 3002/2 de 20089,
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G) 5.4.7 Informacgao do produto “take away”

Aplicavel no caso de produtos confeccionados para “take away”.
Segundo a presente ERS, no ponto 5.4.7.1, os produtos devem ser
acompanhados da seguinte informac&o®:

e Informacao sobre a data de preparacao/confeccéao;

e Modo de utilizacdo e conservacéo pelo consumidor, quando nao previsto o

consumo imediato.

Para o cumprimento dos requisitos deste ponto da ERS 3002/2 de 2008,
encontra-se no anexo J, um exemplo de uma possivel etiqueta, para colocar no

produto apos ser embalado.

H) 5.4.8 Transporte e distribuicdo de alimentos

Aplicavel a alimentos prontos a consumir ou semi-preparados.
Segundo a presente ERS, no ponto 5.4.8.1, os alimentos preparados ou semi-
preparados devem ser adequadamente protegidos durante o transporte.
O ponto 5.4.8.2 indica que a forma de construcdo e concepcao dos contentores e
veiculos deve permitir®:
e A ndo contaminacdo dos alimentos ou das embalagens em contacto com
os alimentos;
e Serem eficazmente limpos e, quando aplicavel, desinfectados;
e A separacdo eficaz de diferentes alimentos, ou quando necessario, de
alimentos e outros produtos, durante o transporto;
e Fornecerem a proteccdo eficaz de contaminacdo, incluindo poeiras e

fumos;
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e Uma manutencdo eficaz da temperatura adequada e outras condi¢des
ambientais relevantes e necessérias para proteger os alimentos do
crescimento microbiolégico indesejado e minimizar a deterioracéo;

e A verificagdo das condicbes de temperatura e humidade, caso seja

necessario.

A ERS 3002/2 apresenta uma nota orientativa que informa que poderd ser
necessario o controle do tempo de transporte para garantir a manutencao eficaz
da temperatura®.

Segundo a presente ERS, no ponto 5.4.8.3, os veiculos de transporte e 0s
contentores devem ser mantidos em condi¢cbes adequadas de limpeza, reparacao
e conservacéo®.

O ponto 5.4.8.4 refere que no caso de o mesmo contentor ser usado para o
transporte de diferentes familias de alimentos, deve ser efectuada uma limpeza

adequada e desinfeccdo, caso necessario, entre cargas®.

Os requisitos requeridos na ERS 3002/2 de 2008 da APCER relativos ao
transporte e distribuicdo de alimentos, vao de encontro as exigéncias do capitulo
IV do anexo Il do Regulamente (CE) n° 852" e dos requisitos do Cédigo de Boas
Praticas para o Transporte da ARESP“?.

O transportador ou distribuidor deve ter implementado um programa de
higienizacéo em tudo semelhante ao descrito anteriormente para o ponto 5.3.1. ©
40)

Os alimentos prontos a consumir podem ser transportados de trés

maneiras diferentes: de forma individual, em marmitas térmicas e em caixas
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isotérmicas. Em todos os casos, 0 acondicionamento e o transporte de alimentos
guentes e frios devem ser efectuados em recipientes separados e exclusivos. Os
alimentos quentes devem ser transportados a temperaturas superiores a 65°C e
os alimentos frios transportados a temperaturas inferiores a 7°C“%.

Caso os alimentos estejam com temperaturas inferiores a 65°C (no caso
dos quentes), ou superiores a 5°C (no caso dos frios), pode-se tolerar o seu
aproveitamento desde que tenham sido embalados a temperatura igual ou
superior a 65°C (quentes) ou igual ou inferior a 5°C (frios) e o tempo decorrido
entre 0 embalamento e a utilizacdo nao ultrapasse, no maximo, o intervalo de 2
horas“?.

As temperaturas e tempos de transporte devem ser controlados para
garantir as condicOes referidas no paragrafo anterior, assim, propde-se no anexo

K uma possivel tabela de registo.

IV. Analise Critica e Conclusodes

A crescente competitividade e exigéncia no sector alimentar faz com que
as empresas, desta area, sintam cada vez mais a necessidade de certificar os
seus servicos®®. Neste ambito, surge a ERS 3002/2 da APCER que vem oferecer
mais uma possibilidade aos operadores de certificarem os seus servicos®9. No
entanto, estas linhas de orientacdo podem ser utilizadas, com o intuito Unico, de
melhorar os servicos sem os certificar.

No trabalho desenvolvido foram fornecidas linhas de orientacdo para a
aplicacdo dos requisitos dos pontos 5.3 Preparacdo e Confeccdo e 5.4

Fornecimento.
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O ponto 5.3 Preparagao e Confecgéo refere a importancia de implementar
Boas Praticas de Higiene, onde estdo englobadas as Boas Préticas de Higiene

Pessoal e Instalacdes/Utensilios®***> 17,

A formacdo de qualidade aos
trabalhadores sobre estes conteddos, deve fazer parte do investimento das
empresas do sector alimentar. S6 desta forma, conseguimos assegurar que todos
os funcionéarios da unidade estéo a trabalhar com 0 mesmo objectivo de produzir
alimentos seguros.

A estruturacdo e aplicacdo de um programa de higienizacao, adaptado as
diferentes realidades do sector alimentar, € fundamental para assegurar que 0s
procedimentos de higiene sdo devidamente efectuados®®. Os planos de
higienizacdo e os registos da realizacdo dos procedimentos sdo uma salvaguarda
para as empresas. Com base na minha experiéncia, nem sempre 0 registo de
higienizacdo € realizado apods a tarefa, levando ao seu esquecimento. Assim, é
necessario comunicar aos trabalhadores que é tdo importante realizar a tarefa de
higienizacdo como a registar.

Para a garantia de uma refeicdo com qualidade e apresentacdo constantes,
surge a necessidade de elaborar fichas técnicas para os alimentos fornecidos™?.
Numa area de laboracdo com tdo grande rotatividade de funcionarios, este
instrumento revela-se de extrema importancia para garantir, por exemplo, que o
arroz de pato feito por cozinheiros diferentes se apresenta sempre com igual
aspecto.

Quanto a temperatura de confeccao, a literatura cientifica sugere que se
devem confeccionar os alimentos de modo a que atinjam no seu centro térmico

70°C, pelo menos 2 minutos*®, ou que atinjam no seu centro térmico pelo menos

75°C*¥. Como a verificacdo da temperatura no alimento deve ser realizada com
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termdémetro no momento em que termina a confeccdo, € mais seguro definir os
75°C como limite operacional. Assim, ndo é necessario garantir tempos de
confeccao tornando mais facil a afericdo deste Ponto Critico de Controlo.

Todos os pontos de controlo exigidos pela ERS como o controlo do 6leo,
das temperaturas de confeccdo, dos equipamentos de frio, da producdo, da
higienizacdo de instalagdes/equipamentos e desinfec¢cdo de alimentos devem ser
devidamente registados® . A folha de registo deve ser de facil preenchimento e
os funcionarios motivados para tara tal, de forma a perceberem que aquele
documento é uma salvaguarda para a unidade e para eles. E uma prova de que
estao a respeitar os limites da empresa de forma a garantir alimentos seguros.

Relativamente ao ponto 5.4 Fornecimento, considero que a ERS 3002/2
poderia exigir mais alguns aspectos de forma a aumentar a qualidade do servico
prestado ao consumidor. Nas informa¢cdes sobre o produto, nomeadamente no
menu/ementa, para além da ser fornecida informacé&o nutricional, poderia ser feita
a valorizacao nutricional, através de esquemas simples e de facil interpretacao.
Por exemplo, a marca Continente oferece aos consumidores esse tipo de
informacéo através do seméforo nutricional®. Desta forma, ficamos mais seguros
de que a mensagem passe, seja qual for a literacia do cliente.

Em suma, a presente ERS é um instrumento Gtil as empresas do sector
alimentar, permitindo-lhes melhorar ou certificar os seus servicos. No entanto,
alguns requisitos poderiam ser acrescentados, e assim melhorar a informacao
transmitida ao cliente. Em consequéncia, a percepc¢do do consumidor seria maior,
no que diz respeito a melhoria do servico proporcionada pela implementacédo da

ERS 3002/2.
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1. Predmbulo

A presente especificacdo

APCER
ERS 3002/2
Outubro.2008

de requisitos de servigo foi desenvolvida para responder as

Qualidade e Seguranca Alimentar
na Restauracéo

necessidades dos estabelecimentos de restauragdo incluindo estabelecimentos de
restauragdo colectiva, em matéria de qualidade e seguranca alimentar na prestagao
dos servicos de fornecimento de alimentos e/ou bebidas.

Foi elaborada com base nos Principios Gerais de SeguranGa Alimentar do Codex

Alimentarius (CAC/RCP1)
préticas de fornecimento

e nos Principios do HACCP (anexo CAC/RCP1), em boas
de servigo associadas 3 restauragdo, na legislagdo em vigor

aplicével e em boas préticas no servico a0 cliente.
A aplicagdo dos Principios do HACCP é definida no Anexo, que consiste na

interpretagdo de cada

um dos principios com vista 3 sua implementagdo em

estabelecimentos de restauragad incluindo estabelecimentos de restauragdo colectiva,
sendo dados, em alguns Casos, exemplos praticos de aplicagao.

2. Objectivo e Campo de Aplicagdo
O presente referencial é aplicavel a:
Estabelecimentos de bebidas,

Estabelecimentos de restauraggo e bebidas,

o

« Estabelecimentos de restauragao,
o

°

Estabelecimentos de restauragdo colectiva.
Esta especificagdo define 0s requisitos de Qualidade e Seguranca Alimentar na

Restauracdo, incluindo
certificagdo do servico.

requisitos para 2 elaboragio de ementas e permite a

Sio dadas algumas orientagbes de aplicagdo prética (sob ‘a forma de “Notas
orientativas”) sobre como implementar 0s requisitos. Estas orientagbes podem assumir
um caracter obrigatério (“deve”) ou facultativo (“pode”).

Os requisitos identificados como “Restauragdo Colectiva”, s3o de aplicagdo obrigatéria
para este tipo de estabelecimentos e facultativa para os restantes.

Adicionalmente a0s requisitos da presente especificacdo, encontram-se estabelecidas

recomendacbes que cond
Os requisitos da presel

uzem a uma melhoria do servico prestado.
nte ERS que incorporam requisitos legais encontram-se

identificados com © simbolo: B no titulo dos requisitos com 3 (trés) digitos. A

utilizaggio deste simbolo

n3o significa que O contetido se refere na integra @ um

requisito legal, podendo assim definir exigéncias adicionais 3 cumprir. Caso, no
decorrer da validade da presente especificacdo se verifique uma alteragdo dos

requisitos legais, é sem
exigente.

3. Referéncias

pre aplicivel a legislagdo em vigor, Caso esta seja mais

o Codex Alimentarius (CAC/RCP1 e Anexo)
« “Food Code”, U.S. Food and Drug Administration, U. S. Department of Health and

Human Services

» Legislagdo em vigor aplicavel aos estabelecimentos de restauragio efou bebidas e
de restaurag8o colectiva.

Vocabulério
« NP EN ISO 9001:2000

ET001/3

Normas de Calidad Restauration — Instituto para la Calidad Turistica Espafiola
NP EN ISO 9000:2005 - Sistema de Gestdo da Qualidade - Fundamentos €

_ Sistema de Gestdo da Qualidade — Requisitos
3de28
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4. Definigoes

4.1. Auditoria

Processo sistematico, independente e documentado para obter evidéncias de auditoria
e respectiva avaliagao objectiva com vista a determinar em que medida os critérios da
auditoria s3o satisfeitos.

4.2, Cliente

Organizagdo ou pessoa que adquire um determinado servigo.

4.3. Documento
Informag3o e respectivo meio de suporte.

4.4. Estabelecimento de bebidas

Estabelecimentos que proporcionam mediante remuneragao, bebidas e servico de
cafetaria para consumo no préprio estabelecimento ou fora dele. Mediante a actividade
podem denominar-se como: bar, cervejaria, café, pastelaria, confeitaria, boutique de
pao quente, cafetaria, casa de cha, gelataria, pub e taberna.

4.5. %ﬂ&b

Estabelecimentos que proporcionam, mediante remuneracao, alimentos e bebidas no
proprio estabelecimento ou fora dele. Mediante a actividade podem designar-se como:
restaurante, marisqueira, casa de pasto, pizeria, snack-bar, self-service, eat-driver,
take-away e fast-food.

e i
Estabelecimentos que se destinam a prestar simultaneamente servicos de restauracao
e bebidas.

4.7. lecti
S30 incluidos nesta categoria: as cantinas, os refeitérios e 0s bares de entidades
plblicas e privadas de empresas e de estabelecimentos de ensino, destinados a

fornecer servigos de alimentac3o e de bebidas exclusivamente ao respectivo pessoal
e/ou alunos.

4.8. Medida de Controlo
Qualquer acgdo ou actividade que pode ser usada para evitar ou eliminar um perigo
para a seguranga alimentar ou para 0 reduzir para um nivel aceitavel.

4.9. Perigo signifi

Perigo fisico, quimico ou biolégico, cuja eliminagdo ou redugdo para um nivel aceitavel
é essencial para a produggo/fornecimento de alimentos que ndo causem efeitos
adversos para a salde.

4.10. Reaqisto
Documento que €xpressa resultados obtidos ou fornece evidéncia das actividades
realizadas.

4.11. Sequranca Alimentar
Conceito de que um género alimenticio ndo causard dano ao consumidor quando
preparado e/ou ingerido de acordo com a utilizagdo prevista. [Codex Alimentarius)

4.12. Validacso
Confirmagio, através de evidéncia objectiva, de que foram satisfeitos 0s requisitos
para uma utilizagio ou aplicagdo especificas.

4.13. Verificacgo
Confirmacdo, através de evidéncia objectiva, de que 0S requisitos especificados foram
satisfeitos.
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5.2.5. AmazenamentoR
5.2.5.1. Os stocks de matérias-primas e ingredientes devem ser sujeitos @ uma

rotacdo eficaz, por forma a que 0s prazos de validade/ limite de consumo dos
mesmos no expirem, seguindo a metodologia PAPS (Primeiro a Acabar,
Primeiro a Sair). Para as matérias-primas e ingredientes em que 0 referido ndo
seja aplicavel, deve-se seguir a metodologia PEPS (Primeiro a Entrar, Primeiro @
Sair). .

5.2.5.2. Os locais destinados a0 armazenamento devem encontrar-se identificados e
manter as caracteristicas adequadas para a conservagio dos produtos (ex.,
temperatura, humidade e ventilagdo).

@ Preparagdo e Confecgio®
Re

quisitos adicionais definidos no Anexo)

5.3.1. Boa

5.3.1.1. Durante todas as etapas de manipulagdo dos alimentos/produtos devem ser
implementadas praticas para evitar a ocorréncia de contaminagao cruzada.
Sempre que aplicavel as instalacGes e os utensflios devem ser elementos
facilitadores para o cumprimento destas praticas.

5.3.2. Preparacdo
5.3.2.1Para os produtos cujas préticas culindrias apenas incluam actividades de

preparagdo (sem recurso a tratamento térmico), devem ser tomadas medidas
para reduzir a ocorréncia de perigos associados ao seu consumo.

5.3.2.2Durante a preparagdo, os alimentos criis devem estar separados, fisica ou
temporalmente, dos alimentos prontos a consumir.

5.3.3. ConfeccdoR
5.3.3.1 Devem ser estabelecidas praticas adequadas através de técnicas simples efou
combinadas, para garantir a eliminacdo ou redugdo dos perigos significativos
para niveis aceitaveis.
5.3.3.2A elaboragdo dos alimentos e/ou bebidas deve respeitar:
« Matérias-primas base sempre que se faca referéncia s mesmas,
. Receita efou processo culindrio constantes da oferta.
Recomendacdo: para a elaborag3o dos alimentos e/ou bebidas pode estar definida
documentacao, a qual pode incluir, 0 processo em cada uma das fases, incluindo
ingredientes, tempos e zonas de elaboragdo, quantidades e apresentaczo final dos
mesmos.

5.3.4. Controlo do Tempo e da Temperaturai@ — Aplicavel através de validagdo do
processo, de acordo com 0s seguintes requisitos:

5.3.4.1.0 estabelecimento deve evidenciar que definiu condigdes de confecgdo dos
alimentos/produtos, de forma a garantir que os tempos € temperaturas s30
adequados & seguranga dos consumidores.

Nota orientativa: o estabelecimento pode evidenciar que este processo foi validado,

pelo menos uma vez (através dos seus recursos humanos e materiais, ou recorrendo a

apoio externo). O estabelecimento pode efectuar esta validacgo por categorias de

produtos vs processamento. (Exemplos de categorias de produtos vs processamento:

Capitulo 3 do “Food Code”, FDA, ponto 3.4 e 3.5.) !

3 Todos os requisitos que contemplam equipamento e infra-estrutura e métodos de limpeza e
desinfecgdo assodiados a Preparagdo e Confecggo estio detalhados nas secsdes 5.5. € 5.6.

deste documento ivamente).
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5.3.5.1. Nas situagdes em que 0S estabelecimentos utilizem dleos de fritura deve ser
seguida a legislagdo em vigor aplicavel ao sector, assim como métodos
adequados para o controlo regular dos dleos.

5.3.6. Monitorizaca ivida ¥ nf
5.3.6.1. Um (ou mais) colaboradores (s) designado(s) para 0 efeito deve(m) assegurar
o preenchimento dos seguintes registos:
. Temperatura dos equipamentos de frio;
. Controlo dos dleos de fritura;
. Limpeza e desinfecgdo geral do estabelecimento;
. Controlo da produgdo incluindo, no minimo, data de preparagdo efou
confecgao;
. Devem também ser incluidos outros registos, nomeadamente de Nao
Conformidades/AcgBes Correctivas e outras anomalias detectadas.

5.3.7. Recolha de amo: ra anali

5.3.7.1. O estabelecimento deve definir um plano de amostragem para andlise,
consistente para a sua oferta de produtos, tendo em conta a
natureza/criticidade dos mesmos € as técnicas de preparagao e confecgao a
que estes s3o sujeitos.

5.3.7.2. Os resultados das analises laboratoriais realizadas devem ser sujeitos a uma
avaliacdo critica por parte do estabelecimento e devem ser desencadeadas
acgbes correctivas, quando necessario. Devem ser mantidos os registos dos
resultados das andlises laboratoriais.

@ Fornecimento*

{Requisitos adicionais definidos no Anexo)

5.4.1

5.4.1.1S30 considerados espacos de servigo ao cliente, todos aqueles que podem ser
utilizados pelos mesmos, independentemente de serem espagos em que se
sirvam alimentos e bebidas, ou n3o (WC, telefone, entrada, ....), devendo 0s
mesmos encontrar-se em adequado estado de conservagdo e limpeza.

5.4.2 Informacio®

5.4.2.1A entrada do estabelecimento deve estar perfeitamente assinalada, devendo
distinguir-se, como minimo:

Em local exterior a identificagdo do tipo e designacgo do estabelecimento;

Hordrio de funcionamento definido;

Existéncia de consumo ou despesa minima;

Capacidade maxima do estabelecimento;

Existéncia de lista do dia, quando aplicavel, e respectivos pregos;

Existéncia do livro de reclamacdes;

A indicagdo dos cartoes de débito/crédito aceites;

Alvard de licenca de utilizagdo ou Comprovativo da apresentagdo da

“Declaracio de instalagdo, modificagio ou de encerramento dos

estabelecimentos comerciais ou de servigos” na Camara Municipal respectiva;

“ Todos os requisitos que contemplam equipamento e infra-estrutura e métodos de limpeza e
desinfecgio associados ao Fornecimento estdo detalhados nas seccdes 5.5. e 5.6. deste
documento.
S 8de 28
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. Disticos de interdicdo e/ou permiss3o de fumar.

543 Instalacdes sanitérias®

5.4.3.1As instalacOes sanitarias devem encontrar-se em conformidade com a legislagdo
vigente aplicével.

5.4.4 Menus e suportes de venda®
5.4.4.1 0s menus e todos os suportes de venda:

. Devem encontrar-se em adequado estado de limpeza e conservagdo, e
devem apresentar-se em ndmero suficiente para que nenhum cliente tenha
que esperar pelos mesmos;

. Devem poder ler-se perfeitamente, incluindo o prego de cada um dos
produtos;

« Devem ter especificado 0 tempo de espera, a partir do momento em que 0
cliente realiza o pedido, quando os alimentos e/ou as bebidas requerem um
tempo de preparagao superior a0 habitual.

Recomendacdo: Os menus e todos 0s suportes de venda podem estar estruturados por
familias de produtos para facilitar a escolha do cliente e podem estar disponiveis em
vérias linguas.

5.4.5 Caracteristicas do servico

5.4.5.10s produtos devem ser servidos com a maior prontiddo, respeitando um ritmo
adequado de servigo.

5.4.5.20s produtos devem ser servidos com uma apresentagao adequada, evitando a
acumulagdo de molhos ou manchas nas bordas dos pratos ou no reverso do
prato.

5.4.5.3No caso de existirem pedidos especiais (alteragdes & constituicdo predefinida
dos produtos) dos clientes, estes devem ser tidos em consideraggo.

5.4.5.40s alimentos efou as bebidas devem ser mantidos a uma temperatura
adequada até que sejam servidos, quer se tratem de alimentos e/ou bebidas
frios ou quentes.

5.4.5.5R¢ 30 colectiva: O estabelecimento deve identificar o conjunto de
requisitos necessarios para efectuar a caracterizac3o de todas as varidveis com
influéncia do servico, incluindo as identificadas pelo requerente do servico.

5.4.6 Informacdo sobre o produt
Aplicavel no caso de produtos potencialmente perigosos para grupos especificos
(ex.: sushi, produtos que podem conter alergénicos, etc.).
5.4.6.1Deve ser disponibilizada informagdo de forma documentada complementada
com informacao verbal ao consumidor de que 0s produtos tém caracteristicas
que podem apresentar um perigo para a sua satide, incluindo alergénicos.
5.4.6.2R racio colectiva: Deve ser disponibilizada informag3o nutricional relativa
a0s alimentos e/ou bebidas disponiveis nos suportes de venda.
5.4.6.3 Restauracdo colectiva: O estabelecimento deve possuir fichas técnicas para 0s
componentes dos produtos onde deve constar, pelo menos:
« Nome;
« A receita (ingredientes utilizados, quantidades de ingredientes, modo de
preparaggo);
« Quantidade per capita;
« Tipos de equipamento envolvido;
. Informacio sobre a diluigio de sumos, tipos de ché ou infusbes, quando
aplicavel.
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5.4.7 Informacdo

Aplicavel no caso de produtos confeccionados para “take away”.
5.4.7.10s produtos devem vir acompanhados da seguinte informagao:
« Informagdo sobre a data da preparago/confecgao,
. Modo de utilizagdo e conservagdo pelo consumidor, quando ndo previsto o
consumo imediato.

5.4.8 Tran ibui e alimento:
Aplicavel a alimentos prontos a consumir ou semi-preparados.
(Requisitos adicionais definidos no Anexo)

5.4.8.10s alimentos preparados ou semi-preparados devem ser adequadamente
protegidos durante o transporte.
5.4.8.2A forma'de construgdo e concepgdo dos contentores & veiculos deve permitir:
« A n3o contaminacdo dos alimentos ou das embalagens em contacto com 0s
alimentos;
Serem eficazmente limpos e, quando aplicével, desinfectados;
A separagio eficaz de diferentes alimentos, ou quando necessario, de
alimentos e outros produtos, durante o transporte;
Fornecerem protecgdo eficaz de contaminagdo, incluindo poeiras e fumos;
Uma manutengdo eficaz da temperatura adequada e outras condigoes
ambientais relevantes e necessarias para proteger 0S alimentos do
crescimento microbioldgico indesejado e minimizar a deterioragao;
. A verificacio das condicbes de temperatura e humidade, caso seja
necessario.
Nota orientativa: Poderd ser necessario o controlo do tempo de transporte para
garantir a manutencgo eficaz da temperatura.

°

5.4.8.30s veiculos de transporte e os contentores devem ser mantidos em condigdes
adequadas de limpeza, reparagdo e conservagao.

5.4.8.4No caso de 0 mesmo contentor ser usado para o transporte de diferentes
familias de alimentos, deve ser efectuada uma limpeza adequada e desinfecgdo,
caso necessario, entre cargas.

5.5 Infra-estruturas e Equipamentos
(Requisitos adicionais definidos no Anexo)

55.1 Concepclo e localizacio®
5.5.1.10s edificios e os equipamentos devem ser concebidos e mantidos num
apropriado estado de conservagdo, no sentido de:
» Facilitarem os procedimentos de limpeza e desinfecgao;
. Funcionarem como previsto, particularmente nas etapas criticas;
. Evitarem a contaminaggo dos alimentos/produtos;
. Permitirem a execugdo de tarefas de acordo com o principio de marcha em
frente.

S Zonas de processamento — que incluem a preparagao, tratamento e transformagdo  dos
alimentos — armazéns e reas de apoio 3 produgdo.

L 10 de 28




Anexo B

Plano de Higienizacao e folha de registos de Higienizacao

a7



48



49

‘faaesucdsay|

‘ereuersap |aded ap sxeyeod wod seduw 2 edwn) ende wod sengexul (¢
SEIQUCIIIW 3p oued “SOMUILLIOT
[ded ap smqayEoy JENYIE JEXIFP 2 3-07/07 [Weuos 3jualizap 3p oednjos B wod Jerel(c H.“_“ A_w.__,_q_mm =_n=._._._m._..”_._d_.“um oESezT|On sody eduEEg
JOPETLRAING ‘jeded 3p 313U|E01 WO S0152 30 JEINEH(T
“sianaowe saued se sewowsap @ eluepeq e 1eSisag (1
solisuaIn n_m.ﬁuuh:_mm_u 2 walieae] ap OJuUSWIp30o.g onpoig m_..u...-m.:?m_..ul_ ojuswedinbaeang
oedeziuaibiy ap oue|d ‘apepiun




50

Unidade: Registo de Higienizacao
| Arealequipamento: Balanca |
gertal
[Produto: Sonanl [D [Dosagem: 60ml/ oL agua |
Frequéncia: Apos utﬁizagﬁc |ﬁesponsével: D. Mana |
Data Rubrica] Data Rubrica Data Rubrica| Data | Rubrica
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Ficha Técnica
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Ficha Técnica

Nome do produto: Creme de Cenoura

Ingredientes Capitagdo (1 dose) Equipamentos necessarios:
Batata 250g

Cebola 30g - Varinha Mégica

Couve Branca 50g

Abébora 25g

Cenoura 35g

Azeite 2mil

Sal 0,2g

Foto

IMétodo de confecgdio: Cozido

* O tempo total poderd sofrer pequenas variacdes, por exemplo, em consequéncia do nlimero de pessoal a trabalhar na Unidade no momento.

Modo de preparagdo: Zona de elaboragdo [Tempos

12 passo: Lavar e descascar as batatas, cebolas, couve branca, abébora e cenoura. Preparagdo de legumes 20 min.

2 passo: Numa panela com dgua colocar todos os horticolas, juntar sal e deixar ferver. Confecgéo 30 min.

32passo: Triturar a sopa com a Varinha Mégica. Confecgdo 3 min.

42passo: Acrescentar dgua se necessario, deixar ferver e quando estiver cozinhado desligar e acrescentar azeite. Confecgdo 10 min.
~ Total*|63 min.
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Valorizagdo Nutricional

. . ; 3 . X ) Dos quais .. Doa quais . -
Ingredientes | Capitacdo| % Edivel| Parte edivel(g) | Rendimento(g) | Energia(Kcal)| Proteinas (g)| HC (g) Agucares (g) Lipidos (g) Saturados (g) Fibras (g)]| Sodio (g)
Batata 250g 87 212,5 212,5(100%) 180,6 51 39,3 2,6 0 0 3,4 0,2
Cebola 30g 89 26,7 26,7(100%) 4 0,3 0,6 0,5 0,1 0 0,4 0,03
Couve Branca 50g 75 37,5 42,8(114%) 8,1 0,7 0,9 0,9 0,2 0 0,7 0,04
Abdbora 25g 65 16,3 16,3(100%) 15 0 0,3 0,2 0 0 0,1 0
Cenoura 35g 82 28,7 28,7(100%) 49 0,2 1 0,9 0 0 0,9 0,04
Azeite 2ml 100 2ml 2ml(100%) 18 0 0 0 2 0,3 0 0
Sal 0,28 100 0,2 0,2(100%) 0 0 0 0 0 0 0 0,08
Total 217,1 6,3 42,1 51 2,3 0,3 55 0,39
% VDR 11% 6% 3% 2% 16%
Alergéneos VDR
Gllten N Energia 2000 Kcal
Crustéceos* N * e produtos a base de. Agucares 90g
Ovos* N S - Contém Alergéneos. Lipidos 70g
Peixe* N N - Ndo contém Alergéneos. Lipidos Sat. Nmm
Amendoins* N ? Pode conter >_m«mm:m0m. Sédio 2,4g
Soja* N
Leite* N
Frutos de
casca rija* N
Aipo* N
Mostarda* N
Sésamo* N
Diéxido de
e p
>10me/Ke
Tremogos* N
Maluscos N gertal
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Anexo D
Tabela com as principais condi¢cdes para a ocorréncia de alguns

dos principais perigos biologicos
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Perigos Parametros
Twin Theax PHwn | pPHmax | @wmin | NaCluax
(°C) (°C) (%)
Listeria monocytogenes 0 45 439 9.4 0.92 10
Salmonefla spp. ) 47 42 9.5 0.94 g
Shigella spp. 7 47 4.9 9.3 0.97 5.2
Staphylococcus aureus - cescimento 7 48 4 10 0.83 20
Staphylococcus aureus - toxina 10 46 45 9.6 0.88 10
Vibrio parahaemolyticus 9 43 48 11 0.94 10
Vibrio cholerae 10 43 5 10 0.97 B
Vibrio vulnificus 8 43 5 10.2 0.96 5
Yersinia enferocolitica -1 42 42 9.6 0.97 7
Baccillus cereus il 5o 49 8.8 0.93 10
Campylobacter jejuni 32 45 49 9.0 0.98 2
Clostridium botulinum
tipo A e B proteolitico 10 50 46 8.5 0.93 10
e it 3 45 46 85 | 097 5
Clostridium perfringens 12 50 55 9.0 0.943 7
Escherichia coli 7 46 44 9.0 095 6.9

Tabela 2: Principais condi¢cfes para a ocorréncia de alguns dos principais perigos

biologicos. (Fonte: Baptista P. e Venancio A de 2003.)
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Anexo E
Tabela com tempo-temperatura para os diferentes grupos de

alimentos da “food Safety — Authority of Ireland”.
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Produto Temperaturas internas/tempo

Carnes recheadas, massas e recheios que 75°C/15seg
contenham carne, aves ou peixe
(o]
Aves (frango, peru, pato ganso) 75°C/15seg
(o]
Porco, bacon, salsicha fresca 63°C/15seg
Carnes moidas ou desfiadas incluindo 68°C/15seg
hamburgueres, peixe desfiado, salsicha
= -
Carne assada de porco e vaca 63°C/4min
(o]
Bife de vaca, carneiro, vitela, veado 63°C/15seg
(o]
Peixe e marisco 63°C/15seg
(o]
Horticolas a servir quentes 60°C/15seg
(o]
Ovos e produtos com ovos em natureza 68°C/15seg
(o]
Alimentos pré-cozinhados 75°C/15seg
Qualquer alimento de alto risco confeccionado 75°C/15seg
no microondas

Tabela 3: Temperaturas internas minimas de seguranca. (Fonte: Baptista P. e

Linhares M. de 2005.)




62



Anexo F

Folha de registos para a preparacao e confeccéo.
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Monitorizagdo de Actividades de Preparacdo e Confeccio

unidade: Jverificago|rubrica do responsavel):
Equipamentos de Frio Controlo de dleos g
Refrigeragio TEC congelagio T=C Fritadeira Tetes aleo gortal
Entrada |5aida |Entrada |Saida |C |NC]MA |Rubrica Alimentoafritar  |Temp. [sim [Ndo | Resultado |C |NC|MAJRubrica
1
2 Novo dleo Sim VET] I
3 Alimento a fritar [ Temp. sim |Ndo | Resultado
4 2
5 Novo dleo Sim N3o I
6 Alimento a fritar  [Temp. |sim [Ndo | Resultado
7 3
8 Novo dleo Sim N3o I
Confeccio Descongelacdo/preparagdo
Amimento Hora T2 C |NCIMA |Rubrica Descongelagdo Preparagdo
Alimento Iniciofh) | Iniciofh) Fim{h) JC [WC|M&|Rubrica
Arrefecimento/Regenaracio Desinfeccan
Alimento . . NE Pastilhas/
Arrefecimento Regeneracao C NC NA(rubrica Alimento Iniciofh) Fimn Aeuall)  |C |NCINAJRubrica
Inicic  |Fim Inicie  |Fim  |rec

Accdes correctivas que foram tomadas para nde conformidades encontradas:

Rubrica do responsavel:

Limpeza e desinfe

ccdo

Zona de preparacio Sim |Ndo Caso assilane N3o, indigue medidas a tomar
Bancadas
Equipamentos
Zona de confeccdo Sim Nio Caso assilane N3o, indigue medidas a tomar

Bancadas

Equipamentos

Rubrica do responsavel:

C- Conforme; NC- N3o Conforme; NA- Nao Aplicavel
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Anexo G
Grupos de alimentos e os Valores Guias para avaliacédo da
qualidade microbiolégica de alimentos cozinhados prontos a

consumir definido pelo INSA.
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Grupo

Grupo 1

Grupo 2

Grupo 3

Produto

Refeicoes,/Sandes,/Bolos/
Sobremesas doces com ingredientas
totalmente cozinhados, ou
adicionados de especiarias, ervas
aromaticas secas, desidratadas
ou tratadas por radiacdo ionizante,
de produtos UHT e de maionese
industrializada.

Refeictes,/Sandes,/Bolos/
Sobremesas doces cozinhadas
adicionadas de ingredientes crus
2/ ou com flora especifica propria

Saladas/ \egetais/Frutos crus

Exemplos

Feijoada
Pizza
Bacalhau & Bras com salsa previamente processada
Salada de batata com maioness industrial
Pasteis de bacalhau/Croguetes/ Rissois
Sandes de carne assada
Sandes de pate de stum [maionese industrial)
Omeleta de Queijo /fiambre
Mousse de chocolate instant3nea
Bolo de chocolate
Arroz doce com ou sem cangla
elatinas
Salada de fruta/fruta laminada em calda

Salada de batata com tomate/alface
Salada de feijao frade com atum, salsa e cebola picada ou
molho vinagrete
Prato de peixe/carne/ovos adicionado de salada de vegetais
ou frutos
Bacalhau a Bras c/ salsa crua e/ou azeitonas
Sandes com carne assada e alface
Sandes de fiambre, queijo ou enchidos
Mousse de chocolate
Pudins com fruta ao natural
Salada de fruta em calda adicionada de fruta ao natural

Alface
Tomate
Cenoura
Couve roxa
Salada de frutas
Fruta ao natural laminada
Morangos

Tabela 4: Grupos de alimentos prontos a comer do INSA.
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Microrganismo

Microrganiemos a 30°C

Levaduras

Bolores

Coliformes totsis

E. coli
Listeria spp.

Anaerobios sulfibo
redutoras

Patogénios
Stsphyococous cosgulase

positive
Bacillus cergus
Saimonells =pp.

Listaria monocytogenss

Cammylobscter spp.
Vibrio pars heemolyticus

Yersinis enterocolitica

Grupo da
alimantos

na

N = [Im LIJm [ [l e Y
na

1.2e3

1.2e3

Gualidade Microbioldgica (ufc,/g quando n&o indicado)

=10F
<10
ch [0y

<10F
=1CF

=10
=1CF

=10
=10
=10F

<10
=10

<10F

<10
1P
<10

Ausente am 25g

HAusente am 25p

Ausente am 25g
Ausents am 25g

HAusente am 25g

= *. Aplicavsl em produtos conservados no frigorifico

+ # - Equacionsdo caso 8 caso
* MA — Mao aplicavel

Acsitdval

=10P=104
=10°=10"
=10=10F

=10P=10H
=10P=1CP

=10=10F
=10P=1P

=10=10°
=10=10P
=10F=10

&
=10<10°

MA

=10=10P

M
=10°=10°

210810P

Presente em

2=g
<10°§

Mao
satisfatario

=10*
=10
=10F

=10H
=10P

=10F
=1P

=10°
=107
=104

210
21

10P=10

=10P=1CP

=10P< 10

Inaceitavel
potancialmenta
perigoso

£ BF FEFE == £€ E6F

1T
—
o
e

=10*
2109
2100

Presente em 25g

2P

Presente em 250
Presente em 250

Presente em 250

Tabela 5: Valores Guia para avaliacao da qualidade microbioldgica de alimentos

cozinhados prontos a comer do INSA.




Anexo H

Instrucéo de Trabalho 4 da Gertal, SA.
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Edigiio n°4
Emissio: 06.06.08

Instrucio de
Trabalho

Temperaturas de Referéncia

IT-4

gertal

TABELA DE TEMPERATURAS DE REFERENCIA PARA CONTROLO DE PROCESSOS

Leite pasteurizado (leite do dia)

Margarina; Manteiga. -

Qii¢ijo Fresco, Nata Pasteurizada

Queijos de Pasta Mole, Queijo Fundido.
Quicijo de Pasta Dura

Ovos Pasteurizados

Ovos em Natureza.

Legumes Refrigerados’ Entre 4°Ca 10°C
Peixe Refrigerado Entre 0°C 2 4°C
Peixe Refrigerado (émbalado em afmosfera|Entre 0°C a 3°C
modificada)

Togiirte Entre 0°C a 8°C.
Leite pasteurizado (leite do dia) Entre 6°C 2 8°C.
Margarina, Manteiga Entre 0°C a 8°C
Queijo Fresco, Nata Pasteurizada Entre 0°C.a.5°C
Queijos de Pasta Mole; Queijo Fundido Inferior ot Igual a 16°C
Queijo de Pasta Dura Inferjor ou Igual a 14°C
Ovos Pasteurizados Entre 0°C.a4°C
Ovos em Natureza, Entre 5°C e12°C
Miudezas (ex: figado, rim) Salsichas ftescas: {Entre 0°Ca 3°C
Carnes de Mamiferos e Aves Entre 6°C a 4°C.
‘Transformados Entre 0°C e 4°C
Charcutaria eéstabilizada por salga, fumagem, | Inferior a 10°C
secagem ou esterilizacdo :

RefeigGes pré-preparadas Entre 0°C e 3°C
Produfos Congelados (Legumes, peixe e|Inferior a-15°C
carnes e aves congeladas)

Todos os: Produtos. Entre 6°C e 6°C
Legumes Refrigerados Entre 4°C a 8°C
Peixe Refrigerado, Entre 0°C 4 4°C
Peixe Refrigerado (embalado em atmosfera|Entre 0°C a3°C
modificada)

logurtes Entre 0°C e6°C.

Entre 0°C a 6°C

Entre 0°C a 6°C

Entre 0°C a 5°C
Inferior ou Igual a 16°C

Inferior ou Igual 210°C
Entre 0°C-e 4°C
Entre'5¢C e 12°C

| Miudezas (ex: figado, rim) Salsichas frescas

Entre 0°C a 3°C

| Elaborado por: DSA%"*i‘;{“aarRévis'to:por: DS
| Data: 04.06.2008

| Data: 04.06.2008;

Pag:1de2 :
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gertal

sécagem ou esterilizacao
Refeicdes pré-preparadas

carnes ¢ aves conoeladas)

'Ed@ﬁ“«‘; Instrucio de Temperaturas de Referéncia
Emissio: 06.06.08 Trabalhg IT-4
Catnes de Mamiferos e Aves Entre 0°C & 4°C
Transformados’ Entre 0°C e 4°C

Charcutaria estabilizada por salga, fumagem, | Entre 0°C e 6°C

Entre 0°C & 3°C

Prodptos Congelados (Légumes, peixé e|Inferior 4-18°C

Fritura [Méximo 180°C
Regenéfacio Supetior ou Igual a 75°C
Alimentos em Banho-Mariz Superior ot Igusl d 65°C
Pratos Frios Inferior ou IcruaLa 8C
Saladas & Saladas de Frufas Infériof oulgial 48°C
Sobremesas-c/ natas, leite Inferior ou Jgual 2.8°C
Atroz Do¢e Tiferior 6ut [ Iguala 8°C
Sandes Entre 4°Ca 8°C

a) Considera-se: temperatura adequada- -do eqmpamcnto a que rcsperce a temperaﬂna de

conservaggo do griupo-de aliméntos mais exigente, it6 € a temiperaturd mais baixa.

Elaborado por: DSA | Revisto por:DSA&.
Daia: 04,06.2008 fatn e ulled] Datas 04.06:2008

e o s e




Anexo |

Ementa
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I

Lnidade : Ementa Semanal

DHiaXaDiaX

» A
. 8 & & S G 3
& S eSS 2SS 8
QS‘& i_:?‘ d&a %G\;D‘Jﬁ é:"& .\E:Pﬁ ""@'."P @ &°
Q v

gertal e R Qi.?’ &

Alergénios,

Sopa |creme de Cenoura 217(11%)| 6,3 | 42 | 5(6%) |2,3(3%)(0,3(2%)| 5.5 |0.4(16%) Nio contém

Carne JLasanha de came

Peixe [Tranches de Tintureira no fomo of amoz

Segunda-feira

Dieta Jarmoz de came of Legumes

Sopa IEr'.riIhas

Carne IPem assado ¢ esparguete e cenoura

Peixe JCaldeirada de Peixe

Terga-feira

Dieta JLombinhos de Porco of ammoz de cenoura

Sopa IEspinafres

Carne IFei}nada a Portuguesa cf armoz branco

Peixe ICor'.rina Assada of batata cozida

Quarta-feira

Dieta IFrango na Chapa of Bracolos e amoz

Sopa ILegumes

Carne ICoeIho de Cebolada of fusilli e enilhas

Peixe IBacthau Cozido of Grio

Quinta-feira

Dieta IF’escada Cozida cf hatata e feijao verde

Sopa ICaIdc Vernde

Carne IEscaInpes de Porco Grelhados cof amoz

Peixe IF’escada Frita @ moda de Braga

Sexta-feira

Dieta ICarne de Vaca Corzida c/amoz de legumes

Sopa |Couve Branca

Carne JBifes de Vaca Estufados o esparguste

Sabado

Peixe ILuIas a Sevilhana o/ batata cozida

Dieta JCarapau Gralhado of batata cozida

Sopa INBlJiI.:J as

Carne IFigadu de Porco Grelhado ¢f armoz e envilhas

Peixe JSalm&o no Formo of Molho de Ervas of batata

Domingo

Dieta Bife de Vaca Grelhado c/amoz e envilhas

*As % referem-se aos Valores Didrios Recomendado (VDR) para adulto, no entanto as necessidades nutricionais individuais variam com o
género, idade, peso e nivel de actividade fisica, entre outros factores.
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Anexo J

Etiquetas para “take away”
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Identificacdao do produto:

Data de confecgao: / /

Data de Validade: / [

Modo de conservagao:

Modo de utilizagao:

E]

gertal

Figura 1: Etiqueta para produtos do “take away”.
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Anexo K
Tabela de registos tempos/temperaturas no transporte de

alimentos.
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Tranporte e distribuigcao de alimentos*

Data Alimento | Hora do inicio | Hora do fim | Temp. (°C) | Rubrica] C |NC|NV

|Legenda: C - Conforme, NC - Ndo Conforme, NV - Ndo Venficado

* 0 Tempo maximo para efectuar esta etapa é de 2 horas, caso este limite seja
ultrapassado deve ser retirada a Temperatura que devera ser no minimo 65°C para
produtos quentes & no maximo 5°C para produtos frios.

Tabela D: Tabela de registo de tempo/temperatura no transporte de alimentos.
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