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D(blitaRVeterinarial conjunto de
jvidades e accbes ligadas & garantia da
gEblubridade dos produtos de origem animal com
‘ \,J prevencio e a salvaguarda da saide do

Higiene

*.
QIR (| Bs 0 homenbé responsavel pela sua
aude e palikh fiinanter tem o estrito dever

conservar O ¢ JIIJlJ |mp0
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Pefinicao de H jJ-—’IJ—*

.

'Jodas as medidas necessdrias para garahtir a seguranca e a
2 lubridade dos géneros alimenticios, abrangendo toda - a
: ela de higiene.

; \
Cadeic

[_Produicic N

plransporte —» Transforma¢go —> Tfédnsporte Ly Distribuicao
' »
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= Consumo
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Nt upr alimentos, - Todas as condicoes e medidas

hecessarias para assegurar a inocuidade e a aptidao: dos
I limentos em todas as fases da‘cadeia alimentar.

-—

\.

AOIiEminacdo - A .intfeducdo ou presencgPdesium:
contarniz s nos alimentos. ou no meio afmbiente
alimenta i) :

<

N
-

- 2 )
b

Contaminante JQ»':' agente bioldgico, quiMicONNBELETIEE
ZSEIIICISD I ras.~ substancias  ndo ENIHLELEER
intencionalmente aos alimentos qu noderm
comprometer 2 Inoculdeldldifzrzlddczlleos 2 Irnzntos,




@hocuidaddos alimentos - A garantia de que os alimentos

nao causarao dano ao consumidor enquanto se preparam
Smme/ou se consumem de acordo com o uso a que se destinam.

ZAlReidade dos alimentos- A garantia de que s alimentos
ce itaveis para o consumo humano, de acord® com o usoQ .

gestinam.

<
I ~- alimentos - Toda a pessoa que manipule

fntos embalados ou ndo embalac os,
tensnllos utilizados nos alini >
€m contacto com os alime

cumpram com 0s requisi ',:’
' - /

S~

e~
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VeEmpe: lidacio de terra, residuos de alimentos,
ujidade@raos ou otros materias indesejaveis.

Detersao - Acgdo de um detergente

\ S |
jiglo - A redugiio do numero de microrgafismos
N0 meio ambiente, através deggentes quimicos
Bs fisicos, a um nivel que n3o comprometa a
0| a\qptidéo do alimento.



produtos quimicos que,
htamente com a agua, ajudam a -
\

B0 de gorduras, sujidades e resiuos’

alimentares.

»\

X

Nao destroem as



Desinfectante “i,-; produtos quimicos que

iminam a maioria das bactérias, mas ndo

/

llstroem 0s esporos.

\ f >
ele [T N Zl0  2lininze 2 deg@lidads s
bacterias, masieuNZENI RO S ENRINIIETORNIA

- hiveis seguros."

A sua eficacia AEPENCUEMGERIIMa’ boa e
adequada Limpezc |



:
HIGIENIZACAO: a criacdo e a manutencido das condicdes e de i
salubridade de todo o processo de producdo de alimentos &=
(instalacdes, equipamentos, utensilios e manipulador)
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Lavagem das maoss

p—

SmEos sdo o principal “Weiculo de
fnissdo dos “@microrganismo§ “nEs
Be como também de_individuo™para

\,_::d
'i"\

.,



1. Palma com palma 2. Palma direita por cima
do dorso esquerdo e por

cima do dorso direito

" \

4, Costas dos dedos em 5. Esfregar em rotagdo o

0posicao a palma com os espaco do polegar direito
dedos interigados com a palma esquerda e
vice-versa

3. Palma com palma com
0s dedos interligados

- -h._’/---.

6. Esfregar em rotagao
com os dedos juntos, na
zona anterior, toda a area
da palma da mao esquerda
e vice-versa



1.°Passo
Palma com palma

4.° Passo

Dorso dos dedos contra palma
oposta com dedos encaixados

7.°a)

2.9 Passo
Palma da mao direita sobre o dorso
da méo esquerda e vice-versa

5.2 Passo

Friccdo rotacional do polegar
esquerdo encaixado na mao direita
e vice-versa

7.90)

3.2 Passo
Palma contra palma com
dedos entrelacados

6.9 Passo

Friccdo rotacional para tras e para
a frente com dedos juntos da méo
direita sobre a palma esquerda e

vice-versa

7.°c)

7.° Passo — Friccdo rotacional do punho, seguido do antebraco até 2 dedos do cotovelo






COMO?
WO deve ser efectuada com agua potavel correnie,
quente (45° a 50° C), com uso de sabdo liquide ndo
- perfumado e ndo irritante para a pele;

— .

——

Molhar muito bem as mados e antebra;os com égua._
rrgnte. quente e potével

\

*,

ar ber as mios com o sab#o liguido, lavando bem
505 interdigitais, as palmas dagiméos, os polegares
2bragos; |

'\_

B com escova propria (que dayer
) e desinfectada entre as utill

2nte, quente e potays )



6. =Deita *_gesinfectante nas maos e espalhar bem
nelas prorias e pelos antebragos (esta operagiio deverd
‘demorar entre 20 a 30 segundos); '

ssar abundantemente por agua quente, corrente e,_

cavel;
"N
-. \

b.

ainzos com toalhetes de papel descartavel;
&

- » \
) das mios faz-se com toalhas de papel,

——

o5 Jocais onde estive;



QUANDO ?

. antes de iniciar © trabalho e sempre que mudar de
= actividade;

> B s uso de mictérios ou mstala;oes sanitérlas, deveré

; m\acto cuidadosamente praticado; 5

> 2 clepois de comer, fumar ou assoar-se;

> 2 pentear-se ou passar as maogipelo cabelo ou
' N .

.,

»>-entre a manipulacaOR R HENIESRCTISIERBANNACOS oUN T
de espécie diferenté} |




QUANDO ?

- sempre que haja contacto com contaminéntes;
- depois de contacto com rejeitados, subprodutos e lixos;

bl locais de trabalho € conveniente estarem afixados,
ohtos estratégicos, avisos que indiguem e tduzam -
alhadores 2 periédica lavagem e desinfeccio das

-Néd



OsJ utosiPerecivel

&

E aquele que apresenta caracteristicas de grande
smmnstabilidade no tempo, alterando-se rapidamente a.
RMperaturas entre~ os 10°C e 40%C, adquitindo
Meristicas anormais s
b\ ”
" ‘

A

.

alor proteico; v

st!l\la de dgua disponivel

Pr Jc jo ela JANSE)N

ivel) ndo deve e

r, enkr:
’ /

B



f“Jwarszr

Borolongar o tempo de salubridade de um alimento,
n tendo-se o0 mais natural possivel, eliminando total
cialmente os agentes ou factores responsévels"
\;a;oes dos mesmos.

SELECCAO DOVIETODO

o tipo, qualidade do groel
ia (TTT).

——
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QUL GEEEGEECTIGE é todo o produto que sofre um
fteciment®y sem contudo atingir o ponto de congelacdao
fmperaturas préximas dos 0°C) e tendo como limite maximo
] peraturas varidveis que se prendem directamente com a
dade, tipo e espécie do produto, tecnologla de preparagao ~
8o de conservagio. ; 5
L
Produto Co :geJZJCJU ()] — Tod%o produto que,
2 wum perfeito estado de frescura e de
B arrefecimento tal que a sua dgua de
ada, atingindo uma temperatuaiis ’
ro, e que, em seguida, ma
r ao consumidor. '

\
N

/

e~



Produtos_Ultra-CongeladOR(INPRISZA) RS o PRCR oot R 0
contrando-Se num perfeito estado de frescura e de
lubridade, seja estabilizado neste estado por ~um
i cirmnento de temperatura tal que, depois de ultrapassar
damente a zona de cristalizagiio méxima, atinja uma
fatura igual ou inferior @ -18°C no seu centro,“;_'e tue, erm

.\-\ mantido a esta temperatura até entregar ao

N

‘-



100°C

63°C —

ZONA PERIGOSA

evitar estas terperaturas

Produtos ultracongelados

8¢

5¢

0¢

-15

-18
-20

Os alimentos servidos quentes
devem manter-se a uma
temperatura = ou > 63°C

Superior

Temperaturs
recormnendaca
para a2 conservacio de
orodutos pereciveis

Inferior

Produtos congelados




> temperatura de congelacao

u

L& F e facimento brusco, temperaturas entre os -30 e 0s
ebtengao das temperaturas desejadas ( 10°C)

BEXimo 24h)

emorado em que_a temn
Bmente até a temperatil



B A refrigeracdo diminui velocidade de
i crescimento dos microrganisSmos

Ny
\ >

\ \
- )

8lacdo inactiva a maioWparte dos
B microrganismos.



Descri¢cao do Aparelho

A - Compartimento do congelador;
B - Prateleira do congelador;

C - Compartimento do frigorifico;
D - Computador da luz;

E - Botdo do controlo da temperatura em ambos os
compartimentos (terméstato);

F - Prateleiras reguldveis em altura e nalguns casos,
em inclina¢éo. Nalguns modelos a prateleira pode ser
equipada com una portinhola;

G - Separador de vidro - prateleira da gaveta dos
vegetais;

H - Gaveta dos vegetais;

| = Interior da porta do congelador, com prateleiras
(alguns modelos tém recipiente para cubos de gelo);

L - Interior da porta do frigorifico com
compartimentos reguldveis;
M - Compartimento para a manteiga com

temperatura condicionada (se existir).

[\







Use bem o seu frigorifico

¢ e ———

Leite, sumos
de fruta e
manteiga

Ao contrario do que se possa pensar, a temperatura dentro do frigorifico néo é uniforme. Para
bem conservar os alimentos, convém colocé-los no local mais indicado



.

maz igorificos, preferencialmente:

1.2 Prateir

plpratos confeccionados e prontos-a comer.:.

2.2 pratelSiraMMED) o
Bkbrontos ou preparados, ou pradutos
drmados. \ -

»

3.2 Prateleira (i '-“3f}g)r:es )

garnes e peixes).

Gavetas X



com o frigorifico

7.0 frigorifico deve ser mantido em bom estado de limpeza, ndo

/

Bl esquecendo - as borrachas das portas, puxadores, as

j:eieiras e o tecto( atencdo nao detergentes);' .
w

v gologue sacos de plastitos sujos e molhados du sacos “de

ieado dentro do seu frigorifico;

£

N .
ftomida quente -dentro do frigorifico. Deixe-a

Irejado ou dentro da cuba do lauasie

w .-., K
ja<"em pequenos recipients

| rapido;

—



reom o frigorifico

—

&Verifique com regularidade a temperatura do frigorifico; |

% "”-ss ter o cuidadoyde guardar bem os produtos
BRReS, para evitar transmissdo de cheiros; iy

&
-
chieiros o bacalhau;>0 peixe, a charcutaria, as

BRRESS cebolas e os pratos temperadosss

0s, 0 leite e os lacticinios.

B



CFU 2400 A
Caracteristicas:
TOTAL LiQUIDO: 200 LT
ENERGETICA= A
CONGELACAO = 24 KG
30M
- RAPIDA
A AJUSTAVEL
/ - \' GAVETAS

PRATELEIRAS Na Porta

/4' 1430x600x620MM

ARCA VERTICAL CFU 2400 A

779




uidac 2 Congelagdio

Nao ultrapasse o tempo de congelacdo dos alimentos, porque
smmanerdem propriedades nutritivas;

@alimentos para ser congelados devem serem rapidamente

icidos e imediatamente'€ongelados; >
- \

ple grandes volumes, leva mai§ dempo a congelar e

"
per\dem as suas qualidades nutritivas;

'\_

Silficos de [~

Imentos deve colocar uma
ido, data de congelacao-¢



2 Congelagéio

Nunca congele um alimento que ja foi descongelado;

/

——

e deixar espaco entre os diversos alimentos para
acao de ar; f <
&

B

geladora marca -182Cou -209{6
» '

S

Ny de 16 de Julho e a Portaria n S

Estabelecem os principios g8

Bntos ultracongelad®



Conservar Congelados

Quando comprar produtos ja congelados, estes devem ser
conservados em congelador de frigorifico de:

umaestrela [¥] durante 1 semana
duas estrelas [¥%] durante 1 més
trés estrelas durante 3 meses

Se pretende mesmo congelar alimentos frescos ou cozinhados, use o congelador de um frigori-
fico BEZE (quatro estrelas) ou uma arca congeladora.




4 Use alimentos bemn frescos e de boa qualidade. co n gela r

- Devida os alimentos nas doses que vai utilizar.

s Sempre que introduzir alimentos frescos no Quanto tempo podemos guardar os alimentos
congelador, use © voiiio de congzlaciio rdpida. congelados
Assirn manterd as caracteristicas dos produtos. e
- Congele em caixa estanques (com tampa) ou = - e L ”“:””:‘"“
sacos de plastico bem limpos e fechados. ) 5 PR et
- Néo encha completamente os recipientes, porgue % \ein oo
os liquidos dilatarm com a congelagéo. )| beires gardo 2 (caval tc
S e i
- Escreva na embalagem o conteudo e a data de o e e
congelagio. Tt e
- Se vai congelar alimentos cozinhados use pouco S oot """:‘ ; 4 |
sal (atrasa a congelagéo. — " ‘m?
- Consuma os alimentos descongelados o mais B~ - «.QL..... SAi G W
rapidamente possivel. E ndo volte a congelar o DA 5 g s et e )
que descongelou, a ndo ser que tenha sido IS EERNge e v %
entretanto cozinhado. : ‘ B e g v b ' )
,: e ( o m
- Em caso de falta de electricidade, niio hd razéo
para alarme, num periodo de 14h a 25h, Quanto mais gordura tém os alimentos menos tempo
consoante os aparelhos. Se conservam

- Consulte os manuais de instrugéio dos aparelhos.
Cumpra as indicagbes para a descongela¢éo e

limpeza.



Quanto tempo podemos guardar os alimentos

congelados
T M s e B S S i S T
= e BauL para P*ﬂs.minfolmaobth
D L.m;wnurfado e UHT e pac
B o ot
D : Cm»alofoo.umoon
5. poixes gardos IR (cayain, srrgue, ul+uo, etc.
PRl )

L
febre )
S ....-‘....}}: >

Quanto mais gordura tém os alimentos menos tempo se conservam



Os alimentos servidos quentes
devem manter-se a uma
temperatura = ou > 632C

1002C

632C

ZONA PERIGOSA

evitar estas temperaturas

T2r 02728177
recorzndidi
OIS 2 coNs2r/igio o
T oroduyios paraeivais

Produtos congelados
-182eC

Produtos ultracongelados 20




Pratos cozinhados quentes

Os alimentos pereciveis expostos a temperaturas entre os 152 e
46°C, por mais de 2 horas, podem tornar-se perigosos para o

consumidor

Conservas

Ananas, Queijo seco
Banana Chourigo
Limdes

Queijo Flamengo
Gruyere, ilha e outros queijos de pasta dura

Pratos cozinhados

Carnes frescas de animais de talho
Peixe

Marisco

Carne picada

PeQino Larar)ja
+ ’c /B\gtoalz(a)ra Tangerina
Camlgmbert Péssego
+ m Sﬂigfogﬁgjfs de pasta mole
Bgringela ~_ Couves
+ 62 | Tomate o siface
Manteiga
+ 52C | ove
Leite Chqrcutaria
e .’c gﬁ:i;gefresco Flambre
Caga, cqelho Morangos
+ 39C | Sumosdetris Cenouras
Pastelaria
2°C

Carcagas de coelho

Ovinos, suinos e aves,
Congelados

Carne congelada em quatros
Manteiga

Peixe e legumes congelados
Pratos cozinhados congelados
Gelados

Carnes e seus produtos

Ultra congelados
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Recomenda¢des na confeccan.de

A=

- -
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Galinhas em jaula N.2 de exploracdo




Avaliacao da Frescura:gl

Siaidres-44 ..‘.“ B EL R
ors . s LM e aq P
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o T VR ,*‘w;,.,.,,__-b 0000 AL 58
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DA AN a

{
\aa

Mergulhar em agua salgada (100/120g/I|tro) e fria 7

OBSERVACAO FRESCO VELHO

O ovo permanece no fundo Sim Nao

Parte + mais larga levanta
ligeiramente

3 a 5 dias

Ovo sobe e fica vertical 3 semanas

Ovo a superficie Nao Sim

Casca opaca

Brilhante









-‘,*; rr'pohw@q desenvolve-se bhem’ a td’nPeraturas entrj P?

Tempo de confec¢dao dos ovos

Tipo de confeccao

Tempo de confeccao (minutos)

Quente

3 (depois da agua a ferver)

Mullet

(gema crua e clara cozida)

5 (depois da agua a ferver)

Cozido

10 (depois da agua a ferver)

mldTArA salmonela é destrulda a 652C duranite 10 mmu‘iqsu

bC e os 47°C e é sensivel ao frio.)

~ . Escalfado 3 '
7 '

| Estrelado 4a> X EX
Rl i ( e

» ) . . ’\ : \
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