HIGIENE ALIMENTAR

CopiGo pE Boas PrATICAS
Boas PraT1icas DE HIGIENE E BoAs PrATICAS DE FABRICO

1. H1GIENE E SEGURANCA DAS INSTALACOES

1.1 Regras gerais

Para os manipuladores de alimentos poderem realizar o seu trabalho nas melhores condigdes
de higiene, é necessario que as instalagbes também possuam certos requisitos. Tais como um
correcto estado de conservacdo de modo a permitirem um bom nivel de higiene. As instalagdes
tém de ser projectadas de modo a que os alimentos, materiais e funcionarios circulem
ordenadamente de uma area para a outra, sem haver o risco de cruzamento de diferentes
etapas de modo a evitar a contaminagao cruzada.

A higiene das instalagOes reporta-se a toda a area producdo e servicos de apoio (armazéns) e
compreende ndo so6 o estado de limpeza, mas também o de arrumacao.

Os principais aspectos a considerar sdo:
«Zonas exteriores préoximas da unidade;
-Edificios, tectos, pavimentos, paredes, portas, janelas e escadas;
«Ventiladores, tubagens, depdsitos de agua e esgotos;
Iluminagdo, proteccdo de lampadas e electrocutor de insectos;
-Instalacdes sanitarias e vestiarios;
«Armazéns e instalagoes frigorificas;
*Meios de transporte internos e externos;
«Zonas de lavagem de maos;
«Circulacao de pessoas;
-Lixos e pragas;
+Prevencao de incéndios.

1.2 Caracteristicas especificas
1.2.1 Zonas exteriores

O perimetro da unidade deve apresentar-se limpo (sem lixo, ervas e acumulacdo de
materiais). Todo o espaco exterior deve ser mantido nas melhores condigdes higiénicas e de
conservacao. Ou seja, ndo deve apresentar fendas nas paredes, os canais de escoamento nao
podem estar obstruidos, etc.

As paredes externas e as fundagOes das instalagbes deverdo ser impermedveis a agua e
deverdo constituir uma barreira eficaz a roedores e insectos.

Na area envolvente ndo podem existir zonas favoraveis a presenca de roedores ou insectos,
tais como charcos de agua estagnada, terras soltas e matagais.

1.2.2 Edificios, tectos, pavimentos, paredes, portas, janelas e escadas

Edificios
De modo a evitar a fadiga visual, os edificios devem possuir entradas de luz natural indirecta

ou boa iluminagdo artificial. Devem ser providenciadas entradas para ventilagdao natural, com
ar limpo, isento de fumo e outros poluentes. Os locais de trabalho fechados devem ser



providos de ar puro em quantidade suficiente para as tarefas a executar. De haver uma
renovacao de pelo menos 30 a 50 m3 de ar por hora e por trabalhador, obtido por processos
naturais ou artificiais. Tém que possuir zonas adequadas e distintas para armazenamento de
matérias-primas, produtos acabados e produtos quimicos (detergentes, desinfectantes,
lubrificantes, etc.). Todos os angulos e cantos entre paredes, pavimentos e tectos devem ser
estanques e arredondados de modo a permitirem uma limpeza facil e eficaz. As juncGes devem
apresentar pelo menos um raio de curvatura de 80 milimetros.

Tectos

Os tectos, tectos falsos e equipamentos neles suspensos, devem ser construidos de modo a
evitar a acumulacdo de sujidade, a reduzir a condensacao e o desenvolvimento de bolores e
evitar o desprendimento de particulas. O material de construcdo deve ser liso e impermeavel.
N3do devem apresentar sinais de humidade, bolores e teias de aranha. Se atravessados por
condutas, estas devem ser colocadas de modo a que o espago entre as mesmas e o tecto seja
o suficiente para uma facil limpeza (aproximadamente 15 centimetros). Devem ser limpos
regularmente e pintados periodicamente. A legislacdo estabelece um pé direito minimo de 3,0
metros.

Pavimentos

Ao escolher o material para os pavimentos deve-se ter em atencdo as seguintes propriedades:
ser resistente e impermeavel, duravel, antiderrapante, ndo absorvente, ndo toxico, e de facil
lavagem e desinfecgdo. Tém de estar fixos e estaveis, sem saliéncias e cavidades e é
recomendavel apresentarem um ligeiro declive (em direcgdo aos canais de escoamento) de
modo a evitar a acumulagdo de aguas. E recomendavel que o pavimento da area de laboracgao
se encontre a uma cota superior a cota do exterior de modo a diminuir os riscos de inundacées
e a facilitar a remocgdo de liquidos. Todos os ralos de ligagdo ao sistema de esgotos devem ter
sifdes e ser providos de grelhas de proteccdo ou tampas, presas por parafusos, para evitar a
entrada de roedores. As superficies e juntas inacabadas, destruidas ou danificadas devem ser
prontamente reparadas e/ou substituidas. Deve-se evitar a queda de produtos para o chéo,
devendo-se retirar os desperdicios que caiem e limpar o chdo regularmente. Quando se limpa
0 chdo ndo se devem usar vassouras a seco, pois estas levantam poeiras e detritos varios que
vao depositar-se nas superficies de trabalho e até em alimentos que ndo se encontrem
armazenados. No final, o chdo deve ser bem seco para que nao fiquem pequenas pocas de
agua, favoraveis ao crescimento de microrganismos.

Paredes

As paredes devem ser de cor clara, construidas com materiais impermeaveis, ndo absorventes,
ndo toxicos e apresentarem uma superficie lisa, facilmente lavavel até pelo menos 1,5 metros.
Sendo que a restante parede, até ao tecto, devera ser pintada com uma tinta de cor clara e
lavavel. Esses materiais tém ainda de ser resistentes as fontes de calor, humidade e agressdes
fisicas. As paredes tem de ser limpas regularmente e sempre que apresentarem sujidade. Dos
diversos materiais que podem ser utilizados estes sdo os mais frequentes: materiais
ceramicos, resinas epoxi, betdo coberto por tinta plastica impermeavel.

Portas

A largura de uma porta deve ser a suficiente para permitir a circulacao de pessoas e
mercadorias e permitir a substituicdo de algum equipamento, nunca devendo ser inferior a
1,20 metros. Devem ser construidas em material ndo absorvente, resistente e imputrescivel,
de facil limpeza e apresentando uma superficie lisa. Devem conter borracha na extremidade
para que evite a entrada de sujidade, insectos ou roedores. A distancia entre a porta e o chao
deve ser inferior a 5 mm. As armacgoes das portas devem ser em metal, resistente a corrosdo
e ndao devem ser ocas. Devem ainda ser calafetadas nas jungdes com as paredes. As portas
para o exterior s6 deverdo estar abertas para cargas e descargas. As portas interiores, as que
tém acesso a zona de confeccdo ndo deverdo possuir macaneta, utilizando o sistema de mola
vaivem.



Janelas

Os vidros tém de estar sempre limpos. Se algum se partir deve ser imediatamente substituido
€ a zona em redor deve ser imediatamente limpa. Todos os alimentos junto a essa zona
devem ser imediatamente rejeitados. Deve-se, sempre que possivel, evitar a existéncia de
janelas na zona de laboragdo. As janelas e outras aberturas devem ser construidas de modo a
evitar a acumulacdo de sujidade e devem ser equipadas com redes de proteccdo (redes
mosquiteiras) removiveis para limpeza. As janelas devem permanecer fechadas durante o
periodo de laboragdo para evitar a entrada de poeiras. Os caixilhos das janelas devem ser de
material resistente a corrosdo e os peitoris exteriores deverdo possuir uma inclinacdo de modo
a que a agua da chuva seja afastada das paredes. Os peitoris ou rebordos internos das janelas
deverdo ser os mais pequenos possiveis e devem ter uma ligeira inclinagdo (com um angulo de
200 a 459) para o interior do edificio a fim de facilitar a limpeza e evitar a acumulagdo de
poeiras e sujidade, assim como evitarem que se torne um local para pousar recipientes.

Escadas

As escadas, se existirem, além de terem de ser seguras para os utilizadores deverdo ser
desenhadas de modo a serem facilmente limpas. Deverdo ser construidas com materiais
impermeaveis e deverdo ser tapadas lateralmente. Nas escadas feitas a partir de uma armacao
de aco e degraus em chapa de aco, as jungdes entre as diversas partes deverao ser
completamente seladas de modo a eliminar todas as cavidades que poderiam acumular
sujidades e ser de dificil limpeza.

1.3 Ventiladores, tubagens, depésitos de agua e esgotos

Ventilagao

As instalagdes devem ser devidamente ventiladas de modo a evitar a acumulagao de humidade
e calores excessivos. Todas as entradas de ar nas areas alimentares devem dispor de um
sistema eficaz de retengdo de particulas que tenham potencial para causar contaminagdes do
produto ou do ambiente. Os sistemas de ventilagao tém de ser construidos de forma a permitir
um facil acesso aos filtros e outras partes que necessitem de limpeza, desinfeccdo ou de
substituicdo. Os filtros acumulam residuos com facilidade, sendo um factor de crescimento
microbiano e de grave risco de incéndio. Por isso devem ser facilmente removiveis para sua
limpeza ou substituicdo

Tubagens

A tubagem por onde circula o ar deve ser a mais curta possivel, devendo possuir pontos de
acesso para limpeza distanciados entre si ndao mais de 3 metros. As tubagens podem ser uma
fonte de contaminantes quimicos e contaminantes bioldgicos, pelo que devem ser limpas
regularmente e estar protegidas com grelhas.

Depositos de agua

A unidade devera ser dotada de agua corrente potavel, preferencialmente pela rede publica de
abastecimento de agua. Se esta ndo existir, o estabelecimento deve ser dotado de
reservatérios de agua proprios e com capacidade suficiente para satisfazer as necessidades
correntes dos servigos. Tem ainda de assegurar que o sistema de abastecimento dispde das
condicdes adequadas de protecgdo sanitaria para captagoes, segundo a legislacdo. O depodsito
da agua potavel deve estar protegido contra a entrada de insectos, poeiras ou de outras
matérias estranhas. O sistema de abastecimento de agua dos processos deve ser dotado dos
tratamentos requeridos para a sua potabilidade ou manutencdo dessa potabilidade. Devem ser
efectuadas analises fisico-quimicas e microbiolégicas, periodicamente, para controlo da
qualidade da agua, caso seja de captagdo. Em situagdes em que existam os dois tipos de
abastecimento de agua, a da rede publica é a que devera ser utilizada.

Esgotos

A unidade devera ser dotada de uma rede interna de esgotos, a qual devera ter ligacdo a rede
publica de saneamento. Os esgotos e sistemas de escoamento tém que possuir sifoes e serem



protegidos com grades em bom estado, para evitar o retrocesso de odores e a entrada de
roedores. Os canais de drenagem devem ser limpos regularmente e ter coberturas metalicas
leves. As instalagOes de esgotos tém de estar tapadas e sempre limpas.

1.4 Iluminacao, protectores de lampadas e electrocutores de insectos

A iluminacdao numa zona de confeccao de produtos alimentares € muito importante. Pois uma
boa iluminagdo permite um melhor exame visual. Sendo assim, nas zonas de recepgdo de
matérias-primas, areas de producdo e embalamento, a intensidade luminosa devera ser
superior a 540 lux. (N3o devera também ser muito intensa, pois pode ferir a vista, assim como
mascarar alguns aspectos visuais de conformidade). Noutros locais a intensidade minima pode
ser de 300 lux.

Todas as lampadas e instalagdes de iluminagdo interiores tém de possuir uma armadura de
proteccdo para evitar que contaminem os alimentos quando se partem. Esta deve ser
removivel e de facil limpeza.

Os electrocutores de insectos tém que ser instalados em locais adequados, perto das entradas.
Nunca devem ser colocados por cima das bancadas, mesas e maquinas. Todos os
electrocutores tém de possuir uma base de recolha de insectos mortos.

1.5 InstalagcOes sanitarias e vestiarios

As instalacdes sanitarias para funcionarios e os vestidrios deverdo ser obrigatoriamente
separados por sexos somente se a area de acesso ao publico for superior a 150m2 e ser
dotadas de dispositivos de ventilagdo com continua renovacdao de ar, adequados a sua
dimensdo. Deverdao possuir agua canalizada potavel e ser instalados ralos de escoamento,
providos de sifoes hidraulicos nos pavimentos das instalagGes sanitarias.

Instalagles sanitarias

As instalagdes sanitarias devem ser seguras e salubres. Com pavimentos construidos em
materiais resistentes a humidade, devem ser lisos, planos e impermeaveis. As paredes devem
ser de cor clara e revestidas de azulejo ou outro material impermeavel, até, pelo menos, 1,5
metros de altura. Tém de estar separadas das zonas de produgdo, salas de refeicbes e bebidas
mas com facil acesso. Deverdo encontrar-se sempre iluminadas, limpas, ventiladas e
arrumadas. As portas exteriores devem estar fechadas, ocupar todo o vao e ser providas de
molas de retrocesso.

Na antecamara de ligacdo com as zonas de trabalho tem de existir um equipamento de
lavagem de mados. Devem dispor, por cada 10 utilizadores, de um lavatorio fixo provido de
agua quente e fria, com comando ndao manual, sabdo bactericida e toalhetes de papel
descartavel. Junto a este deve existir um recipiente para o lixo com tampa accionada por
pedal. Devem ter uma sanita por cada 15 mulheres ou 25 homens trabalhando
simultaneamente e devem ter papel higiénico sempre disponivel.

Os baldes, esfregonas e panos utilizados para limpar estas zonas nao podem ser usados
noutras secgdes da empresa.

Vestiarios

Os vestidrios devem possuir cabines de banho, 1 para cada 10 trabalhadores, lavatérios,
bancos e armarios com arejamento. Estes Ultimos devem ser individuais e com as medidas
estipuladas na lei. Recomenda-se que tenham porta dupla de modo a evitar contacto da roupa
usado no exterior e a farda de trabalho. Nos vestidrios poderdao ser afixadas normas que
indiguem como se efectua o fardamento e cuidados a ter com o0 mesmo. O interior e o exterior
dos armarios devera ser limpo e desinfectado aquando a limpeza dos vestiarios, devendo-se
seca-los muito bem logo de seguida. As instalacdes sanitarias devem estar situadas na sua
proximidade.



1.6 Armazéns e instalagoes frigorificas

O pé direito minimo para estes locais é de 2,20 metros. A sua ventilacdo deve ser adequada,
com renovacdo permanente de ar e com tiragem directa para o exterior.

E obrigatdrio existirem espacos de armazenamento separados para:
*Matérias-primas e mercadorias;
*Produtos acabados;
*Materiais de embalagem;
*Materiais e produtos de limpeza;
«Produtos quimicos e toxicos.

Todas estas areas devem encontrar-se sempre limpas e organizadas. Nenhum produto
alimentar devera estar em contacto com o chdo e paredes, devendo ser colocado em estrados
de material lavavel, impermeavel, imputrescivel e distar do chdo e paredes no minimo de 20
cm.

As prateleiras devem ser de material liso, lavavel, impermeavel e imputrescivel. Nao devendo
por isso ser de madeira. Devem ser lavadas e desinfectadas com regularidade e devem estar
colocadas de modo a facilitar o acesso a todos os produtos.

Armazenamento frigorifico

A temperatura em que se encontram as camaras frigorificas tem de permitir que a
temperatura do produto se mantenha no nivel térmico definido.

Devera ser efectuado um registo grafico permanente das temperaturas das camaras. Na
impossibilidade de se efectuarem registos permanentes fazem-se registos periddicos
manualmente. Para isso é escolhido um colaborador que ficara responsavel por esses registos
e que devera verificar/registar a temperatura das camaras pelo menos duas vezes ao dia. Esta
pratica permite detectar possiveis avarias e repara-las o mais rapidamente possivel, alem de
gue se os produtos ndo mantiverem o seu nivel térmico, tém de ser rapidamente consumidos
ou entao rejeitados.

Devem-se evitar flutuagdes de temperatura superiores a 2°C, havendo o cuidado de fechar
bem as portas das camaras apds a sua utilizagdo e evitar manté-las muito tempo abertas. Os
termdémetros de mercurio e de vidro sdo proibidos, quer na restauragdo quer na industria
alimentar.

As prateleiras das instalagoes frigorificas devem ser lisas, de material resistente a corrosdo e
de facil limpeza e desinfecgdo.

1.7 Meios de transporte internos e externos

Internos

O transporte tem de ser efectuado com todos os cuidados de higiene, de modo a evitar a
contaminacdo e a alteracdao dos alimentos e respeitando as temperaturas adequadas. Os
carros internos devem ser de material liso, resistente a corrosdao e de facil limpeza e
desinfeccdo. Tém que ser mantidos em bom estado de conservacdo e devem ser limpos e
desinfectados diariamente.

Externos

O transporte e a distribuicdo tém de ser realizados com todos os cuidados de higiene,
respeitando as temperaturas adequadas, de modo a evitar a contaminacdo e alteracdo dos
alimentos. Os veiculos devem ser mantidos em bom estado de conservacdao e devem ser
limpos e desinfectados diariamente. O interior dos veiculos de transporte de produtos
alimentares deve ser de material liso, impermeavel, imputrescivel, resistente a corrosdo e de
facil limpeza, lavagem e desinfeccdo. O pavimento tem de ser estanque e a caixa de
transporte ndo pode comunicar com a cabine do condutor.



1.8 Zonas de lavagem de maos

Devem ser colocados lavatérios de agua para lavagem das mdos, com comando ndo manual e
providos de agua potavel quente e fria, em locais estratégicos da empresa. Tais como em
instalacOes sanitarias, vestiarios, na zona de confeccdo e onde forem manipulados alimentos.

Junto a cada lavatdério deve existir sempre um sabonete bactericida, toalhas de papel
descartavel e um recipiente para o lixo com tampa accionada a pedal. Devem ainda estar
afixadas junto a estes, normas de higiene que indiquem como e quando lavar as maos.

1.9 Circulacao de pessoas

O pé direito de todas as instalacbes devera ser no minimo de 3,00 metros (existindo uma
tolerancia de 2,70 metros), excepto em construcdes anteriores a 21 de Fevereiro de 1987 e se
forem edificios adaptados. Em armazéns e instalagGes sanitarias o pé direito podera ser 2,20
metros.

O espacgo livre existente deve ser o suficiente para todos os manipuladores operarem nas
melhores condicdes de higiene, sendo que a largura minima é de 1,20 metros.

1.10 Lixos e pragas

Lixos

Os caixotes de lixo que se encontram no interior devem possuir tampa e a sua abertura
comandada por pedal. Devem estar sempre limpos e com um saco do lixo a revestir o seu
interior. Os contentores exteriores deverao ser desinfectados uma vez por dia, borrifando com
lixivia.

Os residuos susceptiveis de rapido crescimento microbiano (restos, desperdicios da preparagao
de carnes, ovos, massas, etc.) devem ser rapidamente removidos. Deve ser estabelecido um
sistema para recolha de lixos.

Pragas (de insectos, roedores, passaros, vermes e outros animais)

Em todos os locais onde se manipulam, confeccionam, armazenam, expdem e comercializam
alimentos tem de se realizar sempre o controlo de insectos (moscas, formigas, baratas, etc.) e
de roedores, porque sdao uma fonte na transmissao de doencas. Sao vectores de contaminacao
por microrganismos e substancias téxicas. Embora ndo seja visivel para nds, em quase todas
as instalacbes existe um numero significativo de esconderijos (tectos falsos, tubagens, etc.)
gue facilitam a fixacdao de pragas.

Para prevenir possiveis infestacdes deve-se inspeccionar os produtos quando estes chegam,
remover detritos, tapar os contentores do lixo, rodar os stocks e impedir a indisponibilidade de
agua (secar bem todas as superficies). Se assegurar que as pragas nao conseguem entrar nas
instalacdes através de orificios, janelas ou portas, esta-se a excluir os principais vectores de
penetracao.

No caso das medidas citadas falharem, poder-se-a recorrer ao uso de pesticidas quimicos,
para sua destruicdo. A utilizacdo destes produtos é muito perigosa e a sua aplicacdo deve ser
cuidadosa e realizada, preferencialmente, por um profissional. Devem-se respeitar os tempos
de acgao de cada produto e proceder a uma limpeza e desinfeccao de modo a retirar insectos e
roedores mortos, ou partes destes e eliminar os vestigios de quimicos utilizados. Existem
outras medidas de combate além dos pesticidas, tais como: insecticidas, electrocutores de
insectos, estacbes com iscos para ratos, redes mosquiteiras nas janelas, sifoes, entradas
(chaminés, portas, etc.) protegidas, conservacdo das instalacGes e equipamentos, e limpeza.

1.11 Prevencgao de incéndios

Os locais de trabalho devem ser providos de equipamento adequado para a extingdo de
incéndios, situados em locais acessiveis, devidamente assinalados e em perfeito estado de



funcionamento, devendo todos os manipuladores ser instruidos sobre o seu uso.

Os sistemas de extraccdo de fumos devem ser limpos regularmente, pois sdo locais que
acumulam gordura e que incendeiam facilmente.
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