A CULTURA DO LIMPO
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ALIMENTACAO

A higiene no ambito alimentar impde que 0s
operadores do setor preparem, atuem e mantenham
um procedimento de autocontrolo que se baseia no
sistema HACCP (acronimo do inglés Hazard Analysis
and Critical Control Points, que pode ser traduzido
como “Sistema de analise de riscos e de controlo dos
pontos criticos”), que disciplina a correta norma de
higiene no interior de todas as atividades em que é
efetuada a manipulacao/processamento dos géneros
alimenticios.

SISTEMA HACCP E ANALISE DOS RISCOS
0 sistema HACCP baseia-se nos 7 principios
reconhecidos a nivel internacional:

PRINCIPIO 1

Identificacao e analise dos perigos

Identificar os perigos potenciais associados a
producao de um alimento em todas as suas fases,
desde o cultivo ou criagao, a producao e distribuicao
até ao consumo (ex.: ingredientes, processos de
transformacao, acondicionamento, armazenamento,
distribuicao).

Os perigos podem ser de diferentes tipos:
BIOLOGICO: contaminacdo de alimentos por parte de
seres vivos (bactérias, bolores, parasitas, insetos).
FiSICO: presenca de corpos estranhos (pelos, areia,
madeira, metal, etc.).

QUIMICO: detergentes, pesticidas, farmacos.

PRINCIPIO 2

Identificacao dos CCP (pontos criticos de controlo)
Identificar todas aquelas operagoes para as quais uma
acao preventiva ou de controlo € capaz de eliminar o
perigo (ex.: lavagem de maos, adequado saneamento
dos servicos higiénicos, limpeza das superficies de
trabalho, uso de materiais adequados, etc.).

PRINCIPIO 3

Definicao dos Limites Criticos

Estabelecer os limites criticos que devem ser
observados para assegurar que cada CCP esteja
sob controlo (ex.: tempo de cozedura, temperatura,
humidade dos armazéns).

PRINCIPIO 4

Definicao dos procedimentos de monitorizacao
Cumprir uma série de acoes preventivas e medicoes
para ter os CCP sob controlo e nos limites de
seguranca (ex.: controlo dos fornecedores, controlo
das temperaturas, controlo de higiene).

PRINCIPIO 5

Definicao e planificacao das agoes corretivas
Estabelecer antecipadamente as acoes a tomar
quando a monitorizacao indica que um CCP
especifico nao esta sob controlo (ex.: prolongar a
temperatura de cozedura, etc).

PRINCIPIO 6

Definicao dos procedimentos de monitorizacao
Estabelecer procedimentos de verificagao para
confirmar que o sistema HACCP esteja a funcionar
eficazmente (ex. inspecoes, controlos, consideragoes
internas e/ou externas, analises quimicas e
microbiologicas, verificagao das temperaturas do
frigorifico).

PRINCIPIO 7

Definicao dos procedimentos de registo

Preparar a respetiva documentacao relativa a todos
os procedimentos de registo adequados a estes
principios e as suas aplicaces. A documentagao
deve ser assinada pelo responsavel pelo plano de
autocontrolo e nesta se baseia grande parte do
controlo oficial (inspecoes e auditorias) por parte dos
servicos de prevengao.
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A CULTURA DO LIMPO

HIGIENE EM AMBITO ALIMENTAR

Durante a producao/transformacao dos alimentos, €
necessario adotar medidas especificas em relacao ao
transporte, conservacao, manipulacao, refrigeragao,
congelacao, cozedura dos alimentos.

Para obter niveis de higiene adequados sao
essenciais: a limpeza/desinfecao rigorosa dos
ambientes e dos equipamentos de processamento
evitando que nos equipamentos fiquem residuos

de alimentos e/ou residuos organicos, a higiene

do pessoal (com especial aten¢ao para a lavagem
frequente das maos com produtos adequados) e a
limpeza do vestuario (camisas, batas, Luvas, etc.).
Estas sao algumas das boas praticas de limpeza dos
equipamentos:

LAVAGEM DE FORNOS, PLACAS E GRILL

As gorduras queimadas, que sao cancerigenas,
alteram o sabor dos alimentos e produzem

maus cheiros. Se o forno nao fosse limpo, seria
um verdadeiro contentor de micro-organismos.

A desincrustagao € importante para o correto
funcionamento dos equipamentos e para um bom
rendimento térmico, para a eliminagao dos maus
cheiros e para evitar a acumulagao de sujidade.

LAVAGEM DE EXAUSTORES E FILTROS

0O exaustor deve ser limpo para evitar que as
gorduras derretidas caiam sobre os alimentos. Os
filtros devem ser limpos para permitir a correta
aspiracao dos vapores e a filtragao do ar.

LAVAGEM DE COZEDORES DE MASSA E
FERVEDORES

Uma boa limpeza dos cozedores de massa e
fervedores € importante para evitar que residuos de
amidos e gorduras sejam de novo cozidos e possam
contaminar as posteriores cozeduras alterando o
sabor da comida.
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Além disto, recomendam-se as sequintes operagoes de

limpeza:

o Limpeza das caixas para uma boa conservagao dos
alimentos, de forma a eliminar a proliferacao do bolor
e dos maus odores.

» Limpeza dos contentores e dos caixotes de lixo para
eliminar o odor que se forma devido a putrefacao
dos residuos e por boa pratica higiénica (reducao das
infestacoes).

» Limpeza dos servicos higiénicos para melhorar o
ambiente de trabalho, reduzir o perigo de transmissoes
microbioldgicas, eliminar os maus cheiros.

» Limpeza das pegas para reduzir o mais possivel as
contaminagoes cruzadas.

» Limpeza do chao, uma vez que 80% da sujidade acaba
no chao.

A higiene pessoal é fundamental nos ambientes em
contacto com os alimentos Recomenda-se, portanto,
uma lavagem adequada das maos:

* 3 entrada em servico

» entre dois manuseamentos de matérias-primas diferentes
* 3 saida das instalagoes sanitarias

* apos 0 manuseamento de qualquer produto sujo

E essencial a utilizacio correta das luvas que ndo
substituem a lavagem das maos. Devem ser trocadas ou
removidas apos o contacto com a parte contaminada no
ambiente.

LAVAR AS MAOS LAVAR AS MAOS
APOS USAR . ANTES DEVOCE
0 BANHEIRO LAVAR AS MAQS | [VOLTAR AO TRABALHO

Na gama Sutter Professional estao presentes produtos
dedicados ao setor do processamento alimentar, em
que € necessario a garantia de padroes de limpeza

e higienizacao elevados. Estarao a disposicao dos
clientes consultores especializados para a criagao de
processos personalizados para a limpeza neste setor.

PROFESSIONAL




