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| - INTRODUGAO

A batata-doce é considerada um produto bioldgico de sabor especial, revelando-se de grande importancia
para a economia local. E muito utilizada na gastronomia aljezurense, como um dos principais ingredientes
de alguns pratos, tal como o feijdo com batata-doce, polvo com batata-doce ou couvada de batata-doce.
E ainda utilizada na confegdo de sobremesas variadas como pastéis, azevias, bolos e pudins de batata-

doce, ou simplesmente consumida assada, frita ou cozida.

O Festival da batata-Doce de Aljezur — FBD, organizado pela Camara Municipal de Aljezur em parceria
com a Associacdo de Produtores de Batata-doce de Aljezur, tem como objetivo promover este produto,
que se produz localmente com excecional qualidade, dando particular destaque as suas potencialidades
na utilizagdo gastronémica. Para além do espaco destinado & confegdo de pratos o FDB, apresentara
ainda um espago destinado a exposicdes, onde se podera visualizar artesanato local, bem como

conhecer alguns promotores da economia local.

Considerando que as toxinfeccdes alimentares constituem uma das principais preocupagdes ao nivel da
Saude Publica e que sdo, na sua maioria, provocadas por deficiéncias, falhas de higiene desde a
preparagao até a exposicdo de alimentos, & pertinente a aplicagio de boas praticas de higiene para a

garantia da seguranca alimentar, num evento desta natureza.

No &mbito dos conceitos basicos e essenciais de higiene e seguranga alimentar, os servigos técnicos da
Divisdo de Desenvolvimento Econdmico e Planeamento - DDEP, do Municipio de Aljezur, elaboraram o
Manual de Boas Praticas de Higiene Alimentar, o qual é dirigido aos responsaveis e manipuladores de

alimentos.
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Il - OBJETIVOS

O presente manual tem como objetivo minorar falhas de higiene e esclarecer o cumprimento de regras
relevantes quanto aos aspetos legais e praticos, de forma que seja estabelecido um ambiente de maior

confianga e seguranca perante os participantes e publico do Festival da Batata-doce.

A seguranca de bens alimentares para a venda ao publico é o resultado da conjugagéo de varios

requisitos minimos de higiene, que podem ser divididos nas seguintes areas:
v" Higiene pessoal;
v’ Higiene e seguranca das instalagdes;
v" Higiene e seguranga dos equipamentos, superficies e utensilios de trabalho;
v’ Higiene e seguranca na aquisicdo de géneros alimenticios;

v" Higiene e seguranca dos processos (preparagdo, confegdo, acondicionamento, transporte e

exposicao de alimentos).

Assim, de modo a prevenir, reduzir ou eliminar a contaminacdo dos alimentos é fundamental o
cumprimento das condigdes consideradas neste Cadigo de Boas Praticas de Higiene, que dispde linhas
de orientacdo para um melhor funcionamento quanto as condigdes técnico-funcionais e higio-sanitarias,
para que todos os participantes e seus colaboradores tenham conhecimento e maior eficacia nas

atividades relacionadas com a transformag&o dos alimentos.
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Ill - ENQUADRAMENTO LEGAL

Elaborou-se este manual com base nas seguintes normas disciplinadoras:

v

Regulamento (CE) n.° 852/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril, relativo a

higiene dos géneros alimenticios;

Decreto-lei n.° 133/2006, de 12 de Junho, que aprova o regime sancionatério do Regulamento
(CE) n.° 852/2004;

Regulamento (CE) n.° 178/2002, de 28 de Janeiro, que estabelece os principios gerais € normas

de higiene alimentar;

Decreto-lei n.° 113/2006, de 12 de Junho, que visa assegurar a execugéo e garantir o
cumprimento, no ordenamento juridico nacional, das obrigac6es decorrentes dos Regulamentos
(CE) n.° 852/2004 e 853/2004, ambos do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril;

Portaria n.° 329/75, de 28 de Maio, que estabelece medidas basicas de higiene relativas ao

consumo de produtos alimentares;

Caodigo de Boas Praticas Internacionais Recomendadas - Principios Gerais de Higiene Alimentar
— CAC/RCP -1 (1969), Verséo 4 — 2003;

Decreto-Lei n.° 306/2007, de 27 de Agosto, que estabelece o regime de qualidade da &gua

destinada ao consumo humano;

Outros normativos legais em vigor.
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IV - DEFINICOES

Acondicionamento — colocagdo de um produto num invélucro ou recipiente em contato direto com o

produto em questao, bem como o préprio invélucro ou recipiente.

Cddigo de Boas Praticas — conjunto de boas praticas de modo a ndo comprometer a seguranga e

higiene dos alimentos.

Compra - Processo de aquisicdo a fornecedores de matérias-primas, subsidiarias ou componentes

necessarios ao fabrico do produto.

Contaminacgao — Introdugdo ou presenga de um contaminante (fisico, quimico e/ou bioldgico) no produto,

comprometendo a sua seguranga e salubridade.

Contaminacdo Cruzada - transferéncia, pelo contato direto, de microrganismos de alimentos
contaminados para outros alimentos, ou transferéncia. Pelo contato indireto, através de um veiculo como

as maos, utensilios, equipamentos ou vestuario para os alimentos saos.

Desinfecdo — Reducao através de métodos (agentes quimicos ou fisicos) do nimero de microrganismos

para um nivel de seguranga e salubridade do produto.

Desinfestagao — Operagdo efetuada com agentes quimicos ou fisicos com o objetivo de eliminagdo de

pragas.

Higiene e Seguranga Alimentar — conjunto de requisitos aplicados & aquisigdo, produgéo,
armazenamento, manipulagdo, preparagdo, confecdo, distribuicdo e apresentacdo dos géneros
alimenticios, com o objetivo de garantir que os alimentos ndo provocarao danos ao consumidor quando

sejam preparados ou ingeridos de acordo com a sua utilizag&o.

Higienizagao - Limpeza e desinfecao.

Instalagao Alimentar — qualquer edificio ou &rea em que os alimentos sdo manuseados.

Limpeza — Remocao de residuos de alimentos e matérias estranhas incluindo sujidades, gorduras e

outras, sendo efetuado a seco ou com &gua e detergente.

Transformagao* — a¢do que assegura uma modificagdo substancial do produto inicial por aquecimento,

fumagem, cura, maturagéo, secagem, marinagem, extragao, extrusio ou combinagao destes processos.
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Manipuladores de Alimentos — qualquer individuo que entra em contato direto com os alimentos,
equipamentos, superficies e utensilios na atividade de transformagao, que deve, por isso, satisfazer os

requisitos de higiene alimentar.

Matéria-prima — Principal material necessario ao fabrico do produto.

Microrganismos — bactérias, fungos, virus, parasitas e toxinas. Estes organismos vivem e desenvolvem-
se nos manipuladores, no ambiente, podendo ser transmitidos aos alimentos. Outros ocorrem

naturalmente nos proprios alimentos.

Perigo - Propriedade (fisica, quimica ou biologica) que pode ser a causa de danos para a saude e bem-

estar do consumidor.

Ponto de Controlo Critico (PCC) - Um ponto, etapa ou procedimento ao qual pode ser aplicado um
controlo e no qual um perigo para a seguranga do produto pode ser prevenido, eliminado ou reduzido para

niveis aceitaveis.

Pragas — Qualquer animal capaz de contaminar direta ou indiretamente os produtos alimentares, tais

como, insetos ou roedores.

Recipiente Hermeticamente Fechado - recipiente concebido para impedir a entrada de substancias ou

organismos perigosos.

Reclamagao — Manifestacao, verbal ou escrita, por parte do cliente, traduzindo uma insatisfagéo relativa

ao produto ou a um servico prestado pela empresa.

Registos — Dados resultantes da execucdo de uma dada atividade e controlo de uma exigéncia do
sistema, evidenciando o seu funcionamento. Os registos sdo uma declaragéo de fatos (evidéncia/prova

objetiva) existentes ao tempo e ndo podem ser revistos.

Requisitos — medidas de controlo que devem ser cumpridas, pelos manipuladores de alimentos, para

garantir a seguranga dos produtos alimentares.

Zona de Perigo - intervalo de temperaturas entre os 5°C e os 65°C, no qual os microrganismos se

desenvolvem rapidamente, ocasionando a insalubridade dos alimentos.

* Regulamento CE n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004
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V - CODIGO DE BOAS PRATICAS

A aplicacdo de Boas Praticas de Higiene é fundamental para reduzir efou eliminar o grau de
contaminagdes cruzadas e garantir a seguranga alimentar, minimizando qualquer tipo de contaminagéo

dos bens alimentares para venda ao publico.

Nesta sequéncia, o conhecimento e implementagdo correta destas praticas pode substituir a

obrigatoriedade de monitorizagdo dos pontos criticos de controlo.
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1 - REQUISITOS GERAIS
1.1.- Agua

Os operadores do setor alimentar devem providenciar um abastecimento de agua potével adequado,
sendo que esta deve ser sempre utilizada para que os géneros alimenticios ndo sejam contaminados,
conforme referenciado no Regulamento (CE) n° 852/2004, de 29 de Abril.

Assim, para que o abastecimento de agua esteja de acordo com esta lei, devera ser efetuado um controlo
analitico periédico nos pontos de agua situados no interior do estabelecimento para evitar possiveis
contaminagdes externas ou inerentes ao desgaste da canaliza¢do, pois apesar de a agua ser da rede
publica, por vezes o estado da canalizagdo pode comprometer a qualidade da agua e como tal é
extremamente importante a implementagéo de procedimentos de verificagéo da canalizagéo, sendo que a

periodicidade deste controlo € da responsabilidade do operador.

Generalizando, quando a agua € utilizada para fins relacionados com um contato direto com o alimento ou
com o seu consumo humano, deve ser potavel, assim como o gelo que deve ser fabricado com agua

potavel, devendo ser manuseado e armazenado em condi¢des que o protejam de qualquer contaminag&o.

1.2. - Limpeza e Desinfecao

Os processos de limpeza e desinfegéo séo partes fundamentais na produgéo de alimentos, tendo grande
influéncia na qualidade dos produtos a eficiéncia com que sdo efetuados. Falhas ou insuficiéncias dos
procedimentos de limpeza e desinfegdo podem estar na origem de altera¢do de produto alimentares e de

contaminagdes inaceitaveis por bactérias patogénicas.

No processo de limpeza e desinfegéo a aplicar, devem considerar-se os seguintes fatores:

= Higiene pessoal
= Tipo de equipamento
= Caracteristicas dos materiais selecionados na constru¢éo de equipamentos e instalagdes

= Manutenc&o das condigdes gerais da instalagdo
Finalidade

= Reduzir ou eliminar os perigos inerentes a manipulagao e/ou ingestdo de alimentos

» Retardar ou prevenir as alteragdes dos alimentos



festival da

MANUAL DE BOAS PRATICAS E HIGIENE ALIMENTAR

FESTIVAL
BATATA-DOCE

batata-doce O

de aljezur

aljezur CAMARA MUNICIPAL DE ALJEZUR

Data: 27 a 29 de novembro
de 2015

Inibindo ou retardando a proliferago de microrganismos

Evitando a contaminag&o ao longo da cadeia de fabrico

Destruir ou eliminar a flora patogénica e a saprofita

Principios Gerais

As trés Operacées do Processo Global de Limpeza e Desinfecédo

Separacgdo entre os setores sujo e limpo
Estabelecer o principio de marcha em frente

O pessoal que trabalha na zona suja ndo deve circular nas zonas limpas

O equipamento e utensilios utilizados nas zonas sujas ndo devem ser utilizados nas zonas limpas

Os ingredientes devem circular das zonas sujas para as limpas a medida que vdo sendo

incorporados

Os esgotos devem circular das zonas limpas para as sujas
O fluxo das embalagens néo deve ser cruzado com o fluxo dos ingredientes finais

Os visitantes devem circular das zonas limpas para as zonas sujas

Trabalho de preparagéo
Limpeza

Desinfecdo

Séo operagdes distintas mas estritamente ligadas entre si de tal modo que o resultado final sé se aceita se

todas forem efetuadas corretamente.

O que Limpar e Desinfetar?

Utensilios

Superficies de contato com alimentos

Cémaras frigorificas
Pavimentos

Paredes

Tetos

Recipientes de lixo
Instalacbes sanitarias

Escovas, esfregbes, esponjas
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Trabalho de Preparagéo

Nesta fase, a area de processamento é limpa de todas as sujidades produzidas durante a producédo de
alimentos - restos de produtos, derramamentos. S&o retirados utensilios, recipientes e outros objetos.
Os equipamentos sdo desmontados para que todos os locais onde os microrganismos se podem acumular
se tornem acessiveis a limpeza, a qual, nesta fase, pode ser feita aplicando um jato de agua sob presséo,

seguida de aplicagéo de produtos de limpeza.

A instalac&o elétrica e outros sistemas sensiveis devem ser protegidos da agua e dos produtos quimicos
de limpeza e desinfe¢ao utilizados. Se, nesta fase, se eliminar a maior parte da sujidade, a quantidade de

detergente a aplicar, na operagéo, sera menor.

Os equipamentos sdo desmontados, procedendo-se a limpeza de pegas de pequena dimensdo por
imersdo em &gua. A sujidade mais persistente pode ser eliminada usando dgua morna. As restantes
partes do equipamento podem ser limpas aplicando jatos de &gua sob press&o. Igual procedimento para

as superficies de trabalho e instalagdes.

Apbs o trabalho de preparacgéo inicia-se 0 processo de limpeza e desinfegao.

Definicio de Limpeza

A limpeza é um processo pelo qual se suspende ou dissolve a sujidade em agua, geralmente. Destina-se
a eliminar todos os materiais indesejaveis (residuos alimentares, microrganismos, incrustagdes, gorduras,
etc.) que se encontram nos equipamentos, utensilios, deixando-os limpos e sem vestigios dos agentes de

limpeza.

A eficiéncia do processo de limpeza depende:

= Do tipo e quantidade de residuos a eliminar
= Das propriedades quimicas e fisico-quimicas do agente de limpeza, de acordo com a
concentragao, temperatura e tempo de exposigao usados
» Da energia mecénica aplicada
e Ex.: turbuléncia nos tubos das solugdes de limpeza, efeito de agitagao, impacto de jacto
de agua
Do estado de conservagdo das superficies a limpar

Do tipo de material a limpar
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Neste processo, o principal interveniente é a agua, cuja eficacia aumenta com:

= Aplicagéo de formas de energia (jato de &gua, raspar, esfregar)
= Emprego de coadjuvantes quimicos
e Agentes de limpeza que atuam:
o Diminuindo a tensao superficial
o Emulsionando, peptizando, suspendendo e solubilizando os diferentes tipos de

sujidade.

Fases da Operacao de Limpeza

= Eliminag&o de residuos por remocao fisica (pré-lavagem)
= Enxaguamento com agua tépida ou fria
= Aplicagéo da solugéo detergente

» Enxaguamento com agua tépida ou fria

A eliminagdo de residuos por remogéo fisica (pré-lavagem) consiste na remogao de residuos aderentes
aos equipamentos, superficies de trabalho e utensilios, com agua tépida a presséo (jatos com intensidade

moderada), esfregando com escovas, vassouras, etc.

Agua muito quente pode originar a coagulacdo de residuos por desnaturacdo proteica, enquanto que a
agua fria pode solidificar as gorduras, tornando-os mais aderentes as superficies em que se encontram,

dificultando a sua remoc&o.

Para se obter uma limpeza perfeita € necessério que a solugéo detergente:

= Entre em contato intimo com os residuos a serem removidos, devido as suas carateristicas
molhantes e penetrantes

= Promova a remogéo de residuos solidos e liquidos por agéo saponificante (gorduras), peptizante
(proteinas) e solvente (sais minerais)

= Promova a disperséo de sujidade por agéo dispersante, desfloculante ou emulsionante

Fatores a ter em atengao na operagao de limpeza:

= Selecdo de equipamento e materiais que facilitem a limpeza

= Luminosidade adequada para assegurar boa limpeza
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= Conhecimento dos residuos a remover, distinguindo hidratos de carbono, proteinas, gorduras de
agentes alcalinos minerais, uma vez que as carateristicas proprias de cada um exigem a
aplicacdo do detergente correto
= Analisar a 4gua previamente, de modo a conhecer as suas carateristicas e proceder ao seu
tratamento prévio se for necessario
= Utilizag&o correta de detergentes, tendo em ateng&o:
e Concentragéo das dilui¢des
e Temperatura de utilizacéo

e Tempo de atuagdo

Sequéncia de Etapas

= Eliminagao de residuos por remogao fisica (raspar, esfregar, jato de agua, etc.)
= Enxaguar com agua potavel, tépida ou fria
= Aplicagéo da solugéo detergente, a qual deve possuir caracteristicas para dissolver ou emulsificar
as sujidades (se necessario proceder a remogao fisica). O detergente deve:
e Ser utilizado na concentracéo estabelecida pelo fabricante
e Atuar durante o tempo estabelecido pelo fabricante
e Serdiluido em agua a temperatura indicada pelo fabricante
Enxaguar com &gua potavel, tépida ou fria (para eliminagao da sujidade e do detergente)
Desinfecdo:
o Utilizag&o de agua quente (80 a 90°C durante 15 min.)
o Utilizago de vapor de agua

o Utilizacdo de um desinfetante quimico
1.3. - Higiene Pessoal

O homem é o principal veiculo de contaminag&o dos alimentos, devido ao seu organismo possuir
microrganismos que vivem e se desenvolvem em certas partes do corpo, especialmente no cabelo, nariz,

boca, garganta, unhas, pele e intestinos.

Assim, a primeira medida a tomar para minimizar a contaminagdo dos alimentos é a manutengé@o de um
estado geral de asseio do corpo e da roupa, bem como a adogdo de comportamentos e modos de

operacdo adequados.
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1.3.1. - Comportamentos Adequados dos Manipuladores de Alimentos

a) Ser portador de um comprovativo médico que faz referéncia a poder manusear produtos

alimentares, podendo ser uma declaragdo do médico de familia;

b) Sempre que se apresentem sintomas de doenga, tais como diarreia, vomitos, febres, dores de
garganta acompanhadas de febre, gripes, lesdes na pele visivelmente infetadas, os

manipuladores dos alimentos nao deverdo manusear alimentos;

c) As feridas, queimaduras ou outras lesoes da pele deverdo ser totalmente protegidas, com

luvas, dedeiras, pensos estanques e impermeaveis;

d) Evitar comportamentos que possam resultar na contaminagao dos alimentos, como por
exemplo fumar, cuspir, mascar ou comer, espirrar ou tossir sobre os alimentos nao protegidos,
mexer no cabelo e outras partes do corpo durante a manipulagéo de alimentos e reduzir ao

minimo indispensavel o contacto das maos com os alimentos;

e) O cabelo devera estar limpo, curto ou preso, e ser protegido por uma touca de forma a cobrir

todo o cabelo;
f) As maos, deverdo apresentar-se limpas e sem lesdes;
g) As unhas devem ser curtas e sem verniz;

h) E proibido o uso de quaisquer adornos pessoais e fumar durante a manipulagdo de

alimentos;
i) Os manipuladores de alimentos devem abster-se de transagées monetarias.
1.3.2. - Lavagem das Maos e Utilizagao das Luvas

A lavagem das maos e antebragos deve ser realizada frequentemente, com &gua e sabao liquido e ou gel

desinfetante sempre nas seguintes ocasides:
e Antes de iniciar o trabalho e ap6s a mudanca de roupa;
e Sempre que se apresentem sujas;
e  Sempre que mudar de tarefa;

e Aquando da mudancga de manuseamento de produto e apds partir ovos;

¢ Antes de manusear alimentos confecionados, desinfetados ou prontos a serem consumidos;
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e Antes de preparar alimentos que ndo sejam submetidos a tratamento térmico;

e Quando tossir, espirrar e ap6s assoar 0 nariz;

e Apos a utilizagdo das instalagdes sanitarias;

e Ap6s a manipulagéo e/ou transporte do lixo e produtos de limpeza e desinfe¢éo;
e  Apos fumar.

A secagem das maos e antebragos deve ser realizada com toalhetes descartaveis ou rolo de papel de

cozinha. E proibida a utilizagéo de panos.
Sempre que exista a utilizagao de luvas estas deverdo estar:

e Em bom estado de conservagao e higienizadas;
e Lavadas e desinfetadas apos cada utilizagéo (se nao forem descartaveis);

e Sem a presenca de p6 de talco no seu interior.

1.3.3. -Vestuario
O vestuario a utilizar por parte dos manipuladores de alimentos é:

e (Calgado fechado e apropriado; toca que cubra na totalidade os cabelos; bata branca (ou

cor clara) e avental branco que cubra desde a zona do peito até aos joelhos;

e Este equipamento devera ser de uso exclusivo de uso exclusivo das instalagbes

(cozinhas).
1.4. - Transporte de Géneros Alimenticios para o Evento

O transporte e distribuicdo de bens alimentares deve ser realizado com todos os cuidados de higiene, de

modo a evitar a contaminacao e alteragao dos alimentos.
Assim, devem os responsaveis pelo transporte e distribuicdo cumprir as seguintes orientacdes:

1. Respeitar as boas praticas de higiene e usar vestuario adequado, efetuar diariamente a limpeza e
desinfecdo dos carros utilizando produtos e utensilios adequados € manter os carros em bom estado

de conservagao e limpeza;
2. Os carros de transporte de bens alimentares devem cumprir os seguintes requisitos:

* A caixa de transporte ndo pode comunicar com a cabina do condutor;
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+O pavimento, paredes e teto devem ser de material resistente a corroséo, impermeaveis, imputresciveis,

faceis de limpar e desinfetar;
+ O pavimento deve ser estanque para evitar a saida de qualquer liquido para o exterior;
* As paredes nao devem ser rugosas;

* Os estrados devem ser material resistente e impermeavel, permitir a circulagéo de ar e evitar o contato

dos produtos com os liquidos ou detritos que se acumulam no pavimento;

« Devem dispor de equipamento de frio para todos os produtos alimentares que necessitem de

temperaturas adequadas a sua conservacgao durante o transporte;

* Os carros destinados ao transporte de pdo e produtos afins ndo devem ter qualquer superficie forrada a

lona ou telas;

+ Os dispositivos de ventilagdo natural e arejamento (ventiladores, portinholas ou outros) ndo podem ser

utilizados com o veiculo carregado.

Limpeza e Desinfe¢do dos Carros de Transporte de Bens Alimentares

Os carros de transporte de bens alimentares devem ser lavados e desinfetados diariamente,
nomeadamente as paredes e teto, incluindo as barras e ganchos em ago inoxidavel, pavimentos e

estrados.

Os recipientes (caixas e tabuleiros) utilizados para acondicionar os produtos alimentares durante o

transporte devem também ser lavados numa base diaria.

1.5. - Higiene Ambiental
1.5.1 — Equipamentos para deposigao de residuos

Dentro da area de laboragéo devem existir recipientes destinados a receber detritos. No exterior, em local
préprio e com condigdes para higienizagao, devem existir contentores destinados a receber os detritos
provenientes da laboragdo, onde é feita a separagé@o de detritos de acordo com a sua natureza. Os

contentores e os recipientes devem ser estanques, resistentes a corroséo e de fécil limpeza e desinfegéo.

Os contentores utilizados, devem ser fechados, exceto se as empresas do setor alimentar demonstrarem

a autoridade competente que os contentores utilizados séo adequados. Por um lado deverdo impedir a
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propagacao de eventuais contaminagles para o seu exterior, por outro deverdo impedir 0 acesso a

animais.

Deve, ainda, existir um local para higienizagao de equipamentos méveis, de pegas de pequena dimenséo,
de utensilios e de recipientes utilizados dentro da area de produgdo, bem como um local préprio para

armazenagem de produtos de limpeza e desinfe¢éo.

1.5.2. - Residuos

Os residuos, alimentares ou outros, ndo devem ser acumulados em locais onde sdo manipulados
alimentos, exceto na medida em que tal seja inevitavel para a execug¢do adequada do trabalho;
Os residuos alimentares ou outros devem ser depositados em equipamentos de deposi¢do adequados,

tal como referido no ponto anterior.

No processo de recolha e de eliminagéo de lixos devera haver:

e Uma zona isolada para lixos e detritos, para posteriormente serem retirados pelos servigos de
recolha; se esta zona néo puder existir, € se a remogao desses lixos implicar o atravessamento
zonas onde se confecionem alimentos, sé se podera fazé-la depois de acabar a confe¢do dos
mesmos, lavando e desinfetando os locais por onde passaram;

o Caixotes do lixo, de materiais de facil lavagem, com tampa de acionamento e ndo manual, e
devem estar colocados em pontos estratégicos no circuito de produgao. Os caixotes ndo devem
atingir o seu limite de capacidade de armazenamento, para que o seu fecho continue eficaz.

e Um circuito de recolha de lixos diferente do circuito dos alimentos, para que no fim, os lixos sejam
acondicionados em contentores proprios. Os contentores acima referidos, deverdo ser
pulverizados com desinfetante apropriado, logo pela manhd, exterior e interiormente.

e Devem ser tomadas medidas adequadas para a remogdo e armazenagem dos residuos,

alimentares e outros;

1.6 - Controlo de Pragas

A prevenc&o, detecao e controlo de pragas, garante a seguranga dos produtos e evita:

o Estragos nos produtos (deterioragao; perda de peso; alteragdo das caracteristicas organoléticas);
o Contaminagao do produto (gotas de urina; fezes, pélos; penas; partes ou infestantes mortos);

e Presenca de fragmentos de insetos nos produtos;
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e Perda de qualidade dos produtos.

A Camara Municipal de Aljezur, tem estabelecidas regras relativas ao controlo de pragas, de modo a

assegurar prevengao, dete¢éo e controlo de pragas, garantindo que:

e S0 mantidas as condigdes de prevengéo das infestacoes;

e As pragas sdo eliminadas sistematicamente de forma a evitar a deterioragao e contaminagéo das
matérias-primas, produtos acabados e instalacdes.

o A utilizagéo dos produtos de desinfestagao néo introduz risco de contaminagéo dos produtos;

e Alegislagdo é cumprida;

e  S30 mantidos registos.

Controlo de Insetos e Roedores

Os insetos e roedores, para viverem, necessitam de alimentos, humidade, e locais para se protegerem.
Quando se alimentam, deixam nos alimentos, fezes, urina, saliva e residuos que transportam nas patas e
corpo. As pragas mais comuns na inddstria alimentar séo: moscas, baratas e ratos. Provocam danos a
nivel das instalagdes, e, como sdo importante veiculo na transmissdo de doengas, causam problemas de

saude nos consumidores.

Insetos

Os insetos, quando contatam com os alimentos, podem afeta-los de trés formas:

= Como veiculo de contaminagéo através das patas ou do contetido intestinal
= Pela postura de ovos e consequente desenvolvimento de larvas

= Consumindo os alimentos, conspurcam-nos com detritos, inutilizando-os

Principais insetos a considerar:

= Moscas: os habitos alimentares das moscas s&o repugnantes. Alimentam-se, regurgitando sobre
os alimentos enzimas estomacais que os vdo amolecer e liquefazer, absorvendo-os de seguida
através do proboscis. Além disso, pousam sobre alimentos putrefactos, fezes, feridas infetadas,
veiculando, através das patas, asas e corpo, microrganismos aos alimentos que vao ser

utilizados pelos consumidores.
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= Baratas: as baratas podem transportar bactérias através das patas, corpo e fezes, até aos
alimentos. Durante o dia escondem-se em locais escuros e quentes, sendo ativas durante a

noite. Os locais onde se abrigam tém um cheiro desagradavel a rango.

O combate aos insetos assenta, fundamentalmente, em medidas preventivas que supdem uma construgéo
a prova de insetos, a colocagdo de redes milimétricas nas janelas e colocagdo de molas nas portas. A
supressdo sistematica das condicdes do meio circundante que promovam a multiplicacdo de insetos e

atraiam a sua presenga, tais como detritos, aguas sujas, aguas estagnadas, deve ser posta em prética.

A utilizacéo de inseticidas requer escolha criteriosa dos produtos e do equipamento de aplicagdo. Devem
respeitar-se as prescrigbes de seguranga e impedir o contato direto destas drogas com os alimentos ou
com as superficies de trabalho. Por se tratar de produtos tdxicos para os consumidores, recomenda-se
que a sua aplicacdo seja feita por pessoas especializadas. Um bom procedimento de controlo de moscas

consiste na utilizagdo de insetocutores, colocados nas entradas do espaco.

Roedores

Os ratos sdo um fator importante na propagagéo de doengas. Podem atuar como hospedeiros de pulgas,
piolhos e carracas. Tém um papel importante na transmissao da peste bubénica e tifo eleptospirose.

Podem contaminar os alimentos de varias maneiras, tais como:

= Transferindo, das fezes humanas, os agentes da desinteria

= Através dos excrementos, podem contaminar os alimentos com Salmonella e Leptospira

Além disso, podem ser hospedeiros intermediarios de teniases e, se infestados com Trichinella spiralis
sdo um fator de transmissdo desta parasitose aos suinos. A luta contra os ratos deve constituir
preocupacdo de primeiro plano; além de predadores de alimentos, representam um grande risco para a
saude dos consumidores, devido a transmisséo de doencas infetocontagiosas.

A luta contra os roedores faz-se aplicando venenos em iscos. Atualmente, sdo permitidos trés tipos de

venenos: anticoagulantes, calciferol e anestésicos.

= Os anticoagulantes impedem a coagulacdo do sangue. Provocam hemorragias aos roedores no
nariz, boca, articulagdes, ou como resultado de pequenas feridas. Sdo derivados da dicumarina

(warfarina e difenocoum)
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= Calciferol (vitamina D) quando consumido em excesso torna-se venenoso para os mamiferos,
porque interrompe o metabolismo do calcio. Nos roedores provoca alteragdes funcionais do
sistema nervoso, figado, rins e 0ssos

= Os anestésicos provocam o adormecimento dos roedores fora dos ninhos originando a morte por

hipotermia.

A aplicagdo de raticidas deve ser feita por equipas especializadas e, de preferéncia, por empresas

credenciadas.

1.7. - Formagao

Fazendo referéncia aos trabalhadores da area alimentar é essencial destacar o fato de que hoje em dia é
obrigatério que estes recebam formacdo profissional no ambito de varios conteldos relativos a area

alimentar.

Assim, de acordo com a atual legislacdo, prevista todos os trabalhadores que estejam envolvidos na
manipulacdo de alimentos devem ter formagdo em conteudos relativos a higiene alimentar.

Por outro lado, tal como estabelecido no Regulamento (CE) n® 852/2004, em vigor desde o dia 1 de
Janeiro de 2006, para os operadores que estejam envolvidos na implementagdo do sistema HACCP é
também obrigatério a formacgdo profissional relativa a conteudos relacionados com a aplicagdo dos
principios do HACCP.

2 - REQUISITOS ESPECIFICOS

2.1.- Agua

O recinto onde decorrera 0 FBD2015, é servido pelo sistema de abastecimento de dguas para consumo
humano, cuja entidade gestora é o Municipio de Aljezur. A edilidade efetua regularmente anélises de
verificagdo da qualidade da 4gua seguindo o Plano de Controlo de Qualidade de Agua - PCQA, aprovado
pela autoridade competente ERSAR - Entidade Reguladora dos Servicos de Agua e Residuos. No ambito
deste plano sdo controlados diversos parametros com uma determinada periodicidade respeitando o
disposto no Decreto-Lei n.° 306/2007 de 27 de Agosto.
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Para além do habitual controlo, foram realizadas analises extraordinarias, com amostragens efetuadas em

dois pontos distintos do recinto, na zona da restauragao,

Na figura 1, encontra-se representada a planta da zona de restauracao e tasquinhas, estando identificado

por numeros os pontos de &gua utilizados pelos participantes para lavagens, preparagédo e confe¢do dos

pratos a fornecer aos visitantes.

Para este evento, foi realizado o controlo de rotina 1 nos pontos: A e B. Os resultados do controlo

analitico da agua encontram-se no separador referente ao mesmo.

Ponto de recolha:

Parede Sul — Ponto 2
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Ponto de recolha:

Parede Norte — Ponto 1

Figura 1 - representagcao esquematica dos pontos de recolha para controlo de qualidade de agua
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As recolhas foram realizadas no dia 03 de novembro de 2015, tendo-se procedido a pesquisa dos

parametros previstos no controlo e rotina 2, tal como apresentado na tabela seguinte:

Definic6es do Decreto-Lei n.° 306/2007 de 27 de Agosto
Parametros Eererseuslf:godsos Valor paramétrico SEEEGE Mu[l\ltgurts;)s [Pt

Escherichia Coli UFC/100m L 0 0
Bactérias coliformes UFC/100m L 0 0
Cloro residual livre mg/ L CI2 <0,1
Clostridium perfringens UFC/100m! 0 0
N° colénias de Germes a 22° C UFC/1mL S/ alterag&o normal 46
NCcolénias de Germes a 37° C UFC/1mL S/ alterag&@o normal 38
Cheiro a 25° C Factor de diluicéo 3 <1
Sabor a 25° C Factor de diluicdo 3 <1
Cor mg/l PT/Co 20 <2
Turvagéo NTU 4 <0,5
Conductividade uS/cm,20°C 2500 290
Manganés pg/l Mn 50 <15
Amonio mg/L NH4 0,50 <0,02
Aluminio Mo/l Al 200 43
Oxidabilidade (MnO4) mg/l 02 5 1,1
pH, a18,9°C Unidades de pH 65a9 7.8

Tabela 1 — Apresentagdo dos pardmetros pesquisados nas amostragens efetuadas, resultados obtidos e

limites previstos na legislagdo em vigor.

Tal como apresentado anteriormente, os parémetros ensaiados cumprem na integra os valores

paramétricos definidos no Decreto-lei 306/20017 de 27 de Agosto.
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2.2 - Residuos
2.2.1 — Residuos indiferenciados

Tal como referido no ponto 1.5.1, existirdo contentores de deposic¢do para residuos no exterior do recinto,
os quais permitirdo efetuar a limpeza periddica e regular, os equipamentos existentes dentro de cada

espagco. Para além de contentores de residuos solidos indiferenciados.
2.2.2 - Oleos Alimentares Usados

O encaminhamento do 6leo alimentar usado — OAU para a rede de saneamento ndo sera admissivel, pois
trara problemas ambientais a jusante, nomeadamente o comprometimento do tratamento da &gua
residual. Por outro lado o 6leo recolhido podera ser utilizado como matéria-prima, sob processos de

transformacé&o.

Neste dmbito serdo fornecidas barricas para a deposicdo do OAU, no exterior do recinto, na localizagao

indicada na figura 2.
2.2.3 — Residuos reciclaveis

A semelhanca do que tem vindo a acontecer por todo o Concelho de Aljezur, também no FBD2014 a
Camara Municipal defende o principio da separacdo dos materiais reciclaveis, indo de encontro a

principios ambientais e ao definido na legislagdo em vigor sobre esta matéria.

Assim, neste &mbito, seréo colocados diversos pontos de recolha diferenciada no espago de exposicao,

tal como apresentado na Figura 3.

No dmbito de acordo celebrado entre o Municipio de Aljezur e a ALGAR - Valorizagdo de Residuos, SA, o
FBD de Aljezur sera, nesta edicdo de 2015, uma vez mais, um “Eco-Evento”, sendo organizado de
acordo com requisitos ambientais associados a gestdo sustentavel dos residuos produzidos durante o
evento. Ird assim ser implementado um sistema de recolha seletiva dos residuos reciclaveis produzidos no
evento, designadamente papel e cartdo, embalagens de plastico e metal e vidro, o qual ird envolver todos
os produtores de residuos - stands, restauragdo e visitantes. Serdo fornecidos aos participantes sacos de
cores diferenciadas, para que procedam a separagdo dos materiais. No exterior do recinto sera colocado

um contentor de grandes dimensdes (figura 2) que permitira a colocagao do material recolhido.
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Todos os residuos recolhidos no FDB2015, corretamente separados, serédo encaminhados para

destino final adequado.

ECOPONTO Barricas para Residuos
Grande dimensado OAU Indiferenciados
O_|

I

ESPAQO DELTA
SERVICOS SOCIAIS
AUTARQUIAS
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Figura 2 - Localizagado de equipamentos de deposigdo de residuos Indiferenciados, OAU e
ecoponto exterior
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Figura 3 - Localizagdo de ecopontos de pequenas dimensées no espago FBD2014.
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2.3. - Limpeza e Desinfe¢ao

2.3.1. - Limpeza do Recinto do Festival

O recinto do festival, representando da figura 2, sera mantido em condicdes de higiene e limpeza através

de funcionarios da Camara Municipal de Aljezur, que assegurardo os servigcos durante o evento.

De acordo com o agendado com os funcionarios, a limpeza do recinto sera efetuada do seguinte modo:

Especificagcoes de Trabalhos

e Limpeza de manutencdo do recinto durante o festival da Batata-doce, incluindo a limpeza e

desinfecdo das instalagdes sanitarias (os intervalos de limpeza serao de 30 minutos).

Dia Horario Dotagao de Pessoal

27 de novembro — Sexta-feira Das 10h00 as 24h00
O necessario para efetuar de

) . forma eficaz e eficiente, ficando
28 de novembro — Sabado Das 10n00 as 24h00

0 mesmo a responsabilidade da

Camara Municipal.
29 de novembro - Domingo Das 10h00 &s 24h00

Os trabalhadores de limpeza da Camara Municipal da Aljezur, deverdo ainda preencher os registos
de higienizagao afixados nas entradas do recinto — Zona exposigdo e Zona restauragao, bem como

nas varias instalagdes sanitarias (interiores e exteriores).

Os registos de higienizagao do recinto e das instalagdes sanitarias serdo fornecidos pela organizagé@o do
evento, bem como a consulta das fichas técnicas e de dados de seguranga dos produtos de limpeza

utilizados.
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2.3.2. - Limpeza das Tasquinhas, Restaurantes e Stands

A higienizacdo das instalacbes alimentares compreende as estruturas da instalagdo em si, o0s

equipamentos, as superficies e os utensilios de trabalho e, uma vez que a escolha dos produtos de

limpeza e desinfecdo é da responsabilidade dos participantes, deve ser considerado o tipo de

materiais existentes em cada tasquinha e tenda.

Cabe aos participantes higienizar adequadamente as suas instalagbes antes de ser iniciada qualquer

atividade e exposicdo de bens alimentares, bem como, no final do festival, remover quaisquer sujidades

(residuos alimentares, pd, gordura ou qualquer matéria estranha indesejavel) das estruturas.

A limpeza, arrumagao e desinfe¢ao do interior dos stands, tasquinhas e restaurantes siao da

responsabilidade de cada participante.

Restauracao e Tasquinhas

Na higienizagao deve ser aplicado 0 método manual, de acordo com as seguintes etapas:

Etapa Acéo / Procedimento
Enxaguamento Remocao de sujidades maiores
Limpeza Remogéo de sujidades com a aplicagdo de detergente de limpeza
Enxaguamento Remogéo do detergente
Desinfegao Redug&o do numero de microrganismos pela aplicagéo de desinfetante
Enxaguamento Remogéo de desinfetante com agua corrente e quente
Secagem Remog&o do excesso de agua

Os requisitos a observar quanto a limpeza e desinfegdo séo os seguintes:

e A higienizagdo das instalagdes deve ser realizada diariamente antes de se iniciar a manipulagéo

e exposicdo de alimentos e no final do dia, é expressamente proibido qualquer tipo de limpeza e

desinfecdo durante a manipulagdo e transformagao de alimentos (ex. varrer);
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Manter os produtos de limpeza e desinfegdo nas embalagens originais e garantir que o rétulo ndo
é danificado, bem como guarda-los numa zona separada de outros produtos alimentares e nao

alimentares. E proibido colocar produtos de higienizagdo em garrafas ou garrafées;

Apbés a limpeza elou desinfecdo as superficies os equipamentos e utensilios devem ser

enxaguados com agua limpa e potavel;

Apobs a limpeza e desinfecdo, ao inicio € no final do dia, todas as superficies e equipamentos

podem ser secas com panos limpos e de utilizagdo nica ou com rolo de papel de cozinha;

Os produtos, equipamentos, utensilios e procedimentos de limpeza sdao da total

responsabilidade de cada participante.

Equipamentos

1.

Devem estar em boas condigdes e higienizados;
Higienizar ap6s cada utilizag&o;

Fogédo, chapa elétrica, grelhador, microondas (entre outros) — evitar 0 mais possivel a

acumulagéo de aguas no pavimento ou na sua proximidade;

Baldes para residuos — devem estar sempre fechados, com um saco do lixo a revestir o seu
interior, ser desinfetados uma vez por dia (ou mais se necessario). Ndo encher 0s sacos na

totalidade, para poderem ser fechados convenientemente;

5. Equipamento de frio — devem estar limpos e desinfetados, incluindo borrachas, as portas,
prateleiras, paredes interiores, solo e teto bem como os puxadores das portas;
6. Fritadeiras — devem ser limpas sempre que trocarem de dleo (ap6s a realizagdo do teste aos
compostos polares).
Superficies de Trabalho

Nas superficies de trabalho e méveis de exposi¢do de produtos alimentares ndo podem existir

plantas nem quaisquer objetos conspurcados;

Limpar e desinfetar mesas, bancadas, balces, vitrinas, lava loi¢as e lava-m&os antes de iniciar a

preparagao de alimentos e apds cada utilizagao;
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Secar as superficies com rolo de papel de cozinha ou toalhetes de papel descartaveis, ou com

panos limpos e de utiliza¢do unica;

Prateleiras, gavetas e armarios — devem estar limpos, sem vestigios de p6, residuos de comida e

gordura. E proibido forrar com papel as prateleiras, gavetas e armarios.

Utensilios de Trabalho

Devem estar em boas condigbes e ser higienizadas apds cada utilizagdo, com agua quente e

detergente;
Qualquer utensilio deve apresentar-se sem ferrugem e residuos alimentares;
Rejeitar todas as loigas e utensilios que apresentem fissuras;

Secar a loica com rolo de papel e guardar em local resguardado e separado dos produtos

alimentares;

Os utensilios de trabalho devem estar guardados dentro de um armario fechado ou, no minimo,

em caixas plasticas hermeticamente fechadas, exceto enquanto estao a ser utilizadas;

Panelas, tachos e frigideiras muito grandes podem estar arrumadas em locais ndo fechados,

desde que estejam voltadas para baixo e desde que sejam higienizadas antes de cada utilizagao;

Utilizar utensilios de plastico ou de ago-inoxidavel, tais como pingas, colheres, garfos, facas e
tabuas de corte. Podem ser utilizados utensilios de madeira desde que se encontrem em bom

estado de conservagao;

Devem ser utilizadas caixas plasticas, papel vegetal, papel de aluminio e pelicula aderente

(celofane), devem ser utilizadas ainda caixas de papel para colocar os doces depois de vendidos;
Os sacos plasticos utilizados, bem como o restante material plastico deve ser para uso alimentar;

As facas de corte e preparagdo dos géneros alimenticios podem ser guardadas nos

equipamentos de frio, dentro dos sacos plasticos transparentes para uso alimentar;

As placas de corte no final do dia devem ser desinfetadas e secar com papel de cozinha ou
toalhetes descartaveis e proteger com sacos plasticos transparentes. Guardar num local

resguardado de qualquer fonte de contaminagéo;
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e Manter todos os recipientes convenientemente fechados;

e E proibida a utilizagdo de panos de cozinha ou quaisquer outros panos para secagem ou limpeza

de utensilios, devendo ser utilizado rolo de papel de cozinha ou toalhetes de papel descartaveis;

e Todos os produtos expostos devem estar ao abrigo de possiveis contaminagdes (poeiras,

insetos, entre outros), ndo devendo estes ser cobertos com panos.
2.4. - Higiene Pessoal

Os participantes no festival, sdo responsaveis por:

= Aplicagdo de boas praticas de higiene durante a preparagéo, confegao e distribuicdo de

alimentos durante o evento;
= Tomar todas as medidas que minimizem a contaminag&o dos alimentos;
= Estado geral de asseio;
= Adoc¢éo de comportamentos e modos de operagdo adequados;
= Cumprimento da legislagdo aplicavel em vigor.

Os participantes no festival ficam sujeitos aos cumprimento de:

= Cumprir as regras/normas descritas neste manual;
= Cumprir a legislagéo aplicavel em vigor;

= Cumprir as varias higienizagbes — pessoal, das maos, dos equipamentos e do espago

fisico, vestuario entre outras.

O nao cumprimento das regras/normas descritas neste manual, bem como da legislagao aplicavel

em vigor é da total responsabilidade de cada participante.
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7. Instalagdes ja existentes dentro do pavilh@o e instalacbes temporérias:

8.

e Manipuladores deverdo utilizar; calgado fechado e apropriado; toca que cubra na
totalidade os cabelos; bata branca (ou cor clara) e avental branco que cubra desde a

zona do peito até aos joelhos;
e Este equipamento é de uso exclusivo das instalages (cozinhas).
Filhoseiras, doceiras e restantes expositores agro-alimentares

e As vendedoras de filhds, doces e restantes expositores que manipulem e vendam
diretamente ao publico produtos alimentares sem que estes sejam embalados, deverdo
utilizar toca a cobrir a totalidade do cabelo, bata de cor branca (ou cor clara) e avental

fornecido pela organizagao com logétipo dos saberes e sabores vicentinos;

2.5. - Higiene e Segurancga das Instalagdes

2.5.1. Carateristicas Especificas das Instalagoes Alimentares

Tasquinhas

v

v

v

Dimensdes — area de 2 x (3x3) m; 2 = L

Paredes — Estrutura de madeira;

Pavimento — chado de cimento;

lluminagao — em armaduras fluorescentes, protegidas fg w m‘ tool 000
-

Tomadas de corrente — quadro elétrico

Equipamentos e estruturas — balcdo de servigo bar, lava-loicas, lava-maos acionado por pedal,

chaminé com exaustor, placa em inox, termoacumulador e extintor;

Abastecimento de agua potavel.
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3.00 3.00

Restaurantes

v" Dimensoes — area 3x (3x3) m

3.00
0

v' Pavimento - estrado de madeira, alcatifado a lindleo .

07
J.UCL

1.93 01
l
3.00

antiderrapante e lavavel;

¥" lluminagdo — em armaduras fluorescentes, protegidas;

v" Quadro eléctrico - 1 0.6

v" Equipamentos e estruturas — balcdo de servico de bar, lava-lougas, lava-maos acionado por

pedal, chaminé com exaustor, placa em inox, termoacumulador e extintor;

v Abastecimento de agua potavel.

Stand_doceiras
v Dimens0Oes — area 3x3 m;
v Estruturas — metélicas € lona;
v" Pavimento - estrado com alcatifa com cerca de 2 mm de espessura.
v Paredes - Estrutura em aluminio;

Stand filhoseiras
v Dimens0es — area 3x3 m;
v’ Estruturas — metélicas e lona;
v" Pavimento - estrado com alcatifa com cerca de 2 mm de espessura;
v" Equipamentos e estruturas — lava-loicas, lava-maos acionado por pedal e extintor;
v' Paredes — Estrutura em aluminio;

v Abastecimento de agua potavel.
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2.5.2. Regras Gerais

Atendendo as carateristicas especificas das instalacdes, é da responsabilidade dos participantes

providenciar:
e Mesas de trabalho;

e Equipamentos de frio adequados para a conservagao de bens alimentares para venda ao publico,

de acordo com as suas caracteristicas;
e Equipamento de confecdo adequado a sua atividade;
e Todos os utensilios necessario e inerentes tanto a confe¢éo como laboragao.

Relativamente & higiene e seguranga das instalagoes, é da responsabilidade dos participantes:

e Manter areas limpas e arrumadas (interior);

e Organizar zonas de armazenamento, de preparagdo e confe¢do dos alimentos e de residuos,
tentando minimizar o perigo de cruzamento entre as diferentes zonas, de forma a evitar

contaminagdes cruzadas;
e Deve ser evitado a acumulacéo de sujidade;

e Os produtos e materiais de limpeza e de desinfe¢do devem ser guardados num local separado

dos alimentos e utensilios, fechados num armario ou num recipiente hermeticamente fechado;

e Nas tasquinhas, em caso de suspeita de fuga de gas, deve-se, imediatamente, desligar o fogao,

fechar a patilha de seguranga da garrafa de gas e notificar um membro da organizac&o;

e Devem ser realizados testes regulares (2 em 2 horas ou 3 em 3 horas) aos 6leos de fritura, para

verificar a presenga dos compostos polares.

2.5.3. Instalagoes Sanitarias
Sanitarios

e Os utilizadores dos sanitarios devem adotar comportamentos de boas praticas, nomeadamente

assegurar que o sanitario e lavatorio s&o limpos ap6s cada utilizag&o.
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2.6. Armazenamento

e Os produtos ndo devem estar em contato com o ch&o, mesmo que acondicionados em
recipientes hermeticamente fechados, devendo distar do solo a uma altura minima de 15cm,

através da utilizagéo de estrados de plastico ou de prateleiras;

e Os produtos alimentares devem ser guardados em lugares, recipientes ou por meios adequados
a preservacdo do seu estado e em condigdes higiénicas que os protejam de contaminagdes de
insetos, animais, incluindo rastejantes e ratos, contactos com materiais toxicos e outros fatores

poluentes (poeiras, sol, chuva, sujidade) que possam afetar a satide dos consumidores;
e Os alimentos devem ser agrupados por familias ou géneros;
e Evitar o contato entre alimentos de origem animal e alimentos de origem vegetal;
e Evitar o contato entre alimentos crus e alimentos confecionados;

e Respeitar sempre os prazos de validade e as condigdes adequadas de conservagao dos

diferentes produtos alimentares;
e Manter todos os recipientes convenientemente tapados;

e Os alimentos que necessitem de refrigeragdo devem estar em equipamentos de frio, com a
temperatura abaixo dos 5°C (consultar anexo “Temperaturas Permitidas no Acondicionamento de

Géneros Alimenticios);

e Os equipamentos de frio devem estar sempre fechados, exceto aquando da colocagdo ou

remoc&o de alimentos e do termometro para a medicdo de temperaturas.

e Os participantes sao responsaveis pelos métodos de acondicionamento e armazenamento

dos produtos alimentares.
2.7. Transporte de Alimentos para o Evento

Os veiculos de transporte de produtos alimentares devem ser mantidos limpos, em boas condicbes de
higiene de modo a evitar a contaminacdo e alteragdo dos alimentos permitindo também o
acondicionamento adequado dos alimentos. Assim, devem os responsaveis pelo transporte e distribuigdo

cumprir as seguintes orientacgoes:

e Respeitar as boas préticas de higiene e usar vestuario adequado;
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e FEfetuar diariamente a limpeza e desinfe¢do dos carros utilizando produtos e utensilios

adequados;
e Manter os carros em bom estado de conservagao e limpeza;

e Manutencdo, por qualquer meio conveniente, de temperaturas de acordo com o produto a

transportar e a sua utilizagao;
e Acondicionamento e embalagem adequada ao produto, de acordo com a sua utilizagéo;
e Deve permitir a separagdo entre alimentos crus e alimentos confecionados;

e Deve permitir a separacgao entre produtos alimentares e produtos néo alimentares.

Os carros de transporte de bens alimentares devem cumprir os seguintes requisitos:

* A caixa de transporte ndo pode comunicar com a cabina do condutor

+ O pavimento, paredes e teto devem ser de material resistente a corrosdo, impermeaveis, imputresciveis,

faceis de limpar e desinfetar
+ O pavimento deve ser estanque para evitar a saida de qualquer liquido para o exterior
* As paredes ndo devem ser rugosas

* Os estrados devem ser material resistente e impermeavel, permitir a circulagéo de ar e evitar o contato

dos produtos com os liquidos ou detritos que se acumulam no pavimento

+ Devem dispor de equipamento de frio para todos os produtos alimentares que necessitem de

temperaturas adequadas a sua conservagao durante o transporte

+ Os carros destinados ao transporte de carcagas, quartos ou pegas de carne, devem ter barras e ganchos
de suspensé@o em ago inoxidavel, fixados a uma altura que evite o contacto das carnes com o pavimento
* Os carros destinados ao transporte de p&o e produtos afins ndo deve ter qualquer superficie forrada a

lona ou telas

+ Os dispositivos de ventilagdo natural e arejamento (ventiladores, portinholas ou outros) néo podem ser

utilizados com o veiculo carregado
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Limpeza e Desinfegdo dos Carros de Transporte de Bens Alimentares

Os carros de transporte de bens alimentares devem ser lavados e desinfetados diariamente,
nomeadamente as paredes e teto, incluindo as barras e ganchos em ago inoxidavel, pavimentos e
estrados.

Os recipientes (caixas e tabuleiros) utilizados para acondicionar os produtos alimentares durante o

transporte devem também ser lavados numa base diaria.

Nos carros que transportam carne, devem ser removidas as particulas de gordura debaixo dos estrados e

eliminar o0 sangue das paredes, tetos e pavimentos.
2.8. Recolha de residuos

Tal como referido no ponto 2.2, existem diversos equipamentos de deposicdo de residuos,
indiferenciados, reciclaveis e OAU disponiveis no recinto do FDB, pelo que os mesmos deverdo ser

transportados e colocados em contentores, localizados na proximidade sempre que se justifique.

Na zona da restauracdo — Tasquinhas e restaurantes, as varias entidades/participantes sao responsaveis

pela limpeza e encaminhamento dos residuos produzidos no seu espago.
2.9. Controlo de Pragas

A Camara Municipal de Aljezur adjudicou os servigos de detegéo e controlo de pragas (insetos e roedores)
no interior das instalagdes, bem como na afixagao de electrocagadores. A empresa subcontratada, para o

evento, é a Ambidefense, Lda, a qual fornecera informagao diversificada, nomeadamente:

e  “Planeamento de Desinfestacéo para o Evento”;

e Listagem dos produtos utilizados na atividade de desinfestagéo e respetivas fichas técnicas e de
seguranga;

e Planta de Localizag¢do de iscos e elecrocagador;

e Relatorio com tratamento em curso quando ocorre identificag@o de pragas.

Toda a informagé&o relativa a esta matéria seré disponibilizada pela organizag&o do FBD2015.
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3. Higiene e Seguranga dos Processos

Para que a aplicagao de cuidados relacionados com o0s processos (preparagéo, manipulagdo, confegéo e
acondicionamento) favoreca a seguranga alimentar do produto final & fundamental escolher, durante a

aquisicao, matérias-primas de boa qualidade.
3.1. Aquisicéo de Matérias-Primas

Na aquisi¢do de alimentos, que serao preparados e transformados, devem ser escolhidas matérias-primas

sem evidéncia de:

e Presenga de sinais que indiquem contaminag&@o por pragas (roedores ou insetos), tais como
fezes efou urina, restos de pragas mortas, pelos e embalagens que se apresentem roidas ou com

a efetiva presenca de pragas;

e Presenca de contaminantes quimicos, tais como 0Oleo ou outros liquidos, respetivamente

provenientes do contato do produto com o veiculo ou com produtos de higienizagao;
e Prazo de validade imperceptivel, inexistente ou expirado;
e Embalagens danificadas, sujas ou abertas, tais como:
= [atas - opadas, amolgadas e com ferrugem
= Pacotes — opados e amolgados

= Frascos — bolhas de ar no seu interior e ferrugem na tampa

Presenca de bolor e sem qualquer outro tipo de contaminagdo que evidéncia a sua deterioragéo

(mau estado) do produto, alterando as suas carateristicas (cor, cheiro e textura), tais como:
= Fiambre e carnes — manchas verdes e viscosidade excessiva
=  Bacalhau — manchas cinzentas ou vermelhas e presenga de bolor

= Pescado — mole, a desfazer-se, sem olhos salientes e brilhantes e com mau

cheiro

= Congelados — presenca de gelo no exterior das embalagens ou com flocos de

gelo no seu interior
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Ovos - sinais de condensagéo e com casca conspurcada por fezes, terra ou

outras matérias estranhas

Leite — s6 é permitida a utilizagdo de leite pasteurizado e as embalagens
devem apresentar-se limpas e sem deformagbes, rejeitar se apresentar

consisténcia coalhada

Hortaligas e legumes frescos — falta de consisténcia, aspeto murcho e aspeto

aquoso, descoloragdo ou manchas

Batatas — moles, com contusdes ou cortes e cor verde
Cebolas - néo greladas, sem fendas e raizes

Cenouras — sem contusdes, fendas e isentas de conspurcagao
Tomates — moles, sem fendas ou outras lesdes

Leguminosas secas (fejjdo, gréo, lentilhas) e arroz — gorgulho ou presenga de

outras pragas.

3.2. - Preparagao e Manipulagao de Alimentos

e Higienizar todas as superficies e utensilios de trabalho antes de iniciar a preparagao;

e Evitar o contato entre alimentos de origem animal e alimentos de origem vegetal;

o Devem existir utensilios préprios para cada género de alimento (carnes, peixe, legumes);

e Devem ser equacionadas superficies de trabalho diferentes para a manipulagdo de alimentos

confecionados e alimentos crus. Na impossibilidade de zonas distintas, por falta de espago, a

manipula¢do dos diferentes alimentos pode ser efetuada no mesmo local desde que separados no

tempo (sem ser em simultaneo) e se precedida de limpeza e desinfe¢éo;

e Durante a preparagdo € manipulagao os alimentos devem permanecer na zona de perigo (5°C a

65°C) 0 menor tempo possivel;

e Horticolas e lequmes servidos em cru — rejeitar as folhas exteriores e lavar e desinfetar de acordo

com as instrucdes das pastilhas ou solugdes a utilizar;

e E proibido descongelar e voltar a congelar;
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e A descongelacdo de alimentos deve ser realizada no micro-ondas ou no equipamento de frio e,

neste caso, ser colocados na prateleira inferior do equipamento;

o A quebra de ovos deve ser efetuada num recipiente diferente daquele para onde o seu contelido

ira ser colocado;
e Os alimentos ndo devem ser preparados com demasiada antecedéncia a sua confe¢éo.
3.3. Confegao
e Durante a confe¢do ndo devem ser utilizados produtos de higienizagao;

e Os primeiros bens alimentares a serem produzidos devem ser os primeiros a serem vendidos —

aplicar a regra “FIFO” (first in/first out);
e Os alimentos devem ser completamente cozinhados;
e Aconfecdo dos alimentos deve ser realizada sem interrupgoes;
e Reduzir ao maximo o tempo entre o final da confegao e a distribuicao;

e Os alimentos confecionados, que nao sejam servidos frios, devem ser mantidos acima dos 65°C

em fogo baixo ou, no caso de utilizagao de placas elétricas, no minimo;

e Nao deixar alimentos cozinhados a temperatura ambiente mais do que 2 horas, devem ser

guardados no equipamento de refrigeragéo;

e O reaquecimento de alimentos s6 pode ser efetuado uma vez e desde que sejam completamente

fervidos;
e Preparar somente a quantidade necessaria, para evitar sobras;

e Sobras - produtos alimentares vendidos e excedentes devem ser inutilizados, ficando proibido a

sua refrigeracéo ou o seu reaquecimento e reaproveitamento.
3.4. Acondicionamento de Alimentos
e Evitar contaminagdes cruzadas entre os alimentos, pelo que é essencial:
o Evitar o contato entre alimentos de origem animal e alimentos de origem vegetal;

o Evitar o contato entre alimentos crus e alimentos confecionados;
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o Colocar alimentos com vestigios de terra e outras sujidades nas prateleiras / zonas

inferiores e os alimentos mais limpos nas prateleiras / zonas acima;

o Nao colocar caixas de madeiras e/ou papelé@o e estrados de madeira nos equipamentos

de frio;
e Os produtos alimentares devem estar fora da zona de perigo (5°C — 65°C);

e Os produtos alimentares devem ser guardados em lugares e recipientes hermeticamente
fechados, adequados a preservagao do seu estado e condi¢des higiénicas que os protejam de
poeiras, contaminacdes ou contatos com materiais toxicos e outros fatores poluentes que

possam afetar a salide dos consumidores;

e Utilizar papel vegetal, pelicula aderente, caixas plasticas (préprias para o contato com o0s

alimentos) ou em vidro;

e No caso de péo e afins — é permitida a utilizacdo de panos brancos impecavelmente limpos e

exclusivos para este fim;
e Nao é permitido congelar alimentos;
e Os 0leos de gordura devem ser guardados num garraféo de plastico, durante o periodo da feira.

e Aorganizagéo do frigorifico deve ser realizada da seguinte forma:

Em cima Prateleira Superior
Alimentos confecionados e Lacticinios Lacticinios
No meio Prateleira abaixo da 1?

Carne e Pescado cru e/ou em descongelagéo Alimentos confecionados

Prateleira abaixo
Em baixo

Carne e Pescado cru e/ou em descongelagéo
Vegetais e fruta

Prateleira inferior ou gavetas

Vegetais e Fruta
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3.5. Embalagem

e Embalagens de papel — s6 sdo permitidas aquelas que ainda néo tenham sido utilizadas e que

néo contenham desenhos, pinturas ou dizeres impressos ou escritos na parte interior;

e Os produtos alimentares (dogaria) devem ser servidos em embalagens néo reutilizaveis, séo

sendo permitido utilizar papel de jornal, revistas ou outras publicacdes;

e As embalagens externas (como caixas de papeldao e de madeira) devem ser retiradas para

minimizar a contaminagao ambiental;

e Todas as embalagens de plastico (caixas, sacos, entre outros) devem ser de uso alimentar e ter

0 respetivo simbolo.

4. Medidas de Controlo

O Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de Abril, artigo 5°, estabelece a obrigatoriedade de identificagao
e monitorizagdo de PCC (ponto critico de controlo), relativos aos processos de transformacdo de
alimentos, que devem ter em consideracdo os principios constantes do Codex Alimentarius e a

manutencao de documentos comprovativos da aplicagao destas regras.

Considerando os métodos tradicionais, em qualquer fase de produgdo, e as empresas muito pequenas do
sector alimentar, de acordo com os paragrafos n.° 15 e n° 16 do predmbulo deste regulamento, é permitida
uma flexibilidade suficiente na aplicagdo das regras e requisitos, supra mencionadas, desde que sejam

cumpridas boas préticas de higiene.

4.1. Regras Gerais

e Os participantes sdo responsaveis pela aplicagdo das medidas necessarias as condi¢des para
controlar os perigos, incluindo a rastreabilidade e a recolha de amostras, bem como assegurar

que o0s géneros alimenticios sejam proprios para consumo humano;

e Cabe ao responséavel pela tasquinha ou restaurante e exercicio da atividade de transformacgéo e
exposicdo de alimentos decidir se um requisito € necessario, adequado ou suficiente para
alcangar o disposto na alinea acima, tais como a manutengao de registos de higienizagéo e

medicOes de temperaturas;

e A Camara Municipal de Aljezur faculta nos anexos os ‘registos tipo”, necessarios para dar
cumprimentos aos requisitos impostos quanto as medidas de controlo, nomeadamente o registo

de temperaturas de refrigeragao e o registo de higienizagdo das instalagdes alimentares.
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4.2, Rastreabilidade

A rastreabilidade ¢ do interesse da salde publica, sendo o processo que permite encontrar a localizagao
dos produtos em qualquer ponto da cadeia alimentar e determinar a causa e responsabilidade de um
problema de qualidade. Trata-se do registo de todos os elementos da histéria de um produto em todas as
suas fases, nomeadamente desde a aquisi¢do até & sua comercializa¢éo, tendo como objetivo comprovar

a origem, qualidade e gestéo eficiente de produgéo e promover a seguranga alimentar.

Nesta sequéncia, os participantes devem estar em condigbes de identificar o fornecedor de qualquer
género alimenticio que seja utilizado na produgdo de bens alimentares, ou de um alimento ja transformado

para venda ao publico.

No &mbito desta feira gastrondmica, para que o sistema de rastreabilidade seja eficiente, é necessario

elaborar um registo de identificacdo e a transmiss&o de informagao através dos seguintes elementos:

e Documentos comprovativos da aquisicdo de géneros alimenticios, tais como faturas ou guias de

remessa, com indicagao dos seguintes elementos:

o Nome ou denominagéo social e a sede ou domicilio do produtor, grossista, retalhista,

leiloeiro, servigo alfandegario ou outro fornecedor aos quais haja sido feita a requisi¢éo;
o Data em que a compra foi efetuada;

o Especificagdo das mercadorias adquiridas, com indicagdo das respetivas quantidades,
precos e valores iliquidos, descontos, abatimentos ou bénus concedidos e ainda,

quando for caso disso, das correspondentes marcas, referéncia e nimero de série;
o Identificag&o do produto final (nome do bolo ou sobremesa ou do prato);

o Identificacdo dos ingredientes do produto final no caso de bolos, sobremesas e

biscoitos;
o lIdentificagéo das receitas, incluindo as dosagens e os procedimentos;

o No caso de produtos oferecidos, deve ser mantido o registo com a indicagao de quem

fez a oferta, 0 nome do produto, a quantidade do produto e onde foi adquirido.
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4.3. Registos de Temperaturas de Refrigeracao e temperaturas de 6leo de fritura

A Camara Municipal de Aljezur assume a responsabilidade, dentro do recinto designado para a feira, de
verificagdo das temperaturas dos equipamentos de frio, bem como dos éleos de fritura, e respetiva
manutengao de registos, que serdo realizados vérias vezes por dia, pelo que cabe ao responséavel pela
tasquinha ou tenda identificar e solicitar, previamente, esta necessidade, hem como permitir o

acesso, ao técnico designado para o efeito.

Em anexo apresenta-se esquematicamente o gradiente de temperaturas (°C) Permitidas no
Acondicionamento de Géneros Alimenticios

4.4. Registos de Higienizagao

Devem ser elaborados e mantidos registos das limpezas e desinfe¢fes das instalagdes alimentares, dos
equipamentos, das superficies e utensilios de trabalho, como evidéncia da execucdo das tarefas. Estes

registos devem indicar o nome do produto de higieniza¢do, bem como a frequéncia.

Cabe ao responsavel pela tasquinha ou tenda e exercicio da atividade de transformagéo e exposigao dos
alimentos decidir e aplicar o registo de higieniza¢do das instalagdes alimentares, no qual devem constar,

no minimo, os seguintes elementos:

e Estruturas das instalagdes;
e Equipamento;

e Superficies de trabalho;

e Utensilios de trabalho;

e Nome do produto a utilizar;

e Responsavel pela higienizagéo.

5. Exposigao de Alimentos
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Durante a exposi¢do de bens alimentares para venda ao consumidor a aplicagdo de boas praticas &

essencial para a saude publica, pelo que devem ser acatados os seguintes cuidados:

e E proibida a exposicdo a descoberto de produtos alimentares, s podendo estar expostos para
venda se devidamente conservados e por qualquer meio protegidos de factores poluentes do
ambiente (sol, chuva, poeiras, insetos e outros) e de qualquer a¢do do publico consumidor,

através da utilizacdo de:

o Vitrinas, montras ou expositores;

o Caixas plasticas com tampa, tampas de plastico ou vidro, ou outro recipiente

hermeticamente fechado;
o Forrar e cobrir com toalhas brancas, limpas e de utilizagao exclusiva;

o Embalagens individuais (sacos ou caixas de papel, de cartéo, caixas de plastico, tampas

de plastico ou de vidro, ou outras embalagens individuais para os devidos efeitos).

e Produtos alimentares quando n&o individualmente embalados, s6 poderdo ser manuseados por

meio de pingas, colheres, garfos e facas;

e As etiquetas e letreiros que indicam o prego e/ou ingredientes do produto ndo devem estar em

contacto direto com os alimentos.
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+65°C

+15°C

+10°C

+5°C

+2°C

Temperaturas (°C) Permitidas no Acondicionamento de Géneros Alimenticios

C

Alimentos confecionados e servidos a auente

\

Alimentos nao pereciveis a temperatura ambiente

> Bolos de cha, biscoitos secos, bolos de doce fino, queijo de figo, suspiros, pastéis de
batata-doce, bolo de gila com améndoa, fritos de mel

L/

Bolos com creme de chocolate

Queiio de pasta dura. azeite. pimento. hortalicas

Ovos, produtos de salsicharia e charcutaria, alface, margarina, natas e queijo de pasta mole,
maionese, mostarda, ketchup.

Tortas de améndoa, dom Rodrigo, doces com ovos-moles ou creme de ovos, rissois, croquetes,
pastéis de bacalhau

po————— -15°C  Produtos horticolas conaelados

po————— -18°C  Alimentos ultraconaelados




