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INTRODUCAO

O Manual de Boas Praticas de Manipulacao e Fabrico de Alimentos foi desenvolvido no
ambito do projeto PROMOVE Comércio - Construir Competitividade para as Exportacdes,
financiado pela Unido Europeia e implementado pela Organizacdo das Nac¢des Unidas para o
Desenvolvimento Industrial (UNIDO), em estreita colaboragdao com o Instituto para a
Promocdo das Pequenas e Médias Empresas (IPEME), APIEX, DNI e demais parceiros
estratégicos.

O desenvolvimento deste manual resultou de um diagnostico exaustivo das necessidades
das Pequenas e Médias Empresas (PMEs) em Mocambique, realizado ao longo da
implementacdo do projeto. A analise evidenciou desafios estruturais e operacionais
enfrentados pelas empresas na adequacao aos requisitos de qualidade e Seguranca de
Alimentos exigidos nos mercados nacionais e internacionais.

Para garantir um conteudo técnico robusto e adaptado ao contexto mogambicano, o manual
foi elaborado com base nas diretrizes internacionais de Seguranca de Alimentos, incluindo
os principios do HACCP (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) e normas ISO
aplicaveis. O processo de desenvolvimento envolveu varias fases, incluindo:

1BIQUE | !
J
P

Consultas técnicas com especialistas
nacionais e internacionais;

SessBes de formacdo e capacita¢do para
validacao dos conteudos junto das PMEs
e prestadores de servicos empresariais
(BDS);

Testes-piloto em empresas beneficiarias
do projeto, permitindo a adaptagdo
pratica dos conceitos apresentados;

Ajustes com base no feedback dos
intervenientes do sector agroalimentar, de
forma a garantir que o manual seja uma
ferramenta aplicavel e acessivel a todos os
utilizadores

Este documento visa fornecer directrizes claras e operacionais para melhorar as condi¢des
de higiene, qualidade e Seguranca de Alimentos na manipulacao e fabrico de alimentos.
Além de ser um instrumento pratico de capacitacao, o manual representa um passo
fundamental na promocao da sustentabilidade e competitividade das PMEs mog¢ambicanas
no mercado nacional e de exportacao.
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PREFACIO

A qualidade e Seguranca de Alimentos sao essenciais para o crescimento sustentavel das
micro, pequenas e médias empresas (MPMEs) mocambicanas no sector agroalimentar. Para
atender as exigéncias dos mercados nacional e internacional, torna-se fundamental a
adopcao de boas praticas de fabrico e manipulacdo de alimentos, garantindo padrdes
rigorosos de higiene, qualidade e seguranca.

O Manual de Boas Praticas de Manipulacdo e Fabrico de Alimentos foi desenvolvido no
ambito do Projecto PROMOVE Comércio - Construir Competitividade para as Exportacdes,
uma iniciativa financiada pela Unido Europeia (UE) e implementada pela Organizacdo das
Nacdes Unidas para o Desenvolvimento Industrial (UNIDO), em parceria com IPEME, APIEX,
DNI e outras entidades estratégicas do sector agroalimentar. A sua concepcao baseou-se
num diagndstico aprofundado das necessidades das empresas mocambicanas, identificando
desafios na adequagao aos requisitos sanitarios e regulatorios exigidos pelos mercados. A
sua elaboracdo envolveu consultas técnicas, capacitacdes e testes-piloto com empresas
beneficidrias do projecto, garantindo que o documento seja pratico e alinhado a realidade
do sector agroindustrial mocambicano.

Um dos pilares fundamentais do Projecto PROMOVE Comércio foi o trabalho com
Prestadores de Servicos Empresariais (BDS), em estreita colabora¢do com entidades publicas
e privadas. O objectivo foi fortalecer a capacidade dos BDS na assisténcia técnica as MPMEs,
promovendo boas praticas de fabrico, higiene e Seguranca de Alimentos. Através de
formacdes, capacitagdes e consultorias técnicas, os BDS foram preparados para apoiar as
empresas na adequacao dos seus processos produtivos as exigéncias do mercado. A
parceria com entidades reguladoras, associacdes empresariais e o sector privado garantiu
um ambiente propicio a implementacdo destas boas praticas, reforcando o papel dos BDS
como agentes de transformacdo e suporte continuo as empresas no seu percurso de
crescimento.

Esperamos que os BDS utilizem este manual como uma ferramenta pratica e estratégica,
consolidando o trabalho conjunto realizado. Ao aplicar as directrizes aqui apresentadas,
estardo mais bem preparados para apoiar as MPMEs, promovendo um sector agroalimentar
mais competitivo, sustentavel e alinhado com padrdes internacionais.

Além de reforcar a capacidade das empresas, este manual € um instrumento estratégico
para melhorar a produtividade, reduzir perdas e aumentar a competitividade. Alinhado com
normas internacionais de Seguranca de Alimentos, como os principios HACCP e normas ISO
aplicaveis, apoia a integracdo das empresas mocambicanas em cadeias de valor globais.

A UNIDO continuara a apoiar iniciativas que promovam a melhoria da qualidade e Seguranca
de Alimentos, impulsionando a sustentabilidade, inovacdo e crescimento do sector
agroindustrial em Mocambique.

ALEJANDRO RIVERA ROJAS
Chefe de Divisdo da Competitividade, Qualidade e Criacdo de Emprego das MPMEs
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Este documento foi produzido sem edi¢ao formal. As designacdes utilizadas e a
apresentacdo do material neste documento nao implicam qualquer expressdo de qualquer
opinido por parte do Secretariado da Organizacdo das Nac¢des Unidas para o
Desenvolvimento Industrial (UNIDO) relativamente ao estatuto legal de qualquer pais,
territorio, cidade ou area ou das suas autoridades, ou relativamente a delimita¢do das suas
fronteiras, ou do seu sistema econdmico ou grau de desenvolvimento.
Designacbes como “desenvolvido”, “industrializado” ou “em desenvolvimento” destinam-se a
conveniéncia estatistica e ndo exprimem necessariamente um juizo sobre o estagio,
alcancado por um pais ou
area, do processo de desenvolvimento.

A mencdo de nomes de empresas ou produtos comerciais nao constitui um endosso da
UNIDO. Embora se tenha tido o maior cuidado em manter a exactiddo das informagdes aqui
contidas, nem a UNIDO nem os seus Estados Membros assumem qualquer responsabilidade
pelas consequéncias que possam advir da utilizacdo do material.

As informacdes e opinides expostas neste Manual sao as do(s) autor(es) e nao reflectem
necessariamente a opinido oficial da UNIDO.

Nem a UNIDO, nem qualquer pessoa agindo em seu nome, pode ser responsabilizada pela
utilizacdo que possa ser feita das informagdes contidas no mesmo.

O presente documento pode ser livremente citado ou reimpresso, mas é necessario o seu
reconhecimento.

Copyright© 2025 United Nations Industrial Development Organization
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1. OBJECTIVO

O Manual de Boas Praticas de Manipulacdo e Fabrico de Alimentos (BPMF) estabelece as
directrizes essenciais para garantir a Seguranca de Alimentos e a qualidade no
processamento de alimentos. Ele orienta a adoc¢do de praticas sanitarias rigorosas, detalha
as rotinas operacionais e define procedimentos que devem ser seguidos em todas as etapas
de producao, assegurando a conformidade com os padrdes de identidade e qualidade do
produto final.

Além disso, o manual descreve os requisitos fundamentais para a infraestrutura do
estabelecimento, destacando aspectos como a organizacao dos espagos, a capacitacdo da
equipa técnica e os cuidados necessarios para manter a integridade dos processos de
trabalho.

A implementac¢do dessas boas praticas ndo apenas reduz riscos de contaminagdo e garante
a conformidade com regulamentag¢des sanitarias, mas também confere um diferencial
competitivo as empresas. Ao atender aos padrfes adequados de qualidade e seguranca, os
estabelecimentos fortalecem a sua posi¢cao no mercado local e internacional, promovendo
sua sustentabilidade e expansao.
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2. APLICACAO

O Manual de Boas Praticas de Manipulacao e Fabrico de Alimentos aplica-se a todos os
estabelecimentos que processem ou comercializem alimentos, independentemente do seu
porte ou segmento. No entanto, devido as particularidades de cada unidade de producdo, a
sua implementacao deve ser ajustada e adaptada as especificidades do estabelecimento,
garantindo que as directrizes sejam eficazes e compativeis com a realidade operacional.
Este manual abrange um conjunto de requisitos essenciais que devem ser observados para
assegurar a conformidade com as normas sanitarias e garantir a qualidade e seguranca dos
alimentos. A seguir, sao apresentados os principais temas que compdem a sua estrutura.
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3.PRESENCA DE PERIGOS NOS ALIMENTOS

A Seguranca de Alimentos depende da identificacdo e controlo rigoroso dos perigos que
podem comprometer a qualidade e a inocuidade dos alimentos. Segundo o Codex
Alimentarius, perigo é qualquer agente biolégico, quimico ou fisico presente nos alimentos
que possa representar um risco a saude dos consumidores.

Os perigos podem ser classificados em trés categorias principais:

* Perigos biolégicos: incluem bactérias, virus, parasitas, fungos e prides, que podem
contaminar os alimentos em qualquer fase da cadeia produtiva, desde a producao
primaria, o armazenamento da matéria-prima e o transporte, até ao processamento e
distribui¢do final.

* Perigos quimicos: resultam da contaminacdo dos alimentos por substancias quimicas
provenientes da producdo, transformacgao, acondicionamento, transporte ou
conservacao. Certos materiais em contacto com os alimentos, como aluminio, estanho e
plasticos, podem modificar o sabor, a cor ou outras caracteristicas do produto, tornando-
o inadequado para consumo.

¢ Perigos fisicos: referem-se a qualquer objecto estranho que possa estar presente nos
alimentos, tais como fragmentos de vidro, metais, madeira, plasticos, 0ssos, pedras ou
carocos, representando risco de lesdes ou contaminacdo.

A identificacdo e prevencao destes perigos sao fundamentais para garantir alimentos
seguros e de qualidade, minimizando riscos a saude publica e cumprindo os requisitos
normativos e sanitarios.

4 )
' ™ F N F b
@ Perigos Biologicos = Perigos Quimicos & Perigos Fisicos
+ Bacterias « Substancias toxicas « Vidros, metais, pedras
* Virus « Contato com aluminio, « Madeira, ossos, plasticos
* Parasitas estanho, piasticos « Objetos estranhos
« Fungos e prides » Alteram saboricor + Podem causar lesdes
» Presentes em toda a cadeia » Tornam o alimento inseguro
Y _) L A N A
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4.SISTEMAS DE GESTAO DA SEGURANCA DOS ALIMENTOS

Para garantir alimentos seguros e de qualidade, é essencial que as empresas adoptem
Sistemas de Gestdo da Seguranca dos Alimentos (SGSA), que auxiliam na implementacdo e
monitorizacdo das melhores praticas. Estes sistemas estabelecem politicas, estruturas e
procedimentos que permitem a producao consistente de alimentos seguros, alinhados com
padrdes internacionais.

Um dos principais referenciais para a Seguranca de Alimentos é a Norma ISO 22000, que
abrange todas as etapas da cadeia de producdo alimentar, desde a producdo primaria até ao
armazenamento, distribuicdo e comercializagao. Também inclui sectores auxiliares, como
fornecedores de equipamentos e fabricantes de embalagens, garantindo uma abordagem
integrada.

A adopcao desta norma permite que as empresas assegurem o cumprimento dos requisitos
legais e estabelecam objectivos estratégicos com base na avaliacao de riscos. No entanto, a
eficacia de um SGSA depende de comunicacdo continua ao longo da cadeia alimentar,
garantindo que todos os perigos relevantes sejam devidamente identificados e controlados.

Além de reforcar a confianca dos clientes, a certificagdo em normas internacionais contribui
para optimizar os recursos da produg¢do e melhorar a eficiéncia operacional. A incorporacao
de ferramentas como o sistema de Analise de Riscos e Pontos Criticos de Controlo (HACCP) e
o Manual de Boas Praticas de Manipulacao e Fabrico, contido no Programa de Pré-Requisitos
(PRP), facilita a certificacdo em normas como:

British Retail Consortium (BRC)

e [nternational Featured Standard (IFS)

Food Safety Management System (FSMS)

International Standards Organization (ISO) 22000:2018

A certificacdo nestes referenciais nao sé simplifica o acesso a mercados internacionais,
especialmente na Unido Europeia, como também fortalece a competitividade das empresas
agro-industriais que pretendem exportar os seus produtos.

4.1. Definicado Juridica da Empresa

Para garantir a conformidade com as normas de Seguranca de Alimentos e assegurar uma
gestdo eficaz da qualidade, é fundamental que cada empresa estabeleca uma defini¢do
juridica clara. Esta definicdo deve incluir informacgdes essenciais que identificam a
organizacao e determinam as suas responsabilidades legais e técnicas.

=0
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Os principais elementos que compdem a defini¢do juridica da empresa sao:

g = -
(] & Razdo social L. Actividade N
Nome oficial da empresa, conforme registado legalmente Area de acluacdo & lipe de processamenio/comercializacio
J J
© e e
Enderego . Responsavel técnico
Localizacd@o da sede e unidades de producao/distribuicio Profissional com formagdo em alimentos, comeo
velannano, engenheiro de alimantos, famaceutico
biglogo, agrénomo ou nutncionsta
A
Responsavel legal
Pessoa juridica gue responde pela empresa perante aulondades e drgdos reguladores
\& 2/

A correcta definicdo juridica da empresa assegura que todas as responsabilidades e
requisitos sejam devidamente cumpridos, contribuindo para a credibilidade e seguranca da
operac¢do dentro da cadeia alimentar.

4.2. Definicdo Técnica da Empresa

A definicdo técnica da empresa deve incluir os seguintes aspectos fundamentais:

* Descricao detalhada da estrutura dos estabelecimentos - Layout das instalacdes,
organizacao dos sectores e adequagao ao fluxo de producdo.

* Manutencgao e higienizagao das instalac¢des, equipamentos e utensilios -
Procedimentos para assegurar a limpeza e conservacdo adequadas dos espacos e
materiais utilizados.

* Controlo da agua para consumo - Monitorizacdo da qualidade da agua utilizada em
todas as etapas da producao.

* Controlo integrado de pragas urbanas - Medidas preventivas e correctivas para evitar
a presenca de insectos, roedores e outras pragas que possam comprometer a Seguranca
de Alimentos.

e Capacitagao profissional - Formacdo continua dos colaboradores em boas praticas de
higiene e manipula¢do de alimentos.

e Controlo da higiene e satude dos manipuladores - Monitorizacdo das condi¢des
sanitarias dos funcionarios para prevenir riscos de contaminacao.

e Manejo de residuos - Procedimentos para o descarte adequado de residuos, evitando
impactos ambientais e contaminacgdes cruzadas.

* Controlo e garantia da qualidade dos alimentos preparados - Monitorizacao da
conformidade com normas de qualidade e Seguranca de Alimentos em todas as fases da
producao.

A defini¢do técnica bem estruturada permite que a empresa opere de forma eficiente e
segura, garantindo produtos de qualidade, alinhados as exigéncias dos mercados nacional e
internacional.

proiViove B @ @

DFoMERCID






icoes e a

D ado, fc
iais para o i odon

acdo de mercados potenci

uropeia e is requisitos,

op gia de precos,guido de co
revi Boas.Pra Jo Sistem

desin

a confor

> instale
Sados.f
de ex

LIE
A empresa pa ouem diversas formacées sobre exportacdo
UE e recebeu coaching para implementar os in umento
modernizag¢do. Foi também integrada nas edi¢des de 2022, 2023
da FACIM e no Global Gateway Investment Forum da UE (2023)
resultado da sua participacao na FACIM, passou a fornecer f
supermercados nacionais e realizou suas primeiras exportacoe:
Uniao Europeia e o Japao.

K efaorc ]
de Oxj




Manual de Boas Prdticas de Manipulagéo e Fabrico de Alimentos

5. REGRAS ESSENCIAIS E GERAIS PARA BOAS PRATICAS DE MANIPULAGAO E
FABRICO DE ALIMENTOS

Para assegurar a qualidade e a seguranca dos alimentos, é fundamental a implementacdo de
boas praticas de manipulacao e fabrico, abrangendo aspectos estruturais, operacionais e de
higiene. As instalacdes devem ser concebidas e mantidas de forma a prevenir
contaminagdes cruzadas e garantir um fluxo de producao seguro e eficiente. Esta seccao
aplica-se a edifica¢des, instala¢des, moveis e utensilios:

5.1. As instalacoes

As instalacBes e o fluxo de operacdes devem ser planeados de forma a evitar as
contaminagdes cruzadas. Cuidados devem ser observados para que a planta de fluxo do
processamento seja continua, sem que a fase inicial do processo se cruze com fases
posteriores. Tais cruzamentos possibilitam o contacto da matéria-prima, dos utensilios com
o produto nas demais fases de elaborac¢ao, provocando as contaminagoes.

A contaminacdo cruzada é um dos riscos mais negligenciados na manipulacao de alimentos,
sendo uma das principais causas de intoxica¢do alimentar. Ela ocorre quando
microrganismos patogénicos sdo transferidos de um alimento ou utensilio para outro. O
risco é ainda maior quando um alimento cru, que pode conter agentes contaminantes, entra
em contacto com um alimento pronto para consumo sem passar por um tratamento térmico
adequado.

Alguns exemplos comuns incluem:

e Utilizar a mesma faca para cortar carne crua e legumes, transferindo bactérias da carne
para os vegetais.

* Armazenar carne crua descoberta numa geleira junto com alimentos ja higienizados,
permitindo que o ar circule e contamine outros produtos.

Para evitar contaminacdes cruzadas, devem ser adotadas as seguintes medidas:

¢ Separac¢do adequada das areas de stock, pré-preparacao, preparacao, embalagem e
armazenamento, assegurando que nao haja retorno de fluxo entre estas etapas.

¢ Uso de utensilios exclusivos para cada fase do processo, evitando a partilha de facas,
tabuas de corte e recipientes entre alimentos crus e cozidos.

* Higienizacdo rigorosa das superficies, equipamentos e maos antes e depois do manuseio
de alimentos crus.

Armazenamento de alimentos crus e prontos para consumo em locais distintos, prevenindo
contaminagdes indirectas.

Aingestao de microrganismos patogénicos ou das toxinas produzidas por eles pode causar
sintomas graves, como vémito e diarreia, variando conforme a idade e o estado de saude do
individuo. Estes microrganismos podem estar presentes no ar, no solo, na dgua e até mesmo
na pele, saliva e respiracao humana, sendo essencial reforcar medidas preventivas ao longo
de toda a cadeia de producdo.

Independentemente de os alimentos serem organicos ou nao, o risco de contaminacao
cruzada permanece o mesmo. Por isso, praticas rigorosas de higiene e separac¢do de
utensilios sao indispensaveis para garantir a seguranca dos produtos e a saude dos
consumidores.
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Os 3 tipos de contaminac¢ao cruzada

Equipamentos Pessoas para Alimentos para
para alimentos alimentos alimentos

- /

5.2. A limpeza

A limpeza € um dos pilares fundamentais para garantir a Seguranca de Alimentos e prevenir
a contaminacdo dos alimentos ao longo do processo produtivo. A adequada higienizacao das
superficies, equipamentos e utensilios reduz a presenca de microrganismos patogénicos e
minimiza os riscos de contaminagdo cruzada.

As superficies de trabalho nas areas de processamento devem ser limpas regularmente com
agua e detergente, assegurando a remocao de residuos e impurezas. Além disso, devem ser
protegidas contra exposi¢do a animais domésticos, que podem actuar como vectores de
contaminagao.

ApOs o uso, os utensilios de limpeza devem ser imediatamente lavados e secos, evitando a
proliferacao de microrganismos e garantindo a sua reutilizacdo segura.

E importante destacar que produtos de limpeza com agentes antibacterianos sdo eficazes
apenas como barreira adicional para reduzir a contaminac¢ao cruzada. No entanto, nao
devem ser encarados como um substituto das praticas de limpeza adequadas, uma vez que
nao garantem uma protecc¢do absoluta contra microrganismos nocivos.

A'implementacdo de procedimentos rigorosos de limpeza e higienizacdo é essencial para
assegurar a qualidade e a conformidade dos alimentos, contribuindo para um ambiente de
producao seguro e eficiente.
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5.3. Parede, tecto e forro

A estrutura fisica dos estabelecimentos desempenha um papel fundamental na higiene e
Seguranca de Alimentos, sendo essencial que as paredes, tectos e forros sejam construidos
de modo a facilitar a limpeza e impedir o acimulo de sujidade ou a proliferacdo de pragas.

As paredes devem ser lisas, lavaveis e impermeaveis, com um acabamento que evite o
acumulo de poeira e sujidade. Sempre que possivel, recomenda-se que tenham cantos
arredondados, o que facilita a higienizacao e reduz pontos de dificil acesso. Além disso,
devem ser construidas com materiais ndo absorventes, lavaveis e de cor clara, garantindo
um ambiente visualmente limpo e adequado as normas sanitarias.

Entre as paredes e o tecto, ndo devem existir aberturas que possam servir como ponto de
entrada para pragas ou permitir a infiltra¢ao de poeira e residuos.

Os tectos e forros devem ser mantidos limpos, integros e bem conservados, livres de
condensacdo, humidade excessiva, mofos ou fissuras que possam comprometer a
Seguranca de Alimentos. A sua manutencao regular é essencial para prevenir riscos de
contaminagao e garantir um ambiente seguro para a produc¢dao e manipulacao de alimentos.

5.4. Piso

Os pisos em areas humidas devem ser antiderrapantes, impermeaveis e de facil limpeza e
sanitizacdo, além de possuir alta resisténcia ao impacto e a ac¢ao de agentes quimicos
(alcalinos e acidos). Para evitar o acimulo de liquidos e garantir uma drenagem eficiente, o
piso deve ter um declive minimo de 2% em direccdo as canaletas ou ralos, especialmente em
locais onde o uso de agua seja frequente.

Os ralos devem ser sifonados, possuir sistema de fecho para evitar o retorno de odores e
permitir facil acesso para limpeza. Ja as canaletas devem ser lisas, com cantos
arredondados, possuir grades de ago inoxidavel ou plastico resistente e contar com um
declive minimo de 2% em direc¢do ao sifdo, assegurando um escoamento adequado.

Além disso, os angulos entre pisos e paredes devem ser de facil higienizacdo e, sempre que
possivel, arredondados, evitando o acimulo de residuos e facilitando a limpeza diaria.
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5.5. Janelas

As janelas devem ser fixas, sem beiral interno, e preferencialmente utilizadas para
iluminacdo natural, garantindo um ambiente bem iluminado e seguro. Quando a ventilacao
for necessaria, esta deve ser realizada por meio de sistemas de exaustao, evitando a entrada
de contaminantes externos.

Nos casos em que as janelas forem abertas, estas devem estar equipadas com telas
removiveis para facilitar a higienizacdo regular. As aberturas das telas devem ser de, no
maximo, 2mm, assegurando a prevenc¢ado contra a entrada de insectos e outras pragas,
contribuindo para a manutencao da Seguranca de Alimentos.

5.6. Campanulas

As campanulas desempenham um papel fundamental na eliminacdo de vapores gerados
durante o cozimento, contribuindo para a manuten¢ao de um ambiente limpo e seguro.
Estas devem estar conectadas a tubos eliminadores de vapor, que, por sua vez, devem ser
ligados a exaustores instalados na parte superior do ambiente.

Para garantir a seguranca e higiene do local, os exaustores devem possuir telas na parte
externa, impedindo a entrada de insectos e outras pragas. A ventilacao adequada evita a
condensacdo do vapor, reduzindo a humidade excessiva e, consequentemente, dificultando
o desenvolvimento de microrganismos nas paredes e no tecto, prevenindo também a
contaminag¢ao do produto em elaboracdo.

As areas onde as campanulas estao instaladas devem ser mantidas sob pressdao negativa em
relacdo as areas adjacentes, garantindo que o fluxo de ar seja direccionado para fora do
ambiente de processamento. Além disso, o projecto dessas instalacdes deve ser concebido
de forma a evitar o lancamento de poeira na area de producdo ou para o meio ambiente,
minimizando o0s riscos de contaminacdo cruzada.

5.7. Portas

* As portas devem ter superficie lisa, ndo absorvente e fecho automatico, referencialmente
electronico ou por mola, com abertura de 1,0cm em relagdo ao piso.

e Ndo devem dar acesso directo do exterior para a area de producdo, evitando a
contaminag¢ao com sujidades externas.

* As portas de entrada ndo devem ter vaos, devendo ser de material impermeavel e de
facil limpeza (plastico, polipropileno, metal, vidro etc.).

e - As cortinas de ar e/ou plastico podem ser utilizadas.

5.8. Escadas

As escadas, monta-cargas e demais estruturas auxiliares, como plataformas, escadas de mao
e rampas, devem ser projectadas e localizadas estrategicamente para evitar qualquer risco
de contaminacao no ambiente de producgdo.

Para garantir a seguranca e a conformidade com as boas praticas de fabrico, estas
estruturas ndo devem ter acesso directo ao sector de producdo, reduzindo a possibilidade
de entrada de particulas, poeira ou agentes contaminantes no processo produtivo.
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A correcta disposicao dessas instalacdes contribui para a organizacdo dos espacos e
assegura que o fluxo de operac8es ocorra sem interferéncias, mantendo um ambiente
higiénico e controlado.

5.9. Distribuicao das areas do estabelecimento processador de alimentos

A organizag¢do das areas dentro do estabelecimento processador de alimentos deve seguir
principios de seguranca e eficiéncia operacional, garantindo um fluxo continuo e livre de
contaminag¢des. Cada sector deve ser planeado de forma estratégica, evitando o cruzamento
de matérias-primas com produtos processados e assegurando um ambiente higiénico e
controlado.

5.9.1. Recepgao:

A area de recepcdo deve ser destinada exclusivamente a entrada da matéria-prima
necessaria para a produc¢do dos alimentos. Apds a recep¢ao, os produtos devem ser
imediatamente direccionados para o espaco apropriado de armazenamento, garantindo a
sua preservacdo e qualidade.

Para evitar riscos de contaminacao, a area de recepcao nao deve ter ligacao directa com a
area de producdo, assegurando uma barreira sanitaria eficaz. A separacao fisica entre esses
sectores é essencial para proteger a integridade dos alimentos e minimizar qualquer ameaca
a saude humana.

5.9.1.1. Operacgdo na recep¢ao:

A recepc¢do de matérias-primas
deve seguir um protocolo
rigoroso para assegurar a

Protocolo de Recepcdo de Matérias-Primas

Inspecc¢do dos Camides Inspeccdo das Matérias-Primas
qualidade e a seguranca dos —
insumos utilizados na ] - |-~V Pragas . l _________
X z v Odores estranhgs
producao. Antes da descarga, é 7 Vazamentos
. o '~ . vV E ificacod
essencial a inspeccdo dos Aeacoe T

camides de transporte, : v E
. , Controle

verificando a presenca de :

pragas, odores estranhos, :

vazamentos ou qualquer T

alteracdo que possa

comprometer a integridade dos

produtos transportados.

Comparacgéao
Resultados vs
Padrées

Producdo

Rejeicdo

Além da verificacdo dos veiculos, a matéria-prima recebida deve ser inspecionada
detalhadamente, garantindo que os seus parametros correspondam as especifica¢cdes
estabelecidas. Os resultados obtidos durante a inspec¢dao devem ser comparados com 0s
padrdes de qualidade, assegurando que apenas insumos em conformidade sejam aceites no
processo produtivo.

A implementacao destes procedimentos na recepg¢ao contribui para a prevencao de
contaminagdes, assegurando que apenas matérias-primas seguras e de qualidade entrem
na linha de producao.
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5.9.2. Armazenamento
O armazenamento adequado dos Armazenamento Adequado de Produtos Alimenticios
produtos alimenticios é essencial

. . Armazenamento Refrigerado | Armazenamento Seco l-rrmazenamento Congeladp
para garantir a qualidade, —_—
integri : L
seguranca e integridade dos —
alimentos. O local de H .
armazenamento deve ser ’ 1T
especifico para cada tipo de —

. Temperatura: 0-4°C Temperatura: 15-25°C Temperatura: -18°C ou menor
produto, considerando factores e } ‘ % e ;?;;:f;,ss‘:esr
como temperatura, umidade e ,

. ~ . Factores Essenciais para o Armazenamento
ventilacdo, de forma a evitar , -

contaminagdes e deterioracdo.

5.9.2.1. Operag¢ao no Armazenamento

A matéria-prima, os insumos e as embalagens devem ser armazenados sob condi¢Bes
rigorosas, que impecam a contaminacao, a proliferacdo de microrganismos e possiveis
alteracdes na qualidade do produto. Para garantir isso, € necessario seguir as seguintes
diretrizes:

* 0O armazenamento deve ser realizado em local préprio, fresco e com ventilagao
adequada, garantindo a separacdo entre matérias-primas e produtos finais.

¢ Os insumos devem ser dispostos sobre estrados, fabricados com materiais de facil
higienizacao, sendo vedado o uso de madeira, pois esta pode acumular sujidade e
facilitar a contaminacdo.

* As matérias-primas e insumos devem ser devidamente identificados, incluindo
informacgdes como lote e validade, assegurando um controlo eficiente.

* As embalagens de insumos parcialmente utilizadas devem ser mantidas fechadas,
armazenadas em local apropriado e identificadas corretamente com o conteudo, data e
lote, evitando contaminagdes cruzadas.

* Os produtos rejeitados devem ser separados, identificados e armazenados em local
apropriado, garantindo que nao interfiram na producao.

* Os armazéns devem operar sob o sistema PEPS (Primeiro que Entra, Primeiro que Sai) ou
PVPS (Primeiro que Vence, Primeiro que Sai), assegurando que os produtos mais antigos
sejam utilizados primeiro, desde que ainda estejam dentro do prazo de validade.

A implementacdo dessas boas praticas de armazenamento garante maior seguranca e
controle de qualidade, minimizando desperdicios e otimizando o fluxo de producao.
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5.9.2.2. Empilhamento

O empilhamento adequado do stock é essencial para preservar a integridade dos produtos e
garantir um armazenamento seguro e organizado. A disposicao dos itens deve obedecer a
padrdes que evitem danos as caracteristicas dos produtos e assegurem boas condic¢des de
ventilagdo e acessibilidade.

As dircetrizes para o empilhamento incluem:

* O stock deve ser alinhado e empilhado a uma altura segura, evitando compressao ou
deformacao dos produtos.

* As pilhas devem seguir um sistema de amarra¢do em forma de cruz, o que favorece a
ventilacdo e reduz o risco de acidentes ou desmoronamentos.

e Os produtos armazenados em prateleiras devem ser posicionados a uma distancia
minima de 10 cm da parede, permitindo uma circulacao adequada de ar.

e Adistancia minima entre os produtos e o tecto deve ser de 60 cm, evitando a
acumulacao de calor e garantindo um armazenamento seguro.

* Nenhum alimento ou recipiente contendo alimentos deve estar em contacto direto com
0 piso. Estes devem ser armazenados sobre estrados ou prateleiras, garantindo uma
elevacao minima de 30 cm. Os estrados devem ser fabricados com material
impermeavel, permitindo uma higienizacao eficiente.

O cumprimento dessas praticas assegura condi¢des 6ptimas de armazenamento,
prevenindo contaminacdes, danos estruturais e perdas de stock.

O armazenamento sob ar frio, especialmente em geleiras ou camaras frigorificas, deve
seguir uma organizagao rigorosa para evitar contaminagao cruzada e preservar a qualidade
dos alimentos. Para isso, a disposi¢ao dos produtos nas prateleiras deve respeitar a seguinte
ordem:

* Prateleiras superiores: alimentos prontos para consumo, garantindo que ndo entrem
em contacto com produtos crus.

* Prateleiras do meio: alimentos semi-prontos e/ou pré-preparados, que ainda passarao
por processamento térmico antes do consumo.

* Prateleiras inferiores: alimentos crus, devidamente separados entre si e de outros
produtos, prevenindo qualquer risco de contaminacao.

ApOs o cozimento, os alimentos podem permanecer em temperatura ambiente até
perderem parte do calor, ou seja, até atingirem 55°C. A partir desse momento, devem ser
imediatamente armazenados em geleira para evitar que cheguem a uma zona de
temperatura de alto risco, onde a multiplicacdo de microrganismos pode comprometer a
Seguranca de Alimentos. Quando a temperatura atinge 21°C (de morna para fria), os
alimentos podem ser cobertos para evitar contaminacdes externas.

No caso de empilhamento de recipientes com alimentos prontos para consumo, recomenda-
se cobrir individualmente cada um com plastico apropriado ou papel impermeavel, evitando
que o fundo de um recipiente entre em contacto com a superficie do outro. Além disso, os
recipientes devem ser organizados de forma a permitir a circulacdo adequada de ar frio
dentro da geleira.

Para optimizar as condicdes de congelacao, refrigeracao, arrefecimento e descongelac¢ao, os
alimentos nao devem ser armazenados em por¢8es excessivamente grandes. O ideal é
utilizar volumes com:
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e Altura maxima de 10 cm

Peso aproximado de 2,5 kg

Caso seja necessario transferir alimentos da embalagem original, estes devem ser
acondicionados em recipientes apropriados, garantindo a sua prote¢do e conservagao.

Alguns produtos, como alimentos enlatados abertos, devem ser imediatamente transferidos
para recipientes limpos e com tampa, sendo armazenados sob temperatura de 4°C.

Se ndo for possivel manter o rétulo original do produto, as seguintes informacdes devem ser
anotadas em etiqueta e coladas no recipiente:

Nome do produto
Marca

Inscricao

Data de fabrico
Data de abertura

Qualquer irregularidade constatada nos produtos armazenados deve ser imediatamente
comunicada ao responsavel, para que a sua avaliacdo e eventual inutilizagdo sejam
providenciadas.

‘

& -

O PROMOVE Comércio apoiou a Salina de Betanhe com capacitacdo em gestdo de === """
qualidade e Seguranca de Alimentos, além de orientacoes sobre conformidade para
exportacao, melhorando assim a competitividade e a qualidade dos seus produtos.

5.9.3. Armazenamento no local de producéao

As matérias-primas destinadas ao processamento alimentar devem ser armazenadas sob
condicdes adequadas, que garantam a protec¢do contra contaminagdes e preservem as suas
caracteristicas nutricionais e qualitativas.

Para assegurar a qualidade e seguranca dos insumos utilizados na produgdo, o
armazenamento deve ser feito de forma a minimizar perdas, evitar deterioracdes precoces e
impedir a proliferacdo de microrganismos que possam comprometer a integridade dos
produtos.
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A correcta organizacdo do armazenamento no local de producao contribui para um fluxo
eficiente das operagdes, reduzindo riscos e assegurando a conformidade com as normas
sanitarias e de Seguranca de Alimentos.

5.9.3.1. Depésito de embalagens

O depdsito de embalagens deve estar localizado junto a sala de producgao, garantindo um
acesso eficiente sem comprometer a higiene e a Seguranca de Alimentos. Para minimizar
riscos de contaminacdo, a comunicacdo entre os dois espacos deve ser feita
preferencialmente por meio de um orificio ou outra abertura controlada, evitando o
contacto directo com a area de processamento.

Além disso, este espaco deve ser de uso exclusivo para o armazenamento de embalagens,
impedindo a presenca de outros materiais que possam comprometer a integridade e a
seguranca dos produtos finais.

5.9.3.2. Deposito de material de higiene e limpeza

O depdsito de materiais de higiene e limpeza deve estar localizado junto ao edificio da
industria ou da area de manipulacdo de alimentos, garantindo acesso facilitado sem
comprometer a seguranca da producao.

Para evitar qualquer risco de contaminacdo cruzada, este espaco deve ser exclusivo para o
armazenamento de materiais de limpeza, sem contacto com alimentos, embalagens ou
utensilios utilizados no processamento.

A correcta separacdo e organizacdo deste depdsito contribuem para um ambiente de
producdo seguro e higienizado, garantindo a conformidade com as normas sanitarias e
prevenindo riscos a saude.

5.9.3.3. Depésito de ingredientes

O depdsito de ingredientes deve estar localizado junto a sala de produc¢do, permitindo um
acesso rapido e seguro aos insumos utilizados na preparagdo dos alimentos.

Para garantir a qualidade e a Seguranca de Alimentos, este espaco deve ser exclusivo para o
armazenamento de ingredientes, evitando a presenca de materiais estranhos ou produtos
que possam comprometer a integridade dos alimentos.

A correcta organizacdo e segregacdo deste depdsito contribuem para um fluxo operacional
eficiente, prevenindo contaminacgdes cruzadas e assegurando o cumprimento das boas
praticas de fabrico.

5.9.3.4. Armazenamento de produtos ndo comestiveis ou improprios para o
consumo

Os produtos ndo comestiveis ou improprios para o consumo devem ser armazenados em
local exclusivo, garantindo que nao haja risco de contaminacdo para as matérias-primas,
alimentos, agua potavel, equipamentos ou infraestruturas do estabelecimento.
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Sempre que possivel, este local deve contar com climatizacdo adequada, reduzindo o risco
de deterioracao e evitando o desenvolvimento de odores indesejaveis que possam atrair
pragas.

O armazenamento correcto desses produtos é fundamental para manter a seguranca e a
higiene do ambiente de producdo, assegurando que a sua remocdo seja feita de maneira
eficiente e dentro dos padrdes sanitarios exigidos.

5.10. Sala de produ¢cao/manipulacao de alimentos

A sala de producdo e manipulacdo de alimentos deve ser concebida de forma a garantir
condicdes adequadas de higiene e Seguranca de Alimentos, respeitando os parametros
estabelecidos nas boas praticas de manipulacao de alimentos.

5.10.1. Equipamento

Todo o equipamento e utensilio utilizado nas areas de manipulagdo de alimentos, e que
possa entrar em contacto directo com os produtos, deve ser confeccionado com materiais
seguros, que atendam aos seguintes requisitos:

¢ Nao transmitam substancias toxicas, odores ou sabores aos alimentos.

* Sejam impermeaveis e resistentes a corrosao, garantindo durabilidade e seguranca.

* Suportem operagdes repetidas de lavagem e desinfeccao, assegurando a elimina¢do de

microrganismos e outros contaminantes.

A escolha dos equipamentos deve priorizar a Seguranca de Alimentos, prevenindo riscos de
contaminag¢do quimica ou microbiolégica durante o processo produtivo.

5.10.2. Superficies

As superficies utilizadas na manipulagdo de alimentos devem ser lisas e livres de
rugosidades, frestas ou imperfeicdes que possam comprometer a higiene e seguranca dos
alimentos. Qualquer superficie porosa ou de dificil impeza pode tornar-se um foco de
contaminacao e deve ser evitada.
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E proibido o uso de madeira e outros materiais que ndo possam ser lavados e desinfectados
adequadamente, pois favorecem a absorc¢ado de residuos e a proliferacao de
microrganismos.

A escolha do material das superficies de contacto dos equipamentos deve levar em
consideracgao as caracteristicas dos produtos manipulados. Por exemplo, a utilizacdo de
madeira para o corte de frutas nao é recomendada, pois a madeira tem alto poder de
absorcao, dificultando a higieniza¢do e aumentando o risco de contaminagdo cruzada.

A correcta seleccdo e manutencdo das superficies e equipamentos sdo fundamentais para
garantir um ambiente de produc¢ado seguro, em conformidade com as normas sanitarias e de
Seguranca de Alimentos

5.11. Caracteristicas de alguns dos materiais utilizados nas industrias de
alimentos

Os materiais utilizados na producao e manipulacao de alimentos devem ser seleccionados
com base na sua seguranca, durabilidade e resisténcia, garantindo a conformidade com as
normas sanitarias e evitando a contaminac¢ao dos produtos.

5.11.1. Aco inoxidavel

O aco inoxidavel é o material mais utilizado na indUstria alimentar, devido as suas
propriedades Unicas, que o tornam ideal para equipamentos e utensilios de manipulagao de
alimentos. Entre as suas principais caracteristicas, destacam-se:

» Superficie lisa e de facil limpeza, pois aceita um alto grau de polimento, evitando falhas
ou rugosidades onde microrganismos poderiam acumular-se.

» Nao transfere odores ou sabores aos alimentos, mantendo a integridade dos produtos
processados.

* Permite diferentes tipos de polimento para cada peca do equipamento, garantindo
maior versatilidade e adaptabilidade as necessidades de producao.

e Alta durabilidade, reduzindo a necessidade de substitui¢do frequente e aumentando a
eficiéncia dos processos industriais.

e Resisténcia elevada a corrosdo, com raras excepgoes. Esta propriedade é reforcada pela
formacdo de uma camada de 6xido de crémio, que protege a superficie do material.

e Maleavel e ndo magnético, permitindo maior flexibilidade na sua utilizacao.

¢ Alta resisténcia a oxidacdo, mesmo quando exposto a temperaturas elevadas.

No entanto, 0 aco inoxidavel pode tornar-se vulneravel a corrosdao quando exposto a
produtos de limpeza e soluc¢des sanitizantes por periodos prolongados. Por isso, 0s
procedimentos de limpeza e sanitizacdo devem ser rigorosamente seguidos, evitando danos
ao material e prolongando a sua vida util.
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5.11.2. Titanio

O titanio é um material de elevada qualidade, amplamente utilizado na industria alimentar
devido as suas propriedades Unicas. Embora o seu custo inicial seja elevado, as suas
caracteristicas fazem dele uma opc¢ado vidvel e vantajosa para diversas aplicacdes.

Entre os principais beneficios do titanio, destacam-se:
* Facil limpeza, garantindo elevados padrdes de higiene.
e Alta resisténcia mecanica, suportando impactos e desgaste ao longo do tempo.
e Extrema resisténcia a corrosao, sendo pouco susceptivel a ac¢ao de agentes quimicos e
ambientes agressivos.

A combinacao dessas propriedades torna o titanio uma alternativa altamente duravel,
especialmente para equipamentos e superficies que requerem elevada resisténcia e higiene
rigorosa.

5.11.3. Aluminio

O aluminio e suas ligas sdo amplamente utilizados na indUstria alimentar, especialmente na
fabricagdo de equipamentos e utensilios. O seu uso deve-se a sua leveza, resisténcia e boa
condutividade térmica, caracteristicas que favorecem a sua aplicacdao em diversos processos
produtivos.

No entanto, este material requer cuidados especificos, pois pode ser danificado por
compostos alcalinos ou acidos durante as operagdes de limpeza e sanitizacao. A exposicao
prolongada a produtos quimicos agressivos pode comprometer a sua integridade e
durabilidade, tornando essencial a adopc¢ao de procedimentos adequados de manutencao.

5.11.4. Vidro

O vidro é um material frequentemente utilizado na indUstria alimentar, especialmente como
revestimento de recipientes e em componentes de equipamentos. Suas principais vantagens
incluem:
* Material inerte, o que significa que ndo reage com os alimentos, preservando as suas
caracteristicas originais.
e Extremamente resistente a corrosao, garantindo maior durabilidade.
e Facilidade de inspec¢ao visual, permitindo o monitoramento constante das condi¢des de
limpeza de tubula¢des e outros componentes, contribuindo para a manutencdo da
higiene e seguranca dos processos produtivos.

Apesar das suas vantagens, o vidro € um material fragil e deve ser utilizado com precaucao
em areas de manipulacao de alimentos para evitar riscos de quebra e contaminacdo fisica.
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5.11.5. Plasticos

Os plasticos sao amplamente utilizados na industria alimentar, especialmente na fabrica¢ao
de embalagens, utensilios e revestimentos de equipamentos. No entanto, a sua aplicacao
deve considerar caracteristicas especificas para garantir seguranca e compatibilidade com os
alimentos.

e O seu uso esta condicionado a resisténcia a abrasao e a auséncia de substancias
migratdrias, garantindo que nao liberem componentes prejudiciais para os alimentos.

* Possuem baixa resisténcia a temperaturas elevadas, podendo deformar-se ou
deteriorar-se quando expostos a altos niveis de calor, o que limita a sua aplicagdo em
processos térmicos.

A selec¢ao do tipo de plastico adequado deve ser feita com cautela, assegurando que o
material atenda as exigéncias de Seguranca de Alimentos, sem comprometer a qualidade e
integridade dos produtos.

5.11.6. Madeira

Inadequada para superficies que entrem em contacto com alimentos, pois é de dificil
higienizacao e possui alto poder de absorcdo de substancias, facilitando a proliferacao de
microrganismos.

Facilmente degradada pela accao fisica de equipamentos e utensilios, podendo soltar
fragmentos e comprometer a Seguranca de Alimentos.
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5.11.7. Borracha

Devido as suas propriedades, a borracha € uma alternativa mais segura a madeira para
superficies de corte de alimentos, oferecendo maior higieniza¢do e durabilidade.

5.11.8. Concreto

Pode ser atacado pelos acidoscomprometendo a sua resisténcia estrutural.
Pode desprender particulas devido a ac¢do da agua e do desgaste fisico, o que pode
representar um risco de contaminacgao.

Uso de Metais na Industria Alimentar

O uso de metais como cobre, ferro, chumbo, zinco e cddmio na industria alimentar deve ser
rigorosamente monitorado. O desgaste desses materiais, bem como outros fenémenos
como a corrosao, pode libertar residuos téxicos, resultando em contaminacdo alimentar.
Isso pode ter graves impactos na saude publica, além de prejuizos econdmicos significativos
para a industria de processamento.

5.12. Disposicao dos Equipamentos

A disposicdo dos equipamentos deve ser planeada para permitir facil higienizacao, tanto dos
proprios equipamentos quanto das areas que os circundam. Para garantir a seguranca e
eficiéncia do ambiente de producdo, devem ser seguidas as seguintes diretrizes:

* Manter uma distancia minima de 10 cm do chdo e 60 cm das paredes e de outros
equipamentos, evitando acimulo de residuos e facilitando a limpeza.

* Equipamentos que processam alimentos em p6 devem ser herméticos ou possuir
captadores de p¢, reduzindo a dispersao de particulas no ambiente.

* Equipamentos com partes que requeiram lubrificacdo devem ser desenhados para
facilitar a limpeza, garantindo que os produtos utilizados na manuten¢ao ndo entrem em
contacto com os alimentos.

e Todos os equipamentos utilizados no processamento de alimentos devem estar em
conformidade com as normas de desenho sanitario, previstas nas boas praticas de
fabrico, e devem ser mantidos em bom estado de conservacao.

A correcta disposicao e manutencao dos equipamentos garantem melhores condi¢des de
higiene, seguranca e eficiéncia operacional, prevenindo riscos de contaminacao e
prolongando a vida util dos equipamentos.
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5.13. Armazenamento dos produtos prontos

Neste capitulo O armazenamento dos produtos prontos deve ser feito em uma instalacao
exclusiva e adequada, garantindo a seguranca e a integridade dos alimentos ja elaborados e
embalados.

Para assegurar um armazenamento correcto, os produtos devem ser:

* Dispostos sobre estrados ou prateleiras, confeccionados com materiais impermeaveis,
resistentes e de facil higienizacdo.

* Organizados de forma a evitar contaminacdes cruzadas e facilitar a circulacao de ar,
prevenindo a deterioracdo.

* Armazenados em camaras frigorificas, quando necessario, respeitando os requisitos
especificos de temperatura e humidade para cada tipo de produto.

A adopcao dessas medidas garante condi¢des dptimas de conservacdo, evitando perdas e
assegurando que os alimentos mantenham a qualidade e seguranca até o momento do
consumo.

faca a descricdo do sistema e 0s processos de gestao da qualidade em vigor e praticados
pela empresa avaliada. Com recurso na tabela abaixo podera fazer o exercicio.

5.14. Expedicao

A expedicao dos alimentos preparados deve ser realizada em uma area exclusiva,
garantindo que os produtos sejam manipulados e transportados em conformidade com as
boas praticas de fabrico e manipulagdo descritas anteriormente.

Para assegurar a qualidade e a Seguranca de Alimentos na fase de expedicdo, é
fundamental:
¢ Evitar o cruzamento com outras areas da producao, prevenindo contaminacgoes.
e Manter o ambiente higienizado, respeitando os padrdes sanitarios estabelecidos.
e Garantir que os alimentos sejam acondicionados de forma segura, preservando suas
caracteristicas até a entrega ao consumidor ou distribuidor.

O correcto planeamento da expedicdo contribui para um fluxo logistico eficiente,
assegurando que os produtos cheguem ao destino em perfeitas condi¢cdes de consumo.

5.15. Transporte

Os alimentos colhidos, transformados ou semi-processados devem ser transportados de
forma segura e higiénica, garantindo a preservacao da qualidade e a Seguranca de
Alimentos até ao destino final.

Para isso, devem ser observadas as seguintes diretrizes:
¢ Os alimentos devem ser acondicionados em recipientes apropriados, fabricados com
materiais que permitam boa conservacado, limpeza, desinfeccao e desinfestagao
completa.
* A parte do veiculo responsavel pelo transporte da carga deve ser fechada ou coberta
com lona, mantendo-se sempre bem conservada e limpa, evitando a exposicao a
contaminantes externos.
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* Os alimentos pereciveis, sejam crus ou prontos para consumo, devem ser transportados
sob condi¢des que garantam a manutencdo da temperatura adequada, prevenindo a
deterioracdo e assegurando a sua integridade até ao ponto de entrega.

O transporte adequado dos alimentos é essencial para garantir que cheguem ao consumidor
final em perfeitas condi¢des sanitarias, evitando riscos a saude e prejuizos a cadeia
produtiva.

5.16. lluminacao e instalacao eléctrica

Os estabelecimentos devem dispor de iluminacdo natural ou artificial adequada para
permitir a realizacdo eficiente dos trabalhos, sem comprometer a higiene e Seguranca de
Alimentos.

lluminacao
¢ As fontes de luz artificial, especialmente aquelas suspensas ou fixadas directamente no
tecto, situadas sobre areas de manipulacao de alimentos em qualquer fase da producao,
devem estar protegidas contra quebras, prevenindo o risco de contaminagdo por
fragmentos de vidro ou outros materiais.
¢ Ailuminacao deve ser suficiente e uniforme, sem alterar as cores dos produtos ou
provocar reflexos excessivos, garantindo um ambiente adequado ao trabalho.

Instalacao Eléctrica

* Asinstalacdes eléctricas podem ser embutidas ou externas. No caso de instalacdes
externas, estas devem ser perfeitamente revestidas por tubula¢des isolantes e fixadas de
forma segura as paredes e tectos, nao sendo permitida fiagdo eléctrica solta sobre areas
de manipulacdo de alimentos.

* O 6rgao competente podera autorizar modificagdes ou outras formas de instalacao,
desde que devidamente justificadas e compativeis com as normas sanitarias e de
seguranca.

e (Cabos e fios eléctricos, quando nao contidos em tubos vedados, devem ser cobertos por
placas, garantindo ventilacdo adequada e facilidade de limpeza.

* As conex0es eléctricas devem ser isoladas para possibilitar uma limpeza rapida, eficiente
e segura.

e O material de isolamento das tubulacdes eléctricas deve ser de facil lavagem, podendo
incluir plastico, aluminio, aco inoxidavel, entre outros materiais apropriados.

A correcta implementacao das condi¢bes de iluminacao e das instalaces eléctricas assegura
um ambiente de trabalho seguro e higienicamente adequado, evitando riscos de acidentes e
contaminagdes.
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5.17. Sistema de exaustao e ventilacao

O estabelecimento deve dispor de um sistema de ventilagdo adequado para evitar o calor
excessivo, a condensacao de vapor e o acumulo de poeira, garantindo a eliminac¢do do ar
contaminado e a manutencdo da qualidade do ambiente de producao.

e A corrente de ar nunca deve fluir de uma area suja para uma area limpa, prevenindo a
contaminagdo cruzada.

* As aberturas de ventilagdo devem ser providas de sistemas de protec¢ao, impedindo a
entrada de agentes contaminantes do ambiente externo.

Planeamento do Sistema de Ventilacao
No planeamento do sistema de ventilagcao, devem ser considerados os seguintes factores:
* Tamanho e forma do local, garantindo uma distribuicao eficiente do ar.
* Volume de vapor, gases e poeiras gerados durante a manipulagdo dos alimentos.
* Numero de trabalhadores presentes em cada recinto, ajustando a renovacdo do ar
conforme a ocupacao.
* Condi¢des atmosféricas, garantindo que a ventilacdo seja eficiente em todas as estacdes
do ano.

O numero de trocas de ar necessarias em cada recinto serd determinado com base nesses
factores e sera realizado por equipamentos de insuflacdo e exaustao adequadamente
dimensionados.

* O arinsuflado ou comprimido para as areas de processamento deve ser seco, filtrado e
limpo, garantindo que nao haja risco de contaminacao.

¢ Adireccdo do fluxo de ar nunca deve ser de uma drea contaminada para uma area
limpa, assegurando um ambiente seguro para a producao.

Ventilagdo em Areas de Armazenamento

Os recintos destinados ao armazenamento de alimentos, especialmente aqueles que
armazenam matérias-primas ou produtos elaborados suscetiveis a absorcdo de odores
(como produtos gordurosos), devem dispor de um sistema de ventilacdo e humidade
controladas, assegurando a conservacao adequada dos produtos.

Caso necessario, podera ser instalado um exaustor para melhorar a remocdo do ar nas
areas de processamento, reduzindo a concentracdo de vapores e particulas em suspensao.

A implementag¢do de um sistema de ventilagdo eficiente é essencial para manter a qualidade
do ambiente de trabalho, garantir a Seguranca de Alimentos e cumprir as normas sanitarias.
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5.18. Sistema de agua

O uso da agua nos estabelecimentos deve seguir rigorosos critérios de qualidade e
seguranca, assegurando que ndo haja risco de contaminacdo durante a manipulacao de
alimentos.

e Apenas agua potavel deve ser utilizada em qualquer fase da producdo e manipulacao de
alimentos, garantindo a seguranca sanitaria dos produtos.
* O uso de agua nao potavel pode ser permitido exclusivamente para fins que ndo tenham
contacto directo com alimentos, tais como:
o Producdo de vapor para processos industriais.
o Sistemas de refrigeracdo em equipamentos que nao afectem a qualidade dos
alimentos.
o Controlo de incéndios e outros usos similares.

O uso de 4dgua nao potavel para esses fins deve ser feito com aprova¢ao do 6rgao
competente, assegurando que nao haja risco de contaminac¢ao cruzada ou interferéncia nos
processos de producdo alimentar.

A correcta gestao da qualidade e da distribuicdo da agua no estabelecimento contribui para
a prevencao de riscos sanitarios, garantindo boas praticas de higiene e Seguranca de

Alimentos. | .
5.18.1. A agua recirculada:

A agua recirculada utilizada em um estabelecimento deve ser tratada e mantida em
condicdes seguras, garantindo que nao represente risco a saude nem comprometa a
qualidade do produto final.

e O processo de tratamento da agua recirculada deve ser mantido sob constante
vigilancia, assegurando a sua eficacia e seguranca.

e A agua recirculada que nao tenha recebido tratamento posterior pode ser utilizada,
desde que ndo ofereca risco sanitario nem contamine a matéria-prima ou os produtos
finais.

* O sistema de distribuicao da agua recirculada deve ser facilmente identificado, evitando
erros no seu uso.

* O tratamento da dgua recirculada em qualquer processo de producao alimentar deve:

o Ter a sua eficacia comprovada por testes e monitoramento continuo.
o Serincluido nas boas praticas adoptadas pelo estabelecimento.
o Ser aprovado pelo organismo oficialmente competente antes de sua utilizacao.

A implementacao de um sistema seguro de reutilizacdo da dgua contribui para a reducao de
desperdicios, assegurando o cumprimento das normas sanitarias e ambientais.

5.18.2. Abastecimento de dgua

O abastecimento de dgua potavel deve garantir quantidade e qualidade suficientes para
atender as necessidades do estabelecimento, observando os seguintes requisitos:
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* Pressdo e temperatura adequadas, conforme exigido pelas diferentes fases do
processamento alimentar.

* Sistema de distribuicdo eficiente, que previna a contaminacao da agua em qualquer
etapa.

* Se houver necessidade de armazenamento, as instalacbes devem ser apropriadas e
seguir os requisitos sanitarios estabelecidos.

* O controlo frequente da potabilidade da agua é essencial para garantir que ela
permaneca dentro dos padrdes de seguranga sanitaria.

O 6rgao competente podera autorizar variacdes nos parametros quimicos e fisico-quimicos
da agua, desde que tais modificagdes ndo comprometam a seguranca do produto final e a
saude publica.

Além disso:

* O vapor e o gelo que tenham contacto directo com os alimentos ou com superficies de
contacto devem estar isentos de substancias nocivas e obedecer ao padrao de
qualidade da agua potavel.

* A agua nao potavel destinada a producdo de vapor, refrigeracao, combate a incéndios e
outros fins ndo alimentares deve ser transportada por tubagens separadas,
devidamente identificadas, preferencialmente por c6digos de cores.

* Ndo deve haver conexao cruzada entre as tubagens de agua potavel e ndo potavel,
garantindo total separacao entre os sistemas e evitando riscos de contaminacdo.

A correcta gestao da agua potavel e recirculada dentro do estabelecimento assegura boas
praticas de fabrico, protege a qualidade dos alimentos e preserva a saude dos
consumidores.

5.19. Eliminacao de efluentes e aguas residuais

Os estabelecimentos devem dispor de um sistema eficaz de elimina¢do de efluentes e aguas
residuais, assegurando a manutencdo adequada do seu funcionamento e prevenindo riscos
ambientais e sanitarios.
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* Todos os tubos de escoamento, incluindo o sistema de esgoto, devem ter capacidade
suficiente para suportar cargas maximas sem comprometer a eficiéncia do fluxo.

* Asinstala¢des devem ser projetadas e mantidas de forma a evitar qualquer risco de
contaminacao do abastecimento de agua potavel.

Prevencao de Refluxo e Contaminacao
* Todas as areas do estabelecimento devem estar equipadas com dispositivos para evitar
o refluxo de odores e impedir a entrada de roedores e outros animais pelo sistema de
escoamento.
e O sistema de drenagem deve incluir:
o Canaliza¢des adequadas para garantir um fluxo continuo de efluentes.
o |nstalacdes para retencdo de residuos solidos e corpos flutuantes, prevenindo o
entupimento e o acumulo de substéncias indesejadas.
o Sistemas de depuracao artificial, com lancamento final em cursos de agua
caudalosos, fossas sépticas ou sistemas de esgotamento sanitario, conforme as
exigéncias do érgdo responsavel pelo saneamento ambiental.

Tratamento e Regulamentacao dos Efluentes

* Nenhum efluente de fonte poluidora pode ser lancado em canais de agua sem passar
por tratamento adequado, garantindo que esteja em conformidade com os padrdes e
exigéncias estabelecidos pelas boas praticas e normas aplicaveis.

e Os 6rgaos ambientais ou municipais competentes devem definir, por meio de normas
especificas ou do licenciamento da actividade, a carga poluidora maxima permitida para
a eliminacdo de substancias provenientes dos processos produtivos.

¢ Durante o processo de licenciamento ambiental, o empreendedor é responsavel por
informar ao 6rgao regulador sobre as substancias presentes nos seus efluentes,
garantindo a transparéncia e a conformidade com a legislagdo ambiental vigente.

A correcta gestao dos efluentes e aguas residuais é essencial para garantir a
sustentabilidade ambiental e a seguranca sanitaria, minimizando impactos negativos na
industria alimentar e na comunidade.
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5.20. Vestiarios e banheiros

Os vestiarios e banheiros dos estabelecimentos devem ser adequadamente projetados e
mantidos, garantindo um ambiente higiénico e funcional para os trabalhadores.

e Devem estar separados das areas de producao, sem comunicagdo directa, prevenindo
riscos de contaminacao.

e Devem ser mantidos limpos, ventilados e bem iluminados, assegurando condi¢des
adequadas de higiene e conforto.

Lavatérios e Higienizagao das Maos

* Os lavatoérios devem possuir accionamento automatico, podendo fornecer dgua fria e
quente.

e Devem ser instalados junto aos vasos sanitarios e localizados estrategicamente, de
forma que os trabalhadores passem por eles obrigatoriamente antes de retornar a area
de manipulac¢do de alimentos.

* Ao lado dos lavatorios, devem ser disponibilizados:

o Produtos de limpeza e desinfeccdo para as maos.
o Toalhas de papel descartaveis, feitas de papel ndo reciclado.
o O uso de toalhas de pano nao é permitido.

Vestiarios e Armazenamento Pessoal
e (Cadatrabalhador deve ter acesso a um cacifo individual, destinado exclusivamente a
pertences pessoais.
* Ndao é permitido armazenar alimentos ou bebidas nos cacifos, prevenindo possiveis
contaminagoes.

Sanitarios e Disposi¢ao de Residuos
* As sanitas devem ser equipadas com descarga eficiente e dispor de:
o Papel higiénico sempre disponivel.
o (Caixote de lixo com tampa e accionamento por pedal, contendo saco plastico interno
para facilitar a remocao de residuos.
o Ralos sifonados com sistema de fecho, prevenindo o retorno de odores e a entrada
de pragas.
e O trabalhador é responsavel por manter a organizacao e limpeza dos sanitarios e
vestiarios.

Evacuacao de Efluentes e Manutencao Sanitaria
e Os sanitarios e lavatérios devem estar equipados com um sistema eficaz de evacuacao
de efluentes e aguas residuais, garantindo um ambiente higiénico e em conformidade
com as normas sanitarias.

Utensilios e Equipamentos
e Todos os utensilios, equipamentos, juntas e valvulas utilizados no ambiente sanitario
devem cumprir normas rigorosas de desenho sanitario, garantindo:
o Facil desmontagem para limpeza e manutencao.
o Materiais inertes, que nao contaminem os alimentos nem sofram degradacdo pelos
produtos de limpeza e desinfecc¢do.
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o Auséncia de cantos ou bordas de dificil acesso, prevenindo o acumulo de residuos e
facilitando a higienizacao.

A correcta gestao dos vestiarios e banheiros é fundamental para garantir boas condi¢des de
trabalho, preservar a higiene e seguranca dos alimentos e cumprir os padrdes sanitarios
vigentes.
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5.21. Desinfeccdo (ou Sanitizacdo)

A higienizacao do estabelecimento é essencial para garantir a Seguranca de Alimentos e a
qualidade dos produtos. O processo de higienizacdo compreende duas etapas
fundamentais:

1. Limpeza
o Consiste na remocao de substancias minerais e/ou organicas indesejaveis, como
terra, poeira, gordura e outras sujidades.
o Esta etapa é fundamental para eliminar residuos visiveis que possam interferir na
desinfeccao.

2. Desinfeccgao
o Processo de reducdo da carga microbiana, utilizando métodos fisicos e/ou agentes
quimicos, de forma que ndo comprometam a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos.
o Deve ser realizada ap0s a limpeza, garantindo que superficies e equipamentos
estejam livres de microrganismos patogénicos.

Instalagdes para Limpeza e Desinfecgao
* Quando necessario, o estabelecimento deve dispor de instalagdes adequadas para a
limpeza e desinfec¢do dos utensilios e equipamentos de trabalho.
e Essas instalacdes devem ser construidas com materiais resistentes a corrosao,
permitindo facil higienizacdo e manutencao.
e Devem ser equipadas com sistemas de abastecimento de agua fria e quente, garantindo
quantidade suficiente para o processo de higienizacao.
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A implementacdo de um sistema eficiente de limpeza e desinfec¢ao assegura a qualidade

sanitaria dos alimentos, reduz riscos de contaminac¢ao cruzada e atende as exigéncias das
boas praticas de fabrico.

5.22. Conservacao

A manutencao adequada das instala¢Ges e equipamentos é essencial para garantir um
ambiente seguro e higiénico, preservando a qualidade dos alimentos e assegurando a
eficiéncia operacional do estabelecimento.
* Todos os edificios, equipamentos, utensilios e demais instala¢des, incluindo sistemas de
desaguamento, devem ser mantidos em bom estado de conservagdo e funcionamento.
* As salas de producdo e armazenamento devem ser mantidas secas e livres de vapor,
poeira, fumaca e agua residual, prevenindo riscos de contaminagdo e deterioracao dos
produtos.
A adopcao de procedimentos regulares de manutencdo contribui para a longevidade dos
equipamentos, o cumprimento das normas sanitarias e a Seguranca de Alimentos.

5.23. Higiene ambiental

A higiene ambiental e as condi¢fes do local de processamento desempenham um papel

fundamental na manutencdo da qualidade dos alimentos, podendo tanto preserva-los quanto
tornarem-se fontes de contaminacao.

Fatores ambientais como temperatura, humidade e ventilagdo podem contribuir para a

deterioracdo dos alimentos e afectar a saude dos funcionarios, caso ndo sejam devidamente
controlados.

Principais Elementos da Higiene Ambiental

Para garantir um ambiente seguro e higiénico, é essencial a adequacao e manutencao dos
seguintes aspectos:

* Espaco fisico total do estabelecimento, garantindo organizacao e fluxo adequado das
operagoes.
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* Tipos de piso, paredes divisorias e tecto em cada ambiente, priorizando materiais de facil
limpeza e desinfeccao.
* Pontos de agua corrente na area de producao e em todo o estabelecimento,
assegurando abastecimento suficiente para higienizacao adequada.
* Ventilacdo e iluminacgao, incluindo:
o Tipo e quantidade de lampadas por ambiente.
o Poténcia adequada, garantindo boa visibilidade sem alterar a cor dos alimentos.
O controlo rigoroso da higiene ambiental € essencial para prevenir contaminacdes, garantir
a Seguranca de Alimentos e preservar a saude dos trabalhadores.

5.24. Higiene dos equipamentos

A higienizacao adequada dos equipamentos e utensilios é essencial para garantir a
Seguranca de Alimentos, prevenindo a contamina¢ao dos produtos e a deterioracao dos
processos de producao.

Requisitos para a Higiene dos Equipamentos
¢ Os produtos de higiene e limpeza utilizados devem possuir autorizacdo de uso emitida
pelas autoridades competentes, assegurando que sejam adequados para aplicacao na
industria alimentar.
* Alimpeza e higienizacdo dos equipamentos e utensilios devem ser monitoradas
constantemente pelo responsavel do sector, garantindo a remocao de:
o Residuos de gordura e restos de operac¢des anteriores, prevenindo a presenca de
corpos estranhos nos alimentos.
o Residuos de produtos quimicos, evitando contaminag¢ao quimica devido a produtos
de limpeza e desinfeccdo.
o Residuos fisicos, como fragmentos de esponjas e buchas utilizados na higienizacao.
o Contaminacao bioldgica, resultante da presenca de bactérias, fungos e virus.

Manutencao e Conservagao dos Equipamentos
¢ Os equipamentos devem ser mantidos em condi¢des adequadas de conservacao,
funcionamento e limpeza, seguindo um programa continuo de manutencao preventiva.
e O programa de higienizacdo deve especificar:
o Periodicidade da limpeza, garantindo que os equipamentos sejam higienizados
regularmente.
o Temperatura adequada para a desinfeccdo, conforme recomendado para cada tipo
de equipamento.
o Forma correcta de acondicionamento dos alimentos nos equipamentos do
estabelecimento, incluindo camaras frigorificas e caixas de agua.

A implementacdo de um rigoroso controlo da higiene dos equipamentos é fundamental para
garantir a qualidade dos produtos, evitar riscos sanitarios e assegurar a conformidade com
as normas de Seguranca de Alimentos.
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5.25. Controlo de pragas (insectos, roedores, passaros etc.)

O controlo de pragas € essencial para garantir a seguranca sanitaria dos alimentos e evitar
riscos de contaminacao, exigindo a aplicagao de medidas preventivas e correctivas para
impedir a atraccao, o abrigo, o acesso e/ou a proliferacao de pragas urbanas.

Medidas Preventivas
Para evitar a entrada e a permanéncia de pragas no estabelecimento, devem ser adoptadas
as seguintes acgoes:
* Instalacdo de barreiras fisicas, incluindo:
o Telas de proteccdo em janelas, aberturas e portas.
o Portas equipadas com molas ou dispositivos de fecho automatico.
o Batentes de borracha na parte inferior das portas, impedindo a entrada de pequenos
animais.
o Ralos sifonados com fecho apropriado ou tela de proteccao, evitando o acesso de
pragas pelo sistema de esgoto.
* Remocdo das embalagens externas das mercadorias recebidas, pois podem abrigar
pragas.
* Proibicdo da entrada de caixotes do fornecedor nas areas de manipula¢ao e producdo.
* Prevenc¢do do acumulo de residuos e entulhos préximos as areas de producao,
manipula¢do e armazenamento de alimentos.
* Vedacdo de frestas, pequenos orificios e espacos nas paredes e pisos, que podem servir
de esconderijo e local de procriagao para formigas, baratas e outros insectos.

Medidas Correctivas e Uso de Produtos Quimicos

Caso medidas preventivas ndo sejam suficientes para evitar a presenca de pragas, o
estabelecimento deve adoptar medidas de erradicacao, garantindo sempre a Seguranca de
Alimentos e o cumprimento das normas sanitarias.

* O uso de agentes quimicos, bioldgicos ou fisicos deve ser realizado somente sob
supervisdo de pessoal tecnicamente competente, devidamente credenciado, para avaliar
0S riscos e garantir o0 uso seguro das substancias.

e A aplicacdo de pesticidas deve ocorrer apenas quando outras medidas de controlo ndo
forem eficazes.

* Antes da aplicacdo de pesticidas, todos os
alimentos, equipamentos e utensilios devem ser
protegidos, minimizando riscos de contaminacao.

* As medidas de controlo quimico devem estar em
conformidade com as recomendacdes do 6rgdo
oficial competente.

A gestao adequada do controlo de pragas é
fundamental para manter um ambiente higiénico,
garantindo a Seguranca de Alimentos e a
conformidade com as normas sanitarias.
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5.26. Proibicdao de animais domésticos

Para garantir a Seguranca de Alimentos e a conformidade com as normas sanitarias, é
estritamente proibida a entrada de animais domeésticos em qualquer area do
estabelecimento onde haja:

e Matérias-primas destinadas a producdo de alimentos.

* Materiais de embalagem, que possam entrar em contacto directo ou indirecto com os

produtos alimentares.
¢ Alimentos prontos para consumo, prevenindo o risco de contaminacdo bioldgica.
* Locais onde ocorra qualquer etapa do processo produtivo ou de industrializa¢ao.

5.27. Armazenamento de substancias toéxicas

O armazenamento e manuseio de substancias tdxicas devem ser rigorosamente controlados
para evitar riscos a salde e prevenir a contaminacao dos alimentos.

Regras para o Armazenamento Seguro

¢ Pesticidas, solventes e outras substancias toxicas devem ser rotulados adequadamente,
contendo informacdes claras sobre toxicidade, uso e medidas de seguranca.

* Essas substancias devem ser armazenadas em areas separadas ou em armarios
fechados com chave, destinados exclusivamente para este fim.

¢ Adistribuicao e manipulacao desses produtos devem ser realizadas apenas por pessoal
autorizado e devidamente capacitado, sob a supervisao de profissionais tecnicamente
competentes.

Restri¢des na Area de Manipulacdo de Alimentos
* Nenhuma substancia que possa contaminar os alimentos deve ser utilizada ou
armazenada na area de manipula¢ao, com excepc¢do daquelas estritamente controladas
e necessarias para higienizagdo ou sanitizacao.
* A gestdo segura das substancias tdxicas é essencial para garantir a Seguranca de
Alimentos, proteger a salde dos trabalhadores e cumprir as normas sanitarias e
ambientais.

pro

Tonircio e b



Manual de Boas Prdticas de Manipulagéo e Fabrico de Alimentos

5.28. Manutencéao

A manutencao adequada das instalacBes e equipamentos é essencial para garantir a
continuidade das operacdes, prevenir riscos de contaminacao e assegurar a qualidade dos
alimentos.

Regras para a Manutencao

* Todos os trabalhadores da manutencao devem receber treino especifico sobre as Boas
Praticas de Manipulacao e Fabrico de Alimentos, assegurando que as intervenc¢des sejam
feitas sem comprometer a Seguranca de Alimentos.

* Deve ser implementado um sistema de manutencao preventiva e correctiva, garantindo
gue equipamentos e infraestruturas estejam sempre em condi¢cdes adequadas de
funcionamento.

* Sempre que forem realizados reparos em areas de producao, estas devem ser isoladas
para evitar contaminacdes cruzadas.

* Sempre que possivel, os equipamentos devem ser removidos da area de producdo antes
de qualquer procedimento de manutencao, prevenindo o contacto com alimentos ou
superficies higienizadas.

Cuidados com Lubrificagdao e Substancias Utilizadas
* O uso excessivo de lubrificantes deve ser evitado para prevenir a contamina¢ao dos
alimentos.
 Oleos e graxas, quando necessarios, devem ser utilizados apenas para lubrificacio
externa e devem ser especificamente aprovados para uso em equipamentos de fabrico
de alimentos.

A implementac¢do de boas praticas de manutencdo assegura a durabilidade dos
equipamentos, reduz interrup¢8es operacionais e mantém um ambiente de producdo
seguro e higiénico.

5.29. Matéria-prima - Requisitos aplicaveis a matéria-prima

A qualidade das matérias-primas e insumos é um factor determinante para garantir a
seguranca e integridade dos produtos finais, devendo ser submetida a um rigoroso controlo
antes da sua utilizacao no fabrico.
Critérios de Aceitacao
* Ndao devem ser aceites matérias-primas ou insumos que contenham:
1.Parasitas, microrganismos ou substancias toxicas que possam comprometer a
Seguranca de Alimentos.

2.Sinais de decomposicao ou elementos estranhos, cuja eliminacdo nao seja possivel
por meio dos processos normais de preparacao ou fabrico.

Normas de Qualidade e Controlo

* O responsavel técnico deve dispor dos Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ) das
matérias-primas e insumos, assegurando o cumprimento das especificacdes exigidas.
* O controlo de qualidade deve incluir:
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1.Inspeccdo e classificagdo dos produtos recebidos.
2.Analises laboratoriais, quando necessario, antes da transferéncia para a linha de
producao.

Conservacao e Armazenamento
e Apenas matérias-primas e insumos em boas condi¢des de conservacao devem ser
utilizados no fabrico, garantindo que estejam integros e proprios para consumo.
* As matérias-primas e os ingredientes devem ser armazenados adequadamente, tanto
nos stocks gerais como nas areas especificas do sector de fabrico, evitando deterioracdo
e contaminacgao.
* Deve ser assegurada a rotatividade dos produtos armazenados, evitando o uso de
matérias-primas vencidas ou deterioradas.
A gestao criteriosa das matérias-primas garante a conformidade com as normas sanitarias,
preserva a qualidade dos produtos finais e reduz riscos de contaminacdo, assegurando um
processo produtivo eficiente e seguro.

5.30. Qualidade da matéria-prima

A qualidade das matérias-primas utilizadas no fabrico de alimentos deve ser rigorosamente
controlada, prevenindo riscos de contaminacao e assegurando a Seguranca de Alimentos.

Critérios de Controlo da Qualidade
* As matérias-primas devem ser submetidas a controlo rigoroso para prevenir
contaminagdo por residuos indesejaveis, incluindo:
o Lixos ou sujidades de origem animal, doméstica, industrial ou agricola.
o Qualquer substancia que possa representar um risco a saude humana.

Manejo de Matéria-Prima Imprépria
e Matérias-primas consideradas improéprias para o consumo humano devem ser isoladas
imediatamente durante os processos produtivos.
e Esse isolamento tem como objectivo evitar a contaminacdo de:
o Qutras matérias-primas e alimentos, (quimicos, fisicos, microbiol6gicos ou por outras
substancias indesejaveis).
o Agua utilizada no processo produtivo.
o Ambiente de producao.
* Apds o isolamento, os produtos impréprios devem ser descartados de maneira segura,
em conformidade com as normas sanitarias e ambientais.

A implementacao de medidas rigorosas de controlo da qualidade das matérias-primas é
essencial para garantir produtos finais seguros e em conformidade com as normas de
Seguranca de Alimentos, protegendo tanto os consumidores quanto o meio ambiente.
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5.31. Manipulacao - Processos de manipula¢ao

A correcta manipulacdo dos alimentos é essencial para garantir a qualidade, seguranca e
integridade dos produtos, prevenindo riscos de contaminacao e deterioracdo.

Cuidados Essenciais na Manipulacao
e Devem ser adoptadas medidas rigorosas para evitar a putrefac¢ao dos alimentos e
minimizar danos fisicos e quimicos durante o manuseio.
e Os produtos devem ser adequadamente protegidos contra contaminacao, reduzindo
riscos de contacto com agentes externos que possam comprometer a sua qualidade
sanitaria.

Uso de Gelo no Processo
¢ (Caso seja necessario utilizar gelo em contacto directo com os alimentos, € imprescindivel
garantir que este seja produzido com agua potavel de qualidade comprovada.
* O controlo da qualidade da agua utilizada na producdo do gelo deve seguir as normas
sanitarias vigentes, evitando a introdu¢ao de microrganismos patogénicos ou
substancias indesejaveis nos alimentos.

A manipulacdo segura e higiénica dos produtos é fundamental para assegurar a
conformidade com as boas praticas de fabrico, prevenindo perdas, riscos sanitarios e
impactos negativos na qualidade dos alimentos.

5.32. Producao

O processo de producao deve ser conduzido de forma a garantir a qualidade, seguranca e
integridade dos alimentos, minimizando riscos de contaminacdo e deterioracao.

Requisitos para a Producao Segura
* A producao deve ser realizada por pessoal devidamente capacitado e supervisionada por
profissionais tecnicamente competentes, assegurando o cumprimento das boas praticas
de fabrico.
* Todas as operacdes do processo produtivo, incluindo o acondicionamento, devem ser
realizadas no menor prazo possivel, em condi¢des que eliminem qualquer possibilidade
de contaminacdo e proliferacao de microrganismos patogénicos e deteriorantes.

Cuidados com Recipientes e Métodos de Conservagao
¢ Os recipientes utilizados no processo devem ser manuseados com o devido cuidado,
evitando qualquer risco de contaminacdo do produto fabricado.
e Os métodos de conservacao e os procedimentos de controlo devem ser aplicados de
forma a:
o Prevenir a contaminacao dos produtos.
o Proteger a saude publica, garantindo que os alimentos sejam seguros para consumo.
o Evitar a deterioracdo, respeitando os limites da pratica comercial correcta.
o Seguir as boas praticas de comercializacao, assegurando a qualidade e durabilidade
dos produtos.

A implementacao de boas praticas no processo produtivo garante a seguranca dos
alimentos, a conformidade com os padrdes sanitarios e a satisfacao dos consumidores,
fortalecendo a reputacao do estabelecimento no mercado.
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5.33. Embalagem

A embalagem desempenha um papel fundamental na protecdo, conservacao e seguranca
dos alimentos, assegurando que o produto chegue ao consumidor em condi¢des adequadas
de consumo.

Funcdes da Embalagem
* Preservacao da qualidade: A embalagem contribui para aumentar o tempo de vida util
do produto, actuando como barreira contra vapor de agua, ar e microrganismos,
mantendo os alimentos frescos e protegidos.
* Fornecimento de informacdes essenciais: Além de proteger o alimento, a embalagem
deve conter informacgdes claras e acessiveis ao consumidor, incluindo:
o Valor nutricional do produto.
o Lista de ingredientes, permitindo a identificacdo de possiveis alérgenos.
o Data de validade, garantindo que o produto seja consumido dentro do periodo
adequado.
o InstrucBes de preparo e armazenamento seguro, assegurando que o consumidor
utilize o produto de forma correcta.

A escolha da embalagem adequada e o cumprimento das boas praticas de fabrico e
rotulagem sdo essenciais para garantir Seguranca de Alimentos, conformidade regulatéria e
a confianca do consumidor.

5.34. Armazenamento

O armazenamento adequado dos alimentos € essencial para preservar a sua qualidade,
seguranca e tempo de vida Util, evitando deterioragao e contaminacdo. Esse processo
envolve trés procedimentos basicos, conforme a temperatura necessaria para a conservagao
ideal de cada tipo de alimento.

1. Conservacao de Congelados
e Alimentos armazenados a -18°C ou menos, garantindo a preservagao por longos
periodos.
e Exemplo: Arcas de conservacao de congelados.
2. Refrigeracao
¢ Alimentos armazenados a temperaturas entre 0°C e 10°C, conforme o tipo de produto.
* Exemplo: Geleiras e camaras frigorificas.
e Recomendacdes especificas:
o Pescados: Até 2°C ou mantidos congelados.
o Hortofruticolas (legumes, verduras e frutas): Até 10°C.
o Frios e lacticinios: Até 8°C.
3. Stock Seco
* Armazenamento de alimentos ndo pereciveis em temperatura ambiente, seguindo as
especificacdes de cada produto.
e Atemperatura ideal ndo deve ultrapassar 26°C, garantindo a integridade dos alimentos e
prevenindo a proliferacao de pragas.

A correcta gestao das condicdes de armazenamento assegura a qualidade dos produtos,
reduz desperdicios e mantém a Seguranca de Alimentos em todas as fases da cadeia
produtiva
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6. PESSOAL TECNICO

O controlo da saude e higiene do pessoal técnico é essencial para garantir a Seguranca de
Alimentos, prevenindo riscos de contaminag¢do no processo produtivo.

6.1. Recursos Humanos

Para assegurar a saude dos trabalhadores, especialmente dos manipuladores de alimentos,
devem ser adoptadas as seguintes medidas:
* Implementac¢do de programas de controlo da saude ocupacional, garantindo que todos
os trabalhadores estejam aptos para as suas funcdes.
e Exames médicos admissionais, periddicos e demissionais devem ser realizados conforme
a norma regulamentadora de Saude no Trabalho.
* Exames médicos adicionais devem ser efectuados sempre que houver razdes clinicas ou
epidemiolodgicas que justifiguem uma nova avaliagao.
* Trabalhadores afectados por qualquer enfermidade que possa contaminar a matéria-
prima, os ingredientes, o ambiente, outros trabalhadores ou visitantes ndo devem
participar do processo produtivo.

* Nenhuma pessoa com ferimentos pode manipular alimentos ou superficies que entrem
em contacto com os alimentos, a menos que tenha autorizagdo médica para retornar as
suas funcdes.

6.2. Higiene Pessoal

A higiene pessoal rigorosa dos trabalhadores é fundamental para prevenir riscos sanitarios e
garantir a qualidade dos produtos.
Requisitos Essenciais
¢ Assepsia: Reducdo da carga microbiana da pele a niveis seguros, através de:
o Lavagem das mdos com sabonete anticéptico.
o Uso de agente anticéptico apos a lavagem e secagem das maos.
* Todos os trabalhadores devem manter um alto grau de higiene pessoal, garantindo:
o Banho diario.
o (Cabelos limpos e totalmente protegidos por touca.
o Barba feita (para aqueles que manipulam alimentos).
o Dentes escovados e unhas limpas e curtas.
* Proibic¢des especificas para trabalhadores que manipulam alimentos directamente ou
actuam nas salas de descarga:
o Ndo devem usar barba ou bigode.
o Visitantes devem utilizar protectores especificos para barba, bigode e cabelo.
o E proibido o uso de unhas posticas, cilios artificiais e maquilhagem.
e Fumar ndo é permitido em nenhuma area de producao, armazenamento, expedicao,
cantina, vestiarios, sanitarios e outras areas de apoio.
o Locais proprios para fumar devem ser disponibilizados.
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* Higieniza¢do das maos: Deve ser feita com produtos de limpeza e desinfec¢do aprovados
pelo érgdo competente, nos seguintes momentos:

o Antes do inicio do trabalho.

o Apos o uso dos sanitarios.

o Apo6s a manipulacdo de materiais crus ou contaminados.

o Sempre que necessario.
A aplicacdo rigorosa destas medidas de higiene e saude ocupacional assegura um ambiente
limpo, seguro e em conformidade com as normas sanitarias, garantindo a qualidade e
seguranca dos alimentos.

HIGIENE PESSOAL

Cabelos protegidos

BAMHOS

Uniforme completo
e limpo

Tomar banho didrio

R

Unhas cortadas e limpas

ot = Barba feita
Y Dentes escovados | )

6.2.1. Recomendacoes para higienizacdo das maos

A higieniza¢gdo adequada das mdos é essencial para prevenir contaminacdes cruzadas e
garantir a Seguranca de Alimentos. O procedimento deve ser seguido rigorosamente pelos
trabalhadores que actuam na produc¢ado, manipulacdo e armazenamento de alimentos.
Passos para a Higienizacao Correta
1.Humedecer as maos com agua corrente e aplicar detergente adequado.
2.Esfregar e lavar seguindo a sequéncia correcta, garantindo a remocao de sujidades e
microrganismos:
Palma das maos.
Dorso das mdos.
Espacos entre os dedos.
Polegares.
Unhas e pontas dos dedos.
Articulaces.
Punhos e antebracos.
O processo completo deve durar 28 segundos para garantir eficacia.

O O 0O O O o O o
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6.2.1. Recomendacoées para higienizacao das maos

3. Enxaguar bem em agua corrente, removendo completamente os residuos de
detergente.

4. Secar as maos com papel toalha descartavel, garantindo a remoc¢ao completa da
humidade.

5. Fechar a torneira utilizando o proéprio papel toalha para evitar recontaminacao.
6. Aplicar solucdo sanificante, garantindo a eliminacao de possiveis microrganismos
remanescentes.

O cumprimento rigoroso deste protocolo de higienizacdo reduz significativamente os riscos
de contaminacdo dos alimentos e assegura a conformidade com as boas praticas de fabrico
e Seguranca de Alimentos.
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6.3. Conduta Pessoal

A conduta dos manipuladores de alimentos deve seguir padrdes rigorosos de higiene e
Seguranca de Alimentos, minimizando riscos de contaminac¢ao durante o manuseio e
processamento dos produtos.

Regras Gerais de Conduta
e E estritamente proibido realizar qualquer accdo que possa comprometer a higiene e
seguranca dos alimentos, incluindo:
o Comer, beber ou mastigar pastilhas dentro das areas de manipulagao.
o Tossir, espirrar ou tocar no rosto sem higienizar as maos imediatamente depois.
o Adoptar praticas anti-higiénicas, como cocar a cabeca ou tocar na boca e no nariz.

Uso de Acessoérios e Adornos
* Manipuladores de alimentos nao devem utilizar adornos, tais como:
o Colares, pulseiras, fitas, amuletos, relogios e anéis.
* O uso desses objectos pode apresentar dois tipos de risco:
o Perigo fisico: possibilidade de queda acidental dentro dos alimentos.
o Perigo biologico: os adornos podem reter residuos de alimentos e microrganismos,
favorecendo a contaminacdo cruzada.

A adocdo de boas praticas de conduta pessoal assegura um ambiente higiénico, seguro e
livre de riscos, garantindo a qualidade e integridade dos alimentos durante todo o processo

produtivo.
-

~

AN

O uso de luvas na manipulacdo de alimentos deve seguir rigorosos padrdes de higiene e
seguranca para evitar contaminacoes.
¢ O uso de luvas nao substitui a necessidade de lavar as mdos cuidadosamente antes e
depois do seu uso.
¢ Durante o uso das luvas, o manipulador nao deve tocar no rosto, cocar a pele, passar a
mao em areas descobertas do corpo ou em materiais ndo higienizados, a fim de evitar a
contaminagao cruzada.

MANTENHA SEU
UNIFORME
 SEMPRE LIMPO

6.4. Luvas
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6.5. Capacitacao em higiene

A direccdo ou a gestao do estabelecimento deve garantir que todos os trabalhadores
envolvidos na manipulagdo de alimentos recebam formacdo continua sobre higiene sanitaria
e boas praticas de manipula¢ao de alimentos.

e Supervisdo periddica: Os manipuladores devem ser supervisionados e capacitados
regularmente em temas como higiene pessoal, manipulacdo higiénica dos produtos e
doencas transmitidas por alimentos.

* A capacitacao deve ser devidamente documentada, assegurando a rastreabilidade da
formacao.

6.5.1. Formacao
A formacao deve garantir que:
* Todos os trabalhadores sejam formados adequadamente antes de iniciarem as suas
funcdes e sejam supervisionados durante o periodo de trabalho.
* O responsavel da unidade de processamento providencie informagdes claras sobre:
o [Instruc¢des de Trabalho.
o Manuais de Boas Praticas.
© Normas HACCP.
e Oresponsavel da unidade de processamento deve implementar Planos de Formacgao
que cobrem adequadamente as necessidades formativas dos trabalhadores.

6.5.1.1. Plano de Formacgao

O Plano de Formacdo deve contemplar:
* |dentificacdo das competéncias necessarias para cada func¢ao especifica.
e Formacao continua e ac¢des complementares para garantir que os trabalhadores
adquiram as competéncias exigidas.
* Revisdo e auditoria da implementacdo e eficacia da formacao, garantindo melhorias
continuas.
Registos das formag¢des ministradas
Os registos da formacao devem incluir:
1.Nome do formando e confirmacao da presenca na formacao.
2.Data e duracdo da formacao.
3.Titulo e conteudo programatico da formacdo, conforme aplicavel.
4.Nome do formador.
Avaliacao continua das competéncias
* Os responsaveis de cada sector devem avaliar periodicamente as competéncias dos
trabalhadores, fornecendo formacdo adequada e promovendo avalia¢gdes continuas do
desempenho.
A capacitacao continua e o registo sistematico das formacgdes asseguram que 0s
trabalhadores estejam preparados para cumprir as normas de Seguranca de Alimentos,
reduzindo riscos e garantindo a conformidade com as boas praticas de fabrico e higiene.
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6.5.1.2. Novos Trabalhadores

Para garantir que os novos trabalhadores estejam preparados para cumprir os protocolos
de higiene e Seguranca de Alimentos, o responsavel da unidade de processamento deve
assegurar que:

e Todos os novos trabalhadores recebam formacao inicial sobre as regras basicas de
higiene em todas as etapas do processo produtivo.

* Haja uma revisao detalhada de todos os procedimentos descritos no Manual de Boas
Praticas, garantindo que o trabalhador compreenda as normas e exigéncias sanitarias.

e Os procedimentos sejam discutidos exaustivamente, esclarecendo duvidas e garantindo
gue o novo trabalhador compreenda e adopte correctamente as boas praticas antes de
iniciar as suas funcgoes.

A formacado estruturada para novos trabalhadores assegura a integracdo eficiente da equipa,
reduz riscos de contaminagdo e reforca o compromisso com a Seguranca de Alimentos
desde o primeiro dia de trabalho.
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7. NOTA FINAL

Este manual foi desenvolvido para apoiar as micro, pequenas e médias empresas (MPMEs)
moc¢ambicanas na implementacao de boas praticas de manipulacao e fabrico de alimentos,
contribuindo para a melhoria da qualidade, Seguranca de Alimentos e competitividade do
sector agroindustrial.

A sua concepcdo e coordenacdo técnica foi conduzida por Helena Matusse, Perito Nacional
em Qualidade do Projecto PROMOVE Comeércio, assegurando um conteudo alinhado com as
normas e exigéncias do sector. O processo contou com a edi¢do, revisao estruturl, direc¢ao e
contribuicdes de Ursula Pais, Conselheira Técnica Chefe do Projecto PROMOVE Comercio. O
design grafico e layout final teve o contributo de Rogério Marques Junior, Perito em
Comunicac¢ao do Projecto Promove Comercio.

Agradecemos ainda aos formadores de formadores e a equipa do projecto, cujo
envolvimento foi essencial para a dissemina¢ao deste conteudo, garantindo que as boas
praticas aqui apresentadas sejam amplamente aplicadas e promovam impacto real no
sector agroalimentar mocambicano.

Esperamos que este manual seja uma ferramenta util para todos os profissionais do sector,
facilitando a adogdo de normas de higiene e Seguranca de Alimentos e impulsionando o
crescimento sustentavel das empresas mogambicanas.
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