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O que faz a DGAV para evitar o desperdicio alimentar?
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REGULAMENTO (CE) N.° 1782002 DO PARLAMENTO EUROPEU E DO CONSELHO
de 28 de Janeiro de 2002

Diregéo Geral
de Alimentagédo
e Veterinaria

gue determina os principios ¢ normas gerais da legislagio alimentar, eria a Autoridade Europeia
para a Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de segpuranca dos géneros
alimenticios

O objectivo fundamental da legislacdo europeia relativa a seguranca
alimentar é a procura de um elevado nivel de proteccao da vida e da
saude humanas.

Assim o relevante contexto da solidariedade social em que se inserem as
doacdes de alimentos a terceiros, implica redobrados mecanismos de
salvaguarda dos interesses dos seus beneficiarios, constituidos
muitas vezes por grupos de risco como idosos, criancas e doentes
cronicos imunodeprimidos, merecedores de particular vigilancia,
designadamente no que se refere a possibilidade de contrairem infeccdes e
IntoxicagOes alimentares.

Neste sentido, é fundamental que todos o0s intervenientes na “cadeia
de doacao de alimentos” estabelecam procedimentos adequados
durante a doacao, recepcéao, classificacao, acondicionamento e
conservacao, antes de os reencaminhar para o seu destino final
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IPSS integram-se no conceito alargado de

“empresa do sector alimentar”

MAS

Nao sao o alvo principal das regras
iImpostas pelos Regulamentos que
estabelecem os requisitos de higiene.

Diregéo Geral
de Alimentacao
e Veterinaria



Diregéo Geral
de Alimentacao
e Veterinaria
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“Empresas” estdo sujeitas as regras que
decorrem dos “Regulamentos de Higiene”

REGULAMENTO (CE) N.* 178/2002 DO PARLAMENTO EUROPEU E DO CONSELHO

de 28 de Janeiro de 2002

que determina os principios e normas gerais da legislacio alimentar, ¢ria a Autoridade Europeia
para a Seguranca dos Alimentos ¢ estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos géneros
alimenticios

REGULAMENTO (CE) N.® 8522004 DO PARLAMENTO EUROPEL E DO CONSELHO
de 29 de Abril de 2004

relativo a higiene dos géneros alimenticios

HHH; P44 REGULAMENTO (CE) N.® 853/2004 do PARLAMENTO EUROPEU E DO CONSELHO

‘k t * #l’ de 29 de Abril de 2004

que estabelece reeras especificas de hiciene apliciveis aos géneros alimenticios de oricem animal

Sao-lhes igualmente aplicaveis as regras e principios que
estabelecem a necessaria flexibilidade na sua aplicacao.
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A doacao de alimentos excedentarios pelos
operadores da cadeia alimentar visa:

U1 melhor distribuicdo dos recursos disponiveis;

U reduzir o desperdicio alimentar;

U Contribuir para que o maior numero possivel de
pessoas tenha acesso a uma alimentacao suficiente,

saudavel e segura. -

Implementacdo de regras de higiene e seguranca
alimentar na doacao de alimentos

T

Garantir a seguranca dos géneros alimenticios em
todas as fases

Assegurar que as Entidades Sociais/Instituicdes
disponham de géneros alimenticios excedentes,
mas que continuem a ser proprios para consumo
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Desperdicio al_

“..varias definicoes........

Falta de aproveltamento ou 0 uso alternativo (ndo alimentar) de
alimentos sequros e nutritivos para consumo humano ao longo
da cadeia de abastecimento alimentar, da producdo primaria até ao
consumidor final

Alimentos para animais
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de Alimentagédo

Que alimentos sao desperdicados?

U Sobras de refeicOes caseiras

0 Sobras de caterings

U Sobras de pastelarias

U Sobras de refeicOes nos restaurantes

U Alimentos nao comercializados:
Defeito embalagem, proximidade fim validade, ...

Nao aproveitamento
da totalidade dos
alimentos
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dgav

Requisitos minimos para a doacao de alimentos

é )
* Producéo,
transformacéo
e distribuicdo
* Requisitos de

higiene

Empresas
\ Doadoras

Transporte
—

* Limpo
» Desinfetado

* Boa
manutencao

4 )
» Pereciveis:
» Cadeia frio
» Estiva
* Nao
pereciveis:
» Local seco
* Fresco
* Inodoro

Rastreabilidade

Registo atualizado das doacdes

» Sem luz direta
‘Conservaqéo I

* Nome
» Data rececéo

* Data de
validade

» Origem
* Quantidade

\.

« FIFO

- FEFO

\—

Empresas Recetoras

Gestao
Stocks
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Que responsabilidades sao partilhadas por cada elo da cadeia de doacéao?

. Hﬁ ,‘J E RESPONSABILIDADES DOS ELEMENTOS DA CADEIA DE DOACAO

g

TP 1 Entidade Doadora

A responsabilidade da entidade doadora traduz-se:

U Doacéo de géneros alimenticios que se encontrem proprios para consumo e
tenham sido preparados, confecionados e conservados de acordo com as boas
praticas de higiene e producao até ao momento da sua entrega;

U Fornecer todas as informacoes relativas aos bens alimentares doados, no

sentido de |lhes proporcionar a melhor conservacgao possivel até ao momento do
consumo;

 Colaborar na rastreabilidade- a data da entrega, identificacdo dos produtos
doados, seu peso (ou unidades), para além de outras informagdes que julgue
pertinentes para aquela doacao (ex: validade).

Atencao! partir do momento da doacgéo a responsabilidade pela seguranca dos
géneros alimenticios passa a ser da entidade recetora.
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Que responsabilidades sao partilhadas por cada elo da cadeia de doacéao?

‘Hﬁjh ,‘J ! RESPONSABILIDADES DOS ELEMENTOS DA CADEIA DE DOACAO

TP 1F 2. Entidade Recetora

A responsabilidade da entidade recetora (Entidades Sociais/InstituicGes) traduz-se:

U Apos a recolha dos excedentes doados, a entidade recetora devera garantir as

necessarias condicdes de conservacao e higiene dos mesmos, ao longo de
todas as etapas da sua atividade;

U Quando o consumo nao se realiza na Entidade Social/lnstituicdo, mas sim através
da entrega ao utente para consumo no exterior, devem ser fornecidas todas as
iIndicacdes de consumo referentes aqueles géneros alimenticios

U Por exemplo

RefeicOes regeneradas na propria entidade,- indicagao para que sejam consumidas de imediato e
nunca reaquecidas

RefeicOes a frio,-indicagéo para que sejam aquecidas em casa a temperaturas superiores a 75°C e
sejam consumidas no dia da entrega ou nas 12h sequintes

ATENCAOQ! A partir do momento da entrega da refeicdo/bens alimentares ao utente a
responsabilidade pela seguranca dos géneros alimenticios passa a ser do utente
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Que responsabilidades sao partilhadas por cada elo da cadeia de doacéao?

'i Hﬁ“ f" RESPONSABILIDADES DOS ELEMENTOS DA CADEIA DE DOACAO

P 3. Utente/Beneficiario

A responsabilidade do Utente/Beneficiario, caso os generos alimenticios lhe sejam
entregues para consumo no exterior, traduz-se:

U Assegurar a seguranca dos alimentos doados, cumprindo todas as indicacoes
gue Ihe foram transmitidas, nomeadamente as regras de acondicionamento,
temperatura de conservacao e/ou outras transmitidas
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Que Alimentos podem/devem ser doados?

M SELEGCAO DE ALIMENTOS PARA DOAGCAO

=== Alimentos que podem ser doados

Poderao ser doados todos os alimentos produzidos de acordo com as boas
praticas de higiene

U Prée-embalados que por estarem préximo da validade ou outra alteragéo
motivo de rejeicdo comercial

U NAao tenham estado em contacto direto com os consumidores:
(1 Tenham sido resguardados de outras fontes de contaminacao;

(1 Tenham sido CONservados a temperaturas adequadas;
U Tendo estado sem controlo térmico, esse periodo nédo tenha sido superior a 1,5
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Que Alimentos podem/devem ser doados?

SELECAO DE ALIMENTOS PARA DOACAO

L==2 Alimentos sujeitos a maior atencao

(maior risco)

U Alimentos N&0 sujeitos a tratamento térmico (ex. sobremesas com ovos crus)
U Alimentos preparados/confecionados com 0vVOS € cujas temperaturas de

confec&o nao atinjam os 70-75°C (ex. bacalhau a Bras, ovos mexidos,
omeletes, ovos estrelados ou escalfados)

U Alimentos altamente pereciveis (mariscos, carne ou produtos da pesca com
insuficiente tratamento térmico, como o rosbife, sushi, etc.) e seus molhos
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Que Alimentos podem/devem ser doados?

SELECAO DE ALIMENTOS PARA DOACAO

Recolha dos alimentos doados

llllllllll

Ao efetuar a recolha deve-se assegurar que:

U atemperatura dos alimentos que necessitam de condicdes especiais de
conservacao se mantém constante
(sdo aceitaveis quebras de temperatura entre 1-3°C/h) ‘

Ter em consideracao tanto a capacidade térmica do material de acondicionamento
usado no transporte, como o percurso (tempo) de transporte até a instituicdo ou a
sua doacao

Os alimentos néo pré-embalados deverao ser
preferencialmente CONSUMIdos durante as

12 horas seguintes a sua recolha
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Que Alimentos podem/devem ser doados?

=

= é SELEGCAO DE ALIMENTOS PARA DOAGCAO

=~ Recolhados alimentos doados

Ao efetuar a recolha os voluntarios/colaboradores da entidade recetora devem também
estar atentos a alguns sinais gque alertem para a falta de requisitos de higiene e
seguranca dos alimentos:

U Mau estado de higiene das instalagées,
equipamentos e utensilios da entidade doadora;

U Mau estado de higiene dos seus colaboradores;

U Mau estado de higiene das caixas de
acondicionamento dos bens doados;

U Alteracdes organoléticas visiveis nos produtos,
com alteracao de cor ou cheiro, que sejam
considerados normais;

U Incumprimento dos tempos/temperaturas de
conservacao, sobretudo dos géneros alimenticios
mais pereciveis;

U Avistamento de pragas ou seus indicios (insetos
voadores ou rastejantes, murideos ou suas fezes,
etc.).
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Regras Manipulador?

HIGIENE DO MANIPILADOR DE ALIMENTOS

Estado de saude

Todos os voluntarios que entram em contato direto com 0s alimentos, nao devem
sofrer ou ser portador de doenca facilmente transmissivel através dos

alimentos ou que esteja afetada por:
U Feridas infetadas

U Infecbes cutaneas

U Inflamacgoes

U diarreia

Devem Ser interditos de manipular alimentos e entrar em locais onde

se manuseiem géneros alimenticios, se houver probabilidade de contaminacéao direta
ou ingdireta.

Devera comunicar imediatamente ao responsavel da
Instituicdo, o qual devera atribuir-lhe outro tipo de
funcoes que excluam o manuseamento de alimentos.
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de Alimentacao
e Veterinaria

Regras Manipulador?

HIGIENE DO MANIPILADOR DE ALIMENTOS

Higiene pessoal

Cuidados a ter por todos os voluntarios que entram em contato direto com os
alimentos :

1. Protegéo cabelo- com a finalidade de
proteger os alimentos de contaminacdes devidas
a microrganismos presentes no cabelo, todos os
voluntarios afetos as zonas de preparacdes, ou
pessoas que entrem na respetiva area, devem ter
0 cabelo protegido com toucas.
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Regras Manipulador?

HIGIENE DO MANIPILADOR DE ALIMENTOS

Higiene pessoal

Cuidados a ter por todos os voluntarios que entram em contato direto com o0s
alimentos :

2.Maos- as maos sdo um dos principais veiculos de contaminacao dos alimentos
e, como tal, devem apresentar-se sempre limpas e com as unhas curtas.

Quando se deve lavar as maos:

UANntes de iniciar o trabalho;

UQuando muda de tarefa;

UApOs mexer no cabelo, nariz, ou noutra parte do
COrpo;

UDepois de utilizar as instalacoes sanitarias;

a ...

USempre que considere necessario
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Regras Manipulador?

HIGIENE DO MANIPILADOR DE ALIMENTOS

Higiene pessoal

2.Mao0S- as maos sdo um dos principais veiculos de contaminacéo dos alimentos
e, como tal, devem apresentar-se sempre limpas e com as unhas curtas.

Como lavar corretamente as maos:

@ Molhar as maos com agua corrente, quente e de
preferéncia em lavatorio proprio, com torneira de
comando nao manual;

Ensaboar as maos com sabonete liquido;

Lavar cuidadosamente todas as superficies (costas das
maos, polegar, espaco interdigitais);

Enxaguar com agua corrente para retirar todo o
sabonete;

Secar as maos a toalhetes de papel descartavel;
Desinfetar com solucdo desinfetante propria para
maos.

QQ Q© QY
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Regras Manipulador?

HIGIENE DO MANIPILADOR DE ALIMENTOS

Higiene pessoal

3.Luvas - podera ser necessario a utilizacao de luvas para proteccéao de
pequenas escoriacdes ou das unhas (quando pintadas/gel)

3

-4

ATENCAOQ! E sempre

preferivel as méaos
corretamente higienizadas!!!
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Regras Manipulador?

HIGIENE DO MANIPILADOR DE ALIMENTOS

Higiene pessoal

Visitantes

Os visitantes, mesmo gque permaneg¢am pouco
tempo dentro das instala¢cdes de producéo,

devem respeitar todas as regras
aplicaveis aos voluntarios.

Estar disponiveis kits descartaveis ou toucas e batas/aventais
para os visitantes.
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Regras Manipulador?

BOAS PRATICAS DE HIGIENE QUE O VOLUNTARIO DEVE CUMPRIR

Normas de higiene pessoal arespeitar
durante o periodo de laboracéo:

U Afarda de trabalho deve apresentar-se sempre
limpa;

U Manter as maos sempre limpas;

U Manter as unhas curtas ( preferencialmente) e
limpas;

0 Nao limpar as maos ao avental e/ou
fardamento;

(0 Nao usar adornos pessoais, tais como,
brincos, anéis, reldgio, colares, entre outros;

U Manter o cabelo limpo e bem protegido;

U0 Nao comer, beber, fumar ou mascar
pastilha elastica dentro das instalacdes.
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de Alimentagédo
Veterinaria

Regras Manipulador?

BOAS PRATICAS DE HIGIENE QUE O VOLUNTARIO DEVE CUMPRIR

Normas de higiene pessoal arespeitar
durante o periodo de laboracéao:

Nas pausas de trabalho ndo deixar as superficies e 4

[

Instrumentos de trabalho sujos;
Proteger feridas e golpes com uma dedeira ou luva -/
descartavel;
Prestar atencédo e cumprir todas as recomendacodes
em matéria de higiene pessoal afixadas nas Instituicées
Utilizar utensilios apropriados para a manipulacdo de
alimentos prontos a consumir;

Agarrar os talheres/utensilios sempre pelo cabo;
Nao tocar com os dedos no interior das embalagens
de acondicionamento dos alimentos;

Guardar os haveres pessoais em local apropriado;
Nao usar o telemovel nos locais de manipulagao.
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Regras Alimentos?
HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

Recolha e acondicionamento

1. Material necessario para efetuar a recolha de alimentos
nao pré-embalados:

U Malas e/ou sacos térmicos ou de esferovite com tampa

- ™

B

U Caixas de recolha

U Luvas descartaveis : et 4

U Caneta de acetato (para identificacéo do produto, codigo de origem e data

de recolha) /
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Regras Alimentos?

HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

B>, Recolha e acondicionamento

2. Requisitos de higiene ater em conta na recolha de
alimentos néao pré-embalados:

U Garantir que todos os alimentos recolhidos séo acondicionados e
transportados protegidos de possiveis contaminacdes

U Verificar que as caixas e/ou sacos termicos estdo em bom estado de
higiene e conservacéao

U Verificar que as caixas utilizadas para o acondicionamento dos alimentos
sao destinadas a entrar em contato com 0S mesmos QI?

A=
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Regras Alimentos?

HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

BP* Recolha e acondicionamento

2. Requisitos de higiene ater em conta narecolha de
alimentos nao pré-embalados:

U Verificar se as caixas estao bem fechadas, de modo a nao haver
possibilidades de derrames (por ex. molhos, sopa, ...)

U N&o acondicionar na mesma mala/saco térmico, alimentos quentes com
alimentos refrigerados

U Todos os alimentos devem ser transportados em malas/sacos termicos,
com excecao do péao, bolos secos, tubérculos

U Verificar que o veiculo de transporte so transporta alimentos, e que desse
transporte ndo podera resultar qualquer tipo de contaminacéo
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Regras Alimentos? st

HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

Recolha e acondicionamento

2. Requisitos de higiene ater em conta na recolha de
alimentos néao pré-embalados:

Rastreabilidade- identificar na respetiva caixa, com caneta de acetato, a
identificacao do produto, do doador (codigo) e data de recolha

Identificacdo do produto | Sopa de Legumes
Codigo de Origem | E3

Data de Recolha | 22 de setembro
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Regras Alimentos? st

HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

ransporte

U Devem ser mantidos limpos e em boas
condicdes, a fim de protegerem os géneros
alimenticios da contaminacéao, devendo,
sempre que necessario, ser concebidos de
forma a permitir uma limpeza e/ou desinfecao
adequada;

U Se forem utilizados para o transporte de outros
produtos ou para o transporte simultaneo de
diferentes géneros alimenticios, devera existir,
sempre que necessario, uma efetiva
separacao dos produtos;
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Regras Alimentos? st

HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

ransporte

1. Requisitos no transporte de géneros alimenticios:

U Proceder sempre a uma limpeza adequada
entre os carregamentos, para evitar o risco
de contaminacao

U A colocacao e a protecao dos géeneros
alimenticios dentro dos veiculos e/ou
contentores devem ser de modo a
minimizar o risco de contaminacao
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Regras Alimentos? st

HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

ransporte

1. Requisitos no transporte de géneros alimenticios:

U O tipo de transporte ou contentores requeridos depende da natureza
do alimento e das condi¢cbes em que este devera ser transportado:

() Sempre que necessario, os veiculos e/ou
0s contentores utilizados para o transporte
de géneros alimenticios devem ser
capazes de manter os géneros
alimenticios a temperaturas adequadas
e permitir que essas temperaturas sejam
controladas

b

& 3
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Regras Alimentos? st

HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

ransporte

1. Requisitos no transporte de géneros alimenticios:

U O tipo de transporte ou contentores requeridos depende da natureza
do alimento e das condicbes em que este devera ser transportado:

() No caso do transporte de bens alimentares doados ser
realizado em viaturas particulares, devem ser utilizadas
malas/sacos termicos ou de esferovite, que permitam,
assegurar que a temperatura dos alimentos se mantém
constante

( )
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Regras Alimentos? S

HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

ransporte de refeicoes

Para se desenvolver, os
microrganismos precisam de
agua, nutrientes e temperatura
adequada

100°
|| 90
| 80°
|| 70°

60°

50°
40°
30°
20°
10°

Temperatura com maior
crescimento microbiano

04°C e 60°C
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Regras Alimentos?

HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

ransporte de refeicoes quentes

Pontode ebulicdo para esterilizacdo 100°
de equipamentas/utensilios

212°

Temperaturafinal de enxagle para 82 : |

U transportadas em recipientes limpos, mauinas lava-lougas (82° 88"
deVidamente fEChadOS e a Temperatura para manter oalimento 60°

aquecideo apds cozido

180

140

M3o deina slimentos crus ou cozidos 3 ? :

Temperaturas superiores a 65°C i e
multiplicam rapidamente nests 28"

Refrigeradores —utllize temperatura
doara 4" cu menos para alimentos 4 }
resfriados

Temperaturade congefamento ou
inferior
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HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

ransporte de refeicoes refrigeradas

Ponto de ebulicdo para esterilizacdo 100°
de equipamentos/utensilios

2412

Temperaturafinal de enxdgie para 82° |

U transportados cumprindo 0s mesmos méauinas lava-lougas (82" 88°)
reCIU|S|tOS de hlglene, a Temperaturapara manter o alimento 60

aquecido apds cozido

180°

140

Ndo deixa slimantes crus ou cozidos 3 ? y
atemperatura ambiente pois

Temperaturas inferiores a 5°C st s s M
(com um desvio aceitavel de +3°C) temperatura

Refrigeradores —utllize temperatura
doara 4" ou mencs para alimentos 4 )
resfriados

Temperaturade congeiamento ou
inferior
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HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

ransporte de refeicoes congeladas

Ponto de ebulicdo para esterilizacdo 100°
de equiparentos/utensilios

212

U transportados cumprindo os mesmos e L 180°
requisitos de higiene, a Terprsurs s e o 60° 140
Ndo deixa slimentos crus ou cozidos 37 99"
. . atemperatura ambiente pois
Temperaturas inferiores a -18%C satrise mororganismosse : ,_
) L multiplicam rapidamente nesta 28 82
(com um desvio aceitavel de +3°C) temperatura
3> 41"
Refrigeradores —utllize termperatura
doara 4" ou menas para alimentos 4 40

resfriados

Termperatura de congeiamento ou
inferior



Doar os Alimentos em Seguranca

Regras Alimentos?

HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

ransporte de refeicoes

Produtos Temperatura
(recomendada)

RefeicOes confecionadas =65°C

(quentes)

Refrigerados <5°C

Congelados -12°C

Ultracongelados -18°C

Diregéo Geral
de Alimentagédo
e Veterinaria

Desvio
(aceitavel)

-5°C
+3°C
+3°C

+3°C
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HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

M [ransporte de refelgoes
GARANTA UMA REFEICAO SEGURA

- e

L ___=, ::"-ll --1 S E3
Pratos Sewidm t%g Pratos Servltfﬁs Fﬂds

e © e

tidos a

Te5°C 60°C v 60°C 10° a 21°C 10°C

Podem ser consumidos por até

ATENCAQ! 0 tempo maximo de exposicéo e consumo varia de acordo
com a temperatura em que o alimento € mantido

Quando m
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Regras Alimentos? St

HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

22 Rececao Refeicoes na Entidade Recetora

Definir de imediato quando e como/onde sera efetuado o
sSeu consumo:

U E um género alimenticio altamente perecivel?

U Foi conservado até ao momento nas devidas condi¢cdes
(tempo/temperatura)?

U Até quando devera ser consumido?

U Necessita de ser regenerado? Na instituicdo ou na casa do utente?

FETE




Doar os Alimentos em Seguranca dgav
Regras Alimentos? st

HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

2 ,Rececao Refeicoes na Entidade Recetora

r

Controlar os bens alimentares doados & chegada (e/ou a
entrega)

U Verificar se as instalacdes de rececao estdo em bom estado de higiene

U Verificar se os voluntarios (equipa de preparacado) cumprem as regras de
higiene pessoal e de manipulacao dos alimentos na rececao

U Assegurar que os bens alimentares doados rececionados nao contactam
diretamente com o pavimento




Doar os Alimentos em Seguranca dgav
Regras Alimentos? St

HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

& . Ton P Rececao RefeicOes na Entidade Recetora

Controlar os bens alimentares doados a chegada (e/ou
a entrega) |

U Verificar se possuem capacidade de
armazenagem e conservacao
suficientes e adequadas para os bens
alimentares rececionados

Atengéo! Se as quantidades recebidas sdo excessivas para a

capacidade de armazenagem e conservacao, deve ser contatada

outra instituicao e proceder a sua transferéncia o mais célere
possivel



Doar os Alimentos em Seguranca dgav
Regras Alimentos? st

HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

P~ Rececdo Refeicdes na Entidade Recetora

Controlar 0s bens alimentares doados a chegada (e/ou
a entrega)

U Verificar o estado de higiene do termometro a utilizar no m
controlo de temperaturas

U Controlar a temperatura dos generos alimenticios /
rececionados, e registar em impresso proprio

Atengéo! O controlo da temperatura aplica-se apenas a
alimentos que exijam condicdes de conservacao sob temperatura
controlada g produtos ultracongelados ou congelados

g produtos refrigerados
q RefeicOes confecionadas (quentes e/ou frias)
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Regras Alimentos? st

HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

. ;_*Recegéo RefeicOes na Entidade Recetora

Controlar os bens alimentares doados a chegada (e/ou a
entrega)

U Verificar as condicdes de higiene do veiculo de transporte, e da pessoa
responsavel pela distribuicdo. Este requisito aplica-se no caso de doacao
direta por parte de empresas do setor alimentar

U Na situacao de doacéao direta, devem igualmente descartonar os
produtos, e verificar o estado de higiene e conservacao das embalagens
Interiores (que nao devem estar sujas, rotas, amolgadas, com sinais de
humidade ou de pragas)

U Verificar a qualidade e quantidade dos géneros alimenticios rececionados
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HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

x Rececio Refeicdes na Entidade Recetora

Controlar os bens alimentares doados a chegada (e/ou a
entrega)

ATENCAO! Em relacéo a verificacdo a realizar aos bens alimentares rececionados,

deve-se ter ainda em consideracao, se SéO pI‘Od UtOS

pré-embalados ou produtos nao
pré-embalados




Doar os Alimentos em Seguranca dgav

Regras Alimentos?
HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS
i\t% Rececao RefeicOes na Entidade Recetora

Género alimenticio pre-embalado -uma unidade de

venda destinada a ser apresentada como tal ao consumidor final,
constituida por um género alimenticio e pela embalagem em que foi
acondicionado antes de ser apresentado para venda, quer a embalagem o
cubra na totalidade ou parcialmente, mas de tal modo que o conteudo néo
possa ser alterado sem que a embalagem seja aberta ou modificada.




Doar os Alimentos em Seguranca
Clissmmmiaad \ecncoes Obrigatorias

SERVICDY OE INFORMAY AD A0 l_:liWSIJMEIGE
Apartado §0111, 2707- 997 Amadora

Emal . cores@eanaame.com Nome ou firma e Endereco do

DISTRIBLIDO POR:

e s e 4 Responsavel pela informacao

4454-503 Senhora da Hora

dggy

de Alimentacao
e Veterinaria

S ——— , Denominacao do género alimenticio

INGREDIENTES: CEREAIS (341 (FARINHA DE TIGO, FLOGOS DE

AVEIA, FLOCOS DE TRIGO, FARELO DE TRIGO), ACUCAR, GLEDS . .

VEGETA'S (OLED VEGETAL DE PALMA, OLED VEGETAL DE L1 Ssta d e In g r ed lentes

GIRASSOL), LIVAS PASSAS (7,5%) (UVAS PASSAS, OLEO VEGETAL

DE ALGODAD), AMIDO DE TRIGO, RASFA DE LARANLA (3.5%)

(CASCAS DE LARANJA, XAROPE DE GLUCOSE-FRUCTOSE, . .y

SACARGSE, SUMO CONCENTRADO DE LIMAG], CEREAIS In g redientes/Auxiliares gque provoguem
CROCANTES (3%) (FARINHA. DE ARROZ, SACARCSE, SAL,

MANTEIGA DE CACALI, LEVEDANTES (E503, E500, E450), 1 I A 1 i

EMULSIONANTE (6322, SAL LEITE MAGRO EM PO, AROMA, alergias ou intolerancias alimentares
SORO DE LEITE EM PO, PODE CONTER VESTIGIOS DE OVOS,

FRUTOS DE CASCA RUA E SOJA

CONSERVAR EM LOCAL FRESCO € SECO. CondicOes Especiais de Conservagao

DEVE SER COMNSUMIDO NUM CURTO ESPACO DE TEMPO DEPOHS
DE ABERTA A EMBALAGEM, DE MODO A GARANTIR QUE O
BISCOITO SE MANTEM CROCANTE.

CONSUMIR DE PREFERENCLA ANMTES DO FiM DE: # LOTE: (VER Dat a I I m Ite d e C O n S U m O

EMBALAGEM)

oo . {8 Y aesog Data durabilidade minima

Quantidade Liquida

Declaracao Nutricional

HIDRATOS DE CARBONO

Reos A Indicacao de lote
FBERA

SAL

ESTA EMBALAGEM CONTEM 8 PORGOES




Caracteristicas a verificar nos produtos pré-embalados

Caracteristicas a

i e isti P cli t
Alimento veithicarcontrolar Caracteristicas de Alerta rocedimento
Estado de higiene e Latas opadas, enferrujadas, danificadas,
Produtos conservacio das latas sujas ou abertas.
enlatados

(Grao, feijfo, atum, __)

Rotulagem
Data de validade

Presenca de sinais de pragas (fezes efou
unna) ou residuos de pragas mortas.

Produtos de

Estado de higiene e
conservaciao das
embalagens

Caracteristicas dos
produtos (quando

Enchidos - Sinars evidenies de
detenoracio do produto, nomeadamente
com camada superficial de bolores, ndo
suscetivel de beneficiacdo

Fiambre - Sinais evidentes de alterac3o do

Charcutaria possivel) produto, nomeadamente com presenca de
fErcicios ot manchas wverdes e perda da sua cor
queiios] Rotulagam natural.
Hatarda vahcaia Queijo - Sinais evidentes de deterioracio
Temperatura (quando do produto, nomeadamente com belores no
aplicavel) Intenor.
Estado de higiene e y y
conservacio das Falta de integndade da embalagem;
embalagens o
Presenca de sinais de pragas (fezes efou
Produtos Cenactorielic s divs urnina) ou residuos de pragas mortas na
Secos produtos (gquando embalagem.
r'-'-'E'ﬁ'-'Ia".""‘_'::EEnﬁ;:_g‘;“ possivel)
m_— Rotulagem s ) )
Sinais  evidentes de detenoragido do
produto.

Diata de validade

Rejeitar




Caracteristicas a verificar nos

produtos pre-embalados

Caracteristicas a

Adlimento o
wverificarfcontrolar

Caracteristicas de Alerta

Procedimmento

Estado de higiene =
consernvacao das
embalagens (s aplicawel)

= Caracteristicas dos produtos
Hortofruticolas =

Rotulagem

Crata de validade

Taempaeraiura

Presenca de sinais de pragas ((fezes /o
urina) ou residuocs de pragas mortas na
embalagermnm.

Presenca de quasguer ocofpos estranhos,
nomeadamente madeira, parasitas, cordas.

Caracteristicas n&o propras dos produios o
com sinais de deteorzacdio do  produto
(podridSo).

Taemperatura do produto inadequada.

Estado de higiens < -
consernvacao das
embalagens

Produtos Lacteos Caracteristicas dos produtos =

Caracteristicas n&o proprdas dos produtos,
nomeadameaent= embalagens opadas =lfoaa
abertas_

Presenca de sinais de pragas fezes afou
urina)l) ou residuos de pragas MmoocaEs na

[Leits, iogurtes, naetas, ___} Rotulagem Emhajagem_
Data de validade
= Tamperatura do produto inadecguada.
Tampaeratiura
Estado de Pigiene (=)
consenacao das = Presenca de sinails de pragas (fezes efou
embalagens urina) ou residuos de pragas mortas na
Ovos embalagern.

Caracteristicas dos produtos
(erm nature=za)

Rotulagem
Data de wvalidade:

Caracteristicas n&o propaas dos  produtos,
partdos o sujos.

Estado de higisene &
consenvacao das
embalagens

Bacalhau Caracteristicas dos produtos
Rotulagem

Data de wvalidade

Caracteristicas nao proprias do  prodoto,
mnomeadamants:  aspeto empoado (manchas
praefias), rougse (manchas vemesihas), escesso
de humidade & supsrficie e odor anormmal.

Fresenca de sinals de pragas (fezes afou
urina) ou residuos de pragas mortas na
embalagern.

Estado de higiena < .
conservacio das
embalagens
Frodutos .
Congelados/ Caracteristicas dos produtos =

Uitracongelados
o Rotulagsm

Data de validade

Indicios de descongelac3oc ou recongelacio
(embalagem mole, hamida, crstais de gelo no
interork.

Emibalager n&o integra_
Caracteristicas nao proprias do prodouto,

mnommesdarnmenite sinais evidenies e
gueimaduras pelo gahlo.

Rejeitar




Doar os Alimentos em Segurancga dgav

Regras Alimentos?

HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

Rececao RefeicOes na Entidade Recetora

Género alimenticio nao pré-embalado

U Alimentos comercializados avulso

U Alimentos embalados no local de venda
a pedido do consumidor

U Pré-embalados para venda direta



Caracteristicas a verificar nos produtos pré-embalados

Caracteristicas a

Alimento o Caracteristicas de Alerta Procedimento
verificar/controlar
Caracteristicas n3o propnas do
Sopa produto, nomeadamente espuma,
Co viscosidade alterada e odor a azedo.
;
Refeicao Odor Caracteristicas n3o proprnas do
confecionadas produto, nomeadamente alteracio da
(quentes ou frias) cor e odor a azedo.
Textura

Salgados

Produtos de

pastelaria (frescos
oL s=Cc0s)

Produtos
hortofruticolas

Corpos estranhos

Viscosidade

Temperatura

Estado do materal de
acondicicnamento

Caracteristicas n3o propnas do
produto, nomeadamentse cor ou textura
alterada, odor a azedo.

Caracteristicas ndoc propnas do
produto, nomeadamente alteracdo da
cor, odor 2 azedo e bolores.

Caracteristicas n3o propnas do
produto, nomeadamente presenca de
bolores.

Caracteristicas ndoc propnas do
produto, nomeadamente presenca de
bolores elou detenoracio do produto
(podndao).

itar

jei

Re
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Regras Alimentos? et
HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

i y Rececao RefeicOoes na Entidade Recetora
| Validade dos alimentos

Data de durabilidade minima de um género alimenticio
a data até a qual o género alimenticio conserva as suas propriedades
especificas nas condicOes de conservacao adequadas- aplicavel aos
géneros alimenticios pouco pereciveis

“Consumir de preferéncia antes de ...”, quando a data indique o dia;
“ Consumir de preferéncia antes do fim de ...”, nos restante casos




Doar os Alimentos em Seguranca dg

Regras Alimentos?
HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

y Rececao RefeicOes na Entidade Recetora
Validade dos alimentos

“Consumir de preferéncia antes de ...”, quando a data indique o dia;
“ Consumir de preferéncia antes do fim de ...”, nos restante casos



Doar os Alimentos em Seguranca dgav

Regras Alimentos?

cCoCCC -

-

HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

BeP*. Rececao RefeicOes na Entidade Recetora
W Validade dos alimentos

Produtos de padaria ou de pastelaria consumidos no prazo de

vinte e quatro horas apos o fabrico;
Vinagres;

Sal de cozinha;

Acucares no estado solido;

Produtos de confeitaria compostos essencialmente de
acucares aromatizados ou coloridos;

Pastilhas elasticas e produtos similares para mascar;
Frutas e produtos horticolas frescos

Vinhos e produtos similares obtidos a partir de fruta que nao
sejam uvas

Bebidas com mais de 10%vol ( licores, etc)




Doar os Alimentos em Seguranca dgav
Regras Alimentos? HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS e
HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

Rececao RefeicOes na Entidade Recetora
Validade dos alimentos

Data limite de consumo- aplica-se aos géneros alimenticios
microbiologicamente muito pereciveis, e que por essa razao, sejam
susceptiveis de apresentar, apds um curto periodo, um perigo imediato para
a saude humana

“Consumir até...”, dia, més e eventualmente o ano;

m “h,. = 180 74 Lol B laslla Y, ."'l "‘" -1
i E" L 4 52 Consu ] - -

g 26 0.,584kg

FPRECTD 5*4‘1@

@ B W

2 3
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Regras Alimentos?

HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

RIP» Rececdo Refeicdes na Entidade Recetora
" Validade dos alimentos

Géneros alimenticios pré-embalados que se
encontram dentro da data de durabilidade
minima ou data limite de consumo:

Devem ser cumpridas as informacdes legais
constantes da rotulagem obrigatoria, dando especial
destaque as condicOes de conservacao e ao seu
prazo limite para consumo, que devera ser
respeitado
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Doar os Alimentos em Seguranca dgav
Regras Alimentos? e
' HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

2 Rececao Refeicoes na Entidade Recetora
" Validade dos alimentos

Il. Géneros alimenticios pré-embalados que se
encontram com a data de durabilidade m|n|ma
ultrapassada: R

S&o produtos que no final deste prazo, nao
apresentam problemas de seguranca alimentar,

podem ser consumidos

ATEN(;AOI A responsabilidade da sua seguranca € transferida
do operador que os produziu para o operador que os detém.
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Regras Alimentos? o
HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

Rececao RefeicOes na Entidade Recetora
Validade dos alimentos

Il. Géneros alimenticios pré-embalados que se
encontram com a data de durabilidade minima
ultrapassada:

Podem ser doados, devendo-se fazer uma avaliacéo visual aquando rececéo

Atencao! Duvidas quanto a qualidade e seguranca dos mesmos :

1. Rejeitar, como medida cautelar, de forma a assegurar a sadde dos
consumidores

2. Em caso de necessidade efetiva do produto ou de valor comercial relevante:
a) Separar os produtos ou lotes dos restantes produtos alimentares; e
b) Contactar as entidades competentes (DGAV,ASAE,MVM)- Pericia
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Regras Alimentos? o
HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

Rececao RefeicOes na Entidade Recetora
Validade dos alimentos

Il. Géneros alimenticios pré-embalados que se encontram
com a data de durabilidade minima ultrapassada:

Latas ou embalagens:
U opadas

U enferrujadas

U danificadas

U sujas

U Abertas

U Sinais evidentes de deterioracao do produto
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Regras Alimentos? e
HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

Rececao RefeicOes na Entidade Recetora
Validade dos alimentos

Il. Géneros alimenticios pré-embalados que se
encontram com a data de durabilidade minima

ultrapassada:

O leite pode ser consumido
apos a data de validade
Inscrita no pacote ?
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Regras Alimentos?
HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

RIP* Rececio Refeicdes na Entidade Recetora
| Validade dos alimentos

IIl.Géneros alimenticios pré-embalados que se
encontram com a data limite de consumo

ultrapassada:
Nao devem ser doados, mas..

U Saladas 42 gama
U Fruta
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Regras Alimentos? o
HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

Rececao RefeicOes na Entidade Recetora
Validade dos alimentos

IV.Géneros alimenticios nao pre-embalados -sem

indicacéo da data de durabilidade minima ou data limite de consumo:

U O operador econdOmico que os produziu podera atribuir um prazo limite
para 0 seu consumo, uma vez que conhece as condi¢cdes em que foram
produzidos e mantidos no estabelecimento até a sua doacéao

(essa informac&o pode constar do documento/recibo de doacg&o)

0 Caso esse operador nao o tenha definido, devera a instituicao que o
entrega ao utente definir essa data limite de consumo

ATENCAO! Sugere-se que os alimentos pereciveis ou que apresentam

maior risco devam ser consumidos no prazo maximo de 12
horas apos arecolha
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Regras Alimentos? e
HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

Rececao RefeicOes na Entidade Recetora
Validade dos alimentos

IV.Géneros alimenticios nao pre-embalados -sem

indicacéo da data de durabilidade minima ou data limite de consumo:

Alimentos menor risco:

U Nao pereciveis
U Leguminosas secas
U Frutos secos
U Pereciveis
U Horticolas
U Fruta
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Regras Alimentos? o
HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

Rececao RefeicOes na Entidade Recetora
Armazenagem e conserva(;éo

|. Armazenagem em ambiente fresco e seco

Produtos nao pereciveis: e
Conservas M N
Massas, . s
leguminosas secas, AR E R
Produtos desidratados, ' ;
Pao,

Leite UHT,

etc..

coooaac

ATENCAO! Ambiente fresco e seco, bem ventilado; instalacées em bom estado de
higiene e conservacao; limpo e arrumado; dotado de estrados e prateleiras;

prateleiras ligeiramente afastadas das paredes, promovendo a ventilacao e
evitando o0 acesso de pragas; estrados afastados do pavimento cerca de 20cm.
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Regras Alimentos? e
HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

Rececao Refeicdes na Entidade Recetora
Armazenagem e conserva(;éo

. Armazenagem em ambiente fresco e seco

Organizados por familias (massas, farinhas, enlatados, 6leos e gorduras, etc.)

Arrumados tendo em consideracao a regra do “primeiro a expirar é o
primeiro a sair”, ficando em primeiro lugar agueles com data da validade
mais curta

Separacao espacial de produtos alimentares e nao alimentares (ex.
materiais de embalagem e de limpeza)

Separacao fisica de produtos alimentares e produtos quimicos tdxicos ou
NOCIVOS (ex. produtos quimicos de limpeza)
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Regras Alimentos? o
HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

Rececao RefeicOes na Entidade Recetora
Armazenagem e conserva(;éo

. Armazenagem em ambiente fresco e seco

ATENCAO! OS OVOS guardados em local fresco e seco, nas embalagens
de origem, mas suficientemente separados, nao contactando diretamente com

nenhuma outra mercadoria
Na auséncia de um local fresco e seco poderdo ser guardados em refrigeracéao,
fora dos alvéolos de cartdo, em recipiente lavavel, tendo em atencao a preservacao

do rétulo
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Direc&o Geral
Alimentacéao

Regras Alimentos?

-

HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

Rececao RefeicOes na Entidade Recetora
Armazenagem e conservacao

Armazenagem em equipamentos de refrigeracao

Produtos pereciveis:

0

0
0
0

RefeicGes cozinhadas refrigeradas
Queijos, manteiga

logurtes

etc..
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g Rececao Refeicdes na Entidade Recetora
Armazenagem e conservac;éo

. Armazenagem em equipamentos de refrigeracao

1. Devidamente acondicionados, em recipientes estanques, com
tampa, de forma a ndo permitir escorréncias, transmissao de cheiros
ou contaminacao entre si;

2. Recipientes deveréo estar identificados com o conteudo e data de
consumo;

3. Evitar as oscilagcOes de temperatura verificando que o equipamento
fica bem fechado e que € aberto pelo periodo de tempo estritamente
necessario.
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Regras Alimentos?
HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

Nioencher | ReCeCao RefeicOes na Entidade Recetora
°frigorfics | Armazenagem e conservacgao
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Rececao RefeicOes na Entidade Recetora
Armazenagem e conservacao

. Prateleira superior

71
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Rececao RefeicOes na Entidade Recetora
Armazenagem e conservacao

( Pratelelra do melo

salada
preparada

72
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Regras Alimentos?
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Rececao RefeicOes na Entidade Recetora
Armazenagem e conservacao

Prateleira mals balxa )

73

carne crua
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Rececao RefeicOes na Entidade Recetora
Armazenagem e conservacao

74
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Regras Alimentos?
HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

Rececao RefeicOes na Entidade Recetora
Armazenagem e conservacao

e
!|

Porta

¥

75

sSumos
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— Rececao RefeicOes na Entidade Recetora
Armazenagem e conserva(;éo

. Armazenagem em equipamentos de conservacao de
congelados

Encontrar-se em bom estado de conservagéo e higiene |
Serem preferencialmente dotados de termdmetro e ee———
Nao superar a capacidade maxima

Arrumar os produtos de forma a ndo impedir a circulacao de ar
Separar fisicamente produtos que possam contaminar ou transmitir

cheiros a outros

akrowbnE

o

Acondicionar adequadamente, de forma a proteger da desidratacao e
gueimaduras pelo frio

7. Evitar as oscilacdes de temperatura verificando que o equipamento fica
bem fechado e que € aberto pelo periodo de tempo estritamente
necessario

8. Descongelar periodicamente o equipamento
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Rececao RefeicOes na Entidade Recetora
Armazenagem e conservacao

II. Armazenagem em equipamentos de conservacao
congelados
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Regras Alimentos?

Q HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS
Rececao RefeicOes na Entidade Recetora
Armazenagem e conservacao
lll. Armazenagem em equipamentos refrigeracao e de
conservacao de congelados

Produto Temperatura |
(recomendada) T,
Refrigerados om Eo |Fe=+S]
(refeictes prontas para consumo, produtos 2°C-5°C vl
lacteos, produtos de pastelaria fresca, ... ‘ml
Congelados/Ultracongelados 18°C
.I}I:.I =

———e 4
Y e R e e T Y

O controlo de temperaturas dos equipamentos de frio
devera preferencialmente ser realizado duas vezes
ao dia, antes do inicio da laboracéo e no fim
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de Alimentagédo
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m HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

— Preparacao, regeneracao e distribuigao

U A preparacao de géneros alimenticios deve ser efetuada num local
proprio, limpo e arrumado

U O manipulador de alimentos devera estar devidamente fardado, com
as maos lavadas e recorrendo ao uso de luvas sempre gque necessario

U Devem-se efetuar as tarefas em continuo, sem interrupcao e caso iSso
suceda lavar de novo as maos

U Os utensilios e materiais que contactam com os alimentos devem
Ser seguros, proprios para uso alimentar, tendo também em atencéo as
temperaturas e locais onde vao ser utilizados: podem ser colocados no
microondas? podem ir ao forno?
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Preparacdo, regeneracao e distribuicéao

U Assegurar que as condicOes de regeneracao (reaquecimento)
permitem reduzir a carga microbiana a niveis seguros:

 Minimo de 70°C no centro térmico do alimento durante pelo
menos 2 minutos

U No caso de alimentos liquidos (ex. sopa) aquecer até chegarem a
ebulicao

ATENCAO! N3o reaquecer os alimentos mais que uma vez!
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Preparacdo, regeneracdo e distribuicao
Efetuada na Instituicao

Manutencao a quente

U Servir de imediato as refeicdes apos o reaquecimento ou colocar no
banho-maria (regulado a uma temperatura que a agua atinja cerca de
90°C; assegurar que a bandeja com o alimento contacta com a agua
do banho-maria)

U Os alimentos colocados nos banhos-maria/expostos devem ser
cobertos com tampas ou protegidos de forma a nao terem
contaminacao exterior

U Os alimentos devem ser mantidos a temperaturas superiores a 70°C

U Rejeitar os alimentos que nao foram consumidos depois de
reaquecidos (ja ndo devem ser sujeitos a reaproveitamento)
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Preparacdo, regeneracdo e distribuicao

Efetuada na Instituicao
Manutencao a frio

U Os alimentos expostos devem ser cobertos com tampas ou protegidos
de forma a nao terem contaminacao exterior

U Manter as sobremesas frias em refrigeracao até serem consumidas

U Os alimentos e sobremesas refrigeradas devem ser mantidos a
temperaturas inferiores a 5°C



Doar os Alimentos em Seguranca dgav
Regras Alimentos? o
= HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

Preparacdo, regeneracdo e distribuicao

Efetuada na Instituicao

Quando n&o seja possivel assegurar as temperaturas de
manutencao a quente e manutencao a frio indicadas, o0s
alimentos nao deverao ser expostos por um periodo de
tempo superior a 1,5 horas, tendo posteriormente de ser
eliminados
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Preparacdo, regeneracdo e distribuicao

Pratos cozinhados reaquecidos na instituicao e
entregues aos utentes para consumo em casa

Informar os utentes que os alimentos foram reaguecidos e
gue deverao ser consumidos o0 mais rapidamente possivel,
nao devendo ser arrefecidos ou novamente reaquecidos
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Regras Alimentos?
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Preparacdo, regeneracdo e distribuicao

Pratos cozinhados refrigerados e entregues aos
utentes para consumo em casa

Informar os utentes que os alimentos devem ser aquecidos
a altas temperaturas e que deverao ser consumidos o
mais rapidamente possivel, ndo devendo ser arrefecidos

OuU novamente reaquecidos
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Regras Alimentos?

ATENCAO! Nao existe um diploma

legal que proiba a congelacao de
alimentos, ainda em natureza ou ja
transformados, seja em
estabelecimentos de restauracao, seja

noutras unidades de preparacao de
alimentos
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Congelacao dos géeneros alimenticios doados

Na cadeia de doacéao de alimentos pretende-se que os bens alimentares

doados sejam colocados a disposicao do utente o0 mais brevemente
possivel

Intervalo temporal ideal de 12 a 24 horas, entre a doagdo e 0 consumo

Assegurar que os alimentos preservem o maximo da sua qualidade,
nomeadamente do ponto de vista organoléptico (cor, cheiro, sabor),

nutritivo (preservacao de nutrientes e vitaminas) e de seguranca alimentar
(desenvolvimento microbiano, contaminagoes, etc.).

A congelacao de alimentos
devera ser excecao e nao regral!!
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Congelacao dos géeneros alimenticios doados

Que condicOes sao necessarias para uma adequada
congelacao de alimentos?

U A congelacao deve ser imediata ap0s a compra/doacao. Quanto
mais precoce for o momento da congelacédo, melhor sera o estado de
conservacao apos o processo de congelacdo. Nesse sentido ndo € correto
congelar alimentos, apenas porque estiveram varios dias em refrigeracao e
nao foram consumidos, sendo entao congelados

U N&o voltar a congelar géneros alimenticios que ja tenham sido

descongelados. Uma vez descongelados os alimentos deverao ser
consumidos ou confecionados num intervalo maximo de 12 a 24 horas;
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Congelacao dos géneros alimenticios doados

Que condicOes sao necessarias para uma adequada
congelacao de alimentos?

U Os géneros alimenticios devem ser devidamente
acondicionados de forma a evitar a
contaminacao de outros, a transmissao de
odores e serem protegidos da desidratacao e
gueimaduras pelo frio.

A Congelacéao devera ser efetuada em recipientes proprios, fechados
ou acondicionados individualmente com pelicula aderente.

ATENCAO! N3o devem ser reutilizados sacos de
supermercado ou outros, como embalagens de pao, etc.
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Congelagao dos géneros alimenticios doados

Que condicOes sao necessarias para uma adequada

congelacao de alimentos?

) _ N *—m eI =
U Todos os alimentos congelados deverao estar | h

rotulados. Na rotulagem devera constar a

identificacao do conteudo, peso (recomendado), "
data de congelacao, data limite de consumo e A —
entidade doadora ' T TR

-
i

O prazo limite de consumo, quando este nao foi definido pela entidade

doadora devera a instituicdo defini-lo, no ambito dos seus procedimentos

internos de seguranca alimentar
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Congelacao dos géneros alimenticios doados

Que condicOes sao necessarias para uma adequada
congelacao de alimentos?

1 Os geéneros alimenticios deveréo sofrer um processo de
congelacéo rapida.

Os equipamento de frio devem nas suas
caracteristicas técnicas mencionar que permitem
efetuar a congelacéo de géneros alimenticios.

Nesses equipamentos € indicado no manual de
instruc6es um local proprio (gaveta ou cesto), bem
como o procedimento a ter para a congelacao de
alimentos
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Congelacao dos géneros alimenticios doados

Que condicOes sao necessarias para uma adequada
congelacao de alimentos?

U O equipamento devera estar em boas
condicOes de conservacao e higiene, sendo
feita uma estiva adequada e respeitando a
capacidade maxima de carga

ATENCAO! Os tempos de abertura deverso ser os mais breves

possiveis, de forma a evitar flutuacdes térmicas e o registo de
temperaturas devera preferencialmente ser efetuado duas vezes ao dia.
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Congelacao dos géneros alimenticios doados

Que condicOes sao necessarias para uma adequada
congelacao de alimentos? ’

ATENCAOQO:! Se durante o transporte se
deu inicio ao processo de descongelacao de
um produto, ao chegar a instituicao o

mesmo devera seguir o processo de
descongelacdo em ambiente refrigerado e
ser consumido nas 12 a 24 horas seguintes,
nao voltando a ser congelado




Diregéo Geral
dAImetc
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s Rastreabilidade

A entidade recetora devera ter documentos que identifiguem a
doacao dos bens alimentares, no entanto ndo é obrigada a
assegurar a rastreabilidade interna, nem a identificar o utente final

Entidade Doadora | Utente
Data de Doagéo | Data de entrega

Cddigo de origem | Cédigo de origem

Prazo de Validade | Data da entrega®

|
|
|
|
|
I
| Identificagéo do produto | Identificacdo do Produto
|
|
: Peso/unidade | Peso/unidades
|

| * e condic des de utilizacdo, quando aplicavel |
e —_
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SISTEMA DE SEGURANGA ALIMENTAR E CONTROLO DOCUMENTAL
SISTEMA DE SEGURANCA ALIMENTAR

REGULAMENTO (CE) N.® 852/2004 DO PARLAMENTO EUROPEU E DO CONSELHO
de 29 de Abril de 2004

relativo 4 higiene dos géneros alimenticios

Pré-requisitos

Controlam o0s perigos associados ao meio
envolvente ao processo de producao do GA

Sistema HACCP

Controla os perigos associados ao processo de
producao do GA
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SISTEMA DE SEGURANCA ALIMENTAR E CONTROLO DOCUMENTAL

SISTEMA DE SEGURANCA ALIMENTAR

Perigos paraa
Seguranca Alimentar

"

Associados com Associades com a
elapas o processo envolvente 3 unidade
de restauracio
|
Avaliagio do risco

Aol

ﬁf\iv\/

IAIH}F Pré-requisitos
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SISTEMA DE SEGURANCA ALIMENTAR

Higiene \ Estruturas
Bessod’ Frulpamento

J

( Formacao

ManutencSio Plano de Controlo A. Agua Resfduos
Higiene de Pragas Alimentares

Pré-requisitos
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Pré-requisitos

de Alimentacao
e Veterinaria

~ Estruturas e Equipamentos

Exemplos de Lavatorios para lavagem das méaos que contrariam o estipulado no Reg.

(CE) n.°852/2004

Anexo Il — Cap. |

4. Deve existir um nimero adequado de lavatorios devidamente localizados e
indicados para a lavagem das maos. Os lavatorios para a lavagem das maos
devem estar equipados com agua corrente quente e fria, materiais de limpeza

das méos e dispositivos de secagem higiénica. Sempre que necessario, as

instalacdes de lavagem dos alimentos devem ser separadas das que se desti-
nam a lavagem das maios.




Diregéo Geral
de Alimentacao
e Veterinaria

Doar os Alimentos em Seguranca dgav

Pré-requisitos

~ Estruturas e Equipamentos

*Exemplos de superficies de (pavimento) que contrariam o estipulado no Reg. (CE)
n.°852/2004

a) As superficies do solo devem ser mantidas em boas condi¢des e poder ser

facilmente limpas e, sempre que necessario, desinfectadas. Para o efeito,

Anexo || — C ap Il d?ver.':&o‘ ser utilifados materiais impermedveis, ndo absorventes, la\{ziveis e

. ndo toxicos, a ndo ser que os operadores das empresas do sector alimentar

possam provar a autoridade competente que os outros materiais utilizados

sdo adequados. Se for caso disso, a superficie dos solos deve permitir um
escoamento adequado;




Diregéo Geral
de Alimentacao
e Veterinaria

Doar os Alimentos em Seguranca dg
Pré-requisitos
~ Estruturas e Equipamentos

 Exemplos de superficies das paredes que contrariam o estipulado no Reg. (CE)
n.°852/2004

b) As superficies das paredes devem ser mantidas em boas condigdes e poder
ser facilmente limpas e, sempre que necessario, desinfectadas. Para o
efeito, deverdo ser utilizados materiais impermeaveis, ndo absorventes,

AﬂEXO ” — Cap ” lavaveis e ndo toxicos, devendo as superficies ser lisas até uma altura

adequada as operagdes, a ndo ser que os operadores das empresas do sector

alimentar possam provar a autoridade competente que os outros materiais
utilizados sdo adequados;
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Pré-requisitos

de Alimentacao
e Veterinaria

~ Estruturas e Equipamentos

*Exemplos de tectos que contrariam o estipulado no Reg. (CE) n.°852/2004

Anexo Il — Cap. Il

c) Os tectos (ou caso ndo haja tectos, a superficie interna do telhado) e
equipamentos neles montados devem ser construidos e preparados por
forma a evitar a acumulacgdo de sujidade e reduzir a condensagdo, o de-
senvolvimento de bolores indesejaveis e o desprendimento de particulas;
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Pré-requisitos

~ Estruturas e Equipamentos

*Exemplos de janelas que contrariam o estipulado no Reg. (CE) n.°852/2004

Anexo Il — Cap. Il

d) As janelas e outras aberturas devem ser construidas de modo a evitar a
acumulagdo de sujidade. As que puderem abrir para o exterior devem estar
equipadas, sempre que necessario, com redes de protecgdo contra insectos,
facilmente removiveis para limpeza. Se da sua abertura puder resultar
qualquer contaminacdo, as janelas devem ficar fechadas com ferrolho du-
rante a produgdo;
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Pré-requisitos

- Estruturas e Equipamentos [

*Exemplos de portas que contrariam o estipulado no Reg. (CE) n.°852/2004

e) As portas devem poder ser facilmente limpas e, sempre que necessario,

desinfectadas. Para o efeito, deverdo ser utilizadas superficies lisas e ndo
Anexo Il — Cap 1 absorventes, a menos que os operadores das empresas do sector alimentar
possam provar a autoridade competente que os outros materiais utilizados

sdo adequados;
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Pré-requisitos

de Alimentacao
e Veterinaria

- Estruturas e Equipamentos

*Exemplos de superficies (incluindo equipamentos) que contrariam o estipulado no Reg.

(CE) n.°852/2004

Anexo Il — Cap. Il

f) As superficies (incluindo as dos equipamentos) das zonas em que oS
géneros alimenticios sdo manuseados, nomeadamente as que entram em
contacto com os géneros alimenticios, devem ser mantidas em boas con-
di¢coes e devem poder ser facilmente limpas e, sempre que necessario,
desinfectadas. Para o efeito, deverdo ser utilizados materiais lisos, lavaveis,
resistentes a corrosdo e ndo toxicos, a ndo ser que os operadores das
empresas do sector alimentar possam provar a autoridade competente
que os outros materiais utilizados sdo adequados.
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Pré-requisitos

@ Formacéao

Diregéo Geral
de Alimentag&o
e Veterinaria

Modulo

Carga
Horaria

Plano Nocdes de
Microbiologia

3h

Higiene dos

Alimentos

- Higiene Pessoal
- Regras de Recepcéao
e Armazenamento
- Limpeza e
Desinfeccéo

- Regras na

i Preparacao,
Registo Confecgio e
Distribuicao dos
Alimentos

12h

HACCP

5h
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Pré-requisitos

@ Formacéao

A formacao deve ser vista num contexto alargado

Nao significa que tenha de haver uma participacdo em cursos de
formacao

Pode ser feita atraves de campanhas de informacao por parte de
organismos profissionais ou das autoridades competentes, guias
de boas praticas, etc.

A formacao HACCP do pessoal de empresas do sector alimentar
deve ser proporcional a dimenséao e a natureza da empresa



@ Analise dos Perigos e Controlo dos Pontos Criticos

REGULAMENTO (CE) N.° 852/2004 DO PARLAMENTO
EUROPEU E DO CONSELHO

de 29 de Abril de 2004

relativo a higiene dos géneros alimenticios

Artigo 5.7

Anilise dos perigos ¢ controlo dos pontos criticos

1. Os operadores das empresas do sector alimentar criam, aplicam e
mantém um processo ou processos permanentes baseados nos principios
HACCP.




HACCP @ Principios

1. Identificacao dos perigos

Que devam ser evitados, eliminados, ou reduzidos para niveis aceitaveis (analise dos perigos)

2. ldentificacdo dos pontos criticos de controlo

Na fase ou fases em que o controlo € essencial para evitar ou eliminar um perigo ou para o reduzir para niveis
aceitaveis

3. Estabelecimento de limites criticos

Que separem a aceitabilidade da ndo aceitabilidade com vista a prevencao, eliminagcdo ou reducdo dos perigos
identificados

4. Estabelecimento e aplicacéo de processos eficazes de vigilancia

Que separem a aceitabilidade da ndo aceitabilidade com vista a prevencao, eliminacdo ou reducdo dos perigos
identificados

5. Estabelecimento de medidas correctivas

Que separem a aceitabilidade da néo aceitabilidade com vista a prevencao, eliminacdo ou reducao dos perigos
identificados

6. Verificacdo do sistema

Verificar se as medidas referidas nos numeros 1 a 5 estdo a funcionar eficazmente

7. Elaboracdo de documentos e registos

Adequados a natureza e dimensédo das empresas




@ Implementacao do Sistema

ETAPAS PRELIMINARES

1. DEFINIR O AMBITO DO ESTUDO

2. SELECCIONAR A EQUIPA HACCP

3. DESCREVER O PRODUTO EO PROCESSD

4. IDENTIFICAR O USO PRETENDIDD DO PRODUTO
5. ELABORAR O FLUXDGRAMA

6. VERIFICAR O FLUXDGRAMA

AVALIACAD DD SISTEMA

14. REVISAOD DO SISTEMA

APLICACAD DOS PRINCIPIOS HACCP

7. IDENTIFICAR PERIGDSE MEDIDAS PREVENTIVAS
8. IDENTIFICAR OS PONTOS CRITICOS DE CONTROLO (PCC)
0. ESTABELECER 05 LIMITES CRITICOS PARA CADA PLC
10. ESTABELECER UM SISTEMA DE MONITORIZACAD
11. ESTABELECER UM PLAND DEACCOES CORRECTIVAS
12. ESTABELECER PROCEDIMENTOS DE VERIFICACAD
13. ESTABELECER 05 REGISTOS EDOCUMENTACAD




l @ Implementacao do Sistema

« Em determinados casos, nomeadamente onde
nao ha preparacao, producao ou transformacao
de alimentos, todos 0s perigos podem ser
controlados atraves da aplicacéo dos pré-
reguisitos

 Nestes casos, pode considerar-se gue a primeira
fase do procedimento HACCP (a analise dos
perigos) fol executada e que ja nao ha
necessidade de desenvolver e aplicar os demais
principios HACCP



@ Food Standards Agency (FSA)

Criou uma metodologia para aplicacdo dos principios do HACCP para micro
e pequenas empresas, baseada no principio
Alimento Seguro, Melhor Negocio

(“Safer food, better business®).

Cross
Contamination

Contaminacéo
Cruzada

A implementacdo dos principios HACCP é feita /
pelas praticas gue evitam/eliminam Cleaning
contaminagcdes com perigos biolégicos, quimicos Higienizagdo
e fisicos, considerando como areas de controlo:

Cooking

Confecéo



@ Procedimento de Seguranca Alimentar

Questdes e respostas operacionais

Principios
HACCP

Principio 1 e 2

Principio 3 e 4

Principio 5

Principio 6

Principio 7

Procedimento
de Seguranca
Alimentar



Como evitar que ocorra de

(ue perigos? ComolQuando fazer? 0 que fazer em caso de falha? i Registos
Etapa
Principios 1 e 2 do sistema ) 3 . A ! . " [T ; e
HACCP Medidas preventivas, Prinzipios 3 e 4 do sistema HACCP Principic 5 do sistema HACCP Principic & do sistema HACCP Principio 7
i i Bt i i ndici » Ge o5 alimentos cozinhades entram em
T . ! umyprir &5 boas praticas de higiene na recotha e acondicionamenio contato com os dimentos orus, reaquecer | » Reorganizar o plano de recolha _—
e Contaminagao dos alimenios: i Preenchiment
acondicicnamento i i : ) ) ) o5 alimenios cozinhados a temperaturas
entre si ou atraves do material | « Separar alimenios crus de confecionados (e quentesffrios) - » o de mapa de o
dos bens di e & W e A i elevadas ou rejeitar em caso de duvidas y £ o i
alimentares . AP LY ou impaossibiidade de reaquecimentn. * Formagao dos voluntarios ..
manipuladores ; o - ; rastreabilidad
doados * Verficar o  estado de  higiene e conservagac  dos iy g o * Rever  procedimentos  de
3 & T * Atribuir codigos de rastreabilidade. R g
equipamentosiutensilios — Higienizagao higienizagan
Emtan.unaq:au EE’:E aﬁmenl.rfs.' » Verficar o estado de higiene e conservagdo dos equipamentos de :
entre =i ou afraves do material s : ; i * Reorganizar o planc  de
de tanspote ou  doz transporte [m:alzasa'?ac::n:s isotermicoscainas de esferovite) & do veiculo de ranspone
el transporte- Higienizagao = fAvaliar e em caso de suspeita rejeitar
Transporte M uIﬁF;:lIi::ad;Eu Pl o5 bens doados sempre gque se
incumprimento dos | * Controlar tempaitemperatura dos alimentos transportadas verifiquem anomalias nos produtos. v Formagio  aos uuluqtéﬁns
e mperakii: i Melhorar  as  caractensticas
ransporte » Repefir estes procedimentos em cada transporte de bens doados. termicas do material de fransporte
» Controlar a temperatura dos alimentos & registar - Os aimentos que
A | necessitam de frio devem ser amazenados de imediato - Manutengdo | = Avaliar e em caso de suspeita rejeitar Registo de
mm:’aff d::;z:mn;i da cadeia de frio. o5 bens doados sempre que s temperaturas d
instalagdes it dog | * Veriicar o estado das embalagens - As embalagens nao podem estar verifiquem anomalias nos produtos. g e bens doados
manipuladores deterioradas, abauladas, opadas - Contaminagdo cruzada. o bna:’gapréﬁu&s de higisne na
Rececao v Verfficar a rotulagem - datas de durabilidade, indicagdes obrigatdrias, b Rl e
o condigdes de conservagia, entre qutras. » Atrbuir prazos de consumo  aos R TR e Atribuir elemen
P SR ; produtos rececionados. e operalivos insbudos naS | 4o ot ahiids
plicagao microbiana; par | = Verficar o estade de frescura dos alimentos. Enfidades Sociais/Insttuighes.
incumprimento das
temperaturas de | * Verficar o estado de mpeza da zona de recegdo e do veiculo de Regisio do
conservacSaimanutencio da | transporte - Higienizagao. » Atribuir codigos de rastreabilidade. controio integra
agh gio t re-H Atribuir codigos de rastreabilidad rolo int
cadeia de frio » Repefr estes procedimentos em cada rececdo de bens doados. de pragas
A . » Controlar @ femperstura dos equipamentos de conservagdo | » Se o equipamenio de fio avarar| * Rever o procedimento de
F[:ﬂnrntamlnaﬁu dos jmﬁ;ﬁ {refigerados e congelados) e registar - Manutengao da cadeia de frio transfenr para outro equipamento Armazenagem
acondicionamento » Verificar se os almentos estdo colocados no fio e protegidos - v Manutengdo dos equipamentos el
Contaminaga da i
Mmﬂﬂﬁ“‘f e » Verficar quanto tempo os alimentos ?E:;: e el temperatura di
Conservagao * Garantir amumagso/utifzagio dos bens alimentares de acordo com | estiveram expostos & temperatura nao i g Equipamentss
pereciilidade armazenagem para o5 bens e

Multiplicagao microbiana por
incumprimento da temperatura
de conservagao a fiio

v Verfficar o estado de higiene & conservagdo dos equipamentos de frio
- Higienizagao
* Repefr estes procedimentos pelo menos em cada tuma.

controlada - avaliar 3 gqualidade do
preduto, regenerar de imediate e distribuir
0 mais rapido possivel aos utentes.

recolhidos

» Formagdo dos voluntarios




Como evitar que ocorra de

Que perigos? Como/Quando fazer? O que fazer em caso de falha? s Registos
Etapa
P”““""“I:Ai:f:g” . Medidzs preventivas, Principios 3 e 4 do sistema HACCP Principio § do sistema HACCP Principio & dosistemaHACCP | Principio7
m » Separar aimentos confecionados de alimentos crus - Contaminagao
Mkl s | oo . . |
alimentos pereciveis estiverem ; . 24, ; v Verficar gquanic fempo o5 alimenios Registo da
mito tempo & temperatura | * Dranir 0reaquecimento adequado (alngr (eMperaiuias SUPEMONSS 3 | pceran  epostos §  femperaura femparatura de
ambients pode ocomer | 12 10 eenio fermicolverficar ebuigao) ambiente- avaliar a qualidade do produdo, reaquecimento
desenvalvimento microbiano . i jid i . regenerar de imediain e distrbuir o mais
v Cu boas praticas de h lagao dos alimento ok : i ,,
mpnr a5 boas praticas de higiene & manipulagao mentas ripido possiiel a0s ulenles + Fomagdo acs vohiniics sobre
Contaminagda dos as boas praficas de higiene na
Preparagaol | Jlimentos: entre i ou através | » Manipulagdo dos alimentos com utensiios  adequados v Rejeitar o alimentos confecionados que P'FPEFWWE”E”‘?M d”f‘ bens | Registode
REQRNeragao | o ruaterial e utensiios de | Contaminago cruzadalHigienizagdollmplementar Plano de Controlo | tenham estado & femperaturs ambiente por | dimentares e procedimentos higienizacao
preparacdo, das instalaghes | de Pragas um periodo de tempo excessivo tecnicos e operativos insitUidos Nas | ac instalaches
ou das manipuladores Entidades Sociais/Instituigoes.

Sobrevivéncia: algumas " Verficar o estado de higiene e conservagdo  dos Registo do
bacterias perigosas podem | equipamentosiutensilios - Higienizagdo v Rejeitar 05 alimentos que no final deste Eafil
spbreviver se & temperatura processo  (regeneragaoidistibuicdo) nao i dunde
de reaquecimento nao for foram consumidos. Eaga.ﬁ

adequada. v Realizar estes procedimentos no decomer das tarefas
» Colocar os alimentos a servir 3 quenie em banho-manalestufas pre-
Multiplicag3o microbiana aquecidos & temperatura de cerca de B0°C, de forma a garantir que os |« Verficar o funcionamento do banho-
alimentos pereciveis que ndo alimentos estejam a temperaturas superiores a 85 °C - Contaminagdo | maralestufa sempre que a temperatura for . .
<30 disirbuidas aos ulentes | CMUZA03 inferior a 80°C N S Racickndis
imediatamente, necessitam de | * Colocar os aimentos a senvir a frio (temperaturas entre 0 8 3°C) - | » Manutencdo periodica dos equipamentos ﬁﬂg;r;:ﬁ;}?:z ;mq”m e temp?ram i
sar mam"imfgnquente guno | Manutengao da cadeia de frio & [eparagac em caso de avaria equipamenios
v Manipulagdo  dos  alimentos com  ufensiios  adequados 1 . de manutengdo
ey i m B i v Rejeitar os alimentos confecionados que .
Contam daH ; , fe e afi
Uy i i T : {gmnmaqau 2 i | tenham estado a temperatura ambiente por g
* Verficar o estado de higiene e conservacao dos equipamentos de frio | perioda de tempo excessivo
Contaminagdo dos & banho-manalestufa - Higienizagao
alimentos: entre si ou atraves |, - ; - : Registo do
Verficar a femperatura d o de frio pelo . i i di
do material & utensiics, das :1 c:“ ﬁn;fper:hra Deqdﬂ&m?; G PETIEIS SYes parcd » Formagao aos voluntarios mapa de
instalagdes ou dos e b ekt Em caso de aualn'a transferir 05 prqilums para rastreabilidade
manipuladores putro equipamento de fri similar

Dar instrupdes claras aos beneficiarios para uma boa uflizagdo dos bens
alimentares doados
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Objetivos Pedagogicos do curso “ Higiene e Seguranca Alimentar na

Doagao de Alimentos”

Objetivo Geral;

Dotar o5 lommeandos de um conunte de saberes/procedimentos capazes de hes conlemr um
conhaciments reforgado acerca das boas praticas de higiens & sequranga alimentar inerentas &
doagio de generos ahmenlicios,

HIGIENE E SEGURANGA ALIMENTAR
NA DOAGAO DE ALIMENTOS

Objetives Especificos:
Mo Imal do curso, 0s lormandos deverdo ser capazes de.

= Compréender a importincia da seguranga sanitania dos alimentos no incrementa da
doagdo de bens ahmenlares,

* Relacionar o5 conhecimenios de higiene & sequranga alimentar com a agho do
voluntariado na area alimentar,

* Reconhacer 8 importancia do cumprimento de nommas & aplicacho de boas praficas de
higiene @ seguranga alimentar na doagdo de géneros alimenticios.




Obrigada pela atencao

mgmariano@dgav.pt

www.dgav.pt

Direcéo Geral
de Alimentagéo
e Veterinaria
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