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Resumo

A presente dissertagao foi desenvolvida no ambito do Projeto “Viver na Casa da Avo”,
que esta a ser desenvolvido pelo Instituto Politécnico de Braganca (IPB), com o objetivo
de combater a desertificacdo e isolamento das populacdes rurais através da valorizacdo
de conhecimentos e experiéncias vividas pelos ancestrais (avos). De forma mais
pormenorizada, pretende-se que as “avds” partilhem as suas historias com visitantes e que
ao mesmo tempo confecionem alimentos tradicionais. Uma vez que a qualidade e
seguranca alimentar séo um fator cada vez mais importante para a sociedade, pretende-se

assegurar que as “avos’” cumpram os requisitos atualmente existentes sobre esse tema.

De modo a atingir esse objetivo, foram realizadas duas visitas as “Avos” envolvidas no
projeto, designadamente, uma avo da aldeia de Agrochdo, concelho de Vinhais, e uma
outra avd da aldeia de Vila Verde de Raia, concelho de Chaves. Durante as visitas e de
modo a facilitar o registo dos acontecimentos e das condi¢des existentes, foi previamente
elaborada uma lista de verificacdo, sendo avaliados diversos pontos relacionados com
qualidade e seguranca alimentar. Apds cada visita, fez-se uma reflexdo sobre as mesmas,
de modo a determinar os pontos fortes e 0s pontos que deveriam ser melhorados em
eventos futuros. Em termos gerais, todas as atividades foram de uma riqueza imensa em
termos de conhecimentos transmitidos, costumes e tradi¢do, tendo sido todos os alimentos
confecionados de uma forma excelente. De entre os pontos a melhorar destacam-se 0s
relacionados com as infraestruturas utilizadas, que nao tinham sido construidas de raiz
para esse fim. Assim, numa tentativa de no futuro alguns pontos poderem ser melhorados,
elaborou-se uma brochura relativa a Boas Préaticas de Higiene Pessoal e de Fabrico, na
qual também se exemplifica um processo simplificado baseado nos principios do
HACCP, que possam ser seguidas e implementado no futuro, respetivamente. Foi ainda
elaborada uma brochura relativa a rotulagem de géneros alimenticios destinada as
“Avos”, uma vez que, no futuro, pode existir a possibilidade da venda de produtos

tradicionais ao publico interessado, devendo esses produtos estar devidamente rotulados.

Palavras-chave: Projeto “Viver na Casa da Avo”; Qualidade e Seguranga Alimentar;

Legislacdo; Boas Préticas; Metodologia CHAC; Rotulagem.



Abstract

This dissertation was developed under the project "Living in the House of the
Grandmother"”, which is being developed by the Polytechnic Institute of Braganca (IPB),
with the objective of combating desertification and isolation of the rural populations
through the valorization of knowledge and experiences lived by the ancestors
(grandparents). In more detail, it is intended that "grandparents” share their stories with
visitors while at the same time making traditional foods. As food quality and safety is an
increasingly important factor for society, it is intended to ensure that the "grandparents™

meet the current requirements on this subject.

In order to reach this goal, two visits to the "Grandparents” involved in the project were
carried out, namely a grandmother from the village of Agroch&o, Vinhais county, and
another grandmother from the village of Vila Verde de Raia, Chaves municipality. During
the visits and in order to facilitate the recording of existing events and conditions, a
checklist has been drawn up and several points related to food quality and safety have
been evaluated. After each visit, a reflection was made on them, in order to determine the
strengths and points that should be improved in future events. In general terms, all
activities were immensely rich in terms of transmitted knowledge, customs and tradition,
and all food was made in an excellent way. Among the points to improve are those related
to the infrastructures used, which had not been built from scratch for this purpose. Thus,
in an attempt to improve some points in the future, a brochure on Good Personal Hygiene
and Manufacturing Practices was drawn up, which also exemplifies a simplified process
based on the principles of HACCP, which can be followed and implemented in the future,
respectively. A brochure on the labeling of foodstuffs for '‘Grandparents' was also drawn
up, since in the future there may be the possibility of selling traditional products to the
interested public and these products should be properly labeled.

Key-words: “Living in Grandmother’s house” Project; Food Quality and Safety;

Legislation; Good Practices; 4C’s Methodology; Labelling.
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1. Introducéo e Objetivos do Trabalho

A presente dissertacdo foi elaborada no ambito de um projeto em curso no Instituto
Politécnico de Braganca (IPB), intitulado “Viver na Casa da Avo” (Viv@vo), o qual tem
como principal objetivo o combate a desertificacdo e isolamento das populacdes rurais
através da valorizacdo de conhecimentos e experiéncias vividas pelos ancestrais (avos).
Estes conhecimentos e as experiéncias de vida irdo ser aproveitados para fomentar o
interesse de visitantes (turistas e excursionistas) que pretendam visitar aldeias de
Portugal, muitas vezes esquecidas e desertificadas, e conviver com as gentes locais.
Assim, de forma geral pretende-se com este projeto recolher informacao, historias e
costumes (tanto alimentares como culturais) que serdo transmitidos pelas “avds” aos
visitantes interessados. Estes momentos irdo permitir aos visitantes conhecerem e
envolverem-se nas histérias de uma forma acolhedora e enriquecedora para ambas as

partes.

Estas avos irdo proporcionar aos visitantes experiéncias unicas de ouvir historias, lendas
e/ou relatos vivenciados por estas, enquanto partilham de uma refeicao, permitindo assim

0 contacto direto entre visitantes e os proprietarios (avos).
O projeto “Viver na Casa da Av0” visa:

— Valorizar elementos intangiveis do patriménio levando a que os visitantes tenham
interacdo direta com as “avds”, havendo assim uma partilha de conhecimentos,
costumes e tradigdes, assim como de outros pontos de interesse de cada aldeia ou
regiao;

— Combater a desertificacdo e o isolamento de algumas regides, promovendo assim
a interagdo entre pessoas;

— Proporcionar experiéncias Unicas e auténticas sobre cada regido;

— Preservar e dinamizar a herancga cultural de cada regido envolvida;

— Proporcionar uma fonte de rendimento adicional a gentes locais através da
experiéncia proporcionada e da possivel compra de produtos provenientes de

producdo propria das “Avés” e/ou da comunidade local.



O projeto “Viver na Casa da Av6” implica a realizagdo de diversas tarefas,
designadamente:

Tarefa 1 — Mercado: nesta tarefa pretende-se escolher e definir as “avos” que irdo

participar no projeto. Em pormenor, as “avos” deverao viver numa aldeia, terem mais de
60 anos, produzirem alguns ingredientes, serem capazes de confecionar receitas
tradicionais e saberem os costumes associados as mesmas, terem condicGes de receber
pessoas e gostarem de comunicar;

Tarefa 2 — Diagnostico — Etnografia local: reconhecer a importancia da Etnografia,

promovendo a observacdo, analise, implementacdo da estratégia e dos resultados obtidos;
Tarefa 3 - Design e desenvolvimento de uma estrutura de tecnologias da informacéo e

comunicacdo (TIC): nesta tarefa pretende-se avaliar o modelo tecnolégico mais adequado

ao projeto;

Tarefa 4 — Avaliacdo da Qualidade e Sequranca Alimentar.

O trabalho desta dissertacdo decorreu de forma integrada na Tarefa 4, relativa a Avaliacdo
da Qualidade e Seguranca Alimentar. De forma mais pormenorizada, 0s objetivos desta
tarefa e, portanto, da presente dissertagcéo foram:

i) avaliar se as pessoas envolvidas neste projeto (avos) estavam a cumprir 0s requisitos
gerais de higiene estabelecidos no Anexo Il do Regulamento (CE) N.° 852/2004 do
Parlamento Europeu, durante as etapas de producdo, processamento e distribuicdo dos
produtos alimentares tradicionais. Esses pontos sdo geralmente incluidos no Programa de
Pré-Requisitos (PPR’s). Uma ma elaboragdo/implementacéo do PPR’s levara a uma ma
elaboracdo/implementacdo do plano HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Points). No PPR’s foi analisada e avaliada a existéncia dos seguintes pontos: Boas
Préticas de Fabrico, Plano de Higienizacdo, Plano de Manutencédo, Controle de Pragas,
Controle de matérias-primas, Ar/Agua/Energia, Residuos, Rastreabilidade, Edificios e
InstalacBes, Equipamentos e Utensilios, Higiene Pessoal e Formagdo. Para que fosse
alcangado o objetivo estabelecido, foi realizada uma visita técnica a cada Avo para avaliar
0s pontos mencionados anteriormente. Nas visitas foi utilizada uma lista de verificagao,
que permitiu a verificacdo e o registo de todos 0s pontos importantes.

i) verificar se as “Avos” tinham em atencdo os principios do HACCP e, portanto, se

tinham em conta os seguintes pontos:



a) identificacdo dos perigos que pudessem ocorrer;
b) identificacdo dos pontos criticos de controle (PCC’s);
c) estabelecimento de limites criticos para os PCC’s;
d) estabelecimento e implementacdo de medidas efetivas de monitorizacdo dos
PCC’s;
e) implementacdo de medidas corretivas quando se verificarem desvios num PCC;
f) estabelecimento de procedimentos, que devem ser realizados regularmente, para
verificar se as medidas anteriores estéo a funcionar de forma eficaz;
g) estabelecimento de documentos e registos para demonstrar a aplicacéo efetiva das
medidas descritas anteriormente.
iii) verificar se as “Avos” estavam a cumprir as regras de rotulagem de alimentos,
estabelecidas no Regulamento (UE) N.° 1169/2011, de 25 de outubro de 2011, no caso
das “Avos” confecionarem produtos tradicionais a serem vendidos aos participantes

durante as atividades a desenvolver no ambito do projeto.

1.1. Definicdo de Produtos Tradicionais

No Regulamento (CE) N.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril
de 2004, em particular no Artigo 13.°, € referido que os Estados-Membros podem adotar
medidas nacionais para adaptar os requisitos previstos nesse regulamento para permitir a
continuacdo da utilizacdo dos métodos tradicionais em qualquer das fases da producao,
transformacdo ou distribuicdo de alimentos. Relativamente aos alimentos com
caracteristicas tradicionais, segundo o Regulamento (CE) N.° 2074/2005 da Comisséo de
5 de dezembro de 2005, entende-se por «alimentos com caracteristicas tradicionais»

aqueles que, nos Estados-Membros onde sdo fabricados tradicionalmente, sdo:

a) reconhecidos historicamente como produtos tradicionais; ou

b) fabricados de acordo com referéncias técnicas codificadas ou registadas ao
processo tradicional, ou de acordo com métodos de producéo tradicionais; ou

c) protegidos como produtos tradicionais por legislacdo comunitaria, nacional,

regional ou local.

Durante a elaboracdo da presente dissertacdo foram consultados diversos artigos de

diferentes autores e observou-se que existem diferentes defini¢0es de produto tradicional.
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Guerrero et al. (2009), ao realizarem um estudo envolvendo seis paises da Europa
(Bélgica, Franca, Italia, Noruega, Polonia e Espanha), pretenderam obter uma definigédo
para produto tradicional tendo em conta a opinido de varios consumidores. O estudo
envolveu uma analise estatistica semantica e textual, tendo-se destacado quatro
caracteristicas consideradas como importantes por esses consumidores para definir um
produto tradicional, designadamente, as associadas ao habitat-natural; origem-localidade;

processamento-elaboracdo; e propriedades sensoriais.

Bertozzi (1998), citado por Guerrero et al. (2009), definiu um produto tradicional
alimentar como sendo uma “representacdo de um grupo, pertencente a um espago
definido e fazendo parte de uma cultura que implica a cooperacdo dos individuos que

operam nesse territorio .

Jordana (2000) definiu um produto tradicional alimentar da seguinte forma: “Para ser
tradicional, um produto deve estar ligado a um territorio e também fazer parte de um
conjunto de tradicdes, que necessariamente garantird a sua continuidade ao longo do

tempo”.

No Regulamento (CE) N.° 509/2006 do Conselho de 20 de marco de 2006, relativo as
especialidades tradicionais garantidas dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios,
a Unido Europeia apresentou a seguinte definicdo para “Produto Tradicional”:
“Tradicional significa uso comprovado em mercado comunitario por um periodo de
tempo, mostrando a transmissao entre geragdes; este periodo de tempo deve ser aquele

geralmente atribuido como uma gera¢do humana, pelo menos 25 anos”.

Em termos gerais, um produto tradicional esta associado a um territorio (area/zona) e que

tem passado de geracdo em geracao.

1.2. Principal legislacdo associada a Qualidade e Seguranca Alimentar

Neste ponto vai ser feita uma breve descri¢do da principal legislacdo Europeia relacionada

com a Qualidade e Seguranca Alimentar e com a rotulagem de géneros alimenticios, com

énfase particular aos Regulamentos (CE) N.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do

Conselho de 29 de abril de 2004 e (UE) N.° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do
4



Conselho de 25 de outubro de 2011, respetivamente, assim como uma descricdo da
legislagdo nacional, mencionada na ficha de fiscalizagdo adotada pela Autoridade de

Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE) ao nivel da restauracao.

1.2.1. Legislacédo Europeia

Neste subponto sera abordado, em pormenor, os Regulamentos (CE) N.° 852/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril de 2004 e N.° 1169/2011 do Parlamento
Europeu e do Conselho de 25 de outubro de 2011, porque estes diplomas normativos sdo

referidos na Tarefa 4 do Projeto “Viver na Casa da Avo”.

—>Regulamento (CE) N.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de
abril de 2004

O Regulamento (CE) N.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril
de 2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios, ¢ um regulamento muito importante
para operadores das empresas do sector alimentar. Esse regulamento encontra-se dividido

em capitulos, designadamente:
- O Capitulo I diz respeito as disposi¢des gerais, sendo indicado no Artigo 1.° que:

a) Os operadores do sector alimentar sdo 0s principais responsaveis pela seguranca
dos produtos que elaboram;

b) A seguranca dos produtos elaborados deve ser garantida ao longo da cadeia
alimentar, com inicio na producdo primaria;

c) No caso dos géneros alimenticios que ndo possam ser armazenados com seguranca
a temperatura ambiente, € de extrema importancia garantir a manutencdo da
cadeia do frio, especialmente para os alimentos congelados;

d) A responsabilidade dos operadores de géneros alimenticios deve ser reforcada
pela aplicagdo geral de procedimentos baseados nos principios HACCP e a
implementacdo de boas praticas de higiene;

e) Os codigos de boas praticas sdo uma ferramenta valiosa para auxiliar os
operadores de generos alimenticios, ao longo de toda a cadeia alimentar,

garantindo o cumprimento das regras de higiene e dos principios HACCP;
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f) Critérios microbiologicos e requisitos de controlo da temperatura devem ser
estabelecidos tendo em conta uma avaliag&o cientifica do risco;

g) Os géneros alimenticios importados devem respeitar, pelo menos, 0s mesmos
padroes em termos de higiene que os produtos alimentares produzidos na

Comunidade ou seguirem padrdes equivalentes.

O regulamento aplica-se em todas as fases da producéo, transformacao e distribuicao de
alimentos. Contudo, se existirem requisitos mais especificos em matéria de higiene dos

géneros alimenticios, estes devem ser seguidos.
No entanto, refira-se que este regulamento ndo abrange as seguintes situacdes:

a) Producdo priméria destinada a uso doméstico privado;

b) Preparacdo, manipulacdo e armazenagem domestica de alimentos para consumo
doméstico privado;

c) Fornecimento direto, pelo produtor, de pequenas quantidades de produtos de
producdo primaria ao consumidor final ou ao comércio a retalho local que fornece
diretamente o consumidor final;

d) Aos centros de recolha e fabricas de curtumes abrangidos pela definicdo de
empresa do sector alimentar apenas por tratarem materiais crus para a produgéo

de gelatina ou colagénio.

O Capitulo Il diz respeito as obrigacGes dos operadores das empresas do sector
alimentar. Consta nesse capitulo o Artigo 3.%, o qual refere que os operadores de géneros
alimenticios tém que seguir os requisitos de higiene estabelecidos no presente
regulamento. O Artigo 4.° vem também nessa sequéncia, referindo os requisitos gerais e
especificos de higiene. Este artigo subdivide-se em seis pontos, em que o ponto nimero
1 relativo & producédo priméria e atividades conexas, remete os operadores associados a
estas atividades para o Anexo I; o ponto 2 dirige-se a operadores que se dediqguem a
qualquer fase da producdo, transformacdo e distribuicdo de géneros alimenticios, e
remete-os para o Anexo Il relativo aos requisitos gerais de higiene aplicados aos
operadores; o ponto 3 diz respeito a medidas especificas de higiene, referindo a
necessidade de se respeitarem 0s critérios microbiologicos, a necessidade de se
estabelecerem processos que permitam cumprir 0s objetivos do presente diploma, a

obrigagdo de se cumprirem os critérios de temperatura aplicaveis aos produtos
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alimentares e a necessidade de se manter a cadeia de frio, bem como de recolher amostras
e realizar andlises; os pontos 4, 5 e 6 d&o indicagBes sobre os critérios e métodos de

amostragem a seguir, bem como sobre os codigos de boas praticas.

O Artigo 5.° aborda o tema da anélise dos perigos e controlo dos pontos criticos referindo
que os operadores de géneros alimenticios devem criar, aplicar e manter um processo ou

processos permanentes baseados nos principios do HACCP.

O Artigo 6.° diz respeito aos controlos oficiais, registo e aprovacao dos estabelecimentos,
indicando que os agentes da &rea alimentar tém que cooperar com as autoridades

competentes e que devem ter os seus estabelecimentos registados.

O Capitulo 111 refere-se aos cédigos de boas préaticas, subdividindo-se em trés artigos. O
Artigo 7.° refere a importancia da elaboracéo, divulgacao e utilizacdo desses codigos de
boas praticas para aplicacdo dos principios do HACCP. O Artigo 8.° diz respeito aos
Codigos Nacionais, indicando que sempre que estes sejam elaborados devem ser
consultados representantes de partes cujos interesses possam ser substancialmente
afetados por tais documentos, tais como as autoridades competentes e as associa¢des de
consumidores, e devem ser tidos em consideracdo os codigos de praticas pertinentes do
Codex Alimentarius. Posteriormente, os Estados-Membros séo responsaveis pela
avaliacdo desses cddigos nacionais, enviando para a Comissdo aqueles que se encontram
conformes. A Comissdo introduz esses codigos de boas praticas no sistema de registo
desses cddigos por ela criado, o qual se encontra a disposicdo dos Estados-Membros. O
Artigo 9.° remete-nos para 0s cdigos comunitarios em que é indicado que antes de serem
elaborados cddigos comunitarios de boas praticas em matéria de higiene ou de aplicacdo
dos principios HACCP, a Comissdo deve consultar o Comité Permanente da Cadeia
Alimentar e da Saude Animal, com o objetivo de determinar o interesse desses codigos e

0s respetivos ambito e conteddo.
O Capitulo 1V refere-se as importac@es e exportacdes e o Capitulo V sdo disposicdes
finais.

Neste regulamento constam ainda dois importantes anexos. O Anexo | que diz respeito a
producdo primaria e 0 Anexo Il que diz respeito aos requisitos gerais de higiene aplicaveis

a todos os operadores das empresas do setor alimentar (exceto quando se aplica o Anexo



I). O Anexo | subdivide-se em duas partes, a Parte A relativa as disposi¢des gerais de
higiene aplicaveis a producdo priméria e operagdes conexas, e a Parte B com
recomendacdes para os codigos de boas praticas de higiene. Para o projeto “Viver na Casa
da Avo”, este anexo ndo € muito importante uma vez que nao se irdo abordar atividades
de producdo primaria. Pelo contrério, o Anexo Il é aquele que ira ser mais utilizado e tido
em conta no projeto indicado, uma vez que diz respeito aos requisitos gerais de higiene a
seguir por todos os operadores da area alimentar. O Anexo Il subdivide-se em doze

capitulos, os quais sdo descritos em mais pormenor de seguida.

O Capitulo I deste anexo diz respeito aos requisitos gerais aplicaveis as instalagdes do
setor alimentar, exceto as abrangidas pelo Capitulo I1l. E indicado no ponto 1 que as
instalacBes do setor alimentar devem ser mantidas limpas e em boas condic¢Ges. No ponto
2 séo dadas informagdes importantes sobre a disposicdo relativa, concecdo, construgdo
localizacdo e dimensdes das instalacdes onde sdo realizadas atividades na area alimentar.
E indicado nos pontos 3 e 4 que os nlimeros de instalacdes sanitarias e lavatorios devem
ser em numero adequado ao numero de trabalhadores, entre outras condi¢des. No ponto
5 é indicado que as instalacGes devem ter ventilacdo natural ou mecanica adequada e
suficiente e no ponto 6 é referido que as instalacfes sanitarias devem ser ventiladas. Os
pontos 7 e 8 dizem respeito a iluminacdo e ao sistema de esgotos, respetivamente. No
ponto 9 é indicado que sempre que for necessario, as instalacbes devem conter vestiarios.
Por ultimo, no ponto 10, relativo aos produtos de higiene e desinfecdo, é referido que
estes devem ser sempre armazenados em areas distintas da zona de laboracdo dos

produtos alimentares.

O Capitulo Il aborda os requisitos especificos aplicaveis aos locais em que 0s géneros
alimenticios sdo preparados, tratados ou transformados (exceto as salas de refeicdes e as
instalacBes especificadas no Capitulo 111). Este capitulo indica-nos como devem ser
construidas as instalacGes, abordando as superficies do solo, paredes e tetos. Também nos
da informac&o sobre as janelas (devem ser construidas de modo a evitar a acumulagéo de
sujidade. Caso sejam de abrir, estas devem conter redes de protecdo contra a possivel
entrada de insetos e serem de fécil limpeza); portas (devem ser de facil higienizacéo e ser
construidas num material liso e ndo absorvente); e superficies que entram em contacto
com os alimentos (devem ser mantidas em boas condices; ser faceis de higienizar; devem

ser utilizados materiais lisos, lavaveis, resistentes a corrosao e ndo toxicos). Deve sempre
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existir uma area propria para a limpeza, desinfecdo e armazenamento dos utensilios e
equipamentos de trabalho. Esta &rea deve ser construida em material resistente a corrosao,

ser facil de limpar e dispor de agua quente e fria.

O Capitulo 111, relativo aos requisitos aplicaveis as instalacdes amoviveis e/ou
temporarias (tais como marquises, tendas de mercado, veiculos para venda ambulante),
as instalac@es utilizadas essencialmente como habitacéo privada mas nas quais 0s géneros
alimenticios sdo regularmente preparados para a colocacdo no mercado e as maquinas de
venda automaética, seré tido em consideracdo na lista de verificacdo a elaborar no &mbito
do projeto “Viver na Casa da Avd”, porque em algumas situagdes as “avos” poderdo
confecionar os produtos em sua casa. De forma geral, as instalacdes e maquinas de venda
automatica devem ser mantidas higienizadas de modo a evitar a contaminacdo,
nomeadamente através de animais e parasitas. Em pormenor, devem existir instalagdes
adequadas para 0 manuseamento dos alimentos, assim como para realizar uma correta
higiene pessoal. As instalagdes devem incluir zonas de lavagem e secagem higiénica das
maos, instalacGes sanitarias em boas condicdes e vestiarios. Deve também haver uma
zona de higienizagdo dos utensilios e equipamentos de trabalho, bem como existir um
abastecimento de agua potavel quente e fria. Terdo que existir instalacbes e/ou
equipamentos adequados de armazenamento e eliminacao de substancias perigosas e/ou
ndo comestiveis, assim como de residuos. Adicionalmente, devem existir equipamentos
e/ou instalacdes adequadas para manter os alimentos a temperatura adequada, bem como
de proceder ao seu controlo.

O Capitulo IV da informacdes sobre o transporte. Resumidamente indica que os veiculos
e/ou contentores de transporte de géneros alimenticios devem ser mantidos limpos e em
boas condi¢cBes com o objetivo de proteger os alimentos de possiveis contaminagdes.
Estes devem sempre ser construidos de forma a facilitar a limpeza e desinfecdo dos
mesmos. As caixas de carga e/ou contentores deverdo so transportar alimentos. Contudo,
sempre que forem transportados outros produtos que ndo sejam alimentares, devera existir
uma efetiva separacdo dos produtos. Quando necessario, 0s veiculos devem ter um

sistema de controlo de temperatura durante o transporte.

O Capitulo V diz respeito aos requisitos aplicaveis ao equipamento. Todos os utensilios,

aparelhos e equipamento que contactem com generos alimenticios devem estar limpos e
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sempre que necessario desinfetados, devendo a desinfecdo ser feita com uma frequéncia
de forma a evitar a contaminacdo. Os materiais usados na sua construcdo devem ser
adequados e mantidos em bom estado de conservacao. A sua instalacdo deve ser feita de
forma a garantir uma limpeza adequada dos mesmos, bem como da area circundante. Os
equipamentos devem possuir sistemas de controlo capazes de assegurar 0 cumprimento

dos pontos regulamentados.

O Capitulo VI diz respeito aos residuos alimentares. Os residuos alimentares,
subprodutos ndo comestiveis e outros residuos deverdo ser removidos o mais rapido
possivel das salas onde permanecam produtos alimentares, de forma a evitar
contaminacdes, devendo ser tomadas medidas apropriadas para a sua recolha e
eliminacdo. Os residuos alimentares, subprodutos ndo comestiveis e outros residuos
devem ser depositados em contentores proprios que se possam fechar e ser de féacil
higienizacdo. Todas as aguas residuais devem ser eliminadas de um modo higiénico, que

respeite 0 meio ambiente, e de acordo com a legislacdo em vigor.

O Capitulo VII diz respeito ao abastecimento de agua. As instalacbes devem ter um
abastecimento adequado de agua potavel para garantir que ndo haja contaminagdo dos
géneros alimenticios. Neste capitulo encontra-se informacéo sobre a utilizacdo da agua
do mar limpa, podendo esta ser utilizada nos moluscos bivalves vivos, equinodermes,
tunicados e gastropodes marinhos. Sdo dadas também informagdes sobre a qualidade de
diversos tipos de agua, designadamente, agua nao potavel utilizada para diversos fins (ex.
agua usada no combate a incéndios), agua reciclada utilizada na transformacao, gelo (ex.
quando este contacta com alimentos deve ser sempre produzido a partir de agua potavel)

e vapor.

O Capitulo V111 diz respeito a higiene pessoal. Neste capitulo é referido que qualquer
pessoa que trabalhe no manuseamento de alimentos deve ter um grau elevado de higiene
e utilizar vestuario adequado, limpo e sempre que necessario confira protecdo ao
manipulador. Informa também que caso a pessoa seja portadora de algum tipo de
problema de saide ou doenca, deve tomar precaucdes adequadas e se necessario ndo

manusear os alimentos.

O Capitulo IX diz respeito as disposi¢des aplicaveis aos géneros alimenticios, em que é

referido que os operadores ndo devem aceitar matérias-primas que possam apresentar
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algum tipo de contaminacgdo (ex. parasitas, microrganismos patogénicos ou substancias
toxicas) mesmo apos terem sido sujeitos a processos normais de triagem e/ou preparagao
ou transformacdo. Fornece também informacdo sobre a importancia de garantir um
correto armazenamento das matérias-primas, de modo a que ndo ocorra deterioracao das
mesmas. Em qualquer fase de produgéo, transformacdo e distribuicdo, os alimentos
devem ser protegidos de qualquer tipo de contaminacgéo, devendo também ser utilizados
métodos para controlar os parasitas. Este capitulo da informacéo sobre a conservagdo ou
arrefecimento dos géneros alimenticios em que o arrefecimento deve ser feito o mais
rapidamente possivel ap6s o tratamento do alimento a quente. No caso da descongelacéo
esta deve ser feita de forma a minimizar o risco de desenvolvimento de microrganismos
ou formacdo de toxinas nos alimentos. O alimento deve ser descongelado a uma
temperatura que ndo acarrete riscos para a saude humana. Apds a descongelacdo, 0s
produtos devem ser manuseados com atengédo de forma a ndo ocorrer contaminacao. Os
produtos ndo-alimentares e perigosos devem ser rotulados e armazenados em contentores

separados e seguros.

O Capitulo X diz respeito as disposi¢oes aplicaveis ao acondicionamento e embalagem
dos géneros alimenticios, devendo os materiais de acondicionamento e embalagem néo

constituir qualquer risco de contaminacao.

O Capitulo Xl diz respeito ao tratamento térmico. Os requisitos mencionados neste
capitulo sé se aplicam a alimentos que se encontram em embalagens hermeticamente
fechadas. A temperatura a que o alimento sera sujeito deve ser a mesma em todo o
alimento para que assim se possa impedir a contaminagdo. Para que este processo seja
assegurado devem ser verificados diferentes parametros (temperatura, presséo,
hermeticidade e microbiologia). Além disso, 0s processos utilizados tém de obedecer a
normas especificas, como por exemplo, pasteurizacdo, ultra-pasteurizacdo ou

esterilizacdo.

O Capitulo XI1 € o ultimo capitulo deste anexo e diz respeito a formacéo, indicando que
0s operadores que manuseiam os alimentos devem receber formacdo adequada para
desempenharem de forma correta as suas fungdes. Além disso, 0s responsaveis pela

criagdo e manutencdo do processo baseado nos principios HACCP devem tambem ter
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recebido formacdo adequada para exercerem essa atividade. Adicionalmente, os

requisitos legais nacionais relativos a formagéo do pessoal tém que ser cumpridos.

->Regulamento (UE) N.° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de
outubro de 2011

Este regulamento é relativo a rotulagem dos géneros alimenticios, tendo sido

considerados os seguintes pontos na sua formulaco:

Por um lado, este regulamento vai de encontro aos interesses do mercado, e por
outro serve os interesses dos consumidores, uma vez que pretende: i) simplificar
a legislacao, afiancar a seguranca juridica e minimizar a carga administrativa, e
ii) criar rétulos claros, compreensiveis e legiveis, respetivamente.

As regras indicadas no presente regulamento sdo s aplicadas a atividades que
tenham caracter continuo. Ou seja, quando a producdo é esporadica, como por
exemplo, relacionada com entregas ocasionais de géneros alimenticios, servico
de refeicBes e venda de géneros alimenticios por pessoas singulares (ex. vendas
de caridade ou festas e reunides de comunidades locais), estas regras ndo se
aplicam.

A obrigatoriedade da informacdo a ser fornecida pelos rotulos dos géneros
alimenticios devera justificar-se pelo objetivo de permitir ao consumidor
identificar e utilizar adequadamente os produtos alimentares, de modo a fazer
uma escolha correta tendo em conta as suas necessidades.

A informacdo deve ser escrita de modo a ndo induzir o consumidor em erro.

A presenca de aditivos alimentares, auxiliares tecnoldgicos e outras substancias
ou produtos com efeitos alergénicos ou de intolerancia deve ser salientada no
rotulo de forma a evitar problemas.

A informacéo do rotulo deve ser clara, legivel e de facil compreenséo, a fim de
ajudar o consumidor a fazer as suas escolhas. Desse modo, deveréo ser tidos em
conta todos os aspetos relacionados com a legibilidade, incluindo o tipo de letra,

a cor e o contraste.
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O rétulo devera ter a indicacdo do pais de origem ou do local de proveniéncia
do alimento, sempre que a sua omissdo possa induzir o consumidor em erro.
No que concerne a carne de bovino, é ja obrigatoria a indicacdo da origem da
mesma. Contudo, existem outros tipos de carne, designadamente, carnes de
suino, ovino, caprino e aves, que também sdo bastante consumidas na Unido
Europeia, devendo a indicacdo da sua origem também passar a ser obrigatéria.
A declaragdo nutricional relativa a um género alimenticio passa a ser obrigatoria
e devera ser referente a quantidade de 100 g ou 100 ml de modo a permitir a
comparacdo de produtos acondicionados em embalagens de diferentes
dimensdes. Se existirem porc¢bes ou unidades de consumo individuais, além da
expressdo por 100 g ou por 100 ml, devera ser autorizada a indicacdo do valor
nutricional por por¢éo ou por unidade de consumo.

No rétulo é importante que exista o termo «sal» em vez do termo «sédio» para
que todos os consumidores entendam o que esta a ser referido.

Para evitar custos escusados a alguns operadores de géneros alimenticios,
deverdo ser isentados da obrigatoriedade de indicar a declaracdo nutricional
certas categorias de géneros alimenticios ndo transformados ou aqueles
relativamente aos quais a informagdo nutricional ndo seja um ponto
determinante das decisGes de compra do consumidor, ou cuja embalagem seja
demasiado pequena para 0s requisitos de rotulagem obrigatoria, exceto se a
obrigacdo de fornecer tal informacao estiver prevista noutras regras da Unido.
A informacdo nutricional devera ser simples e facilmente compreensivel. Esta
deverd estar no mesmo campo visual. Adicionalmente, os elementos mais
importantes da informacéo nutricional podem ser repetidos no campo visual
principal, a fim de ajudar os consumidores. Contudo, é importante determinar
de forma bem explicita que informacéo pode ser repetida.

Para alimentos como bebidas alcodlicas e alimentos ndo pré-embalados que
possam estar isentos do requisito de declaracdo nutricional, devera ser dada a
possibilidade de declarar apenas alguns elementos da declaracéo nutricional. No
entanto, devera ser definida a informacdo que poderad ser fornecida a titulo

voluntéario.
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Este regulamento inclui dois importantes capitulos, designadamente os Capitulos Il e IV.
No primeiro capitulo indicado sdo mencionados os requisitos gerais relativos a
informacao sobre os géneros alimenticios e as responsabilidades dos operadores das
empresas do setor alimentar. No Capitulo IV é indicada a informacdo obrigatoria sobre
0s géneros alimenticios, encontrando-se descritas no Artigo 9.° as mengdes obrigatdrias
que devem constar nos rotulos dos géneros alimenticios. Esta informacéo sera facultada
as “Avoés” que participardo no projeto ¢ que desejem comercializar produtos por elas
confecionados. Contudo, tal como referido acima, reitera-se que as regras indicadas no

presente regulamento ndo se aplicam a atividades que tenham caracter esporadico.

1.2.2. Legislacdo Nacional indicada na Ficha Técnica de Fiscalizacdo da ASAE

aplicada a Estabelecimentos de Restauragéo

Neste ponto vai ser abordada, de forma geral, a legislacdo mencionada na ficha técnica
de fiscalizacdo da Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE), de modo a
dar cumprimento dos deveres gerais do exercicio da atividade no estabelecimento. Todos
0s pontos indicados sdo importantes para estabelecimentos de restauracdo. Contudo, as
instalagOes a utilizar na confecdo de alimentos no &mbito do projeto “Viver na Casa da
Av6” ndo serdo necessariamente estabelecimentos de restauragdo, mas sim as cozinhas
das “Avo0s” ou outros locais adaptados para realizar as atividades propostas no projeto.
Nestas situacdes, nem toda a legislacdo abaixo indicada sera sempre aplicada, devendo

ser adaptada.
A legislacdo que deve ser cumprida pelos estabelecimentos de restauracdo € a seguinte:

a. Lei N.° 37/2007, de 14 de agosto, alterada pela Lei n.° 109/2015 de 26 de agosto, a

qual diz respeito a protecdo da exposi¢cdo ao fumo de tabaco, assim como as regras

relativas a comercializacdo de tabaco no estabelecimento.

b. Decreto-Lei N.°50/2013, de 16 de abril, alterado pelo Decreto-Lei n.° 106/2015, de

16 de junho, relativo a disponibilizacéo, venda e consumo de bebidas alcoolicas.
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Decreto-Lei N.° 156/2005, de 15 de setembro, com as alteracoes introduzidas até ao

Decreto-Lei n.° 242/2012, de 7 de novembro, relacionado com as regras relativas ao

livro de reclamacdes.

Lei N.° 144/2015, de 8 de setembro; Artigo 29.° do Regime Juridico de Acesso e

Exercicio de Atividades de Comércio, Servicos e Restauracdo (RJACSR), aprovado

em anexo ao Decreto-Lei n.° 10/2015 de 16 de janeiro, referente as regras de

informacao sobre meios alternativos de resolucédo de litigios com os consumidores.

Decreto-Lei N.° 48/96, de 15 de maio, com as alteracoes introduzidas até ao Decreto-

Lei n.° 10/2015, de 16 de janeiro, relativo ao horario de funcionamento do

estabelecimento.

Decreto-Lei N.° 26/2016, de 9 de junho, relacionado com o Reqgulamento (UE) n.°

1169/2011, do Parlamento e do Conselho, de 25 de outubro, relativo as informagdes

sobre os géneros alimenticios fornecidos, e respetivos produtos e substancias

suscetiveis de causar alergias ou intolerancias.

Decreto-Lei N.°521/99, de 10 de dezembro e a Portaria n.° 362/2000, de 20 de junho,

relativo as inspecdes a instalacdes de gas existentes no estabelecimento. Contudo, o

Decreto-Lei n.° 521/99, de 10 de dezembro encontra-se ja revogado.

Portaria N.° 24/2005 de 11 de janeiro, referente as regras de acondicionamento, caso

aplicaveis, do azeite posto a disposicao do consumidor final como tempero de prato.

Decreto-Lei N.° 135/2014 de 8 de setembro, relativo as regras que impdem medidas

de seguranca obrigatorias em estabelecimentos que disponham de espagos ou salas
destinados a danca, ou onde habitualmente se dance, quando acessiveis ao publico

em geral.

Artigos 149.° e 178.° do Cdbdigo do Direito de Autor e dos Direitos Conexos,

aprovado pelo Decreto-Lei n.° 63/85, de 14 de marco, com as alteracdes introduzidas
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até a Lei n.° 49/2015, de 05 de junho, relativos a observancia das regras, caso

aplicaveis, que protegem os direitos de autor e os direitos conexos, obtendo as
necessarias autorizacdes junto das entidades de gestdo coletiva desses direitos, nos
casos em que se realize comunicacdo publica das respetivas obras e prestacoes, no

estabelecimento.

De entre estes diplomas, a legislacdo mencionada nos pontos “f” e “h” serd a considerada
em mais pormenor no trabalho futuro a desenvolver, por dizer respeito a informacéo sobre

0s géneros alimenticios e as regras de acondicionamento do azeite, respetivamente.

1.3. Metodologia CHAC ou 4C’s

Quando se trata de uma micro ou pequena empresa, a AHRESP (Associagédo da Hotelaria,
Restauracdo e Similares de Portugal) fez um acordo com a ASAE, de ser possivel a este
tipo de empresa aplicar o HACCP de forma mais simples, criando a metodologia CHAC
(designacdo portuguesa que significa Contaminacdo Cruzada, Higienizacao,
Arrefecimento e Confecdo) ou 4C’s (designacdo em Inglés que significa Cross-
contamination, Cleaning, Chilling e Cooking) (AHRESP, 2018). As empresas que usam

esta metodologia estdo a cumprir na integra todos os principios do HACCP.

Nesta metodologia, a implementacdo dos principios HACCP ¢ feita pelas préticas que
evitam/eliminam contaminacGes com perigos biologicos, quimicos e fisicos,
considerando as quatro principais areas de controlo (Contaminacdo Cruzada,
Higienizacdo, Arrefecimento e Confecdo) (AHRESP, 2018).

Para que uma empresa possa aplicar esta metodologia, tem que ser considerada uma
microempresa (ME) ou pequena empresa (PE). Assim, tem que ser tido em conta o
namero de trabalhadores, 0 volume de negdcios/balanco total. Para que uma empresa seja
classificada como micro ou pequena empresa, a mesma tem que obedecer aos requisitos

indicados na Tabela 1.
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Tabela 1 — Critérios de classificacdo de uma ME e PE

Categoria N.° trabalhadores @ Volume de negécios Balanco total
(milhdes €) @ (milhdes €)
Microempresa <10 <2 <2
Pequena empresa <50 <10 <10

Nota: (1) Ntmero de pessoas que tenham trabalhado na empresa, ou por conta dela, quer a tempo parcial ou tempo
inteiro, durante o ano considerado;(2). E calculado com exclusdo do IVVA e de outros impostos indiretos (imposto de
selo, imposto automdvel, etc.).

Fonte: Recomendacdo da Comisséo de 6 de maio de 2003.

Mesmo as empresas que apliquem esta metodologia simplificada continuam a ter
obrigatoriedade de garantir a formacdo dos manipuladores de alimentos em higiene e
seguranca alimentar, assim como é obrigatdério que uma pessoa da empresa tenha
formacdo em HACCP, designadamente a pessoa que ficar responsavel pela
implementacédo do sistema HACCP ou da metodologia CHAC (AHRESP, 2018).

Os passos que devem ser seguidos para a implementacao da metodologia CHAC séo os
sequintes (AHRESP, 2018):

1.° Aplicar o Manual de Seguranga Alimentar para a Restauracao e Bebidas;

2.° Ler, analisar e preencher o referido Manual, o qual inclui os procedimentos seguros;
3.° Solicitar aos seus colaboradores que leiam os Procedimentos Seguros que dizem
respeito as suas funcoes;

4.° Preencher todos os dias os seguintes documentos: “Verificacdes de Abertura”, antes
da abertura do estabelecimento ao publico e “Verificagdes de Fecho”, antes do
encerramento do estabelecimento;

5.° Diariamente a pessoa responsavel pela implementacdo do CHAC deveréa assegurar que
sdo feitas, e registadas, as temperaturas dos equipamentos.

O referido Manual de Seguranca Alimentar para a Restauracdo desenvolvido pela
AHRESP tem como base o estabelecimento de Procedimentos Seguros que estdo

apresentados na Tabela 2.

De modo geral e de acordo com a legislacéo, atualmente em vigor, todos os operadores
do setor alimentar sdo responsaveis por garantir que todos os alimentos que chegam ao

consumidor final sdo seguros, sendo responsaveis por criarem, aplicarem e manterem um
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processo ou processos permanentes baseados nos principios HACCP (Artigo 5.° do
Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29 de abril).

Tabela 2 — Procedimentos seguros para implementacéo da metodologia CHAC

Contaminacao cruzada

Panos

Separagéo de alimentos
Manutencao

Contaminagdo Fisica e Quimica
Controlo de pragas

Higiene

Higiene Pessoal
Limpeza eficaz
Manter sempre limpo
Plano de higienizacéo

Arrefecimento

Utilizacdo de Termdmetros
Armazenamentos e exposi¢do de alimentos
refrigerados

Armazenamento e exposic¢ao de alimentos
congelados

Congelacao

Arrefecimento de alimentos quentes

Preparacgdo e Confecéo

Descongelacéo

Alimentos prontos-a-comer

Cozinhar de forma segura

Alimentos que necessitam de maior atengéo
Fritar e grelhar

Manter os alimentos quentes

Reaquecer

Cozinhar de forma saudavel

Gestao

Formagédo e Supervisdo

Fornecedores

Controlo do armazenamento

Clientes

Registo de aplica¢do dos Procedimentos
Seguros

Registos

VerificagBes de abertura
VerificagGes de fecho

Ficha de controlo da temperatura
VerificacGes extra

Folhas de registo semanal

Folhas de registo mensal

Fonte: AHRESP (2018).

18



2. Parte pratica a realizar

Neste ponto da minha dissertacao irdo constar todas as atividades desenvolvidas por mim
no ambito do projeto “Viver na casa da Avo”, assim como todos os documentos

elaborados e utilizados durante o trabalho prestado.

2.1. Elaboracao de uma lista de verificacéo

Elaborou-se uma lista de verificagdo tendo por base a Ficha de Fiscalizacdo da ASAE a
aplicar a estabelecimentos de restauracdo. Esta lista de verificacdo foi elaborada e
aplicada nas atividades de preparacéo e confecdo de alimentos realizadas no ambito do

Projeto “Viver na Casa da Avo”.

Em mais pormenor, esta lista de verificacdo contém cinco sec¢des principais: (i) A seccao
namero um diz respeito a “Identificacdo do Local”; (ii) A segunda seccdo refere-se a
“Identificacdo do representante/Responsavel pela confecdo”; (iii) A seccdo numero trés
diz respeito aos “Pré-Requisitos gerais do local a desenvolver as atividades do projeto”
que se subdivide, por sua vez, em sete subtopicos: Area circundante e de implantacéo do
local a desenvolver as atividades do projeto; Deveres Gerais; Infraestruturas; Areas de
servico (compreende as zonas de rececdo e armazenagem de géneros alimenticios,
cozinha, copa e zona de fabrico, bem como os vestiarios e as instalacfes sanitarias
destinadas ao uso do pessoal); Cozinha, copa e zona de fabrico; Vestiarios e instalacdes
sanitarias destinadas ao uso do pessoal; e Vestiarios e instalacGes sanitarias destinadas a
clientes; (iv) O ponto numero quatro refere-se aos “Requisitos de Higiene Especificos”,
que por sua vez se subdivide em cinco subtdpicos: Formacdo, higiene pessoal e salde;
Instalacbes e equipamentos; Refrigeracdo/Congelacdo; Confecdo e distribuicdo de
refeicbes; e Boas Praticas; e, por ultimo, (v) O ponto numero cinco é referente as

“Irregularidades detetadas”.

19



b Ficha Técnica de Verificacao
VivaVvoO

£

STITUTO POLITECNICO Condigdes existentes para a confe¢io de alimentos no ambito
DA do projeto ViV@VO

1. Identificacao do Local

Nome/Designacéo:

Morada:
Telefone:
Telemovel:
Atividade permanente com consumo no local
Tipo de atividade de restauragdo desenvolvida ou a Venda para fora

desenvolver:

Venda em feiras

Atividade esporadica

Com fabrico préprio de (Descrever os produtos a confecionar):

Periodo de laboracdo: Almogo

Jantar

Situacdo esporadica

NUmero de trabalhadores, idade e habilitagdes:

NUmero de ajudantes, idade e habilitacdes:
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b Ficha Técnica de Verificacao

£

STITUTO POLITECNICO Condicdes existentes para a confecido de alimentos no ambito
DA do projeto ViV@VO

VivaVvoO

Capacidade maxima de pessoas/servico:

No caso de ser uma atividade esporédica, indicar o
nUmero de pessoas para as quais o evento foi preparado
organizado

2. ldentificacdo do Representante/Responsavel pela confecao

Nome:

Data de Nascimento:

Estado Civil:

Residéncia:

Categoria profissional:

Funcéo:

Observacdes:
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b Ficha Técnica de Verificacao

£

STITUTO POLITECNICO Condicdes existentes para a confecido de alimentos no ambito ViV@VO
DR do projeto ViV@VvO
3. Pré-Requisitos gerais do local a desenvolver as atividades do projeto

3.1 Area circundante e de implantagao do local a desenvolver as atividades do projeto Sim | Ndo | N.A
3.1.1 Os acessos ao local a desenvolver as atividades do projeto encontram-se em bom estado de
conservagao?
3.1.2 Os acessos ao local a desenvolver a atividade encontram-se limpos?
3.1.3 Implantacéo do estabelecimento:

- Habitacdo

- Anexo a habitacédo

- Zona Industrial

- Espaco turistico (Hotel, Pousada, Turismo Rural)

- Quinta particular para eventos

- Instalagdes disponibilizadas pela junta de freguesia (ex. junta de freguesia, escola)

- Zona comercial (Centro comercial)

- Zona comercial (Loja de rua)

- Anexo a area suscetivel de infestacoes

- Anexo a area ambientalmente poluida
3.1.4 O pavimento da area circundante e de implantacdo do local a desenvolver as atividades do
projeto encontra-se em bom estado de conservacao.
Observacdes:
3.2 Deveres Gerais Sim | N&o | N.A

3.2.1 As instalagdes, equipamentos, mobiliario e utensilios do estabelecimento encontram-se em
bom estado de conservacao e de higiene?

3.2.2 As normas legais e regulamentos apliciveis ao manuseamento, preparagdo, acondicionamento
e venda de produtos alimentares sdo cumpridos e fazem-se cumprir?
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@“ " b Ficha Técnica de Verificacao
Sz 'R

2> L iNsTiTuTo POLITECNICO Condicdes existentes para a confecido de alimentos no ambito Viv@voO
DA do projeto ViV@VvO
3.2.3 A demais regras legais e regulamentares apliciveis a atividade sdo cumpridos e fazem-se
cumprir?
3.2.4 Faculta o acesso ao estabelecimento e 0 exame de documentos, livros e registos diretamente
relacionados com a respetiva atividade?
Observacdes:
3.3 Infraestruturas Sim | Ndo | N.A
3.3.1 Existem infraestruturas basicas de fornecimento de agua, eletricidade e rede de esgotos com
as respetivas ligagdes as redes gerais, nos termos da legislacdo aplicavel?
3.3.2 Caso ndo exista rede publica de abastecimento de agua, existem reservatdrios de agua proprios
com capacidade suficiente para satisfazer as necessidades correntes dos servigos que prestam?
3.3.3 Caso ndo exista rede publica de abastecimento de agua, a captagéo e a reserva de dgua
possuem adequadas condicdes de protecdo sanitaria e o sistema é dotado dos processos de
tratamento requeridos para potabilizagdo da agua ou para a manutencdo dessa potabilizacdo, de
acordo com as normas de qualidade da &gua para consumo humano definidas na legislacao
aplicavel, devendo para o efeito ser efetuadas analises fisico — quimicas e microbioldgicas por
entidade devidamente credenciada, de acordo com o disposto no Decreto -Lei n.° 306/2007, de 27
de agosto, alterado pelo Decreto - Lei n.° 92/2010, de 26 de julho?
Observacoes:
3.4 Areas de servico (compreende as zonas de rececdo e armazenagem de géneros Sim | Nao | N.A

alimenticios, cozinha, copa e zona de fabrico, bem como os vestiarios e as instalacoes
sanitarias destinadas ao uso do pessoal)

3.4.1 A &rea de servigo é de acesso reservado ao pessoal do estabelecimento?

3.4.2 Existe possibilidade de entrada e/ou verifica-se a permanéncia de animais vivos na area de
servico (ex. animais domésticos)?

3.4.3 A érea de servico estd completamente separada da area destinada ao publico e
instalada de forma a evitar-se a propagacéo de fumos e cheiros?

3.4.4 Os fornecimentos sao feitos pela entrada de servico e, quando esta ndo exista, séo
efetuados fora dos periodos em que o estabelecimento esteja aberto ao publico ou, ndo
sendo possivel, nos periodos de menor frequéncia?
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2> L iNsTiTuTo POLITECNICO Condicdes existentes para a confecido de alimentos no ambito
DA do projeto ViV@VO

VivaVvoO

3.4.5 Estdo adotados métodos ou equipamentos que permitam assegurar a separacdo dos
residuos de forma a promover a sua valorizacao por fluxos e fileiras?

3.4.6 As zonas integrantes da area de servico encontra-se em bom estado de conservacgéo e
higienizacdo, sendo observados os requisitos aplicaveis as instalagdes do setor alimentar
nos termos previstos na legislagdo em vigor?

Observagoes:

3.5 Cozinha, copa e zona de fabrico

Sim

N.A.

3.5.1 A zona de cozinha corresponde a zona destinada a preparacéo e confecao de alimentos?

3.5.2 A zona de cozinha também se destina ao empratamento e distribuicao?

3.5.3 Existe uma copa limpa destinada ao empratamento e distribuicdo do servico?

3.5.4 Se existir uma copa limpa, esta também déa apoio na preparacéo de alimentos?

3.5.5 A copa suja corresponde a zona destinada a lavagem de loucas e de utensilios?

3.5.6 A zona de fabrico corresponde ao local destinado & preparacgao, confecdo e embalagem de
produtos de pastelaria, padaria ou de gelados?

3.5.7 A cozinha, a copa e a zona de fabrico estdo equipadas com lavatorios e torneiras com sistema
de acionamento ndo manual destinadas a higienizacdo das médos? (Pode existir apenas uma torneira
com aquele sistema na cuba de lavagem da copa suja, quando se trate de zonas contiguas ou
integradas)

3.5.8 As prateleiras, mesas, balcdes e bancadas das cozinhas e zonas de fabrico sdo de material
liso, resistente, lavavel e impermeavel, e os talheres e todos os utensilios para a preparacdo dos
alimentos sdo de facil lavagem e estdo mantidos em bom estado de higiene e conservacéo?

3.5.9 Na cozinha existe (preferencialmente) uma zona de preparacao distinta da zona da

confecdo?

3.5.10 A cozinha é proxima das copas, e existem trajetos diferenciados para sujos e

limpos (sempre que possivel)?

3.5.11 A cozinha é préxima das copas, e ambas estdo instaladas de forma a permitir uma
comunicacao rapida e facil?

3.5.12 Na copa suja existe pelo menos uma cuba de lavagem equipada com agua quente e fria?
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b Ficha Técnica de Verificacao

£

STITUTO POLITECNICO Condicdes existentes para a confecido de alimentos no ambito
DA do projeto ViV@VO

VivaVvoO

3.5.13 Na copa suja existe maquina de lavar a louga?

Observacoes:

3.6 Vestiarios e instalagdes sanitarias destinadas ao uso do pessoal (N&o € obrigatorio: (i) nos
estabelecimentos integrados em area comercial, empreendimento turistico ou habitacional que
disponha de instalacGes reservadas, equipadas e adequadas ao uso do pessoal do estabelecimento;
ou (ii) nos estabelecimentos com éarea total igual ou inferior a 150 m?, desde que as instalacoes
sanitarias destinadas ao publico observem os requisitos exigidos para as instalacdes do pessoal).

Sim

N.A.

3.6.1 Na érea de servico existem armarios ou locais reservados para guardar roupa e bens pessoais
dos trabalhadores?

3.6.2 Dispde de instalagdes sanitarias destinadas ao uso do pessoal, separadas das zonas de
manuseamento de alimentos, e com sanitarios separados por sexo (sempre que possivel)?

3.6.3 As instalacdes sanitérias dispdem dos equipamentos e utensilios necessarios a sua coémoda e
eficiente utilizacdo e sdo mantidas em permanente bom estado de higiene e conservacao?

Observacgoes:

3.7 Vestiarios e instalagbes sanitarias destinadas a clientes (Nd é exigivel: (i) nos
estabelecimentos integrados em area comercial ou empreendimento turistico que disponha de
instalacBes sanitarias comuns que preencham o0s requisitos abaixo indicados; ou (ii) nos
estabelecimentos que confecionem refeicGes para consumo exclusivo fora do estabelecimento)

Sim

N.A.

3.7.1 As instalagGes sanitérias destinadas aos clientes encontram-se no interior do estabelecimento,
separadas das salas de refei¢do e das zonas de manuseamento de alimentos?

3.7.2 As instalacGes sanitarias destinadas aos clientes dispdem dos equipamentos e
utensilios necessarios a sua comoda e eficiente utilizacdo e sdo mantidas em permanente
bom estado de higiene e conservacao?

3.7.3 As instalagdes sanitarias ndo tém acesso direto com as zonas de servigo, salas de refei¢do ou
salas destinadas ao servigo de bebidas, e estdo instaladas de forma a garantir 0 seu necessario
isolamento do exterior?

3.7.4 Estabelecimentos com capacidade > 30 lugares: as instalagdes sanitarias sdo separadas por
sexo e dispdem de retretes em cabines individualizadas?

Observacoes:
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b Ficha Técnica de Verificacao

£

STITUTO POLITECNICO Condicdes existentes para a confecido de alimentos no ambito
DR do projeto ViV@VO

VivaVvoO

4. Requisitos de higiene especificos

4.1 Formacao, higiene pessoal e satde

Sim

N.A

4.1.1 O pessoal que manipula géneros alimenticios tem formacdo na area da higiene e seguranca
alimentar, devidamente documentada?

4.1.2 Caso sejam identificados trabalhadores com patologias suscetiveis de risco para 0s
consumidores, 0s mesmos sdo proibidos tanto de manipular alimentos, como de entrar em locais
onde 0s mesmos sejam manipulados?

4.1.3 O vestuério esta limpo e é adequado as funcgdes, sendo 0 acesso a area de servico reservado ao
pessoal do estabelecimento, de modo a prevenir contaminagfes?

4.1.4 Sanitarios/Vestiarios devidamente isolados das zonas de laboragéo, com correta ventilagéo e
manutencao?

4.1.5 Existem lavatorios para lavagem de méos de comando ndo manual, com agua quente e fria,
com materiais de limpeza das mdos e dispositivos de secagem higiénica, suficientes e
estrategicamente localizados?

4.1.6 Lavagem das maos de forma correta e uso correto de luvas descartaveis, caso aplicavel?

4.1.7 A cozinha possui uma caixa de primeiros socorros para eventuais acidentes?

Observacoes:

4. Requisitos de higiene especificos

4.2 Instalagdes e equipamentos

Sim

N.A.

4.2.1 O abastecimento de agua € feito através da rede publica?

4.2.2 Caso 0 abastecimento de agua seja proveniente de captacdo propria (furo) ou de reservatério,
cumpre as normas de qualidade da 4gua para consumo humano, realizando as necessarias analises
fisico-quimicas e microbiolégicas?

4.2.3 A concegdo da cozinha, permite a marcha sempre em frente, impedindo o cruzamento entre
circuitos limpos e circuitos sujos?

4.2.4 Os materiais utilizados no revestimento dos pavimentos, séo adequados e encontram-se em
bom estado de manutencdo e limpeza?
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b Ficha Técnica de Verificacao
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STITUTO POLITECNICO Condicdes existentes para a confecido de alimentos no ambito
DA do projeto ViV@VO

VivaVvoO

4.2.5 Os materiais utilizados no revestimento das paredes, sdo adequados e encontram-se em bom
estado de manutencéo e limpeza?

4.2.6 Os materiais utilizados no revestimento dos tetos, sdo adequados e encontram-se em bom
estado de manutencdo e limpeza?

4.2.7 As portas existentes na zona de laboracdo com acesso ao exterior encontram-se
permanentemente fechadas e devidamente vedadas?

4.2.8 As janelas estdo providas de redes mosquiteiras?

4.2.9 Caso exista sistema de eletrocussao de insetos, este esta corretamente localizado?

4.2.10 A iluminacdo é adequada, com protecdo das lampadas?

4.2.11 A ventilagdo/exaustdo é adequada?

4.2.12 Existe um local proprio, com temperatura e humidade correta, para armazenagem de
géneros alimenticios?

4.2.13 Existe um local préprio, com temperatura e humidade correta, para armazenagem de
vasilhame, batatas e cebolas?

4.2.14 Os produtos de higiene, limpeza e desinfecdo, encontram-se rotulados e armazenados em
locais préprios, separados e seguros?

4.2.15 E executado um programa de prevencdo/controlo de pragas, ndo sendo visiveis quais quer
tipo de pragas?

4.2.16 Os materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os alimentos sdo os adequados?

4.2.17 As superficies em contacto com os alimentos sdo lisas, ndo absorventes, ndo toxicas e
resistentes & lavagem e desinfecéo?

4.2.18 Os equipamentos e utensilios estdo em bom estado de manutengdo e adequados ao
volume/tipo de refeicBes servidas?

4.2.19 Existe equipamento que permita manter os géneros alimenticios nas suas diversas etapas
(armazenagem, preparacao, confegdo e distribuicdo), a temperaturas adequadas?

4.2.20 A cozinha, as copas e a zona de fabrico estdo equipadas com lavatorios e torneiras com
sistema de acionamento ndo manual destinadas & higienizacdo das maos? (realga-se que pode
existir apenas uma torneira com aquele sistema na cuba de lavagem da copa suja, quando se trate
de zonas contiguas ou integradas).

4.2.21 Na copa suja existe, pelo menos, uma cuba de lavagem equipada com &gua quente e fria e
maquina de lavar a louca?

4.2.22 Os recipientes para o lixo, tém tampa acionada por pedal e sdo forrados com sacos de
pléstico?
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4.2.23 Séo adotados métodos ou equipamentos que permitam assegurar a separagao dos residuos
de forma a promover a sua valorizagéo por fluxos e fileiras?
Observacdes:
4.3 Refrigeracéo/Congelacéo Sim | Nao | N.A.
4.3.1 Existem termometros de facil leitura (verificados regularmente) em todos os equipamentos
da rede de frio?
4.3.2 E realizado o registo de temperaturas de todos os equipamentos da rede de frio?
4.3.3 A temperatura de conservagado é adequada de acordo com as condicOes especificas de cada
produto?
4.3.4 Estdo definidas agdes corretivas para casos de desvios/avarias de cada equipamento da rede
de frio?
4.3.5 Os alimentos estdo bem acondicionados?
4.3.6 Os produtos crus e cozinhados estdo guardados separadamente?
4.3.7 A descongelacgdo dos produtos alimentares é feita em frigorifico e com respeito das boas
praticas?
4.3.8 O arrefecimento rapido é feito respeitando as boas préaticas (60 °C — 10 °C, 2 horas no
maximo)
Observagdes:
4.4 Confecéo e distribuicéo de refeicdes Sim | Nao | N.A.

4.4.1 Estdo definidas as combinagdes temperatura/tempo, que permitem garantir a seguranga dos
alimentos, e sdo regularmente comprovadas?

4.4.2 E feito um controlo e registo diario das temperaturas de manutencéo a quente?

4.4 .3 Estdo definidas ac¢Oes corretivas, em casos de desvios verificados no controlo das temperaturas
de manutencao?

28




@“ " b Ficha Técnica de Verificacao
Sz 'R

2> L iNsTiTuTo POLITECNICO Condicdes existentes para a confecido de alimentos no ambito Viv@voO
DA do projeto ViV@VvO
4.4.4 No caso de transporte de refei¢des para o exterior da unidade, os meios de transporte garantem
a temperatura e higiene dos alimentos?
Observacdes:
4.5 Boas Préticas Sim | Nao | N.A.

4.5.1 E efetuado um controlo adequado na rececao de géneros alimenticios (higiene, temperatura,
estado da embalagem, data limite de consumo)?

4.5.2 Existe um sistema de rastreabilidade dos géneros alimenticios utilizados?

4.5.3 E realizada uma identificacio das tarefas sujas/limpas e ha cumprimento de respetiva
separacdo em espago/tempo?

4.5.4 A exposicdo a temperatura ambiente dos géneros alimenticios (sobretudo os de origem
animal), durante a sua preparacao, € inferior a 30 minutos?

4.5.5 Sdo utilizados materiais adequados para realizar a secagem higiénica de méos e
equipamentos?

4.5.6 Remove-se frequentemente os lixos das areas de preparagdo para o exterior?

4.5.7 Existe um programa de limpeza e desinfecdo para instalacfes, equipamentos e utensilios?

4.5.8 Esse programa contempla: “Quem limpa”, “O que limpa”, “Como limpa” ¢ “Quando limpa”?

4.5.9 A limpeza das instalagOes e equipamento é mantida de acordo com o programa de higiene e
desinfecéo?

4.5.10 As lougas e utensilios encontram-se limpos, protegidos de contaminagdo?

4.5.11 Caso haja utilizacéo de gelo para contacto com géneros alimenticios, este é feito com agua
potavel?

4.5.12 E feito algum controlo da qualidade dos 6leos de fritura, e encontram-se adotadas medidas
minimizadoras da sua degradagao?

4.5.13 E feito um correto encaminhamento dos 6leos usados?

4.5.14 E realizada a recolha correta e manutencio adequada das amostras testemunha da confecéo
diéria (situagdes em que se aplica)?

4.5.15 Os géneros alimenticios presentes apresentam-se em bom estado de conservacao e
salubridade, estdo devidamente protegidos de contaminacBes cruzadas e encontram-se
acondicionados a temperatura adequada?
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4.5.16 Estdo implementados os principios HACCP, nomeadamente, ao nivel das 4 grandes areas
de controlo seguintes: Contaminacao cruzada, Higienizagdo, Manutencdo da cadeia de frio e
Confecéo, e tendo em conta a dimenséo e realidade do estabelecimento em causa?

Observacdes:

5. Irregularidades detetadas

Assinaturas:

Data:
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2.2. Visitas realizadas no ambito do Projeto “Viver na Casa da Avé”
2.2.1. Visita a avo da aldeia de Agrochao (Vinhais)

No passado dia 6 de janeiro de 2018 foi realizada a primeira visita no ambito do projeto
“VIV@VO?, a aldeia de Agrochéo, concelho de Vinhais, uma vez que é nesta aldeia que
reside uma das “Avoés” que pertence ao referido projeto. A visita foi feita nesse dia, uma
vez que a tradicdo de cantar os Reis ainda se mantém viva nessa aldeia, sendo um
momento unico de partilha de conhecimentos ancestrais ao nivel de cantares, historias de
vida e contos. Neste dia 0s habitantes da aldeia saem a rua e, em grupo, percorrem 0s
arruamentos cantando os Reis. Na aldeia de Agrochéo, além da tradigcdo de cantar os Reis,
os habitantes tém também por costume fazer o jantar dos Reis, em convivio,

confecionando pratos tipicos desta data.

Chegou-se a aldeia por volta das 15H30, tendo-nos deslocado para a Escola Primaria.
Esta escola atualmente recebe criancas do pré-escolar (idades entre 3 e 5 anos), as quais
também almocam nesse espaco. Contudo, as refeicdes sdo confecionadas num lar da

terceira idade proximo, sendo na escola apenas servidas.

Relativamente ao jantar preparado no ambito do projeto, “Frango assado com couve
penca guisada em pote de ferro”, este foi confecionado na escola priméria, com exce¢éo
do frango que foi grelhado na cozinha do lar. De facto, a refeicdo nao foi confecionada
pela “Avé” do projeto, mas sim por duas cozinheiras, designadamente a D. Rosa com 76
anos de idade que viveu em Franca durante alguns anos, e a D. Maria, com 61 anos, que
no momento se encontra a trabalhar no referido lar de idosos como cozinheira. Ambas
sdo habitantes de Agrochédo e gostam de participar nesta festividade dos Reis. Na Figura
1 encontra-se uma fotografia da D. Rosa e D. Maria de Agrochdo, bem como da
preparacdo da couve penca guisada em pote de ferro.
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Figura 1 — D. Rosa e D. Maria de Agrochao (cozinheiras) e preparacdo da couve em pote de
ferro

A ementa consistiu numa sopa de legumes, frango assado acompanhado com couve penca
guisada em pote de ferro e diferentes sobremesas (pudins de ovos, pudim Mandarim
(Pudim Flan), aletria com canela, bolas de serta, bolo de macéa e noz, filh6s de macéa, bolo
de iogurte, sonhos, tarte de coco, tarte de maca, bolo de maca, bolo de cenoura, arroz doce
com canela e fruta). Algumas das receitas foram compiladas, encontrando-se no Anexo
l.

Depois do jantar, as gentes da aldeia, em conjunto com a “Avé”, realizaram um
espetaculo, onde cantaram cangbes antigas e representaram cenas que ilustravam
atividades que eram realizadas na época (Figura 2). Nesse espetaculo entraram séniores,

bem como criancas e jovens da aldeia.

7 .
Figura 2 — Representacdo cénica em Agrochdo, depois do jantar convivio

2.2.2. Visita a avé da aldeia Vila Verde de Raia (Chaves)

No passado dia 15 de junho de 2018 foi realizada a segunda visita no ambito do Projeto
“VIV@VO”. A segunda avd participante do projeto vive na aldeia Vila Verde de Raia,
concelho de Chaves. A “Avo” chama-se Lucinda Veloso, tem 60 anos, é casada e tem

como ocupacdo profissional ser doméstica. A “Avd” Lucinda sempre viveu em Vila
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Verde de Raia, sendo filha de pais “forneiros”, ou seja, pessoas que se dedicavam a

trabalhar numa padaria, tendo aprendido com eles a arte de fazer péo.

No dia acima indicado foi promovido um encontro entre a “Av6” Lucinda e os restantes
participantes do projeto “Viver na casa da Avo”. De forma pormenorizada, por volta das
14H30 ocorreu a concentracdo da equipa e convidados junto da casa da “Avd” Lucinda.
Apds estarem reunidas todas as pessoas envolvidas no projeto, pelas 15H00 deu-se inicio
a confecdo de 12 pées de centeio e trigo, seis folares com e sem carne, uma bdla calcada
e uma bdla de manteiga (com centeio). De salientar que foi a “Avd” Lucinda a
responsavel por toda a confecdo, juntamente com o marido, duas amigas e cunhados.
Toda a confegao foi feita no forno de lenha da “Avo6” Lucinda. Na Figura 3 encontra-se
a “Av6” Lucinda a confecionar o pao de centeio, bem como o forno a lenha onde foram

cozidos os pées, os folares, bem como as bélas.

Figura 3 - “Av6” Lucinda a confecionar o pao de centeio e o forno de lenha utilizado na
cozedura dos produtos

Relativamente ao jantar preparado no ambito do Projeto, este foi iniciado na casa da
“Av6” Lucinda e terminado numa cozinha regional pertencente a uma amiga da “Avo”.
A confecdo do jantar teve inicio as 18H00, tendo a ementa consistido em diferentes
pratos. Como entrada foram degustados os produtos confecionados anteriormente,
designadamente, folar (sem e com carne), pdo de centeio e b6la de manteiga. O prato
principal consistiu em milhos com couve lombarda e carne de porco. Por fim, como
sobremesa foi confecionado arroz doce. Algumas das receitas foram compiladas,

encontrando-se descritas no Anexo I1.

Na Figura 4 estdo representados os péaes de centeio e os folares produzidos pela “Avo”

Lucinda, o estrugido da carne de porco e os milhos com couve lombarda, respetivamente.
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Figura 4 - P3es de centeio e folares, refogado da carne de porco e milhos com couve lombarda

em preparagéo, respetivamente.

Pelas 21HO0, o jantar for servido na cozinha regional para todos os envolvidos no projeto

em forma de convivio.

2.3. Preparacdo de uma brochura sobre “Boas Préaticas de Higiene e de Fabrico”
Elaborou-se uma brochura sobre Boas Pratica de Higiene e de Fabrico dirigida para as
“avos” participantes do Projeto “Viver na Casa da Avo”, que se pretende que seja lida e
aplicada nas atividades futuras resultantes da implementacdo do referido projeto. Para a
elaboracdo desta brochura consultaram-se 0s seguintes documentos: o Cddigo de Boas
Préaticas — Higiene e Seguranca Alimentar - Restauracao Publica (nova verséo atualizada),
publicado pela AHRESP em marco de 2003; o documento elaborado pela
ASAE/DRAL/DRA (s/d), intitulado “Mitos e Verdades em Seguranga Alimentar”, e o
Manual de Boas Préaticas na Panificacdo e na Confeitaria — Da producdo ao ponto de
venda, elaborado pela SEBRAE (2010).

2.4. Exemplo pratico de implementacdo de um processo baseado nos principios do
HACCP

Uma vez que as atividades desenvolvidas pelas “Avos” terdo caracter esporadico, optou-
se por sugerir, no futuro, a implementacdo de um método simplificado e que fosse de facil
execugdo pelas “Avos”, tendo-se optado por um processo que se baseasse na Metodologia
CHAC.
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2.5. Elaboracdo de uma brochura sobre a rotulagem de géneros alimenticios
Elaborou-se uma brochura sobre rotulagem de bens alimenticios dirigida para as “Avés”
participantes do Projeto “Viver na Casa da Avd”, que se pretende que seja lida e aplicada

nas atividades futuras resultantes da implementacédo do referido projeto.

Esta brochura foi elaborada tendo em conta o Regulamento (UE) N.° 1169/2011 do
Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de outubro de 2011 e o Decreto-Lei n.° 26/2016
de 9 de junho.
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3. Resultados e Discussao

Nas sec¢des seguintes procede-se a apresentacdo dos trabalhos elaborados ao nivel da
qualidade e seguranca alimentar no Projeto “Viver na Casa da Av6”. Numa primeira
seccao faz-se uma pequena reflex@o sobre as visitas realizadas as “Avos”, apresentando
o0s pontos fortes e fracos dessas mesmas visitas. De seguida apresenta-se uma proposta de
brochura de um “Coédigo de Boas Praticas de Higiene e de Fabrico”, a utilizar em
atividades futuras que resultem da implementacdo do Projeto “Viver na Casa da Avo”.
Em pormenor, esta brochura realga algumas boas préaticas de higiene pessoal e de fabrico
a aplicar no futuro, bem como é dado um exemplo pratico de um processo simplificado a
implementar baseado nos principios HACCP. Posteriormente serd apresentado um
documento relativo a rotulagem de géneros alimenticios, tendo em conta a legislagéo em

vigor.

3.1. Reflexao sobre as visitas efetuadas

3.1.1. Pontos fortes e fracos a referir da visita efetuada a Avé de Agrochéo
A visita efetuada a esta “Av¢” foi de uma riqueza imensa, tanto ao nivel do trabalho

relacionado com a confecdo dos alimentos, como ao nivel cultural.
Os pontos fortes identificados nessa visita foram o0s seguintes:

- Partilha de saberes (cantares, contos, ditos, atividades que cairam em desuso) entre

geragdes. Na Figura 5 pode ver-se o convivio em Agrochdo.

Figura 5 - Representacdo cénica em Agroch&o

- A alegria da amizade e do convivio, onde a unido na aldeia foi presenciada e vivida;
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- A confraternizacao entre varias geragoes;

- A genuinidade das nossas gentes;

- O sabor unico e excecional da comida confecionada;
- A recolha de receitas antigas;

- A confecdo de alimentos ainda usando métodos tradicionais (ex. lareira e potes de

ferro);
- Utilizag&o de matérias-primas locais (ex. couve penca).

Relativamente aos pontos fracos detetados durante a visita e relativos a qualidade e
seguranca alimentar, grande parte deles deve-se ao facto das instalagdes utilizadas para a
realizacdo do evento, terem sido improvisadas. O espago era antigo e ndo estava
preparado de raiz para a confecdo de refei¢cdes, tendo sido adaptado. Relembra-se que o

local onde se realizou o evento era uma antiga escola primaria.

Em termos gerais, ao nivel das boas préaticas de higiene e de fabrico, constatou-se que
alguns pontos necessitam de ser melhorados, mostrando a importancia da elaboracdo de
uma brochura onde se refira de forma simples “Boas Praticas de Higiene Pessoal e de
Fabrico”, as quais deverao ser seguidas pelas “Avos” nas atividades futuras a realizar no
ambito do Projeto “Viver na Casa da Avo”. Em relacdo aos pontos a melhorar, nessa

visita refiram-se:

— Existiam muitas pessoas envolvidas na confecdo da refeicdo, ndo apresentando
algumas delas fardamento adequado (bata, touca e cal¢cado). De referir que este
fardamento s6 deve ser utilizado na zona de preparacédo e confecdo de alimentos,
ndo devendo essa roupa ser usada no exterior, como por exemplo, ir ao quintal,
horta ou estar junto a animais;

— Antes de iniciar a confecdo da refeicdo, o espaco de trabalho deveria estar mais
organizado e higienizado;

— A loica deveria estar guardada num espaco apropriado para evitar que se sujasse.
Por exemplo, as batatas ndo deveriam estar junto a talheres ou pratos, pois as

batatas tém po (terra) e poderdo contaminar 0s pratos;
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Em algumas situacdes denotou-se a falta de espaco, ndo permitindo a realizagédo
das tarefas da forma mais adequada. Por exemplo, durante a lavagem de vegetais
(salada) encontravam-se proximos utensilios e loica que iriam ser utilizados a
posteriori na preparacdo e confecdo dos alimentos, podendo-se estar a promover
a contaminacdo cruzada;

Os talheres deveriam estar protegidos e ndo colocados em cestos plésticos da fruta
sem qualquer protecao;

Na cozinha ndo deveriam existir embalagens sem rétulo, ou seja, sem
identificacdo do conteddo das mesmas. Por exemplo, observou-se a presenca de
azeite em garrafes vulgares de agua sem qualquer identificacao;

Observou-se o uso de garrafas de agua para armazenar outros “liquidos” sem
qualquer indicacdo. Este ponto deve ser corrigido. Ter em atencdo que quando a
embalagem néo corresponde ao contetido, deve ser sempre colocado um rétulo de
identificacdo;

Presenca de alimentos ja confecionados e prontos a comer junto a alimentos crus.
Por exemplo, 0 pao cortado ndo deve estar junto a fruta por lavar (ex. peras), ainda
com casca, pois esta pode ter sujidade;

Ter particular atencdo aos panos de cozinha, pois estes podem promover a
contaminacéo cruzada;

Sobremesas colocadas sobre a mesa, sem qualquer tipo de protecdo. De facto,
quando se tem alimentos ja confecionados, por exemplo sobremesas, estas devem
estar devidamente protegidas (tapadas);

Presenca de detergentes préximos de loica ou utensilios de cozinha que irdo
contactar com alimentos. Esta situacdo pode acarretar a contaminagdo dos
alimentos;

N&o colocar desinfetantes (ex. lixivia) junto de bebidas ou comida;

Presenca de um céo no espaco de confecdo dos alimentos. Esta situagdo néo deve
ocorrer porque ndo deve existir qualquer tipo de animal vivo na cozinha durante

a confecdo de alimentos, uma vez que pode ser uma fonte de contaminacao.
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3.1.2. Pontos fortes e fracos a referir da visita efetuada a Avé de Vila Verde de
Raia

Os pontos fortes sentidos nesta segunda visita foram os seguintes:

— Partilha de saberes e conhecimentos (receitas, contos, ditos e experiéncias
vivenciadas);

— Boa disposicao e a amizade sentida durante o convivio, bem como, o a-vontade
que a “Avo” brindou todos os convidados e participantes;

— A alegria de conviver e partilhar receitas antigas;

— P&o e comida com sabor excecional;

— A preocupacdo de utilizacdo de fardamento (bata, touca e luvas) adequado;

— O manter da tradicdo, como por exemplo, o tapar o pdo com um pano de linho,
limpo, designado de “sabainha”;

— A partilha da casa particular da “Avo6” e a confe¢do em forno de lenha.

Relativamente aos pontos fracos detetados durante a visita, grande parte deles deve-se
novamente ao facto das instalagdes utilizadas para a realizacdo do evento, serem na sua
maioria improvisadas e serem um anexo (acrescento) a habitacdo principal. De facto, o
espaco em si ndo se encontrava construido de raiz para a confecdo de refeicdes, tendo
sido adaptado. Deste modo, verificou-se que algumas zonas ainda ndo estavam

devidamente terminadas. Em pormenor, em relagdo aos pontos fracos, refiram-se:

— A masseira e o forno encontravam-se situados num espago com acesso direto
ao exterior, o que fez com que durante a confecdo dos pées, as portas se
encontravam abertas, permitindo a entrada de qualquer tipo de inseto e
sujidades;

— Algumas secBes das paredes do espaco utilizado na confe¢do ndo estavam
completamente cobertas de azulejos, sendo uma zona onde se podem instalar
pragas;

— Foram utilizados ovos frescos para a confecéo dos folares, que foram partidos
e mantidos num recipiente de plastico, ao ar, sobre a mesa de pléastico, situada

junto a masseira;
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— A banca utilizada para a lavagem de produtos alimentares e das maos tinha o
sistema de escoamento incompleto, estando a agua a ser recolhida para um
balde, que comegou a transbordar. Contudo, junto a banca existia uma grelha
de escoamento;

— Presenca de detergentes proximos de loi¢a ou utensilios de cozinha que iriam
contactar com alimentos;

— Falta de espago para realizar algumas atividades de preparacdo de géneros
alimenticios (ex. corte de carnes (chouri¢o e bacon) realizado junto a loica
usada ou detergentes (sabéo));

— Presenca de um cédo de pequenas dimensoes.

3.1.3. Pontos a considerar em eventos futuros

Em termos gerais, de ambas as visitas realizadas, 0s pontos a ter em consideracdo em

eventos futuros, ¢ que devem ser transmitidos as “Avés” sdo:

— Nao deve existir qualquer tipo de animal vivo na cozinha durante a confegao
de alimentos, uma vez que podem ser uma fonte de contaminacao;

— As zonas de preparacdo e confecdo devem estar devidamente limpas,
organizadas e em bom estado de conservacao;

— Os géneros alimenticios (por exemplo, azeite e vinagre) ou utensilios de
cozinha, bem como outros materiais que vao estar em contacto com 0s
alimentos, ndo devem estar juntos a outros tipos de materiais, como por
exemplo, produtos de limpeza;

— Quer o sabdo em barra, quer os detergentes liquidos devem estar devidamente
guardados e ndo estar colocados nas superficies que vao entrar em contacto,
quer com os alimentos quer com utensilios;

— A zona de arrumos deve ser distinta da zona de confecdo de forma a separar

efetivamente os produtos alimentares dos produtos de higienizacao;
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— Aquando da utilizacdo de ovos para confecdo, estes s devem ser partidos na
hora da sua utilizacdo, uma vez que se forem partidos e deixados num
recipiente ao ar podem ser sujeitos a contaminacoes;

— Quando se utilizam ovos deve proceder-se a verificacdo do seu estado de
qualidade;

— Os telemoveis ou qualquer outro tipo de equipamento elétrico que ndo faca
parte da “cozinha”, ndo devem estar colocados sobre bancas ou mesas onde
se vao preparar alimentos. Os telemdveis podem ter uma carga microbiana
elevada porque sdo poisados sobre todo o tipo de superficies;

— Nas bancas deve apenas estar 0 que vai ser utilizado;

— Os recipientes onde véo ser colocados os alimentos devem estar em bom
estado de conservacdo. Ndo podem estar partidos, estalados ou mesmo
degastados;

— As embalagens das matérias-primas ndo devem estar em contacto com 0s
alimentos confecionados (ex. as embalagens da farinha ndo devem estar
colocadas junto a massa ja pronta) porque podem ter estado pousados no chao
e ser uma fonte de contaminacdo;

— Quando se utilizam panos/tecidos para cobrir algum tipo de alimento ou
mesmo massa para pdo (processo tradicional), o estado de higiene e
conservacao destes devem ser adequados;

— Aloica e utensilios devem estar guardados num espaco apropriado para evitar
que se sujem;

— Em situagbes em que ha falta de espaco, as atividades de preparacdo e
confecdo devem ser realizadas de forma a evitar a contaminagdo dos
alimentos. Por exemplo, o corte de carnes (chouri¢o e bacon) ndo deve ser
feito junto a loica suja ou detergentes (sab&o);

— Em relagéo aos grelhados (em brasa) deve ter-se particular atencdo e nao

deixar o alimento tostar de mais, pois é prejudicial a saude.

Em termos gerais, em ambas as visitas, na maioria das atividades de preparacdo e
confecdo dos produtos foram seguidas boas praticas de higiene e de fabrico. No entanto,
alguns pontos podem ser melhorados, mostrando a importancia da elaboragdo de uma
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brochura (manual) onde se refira de forma simples as “Boas Praticas de Higiene Pessoal
e de Fabrico”, que deverao ser seguidas pelas “Avds” nas atividades futuras a realizar no

ambito do Projeto “Viver na Casa da Avo”.

3.2. Codigo de Boas Praticas de Higiene Pessoal e de Fabrico

Neste ponto vai ser apresentada uma Brochura intitulada de “Codigo de Boas Praticas em
Higiene Pessoal e de Fabrico” a utilizar nas atividades futuras resultantes da
implementagdo do projeto “Viver na casa da Avo”. Pretendeu-se elaborar um manual com
uma linguagem facil e simples, de modo a que pudesse ser entendido por todos aqueles

que o desejem ler, independentemente da sua formacdo na area alimentar.

Introducéao

Neste manual seréo referidos os perigos e 0s pontos que devem ser tidos em conta para
garantir a Qualidade e Seguranca Alimentar nas atividades a desenvolver no ambito do
projeto “Viver na casa da Avo”. Mesmo tendo estas atividades um caracter esporadico, é
essencial garantir que os produtos fornecidos cumpram os requisitos em Higiene e
Seguranca Alimentar. Desse modo, diversos pontos serdo abordados, designadamente ao
nivel das: InstalagcBes, Equipamentos e Utensilios; Instalacdes Sanitarias; Higienizacao
das Instalacdes, Superficies, Equipamentos e Utensilios; Controlo de Pragas; Recolha de
Residuos; Manutencdo; Qualidade da Agua; e Acolhimento e Formagcdo Profissional.
Além destes tdpicos serdo referidas normas gerais de Higiene Pessoal, bem como Boas
Préticas de Fabrico, que devem ser sempre seguidas.

=>» Perigos que possam poOr em causa a Qualidade e Seguranca

Alimentar

Os manipuladores de alimentos séo a principal causa de contaminacdo dos mesmos,
podendo provocar perigos fisicos, quimicos e bioldgicos. De entre os perigos fisicos

destaca-se a presenca nos alimentos de vidros, metais, etc., que podem chegar aos
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alimentos por terem sido realizadas praticas incorretas. Além dos perigos fisicos, 0s
perigos bioldgicos também sdo motivo de grande preocupacdo. De facto, estes incluem
microrganismos como bactérias, virus e parasitas. Estes microrganismos estdo
frequentemente associados a manipuladores e produtos crus contaminados num
estabelecimento. Os microrganismos ocorrem naturalmente no ambiente onde os
alimentos sdo produzidos. Varios sdo inativos pela cozedura, e muitos podem ser
controlados por praticas adequadas de manipulacdo e armazenamento (higiene, controlo
de temperatura e tempo). Além dos perigos anteriores, também devem ser referidos os
perigos quimicos que podem ocorrer pela presenca de contaminantes quimicos nos
alimentos, resultado de uma higienizacdo incorreta, ou do uso incorreto de produtos
fitofarmacéuticos e medicamentos veterinarios utilizados na producdo vegetal e animal,

respetivamente.

Atualmente também sdo indicados perigos nutricionais ligados a malnutricdo por
alimentacdo insuficiente, como a malnutricdo por alimentacdo excessiva e/ou
desequilibrios e/ou caréncias de nutrientes especificos e/ou essenciais, 0s quais podem

causar efeitos graves ou fatais para 0 Homem (Ramos, s.d).

A higiene pessoal e as boas praticas de fabrico sdo muito importantes para que 0s
alimentos se mantenham em boas condi¢@es. Quando ha uma ma higiene pessoal, assim

como um incorreto método de trabalho, podem ocorrer intoxicagdes alimentares.

=>» Pontos a ter em conta para garantir a Qualidade e Seguranca

Alimentar

- Instalacgdes, equipamentos e utensilios

A existéncia de instalacbes adequadas, bem como de equipamentos e utensilios
apropriados para executar de forma correta as tarefas de preparacdo e confecdo de
alimentos, s&o um garante de qualidade e seguranca alimentar. Assim, alguns dos pontos

a ter em conta sdo:

— Todos os espagos envolvidos no armazenamento de materias-primas, preparacao,

confecédo e distribuicéo de refeigdes devem estar em bom estado de conservacao,
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serem ajustados as necessidades e ser faceis de higienizar (limpar e desinfetar).

Assim, é muito importante implementar um Plano de Higienizag8o, como descrito

no ponto seguinte:
E muito importante planear as atividades a desenvolver de forma a evitar

retrocessos no processo e/ou cruzamento de fluxos, como por exemplo, os fluxos

de matérias primas ou produtos acabados ndo devem cruzar com o fluxo de

residuos;
O conforto e bem-estar das pessoas envolvidas na preparacdo e confecdo de
alimentos devem ser fatores a cumprir, devendo a iluminag&o e a ventilagdo ser
adequadas para permitir a realizacdo correta das tarefas. Desse modo, a
iluminacdo deve ser suficiente para que as atividades sejam realizadas de forma
segura e adequada, mas ndo excessiva. Relativamente a ventilacdo, esta podera
ser natural ou mecanica, e nao devera ser exagerada para ndo colocar em risco a
salde dos operadores, mas suficiente para evitar a acumulacdo de cheiros e
condensacoes;
Os pavimentos devem estar sempre limpos e desinfetados, e serem construidos
num material de facil higienizacao (ex. tijoleira, mosaico). O ideal seria que estes
fossem de um material antiderrapante. No caso de serem em mosaico, estes ndo
dever&o estar partidos ou com buracos;
As paredes tém de estar sempre limpas. No caso de existirem azulejos, deve ter-
se atencdo para ndo se observar a presenca de gorduras ou bolores nas juntas. O
ideal seria que o revestimento das paredes fosse constituido por um material liso
e facilmente lavavel, pelo menos até uma altura de 2 metros,
Nos tetos ndo pode haver indicios de humidade, nem de bolores. Devem também
estar isentos de teias de aranha;
As janelas devem encontrar-se sempre limpas e se ndo existirem redes
mosquiteiras instaladas, aquando da preparacdo e manipulacdo de alimentos, as
janelas devem permanecer sempre fechadas de forma a evitar a entrada de

insetos e repteis;
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— As portas para o exterior devem permanecer fechadas. Ter particular atencéo a
limpeza e desinfecdo dos puxadores, os quais podem ser um veiculo de
contaminagéo;

— As lampadas presentes na zona de preparacdo e confecdo de alimentos, sempre
que possivel, devem estar devidamente protegidas para o caso de quebra das
mesmas;

— Todos os materiais utilizados na preparacédo e confecdo de alimentos, bem como
0s materiais de embalagem, ndo devem transmitir substancias indesejaveis e/ou
toxicas aos alimentos (ex. pedacos de madeira, produtos quimicos). Todos os

materiais que entram em contacto com os alimentos devem ser adequados,

]
devendo apresentar o seguinte simbolo: Qf ;

— Deve evitar-se 0 uso de colheres de pau. Contudo, quando usadas, as mesmas
devem estar em boas condigdes?;

— Astabuas de corte ndo devem ser de madeira, uma vez que € um material de dificil
higienizacdo. Deste modo, as tdbuas de corte deverdo ser de material sintético e
inerte, e com dureza que ndo destrua o gume das facas;

— Todas as ferramentas de trabalho (facas, espéatulas, colheres, pingas) devem ser
higienizadas apés a sua utilizagdo;

— Todos os utensilios devem ser de materiais lisos, lavaveis e imputresciveis;

— A utilizacdo de materiais em madeira ou verga deve ser evitada. Contudo, na sua
utilizacdo deve ter-se em atencdo o seu bom estado de conservacgéo e limpeza;

— Deve ser efetuado um controlo a todas as ferramentas e utensilios para avaliar o
seu desgaste e possivel substituicdo. Devem ser rejeitadas todas as loucas ou
outros utensilios que apresentem fissuras;

— As facas e tdbuas de corte para alimentos cozinhados devem destinar-se
exclusivamente a esse fim, devendo estas ser devidamente desinfetadas apds cada
utilizagéo;

— Para a preparacdo de alimentos crus devem existir, preferencialmente, facas e

tabuas de corte diferentes para cada familia: carnes, peixes, péo, etc. Assim,

1 ASAE/DRAL/DRA (s/d). Mitos e Verdades em Seguranca Alimentar. Rolddo A.T. e Reis I. (Eds.). p. 40.
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devem ser adquiridas facas/tdbuas de corte de diferentes cores para cada tipo de
produto. No caso de ndo ser possivel ou de se justificar a existéncia de tabuas
individuais, deve proceder-se a correta limpeza e posterior desinfecdo das

mesmas, sempre que existir uma mudanca de preparacdo de alimentos.

- Instalages sanitérias

As instalacOes sanitarias devem merecer particular atencéo, uma vez que podera ser uma
zona utilizada tanto pelas pessoas da cozinha como pelas que vém apenas degustar a

refeicdo. Assim, devem ser tidos em conta os seguintes pontos:

— Sempre que possivel, as instalacdes sanitarias ndo devem ter ligacdo direta a zona
de confecgéo de alimentos (cozinha);

— As instalagGes sanitarias devem estar sempre limpas e desinfetadas;

— As portas devem ter sempre sistema de fecho a funcionar corretamente;

— Garantir sempre a existéncia de papel higiénico, sabdo liquido, toalhetes de papel
descartaveis e piacaba para limpeza das sanitas. Nao usar toalhas téxteis para
limpeza das méos;

— Existéncia de um caixote de lixo com acionamento por pedal, com um saco
plastico limpo, o qual nunca deve ser reutilizado;

— O autoclismo deve estar a funcionar devidamente.

- Higienizacao das instalacdes, superficies, equipamentos e utensilios

A higiene dos locais de trabalho refere-se a um conjunto de procedimentos que devem
ser tidos em conta em todas as fases de manipulacédo de alimentos, devendo as instalagoes,
superficies, equipamentos e utensilios serem considerados. Assim, devera existir um
Plano de Higienizacdo, o qual deve conter alguns pontos a ter em atencdo durante a
limpeza e desinfecdo das instalagdes, superficies, equipamentos e utensilios. Em seguida,

apresenta-se um exemplo de um plano de higienizagéo.
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Tabela 3 — Plano de Higienizagéo

Zona/
Equipamento/
Utensilios

Frequéncia

Produto a
utilizar

Dose

Tempo de
atuacao

Método a aplicar,
incluindo os
equipamentos de
protecéo individual
a usar

Executado
por

N.° de folha de
registo
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Quando o plano de higienizagédo se encontra bem elaborado basta seguir 0s passos que
nele estdo especificados para que as zonas de armazenamento, preparacao e confecdo de
alimentos, bem como de distribuicdo da refeicdo, figuem higienizadas de forma correta.
Assim sendo, quando se aplica um método de limpeza e desinfecdo, os seguintes pontos

devem ser cumpridos:

— Remover a sujidade maior com a ajuda de equipamentos adequados (ex. rodo);

— Lavar de seguida com &agua e detergente. Devem ser sempre seguidas as
especificacbes que se encontram no rétulo ou ficha técnica do produto, ou seja,
utilizar a dose e aplicar o tempo de contacto referidos pelo fabricante;

— Enxaguar com agua corrente;

— Aplicar um desinfetante, seguindo as indica¢Bes presentes no rétulo, e enxaguar
novamente a fim de eliminar qualquer residuo;

— Nas superficies (ex. bancadas) secar com panos descartaveis ou papel absorvente.
No chdo, a maior parte dos residuos, devem ser eliminados com a ajuda de uma
mopa humida, a qual deve ser sé utilizada nas zonas de manipulacdo de alimentos;

— A varredura com vassoura (limpeza a seco) nao deve ser efetuada, uma vez que
esta acdo pode espalhar pd, o qual podera depositar-se nos alimentos prontos a

consumir.

Sempre que possivel devera existir um registo das atividades de limpeza e desinfecdo
realizadas as instalacdes, superficies, equipamentos e/ou utensilios. Em seguida encontra-

se um exemplo possivel de um desses registos.

Tabela 4 — Exemplo de um registo das a¢des de higienizacdo realizadas

Data da operacéo Zona/Equipamento/Utensilio | Observacdes | Executado por:
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- Controlo de pragas

— Na&o deve ser permitido a existéncia de animais vivos (ex. caes, gatos, ...) dentro
das instalacfes onde se preparam e confecionam alimentos;

— As portas e janelas devem sempre permanecer fechadas durante a laboragéo de
alimentos. O ideal seria a colocacdo de redes mosquiteiras (para evitar a entrada
de insetos) nas janelas e a instalacdo de um inseto cacador junto as portas que
comunicam com o exterior, devendo este permanecer ligado aquando da
preparagédo de alimentos;

— Deve impedir-se a entrada nas instalacdes de roedores. Se possivel, existir um
plano de controlo de pragas implementado por uma empresa especializada.

- Recolha e eliminacéo de residuos

— Os diferentes residuos resultantes da preparacdo e confecdo de alimentos devem
ser devidamente separados (residuos domésticos, plasticos, papéis e vidro);

— Os caixotes do lixo devem estar sempre devidamente limpos, em bom estado de
conservacao e serem de um material facilmente lavavel,

— Os caixotes do lixo devem ter tampa e 0 seu acionamento ser ndo manual, devendo
a tampa estar sempre fechada;

— Devem sempre conter um saco plastico no interior, o qual nunca deve ser
reutilizado;

— No momento em que se acaba de confecionar os alimentos, os caixotes do lixo

devem ser despejados e devidamente higienizados (limpos e desinfetados).

- Manutencéo

Existem trés tipos de manutencdo: manutencdo corretiva, preventiva e ordinéria. Em

seguida ira proceder-se a explicacdo de cada uma delas.

Entende-se por Manutencédo Corretiva a manutencdo que é feita quando algum tipo de
equipamento avaria e € reparado. Por sua vez, entende-se por Manutenc¢do Preventiva
aquela que é feita periodicamente que serve para verificar se 0 equipamento esta a
funcionar devidamente. E semelhante a uma revisdo (exemplo: a verificacdo do gas de

um frigorifico). Por fim, a Manutencéo Ordinaria € a manutengao em que se deve seguir
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as indicacbes fornecidas pelo fabricante contidas no respetivo livro de utilizagcdo e
manutenc¢do (exemplo: verificacdo periodica da calibracdo de uma balanca).

Ao realizar qualquer um dos tipos de manutencdo referidos anteriormente, deve ser
mantido um registo das operagdes de manutencdo realizadas, de forma a facilitar o
cumprimento destas atividades. O documento a usar pode ser semelhante ao apresentado

na Tabela 5.

Tabela 5 - Exemplo de um registo das operacfes de manutencéo realizadas aos equipamentos ou

instalacGes

Descricdo resumida
da operacéo Responsavel | Observacoes
efetuada

Equipamento/instalacéo

Data .. n
sujeita a manutencao

- Qualidade da Agua

A &gua utilizada na preparacdo e confecdo de alimentos deve ser propria para consumo
humano e ser de preferéncia de abastecimento publico. Caso seja de furo, a qualidade da
agua deve ser analisada para verificar a sua potabilidade?.

- Formacao profissional

Sempre que possivel deve participar em formagdes relacionadas com a Qualidade e
Seguranca Alimentar, de modo a enriquecer o conhecimento pessoal. Apos realizacdo

dessas formacGes deve sempre ser solicitado o certificado de participacéo.

2 Deve ser seguido o Decreto-Lei n.° 152/217 de 7 de deembro, devendo ser realizadas periodicamente
analises (Controlo de Rotina 1, Controlo de Rotina 2 e Controlo de Inspegdo).
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-Boas Praéticas de Higiene Pessoal

-Estado de Saude

O estado de satde da pessoa responsavel pela confecdo de produtos alimentares é um
fator muito importante, uma vez que se 0 manipulador estiver doente ao confecionar 0s
alimentos pode contamina-los e por consequéncia quem os vai consumir ficara doente.
Desse modo, se apresentar febre, vomitos, diarreia ou outros sintomas de doenca, néo

devera manipular alimentos.

- Higiene Individual

As pessoas envolvidas na confecdo de alimentos devem ter sempre em atencdo a higiene
pessoal, nomeadamente a higiene das maos, a protecdo dos cabelos, a limpeza do
fardamento (roupa) e os procedimentos a seguir.

» Fardamento (Roupa apropriada)
— Durante a preparagéo e confecdo de alimentos, o operador deve usar fardamento
adequado e de utilizacdo Unica para essas tarefas. O fardamento deve consistir
numa touca, bata/avental e calcado adequado, devendo ser vestido pela ordem

indicada na Figura 6.

3.° Calgado > 4.° Higienizacao

1.° Touca D 2. Bata D Adequado das Méos

Figura 6 — Ordem de fardamento
— A Data, touca e calgado utilizados durante a confegéo/preparacéo de alimentos

devem ser so utilizados para essas funcoes;

— O cal¢ado devera ser antiderrapante e manter 0s pés secos;
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— O fardamento néao deve ser utilizado no exterior, como por exemplo, ir ao quintal
ou estar com animais domésticos, devendo sempre trocar-se de roupa quando for
necessario ir a rua;

— O fardamento deve ser lavavel ou entéo de utilizacdo unica;

— Quando alguma pessoa que ndo pertenca a manipulacdo de alimentos entrar na

zona de preparacdo e/ou confecdo deve também usar fardamento apropriado.

» Cabelo
— Os cabelos devem apresentar-se limpos e totalmente cobertos (touca);
— E desaconselhavel o uso de barba e/ou bigode, sendo que caso exista deve ser

colocada protecao (mascara).

> Maos

Mesmo em pessoas que ndo aparentem qualquer tipo de problema de salude, as méos sao
a principal causa de contaminacdo dos produtos alimentares. Todas as pessoas envolvidas
na preparacdo de refeigdes devem ser informadas das principais medidas a tomar na
confecéo de alimentos, designadamente:

— O uso de acessorios (anéis, brincos, pulseiras, relégios, etc.) deve ser proibido;

— Em relagdo as unhas, estas devem sempre estar curtas e limpas, ndo devendo estar
pintadas. O uso de unhas de gel é proibido;

— Deve sempre ser tido em atencdo a obrigatoriedade da lavagem das maos (ler as

situacOes indicadas abaixo).
As maos devem ser lavadas:

— Antes de iniciar qualquer servico;

— Sempre que se mude de tarefa;

— Apds contacto com equipamento sujo;

— Apdbs mexer em sacos com lixo ou no caixote de lixo;
— Depois de se assoar, tossir, espirrar ou comer;

— Sempre depois de utilizar sanitarios;

— Depois de fumar;

— Depois de mexer em dinheiro;
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Antes de mexer em alimentos que j& se encontram prontos a comer;
Apbs mexer em alimentos crus;
Depois de utilizar produtos de higiene e limpeza;

Sempre que se ache necessario.

Para lavar e secar as maos, deve-se:

Molhar as m&os com &gua corrente e potavel. Idealmente o lavatério utilizado para
esse fim deveria ter torneira de comando nao manual e ter agua quente e fria;
Ensaboar bem as mdos com liquido desinfetante de forma a higienizar
cuidadosamente as palmas e costas das méaos, polegares e unhas;

As unhas devem ser lavadas com uma escova prépria e individual, ndo
esquecendo que as unhas devem apresentar-se sempre curtas e limpas;

Passar por agua corrente e potavel,

Secar as maos com papel absorvente (ex. rolo de cozinha ou toalhetes de papel),
descartaveis e de utilizacdo Unica. As toalhas téxteis podem ser utilizadas, mas
devem ser mudadas todos os dias;

No caso de haver utilizacdo de panos, deverad existir uma separacao entre 0s

utilizados para secagem das maos e dos usados para secar a loica®;

» Estojo de primeiros-socorros

Deve sempre existir um estojo de primeiros-socorros no local de preparacdo e confecao

de alimentos, bem como na &rea de distribuicdo da refeicdo, o qual deve conter:

Pensos estanques e impermedveis de cores vivas, para serem facilmente detetados
no caso de cairem sobre os alimentos;

Dedeiras;

Mascaras naso-bucais;

Luvas esterilizadas e adequadas para produtos alimentares;

Algodao hidrofilo;

Gazes esterilizadas;

3 ASAE/DRAL/DRA (s/d). Mitos e Verdades em Seguranga Alimentar. Rolddo A.T. e Reis I. (Eds.). p. 40.
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— Compressas esterilizadas;
— Adesivo;

— Pomada para queimaduras;
— Soro fisioldgico;

— Solucdo antisséptica;

— Alcool etilico;

— Tesoura de pontas rombas e pinca.

» Atitudes e Procedimentos
Antes de iniciar qualquer tarefa deve ter-se em atencao os seguintes procedimentos:

— Lavar as mdos e antebracos com agua e detergente/desinfetante liquido;

— Néo devem ser utilizados lencos de assoar em tecido, devendo sempre ser
descartaveis e de utilizacdo Unica;

— E proibido fumar, comer e usar adornos durante a confecao de alimentos;

— Nao fumar dentro das instalacfes e durante a confecdo de produtos alimentares
devido aos perigos que podem ocorrer (presenca de saliva nos dedos e o fumo
promover a tosse);

— Evitar levar os dedos a boca, nariz, ouvidos, olhos ou cabelo. Caso isto aconteca
deve-se em seguida lavar as maos;

— Evitar tossir ou espirrar proximo dos alimentos. Sempre que haja necessidade de
o fazer, deve utilizar-se um lenco e em seguida lavar as maos;

— Néo limpar as maos ao avental e/ou fardamento, mas sim a toalhitas de papel
descartaveis;

— Na&o soprar para o interior de luvas descartaveis, com a intencdo de as abrir;

— Na&o manipular alimentos apds o contacto com desperdicios ou apos a realizacao
de trabalhos de limpeza, sem que se proceda a uma higienizacgéo correta das méos
0OU €aso necessario a troca de roupa;

— Na&o tomar nem guardar medicamentos na zona de confecdo dos alimentos;

— Nas pausas de trabalho néo deixar as superficies de trabalho e utensilios sujos;

— Na&o provar os alimentos com o dedo nem com a colher com que se esta a mexer
a comida. Deve ser utilizada uma colher limpa, a qual deve ser higienizada antes

de provar novamente;
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Nao colocar os dedos na boca e ndo roer as unhas.

Durante o servico de distribuicdo da refeicdo, os operadores alimentares devem

também ter os seguintes cuidados:

Os talheres devem ser sempre agarrados pelo cabo, e quando ndo estdo em uso
devem estar protegidos de poeiras;

N&o pegar nos copos, tagas ou chavenas pelos bordos e muito menos colocar 0s
dedos no seu interior;

N&o tocar no interior dos pratos com os dedos;

Sempre que possivel, deve recorrer-se ao uso de utensilios apropriados para
manipular os alimentos e ndo com as maos;

N&o molhar os dedos com saliva para qualquer tarefa, nomeadamente, separar
toalhetes, folhas de papel vegetal ou guardanapos;

N&o soprar para o interior das embalagens destinadas ao contacto com alimentos

(sacos).

- Boas Praticas de Fabrico

Nesta

seccdo pretende-se dar a conhecer algumas boas préaticas de fabrico que tém que

ser seguidas aquando da elaboragdo das refeigdes por parte das “Avds”, como por

exemplo cuidados a ter na compra e armazenamento de matérias-primas

— Compra de matérias-primas

No que diz respeito as matérias-primas aquando da sua compra deve verificar-se
se estas se encontram em bom estado de conservacao;

Deve estar implementado um sistema de rastreabilidade, isto €, deve existir
informacdo escrita sobre a informacao relativa a origem do alimento, assim como
a quantidade adquirida e o respetivo lote. Entende-se por sistema de
rastreabilidade a capacidade de detetar a origem de um género alimenticio e de
seguir o seu rasto ao longo de todas as fases de producéo, transformacédo e
distribuicdo do mesmo. Deste modo, para que os alimentos sejam controlados
deve, sempre que possivel, realizar-se um registo onde sejam identificados os
pontos mais importantes relativos ao produto alimentar, de modo a documentar
todas as matérias-primas utilizadas na confecédo das refei¢Ges. Esta pratica é muito

importante porque no caso de se detetar um problema num dos alimentos
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fornecidos, sera facil verificar se na despensa existem mais matérias-primas que

ndo se encontram nas devidas condi¢des. A Tabela 6 mostra um exemplo de um

desses registos.

Tabela 6 - Registo de controlo da matéria prima adquirida.

Data:

Identificacdo do alimento:

Sistema de Rastreabilidade

Parametros a controlar:

Indicar se esta

Conforme ou Néao conforme

Condigdes de higiene do
alimento

Quantidade adquirida:

Condic¢bes da embalagem

Rotulagem e

Prazo de validade

N.° de lote:

Aspeto do alimento
(aspeto fisico, cor, odor)

Observacdes:

— Sempre que se verifique qualquer tipo de anomalia no alimento, este deve ser

imediatamente rejeitado, ndo devendo ser confecionado;

Deve verificar-se o estado de conservacdo da embalagem dos alimentos. Se esta
apresentar qualquer tipo de dano, deve-se observar mais atentamente a mesma,
pois os alimentos armazenados podem ter sofrido alterac6es. No que diz respeito,
por exemplo, as embalagens de ovos, deve verificar-se tanto a embalagem exterior
como o seu interior. Deste modo, deve-se observar se 0s 0vos ndo tém quebras,
fissuras ou qualquer outro tipo de danos. Se estas situacGes forem observadas, o
produto ndo deve ser adquirido;

Ao realizar a compra de produtos alimentares, deve-se deixar para Gltimo a
aquisicao dos produtos refrigerados e congelados, de forma a que estes estejam
expostos a temperatura ambiente o menor tempo possivel. Aconselha-se a levar

sacos térmicos aquando da compra deste tipo de alimentos;
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O tempo de transporte dos alimentos desde a loja onde foram adquiridos e 0 seu
armazenamento no local onde a refeig&o ird ser confecionada, deve ser o menor possivel.
Deste modo, deve-se evitar a exposicao longa dos alimentos a temperaturas altas, como

por exemplo, as observadas nas malas dos carros na altura do Veré&o.
— Armazenamento de produtos

No armazenamento de produtos alimentares devem ter-se os seguintes cuidados:

— O armazenamento de alimentos deve ser feito, 0 mais rapido possivel;

— Os rotulos dos produtos devem estar virados para a frente, de forma a facilitar a
sua leitura;

— Os primeiros produtos a entrar na despensa devem ser 0s primeiros a ser
utilizados, devendo ser colocados a frente?;

— De entre 0 mesmo tipo de produtos, aqueles que apresentem menor validade,
devem ser os primeiros a ser utilizados, devendo ser colocados a frente®;

— Os produtos mais pesados e as garrafas devem ser colocados nas prateleiras
inferiores;

— Todo o material de acondicionamento (ex. embalagens) deve ser armazenado por
forma a ndo ficar exposto a risco de contaminacéo;

— Os alimentos que ndo necessitam de refrigeracdo devem ser armazenados em
locais proprios (dispensas, arrecadacGes ou compartimentos apropriados),
devendo ser espagos isentos de odores e humidade, bem arejados e limpos;

— ApO6s estarem armazenados, o estado de conservacdo dos produtos deve ser
verificado periodicamente, de modo a evitar possiveis deterioracdes;

— Os produtos armazenados devem estar protegidos de qualquer tipo de
contaminacdo por agentes fisicos (ex. poeiras), quimicos (agentes de limpeza) ou
bioldgicos;

— Os géneros alimenticios devem ser guardados em locais onde ndo estejam
préximos detergentes/desinfetantes ou qualquer outro tipo de produto quimico;

— Quando arrumados em prateleiras, estas devem ser de um material resistente, ndo
toxico, facilmente lavavel e facilmente desinfetdvel. Devem estar afastadas da

parede a uma distancia nunca inferior a 20 cm. Ndo devem ser construidas

4 Esta regra intitula-se FIFO “First In, First Out”.
> Esta regra intitula-se FEFO “First End, First Out”.
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diretamente no chdo, devendo ter uma pequena altura de forma a ser possivel
limpar por baixo destas;

— Caso néo existam prateleiras para alguns produtos, estes podem ser colocados em
estrados plésticos que se encontrem no chdo, os quais devem ser periodicamente
higienizados;

— Todos os produtos que ndo sejam alimentares, como por exemplo produtos de
limpeza e desinfecdo ndo devem ser armazenados nas despensas destinadas a
alimentos;

— O local de armazenamento deve ter arejamento adequado, podendo ser natural
(Janelas ou respiradouros) e/ou mecanico (ar condicionado, condutas ventiladas).
Quando existam janelas, estas deverdo ter rede mosquiteiras para evitar a entrada
de insetos;

— As portas da area de armazenamento deverdo permanecer sempre fechadas.

— Armazenamento de alimentos refrigerados

O frio permite conservar os alimentos. As baixas temperaturas sdo utilizadas nos
equipamentos de refrigeragéo e congelacdo, devendo estes equipamentos garantirem uma
temperatura estavel e conforme, bem como uma humidade adequada aos alimentos.

Assim, os equipamentos de frio devem possuir:

— Um termdémetro para controlar a temperatura;
— Prateleiras em materiais de facil higienizacdo e resistentes ao choque;

— Borrachas em boas condi¢des de conservacdo e em perfeito estado de limpeza.

De forma a evitar a contaminagdo dos alimentos, no frigorifico os produtos devem estar

organizados por grupos, como representado na Figura 7.

Alimentos Confecionados e Pré-Confecionados
(Prateleira superior)

2

Leite e Derivados
A4

Carne, peixe e alimentos em descongelacéo
\Z

Frutas e Legumes

Figura 7 - Organizacdo que deve respeitar um frigorifico
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De seguida, indicam-se alguns cuidados a ter durante a refrigeracdo dos produtos

alimentares:

Os alimentos devem ser conservados a uma temperatura entre os 0 ¢ 4°C;

Todos os produtos alimentares devem estar acondicionados em sacos plasticos
transparentes, ou em caixas/embalagens destinadas a esse fim, porque os produtos
expostos ao frio desidratam e queimam;

Nunca se deve acondicionar os alimentos em sacos de cor ou de compras porque
pode haver transferéncia de produtos quimicos para os alimentos ou 0s sacos
podem ter estado em contacto com o chdo, contaminando-os, respetivamente;

A organizacdo deve ser feita de forma a deixar espagos entre as embalagens ou
sacos, para garantir que o frio circule e alcance todos os espacos do frigorifico;
Os produtos de origem vegetal devem estar afastados dos de origem animal
porque a carga microbiana destes produtos é diferente;

Deve garantir-se que os produtos sdo colocados de acordo com os tempos de
validade, isto &, os alimentos que tém maior validade devem ficar na zona mais
atras da prateleira;

N&o se deve colocar caixas dentro dos equipamentos de frio porque podem
transportar pragas (ex. aranhas). Deve-se proceder a descartonagem;

N&o se deve colocar latas de conserva (abertas ou fechadas) no frigorifico porque
podem oxidar e enferrujar;

N&o se deve colocar alimentos acondicionados em tachos ou panelas de aluminio

no frigorifico porque pode haver transferéncia de metais para os alimentos;

— Congelacéo e conservacao de congelados (arcas congeladoras e congeladores
de frigorifico)
Ndo é aconselhavel congelar produtos frescos, pois para congelar ha
equipamentos apropriados (tlneis de congelacdo e células de arrefecimento
rapido), que sdo distintos dos congeladores domésticos. Os equipamentos
referidos no inicio congelam rapidamente os alimentos, mantendo assim a sua
condic&o inicial;
Os aparelhos que se encontram disponiveis para congelacao a nivel domestico, s6

devem ser utilizados para alimentos que ja se encontram congelados;
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Quando se colocam alimentos nos aparelhos de congelacdo estes devem estar
bem-acondicionados, isto €, devem ser colocados em sacos proprios, transparentes
e limpos ou em caixas/recipientes proprios a congelacéo;

Nunca se deve reutilizar sacos plasticos, nem sacos plasticos de polietileno
coloridos;

Ao usar embalagens duras, nunca esquecer que os alimentos liquidos ou
semiliquidos aumentam de volume na congelagdo e podem quebrar o recipiente.
De modo a evitar este problema, deve-se deixar livre um volume equivalente a
10% da embalagem para expanséo;

Os alimentos congelados que ndo véo ser imediatamente utilizados deverdo ser
mantidos a uma temperatura igual ou inferior a -18 °C;

As temperaturas destes equipamentos devem ser controladas a fim de verificar se
estes estdo a funcionar corretamente;

Quando ha produtos que sdo considerados ndo conformes, estes devem ser
indicados como tal e colocados num local isolado para depois serem eliminados;
Sempre que ocorra uma avaria em algum equipamento, todo o contetudo do
mesmo deve ser mudado para um outro equipamento, evitando assim que se inicie

a descongelacdo.

—Manipulagéo, preparacéo e confecéo segura de alimentos

As etapas de manipulacdo, preparacdo e confecdo de alimentos sdo de extrema

importancia, pois sdo elas que vé@o garantir que os produtos alimentares sejam

apresentados ao consumidor num estado de sanificacdo, digestibilidade e manutencéo das

qualidades nutritivas adequados, permitindo fornecer ao organismo 0 maximo de

nutrientes com o minimo de risco para a saude. Deste modo, tem de se ter particular

atencdo para impedir a ocorréncia de possiveis contaminacdes dos alimentos

confecionados e pré-confecionados, tanto por parte dos manipuladores, como de

matérias-primas ndo confecionadas (ex. produtos crus). Assim, deve-se sempre ter em

atencdo alguns pontos que vao ser citados em seguida:

— Os alimentos devem ser inspecionados e escolhidos, antes da sua confeg&o.
Apenas os alimentos que se encontrem sdos deverdo ser utlizados na preparacao

das refeigdes;
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— O trabalho deve sempre ser organizado, quer no espaco quer no tempo, de modo

a garantir uma separacéo de alimentos;

Os alimentos deverdo permanecer na designada “zona de perigo”, correspondente
a zona de temperaturas entre 0s 5 e 0s 65°C, 0 menor tempo possivel, ou seja, 0
apenas estritamente necessario para a sua preparacdo, tendo a tarefa que ser
realizada rapidamente e sem interrupcoes;

As matérias-primas devem estar desprovidas das suas embalagens exteriores de
transporte antes de entrarem na zona de confecao.

A pessoa que manipula a embalagem exterior de alimentos crus ou qualquer outra
embalagem de matéria-prima, antes de iniciar outra tarefa deve lavar as maos.
Quando se coloca, por exemplo, em cima de uma bancada algum tipo de alimento
que ainda ndo esteja confecionado, deve ter-se em atencdo de ndo o colocar junto

a um alimento ja confecionado.

Ao nivel da confecdo de alimentos, esta deve ser feita de forma a preservar o maximo

possivel o valor nutricional dos alimentos. Assim sendo:

— O tempo e a temperatura de cozedura devem ser suficientes para garantir a

sanificagdo (redugéo dos microrganismos) dos alimentos;

— E desejavel que a temperatura de confecdo fosse verificada, recorrendo a um

termdémetro, o qual deve estar sempre devidamente limpo;
Durante a confecdo dos alimentos a quente, deve-se garantir que todos 0s seus

pontos atinjam no minimo a temperatura de 75°C, durante pelo menos 2 minutos;

— Apos a cozedura, os alimentos devem ser mantidos a uma temperatura minima de

65°C (através de fornos, estufas ou banhos-maria) até ao momento de servir;

Nas seccdes seguintes, sdo abordados casos particulares de preparacdo de alimentos.

- Gorduras e 6leos de fritura

— As gorduras e os 0leos de fritura de alimentos devem ser controlados e quando

necessario devem ser periodicamente mudados. O controlo dos mesmos deve ser
feito por métodos de observacdo das caracteristicas organoléticas (viscosidade,
cor, cheiro, etc.);

O oleo ndo deve apresentar residuos, cheiro a rango e espuma;
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Deve ser evitado a reutilizacdo de 6leos usados;

Os 0Gleos e gorduras a usar nos alimentos devem ser armazenados de forma
adequada, em locais secos, ao abrigo da luz e afastados de fontes de calor;

N&o se deve juntar 6leo novo a 6leo usado ou dois tipos de dleo distintos;

O 6leo ndo deve ser aquecido a uma temperatura superior a 180°C®. Assim,
sempre que sejam utilizados equipamentos dotados de termostato ou outros
aparelhos de controlo de temperatura, estes devem ser regulados de forma que a
temperatura nédo ultrapasse os 180°C;

O oleo deve ser filtrado apos cada utilizacdo e apos arrefecimento, de forma a
remover as particulas sélidas;

Nunca se deve ultrapassar o nimero de frituras que um éleo pode suportar;
Proteger o 6leo nas fritadeiras do contacto com o ar e da luz;

Apds cada utilizacdo, as cubas das fritadeiras devem ser esvaziadas e limpas;

Sempre que possivel, podera recorrer-se a analises de testes rapidos. Nestes testes faz-se

uma recolha de 6leo, o qual é colocado num frasco onde esta presente um reagente que

vai mudar de cor consoante a qualidade do 6leo (presenca de compostos polares). De

seguida, utiliza-se uma escala de comparacao de cores que permite verificar se 0 6leo esta

em boas condicdes para continuar a ser utilizado ou ndo’.

- Grelhados

Para a confecé@o/preparacdo de grelados deve ter-se em consideragdo alguns cuidados para

garantir que nédo se coloca a satde do consumidor em risco, entre 0s quais:

Retirar a carne do frio apenas quando for para grelhar, devendo ser retirada do
frio apenas a quantidade necessaria;

Os utensilios e a bandeja que contactaram com o alimento cru ndo devem
contactar com o alimento ja confecionado;

Lavar as maos antes e depois de contactar com carne ou peixe cru;

Ao grelhar verificar se a carne ou o peixe ndo se encontram crus no interior e

cozinhados no exterior. Ter particular atengdo a carnes de aves;

6 Referido na Portaria n.° 1135/95 de 15 de Setembro.

" Segundo a Portaria n.° 1135/95 de 15 de Setembro, na fritura de géneros alimenticios as gorduras e
6leos comestiveis utilizados ndo podem apresentar um teor em compostos polares superior a 25%.
Exemplos de marcas de testes rapidos para avaliar a qualidade dos dleos: Vebleo®,
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— Nunca grelhar parcialmente, para aquecer depois ou para acabar de confecionar,
pois pode-se estar a promover o crescimento dos microrganismos. O processo
deve ser seguido, sem interrupcoes;

— Deve sempre pedir-se ajuda a alguém, de modo a ir levando os grelhados para a
mesa & medida que véo estando preparados;

— O fogo (carvéo) deve estar bem distribuido pelo grelhador. S6 se deve grelhar
quando ja ndo houver chama;

— Nao se deve deixar grelhar de mais a carne (ficar carbonizada) pois aumenta o
risco de cancro;

— Aadicdo de sal deve ser feita s6 na hora de grelhar para que o produto ndo perca
agua;

— Para finalizar em perfeicdo os grelhados, o ideal seria ter um termémetro para
verificar a temperatura interior da carne. Na Tabela 7 encontra-se a temperatura

minima a que se deve encontrar o interior da carne.

Tabela 7 — Temperaturas minimas a atingir no interior da carne grelhada

Temperatura minima no interior

Tipo de carne da carne (°C)

Ave inteira 4
Peitos de aves de capoeira 74
Carne moida 1
Carne de bovino, porco, cordeiro e vitela 63

(bife assado e costeleta)

— Tratamento de produtos crus (ex. saladas)
— Na preparacéo de produtos crus, deve-se evitar que contaminantes (poeiras, algum
tipo de insetos) se espalhem pela superficie de trabalho;
— Sepossivel, azona de trabalho de produtos crus deve ser diferenciada das restantes
zonas. Caso 0 espago ndo permita essa divisdo de bancas, esta fase de preparacao
deve ser separada das restantes fases e entre cada fase devera haver uma limpeza

e desinfecdo;
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— Os legumes e frutos frescos, a consumir neste estado ou destinados a cortar ou
ralar, devem ser lavados, com agua potavel corrente, e desinfetados com a ajuda
de produtos autorizados. As doses e os procedimentos indicados pelo fornecedor
destes produtos devem ser sempre cumpridos;

— Apos a preparagdo, e caso 0s produtos crus ndo sejam consumidos no momento,

0s mesmos devem ser armazenados a uma temperatura inferior a 5°C.

— Preparacéo de alimentos frios

Entende-se por alimentos frios os alimentos que sdo preparados apds uma cozedura e
posterior arrefecimento, por exemplo entradas (tostinhas de pdo com pasta de ovo/delicias

do mar/atum e maionese).

— A preparagdo dos alimentos frios deve ter cuidada organizagéo;

— A pessoa responsdvel pela preparagdo deve ter o cuidado de higienizar
devidamente as mé&os;

— E recomendada a utilizacdo de luvas descartaveis, as quais devem ser utilizadas
apenas para essa funcao;

— Os alimentos a utilizar devem ser retirados do frio consoante sdo necessarios de
modo a assegurar o controlo eficaz da temperatura dos mesmos;

— Os recipiente, utensilios e loicas a utilizar, devem ser devidamente limpos e
higienizados;

— A preparacdo deve ser feita em cima de uma bancada devidamente limpa e nao
deve estar ocupada com outro tipo de alimentos, utensilios ou objetos que possam
contaminar o alimento a ser preparado;

— A partir do momento em que estdo preparados os alimentos frios, devem ser
armazenados em frio positivo, a uma temperatura maxima de 4°C até ao momento

de servir;

Caso estes alimentos frios ndo sejam colocados em ambiente frio, até a0 momento em
que véo ser consumidos, o tempo de espera ndo pode exceder uma hora. Estes
alimentos devem estar devidamente protegidos (colocacgao de tampa ou algum tipo de

revestimento).
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— Descongelacao de alimentos

Alguns dos alimentos que sdo utilizados poderdo ter de ser confecionados ainda
congelados (exemplo: rissois, croquetes, bolinhos de bacalhau, etc.). No caso dos
alimentos que necessitam de ser descongelados antes de serem confecionados, é

necessario ter particular atencéo. Deverdo seguir-se os seguintes procedimentos:

— A descongelacao deve ser feita, no minimo de tempo possivel, a uma temperatura
controlada;

— A descongelacdo dos produtos alimentares deve ser feita em frio positivo a uma
temperatura maxima de 4°C. Assim, deve-se colocar o produto no frigorifico;

— Os alimentos devem ser colocados a descongelar com a devida antecedéncia, no
maximo 72 horas. Depois de totalmente descongelados, os produtos tém que ser
consumidos no prazo de 24 horas, devendo, durante esse periodo de tempo, ser
conservados na camara de refrigeragao;

— Em situacdes de excecdo e nunca uma pratica corrente, pode recorrer-se a uma
descongelacdo com &gua, desde que esta seja corrente e potavel e que a sua
temperatura ndo seja superior a 21°C;

— Quando se descongelam alimentos, deve ter-se particular atencdo de estes ndo
estarem em contacto com o liquido de descongelacdo (exsudado), pois este
constitui um bom meio para o desenvolvimento de microrganismos;

— Os produtos alimentares descongelados de origem animal (carne) devem ser
confecionados num prazo de 24 horas;

— Arecongelacdo de um alimento descongelado é proibida.

— Arrefecimento de produtos confecionados

Apo6s a confegdo, os alimentos que ndo sdo consumidos de imediato, devem ser
refrigerados o0 mais rapidamente possivel. O tempo de exposicdo dos alimentos a
temperatura ambiente deve ser controlado e sempre que possivel evitado. Em mais

pormenor, refira-se:

— O arrefecimento de produtos alimentares ja confecionados deve ser um processo
rapido. A temperatura deve passar dos 60°C aos 5°C em menos de 2 horas,
devendo ser acondicionados a posteriori a uma temperatura igual ou inferior a

4°C;
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Os alimentos devem ser protegidos de qualquer tipo de contaminacdo. Deste
modo, aconselha-se o uso de recipientes fechados ou revestidos por um material
apropriado;

O arrefecimento pode ser acelerado se os produtos forem divididos em porcdes.
Os recipientes utilizados nessa tarefa devem estar devidamente desinfetados e
enxaguados;

Para acelerar o processo de arrefecimento também se pode colocar o recipiente
com o alimento num banho de agua fria ou com gelo, e introduzir posteriormente
0 mesmo na camara frigorifica;

Para controlo do tempo de conservacdo e evitar esquecimentos e confusdes, é
etiquetar as comidas com a data da sua preparacao;

Sempre que haja necessidade de embalar os alimentos, esta operacdo deve ser

realizada ap6s arrefecimento completo;

— Reaquecimento de alimentos pré-confecionados e conservacao a

quente

Em todos os casos, 0 aquecimento de alimentos deve ser feito com o fim de preservar o

maximo de valor nutritivo dos alimentos. Para que isso aconteca, deve ter-se em atengao

que:

O aquecimento deve ser feito para que a temperatura de 75°C seja atingida no
interior do alimento, no periodo maximo de uma hora, apos ser retirado do frio;
Os alimentos que sdo aquecidos deverdo chegar ao consumidor o0 mais
rapidamente possivel, e a uma temperatura minima de 65°C;

Quando se recorre ao aquecimento de um alimento, este deve ser feito o mais
proximo possivel da hora de servir a refeicéo;

Os produtos devem ser conservados em fornos, armarios ou banhos quentes, a
uma temperatura entre 0s 80-90°C, para que a temperatura interior seja superior a
65°C;

Deve ser realizado um registo de temperaturas destas operagoes.
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—Alimentos ndo comercializados

Entende-se por alimentos ndo comercializados os seguintes tipos:

— sobras: alimentos confecionados em excesso, mas que ndo foram distribuidos e

ndo estiveram em contacto com os clientes. As sobras podem ser acondicionadas
no frio, mas tém que ser consumidas até 48 horas apos confecdo. Todos 0s
alimentos confecionados que tenham estado mais de 2 horas expostos ao ar, ndo
podem ser reaquecidos nem servidos novamente. Além disso, todos os alimentos
que tenham sido reaquecidos, caso ndo tenham sido consumidos na hora, tém de
ser eliminados;

restos: correspondem a alimentos confecionados e distribuidos, os quais, ndo
foram consumidos, na totalidade, pelas pessoas. Devido ao facto de poderem estar
contaminados bacteriologicamente por quem 0s consumiu parcialmente, tém que
ser eliminados;

detritos ou aparas: sdo produtos resultantes da preparacdo de alimentos e
considerados improprios para a alimentacdo humana. Como exemplos, refiram-se
porcdes retiradas do alimento antes de ser confecionado, por exemplo, excesso de

gordura.

— Alimentos “sensiveis” ou de alto risco

Sao considerados alimentos “sensiveis” ou de alto risco, os alimentos que se deterioram

facilmente ou que sdo de facil contaminacdo. Sdo exemplos deste tipo de alimentos, 0s

seguintes produtos:

— Os derivados de ovos em cru, como por exemplo, molhos, maioneses, mousse de

chocolate, entre outros alimentos que contém ovos crus na sua formulacéo;

Os derivados de ovos submetidos a algum tipo de calor, como por exemplo, 0s
ovos mexidos, flans e doce de ovos. Estes produtos para além de serem facilmente
contaminados, quer pelo manipulador quer pelo ambiente envolvente, podem

também ndo ser submetidos a um tratamento térmico suficiente;

— A carne picada, a qual é facilmente sujeita a contaminacdo através de residuos

existentes na picadora, bem como da subida de temperatura a que a carne € sujeita
quando esta a ser picada;

Leite e seus derivados.
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No que diz respeito a estes alimentos, para além de se ter em atencéo a sua manipulacéo,
€ necessario que estes ndo sejam mantidos a temperatura ambiente e que 0 seu consumo

seja feito logo apds a sua preparacao.

Uma vez que 0s ovos sdo um ingrediente muito utilizado na confegéo de sobremesas e,
visto que s&o um alimento considerado de alto risco, pois facilmente provocam uma
toxinfecdo alimentar quando ndo sdo devidamente tratados, vamos dar-lhe particular

atencéo.

Ndo se deve utilizar ovos que ndo sofreram controlo de Centros de Inspecdo e
Classificacdo de ovos. Também ndo se deve utilizar ovos que tenham algum tipo de
defeito visivel (estalado), bem como, nunca se deve lavar os ovos a ndo ser no momento

em que véo ser confecionados.
Para evitar os riscos causados pelos ovos pode-se:

— Recorrer a utilizacdo de ovos pasteurizados (disponiveis nas superficies
comerciais), que devem ser armazenados no frio e respeitando sempre os periodos
de validade indicados;

— Utilizar ovos frescos devidamente limpos e dentro do prazo de validade;

— Na confecéo de produtos em que 0 ovo seja cru (mousse e cremes que ndo sofram

cozedura) utilizar ovos pasteurizados e logo ap6s a sua confegdo refrigerar.

No caso das maioneses quando feitas pelo manipulador deve:

Intensificar-se a acidificacdo da maionese com liméo ou vinagre;

Conservar a maionese tapada no frio a uma temperatura ndo superior a 2°C;

Aplicar apenas a maionese sobre alimentos quando estes ja estejam arrefecidos;

N&o reaquecer a maionese ou 0s alimentos que a contenham.

—  Azeite

O azeite posto a disposicdo do consumidor final como tempero de prato, deve ser
acondicionado em embalagens munidas de um sistema de abertura que perca a sua

integridade apos a primeira utilizacdo e que ndo sejam passiveis de reutilizagcdo. Também

68



podem ser utilizadas embalagens que disponham de um sistema de protecdo que nao

permita a sua reutilizagio ap6s esgotamento do contelido original referenciado no rétulo®.

— Armazenamento e separacao de lixo

De modo a proteger 0 meio ambiente € importante proceder-se a separagdo de lixo logo

na “cozinha”. Deste modo deve separar-Se nas seguintes categorias:

Papel, cartdo e metais (a serem colocados a posteriori no ecoponto azul);

Vidro (a ser colocado a posteriori no ecoponto verde);

Plasticos e metais (estanho) (a serem colocados a posteriori no ecoponto amarelo);

Restos de comida;
— Gorduras e 6leos;

— Qutros tipos de residuos.

No armazenamento de lixo deve ter-se em atencao:

O lixo ndo deve ser acumulado em locais onde estdo armazenados alimentos;

— Deve ser colocado em recipientes lavaveis, forrados com sacos plasticos e
munidos de tampas de acionamento ndo manual;

— Deve ser regularmente retirado das zonas de trabalho, quando os baldes do lixo
estiverem cheios, e sempre que se termina o trabalho;

— Deve evitar-se a presenca de animais junto a estes detritos;

— Os recipientes de armazenamento do lixo devem ser devidamente limpos e
higienizados apds terem sido despejados;

— Os cartdes e embalagens a partir do momento em que estdo vazios devem ser
tratados da mesma forma que os detritos.

— Os oOleos de fritura, quando ndo apresentam condicBGes para serem utilizados,
devem ser colocados em contentores préoprios para serem recolhidos por empresas

especializadas.

8 Dar cumprimento a Portaria n.° 24/2005 de 11 de janeiro.
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3.3. Implementacéo de um processo baseado nos principios do HACCP

Uma vez que as atividades a serem desenvolvidas pelas “Avés” terdo um carater ndo
permanente e esporadico, optou-se por sugerir a implementacdo de um processo baseado
nos principios do HACCP, semelhante a metodologia CHAC, em vez da implementacéo
de um plano HACCP propriamente dito, de modo a facilitar as atividades futuras das
“Avos”. Esse processo baseia-se na implementacdo e cumprimento de varios

procedimentos.

Na metodologia CHAC, a implementacdo dos principios HACCP ¢ feita pelo
estabelecimento de préticas que evitem/eliminem a ocorréncia de contaminagoes,
minimizando a possibilidade de ocorrerem perigos bioldgicos, quimicos e fisicos,
considerando as quatro principais areas de controlo, designadamente: a Contaminacéo
Cruzada, a Higienizacdo, o Arrefecimento e a Confecdo (AHRESP, 2018). Além disso,
com a implementacdo desta metodologia CHAC, os operadores de géneros alimenticios

estdo, em simultaneo, a controlar os pontos criticos de controlo (PCC).

Assim, os procedimentos a seguir por estes operadores, de modo a garantir a Qualidade e
Seguranca Alimentar, encontram-se descritos nas tabelas que a seguir se apresentam.
Nestas tabelas encontram-se também referidos os principios em que se baseia o sistema
HACCP, os quais tém de ser assegurados pelos operadores. Os principios do Sistema

HACCP séo os seguintes:

1. Identificar os perigos e medidas preventivas - Identificar os perigos que deverao
ser evitados, eliminados ou reduzidos para niveis aceitaveis.

2. ldentificar os pontos criticos de controlo - Identificar os pontos criticos de
controlo (PCC) na fase ou fases em que o controlo € essencial para evitar ou eliminar
um risco ou para reduzir para niveis aceitaveis.

3. Estabelecer limites criticos para cada medida associada a cada PCC -
Estabelecer limites criticos em pontos criticos de controlo, que separem a
aceitabilidade da néo aceitabilidade com vista a prevencdo, eliminagdo ou reducao
dos riscos identificados.

4. Monitorizar/controlar cada PCC - Estabelecer e aplicar processos eficazes de

vigilancia em pontos criticos de controlo.
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5. Estabelecer medidas corretivas para o caso de se observarem desvios nos
pontos criticos de controlo - Estabelecer medidas corretivas quando a vigilancia
indicar que um ponto critico ndo se encontra sob controlo.

6. Estabelecer procedimentos de verificacdo - Estabelecer processos, a efetuar
regularmente, para verificar que as medidas referidas nos principios de 1 a 5
funcionam eficazmente.

7. Criar um sistema de registo para todos os controlos efetuados - Elaboracédo de
documentos e registos adequados a natureza e dimensdo das empresas, a fim de

demonstrar a aplicagdo eficaz das medidas referidas nos principios 1 a 6.

Nas seccdes seguintes apresenta-se um possivel manual de procedimentos a seguir pelas
“Avos”, que visa garantir a higiene e seguranca alimentar, segundo os principios do
HACCP.

3.3.1. Descricdo dos produtos
Este manual aplica-se aos produtos elaborados no &mbito do projeto “Viver na Casa da

Avo”.

3.3.2. Uso pretendido dos produtos
Produtos aptos para a populacdo em geral, exceto pessoas que apresentem algum tipo
de alergia ou intolerancia a um determinado produto alimentar, devendo nesses casos
questionar o responsavel pela confecdo da existéncia de determinado produto alergénico

no produto acabado.

3.3.3. Fluxograma de producéo

Nesta seccdo sugerem-se dois fluxogramas de producdo: um relativo a confecao a quente
(ex. aaplicar na elaboracéo de pratos que necessitam de calor) e outro relativo a producao
fria, como por exemplo, a seguida na elaboracéo de saladas ou entradas frias. Como o0s
pratos poderdo mudar ao longo dos eventos, optou-se por sugerir fluxogramas gerais e

ndo especificos para um dado tipo de produto.
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Figura 8 - Fluxograma de Produ¢do Quente

Aquisicio dos mgredientes
l ) Y
Verificacdo da data de validade e Radu;iolrépida-' Doseamento
ntegridade das embalagens Arrefecimento
Y
Eliminacio de embalagens Conservagdoat de
secundarias (Ex. Caixa) #C
Verificacio da tegridade das Doseamento
embalagens Primérias (Embalagem
que contacta com o produto)
Eliminagdo da embalagem primaria .
l |  Distribuicio
Limpeza, monda e corte
¥
Tuncio dos ingredientes
Y
Confegdo —
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Figura 9 - Fluxograma de Producéo Fria

Aquisicdo dos mngredientes

kL

E Jmar _SE Verificagdo da data de validade e
nao esuver mtegridade das embalagens

conforme
!

Transferéncia para a drea de
preparacio e confecdo (cozinha)

2

Limpeza, monda e corte

:

Junc¢io dos ngredientes

R

Conservacio refrigerada (< 5°C)

!

Distribuicdo
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3.3.4. Analise de perigos e procedimentos seguros
Nesta seccdo sdo descritos 0s perigos que se pretendem controlar, as medidas
preventivas a aplicar de modo a eliminar a sua possivel ocorréncia, o que fazer no caso
de serem detetados desvios ao estabelecido, o que realizar para evitar a repeticdo do
problema e os registos associados, para as seguintes etapas: compra da matéria prima,

armazenamento, confecéo e distribuicéo de refeigdes.
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Tabela 8 — Procedimentos a seguir na compra de matérias-primas

a7
Etapas de Porque: .
conlzrolo/ O que fazer no caso de falha? Como evitar
ue tipo de . . i
; Q_ p Como/Quando fazer? Que medidas corretivas devem ser gue ocorra Registos
pontos a erigos se quer
controlar perty a aplicadas? de novo?
controlar?
L . . L Principios5e | Principio 7 do
Principios 1 e 2 do Medidas preventivas + Principios 3 e 4 do L . p . P
sistema HACCP sistema HACCP Principio 5 do sistema HACCP 6 do sistema sistema
HACCP HACCP
- Controlar as temperaturas (garantir a ) o ) _
Ter particular atencdo | Manutencao da cadeia de frio) (Arrefecimento); | - Nao comprar matérias primas alimentares
na com se as mesmas ndo puderem ser
pra de - Deixar para o fim das compras, a aquisi¢do dos imedi .
alimentos refrigerados _ ) . imediatamente transportadas para casa;
| produtos refrigerados/congelados;
ou congelados - N&o comprar matérias primas - Formacio
- Avaliar o estado de frescura dos alimentos; refrigeradas que se encontrem a dos
©© H .
E o . - Observar a rotulagem e verificar se as temperatura ambiente; colaboradores; Reqisto d
= Possiveis perigos: . 2 x — ) _ egisto das
= condicdes de conservagao estdo a ser cumpridas; | - Nao comprar matérias primas congeladas compras
g - E;;eér:;;osl\égzzgtsz Se - Verificar o estado de conservagio da que tenham indicios de descongelacéo; S for efetuadas
S mbalagem: ai : j
P embalagem; - Rejeitar osI _allmentos gue apresentam aplicavel,
g - Se alguns produtos forem fornecidos por anomalias nas temperaturas; procedgr a
g - Presenca de corpos | fornecedores especializados, avaliar o estado de - Se existir indicios da presenca de um | Umaavaliacdo
&) periddica dos

estranhos (pedras,
terra)

frescura dos alimentos entregues, bem como o
grau de higienizacdo e condi¢des de transporte
(evitar a ocorréncia da contaminacao cruzada);

- Ao chegar a casa, 0s produtos que necessitam
de frio, sdo imediatamente armazenados
(Arrefecimento).

produto quimico, pragas, vidros, etc.,
rejeitar de imediato o produto e nunca
adquiri-lo;

- Mudar de fornecedor se houver um
namero significativo de anomalias.

fornecedores.
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Tabela 9 — Procedimentos a seguir na armazenagem de produtos refrigerados e congelados

Porqué?
Etapas de q O que fazer me caso de falha? _
ue tino de _ _ Como evitar que .
controlo/ pontos ef?i s Ee or Como/Quando fazer? Que medidas corretivas devem | ocorra de novo? Registos
a controlar perigos se g ser aplicadas?
controlar? '
Principios 1 e 2 do Medidas preventivas + Principios 3 e S . Principios 5 e 6 do Principio 7 do
sistema HACCP 4 do sistema HACCP Principio 5 do sistema HACCP sistema HACCP sistema HACCP
) - Manter a temperatura do
Alguns alimentos | oquipamento de refrigeragdo (menor
necei_s(ljtam defs_er ou igual a +4 °C) e congelagao - Revero
man 'h(,)s no frio (inferior ou igual a -18 °C) sob _ _ _ procedimento de
porque ha perigo de | o010  registar a temperatura - Se 0 equipamento de frio avariar, | armazenamento,
crgsum_ento (Manutencio da cadeia de frio — transferir os produ_tos de imediato com vista a Registo de
microbiano Arrefecimento); para um outro equipamento; melhora-lo; temperaturas do

Armazenagem de Refrigerados e Congelados

\

Ter particular atencdo
aos alimentos com
indicagdo de
“Conservagdo no frio
a..cc”

(sobremesas)

Contaminacéo
fisico-quimica

- Fazer esse registo pelo menos 2
vezes por dia;

- Verificar se os alimentos estdo
corretamente colocados no frigorifico
e se encontram protegidos (evitar a
ocorréncia da contaminacéo
cruzada);

- Garantir um estado de limpeza e
desinfecdo adequado do equipamento
de frio;

- Seqguir as Boas Praticas de Higiene
Pessoal e de Fabrico.

- Verificar quanto tempo os
alimentos estiveram expostos a
temperatura ndo controlada:

- Se 0s produtos estiverem ainda
frios, confecionar de imediato a
temperaturas altas;

- Se 0s produtos ja ndo se
encontrarem frios, rejeitar 0s
mesmos.

- Garantir uma
manuten¢do
periddica dos
equipamentos de
frio;

- Formacéo dos
colaboradores.

equipamento de
frio.

Registo das
atividades de
manutencao
realizadas aos
equipamentos de
frio.
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Tabela 10 — Procedimentos a seguir na confecdo dos produtos alimentares.

O que fazer me caso de

Etapas de 8 i
P Porqué falha? Como evitar
controlo/ ; ; Como/Quando fazer? ue ocorra de Registos
pontos a Que tipo de perigos se quer ' Que medidas corretivas a ’
controlar controlar? . novo?
devem ser aplicadas?
. . L . Lo . Principios 5 e Principio 7
L . Medi reventivas + Principi 4 istem Principi istem . .
Principios 1 e 2 do sistema HACCP edidas preventivas HACC(I:Dp 0s 3 & 4 do sistema ¢ pl_?ASCngs stema 6 do sistema do sistema
HACCP HACCP
. . . . - Se 0s alimentos
A confecdo dos alimentos tem que ser - Se_parar 0s allmentgs confeuopad_os dos cozinhados entraram em
realizada corretamente, caso contrério alimentos crus (evitar a ocorréncia de CONtaCto Com 0
podem ocorrer 0s seguintes perigos: contaminagao cruzada); alimentos crus = - Registo da
. ~ . confecédo e
- algumas bactérias perigosas podem - Garantir uma boa confecéo dos allmer_]tos, em reaquecer a temperaturas dg
sobreviver, bem como esporos; relacao a temperatura e ttmpo (avaliar a elevadas ou rejeitar se - Verificar as iment
_ _ temperatura no centro térmico a qual deve ser nao for possivel temperaturas | | oduecimen
- as bacterias dos alimentos crus, superior a 75 °C; verificacdo com termémetro) reaguecimento; durante a (0dos .
podem contaminar os alimentos (confec&o); confecio; alimentos;
o confecionados; Verifi ¢ tura de frit q - Verificar a temperatura ' - Registo de
3 ; _ - Verificar a temperatura de fri ura~( eve ser do termostato das - Reorganizar g
& - presenca de toxinas. inferior a 180 °C) e o grau de oxidag&o do 6leo (o fritadeiras >a 0 plano de temperatura
C - - 7
- o do 6leo de
3 Contaminacéo cruzada eor em compostos zglozr)gs deve ser inferior a temperatura indicada trabalho; fritura:
Contaminagao pelo pessoal . , _ deve ser inferior a 180 - Formagéo
- Verificar se o 6leo alterou a cor e o cheiro °C; - Registo da
Ao nivel da fritura: (confecéo); L. i a0s determinacéo
- Eliminar o 6leo quando | colaboradores; d
- a utilizacdo continua do mesmo 6leo - Proceder a limpeza e desinfe¢do dos este apresenta sinais de 0s
de fritura d& origem ao equipamentos/utensilios utilizados (higienizacéo); alteracéo. Se os compostos
desenvolvimento de produtos quimicos polares.

prejudiciais & satde (compostos
polares).

- Sequir as Boas Préticas de Higiene Pessoal e de
Fabrico.

alimentos forem fritos
em 6leo alterado, estes
devem ser rejeitados.
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Tabela 11 — Procedimentos a seguir na distribuicdo dos produtos alimentares.

Etapas . Com
de Porqué? O que fazer me caso de falha? ~0mo
trolo/ . . C / do f ?) . . evitar que Reaist
controlo’ | Que tipo de perigos se omo/Quando fazer? Que medidas corretivas devem ser ocorra de €gistos
pontos a quer controlar? aplicadas? novo?
controlar
Lo . . . L Principios 5 e | Principio 7 do
Principios 1 e 2 do sistema Medidas preventivas + Principios 3 e 4 do Princinio 5 do sistema HACCP 6 do spistema sisfema
HACCP sistema HACCP P A i
Os aliment - No caso dos produtos “quentes” nio se
- sfa Ime dos o - Alimentos a servir quentes devem ser encontrarem a uma temperatura superior a 65 °C:
con %(:lor)a c:js_ qtue na? 5a0 mantidos no forno (ex. regular o forno para os - Rejeitar os alimentos que tenham estado a uma
servi f_’ts |m§ latamen 5d 90°C), devendo a temperatura do alimento ser temperatura ambiente durante mais de 30
necessl ?m € se; mantidos | sempre superior a 65 °C (verificagio com minutos:
o quente ou NoJiTo termometro); - Colocar os alimentos no forno de modo a - Manutencéo
Podem desenvolver-se - Alimentos a servir frios > arrefecer abaixo atingir a temperatura desejada, sempre que dos fornos;
bactérias perigosas ou haver de + 1Q °C no menor tempo posswgl. tenham estado a uma temperatura ambiente ) .
o germinagio de esporos. Posteriormente a temperatura do alimento menos do que 30 minutos. - Manutencgao Registo de
S, As bactérias do meio deve estar entre 0 e_5°~C (arrefecimento); - No caso dos produtos “frios” ndo se encontrarem | dos temperaturas
3 envolvente podem -0 te,m.po de exposicdo dos produtos deve ser | a uma temperatura inferior a 5 °C: equipamentos do
s contaminar os alimentos | N© maximo de 3 horas; - Rejeitar os alimentos que tenham estado a uma | de frio; equipamento
A prontos a distribuir. - Utilizar utensilios adequados. Nunca temperatura ambiente durante mais de 30 de frio e forno

Podem cair corpos estranhos
sobre os produtos
confecionados.
Contaminacéo cruzada.
Contaminac&o pelo pessoal.
Contaminagdo com
utensilios e equipamentos
contaminados.

manipular com as méos (evitar a ocorréncia de
contaminacdo cruzada + higienizacéo);

- Os equipamentos de frio e o forno devem
estar sempre higienizados;

- Registar as temperaturas dos produtos e dos
equipamentos utilizados;

- Sequir as Boas Praticas de Higiene Pessoal e
de Fabrico.

minutos;

- Colocar os alimentos noutro equipamento
de frio, sempre que tenha estado a uma
temperatura ambiente menos do que 30 minutos

- Verificar o modo de funcionamento dos
aparelhos e reparar os mesmos em caso de avaria.
Em casa de avaria dos equipamentos, transferir os
alimentos para um equipamento similar (ter em
conta o primeiro ponto).

- Formacéo
dos
colaboradores
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3.4. Brochura sobre a rotulagem de géneros alimenticios

3.4.1 Nota introdutdria
Nesta seccdo da presente dissertacdo pretendeu-se elaborar uma brochura informativa

referente a prestacdo de informacdo aos consumidores sobre 0s géneros alimenticios,
tendo por base o Regulamento (UE) N.° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho
de 25 de outubro de 2011 e o Decreto-Lei n.° 26/2016 de 9 de junho. Através desta
brochura, que se destina as “Avods” inseridas no Projeto “Viver na Casa da Avo”,
pretende-se transmitir informacdo sobre rotulagem de géneros alimenticios, tendo por
base o regulamento mencionado anteriormente. Esta informacé&o vai ser Gtil no caso de as
Avés pretenderem vender géneros alimenticios (como por exemplo, compotas e licores).
Sempre que se venda algum tipo de produto alimentar, este deve sempre ser acompanhado
de roétulo. Contudo, deve ser salientado que as regras indicadas no regulamento em
questdo ndo se aplicam a atividades de caracter esporadico, mas sim aquelas que
impliqguem uma certa continuidade e um certo grau de organizacdo. No entanto, mesmo
assim, pretende-se que a informacdo descrita no referido regulamento seja tida em
consideracdo. Em seguida, apresentam-se alguns dos pontos considerados no
regulamento a titulo introdutdrio.

Este regulamento visa, por um lado, garantir o interesse do mercado interno, como por
outro, os interesses dos consumidores, uma vez que pretende: simplificar a legislacéo,
garantir a seguranca juridica e minimizar a carga administrativa. Além disso, pretende-se
criar rotulos claros, compreensiveis e legiveis.

As regras indicadas no presente regulamento s6 se aplicam a atividades que tenham
caracter continuo e apresentem um certo grau de organizacgdo. Ou seja, quando a producgéo
é esporadica, como por exemplo, a relacionada com entregas ocasionais de géneros
alimenticios, servico de refeicdes e venda de géneros alimenticios por pessoas singulares
(como por exemplo, em vendas de caridade ou festas e reuniées de comunidades locais),

estas regras nao se aplicam.

A obrigatoriedade da informacéo a ser fornecida pelos rétulos dos géneros alimenticios
deverd justificar-se pelo objetivo de permitir ao consumidor identificar e utilizar

adequadamente os produtos alimentares, de modo a fazer uma escolha correta, tendo em
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conta as suas necessidades. A informacdo deve ser escrita de modo a ndo induzir o

consumidor em erro.

A presenca de aditivos alimentares, auxiliares tecnoldgicos e de outras substancias ou
produtos com efeitos alergénicos ou de intolerancia deve ser salientada no rétulo de forma

a evitar problemas.

A informacéo do rétulo deve ser clara, legivel e de facil compreenséo, a fim de ajudar o
consumidor a fazer as suas escolhas. Desse modo, deverdo ser tidos em conta todos o0s

aspetos relacionados com a legibilidade, incluindo o tipo de letra, a cor e o contraste.

O rotulo deverd ter a indicagdo do pais de origem ou do local de proveniéncia do alimento,
sempre que a sua omissdo possa induzir o consumidor em erro. No que diz respeito a
carne de bovino e dos produtos a base de carne de bovino, é ja obrigatdria a indicacéo da
origem dos mesmos. Contudo, existem outros tipos de carne, designadamente, carnes de
suino, ovino, caprino e aves, que também sdo bastante consumidas na Unido Europeia,

cuja indicacdo de origem também devera passar a ser obrigatoria.

A declaracdo nutricional relativa a um género alimenticio passa a ser obrigatoria e devera
ser referente a quantidade de 100 g ou 100 ml de modo a permitir a comparagdo de
produtos acondicionados em embalagens de diferentes dimensdes. Se existirem porcoes
ou unidades de consumo individuais, além da expressao por 100 g ou por 100 ml, devera

ser autorizada a indicacao do valor nutricional por por¢do ou por unidade de consumo.

No rétulo é importante que exista o termo «sal» em vez do termo «sédio» para que todos

0s consumidores entendam o que esta a ser referido.

Para evitar custos escusados a alguns operadores de géneros alimenticios, deverdo estar
isentos da obrigatoriedade de indicar a declaracdo nutricional certas categorias de géneros
alimenticios ndo transformados ou aqueles relativamente aos quais a informacdo
nutricional ndo seja um ponto determinante das decisGes de compra do consumidor, ou
cuja embalagem seja demasiado pequena para garantir os requisitos de rotulagem
obrigatdria, exceto se a obrigacdo de fornecer tal informacédo estiver prevista noutras

regras da Uniéo.
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A informacdo nutricional devera ser simples e facilmente compreensivel, devendo estar
no mesmo campo visual. Adicionalmente, os elementos mais relevantes da informagéo
nutricional podem ser repetidos no campo visual principal, a fim de ajudar os
consumidores. Contudo, é importante determinar de forma bem explicita que informagéo

pode ser repetida.

Para alimentos como bebidas alcoolicas e alimentos nao pré-embalados que possam estar
isentos do requisito de declaracdo nutricional, devera ser dada a possibilidade de declarar
apenas alguns elementos da declaracdo nutricional. No entanto, deverd ser definida

previamente a informacéo que podera ser fornecida a titulo voluntario.

Este regulamento Europeu encontra-se dividido em varios capitulos. No Capitulo | sdo
indicadas as disposi¢des gerais, designadamente, o objeto e ambito de aplicacdo, bem
como as definicBes a ter em consideracdo na leitura do documento. No Capitulo 11,
relativo aos principios gerais da informacéo sobre os géneros alimenticios, é referido que
informacao facultada sobre os géneros alimenticios tem por objetivo alcancar um elevado
nivel de protecdo da salde e dos interesses do consumidor, permitindo a este fazer
escolhas corretas e seguras de acordo com as suas preferéncias tendo em conta a sua
salde, condi¢cdes econdmicas, ambientais sociais e éticas. No que diz respeito aos
requisitos gerais relativos a informacéo sobre os géneros alimenticios e responsabilidades
dos operadores das empresas do setor alimentar (Capitulo 111), é de salientar que todos o0s
géneros alimenticios que se destinam a ser fornecidos ao consumidor final, assim como a
estabelecimentos de restauracdo coletiva, devem fazer-se acompanhar de informacdes de
acordo com o presente regulamento. Relativamente as responsabilidades, o operador
responsavel por esta informacdo deve ser a pessoa sob cujo nome ou firma o produto foi
comercializado. O Capitulo IV € relativo a informacdo obrigatéria sobre os géneros
alimenticios, sendo abordado todas as informacfes que devem estar presentes no rotulo.
Este capitulo foi aquele que foi tido mais em consideracdo na elaboracdo da brochura
informativa. Os restantes capitulos — V, VI e VII — referem-se as informagdes voluntarias
sobre 0s géneros alimenticios; medidas nacionais; e disposi¢des de execucao, disposi¢des

de alteracdo e disposi¢es finais, respetivamente.
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Na seccdo seguinte apresenta-se a informacéo a incluir na brochura informativa sobre a

rotulagem.

3.4.2 Brochura tematica
A brochura a elaborar sobre a rotulagem de géneros alimenticios a elaborar no &mbito do

Projeto “Viver na Casa da Avo” devera ter a seguinte informacao.

- Lista de Mencdes Obrigatorias

a) Denominacdo do Género Alimenticio
Entende-se por denominacgdo de um género alimenticio a sua denominacéo legal. Na falta
desta, a denominacdo do género alimenticio serd a sua denominacgéo corrente, ou 0 seu
nome comum. Caso esta ndo exista ou ndo seja utilizada, serd fornecida uma denominagao

descritiva.

A denominacdo do género alimenticio ndo pode ser substituida por uma denominacéao
protegida por direitos de propriedade intelectual, por uma marca comercial ou por uma

denominacdo de fantasia.

Em mais pormenor®, refira-se que a denominacdo do género alimenticio deve também
incluir ou ser acompanhada com a indicacdo do estado fisico em que se encontra o género
alimenticio ou do tratamento especifico a que foi sujeito (como por exemplo, em po,
liofilizado, ultracongelado, fumado), quando a falta dessa informacéo possa induzir em
erro o consumidor. Também no caso da elaboracdo de enchidos, se a tripa utilizada ndo

for comestivel, essa informacdo tem que ser prestada ao consumidor.

9O anexo VI (Parte A) do Regulamento (UE) N.° 1169/2011 do parlamento Europeu e do de 25 de outubro
de 2011 refere outras mengdes obrigatorias que devem ser tidas em conta na rotulagem de géneros
alimenticios, designadamente: (i) os alimentos tratados com radiagdo ionizante; (ii) géneros alimenticios
nos quais um componente ou ingrediente tenha sido substituido por outro; (iii) produtos & base de carne,
preparados de carne e produtos da pesca que contenham proteinas adicionadas como tal, incluindo proteinas
hidrolisadas, de diferente origem animal; (iv) produtos & base de carne e dos preparados de carne que
tenham a aparéncia de um corte, quarto, fatia, por¢do ou carcaga de carne, os quais devem ter indicado a
adicdo de agua quando esta represente mais de 5% do peso do produto acabado; (v) os produtos a base de
carne, os preparados de carne e os produtos da pesca que possam dar a impressao de serem constituidos por
uma peca inteira de carne ou peixe, mas que na realidade séo constituidos por pecas diferentes combinadas
num todo por outros ingredientes ou por outro método, devem ter mencionado “elaborado a partir de pegas
de carne” e “elaborado a partir de pegas de peixe”. Além disso, este anexo, também indica na Parte B, os
requisitos especificos que a “carne picada” deve cumprir.
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b) Lista de Ingredientes
A lista de ingredientes deve incluir o termo «ingredientes». Assim, todos os ingredientes

devem ser enumerados por ordem decrescente de peso (do maior para 0 menor), tendo

em conta a sua utilizagdo no fabrico do género alimenticio.

Na Tabela 12 encontram-se descritas regras especificas para apresentagdo dos
ingredientes no rétulo.
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Tabela 12 — Indicacdes especificas relativamente a determinados ingredientes.

DISPOSICOES ESPECIFICAS RELATIVAS A INDICAGAO DE CERTOS
INGREDIENTES POR ORDEM DECRESCENTE DE PESO™

Categoria de ingredientes

Disposicdo relativa a indicacdo em funcéo do
peso

Agua adicionada e ingredientes volateis

Séo enumerados na lista em funcéo do seu peso no
produto acabado. A quantidade de &gua adicionada
como ingrediente num género alimenticio €
determinada subtraindo a quantidade total do
produto acabado a quantidade total dos outros
ingredientes utilizados.

Né&o é exigido que esta quantidade seja considerada
se 0 seu peso for inferior ou igual a 5 % do produto
acabado. Esta regra ndo se aplica a carne e
preparados de carne, produtos da pesca nao
transformados, e moluscos hivalves nao
transformados.

Frutos, produtos horticolas ou cogumelos,
em que nenhum seja predominante em
termos de peso e misturados em proporgdes
suscetiveis de variagoes.

Podem ser agrupados na lista de ingredientes sob a
designacdo de «Frutos», «Produtos horticolas» ou
«Cogumelos», seguida da mengdo «Em propor¢oes
variaveis», imediatamente seguida da enumeracgéo
dos frutos, produtos horticolas ou cogumelos
presentes.

Misturas de especiarias ou de plantas
aromaticas, em que nenhuma predomine
significativamente em proporcéo do peso

Podem ser enumeradas de acordo com uma ordem
diferente, desde que a lista de ingredientes seja
acompanhada de uma indicacdo tal como «em
proporgdes variaveis».

Ingredientes que representem menos de 2%
do produto acabado

Podem ser enumerados numa ordem diferente, apds
0s outros ingredientes.

10 No caso particular de ingredientes utilizados sob forma concentrada ou desidratada e reconstituidos
durante o fabrico; ingredientes utilizados em géneros alimenticios concentrados ou desidratados, destinados
a ser reconstituidos por adicdo de agua; ingredientes semelhantes ou substituiveis entre si, suscetiveis de
serem utilizados no fabrico ou na preparacdo de um género alimenticio sem alterar a sua composicao,
natureza ou valor equivalente, e desde que representem menos de 2% do produto acabado; 6leos refinados
de origem vegetal; e matérias gordas refinadas de origem vegetal, devem ser seguidas as disposicées
descritas no Anexo VII (Parte A) do Regulamento (UE) N. °1169/2011 do Parlamento Europeu e do

Conselho de 25 de outubro de 2011.
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Tabela 12 — Indicacdes especificas relativamente a determinados ingredientes (continuacao)

DESIGNAGAO DE DETERMINADOS INGREDIENTES POR INDICAGAO DA
CATEGORIA E NAO DO NOME ESPECIFICO"

Mistura de farinhas provenientes de duas ou
varias espécies de cereais

«Farinha» seguida da enumeracdo das espécies de
cereais de onde provém, por ordem decrescente de
peso

Amidos e féculas naturais e amidos e féculas
modificados por processos fisicos ou por
enzimas

«Amido»

Qualquer espécie de peixe quando constitua
um ingrediente de outro género alimenticio
e desde que a denominagdo e apresentagao
desse género alimenticio ndo se refira a uma
espécie definida de peixe

Peixe»

Qualquer espécie de queijo quando o queijo
ou mistura de queijos constitua um
ingrediente de outro género alimenticio e
desde que a denominacdo e apresentacdo
desse género alimenticio ndo se refira a um
tipo especifico de queijo

«Queijo»

Todas as especiarias que ndo excedam 2 %,
em peso, do género alimenticio

«Especiaria(s)» ou «mistura de especiarias»

Todas as plantas aromaticas ou partes de
plantas aromaticas que nédo excedam 2%, em
peso, do género alimenticio

«Planta(s) aromatica(s)» ou «mistura(s) de plantas
aromaticas»

Pdo ralado de qualquer origem

«Pao ralado»

1234/2007

Todas as categorias de sacarose «Agucar»
Todos os tipos de vinho abrangidos pelo
Anexo XI B do Regulamento (CE) n.° | «Vinho»

Sempre que haja na constituicdo de um
alimento diferentes tipos de carnes estas
devem ser todas mencionadas.

«Carne(s) de ...» e os nomes das espécies animais
de que séo provenientes.

11 Se forem utilizados 6leos refinados de origem animal, matérias gordas refinadas de origem animal,
dextrose anidra ou mono-hidratada, xarope de glicose e xarope de glicose desidratado, proteinas lacteas e
suas misturas, manteiga de cacau, e todos os tipos de produtos abrangidos pela defini¢do de “carnes
separadas mecanicamente”, devem respeitar as disposi¢des descritas no Anexo VII (Parte B) do
Regulamento (UE) N. °1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de outubro de 2011.
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Tabela 12 — Indicacdes especificas relativamente a determinados ingredientes (continuacao)

DESIGNACAO DE CERTOS INGREDIENTES POR DENOMINACAO DA
RESPECTIVA CATEGORIA SEGUIDA DA SUA DENOMINACAO ESPECIFICA OU
NUMERO E
Aditivos alimentares e enzimas alimentares

Se um ingrediente pertencer a varias categorias, é indicada a que corresponde a sua funcgéo principal
no caso do género alimenticio em questao.

Acidificante Agente espumante
Regulador de acidez Gelificante
Antiaglomerante Agente de revestimento
Antiespuma Humidificante

Amido modificado (ndo é necessario indicar o

Antioxidante . .
nome especifico ou 0 nimero E)

Agente de volume Conservante
Corante Gés propulsor
Emulsionante Levedante
Sais de fusdo (unicamente no caso de

queijos fundidos e de produtos a base de Sequestrante
queijo fundido)

Agente de endurecimento Estabilizador
Intensificador de sabor Edulcorantes
Agente de tratamento da farinha Espessante

DESIGNACAO DOS AROMAS NA LISTA DE INGREDIENTES

Os aromas sao designados:

- pelo termo «Aroma(s)» + uma denominacgao mais especifica ou por uma descri¢do do aroma;
- pelo termo aromas(s) de fumo, ou aroma(s) de fumo produzido(s) a partir de alimento(s) ou
categoria alimentar ou fonte(s) (por exemplo, aroma de fumo produzido a partir de faia).

O quinino e/ou a cafeina utilizados como aromas na producdo ou preparagdo de um género
alimenticio devem ser mencionados pela sua denominacdo na lista de ingredientes imediatamente
depois da menc¢ao «Aroma(s)»

DESIGNACAO DE INGREDIENTES COMPOSTOS

Um ingrediente composto pode figurar na lista de ingredientes sob a sua denominag&o, quando esta
estiver prevista pela regulamentacdo ou consagrada pelo uso, em funcéo do seu peso global, e pode
ser imediatamente seguida da enumeracéo dos seus proprios ingredientes.?

Alimentos em que é permitida a omisséo da lista de ingredientes:

a) Frutas e produtos horticolas frescos, incluindo as batatas, que ndo tenham sido

descascados, cortados ou objeto de outros tratamentos similares;

12 pode obter mais informagdes sobre ingredientes compostos no Anexo VI, Parte E, do Regulamento (UE)
N. °1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de outubro de 2011.
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b) Aguas gaseificadas, cuja denominacao indique esta Gltima caracteristica;

c¢) Vinagres de fermentacdo, quando provenientes exclusivamente de um anico

produto de base, e desde que n&o lhes tenha sido adicionado qualquer outro ingrediente;

d) Queijo, manteiga, leite e nata fermentados, desde que nédo lhes tenham sido
adicionados outros ingredientes para alem de produtos lacteos, enzimas alimentares e
culturas de microrganismos necessarios para o seu fabrico ou, no caso dos queijos que

ndo sejam frescos ou fundidos, o sal necessario ao seu fabrico;
e) Géneros alimenticios constituidos por um Gnico ingrediente, desde que:

i) a denominacdo do género alimenticio seja idéntica a denominacao do

ingrediente, ou

i) a denominagdo do género alimenticio permita determinar

inequivocamente a natureza do ingrediente.

Omissdo de componentes de um género alimenticio na lista de ingredientes:

De referir que a agua quando for utilizada, durante o processo de fabrico, unicamente para
permitir a reconstituicdo de um ingrediente utilizado sob forma concentrada ou
desidratada; ou no caso do liquido de cobertura, que ndo é normalmente consumido, nao

necessita de ser incluida na lista de ingredientes.!3
A rotulagem de substéncias que possam causar intoleréncias ou alergias alimentares
devem respeitar os seguintes principios:

1) Estas substancias tém que estar indicadas na lista de ingredientes com uma

referéncia clara ao nome da substancia ou do produto enumerado na Tabela 13;

13 Também se incluem neste ponto os componentes de um ingrediente que, durante o processo de fabrico
tenham sido temporariamente separados para serem posteriormente reincorporados em quantidades que ndo
sejam superiores ao teor inicial; os aditivos e enzimas alimentares; 0s agentes de transporte; e as substancias
gue ndo sejam aditivos alimentares mas que sejam utilizadas da mesma forma e com o mesmo fim que os
auxiliares tecnoldgicos (Artigo 20.°, Regulamento (UE) N. °©1169/2011 do Parlamento Europeu e do
Conselho de 25 de outubro de 2011)
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2) O nome da substancia ou do produto enumerados na Tabela 13 deve ser realcado
através duma grafia que o distinga claramente dos restantes ingredientes atraves

dos caracteres, do estilo ou da cor do fundo (por exemplo a negrito).

Tabela n.° 13 — Substancias ou produtos que provocam intolerancias ou alergias alimentares

1. Cereais que contém gluten (nomeadamente trigo, centeio, cevada, aveia, espelta, kamut
ou as suas estirpes hibridizadas) e produtos a base destes cereais

2. Crustaceos e produtos a base de crustaceos

3. Ovos e produtos a base de ovos

4. Peixe e produtos a base de peixe

5. Amendoins e produtos a base de amendoins

6

7

8

Soja e produtos a base de soja
Leite e produtos a base de leite
Frutos de casca rija —améndoa, aveld, noz, castanha de caju, nozes pécan, castanha do
Brasil, pistacios, nozes de macadamia e produtos a base destes frutos

9. Aipo e produtos a base de aipo

10. Mostarda e produtos a base de mostarda

11. Sementes de sésamo e produtos a base de sésamo

12. Didxido de enxofre e sulfitos em concentragdes superiores a 10 mg/kg ou 10 mg/l em
termos de SO, total

13. Tremoco e produtos a base de tremoco

14. Moluscos e produtos a base de moluscos

Ex. Nos ingredientes de salsichas de peru aqueles que possam causar alergias ou intolerancias
encontram-se destacados, como por exemplo:

Ingredientes: Carne de peru (30%), carnes separadas mecanicamente de frango e peru, agua,
amido, proteina de soja, sal, especiarias (contém mostarda), emulsionantes (difosfatos,
trifosfatos, polifosfatos), dextrose, aroma de fumo, acucar, antioxidante (eritorbato de sodio),
intensificador de sabor (glutamato monossédico), conservante (nitrito de sédio). Pode conter

vestigios de leite.

¢) Quantidade de determinados ingredientes ou categorias de ingredientes
E obrigatoria a indicacdo da quantidade de um ingrediente ou de uma categoria de
ingredientes utilizada no fabrico ou na preparacdo de um género alimenticio quando esse
ingrediente ou categoria de ingredientes:
1. Sejam indicados na denominacdo do género alimenticio ou forem
habitualmente associados a denominacao pelo consumidor
2. Sejam destacados no rdtulo por palavras, por imagens ou por uma

representacdo grafica; ou
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3. Sejam essenciais para caracterizar um genero alimenticio e para o distinguir
dos produtos com que possa ser confundido devido a sua denominagdo ou ao
seu aspeto.

Ex. Nos ingredientes de um iogurte de frutos silvestres, a quantidade destes frutos deve ser
indicada, tais como:
Ingredientes: Leite!* pasteurizado parcialmente desnatado, agucar, concentrado de
solidos lacteos® reconstituido, puré de frutos silvestres [amora (1%), framboesa
(0,7%) e mirtilo (0,3%)], sumo concentrado de cenoura preta, aroma a frutos
silvestres, bifidobactérias e fermentos laticos ativos.

d) Quantidade liquida do género alimenticio
A quantidade liquida de um género alimenticio deve ser expressa utilizando, conforme o
caso, o litro, o centilitro, o mililitro, o quilograma ou o grama:

1. Em unidades de volume, para os produtos liquidos;

2. Em unidades de massa, para 0s outros produtos.

Ex. Pacote de leite 1 L
logurte liquido: 155¢ (145 ml)

Sardinhas em tomate picante 125¢g

De referir que a declaracdo da quantidade liquida nédo € obrigatdria no caso de géneros

alimenticios:

i) Que possam sofrer perdas consideraveis de volume ou de massa e que sejam
vendidos a unidade ou pesados na presenca do comprador;

ii) Cuja quantidade liquida seja inferior a 5g ou 5ml. Contudo, este ponto ndo se
aplica as especiarias e plantas aromaticas;

iii) Normalmente vendidos a unidade, desde que o numero de unidades seja
claramente visto e facilmente contado do exterior, ou, se ndo for possivel, que esta

informacao esteja indicada na rotulagem.

1% Ingrediente colocado a negrito porque é uma substancia que pode causar alergia ou intolerancia.
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Quando uma pré-embalagem for constituida por duas ou Vvérias pré-embalagens
individuais que contenham a mesma quantidade do mesmo produto, a indicacdo da
quantidade liquida sera fornecida pela indicacdo da quantidade liquida contida em cada

embalagem individual e do nimero total destas embalagens.

Caso uma pré-embalagem seja constituida por duas ou varias embalagens individuais que
ndo sejam consideradas como unidades de venda, a indicacdo da quantidade liquida sera
dada pela mencdo da quantidade liquida total e do numero total de embalagens
individuais.
Ex. Pacote de Bolacha Integral, com quatro saquetas individuais no seu interior

Peso liquido: 200g (4x500)

No caso de um produto alimentar sélido seja apresentado dentro de um liquido de
cobertura® (ex. azeitonas, pickles, etc.), deve ser também indicado o peso liquido
escorrido.

Ex. Salsichas de peru (em lata)
Peso liquido: 350 g Peso liquido escorrido: 160 g

Se o género alimenticio tiver sofrido um processo de vitrificacdo, o peso liquido

declarado deve excluir o peso da camada de gelo.

e) Data de durabilidade minima ou data-limite de consumo
A data de validade dos produtos deve ser indicada através da data de durabilidade minima
ou data-limite de consumo. A primeira esta relacionada com a qualidade dos produtos,
enquanto a segunda esta ligada a seguranca, devendo ser aplicada em produtos muito
pereciveis.
Ao indicar a data de durabilidade minima ou a data-limite de consumo deve ter-se em

atencdo as indicag0es referidas na Tabela 14.

BInclui: 4gua, solugbes aquosas de sais, salmouras, solugbes aquosas de &cidos alimentares, vinagre,
solugdes aquosas de agUcares, solugdes aquosas de outras substancias edulcorantes, sumos de frutas ou de
produtos horticolas, no caso de frutas ou de produtos horticolas.
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Tabela 14 — Regras a seguir na indicacao da data de durabilidade minima e data-limite de
consumo

DATA DE DURABILIDADE MININA

«Consumir de preferéncia antes de ...», quando a

a. A data deve ser precedida da | data indique o dia;
mencao: — «Consumir de preferéncia antes do fimde ...»,
quando a data indique 0 més e 0 ano, ou SO 0 ano.
b. As mencdes previstas na alinea a) | da prépria data, ou de uma referéncia ao local na
devem ser acompanhadas: embalagem onde é indicada a data.
— Quando a durabilidade é inferior a trés meses,
c. A data deve ser composta pela |, . N . .
e . A é suficiente a indicacdo do dia e do més
indicacdo do dia, do més e . , . R
— Quando a durabilidade é superior a trés meses,
eventualmente do ano, por essa N . PP
< o mas ndo exceda dezoito meses, é suficiente a
ordem e sob forma ndo codificada. | . . . . )
. indicacdo do més e do ano;
No entanto, seguir as regras - . . .
S ; — Quando a durabilidade é superior a dezoito
indicadas ao lado: A o
meses, € suficiente a indica¢do do ano.
— Frutas e produtos horticolas frescos, incluindo
as batatas, que ndo tenham sido descascados,
cortados ou sujeitos a tratamentos similares; este
ponto ndo se aplica as sementes germinadas e
produtos similares tais como os rebentos de
leguminosas;
— Vinhos, vinhos licorosos, vinhos espumantes,
vinhos aromatizados e dos produtos similares
obtidos a partir de frutas que ndo sejam uvas, bem
- . . como das bebidas do codigo NC 2206 00 obtidas
d. Sem prejuizo das disposi¢Ges da . ,
i . a partir de uvas ou de mostos de uvas;
Unido que imponham outras . . s L
o o — Bebidas com um titulo alcoométrico volumico
indicagdes de data, a indicagdo da 0 .
i . ~ . | de 10 % ou mais;
data de durabilidade minima néo é . .
L . ) — Produtos de padaria ou de pastelaria que, pela
exigida nos seguintes casos: ) .
sua natureza, sejam normalmente consumidos no
prazo de 24 horas apds o fabrico;
— Vinagres;
— Sal de cozinha;
— Acucares no estado sélido;
— Produtos de confeitaria compostos quase
exclusivamente de agucares aromatizados e/ou
coloridos;
— Pastilhas elasticas e produtos similares para
mascar.
DATA-LIMITE DE CONSUMO
a) Deve ser antecedida da mencéo «Consumir até ...»
N . — Da prépria data, ou
b) As mencdes da alinea a) devem ser prop o
) — De uma referéncia ao local na embalagem
acompanhadas: .
onde é indicada a data.
_ Dia, més e eventualmente ano, por essa ordem e
c) A data deve ser composta pelo: « . _
sob forma néo codificada;
d) A data «limite de consumo» deve

ser indicada em cada porcao
individual pré-embalada
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Se um produto tiver sido congelado, deve ter a mencdo «Congelado em ...», com

indicagéo do dia, do més e do ano.

Ex. Sardinhas em tomate picante (em lata)
Consumir de preferéncia antes do fim de: ver lateral [Na lateral esta indicado 03.2019 (més.

ano)].

logurte liquido
A consumir até: ver garrafa [No fundo da garrafa esté indicado 03/07 (dia. més)].

f) Condigdes especiais de conservagao e/ou as condicdes de utilizacéo
Sempre que os alimentos necessitem de particular atencéo ao nivel da conservacgéo e/ou

utilizacdo, essas condicdes devem ser mencionadas no rotulo.

Ex. Polpa de tomate

Condigdes de conservagdo: Conservar em local seco e fresco.

Sugestdes de utilizaco: E o condimento ideal para temperar os seus cozinhados e realgar o sabor
dos seus refogados.

Agitar antes de usar.

Ex. logurte

Conservar entre 0 °C e 6 °C. Agitar antes de abrir.

Em algumas situacGes, é necessario explicar ao consumidor o que deve fazer apés a
abertura de uma embalagem, para que seja garantida a qualidade e seguranca do alimento.
Deste modo, as condicBes especificas de conservacao e/ou prazo de consumo devem ser

indicados no rotulo.

Ex. Polpa de tomate

Ap0s abertura conservar em local refrigerado e consumir no prazo maximo de 5 dias.

Ex. Sardinhas em tomate picante

Apos abrir, manter no frio, em recipiente proprio 1 dia.
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g) Nome ou firma e o endereco do operador responsavel pelo produto

O operador da empresa do setor alimentar responsavel pela informacéo sobre os géneros
alimenticios deve ser o operador sob cujo nome ou firma o género alimenticio é
comercializado ou, se esse operador ndo estiver estabelecido na Unido, o importador para

0 mercado da Unido.

h) Pais de origem ou local de proveniéncia
Os produtos agricolas e os géneros alimenticios que sejam especialidades tradicionais
garantidas ou que estejam protegidos por indicacdes geograficas e denominacdes de
origem devem seguir as regras indicadas nos Regulamentos (CE) n.° 509/2006 e
510/2006, ambos de 20 de marc¢o de 2006, respetivamente.

No entanto, a indicacdo do pais ou do local de proveniéncia é obrigatdria, nos seguintes
Casos:

a) Caso a omissdo desta indicacdo seja suscetivel de induzir em erro o consumidor quanto
ao pais ou ao local de proveniéncia reais do produto alimenticio;

b) Relativamente a carne, 0s tipos de carne para 0s quais € obrigatéria a indicagdo do pais
de origem ou do local de proveniéncia, sdo os seguintes: (i) Carnes de animais da espécie
suina, frescas, refrigeradas ou congeladas; (ii) Carnes de animais das espécies ovina ou
caprina, frescas, refrigeradas ou congeladas; (iii) Carnes frescas, refrigeradas ou
congeladas, das aves da posi¢do 0105. Para estas situacOes deve ser tido em conta as
regras indicadas no Regulamento de Execuc¢éo (EU) N.° 1337/2013 da Comisséo de 13
de dezembro de 2013. Segundo esse regulamento, para os tipos de carne anteriormente
referidas ¢ obrigatorio incluir as seguintes indicagdes: “Criagdo em: (nome do Estado-
Membro ou do Pais Terceiro)” (tendo em conta os critérios indicados no regulamento) e
“Abate em: (nome do Estado-Membro ou do Pais Terceiro)”. A mengao “Origem (nome
do Estado-Membro ou do Pais Terceiro)” s6 pode ser utilizada caso o operador prove que
a carne foi obtida a partir de animais nascidos, criados e abatidos num Unico Estado-

Membro ou pais terceiro.

93



Caso o pais de origem ou o local de proveniéncia do género alimenticio sejam indicados

e ndo sejam 0s mesmos que os do seu ingrediente primario:

a) deve igualmente ser indicado o pais de origem ou o local de proveniéncia do

ingrediente priméario em causa; ou

b) deve ser indicado que o pais de origem ou o local de proveniéncia do ingrediente
primario é diferente do pais de origem ou do local de proveniéncia do género

alimenticio.

1) Modo de emprego/Instrucgdes de utilizacdo quando a sua omissao dificultar
uma utilizacdo adequada do género alimenticio
O modo de emprego ou instrucdes de utilizacdo de géneros alimenticios devem ser

indicados de forma a que a sua utilizacdo seja adequada.

Ex. Num produto pré-confecionado que esteja colocado numa embalagem de aluminio, deve
constar no rotulo a informagdo: “retirar da embalagem/cuvete de aluminio para aquecer”.
Também devem ser indicados o tempo e a temperatura/poténcia a aplicar no aquecimento do

produto para as situacdes de se utilizar um forno ou micro-ondas, respetivamente.

j) Titulo alcoométrico volimico
Quando o tatulo alcoométrico volumico é superior a 1,2%, o valor correto deve ser
indicado no rétulo.
O titulo alcoométrico volimico adquirido das bebidas com um titulo alcoométrico
volimico superior a 1,2 % deve ser indicado por um nimero que contenha, no maximo,
uma casa decimal. Deve ser seguido do simbolo «% vol.» e pode ser antecedido do termo
«alcool» ou da abreviatura «alc».

O titulo alcoométrico deve ser determinado a 20 °C*6.

18As tolerancias negativas e positivas permitidas estdo indicadas no Anexo XII do Regulamento (UE) N.°
1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de outubro de 2011.
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k) Declaragéo nutricional
A declaracdo nutricional deve incluir a informacdo obrigatéria indicada na Tabela 15,
podendo conter informacBes opcionais. Estas informacfes deverdo ser incluidas no
mesmo campo Visual. Se o espaco for suficiente, as mencdes deverdo ser apresentadas
em formato tabular (tipo tabela), com os nimeros alinhados. Se o espago for insuficiente,

podera ser usado o formato linear.

Tabela 15 — Elementos nutricionais obrigatorios e opcionais

Informacao obrigatoéria Informacao opcional
Valor energético Acidos gordos monoinsaturados
Quantidade de lipidos Acidos gordos polinsaturados
Acidos gordos saturados Poliois
Hidratos de carbono Amido
Acucares Fibras
Proteinas Vitaminas ou sais minerais, presentes em
Sal quantidades significativas
a. Calculo

O valor energetico deve ser calculado utilizando os fatores de conversdo indicados no
Anexo X1V, do Regulamento (UE) N. °1169/2011 DO PARLAMENTO EUROPEU E
DO CONSELHO de 25 de outubro de 2011, relativo a prestacdo de informacdo aos

consumidores sobre os géneros alimenticios.

O valor energético e as quantidades de nutrientes referidos na Tabela 15 devem referir-se

ao genero alimenticio tal como este é vendido.

Sempre que conveniente, a informacdo pode referir-se ao género alimenticio apos
preparacdo, desde que sejam dadas instrucbes de preparacdo suficientemente
pormenorizadas e desde que a informacéo diga respeito ao género alimenticio pronto para

consumo.
Os valores declarados devem ser valores médios, estabelecidos, a partir:

- Da anélise do género alimenticio efetuada pelo fabricante;
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- Do célculo efetuado a partir dos valores médios conhecidos ou reais relativos aos
ingredientes utilizados;

ou

- Do célculo efetuado a partir de dados geralmente estabelecidos e aceites'’.

b. Expressédo por 100 g ou por 100 ml

O valor energético e as quantidades de nutrientes referidos na Tabela 15 devem ser
expressos por 100 g ou por 100 ml.

As vitaminas e sais minerais s6 poderdo ser indicados se estiverem em quantidades

significativas, isto é, corresponderem no minimo a:

i) 15% dos valores de referéncia’® do nutriente fornecido por 100 g ou 100 ml no
caso de produtos que nao sejam bebidas;

i) 7,5% dos valores de referéncia do nutriente fornecido por 100 g ou 100 ml no caso
de bebidas;

iii) 15% dos valores de referéncia do nutriente por porcdo, caso a embalagem

contenha apenas uma porgao.

Adicionalmente, o valor energético e as quantidades de nutrientes podem ser expressos
em percentagem das seguintes doses de referéncia por 100 g ou por 100 ml: Energia (8400
kJ/2 000 kcal); Lipidos totais (70 g); Acidos gordos saturados (20 g); Hidratos de carbono
(260 g); Acucares (90 g); Proteinas (50 g); Sal (6 g). Se forem indicadas as percentagens,
é necessario colocar a seguinte mencdo na proximidade das mesmas: «Dose de referéncia
para um adulto médio (8 400 kJ/2 000 kcal)».

O valor energético e as quantidades de nutrientes podem ser expressos por porcao e/ou
por unidade de consumo, desde que a por¢do ou a unidade de consumo seja quantificada

no rétulo e que o nimero de porgdes ou unidades contidas na embalagem seja indicado.

17 Podera ser utilizada a “Tabela da Composi¢do de Alimentos” (PortFIR, 2018).

18 Os valores de doses diarias de referéncia estdo indicados no Anexo Xll1I, Parte A, do Regulamento (UE)
N.° 1169/2011 do Parlamento europeu e do Conselho de 25 de outubro de 2011.
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Ex. Declaracédo nutricional com as mencdes obrigatdrias

Tabela 16 — Exemplo de declaracdo nutricional com as mencg6es obrigatorias

Declaracdo nutricional por 100 g de peso escorrido

Energia 610 kJ/166 kcal
Lipidos
119
dos quais:
- Acidos gordos saturados 3,79

Hidratos de carbono

089
dos quais:
Acucares 069
Proteinas 21g
Sal 0,90¢g

Ex. Declara¢do nutricional com as mengdes obrigatérias e opcionais (0 exemplo abaixo refere-se

a um produto que é vendido a unidade de 155 g).
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Tabela 17 — Exemplo de declaracdo nutricional com as mencdes obrigatdrias e opcionais

) % DR* por
Declaragéo nutricional Por 100g Por unidade 155 g _
unidade

Energia 333 kJ/79 kcal 516 kJ/122 kcal 6
Lipidos

1’5 g 214 3
dos quais:
- Acidos gordos 109 16 3
saturados
Hidratos de carbono

1299 20,0 7
dos quais:
- Aclicares 12,79 19,6 22
Proteinas 2,79 4,2 8
Sal 0,109 0,16 7

Nota: *DR — Dose de Referéncia para um adulto médio (8400 kJ/2000 kcal).

I) Medidas nacionais relativas aos géneros alimenticios ndo pré-embalados

No caso dos géneros alimenticios apresentados para venda ao consumidor final sem pré-
embalagem, géneros alimenticios embalados nos pontos de venda a pedido do comprador,
ou pré-embalados para venda direta, € obrigatério indicar as as substancias ou produtos

que possam provocar intolerancias ou alergias.

Posteriormente, o Decreto-Lei n.° 26/2016 de 9 de junho, veio dar informagdes adicionais
sobre as normas de prestacao de informacdo relativas aos géneros alimenticios ndo pré-

embalados. Segundo este documento legal, os géneros alimenticios embalados no ponto

de venda a pedido do comprador devem apresentar as seguintes mencdes obrigatorias:

a) Denominac&o do género alimenticio;

b) Indicagéo de substancias ou produtos suscetiveis de provocar alergias ou intolerancias;

c) Condicdes especiais de conservacdo e/ou de utilizacdo, sempre que aplicavel;
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d) Nome do pais de origem ou local de proveniéncia para produtos protegidos por
esquemas de qualidade, bem como a indicacdo de origem ou do local de proveniéncia da

carne fresca refrigerada e congelada de suino, de ovino, de caprino e de aves de capoeira;
e) Modo de emprego, sempre que aplicavel.

Também segundo o mesmo decreto-lei, 0s géneros alimenticios pre-embalados para
venda direta, que sdo aqueles que foram acondicionados no estabelecimento onde séo
apresentados para venda ao consumidor final, devem apresentar as seguintes mencdes

obrigatorias:

a) Denominag&o do género alimenticio;

b) Indicacéo de substancias ou produtos suscetiveis de provocar alergias ou intolerancias;
¢) Quantidade liquida do género alimenticio;

d) Data de embalamento, podendo facultativamente ser complementada com a data limite
de consumo, no pressuposto do estrito cumprimento das normas de higiene e conservagéo

previstas para a manipulacdo dos géneros alimenticios;
e) Condicdes especiais de conservacao ou de utilizacdo, sempre que aplicavel;
f) Modo de emprego, sempre que aplicéavel;

g) Nome do pais de origem ou local de proveniéncia para produtos protegidos por
esquemas de qualidade, bem como a indicacdo de origem ou do local de proveniéncia da
carne fresca refrigerada e congelada de suino, de ovino, de caprino e de aves de capoeira;

h) O nome, denominacao ou firma e 0 endereco da empresa do setor alimentar responsavel

pelo embalamento.

As mencdes obrigatorias referidas e as mencdes facultativas devem constar de um rétulo
ou etiqueta. Adicionalmente, no caso das embalagens ou recipientes cuja face maior tenha
uma superficie inferior a 10 cm?, s6 sdo obrigatorias na embalagem ou no rétulo as
mencdes previstas nas alineas a), b), ¢), e d), sendo as mencdes referidas nas alineas e),

f), g) e h) ser fornecidas por outros meios, ou disponibilizadas a pedido do consumidor.
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Relativamente ao lote, segundo o Decreto-Lei n.° 26/2016 de 9 de junho, um produto
alimentar s6 pode ser comercializado se se encontrar acompanhado pela indicacdo que
permita identificar o lote a que pertence. Contudo, este facto ndo ¢ aplicavel nos seguintes

casos:
a) Aos produtos agricolas que, quando saem da exploracdo de origem, sejam:

i) Vendidos ou entregues a estacGes de armazenamento, de acondicionamento ou

de embalagem;
i) Encaminhados para organizacGes de produtores; ou

1ii) Reunidos para integragdo imediata num sistema operacional de preparagéo ou

transformacéo;

b) Quando, nos locais de venda ao consumidor final, os géneros alimenticios se
apresentarem ndo preé-embalados, forem embalados a pedido do comprador ou se
apresentarem pré -embalados para venda direta;

c) As embalagens ou recipientes cuja face maior tenha uma superficie inferior a 10 cm? e

as embalagens de fantasia, tais como pequenas figuras ou lembrancas;

A indicacdo que permite identificar o lote ao qual pertence o género alimenticio é
determinada e aposta sob a responsabilidade do produtor, fabricante ou acondicionador
do género alimenticio ou do primeiro vendedor estabelecido na Unido Europeia. Deve ser
precedida da letra «L», salvo nos casos em que se distinga claramente das outras

indicacdes de rotulagem.

Quando os géneros alimenticios ndao forem pré-embalados, a indicacdo do lote deve
figurar na embalagem ou no recipiente ou, na sua falta, nos documentos comerciais a eles
relativos. Quando a data de durabilidade minima ou a data--limite de consumo constarem
no rétulo, a indicacdo do lote pode ndo acompanhar o género alimenticio, desde que essas
datas sejam compostas pelo menos pela indicagéo, clara e por ordem, do dia e do més.
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4. Conclusoes

Em termos globais, a presente dissertacdo de mestrado permitiu contribuir para garantir
a qualidade e seguranca alimentar das atividades de preparagédo e confecdo de produtos

alimentares a realizar no ambito do Projeto “Viver na Casa da Avo”.

Em termos globais, ambas as visitas efetuadas a casa das “Avés” foram experiéncias
muito enriquecedoras, tanto pela simpatia de ambas, como pela transmissdo dos seus
conhecimentos, usos e tradi¢cOes ancestrais. Relativamente aos pontos menos positivos,
estes unicamente estiveram associados ao tipo de instalagcdes que foram utilizadas para os
eventos. De facto, as cozinhas onde as refeicBes foram confecionadas ndo foram
construidas de raiz com o propdsito de preparar refeicGes para serem comercializadas,

além de, numa das situagdes, ser uma cozinha “improvisada” para o evento.

De modo a contribuir no futuro para que as atividades de convivio decorram de forma
exemplar ao nivel da qualidade e seguranca alimentar, elaborou-se uma brochura onde se
descrevem Boas Praticas de Higiene Pessoal e de Fabrico, bem como se exemplifica um
processo simplificado baseado nos principios do HACCP, que podera ser facilmente

implementado.

Em mais pormenor, pretende-se que o Manual de Boas Praticas de Higiene Pessoal e de
Fabrico seja lido pelas “Avods” e por estas aplicado nas atividades futuras. Esta brochura
foi escrita numa linguagem simples e clara, de forma a ser facilmente lida e interpretada.
Mesmo que a preparacao de alimentos seja feita de forma esporadica, é fundamental que
todos o0s pontos existentes nesta brochura sejam cumpridos. No que diz respeito ao
processo baseado nos principios do HACCP, optou-se por criar um documento simples,
em linha com a metodologia CHAC, proposta pela AHRESP. De facto, considerou-se que
as atividades desenvolvidas terdo caréacter esporadico, e que esta metodologia
implementada é suficiente para garantir a qualidade e seguranca alimentar, uma vez que
se baseia em praticas que evitam/eliminam a ocorréncia de contaminag6es, minimizando

a possibilidade de ocorrerem perigos biol6gicos, quimicos e fisicos.

Adicionalmente, uma vez que pode existir a possibilidade de venda de alimentos ao

publico interessado, foi ainda elaborada uma brochura sobre rotulagem de géneros
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alimenticios. Esta brochura destina-se as “Avés” envolvidas no projeto e pretende que,
caso estas vendam alimentos, como por exemplo, produtos de pastelaria e/ou panificacéo,
os facam acompanhar por um rotulo, para que o consumidor seja devidamente informado

sobre o produto que adquiriu.
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Anexo |
Receitas do Evento de Agrochao

1. Sopa de legumes
Ingredientes

feijao

cenoura

batata

couve penca
chourico

Modo de confecéo

Sopa de legumes feita no pote de ferro na lareira

2. Frango assado
Ingredientes

frango temperado a gosto

Modo de confecéo

- Grelha-se o frango na brasa.

Nota: O frango foi grelhado na cozinha do Lar de Agrochéo e, por isso, ndo foi possivel observar
este passo durante a visita.

3. Couve penca guisada em pote de ferro

Couve guisada no pote de ferro, para a preparacdo das couves seguiram-se 0s seguintes
passos:
Primeiramente colocaram o azeite, a cebola e o0 alho no pote de ferro (11h30), em seguida
adicionaram couve penca partida aos bocadinhos e um pouco de &gua, ficando no lume a
guisar.
No final da tarde adicionaram o pao partido aos bocadinhos, este pdo deve de preferéncia
estar j& um pouco seco, deve ter pelo menos 2 dias. Apos a adicdo do pao misturaram
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muito bem, em seguida adicionaram 0s 0vos inteiros previamente batidos e misturou-se.

Foi servido.

4. Pudim de ovos

Ingredientes

1 L de leite

12 ovos

12 colheres de sopa de agUcar;
1 forma caramelizada.

Modo de confecéo

— Batem-se 0s ovos com o agucar, muito bem batidos;
— Junta-se-lhes o leite, mexendo sempre;

— Coloca-se na forma caramelizada;

— Fecha-se a forma;

— Leva-se a cozer em banho maria durante uma hora;
— Deixa-se arrefecer e desenforma-se.

5. Pudim El mandarim (Pudim Flan)
Ingredientes

1 L de leite

2 embalagens de pudim Flan

3 ovos

7 colheres de sopa de acucar

1 colher de sopa de vinho do Porto
1 colher de chéa de farinha maisena

Modo de confecéo

— Pde-se o leite a ferver;
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— Mistura-se muito bem o acucar com o conteudo das embalagens do pudim Flan e
a farinha maisena, evitando a formacéo de granulos;

— Adicionam-se 0s 0vos inteiros e mexe-se tudo muito bem com um garfo;

— Junta-se o vinho do Porto;

— Retira-se um pouco do leite que esta a ferver, adiciona-se a mistura e mexe-se
tudo muito bem;

— Adiciona-se esta mistura ao restante leite que se encontra a ferver;

— Mexe-se bem e deixa-se ferver em lume brando durante 1 ou 2 minutos;

— Despeja-se a mistura para uma forma previamente caramelizada;

— Deixa-se arrefecer e coloca-se no frigorifico.

6. Aletria
Ingredientes

500 gramas de aletria

1 L de leite

1 L de agua

acucar q.b.

6 ovos inteiros

1 pau de canela

1 casca de liméo

1 colher de sopa (mal cheia) de manteiga
1 pitada de sal

Modo de confecéo

— Numa panela coloca-se o leite, a agua, o sal, a manteiga, o pau de canela e a casca
do liméo;

— Deixa-se ferver;

— Adiciona-se a aletria e deixa-se ferver aproximadamente 1 quarto de hora;

— Retira-se a casca do limao;

— Batem-se bem os ovos com o agUcar;

— Retira-se uma colher de aletria a ferver e adiciona-se aos ovos, mexendo sempre;

— Deita-se tudo para dentro da panela, mexendo bem durante um ou dois minutos
para cozer 0s 0Vos;

— Pode-se servir em tacas individuais ou em travessas;

— Polvilha-se com canela.
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7. Bolos da Serta
Ingredientes

3 ovos

9 colheres de sopa de agucar

1 kg de farinha

1 colher de cha bem cheia de fermento Royal
1 chavena almocadeira de leite

1 célice de agua ardente

1 colher de cha de canela

Sumo de uma pequena laranja

4 colheres de sopa de azeite

Modo de confecéo

— Batem-se bem os ovos inteiros com o agucar;

— Mistura-se, pouco a pouco, a farinha peneirada, o fermento e os restantes
ingredientes;

— Amassam-se bem todos os ingredientes até formar uma bola;

— Bate-se a massa contra a bancada (ex. pedra marmore);

— Apo0s a massa estar bem trabalhada, formam-se argolas e fritam-se em 6leo quente.

8. Bolo de maca e nozes
Ingredientes

12 colheres de sopa de acUcar

12 colheres de sopa de farinha com fermento

6 ovos grandes

4 colheres de sopa de aguardente ou rum

6 colheres de sopa de 6leo

500 g de macés cortadas em pedacos pequenos
80 g de nozes cortadas grosseiramente

Modo de confecéo

— Comeca-se por descascar e cortar as magas;

— Adiciona-se a aguardente as macas;

— Numa saladeira batem-se 0s 6 ovos, como sendo para uma omelete;

— Adiciona-se o0 acUcar e a farinha, misturando tudo muito bem;

— Em seguida, junta-se o éleo, mexendo sempre;

— Depois de tudo bem misturado, adiciona-se a maga e a aguardente ou rum
(conforme o gosto);

— Por ultimo, adicionam-se as nozes ja cortadas;

— Aqguece-se previamente bem o forno;
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— Unta-se bem uma forma, para a qual se transfere a mistura;
— Coze-se a uma temperatura de 200 °C durante aproximadamente 45 minutos.

9. Filhés de Maca
Ingredientes

16 colheres de sopa de leite

16 colheres de sopa de farinha Branca de Neve
1 taca de macé picada

5 ovos

Modo de confegéo

— Mistura-se a farinha com o leite,

— Mexe-se bem e adicionam-se as gemas que tem que ser bem misturadas;
— Adiciona-se a maca e continua-se a mexer;

— Batem-se as claras em castelo e adicionam-se a mistura anterior;

— Ap6s tudo bem misturado, procede-se com a fritura;

— Depois de fritos, polvilham-se os filhos.
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Anexo |1

Receitas do Evento em Vila Verde de Raia

1. Milhos com Couve Lombarda

Ingredientes

1 Couve Lombarda; "
3 Kg Entrecosto de porco;
2 Kg Milhos;

2 Dentes de alho;

2 Folhas de louro; k

Sal quanto baste.

Para a Marinada do Entrecosto (deve ser preparada 24h antes da confecéo)
2 L Vinho branco;

2 Dentes de alho;

2 Folhas de louro;

Sal quanto baste.

Modo de confecéo

— Lava-se a couve lombarda, corta-se em pedacos e coloca-se numa panela a
cozer;

— Para a preparacdo dos milhos, leva-se uma panela ao lume com um fio de
azeite, os dentes de alho e as folhas de louro. Deixa-se dourar;

— Ao preparado anterior, acrescenta-se a carne previamente marinada e junta-se
o liquido da marinada (sorca);

— Deixa-se cozinhar a carne até estar tenra. Se necessario, adiciona-se um pouco
mais de sorc¢a;

— Quando a carne estiver cozida, juntam-se 4 medidas de dgua e deixa-se ferver;
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— Apos fervura do preparado, reduz-se a temperatura do lume, junta-se o milho,
mexendo sempre, de modo a obter um preparado ligeiramente grosso;
— Por ultimo, envolve-se a couve previamente cozida ao preparado dos milhos,

retifica-se o sal e serve-se de imediato.

2. Folar da Avd
Receita para 2 folares de 1kg cada
Ingredientes:

Massa de Folar
12 Ovos;
2.5 kg Farinha de Trigo tipo 55;
250 g Manteiga;
100 mL Azeite;

20 g Fermento de Padeiro;

1 Colher sobremesa Banha de Porco;
1 Colher de café Sal.

Recheio
120 g Bacon;
1 Linguiga.

Modo de confecéo

- Dissolve-se o fermento e o sal em 4gua morna;

- Batem-se os ovos, a manteiga derretida, 0 azeite, a banha de porco, e junta-se
o fermento e o sal previamente dissolvido;

—  Coloca-se a farinha na masseira, nesta abre-se uma cavidade onde se coloca
0 preparado anterior. Amassa-se muito bem até a massa se descolar das maos;

- Deixa-se o preparado levedar uma hora, em um local aquecido e coberto, até
duplicar o volume;

- Entretanto cortam-se os ingredientes do recheio em cubos;
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—  Apo0s massa levedada, estica-se a massa em cima de uma mesa e coloca-se 0
recheio, enrola-se esta e coloca-se num recipiente para ir ao forno;

—  Caso se pretenda folar sem carne coloca-se apenas a massa no recipiente para
ir ao forno;

— Deixa-se levedar durante aproximadamente 10 minutos;

—  Ap0s levedar leva-se a massa ao forno de lenha.

3. Pao de Centeio

Receita para 2 pées de 0,5/1 Kg cada

Ingredientes:

1,2 Kg Farinha de Trigo tipo 55; l\
1,8 Kg Farinha de Centeio;
20 g Fermento de Padeiro;
2 L Agua;

1 Colheres de café Sal.

Modo de confecéo:

— Dissolve-se o fermento e o sal em 4gua morna;

— Na masseira, junta-se a farinha de centeio e a farinha de trigo. Abre-se uma
cavidade e coloca-se o fermento e o sal previamente dissolvidos. Amassa-se
até a massa se descolar das maos;

— Deixa-se o preparado levedar uma hora, em um local quente e coberto, até
duplicar o volume;

— Apobs a massa ter levedado, fazem-se bolinhas e colocam-se num tabuleiro.

— Deixa-se esta massa descansar por cerca de 10 minutos;

— Levam-se ao forno de lenha.
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4. Bola de Manteiga

Ingredientes:
1,5 Kg Farinha de trigo tipo 55;
1,5 Kg Farinha de centeio;

20 g Fermento de padeiro;
500 g Manteiga;

2L Agua;

1 colher de café Sal.

Modo de Confecéo:

Dissolve-se o fermento e o sal em 4gua morna;

Na masseira, junta-se a farinha de centeio e a farinha de trigo;

Abre-se uma cavidade na farinha e coloca-se o fermento, o sal e a 4gua;
Amassa-se 0 preparado anterior até formar uma massa. Esta massa estara
pronta quando se descolar das mé&os;

Deixa-se levedar a massa durante uma hora, em um local quente e coberto, até
duplicar o volume;

Depois da massa ter levedado, junta-se a manteiga a temperatura ambiente e
amassa-se bem;

Faz-se uma bolinha e coloca-se num tabuleiro. Deixa-se esta massa descansar

por cerca de 10 minutos e por fim, leva-se ao forno a lenha.
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