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Resumo

O presente trabalho tem como tema “Implementacdo de um Sistema de Seguranca
alimentar, HACCP, num Restaurante com Refeicbes sem Lactose — Restaurante Matilde
Noca”.

O sistema visa garantir a seguranga dos processos e dos géneros alimenticios baseado

na analise de perigos e controlo dos pontos criticos.

O trabalho foi dividido em duas partes, a primeira descreve o que € a lactose, diagnéstico
a esta intolerdncia e possiveis respostas para tratamento A segunda descreve a
implementacdo do sistema HACCP no sector da restauragdo, uma analise dos pontos
criticos possiveis de encontrar nos restaurantes em que ocorreram as consultorias, tendo

como estudo de caso o restaurante Matilde Noca.

Hoje em dia existem grandes dificuldades na implementacdo do sistema HACCP, este
facto deve-se a varios fatores, tais como: desconhecimento da legislagéo, interpretacdes
erradas da mesma, incumprimento por parte dos trabalhadores, falta de formacéo destes,
as condicfes estruturais e de equipamentos de alguns estabelecimentos de restauracao
e principalmente uma grande resisténcia a mudanca de habitos.

O trabalho efetuado e apresentado na presente tese permitiu fazer uma verificacao
detalhada dos pontos que é necesséario melhorar ao nivel dos pré-requisitos e também
estabelecer as bases para uma futura implementacdo do HACCP. Pode constituir uma
excelente base de trabalho para a implementacéo real do sistema HACCP no restaurante
Matilde Noca para que possam servir refeicdes sem lactose seguras e com qualidade
para pessoas que sejam intolerantes ao agucar do leite, oferecendo aos seus clientes

uma oferta variada de pratos.

Palavras-chave: Lactose, HACCP, Seguranca Alimentar, Restaurante
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Abstract

This work focuses its theme on the "Implementation of a Food Safety System, HACCP, in
a Restaurant serving Lactose Free meals - Matilde Noca Restaurant ".

The system aims to ensure the safety of the processes and foodstuffs based on hazard
analysis and critical control points.

This work has been divided into two parts, the first one refers to lactose intolerance,
diagnosis and possible answers of treatment. The second one describes the
implementation of the HACCP system in the catering sector, an analysis of critical points
found in restaurants in which consultancies occurred, taking as case study "Matilde Noca"

Restaurant.

Nowadays there are great difficulties in the implementation of the HACCP system. This is
due to several factors such as: lack of legislation and its misinterpretation, failure on the
workers' part and their lack of training, the structural conditions and equipment of some
catering companies and especially a great resistance to the changing of habits.

The work done and presented in this thesis allowed a detailed examination of the points
that need to be improved in terms of prerequisites and it also lays the foundation for a
future implementation of HACCP. It can provide an excellent working basis for the actual
implementation of the HACCP system in the restaurant "Matilde Noca" in order to serve
lactose safe meals and quality for people who are intolerant to milk sugar, offering its

customers a varied range of dishes.

Keywords: Lactose, HACCP, Food Safety, Restaurant, Meals
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1. Introducéo

O leite é um produto comum da secrecdo da glandula maméaria. A composi¢cao média do
leite de diferentes espécies encontra-se na Tabela 1.1. O leite € um produto complexo e
nutritivo que contém mais de 100 substancias que estdo em solug¢do, suspensdo ou
emulsdo em agua. Por exemplo: [1]

e Caseina, a principal proteina do leite, esta dispersa em grande namero na forma
de particulas soélidas que sdo tdo minuUsculas que ndo conseguem assentar e
assim permanecem em suspensao. Essas particulas sdo chamadas micelas e a

disperséo das micelas no leite € conhecida como uma suspensao coloidal;

e A gordura e as vitaminas lipossoliveis do leite estdo na forma de uma emulsao,
que é uma suspenséao de pequenos glébulos liquidos que ndo se misturam com a

agua presente no leite;

e Lactose (agucar do leite), algumas proteinas (proteina do soro), sais minerais e
outras substancias sao soluveis, ou seja, sdo totalmente dissolvidas na agua do

leite.

Tabela 1.1 Composicéo do leite de diferentes espécies (quantidade por 100 g) [1; 2]

Nutrientes | Vaca (gordo) | Cabra ‘ Bufala ‘ Humano
Agua (g) 88.3 86.9 84.0 87.5
Energia (kcal) 61.0 69.0 97.0 66.0
Proteinas (g) 3.0 3.8 3.7 14
Gordura (g) 3.5 4.0 6.9 3.4
Lactose () 4.5 4.6 5.2 7.5
Minerais (g) 0.72 0.85 0.79 0.20

A lactose é um dissacarideo composto por glicose e galactose presente no leite e outros
produtos lacteos. Antes da absorcao, a lactose é hidrolisada no intestino delgado por uma
hidrolase de B - galactosidase, geralmente chamada lactase, em glicose e galactose. A

prevaléncia de lactose na ma digestdo esta em mais de 50% da populacdo da América




do Sul, Africa, Asia e varia de 2% no norte da Europa para cerca de 70% no sul da Italia.

[1]

A deficiéncia da lactase, em casos raros € congénita, mas maior parte dos casos pode
ser primaria ou secundaria a doenca que danifica o epitélio intestinal. A deficiéncia de
lactase pode estar associada a varios sintomas, como distensdo abdominal e flatuléncia,

dor e diarreia, um fenédmeno chamado de intolerancia a lactose. [3]

A existéncia de ementas sem lactose é muito importante para pessoas que sejam
intolerantes e que precisem de uma dieta que ndo contenha este dissacarideo. Devem

existir ementas em que os ingredientes com lactose sejam substituidos.

O HACCP (Andlise de Perigos e Identificagdo de Pontos Criticos de Controlo) € o sistema
internacionalmente aceite e documentado pelo Codex Alimentarius, que define os
requisitos para o controlo eficaz da seguranca alimentar. O sistema HACCP apoia as
organizagbes a gerir os perigos que afetam a seguranca/higiene alimentar e,
sistematicamente, identifica-os pelo estabelecimento de parametros de controlo em
pontos criticos durante o processo de producgéo alimentar. [4]

A Segurancga Alimentar prende-se com a definicdo de qualidade alimentar: "A aptidao de
um produto para bem nutrir". Esta é a principal funcdo de um alimento, fornecer, em
condi¢cBes de seguranca, a energia e nutrientes necessarios para um bom funcionamento

do organismo. [5]

Com este trabalho pretende-se apresentar o conceito e o0s principios do HACCP,
apresentando a metodologia geral de implementacdo de um Sistema HACCP,
descrevendo detalhadamente os passos inerentes a este processo. Descreve-se 0s
principais elementos a ter em consideracdo em cada um dos passos da implementagéo

pela metodologia da implementacdo de um Sistema HACCP no sector da restauracgéo.

Ao longo do trabalho, existe ainda, uma descri¢cdo sobre a intoleréncia a lactose. Quais

0s sintomas e substitutos de produtos com lactose.



2. Revisao da Literatura
2.1 - Alergias
2.1.1 - O que é a alergia?

A alergia pode ser considerada uma reacdo imunitaria excessiva e inadequada, que
aparece, com mais frequéncia, nos individuos geneticamente predispostos. As

manifestacdes classicas da alergia podem aparecer de forma isolada ou combinada. [6]

Quando um individuo é alérgico a determinado alimento, o sistema imunoldgico é ativado
e procura combater aquilo que pensa ser uma ameaca. Regra geral, os sintomas surgem
poucos minutos apods a ingestao e podem ser variados, passando por manifestacées na
pele, nas mucosas, nas vias respiratdrias e no sistema gastrointestinal e cardiovascular.
Muitas vezes, a alergia a um alimento é confundida com um outro problema, a
intolerancia alimentar. Na verdade, a segunda situacdo ocorre por falta de uma enzima
necessaria para a digestdo de um determinado alimento. Por exemplo, algumas pessoas
ndo produzem lactase, a enzima responsavel pela digestao da lactose, ou seja, o agucar

do leite. Por este motivo, ndo devem consumir qualquer produto que contenha leite. [7]

A melhor opcdo é praticar uma alimentagdo antialérgica, da qual séo excluidos os
alimentos ou substéancias nocivos a cada doente. No entanto, se 0 paciente ingerir o
alimento ao qual é alérgico e tal provocar uma crise aguda, o tratamento passa pela
administracdo de anti — histaminicos e corticoides. Paralelamente, existem kits de
adrenalina de emergéncia para combater possiveis choques anafilaticos. Além destes
medicamentos, ndo hé tratamentos especificos. A dessensibilizacdo ao alergénio, que se
pratica comendo pequenas quantidades de um alimento, ou colocando gotas de extrato

de alimentos, ndo tem mostrado bons resultados. [7]

As manifestacdes clinicas das reagdes alérgicas podem variar de moderadas a graves,
podendo mesmo, em alguns casos, ser fatais. Os sintomas surgem rapidamente, entre
alguns minutos até duas horas apdés a ingestdo do alergénio, e podem incluir
manifestacdes cutaneas (pele e mucosas), respiratérias, gastrointestinais e

cardiovasculares, de forma isolada ou combinada (tabela 2.1): [8]



Tabela 2.1 Manifesta¢des clinicas das reacfes alérgicas [8]

Erupcdes cutaneas
Manifestacfes cutaneas Eczema
Urticéaria
Vomito
ManifestacOes gastrointestinais Dores abdominais

Diarreia

Pieira
Dificuldades respiratérias
Diminuicao da presséo arterial
Perda de consciéncia

Manifestac8es respiratorias

ManifestacOes cardiovasculares

2.1.2 — Alergia e intolerancia sdo o mesmo?

N&o, mas podem confundir-se. Uma alergia é uma reacdo anormal do sistema imunitario
ao que ele considera como um “alergénio”. Uma intolerancia é a incapacidade do
organismo em absorver e metabolizar uma substancia, sem a a¢@o do sistema imunitario.
Um exemplo classico é o leite de vaca: pode-se ser alérgico a ele, especialmente as suas
proteinas, ou pode-se ser intolerante, ou seja, nao ter uma enzima que permite desdobrar

um hidrato de carbono concreto, a lactose. [9]

2.1.3 - As falsas alergias alimentares

Nem todas as reacdes indesejaveis a certos alimentos sdo, necessariamente, alergias.
Aparentemente, a distincdo baseia-se na reparticdo de responsabilidades entre o
organismo e a substancia alimentar. [6]

e Na toxicidade, o alimento é inteiramente responsavel pela reacgéo. E
importante estar atento a este tipo de reagfes, porgue 0s sintomas
podem ser semelhantes aos causados pelas reagfes alérgicas.

¢ Na intolerancia, o alimento € responséavel por reagbes mais ou menos
graves, em individuos cujo organismo apresenta uma anomalia:

- muitas pessoas apresentam deficiéncias numa enzima intestinal, a
lactase, 0 que provoca intolerancia a lactose, uma substancia presente

no leite;



- 0 abuso de farindceos (pado ou bolachas, entre outros) e de
leguminosas (favas, feijoes, etc.), aumenta o processo de fermentacao
intestinal, com a producdo de &cidos irritantes para as mucosas
digestivas.

e Na alergia, qualquer alimento pode provocar problemas através de uma
reacdo imunoldgica especifica. Esta reagdo surge apenas em
individuos previamente sensibilizados e pode ocorrer apéds a ingestao

de quantidades muito pequenas do alimento.

2.2 - Lactose
2.2.1-0 que é alactose?

A lactose é um hidrato de carbono, mais especificamente um dissacarideo, que é
composto por dois monossacarideos: a glicose e a galactose (Figura 2.1). Estes hidratos
de carbono simples, apos serem formados, sdo facilmente absorvidos pelo corpo. No
entanto, a falta ou deficiéncia na producéo da lactase faz com que a lactose chegue até o
intestino grosso sem ser absorvida pelo organismo. Ela é fermentada por bactérias

causando gases e sintomas tipicos de indigestao. [10; 11]

A lactose € o principal, pois existem outros agucares ainda que residuais, hidrato de
carbono do leite e é exclusiva desse alimento, porque apenas € produzida nas glandulas
mamarias dos mamiferos: no leite humano representa cerca de 7,2% e no leite de vaca
cerca de 4,7%. Para ser absorvida, a lactose tem de ser dividida em glicose e galactose
e, por isso, todos os mamiferos produzem uma enzima que tem essa funcéo — a lactase.
[10]

Lactose

"CH,OH
p-D-galactose 3) o

. H /| NH
CH,OH ‘ I {
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Figura 2.1 Estrutura molecular da lactose [12]



A lactase € uma proteina com atividade enzimatica que é produzida na mucosa intestinal,
na zona superficial das microvilosidades do intestino delgado. A sua localizacdo
superficial torna-a vulneravel a qualquer agressédo a mucosa intestinal, podendo deixar de
ser produzida temporariamente até a recuperagdo da mucosa ou permanentemente se a

lesdo for irreversivel. [10]

A causa da intolerancia a lactose € a incapacidade do intestino para digerir e transforma-
la nos seus constituintes (glicose e galactose). Esta incapacidade resulta da falta de uma
enzima (proteina) chamada lactase, que ocorre no intestino delgado. Estima-se que 80%
da populacdo mundial sofre de intolerdncia a lactose em maior ou menor grau.
Curiosamente a populagéo norte e centro da Europa, que coexiste com o gado desde os
tempos neoliticos, aumentou a tolerancia a lactose. Nao existe diferencas na prevaléncia
entre os sexos. Em 45% das mulheres gravidas que tém desordem, essa melhora

durante a gravidez. [13]

2.2.2 - Onde se encontra a lactose?

A lactose encontra-se naturalmente no leite e derivados (iogurte e/ou queijo), mas pode
ser parte integrante de outros alimentos, pelo que € importante ler os rétulos para
confirmar a sua presenga. Alguns exemplos destes alimentos sdo gelados, cereais de
pequeno-almocgo, alimentos pré-cozinhados, margarina, maionese, molhos, bolachas,
bolos e doces, frutas de conserva, batatas fritas de pacote, sopas instantaneas, enchidos,

bem como xaropes e antibiéticos liquidos, suplementos vitaminicos e minerais, [14].

Na Tabela 2.2 apresentam-se exemplos de produtos alimentares com lactose e seus
substitutos. Nas Tabelas 7.1, 7.2, 7.3, 7.4, 7.5 dos anexos encontram-se 0s teores de

lactose de varios leites e produtos lacteos.

De acordo com o autor BAPTISTA, M; 2013 «Os lacticinios sdo uma excelente fonte de
nutrientes importantes para o0 crescimento, desenvolvimento e manutencdo do
organismo, favorecendo a qualidade da alimentacéo de criancas, adolescentes, adultos e
idosos». Hoje em dia, o0 mercado alimentar esta cada vez mais bem preparado para fazer
frente a intolerancia a lactose, contando para isso com novos produtos lacteos com
reducdo ou eliminacdo da lactose na sua composicéo, permitindo a todos os intolerantes

continuar a tirar beneficio do consumo destes alimentos sem os sintomas que sucediam
b



da lactose mal digerida. [14]

Tabela 2.2 Produtos com lactose e seus substitutos [15]

Com lactose Sem lactose

Leite condensado Leite condensado de soja

Creme de leite Creme de leite de soja

Leite de coco / leite de soja, arroz, aveia,
améndoas ou castanhas / sumo de frutas
/ leite de baixo teor em lactose

Leite integral / semi desnatado /
desnatado de vaca, cabra, ovelha

Chantilly Chantilly vegetal

logurte de soja / iogurte sem lactose /

logurte comum . . L . .
leite de aveia com limao /iogurte caseiro

Manteiga Creme vegetal / 6leo vegetal
Queijos frescos Queijos maturados / queijos sem lactose /
Queijos processados tofu
Maionese industrializada Maionese caseira
Achocolatados Cacau em po
Molhos para saladas Molho de tomate
Natas Natas de soja, aveia ou arroz

Outros alimentos com lactose*: [16]

e Bolos de pastelaria, caramelos com recheio, aperitivos de queijo, refrescos em
po, pudins instantaneos ou feitos com leite;

e Margarinas;

¢ Alimentos congelados;

¢ Alimentos infantis;

e Sopas instantaneas, bolos instantaneos, batatas fritas comerciais;

e Café e cha instantaneos;



e Frutas de conserva,

e Enchidos, salames, salsichas industriais;
o Cereais tipo Corn Flakes;

o Preparacfes dietéticas e para diabéticos;
e Licores cremosos;

e Xaropes e antibidticos liquidos;

e Preparados vitaminicos e minerais.

* Estes alimentos, como tém menor quantidade de lactose, podem ser melhor tolerados.

2.2.3 — Digestéo e Absorcgao de Lactose: aspetos fisiopatologicos. Intoleréncia a
lactose

A lactose é sintetizada nas células epiteliais das glandulas mamarias mediante uma
reacdo que depende de duas proteinas, a alfa — lactoalbumina e a enzima N — acetil —
galatosil — transferase. A sua concentracdo no leite varia segundo a espécie, sendo cerca
de 7% no leite humano e cerca de 5% no leite de vaca. O conteudo de lactose do leite

nas varias espécies é proporcional a atividade da alfa — lactoalbumina. [17]

Durante o processo da digestdo, a lactose é hidrolisada no intestino delgado em
monossacarideos: glicose e galactose. Estes produtos serdo absorvidos através do
transporte ativo dependente de sédio. A hidrélise da lactose € feita por uma
betagalactosidade, conhecida como lactase. A sua forma precursora € sintetizada pelo
enter6cito como uma proteina de alto peso molecular e apés varias etapas de
glicosilacdo e clivagem, a proteina precursora € transportada para a membrana
microvilositaria na sua forma madura: lactase — florizina hidrolase, uma molécula com
atividade hidrolitica. A lactase sO6 se encontra na extremidade da vilosidade, sendo,

portanto, muito vulneravel a lesdes da mucosa. [17]

A ma digestao da lactose ocorre quando a quantidade de lactose no intestino delgado é
superior & quantidade compativel com a enzima presente. Como tal, uma vez que muitas
criancas sdo alimentadas apenas com leite durante os primeiros meses de vida, a ma
digestdo € comum ocorrer em criancas, apesar de terem atividade da lactase intestinal
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elevada. A ma digestdo também é uma ocorréncia comum em adultos que tém baixa

atividade da lactase intestinal, pois a lactose néo é digerida. [18]

A lactose mal absorvida é posteriormente fermentada pela microflora de acidos gordos de
cadeia curta (acetato, principalmente), com a producao de hidrogénio, metano (em alguns
individuos) e diéxido de carbono. A producdo excessiva destes gases pode levar o
individuo a sentir dor abdominal, distensao, flatuléncia e cdlicas viscerais. [18]

A intolerancia a lactose € um disturbio muito comum devido a incapacidade para digerir a
lactose nos seus constituintes, glicose e galactose, devido a baixos niveis de lactase. A
lactase, como ja foi referido anteriormente, € uma enzima produzida na extremidade das
microvilosidades do intestino delgado e é responséavel pela hidrélise da lactose e dos
seus componentes. [19]

As pessoas com intolerAancia a lactose (LI) muitas vezes sentem sintomas
gastrointestinais, como distensdo abdominal, célicas, flatuléncia e fezes aquosas apés o
consumo de lactose. Por esta razéo, o leite, e produtos lacteos, sdo eliminados da dieta
de muitos individuos com LI, o que pode levar a doencas relacionadas com a nutricao,
tais como o raquitismo, osteoporose, osteomalacia e outras relacionadas com a

deficiéncia de célcio. [20]

Alguns individuos apresentam sintomas apds a ingestéo do leite e acredita-se que eles
sao intolerantes a menos de um copo de leite, mesmo que haja poucas evidéncias para
apoiar a sua crenga de que os sintomas séo realmente devido a intolerancia a lactose.
Isso sugere que a intolerancia a lactose é altamente individual e influenciada por fatores
fisiol6gicos e psicoldgicos. De fato, a intoleréncia a lactose tem sido relatada como sendo

o fator principal para justificar a limitacdo no consumo de leite. [18]

Nos ultimos anos, leite sem lactose UHT tornou-se popular em muitos paises, uma vez
gue ha um namero significativo de pessoas que sdo afetadas por intolerancia a lactose,
devido ao fato de esta ser necessaria na superficie das microvilosidades intestinais de
forma a hidrolisar lactose em glicose e galactose e de ser absorvida através do trato
digestivo. Como resultado, a lactose chega ao célon onde é fermentada, produzindo

sintomas tais como inchaco, gas e diarreia. A deficiéncia de lactase em varios graus



(hipolactasia) afeta quase 70% da populacdo mundial sendo a deficiéncia da enzima mais

comum nos seres humanos. [21]

Como o interesse dos consumidores por leite sem lactose (LF) cresce, o numero de
produtores de lacticinios que produzem esse tipo de leite também aumenta. No entanto,
apesar do aumento do consumo de leite LF, poucos dados estdo disponiveis na
caracterizacdo e avaliacdo da qualidade destes leites comerciais. [21]

A ma absorcdo de lactose € a situacdo na qual ocorre uma falha nos mecanismos de
digestao e absorcao da lactose devido a deficiéncia enzimatica, podendo ser evidenciada
através de exames laboratoriais, nem sempre estando associada com manifestacdes de

sintomas clinicos. [17]

A intolerdncia ao dissacarideo é definida como a sindrome clinica provocada pela
ingestdo do mesmo. Assim, intolerdncia a lactose ou intolerancia ao leite devem ser
usados somente para indicar 0os sintomas e sinais gastrointestinais apés a ingestao de,

respetivamente, lactose e leite. [17]

A intolerancia a lactose é, normalmente, adquirida ao longo da vida, mas pode ser o
resultado temporario de uma infecdo ou lesdo da mucosa intestinal. Estes séo os dois

tipos mais comuns: [14]

e Intolerancia priméaria
Ocorre por um defeito intrinseco da enzima lactase, cujas causas sao: deficiéncia de
lactase do prematuro, deficiéncia congénita de lactase e deficiéncia de lactase do tipo
adulto. A deficiéncia congénita de lactase é rara e a deficiéncia de lactase do tipo adulto é
considerada o modelo fisiolégico normal para a maior parte da populagdo mundial.

Intolerancia a lactose do tipo primério € uma condi¢cdo permanente. [22]

e Intolerancia secundéria
E uma condig&o temporaria e ocorre porque a atividade da lactase é reduzida devido a
doencas ou lesdes que prejudicam a mucosa intestinal (doenca celiaca nao tratada e / ou
doenca de Chron). Tendo como causas mais frequentes: diarreia infeciosa, desnutricao,

alergia a proteina do leite, Ulcera duodenal, fibrose cistica, doenca celiaca, colite
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ulcerativa, sindrome de colon irritavel, giardiase e uso prolongado de antibiéticos.
Havendo prejuizo da mucosa intestinal, é afetada primeiramente a lactase de entre as
enzimas da superficie das microvilosidades. Além disso, ap6s uma destas ocorréncias, a
lactase é a enzima que mais demora para ter 0s seus niveis restabelecidos (1 a 8
meses). Esta caracteristica da lactase (primeiro a ter os seus niveis diminuidos e ultimo a
serem restabelecidos) € decorrente do facto de ela ser produzida na regido apical da
vilosidade intestinal e do facto de a sua concentracdo ser inferior & dos outros

dissacéridos da superficie das microvilosidades do intestino delgado. [14; 22]

A gravidade dos sintomas varia de acordo com a quantidade de lactose ingerida e da
tolerancia individual, alguns pacientes com pequenas quantidades de lactose (5 a 12

gramas em 100 a 250 ml de leite) podem ter sintomas. [13]

Muitas vezes quem diagnostica a intoleréncia a lactose é o préprio doente que nota que,
sempre que bebe leite em maior quantidade, experiencia dor abdominal, ouve ruidos
intestinais — borborigmos -, padece de distensdo abdominal e diarreia. No entanto, o
diagnoéstico passa frequentemente despercebido, porque nao se nota que ha uma relagédo
direta com a ingestéo de leite e seus derivados ou porque 0s sintomas sdo muito ligeiros.
[23]

O teste mais comum para verificacdo da intolerancia € a administracdo de uma dose alta
de lactose ao paciente, de modo pratico, pessoas consideradas intolerantes a lactose ao
ingerir quantidades superiores a um copo de 240 ml de leite (que contém cerca de 12 g
de lactose) ficam inchadas e apresentam diarreia, coélica e flatuléncia. Este teste,
conhecido como curva glicémica gera muito desconforto ao paciente, pois a sua
determinagéo é feita através de varias colheitas de sangue (a cada 20 minutos) durante 2
horas. Se a lactose ndo é digerida, o nivel de glicose no sangue ndo aumenta e,

consequentemente, o diagndstico de intolerancia a lactose é confirmado. [12]

Existem ainda, outros testes, onde, o diagnéstico da intolerancia a lactose pode ser
baseado no aumento de hidrogénio no ar expirado apos ingestdo de lactose, que é
constatado através de um analisador de teste de respiracédo que, de forma indireta, mede
a quantidade de hidrogénio produzida durante a fermentacdo da lactose pelas bactérias,

exalado na respiracéo. [24]
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Para confirmar a suspeita de uma intolerancia a lactose, trés semanas, geralmente sdo
suficientes para a confirmacdo. Se com a retirada do leite e seus derivados os sintomas

desaparecerem, o0 resultado € considerado positivo e também se o0s sintomas

reaparecerem quando os alimentos forem reintroduzidos. [24]

2.2.4 — Tratamento para Intolerancia a Lactose

N&o existe cura para a intolerancia a lactose, mas pode-se atenuar os sintomas quando o
leite e 0os seus derivados ndo sdo mais ingeridos ou sdo ingeridos controladamente e de
maneira limitada. Em alguns casos, recomenda-se a exclusdo de preparacdes que

contenham leite como bolos, pudins, tortas, paes, entre outros. [12]

70-80% dos pacientes respondem a uma dieta isenta de lactose. Os sintomas intestinais
dos pacientes que tomam produtos lacteos podem ser reduzidos com o uso de enzimas
adicionadas ao leite comercial. E necessario cuidado com medicamentos (20%) em que o
excipiente contém lactose (ver folheto) bem como certos alimentos que podem ter lactose
na sua composicao (por exemplo, algumas salsichas). [13]

Além disso, pode-se, ainda, fazer substituicdes dependendo do nivel de intolerancia.
Existem pessoas que toleram o leite e os seus derivados quando com baixos teores de

lactose. Podem ser feitas, também, substituigdes com produtos a base de soja. [12]

O consumo de menos do que 240 ml de leite por dia é geralmente bem tolerado. Os
iogurtes e queijos sdo melhor tolerados. Existe ainda, no mercado, leites com baixo teor
de lactose. [13]

Os produtos lacteos sao uma importante fonte de gordura, hidratos de carbono, vitamina
D, proteinas e principalmente calcio. Quando detetada a intolerancia deve-se,
imediatamente, incluir na dieta verduras, leguminosas, frutos secas, sementes, salmao,

entre outros em reposicao a exclusdo do leite e seus derivados. [12]

A exclusao total e definitiva da lactose da dieta deve ser evitada, pois pode acarretar
prejuizo nutricional de célcio, fésforo e vitaminas, podendo estar associada com a
diminuicdo da densidade mineral 6ssea e fraturas. Para evitar 0os prejuizos nutricionais

decorrentes da exclusao total e definitiva da lactose da dieta, apés exclusédo inicial de

12



lactose, geralmente é recomendada a sua reintroducdo gradual de acordo com o limiar
sintomatico de cada individuo. Nesta fase, algumas medidas nao farmacologicas podem
auxiliar na elevacado deste limiar e contribuir para adaptacdo a lactose, como por
exemplo, a sua ingestao junto com outros alimentos, o seu fracionamento ao longo do dia
e 0 consumo de produtos lacteos fermentados e maturados. Caso estas medidas nao
funcionem para reduzir os sintomas de intolerancia a lactose, medidas farmacologicas

podem ser adotadas. [25]

N&o existe, também, nenhum tipo de tratamento que ajude a aumentar a producao de
lactase pelo organismo, mas com a comercializacdo da lactase sob forma de
comprimidos ou gotas acredita-se que num futuro proximo pessoas com intolerancia a
lactose passem a consumir leite e seus derivados de maneira a que nao sejam
agressivos para 0 organismo, bastando para isso acertar a dose necessaria de ingestao

da enzima. [12]

A base do tratamento é a educacdo do paciente, que deve equilibrar a sua dieta,

alterando-a para zero desconforto, e aprender a interpretar os rétulos dos alimentos para

evitar a ingestéo acidental de produtos contendo lactose. [13]

2.3-HACCP

2.3.1 — O que significa HACCP?

HACCP - “Hazard Analysis Critical Control Points” significa, em Portugués, do que

Andlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos. [26]

O HACCP consiste num sistema baseado na identificacdo e avaliacdo de perigos
especificos e na implementagdo de medidas para o seu controlo, focadas na prevengéo e

ndo na analise do produto final, de forma a garantir a seguranca dos alimentos. [26]
O HACCP é um método eficaz e reconhecido que dé& confianca aos clientes, uma vez que

esta relacionado com a seguranca dos produtos e indicara se uma empresa profissional

assume as suas responsabilidades. O HACCP ajudara a demonstrar que se cumpre a
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legislacdo sobre seguranca e higiene dos alimentos e atualmente € um requisito legal em
alguns paises. [27]

Para levar a cabo o HACCP é necessério envolver o pessoal da empresa com diferente
formacgéo, isto faz com que em todo o mundo as pessoas tenham o mesmo objetivo
primordial: a seguranca é mais importante que qualquer outra coisa. No mundo real em
gue existem pressdes constantes provenientes de diferentes sectores (por ex: pressoes
comerciais / clientes, desenvolvimento de marcas e de novos produtos, aspetos do meio
ambiente / ecoldgicos, restricbes orcamentais, etc.), é dificil conseguir de outro modo a

identificacdo do objetivo. [27]

O HACCP constitui uma abordagem sistematica direcionada a perigos biolégicos /
microbiologicos, quimicos e fisicos, em vez de inspegdo e testes em produtos finais,
sendo por isso considerado um sistema preventivo através do qual, pela identificagéo de
potenciais riscos, sao estabelecidas medidas preventivas que possibilitem reduzir a
probabilidade de ocorréncias que possam p6r em causa a seguranca dos produtos e

consequentemente dos consumidores. [5]

E um sistema racional, l6gico, integrado, continuo e sistematico. E racional porque se
baseia em dados registados referentes a doencas transmitidas por alimentos, € l6gico e
integrado, ja que considera as matérias-primas, 0 processo e 0 uso subsequente do
produto na andlise dos riscos. Como sistema continuo, permite identificar os potenciais
problemas antes que eles ocorram, ou no momento em que surgem, facilitando a
aplicacdo imediata das medidas corretivas. Finalmente sistematico, por conduzir a um
plano completo resultante de uma metodologia de analise que abrange todas as

operacdes, processos e medidas de controlo. [5]

2.3.2 — Historia do sistema HACCP

O Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo é um sistema que
comecou a ser aplicado pela Agéncia Espacial Norte Americana (NASA) nos anos 60,
nos primeiros tempos do programa espacial tripulado dos Estados Unidos. Surgiu como
resultado da identificagdo de intoxicagfes alimentares como uma das origens de doencas

que poderiam afetar os astronautas no decurso de uma misséo espacial e que poderiam
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comprometer o sucesso da mesma. O sistema HACCP foi desenvolvido pela Pillsbury
Company conjuntamente com os laboratérios do exército norte-americano e a NASA no
sentido de desenvolverem um programa para a producdo de alimentos seguros para o
programa espacial americano. [28]

O sistema HACCP foi apresentado pela primeira vez em 1971 numa conferéncia sobre
seguranca alimentar, tendo o primeiro documento, detalhando a técnica do sistema
HACCP, sido publicado em 1973. Nos Estados Unidos, este sistema serviu depois de
base para a FDA (Food and Drugs Administration) desenvolver normas legais para a
producdo de alimentos de baixa acidez, passando a ser utilizado como referéncia para
treino de inspetores da FDA. Em 1985, a academia Nacional de Ciéncias dos Estados
Unidos, recomendou o uso do sistema HACCP nos programas de Seguranga Alimentar.
Em 1988, a comisséo Internacional para Especificagbes Microbioldégicas em Alimentos
(ICMSF - International Commission on Microbiological Specification for Foods) sugeriu a
utilizacdo do sistema HACCP como base para o controlo de qualidade, do ponto de vista

higiénico e microbiolégico. [28]

A Comissédo do Codex Alimentarius incorporou as “Diretrizes para aplicacdo do Sistema
HACCP” na sua vigésima reuniao, em Genebra, na Suica, de 28 de Junho a 7 de Julho
de 1993. No mesmo ano a Unido Europeia procedeu a harmonizacao das normas gerais
aplicadas aos géneros alimenticios, integrando os principios do sistema HACCP, através
da adoc¢do da Diretiva n°® 93/43/CEE, do Conselho, de 14 de Junho de 1993. Esta foi
transposta para a legislacéo Portuguesa pelo Decreto — Lei n° 67/98. [28]

2.3.3 - Os beneficios do sistema HACCP

A implementacdo do sistema HACCP permite aumentar a confianca e a seguranca do
consumidor. A implementacdo deste sistema facilita o cumprimento de exigéncias legais
e permite o uso mais eficiente de recursos na resposta imediata a questdes relacionadas

com a inocuidade dos alimentos. [28]

O sistema HACCP nao deve ser entendido meramente como um facilitador do

cumprimentos de requisitos legais, mas acima de tudo como uma ferramenta de gestdo
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de seguranca alimentar a disposicdo das empresas e que possui um conjunto de
beneficios associados. Entre estes beneficios € possivel destacar: [28]

e O aumento da seguranca do consumidor, decorrentes da abordagem
sistemética de identificagdo e andlise de perigos que conduz a
minimizacéo da probabilidade de ocorréncia de situagdes que possam por
em causa a seguranca do consumidor, aguando do consumo de produtos
que sao elaborados pelo estabelecimento;

o O reforco da qualidade, na medida em que na restauracdo como na area
alimentar em geral ndo se pode dissociar qualidade dos aspetos higio —
sanitarios e de seguranca alimentar associados aos produtos;

e A reducdo de custos operacionais, diminuindo a necessidade de
destruicdo ou o reprocessamento, por razdes de seguranca, do produto
final;

e O reforgo da imagem do estabelecimento junto dos clientes, na medida
que esta metodologia transmite uma maior confianca ao consumidor
relativamente a seguranca alimentar dos produtos postos a sua
disposicéo;

e O proporcionar uma evidéncia documentada do controlo dos processos no
gue se refere a segurancga, permitindo demonstrar o cumprimento das
especificagcbes, codigos de praticas e/ou legislagdo e a0 mesmo tempo
facilitar o seguimento e rastreabilidade no caso de ocorréncia de um surto

de intoxicacao alimentar.

2.3.4 — Principios do HACCP

A implementagdo pratica de um sistema HACCP segue normalmente uma metodologia

gue se baseia nos sete principios fundamentais (tabela 2.3): [29]
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Tabela 2.3 Principios para implementacdo do HACCP

Principio 1

Conduzir uma andlise de perigos, ou
seja, criar uma lista de etapas do
processo geral, onde perigos
significativos possam ocorrer e

descrever as medidas de controlo;

Principio 2

Determinar os Pontos Criticos de
Controlo (PCC’s), ou seja, as etapas
onde é essencial a aplicagédo do
controlo para prevenir ou eliminar um
perigo potencial, ou reduzi-lo a niveis

aceitaveis;

Principio 3

Estabelecer limites criticos, ou seja, 0
valor minimo e maximo aceitaveis no
controlo de um PCC, de modo a
prevenir, eliminar e/ou reduzir a niveis
aceitaveis, a ocorréncia do perigo
identificado;

Principio 4

Estabelecer procedimentos de
monitoriza¢ao para avaliar se
determinado PCC esta sob controlo e
produzir registos corretos para uso

futuro na verificagdo do sistema;

Principio 5

Estabelecer medidas corretivas a
aplicar quando se verifique um desvio,
ou seja, quando é identificado, na
monitorizagao dos PCC'’s, algum valor
inferior ou superior ao respetivo limite

critico;

Principio 6

Estabelecer procedimentos de
verificacdo que permitam verificar se o
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plano HACCP esta a ser efetivo;

Estabelecer procedimentos de

Principio 7 manutengdo dos registos e

procedimentos de documentagéo.

2.3.5 — Etapas da metodologia HACCP

Para uma adequada implementacdo do Sistema HACCP, é muito importante

compreender e interpretar adequadamente o significado exato destes principios. Na

realidade, existem sete passos da metodologia da implementacdo do Sistema HACCP

que estdo diretamente relacionados com os sete Principios do HACCP. A esses, sao

adicionados cinco passos preliminares que corresponde a estruturagédo da equipa que vai

desenvolver o estudo e planeamento do HACCP e a compilacdo de informacao de

suporte relevante para a realizagdo da andlise de perigos: [28]

Passo 1 — Constituicdo da Equipa HACCP;

Passo 2 — Descri¢cao do produto;

Passo 3 — Identificag&do do uso pretendido;

Passo 4 — Construcao do fluxograma;

Passo 5 — Confirmacao do fluxograma no terreno;

Passo 6 — Identificacdo e analise de perigos, analise e identificacdo de
medidas preventivas para controlo dos perigos identificados (principio 1);
Passo 7 — Determinacao dos pontos criticos de controlo (principio 2);
Passo 8 — Estabelecimentos dos limites criticos de controlo para cada
PCC (principio 3);

Passo 9 — Estabelecimento do sistema de monitorizacdo para cada PCC
(principio 4);

Passo 10 — Estabelecimento de a¢des corretivas (principio 5);

Passo 11 — Estabelecimento de procedimentos de verificag&o (principio 6);
Passo 12 — Estabelecimento de controlo de documentos e dados (principio
7).

A figura 2.2 apresenta a sequéncia e a interacdo dos passos da metodologia HACCP e a

identificacdo dos Principios do HACCP associados. [28]
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e Passo 1- A equipa HACCP

A Equipa HACCP deve ser constituida por empregadores e funcionarios, envolvendo
todas as componentes da empresa, incluindo os niveis mais elevados da hierarquia. Os
seus elementos devem dispor de conhecimentos relacionados com os alimentos que
comercializam, com as respetivas atividades (armazenamento, fabrico, distribuicdo), com
0s potenciais perigos que lhes estdo associados e com a metodologia de aplicacdo do
Sistema HACCP. Se o responsavel ndo dispuser dos conhecimentos em questao, dever-
se-a recorrer a apoio externo (consultoria, guias de boas préaticas de higiene). E possivel
que uma sO pessoa relna todas as competéncias e disponha de todas as informacfes
necessarias e que essas informacdes sejam utilizadas para verificar a fiabilidade do
Sistema HACCP desenvolvido. [30]

A Equipa HACCP sera responséavel por toda a aplicagdo do Sistema, nomeadamente
pela sua definicdo, implementagdo, operacionalidade e atualizacdo. Deve existir um

Responsavel da Equipa, que coordenara todas estas atividades. [30]

A Equipa deve definir o d&mbito de aplicacdo do Sistema HACCP, incluindo todas as
atividades e todos os produtos. Todos os elementos da Equipa devem ter formacao nos
principios do Sistema HACCP. [30]

e Passo 2 - Descricdo do produto
Deverd ser feita a descricdo detalhada do produto final, tendo em especial consideragéo
as matérias-primas utilizadas. E também aconselhavel que se faga uma descrigdo
pormenorizada do processo de fabrico de maneira que todas as fases sejam abrangidas

com detalhe, destacando a finalidade de cada uma delas. [31]

A informacéo sobre o produto final deve incluir: designacéo do produto; informagéo sobre
as matérias-primas; caracteristicas organoléticas; caracteristicas microbiolégicas,
guimicas e fisicas; condi¢cbes de armazenagem e distribuicdo; fases do processo (tipo de
tratamentos aplicados); tipo de embalagem; prazo de validade; necessidades especificas

de rotulagem. [31]
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e Passo 3 -Uso pretendido para o produto
A equipa HACCP definira a utiliza¢édo prevista que os consumidores irdo fazer do produto
e o tipo de consumidores a que se destina. Nesta fase precisa — se a durabilidade
esperada e as instrugdes para a utilizagcdo do produto. [32]

e Passo 4 - Construcao do fluxograma
Devem ser elaborados fluxogramas para os produtos ou familias de produtos, desde a
entrada das matérias-primas no estabelecimento até a colocacdo do produto final a
disposicdo do consumidor/cliente. Os fluxogramas devem ser claros, exatos e
detalhados, devendo incluir: [30]

1 - A sequéncia e interac@o de todas as etapas da operacao;
2 - A entrada das matérias-primas, ingredientes e produtos intermédios no fluxo;
3 - A realizacdo de reprocessamento e recirculagéo (ex: aproveitamento de sobras);

4 - A libertacd@o do produto final, produtos intermédios, subprodutos e residuos.

e Passo 5 - Verificagdo do fluxograma no terreno
Fase indispenséavel para assegurar simultaneamente a fiabilidade do fluxograma e a
exaustao das informacdes recolhidas; tera lugar no local e durante as horas de

funcionamento da fabrica. [33]

e Passo 6 — Analise de perigos
A equipa HACCP devera enumerar todos os perigos com possibilidade de ocorrer em
cada etapa do processo, tendo em conta o0 seguinte: [4]

o Introduc&o de novos perigos;

o Destino dos perigos preexistentes (sobrevivéncia, crescimento, producdo de

toxinas);
o Possibilidade de contaminacdo (pessoas, equipamento, ambiente);
o Probabilidade de ocorréncia a fim de estabelecer o risco;

o Informacéo fidedigna (estudos e artigos técnico - cientificos).
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Para cada perigo identificado deve fazer-se a avaliacdo do risco que este representa para
assim decidir pela sua consideracao ou ndo nas etapas seguintes. A avaliacao do risco é
uma funcdo da probabilidade de ocorréncia e da severidade do perigo identificado. A
avaliacdo do risco €, em geral, qualitativa, obtida pela combinacdo de experiéncias,
dados epidemiologicos, locais e regionais, e informacgéo bibliografica detalhada. [31]

Na andlise efetuada, os perigos foram classificados em trés grupos, de acordo com a

severidade para a salde do ser humano: [31]

Severo (3) — Efeitos graves para a saude, obrigando a internamento ou podendo
inclusive causar a morte.

Maior (2) — A patogenicidade € menor bem como o grau de contaminag¢do. Os
efeitos podem ser revertidos por tratamento médico, no entanto podem incluir
hospitalizacoes.

Menor (1) — Causa mais comum de surtos, com disseminac¢édo rara ou limitada.
Séo relevantes quando os alimentos ingeridos contém uma grande quantidade de
agentes patogénicos, causando indisposicao e mal-estar, podendo ser necessario

atendimento médico.

O risco € funcado da probabilidade de um perigo ocorrer num processo e afetar a
seguranca do alimento. A avaliacao da probabilidade pressupde uma andlise estatistica.
Apesar de existirem dados sobre a avaliacdo quantitativa do risco de alguns perigos
quimicos e biolégicos, a sua determinacdo numérica nem sempre esta disponivel. A
semelhanca do efetuado para a avaliacdo da severidade, foram estabelecidos niveis para
a probabilidade, sendo que os respetivos limites deverao ter uma quantificacdo associada
(por exemplo: niumero de ocorréncias por ano, com base nas ocorréncias/histérico da
organizacdo ou base de dados epidemiologicos). Utilizou-se, também para a
probabilidade, uma classificacdo em trés niveis: alto (3), moderado (2), baixo (1). Para
determinar a importancia de determinado perigo é necessario combinar a Severidade do

perigo e a Probabilidade (Risco) do mesmo (Tabela 2.4). [31]
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Tabela 2.4 Mapa de severidade vs probabilidade de ocorréncias — Identificacdo de perigos
significativos [31; 34]

Severidade
1 (menor) | 2 (maior) | 3 (severo)
. 1 (baixo)
Probabilidade
2 (moderado)
3 (alto)

Legenda:

e Perigos para os quais a determinacdo de medidas de controlo eficazes é fundamental para

salvaguardarem a seguranca do consumidor.

e Passo 7 — Determinacdo de pontos criticos de controlo

A identificagdo de um ponto critico de controlo de um perigo requer uma abordagem
l6gica. Essa abordagem pode ser facilitada usando a arvore de decisdo do Codex
Alimentarius. A determinagdo dos PCC's é baseada na avaliacdo da severidade e
probabilidade de ocorréncia dos perigos e no que pode ser feito para eliminar, prevenir ou
reduzir os perigos num determinado passo. Nao é necessério existir um PCC para cada
perigo identificado, no entanto, devem ser tomadas ac¢des para assegurar a eliminagao,
prevencdo ou reducédo de todos os perigos. [35]

A aplicacéo da arvore de decisédo (figura 2.3) ira determinar se a etapa do processo € um
PCC, para cada perigo identificado. Nao existe um limite para o numero de PCC’s
identificados dependendo estes da complexidade e da natureza do produto / processo. A
aplicacdo deve ser ainda flexivel e requer bom senso, sendo necessario ter acesso a

todos os dados técnicos para responder as questdes. [35]
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Arvore de decisdo

Q1. Existem medidas preventivas para o Modificar o passo,
perigo em questao? processo ou produto
Nao
Sim
: iy Sim
E necessario o controlo neste passo
para a seguranga ?
Nao
¢ Néo é
Q2. Este passo é especificamente desenhado para ki

eliminar ou reduzir a probabilidade de ocorréncia para
um nivel aceitavel ?

I I

PCC l'— sim Néo

Q3. Pode a contaminagdo com o perigo identificado
ocorrer em excesso do nivel aceitivel ou pode
aumentar a um nivel inaceitavel ?

I I

Sim Nao [ NaoéPCC

I

Q4. Ira um passo subsequente eliminar ou reduzir a
probabilidade de ocorréncia do perigo identificado a
um nivel aceitavel ?

' I

Nao é PCC I'— Sim ndo | Pcc

Figura 2.3 Arvore de decis&o [36]
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Para que a arvore de decisdo seja uma ferramenta eficaz, na determinacdo dos PCC’s a
considerar, torna-se necessario a correta interpretacdo das quatro questdes nela

presentes. [35]

Interpretacdo das questdes 1, 2, 3 e 4 da arvore de deciséo:

Questao 1 (Q1): Existem medidas preventivas para o perigo em questao?

Se a resposta for Sim a equipa deve seguir para a Q2.

Se a resposta for Ndo a equipa deve considerar uma questdo suplementar para
determinar se é necessario incluir uma medida preventiva para a etapa em estudo, de
forma a garantir a seguranca do produto. Se a medida preventiva ndo é necessaria a
etapa ndo € um PCC e a equipa deve aplicar a arvore de decisdo para 0 proximo 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. [4]

Durante a analise a equipa pode recomendar alteragcfes 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 implementagéo

das alteracdes sugeridas. [4]

Questao 2 (Q2): Este passo é especificamente desenhado para eliminar ou reduzir a
probabilidade de ocorréncia para um nivel aceitavel?

A Equipa HACCP avalia se a fase em causa foi concebida no processo de fabrico
(fluxograma) com o objetivo especifico de eliminar a possivel ocorréncia do perigo ou
reduzi-lo para valores aceitaveis. [30]

Resposta Sim: Esta fase constitui um PCC para o perigo em causa.

Resposta Nao: Esta fase ndo constitui um PCC. Continuar para a questéo 3.

Questdao 3 (Q3): Pode a contaminacdo com o perigo identificado ocorrer em
excesso do nivel aceitavel ou pode aumentar a um nivel inaceitavel?

Com a questdo Q3 pretende-se verificar se 0 perigo tem impacto na seguranca do
produto, tendo em consideracdo a probabilidade e a severidade que lhe estdo

associadas. Se o0 histérico da empresa ou se a literatura cientifica sugerir que a
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contaminacdo com o perigo identificado pode aumentar até um nivel inaceitavel e resultar
em um perigo para a saude, a resposta devera ser SIM devendo-se passar para a
questao Q4. [28]

Se a contaminagao ndo representa uma ameagca significativa para a sadude ou ndo ha
possibilidade de ocorrer, a resposta devera ser NAO. Nesta situacdo dever-se-a passar
para a aplicacdo da arvore de decisdo para o proximo perigo significativo identificado no

processo. [28]

Questao 4 (Q4): Ird um passo subsequente eliminar ou reduzir a probabilidade de
ocorréncia do perigo identificado a um nivel aceitavel?

Esta questdo sé deve ser colocada se a equipa respondeu SIM a Q3. Esta deve entédo
guestionar sequencialmente as etapas do processo identificadas no fluxograma por forma
a determinar se existe uma etapa subsequente que elimine o perigo ou o reduza para

niveis aceitaveis. [4]

A utilizacdo esperada do produto, por parte do consumidor, deve ser aqui incluida se
estivermos a julgar a seguranca do produto até ao consumo.

A Q4 desempenha um papel importante na identificacdo de PCC’s uma vez que permite a
presenca do perigo, na etapa em estudo, se este for subsequentemente eliminado ou
reduzido para niveis aceitaveis por aplicacdo de um processo ou através das acbes do
consumidor (ex: cozinhar). Se assim ndo fosse todas as etapas duma operacao
especifica poderiam levar a determinagdo de demasiados PCC’s, para um sistema de

controlo que se quer efetivo. [4]

Se a equipa responder SIM a Q4 pode entdo aplicar a arvore de decisdo ao proximo
perigo ou & proxima etapa do processo. Se a resposta & Q4 é NAO entéo foi identificado
um PCC. Neste caso a equipa deve especificar qual o fator considerado critico (ex: a
matéria-prima, a etapa do processo, o local da operacdo, a préatica/procedimento

associado a etapa do processo). [4]

e Passo 8 — Estabelecimento de limites criticos
A equipa do HACCP estabelece o controlo dos parametros e os seus limites criticos para

cada PCC. Estes Parametros devem poder ser mesuraveis e/ou observaveis e
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controlaveis (ex: Pardmetros Fisicos: temperatura, tempo, valor do brio, atividade da
agua; Parametros Quimicos: acidez, pH, Micotoxinas; Parametros Biologicos: Numero
total de leveduras, coliformes, etc., contadas nas placas ou ainda a presenca de insetos
ou outras pragas. [37]

Os limites criticos devem ser baseados na propria experiéncia, pareceres de peritos
externos ou experiéncias que possam permitir assegurar que o PCC esta sob controlo.
Os valores limites e as tolerancias podem dizer respeito a uma ou mais caracteristicas:

fisicas, quimicas, bioldgicas, caracteristica do processo e/ou produto. [37]

e Passo 9 — Estabelecimento do sistema de monitorizagao
A monitorizacdo consiste na realizacdo de uma sequéncia planeada de medi¢cdes dos
parametros de controlo para avaliar se os respetivos limites criticos sao respeitados. A
monitorizacdo deve fornecer atempadamente a informagdo que permita desencadear
acdes corretivas que possam manter o processo controlado antes que seja necessario

proceder a segregacao e/ou rejeicdo do produto. [31]

e Passo 10 - Estabelecimento de a¢cdes corretivas
Para cada PCC, devem existir acdes corretivas planeadas pela equipa HACCP para
serem realizadas quando a monitorizag&o indica um desvio do limite critico. Essas a¢des
corretivas devem incluir: [35]
o Identificagé&o do responsavel pela implementagéo das agdes corretivas;
o Descricdo dos meios necessarios e da agéo corretiva para corrigir o desvio
observado;
o Acado que deve ser levada a cabo no que diz respeito aos produtos que foram
processados durante o periodo em que o processo esteve fora de controlo;

o Registos escritos das medidas tomadas indicando toda a informacéo relevante.
Pode ser definida mais do que uma medida corretiva para cada PCC. No caso de acbes

corretivas para o0 mesmo PCC, tiverem de ser efetuadas repetidamente, devem ser

equacionadas medidas de controlo para impedir a sua ocorréncia. [35]
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e Passo 11 - Estabelecimento de procedimentos de verificacao
Devem assegurar que os PCC’s, procedimentos de monitorizagao e limites criticos séo
apropriados e que as agOes corretivas foram executadas corretamente. Devem ser
efetuados no final do estudo HACCP e depois em intervalos predefinidos. Alguns
exemplos de procedimentos de verificagdo sao: [4]

o Auditorias ao plano HACCP;

o Auditorias ao Sistema HACCP e seus registos;

o Revisdo de desvios e acles corretivas;

o Confirmacéo de que os PCC’s estao sob controlo;

o Testes microbiologicos a produtos intermédios e produto final;

o Pesquisa de problemas aos produtos na cadeia de distribuicdo/postos de venda;

o Andlise do uso do produto por parte do consumidor.

e Passo 12 - Documentagéao e registo
E importante documentar todas as atividades e procedimentos relacionados com o
funcionamento do Sistema HACCP, bem como manter registos eficientes e exatos da
aplicacdo desses procedimentos. O tipo e quantidade de documentos, tal como o tempo
de conservacdo dos registos devem adequar-se a natureza e dimensdes da empresa,
atividades e produtos. Os documentos e registos devem ser mantidos por tempo
suficiente para permitir as autoridades competentes executar as suas atividades de
controlo oficial. Assim, a empresa tera sempre provas da aplicacdo dos procedimentos
definidos pelo Sistema HACCP implementado. Todos o0s documentos devem ser

assinados por um funcionario da empresa. [30]

Exemplos de documentacao: [30]

o Procedimentos e Instrucdes de Trabalho (regras de higiene pessoal, regras de
armazenamento);

o Planos (Plano de higienizacdo, plano de controlo de pragas, plano de andlises
laboratoriais);

o Fichas técnicas de produtos;

o Fluxogramas de fabrico;

o Listas de identificacéo e andlise dos perigos;

o Determinacao dos PCC'’s e respetivos limites criticos;

o Procedimentos de monitorizacédo dos PCC’s;

28



o Plano de ages corretivas;
o Registos (temperaturas, rececdo de matérias-primas, acdes corretivas,
higienizag&o).

Os registos devem ser conservados durante um periodo de tempo adequado. De um
modo geral, o periodo de conservacdo de registos esta relacionado com o prazo de
validade dos alimentos comercializados, ver tabela 2.5: [30]

Tabela 2.5 Prazo de validade dos registos

Tipo de Produtos Prazo para a Conservacado de Registos

Produtos sem prazo de validade _
- . Cinco anos
especificado (ex. vinho)

Produtos com prazo de validade superior a | Até ao fim do prazo de validade acrescido

cinco anos de seis meses

Produtos muito pereciveis, com uma data

limite de consumo inferior a trés meses ou
sem data especificada destinados Seis meses apos a data de fabrico ou de

diretamente ao consumidor final (ex. fruta, entrega ao consumidor
produtos horticolas, produtos nao

embalados, refeicdes)

2.3.6 —Pré Requisitos

De forma a prevenir, eliminar ou apenas reduzir os perigos que podem vir a contaminar o
género alimenticio durante o seu processo produtivo e posterior distribuicao, devem ser
tidos em conta requisitos que uma vez contemplados permitiram a aplicacdo efetiva do
sistema HACCP. Os pré-requisitos controlam os perigos associados ao meio envolvente
ao processo de producdo do género alimenticio, enquanto que o sistema HACCP

controla os perigos associados ao processo de producao. [38]

Os programas de pré-requisitos exigidos no sector da restauracéo s@o os seguintes: [29]
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Localizacéo e Instalagdes e

= Equipamentos Higiene Pessoal Servigos

Zonas de Controlo de

Limpeza Armazenagem Trabalho Pragas

Controlo de Controlo a Geréncia e
Fornecedores Rececéao Registos

2.3.6.1 Localizacéo e Estrutura

As paredes devem ser de materiais duraveis, impermeaveis e lisas, resistentes aos
impactos e resistentes ao calor nas zonas junto aos fogdes. Devem ser faceis de limpar e
isentas de agentes e fontes de contaminagcdo como bolores, nichos de condensacéo e
teias de aranha. Todas as juncbes (parede/parede, parede/chéo e parede/teto), devem
ser contiguas e quaisquer fendas devem ser tapadas. Os pavimentos devem ser em
materiais resistentes, impermedveis, facilmente lavaveis e desinfetaveis e sem fendas ou
buracos. Os tetos devem ser lisos, isentos de sujidade, nichos de condensacéo e bolores.
As portas, janelas, caixilhos e sistemas de iluminacdo devem encontrar-se limpos e em

bom estado de conservagao. [29]

2.3.6.2 Instala¢gbes e Equipamentos

Neste ponto consideram-se os tipos de superficies adequados para uma instalagdo onde
se armazenam e manipulam alimentos, a conveniente localizacdo (em termos de
limpeza) dos equipamentos sobre o pavimento e junto as paredes, a capacidade de
manutencdo de temperaturas corretas dos equipamentos de frio assim como o seu
equipamento com sistemas de monitorizacdo de temperatura, a correta ventilagdo dos
compartimentos e a existéncia de dispositivos que impe¢cam a entrada de insetos ou

outros animais (tais como redes mosquiteiras). Devem também existir instalagbes
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sanitarias para o pessoal em servico devidamente apetrechadas. Os sanitarios nao

devem dar diretamente para um local onde se guardem e manuseiem alimentos. [39]

Em cada estabelecimento deve haver um plano de limpeza e desinfecdo, do qual conste:
[39]

e O que deve ser limpo e desinfetado;

¢ Quando deve ser limpo e desinfetado;

e Como deve ser limpo e desinfetado;

¢ Quem deve limpar e ou desinfetar.

Os planos de limpeza e desinfecdo devem garantir que todas as partes do
estabelecimento sejam adequadamente limpas, e devem prever a limpeza do
equipamento de limpeza. Estes planos de limpeza e desinfecdo devem ser continuos e
eficazmente monitorizados para avaliar a sua adequacdo e eficacia e, quando

necessario, documentados. [39]

2.3.6.3 Higiene Pessoal

Os manipuladores podem ser uma importante fonte de contaminacdo dos alimentos por
microrganismos que existem habitualmente na pele, mucosas, secrecdes, unhas e
cabelos. Na selecdo do pessoal, em particular dos que se destinam a desempenhar
fungbes que envolvam manipulagdo dos alimentos, devem-se questionar os candidatos
sobre o0 seu estado de saude (e solicitar um comprovativo médico ou ficha de aptidao), e
sensibiliza-los para a imediata comunica¢do, ao operador, caso sofram ou sejam
portadores de uma doenca facilmente transmissivel através dos alimentos (Regulamento
(CE) n° 852/2004). Para além disso, é fundamental a realizagdo peridédica de exames
médicos completos aos manipuladores, de acordo com um plano que deve estar pré-
definido pelo operador da cadeia alimentar em questdo. Sempre que um manipulador
apresente sinais de doenca, nomeadamente gastrointestinal ou respiratoria, deve ser
afastado da sua funcgéo até ter comprovacao médica da recuperacdo da normalidade do
seu estado de saude. As feridas devem estar protegidas com material impermeavel,

estanque e de cor viva (recomenda-se o azul). [34]

A lavagem cuidada, criteriosa e frequente das médos é fundamental, uma vez que,

nomeadamente nos manipuladores, sdo elas as principais responsaveis pela
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contaminacdo dos alimentos. Para reduzir o risco, os manipuladores devem manter as
unhas curtas, limpas e sem verniz, e evitar usar qualquer tipo de adorno (como anéis,
pulseiras ou reldgios). Os cabelos constituem, também, um perigo potencial, devendo
estar completamente cobertos, com touca ou boné. Pelo mesmo motivo, desaconselha-
se 0 uso de bigode ou barba pelos manipuladores. A roupa e calgcado que se utiliza no
local onde ocorre a manipulacdo dos alimentos deve ser exclusiva, adequada as fungoes,
de cor clara, ser descartavel (nomeadamente para visitas ou pessoal da manutencéo) ou

lavavel e mantido limpo. [34]

2.3.6.4 Servicos

A 4gua deve cumprir com a legislacdo nacional e comunitéria relativa a agua de
consumo. Os reservatoérios de adgua devem encontrar-se tapados e as torneiras de agua
potavel devem estar claramente identificadas. O fluxo de ar limpo e a remogédo de
vapores devem ser obtidos através de sistemas mecéanicos de ventilacdo. A luz fornecida
deve ser adequada a realizacdo das tarefas, em todas as zonas onde se manipulem
alimentos. As lampadas, incluindo as fluorescentes, devem encontrar-se devidamente

protegidas para o caso de quebra. [29]

Os recipientes para o lixo devem estar em numero e localizagdo adequados no
estabelecimento e devem ser despejados pelo menos uma vez por dia, para recipientes
cobertos, colocados em zonas designadas para o efeito, fisicamente separadas de locais
de armazenagem e de preparacdo de alimentos. A remoc¢do do lixo destes ultimos

recipientes deve ser realizada, no minimo, semanalmente. [29]

2.3.6.5 Limpeza
A limpeza e desinfecdo dos estabelecimentos € uma conformidade com elevada
relevancia num plano HACCP, assim devem ser respeitados planos de limpeza, tendo em

conta os produtos recomendados e procedimentos adequados. [40]

2.3.6.6 Armazenagem
Tem como objetivos definir os termos segundo os quais, em funcdo da natureza das

operacdes e dos riscos que lhe estejam associados, 0s processos de armazenagem e
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transporte sao geridos assegurando que: se protegem materiais e produtos de possiveis
fontes de contaminacao; se protegem materiais e produtos de possiveis danos que 0s
possam tornar ndo aptos para consumo; se proporciona o ambiente que permite a
manutencdo das condicOes desejadas de conservacdo evitando a sua degradacgao;
quando aplicavel, se disponha de meios adequados para controlo da temperatura, da
humidade e outros fatores. [41]

O programa aplica-se aos processos de armazenagem de matérias — primas, materiais
de embalagem e produto final, tanto a nivel interno como externo, em armazéns de

terceiros. [41]

2.3.6.7 Zonas de Trabalho

A armazenagem, a preparacdo e a confecdo de alimentos devem ser executadas em
zonas separadas e/ou em periodos distintos, com vista a prevenir a ocorréncia de
contaminagdes cruzadas. Naquela que € a zona de trabalho dos funcionérios de um
estabelecimento de restauracdo e bebidas (ERB), devem existir areas distintas e
devidamente identificadas, particularmente: zona de produtos de pastelaria e docaria,;
zona de produtos hortofruticolas (arranjo e lavagem de vegetais, incluindo uma cuba de
lavagem especifica); zona de preparac@o de carnes vermelhas e carnes brancas; zona
de preparacdo de pescado; zona de confecdo; zona de empratamento; zona de

distribui¢cdo; zona de lavagem de loigca — copa suja; copa limpa. [42]

Cada uma destas areas deve apresentar equipamentos e utensilios préprios, especificos
e devidamente identificados. A utilizacdo de cddigos de cores, para determinados
utensilios pode ser um meio de facilitar esta medida. Por exemplo, as tabuas de corte ou
as facas de corte poderao ter cores distintas, de modo a identificar o tipo de alimentos
correspondente: cor azul para o pescado cru; cor vermelha para a carne crua; cor verde
para produtos hortofruticolas; cor branca para pdo e produtos lacteos; cor amarela para
carnes cozinhadas; cor castanha para vegetais cozidos. O acesso as diferentes zonas de
manipulacdo de alimentos, existentes nos ERB, deve ser restringido ou adequadamente

controlado. [42]
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2.3.6.8 Controlo de Pragas

Este requisito é particularmente importante pois também tem influéncia na prevencgéo da
contaminacéo dos alimentos e garantia da seguranca ao consumidor. Deste modo, deve-
se contratar uma empresa especializada no controlo de pragas. Colocam-se, em locais
estrategicamente pensados, dispositivos de combate a insetos e iscos para combate a
pragas rastejantes e roedores, devidamente sinalizados. [43]

2.3.6.9 Controlo de Fornecedores

Relativamente ao controlo de fornecedores deve ser mantido um sistema de registos
adequado, acrescido da monitorizacdo e verificagdo, no caso da manutencdo da cadeia
de frio. Os registos obtidos no “Controlo de Fornecedores” sdo essenciais para assegurar
a rastreabilidade. E que, tal como indica o Regulamento (CE) N°852/2004, a
rastreabilidade dos géneros alimenticios e respetivos ingredientes ao longo da cadeia

alimentar constitui um elemento essencial para garantir a seguranga dos mesmos. [39]

2.3.6.10 Controlo a Recegéao

A unidade de restauracdo deverd possuir uma lista de verificacdo (checklist) para
aplicacdo aquando da entrega de géneros alimenticios, a qual devera incluir a adequacgéo
do veiculo de transporte, a higiene do pessoal de entregas, a verificacdo das datas de
durabilidade minima e de limite de consumo, o estado das embalagens e a verificacao da

temperatura dos géneros alimenticios refrigerados e congelados. [29]

2.3.6.11 Geréncia e Registos

A entidade gestora deve realizar auditorias internas e manter atualizada toda a
documentacdo que demonstre o estrito cumprimento dos requisitos legais. Quando uma
situacdo de incumprimento for detetada, € da responsabilidade da geréncia registar essa
situacao incorreta e documentar as agbdes que foram aplicadas para retificar a situagéo.
[29]
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2.3.7 —Vantagens e desvantagens do sistema HACCP

As principais vantagens e desvantagens do sistema HACCP apresentam-se na seguinte
tabela 2.6: [4]

Tabela 2.6 Vantagens e desvantagens do sistema HACCP

* Aplica-se a toda a cadeia alimentar;
* Reforga a imagem da empresa e a confianga dos consumidores;
» Controla os perigos com origem nos alimentos;

* Promove uma filosofia de prevengcao em detrimento do controlo baseado no produto final

reduzindo os desperdicios;
* Providencia documentos que evidenciam o controlo do processo;

» Evidencia a conformidade com as especificacbes, codigos de boas — praticas e/ou

legislagéo;
+ Direciona os recursos humanos e materiais para os pontos - chave do processo;

* Providencia os meios para prevenir erros na gestdo da seguranga alimentar que possam

prejudicar a sobrevivéncia da empresa,;
* Pode ser usado como prova de defesa contra acoes legais;

« E recomendado por organizacdes internacionais que o considera um dos meios mais

efetivos de controlar problemas na producgéo de alimentos.

Desvantagens

« IndUstria tradicional e conservadora;

* Preocupac®es sobre custos de producéo e despesas gerais elevadas;
* Falta de informacéao;

* Falta de formacéo do pessoal,
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« Falta de recursos técnicos e recursos humanos;
» Concentracao de funcoes;

» Escassez de informacéo disponivel em portugués.
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3. Metodologia

Como referido anteriormente, a minha tese consiste na Implementacdo de um Sistema de
Seguranca Alimentar, HACCP, num restaurante com refeicbes sem lactose,

nomeadamente no restaurante Matilde Noca.

3.1 Descricédo do produto

No que se refere a sua producdo, este restaurante caracteriza-se por ter um produto final
muito variado. Desta forma, a implementacdo de um sistema de seguranca alimentar
eficaz depende da capacidade da equipa HACCP em agrupar as varias refeicdes que séo

produzidas de acordo com caracteristicas comuns de produgéo ou de apresentacao final.

O objetivo é que o produto final seja seguro para todos os consumidores em especial
para consumidores que sejam intolerante a lactose e que ndo possam conter produtos
lacteos na sua dieta. As refeicdes servidas no restaurante foram divididas em pratos
guentes e pratos frios (essencialmente sobremesas).

A descricdo de um produto deve incluir a sua denominagdo, as matérias-primas
utilizadas, as caracteristicas (parametros e critérios microbioldgicos), as condi¢des de
armazenamento, o prazo de validade, as condicbes de utilizacdo e o material de

embalagem utilizado. [34]

Neste caso, as refeicbes podem incluir géneros alimenticios de origem animal e vegetal,
na sua totalidade sujeitos a processamento e/ou transformagdo na unidade,
nomeadamente:

e Carne de aves;

e Carnes vermelhas (suino e bovino);

e Peixe;

e Ovoprodutos;

e Vegetais;

o Cereais (ex. massa, arroz);

e Produtos lacteos (ex. leite, manteiga, natas);

e Especiarias e condimentos (ex. sal, pimenta, entre outros);
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e Agua.

Os parametros microbioldgicos que servem de critérios de aceitabilidade para refeicbes
servidas no restaurante e respetivos limites criticos (qualidade microbiolégica
satisfatéria), sao: [44]

e Contagem de aerobios totais: <104 UFC/g;

o Enterobacteriaceae: <102 UFC/g;
E. coli: <20 UFC/qg;

L. monocytigenes: <20 UFC/g ou ausente em 25g;

Salmonella: ausente em 25g;
S. aureus: <20 UFC/g;

B. cereus: <103 UFC/g;

C. perfringens: <20 UFC/g.

Na Tabela 3.1 estd sumarizada a descrigdo das refeigcdes quentes, de uma forma idéntica

a que pode ser utilizada para fins de documentacao do plano HACCP. [34]

Tabela 3.1 Descricdo dos pratos quentes [34]

Denominacéo do produto Pratos quentes

Carne de aves
Carnes vermelhas
Peixe
Ovoprodutos
Matérias — primas Vegetais
Cereais
Produtos lacteos
Especiarias e condimentos

Agua

Contagem de aerébios totais: < 104 ufc/g
Enterobacteriaceae: < 102 ufc/g
Carateristicas do produto E. coli: < 20 ufc/g

L. monocytigenes: < 20 UFC/g ou ausente

em 25¢g
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Salmonella: ausente em 25¢g
S. aureus: < 20 ufc/g
B. cereus: < 103 ufc/g
C. perfringens: < 20 ufc/g

- Refrigeragéo (entre 0 °C e 5 °C), servir de
Condi¢cdes de armazenamento _ _ - _
imediato ou utilizar o banho — maria

Prazo de validade 24 horas

Refei¢cdes confecionadas e servidas
Condicdes de utilizagao qguentes deverao ser distribuidas a uma

temperatura superior a 60°C

Material utilizado para servir Recipientes limpos e higienizados

Para a realizacdo do presente trabalho selecionei 0os seguintes pratos quentes: bacalhau
com natas, bacalhau com bechamel, bifinhos com cogumelos, cebolada do bacalhau na
telha e arroz branco, cujos ingredientes se apresentam nas tabelas 7.6, 7.7, 7.8, 7.9 e
7.10 dos anexos.

Os pratos frios (sobremesas) podem incluir géneros alimenticios sujeitos a
processamento e/ou transformacéo na unidade, nomeadamente:
e Acucar;

e Farinha Maizena;

e Limao;
e Canela;
e Leite;

e Ovos;

e Leite condensado;
e Chocolate (em barra para culinaria);

e Manteiga.

Os parametros microbioldgicos que servem de critérios de aceitabilidade para refeices
servidas no restaurante e respetivos limites criticos (qualidade microbiol6gica

satisfatoria), sdo: [44]
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e Salmonella: auséncia em 25g;
e Enterobacteriaceae: <100 ufc/g;
e E. coli: =10 ufc/g.

Tabela 3.2 Descricdo dos pratos frios [34]

Denominacéo do produto Pratos frios

AcuUcar
Farinha Maizena
Liméo
Canela
Matérias — primas Lefie
Ovos
Leite condensado
Chocolate (em barra para culinaria)

Manteiga

Salmonella: auséncia em 25g

Carateristicas do produto Enterobacteriaceae: <100 ufc/g

E. coli: =10 ufc/g

Condi¢cdes de armazenamento Refrigeracéo (entre 0 e 5°C)

Prazo de validade 24 horas

Sobremesas preparadas para serem

Condicdes de utilizagéo servidas frias, a temperatura de
refrigeracéo
Material utilizado para servir Recipientes limpos e higienizados

Para a realizagéo do presente trabalho selecionei os seguintes pratos frios: leite — creme
gueimado, molho das farofias a moda da Noca, mousse de chocolate e molho do doce da

Noca, cujos ingredientes se apresentam nas tabelas 7.11, 7.12, 7.13 e 7.14 dos anexos.
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3.2 Diagramas de fabrico

Apos a descrigdo do produto que se pretende obter € fundamental elaborar, e confirmar
no local, um diagrama de fabrico onde sejam contempladas todas as etapas necessarias
para a producgdo desse produto (pratos quentes e pratos frios), figuras 3.1 e 3.2.

Assim que esteja identificado o produto final, é possivel recolher um conjunto de
informacdes relacionadas com os alimentos utilizados e perigos a eles associados.
Tendo, a par desta informacéo, um fluxograma que indique todas as etapas da producéo,
pretende-se identificar em quais dessas etapas podem ser aplicadas medidas de controlo
gue se mostrem eficazes na eliminagéo, ou reducdo para niveis aceitaveis, dos perigos

mais provaveis, ou seja, pretende-se identificar os pontos criticos de controlo (PCC'’s).
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e Pratos quentes

1. Aquisicdo e 1. Aquisicdo e 1. Aquisi¢do e
Rececéo Rececao rececao

2. Armazenagem 3. Armazenagem 4. Armazenagem
em Congelagdo em Refrigeragao Temp. Ambiente

A A

6. Preparagao 6. Preparagao 6. Preparagao

7. Confecgao

8.
Arrefecimento /
Congelagao

8.
Arrefecimento

9. Manter a 13. Servir
Quente Quente

13. Servir
3. Quente
Armazenagem 10. Servir Frio
em refrigeragao

2. Armazenagem
em Congelagdo

10. Servir Frio

11.
Reaquecimento

v

12. Manter
a Quente

13. Servir
Quente

13. Servir 42 Figura 3.1 Fluxograma de fabrico de

Quente pratos quentes




e Pratos frios

1. Recepcdo das
Matérias -
Primas

6. Regeneracao

2. Armazenagem
de Matérias -
Primas

5. Manutengao

em Frio

3. Preparagao
das Matérias -
MIES

4. Confecgdo em
Frio

7. Servir Frio

Figura 3.2 Fluxograma de fabrico de pratos frios

3.3 Residuos e subprodutos

Os residuos mais habituais na restauracdo sao restos de comida, residuos de matérias-
primas durante os processos de armazenamento e preparagdo das mesmas, produtos
fora de validade e em mau estado resultantes de uma inadequada manipulacdo ou
conservagdo, pacotes e embalagens. S&o também residuos os 6leos de fritura usados,

os quais devem ser recolhidos por empresas autorizadas. [39]

E importante ter nocdo que a maior parte dos desperdicios que sdo gerados na
restauracdo sdo matéria organica, o que facilita o crescimento de microrganismos,
podendo constituir um importante foco de contaminagdo se ndo forem removidos

regularmente das zonas de preparacao e confecédo de alimentos. [39]

Nas zonas de preparacdo devem existir caixotes de lixo, de fecho hermético e abertura

ndo manual, com sacos de lixo de uma Unica utilizacdo, sendo colocados posteriormente
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em contentores de lixo, municipais ou préprios, diariamente evitando deixar desperdicios
nos locais de trabalho. [28]

Apesar dos desperdicios se depositarem em sacos dentro dos caixotes, estes acumulam
uma importante quantidade de sujidade, devido a sacos que se rompem, pelo que é
necessario limpar os caixotes e 0s contentores de forma periddica. [28]

O fluxo de elaboracdo desde a entrada das matérias — primas até a elaboracdo das
refeicbes deve ser paralelo ao movimento dos desperdicios, ndo devendo existir
cruzamento entre ambos. De igual forma a localizacdo dos desperdicios jamais devera

coincidir com o ponto de descarga e entrada das matérias — primas. [28]
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4. Resultados e Discussao

A identificagdo dos perigos € claramente uma tarefa complexa, mas muito importante,
uma vez que alguns destes perigos podem tornar o produto ndo seguro para o
consumidor. Consistiu num processo de recolha e avaliacdo da informacéo sobre os
perigos e as circunstancias que resultam na sua presenca, para decidir quais 0s que sao
significativos para a inocuidade do alimento e que devem, portanto, ser abordados no
plano HACCP.

Com base numa checklist (tabela 4.1), foram apreciados varios pontos, tais como, a
localizacdo e a estrutura da unidade de confecdo e distribuicAo de alimentos
(restaurante), as instalagfes e os equipamentos, a higiene do pessoal, 0s servigos, as
condigbes de armazenagem e as zonas de trabalho. Esta lista de verificagdo é importante

para se saber como estéo as condi¢des do restaurante e também para o plano HACCP.

A analise de perigos realizou-se de modo sequencial e sistematico, de forma a minimizar
a probabilidade da néo identificacdo de todos os perigos significativos. Neste sentido,
deu-se especial atencdo as matérias-primas e aos processos, uma vez que estes sao 0s
principais responsaveis pela ocorréncia de situacdes de perigo se nao forem
devidamente controlados. Nas tabelas 4.2 e 4.4 apresentam-se os planos HACCP

relativamente aos pratos quentes e pratos frios, respetivamente.

Relativamente aos pratos quentes, das treze etapas descritas, oito podem conter um
PCC. Nos pratos frios, das sete etapas, nenhuma constitui um PCC. Nem todos o0s
perigos constituem um verdadeiro risco para a seguranca das refeicdes e do consumidor.
Para cada perigo identificado efetuou-se a avaliagdo do risco que representa, para assim

decidir pela sua consideragéo ou ndo nas etapas seguintes (tabelas 4.3 e 4.5).

Os perigos considerados despreziveis serdo controlados através do cumprimento de pré-
requisitos. Os outros perigos, considerados significativos, requerem medidas de controlo
que sdo estabelecidas atravées de instrucdes de trabalho. Para determinar se os perigos

eram despreziveis ou significativos, aplicou-se a arvore de deciséo.

Para cada PCC identificado estabeleceram-se os respetivos limites criticos, entendidos

estes como valor ou critério que diferencia a aceitacdo, da nao-aceitacdo do produto.

45



Estes limites, bem como, os procedimentos de monitorizagdo e as medidas corretivas,

foram estabelecidos para cada parametro associado a cada PCC.

Tabela 4.1 Checklist para avaliacdo / inspec¢éo ao estado de limpeza e higiene

Zona para clientes / balcéo C NC NA Observacgoes
1 | Pavimento X
2 | Tetos e iluminacdo X
3 | Paredes X
4 | Portas X
5 | Janelas X
6 | Escoamento adequado X
7 | Qualidade do ar/ventilacdo X
8 Recipientes para os residuos X

solidos

Boas praticas de
9 | acondicionamento do X
equipamento e utensilios

Vitrinas de colocacéo de

10 . : L X
géneros alimenticios
Temperaturas adequadas de

11 | conservacao dos géneros X
alimenticios

12 | Equipamento e utensilios X
Zona de armazenagem

13 Controlo dos géneros X
alimenticios a recegéo

14 | Pavimento X

15 | Tetos X

16 | Paredes X

17 | Portas X
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18 | Janelas X

19 | Escoamento adequado X

20 | lluminacao adequada X

21 | Qualidade do ar/ventilacdo X

29 Temperatura e humidade X
adequada

23 | Prateleiras e estrados X
Arrumacao e

24 | acondicionamento dos X
produtos

o5 Identificac&o e rotulagem dos X
géneros alimenticios

26 Armazenagem de produtos X
de limpeza e/ou pesticidas
Os géneros alimenticios

27 rececionados n:ao X
conformes, estao
devidamente identificados

Armazenagem em refrigeracéo
Bom estado de conservagao

28 | e higiene do equipamento de X
frio
Temperaturas de

29 armazenagem adequadas X
aos diferentes géneros
alimenticios

30 Ar.ruma,ga.mo dos géneros x
alimenticios
Geéneros alimenticios bem

31 . X
acondicionados

32 Identificac&o e rotulagem dos X

géneros alimenticios
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Armazenagem em frio
(congelacéo)

Bom estado de conservagao

33 | e higiene do equipamento de X
frio
Temperaturas de
armazenagem adequadas
34 . . X
aos diferentes géneros
alimenticios
35 Ar.rumaf;a.lo dos géneros X
alimenticios
Géneros alimenticios bem
36 . X
acondicionados
37 Identificac&o e rotulagem dos X
géneros alimenticios
Zona de cozinha e copa
Instalacgdes facilitadoras da
38 | aplicacdo de boas praticas X
de higiene
39 | Pavimento X
40 | Teto e iluminacdo X
41 | Paredes X
42 | Portas X
43 | Janelas X
44 | Escoamento adequado X
45 | Qualidade do ar/ventilagéo X
46 Equipamento de extragéo de X
fumos
47 R?glplentes para residuos X
solidos
48 Lavagem e desinfegdo de X

loica
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49

Existéncia de lavatério para
lavagem de maos,
devidamente equipado

Instalacdes adequadas para

50 :
lavagem de loica
Boas praticas de

51 | acondicionamento do

equipamento e utensilios

52

Equipamento e utensilios

53

Existéncia de placas e facas
diferenciadas

Processo produtivo

54

Alimentos prontos a serem
consumidos mantidos a
temperaturas adequadas

55

Zonas ou areas de
preparacao de acordo com
as matérias — primas
manipuladas

56

Boas praticas de utilizagédo
do banho — maria

57

Descongelacéo correta dos
géneros alimenticios

58

Congelagéo adequada

59

Preparacédo adequada dos
legumes, frutos e ervas
aromaticas

60

Utilizacdo de ovos
pasteurizados em confecfes
de risco

61

Protecdo adequada dos
géneros alimenticios
confecionados

62

Identificacdo dos géneros
alimenticios
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Arrefecimento de géneros

63 : .. .
alimenticios confecionados
Reaquecimento de géneros

64 alimenticios confecionados e
boas praticas de utilizagéo
de sobras
Utilizacao correta dos 6leos

65 .
de fritura
Géneros alimenticios pré —

66 preparados e/ou prontos a
serem consumidos,
devidamente rotulados

67 | Eliminacdo de restos

Higiene pessoal

68 Vestuario de cor clara, limpo
e completo

69 | Calcado limpo e adequado

70 | N&o utilizacéo de adornos

7 Realizacdo dos exames
médicos periddicos

79 Feridas e infecdes cutaneas
protegidas

73 | Cabelo

74 | Unhas

75 Comportamento adequado
do pessoal

76 Atitudes néo potenciadoras

de contaminacéo cruzada

Instalacdes sanitarias /

vestiarios para os colaboradores

77

Separadas por sexos e
devidamente identificadas

78

Higiene do pavimento

50




Higiene dos tetos, paredes,

79 | portas, respetivos manipulos
e estrutura
Higiene das janelas e
80
estrutura
Existéncia de rede de
81 | protegdo contra insetos em
todas as janelas
82 | lluminacdo adequada
83 | Ventilacdo adequada
84 Limpeza das retretes e
urindis
85 | Autoclismo a funcionar
86 Existéncia de lavatorio,
devidamente equipado
87 | Existéncia de cacifos
88 | Cabines de chuveiro
Registos e controlos
Controlo das temperaturas Verificou-se que as
89 dos equipamentos de frio folhas de registo
estao
desatualizadas
90 Controlo da qualidade dos Os registos nao
Oleos de fritura estdo atualizados
Plano de higienizacédo e Os registos nao
91 | respetivo registo para cada estdo devidamente
zona do estabelecimento preenchidos
92 | Controlo de pragas
93 | Formacao dos funcionarios
Plano HACCP
94 | Descri¢do do produto
95 | Fluxograma
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96 | Listagem de perigos X
97 | Avaliacdo de perigos X
98 | Controlo dos perigos X
99 | Determinacao dos PCC’s X
100 Parametros/limites de X

controlo

Estabelecimento do sistema
101 o X
de monitorizacdo

102 | Controlo dos PCC’s X

103 | Equipamento de controlo X

104 EstapeIeC|m~ento de . X
medidas/acdes corretivas

Estabelecimento do
105 | tratamento de produto ndo X
conforme

Estabelecimento de
106 : e X
procedimentos de verificagéo

107 | Registos X
108 | Plano de acbes corretivas X
109 | Controlo analitico X

Legenda: C — Conforme | NC — N&o Conforme | NA — N&o Aplicavel
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Plano HACCP - Pratos Quentes

Tabela 4.2 Plano HACCP para os pratos quentes

Pontos Criticos

Perigos Medidas de Controlo le_ltes Monitorizagéo Freque,nc_:la Agoes Re_gls:to_s
Etapas (Principio 1) Preventivas | PCC’s (Principio C.:I’I'[I,CC.)S (Principio 4) (Principio qurepyas (Principio
2) (Principio 3) 4) (Principio 5) 6e7)
Rejeitar a
Controlo da L materia =
Y Lacticinios T prima sempre
P <8°C que se
Controlo da verlflqugm
rotulagem Temperatura anomalias
: Co 9 Datas de de transporte .
Microbioldgicos | (estado validade e Preenchimento Mudar de
(contaminacdo | exterior das ~ dos registos
. conservagao fornecedor, se
e crescimento embalagens) Estado das adequadas de entrada de houver um
1.Aquisicéo e microbiano) embalagens q matérias — Em cada ndmero Ficha R1
Rececéo Qualificagéo 9 a primas rececéo S
Quimicos de Auséncia de significativo de
fornecedores Higiene dos embalagens Controlo visual anomalias
Fisicos meios de deterioradas e olfativo
Remocio de transporte Rejeitar os
carton(; em Auséncia de produtos
e 9 produtos fora sempre que se
embalagens do prazo de verifiquem
de madgeira validade anomalias nas
temperaturas
(<= 6°C)
5 Microbiolégicos Desenvolvimento, Verificar a Colocar em
A.rmazena em (contaming 30 | Controlo da multiplicacdo e A -12°C ou temperatura a | Pelo menos | refrigeracdo ou
em 9 o crescimer?to temperatura producéo de inferior superficie dos | uma vez consumir de Ficha R2
Congelagéo microbiano) P toxinas por alimentos no por dia imediato (se a

contaminantes

congelador

temperatura a
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bacteriologicos

superficie dos
alimentos néo
tiver atingido
10°C ou
superior)

Rejeitar os
alimentos (se
a temperatura
a superficie
dos alimentos
tiver atingido
10°C ou
superior)

Investigar a
causa e
retificar de
acordo

28}
Armazenagem
em
Refrigeragao

Microbiologicos
(contaminagéo
e crescimento
microbiano)

Controlo da
temperatura

Desenvolvimento
e multiplicagcdo
de L.
monocytogenes e
Y. enterocolitica

-1°Cas5°C

Verificar a
temperatura
no centro e a
superficie dos
alimentos em
armazenagem
refrigerada

Pelo menos
duas vezes
ao dia (de
preferéncia
no periodo
mais
atarefado
do dia)

Arrefecer (se a
temperatura a
superficie ndo
tiver atingido
10°C ou
superior)

Rejeitar os
alimentos (se
a temperatura
tiver atingido
10°C ou
superior)

Ficha R2
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Sobremesas
de elevado
risco: rejeitar
se o tempo de
exposicao a
temperaturas
superiores a
5°C, exceder
90 minutos

Molhos de
elevado risco:
rejeitar se o
tempo de
exposicao a
temperaturas
superiores a
5°C, exceder
2h e 30min

Ver a causa e
retificar

Microbiologicos | Boas Datas de Lacticinios T | Controlo visual Eliminar todos
(crescimento condicbes . <8°C e olfativo 0s produtos
, : validade .
microbiano) para cujas
armazenar Auséncia de | Controlo de embalagens
4, . Temperaturas de
Quimicos odores temperaturas se encontrem
Armazenagem . armazenagem L ; :
(detergentes, Separacgao estranhos ao Diaria abertas, roidas | Ficha R2
Temp. . dos produtos e
) desinfetantes) dos gy produto Verificacdo da ou com fezes
Ambiente . pereciveis A% S
diferentes existéncia de de animais
Fisicos tipos de Auséncia de | fezes ou de
. - Controlo de o -
(estilhacos de matéria — produtos fora | outros indicios Eliminar os
; ) pragas
vidro, prima do prazo de da presenca produtos fora
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parafusos, existentes validade de pragas do prazo de
porcas, validade
madeira, Boas Inexisténcia
pedras, metais, | condi¢bes de de sinais de
0SSO0S, higiene das pragas
plasticos, instalacbes
objetos
pessoais) Controlo de
temperaturas
Rotacdo de
stocks (FIFO
— “first in first
out”)
Controlo de
pragas
Continuacao
Desenvolvimento da
de bactérias descongelagéo
patogénicas a (se a
Controlo da sgperﬂ’cie dos 2°C a 5°C Temper'atura tempergtura
- - temperatura alimentos ) no interior dos no interior do
Microbiologicos Periodo alimentos alimento for
5. (contaminacgéo Controlo do Os alimentos que | maximo de Diaria inferior a 2°C) | Nao
Descongelagcédo | e crescimento tempo entre sofram 24 horas Periodo de aplicavel
microbiano) descongelar descongelagéo entre tempo entre a Rejeitar os
e confecionar devem_ser descongfalar descongelacéo alimentos (se
confecionados e confecionar | e a confecéo a temperatura
/consumidos no a superficie

periodo maximo
de 24 horas

dos alimentos
tiver atingido
10°C ou
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superior)

Investigar a
causa e
retificar de
acordo
Boas
condicbes de Executar
higiene Contacto entre Cumprir boas corretamente
, C pessoal praticas de as tarefas
Microbiolégicos produtos em higiene
(contaminagéo Boas praticas diferentes pessoal Aplicar boas
e crescimento de fabri estados de Ob ~ At q
microbiano) e fabrico preparacio _ )bservagao praticas de
Cumprir boas | visual Durante a higiene N0
6.Preparacéo o Temperatura - raticas de execucao essoal e de -
¢ melcos da sgla nglen? _de ?abrico Controlo da das ta(r;efas ?abrico aplicavel
(residuos de superficie e
correta o temperatura
produtos de utensilios T sala <18°C Cumprir as
Ic;mp_eza N Limpeza e . instrucdes de
esinfe¢do) desinfecéo Higiene das Auséncia de higienizacao
- maos o ’
de utensilios guimicos sobretudo no
e para enxaguar
equipamento
70°C ou A Continuar a
Lo superior pelo frequéncia | confecdo até
' . ‘ Egrcr']tlénria::(c)odrﬁo 5 | Mmenos Temperatura poderé ser | 0s [imites
MICI’ObIO_|(')gI(iOS Controlo de Salmonela dqrante 2 np C(_entro reduzida, CI‘!"[ICQS serem )
7.Confecco (contan_wmagao tempo e Campyloba,tcter minutos térmico caso 0s atingidos Nap )
e _cresqmento temperatura | L ' (temperatura (mtenor) do dados_ o aplicavel
microbiano) rr;onoc ytogenes e no centro alimento em recolhldos Rejeitar
Y. enterocolitica te_rmlco do cada confecdo | permitam alimentos
' alimento) demonstrar
gue a Investigar a
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8.
Arrefecimento

Microbiologicos
(contaminagéo
e crescimento
microbiano)

Controlo da
temperatura

Crescimento de
Salmonella e
producéo de
toxinas através
do S. aureus

Os alimentos
devem ser
guardados
em
equipamento
de frio, dentro
de 90

Periodo de

tempo entre a
confecdo e o
arrefecimento | Diaria

Temperatura
no interior do

Rejeitar

alimentos

Investigar a N&o
causa e aplicavel
retificar de

acordo




minutos apés | alimento
confecao
Temperatura
no centro
térmico dos
alimentos
<10°C dentro
de 2h30min
A
frequéncia
podera ser | Aumentar a
reduzida, temperatura
caso 0s do
dados equipamento
A Temperatura recolhidos de
manutengcdo | Crescimento e no centro permitam manutencgéo a
. Co a quente producéo de térmico do demonstrar | quente até que
Microbiologicos , . o »
e deve ser toxinas de alimento, que o o limite critico N
9.Manter a (contaminagéo licad bactéri Temperatura did I Ih 2 atinaid N&o
Quente e crescimento aplicada no actérias como >=630C medida pelo aparelho seja atingido aplicavel
) : menor S. aureus, C. menos uma pra manter
microbiano) . : ..
periodo de perfringens e B. vez por hora a quente, Rejeitar
tempo cereus para alimentos
possivel parametros
fixados, Investigar a
cumpre de | causae
forma retificar de
consistente | acordo
os limites
criticos
Microbioldgicos | Correta Cumprir boas ~ Aplicar boas .
g L2 . - L, Observacéao Quando se - N&o
10.Servir frio (contaminagéo | higiene Higiene pessoal praticas de : praticas de I
: L visual trabalha - aplicavel
e crescimento pessoal higiene higiene
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microbiano) pessoal pessoal
A
frequéncia
podera ser
reduzida,
caso 0s Aumentar a
70°C ou dados temperatura
superior recolhidos até que o
(interior do permitam limite critico
. Temperatura " ——
. Co alimento) demonstrar | seja atingido
Microbioldgicos . no centro
11. L2 Crescimento de devem ser L que ~
Reaqueciment (contarr_una(;ao CEmirEl® o toxinas pré atingidos de termico reaquecer Rejeitar Nap
e crescimento temperatura . . (interior) do . aplicavel
o] . . formadas imediato : em certo alimentos
microbiano) alimento em
~ | aparelho e
: cada confecdo :
Servir dentro por Investigar a
de 30 demarcado | causa e
minutos tempo, retificar de
cumpre de | acordo
forma
consistente
os limites
criticos
Temperatura
de
manutencgao Modificar
. L em quente Temperatura | Controlo de temperatura
Microbiologicos o
2 adequada >63°C temperaturas .
12.Manter a (contaminacéo Controlo da Diaria Eliminar N&o
Quente e crescimento temperatura ~ . aplicavel
. : Temperatura Consumo no | Observacao comidas com
microbiano) PN :
de préprio dia visual tempo
manutencgéo excessivo
até ao
momento de
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embalar

adequada
Microbioldgicos Correta Cumprir boas Aplicar boas
13.Servir a (contaminagéo - - praticas de Observacéo Quando se | praticas de Nao
. higiene Higiene pessoal o : - "
Quente e crescimento - higiene visual trabalha higiene aplicavel
microbiano) P pessoal pessoal

61




Determinagao de PCC’s

Tabela 4.3 Determinacao dos PCC’s para os pratos quentes

Avaliagao de Risco e Identificagdo de PCC’s

. Avaliacéo do Risco Estudo do Perigo :
Etapas Descrlc_;ao do . _ Risco » PCC Medidas de
perigo Probabilidade | Severidade (S*P) Justificagdo | Q1 | Q2 Q3 Q4 Controlo
- Inspecionar a
Possibilidade integridade do
de ocorrer as produto
vezes, devido - Avaliacéo do
Contaminacio amas fornecedor
; ninag 2 1 2 condi¢cdes de Sim | Ndo | Nao - N&o | - Exigir registo da
microbiologica ; =
refrigeracéo, temperatura do
contaminagao carro de
por parte do transporte
operador. - Formagéo dos
A colaboradores
1.Aquisicao e e
Rececao - Ve_r!flcar
certificados de
Contaminacso Néao é garantia do
P ¢ 1 1 1 expectavel que | Sim | Nao | Nao - N&o | fornecedor
quimica .
ocorra - Verificar
certificados
veterinarios
N30 & - Avaliacdo do
Contaminagéo 1 1 1 expectavel . N3 NE N3 folgnecedclr d
fisica ocorrer com Sim ao ao - ao | - Formagéo dos
frequéncia colaboradores
q - Alertar o
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fornecedor para
as boas praticas
de higiene e
seguranca
alimentar

2.Armazenagem
em Congelacéao

Contaminacao
microbiologica

Limite critico a
-12°C ou
inferior

Sim

Sim

Sim

- Verificar a
temperatura a
superficie dos
alimentos pelo
menos uma vez
por dia

3.Armazenagem
em Refrigeracéo

Contaminacao
microbiol6gica

Limite critico
de -1°C a 5°C

Sim

Sim

Sim

- Verificar a
temperatura no
centroe a
superficie dos
alimentos em
armazenagem
refrigerada pelo
menos duas
vezes ao dia (de
preferéncia no
periodo mais
atarefado do dia)

4.Armazenagem
Temp. Ambiente

Contaminacao
microbiol6gica

Possibilidade
de ocorréncia
as vezes,
devido a falta
de higiene das
camaras.

Sim

- Cumprimento
das boas praticas
de higiene

- Cumprimento
das boas praticas
de fabrico

- Controlos
periédicos da
temperatura

- Manutencéo
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adequada do
sistema de
refrigeracéo

- Controlo da
rotacdo de stocks

-Cumprimento de

Contaminagio N&o é ) _ boa_s praticas de
P 1 espectavel que | Sim | N&do | N&o - N&o | fabrico e de
quimica .
ocorra higiene
N&o é - Cumprimento
expectavel de das boas praticas
ocorrer, de fabrico e de
Contaminagéo 5 contudo sim | Ndo | Nio | - No | Nigiene
fisica podera haver - Procedimentos
contaminagao de
por parte dos armazenamento
colaboradores adequado
- Verificar a
Limite critico temperatura no
de 2°C a 5°C. interior dos
Contaminacio Perl’pdo _ _ alimentos
5.Descongelacéo X s 4 maximo de 24 | Sim | Ndo | Sim | Nao | PCC | - Controlar o
microbiologica h .
oras, entre a periodo de tempo
descongelacao entre a
e a confecdo descongelacéo e
a confecdo
Possibilidade - Cumprimento do
de ocorréncia plano de boas
6.Preparacéo antamin,a gao 4 por VEZEs, Sim | N&do | Néo - N&o pré_ticas de
microbiologica devido a higiene e de
contaminagdes fabrico
cruzadas, - Registos
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manipulacao
por parte dos
operadores.

periédicos da
temperatura

- Manutencéo
adequada do
sistema de
refrigeracéo

- Formacéo dos
colaboradores

Contaminacgéo

Nao é provavel

- Cumprimento
das boas préticas

P 1 Sim | Nao | Nao Nao | de higiene
guimica de ocorrer ~
- Formacéo dos
colaboradores
Limite critico: - Temperatura no
75°C ou centro térmico
superior (interior) do
(temperatura alimento em cada
no centro confecao;
térmico do
alimento). (Esta sequéncia
O uso de podera ser
temperaturas reduzida, caso os
7.Confeccdo C(_)ntamin,agao 4 inferit_)res é sim | sim i PCC dado_s recolhidos
microbiologica permitida, permitam
caso seja demonstrar, que
validada e o a confecdo em

consumo dos
alimentos seja
num periodo

determinado
forno / grelhador /
outro

méximo de equipamento,
trinta minutos cumpre de forma
apos a consistente, num
confecao, a determinado
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nao ser que
sejam
mantidos a
temperaturas
superiores a
63°C

periodo de
tempo, os limites
criticos)

Contaminacao

- Os alimentos
devem ser

guardados em
equipamentos
de frio, dentro

- Controlar o
periodo de tempo
entre a confecao
eo

8.Arrefecimento microbiolégica 4 de,90 minutos | Sim | Sim Sim arref(_eg:imento;
apos a - Verificar a
confegéo; temperatura no
- Temperatura interior do
<10°C dentro alimento.
de 2h e 30m
- Temperatura no
centro térmico do
alimento, medida
pelo menos uma
vez por hora
(Esta frequéncia
9.Manter a C(_)ntamln,ag_ao 4 Limite critico> | Sim | Sim Sim poder_a Ser
Quente microbiologica reduzida, caso os

=63°C

dados recolhidos
permitam
demonstrar que o
equipamento de
manutencao a
quente, para
parameros
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fixados, cumpre
de forma
consistente os
limites criticos)

L Nao é -
10.Servir frio C?”tam'“,a &ao 1 expectavel de | Sim | Nao | Néao Nao | _ SIS e
microbiologica pessoal
ocorrer
- Temperatura no
centro térmico
(interior) do
alimento em cada
confecado
Limite critico
de 70°C ou (Esta frequéncia
superior podera ser
(interior do reduzida, caso os
11. Contaminacgéo 4 alimento) S; , : dados recolhidos
. X o im | Sim - Sim ;
Reaquecimento microbiologica devem ser permitam
atingidos de demonstrar que
imediato. reaquecer em
Servir dentro determinado
de 30 minutos eguipamento e
por determinado
tempo, cumpre
de forma
consistente os
limites criticos)
- Temperatura no
centro térmico do
12.Manter a Contaminagéo Limite critico , , . alimento, medida
Quente microbioldgica 4 >=632C =l sl - Sl pelo menos uma

vez por hora
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Nao é
1 1 1 expectavel de | Sim | Nao | N&o - N&o
ocorrer

13.Servir a Contaminacgéao
Quente microbiol6gica

- Correta higiene
pessoal
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Plano HACCP - Pratos Frios

Tabela 4.4 Plano HACCP para os pratos frios

Pontos
capas | Penes | wedidas | CUCOSSS LIMES  ontorizacao GEOR hete Begsos
(Principio 1) Preventivas PCC’s (Principio 3) (Principio 4) 2 (Principio 5) 6e7)
(Principio 2)
Rejeitar de
imediato a
COMED 6l Lacticinios T E?r;eanze_mpre
temperatura <80C que se
Controlo da verlflqugm
' - rotulagem Datas de Temperaturas ‘ anomgllas na
Microbiologicos : de transporte e | Preenchimento recegao
.2 (estado validade N :
(contaminagédo exterior das conservagao dos registos
1.Rececdo das e crescimento embalagens) Estado das adequadas de e'n'grada de Mudar de
. microbiano) matérias — Em cada fornecedor, se .
Matérias - embalagens A . ~ Ficha R1
. e~ Auséncia de primas rececao houver um
Primas I Qualificacéo -
Quimicos - embalagens namero
o ~LEJENS e deterioradas Controlo visual significativo de
- fornecedores | meios de : g :
Fisicos transporte e olfativo anomalias
Remoc3o de P Auséncia de
& produtos fora Rejeitar os
cartonagem e
do prazo de produtos
SIS validade (leite) sempre
de madeira p
que se
verifiguem

anomalias nas
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temperaturas
(T do leite ndo

superior a
6°C)
Boas
condicbes de
armazenagem
Microbiologicos
(crescimento Separacgéo
microbiano) dos diferentes Lacticinios T
tipos de <8°C Eliminar todos
Quimicos matéria — Controlo visual os produtos
: Datas de A : .
(detergentes, prima validade Auséncia de e olfativo cujas
desinfetantes) existentes odores embalagens
N Temperaturas estranhos ao Controlo de se encontrem
2. Fisicos Boas de produto temperaturas abertas,
Armazenagem | (estilhacos de condi¢bes de o roidas ou com :
. ; - armazenagem L e Diaria Ficha R2
de Matérias — vidro, higiene das Auséncia de Verificagdo da fezes de
: : ~ dos produtos N >
Primas parafusos, instalacbes P produtos fora | existéncia de animais
pereciveis
porcas, do prazo de fezes ou de
madeira, Controlo de validade outros indicios Eliminar os
: Controlo de
pedras, metais, | temperaturas da presenca produtos fora
L pragas A
0Ss0s, plasticos, Inexisténcia de | de pragas do prazo de
objetos Rotacao de sinais de validade
pessoais) stocks (FIFO — pragas
“first in first
out”)
Controlo de
pragas
3.Preparacéo Microbiologicos | Boas Contacto entre | Cumprir boas | Observacdo Durante a Executar N0
das Matérias - | (contaminagdo | condicGes de | produtos em praticas de visual execucao corretamente aolicavel
Primas e crescimento higiene diferentes higiene das tarefas | as tarefas P
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microbiano) pessoal estados de pessoal Controlo da
preparagao temperatura Aplicar boas
Quimicos Boas praticas Cumprir boas praticas de
(residuos de de fabrico Higiene de praticas de higiene
produtos de superficies e fabrico pessoal e de
limpeza e Temperatura utensilios fabrico
desinfecé&o) da sala correta T sala <18°C
Higiene das Cumprir as
Limpeza e maos Auséncia de instrucoes de
desinfecéo de gquimicos higienizacao,
utensilios e sobretudo no
equipamento enxaguamento
Cumprir boas
Boas praticas fp;g::ggls de Aplicar boas
de fabrico praticas de
T sala <18°C fabrico
Temperatura
da sala correta A Modificar a
: o Auséncia de
Microbiologicos - N ~ temperatura
e : Higiene de sujidade Observacéo
(contaminacéo Limpeza e . :
: ! ~ superficies e visual -
e crescimento desinfegéo de utensilios Uso de Modificar Ficha R2
4.Confeccéo microbiano) utensilios e plano de
em Frio eguipamentos grodutos Controlo da Quando se limpeza e .
. Temperatura lacteos sem temperatura trabalha . ~ Ficha R3
Fisicos (0ssos, lactose desinfecéo
cascas, Em pratos /
L embalados, Semanal N
sementes, etc.) | refeicbes sem ) Destruir ndo
pasteurizados .
lactose autorizados
ou com
Delimitar as tratamento Delimitar
térmico
zonas de zonas de
trabalho trabalho

Preparar os
alimentos em
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zona exclusiva

Temperaturas Refrigerados Modificar
ce ~ <4°C temperatura
manutencgao
i) UE Congelados Evacuar
~ <=18° a
Microbiol6gicos Colocacao LE1e Controlo de camara
5.Manutencédo | (contaminacgao SR 0l Isolados do temperaturas R Colocar :
, . produtos Temperatura Diaria Ficha R2
em Frio e crescimento solo, tapados ~ corretamente
. : elaborados Observacéao
microbiano) e separados :
~ visual o
Temperatura dos néo Ellm_lnar
de elaborados comidas com
manutencao Ly
. Consumo no excessivo
até correto di
ia
embalamento
M|crob|qlog|(ios Acles de , Alcancar 82°C | Controlo Mod|f|c'ar ~
6. (contaminagéo ~ Procedimentos d / | procedimentos | Nao
Regeneracéao e crescimento regeneracao corretos em menos de | tempo Mensa de aplicavel
. : corretos 2 horas temperatura ~
microbiano) regeneragao
Microbiologicos Correta Cumprir boas Aplicar boas
7 Servir frio (contaminacéo higiene Higiene praticas de Observacéo Quando se | praticas de N&o
' e crescimento egssoal pessoal higiene visual trabalha higiene aplicavel
microbiano) P pessoal pessoal
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Determinagao de PCC’s

Tabela 4.5 Determinagao dos PCC'’s para os pratos frios

Avaliagao de Risco e Identificagao de PCC’s

Avaliacéo do Risco

Estudo do Perigo

Etapas Descric_;éo do Risco PCC Medidas de
perigo Probabilidade | Severidade (S*P) Justificacdo Q1 Q2 Q3 Q4 Controlo
- Inspecionar a
integridade do
Possibilidade produto
de ocorrer as - Avaliagéo do
vezes, devido fornecedor
Contaminacio a mé_s ) _ ) ) Rk Exigir registo
. P 2 1 2 condicbes de Sim | Nao | Néao - Nao | da
microbiologica . ~
refrigeragéo, temperatura
contaminacgéo do carro de
por parte do transporte
1.Rececdo das operador. - Formacéo
Matérias - dos
Primas colaboradores
- Verificar
certificados de
L N&o é garantia do
Co,ntgmlnagao 1 1 1 expectavel que | Sim | Ndo | Nao - N&o | fornecedor
guimica .
ocorra - Verificar
certificados
veterinarios
N&o é - Avaliagéo do
Contaminacao 1 1 1 expectavel de Sim | Nao | Néo - Nao | fornecedor
fisica ocorrer com - Formacéo
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2.
Armazenagem
de Matérias —
Primas

Contaminagéo
microbioldgica

Possibilidade
de ocorréncia
as vezes,
devido a falta
de higiene das
camaras.

Sim

- Cumprimento
das boas
praticas de
higiene

- Cumprimento
das boas
préticas de
fabrico

- Controlos
periddicos da
temperatura

- Manutencéo
adequada do
sistema de
refrigeracéo

- Controlo da
rotagédo de
stocks




- Cumprimento

N&o é das boas
expectavel de préticas de
ocorretr, fabrico e de
(;o_ntaminagéo 2 contuo!o Sim | Nio | Nao No higiene
fisica podera haver -
contaminacgéo Procedimentos
por parte dos de
colaboradores armazenagem
adequados
- Cumprimento
do plano de
boas praticas
Possibilidade de higiene e
de ocorréncia de fabrico
por vezes, - Registos
Contaminacao devido a periodicos da
microbiol6gica 4 contaminagbes | Sim | Nao | N&o Nao | temperatura
cruzadas, - Manutencao
~ manipulacao adequada do
3.Preparf;1<_;ao por pgrte%os sistgma de
das Matérias - . N
Primas operadores. refrlgera(;Nao
- Formacéo
dos
colaboradores
- Cumprimento
das boas
Contaminacgéo N&o é provéavel . ~ ~ ~ p_ra_tlcas de
P 1 Sim | Ndo | Nao Nao | higiene
guimica de ocorrer .
- Formacéo
dos

colaboradores
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Possibilidade - Correta
de ocorréncia higiene
por vezes, pessoal
Contaminagéao devido a - Boas praticas
microbiologica 4 contaminacfes | Sim | Ndo | Nao - Nao | de fabrico
cruzadas, - Limpeza e
4.Confecgédo em manipulacao desinfecédo dos
Frio por parte dos utensilios e
operadores. equipamentos
Nao é
N expectavel de - Delimitar as
]Si:;)ig;ammagao 1 ocorrer, Sim | Nao | Nao - Nao | zonas de
contudo trabalho
podera haver
Temperaturas
de
~ L N&o é manutencao
g'r:\]/lli?i%tengao %i)cnrtc‘)abr?cllnéﬁsg 2 expectavelde | Sim | Nado | Sim | Sim | Nao | em frio
ocorrer corretas
- Tempo de
manutencéo
correto
Nao é Procedimentos
6.Regeneracao contaminacao 1 frequente Sim | Nao | Nao - Nao | 9¢ x
microbiologica existir regeneracao
contaminacéo corretos
i fri Contaminagéo A : ~ 5 et
7.Servir frio microbiolégica 1 expectavel de Sim | Nao | Nao - N&o | higiene
ocorrer pessoal
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Ficha de Registo de Entradas de Produtos e Ingredientes (R1)

Tabela 4.6 Registo de entradas de produtos e ingredientes

Data de | Tipo de Data de Temperatura Responsavel /
P Produto | Lote o (quando Fornecedor ou quem Observagdes
entrada | produto durabilidade oy
aplicavel) recebe

(Na coluna das observaces, devera indicar se o produto estava em boas condicdes)

Elaborado por: Data de revisao: Aprovado por:
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Ficha de Registo de Temperaturas (R2)

Tabela 4.7 Registo de temperaturas

Frigorifico N°

Observacbes

31.

Elaborado por: Data de reviséo: Aprovado por:
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Plano de Controlo de Operacg6es de Limpeza e Desinfecdo ___ Area: Cozinha (R3)

Tabela 4.8 Plano de controlo de operacfes de limpeza e desinfecéo

| Area/Equipamento | Produto | Frequéncia | 23 | 33 | 42 | 52 | 63 | Sab. | Dom. |  Responsavel |
de trabalho
exaustao

Bancadas,
fatiadoras, tabuas

de corte, banho-
maria, balanca,
microondas

Equipamentos de
refrigeracéo e arca
de congelacao

Recipientes do lixo
Refrigeradores
Utensilios e lougas
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Frequéncia: Diaria, semanal, mensal L — Limpar, D — Desinfetar

Elaborado por: Data de revisao: Aprovado por:
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Plano de Higienizacao

Tabela 4.9 Plano de higienizacdo

Modelo
Plano de Higienizagéo Pagina
Edicéo
. N ~ Reviséo
Locais de Preparacédo/Confecéo Data de emissao

Local a higienizar

Frequéncia da
higienizacao

Produtos a
utilizar

Dosagem

Modo operatério

M&os e antebracos

Antes, durante e apos
qualquer operacgao

Sensisept H34

Doseador: 1 a 2 doses

1-Aplicar o produto diretamente nas
maos molhadas (pressionando o
doseador), utilizando até 5 ml
2-Esfregar a mao durante 30 a 60
segundos, com especial atencéo
entre os dedos (usar escova de unhas

individual)
3-Enxaguar abundantemente com
agua limpa
4-Secar com tolhas de papel
descartavel
Pavimentos, paredes o Doseador Divermite S: 1-Diluir o produto na concentracéo
Diaria . .
das zonas de trabalho , - Pulverizador de 740 indicada
. Suma Multi Conc ) . .
Tetos e janelas ml: 1 dose (5ml) 2-Aplicar com pulverizador, pano ou
D2 Cone I e
Mensal - Diluicdo em balde de esfregona, sobre a superficie a

Portas

8 L: 2 doses (10ml)

higienizar
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3-Esfregar para remover residuos
dificeis
4-Enxaguar abundantemente com
agua limpa
5-Deixar secar ao ar

Nota: -Em caso de sujidade dificil
pode ser necessario aumentar a
concentracao
-Nao utilizar em superficies de
aluminio polido

Equipamentos de

1-Esguinchar o produto diretamente
para um pano limpo
2-Aplicar em superficie limpa e seca

: x Suma Inox
refrigeracdo e arca de Semanal D7 Puro
congelacao Nota: Aplicar apenas em superficies
gue ndo estejam em contacto com
alimentos
Fritadeira Semanal 1-Diluir o produto na concentragéo
Forno Depois de utilizar indicada
Grelhador 2-Aplicar com pulverizador, pano ou
Fogdes Diario esfregona, sobre a superficie a
Doseador Divermite S: higienizar
Suma Multi Conc - Pul\./erizador de 740 3—Enxaguar.com agua limpa
D2 Cone _mI.. % dose (5ml) 4-Deixar secar
: ~ - Diluicdo em balde de
Slsteme_l d,e exaustao Quinzenal 8 L: 2 doses (10ml) Nota: -Em caso de sujidade dificil
(chaminé e filtros) pode ser necessario aumentar a
concentracao
-Nao utilizar em superficies de
aluminio polido
Forno, grelhador, Quinzenal Glassex Ultra Puro 1-Pulverizar com o produto a

fogbes

superficie a limpar
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2-Deixar atuar durante 4 a 5 minutos
3-Remover a sujidade com o auxilio
de um pano e/ou espatula
4-Enxaguar abundantemente com
agua
Nota: -Nao utilizar sobre superficies
de aluminio

Pias de lavagem de
géneros alimenticios

Semanal

Passage I

60 ml

Aplicar em estado puro e sempre no
final do dia, apdés concluido o servico

Bancadas, fatiadoras,
tabuas de corte, banho-
maria, balanca,
microondas e outros
materiais que entram
em contacto direto com
os alimentos

Recipientes do lixo

Diario

Refrigeradores

Semanal

Suma Bac D10
Conc

-Pulverizador de 750
ml: 1 dose (6 a 15 ml)
-Diluicdo em balde de 5
L de agua quente e
pressionar 4 vezes

1-Diluir o produto na concentracéo
indicada
2-Remover a sujidade maior
3-Aplicar com pulverizador, pano ou
escova, nas superficies

4-Deixar atuar durante 5 minutos

5-Enxaguar as superficies com agua
limpa e deixar secar ao ar

Nota: -Uma garrafa pulverizadora
mantém-se activa durante 7 dias.
Antes de voltar a utilizar a garrafa
deve-se enxagua-la.
-Para superficies muito sujas, limpar
previamente com Suma Multi D2.

Utensilios e loucas
(lavagem manual)

Depois de utilizar

Optimun Ultra
Extra Higiene

Para lavagem de:
-louca: dissolver 2
colheres por cada litro
de agua;
-utensilios de cozinha:
dissolver 1 colher por
cada litro de agua

1-Encher uma cuba com agua e juntar
Optimun Ultra Extra Higiene
2-Aplicar o detergente na dosagem
recomendada

3-Remover residuos de alimentos

4-Deixar de molho, no minimo, 5
minutos
5-Lavar as pegas com uma esponja
ou esfregao
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6-Enxaguar abundantemente com
agua limpa
7-Deixar secar a louca e utensilios ao
ar, em posicao vertical

Elaborado por:

Data:

Responsavel pela limpeza:

Data:
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Aprovado por:
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5. Conclusao

A intolerancia a lactose tem forte influéncia sobre a vida das pessoas que apresentam 0s
sintomas, pois afeta ndo s6 a saude, como a qualidade de vida. O setor de servigos de
alimentacdo deve ser muito bem instruido e estar disposto para esclarecer eventuais
duvidas que possam surgir por parte dos clientes intolerantes a lactose. E de extrema
importancia a colaboracdo dos funcionarios para que esses clientes se sintam inseridos
na sociedade. Nota-se que ainda ndo existe intensa divulgacdo de informacdes
relativamente a intolerancia a lactose, bem como da sua prevencdo por meio do controlo
da alimentacao. Acredita-se que quanto maior a divulgacdo dessa situacdo, maior sera o
empenho dos restaurantes em geral e indlstrias de alimentos para suprirem as
necessidades dos consumidores, desenvolvendo produtos cada vez mais direcionados e

principalmente seguros e saborosos.

O trabalho efetuado e apresentado na presente tese permitiu fazer uma verificacdo
detalhada dos pontos que é necessario melhorar ao nivel dos pré-requisitos e também
estabelecer as bases para uma futura implementacdo do HACCP. Pode constituir uma
excelente base de trabalho para a implementacéo real do sistema HACCP no restaurante
Matilde Noca para que possam servir refeicbes sem lactose seguras e com qualidade

para pessoas com esta intolerancia.

Quando se tem por objetivo a produgdo de alimentos tdo seguros que ndo constituam
qualquer risco para a saude humana, o recurso a ferramentas preventivas é o melhor

meio para atingir esse fim.

Entre essas ferramentas, conta-se o HACCP, um sistema de autocontrolo que é,
atualmente, reconhecido como o mais eficaz para a producédo de alimentos proprios para
consumo. A implementacéo deste sistema ao longo da cadeia alimentar é hoje obrigagéo

legal, e aplica responsabilidades a todos os operadores.

A implementacdo de um sistema de seguranca alimentar baseado na metodologia
HACCP nao é uma tarefa facil, pelo que a correta implementacéo depende do esforco de
todos os intervenientes no processo. Sendo funcédo da equipa HACCP fazer a gestao do
sistema HACCP que pretende ver implementado no segmento da cadeia alimentar de
gue é responsavel, é fundamental que ela mantenha a sua atuacao dirigida, persistente e
determinada.
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7. Anexos

Anexo |: Tabelas com os valores de lactose dos leites e produtos lacteos

Tabela 7.1 Valores da lactose no leite [2]

Lactose

(9)

Cabracru 4.6
Ovelha cru 4,2
Vaca
Esterilizado
Gordo 45
Magro 4,7
Meio — Gordo 4,7
Achocolatado Meio — Gordo 45

Pasteurizado

Gordo 4,7
Gordo Especial 4.8
UHT
Gordo 4,7
Magro 4.9
Meio — Gordo 4,9
Aromatizado Meio — Gordo 4,9
Condensado 12,9
Em pé
Gordo 38,7
Magro 52,7
Meio — Gordo 45,6
Evaporado 9,8
Leite Humano 7,5
Colostro 6,3
Transicdo 6,6
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Tabela 7.2 Valores da lactose nas natas [2]

Nata Lactose

),

Maturada Pasteurizada 30% Gordura 2,7
Nao Maturada Pasteurizada

33% Gordura 2,9

36% Gordura 1,9

Para Café, 15% Gordura 2,4

Nao Maturada UHT 35% Gordura 3,1

Para Bater Pasteurizada 34% Gordura 2,1

Tabela 7.3 Valores da lactose no queijo [2]

Queijo Lactose
)

Alcobaca 15
Alverca

Curado 1,0

Fresco 15
Azeitdo 0,1
Camembert Nacional 0,2
Creme para Barrar 6,9
Evora 1,3
Flamengo

30% Gordura 0,2

45% Gordura 0,2
Fresco Acucarado com sabor a Fruta 4,8
Fundido 40% Gordura 0,2
Ilha 0,2
Parmesao 0,1
Quark

Acucarado Magro com Sabor a Fruta 6,1

Natural Magro 40

Natural Meio — Gordo 3,9
Requeijao

8% de Proteina 4.1

13% de Proteina 51
Roquefort 0,2
Serra

Curado 0,2

Fresco 0,2
Serpa 0,3




Tabela 7.4 Valores da lactose no iogurte [2]

logurte Lactose
)

Natural

Sdlido Magro 5,2

Sdlido Meio — Gordo 5,0
Acucarado

Batido Gordo com Fruta 70

Batido Gordo com Cereais e Fruta '

. . 8,6
Batido Meio — Gordo 6.4
Batido Meio — Gordo com Fruta '

Lo . 7,8
Liquido Meio — Gordo 39
Com Edulcorante de Sintese, Batido '

Magro com Cereais 57
Com Edulcorante de Sintese, Sdlido 6,3

Magro '

Aromatizado
Acucarado Batido Gordo 3,5
Acucarado Batido Meio — Gordo 5,7
Acucarado Liquido Magro 3,9
Acucarado Liquido Meio — Gordo 3,7
Acucarado Soélido Magro 6,2
Acucarado Solido Meio - Gordo 49

Tabela 7.5 Valores de lactose no gelado [2]

Gelado Lactose
(9)
Caseiro com Bolachas e Natas 6,0
Caseiro com Palitos la Reine 2,1
De Leite 5,2
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Anexo Il: Ementas com lactose e seus substitutos

Pratos quentes

Tabela 7.6 Bacalhau com Natas com e sem lactose

Bacalhau com Natas

Com lactose Sem lactose
Bacalhau Bacalhau
Batatas Batatas
Natas Natas de soja, aveia ou arroz
Manteiga (na cebolada) Creme vegetal / Oleo vegetal

Tabela 7.7 Bacalhau com Bechamel com ou sem lactose

Bacalhau com Natas Especial (com Bechamel)

Com lactose Sem lactose
Bacalhau Bacalhau
Batatas Batatas
Farinha Farinha
Natas Natas de soja, aveia ou arroz

_ Leite de coco / Leite de soja, arroz, aveia,
Leite .
améndoas ou castanhas

Manteiga Creme vegetal / Oleo vegetal
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Tabela 7.8 Bifinhos com cogumelos com ou sem lactose

Bifinhos com Cogumelos

Com lactose Sem lactose
Manteiga Creme vegetal / Oleo vegetal
Bifes Bifes
Alho Alho
Pimenta Pimenta
Piri piri Piri piri
Cogumelos Cogumelos
Natas Natas de soja, aveia ou arroz

Tabela 7.9 Cebolada do Bacalhau na Telha com e sem lactose

Bacalhau na Telha (Cebolada)

Com lactose Sem lactose
Manteiga Creme vegetal
Oleo alimentar Oleo vegetal
Azeite Azeite
Cebolas Cebolas
Pimentos Pimentos
Bacon Bacon
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Chourico
Knorr de peixe
Whisky
Vinho do Porto
Vinho Branco

Macieira

Chourico
Knorr de peixe
Whisky
Vinho do Porto
Vinho Branco

Macieira

Tabela 7.10 Arroz Branco com e sem lactose

Arroz Branco

Com lactose

Sem lactose

Arroz

Oleo

Cebolas

Arroz

Oleo vegetal / Creme vegetal

Cebolas




Pratos frios (sobremesas)

Tabela 7.11 Leite-creme Queimado com e sem lactose

Leite-creme Queimado

Com lactose

Sem lactose

Acucar
Farinha maisena
Limao
Canela

Leite

Ovos (gemas)

Acucar
Farinha maisena
Limao
Canela

Leite de coco / Leite de soja, arroz, aveia,

améndoas ou castanhas

Ovos (gemas)

Tabela 7.12 Molho das Faréfias a Moda da Noca com e sem lactose

Faréfias a Moda da Noca (Molho)

Com lactose

Sem lactose

Canela
Leite condensado

Leite

Ovos (gemas)
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Canela
Leite condensado de soja

Leite de coco / Leite de soja, arroz, aveia,

améndoas ou castanhas

Ovos (gemas)




Tabela 7.13 Mousse de Chocolate com e sem lactose

Mousse de Chocolate

Com lactose Sem lactose
Chocolate (em barra para culinaria) Chocolate / Cacau em pé
Acucar Acucar
Manteiga Creme vegetal / Oleo vegetal
Ovos Ovos

Tabela 7.14 Molho do Doce da Noca com e sem lactose

Doce da Noca (Molho)

Com lactose Sem lactose
Acucar (caramelo) Acucar (caramelo)
Leite Leite de coco / Leite de soja, arroz, aveia,

améndoas ou castanhas
Manteiga Creme vegetal / Oleo vegetal

Ovos (gemas) Ovos (gemas)
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Anexo Il

Manual de Boas Praticas
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Introducéo

Este manual foi desenvolvido para informar, orientar e auxiliar os prestadores de servicos
gue desenvolvem as suas atividades nas instalagcbes do Restaurante Matilde Noca, com
carcter permanente ou tempordario, no cumprimento das normas e procedimentos de

Seguranca alimentar.

A elaboracao deste manual também pretende incidir na intolerancia a lactose, ou seja, na
elaboracdo de pratos que ndo contenham este aclcar do leite para pessoas que sejam

alérgicas.

A seguranca alimentar € um problema de saude publica. Qualquer empresa do sector

alimentar tem como missao preservar a salude dos seus consumidores.

Segurancga Alimentar
A Seguranca Alimentar sdo 0s meios pelos quais garantimos que os alimentos que sao

servidos aos nossos utentes ndo contém:

{-Capazes de cauxar intoxicacfes alimentares que os podem fazer
adoecer.

Leite e seus derivados

*Lactose: alergia ao acUcar do leite e seus derivados em que alguns
utentes podem adoecer.

Vidros

*Material estranho ndo comestivel, ex: vidro, madeira e pedras, que
podem provocar lesées.

*Contaminacédo provocada por ratos, ratazanas, moscas e insetos,
incluindo baratas.
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Para garantir que os alimentos / refeicbes que sdo produzidas sdo seguras € necessario:

o Formar os gestores e empregados em como manter elevados padrdes de higiene
e de seguranca alimentar;

e Garantir que os alimentos ndo sao expostos a contaminag¢des, ao manipula-los
com seguranca,;

e Manter sempre 0s alimentos a uma temperatura que impeca que as bactérias
causadoras de intoxicagdes alimentares se multipliquem durante o
armazenamento, a preparagao e 0 Servico;

e Manter o refeitério em condi¢des de limpeza para garantir que esta livre de

pragas.

Higiene Pessoal

Os manipuladores de alimentos tém uma grande responsabilidade no que respeita a
higiene das refeicbes que cozinham. Assim, de modo a garantir que quem entra em
contacto direto (cozinheiros) ou indireto (quem serve a comida, por exemplo) com os
alimentos ndo os contamine, torna-se necessario o conhecimento e o cumprimento de
certas regras de higiene pessoal. Diariamente, o pessoal que cumpre estas funcdes deve
proceder a uma higiene pessoal cuidadosa antes de se dirigir ao local de trabalho.

Nas areas de processo é proibido usar qualquer tipo de adorno, a exce¢do de um anel

liso como o de casamento.

Podera usar somente aparelhos portateis associados a razbes médicas (ex. 6culos,
aparelhos auditivos), de seguranca (ex. protetores auriculares) ou de servi¢o (incluindo

telemoveis de servigo).
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No servico, deverdo usar vestuario apropriado — no
minimo, bata, touca e avental limpos — de modo a
proteger os alimentos. Este vestuario deve ser de cor
clara para evidenciar qualquer sujidade e deve ser

mantido sempre limpo. O vestuario protetor ndo deve

ser usado fora das areas de trabalho para evitar

possiveis contaminag¢des no exterior.

Quando se preparam alimentos ndo se deve fumar, comer, beber, mascar pastilha
elastica ou tomar medicamentos, evitando também espirrar, tossir ou assoar-se junto as

bancas de trabalho.

Sempre que sofra de problemas de salude que possam por em risco a saude dos outros
colaboradores ou a contaminacao do produto, como diarreia, vomitos, febre, lesbes
infeciosas de pele e secre¢des dos olhos, ouvidos ou nariz, devera dar conhecimento ao
colaborador responsavel pela sua contratacdo. Deve-se cobrir feridas e cortes com

pensos impermeaveis e usar sempre luvas ou dedeira por cima.
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As maos sao o principal veiculo de contaminacao dos alimentos (

e a causa de muitas toxinfecdes alimentares. Sdo também 1L \’v
& —

uma das partes do corpo que mais transpira, o que facilita a \@
multiplicacdo dos microrganismos ai presentes.

Deve-se por isso manter sempre as maos limpas
procedendo para tal a sua lavagem sempre que
necessario, antes de colocar luvas (se aplicavel), apés
utilizar a casa de banho, fumar ou comer e sempre que

sinta que as maos se encontram sujas.

Higiene das instalacfes e dos equipamentos
Qualquer local onde se preparem alimentos deve cumprir

uma série de regras de higiene: utilizacdo de materiais e
equipamentos que sejam faceis de limpar, exaustdo
eficiente de fumos e de cheiros, iluminagdo natural ou
artificial adequada e existéncia de instalagfes sanitarias e

para mudanca de vestuario em ndamero

adequado para 0 numero de pessoas
que trabalham na organizacdo. (Decreto-lei 425/99 de 21 de

Outubro - Normas gerais de higiene dos géneros alimenticios (volta

a publicar o anexo do Decreto-lei n°® 67/98, de 18 de Margo);
Regulamento 852/2004 de 29 de Abril, que entrou em vigor a 1 de
Janeiro de 2006). Todos os funcionarios deverao ter formagdo no inicio e no decurso da
sua atividade sobre boas praticas de higiene.

As pragas sdo animais ou plantas que, se presentes no estabelecimento, poderdo
contactar com os alimentos e contamina-los, podendo levar a existéncia de produtos nao
seguros para consumo humano. As infesta¢des por pragas podem ocorrer em locais que
favorecam a sua proliferacdo e onde existam alimentos. Podem entrar nas instalagtes
através das matérias-primas e materiais de embalagem, veiculos de transporte,

equipamentos e funcionarios.
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O controlo preventivo deve ser definido e implementado através de um programa

preventivo de controlo de pragas. Este deve cobrir todas as areas do estabelecimento, de

forma a minimizar a infestagc&o por pragas.

NSoabm a portaa

visitas Indesajivets

[ | A= ! Permite a

] entrada de

— 13 pequEnos
roedores

1§ S 3

Armazenar os alimentos
Cada alimento deve ter o seu local proprio de armazenamento, e 0s primeiros alimentos a

serem armazenados devem ser 0s primeiros a ser consumidos, de acordo com 0s

respetivos prazos de validade inscritos no rétulo.

Armazém de produtos embalados:

arroz, massas, farinhas, acucar,

enlatados, especiarias, bebidas, pacotes de leite UHT (antes de

abertos) e outros produtos embalados, como polpa de tomate e

molhos, devem ser armazenados num

Céamara frigorifica: de preferéncia
devem existir camaras diferentes
para o peixe e a carne crua e para 0s
alimentos prontos a consumir. Se s6
existem frigorificos, devem respeitar-
se as seguintes regras: legumes e
frutas, armazenados nas gavetas
inferiores (algumas frutas podem ser
deixadas fora do frigorifico, para
amadurecerem, num local fresco e

seco); carnes e peixe fresco,

local fresco, seco e arejado.

=53

araners?

armazenados nas prateleiras inferiores e a consumir no prazo maximo

de dois dias; iogurtes, queijos, fiambre, leite pasteurizado (do dia)
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armazenados nas prateleiras superiores e a consumir respeitando os
prazos de validade; alimentos j& cozinhados armazenados, em
recipientes fechados, nas prateleiras superiores. As temperaturas das

camaras e frigorificos devem ser verificadas e registadas.

e Congelador: deve ser utilizado apenas para conservar alimentos
previamente congelados por processos industriais e ndo serve, na

maior parte dos casos, para congelar alimentos frescos.

Tabela 7.15 Instrucdes de conversacao

Instrucdes de conservacao

Frigorifico: 5°C ou inferior 24 horas
Congelador:
Sem estrelas 2 Dias
* Uma estrela (- 6 °C) 1 Semana
*x Duas estrelas (- 12 °C) | 1 Més
*rk Trés estrelas (-18 °C) Até a data indicada na
embalagem
Importante: Uma vez descongelado, ndo volte a congelar.

Preparar alimentos

Na preparacdo de alimentos deve-se, sempre que possivel, respeitar-se o principio
“marcha em frente” evitando o contacto entre alimentos ja cozinhados ou preparados com
alimentos crus (carne, peixe, mariscos, vegetais, frutos — contaminacéo cruzada). Deve
proceder-se a limpeza e a desinfecdo das maos, dos balcbes, das bancas e dos

utensilios entre a preparacdo dos varios alimentos.

Descongelacéo

Nenhum alimento deve ser descongelado a temperatura ambiente.

Existem trés formas de descongelar sem perigo os alimentos
gue foram congelados: no frigorifico, em agua fria corrente ou
no microondas. A forma mais segura de descongelar

qualquer alimento consiste em planear com antecipacdo a

descongelagdo progressiva no frigorifico. N&do descongele
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alimentos ja confecionados em grandes por¢des, pois isso pode impedir a descongelagéo
completa das partes mais interiores. No processo de re - aguecimento, pode nado se
chegar a atingir as temperaturas necessarias para destruir as bactérias patogénicas que
possam estar a desenvolver-se nessas partes ainda meio congeladas. Quando
descongelados no microondas, os alimentos devem ser de imediato preparados e
cozinhados.

Cozinhar

Devem cozinhar-se bem todos os alimentos, isto €, bem cozidos,
bem assados, bem grelhados e bem fritos. O tempo e a

temperatura de cozedura adequados sédo a garantia de que todos

seguras.

Na preparacdo de alimentos sujeitos a fritura, a
temperatura dos Oleos deve estar no maximo a 180°C,
devendo ser rejeitados se fizerem espuma ou libertarem
fumos acima dos 170°C. Além disso, a qualidade dos

Oleos devera ser submetida regularmente a testes para

avaliar as suas caracteristicas (Portaria 1135/95 -
Estabelece regras a observar na utilizacdo das gorduras e 6leos na preparacao e fabrico

de géneros alimenticios fritos).
Para evitar contaminacdes cruzadas:

e Separar sempre as carnes cruas, as aves e 0S mariscos dos outros
alimentos, quer no saco de compras, quer no frigorifico;

e Usar tdbuas diferentes para a preparacéo de carnes cruas e para produtos
prontos a comer;

e Lavar bem com agua quente e detergente os pratos e utensilios utilizados
na preparacdo de alimentos crus antes de serem novamente utilizados

para os alimentos cozinhados;
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e Nunca colocar alimentos ja confecionados em pratos ou travessas onde
estiveram previamente carnes, aves ou mariscos crus e frutos ou vegetais
nao lavados;

e Manter as marinadas no frigorifico, nunca na banca a temperatura
ambiente. N&o utilizar uma marinada de carnes cruas, a menos que a ferva

previamente, de modo a eliminar qualquer bactéria.

Intolerancia a lactose

A intolerdncia a lactose € um problema frequente, causado pela
deficiéncia da enzima lactase. Ocorre em cerca de um terco da
populacdo portuguesa, manifestando- se pelo aparecimento de gas e
distensdo abdominal, diarreia ou célicas apos a ingestdo de produtos
lacteos.

A lactose é o nome cientifico do aclUcar do leite, que existe nos produtos lacteos. A
lactase € a enzima que o organismo produz para digerir o acucar do leite, de maneira a
gue os produtos lacteos possam ser facilmente digeridos. Ter deficiéncia de lactase
significa que o organismo ndo produz lactase em quantidade suficiente para digerir
completamente o aglcar do leite. Em consequéncia, este fica por digerir no intestino

delgado, podendo causar diarreia ou outros problemas como cdlicas e gases.

Os produtos lacteos ndo devem ser todos evitados. O leite e produtos lacteos sédo parte
de uma dieta equilibrada. Sao ricos em nutrientes como proteinas e calcio, que sao vitais
para que o organismo seja forte e saudavel. O célcio, por exemplo, € um nutriente
especialmente importante para manter a saltde dos dentes e 0s 0ssos fortes. Além disso,

evitar produtos lacteos ndo garante que ndo se esteja a ingerir lactose, uma vez que esta

aparece em muitos produtos como bolos,

cereais instantaneos, chocolate, gelados, ..-;'. ‘Semla Ctose

salsichas, batata frita e outros. E
1 neci alergias aliment
importante ler atentamente os ingredientes nos rétulos e pacotes.

N&o existe cura para a intoleréncia a lactose, mas pode-se atenuar os sintomas quando o
leite e 0os seus derivados ndo sdo mais ingeridos ou sao ingeridos controladamente e de

maneira limitada.
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Muitas pessoas que tém intolerancia a lactose ndo tem consciéncia de que esta é a

causa dos seus problemas digestivos, uma vez que tomaram sempre leite. Por isso, ndo

sabem como resolver eficazmente o problema. Comecam a tomar antiacidos, pensando

que é a solucao. Porém, os antidcidos ndo eliminam a causa dos sintomas da intolerancia

a lactose, porque ndo suplementam o organismo com a enzima necessaria para digerir

os produtos lacteos, nem resolvem o problema.

A solucdo sao os suplementos enzimaticos de lactase. A

lactase € uma enzima, que é fornecida as pessoas com
intolerancia a lactose em forma de capsulas. Quando

ingeridos com os alimentos lacteos, os suplementos

enzimaticos fornecem ao

necessaria para digerir confortavelmente o acucar do

leite.

organismo a lactase

Intolerancia a
Lactose?

'e,§~\" T
O gomos pizzg
2.5 lactoses

— "

Na tabela 7.16 apresenta-se um resumo dos principais alimentos que contém lactose e

seus substitutos.

Tabela 7.16 Produtos com lactose e seus substitutos

Com lactose
Leite condensado

Sem lactose |
Leite condensado de soja

Creme de leite

Creme de leite de soja

Leite integral / semi desnatado / desnatado
de vaca, cabra, ovelha

Leite de coco / leite de soja, arroz, aveia,
améndoas ou castanhas / sumo de frutas / leite
de baixo teor em lactose

Chantilly

Chantilly vegetal

logurte comum

logurte de soja / iogurte sem lactose / leite de
aveia com lim&o / iogurte caseiro

Manteiga

Creme vegetal / 6leo vegetal

Queijos frescos

Queijos processados

Queijos maturados / queijos sem lactose / tofu

Maionese industrializada

Maionese caseira

Achocolatados

Cacau em po

Molhos para saladas

Molho de tomate

Natas

Natas de soja, aveia ou arroz
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Manter até servir
As refeicdes confecionadas e servidas quentes deverdo ser distribuidas a uma
temperatura superior a 60°C. Uma forma de manter as refeicbes a esta temperatura é
utilizar banho - maria, que deve estar a uma temperatura
entre 80°C-90°C. Mas atengcdo: a manutencdo destas
temperaturas durante grandes periodos de tempo degrada
0s nutrientes, ndo se devendo manter, por isso, nenhum
prato cozinhado mais do que duas horas a temperaturas

superiores a 60°C. No caso de saladas ou refei¢cOes frias

em espera para serem servidas, devem manter-se no

frigorifico até ao momento do consumo.

Refrigerar
O arrefecimento incorreto dos alimentos é um dos
fatores que provoca com maior frequéncia

toxinfe¢cdes alimentares. Conseguir uma descida

rapida da temperatura num alimento acabado de
cozinhar ndo é facil. Os alimentos cozinhados ndo devem permanecer a temperatura

ambiente por mais de duas horas.

Os alimentos cozinhados para serem armazenados no frigorifico devem ser arrefecidos o
mais rapidamente possivel e armazenados a temperatura de refrigeracao (4C). O ideal é
gue decorram no maximo duas horas desde o0 momento em que o alimento foi cozinhado

€ 0 momento em que este atinge cerca de 10°C.

Servir
Os recipientes para servir os alimentos cozinhados ou preparados
devem estar limpos e higienizados. Nunca devem ser utilizados os

Mesmos recipientes que se usaram para preparar alimentos para os

servir ja cozinhados — a menos que tenham sido bem lavados com

agua quente e detergente.
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Limpeza e desinfecao

e O percurso da loica suja das mesas até a
cozinha deve ser organizado de modo a néo
haver cruzamento com alimentos em
preparaGao ou prontos para consumo;

e Os restos dos pratos e travessas sujas que
chegam ao local de lavagem devem ser
despejados imediatamente para 0s recipientes
do lixo;

e A lavagem da loica deve ser realizada em
maguinas de lavar, pois é o processo mais rapido, econémico e higiénico;

e Nos casos em que se torna necessario lavar loica ou utensilios & mao,
deve-se utilizar agua quente e um detergente apropriado;

¢ No enxaguamento final, a &gua também deve ser quente e limpa e a loica
e os utensilios devem secar ao ar, evitando — se a utilizagcao de panos;

e Panos de cozinha (méaos e bancadas): a sua higiene deve ser o mais
rigorosa possivel, uma vez que estes sdo uma das maiores fontes de
desenvolvimento de microrganismos: - 0s panos da bancada devem ser
lavados com 4gua quente e detergente, idealmente todos os dias, no final
do dia;

e Devem ser lavados periodicamente na maquina
de lavar roupa a uma temperatura superior a
60°C;

e Estes panos devem ser substituidos com

frequéncia, assim como o0s esfregbes e as

esponjas.
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Teste de Aprendizagem

1. Identifique quais as imagens que exemplificam situacdes obrigatorias e as que identificam situacdes proibidas dentro de um
restaurante:
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Indique se as seguintes afirmacdes sdo verdadeiras (V) ou falsas (F):

Os primeiros alimentos a serem armazenados devem ser 0s primeiros a ser consumidos.

Deve-se evitar o contacto entre alimentos ja cozinhados ou preparados com alimentos crus.

Os alimentos devem ser descongelados a temperatura ambiente.

O tempo de temperatura e a cozedura adequados sdo a garantia de que todos 0s microrganismos patogénicos sao destruidos no

processo de confegéo e na preparacgdo de refeicdes seguras.

Os recipientes para servir os alimentos cozinhados ou preparados devem estar limpos e higienizados.
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3. Sublinhe os alimentos que contém lactose:

Leite condensado Queijo maturado

Maionese caseira Queijo fresco

Natas de soja Leite

Creme vegetal Cacau em po Leite de coco

Oleo vegetal logurte comum Leite condensado de soja

Mostarda Tofu Queijo processado

Chantilly Achocolatados

Manteiga logurte de soja

Leite de aveia Maionese industrializada

Chantilly vegetal Creme de leite



Testes de aprendizagem realizados pelas funcionarias do restaurante
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Teste de Aprendizagem =i uuroiug A

1. Identifique quais as Imagens que exemplificam situagdes obrigatdrias e as que identificam situagdes proibidas dentro de um restaurante:

Yo =

.:’X ﬁfx
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Indique se as seguintes afirmacdes sdo verdadeiras (V) ou falsas (F):

Os primeiros alimentos a serem armazenados devem ser os primeiros a ser consumidos. __\L

Deve-se evitar o contacto entre alimentos J& cozinhados ou preparados com alimentos crus., \Z

7~

Os alimentos devem ser descongelados & temperatura ambiente.

O tempo de temperatura e a cozedura adequados sdo a garantia de que todos 05 microrganismos patogénicos sdo destruidos no processo de
confegdo e na preparacdo de refeigbes seguras.

Os recipientes para servir os alimentos cozinhados ou preparados devem estar limpos e higienizados. _\ /
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3. Sublinhe os alimentos que contém lactose:

Leite condensado Queijo maturado

Malonese caselra Queilo fresco
Natas de soja _leite
Creme vegetal Cacau em pé Leite de coco
Oleo vegetal logurte comum Leite condensado de soja
Mostarda Tofu Queijg grocessado
Natas Chantilly Achocolatados -
Man logurte de soja
Leite de aveia Maionese Industrializada

Chantllly vegetal Creme de leite
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Teste de Aprendizagem Siwoncema O

1. Identifique quais as imagens que exemplificam situacdes obrigatérias e as que Identificam situagBes prolbidas dentro de um restaurante:

Xv; . :
Hr >
I T
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Indique se as seguintes afirmagdes sdo verdadeiras (V) ou falsas (F):

Os primeiros alimentos a serem armazenados devem ser os primeiros a ser consumidos, AL
Deve-se evitar o contacto entre alimentos ja cozinhados ou preparados com alimentos crus. _\/
Os alimentos devem ser descongelados & temperatura ambiente. E

O tempo de temperatura e a cozedura adequados s8o a garantia de que todos os microrganismos patogénicos so destruidos no processo de
confecio e na preparago de refei¢Bes seguras. N/

Os recipientes para servir os alimentos cozinhados ou preparados devem estar limpos e higienizados. _\/
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3. Sublinhe os alimentos que contém lactose:

Leite condensado

Queijo maturado

Maionese caseira Queilo fresco
Natas de soja Leite
Creme vegetal Cacau em pd Leite de coco
Oleo vegetal logudte comuum Lelte condensado de soja
Mostarda Tofu Queijo processado
Natas Chantilly Achocolatados.
Manigiga logurte de soja
Leite de aveia Maionesg Industrializada

Chantilly vegetal Creme de leite
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