Avaliacio de Risco e Pontos de Controlo Criticos (ANALISE DE PERIGOS E PONTOS de CONTROLO CRITICOS - HACCP)

A partir de 1 de Janeiro de 2009, as novas Normas de Higiene da Comunidade Europeia substituiram as Normas de Seguranga Alimentar (Higiene
Alimentar em Geral) de 1995. Na pratica, as principais mudancgas estao relacionadas com a gestdo de seguranga alimentar, e exige a documentagao
dos preparativos para assegurar que os alimentos vendidos aos clientes s&o seguros.

A analise de perigos consiste no processo de analisar os perigos. As quatro areas principais referentes a seguranca alimentar sdo conhecidas
como os 4 Cs.
1. Limpeza (Cleaning)
2. Cozedura (Cooking)
3. Contaminacao cruzada (Cross contamination) — ha quatro areas principais de potenciais perigos nesta area
A) Contaminagao microbiolégica (bactérias, virus e bolores) que podem causar deterioragao ou ainda mais
preocupante, a intoxicagao alimentar. Os alimentos de alto risco devem ser mantidos fora da “zona do perigo” e
devem ser armazenados a temperaturas inferiores a 8 °C ou superiores a 63 °C.
B) Contaminagao quimica, que pode acontecer devido ao armazenamento incorrecto dos produtos ndo seguros para
serem contidos nos alimentos.
C) Contaminagéao fisica causada por corpos estranhos, por exemplo, vidro, metal, fio, etc.
D) Alergénios (que podem causar uma reacgao alérgica); os alimentos que podem causar esta condigao sao, por
exemplo, os amendoins, nozes e marisco.
4. Refrigeragao (Chilling), que inclui o armazenamento correcto de alimentos refrigerados e congelados.

Os alimentos podem ser expostos a todos ou a alguns dos perigos acima a qualquer momento desde a fase de fabrico ao ponto de consumo. O
processo da andlise de perigos € concebido para eliminar ou pelo menos reduzir ao minimo a possibilidade de ocorréncia de contaminagao.

As Camaras Municipais de King’s Lynn e West Norfolk produzem um manual de higiene alimentar que presta informacao sobre as areas referidas
acima e contém também secgdes para registar as temperaturas do seu frigorifico e congelador e os produtos recebidos. Isto fornece um ponto de
partida para o a documentacgao do seu sistema de seguranca alimentar. A lista de verificagdo abaixo abrange as areas principais que necessita de
avaliar para o seu negocio. Algumas ou todas podem ser relevantes.

Etapa a verificar Perigo associado com a etapa a Acgao que estamos a empreender para controlar o | Registo
verificar perigo mantido
Sim ou Néo
= Alimentos contaminados por = Usar fornecedores respeitaveis.
1. COMPRA bactérias de = Os veiculos de entrega verificados
envenenamento de regularmente, pelo menos uma vez por més,
alimentos, toxinas (venenos para a limpeza.

produzidos por bactérias) ou
por objectos estranhos

= Comono 1. = Verificar as datas dos produtos codificados por
2. ACEITACAO DOS ALIMENTOS = Aumento de temperaturas data.
em alimentos refrigerados e = Verificar se os produtos tém bom aspecto e
congelados. Os alimentos aroma e se parecem estar bons.

refrigerados devem ser = Verificar a integridade dos produtos ensacados




mantidos a menos de 8 °C e
os congelados (negativos) a
-18 °C.

e empacotados.

Para os produtos refrigerados e congelados
deve verificar a temperatura da area de
armazenamento refrigerado na camioneta de
entregas, pelo menos uma vez por més, e
manter um registro.

3. ARMAZENAMENTO

= Crescimento de bactérias
de intoxicacao alimentar e
producéao de toxinas.

= Contaminagao cruzada
durante o armazenamento
devido a aspectos
microbioldgicos, quimicos
ou fisicos.

Verificar e registar as temperaturas nos
frigorificos e congeladores. As temperaturas do
congelador devem ser inferiores a (negativos) -

18 °C. As temperaturas do frigorifico devem ser
inferiores a 8 °C (idealmente a 5 °C).

Registar estas temperaturas diariamente como
parte das suas verificacbes de abertura e
encerramento.

Rodar o stock regularmente e utilizar até a data
recomendada.

Tenha uma politica de eliminacao dos produtos
fora de validade.

Nao armazenar materiais de limpeza e outros
produtos n&o alimenticios com os alimentos.
Armazenar os alimentos cozinhados e crus em
separado.

4. PREPARACAO

=  Manusear alimentos
abertos: contacto com
instrumentos e
equipamento.

= Risco de contaminacéao
cruzada entre alimentos
crus e cozinhados resulta
no crescimento de
organismos de intoxicacéo
alimentar em alimentos
prontos a comer.

Manter a area de preparagéo limpa e arrumada
e um padrao elevado de higiene pessoal para
todos os manuseadores de alimentos.

Lavar sempre as mé&os antes da preparagao de
alimentos.

Separar os alimentos crus dos cozinhados.
Limitar a exposi¢ao as temperaturas ambiente
durante a preparacéo.

Ao manusear carne crua, limpe e desinfecte a
area de preparacao da carne crua antes de
comegar e ao terminar use um pano
descartavel ou um pano separado do uso geral.
Lavar as maos apods ter manuseado carne crua.

5. EXPOSICAO PARA A VENDA

= Risco de contaminacéo.
= Crescimento de bactérias.
= Deterioragao — bolor.

Registar diariamente as temperaturas nos
armarios de exposigao.

Rotacgéao diaria do stock - verificar as datas de
validade diariamente.

6. COZINHAR OU PROCESSAR

Sobrevivéncia de bactérias de
intoxicacao alimentar se for mal
cozinhado.

Os alimentos devem ser cozinhados no seu
centro a 75 °C. Isto pode ser feito através de
verificagdo visual: por exemplo, a carne deve




ser testada na parte mais grossa e nao deve
haver nenhuma cor rosa ou avermelhada nos
SUCOS Ou na carne.

Os pratos de combinacéo tais como a lasanha
devem bem cozidos (a escaldar) no centro.
Idealmente deve ser usada uma sonda de
temperatura e os pratos/carne que sao
cozinhados devem ser verificados
regularmente, de preferéncia diariamente, e
deve ser mantido um registo.

A ponta da sonda deve ser desinfectada quer
usando um pano de limpeza de sondas quer
usando um desinfectante num pedago de papel
de cozinha ou pano descartavel.

7. ARREFECIMENTO

= Aumento da sobrevivéncia
de bactérias de intoxicagao
alimentar.

= Exposicao cruzada a
contaminacgao de alimentos
pelas bactérias nos
alimentos crus.

Restringir o tempo de arrefecimento a nao mais
de 90 minutos e depois refrigerar.

Separar os alimentos crus.

Arrefecer os alimentos o mais rapidamente
possivel. Isto pode ser feito repartindo os
artigos maiores para permitir que arrefegcam
mais rapidamente.

8. MANUTENCAO DE
TEMPERATURA

O crescimento de bactérias de
intoxicag&o alimentar e a produg¢ao
de toxinas se nao for aquecido a
uma temperatura igual ou superior
a 63 °C.

Manter os alimentos quentes a uma
temperatura igual ou superior a 63 °C. Verificar
regularmente com o termdmetro de sonda e o
registo.

Se os alimentos forem mantidos quentes
durante mais de 2 horas entdo tém que ser
arrefecidos, e se forem para ser servidos
posteriormente devem ser reaquecidos a 75 °C
e servidos de imediato e ndo serem mantidos
quentes novamente.

9. REAQUECIMENTO

Sobrevivéncia de bactérias de
intoxicacdo alimentar com um risco
de doenca para as pessoas que
comem os alimentos.

Os alimentos que séo aquecidos inicialmente e
depois reaquecidos, devem ser aquecidos a
uma temperatura de 75 °C.

Verificar com um termémetro de sonda e
registar.

10. ARMAZENAMENTO APOS
PROCESSAMENTO

Crescimento de bactérias de
intoxicacdo alimentar e risco de
contaminagao cruzada.
Contaminacéao de produto por
organismos de deterioragao.

Armazenar alimentos cozinhados e crus em
separado. Embrulhar, etiquetar e datar os
alimentos cozinhados.

Verificar e registar as temperaturas de
armazenamento.

E aconselhavel que nenhum alimento
cozinhado seja guardado mais de 36 horas.




11. CONTROLO DE QUALIDADE

= Contaminagao de produtos
por corpos estranhos.

A recepcgao, o armazenamento, a preparagao
dos alimentos a cozinhar e a preparagao dos
pratos sao verificados diariamente pelo pessoal
da cozinha e pelo gerente.

Deve ser mantido um registo de todas as
reclamacoes e ac¢des adoptadas em resultado
das mesmas.

12. PREPARACAO DOS PRATOS

= Crescimento de bactérias
de intoxicagao alimentar.
= Risco de contaminacéo.

Todo o pessoal envolvido na preparagéo dos
pratos deve manter um elevado padrao de
higiene pessoal.

Os alimentos devem ser servidos o mais
rapidamente possivel para impedir a sua
permanéncia a temperatura ambiente.

14. DESCONGELAGAO

= Crescimento de bactérias
de intoxicagao alimentar.

= Contaminagao cruzada de
outros alimentos que estao
preparados para comer.

Os alimentos devem estar completamente
descongelados antes da sua utilizagao.

A melhor forma de o fazer, é descongelar os
alimentos no frigorifico, embrulhados, durante a
noite, ou num recipiente para impedir o
contacto do liquido de descongelagao
especialmente se for carne.

15. LIMPEZA

= Baixos padrdes de higiene.
= Risco possivel de
contaminacgao cruzada.

Todo o pessoal deve manter um ambiente
limpo e arrumado a medida que executam as
suas tarefas diarias.

Deve ser elaborado um plano de limpeza que
inclua a cozinha, a area de armazenamento e o
equipamento.

Os materiais de limpeza/produtos quimicos
devem ser armazenados separados dos
alimentos.

16. FORMAGCAO EM HIGIENE
PESSOAL

Praticas deficientes devido a falta
de conhecimento e compreenséo.

Os chefes de cozinha e os gerentes devem
possuir no minimo um certificado de higiene
alimentar de nivel 2.

Todo o pessoal deve ter no minimo "um curso
de formagéo interno que abranja a higiene
pessoal, 0 manuseamento de alimentos e
avaliagao de risco”.

17. MANUT~ENCAO DAS
INSTALACOES/EQUIPAMENTO

= Condigbes insatisfatorias da
estrutura, moveis e
acessorios.

= Baixa qualidade de

Todas as areas de armazenamento, prateleiras
e armarios devem estar em boas condicbes de
eficiéncia e segurancga.

Devem ser efectuadas verificagdes regulares




manutencao.

as condicoes da estrutura do edificio.

18. POLITICA DE DOENCA DO
PESSOAL

Prevencao da propagacéao de
bactérias de intoxicacao alimentar.

Se o pessoal que manuseia alimentos
comunicar que sofre de diarreia e ou de
vomitos deve ser aconselhado a permanecer
fora do trabalho durante 48 horas apés os
sintomas pararem.

Se for necessario aconselhamento, é favor
contactar o Departamento de Saude Ambiental
pelo 01553 616200.

19. CONTROLO DE PRAGAS

= Prevencao de danos,
contaminacao de produtos e
equipamento.

= Prevencao de doencas de
origem alimentar.

Verificagbes diarias para detecgao de pragas
nas instalagdes.

Proteger as instala¢des contra a entrada de
insectos colocando redes mosquiteiras nas
janelas/portas e selando os orificios de acesso.
Assegurar que as instalagdes estdo limpas
incluindo o espaco exterior para impedir 0
desenvolvimento de areas de abrigo de
parasitas.

Os alimentos devem ser armazenados cobertos
€ seguros.




Analise de perigos

Etapas a verificar

Perigos/riscos associados com a
etapa a verificar

Verificar a ac¢ao que
estamos a empreender para
controlar os riscos/perigos

Registos
mantidos
Sim/ Nao




