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Resumo

O presente projecto de desenvolvimento objectiva propor a implementacdo do sistema HACCP no Restaurante
Paladar do Sentidos Beach Retreat. Sabe-se que o sistema € crucial no contexto de boas praticas de producédo
alimentar, concorrendo para a eliminagdo ou reducdo de perigos e, como consequéncia, garantir que os alimentos
sejam seguros para o consumidor. A higiene e seguranga alimentar é de aplicagdo obrigatoria para todos
estabelecimentos do sector alimentar, e deve ser entendida como compromisso com objectivo de cumprimento
rigoroso dos pré-requisitos e dos principios do HACCP. Nesta ordem de ideias, desponta a seguinte pergunta de
partida: Que procedimentos devem ser adoptados para o controlo da higiene e seguranca alimentar no Restaurante
Paladar do Sentido Beach Retreat para evitar a contaminacao dos alimentos confeccionados? Aquando da realizacéo
do estagio identificou-se algumas inconformidades nas areas de producdo ou cozinha, recepcdo das mercadorias,
instalacdo sanitaria, sala de refeicBes e os colaboradores do estabelecimento. Os procedimentos/ ac¢des que visam
solucionar o problema identificado no Restaurante Paladar do Sentidos Beach Retreat sdo: higienizagdo dos
equipamentos e utensilios; aquisicdo e recepcdo de matérias-primas; armazenamento dos produtos; conservagdo dos
alimentos; produgdo/ confec¢do de alimentos; controlo de pragas; maneio de residuos solidos e orientacdo do
pessoal. Portanto, através da implementacéo do sistema HACCP no Restaurante Paladar do Sentidos Beach Retreat
espera-se que 0 empreendimento cumpra com 0s requisitos minimos de higiene e seguranca alimentar (pre-

requisitos, necessarios ao controlo e minimizacdo dos perigos a niveis aceitaveis).

Palavras — chave: Implementagéo, Sistema HACCP, Restaurante.
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1. INTRODUCAO

1.1.Enquadramento

Hoje em dia, a seguranca dos produtos alimentares constitui uma preocupacéo central aos olhos
dos cidaddos e das entidades responsaveis (NATURLINK, 2009). A higiene e seguranca dos
alimentos tem evoluido de forma acentuada com o passar dos anos e, frequentemente desperta o
interesse por parte dos consumidores face a respectiva procura de alimentos seguros e a
consequente preocupacdo dos responsaveis pelos estabelecimentos de restauracdo e/ou bebidas,
para corresponder a esta demanda e também as exigéncias impostas pelas Normas Internacionais de

Certificacdo e Qualidade.

Nestes moldes Ferreira (1982), afirma que seguranca alimentar € um conjunto de medidas
adequadas para assegurar as caracteristicas dos alimentos, desde o seu aspecto no acesso, na
conservacao, na producdo ou fabrico até ao consumo. De acordo com Afonso (2006), ao longo do
tempo foram criados diversos referenciais sobre esta tematica, especificamente aplicados a
restauracdo, onde surgiu a obrigatoriedade de implementacdo de sistemas de seguranca alimentar
como HACCP.

O HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) que em portugués significa Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controlo, é um sistema que consiste na identificacdo dos perigos
relacionados com a seguranca alimentar para o consumidor, que podem ocorrer ao longo da cadeia
de transformacdo dos produtos alimentares, na avaliacdo desses perigos e considerados
significativos, no estabelecimento de metodologias de controlo, por forma a garantir a seguranga
dos alimentos (ARVANITOYANNIS, 2009).

O HACCP é um sistema de gestdo de seguranca alimentar, baseada nos principios de higiene
que de vem ser utilizados para evitar /ou reduzir a probabilidade de ocorréncia de falhas, (Ribeiro
2011). E um método eficaz e reconhecido que da confianca aos clientes, uma vez que esta
relacionado com a seguranca dos produtos e indicara se uma empresa profissional assume as suas

responsabilidades.

O HACCP constitui um dos requisitos preponderantes para empreendimentos de preparacdo de
alimentos como restaurantes, visto que é uma ferramenta de registo e pratica de todos 0s processos

utilizados para produzir ou vender alimentos, garantindo que 0S mesmos sejam seguros para ingerir.



Assim, mesmo 0s pequenos manipuladores de alimentos devem assumir os procedimentos de

gestdo e seguranca alimentar com base nos principios estabelecidos pelo HACCP.

Nessa conjuntura a implementacdo do sistema HACCP ird proporcionar a empresa, a garantia
da seguranca do alimento, diminuig&o da necessidade de testes dos produtos acabados, planeamento
eficiente, conhecimento das regras de higiene, melhor controlo do stock, acgdes de autocontrolo
mais eficiente, diminuicdo dos custos operacionais pela reducdo substancial da necessidade de
recolher, destruir ou reprocessar o produto final por razdes de seguranca, maior confianca de

clientes, consumidores e obtengdo de produtos de qualidade e seguros para a satde publica.

Outrossim, a restauragdo oferece diariamente refeicdes necessitando por isso de uma atencéao e
cuidados redobrados, de modo a garantir a seguranca alimentar e a evitar a ocorréncia de surtos por

intoxicacOes alimentares.

Neste contexto, em ordem a apresentar elementos bastantes para garantia de seguranca
alimentar no estabelecimento sugerido, o presente projecto de desenvolvimento objectiva propor a
implementacao do sistema HACCP no Restaurante Paladar do Sentidos Beach Retreat. Sabe-se que
0 sistema € crucial no contexto de boas praticas de producdo alimentar, concorrendo para a
eliminacdo ou reducédo de perigos e, como consequéncia, garantir que os alimentos sejam seguros

para o consumidor.

Portanto, o projecto encontra-se dividido em pré-textuais, textuais que compdem o capitulo da
introducdo na qual consta o enquadramento, apresentacdo do problema, justificativa, os objectivos
do projecto e a metodologia adoptada para atingir os objectivos propostos. No segundo capitulo a
pesquisa conta com uma breve discussdo dos principais conceitos que versam sobre o tema e fazem
parte ainda desta seccdo, o capitulo do desenvolvimento. No que se refere a Gltima componente do
trabalho, os pos textuais, o projecto dispde de mais dois capitulos nomeadamente: referéncias

bibliogréficas, apéndices e anexos.
1.2. Problematizacéo

O sector da alimentacdo é um ramo cuja oferta cresce constantemente, e cada vez mais 0
consumidor torna-se exigente no que tange a qualidade dos produtos por si consumidos, dai que 0s

estabelecimentos ja reconhecem a necessidade de demonstrar e documentar as condi¢es de



controlo, com vista a melhorar a qualidade alimentar através da implementacéo do sistema HACCP
(SILVA, 2007).

Os problemas relacionados com a seguranca alimentar foram sempre um desafio a ter em conta
na evolucdo do Homem, mas adquiriram particular importancia a nivel global nas ultimas décadas,
onde tem-se verificado um aumento das doencas de origem alimentar, e segundo dados da
Organizacdo Mundial da Saude (OMS, 1980) afectam em todo o mundo milhGes de pessoas, nao so
nos paises em vias de desenvolvimento, como também em paises desenvolvidos (JORGE, 2004).
Um alimento pode tornar-se ndo seguro e, consequentemente, causar doenca, se estiver
contaminado com pelo menos um dos seguintes agentes (perigos alimentares): bioldgicos, quimicos

e fisicos.

Todavia, como forma de combater o problema de conservacdo de alimento, que igualmente é de
saude publica, tem havido um aumento da legislacdo na area da gestdo e seguranca alimentar em
toda a cadeia alimentar, mas particularmente na restauracdo e na industria agro-alimentar, devido as
exigéncias e preocupagOes actuais por parte dos consumidores e organismos oficiais, 0 que tem

originado uma revolucdo ao nivel de procedimentos adoptados até ao presente (OLIVEIRA, 2007).

No que concerne as condi¢fes higio-sanitarias, a restauracdo € um ramo complexo devido a
quantidade e variedade de alimentos que sdo manipulados. Desta forma, a aplicacdo de medidas
praticas de higiene na manipulacdo de alimentos é essencial, pois a garantia de seguranca alimentar
ndo se pode cingir exclusivamente em boas praticas. As boas praticas de higiene e as boas préticas
de confeccdo devem estar integradas num programa de seguranca alimentar abrangente baseado no
HACCP (BAPTISTA & ANTUNES, 2005).

Nesta conjuntura qualquer alimento pode ser contaminado com microrganismos durante a sua
producdo, preparacdo, transformacdo, transporte, distribuicdo, armazenamento, exposi¢do e venda.
Os manipuladores de alimentos s&o o0s principais transmissores de contaminagdes, uma

manipulagdo dos alimentos incorrecta podera por em risco a seguranca dos alimentos.

Os microrganismos podem estar presentes em diversas partes do corpo (cabelo, nariz, boca,
garganta, intestinos, pele, mdos e unhas) e mesmo que a pessoa apresente um estado de saude
normal, sem sintomas de qualquer doenga, existem sempre no seu corpo microrganismos que se

forem ingeridos podem provocar doengas.



Deste modo, importa salientar que pela falta de adopg¢éo do sistema do HACCP nos restaurantes
gera um aumento da contaminacdo microbiologica que é conhecida como a mais ameacadora a
salde humana. Para Greig (2009), a maior parte dos surtos alimentares estdo relacionados a
ingestdo de alimentos contaminados devido a manipulacdo inadequada, conservacdo e distribuicdo
em condicdes improéprias. As doencas causadas pela ingestdo de alimentos que ndo sejam seguros

(contaminados) sdo um dos principais problemas de Saude Publica.

Importa clarificar que durante a realizacdo do estagio curricular | realizado no Restaurante
Paladar do Sentidos Beach Retreat, constatou-se de forma pessoal alguns inconvenientes
relacionados com a higiene e seguranca alimentar como a ma conservacdo dos produtos
alimenticios, ma utilizacdo das tabuas e facas de corte, limpeza da cozinha no momento da
preparacdo das refei¢bes, localizacdo inapropriada dos baldes de residuos sélidos, o que propicia a
proliferacdo de odor e insectos, que consequentemente invadem a cozinha e o préprio restaurante.
Acresce-se o facto de ndo existir segmentacao de zonas/superficies proprias para a manipulacéo de
cada tipo de produtos alimenticios (zona de preparacdo de carnes vermelhas e carnes brancas; zona

de preparacéo de pescado, e zonas de preparacao de horticolas).

A higiene e seguranca alimentar é de aplicacdo obrigatéria para todos estabelecimentos do
sector alimentar, e deve ser entendida como compromisso com objectivo de cumprimento rigoroso
dos pré-requisitos e dos principios do HACCP. Nesta ordem de ideias, desponta a seguinte pergunta
de partida: Que procedimentos devem ser adoptados para o controlo da higiene e seguranca
alimentar no Restaurante Paladar do Sentido Beach Retreat para evitar a contaminacdo dos

alimentos confeccionados?
1.3. Justificativa

A implementacdo de sistemas que obriguem produtores e empresas a seguirem critérios de
seguranga alimentar, € fundamental para 0 aumento da confian¢a do consumidor. Os novos desafios
que o consumidor enfrenta, os seus critérios de escolha e a percepcdo do risco alimentar, séo
superados com recurso a uma ferramenta objectiva: a Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controlo (HACCP - Hazard Analysis Critical Control Points).

De acordo com Baptista et al (2003) , o sistema HACCP constitui uma abordagem sistematica

direccionada a perigos bioldgicos, quimicos e fisicos, em vez de inspecgdo e testes em produtos



finais, sendo por isso um sistema de caracter preventivo através do qual identifica-se os potenciais
riscos e estabelece-se medidas preventivas que possibilitam reduzir a probabilidade de ocorréncias
de perigos que possam poOr em causa a higiene e seguranca dos alimentos, e consequentemente a

saude dos consumidores.

A preocupacdo com a seguranca bioldgica dos alimentos adquire especial relevo, visto que
cerca de 90% das doencas transmitidas por alimentos sdo ocasionadas por microrganismos
(Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica de Portugal — ASAE, 2017). Uma boa higiene
alimentar assegura que os alimentos preparados para os clientes sejam seguros para a sua ingestao.
Nesse sentido, impede que 0S microrganismos nocivos responsaveis por provocar doencgas

alimentares, como a salmonella, contaminem os alimentos.

De acordo com Instituto Nacional de Normalizacdo e Qualidade (INNOQ, 2014, p. 15), as
organizacg0es associadas a cadeia alimentar devem, implementar metodologias capazes de assegurar
gue os riscos e perigos para a salude dos consumidores sao eliminados ou reduzidos a niveis
aceitaveis. Se existe uma &rea para a qual os consumidores e os cidaddos em geral estdo mais

expostos e sensiveis a seguranca alimentar, uma vez que ela interage directamente com a sua salde.

O projecto em posse aborda sobre proposta de implementacdo do sistema do HACCP para a
gestdo e seguranca alimentar no Restaurante Paladar do Sentidos Beach Retreat e insere-se como
Trabalho de Fim do Curso em Gestdo Hoteleira. A escolha do tema deve-se ao facto de se verificar
a falta de um sistema de higiene e seguranca alimentar como HACCP no estabelecimento em
estudo.

Portanto, este trabalho pode servir de base para a gestdo da seguranca dos produtos alimentares,
de modo a prevenir, reduzir e até mesmo eliminar a contaminagdo dos produtos alimentares durante
0 processo de confeccdo no Restaurante Paladar do Sentidos Beach Retreat de forma particular. De
modo generalizado, a perspectiva de implementacdo do sistema HACCP permitira cuidados com a
higiene e a manipulacéo dos alimentos, técnicas de preparo adequadas, temperatura que garanta que
o alimento ndo seja contaminado por bactérias e fungos, evitando a contaminagdo cruzada e
possiveis doencas transmitidas por alimentos aos clientes. Acresce-se que com a implementacéo
deste sistema, facilitara no cumprimento das exigéncias legais, permitindo a utilizacdo eficiente de

recursos.



O sistema de HACCP tem-se mostrado mais eficaz em garantir a seguranca alimentar, podendo
0s seus principios serem aplicados em varios locais. O mesmo evoluiu continuamente ao longo dos

anos, tornando-se o sistema mais completo e eficiente da actualidade (SURAK, 2009).
1.4. Objectivos

De acordo com a problematizacdo apresentada, o presente projecto busca alcangar os seguintes

objectivos.

1.4.1. Objectivo geral

e Propor a implementacdo do sistema HACCP no Restaurante Paladar do Sentidos Beach
Retreat.

1.4.2. Obijectivos especificos

e Identificar e descrever os principais inconvenientes pela falta de adopcgdo do sistema
HACCP no Restaurante Paladar do Sentidos Beach Retreat;

e Descrever os procedimentos para a adopcao do sistema HACCP no Restaurante Paladar do
Sentidos Beach Retreat;

e Conceber um plano para a implementacédo do sistema HACCP para Sentidos Beach Retreat.

1.5. Metodologia

Este projecto partiu de um acto de processo complexo e de andlise da situacdo da higiene e
seguranca alimentar na restauracdo, durante a realizacdo do estagio curricular no Sentidos Beach

Retreat.

O método utilizado para chegar a conclusGes acerca da proposta de implementacdo do sistema
HACCP no Restaurante Paladar do Sentidos Beach Retreat € o indutivo, o qual permitiu iniciar com
os factos menos gerais da organizacdo em estudo, para depois chegar-se a uma conclusédo ampliada
em enunciado mais geral, considerando que muitos dos estabelecimentos de restaura¢do ndo usam o
sistema HACCP.

Através das pesquisas bibliograficas, foram consultados obras de especialidade, com objectivo

de focalizar os principios basicos do sistema HACCP.



A pesquisa bibliografica foi induzida e pesquisada através de grandes consultores em
alimentacdo mundial, em implementacdo do sistema HACCP, por artigos publicados mundialmente
sobre alimentos.

A pesquisa documental foi considerada no ambito do desenvolvimento deste projecto, com a
consulta de varia legislacao especifica sobre a matéria.

A concepgdo de um plano do sistema HACCP e de fichas, justificaram parte crucial da

metodologia aplicada para elaboracdo do presente projecto de desenvolvimento.



2. FUNDAMENTACAO TEORICA
2.1.Sistema HACCP

HACCP ¢ um sistema preventivo de controlo da qualidade dos alimentos, aplicavel a qualquer
fase da cadeia alimentar, que identifica os perigos especificos que tém impacto no consumo,
determina as medidas preventivas a adoptar para os evitar e estabelece o seu controlo. Permite
identificar as fases sensiveis dos processos que possam levar a uma falta de seguranca do produto,
por contaminacdo fisica, quimica ou bioldgica, e os PCCs que necessitam ser mantidos sob
vigilancia. O seu objectivo consiste na salvaguarda da salde publica, prevenindo os acidentes
alimente ares (AFONSO, 2006).

A implementacéo de sistemas que visem a seguranca alimentar, como o sistema HACCP passou
a ser uma exigéncia em todas as empresas da area alimentar, adicionalmente as BPH. O Codex
Alimentarius define o sistema HACCP como um sistema que identifica, avalia e controla os perigos

que sdo significativos em termos de seguranca alimentar (NOVAIS, 2006).

O conceito de HACCP cobre todo tipo de factores de risco ou perigos potenciais (bioldgicos,
quimicos e fisicos) associados a producdo de alimentos, sejam os que ocorrem de forma natural no

alimento, no ambiente ou de erros no processo de fabricagdo (ALMEIDA, 1998).

2.2. Seguranca Alimentar

A seguranca alimentar consiste na garantia que o alimento ndo ira causar danos no consumidor
quando preparado e/ou consumido de acordo com 0 uso a que estd destinado, constituindo uma
componente essencial de um grande numero de actividades e institui¢des, sendo a higiene o
primeiro passo para a qualidade e seguranca dos alimentos (Codex Alimentarius Commission -
CAC, 2003).

Os alimentos sdo um recurso de importancia vital e a sua seguranca em toda a cadeia alimentar,
desde a producdo primaria até ao consumidor final, ou seja, “do prado ao prato”, tornou-se numa

das prioridades para os intervenientes do sector agro-alimentar (Baptista & Antunes, 2005).

No Restaurante Paladar do Sentidos Beach Retreat verificou-se de forma pessoal alguns
inconvenientes relacionados com a higiene e seguranca alimentar como a ma conservacdo dos

produtos alimenticios, ma utilizacdo das tabuas e facas de corte, limpeza da cozinha no momento da



preparacdo das refeicOes, localizagédo inapropriada dos baldes de residuos sélidos, o que propicia a

proliferacdo de odor e insectos, que consequentemente invadem a cozinha e o proprio restaurante.
2.3.Historial do Sistema HACCP

O sistema HACCP foi desenvolvido nos anos 60 pela Pillsbury Company, os laboratorios do
exército norte-americano e a Agéncia Espacial Norte Americana (NASA). Surgiu como resultado
da identificacdo de toxinfecccOes alimentares como uma das origens de doengas que afectavam os
astronautas no decurso de uma missdo espacial, comprometendo o sucesso da mesma. Foi
apresentado pela primeira vez em 1971 numa conferéncia de seguranca alimentar, tendo o primeiro
documento sido publicado em 1973 nos Estados Unidos, este sistema serviu depois de base para a
FDA (Food and Drugs Administration) desenvolver normas legais para a producéo de alimentos de
baixa acidez, passando a ser utilizado como referéncia para treino de inspectores da FDA. Em 1985,
a academia Nacional de Ciéncias dos Estados Unidos, recomendou o uso do sistema HACCP nos
programas de Seguranca Alimentar. Em 1988, a comissdo Internacional para EspecificacGes
Microbioldgicas em Alimentos (ICMSF — International Commission on Microbiological
Specification for Foods) sugeriu a utilizagdo do sistema HACCP como base para o controlo de

qualidade, do ponto de vista higiénico e microbiolégico (BAPTISTA et al, 2003)

A metodologia HACCP constitui uma referéncia internacionalmente aceite para a
implementacdo de Sistemas de Seguranca Alimentar. A comissdo do Codex Alimentarius
incorporou as “Directrizes para aplicacdo do sistema HACCP”, na sua vigésima reunido em
Genebra, na Suica, de 28 de Junho a 7 de Julho de 1993. Esta metodologia foi igualmente aprovada
e recomendada pela Organizacdo Mundial de Saude (OMS), sendo considerada como a mais
credivel e mais difundida para a producéo de alimentos seguros (BAPTISTA & ANTUNES, 2005).

A seguranca alimentar garante ao consumidor a aquisicdo de alimentos com atributos
nutricionais e sanitarios adequados as suas necessidades. Nessa direccdo, a expressdo implica
alimentos de boa qualidade, livres de contaminacdo de natureza quimica, bioldgica ou fisica, ou de
qualquer outra substancia que possa acarretar problemas a satde do consumidor (Pessanha, 1998),
sendo que a seguranga alimentar esta intrinsecamente ligada a higiene dos géneros alimenticios,

portanto ‘“higiene alimentar”, tem por defini¢do constituir o conjunto de todas as medidas e
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condigdes necessarias para controlar os riscos e assegurar que 0s géneros alimenticios sao proprios
para consumo humano (Regulamento (CE) no 852/2004 de 29 de Abril).

Pode-se considerar como principais causas no comprometimento da qualidade de um alimento,
0 excesso de tempo de exposicdo a temperaturas inadequadas, ocorréncia de contaminagdo cruzada
(transferéncia de agentes infecciosos de um tipo de alimento para outro), assepsia inadequada dos
alimentos que estdo a ser servidos e inadequada higiene pessoal dos funcionarios que manipulam os

alimentos.

O relatério da Organizacdo Mundial de Saude (OMS), de 2015, descreve as estimativas da carga
global de doencas transmitidas por alimentos e apresentou dados estatisticos de carga causada por
31 agentes transmitidos por alimentos (bactérias, virus, parasitas, toxinas e produtos quimicos) ao

nivel global e regional.
2.3.1. Implementacéo do Sistema HACCP

Segundo Vaz et al (2000) a implementacdo deste Sistema deve basear-se em dados concretos e

objectivos da empresa e ndo em cépias ou repeticdes de outras empresas.

Para que a implementacdo de um sistema HACCP tenha sucesso, é fundamental o empenho da
administracdo da empresa e/ou comando e direc¢do da instituicdo; seleccdo da equipa HACCP;
formacdo sobre a metodologia HACCP e a verificacdo das condi¢cdes prévias da empresa ou

unidade de produgéo

A implementacdo de um sistema HACCP segue uma sequéncia de actividades que tem por base
as etapas preliminares, com intuito de conhecer exactamente o produto, as condi¢cdes do processo e
a forma como é utilizado pelo consumidor. Seguidamente surge a aplicacdo dos 7 principios do
sistema HACCP. E por altimo, segue a revisdo do sistema, a fim de permitir situar a utilizacdo do
método HACCP no conjunto das ac¢Ges de garantia da seguranca alimentar da empresa, permitindo
uma adaptacdo permanente do sistema (FQA et al., 2002; AFONSO, 2006; ARESP, 2006).

No sector da restauragdo é possivel encontrar um conjunto de caracteristicas proprias que
distingue este sector de outros sectores agro-alimentares.Devido a multiplicidade de mateérias-

primas utilizadas e de produtos elaborados na restauracéo, o estudo da implementacdo do sistema
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HACCP deve ser focado nos processos utilizados, em vez dos pratos produzidos. Assim, ao falar
em armazenagem, considera-se a mesma idéntica para todos os produtos, apenas se diferenciando
alguns aspectos como a temperatura ou o embalamento. Na producdo fria e quente, também se
trabalha por processos e 0 que se estuda € essencialmente o binGmio tempo-temperatura que 0s

alimentos devem alcancar na sua confeccdo (MORENO, 2011).

A seguranca alimentar é garantida através da correta implementacdo do sistema HACCP, com
base nos pré-requisitos do sistema. Para que isso aconteca, deve-se ter em conta 0s sete principios
do HACCP, que seguidamente serdo enunciados, para que se possam identificar os perigos

associados a seguranca dos géneros alimenticios (BAPTISTA et al,2003).

2.3.2. Principios do Sistema HACCP

De acordo com Ribeiro (2011), a aplica¢do do sistema HACCP no sector alimentar tem como
principal objectivo assegurar e gerir qualidade dos alimentos, prevenir toxinfecgdes e intoxicagoes
alimentares, defendendo o consumidor e a imagem do estabelecimento. O sistema HACCP integra
sete principios fundamentais (Vide figura 1), que deverdo ser considerados, aquando do

desenvolvimento e aplicacdo de um plano HACCP.

Andfise de
perigos
2
Identificacaoe

definigdo de
PCC’s

7

Registos
documentais

HACCP
a

é Procedimentos
de verificagcdo Limites criticos de
confrolo

5
4 MonitorizacGo

Definigtes de de PCC’s
acdes cometivas

Figura 1 — Sete principios do HACCP
Fonte: Baptista et al (2003)
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De acordo com Baptista et al (2003), os sete principios significam:

1. Conduzir uma analise de perigos, ou seja, criar uma lista de etapas do processo geral, onde
perigos significativos possam ocorrer e descrever as medidas de controlo.

2. Determinar os Pontos de Controlo Criticos (PCCs), ou seja as etapas onde € essencial a
aplicacdo do controlo para prevenir ou eliminar um perigo potencial, ou reduzi-lo a niveis
aceitaveis.

3. Estabelecer limites criticos, ou seja os valores minimo e maximo aceitaveis no controlo de
um PCC, de modo a prevenir, eliminar e/ou reduzir a niveis aceitaveis, a ocorréncia do
perigo identificado.

4. Estabelecer procedimentos de monitorizacdo para avaliar se determinado PCC estd sob
controlo e produzir registos correctos para uso futuro na verificagdo do sistema.

5. Estabelecer medidas correctivas a aplicar quando se verifique um desvio, ou seja, quando é
identificado, na monitorizacdo dos PCCs, algum valor inferior ou superior ao respectivo
limite critico.

6. Estabelecer procedimentos de verificacdo que permitam verificar se o plano HACCP esta a
ser efectivo.

7. Estabelecer procedimentos de manutencdo dos registos e procedimentos de documentacéo.
Ainda de acordo com o mesmo autor, o sistema HACCP é uma ferramenta eficaz para a
garantia de um alimento livre de contaminacdo. A sua aplicacdo para a prevencdo de
doencas transmitidas por alimentos € de grande valor, e em comércio internacional de

alimentos tornou-se uma aplicacdo indispensavel.

Os documentos criados devem conter todos o0s elementos e decisdes correspondentes ao
estudo HACCP. Devem existir ainda os documentos que descrevam o funcionamento do
sistema, ou seja, 0s procedimentos e instrucdes de trabalho. A maior vantagem deste sistema
consiste no facto de ser baseado na prevencao, ndo sendo como os sistemas tradicionais que se
limitam a inspeccdo. O sistema HACCP utiliza processos de identificacdo que o tornam
integravel num sistema de qualidade (RIBEIRO, 2011).
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2.3.3. Pré-Requisitos

O HACCP néo pode funcionar de forma isolada, sendo indispensavel a implementacao prévia
de pré-requisitos visando a criacdo de um ambiente propicio ao bom funcionamento do sistema. Os
programas de pré-requisitos (PPR) providenciam as condic¢Ges basicas, em termos ambientais e de
operacdo, para a producdo de alimentos seguros (Codex Alimentarius, 2003 & ARESP, 2006).

De forma a prevenir, eliminar ou apenas reduzir os perigos que podem vir a contaminar o
género alimenticio durante o seu processo produtivo e posterior distribuicdo, devem ser tidos em
conta requisitos que uma vez contemplados permitiram a aplicacdo efectiva do sistema HACCP. Os
pré-requisitos controlam os perigos associado ao meio envolvente ao processo de producdo do
género alimenticio, enquanto o sistema HACCP controla os perigos associados ao processo de
producdo (ASAE, 2013).

A figura 2 descreve o programa de pré-requisitos exigidos no sector da restauracdo, como

sustenta (ASAE 2017).
Estruturas e
= equipamentos .
Formag3o Plano de
' Higienizag¢do

Saude e higiene do Controlo de
pessoal pragas

Material para Abastecimento
contacto com os

2 de dgua
alimentos

—~ Recolha de
residuos

Figura 2 — Programa de pré-requisitos
Fonte: Adaptado de ASAE (2017)
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Para a verificacdo do cumprimento dos pré-requisitos HACCP recorre-se a Listas de
Verificacdo (Checklists), elaboradas de modo a permitir avaliar o nivel de conformidade com as
exigéncias regulamentares. Desta forma permitird visualizar as situacGes de ndo conformidade e
identificar os procedimentos em falta, aspectos relevantes para se poder aferir se estdo reunidas as
condicdes para se implementar um plano HACCP (NOVAIS, 2006).

2.3.4. Etapas do Sistema HACCP

Para uma adequada implementacdo do Sistema HACCP é muito importante compreender e
interpretar adequadamente o significado exacto destes principios. Na realidade, existem sete etapas
da metodologia da implementacgéo do Sistema HACCP que estdo directamente relacionados com 0s
sete Principios do HACCP. A esses, sdo adicionados cinco etapas preliminares que corresponde a
estruturacdo da equipa que vai desenvolver o estudo e planeamento do HACCP e a compilacdo de
informacdo de suporte relevante para a realizacdo da analise de perigos (BAPTISTA & ANTUNES,
2005).

De acordo com ARESP (2006) para implementar com sucesso um Sistema HACCP € necessario
cumprir algumas etapas, que facilitardo a execucdo dos passos subsequentes que consistem na

aplicacdo dos sete principios ja referidos.

Etapa 1 — Definir o Ambito do Plano HACCP

E nesta primeira etapa que se define o objecto do estudo, é importante que sejam abrangidos
todas as fazes da cadeia produtiva desde a aquisicdo da matéria-prima até a exposicao do produto

final.
Etapa 2 - Constituir a equipa HACCP

Para implementar um sistema HACCP ¢é crucial formar o quadro do pessoal composto por
uma equipa com conhecimento e experiéncia em diferentes areas relacionadas com o processo de
producdo (Vide anexo B). Nessa conjuntura a equipa deve ser multidisciplinar, apresentar
conhecimentos variados, ter especialistas nas diversas areas e ter autoridade dentro da propria
empresa. Portanto, a composicdo da equipa a integrar o grupo de gestdo do sistema HACCP,
sempre que necessario, podera ser alterado ou alargado com elementos de outras areas cujo

conhecimentos e experiéncias sejam relevantes para uma boa gestédo do sistema.



15

Etapa 3 — Descricdo do Produto

Deverd ser formulada uma descricdio completa do produto final, tendo em especial
consideracdo as matérias-primas utilizadas, Incluindo informagdes relativas a sua seguranga, como

por exemplo;

e Composicdo (matérias-primas, ingredientes, etc.);

e Os seus procedimentos de fabrico, Durabilidade (validade) Forma de conservagéo,
armazenagem e distribuicdo;

e Tratamento aplicado para destruicdo dos microorganismos (cozedura, pasteurizacao,
congelacdo, etc.).

Etapa 4 — Identificacdo do uso pretendido do produto

Segundo a NP EN ISO 22000:2005, todas as matérias-primas, ingredientes e matérias para
contacto com o produto, devem ser descritos, tanto quanto necessario para uma correcta analise de
perigos. O mesmo se aplica aos produtos acabados, cujas especificacbes se devem manter
actualizadas. A utilizacdo prevista e 0 manuseamento expectavel do produto acabado também

devem ser considerados e documentados.
Etapa 5 — Elaboracéo do diagrama do processo (Fluxograma)

Consiste em construcdo de um diagrama esquematico que demostra toda a etapa de fabricacéo,

desde a matéria-prima, ate ao produto final. O esquema da area de fabrico deve incluir:

e Todos os passos do processo de fabrico;
e Fases em que ocorrem entradas, retrabalho ou reciclagem de matérias-primas e produtos
intermédios, e onde o0s subprodutos ou residuos sdo removidos;

e As condic¢Oes tempo/temperatura ao longo do processo.
Etapa 6 — Confirmacgé&o do diagrama do processo no local

Ap0s a construcdo do fluxograma, a Equipa HACCP deveré efectuar a sua confirmacao
acompanhando o detalhadamente todas as actividades ao longo do dia, de modo a assegurar que 0s

processos sdo efectivamente compridas, sempre conforme o descrito nos fluxogramas.
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Etapa 7 — Identificacdo de Perigos associados a cada etapa do processo (Principio 1)

A partir dos dados adquiridos nas etapas anteriores, € possivel identificar e listar todos os
perigos em cada fase do processo de fabrico. A equipa de HACCP devera conduzir a anlise de
perigos de forma a identificar no plano de HACCP, aqueles que, devido a sua natureza, deverdo ser
eliminados ou reduzidos para niveis aceitaveis, tendo em conta a seguranca do produto. Nesta

identificacdo consideram-se os perigos bioldgicos, quimicos e fisicos.

Segundo Baptista, Noronha, Oliveira e Saraiva (2003), nem todos 0s perigos representam
um verdadeiro risco para a seguranca do consumidor causando-lhe qualquer doenca ou leséo. Para
cada perigo identificado deve fazer-se a avaliacdo do risco que este representa para assim decidir

pela sua considerag¢do ou ndo nas etapas seguintes.

De acordo com Baptista et al (2003), os perigos foram classificados em trés grupos, de

acordo com a severidade para a satde do ser humano.

Severo (3) — Efeitos graves para a satde, obrigando a internamento ou podendo inclusive causar a

morte.

Maior (2) — A patogenicidade é menor bem como o grau de contaminacdo. Os efeitos podem ser

revertidos por tratamento médico, no entanto podem incluir hospitalizaces.

Menor (1) — Causa mais comum de surtos, com disseminacgdo rara ou limitada. S&o relevantes
quando os alimentos ingeridos contém uma grande quantidade de agentes patogénicos, causando

indisposicao e mal-estar, podendo ser necessario atendimento médico.

A seguranca alimentar pode ser comprometida por trés tipos de perigos classificados de acordo
com a sua natureza:

1) Perigos quimicos

Inclui um vasto conjunto de perigos de diversas origens, que vao desde perigos relacionados
directamente com as caracteristicas das proprias matérias-primas até a perigos que sejam criados ou

introduzidos durante o processo como:

e Quimicos dos agentes de limpeza, Pesticidas. Alergénicos, Metais toxicos. Migragdes dos

plasticos.
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2) Perigos biologicos

Comparando os trés tipos de perigos, 0 perigo biolégico € o que apresenta um maior risco a
inocuidade dos alimentos. Estdo incluidos nesta categoria as bactérias, fungos, virus e parasitas
patogénicos e toxinas microbianas (BAPTISTA & ANTUNES, 2005). Os organismos mencionados
anteriormente encontram-se muitas vezes relacionados com a ma manipulacdo dos alimentos por
parte dos operadores e aos produtos crus contaminados que sejam utilizados como matéria-prima

nas instalacoes.

Alguns dos perigos bioldgicos mais comuns que estdo associados aos géneros alimenticios séo:

e Bactérias patogénicas gram-negativas, e gram-positivas, virus,

e Parasitas e protozoarios e seus efeitos se manifestam rapidamente.

3) Perigos fisicos

Como ocorre com 0S perigos quimicos, existe um vasto conjunto de perigos fisicos. Estes
perigos podem ser encontrados presentes tanto nas matérias-primas, como serem introduzidos
durante o processo produtivo. Os objectos podem ser provenientes dos materiais da embalagem e
acondicionamento das matérias-primas, dos equipamentos e utensilios e dos operadores
(BAPTISTA & VENANCIO, 2003; ALIMENTARIUS, 2003). Em seguida estdo descritos alguns
exemplos de perigos fisicos:

e Vidro (lampadas), Madeira, Pedras, Metal plastico, Jdias, Cabelos, Pelos, Ossos, Espinhas,

Carocos e Sementes.
Etapa 8 — Determinacéo dos Pontos Criticos de Controlo (Principio 2)

O PCC's ¢ qualquer ponto, etapa ou procedimento no qual se aplicam medidas preventivas
para manter um perigo sob controlo, eliminando, prevenindo ou reduzindo os riscos a saude. Os
PCC's sdo identificados a partir da arvore de decisdo recomendada pelo Codex Alimentarius. A
arvore de decisdo (vide figura 3) é um protocolo constituido por uma sequéncia de questdes
estruturadas. Importa clarificar que apenas os perigos considerados significativos sdo levados a

“arvore de decisdo” para identificagdo de pontos criticos de controlo.
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Q1. Existem medidas preventivas para o perigo

identificado?
_ Modificar a etapa,
Né&o processo ou produto
y
O controlo nesta etapa € necessario SimT

para garantir a seguranca?

N&o —» NdoéumPCC —» STOP

Q2. Esta etapa foi concebida especificamente para
eliminar a possivel ocorrénciado perigo ou reduzi-loa um
nivel aceitavel? Sim

Q3. A contaminagao do perigo identificado podera
ocorrer acima de niveis aceitaveis ou podera aumentar
até niveis inaceitawveis?

Sim N&o —» NdoéumPCC —3p STOP

Q4. Uma etapa posterior eliminara o perigo identificado ou
reduzird a possivel ocorréncia a um nivel aceitavel?

lSi m y

N&oéumPCC N&o PONTOCRITICODE
v CONTROLO

STOP

Figura 3 — Arvore de decisio para identificar os PCC

Fonte: Codex Alimentarius (2003)

A questdo Q1 reporta a existéncia ou ndo de uma medida preventiva para o perigo
identificado. Se a resposta for “sim”, as medidas de controlo devem ser descritas” e passa-Se a
questdo Q2. Se a resposta for “ndo” deve ser entdo indicado o modo como o perigo identificado ¢é
controlado e, se for necessario, esta operacdo deve ser modificada, pois todos o0s perigos
significativos sdo obrigados a ter medidas preventivas.

A questdo Q2 sera afirmativa para operacGes ou processos concebidos para eliminar a
possivel ocorréncia dos perigos, ou pelo menos reduzi-los a niveis aceitaveis. Neste caso, estamos a

determinar um PCC.

Caso néo seja esse 0 proposito dever-se-a passar a questdo Q3. Com a questdo Q3 verifica-
se 0 impacto que um determinado perigo pode ter na seguranca do produto. Se existirem indicios

que a contaminacdo com o perigo identificado pode aumentar até um nivel inaceitavel, a resposta
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deve ser “sim”, e dever-se-a passar a questao Q4,caso a resposta seja “ndo”, entdo estamos perante

um perigo que ndo é um PCC.

Na questdo Q4 avalia-se se existe alguma etapa subsequente para controlar o perigo. Caso a
resposta seja afirmativa, estamos perante um perigo que ndo € considerado PCC. Caso ndo exista
nenhuma etapa posterior capaz de reduzir ou eliminar um possivel perigo, entdo estamos perante
um PCC.

Etapa 9 — Estabelecer Limites Criticos de Controlo (Principio 3)

Segundo Baptista e Venancio (2003) cada medida de controlo associada a um ponto critico
deve dar origem a especificacdo de um limite critico. Os limites criticos correspondem aos valores
extremos aceitaveis, relativamente a seguranca do produto. Estes valores separam a aceitabilidade

da inaceitabilidade.

Para cada PCC identificado na etapa anterior, a equipa HACCP deve especificar valores
alvo (limites criticos), relativos a caracteristicas fisicas, quimicas, microbiologicas ou sensoriais do

processo e/ou produto
Etapa 10 — Estabelecer Procedimentos de Monotorizacéo (Principio 4)

Os procedimentos de monitorizacdo consistem em assegurar o cumprimento dos limites
criticos estabelecidos para cada PCC. A monitorizacdo deve fornecer informacdo em tempo util,
que permita desencadear accdes correctivas de forma a repor a conformidade do processo, no caso

de desvios aos limites criticos.

A monitorizacdo deve descrever 0s métodos, frequéncia das medi¢cBes ou observaces,
registos associados e identificar o responsavel pelo registo. Assim, nesta fase ficara definido o que

monitorizar, quem monitoriza, como monitoriza e quando monitoriza.
Etapa 11 — Estabelecer Acgdes Correctivas (Principio 5)

As acgdes correctivas visam eliminar a causa da ndo conformidade detectada, permitindo

que os parametros controlados pelos PCC retomem aos niveis aceitaveis.

Segundo Baptista e Venancio (2003) as acgdes correctivas devem incluir: Acgdo a tomar de

imediato, o responsavel pela tomada de decisdo, quem deve ser informado e o tipo de relatorio a
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fazer, que fazer com o produto que foi produzido e nédo esta conforme, Investigar sobre a possivel

causa do problema e como deve ser evitado.

ApoGs a accgdo correctiva pode ser necessario efectuar uma revisdo ao sistema de modo a evitar a

repeticdo do problema.
Etapa 12 — Estabelecer Procedimentos de Verificacdo (Principio 6)

Nesta etapa devem ser estabelecidos procedimentos para verificar a eficacia do sistema
HACCP e o cumprimento do plano HACCP os procedimentos devem incluir: auditorias ao plano
HACCP, ao Sistema HACCP e seus registos, Revisdo de desvios e acgdes correctivas, Confirmacao
que os PCC estdo sob controlo, Testes microbiologicos a produtos intermédios e produto final,

Analise do uso do produto por parte do consumidor.

A frequéncia da verificacdo deve ser suficiente para validar o sistema HACCP e ser

realizada sempre que ocorram modificagcdes ao processo, equipamentos ou matérias-primas.

Etapa 13 — Estabelecer Sistemas de Registo e Arquivo de Dados (Principio 7)

O sistema documental pratico e preciso é essencial para a aplicacdo do Sistema HACCP e
para evidenciar o seu cumprimento. Os registos devem ser precisos, eficazes e reveladores de que o

plano de HACCP esté controlado e se mantém actualizado.
Etapa 14 — Revisdo do Plano HACCP

A revisdo tem como objectivo avaliar se o Plano HACCP implementado cumpre com o
objectivo, verificando se 0 mesmo se mantém apropriado ou se serd necessario adicionar um novo

processo de verificagdo. O processo de revisao do plano HACCP deve incluir as seguintes areas:

e Layout da fabrica ou ambiente, programa de limpeza e desinfeccao;
e Sistema de processamento, alteracdes de equipamento processual
e Riscos de envenenamento associado com o produto;

e Nova informacéo de perigos e riscos.
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As principais vantagens, desvantagens e barreiras do sistema HACCP apresentam-se no

quadro 1.

Quadro 1 - Vantagens, desvantagens e barreiras do sistema HACCP

Vantagens (Semedo, 2015 & FDA,

Desvantagens (Quantick et al,

Barreiras (Quantick et al, 2001)

2009) 2001)
e Garante a qualidade dos aspectos | ¢ Necessita de  recursos Dimensoes do
Higinosanitarios e de seguranga técnicos,  humanos e estabelecimento uma vez

alimentar associados aos produtos;

e Permite identificar eventuais riscos
gque possam surgir, mesmo que
estes ndo tenham sido previamente
esperados;

e Facilita as accbes de autocontrolo
mais eficientes, diminuindo a
probabilidade de ocorréncia de
falhas/acidente;

e Aumenta a confianca e seguranca
do consumidor na empresa € nos
produtos, reforcando a imagem do
estabelecimento junto dos clientes;

e Estabelece um clima de confianca
perante as autoridades oficiais,
agentes  econdmicos e 0O
consumidor em geral;

e Promove a proteccdo da salde
publica;

e E recomendado pela Organizagio
Mundial de Saldde (OMS),

Comissao Internacional de

materiais que nem sempre

estdo  disponiveis  na
organizacéo;
técnicos

Requer dados

detalhados e constante
actualizacéo;

Requer a conservagao da

informagdo  para uma
forma simples de
interpretacdo;

Exige disponibilidade de
tempo;

gue, as empresas apresentam

muitas  vezes  dimensoes
limitadas e até imprdprias,
dificultando depois a
implementacdo do sistema
HACCP;

Os tipos de produtos, pois,
existem alguns processos e
sdo  mais

produtos que

dificeis de controlar do que

outros, como 0 caso dos
géneros  alimenticios de
origem animal;

O incumprimento dos pré-
requisitos, porque constitui
uma das principais barreiras,
sendo estes pré-requisitos
imprescindiveis para 0
sucesso do sistema HACCP;
A falta de equipamentos,
sendo uma das

dificuldades.

grandes
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Especificacbes  Microbioldgicas
dos Alimentos (ICMSF) e Food
and  Agriculture  Organization
(FAO);
e A documentacdo  disponivel
facilita as actividades de inspeccéo

por parte dos inspectores
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3. DESENVOLVIMENTO DO PROJECTO
3.1.Apresentacdo da Area de Estudo

Sentidos Beach Retreat € um empreendimento turistico de cinco estrelas (de acordo com a
classificacdo plasmada no Decreto N° 49/2016), e situa-se na praia da Barra no bairro de
Conguiana, municipio de Inhambane. O empreendimento foi inaugurado no dia 31 de Margo de
2017 por Sua Excia Presidente da Republica Filipe Jacinto Nyusi, a Figura 4, apresenta a parte
frontal do Restaurante Paladar do Sentidos Beach Retreat e dispde de 12 Villas, dos quais um
Luxury Beach Villas, cinco Family Beach Villas e seis Family Villa. O Sentidos Beach Retreat
possui também um terrago de banhos de sol com piscina com vista para 0 mar, uma boutique hotel
em forma de“ S*. O empreendimento oferece ainda servigos restauragdo, alojamento, transfer 24
horas por dia, piscina, spa, room service, ginasio, sala de jogos para criancas. E dispde 33
trabalhadores dos quais um Director Geral, um Gestor, trés Chefes de Cozinha, um subchefe de
cozinha,13 ajudantes de cozinha, um Chefe de Sala, 11 empregados de mesa, e dois Segurangas.

Figura 4 — Parte frontal do Restaurante Paladar do Sentidos Beach Retreat.
Fonte: Google Earth (2022)

Ademais, o restaurante conta com uma cozinha, um economato, um bar e duas salas de
refeicbes com capacidade de albergar 300 pessoas, 0 que e equivale a 21 mesas para oito, seis e

quatro cadeiras cada distribuidas pelas salas e varanda do restaurante.
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O restaurante funciona por cerca de 15 horas por dia das 07h30 minutos as 22h30 minutos
todos os dias de semana para os demais clientes € das 06h30 minutos as 22h30 minutos para 0s
hospedes com vista servir o pequeno-almoco. Este oferece basicamente 3 (trés) refei¢ces por dia, 0
pequeno-almoco (o qual é oferecido especificamente aos hospedes em forma de buffet), almoco e

jantar geralmente na forma de a la carte.

3.2.Estudo Técnico do Problema

O sistema HACCP ¢é uma ferramenta que permite identificar os perigos especificos (quimicos,
fisicos e bioldgicos) e medidas, preventivas e correctivas, para o seu controlo, de modo a garantir a
obtencéo de alimentos seguros e salvaguardar a satde publica (AFONSO, 2006).

A identificacdo dos perigos é importante uma vez que alguns desses perigos podem tornar o
alimento ndo seguro para o cliente. Esse processo consiste na recolha e avaliacdo da informacéo
sobre os perigos e as circunstancias que resultam na sua presenca, para decidir quais 0s que séo

significativos para a inocuidade do alimento e que devem ser abordados no plano HACCP.

Nesta vertente, os problemas que decorre da falta de aplicacdo dos procedimentos de higiene e
seguranca alimentar sdo: falta de controlo de pragas; asseio dos colaboradores; falta de luvas, tocas,
mascaras para 0s colaboradores; armazenamento e conservacdo inadequados dos produtos
alimenticios; ma utilizacdo das tabuas e facas de corte; falta de higienizacdo do microondas e forno;
os baldes para residuos sélidos ndo possuem tampas, e 0 processo de manuseamento dos alimentos
é inadequado, uma vez que estes sdo 0s principais responsaveis pela ocorréncia de situacdes de

perigo se ndo forem devidamente controlados.
3.2.1. Diagnostico do problema

Agquando da realizacdo do estagio identificou-se algumas inconformidades nas &reas de
producdo ou cozinha, recepcdo das mercadorias, instalacdo sanitéria, sala de refeicbes e o0s

colaboradores do estabelecimento. Os principais perigos identificados no local séo descritos abaixo.

Na zona de producédo, verifica-se a ma proteccdo contra pragas, equipamentos e utensilios que

contactam directamente com alimentos ndo sdao mantidos em boas condicdes, pois ndo obedecem os
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requisitos de higiene, armazenamento e conservacao. Os fornos, microondas, frigorificos ndo sédo

devidamente higienizados.

Outrossim, ndo existem zonas distintas e identificadas para corte e lavagem de vegetais,
preparacdo de carnes vermelhas, brancas e mariscos, cada uma delas com equipamentos e utensilios
préprios devidamente identificados, tais como facas, placas de corte. Ademais, tem-se verificado
circulacdo de pragas na cozinha no processo de confeccdo dos alimentos. No maneio dos residuos
solidos, os baldes encontram-se mal localizados, ndo ficam tampados e ndo se obedece o critério de

separac¢do de acordo com cada tipo de residuo.

No que concerne a recepcao de matérias-primas, 0 processo a que Sao sujeitos os alimentos
desde que sdo recebidos no restaurante até que chegam ao cliente ndo é executado de forma a
impedir a contaminacgéo cruzada, quer por parte do pessoal da cozinha, quer aquando da utilizacdo

dos utensilios.

e Pessoal: falta de formacdo dos funcionérios, vestuario incompleto (falta de tocas, mascaras,
luvas, em numero suficiente).

e InstalagcBes sanitarias: ha necessidade de ter instalacbes sanitarias separadas para 0S
trabalhadores e devidamente identificados. Constata-se ainda a falta de detergente para
lavagem das maos, escovas de unhas, falta de secador de méos e toalhetes descartaveis de
papéis.

e Sala de refei¢es: circulacdo de pragas na sala de refeicdes e no momento do usufruto.

Nessa perspectiva, constatou-se como principais causas no comprometimento da qualidade de
um alimento, o excesso de tempo de exposicdo a temperaturas inadequadas, ocorréncia de
contaminacgdo cruzada (transferéncia de agentes infecciosos de um tipo de alimento para outro),

assepsia inadequada dos alimentos que estdo a ser servidos.

Ora, a existéncia de um lapso em qualquer um dos processos para assegurar as condi¢coes ideais
e relativamente a temperatura, humidade, rotacdo de stock e integridade as embalagens em que 0s
alimentos se encontram pode provocar uma redugdo significativa do tempo de vida atil dos

alimentos. Também, pode levar a que o0s produtos se tornem inapropriados para 0 consumo.
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Todavia, 0s microrganismos que contaminam os alimentos podem provocar alteracGes
superficiais ou profundas, diminuindo a sua qualidade e o seu tempo de conservacdo. No caso dos
microrganismos patogénicos, podem provocar alteracbes na saude dos clientes e do pessoal da
cozinha, transmitindo doencas, tais como as intoxica¢Oes alimentares. Uma intoxicacdo alimentar

envolve um distarbio gastrointestinal, com dor abdominal, diarreia e, por vezes vomitos.

De uma forma geral, esses perigos estdo a sociados ao programa de pré-requisitos como:
armazenagem e preparacdo, controlo de pragas, higienizagdo, maneio de residuos sdlidos, area de
producdo e controlo, pessoal e instalagdes sanitérias.

Portanto, com vista a reduzir a ocorréncia destes problemas pode ser necessario proceder o
servico de desinfeccdo, formacdo adequada do pessoal, adquirir utensilios em falta como: (placas de
corte e facas de corte) e usa-las de forma adequada, o que por motivos de indole econdmica, estas

accOes ndo sédo realizadas.
3.3.Procedimentos/ Accbes para Resolucéo do Problema

Nesta seccdo apresentam-se 0s procedimentos/ accdes que visam solucionar o problema
identificado no Restaurante Paladar do Sentidos Beach Retreat, os quais espera-se resolver com a
implementacao do sistema HACCP, e esses procedimentos/ ac¢des sao conjugados com o plano do
HACCP (vide anexo A).

3.3.1. Higienizacdo dos equipamentos e utensilios

Os equipamentos e os utensilios devem ser higienizados com frequéncia e utilizar os meios de
limpeza e desinfeccdo que permitam assegurar a conservacdo, preparagdo e confeccdo dos
alimentos em condic¢des adequadas de higiene. Nesta senda, devera existir um plano de higienizacdo
detalhando a frequéncia de realizacdo das actividades de limpeza e desinfeccdo. Devera também
estar descrito quais os produtos, em que concentracfes e de que modo sdo realizadas estas

actividades para cada um dos equipamentos (BAPTISTA et al, 2003).

A cozinha deve dispor, sempre que possivel, de um espaco destinado a lavagem da loica e de
utensilios, denominada copa suja. Na qual devem-se despejar imediatamente 0s restos dos

alimentos para os recipientes dos residuos solidos. O transporte da loica suja e dos restos devera ser
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organizado e conhecido por todos os colaboradores que ali trabalham de forma a evitar o

cruzamento com zonas limpas.

Os equipamentos que encontram-se em contacto com géneros alimenticios devem ser de
materiais resistentes, ndo porosos, lisos, ndo toxicos e proprios para contactar com alimentos (Vide
figura 5). Os mesmos devem ser permanentemente vigiados, limpos e ndo devem transmitir odores
ou sabores, que alterem as caracteristicas organoléticas dos alimentos. Assim, 0s equipamentos
devem ser instalados de modo a permitir a limpeza adequada da &rea circundante. Também, ha
necessidade de criacdo de espacgos proprios na zona de producdo/confeccdo, exclusivos para a
preparacdo de alimentos, e devera colocar-se um doseador de detergente desinfectante e toalhas
descartaveis para secagem das maos. Ha necessidade da melhoria do asseio, higiene na zona de

producdo/ confeccao.

Os utensilios que estdo em contacto permanente com o0s alimentos devem estar em perfeito

estado de conservacdo e higiene, devem seguir as regras abaixo:

e Facas — devem possuir cabos em materiais ndo porosos permitindo uma limpeza mais eficaz.
Utensilio de corte com sistema de cores e funcbes pré determinadas para a preparacdo e
confeccdo de alimentos. A sua desinfeccao deve ser realizada apés cada utilizagéo.

e Placas de corte — devem ser de material ndo poroso, pois impede que os residuos dos
alimentos se acumulem e deste modo dificultem a limpeza das placas.

e Conchas que devem ser preferencialmente em aco inox. Depois de higienizar os utensilios, é
necessario colocéa-los em gavetas perfeitamente limpas ou em locais isentas de qualquer tipo

de contaminagéo.
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Figura 5 — Cores para distin¢do de tabuas e facas a utilizar em diferentes alimentos
Fonte: Google Earth (2022)

3.3.2. Aquisicao e recep¢ao de matérias-primas

As etapas de aquisicdo e recepcdo das matérias-primas tém uma grande importancia no
desenvolvimento de todo o processo produtivo de uma organizagdo. E na recepcdo que 0s
colaboradores podem eliminar as matérias-primas nao conforme, o que garante a partida que nédo
serdo incorporadas matérias-primas ou ingredientes que ndo se encontram em condicGes para serem

consumidos e que tornariam o produto final ndo seguro (ALIMENTARIUS, 2003).

A qualidade que se pretende para o produto final provém das matérias-primas utilizadas, por
iSs0 é necessario ter cuidados especificos na recepgdo das mesmas. O responsavel pela recepgéo de
mercadoria tem de conhecer as caracteristicas de qualidade dos géneros alimenticios que recebe.
Este devera ter a capacidade de rejeitar os géneros, quando as condi¢des previamente estabelecidas
ndo forem respeitadas, pois s6 assim é possivel garantir um produto final de qualidade (Vide anexo
C - Fichal).

As principais regras, para a obtencdo de matérias-primas de qualidade no estabelecimento, sdo

as seguintes:

e Verificar temperaturas (produtos refrigerados e congelados);

e Verificar integridade da embalagem;

e Verificar a rotulagem: denominagdo de venda; data de durabilidade; morada do fabricante,
com nome ou firma ou denominagdo social; ingredientes;

e Verificar grau de frescura (produtos hortofruticolas);
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e Verificar marca de salubridade (carne, queijo e leite).

ApOs a recepcdo de mercadoria e da verificacdo deve-se proceder a arrumacdo nos locais
apropriados. Aconselha-se eliminar as embalagens externas, sempre que possivel, aquando da
recepcdo dos produtos, visto que podem transportar para o interior das instalagbes poeiras,
microrganismos e eventualmente pragas. Consequentemente podem provocar de forma rapida,

contaminagdes generalizadas.

No que concerne aos fornecedores, € importante que cada estabelecimento defina de forma clara
a qualidade que os mesmos devem apresentar, quer no que se refere as condi¢fes de higiene das

suas instalacdes, quer relativamente as condicdes de transporte e/ou armazenagem dos produtos.

3.3.3. Armazenamento dos produtos

O armazenamento de generos alimenticios em local préprio para o efeito € de elevada
importancia. O armazém deve possuir as condi¢des ideais para a boa conservagdo dos alimentos,
impedindo-os de se decomporem rapidamente. E obrigatdrio existirem espacos de armazenamento
separado (PINTO & NEVES, 2010):

e Matéria-prima;

Produtos acabados;

Materiais de embalagens;

Materiais e produtos de limpeza;

Produtos quimicos e toxicos

O armazém deve estar segmentado por grupos de produtos, que devem estar ordenados, arrumados
(os produtos alimentares devem estar separados dos ndo-alimentares) e devidamente identificados.
Igualmente, ndo se devem colocar produtos e/ou embalagens em contacto directo com o chdo,
podendo proteger os produtos da contaminacdo de agentes quimicos, fisicos ou bioldgicos. Ainda,
deverdo ser utilizados estrados de material lavavel resistente, imputrescivel e de facil limpeza.

Também, deverd existir estantes e armarios de forma a facilitar a correcta arrumacé&o dos produtos.
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3.3.4. Conservacao dos alimentos

Os alimentos mais pereciveis, ou seja 0s que se alteram com mais facilidade devem ser

armazenados e mantidos em ambiente refrigerado. Deve existir um termometro na camara/arca

frigorifica para verificacdo da temperatura, de modo a permitir controlar o seu bom funcionamento

(Vide anexo C — Ficha 2). A temperatura é um dos factores mais importantes para a conservacdo

dos alimentos.

Existem algumas medidas que devem ser levadas em conta para evitar que a temperatura das

camaras frigorificas seja superior aos valores desejaveis (Vide tabela 1):

Os alimentos devem, ser arrumados nas cAmaras frigorificas de forma a permitir que o ar
frio circule entre eles;

Nunca se devem introduzir alimentos quentes no frigorifico, pois esta pratica para além de
elevar a temperatura interna do frigorifico, dara origem a formacdo de condensacdo que
favorece a contaminacdo cruzada e obriga o equipamento a fazer um esforgo energético
suplementar;

As portas das camaras devem permanecer abertas 0 minimo tempo possivel, e deve ser
verificado periodicamente o seu estado de conservacao e se as portas vedam bem;

Todos os alimentos devem ser acondicionados, em sacos transparentes ou em recipientes
préprios para o efeito, devendo estar tapados com tampa prépria ou revestidos com um
material apropriado e devidamente identificados.

Possivelmente devem existir camaras distintas para diferentes tipos de produtos. O peixe e a

carne crua devem ser acondicionados numa camara diferente daquela onde sdo armazenados 0s

produtos ja cozinhados ou semi-preparados.

Caso exista apenas uma camara frigorifica é necessario colocar os alimentos da seguinte forma:

Os alimentos cozinhados devem, ser armazenados na parte superior;

As carnes, peixes e legumes crus na parte inferior.

Desta forma evita-se que liquidos de descongelacéo e outros caiam sobre comida pronta a servir, e

todas as consequéncias que dai podem advir.
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Tabela 1 — Temperatura interna recomendada segundo o tipo de produto a acondicionar

Produto Temperatura (°C)
Vitrina de sobremesas 6a10°C +2°C
Pratos ndo confeccionados 6a10°C+2°C
Peixe fresco 2a4°C+2°C
Carne crua 2a5°C +2°C
Charcutaria 3a6°C+2°C
Fruta e legumes 8a10°C +2°C
Congelados -21a-17°C £ 2°C
Lacticinios 3a6°C+2°C
Produtos confeccionados 2a5°C+2°C

Fonte: Adaptado de Baptista et al (2003)

As refeicbes confeccionadas com antecedéncia e destinadas a conservacgdo pelo calor devem ser
colocadas, imediatamente ap6s a sua confec¢do, em recipientes préprios. A manutencdo, até ao
momento da sua apresentacdo ao consumidor, sera feita a temperatura igual ou superior a + 65°C
em todos os seus pontos, devendo ser obrigatoriamente consumidas no préprio dia da sua

preparagéo e confeccao.

As refeicdes previamente confeccionadas e destinadas a serem conservadas através de um
processo de refrigeracdo, devem ser acondicionadas ap6s a sua confeccdo, conforme normas
higiénicas em vigor, para que as suas dimensdes favorecam a obtencéo, no menor espaco de tempo
possivel, de uma temperatura interna igual a +2° a 4°C. Estas refei¢cbes ndo devem ser mudadas de

recipiente, excepto no periodo de 2 horas que antecede o seu consumo.

O arrefecimento destas refeicdes deve ser controlado de maneira a atingir-se uma temperatura
de 2° a 4°C no interior da preparacdo culinaria, num periodo inferior ou igual a 2 horas ap6s o fim
de confecclo. E muito importante que a zona perigosa de temperaturas (dos 5°C aos 65°C) seja
ultrapassada o mais rapidamente possivel, evitando-se uma eventual recontaminacgéo e consequente

multiplicagcdo microbiana.
3.3.5. Producéo/ confeccéo de alimentos

A zona destinada a confeccdo dos alimentos devera ser dividida em trés zonas: uma para a
preparacdo do pescado, outra para a preparacdo da carne e outra para os produtos horticolas. Cada
zona deve estar devidamente identificada e equipada com material adequado a cada preparacéo.
Com vista a evitar a contaminacdo de alimentos cozinhados e pré-cozinhados por contacto directo e

indirecto com o pessoal, ou com matérias-primas num estado de pre-preparacdo, deve organizar-se
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o servico de forma a seguir o sistema de “marcha em frente™, ndo permitindo que os alimentos

prontos a servir se cruzem com os alimentos que estdo a chegar para serem preparados.

A produgdo de refeicdes deve seguir o principio da “marcha em frente”, isto ¢ cumprir a
sequéncia: preparacdo/confeccdo/empratamento, sem haver retrocessos nem cruzamentos de
alimentos confeccionados com crus, ou destes com utensilios sujos ou lixos. Deste modo néo
podem existir na mesma bancada alimentos crus e confeccionados, ou alimentos na proximidade de

objectos sujos.

Na mesma Optica, 0 encaminhamento dos géneros alimenticios através das areas de
armazenamento, preparacdo, distribuicdo ou consumo devera seguir um circuito distinto do
utilizado pelos residuos, verificando-se sempre uma separacdo entre circuitos limpos e circuitos

sujos.

As preparagdes frias destinadas a serem consumidas no proprio dia devem ser colocadas sob
refrigeracdo até ao momento do seu consumo, nao devendo ser retiradas do frio com mais de 1 hora
de antecedéncia. Qualquer que seja o0 modo de apresentacdo, a elevacdo da sua temperatura
imediatamente antes do consumo, deve ser controlada de modo a que ndo seja ultrapassada a
temperatura de +10°C. As refeicGes quentes deverdo ser servidas imediatamente ap6s a sua
preparacdo definitiva, excepto se conservadas pelo calor, ou apds 0 seu reaquecimento se se tratar

de refeicBes conservadas pelo frio.

Portanto, durante o empratamento das refeicdes, deverdo ser respeitadas todas as condicdes de
higiene, devendo ser utilizados para tal recipientes e utensilios limpos e desinfectados. Tanto as
matérias-primas como o0s alimentos ja confeccionados, quando expostos, deverdo estar isolados e
protegidos em armarios ou vitrinas, colocados de modo a que o risco de contaminacgdo seja 0 menor

possivel.
3.3.6. Controlo de pragas

A vertente preventiva do controlo de pragas tem o objectivo de assegurar a auséncia de qualquer

tipo de pragas dentro da unidade de producdo e armazenamento, as instalacbes devem ser

! Circuito que os géneros alimenticios devem seguir, para que os alimentos prontos a servir ndo se cruzem com os que
estdo por preparar e/ou confeccionar
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protegidas contra a entrada e permanéncia de insectos, roedores e outras pragas devendo, sempre
que forem observados sinais da sua presenca, solicitar-se desinfestacdes (vide anexo A e C — Ficha
3).

Quintas (2006) sustenta que a arrumacao das mercadorias nos locais de armazenamento devera
obedecer a importantes critérios de ordem técnica e pratica, destinados a facilitar a conservacao dos
produtos, impedindo, ao mesmo tempo, a criacdo de esconderijos favoraveis ao desenvolvimento de

pragas.

Assim, de acordo com o Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29 de Abril deve ser e
estabelecidas medidas de prevengédo de combate a este tipo de pragas:

e Proteccdo de portas, como molas de retorno ou cortinas de lamelas;
e Proteccdo das condutas de escoamento;

e Instalar insectocutores em locais adequados;

e Fechar aberturas e fendas de pavimentos, tectos e paredes;

e Manter portas e janelas, se possivel, fechadas;

e Colocar o lixo em recipientes adequados para o efeito;

e Colocar ratoeiras.

O controlo de pragas tem obrigatoriamente um caracter preventivo, significando que nédo se
deve esperar pelos sinais da presenca de pragas para actuar. Sempre que se proceder a
desbaratizacOes e desratizagdes, os colaboradores deverdo tomar as medidas necessarias para evitar
a contaminacdo dos utensilios, equipamento e alimentos, tornando-se extremamente perigoso para

salde publica.
3.3.7. Maneio de residuos sélidos

No maneio dos residuos deverdo ser adoptadas medidas adequadas para a remocdo e
armazenamento dos residuos. Porém, ndo devera ser permitido a acumulacdo de residuos nas areas
de manipulacdo e armazenamento dos alimentos ou noutras areas de trabalho, nem nas areas
circundantes. As zonas de armazenamento de residuos deverdo ser mantidas apropriadamente
limpas (CAC, 2003).
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Os baldes de residuos devem ter tampa e devem estar em nimero e localiza¢do adequada no
estabelecimento, e devem ser despejados pelo menos uma vez por dia colocados em zonas
designadas para o efeito, fisicamente separadas de locais de armazenamento e de preparacdo de
alimentos. Ainda, devem ser mantidos em boas condi¢des de conservacdo e permitir uma facil

higienizacdo diéria.
Separacéo de lixos
Tem de se proceder a recolhas separadas nas seguintes categorias:

e Detritos secos, como o papel, cartdo, metais;
Vidro;

Restos de comida, massas, cremes ou pao;

Gorduras ou 0leos;

Outro tipo de detritos.
Na impossibilidade desta pratica deve ter-se em atencdo que os residuos sélidos:

e Na&o devem ser acumulados em locais onde sdo manipulados alimentos;

e Devem ser colocados em recipientes lavaveis, forrados de sacos de plastico e munidos de
uma tampa accionada por comando ndo manual;

e Devem ser regularmente evacuados das zonas de trabalho, em todos os casos, quando 0s

recipientes ou 0s sacos utilizados estdo cheios e apds cada periodo de trabalho.
Deve também ter-se em aten¢do que:

e O acesso de animais a estes lixos deve ser impedido;
e Os recipientes utilizaveis devem ser limpos e desinfectados, quando voltam para a producéo,
e N0 minimo uma vez por dia.

3.3.8. Orientacéao do pessoal

Os colaboradores sdo obrigados a manter as unhas curtas, limpas e isentas de verniz, ter uma
higiene corporal adequada, evitar utilizacdo de adornos (anéis, brincos, pulseiras, colares), evitar

passar 0s dedos no nariz, orelhas, boca ou cocar qualquer parte do corpo, evitar fumar, comer,
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beber, mascar pastilha ou tomar medicamentos quando se procede a preparacéo de refeigdes, evitar

soprar para dentro de sacos para os abrir facilmente (SAS-IPL, 2014).

Todas as pessoas empregadas nas operacdes relacionadas com alimentos que venham a ter
contacto directo com os mesmos deverdo receber formacéo e/ou treino a um nivel apropriado para
as operacOes que tenham de realizar. A formacdo é de importancia fundamental para qualquer
sistema de higiene dos alimentos. Uma formacao e/ou treino e supervisdo insuficientes sobre a
higiene de qualquer pessoa que intervenha em operacfes relacionadas com alimentos representa

uma possivel ameaca para a seguranca dos produtos e a sua aptiddo para consumo (CAC, 2003).

Entre os factores que h& que ter em conta para avaliacdo do nivel de formacdo figuram os
seguintes: a natureza do alimento, em particular a capacidade de nele se desenvolver
microrganismos patogenicos e de deterioracdo; a maneira de manipular e embalar os alimentos,
incluindo as probabilidades de contaminacdo; o grau e o tipo de elaboracdo ou processamento
posterior antes do consumo final; as condi¢cdes de armazenamento dos alimentos; o tempo que se

prevé que decorra antes do consumo (CAC, 2003).

Os trabalhadores do restaurante ndo possuem nenhuma formagdo em higiene e seguranca
alimentar. Os trabalhadores devem ser convenientemente orientado sobre os procedimentos e
instrucdes do plano do sistema HACCP. Os colaboradores da sala de refei¢cdes e da cozinha deverdo
ter capacitacdo periodica sobre o sistema HACCP, como por exemplo: conhecer as regras de
higiene pessoal, que qualquer colaborador da unidade deve cumprir; conhecer as causas e a forma
de prevenir as intoxicacdes alimentares; conhecer as regras bésicas relativas a higiene das
instalacBes das unidades; conhecer as regras bésicas de higiene alimentar, considerando 0s

procedimentos e o plano apresentado nos apéndices.

3.4.Resultados Esperados

Quando o objectivo é produzir alimentos seguros que ndo constituam qualquer risco para a
saude publica, o recurso a ferramentas preventivas € o melhor meio de atingir esse fim. De um
modo geral, através da implementacdo do sistema HACCP no Restaurante Paladar do Sentidos
Beach Retreat espera-se que o empreendimento cumpra com 0s requisitos minimos de higiene e
seguranga alimentar (pré-requisitos, necessarios ao controlo e minimizacdo dos perigos a niveis

aceitaveis).
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Como resultados esperados com o desenho deste projecto e sua possivel implementacdo no

estabelecimento:

e A adopcédo dos principios basicos definidos pelo sistema HACCP no restaurante Paladar
Sentidos Beach Retreat;

e Limpeza e higienizacdo das zonas de trabalho incluindo equipamentos e utensilios de
cozinha;

e Consciéncia adquirida dos colaboradores do restaurante na identificacdo dos perigos nos
pontos criticos de controlo e aplicagdo das medidas preventivas;

e Melhorado o processo de aquisicao e recepcao de matérias-primas;

e Elaboracdo e implementacdo de um plano de higienizacdo, desinfeccdo dos utensilios e
limpeza da cozinha;

e Armazenamento adequado dos produtos por grupos e devidamente identificados;

e Adquiridas as tabuas e utensilios de corte com sistema de cores e funcbes pré-determinadas
para a preparacdo e confeccdo de alimentos, para evitar a contaminacdo cruzada de
alimentos;

e Conservacdo adequada dos produtos de acordo com a temperatura recomendada e a
tipologia do produto;

e Controlo frequente de pragas através da desinfestacao;

e Gerir adequadamente os residuos solidos através da identificacdo dos baldes, segregacdo dos
residuos e colocar os baldes em locais adequados;

e Criadas as condicfes para existéncia de instalacfes sanitarias para homens e mulheres com
respectivos produtos de higiene;

e Colocacao de um doseador de detergente desinfectante e toalhas descartaveis para secagem
das méaos nas instalacdes sanitérias;

e Proporcionar materiais de higiene e proteccdo individual aos colaboradores;

e Orientar constantemente em matéria de higiene e seguranca alimentar.

Destacar que atraves da formacéo e sensibilizacdo de todos os elementos da cadeia alimentar
é possivel conseguir o melhor desempenho e obter os melhores resultados. Como cabe a equipa

HACCP fazer toda a gestdo do sistema HACCP, esta deve adoptar uma postura firme,
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persistente e determinada, no desempenho das suas funcbes, de forma a atingir os todos 0s

objectivos e resultados propostos.

3.5.Cronograma de Actividades para Sentidos Beach Retreat

O cronograma apresenta actividades serdo desenvolvidas a partir do més de Abril do ano de
2023, tendo a duracdo de 4 (quatro) meses. A execucdo das tarefas sera feita com a incluséo de
todos os Colaboradores do estabelecimento e o auxilio das entidades competentes (Quadros do
INAE, Quadros da Saude e INNOQ), entidades estas localizadas na Provincia da Cidade de Maputo
e de Inhambane.

Quadro 2 — Cronograma de actividades

Periodo Mensal
Actividades

Abril Maio Junho

Apresentacdo do projecto ao Sentidos Beach
Retreat

Aprovacao do projecto

Mobilizagdo de recursos e materiais
Adequar o estabelecimento as exigéncias do
HACCP

Estabelecer uma parceria com INAE, Direcgdo
Provincial da Saude de Inhambane e INNOQ
(Entidades que auxiliaram na formagao)
Constitui¢do da equipa do HACCP
Formacao em seguranca alimentar

Formacdo em HACCP

Aplicacdo do plano HACCP

Monitoria e verificacdo do plano HACCP
Auditoria e certificacdo (INAE e INNOQ)
Correcc¢do das falhas detectadas

Fonte: Autoria propria (2022)
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3.6.0rcamento

Para a implementacdo do sistema HACCP no Restaurante Paladar do Sentidos Beach Retreat
serd necessario recursos financeiros de cerca de 290.923,50Meticais (Duzentos e noventa mil e
novecentos e vinte trés meticais e cinquenta centavos), valor este que € distribuido em compra de
ferramentas e utensilios, manual e documentacdo técnica, equipamentos basicos, pagamento de
formadores, lanche para formandos, servicos e adequacéo do edificio (valores em meticais sujeitos

a alteracéo).

Tabela 2 — Orcamento

N° Itens Qtd Valor (Meticais)
Unitario Total
1 | Elaboracdo do Manual de HCCP 1 1800,00 1800,00
2 | Manual de Documentacédo e Verificagdo 1 1100,00 1100,00
3 | Contratacdo do Formador 2 8.660,00 17.320,00
4 | Lanche para formacao 32 200,00 32.000,00
5 | Adaptacdo da estrutura da cozinha as 180.000.00
exigéncias do HCCP

6 | Placas de corte 7 400,00 2.800,00
7 Facas de corte 7 200,00 1.750,00
8 | Conchas de cozinha inox 3 600,00 1.800,00
9 | Tocas descartaveis 2 400 800,00
10 | Luvas 100 60,00 6.000,00
11 | Mascaras 200 50,00 5.000,00
12 | Méquinas de secar as m&os 2 6.500,00 13.000,00
13 | Reservatorio para lixo com pedal (60L) 2 4600,00 9.200,00
14 | Manutencdo do frigorifico 1 2000,00 2.000,00
15 | Rolo de saco plastico 1 400,00 400,00
16 | Bloco de notas 30 50,00 1.500,00
17 | Esferograficas 30 20,00 600,00
Subtotal 277.070,00
Contingéncias (5%) 13.853,50
Total Geral 290.923,50

Fonte: Autoria prépria (2022)
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Anexo A: Plano HACCP

Etapa Perigo Medidas de Limite critico Sistema de Monitoria Accéo Registo
controlo Método Frequéncia | Responsavel correctiva
Controlo da | Lacticinios T
temperatura; <8°C
Microbioldgicos Controlo da | Temperatura de Rejeitar a | Ficha de
Aquisicio e (contgminagéo e | rotulagem transporte ) matéria-prima Registo~ de
Recepcao de | Crescimento (estado exterior | Conservaggo | MsPecgdo | Em  cada | Colaborador sempre que se | Recepgdo  de
Matérias-primas | Microbiano) das embalagens); | adequadas visual recepgao dacozinha | verifiquem Matérias-
Quimicos Controlo da data | Auséncia  de anomalias primas
Fisicos de validade. embalagens incluindo  as
deterioradas temperaturas.
Auséncia  de
produtos fora
do prazo de
validade
Arrefecer (se a
temperatura a
Microbioldgico Controlo da | -1°Ca5°C Inspeccdo Pelo  menos superficie ndo
Armazenamento | (contaminacdo e | temperatura visual ~ do | duas vezes ao tiver atingido |
em Refrigeragio | Crescimento display da | dia (de | Colaborador | 40c ou | Ficha de
microbiano) camara preferéncia no | dacozinha | ¢\herjoy). Registo  de
periodo  mais Rejeitar os | Temperaturas
atarefado  do alimentos (se a
dia) temperatura
tiver atingido
10°C ou
superior)
Armazenagem em | Microbiol6gicos Controlo da | -12°C ou Inspeccéo Pelo  menos | Colaborador | Colocar em | Ficha de
Congelagao (contaminagdo e | temperatura Inferior visual ~ do | uma vez por | dacozinha refrigeracdo ou | Registo de




crescimento display da | dia consumir  de | Temperaturas
microbiano) camara imediato (se a
temperatura a
superficie dos
alimentos néo
tiver atingido
10°C ou
superior)
Rejeitar 0S
alimentos (se a
temperatura a
superficie dos
alimentos tiver
atingido 10°C
ou superior)
Microbiolégicos Boas condigdes | Cumprir boas | Observacdo | Durante a | Colaborador | Executar N&o aplicavel
(contaminagdo e | de higiene | préticas de | visual realizacdo as | da cozinha correctamente
crescimento pessoal; higiene pessoal | Controlo da | tarefas as tarefas
microbiano) Boas praticas de | Cumprir boas | temperatura Aplicar  boas
Preparacéo Quimicos (residuos | fabrico praticas de praticas de
de produtos de | Temperatura da | fabrico higiene pessoal
limpeza e | sala correcta; T sala <18°C e de fabrico
desinfeccdo) Limpeza e | Auséncia  de Cumprir as
desinfeccdo  de | quimicos instrucbes de
utensilios e higienizacédo
equipamento para enxaguar
Microbioldgicos Controlo de | 70°C ou | Temperatura | A frequéncia | Colaborador | Continuar a
(contaminagdo e | tempo e | superior pelo | no  centro | podera ser | da cozinha confeccdo até
Confecgéo crescimento temperatura menos durante | térmico reduzida, caso 0s limites | N&o aplicavel
microbiano) 2 minutos (interior) do | os dados criticos serem
(temperatura | alimento em | recolhidos atingidos;
no centro cada permitam Rejeitar




térmico do
alimento)

demonstrar
que a
confeccdo em
certo  forno,
grelhador ou
outro aparelho,
cumpre de
forma
consistente

confeccdo

alimentos.

Plano de Higienizagéo

Local a higienizar

Frequéncia de higienizagdo

Produto de higienizacéo

Modo operatério

Responsavel

Méos e antebracos

Antes, durante e ap6s qualquer
operacdo

Possuem

Aplicar o produto directamente
nas maos molhadas
(pressionando o doseador),
utilizando até 5 ml;

Esfregar a mao durante 30 a 60
segundos, com especial
atencdo entre os dedos (usar
escova de unhas individual);
Enxaguar abundantemente
com agua limpa

Secar com tolhas de papel
descartavel.

Paredes das zonas de trabalho

Diaria

Possuem

Diluir 0 produto na
concentracdo indicada;

Aplicar com  pulverizador,
pano ou esfregona, sobre a
superficie a higienizar;
Esfregar para remover residuos
dificeis;

Enxaguar abundantemente




com agua limpa;

Nota: Em caso de sujidade
dificil pode ser necessario
aumentar a concentragéo.

Esquinchar 0 produto

Equipamentos de refrigeracdo e arca de Semanal Possuem directamente para um pano
congelacéo limpo.
Aplicar em superficie limpa e
seca
Nota: Aplicar apenas em
superficies que ndo estejam em
contacto com alimentos.
Diluir 0 produto na
concentracgdo indicada;
Aplicar com pulverizador,
Forno Depois de utilizar Possuem pano ou esfregona, sobre a
superficie a higienizar;
Enxaguar com &gua limpa;
Deixar secar.
Nota: Em caso de sujidade
dificil pode ser necessario
aumentar a concentragao.
Bancadas, fatiadoras, placas de corte, Diluir 0 produto na
banho-maria, microondas e outros Diario Possuem concentracgdo indicada;
materiais que entram em contacto Remover a sujidade maior;
directo com os alimentos Aplicar com pulverizador,
Refrigeradores Semana pano  ou  escova, nas
superficies;
Recipientes de residuos solidos Diério Deixar actuar durante 5

minutos;
Enxaguar as superficies com
agua limpa e deixar secar ao

Colaboradores
da cozinha




ar.

Utensilios e lougas (lavagem manual)

Depois de utilizar

Para lavagem de:

Louga: dissolver 2 colheres
por cada litro de agua;
Utensilios de cozinha:
dissolver 1 colher por cada
litro de 4gua

Encher uma cuba com &gua e
juntar detergente;

Aplicar o detergente na
dosagem recomendada;
Remover residuos de
alimentos;

Deixar de molho, no minimo,
5 minutos

Lavar as pegas com uma
esponja ou esfregao;

Enxaguar abundantemente
com agua limpa;

Deixar secar a louga e
utensilios ao ar, em posi¢cdo
vertical.

Plano de Controlo de Pragas

Controlo de pragas efectuado pelos colaboradores do Empreendimento

Controlo de pragas efectuado pela Empresa terceirizada




Toda a area circundante as instalacfes deve estar livre de equipamentos
fora de uso e residuos solidos;

Afastar os contentores de residuos sélidos das entradas;

N&o colocar os recipientes de residuos solidos junto as paredes ou
portas;

Conservar as instalacbes evitando a presenca de buracos, fendas e
aberturas que permitam o acesso a pragas;

Qualquer abertura identificada deve ser imediatamente vedada com
material adequado para evitar uma entrada potencial;

Conservar as areas internas, evitando a acumulagdo de materiais e
equipamento obsoleto propicio ao reflgio de pragas;

Manusear os residuos de forma correcta evitando a acumulacéo;
Cumprir regras de armazenamento de materiais;

Controlar cuidadosamente a recepgdo de produtos no que respeita a
possivel presenca de pragas;

Limpeza e desinfecgdo de recipientes utilizados na recolha dos residuos
solidos;

Deve ser proibida a acessibilidade de animais domésticos, assim como
criar condicBes para que ndo se alimentem esses animais nas

imediacGes do estabelecimento.

O Responsavel designado pelo Sentidos Beach Retreat deve assegurar que a
empresa terceirizada para o efeito, cumpra todos os requisitos definidos e

acordados no contrato, no qual devera constar:

Tipo (s) de praga (s) a combater;

Fichas técnicas dos produtos utilizados;

Frequéncia das visitas / cronograma;

Métodos de controlo aplicados;

Referéncia aos antidotos / fichas de seguranca de todos os produtos
utilizados;

Relatorios de inspecgdo devidamente detalhados sobre as intervengdes
efectuadas;

Responsavel pela execucdo do controlo.




Anexo B: Equipa a compor o grupo de gestdo do sistema HACCP

Funcéo Responsavel Principais Tarefas
Assegurar a formacao dos elementos da equipa;
e Assegurar a gestdo documental do sistema de gestdo da seguranca alimentar;
Assegurar a implementacdo, manutencdo e melhoria do sistema de gestdo da
) seguranca alimentar;
D . ~
2 e Actualizacdo dos fluxogramas, etapas do processo caso altere qualquer etapa
o n do processo;
S o e Garantir a actualizacdo identificacdo e analise dos perigos de Seguranca
o
§ rg” Aliment~ar com a equipa caso haja alguma alteracdo do processo de
gz,_ = confeccéo;
S < e Coordenar e sistematizar as ac¢des preventivas e/ou correctivas associadas
o A ; .
S as varias etapas dos processos;
@ Proceder a revisdo e actualizagdo do sistema de seguranga alimentar;
o e Proceder & realizagdo de accBes de formacdo para com 0s membros da
equipa de seguranca alimentar;
e Assegurar a conformidade legal da sua area;
e ldentificacdo de requisitos que possam ser aplicaveis — realizar auditorias
periddicas.
@)
-(gp § 2 c_?h e Responsavel pela Higiene e Seguranca Alimentar;
= % 2o o e Gerir a equipa e organizar as suas actividades;
T238 2 e Realizacio de Auditorias;
S5 O ~ . ~
25 g = Q e Coordenacdo da equipa de restauracao;
o —_ = N
Qgo 93__; e Responsavel pelas compras, comunicacdo de requisitos de compra de
componentes.
@)
5 c_?h e Responsavel da Manutencdo e infra-estruturas e equipamentos, garantir os
= 2 § iy layouts actualizados e registos de verificagdo “in locu”;
.% 5 S ; o Gestdo dos perigos de corpos estranhos, plano de gestdo de infra-estruturas;
S28 o e Controlo de Fornecedores de servicos externos com impacto na seguranca
3 Q< >
@ D J c H .
S o = alimentar;
= @ . .. .
a §8 3 e Assegurar infra-estruturas/requisitos de compra de equipamentos e
o & servigos/coordenacgdo de alteragdes — assegurar a conformidade legal da sua
area.
=0 . . . e .
o g % e  Cumprir e fazer cumprir com o plano de limpeza e higienizacgao da sua area;
&S Q T e Garantir o cumprimento dos procedimentos da eficacia da limpeza;
§ § =2 e Responsavel pelo controlo do produto;
o ~ i e Assegurar a monitoria de PCC do Plano HACCP e sistematizacdo de
»§1 2 @ registos, desvios e ndo conformidades;
o Q@

Realizar a verificacdo e monitoria de acordo com o estabelecido.

Fonte: Adaptado de Baptista & Antunes (2005)




Ficha 1 — Recepcao de Matérias-primas

Anexo C: Fichas

Tipo de Data de Lote Datade | Temperatura | Responsavel | Observagoes
produto recepgao validade (quando / ou quem
aplicavel) recebe

Nota: (Na coluna das observacdes, deverd indicar se o produto estava em boas condigdes)

Ficha 2 — Controlo de Temperatura

Data Frigorifico N> Observagdes Rubrica
Manha Tarde
Ficha 3 — Controlo de Pragas
Item Data: Data: Data: Data:
As éareas ao redor do estabelecimento | Sim Néo Sim Néo Sim Néo Sim Néo

estdo limpas, sem materiais de desuso,
matos ndo aparados?

A érea interna do estabelecimento é
mantida isento de animais domésticos?

As portas, vestidrios estdo adoptadas
com sistema de fechamento?

As éareas de armazenamento de
alimentos  secos  possuem  boa
temperatura?

As éareas de armazenamento de
alimentos  secos  possuem  boa
iluminacéo?

A equipa para controlo de pragas tem
realizado um bom controlo de pragas e
assisténcia da empresa?

Frequéncia: Semanal

Responsavel pela monitorizagéo

Responsavel pela Verificacdo




Anexo D: Boas praticas de higiene pessoal no preparo e manuseio de alimentos

Unhas curtas * Luvas, avental e © Ndo usar anéis, N&o enxugar as maos
e lavadas - toca quando indicado pulseiras, relogios ao @ 0 rosto com o pano

Fonte: Google Earth

Anexo E: Procedimentos de lavagem das maos

3.1 -Dorso

2° 30 Esfregue uma mio na
OWtra pars lavadas na

Aplique sabonete seguinte sequénca g >
liquido antisséptico

nas Mdos

3.6 - Articulaches

3.4 -Palmas das maos 1.5 - Polegares

—

o 50 Seque as miIos 6° Apligue dicool gel
3.7 - Punhos 4 Ervaague as maos com pape! toalha para desinfectar as
¢ oantebraco,

MAOK Deixa secor

33 -Unhase
3.2 -Entre os deddos pontas dos dedos

naturalmente.

Fonte: Google Earth



Anexo F: Limpeza da cozinha

Fonte: Google Earth

Anexo G: Lavagem dos equipamentos da cozinha

\‘ O\ Ty

Fonte: Google Earth

Anexo H: Layout das zonas de cozinha

Fonte: Google Earth



