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ESTABELECIMENTOS DE RESTAURAGAO E BEBIDAS

As estruturas, as instalagées e o equipamento dos estabelecimentos de restauracédo
ou de bebidas devern funcionar em boas condi¢ées e ser mantidos em perfeito estado
de conservagéo e higiene, por forma a evitar que seja posta em perigo a satide dos
seus utentes e trabalhadores.

Higiene das Instalac6es

O Chéao nunca deve ser varrido em seco, principalmente se
estiverem a ser preparados alimentos.

O Pavimento, paredes e superficies de trabalho devem ser
limpos assim que finalize o periodo de trabalho ou tantas
vezes quantas sejam necessarias, para se manterem
sempre sem po, papéis ou quaisquer outros tipos de
residuos.

As janelas devem ter dispositivos que impegam a entrada de
insectos, roedores e/ou outros animais.




Higiene das Instalacdes

As Lampadas devem estar devidamente protegidas para que em caso de quebra e eventual
queda dos vidros nao contaminem os alimentos e as zonas de manipulacéo.

Os utensilios de trabalho utilizados na preparagéo e servigo de alimentos devem ser de material
inbcuo, que néo liberte substancias tdxicas e que ndo altere a qualidade dos alimentos. Quando
danificados, devem ser substituidos imediatamente.

E proibida a utilizacao de recipientes de cobre, de barro nao vidrado ou cujo vidrado apresente
falhas, para servir, confeccionar ou expor alimentos.

As superficies das mesas, tabuleiros, tAbuas de corte ou de qualquer outro utensilio destinado a
manipulagéo de alimentos, tém que ser de material liso, de facil limpeza e desinfecgao, e ndo
poderao apresentar fissuras ou rebordos.

Na cozinha e na organizagao do trabalho é necessario garantir a separagao entre locais de
preparacao de alimentos crus e alimentos cozinhados, zonas frias e zonas quentes, e zonas
limpas e zonas sujas; assegurando deste modo o principio da marcha-em-frente.

Os lavatoérios para o pessoal instalados na zona de preparagéo de alimentos tém que ser de
comando ndo manual, ter dgua quente e fria, doseador de sabéo liquido de preferéncia
bactericida, dispositivos de distribuigao de toalhetes descartaveis, balde para lixo com tampa e
com sacos de plastico pararecolha de toalhetes usados.

Nas operacoes de limpeza e desinfeccao devem ser cumpridas as seguintes etapas:

- Eliminaramaior sujidade;

- Lavarcom agua quente e detergente;

- Enxaguarcomaguaquente;

- Utilizar um desinfectante apropriado;

- Enxaguar muito bem com dgua quente.




Instalag6es de Apoio

Os armérios e cacifos existentes no vestiario do
pessoal devem ser adequados ao nUmero de
trabalhadores e permitir guardar roupa, calgado e
objectos pessoais. O fardamento e a roupa
destinada ao trabalho deve ser guardado em
armarios e cacifos diferentes.

Todos os lavatérios existentes devem ter
dispositivos distribuidores de sabao liquido,
escovas de unhas, distribuidores de toalhas
descartaveis, baldes do lixo com tampa, que
estarao forrados com sacos de plastico.
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Todas as instalagbes sanitarias devem estar
equipadas com rolo de papel higiénico, piagaba,
balde do lixo com tampa para o papel usado. Nas
instalagdes sanitarias do sexo feminino deve existir
dispositivo especifico para pensos higiénicos.
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Se os funcionérios tomarem as refeicdes no
estabelecimento, deve existir um local préprio fora
dacozinha.

O art.° 18 da Portaria n.® 329/75 de 28 de Maio, define como faltas de asseio e higiene puniveis
porlei:

‘A existéncia de poeiras, detritos de qualquer natureza, insectos, teias, excrementos e em geral
todo o lixo nos pavimentos, tectos, paredes, montras, vitrinas, prateleiras, méveis, gavetas,
frigorificos, sanitarios e bem assim sujidade ou oxidagdo nas lougas, copos, talheres,
recipientes, suas coberturas e em todos os utensilios para fabrico, preparacéo, confecgédo,
depdsito, armazenagem e servigo nos estabelecimentos industriais e comerciais de produtos
alimentares (...)"



Higiene Alimentar

Narecepcao dos produtos alimentares devem ser verificados a data da validade e o estado das
embalagens e dos produtos.

Os alimentos e mercadorias devem ser arrumados correctamente, de modo a permitir uma
rotacao dos stocks.

Os alimentos que ndo necessitem de refrigeragcéo devem ser armazenados em lugares limpos,
secos, frescos e ventilados.

As prateleiras devem ser colocadas a uma distancia superior a 15 cm do solo ou do tecto, nao
devendo estar encostadas a parede para permitir a circulagao de ar.

Aarrumagao dos produtos nos frigorificos deve respeitar os seguintes principios:
- Osalimentos crus devem estar separados dos alimentos cozinhados;

- Os alimentos devem ser devidamente acondicionados em recipientes préprios com
tampa, de forma a reduzir o risco de contaminagao cruzada;
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Para evitar acidentes e contaminagdes, os produtos de limpeza tém que estar em embalagens
devidamente identificadas, armazenados em locais préprios e nunca devem entrar em contacto
com alimentos ou matérias-primas.

Os insecticidas, raticidas e outras substancias perigosas devem estar devidamente
resguardados e guardados em armarios exclusivos para o efeito, longe das &reas de
armazenamento e preparacao dos alimentos. A aplicagdo automatica de peritréides apenas
pode ocorrer em estabelecimentos com capacidade superior a 100 m3, o produto a utilizar tem
que estar licenciado pela DGS e tem que ser emitido a uma altura minima de 3 metros de
qualquertipo de recipiente, alimento ou superficie que com ele contacte.



Preparacao e Manipulacao de Alimentos

Na preparagdo e confecgdo dos alimentos
devem ser respeitados os seguintes principios:

- Os legumes devem ser preparados em
local separado das carnes e do pescado;

- Os utensflios usados na preparagéo dos
alimentos devem ser devidamente lavados
antes de serem novamente utilizados;

- Os alimentos cozinhados devem ser
manipulados separadamente dos crus;

- Osalimentos retirados do frio devem ser preparados o mais rapidamente possivel;

- Os ovos devem ser cozinhados de modo a evitar que fiqguem crus ou mal passados. Nas
preparagoes que obriguem a utilizagcao de ovos crus (maioneses, mousses, bavaroises,
bacalhau a Bras) devem recorrer a ovos pasteurizados;

- Os alimentos ja confeccionados devem ser mantidos a temperaturas superiores a 65°C ou
inferiores a8°C;

- As facas e outros utensilios utilizados em alimentos nao confeccionados, s6 podem entrar
em contacto com alimentos j& preparados ou confeccionados depois de serem lavados;

- Deve-se usar um garfo ou colher diferente cada vez que se prove as preparacoes
culinérias;

- Devem-se usartoalhas de papel para limpar as maos, as bancadas e os utensilios;

- Caso se utilizem toalhas ou panos de tecido, 0s mesmos necessitam ser frequentemente
substituidos e estarem limpos e lavados;

- Néao poderao ser reutilizados, em caso algum, alimentos que tenham estado em contacto
com o publico;

- Nuncadeverao ser recongelados produtos alimentares ja descongelados.
A descongelagéo sera efectuada consoante as necessidades de consumo;

- Produtos adquiridos em fresco ndo podem ser congelados ou ultra-congelados para
posterior utilizagao ou confecgao.



Preparagao e Manipulagao de Alimentos

A qualidade dos Odleos de fritura deve ser
diariamente controlada através de:

- Testes répidos colorimétricos;

- Uma avaliacédo do conjunto de factores
de alteragéo dos éleos: odor a queimado,
cor escura e turva, formagao de fumos e
espumaem grande quantidade.

Os dleos devem ser trocados com regularidade,
n&o misturando éleos usados com 6leos novos.
Apenas podem ser utilizados éleos proprios para
frituras, nunca ultrapassando a temperatura de
180°C.

O gelo s6 deverd ser manuseado com pingas.

Os alimentos preparados ou confeccionados, que aguardem distribuicdo devem estar cobertos
ou colocados em expositores fechados.

Higiene do Pessoal

Os manipuladores de alimentos devem apresentar:

- Roupa e calgado para uso exclusivo no trabalho e adequados a fungdo que
desempenham;

- Vestuario de cor clarae sempre limpo;

- Cabelo protegido comtoucas ou lengos;

- Maos sempre limpas e lavadas, sem anéis
ou pulseiras, unhas curtas e semverniz.

Os manipuladores de alimentos devem observar
oseguinte:

- Quando na manipulagao de alimentos j&
confeccionados ou prontos a consumir se
utilizar luvas, estas tém que ser
obrigatoriamente descartaveis e
substituidas apds cada utilizagéo;

- Feridas ou cortes tém que ser cobertos
com adesivos impermeaveis, dedeiras ou
luvas;




Higiene do Pessoal

- Alteragdes do estado de salde com aparecimento de lesdes cutaneas, de feridas
infectadas, de quadros diarreicos ou de gastroentrite, impedem o desempenho de tarefas
em que haja contacto directo com alimentos.

Alavagem das méos deve-se efectuar com agua, sabao liquido e escova de unhas:

- Noiniciodotrabalho;

- Sempre que utilizem os sanitarios;

- Emcadaetapadetransformagao culinaria;

- Sempre que seja necessario por se terem efectuado operagdes potencialmente
contaminadoras (contacto com desperdicios, utilizagdo do esfregdo, mudanca de
manipulacao de alimentos crus para cozinhados, depois de ter sido usado um lengo de
assoar, etc).

Na zona de armazenamento e manipulagéo dos alimentos € proibido:

- A entrada de pessoas estranhas ao servi¢co, com excepgao das visitas de inspecgao e
comprovagao;

- Fumar;

- Mascar pastilnas elasticas;

- Comer;

- Tossirou espirrar sobre alimentos;

- Mexernacabega, narizou boca;

- Aentrada ou permanéncia de animais.



Temperaturas de Conservacao dos Alimentos

As cémaras frigorificas devem estar equipadas com termémetros e manter as seguintes
temperaturas para a conservagao dos alimentos:

PESCADO
Congelado .........c.ccoovevrnnnn. <-18°C
Fresco
Bivalves vivos ....................... 12a15°C
Bacalhauseco................... 0a5°C
CARNES
- Carnes frescas 7°C
Carnes de aves 4°C
Carnepicada ...................... 2°C
Produtos abasedecarne..... 6°C
- Viscerasfrescas.................. 3°C
OVOoSs
Emnatureza............c.c.c....... 0a5°C
Pasteurizados ..................... 0a3’C
PRODUTOS LACTEOS
10gQUIMES ..o 0a6’C
QuEijofresco .......ccvcvvvan.. 0a4’C
Queijode pastamole............ 0a6’C
GORDURAS
Manteigae margarina .......... 0a6’C
LEGUMES EFRUTOS
Vegetais (folhas)................... 6a8°C
Congelados ............cccc..o..... <-15°C
FIULOS ..o 2a8°C
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