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Resumo

A Seguranca Alimentar é um amplo conceito que cada vez mais se assume como uma
preocupacéo para todos aqueles que direta ou indiretamente estdo envolvidos no sector alimentar. Em
ambiente escolar, o objetivo inicial de disponibilizar alimentos e refeicdes as criancas é hoje
largamente ultrapassado, dado que importa garantir o equilibrio nutricional e, de igual modo, assegurar
que todos os comportamentos sdo seguros e minimizam o risco de intoxicacdo alimentar. Realizar um
estudo sobre a avaliacdo da seguranca alimentar em cozinhas de escolas do Concelho de Celorico de
Basto representou o alicerce deste trabalho. Seguindo uma abordagem metodol6gica baseada num
estudo de caso, foi realizada uma anélise comparativa a duas escolas do Concelho, onde o principal
objeto era a detecdo do cumprimento ou incumprimento do programa dos pré-requisitos e da
implementacdo do sistema HACCP. Através da aplicabilidade de um inquérito, foi possivel avaliar
atitudes, comportamento, praticas e opinides das colaboradoras relativamente & seguranca alimentar.
Os resultados obtidos permitiram identificar claramente oportunidades de melhoria para os

estabelecimentos em questdo, 0 que sera certamente uma mais-valia futura.

Palavras-chave: Seguranga Alimentar, Pré-requisitos, Sistema HACCP, Perigos

Abstract

Food security is a broad concept that increasingly sees itself as a concern for all those who are
directly or indirectly involved in the food sector. In the school environment, the initial goal of
providing food and meals to children today is largely overcome, given the importance of ensuring
nutritional balance and, likewise, ensure that all behaviors are safe and minimize the risk of food
poisoning. Conduct a study on the assessment of food safety in kitchens County schools Celorico de
Basto represented the foundation of this work. Following an approach based on a case study, we
performed a comparative analysis of two schools of the county, where the main object was the
detection of compliance or non-compliance of the pre - requisites and implementation of HACCP.
Through the applicability of an investigation, it was possible to ascertain attitudes, behavior, practices
and opinions of workers about food security. The results allowed to provide opportunities for

improving the establishments in question, which will surely be an asset in the future.

Keywords: Food Security, Prerequisites, System HACCP, Hazards
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Capitulo | — Enquadramento Introdutério

Introducao

A alimentacdo desempenha um papel essencial durante todo o ciclo de vida dos individuos.
“Garantir que os alimentos ndo apresentam perigo para o consumidor quando sdo preparados e/ ou
consumidos de acordo com o uso para o qual foram destinados” (Codex Alimentarius — Vol. 1B), é o
principal objetivo da seguranca alimentar.

Entre as diversas fases da vida pode-se distinguir, como exemplo, a idade escolar, que se
caracteriza por um periodo em que a crianga apresenta um metabolismo muito mais intenso quando
equiparado ao do adulto (Danelon et al, 2006).

A qualidade e a quantidade de géneros alimenticios, sélidos ou liquidos, ingeridos em meio
escolar tém um impacto enorme na salde e bem-estar dos jovens. Efetivamente, é na escola que 0s
jovens permanecem um elevado nimero de horas, sendo portanto ai que ingerem uma parte
substancial de alimentos (Batista et al, 2006).

A exigéncia de proteger os alimentos para evitar a sua possivel contaminacéo, tem sofrido um
incremento progressivo, tanto a nivel nacional como internacional, primeiro, pela maior procura de
alimentos, nomeadamente pelo aumento das refeicbes fora de casa, segundo, pelo aumento das
contaminagdes do meio ambiente.

O aumento da incidéncia da contaminacdo de alimentos é consequéncia de diferentes fatores,
frequentemente interligados e complexos e que podem ser devidos a mudangas: no processo de
abastecimento (numa cadeia alimentar mais longa); na situacdo de saude e na situacdo demogréfica
(num aumento de pessoas vulneraveis); na situacdo social, comportamentos e estilos de vida (novos
padrdes de preparacdo dos alimentos e consumo); no sistema de saude e infra-estruturas (problemas a
nivel da vigilancia e monitorizacdo); nas condi¢des ambientais (mudangas nos sistemas ecoldgicos).

Desta forma, se ndo existirem sistemas de seguranga alimentar implementados e bem definidos
0 risco de ocorréncia de surtos de toxico- infecbes alimentares € mais elevado, pois existiram as
anomalias nos processos produtivos, que juntamente com a vulnerabilidade do grupo assistido

(criangas/jovens) aumenta as consequéncias.
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E ent#o, que surge legislagio nacional e internacional, que obriga a que todos os operadores do
sector alimentar sejam responsaveis por garantir que todos os alimentos que disponibilizam ao
consumidor final sejam seguros. Por tal facto devem criar, aplicar e manter procedimentos de
seguranca alimentar baseados nos principios HACCP

Os requisitos de implementacdo dos principios HACCP deverdo ter a flexibilidade suficiente
para serem aplicaveis em todas as situagoes.

Segundo os principios do Sistema HACCP, a implementacéo é feita sequindo o fluxo produtivo
dos alimentos, com identificacdo dos perigos associados a cada etapa, determinacdo dos pontos de
controlo criticos (PCC) para eliminar/reduzir o risco, e implementados procedimentos para a sua
monitorizacdo (limites criticos, vigilancia, medidas corretivas), demonstrados através de registos e
documentos.

Importa sim, desmitificar a ideia que a implementagdo dos principios HACCP é muito
complexa. O mais importante é sem ddvida garantir, independentemente da metodologia aplicada, que
0s procedimentos de seguranca alimentar estdo adaptados a cada estabelecimento considerando a

actividade nele desenvolvida.
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1.1. Relevancia do estudo

A escola desempenha um importante papel na formacdo dos habitos alimentares, visto que é
nesse ambiente que as criangas e adolescentes permanecem por um grande periodo de tempo diario.

A necessidade de fornecer alimentos seguros a todas as criancgas e adolescentes passa, de modo
incontornavel, pela implementagdo de sistemas de seguranca alimentar eficazes, uma vez que, a larga
disseminagdo dos contaminantes nos alimentos, sobretudo os perigos microbioldgicos que tem vindo a
originar incidentes de extrema gravidade e risco elevado para a salde dos consumidores. Esta
preocupacéo deve estar presente em todas as refei¢es (quer, sejam ligeiras, como o pequeno-almoco
ou o lanche, ou mais substanciais, como o almogo) devendo ser saudaveis, no sentido de ndao provocar
doencas ou, mais especificamente, intoxicaces.

Desde 1986 que o Comité do Codex Alimentarius recomenda as empresas alimentares, a
aplicacgdo de sistemas de autocontrolo baseados nos principios do sistema de HACCP.

Desde 1 de Janeiro de 2006, por obrigacdo legal todas as empresas do sector alimentar séo
coagidas a ter o sistema de HACCP implementado. Este sistema, que se fundamenta nos principios do
autocontrolo e na prevencao, deve ser implementado em todas as fases de producéo de alimentos, ou
seja, desde a producéo primaria até a distribuicao.

Neste contexto, este caso de estudo pretende abordar o sistema de HACCP como uma
ferramenta essencial de prevencdo e garantia na seguranga alimentar, pretendendo-se desta forma
estabelecer uma base de ligagdo entre o enquadramento teorico e legal e as situagOes reais que foram

encontradas no decorrer do estudo.

1.2. Questao de investigacdo

A questdo de investigagdo que fundamentou esta dissertacdo pretendia conhecer se:

As cozinhas das escolas do concelho de Celorico de Basto cumprem os requisitos legais relativos

a seguranca alimentar?

A preocupacdo inerente a procura de uma resposta para esta questdo de investigacdo conduziu
para um conjunto de questbes mais especificas, que naturalmente condicionaram a revisdo
bibliografica.

Revisados os contributos cientificos sobre estas matérias e atendendo a sua abrangéncia

circunscreve-se a analise a trés questfes especificas que a seguir se enunciam:
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- Qual a obrigatoriedade legal no contexto da seguranca alimentar?
- Qual a importéncia que a seguranca alimentar se reveste na sociedade?
- Qual a importancia da aplicabilidade do programa de pré-requisitos e do sistema HACCP?

Estas foram as questfes que conduziram o nicleo teérico apresentado no segundo capitulo desta

dissertacdo.
Posto isto, e depois de analisados os fundamentos apresentados desenvolveu-se um estudo de

caso, que forneceu resultados importantes para dar resposta a questdo de investigacdo anteriormente

identificada.

1.3. Objetivos

O oprincipal objetivo deste estudo é: diagnosticar o cumprimento/incumprimento da

aplicabilidade da seguranca alimentar nas cozinhas das escolas.
Para a realizacdo deste objetivo foram definidos os seguintes objetivos especificos:

- Comparacdo das cozinhas de dois estabelecimentos de ensino para posterior avaliagdo da

aplicabilidade do programa de pré-requisitos e do sistema HACCP;
- Promocéo de oportunidades de melhoria em todas as questdes que nao estiverem conformes;

- Fomentacdo de uma politica de seguranca alimentar em todos os estabelecimentos,

demonstrando qual ou quais séo as vantagens que podem usufruir.

14



1.4. Organizacao da dissertagao

Esta dissertacdo encontra-se organizada em cinco capitulos essenciais:

O primeiro capitulo, de natureza introdutéria, procura fazer uma contextualizacdo geral do
trabalho, fazendo uma abordagem as motivacdes que sustentaram o seu desenvolvimento, as questdes
de investigacdo e aos objetivos definidos para a sua concretizacdo. O capitulo finaliza com o
desenvolvimento deste ponto que apresenta de forma sucinta a organizagéo da dissertacéo.

O segundo capitulo é dedicado a componente tedrica composta por uma revisao de literatura
sobre os principais temas deste estudo. O primeiro ponto relativo a seguranca e higiene dos géneros
alimenticios, foi analisado o enquadramento legal da seguranca alimentar, os perigos sanitarios
existentes, as doengas transmitidas por alimentos e a seguranca alimentar em contexto escolar. O
segundo ponto referente ao codigo de boas praticas abordou-se 0 Codex Alimentarius, o programa de
pré-requisitos e o sistema HACCP (sendo que dentro deste tema foram dissecadas as origens, as fases

de implementacéo e as limitagdes deste sistema).
O terceiro capitulo, refere a metodologia utilizada neste trabalho. Foi realizada uma breve
apresentacdo do local de estudo, seguindo da identificacdo da metodologia utilizada e a caracterizacdo

dos instrumentos e técnicas de recolha de dados.

No quarto capitulo, foram ostentados os resultados e a analise dos resultados, que derivam da

aplicacdo dos diferentes instrumentos e técnicas de recolha de dados.

Por fim, o quinto capitulo, é dedicado as conclusdes inerentes ao trabalho realizado.
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Capitulo I11- Conceptualizacédo Teorica

2.1. Seguranca e higiene dos generos alimenticios

A higiene e seguranca alimentar instituem uma componente prioritaria do dia-a-dia de cada um
e de um extenso conjunto de atividades e instituicbes. Hoje, mais do que nunca, a seguranca dos
produtos alimentares estabelece uma apreensdo central aos olhos dos cidaddos e das entidades
responsaveis, bem como uma condicdo essencial ao reforco da proteccdo dos consumidores (Azevedo,
2012).

Todos os intervenientes numa cadeia alimentar tém a responsabilidade de assegurar a seguranca
dos produtos alimentares nas fases em que interferem, independentemente da natureza das atividades
que incrementam. Ao contrério da ideia normalmente generalizada de que a seguranga alimentar é
algo que deve ser assegurado apenas pela industria alimentar, a presenca de sistemas de seguranca
alimentar é um requisito para todas as unidades industriais ou ndo, onde se proceda a “preparacao,
transformacdo, fabrico, embalamento, armazenamento, transporte, distribuicdo, manuseamento e

venda ou colocacao a disposicao do consumidor de géneros alimenticios”. (Batista, 2005).

2.1.1. Enquadramento Legal

Com a livre circulacdo de produtos no espaco comum europeu e, de forma a reforcar a
proteccdo da salde publica e, consequentemente, o grau de confianga dos consumidores, a Unido
Europeia procedeu a harmonizacdo de um conjunto de normas através da Diretiva Comunitaria de 14
de Junho de 1993 (Diretiva n® 93/43/CEE), estabelecendo as normas gerais de higiene dos alimentos,
em todas as fases do seu processamento, bem como os modos de verificacdo do cumprimento dessas
normas.

A obrigatoriedade dos operadores da cadeia alimentar de implementarem sistemas de
autocontrolo, baseados nos principios do HACCP e tendo como referencial o Codex Alimentarius,
consta da legislagcdo comunitéria relativa a higiene dos géneros alimenticios, aplicavel a partir de 1 de
Janeiro de 2006, nomeadamente do Regulamento (CE) n.° 852/2004 (Novais, 2006). Este regulamento
indica que o “HACCP é um instrumento que auxilia os operadores de empresas do sector alimentar a
alcancar padrbes mais elevados de seguranga dos generos alimenticios”, e posteriormente revoga a
anterior Diretiva 93/43/CEE, que foi transposta para a legislacdo Portuguesa através do Decreto-Lei
n.° 67/98, de 18 de Margo (Rosete, 2009).

Em Portugal, a publicagdo destes Regulamentos é complementada pelo Decreto-Lei n°
113/2006, de 12 de Junho, que revoga o Decreto-Lei n® 67/98, de 18 de Margo, pondo, desta forma,
termo as duvidas instaladas entre autocontrolo e a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo

(HACCP).
16



2.1.2. Os perigos sanitarios

Existem diferentes conceitos de perigo em alimentos que tém sido apresentados por
organizagOes de referéncia. Entre estas encontram-se as definicbes da Comissdo do Codex
Alimentarius: “qualquer propriedade biologica, fisica ou quimica, que possa tornar um alimento
prejudicial para o consumo humano” e da Internacional Comission on Microbiological Specifications
for Foods (ICMSF) que detalnou um pouco mais este conceito: “qualquer contaminagdo ou
crescimento inaceitavel, sobrevivéncia de bactérias em alimentos que possam afetar a sua inocuidade
ou qualidade (deterioracdo), a producdo ou persisténcia de substancias como toxinas, enzimas ou
produtos resultantes do metabolismo microbiano em alimentos”. Em suma, perigo é tudo aquilo que
de forma natural ou ndo pode estar no alimento, e que pode afetar a salide do consumidor causando-lhe
lesbes ou doencas (Batista e Linhares 2005).

Os perigos podem ser classificados de acordo com a sua natureza e sdo hormalmente agrupados

em trés categorias:

“Qualquer objeto estranho a um alimento e que se incorpore

acidentalmente no mesmo provocando a contaminagdo fisica desse

Perigos Fisicos alimento. Por exemplo, um pedaco de uma embalagem, um cabelo num

prato de sopa, um bocado de palha-de-aco no puré” (Carrelhas, 2008: 8).

“Este tipo de perigo ocorre quando um alimento é contaminado por uma

substancia quimica durante os processos de armazenamento, de

preparacdo, de confeccdo, de servigo...” (Carrelhas, 2008: 8). “Os
Perigos Quimicos perigos quimicos estdo, salvo raras excecgles, relacionados com
contaminagGes graves e de certo modo, ao contrario dos perigos

biolégicos, sdo responsaveis por problemas de salde que ndo se

manifestam de forma aguda” (Batista e Linhares, 2005: 21).

Nos perigos bioldgicos, podemos distinguir dois grupos:

- Visiveis a olho nu ou vista desarmada (macroscopicos) - sdo 0s seres

vivos geralmente denominamos como pragas — baratas, formigas, entre

. S (et outros;
Perigos Biologicos

- N&o sdo visiveis a olho nu, s6 se identificam através do microscopio.

No entanto, importa referir que existem microrganismos benéficos para

0s seres humanos e outros que sdo prejudicais (Carrelhas, 2008).

Figura 1- Perigos sanitarios
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2.1.2.1. Fatores que influenciam o desenvolvimento de microrganismos

Distribuidos por toda a natureza (agua, solo, ar, alimentos, corpo humano, ...) nem todos os
microrganismos sdo nefastos ao nosso organismo, isto é, patogenicos. Os que ndo sdo patogénicos sao
aproveitados na producgdo de alimentos, como é o caso do fabrico de iogurte, queijo, cerveja, péo,
entre outros, e por este motivo sdo denominados de Uteis ou benéficos. O crescimento e
desenvolvimento dos microrganismos, tal como qualquer ser vivo, deriva de varios fatores (Franchini

et al, 2004). Na tabela que se segue apresentam-se, 0s principais fatores que influenciam a sua

proliferagdo nos alimentos.

responsaveis pela maior parte das toxi-infecgdes alimentares desenvolvem-se
melhor a uma temperatura de cerca de 37 °C. No entanto, entre 0s 5 °C e 0s 65 °C
Temperatura também se desenvolvem. Sempre que 0s microorganismos se encontram a valores
inferiores ou superiores praticamente nao tém capacidade para se desenvolverem.

Em suma, todos os alimentos devem ficar o minimo tempo possivel a temperatura
compreendida entre 5°C e os 65°C (Carrelhas, 2008).

Tabela 1- Fatores que influenciam o desenvolvimento de microrganismos
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2.1.3. Doengas transmitidas por alimentos

A expressdo "doencas de origem alimentar"” é vulgar e tradicionalmente utilizada para designar
um quadro sintomatoldgico, caracterizado por um conjunto de perturbagdes gastricas, envolvendo
geralmente vomitos, diarreia, febres e dores abdominais, que podem ocorrer individualmente ou em
combinagéo (Pinto, 2012).

A Organizacdo Mundial de Satide (OMS) define doenga de origem alimentar como sendo “uma
doenca provocada por agentes que sdo transmitidos ao homem pela ingestdo de dgua ou alimentos”.
Estas doencas sdo geralmente de natureza infeciosa ou toxica (Franchini, 2004).

As infegBes de origem alimentar tém sido a maior causa de doengas humanas durante séculos,
apesar de se manterem subnotificadas e a sua verdadeira incidéncia desconhecida. Estas infecoes
ganham uma dimensdo internacional devido a inimeros fatores como: a globalizacdo, alteracdes
climatéricas, tecnologias alimentares, habitos sociais, demogréaficas e econdémicas (Viegas, 2009).

As doengas transmitidas por alimentos sdo classificadas em “infecBes”, “intoxica¢fes” ou
“infecbes medidas por toxina”, dependendo do modo de atuagdo do agente causador da doenca no

tracto gastrointestinal, tal como a seguinte tabela evidencia (Batista e Antunes, 2005).

Doencas

Infecdes

Transmitida por alimentos € uma doenca
que resulta da ingestdo de alimentos
contendo microrganismos Vivos
prejudiciais, como Salmonella, Shigella,
Bacilus cereus, virus da hepatite A e

Trichinella spiralis.

Intoxicacgdes

Causadas por alimentos quando as
toxinas estdo presentes no alimento
ingerido,

mesmo que 0s

microrganismos que Ihes
transmitiram origem tenham sido
eliminados. Essas toxinas,
geralmente ndo fruem odor ou
sabor, ndo sendo detetavel
organolepticamente a sua presenca
nos alimentos. Alguns exemplos
deste tipo de toxinas sdo a toxina
Clostridium

produzida pelo

botulinum, a enterotoxina do

Staphylococcus e as micotoxinas.

InfecGes medidas por toxinas

No caso das infecbes medidas por
toxinas, a producédo da toxina da-se apés a
ingestdo do alimento, quando este possui
uma  determinada  quantidade  de
microrganismos que podem ocasionar
este tipo de situacdo inclui-se o Vibrio

cholerae e o Clostridium perfingens.

Tabela 2 - Doencas transmitidas por alimentos
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2.1.3.1. Noticias de intoxicagdes alimentares ocorridas em Portugal

De acordo com uma pesquisa efetuada sobre de noticias de intoxicagdes alimentares ocorridas

entre 2011 e 2012 em Portugal, obteve-se a seguinte informacéo:

7/07/2011

28/07/2011

15/11/2011

19/11/2011

10/04/2012

18/05/2012

1/06/2012

Santarém

Praia da Tocha

Lisboa

Pacos de
Ferreira

Mafra

Montemor-o-

Novo

Guarda

15 Criancas

53 Criancas

14 Pessoas

100 Reclusos

40 Pessoas

26 Criancas e 4
adultos

35 Criancas

Entre os5e
0s 16 anos

Entre 0s 10 e
0s16 anos

Criancas
entreos3e4

anos

Entre os 3 e

10 anos

Ovos mexidos com

salsichas

Feijoada a brasileira

Ingestdo de bivalves

Arroz de frango

Sandes de carne

Tabela 3- IntoxicacBes alimentares ocorridas em Portugal

Mal-estar, vomitos

Vomitos, febre, diarreia

Vémitos, diarreia,

tonturas

VOmitos e diarreia

VOmitos e diarreia

Dores abdominais,
vomitos, sonoléncia, e

mal-estar geral

Nauseas, vémitos e

diarreia

Analisando a tabela verifica-se que este ano ja se registaram cento e cinco intoxicacdes

alimentares, sendo a faixa etaria mais afetada as criangas. Todas estas intoxicagdes alimentares foram

alvo de visita ao hospital, sendo que algumas delas tiveram mesmo de permanecer no hospital durante

umas horas/dia para observagoes.

Estas noticias sdo apenas uma pequena amostra do elevado nimero de casos que existem, uma

vez que, muitos dos casos existentes ndo sao sequer alvo de noticias, e por esse mesmo motivo sao

desconhecidos.
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2.1. Codigo de Boas Préticas

Os cédigos de boas praticas sdo uma forma simples mas eficaz de ultrapassar as dificuldades
com que certas empresas do sector alimentar se possam confrontar na aplicacdo de um procedimento
HACCP pormenorizado. Os representantes dos diferentes sectores alimentares e, em especial, dos
sectores onde muitas empresas consideram dificil aplicar os procedimentos HACCP, deverdo ponderar
na utilidade destes guias, devendo as autoridades competentes encorajar 0s representantes sectoriais a
elabora-los. Deve ser facultada assisténcia a elaboragcdo dos guias em sectores mais débeis ou com
deficiéncias a nivel da organizagéo.

Considerando o disposto na alinea €) do n°l do artigo 1° artigo 7° e artigo 8°, todos do
Regulamento (CE) n°852/2004 de 29 de Abril, os codigos nacionais de boas préaticas, elaborados e
divulgados pelas empresas dos sectores alimentares, “sdo de utilizacdo voluntaria e constituem um
instrumento valioso para auxiliar, a todos os niveis da cadeia alimentar, na observancia das regras
de higiene e dos principios HACCP ”. Para a preparacdo dos cdédigos nacionais de boas préaticas
poderdo ser tidos em conta os cédigos de praticas pertinentes do Codex Alimentarius (ASAE, 2008).

No Decreto-Lei n°113/2006 de 12 de Junho encontra-se definido o processo aplicavel a
aprovacao dos codigos nacionais de boas praticas, sendo a entidade coordenadora que procede a sua
avaliagdo o Gabinete de Planeamento e Politicas (GPP) do Ministério da Agricultura Desenvolvimento

Rural e das Pescas.

2.2.1. Codex Alimentarius

O objetivo do Codex Alimentarius é garantir alimentos in6cuos e de qualidade a todas as
pessoas em qualquer lugar (Codex Alimentarius, 2012).

O Codex Alimentarius é um Programa Conjunto da Organizacdo das Nacgdes Unidas para a
Agricultura e a Alimentacdo - FAO e da Organizagdo Mundial da Saide - OMS. O objetivo deste
programa € proteger a salude dos consumidores e garantir praticas equitativas no comércio de
alimentos. O Codex Alimentarius (do latim Lei ou C6digo dos Alimentos) é uma coletanea de normas
alimentares adotadas internacionalmente e apresentadas de modo uniforme. Inclui ainda disposigdes
de natureza consultiva na forma de cddigos de préticas, diretrizes e outras medidas recomendadas,
destinadas a alcancar os objetivos do Codex Alimentarius (FAO, 2003).

A Comissdo do Codex Alimentarius, frequentemente referida simplesmente como Codex, é
organizada por um corpo intergovernamental, atualmente com 173 paises membros, e uma
organizagdo membro (UE), aberta a todos os membros da FAO ou da OMS. O Codex Alimentarius
contém uma estrutura de direcdo formada por trés 6rgdos: a Comissdo do Codex Alimentarius - 6rgéo

méaximo do Programa, com representacdo de todos os paises membros, sendo a unidade que aprova a
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normas Codex, a Secretaria FAO/OMS - que tem como finalidade proporcionar o apoio operacional a
Comissdo e aos Orgdos auxiliares em todo o procedimento de preparagcdo das normas e o Comité
Executivo - ao qual compete implementar as decisdes da Comissdo e atuar em seu nome nos periodos
entre as suas reunides (ASAE, 2008).

2.2.2. Programa de Pré-requisitos

Para prevenir, reduzir ou eliminar a contaminacdo dos alimentos durante a sua armazenagem e
preparacdo, todos os aspetos inerentes a restauracdo devem ser controlados. O controlo é atingido se
0s Programas de pré-requisitos e o plano HACCP forem cumpridos. Os pré-requisitos fornecem as
bases para uma efetiva aplicagdo do HACCP, pelo que devem ser operacionalizados previamente.

Regra geral, os pré-requisitos devem controlar os perigos associados com a envolvente a
unidade de restauracdo (localizacdo e infraestruturas, servigos, pessoal, instalaces e equipamentos),
enquanto que o HACCP devera controlar perigos associados directamente com 0 processo, ou seja
com as etapas pelas quais os alimentos passam (armazenagem e preparacdo) que revelem um grau de
risco significativo, apds avaliacdo do mesmo (Bolton, 2004).

O Regulamento (CE) n.° 852/ 2004, e o Codex Alimentarius, estabelecem um conjunto de oito

pré-requisitos essenciais:

1. Instalag6es e infra-estruturas

As instalagdes e infra-estruturas devem ser apropriadas para o uso alimentar.

Deve existir iluminacdo natural ou artificial adequada para permitir a realizacio da operacéo de
forma higiénica. As luminarias devem estar protegidas, evitando a contaminagdo dos alimentos em
caso de quebras.

Deve existir ventilacdo natural ou mecénica de forma a minimizar: a contaminagdo de alimentos
pelo ar (como por exemplo de aerossdis e goticulas de condensacdo); controlar a temperatura
ambiente; controlar odores que possam afetar a adequagdo dos alimentos; e controlar a humidade,
quando necessario, para garantir a seguranca e a adequagao dos alimentos.

O pavimento deve ser construido de modo a permitir drenagem e limpeza adequadas;

As paredes e as divisorias devem ter superficie lisa até uma altura apropriada para as operacdes;
As superficies das paredes, divisorias e pavimentos devem ser feitas de materiais impermeéveis que
ndo produzam efeitos toxicos para 0 uso a que se destinam;

Os tetos e 0s acessorios superiores devem ser construidos e revestidos de forma a minimizar o
acumulo de poeira, a condensacao e o desprendimento de particulas;

As portas devem ser de superficies lisas, ndo absorventes, de facil limpeza e desinfeccéo;
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As janelas devem ser de facil limpeza, sendo construidas de forma a minimizar a acumulacéo de
poeiras e, quando necessario, ser providas de redes mosquiteiras, para facilitar a limpeza. Quando

necessario, as janelas devem ser fixas;

1.1. Zona de rececdo da matéria-prima

Deve ser assegurada que a cadeia de frio ndo seja interrompida. No entanto, desde que dai ndo
resulte um risco para a salde, sdo permitidos periodos limitados sem controlo da temperatura, sempre
que tal seja necessario para permitir 0 manuseamento durante a preparagdo, 0 transporte, a
armazenagem, a exposicao e a apresentacdo dos alimentos ao consumidor.

Nenhuma matéria-prima ou ingrediente deve ser aceite por um estabelecimento se tiver
parasitas, microrganismos indesejaveis, pesticidas, decompostas ou estranhas, que ndo possam ser
reduzidas a um nivel aceitavel por selegcdo e ou processamento normais.

Quando apropriado, as matérias-primas ou os ingredientes devem ser inspecionados e
selecionados antes do processamento. Quando necessario, testes laboratoriais devem ser realizados
para estabelecer se estdo aptos para uso. Devem ser utilizados somente matérias-primas ou
ingredientes apropriados e saudaveis. As matérias-primas e os ingredientes armazenados devem estar

sujeitos a uma efetiva rotacéo de inspegéao.

1.2. Zona de armazenamento da matéria-prima

As matérias-primas e todos os ingredientes armazenados nas empresas do sector alimentar
devem ser conservados em condi¢des adequadas que evitem a sua deterioragdo e 0s protejam de
qualquer contaminac&o.

As instalacGes de armazenamento de alimentos devem ser projetadas e construidas a fim de
permitir a manutencéo e limpeza adequadas, de forma a: evitar o acesso e abrigo de pragas, proteger
com eficdcia os alimentos da contaminacdo durante 0 armazenamento, e quando necessério,
proporcionar um ambiente que minimize a deterioragdo dos alimentos (por exemplo, mediante o

controle de temperatura e humidade).
1.3. Zona de laboracéo e confeccao
Devem ser previstos meios adequados para a lavagem dos alimentos.
Todos os lavatérios ou outros equipamentos do mesmo tipo destinados a lavagem de alimentos

devem dispor de um abastecimento adequado de agua potavel e estar limpos e, sempre que necessario,

desinfetados.
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Quando se destinarem a ser conservados ou servidos frios, os géneros alimenticios devem ser
arrefecidos o mais rapidamente possivel ap6s a fase de transformacéo pelo calor, ou ap6s a fase final
de preparagdo se a transformacdo pelo calor ndo for utilizada, até atingirem uma temperatura de que
ndo resultem riscos para a satde.

A descongelacdo dos géneros alimenticios deve ser efetuada de forma a minimizar o risco de
desenvolvimento de microrganismos patogénicos ou a formacao de toxinas nos alimentos.

Durante a descongelacdo, os alimentos devem ser submetidos a temperaturas das quais nédo
resulte um risco para a saude. Os liquidos de escorrimento resultantes da descongelacdo devem ser
adequadamente drenados. Depois da descongelacdo, os alimentos devem ser confecionados de forma a

minimizar o risco de desenvolvimento de microrganismos patogénicos ou a formacgao de toxinas.

2. Equipamentos e utensilios

Para evitar a contaminagdo, 0s equipamentos e recipientes (exceto os recipientes e materiais de
embalagem de uso (nico) que entram em contato com o0s alimentos devem ser projetados e construidos
de modo a garantir, quando necessario, adequada limpeza, desinfeccdo e manutencdo. Os
equipamentos e recipientes devem ser feitos com materiais que nédo produzam efeitos toxicos para o
uso a que se destinam. Os equipamentos devem ser duraveis e mdveis, ou desmontaveis, para permitir

a manutencéo, a limpeza e a desinfecgao.

3. Limpeza e higienizacéo

A limpeza das instalaces deve remover os residuos alimentares e as sujidades que podem ser
fonte de contaminagdo.

Os produtos de limpeza devem ser manipulados e utilizados com cuidado e de acordo com as
instrucbes do fabricante e armazenados, devendo estar, separados dos alimentos, em recipientes

claramente identificados para evitar o risco de contaminacdo dos alimentos.

4. Residuos

Os recipientes para residuos, subprodutos e substancias ndo comestiveis ou perigosas devem ser
identificados, devidamente fabricados e, quando apropriado, feitos de material impermeavel. Os
recipientes usados para armazenar substancias perigosas devem ser identificados para evitar a
contaminacdo intencional ou acidental dos alimentos.

Os residuos alimentares, os subprodutos ndao comestiveis e os outros residuos deverdo ser
retirados do interior do estabelecimento em que se encontrem alimentos, o mais depressa possivel de

forma a evitar a sua acumulacéo.

24



Devem ser tomadas as medidas adequadas para a recolha e a eliminacdo dos residuos
alimentares, dos subprodutos ndo comestiveis e dos outros residuos. Os locais de recolha dos residuos
devem ser concebidos e utilizados de modo a que possam ser mantidos limpos e, sempre que

necessario, livres de animais e parasitas.

5. Controlo de pragas

As edificagdes devem ser mantidas em boas condicGes de conservagdo para evitar o acesso de
pragas e eliminar os locais potenciais para sua proliferacdo. Os orificios, os drenos e outros locais
onde as pragas podem ter acesso devem ser mantidos fechados. As redes mosquiteiras colocadas, por
exemplo, em janelas abertas, portas e aberturas de ventilacdo, reduzem o problema do acesso de
pragas.

6. Controlo e abastecimentos de 4gua

Deve estar disponivel um abastecimento suficiente de agua potavel, com instalacdes apropriadas
para 0 seu armazenamento, distribuicdo e controle de temperatura, a fim de garantir, sempre que
necessario, a seguranca e a adequacao dos alimentos.

O gelo e o vapor devem ser produzidos, manipulados e armazenados de modo a serem

protegidos de qualquer contaminag&o.

7. Transporte

Sempre que necessario, 0s veiculos e/ou os contentores utilizados para o transporte de géneros
alimenticios devem ser capazes de manter os géneros alimenticios a temperaturas adequadas e permitir
gue essas temperaturas sejam controladas.

Os meios de transporte e 0s recipientes para transporte de alimentos devem ser mantidos em
adequado estado de limpeza, conservagdo e funcionamento. Quando for utilizado 0 mesmo meio de
transporte ou recipiente para transportar diferentes alimentos ou produtos ndo-alimenticios, deve ser

realizada uma limpeza rigorosa e, quando necesséario, desinfec¢do entre as cargas.

8. Higiene pessoal e vestiarios
Os manipuladores de alimento devem manter um grau elevado de higiene pessoal:

- Ter unhas cortadas e limpas e lavar frequentemente as mdos com agua e sabdo ou soluto

detergente apropriado, especialmente ap0s as refeicdes e sempre que utilize as instalagdes sanitarias;
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- Reduzir ao minimo indispensavel o contato das maos com os alimentos, evitando tossir sobre

eles e ndo fumar no local de trabalho;

Todas as feridas, golpes ou escoriacGes nas maos tém que ser cobertas com um penso colorido,
impermedvel a agua, e protegidas por uma dedeira ou luva descartavel.

Né&o devem utilizar qualquer tipo de adorno (relégio, pulseiras, anéis, colares, brincos) durante o
periodo laboral.

Devem existir vestiarios e instalacfes sanitarias. Estas devem ser em numero suficiente,
munidas de autoclismo e ligadas a um sistema de esgoto eficaz. As instala¢Ges sanitarias ndo devem
dar directamente para os locais onde se manuseiam os alimentos.

As empresas do sector alimentar devem certificar-se de que as pessoas gque manuseiam
alimentos sejam devidamente orientadas e esclarecidas e disponham de formagdo em matéria

seguranca e higiene alimentar adequada a sua actividade profissional.
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2.3. Sistema HACCP

O sistema HACCP — Hazards Analysis and Critical Control Points (Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controlo) baseia-se na “identificagdo dos perigos relacionados com a seguranca
alimentar para o consumidor que podem ocorrer ao longo da cadeia de transformacéo de produtos
alimentares de producdo, e na avaliacdo desses perigos e, para 0s perigos considerados
significativos, no estabelecimento de processos de controlo por forma a garantir a seguranca dos
alimentos ” (Batista et al, 2003: 10).

O Sistema HACCP tem sido identificado como uma ferramenta eficaz para a identificacdo e
controlo das questbes de seguranca alimentar (ISLI, 2001), ndo se limitando apenas ao controlo do
produto final mas também a prevencdo de perigos aliados ao processamento alimentar (Vaz et tal
2000).

2.3.1. Origens do HACCP

O sistema de HACCP foi desenvolvido nos anos 60 pela empresa Pillsbury (EUA), pelos
Laboratorios do Exercito dos Estados Unidos e pela NASA com o objetivo de produzir refeigdes
100% seguras para 0s astronautas. Este sistema foi infundido no Programa "Zero Defeitos" da NASA
e no Sistema de Analise "Modes of Failures” da U.S Army N.L, o qual se baseia em investigar o
processo de produgdo do produto e perguntar: o que pode acontecer de errado? Assim, ajustando 0s
principios de microbiologia dos alimentos com os de controlo da qualidade e da avaliacdo dos perigos
durante a producdo de um alimento seguro, prosperou -se o Sistema de HACCP. O Sistema HACCP
foi anunciado pela primeira vez em 1971, numa conferéncia sobre seguranga alimentar, tendo o
primeiro documento detalhando a técnica do sistema de HACCP sido publicado em 1973. Em 1988, a
Comissao Internacional para Especificagdes Microbioldgicas em alimentos (ICMSF International
Commission on Microbiological Specification for Foods) aconselhou a utilizagdo do Sistema HACCP
como a base para o controlo de qualidade, do ponto de vista higiénico e microbioldgico (Vaz, Moreira
e Hogg, 2000).

2.3.2. Fases de implementacéo do sistema HACCP

De acordo com o artigo 5.° do Regulamento (CE) n.° 852/ 2004, o sistema HACCP assenta em

sete principios base:
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“Identificacéo de quaisquer perigos que devam ser evitados, eliminados ou reduzidos para

niveis aceitaveis”;

“Identificacdo dos pontos criticos de controlo (PCC) na fase ou fases em que o controlo é

essencial para evitar ou eliminar um risco ou para o reduzir para niveis aceitaveis ”;

“Estabelecimento de limites criticos em pontos criticos de controlo, que separem a
aceitabilidade da ndo aceitabilidade com vista a prevencédo, eliminacdo ou reducéo dos riscos

identificados ’;

“Estabelecimento e aplicacdo de processos eficazes de vigilancia em pontos criticos de

controlo”;

“Estabelecimento de medidas corretivas quando a vigilancia indicar que um ponto critico de

controlo ndo se encontra sob controlo ”’;

“Estabelecimento de processos, a efetuar regularmente, para verificar que as medidas

referidas nas alineas 1) a 5) funcionam eficazmente”

“Elaboracéo de documentos e registos adequados a natureza e dimensdo das empresas, a fim

de demonstrar a aplicacao eficaz das medidas referidas nas alineas 1) a 6) ”.

Os sete principios visam chamar a atencdo para a identificacdo e controle de microbioldgico,

bem como os riscos quimicos e fisicos de seguranca alimentar durante a produgéo (FSA, 2012).

No entanto, para uma adequada implementacdo do Sistema HACCP, é muito importante

compreender e interpretar adequadamente o contetdo exato destes principios. Na realidade, existem 7

passos da metodologia de implementacdo do sistema HACCP que estdo directamente relacionados

com os 7 principios do HACCP (Batista e Antunes, 2005). Desta forma, o Sistema HACCP pode ser

implementado em 14 passos l6gicos e sequenciais tal como o seguinte esquema evidencia:

1. Defini¢éo dos termos de
referéncia - ambito do
Plano de HACCP

Primeiro, devem decidir-se claramente os pontos de referéncia - definir qual a linha do
processo, qual o produto, que tipo de perigos se vao ponderar (fisicos, quimicos ou
microbioldgicos).

O limite do plano deve ser igualmente definido - o produto a saida da fabrica, no ponto de

venda ou no momento de consumo (Huss, 2012).

v

2.Constituicdo da equipa

de haccp

A empresa devera verificar que dispde de conhecimentos especificos, adaptado ao produto
que possibilitem formular um plano HACCP eficaz. Como tal deve-se formar uma equipa
multidisciplinar. Se esse conhecimento for diminuto ou ausente, deve ser adquirido auxilio
de outras fontes (ANIRSF, 1999).
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3.Descricéo do produto

Deve ser feita uma pormenorizada descricdo do produto, incluindo a sua composicéo
quimica e fisica, o tipo de embalagem, o transporte usado na distribuigdo, as condigdes de
armazenagem e o tempo de vida til (Figueiredo e Neto, 2001).

4.1dentificacdo do uso
pretendido

Deve-se identificar qual o publico-alvo do produto e saber se faz parte de um segmento
préprio da populagéo (bebés, idosos, adultos, etc.) (Figueiredo e Neto 2001).

5.Construcéo do

fluxograma

A elaboracéo do diagrama de fluxo (fluxograma) e de formato livre, podendo ter mais ou
menos informagdo derivando da utilizagdo. Deve ser bem legivel e de facil percecdo. O
fluxograma deve compreender todos os passos do processo em sucessdo (rececdo de
matérias-primas, preparacdo, processamento, distribuicdo, retalho, consumidor) (Vaz,
Moreira e Hogg, 2000).

6.Verificacdo no terreno
do fluxograma

A equipa de HACCP deve relacionar o diagrama elaborado com as operagées do processo,
em todos os turnos e horérios da producdo, efetuando as correcbes apropriadas
(USDA,1999).

7.1dentificar todos os
perigos associados a cada
etapa e considerar
medidas preventivas de
controlo de  perigos

(principio 1)

Todos os perigos em potencial, referidos a cada etapa do processo, devem ser identifica dos
com base na experiéncia dos membros da equipe e nas informagdes de sadde publica sobre o
produto (Figueiredo e Neto 2001). A equipa HACCP deve conduzir uma analise de perigos
para identificar quais os perigos cuja eliminagcdo ou reducdo para um nivel aceitavel é
essencial para a producéo/fornecimento de um alimento seguro para a saide do consumidor
(APCER- Associagdo Portuguesa de Certificagdo, 2006).

8.Aplicagdo da arvore de
decisdo para
determinacdo dos PCC’s

(principio 2)

Ao atingir esta etapa a equipa de HACCP

devera ter uma lista completa dos perigos, Arvore de Decisio

das suas causas e agdes preventivas. De

Q Existe(m) medida(s)
o] . , : preventiva(s) para o perigo Modificar a etapa o
acordo com as Boas Praticas de Fabrico, é bk i
imprescindivel, antes de tudo, aplicar Nie
. . O controlo nesta etapa &
todas as medidas preventivas. | oo M
{0

Sucessivamente é importante identificar os NiO
pontos do Processo NOS quais o controlo & @ ke espectcament desinadas sm

ocorréncia a um nivel aceitével?

critico (PCC’s). A ferramenta

habitualmente utilizada nesta identificagdo

NAO

Q, Uma contaminagdo correspondente ao(s)

perigo(s) identificado(s) pode passar um

nivel aceitavel ou aumentar para um nivel
inaceitavel?

e a Arvore de Decisdo recomendada pelo

Codex Alimentarius. Ndo existe um limite Sim

identificado(s) ou reduzir a ocorréncia
a um nivel aceitavel?

para o nimero de PCC's, dependendo do %

Uma etapa posterior pode eliminar o(s) perigo(s) |

processo e do tipo de produto (Vaz,
Moreira e Hogg, 2000).

v

9.Estabelecer limites para

cada PCC (principio 3)

Os limites criticos sdo aqueles que separam os produtos aceitaveis dos inaceitaveis, podendo

ser qualitativos ou quantitativos. Cada parametro estabelecido deve ter o seu limite critico
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estabelecido, de forma a manter a visdo clara das medidas de controlo dos PCCs. O
estabelecimento desses limites deve estar baseado nos conhecimentos disponiveis em fontes
como: legislacdo, literatura cientifica, dados de pesquisas reconhecidas, normas internas da
empresa, etc (FAO, 2012).

v

10.Estabelecer um

sistema de vigilancia para

cada PCC (principio 4)

E estabelecido um sistema de monitorizacéo para cada PCC para demonstrar que o PCC esta
sob controlo. O processo de monitorizacdo proporciona esta informagdo atempadamente, de
forma a possibilitar a realizacdo de ajustes, para certificar o controlo do processo e evitar 0
ndo cumprimento dos limites criticos. Os resultados da monitorizagdo sdo avaliados por
pessoal autorizado para adotar medidas corretivas. O reconhecimento dos trabalhadores que
executam a monitorizagdo e avaliam os resultados da monitorizagdo é documentada
(APCER- Associagdo Portuguesa de Certificacdo, 2006).

v

11.Estabelecer acoes
corretivas (principio 5)

Um plano de agdes corretivas descreve o que deve ser feito caso ocorra algum desvio, isto e,
se 0 valor a medir estd fora dos limites criticos. Ap6s a agdo corretiva pode ser necessario
efetuar uma revisao ao sistema de modo a evitar a repeticdo do problema. Os procedimentos
relativos aos desvios e a eliminagdo dos produtos deverdo ser documentados em registos de
HACCP (Vaz, Moreira e Hogg, 2000).

v

12.Estabelecer
procedimentos de
verificagdo (principio 6)

A aplicacdo de métodos de verificagdo e auditoria, procedimentos e testes, incluindo
amostragem e analises aleatdrias, podem ser utilizadas para testar se o sistema HACCP esta
trabalhando corretamente. De maneira regular ou ndo planejada, a informagao disponivel no
sistema HACCP deve ser invariavelmente analisada (Figueiredo e Neto 2001).

13.Estabelecer
documentacdo e registos
(principio 7)

Os procedimentos do sistema HACCP devem estar documentados, assim como 0s registos
das atividades de monitoramento dos PCCs, das acOes corretivas relacionadas aos desvios e
das modificacGes do sistema HACCP. Estas informacdes devem ser sustentadas para
acompanhamento e revisdes subsequentes (Figueiredo e Neto 2001).

14.Revisdo do Plano
HACCP

A revisdo do Plano de HACCP e usada para ver se ainda se mantem apropriado ou se e
essencial adicionar um novo processo de verificagdo. O processo de revisdo do Plano de
HACCP deve compreender as seguintes areas (Vaz, Moreira e Hogg, 2000):

- Layout da fabrica ou ambiente,

- Programa de limpeza e desinfeccéo,

- Sistema de processamento,

- Riscos de envenenamento associado com o produto,

- Alteracdes de equipamento processual,

- Nova informag&o de perigos e riscos.

Figura 2 - Fases de implementagdo do sistema HACCP
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2.3.3. Vantagens e limitagdes do Sistema HACCP

A implementacdo do sistema HACCP permite ampliar a confianca e a seguranca do
consumidor, auxilia 0 cumprimento de exigéncias legais, e possibilita 0 uso mais eficiente de recursos
na resposta urgente a questdes relacionadas com a inocuidade dos alimentos. O sistema ndo deve ser
compreendido simplesmente como um facilitador do cumprimento de requisitos legais, mas acima de
tudo como uma ferramenta de gestdo de seguranca alimentar a disposicéo das empresas e desfrutar de
um conjunto de beneficios associados (Baptista e Antunes 2005).

Os beneficios associados podem ser multiplos tais como (WHO, 1999): Beneficios para os
consumidores (reducdo do risco de doengas transmitidas por alimentos; maior consciencializagdo da
higiene bésica; aumento da confianca na oferta de alimentos e melhoria da qualidade de vida (satde e
socioecondmico); Beneficios para a industria/comercio (aumento de consumo e / ou de confianga dos
consumidores; maior acesso ao mercado; reducdo nos custos de producdo -redugdo do desperdicio de
alimentos; melhoria da consisténcia do produto; compromisso pessoal de adotar melhorias na
seguranca alimentar e diminuig&o do risco do negdcio); Beneficios para a saude publica (melhoria da
salde publica; maior eficiéncia e controlo de alimentos-alvo; reducdo dos custos de salde publica;
facilitacdo do comércio e aumento da confian¢a da comunidade no fornecimento de alimentos).

Apesar de existirem beneficios, também existem algumas barreiras que, por vezes, impedem a
implementacdo de HACCP. Este tipo de barreiras potenciais a implementacdo de HACCP precisam
ser identificadas e examinadas como um passo inicial no desenvolvimento de qualquer estratégia de
implementacdo do HACCP, uma vez, que podem variar de pais para pais ou de sector para sector.
Algumas podem ser devido a fatores internos, por exemplo, o nivel de conhecimento ou de recursos
disponiveis para uma empresa, outras podem ser devido a fatores externos, tais como a
disponibilidade de apoios comunitarios. De entre algumas barreiras podem-se destacar: falta de
demanda dos clientes e negdcios; auséncia de requisitos legais; as restri¢oes financeiras; limitagcdes de
recursos humanos; falta de conhecimentos técnicos e/ou suporte técnico; infra-estruturas inadequadas

e comunicacéo inadequada (WHO, 1999).
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Capitulo I11- Metodologia

3.1. Apresentacado do local em Estudo

O presente estudo realizou-se nas cozinhas das escolas do concelho de Celorico de Basto, tendo
a aprovacdo por parte das entidades responsaveis, neste caso, a Camara Municipal de Celorico de
Basto, o Agrupamento de Escolas do Concelho e a EUREST (entidade responsavel pelos servicos de
seguranca alimentar). O levantamento de informacdes e recolha de dados realizou-se no ano letivo de
2011/2012.

Segue-se uma breve apresentacdo do concelho, assim como dos estabelecimentos de ensino

existente.

3.1.1. Enquadramento Territorial

Celorico de Basto € uma vila portuguesa no distrito de Braga, regido Norte e sub-regido do Ave,
com cerca de 2 500 habitantes. E sede de um municipio com 181,10 km? de area e 19 986 habitantes
(2006), subdividido em 22 freguesias.

O municipio é limitado a norte pelo municipio de Cabeceiras de Basto, a leste por Mondim de
Basto, a sul por Amarante, a sudoeste por Felgueiras e a oeste por Fafe.

Alberga as vilas de Celorico de Basto, Fermil de Basto e a Gandarela de Basto

As freguesias de Celorico de Basto sdo as seguintes: Agilde, Arndia, Borba de Montanha,
Britelo, Cacarilhe, Canedo de Basto, Carvalho, Codecoso, Corgo, Fervenca, Gagos, Gémeos, Infesta,
Molares, Moreira do Castelo, Ourilhe, Rego, Ribas, Santa Tecla de Basto, Sdo Clemente de Basto,

Vale de Bouro, Veade.

Figura 3 - Enquadramento Territorial do Concelho de Celorico de Basto (fonte: Camara Municipal de Celorico de Basto)
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3.1.2. Descricdo dos estabelecimentos de ensino

O Territério Educativo do Agrupamento compreende todas as freguesias do concelho de

Celorico de Basto. Nesta &rea, 0 Agrupamento administra a educacdo pré-escolar, o 1°, 2° e 3° ciclo do

Ensino Basico e Ensino Secundario através das seguintes escolas:

Centros Escolares
(pré- escolar e 0 1.° ciclo)

Escolas Secundarias/Profissional
(2.°e 3.°Ciclo)

Centro Escolar de Celorico de Basto;

Escola EB 2,3/S de Celorico de Basto;

Escola EB 2,3/S de Gandarela de Basto;

u“n “ .ﬁ‘ﬂlﬂlﬂﬂlﬂnnrﬁ%&#nﬁ _ﬂﬂ‘/ ‘

“h

Centro Escolar da Mota

Escola EB 2,3/S da Mota;

Centro escolar da Gandarela (em fase de construcao)

T a4 1]
Sk

Tabela 4- Apresentacéo dos estabelecimentos de ensino (Fonte: Agrupamento de Escolas de Celorico de Basto)
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3.2. Metodologia utilizada

Uma das questbes fundamentais na realizagdo de um estudo é a opcdo metodoldgica que se
assume. O objetivo e as questdes a que o estudo se propde responder possuem um papel
importantissimo na definigdo da metodologia a usar.

Segundo Andrade (1995) a “Metodologia” ¢é entendida como um conjunto de métodos ou
caminhos que s&o transitados na busca do conhecimento. Assim, a metodologia familiariza-se com os
elementos de anlise, e indica o que fazer, ou seja, € uma orientadora geral da actividade.

A metodologia de qualquer estudo de investigacdo deve ser definida com base nas questfes que
se pretendem investigar, na medida em que s@o estas que determinam o quadro conceptual e a
metodologia a seguir. Desta forma, a investigacdo pode adquirir um cariz quantitativo, qualitativo ou
ainda a conjugacao de ambos (Morais e Neves, 2007).

Adotou-se durante o processo de investigacdo uma posicao filosofica interpretativa aplicando-
se métodos de investigacdo qualitativos e quantitativos, mais especificamente o método “Estudo de
caso”.

Esta escolha remete-se pelo fato de este ser o instrumento metodol6gico que melhor se adapta
ao tipo de informacéo, de natureza qualitativa e quantitativa, deste trabalho de investigacao.

Definido o método de investigacdo, passou-se a criagdo dos instrumentos de recolha de dados,

cruciais e que permitiram chegar a concluses importantes.

3.2.1. Instrumentos de recolha de dados

A recolha de dados baseia-se no recorte experimental da configuracdo tedrica elaborada no
momento. E nesta etapa que sdo articuladas diferentes técnicas de recolha de dados, como entrevistas,
observacdes, pesquisa/anélise documental e bibliogréfica, questionarios, entre outras (Teixeira, 2003).

Num contexto de investigagdo um instrumento de recolha de dados é uma ferramenta que
“facilita uma praxis que permite aprender as coisas ou agir sobre elas”(Hadji, 2003: 161), assim
importa referir que a criagdo dos instrumentos que serviram de suporte a recolha de informacdo para
este projeto teve uma intencionalidade calculada, previamente antecedido por um trabalho de
exploragdo e andlise bibliogréafica de estudos relacionados com este tema.

Com o objetivo de obter um universo informativo cuja riqueza de conteGdo pudesse
fundamentar o estudo sobre este matéria, foram concebidos diferentes instrumentos de recolha de
dados, para os seus diferentes intervenientes, dos quais se destacam: lista de verificagdo, inquéritos.

De seguida serdo apresentados individualmente e ao pormenor, cada um destes instrumentos de

recolha de dados.
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3.2.1.1. Lista de verificacéo

A lista de verificacdo elaborada (Anexo I- Lista de Verificagdo) tem como objetivo a detecdo de
ndo conformidades e perigos existentes nos estabelecimentos de ensino em estudo. Esta lista de
verificacdo resultou de uma adaptacdo e modificacdo de ferramentas de trabalho pré-existentes. A sua
estrutura e apresentacdo, os dominios e respetivo conteddo e a classificacdo atribuida a cada dominio
resultaram de um compéndio de concecdes de diferentes autores.

Esta encontra-se organizada em quatro capitulos, que estdo posteriormente identificados através

de uma cor, para que o seu reconhecimento seja claro e conciso:

I- Identificacdo do Estabelecimento (tem por finalidade a identificacdo do
estabelecimento ao qual esta a ser feita a anélise as condi¢des de seguranca alimentar);

- Pré-requisitos (aborda oito pré-requisitos (1. instalacbes e infra-estruturas;2.
Equipamentos e utensilios; 3. Limpeza e desinfeccdo;4. Residuos; 5. Controlo de
pragas; 6. Controlo e abastecimento de &gua; 7. Transporte; 8. Higiene Pessoal),
essenciais e que se deve ter em conta antes da aplicacdo do sistema de HACCP);

I1- Implementacéo do sistema HACCP (referente & aplicacdo do sistema de HACCP,
mais especificamente dos 7 principios);

V- Referéncia Bibliograficas (refere todos os referenciais normativos necessarios para a
elaboracdo da presente lista de verificagdo, assim como, manuais e outos documentos

com elevada relevancia).

A classificacdo atribuida a cada item existente ao longo desta lista de verificacdo, desenvolve-se

da seguinte forma:

Sim (I): guando se verifica conformidade em determinado aspecto/requisito;
N&o (l): Quando se verifica que determinado aspecto ndo se encontra conforme;
Néo aplicavel (-): sempre gque ndo se enquadre determinado procedimento ou equipamento
no estabelecimento.
A lista de verificacdo foi aplicada pela autora do presente estudo, numa visita ndo programada a
cantina durante o periodo de laboracdo, o que permitiu que o registo dos dados se processasse sempre

€cOM 0S Mesmos critérios.
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Foram apenas visitadas duas escolas do Concelho com o intuito de elaborar uma anélise
pormenorizada e comparativa entre as duas, uma vez que, o Centro Escolar ndo possuia o sistema

HACCP implementado e a Escola Secundaria possuia.

3.2.1.2.Inquérito

Os destinatarios do questionario (Anexo Il- Inquérito), foram todas as escolas do Concelho,
mais especificamente, as colaboradoras que laboram nas cozinhas, visto que este era o publico-alvo
deste inquérito.

A amostra foi recolhida pessoalmente pela autora do presente estudo, uma vez que, percorreu
todas as escolas do Concelho. Depois de ser dada a autorizacdo por parte das dire¢des das escolas, foi
aplicado um inguérito a cada colaboradora, sendo que todas elas se mostraram recetivas para o
preencherem.

O inquérito possuia uma primeira pagina com a capa onde explicava qual o objetivo do estudo e

a garantia da sua confidencialidade, posteriormente encontrava-se dividido em cinco grupos:

0.0

Grupo | - Caracteristicas das (0s) colaboradoras (0s);

X3

%

Grupo Il — Higiene pessoal,

X3

%

Grupo Il — Préticas de trabalho (manipulacdo dos alimentos);

X3

%

Grupo IV — Préticas de trabalho (limpeza, armazenagem);

X3

%

Grupo V — Formacao/informacao da seguranca alimentar.

Como opgao de resposta foram considerados cinco parametros: “Sempre”, “Muito Frequente”,
“Qcasionalmente”; “Pouco Frequente”; “Nunca”.

A estrutura do questionario proposto, procura auferir das colaboradoras, as praticas, habitos e as
atitudes do seu dia-a-dia, que conduzirdo a uma reavaliagdo sobre a informagéo/formagéo que tém
acerca da seguranca alimentar, podendo desta forma existir uma intervencdo de melhoria de acordo

com as respostas obtidas.
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3.2.2. Validagéo dos instrumentos de recolha de dados

Tanto a lista de verificagdo como o inquérito foram submetidos a uma apreciacdo por parte da
orientadora. Esta fase assumiu uma importancia fundamental, para ajudar a detetar erros associados a
interpretacdo das perguntas e a remogdo e ou inclusdo de detalhes considerados de maior valor para o
estudo em causa.

A apreciagdo, de um modo geral, foi positiva, tendo surgido sugestdes, que levaram a alguns
ajustes, considerados consensuais, dos quais de destacam:

- Revisdo do cabegalho (retirar a edicdo e exemplar e colocar reviséo e data);
- Revisdo dos parametros de escalas dos inquéritos;
- Colocacéo de um novo grupo no inquérito (grupo IV — Préticas de trabalho)

- Acréscimo de algumas questdes no inquérito mais especificamente no grupo V;

3.2.3. Processamento dos dados recolhidos

Atendendo a sua natureza do tipo qualitativo e quantitativo, os dados recolhidos pela lista de
verificacdo e pelo inquérito foram processados de forma distinta.

Cada grupo da lista de verificacdo foi analisado e transcrito em forma de texto que
posteriormente foi colocado em tabelas, sendo cada um dos pontos analisados individualmente.

Em relacdo aos inquéritos, a apresentacdo dos resultados advém do tratamento estatistico de
todos os inquéritos. Este tratamento fez-se no “Microsoft Office Excel 2007 ”. No programa, criou-se
um banco de dados para as informacdes obtidas pelo inquérito.

Desta forma, os dados daqui recolhidos bem como os restantes elementos de natureza

qualitativa, foram previamente organizados para posterior tratamento
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Capitulo IV — Apresentacéao e analise dos resultados

4.1. Resultados da anélise da Lista de verificacédo

De seguida serédo apresentados os resultados em forma de tabela, de todos os pontos analisados

na lista de verificacdo, onde se referem as evidéncias detetadas, a visualizagdo do espaco através de

uma fotografia real e por fim as oportunidades de melhoria. No entanto, segue-se antes de mais a

andlise da prestacdo de servigos de cada uma das cozinhas em estudo.

Andlise da prestacao de servigo dos estabelecimentos

Possui cinco operadoras responsaveis pela preparacdo e
confec¢do dos alimentos e mais duas operadoras que iniciam ao
seu trabalho mais tarde, uma vez que, sdo responsaveis pela

lavagem e higienizacéo das loigas e das instalagdes da cozinha.

Apenas laboram da parte da manha servindo uma Unica refeicao,

o0 almogo.

Diariamente s8o servidas 330 refei¢Bes a criangas (internamente)
+ 100 criancas (externas, onde é realizado o transporte das
refeicOes através de uma carrinha néo térmica).

Possui apenas trés colaboradoras, que se ocupam de todas as

fungdes diariamente (preparacdo, confec¢do, limpeza e

higienizagéo das instalages).

Apenas laboram da parte da manha servindo uma Unica refeigéo,

0 almogo.

De acordo com o dia da semana, servem um diferente nimero de
alunos. De segunda a quarta servem cerca de 400 refeicGes,

quinta e sexta 300.

Tabela 5 - Analise da prestagdo de servigo de cada um dos estabelecimentos
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4.2.1. Instalagdes e infra-estruturas

Pré-requisito 1- Instalagdes e infra-estruturas

As instalacdes possuem iluminagdo natural e artificial, sendo
que neste Ultimo caso estas encontram-se devidamente
protegidas.

Em termos de ventilagdo apenas existe a ventilacdo natural,
efetuada através das janelas existentes.

O pavimento é de tijoleira, encontram-se em bom estado de
conservacdo e higienizacdo, assim como as paredes que estéo
revestidas por azulejo. Os tetos sdo construidos por um
material facilmente lavavel e adequado para o local em
questdo encontrando-se em bom estado de conservacdo e
higienizacdo. As portas séo do tipo corta-fogo, revestidas de

material facilmente lavavel e apropriado.

A iluminacdo existente é natural conjugada com iluminacéo
artificial, sendo que neste Ultimo caso estas se encontram
devidamente protegidas. A ventilacdo é apenas de origem
natural.

O pavimento é construido de tijoleira antiderrapante,
facilmente lavdvel e em bom estado de conservacdo e
higienizacdo, assim como as paredes que sdo revestidas por
azulejo.

Os tetos s@o em betdo, ndo possuindo qualquer tipo de
revestimento adequado para as instalagcdes em questéo.

As portas sdo em madeira, encontram-se em bom estado de

conservacéo e higienizagao.

No que respeita a ventilacdo, deveria existir também
ventilagdo artificial, uma vez que, devido ao calor libertado

pelo fogéao e forno o ambiente encontra-se pouco ventilado.

No que respeita a ventilacdo, deveria existir também
ventilacdo artificial, uma vez que, devido ao calor libertado
pelo fogédo e forno o ambiente encontra-se pouco ventilado.

O teto deveria ser objeto de requalificacdo, uma vez que,
possui humidade o que levard consequentemente &
acumulacéo de bolores. Seria aconselhével a utilizagdo de um
revestimento de facil higienizacéo.

Em relacdo as portas, e embora, se encontrem muito bem
higienizadas, o aconselhavel era a substituigdo por portas
corta-fogo, que para além das questdes de seguranga contra-
incéndios também possuem um revestimento adequado e de

facil higienizagdo.

Tabela 6- Resultado da analise ao pré-requisito « InstalagGes e infra-estruturas”
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4.2.1. Zona de rececdo da matéria-prima

Pré — requisito 1.1 - Zona de rececédo da matéria-prima

A rececdo da matéria-prima é efetuada pelo estabelecimento,
ndo passando pelos corredores da escola, uma vez que,
existe um acesso direto do exterior do edificio com a seccdo
da cozinha. Esta éarea de rececdo ndo € comum a
armazenagem e possui uma dimensdo adequada, no entanto,
ndo serve apenas para a rececdo da matéria-prima. Em
relacdo ao pavimento, paredes, teto e porta encontram-se em
bom estado de conservacdo e higienizagdo assim como séo
construidos por materiais adequados. A iluminacdo é natural
complementada com a artificial (todas as lampadas se
encontram protegidas). Em termos de ventilacdo apenas
existe uma ventilagdo natural. A descartonagem ¢é feita no
local, ndo existindo desta forma qualquer tipo de area
especifica para tal. A rece¢do dos produtos alimentares ndo é
independente dos produtos ndo alimentares. A cadeia de frio
ndo é interrompida. N&o existem fichas técnicas de matérias-
primas, assim como de avaliacdo de fornecedores. Caso o
produto ndo esteja conforme, ndo existem quaisquer registos

e um plano de ag¢des corretivas.

A rececdo da matéria-prima € feita pelo estabelecimento,
sendo comum a zona de armazenagem. Verificou-se a
existéncia de uma balanca (em bom estado de conservacédo
e adequada para o efeito). O pavimento, paredes, teto e
portas encontram-se em bom estado de conservacdo e
higiene. A iluminacéo é natural e artificial (as lampada néo
se encontram-se em protegidas). Em termos de ventilacdo
apenas é utilizada a ventilagdo natural. A zona de
descartonagem é comum a zona de armazenagem. Todas
Os

frio ndo é

as matérias- primas possuem fichas técnicas.
fornecedores sdo avaliados. A cadeia de
interrompida. Existe um plano de acdes corretivas que séo
cumpridos sempre que existe um produto ndo conforme
(verificou-se a existéncia de um carimbo e uma etiqueta,
onde as colaboradoras registam as ndo conformidades
detetadas, sendo posteriormente devolvida a encomenda

com produto ndo conforme aos fornecedores.

Deveria existir uma zona especifica de rece¢do da matéria-
prima, assim como uma zona de descartonagem. E
fundamental a presenca de uma balanca adequada as
condicBes de servico. Deveria ser registada as situacdes de
produto ndo conforme com um plano de agdes corretivas. Os

fornecedores deveriam ser avaliados

Deveria existir uma zona distinta para a descartonagem.

Tabela 7- Resultado da analise ao pré-requisito “zona de rece¢do da matéria-prima”
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4.1.3. Zona de armazenamento da matéria-prima

Pré- requisito 1.2 - Zona de armazenamento da matéria-prima

Existem duas areas de armazenamento, com a seguinte
designagdo: “frigorificos” e “despensa”. Na zona dos
“frigorificos” e tal como o nome indica encontram-se
frigorificos e caixas com frutas e legumes. Na zona da
“despensa”, encontram-se produtos alimentares secos
(cereais, conservas, 0leos...), produtos ndo alimentares
(guardanapos) e uma arca congeladora.

Em ambas as areas, verificou-se que esta se encontrava em
bom estada de higiene, arrumacéo e isencdo de odores. A
sua dimensdo € adequada possuindo também um
pavimento (tijoleira), paredes (azulejo), teto (pintadas com
tinta) e portas (corta-fogo) em bom estado de conservacao
e higiene.

Em termos de iluminacdo e ventilacdo apenas existe a
artificial. Na iluminacéo artificial todas as lampadas estdo
protegidas, e a ventilagdo é suficiente e com bom acesso
aos filtros.

Verificou-se que ndo existiam dispositivos para proteccdo
de animais indesejaveis, assim como dispositivos para 0s
desperdicios/residuos.

O material de acondicionamento sdo: frigorificos e
estantes e prateleiras em inox.

No que respeita as condi¢Bes gerais do produto, verificou-
se que existiam alguns produtos alimentares no chdo da
“despensa”, sem qualquer tipo de estrado. Embora os
produtos estejam agrupados por categorias ndo se

encontram identificados. Todos o0s produtos estdo

acondicionados em embalagens adequadas e em bom
estado de conservacdo e higienizagdo. Encontram-se
também protegidos dos raios solares, poeiras ou
conspurcacBes e acondicionados a uma temperatura

adequada.

Existe apenas uma zona de armazenamento (sendo comum
a zona de rececdo da matéria-prima), encontrando-se em
bom estado de higiene, arrumacdo e isenta de odores.
Possui uma dimensdo adequada, possuindo um pavimento
(azulejo antiderrapante), paredes (azulejo e tinta), portas
(madeira e metal), e teto (tinta) em bom estado de
conservacéo e higiene.

A iluminacgdo € natural complementada com a iluminagéo
artificial (lampada protegidas). A ventilagdo € apenas
natural.

Verificou-se a presenca de um insectocutor e de um
dispositivo de desratizagdo, assim como, de um caixote
para os residuos. Este possuia um saco pléstico no seu
interior, e a tampa era acionada através do pedal.

Em relacdo ao material de acondicionamento existiam
prateleiras em madeira, estando em bom estado de
conservacdo e higiene.

Os alimentos estavam colocados sobre as prateleiras ou
sobre estrados no chdo. No entanto, ndo estavam
identificados de acordo com as categorias. Os produtos
estdo acondicionados em embalagens adequadas e em bom
estado de conservacdo e higienizacdo e protegidos dos
raios solares, poeiras.

E efetuada diariamente a colheita de amostras das refeicdes
“amostra testemunho”, sendo preservada no frio durante 72
horas.

Todos os produtos “ndo conforme” estdo identificados.

41



i
o
o

E
[<5}
S
<5}

©
17}
<5}

©
(4

S
c
=]
fra]
-
o
Q.

O

Deveria existir um dispositivo para a proteccdo contra
pragas (Insectocutor, ou outro) assim como um dispositivo
para os desperdicios com tampa e com um plastico no
interior. Nos locais de armazenagem deveriam existir
zonas de drenagem para permitir 0 escoamento facil em
caso de derrame dos exsudados. Os produtos deveriam
estar identificados de acordo com a sua categoria. Todos
os produtos que ndo sejam armazenados nas prateleiras
devem possuir um estrado de forma a ndo entrar em
contato direto com o chdo. Todos 0s outros que estejam
nas prateleiras devem estar devidamente distanciados das
paredes.

Devem ser feitas amostrar diarias de todas as refeicOes
devendo posteriormente ser armazenadas em local
apropriado. Todos os produtos “ndo conformes” devem ser

identificados e colocados em local com destaque para ndo

existir possibilidade de trocas.

As prateleiras deveriam ser em inox ou noutro material
apropriado, para facilitar a limpeza e higienizacéo.

Os produtos deveriam estar identificados de acordo com a
sua categoria. Todos o0s produtos que ndo sejam
armazenados nas prateleiras devem possuir um estrado de
forma a nédo entrar em contato com o ch&o. Todos o0s outros
gue estejam nas prateleiras devem estar devidamente

afastados das paredes.

Tabela 8 — Resultado da andlise ao pré-requisito “ zona de armazenamento da matéria-prima”
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4.1.4. Equipamentos de frio

Pré-requisito 1.2.1 - Equipamentos de Frio

Existem cinco armarios verticais e oito horizontais e uma | Existem duas camaras, um armario vertical e um armario
camara. As portas, borrachas, pavimento, paredes, teto, | horizontal, no entanto, este Gltimo é utilizado muito
evaporadores e grelhas de proteccdo encontram-se em bom | raramente. As portas, borrachas, pavimento, paredes, teto,
estado de conservacdo e higiene. Todas as ldmpadas de = evaporadores e grelhas de protec¢do encontram-se em bom
sinalizacdo estdo protegidas e a funcionar corretamente. A = estado de conservacdo e higiene. No caso das camaras a
temperatura € refrigerada na porta do frigorifico ou cAmara | temperatura é exibida no seu exterior, no entanto, 0 mesmo

e de acordo com os alimentos que |4 se encontram | ndo acontece com os armarios. Desta forma, existe dentro

Evidéncias

armazenados e € assegurada a temperatura adequada. =de cada armario um termometro suspenso onde indica a
Todos possuem estrados no seu interior para a colocagdo | temperatura, sendo calibrados anualmente.

dos alimentos. Os alimentos ndo sdo misturados, uma vez

que, existe um frigorifico para a fruta e legumes, outro

para a carne outro para o peixe € outro para sobremesas. ..

Poderiam estar identificados com o tipo de alimentos que | Verificou-se a existéncia de uma camara frigorifica na zona
cada um possui peixe, carne, sobremesas... para melhor | dos vestidrios das colaboradoras. Este aspeto deveria ser
gestdo visual. corrigido de imediato pois o local mais apropriado para

colocar esta cAmara sera na zona de armazenamento junto

melhoria

das restantes.
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Tabela 9 — Resultado da andlise ao pré-requisito “equipamentos de frio”
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4.1.5. Zona de laboracéo e confeccéo

Pré-requisito 1.3- Zona de laboracéo e confeccéo

A zona de preparacdo de alimentos é comum a zona de
confecdo. No que respeita a zona de preparacdo, existe a
zona de preparacdo do pescado, da carne, dos legumes,
frutas... No entanto, nenhuma destas zonas se encontra
devidamente sinalizada. As colaboradoras utilizam todas
estas zonas, ndo agregando os alimentos. Todas as zonas
se encontram em bom estado de higiene e arrumacéo.
Verificou-se a existéncias de materiais que podem
constituir fontes de propagacdo de pragas numa das
bancadas (documentos, sacos de papel).

Existe um sistema de extracdo de fumos e recipientes para
depositar os residuos (revestidos de um saco plastico no
seu interior), cujo acionamento da tampa é efetuado por
pedal.

Todos os alimentos crus estdo separados fisicamente dos
alimentos prontos a consumir por forma a evitar as
contaminagdes cruzadas.

As superficies de trabalho estdo em boas condices, sendo
construidas de material durdvel (Inox/aluminio), de facil
limpeza e desinfecdo. Os utensilios sdo de plastico/inox
mas também existem colheres de madeira.

Em relacéo, aos dispositivos de limpeza e desinfeccdo das
maos, esta zona possui um lavatério com torneira de
comando manual (acionada através do pedal), sabdo
desinfetante e agua quente e fria. Os meios de secagem séo
através de panos de cozinha.

A descongelacdo é feita a temperatura ambiente, nédo
existindo bacias de retencéo.

Em termos de conservacdo dos alimentos, é realizado a
guente através de banho-maria e a frio através da
refrigeragdo e congelacdo, ndo existindo termometros para

verificar a temperatura dos banho-maria).

A zona de preparacdo de alimentos é comum a zona de
confecéo.

Existem diferentes zonas de preparacdo (pescado, carne,
legumes, frutas...) estando todas eclas com sinalizagdo
adequada.

Estas zonas encontram-se em bom estado de higiene e
arrumacdo e limpeza. N&o existe qualquer tipo de materiais
nas bancadas que constituam contaminac6es ou pragas.

A extracdo de fumos é assegurada.

Os recipientes dos residuos possuem sacos plasticos no seu
interior, tendo um acionamento por pedal.

N4o existe a proximidade entre alimentos crus e alimentos
prontos a consumir.

As superficies de trabalho e utensilios estdo em boas
condi¢Bes e sdo de material durdvel (Inox/aluminio), de
facil limpeza e desinfecao.

Existe um lavatério para lavagem das maos que possui uma
torneira de comando manual, 4gua quente e fria, sabdo
desinfetante. O meio de secagem é com papel descartavel.
A descongelacdo € feita na refrigeracdo sempre com
bacias de retencdo ndo existindo desta forma contato do
produto com os liquidos derivados da descongelacéo.

A conservagdo dos produtos confecionados é feita através
de banho-maria (quente) e da refrigeragdo e congelacdo
(frio), sendo que sdo feitas as medicBes da temperatura
através de termoémetros (calibrados anualmente).

Todos os produtos encontram-se em bom estado de
salubridade e higiene estando protegidos dos raios solares,

poeiras e conspurcagdes.
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Todos os produtos se encontravam em bom estado de
salubridade e higiene encontram-se protegidos de raios
solares, poeiras e conspurcagdes.

As sobras sdo corretamente armazenadas, assim como,
todos os ingredientes abertos mas que ndo foram
utilizados.

O 6leo de fritura ndo é controlado.

Todas as sobras sdo colocadas em contentores, sendo
posteriormente encaminhadas para o aterro sanitario
Através do municipio.

Nos ingredientes abertos, mas qua ndo foram totalmente
utilizados, é colocada uma etiqueta que indica o dia de

abertura e depois colocados na zona de armazenagem.

7
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As diferentes zonas de preparacdo de alimentos deveriam
estar sinalizadas.

Todos os materiais que se encontram na bancada de
trabalho (mesmo que ndo seja utilizada ara colocar
alimentos) deveriam estar colocados fora desta zona (como
por exemplo, na zona dos vestiarios), por forma a evitar o
contato com os alimentos.

As colheres de madeira devem ser substituidas por
colheres em inox ou outro material apropriado e que seja
de facil limpeza e desinfe¢do.

Devem estar disponiveis junto do lavatorio das maos
toalhas de papel descartaveis para limpar as mdos, assim
como um recipiente do lixo para colocar todos 0s papéis.
A descongelacdo nunca deve ser realizada a temperatura
ambiente, pois aumenta as hip6teses de contaminacdo dos
alimentos. Devem sim, ser realizadas na refrigeracdo
mantendo a temperatura entre o 0°C e 5°C/ ou no
microondas.

O controlo do 6leo de fritura deve ser efetuado com

frequéncia através de testes rapidos colorimétricos.

Todos os pontos deste pré — requisitos sdo cumpridos.

Tabela 10 - Resultados da analise ao pré-requisito "zona de laboracgo e confecéo"
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4.1.6. Zona de distribuigdo

Pré-requisito 1.4 - Zona de distribuicéo

Uma vez que, séo servidas criangas dos trés aos dez anos
de idade, ndo existe nenhuma “linha de self”.

Séo colocados na sala de refei¢Ges e nos respetivos lugares
os tabuleiros (prato, copo, talheres, guardanapos, pédo),
guando as criangas ocupam os lugares as colaboradoras
levam os pratos com a refeicdo que preparam na cozinha,
com excecdo da sopa que é levada dentro de um recipiente
e servida no local.

N&o existe qualquer tipo de equipamento (por exemplo
banho-maria) para manter as refei¢cGes quentes.

No que diz respeito aos equipamentos todos eles se
encontram em bom estado de conservacdo e higiene. No
manuseamento de alimentos sdo utilizados talheres e
pingas em inox.

Toda a loica é lavada na maquina com &gua quente
excetuando os tachos/panelas que séo lavados & mao.

N&o existem toalhas de papel, o que obriga a utilizagdo de
panos de cozinha.

Todos os buracos, zonas de drenagem sdo mantidos

selados por forma a evitar 0 acesso as pragas.

O tipo de distribuigdo é “linha de self”, possuindo desta
forma equipamento de banho-maria para conservar os
alimentos quentes.

Todos os equipamentos encontram-se em bom estado de
conservacao e higiene.

Os alimentos sdo manuseados através de talheres e pingas
de inox.

A loica é lavada na maquina excetuando as panelas/tachos
que sao lavados a mao.

Para a secagem das maos sdo utilizadas toalhas de papel
descartaveis.

Buracos, zonas de drenagem e locais onde as pragas

possam ter acesso sdo mantidos selados.
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O péo deveria se estar protegido por uma proteccao de
papel ou pléastico adequado.

A utilizagdo de panos de cozinha (mesmo que estes
estejam perfeitamente higienizados) nao é permitido, as

mdos tem de ser secas com toalhas de papel

melhoria

descartaveis.

Todos os pontos deste pré-requisito sdo cumpridos.

Tabela 11 - Resultado da analise ao pré-requisito "zona de distribuigao™

4.1.7. Equipamentos e utensilios

Pré-requisito 2- Equipamento e utensilios

Verificou-se a existéncia de recipientes para colocar
residuos, cujo acionamento era manual e de pedal. Todos
0s recipientes possuiam sacos de plasticos no seu interior,
encontram-se limpos e em bom estado de conservacdo,
fazendo a recolha seletiva.

Os

encontravam-se num compartimento fora da zona de

dispositivos para a limpeza e desinfeccéo,
preparagdo/confeccéo, no entanto, existia num armario de
bancada de trabalho alguns detergentes armazenados.

As bancadas e estruturas de apoio sdo construidas de
materiais lisos, lavaveis e resistentes a corrosdo. O
material para contato com os alimentos era préprio e
encontrava-se armazenado corretamente.

Os utensilios de trabalho eram lisos e lavaveis, resistentes
& corrosdo, com excecao das colheres de madeira.

As bancadas, utensilios, e material de contato com
alimentos estavam em bom estado de conservacdo e

higiene.

Os recipientes para os residuos eram acionados através do
pedal. Possuiam sacos plasticos no seu interior r estavam
em bom estado de conservagéo e higiene.

Todos os dispositivos de limpeza e desinfecdo estavam
armazenados num local externo as zonas de preparacgao e
confec¢éo dos alimentos.

As bancadas e estruturas de apoio sdo construidas de
materiais lisos, lavéaveis e resistentes a corrosdo. O material
para contato com os alimentos era préprio e encontrava-se
armazenado corretamente.

Os utensilios de trabalho eram lisos e lavaveis, resistentes &
corrosao.

Existiam tabuas de corte para os diferentes alimentos.

As bancadas, utensilios, e material de contato com
alimentos estavam em bom estado de conservacdo e

higiene.
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Todos os materiais quer sejam de limpeza quer sejam de | Todos os pontos deste pré-requisito sdo cumpridos.
desinfecdo devem estar armazenados fora das éreas de
armazenamento, preparacdo ou confec¢do de alimentos.
Desta forma, seria aconselhavel colocar os produtos de
desinfeccdo que se encontram na zona de confeccdo juntos
dos restantes matérias, ou coloca-los em armérios fechados

e devidamente sinalizados.

Tabela 12 - Resultado da analise ao pré-requisito "equipamentos e utensilios"
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4.1.8. Limpeza e higienizacao

Pré-requisito 3 - Limpeza e Higienizagéo

N&o existe nenhum plano de limpeza e higienizagdo
definido, assim como registos.

Néo existiam fichas técnicas e de seguranca dos produtos
de higienizac&o.

Tal como ja foi referenciado no pré-requisito 2, existem
alguns produtos de desinfeccdo armazenados na zona de
confeccdo, os restantes produtos encontram-se num local
que permanece fechado, no entanto, muito pouco
arejado.

Todos os produtos de higienizacdo estdo identificados.
De acordo com cada area € utilizado um material de
higienizacdo. Este tipo de material é desinfectado com

periocidade.

Deve existir um plano de limpeza higienizacdo, onde
refira o que limpar, isto é, que &reas e equipamentos,
qual a periocidade de limpeza, que procedimentos deve
adotar, e quem serd o responsavel pela limpeza e 0s
registos associados. Todos estes procedimentos devem
estar registados. O plano de limpeza deve ser
comunicado e deve estar afixado. Devem ser asseguradas

as fichas técnicas e de seguranca dos produtos.

Existe um plano de limpeza e higienizacdo definido e
sistematizado.

Os produtos de higienizacdo possuem fichas técnicas do
produto e fichas de seguranca.

Todos os produtos de limpeza e desinfecc¢do se encontram
armazenados fora do alcance dos alimentos, sendo que este
local é arejado permanecendo sempre fechado. Todos os
produtos possuem identificacdo e sdo especificos para cada
area a desinfetar. O material de higienizacdo é desinfetado

com periocidade.

Todos os pontos deste pré-requisito sdo cumpridos.

Tabela 13 - Resultado da analise ao pré-requisito "limpeza e higienizagéo
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4.1.9. Residuos

Pré-requisito 4 - Residuos

Os dispositivos para a colocacdo de residuos sdo de
material adequado, no entanto, possuem acionamento
manual. Permanecem fechados e no final do dia de
trabalho séo colocados no exterior do edificio para que
possam ser transportados para 0 aterro sanitario.
Relativamente aos restos de cozinha e mesa, estes ndo
sdo encaminhados para residuos urbanos, uma vez que,
as colaboradoras os levam para os animais.

Todos os dleos alimentares sdo encaminhados para a
reciclagem. Os recipientes de armazenamento destes

r

o6leos estdo colocados numa sala cuja designagdo ¢ “lixo

da cozinha”. Os recipientes estdo em bom estado de

conservacao e higiene.

Os dispositivos para a colocacdo de residuos devem ter
um acionamento por pedal ou outro que permita 0 menor
contato possivel da trabalhadora com o dispositivo.

Os recipientes dos 6leos alimentares ndo devem estar
armazenados nesta sala, pois aqui também existem
produtos quimicos (limpeza e desinfecgdo), materiais de

limpeza...

Os dispositivos para a colocacdo de residuos sdo de
material adequado, possuindo um tipo de acionamento por
pedal. Permanecem fechados e no final do dia de trabalho
sdo colocados no exterior do edificio para que possam ser
transportados para o aterro sanitario.

Os restos de cozinha sdo todos encaminhados como
residuos solidos urbanos.

Todos os Oleos alimentares sdo encaminhados para a
reciclagem. Os recipientes de armazenamento destes 6leos
estdo colocados na zona da armazenagem. Os recipientes

estdo em bom estado de conservagdo e higiene, no entanto

nao se encontram sinalizados.

Todos os pontos deste pré-requisito sdo cumpridos.

Tabela 14 - Resultado da analise ao pré-requisito "Residuos”
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4.1.10.Controlo de Pragas

Pré-requisito 5 - Controlo de Pragas

Né&o existe qualquer tipo de controlo de pragas.

As janelas que permanecem abertas ndo possuem uma
rede mosquiteira.

Né&o existe insectocacadores.

Os orificios, drenos e outros locais permanecem
fechados.

O controlo de pragas € efetuado através de uma empresa
especializada garantindo desta forma a desratizacdo e
controlo de outras pragas.

Todas as janelas permanecem fechadas, uma vez que, ndo
existe uma rede mosquiteira.

Verificou-se a existéncia de um insectocacadores na zona
de armazenagem, colocado junto ao teto (estando assim
afastado dos alimentos).

Orificios, drenos e outros locais sdo mantidos sempre

fechados.

Deveria ser estabelecido um controlo de pragas através
de uma empresa especializada para o efeito, de forma a
garantir a desratizacéo e outras pragas.

Todas as janelas para que permanecem abertas terdo que
possuir uma rede mosquiteira, caso contrario terdo de se

manter fechadas.

Todos os pontos deste pré-requisito sdo cumpridos.

Tabela 15 - Resultado da analise ao pré-requisito "controlo de pragas"
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4.1.11.Controlo e abastecimento de agua

Pré-requisito 6 - Controlo e abastecimento de 4gua

A dagua utilizada é de rede publica. A dagua utilizada é de rede publica.
Sempre que é necessario fazer gelo é utilizada desta | N&o fabricam nem utilizam gelo.
agua. Os processos de tratamentos de agua sdo garantidos pelo

Os processos de tratamentos de agua sdo garantidos | municipe, assim como as analises.

pelo municipio, assim como as analises.

Evidéncias

Todos os pontos deste pré-requisito sdo cumpridos. Todos os pontos deste pré-requisito sdo cumpridos.

melhoria

[<5]
o
(%]
(5]
ie]
(8]
=
=
>
=
Lo
o
(o
@)

Tabela 16 - Resultado da analise ao pré-requisito "controlo e abastecimento de gua™
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4.1.12. Transporte

Pré-requisito 7 - Transporte

Nas instalagdes em questdo sdo produzidas refeicdes = Este pré-requisito ndo se aplica pois ndo é transportado
para uma outra escola. Para o transporte destas | qualquer tipo de refeicBes para outro estabelecimento.
refeicdes é utilizada uma carrinha de transporte de

criancas. As refei¢des vao dentro de umas “marmitas”,

e sdo colocadas na mala e nos bancos da carrinha.

Evidéncias

Os alimentos sdo separados de acordo com a sua

categoria.

Nao se aplica

N

A carrinha utilizada para o transporte destas refei¢cdes | Nao se aplica
ndo é adequada, pois é uma carrinha que serve de
transporte das criangas durante o dia. Desta forma, as
condicbes de temperatura, humidade... n3o sdo

garantidas. A carrinha deveria ser Unica e

melhoria
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refrigerada.

Tabela 17 - Resultados da analise ao pré-requisito "transporte"
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4.1.13.Higiene Pessoal

Pré-requisito 8 - Higiene pessoal e Vestiarios

Todas as colaboradoras possuem vestuario de trabalho
adequado (bata, touca e chinelos). As unhas estdo
curtas isentas de verniz e as feridas estdo devidamente
protegidas. N&o sdo utilizados adornos ou joias durante
o0 periodo laboral.

Verificou-se a correta lavagem das maos durante o
periodo laboral. Comportamentos inadequados como
fumar, mascar, cuspir... ndo foram verificados.

Existe um estojo de primeiros socorros em local
devidamente identificado.

Nenhuma das colaboradoras possui formagdo na érea
da seguranca alimentar.

Os vestiarios encontram-se em bom estado de
conservacdo e higiene e sdo separados da zona de
preparacdo/confeccéo. Possuem cacifos individuais e
fechados, para a colocagdo dos objetos pessoais., assim

como um lavatério.

Néo foi possivel obter uma foto

E fundamental que as colaboradoras tenham formagao
na area da seguranca alimentar. Deve ser assegurada
formacéo no plano de formagdo anual e a formacéo

estar no levantamento de necessidades.

Todas as colaboradoras possuem vestuario de trabalho
adequado (bata, touca e chinelos). As unhas estdo curtas
isentas de verniz e as feridas estdo devidamente protegidas.
N&o sdo utilizados adornos ou joias durante o periodo
laboral.

Verificou-se a correta lavagem das maos durante o periodo
laboral. Comportamentos inadequados como fumar,
mascar, cuspir... ndo foram verificados.

Existe um estojo de primeiros socorros.

Todas as colaboradoras possuem formacdo na area da
seguranca alimentar (ministrada de trés em trés meses).

Os vestiarios encontram-se em bom estado de conservagao
e higiene e séo separados da zona de preparacdo/confeccéo.
Possuem cacifos individuais e fechados, para a colocacéo

dos objetos pessoais., assim como um lavatorio.

Todos os pré-requisitos sdo cumpridos.

Tabela 18 - Resultado da analise ao pré-requisito "higiene pessoal"
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4.1.14.Implementacéo do Sistema HACCP

Implementacéo do sistema HACCP

N&o possui o sistema HACCP implementado. O sistema HACCP encontra-se implementado.
Foi evidenciada o comprometimento da administragdo com
o sistema HACCP. A politica de seguranga alimentar é
adequada e entendida pelas colaboradoras.
O ambito do sistema esta claramente definido. Verificou-se
a existéncia de fluxogramas de produtos afixados em locais
apropriados e de acordo com o processo a realizar (por

exemplo: Desinfeccéo de legumes crus/saladas/frutas).

Evidéncias

Os sete principios do sistema HACCP estdo
implementados. Em relagdo ao principio 7, foi evidente a
existéncia de todos os registos necessarios para cumprir
este ponto (por exemplo: “registo de temperatura de
equipamentos de frio”, “registo da temperatura de
confeccdo/carne ou peixe”, entre outros.)

Néo se aplica Todos os principios sdo cumpridos.
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Tabela 19 - Resultado da analise a implementagdo do Sistema HACCP
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4.2. Resultados da analise dos inquéritos

Os resultados da analise dos inquéritos apresentam-se em forma de gréaficos, acompanhados de

uma descricdo narrativa de modo a fornecer uma ligacdo logica com as questdes de investigacao.

4.2.1. Grupo | — Caracterizagao das colaboradoras

Dos vinte inquéritos distribuidos pelas nove escolas do Concelho apenas foram devolvidos
dezasseis. Desta forma, a amostra ficou constituida por 16 mulheres (100%), com idades
compreendidas entre 30 — 39 anos (31%), 40 — 49 (63%), 50-59 (6%), sendo que 56% possui 0 ensino
béasico e 44% o ensino secundario.

Os trés gréaficos seguintes evidenciam todas estas caracteristicas (sexo, idade, habilitagcdes).

Sexo Idade

EIdadel8-29
HIdade30-39

W Sexo
Feminino ETdade40-49
- -
B Sexo Idade50-59
Masculino ETdade60-65
ETdadeMais de6s
Gréfico 1 — Distribuicdo da amostra por sexo Grafico 2 — Distribui¢do da amostra por idade

Habilitacoes

B Ensino basico

B Ensino Secundario
M Licenciatura

B Mestrado

u Doutoramento

Grafico 3 — Distribuicdo da amostra por habilitagdes
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4.2.2. Grupo Il — Higiene Pessoal

Os gréaficos que se seguem sdo referentes a0 “Grupo Il — Higiene Pessoal”. Neste grupo
foram realizadas dez questdes de caracter pessoal com o objetivo de averiguar se de fato todas as

colaboradoras tém ou ndo cuidado com a sua higiene durante o periodo laboral.

Utilizano seu local de trabalho, Este vestuario é utilizado inica
vestuario adequado (bata, sapatos, exclusivamenteno seu local de
touca,luvas)? trabalho?
H Sempre H Sempre
EMuito frequente EMuito frequente
M Ocagionalmente M Ocagionalmente
B Pouco Frequente EPouco Frequente
ENunca H Nunca
Grafico 4 - Distribuicdo da amostra em fungdo da Gréfico 5 - Distribuicdo da amostra em func¢do da
utilizacdo de vestuario adequado utilizacdo exclusiva do vestuario no seu local de trabalho

De acordo com o grafico 4 e 5 pode-se constatar que todas as colaboradoras (100%) referem
utilizar vestuario adequado no seu local de trabalho, e que este é utilizado Unica e exclusivamente

durante o periodo laboral.

Sempre que possui alguma ferida, corte ou outraslesdes
cutaneas, usa luvas de proteccio?

6% H Sempre

E ) uito frequente

M Ocasionalmente

EPoucoFrequente

ENunca

Gréfico 6 - Distribuicdo da amostra em fungao da utilizacéo de luvas de proteccdo sempre que existe alguma ferida, corte ou

lesdo cutanea
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Segundo a analise do gréafico 6, conclui-se que 75 % das colaboradoras sempre que tém uma

ferida, corte ou lesdo cutanea utiliza luvas de proteccdo para manipular os alimentos. No entanto, 19%

afirma ndo utilizar qualquer tipo de protecgdo e apenas 6% refere utilizar muito frequentemente.

Tem cuidados diarios com as unhas,
para que estas estejam limpase curtas?

M Sempre
E D\ uito frequente
M Ocasionalmente

HPouco Frequente

ENunca

Utiliza verniz nas unhas, durante o
periodolaboral?

12%

H Sempre

EMuito frequente
M Ocasionalmente
EPouco Frequente

ENunca

Gréfico 7 - Distribuicdo da amostra em fungdo dos
cuidados diarios com as unhas

Gréfico 8 - Distribuicdo da amostra em fungdo da

utilizagdo de verniz nas unhas

Na analise do grafico 7 verifica-se que todas as colaboradoras (100%) assumem ter

diariamente cuidados com as unhas para que estas estejam limpas e curtas. No entanto, e ao analisar o

grafico 8 constata-se que 12% das colaboradoras utilizam pouco frequentemente verniz nas unhas

durante o periodo laboral e as restantes (88%) referem nunca utilizar.

Utiliza anéis, pulseiras, relogios, brincos ou colares,
durante o periodo laboral?

HSempre

EMuito frequente
M Ocasionalmente
EPouco Frequente

ENunca

Gréfico 9 - Distribuicdo da amostra em fungao da utilizagdo de pulseiras, relégios, brincos ou colares durante o periodo

laboral
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Em relagdo a utilizacdo de anéis, pulseiras, reldgios, brincos ou colares, 75 % das
colaboradoras admite nunca utilizar nenhum deste tipo de adorno durante o periodo laboral, sendo que

apenas 13% refere utilizar pouco frequentemente e 12% ocasionalmente.

Tem por habito comer durante o Tem por habito fumar durante o Tem por habito mascar pastilhas
periodolaboral? periodolaboral? elasticas durante o periodolaboral?
13% M Sempre

19% 8 Sempre B Sempre

W hutofrequente H)uito frequente W} uito frequente
U Ocasionalmente 4 Ocasionalmente U Ocasionalmente
H Pouco Frequente B Pouco Frequente @Pouco Frequente
— HNunca WNunea
Gréfico 10 - Distribuicdo da amostra Gréfico 11 - Distribuicéo da Gréfico 12 - Distribuicéo da
em funcéo do habito de comer amostra em funcédo do habito de amostra em funcédo do habito de
durante o periodo laboral fumar durante o periodo laboral mascar pastilhas elasticas durante o

periodo laboral

Os trés gréficos representam habitos que as colaboradoras possam ter diariamente durante o
periodo laboral. No primeiro gréafico, verifica-se que 62% das inquiridas comem ocasionalmente
(31%) e pouco frequentemente (31%) durante o periodo laboral. Por sua vez, 25% admite nunca
comer e apenas 13% refere que come sempre.

Mediante o grafico 11, pode-se concluir que 81% das colaboradoras ndo fuma durante o periodo
laboral, no entanto, 19% féa-lo pouco frequentemente.

Por fim, o grafico 12 indica que 69% ndo masca pastilha elastica durante o periodo laboral,
sendo que 31% admite fazé-lo.

Sempre que tosse ou espirra, lava as maos de
seguida?

6%

H Sempre
E N uito frequente
M Ocasionalmente

HPoucoFrequente

MNunca

Grafico 13 - Distribuicdo da amostra em funcédo da lavagem das méos depois de tossir ou espirrar

O gréafico 13 evidencia que 94% das colaboradoras depois de tossir ou espirrar lava sempre as

maos e apenas 6% refere que o faz muito frequentemente.
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4.2.3. Grupo Il - Praticas de trabalho (manipulagdo dos alimentos)

O “Grupo III — Préticas de Trabalho (manipulacdo do alimentos) ”, & constituido por nove
guestdes. O objetivo deste grupo é conferir se durante a manipulacdo dos alimentos as colaboradoras
ttm em atencdo determinadas préticas cruciais para que ndo seja possivel a existéncia de

contaminacdes cruzadas.

Durante a confecciio dos alimentos Sempreque esta situaciio se verifique
utiliza a mesma faca para cortar a faca é higienizada entre cada
alimentos crus e cozinhados? utilizaciio?
H Sempre
19% HSempre 13%
H Muito frequente
H Muito frequente
) i Ocasionalmente
M Ocagionalmente
n .
H Pouco Frequente Pouco Frequente
HNunca M Nunca
Gréfico 14 - Distribuicdo da amostra em funcédo da Gréfico 15 - Distribuicdo da amostra em funcédo da
utilizacdo da mesma faca para cortar alimentos crus e higienizacao da faca
cozinhados

De acordo com o grafico 14 constate-se que 62% das colaboradoras nunca utiliza a mesma faca
para cortar alimentos crus e cozinhados, no entanto, o0 mesmo néo se verifica com 19% que utiliza
sempre a mesma faca. Os restantes 19% referem utilizar pouco frequentemente.

Quando questionadas sobre a questdo de higienizagdo entre cada utilizacdo aquando da
utilizacdo da mesma faca (grafico 15), 87% afirma fazé-lo sempre, sendo que 13% refere o contrario

(nunca).

Sempre que contata com aliemntos
diferentes, ou seja, sempre que muda
de tarefalava corretamente as maos?

H Sempre
H Muito frequente
M Ocasionalmente

EPouco Frequente

ENunca

Grafico 16 - Distribuicdo da amostra em fungdo da correta higienizagdo das méos

60



Todas as colaboradoras (100%) mencionam que quando contatam com alimentos diferentes

lavam sempre as maos corretamente (grafico 16).

Utiliza a mesma bancada de trabalho

ld Ocasionalmente

H Pouco Frequente

Quando tal situacio se verifica é feita

para preparar alimentos crus e uma correta higienizaciio entre as
cozinhados? duaspreparacoes?
g M Sempre
12% P H Sempre
H Muito frequente .
E Muito frequente

i Ocasionalmente

0% EPoucoFrequente
i Nunca
ENunca
Gréfico 17 - Distribuicdo da amostra em fungdo da Grafico 18- Distribuicdo da amostra em fungéo da
utilizagdo da mesma bancada de trabalho correta higienizagdo das bancadas

Mediante o gréafico 17 conclui-se que 88 % das colaboradoras ndo utilizam a mesma bancada de

trabalho para preparar alimentos crus e cozinhados e somente 12 % utiliza ocasionalmente.

Sempre que esta situagdo se verifica 69% das inquiridas afirma que faz uma correta

higienizacéo entre as duas preparacGes, no entanto, 31% afirma nunca fazé-lo.

Mantém os alimentos crus separados dos
alimentos cozinhados?

6%

H Sempre
E Muito frequente
M Ocasionalmente

EPoucoFrequente

ENunca

Grafico 19 - Distribuicdo da amostra em fungéo da separagdo dos alimentos crus e cozinhados

Na analise ao grafico 19 conclui-se que 94% das colaboradoras mantém sempre os alimentos

crus separados alimentos cozinhados, posteriormente 6 % refere fazé-lo ocasionalmente.
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Sempre que é necessario fazer a
descongelaciio dos alimentos,
utiliza a descongelacio a T.°

Ambiente?

HSempre
EMuito frequente

M Ocasionalmente

EPouco Frequente

ENunca

Grafico 20 - Distribuicdo da amostra em
funcéo da utilizagdo da descongelacdo a T.°C
ambiente

Sempre que é necessario fazer a
descongelaciio dos alimentos, utiliza
a descongelaciio em agua quente?

H Sempre
E ) uito frequente

M Ocasionalmente

EPoucoFrequente

HNunca

Grafico 21 - Distribuicdo da amostra em fungéo

da utilizacdo da descongelagdo em agua quente

Sempre que é necessario fazer a
descongelaciio dos alimentos, utiliza a
descolgelacio feitanarefrigeracio?

H Sempre

H Muito frequente
M Ocasionalmente
HPouco Frequente

E Nunca

Gréfico 22 - Distribuicdo da amostra em fungéo da
utilizacdo da descongelacdo na refrigeracdo

Os trés gréficos apresentados sdo relativos a escolha por parte das colaboradoras do tipo de
descongelacdo que utilizam. Em relacdo & descongelacdo a T.°C ambiente (grafico 20) 50% nunca a
utiliza, 44% utiliza sempre e apenas 6 % refere utilizar pouco frequentemente. No que respeita a
descongelacdo em &gua quente (grafico 21) todas as colaboradoras (100%) referem nunca utilizar. Por
fim na descongelacéo feita na refrigeracdo 56% utiliza sempre este tipo de descongelagdo, 38% nunca

utiliza e 6% refere utilizar muito frequentemente.
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4.2.4. Grupo IV — Praticas de trabalho (limpeza, armazenagem...)

O “Grupo IV — Praticas de Trabalho (limpeza, armazenagem...)”, é constituido por sete
questdes, e tem por objetivo a analise da rececdo e armazenagem dos produtos assim como a

higienizacdo das instalagdes.

Narececio da matéria-prima tem o
cuidado de verificar se todos os produtos
estio em bom estado de conservacioe
higiene?

6%

H Sempre
E ) uito frequente
M Ocasionalmente

HPoucoFrequente

M Nunca

Grafico 23- Distribui¢do da amostra em funcéo da rece¢do da matéria-prima

Segundo o gréafico 23 conclui-se que 94 % das colaboradoras tem o cuidado de verificar se

todos os produtos estdo em bom estado de conservacgdo e higiene e apenas 6% refere que o faz muito

frequentemente.
Logo apos arececio dos produtos, é Na armazenagem dos produtos,
feita a sua armazenagem tem o cuidado de os colocar nas
corretamente? prateleiras ou frigorificos por
) categorias?
6% H Sempre
/ PO
. H Sempre
E ) uito frequente
) 8 Muito frequente
& Ocasionalmente
i Ocasionalmente
EPoucoFrequente
EPoucoFrequente
ENunca
ENunca
Grafico 24 - Distribuicdo da amostra em fungéo da Gréfico 25 - Distribuicdo da amostra em funcdo
armazenagem dos produtos da armazenagem dos produtos nas prateleiras e

frigorificos

Analisando o grafico 24 constasse que 94% das colaboradoras menciona armazenar
corretamente os produtos logo apds a sua recegdo, e 6% refere que o faz ocasionalmente. No que
respeita a colocagdo dos produtos nas prateleiras ou frigorificos por categorias, todas as colaboradoras
afirmam fazé-lo (gréfico 25).
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Tem por habitorealizar uma vigilencia
periodica de todos os produtos
armazenados?

H Sempre

H Muito frequente
M Ocasionalmente
HPouco Frequente

M Nunca

Gréfico 26 - Distribuicdo da amostra em fungéo da vigilancia aos produtos armazenados

Pela andlise do gréafico 26 conclui-se que 75% das inquiridas realiza sempre uma vigilancia

periodica de todos os produtos armazenados, por conseguinte, 19% refere que s6 o faz ocasionalmente

e 6% muito frequentemente.

Antes de armazenar os produtosnos
locais apropriados é feita a
higienizacio doslocais?

6%

HSempre
E )\ uito fiequente
E Ocasionalmente

HPoucoFrequente

ENunca

Ahigienizacio das instalacdes (zona
de armazenagem,laboracio,
distribuicio...) é feita diarimente?

19% H Sempre

H Muito frequente
M Ocasionalmente
EPouco Frequente

M Nunca

Gréfico 27 - Distribuicdo da amostra em fungéo da

higienizag8o dos locais de armazenagem

Gréfico 28 - Distribuicdo da amostra em funcgdo da

higienizacdo diaria dos locais de armazenagem

Segundo o gréfico 27 verifica-se que 94% das colaboradoras referem fazer a higienizacdo dos

locais de armazenagem antes de colocar os produtos, posteriormente 6 % refere fazé-lo muito

frequentemente.

Em relagdo & higienizagdo das instalacBes 81% referem que esta é sempre feita diariamente e

19% fa-lo muito frequentemente.
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Tem por habito abrir osrecipientes do lixo com

B Sempre

m Muito frequente
H Ocasionalmente
EPouco Frequente

ENunca

Grafico 29 - Distribuicdo da amostra em fungdo do habito de abrir o recipiente do lixo com a méo

O gréafico 29 evidencia que 75% das inquiridas nunca abre os recipientes do lixo com a mao, no

entanto, 13% afirma que o faz sempre e 6% refere que o faz pouco frequentemente.

4.2.5. Grupo V - Formacéao/informacéao da Seguranca alimentar

O “Grupo V — Formagdo/informag¢ao da seguranga alimentar”, € constituido por cinco

regularidade, se conhecem o sistema haccp e qual a opinido acerca deste sistema.

Teve formacao sobre seguranca
alimentar antes de iniciar a sua
atividadeneste estabelecimento?

i i H Sempre
19% 19%

H)\uito frequente
5

0 .
70 M Ocasionalmente

EPouco Frequente

20
12%  aynunea

Durante a sua atividadeneste
estabelecimento tem
formacio/informacio sobre seguranca
alimentar anualmente?

M Sempre

H Muito frequente
i Ocasionalmente

M Pouco Frequente

M Nunca

Grafico 30 - Distribuicao da amostra em funcgéo da
formag&o das colaboradoras acerca da seguranca
alimentar

Grafico 31 - Distribuicdo da amostra em funcgdo da
formag&o anual das colaboradoras sobre seguranca
alimentar

questdes, que tém como principal objetivo verificar se as colaboradoras tém formacdo com
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Depois de analisar o grafico 30 constatasse que apenas 38% das colaboradoras tiveram
formacdo sobre seguranca alimentar antes de iniciar a sua actividade, com a mesma percentagem
(19%) existem colaboradoras que nunca tiveram e outras que tiveram sempre. Posteriormente e com
12% também se verifica que existem colaboradoras que afirmam ter muito frequente e outras com a
mesma percentagem ocasionalmente.

Durante a actividade nos estabelecimentos de ensino 37% nunca teve formacéo, 25% tem muito

frequentemente e 19% tem pouco frequente e ocasionalmente (grafico 31).

Tem conhecimentos do que é a implementacio do
sistema HACCP?

6%

H Sempre

H Muito frequente
i Ocasionalmente
EPouco Frequente

E Nunca

Grafico 32 - Distribui¢do da amostra em fun¢do dos conhecimentos das colaboradoras acerca do sistema HACCP

O grafico 32 demonstra que apenas 44% tem conhecimentos do que é a implementacdo do
sistema HACCP. Com uma percentagem de 25% as colaboradoras referem ser pouco frequente ter
estes conhecimentos, e com 19% alguma referem ter estes conhecimentos ocasionalmente. Por fim e
com as mesmas percentagens existem duas hip6teses de resposta uma pouco frequente e outra que ndo

tem conhecimentos acerca deste assunto.

Periodicamente siorealizadas
auditorias/verificacoes ao sistema HACCP?

H Sempre

E ) uito frequente

M Ocasionalmente

EPoucoFrequente

ENunca

Gréfico 33 - Distribui¢do da amostra em funcéo da realizacéo de auditorias/verificagdo ao sistema HACCP
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Observando o gréafico 33, verifica-se que uma grande percentagem de colaboradoras (56%)
refere que ndo sdo efetuadas periodicamente auditorias/verificacbes ao sistema HACCP,
posteriormente 19% refere que o fazem ocasionalmente, 13% refere que é pouco frequente e por fim
12% refere que este tipo de auditorias/verificacfes sdo realizadas muito frequentemente.

Caso a resposta seja positiva, acha que este sistema
podevir a ser importantepara um melhor
funcionamento dasinstalacoes garantindo a
seguranca alimentar nas refeicoes servidas?

H Sempre
H Muito frequente
M Ocasionalmente

EPouco Frequente

ENunca

Gréfico 34 - Determinacdo da amostra em fungdo da opinido das colaboradoras em relagdo ao sistema HACCP

De acordo com a analise do grafico 34 conclui-se que 37% das colaboradoras acha importante a
implementacdo do sistema HACCP, no entanto, 13% refere o contrario. Com uma percentagem de
25% existem duas respostas distintas, onde umas colaboradoras acham muito frequentemente que este

sistema é importante e outras ocasionalmente.
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Capitulo V - Concluséo

O presente estudo diagnosticou o cumprimento/incumprimento da aplicabilidade dos requisitos
de seguranca alimentar nas cozinhas das escolas do Concelho de Celorico de Basto.

Os resultados obtidos permitiram demonstrar as condigdes de seguranca alimentar,
qualitativamente e quantitativamente, dos estabelecimentos alvo do estudo.

Em termos da analise comparativa entre as cozinhas de dois estabelecimentos, verificou-se a
existéncia de um variado nimero de diferencas entre ambas, sendo a maior de todas a falta de
implementacédo do Sistema HACCP (Centro Escolar).

Esta falha suscita um conjunto de incumprimentos legais quer ao nivel dos pré-requisitos como
ao nivel da aplicagdo dos sete principios do HACCP.

Antes de mais, é importante salientar o fato que em termos de infra-estruturas o Centro Escolar
tem melhores condigdes que a Escola Secundaria, uma vez que, foi construido recentemente. Mas
mesmo com melhores infraestruturas, o nimero de ndo conformidades, foi muito maior, dando assim
para compreender que um sistema de Seguranga Alimentar implementado faz toda a diferenca e apesar
das limitagOes das infraestruturas podem em alguns casos, permitir que estas sejam superadas, obtendo
um resultado satisfatorio e de cumprimento legal.

De fato, no estabelecimento de ensino que possui o Sistema HACCP implementado foram
encontradas apenas algumas falhas em termos estruturais e de equipamentos, de entre as quais: a
utilizacdo de prateleiras de madeira para a armazenagem dos produtos, a existéncia de uma arca
frigorifica na zona dos vestiarios, e o teto danificado.

No entanto, 0 mesmo nao se verificou no Centro Escolar, uma vez que, no decorrer da analise
aos pré-requisitos, foram encontradas uma série de ndo conformidades, ligadas particularmente as
praticas de trabalho, das quais se destacam: a utilizacdo de panos de cozinha, utilizacdo de utensilios
em madeira (colheres de pau), falta de recolha de amostras “testemunha” das refeigdes servidas
diariamente, colocacdo de materiais e produtos de limpeza na zona de confeccdo de alimentos,
descongelacdo feita & temperatura ambiente e sem a utilizagdo de bacias de retengdo, inexisténcia de
mecanismos de caracter geral para o controlo de pragas, utilizagdo de um veiculo (que serve de
transporte das criancas) para transportar as refeicdes para outra cantina e a falta de formacdo das

colaboradoras no que respeita a area da seguranca alimentar.
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Em relacéo a analise dos resultados dos inquéritos verificou-se de uma forma genérica que as
colaboradoras procuram ter habitos de trabalho corretos.

No que respeita, & higiene pessoal destaca-se 0 comportamento destas como positivo, visto a
maioria utilizar vestuario adequado e ndo utilizar verniz nas unhas, assim como, qualquer tipo de
adorno. No entanto, em termos de habitos diarios, como comer durante o periodo laboral, as
colaboradoras ndo cumprem o estabelecido legalmente.

Em termos de praticas de trabalho, conclui-se que uma grande percentagem de trabalhadores
sabem como manipular os alimentos, embora através dos resultados também se verifique que existem
muitas que cometem erros como: a utilizagdo da mesma faca para preparacdo de diferentes alimentos e
a escolha do tipo de descongelacéo.

Os resultados relativos a limpeza e armazenagem dos produtos, foram satisfatérios, visto que as
colaboradoras admitem cumprir requisitos importantes, como é o caso da armazenagem dos produtos
alimentares logo apés a sua rececdo, a verificagdo do bom estado de conservacdo e de higiene e
limpeza das instalagdes.

Nos resultados referentes & formagao/informacéo da seguranca alimentar foi onde existiu uma
maior disparidade de respostas. Sdo escassas as colaboradoras que possuem formagdo acerca da
seguranca alimentar. Ndo obstante a esta questdo, grande parte dos trabalhadores referem ter
conhecimento acerca do Sistema HACCP, reconhecendo que a sua implementacéo é importante.

O principal problema detetado para que o sistema HACCP, ndo seja implementado nas escolas
foi a falta de recursos (meios financeiros). Aliada a esta questdo, a falta de motivacao e consequente
auséncia de acompanhamento e formacdo das colaboradoras acarretam maus habitos e praticas de

trabalho inadequadas e consequentemente um mau servico.

Em suma, os objetivos inicialmente propostos foram atingidos. Foram diagnosticados em
algumas situaces o incumprimento de legislacdo em especial na obrigatoriedade de implementacédo
dos pré-requisitos do Sistema HACCP.

As oportunidades de melhoria referidas ao longo deste trabalho servem de base para a aplicacdo
dos requisitos legais de forma a colmatar as falhas existentes detetadas. Posteriormente, nos
estabelecimentos que possuem o Sistema HACCP implementado, dever-se-& ter uma preocupagdo
constante para que a revisdo do Sistema seja efetuada e assegurada por parte da Gestdo a melhoria
continua.

Este estudo de caso tem a pretensdo de servir de base para pesquisas futuras, no sentido de

potenciar, mais e melhor qualidade no &mbito da seguranca alimentar em contexto escolar.
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Avaliacao da Seguranca Alimentar nas Cozinhas das u

Escolas do Concelho de Celorico de Basto™

Lista de verificagdo

NS

Escola Superior de
Elaborado por: Patricia Mesquita Tecnologia e Gestao

de Felgueiras




““Avaliacdo da Seguranga Alimentar nas

Cozinhas das Escolas do Concelho de

Celorico de Basto”

Revisdo

Lista de verificacao
Data

I-ldentificacéo do Estabelecimento

Nome/Designacdo Social:

Morada:

Localidade: Freguesia:

Caodigo Postal: Concelho:

Telefone: Fax:
Restauracéo

Tipo de actividade | Bgpidas

Outro. (Qual?)

N.° de Trabalhadores(as):

N.° de refeicBes servidas (média por dia):

Periodo de

laboracédo

Almocgo e jantar

Sé almogo

Sé jantar

Outro. (Qual?)

Obs.
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““Avaliagéo da Seguranca Alimentar nas Reviséo
Cozinhas das Escolas do Concelho de Lista de verlflcagao

Celorico de Basto”

Data

I1- Pré-requisitos

1. Instalagdes e infraestruturas

L lluminag&o (natural e ou artificial) adequada
lluminag&o

As lampadas encontram-se devidamente protegidas

Existe ventilacdo adequada

E natural

E artificial

Suficiente

Ventilagéo _ i
Acesso facil aos filtros

A area é climatizada
QualaT.°C

E de material adequado

Pavimento Encontra-se em bom estado de conservagao

Encontra-se em bom estado de higiene

E de material adequado

Paredes Encontra-se em bom estado de conservagéo

Encontra-se em bom estado de higiene

E de material adequado

Tetos Encontra-se em bom estado de conservagéo

Encontra-se em bom estado de higiene

E de material adequado

Portas Encontra-se em bom estado de conservagdo

Encontra-se em bom estado de higiene

Obs.
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“Avaliacio da Seguranca Alimentar nas Revisdo
Cozinhas das Escolas do Concelho de Lista de verlflcagao

Data

Celorico de Basto”

1.1. Zona de rececdo da matéria- prima

Especifico para a rece¢do

Acesso de matéria-

Feito pelo estabelecimento
Outro. Qual?

prima

Individualizada

éria-prima

Comum a armazenagem

P4

Zona de rececdo

. ] Rececdo de produtos alimentares independentes dos néo
da matéria- prima

A area é aclimatizada. T.C

Existe uma area especifica para descartonagem

-
[
alimentares E
Outro. Qual? (o]
Dimens&o Adequada O
Pavimento Material adequado (o)
Paredes Bom estado de conservacéo 2&
Portas Q
Tetos Bom estado de higiene 8
Adequada <
lluminacéo Natural '8
Artificial
Lampadas protegidas g
Natural o
Artificial N
Ventilacdo Acesso facil aos filtros '
Suficiente ‘-'.
i
O
r

Existe fichas técnicas das matérias-primas

Os fornecedores séo avaliados 'g
N&o é interrompida a cadeia de frio o
Existe um plano de acfes corretivas a serem tomadas em caso de produto ndo 2
conforme \&,
Cumprimento do plano de a¢fes corretivas a serem tomadas em caso de produto nao [ 3
conforme a
Obs.
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“Avaliacio da Seguranca Alimentar nas Revisdo

Cozinhas das Escolas do Concelho de

Celorico de Basto”

Lista de verificacao
Data

1.2. Zona de armazenamento da matéria-prima
.
Adequado estado de higiene, arrumagdo, manutencdo e
isencdo de odores nos armazéns
Area de Individualizada e Unica
armazenamento Individualizada e constituida por diferentes zonas
Comum a recegdo da matéria-prima
Outro. Qual?
Dimenséo Adequada
Pavimento Material adequado
Paredes Bom estado de conservacéo
Portas
Tetos Bom estado de higiene
Adequada
lluminag&o Natural
Artificial
Lampadas protegidas
Natural
Artificial
Ventilagdo Acesso facil aos filtros
Suficiente
A area € aclimatizada. T.° C
Dispositivos Redes mosquiteiras na s janelas

proteccéo animais

indesejaveis

Insectocutor funcional

Outros. Quais

Dispositivos para

os desperdicios

Com tampa? Tipo de acionamento

Com plastico no interior

Bom estado de conservacao

Bom estado de Higiene

Material de

acondicionamento

Adequado

Tipo de material:

Os recipientes de armazenagem permitem o escoamento facil

dos exsudados

Bom estado de conservacdo
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“Avaliacio da Seguranca Alimentar nas Revisdo
Cozinhas das Escolas do Concelho de Lista de verlflcagao

Data

Celorico de Basto”

Bom estado de Higiene

Alimentos colocados sobre estrados ou prateleiras

Alimentos estdo devidamente distanciados das paredes, do

chao, do teto...

Os produtos encontram-se identificados

Os produtos armazenados encontram-se devidamente

agrupados por tipos/ familias/ categorias

-prima (Cont.)

Condic0es gerais | E feita a colheita de amostras

eria

do produto Os produtos séo acondicionados em embalagens adequadas

P4

Os produtos ndo conforme sdo identificados

Encontram-se em bom estado de conservacéao

Encontram-se em bom estado de higiene

Encontram-se protegidos dos raios solares, poeiras ou

conspurcacoes

Os produtos encontram-se acondicionados a T.°C adequada

Obs.

-
C
£
O

©
O

-
-
\Y
£
S
-
Y
N
S
£
3
o
Y

o
C
-
O

O

|

N

-
O

X

é-requis

P4

Pr

81




““Avaliagdo da Seguranca Alimentar nas

Cozinhas das Escolas do Concelho de

Celorico de Basto”

Lista de verificacao

Revisdo

Data

1.2.1- Equipamentos de Frio

Equipamentos de refrigeracéo:

Camaras Quantas? T°C

Armarios verticais
T°C

Quantos?

Armarios horizontais Quantos?

T.°C

Portas

Bom estado de conservacao

Bom estado de higiene

Acionamento interior para abertura em caso

de emergéncia

Borrachas

Bom estado de conservagéo

Bom estado de higiene

Pavimento

Bom estado de conservacao

Bom estado de higiene

Paredes

Bom estado de conservacao

Bom estado de higiene

Teto

Bom estado de conservacao

Bom estado de higiene

Evaporadores e
grelhas de
proteccédo

Bom estado de conservagéo

Bom estado de higiene

Lampada(s)

Protegida (s)

Frequéncia de lavagem e desinfec¢do:

Obs.
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“Avaliacio da Seguranca Alimentar nas Revisdo

Cozinhas das Escolas do Concelho de I—iSta de verificagéo Data

Celorico de Basto”

1.3. Zona de Laboracéo e confeccao

Existe uma zona Unica de preparacéo dos alimentos

Existe uma zona Unica de confecgdo dos alimentos

A zona de preparagdo dos alimentos é comum a zona de confeccdo

Pescado

Carne

Existe diferentes Horto fruticolas

zonas de preparacéo | Sobremesas

Pratos frios

Outro. Qual?

Estas areas (preparacdo/confeccdo) encontram-se em bom estado de higiene e

arrumacdo e limpeza

Os restos de escoamento sdo amoviveis e capazes de impedir o retorno das aguas

residuais e de possiveis pragas

Auséncia de materiais que constituem fontes de propagacdo de pragas (cartbes,

jornais)

Existe um sistema de extracdo de fumos

Os recipientes do lixo sdo providos de tampas acionada por pedal, revestidos com

saco pléastico e devidamente limpos

Os alimentos crus, ndo processados, estdo separados fisicamente ou

temporariamente dos alimentos prontos a consumir

As superficies de trabalho estdo em boas condi¢Bes, e sdo de material durdvel, de

facil limpeza, manutengdo e desinfec¢do

As superficies, utensilios e equipamentos sdo adequadamente lavados, e quando

necessario desinfectado (apds o contacto com alimentos crus)

Utilizac&o de utensilios de plastico/inox

As mesas de preparacao/corte sdo adequadas

Encontram-se em bom estado de conservacéao

Encontram-se em bom estado de higiene
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“Avaliacio da Seguranca Alimentar nas Revisdo
Cozinhas das Escolas do Concelho de Lista de verlflcagao

Data

Celorico de Basto”

Existe um lavatorio para lavagem de méos

Este possui:
. . -torneira de comando manual
Dispositivos de

limpeza/desinfecgéo -Agua quente e fria

das maos - Sabdo liquido desinfetante
- Possuem meios de secagem de méos adequados
- Possuem um dispositivo adequado para eliminacéo de

residuos

Feita a temperatura ambiente

- - ~ o
Descongelacio Feita narefrigeracio  T.°C

Outro processo. Qual?

Os liquidos de escorrimento ndo contactam com o produto

Tipo de S0 confecgéo
tratamento Confeccdo e arrefecimento
termico Outro.Qual?
Banho-maria
A quente
Estufa
Tipo de : -
. Refrigeracéo
conservacao A frio
Congelacéo
Condicdes gerais do Outro. Qual?

produto Bom estado de salubridade

confecionado

Bom estado de higiene

Protegido de raios solares, poeiras ou conspurcacdes

O produto esta colocado sobre estrados ou prateleiras

O produto esta acondicionado a temperatura adequada. Qual?

As sobras sdo corretamente armazenadas

E efetuado um acondicionamento adequado de ingredientes

abertos mas que ndo foram totalmente utilizados
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“Avaliacio da Seguranca Alimentar nas Revisdo
Cozinhas das Escolas do Concelho de Lista de verlflcagao

Data

Celorico de Basto”

1.4— Zona de Distribuicéo

Buffet
Tipo de Linha de self
distribuicéo Servigo a mesa
Outro

Banhos-maria

Rechaud’s

Equipamentos
Expositores de frio

Outros. Quais

Os equipamentos encontram-se em bom estado de conservagao

Os equipamentos encontram-se em bom estado de higiene

Equipamento adequado para proteccéo dos produtos alimentares expostos

Manuseamento de alimentos preparados com talheres e pingas de inox e
devidamente limpos

Lavagem de louca efetuada em maquina com agua quente

Utilizacdo de panos descartaveis

Os recipientes do lixo sdo providos de tampa acionada por pedal, revestidos com
saco plastico e devidamente limpos.

Os produtos de limpeza utilizados sdo adequados para a &rea alimentar.

Buracos, zonas de drenagem e outros locais por onde as pragas possam ter acesso
sdo mantidos selados.

Obs.
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““Avaliacdo da Seguranga Alimentar nas

Cozinhas das Escolas do Concelho de

Celorico de Basto”

Revisdo

Lista de verificacao

Data

2 -Equipamentos e utensilios

Dispositivos para

os desperdicios

Possuem tampa.

Tipo de acionamento:

Possuem sacos plasticos no interior

Encontram-se em bom estado de conservacao

Encontram-se em bom estado de higiene

Dispositivos para
alimpezae

desinfeccédo

S&o adequados

Encontram-se em bom estado de conservacéo

Encontram-se em bom estado de higiene

Estdo armazenados nos locais apropriados para o efeito

Dispositivos de
limpeza e
desinfeccdo das

maos

S&o em ndmero adequado

Existe lavatério, torneira de acionamento manual

Existe lavatorio com &gua quente e fria ou pré-misturada

Existe meios de lavagem (detergente/desinfetante)

Meios se secagem:

Bancadas
estruturas de apoio
(estantes,
prateleiras,

estrados)

Materiais sdo lisos

Materiais lavaveis

Materiais resistentes a corrosdo

Materiais ndo toxicos

Encontram-se em bom estado de conservacéao

Encontram-se em bom estado de higiene

Material para o

contacto com

Proprio para o uso alimentar

Armazenado em local protegido

Encontram-se em bom estado de conservacao

alimentos _
Encontram-se em bom estado de higiene
Material é liso
) Material e lavavel
Utensilios e

equipamentos

(facas, colheres...)

Material é resistente & corrosao

Material ndo toxico

Encontram-se em bom estado de conservacao

Encontram-se em bom estado de higiene

Obs.
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““Avaliagéo da Seguranca Alimentar nas Reviséo

Cozinhas das Escolas do Concelho de Lista de verificagéo Data

Celorico de Basto”

3 - Limpeza e Higienizacao

) Das instalagdes
Existe um plano

. D ipamen
de limpeza e 0S equipamentos

o Dos utensilios
higienizacéo

Outros.

Existe registos de higienizacio

A higieniza¢do manual dos equipamentos comtempla a desinfeccdo dos mesmos

Existe fichas técnicas dos produtos de higienizago

Existe fichas de seguran¢a

Os produtos e material de higieniza¢do encontram-se armazenados em local préprio

O local de armazenamento dos produtos de higienizacdo e material de limpeza:
- E arejado
- Encontra-se devidamente identificado

- Permanece fechado

Os produtos de higienizacdo encontram-se identificados

O material de higienizaco é especifico para cada &rea

O material de higieniza¢do é desinfectado periodicamente

Obs.
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““Avaliagéo da Seguranca Alimentar nas Reviséo
Cozinhas das Escolas do Concelho de Lista de verlflcagao

Celorico de Basto”

Data

4 - Residuos

S8o de material adequado

Permanecem fechados

Dispositivos para | Possuem abertura ndo manual

colocagéo de Possuem saco plastico proprio e impermeével qua ndo

residuos permita a ocorréncia de fugas

Os sacos de residuos de residuos sdo colocados no exterior

das instalacfes produtivas

Os restos de cozinha e mesa sdo encaminhados como residuos urbanos sélidos

Os restos de cozinha e mesa sdo encaminhados para alimentos de animais de

pecuéria

Caso nenhuma das situagdes se verifique qual o destino dos residuos

As gorduras alimentares usadas nas fritadeiras sdo encaminhadas para unidade de

reciclagem

Localizagéo:

Recipiente para _
Encontram-se em bom estado de conservacéao
gorduras

. Encontram-se em bom estado de higiene
alimentares usadas

Caso ndo exista, qual o destino?

Obs.
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““Avaliagéo da Seguranca Alimentar nas

Revisdo

Cozinhas das Escolas do Concelho de Lista de verificagéo

Celorico de Basto”

Data

5- Controlo de Pragas

Existe um controlo com a empresa especializada de controlo de pragas

Qual a periocidade das visitas

Existe um mapa das instalagdes com a localizag&o dos iscos

Os postos de iscos estdo devidamente identificados

Relativamente aos | Existe uma ficha técnica

produtos

utilizados Existe fichas de segurancga

As janelas que possam ser abertas para o exterior possuem redes mosquiteiras:

- Amoviveis

- Em bom estado de conservagéo

Existe insectocagadores

Estes encontram-se em local adequado

Orificios, drenos e outros locais por onde possam entrar pragas sdo mantidos

fechados

Obs.
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““Avaliagéo da Seguranca Alimentar nas Reviséo
Cozinhas das Escolas do Concelho de Lista de verlflcagao

Celorico de Basto”

Data

6 - Controlo e Abastecimento de agua

Direta

C/ reservatorio
C/ biddes

Outros. Quais?

Rede publica

O gelo é fabricado de agua potavel

Se ndo, qual a sua origem

Existe processos de tratamento de agua

Existe boletins de analise (os valores verificados nos boletins encontram-se de acordo com o D.L
n.° 243/86 de 20 de Agosto)

Existe plano de manutengéo e limpeza dos equipamentos de reserva de

agua/canalizacédo

Obs.
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““Avaliagéo da Seguranca Alimentar nas Reviséo

Cozinhas das Escolas do Concelho de Lista de verificagéo Data

Celorico de Basto”

7 — Transporte

E efetuado o transporte de alimentos/refeicBes deste estabelecimento para outro
local

Os veiculos séo utilizados unicamente para o transporte de géneros alimenticios

Os veiculos sdo concebidos e construidos de forma a ndo contaminarem o0s
alimentos ou as embalagens

Os veiculos séo de facil e adequada limpeza/desinfeccéo

S8o mantidos em condi¢des adequadas de limpeza, reparagdo e conservacdo

Os alimentos sdo adequadamente protegidos durante o transporte

Separacdo eficaz dos diferentes alimentos durante o transporte

Proteccdo eficaz contra a contaminacéao (poeiras, fumos,..)

Permite manter as condiges (humidade, temperatura,..) necessarias para proteger os
alimentos da deterioracéo

E efetuada uma limpeza/desinfeccio adequada entre cargas

Obs.
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““Avaliacdo da Seguranga Alimentar nas
Cozinhas das Escolas do Concelho de Lista de verlflcagao

Celorico de Basto”

Revisdo

Data

8- Higiene Pessoal e Vestiarios

Higiene Pessoal

As feridas, os cortes ou outras lesdes cutaneas a descoberto estdo

devidamente protegidas

As unhas estdo curtas, limpas e isentas de verniz

Manipuladoras isentas de adornos/joias

O vestuario de trabalho é usado exclusivamente no periodo de
trabalho

Uso de vestuario e calcado préprio, adequado e limpo

Existe protec¢do total do cabelo

Verifica-se a correcta lavagem das méaos durante o periodo de
trabalho

No local de armazenamento de alimentos ndo se verificam
comportamentos inadequados, tais como: fumar, cuspir, comer,

mascar, espirrar ou tossir sobre os alimentos

Os visitantes seguem todas as regras aplicaveis aos

manipuladores de alimentos

Existe um Kit de visitante

Existe um estojo de primeiros socorros

As colaboradoras possuem formagéo na &rea da higiene pessoal

devidamente registada?

Vestiarios

Pavimentos, Encontra-se em bom estado de conservagdo

tectos e paredes | Encontra-se em bom estado de higiene

O estado geral de higiene, arrumagcéo e limpeza

Existe 4gua fria e quente nos lavatorios

Existe sabdo liquido desinfetante nos lavatérios

Existe dispositivos adequados para a secagem de méos

Existe dispositivos adequados para a eliminagdo de residuos

Existe separagdo por sexos “sempre que possivel”

Existe cacifos individuais, devidamente identificados e fechados

Os objectos pessoais sdo colocados nos cacifos

Os vestiarios comunicam directamente com os locais onde 0s

alimentos sdo manipulados

Obs.
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““Avaliagéo da Seguranca Alimentar nas Reviséo
Cozinhas das Escolas do Concelho de Lista de verlflcagao

Celorico de Basto”

Data

I11- Implementacéo do Sistema HACCP

Sistema HACCP

O sistema HACCP encontra-se implementado ou em fase de implementagdo?

Caso a resposta seja “SIM”, deve-se responder a todos os itens seguintes. Caso a resposta seja

“NAO” os restantes itens niio serdo aplicados.

Obs.
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““Avaliagéo da Seguranca Alimentar nas Reviséo
Cozinhas das Escolas do Concelho de Lista de verlflcagao

Celorico de Basto”

Data

Equipa HACCP

Existe evidéncia do comprometimento da administracdo com o sistema HACCP

A composicdo da equipa formada é adequada

As qualificacbes dos membros da equipa sdo adequadas (evidencia de formacao,

qualificagdo, experiéncia...)

O coordenador da equipa de HACCP tem responsabilidade atribuidas que lhe

permitem a capacidade de tomada de decisGes

Obs.

Descrigcéo do produto; Defini¢do do seu uso; Identificagéo do uso

pretendido; Confirmacao do fluxograma no terreno

Existe uma politica de seguranca alimentar adequada

O ambito do sistema esta claramente definido

Existem fichas técnicas do produto acabado

Existem fluxogramas de produto ou processo (sequéncia, processos subcontratados,
entrada das matérias-primas, ingredientes e produtos intermédios, realizagdo de
reprocessamento e recirculagdo, libertacdo ou remocao dos produtos, subprodutos e
Residuos)

Se sim, estes fluxogramas correspondem ao implementado nas cozinhas

Os fluxogramas séo revistos e atualizados

As alteragdes no fluxograma sdo aprovadas e comunicadas

Obs.
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““Avaliacdo da Seguranga Alimentar nas

Cozinhas das Escolas do Concelho de

Celorico de Basto”

Revisdo

Lista de verificacao
Data

Aplicacdo dos 7 Principios para a Implementacéo do Sistema HACCP

Principio 1 — Identificacédo e
analise e identificacdo de
medidas preventivas para

controlo dos perigos

identificados

A identificagdo de perigos é realizada de forma
sistematica e sequencial, tendo em conta a
minimizacdo da probabilidade de ndo serem

identificados todos os perigos significativos

A identificacdo de perigos é realizada tendo em
conta todas as etapas do processamento dos
alimentos (desde a rececdo até a colocacdo dos
alimentos & disposic¢do do consumidor)

Nesta identificacdo foram tidos em consideragdo os

perigos quimicos, fisicos e biolégicos

Existe uma metodologia de avaliacdo do perigo,
encontrando-se cada perigo identificado avaliado
em termos de severidade e probabilidade da sua

ocorréncia.

Principio 2 — determinacéo
dos pontos criticos de
controlo (PCC)

Séo estabelecidos limites criticos para cada PCC
com base em dados experimentais, referéncias de
literatura, entre outros

Principio 3 — Estabelecimento
dos limites criticos de

controlo para cada PCC

E realizada uma validagio para confirmar que 0s
limites criticos controlam os perigos identificados

Principio 4 —
Estabelecimentos do sistema
de monotorizacdo para cada

PCC

Existe um sistema para monitorizar o controlo dos
PCC’s.

Principio 5 — Estabelecimento

de acOes corretivas

S80 estabelecidas agBes corretivas quando a
vigilancia indicar que um PCC ndo se encontra sob
controlo

Principio 6 — Estabelecimento
de procedimentos de

verificacdo

Existem procedimentos de verificacdo para
confirmar que o sistema HACCP estd a funcionar
efetivamente
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““Avaliagéo da Seguranca Alimentar nas Reviséo

Cozinhas das Escolas do Concelho de

Celorico de Basto”

Lista de verificacao
Data

O sistema esta devidamente documento em termos
de procedimentos e registos.

Existem de registos referentes & monitoriza¢do de
temperaturas de equipamentos

Existem de registos de formacdo em Higiene e
Seguranca Alimentar

Existe um plano de manutencéao

Principio 7 — Estabelecimento

Existe um plano de calibracdo de equipamentos

de controlo de documentos e

Existem registos de manutencdo

dados

Existem de registos de calibragdo de equipamentos

Existem boletins de analises efetuadas a:

a) Alimentos

b) Agua

c) Superficies

d) Manipuladores

Existem registos referentes a 6leos de fritura

Outros registos. Quais?

Obs.
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““Avaliagéo da Seguranca Alimentar nas Reviséo

Cozinhas das Escolas do Concelho de Lista de Verificagéo

Celorico de Basto”

Data
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““Avaliagéo da Seguranca Alimentar nas Reviséo
Cozinhas das Escolas do Concelho de Lista de verlflcagao

Celorico de Basto”

Data

Referenciais Normativos

Regulamento (CE) n° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril relativo a
higiene dos géneros alimenticios;

Portaria n.° 149/88 de 09 de Marco, relativa as regras de asseio e higiene a observar pelas pessoas
que, na sua actividade profissional, entram em contacto com alimentos;

Portaria n°329/75 de 28 de Maio, relativa as medidas de higiene respeitantes ao consumo de
produtos alimentares;

Decreto-Lei n°243/2001, de 5 de Setembro, que regula a qualidade da 4gua destinada ao consumo
humano;

Portaria n°1135/95 de 15 de Setembro; que estabelece as regras a observar na utilizagdo das
gorduras e 6leos na preparacdo e fabrico de géneros alimenticios;

Regulamento (CE) n° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de Janeiro que
determina os principios e normas gerais da legislagdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a
Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos géneros
alimenticios;

Regulamento (CE) n°1774/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 3 de Outubro, que
estabelece as regras sanitérias relativas aos subprodutos animais ndo destinados ao consumo
humano;

Decreto-Lei n°239/97, de 9 de Setembro, que estabelece as regras a que fica sujeita a gestdo de

residuos.
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Anexo Il — Inquérito



Inquérito

O presente inquérito foi elaborado no &mbito da dissertagdo do Mestrado em Gestdo Integrada em
Qualidade, Ambiente e Seguranga a decorrer na Escola Superior de Tecnologia e Gestdo de
Felgueiras - IPP.

Trata-se de um instrumento de recolha de dados para a dissertacdo de mestrado que se intitula
"Avaliagdo da Seguranca Alimentar nas cozinhas das escolas do Concelho de Celorico de Basto",
e tem como principal objetivo verificar quais as préaticas de trabalho diarias que utiliza aquando da

manipulacgdo dos alimentos.

Todos os dados recolhidos serdo utilizados unica e exclusivamente para fins de investigagéo,

garantindo assim o total anonimato e confidencialidade dos dados fornecidos.

Posto isto, pede-se a sua colaborag¢do no preenchimento deste inquérito.

A autora,

Patricia Mesquita




, Inquérito
POLITECNICO : 2 ]
DO PORTO Seguranca Alimentar

ANOS

“Avaliacdo da Seguranca Alimentar nas
Cozinhas das Escolas do Concelho de

Celorico de Basto”

Por favor, responda as questdes que se seguem preenchendo o interior do circulo @

Grupo | — Caracterizagao das(os) colaboradoras(os)

1- Sexo - ;
Feminino O Masculino O
O 50- 59 Anos O
. 1a 18-29 Anos O 60-65 Anos O

- ldade -
30-39 Anos O Mais de 65 anos O
40-49 Anos

Ensino Basico O Licenciatura O
3- Habilitagoes Mestrado O
Ensino Secundario O Doutoramento O

Mestrado em Gestdo Integrada da Qualidade, Ambiente e Seguranca
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, Inquérito
POLITECNICO : 2 ]
DO PORTO Seguranca Alimentar

ANOS

“Avaliacdo da Seguranca Alimentar nas

Cozinhas das Escolas do Concelho de

Celorico de Basto”

Grupo I1- Higiene Pessoal

o 2 2
c 1= c
o S 2 S
o = S R s
= D = @ 2
e = c = S
» = 2 9 pd
-5 cu :
Q o
= O a
Utiliza no seu local de trabalho, vestuario adequado
(bata, sapatos, touca, luvas)? O O O O O
Este vestuario é utilizado unica e exclusivamente no
seu local de trabalho? O O O O O
Sempre que possui alguma ferida, corte ou outras
lesbes cutaneas, usa luvas de protec¢do adequadas? O O O O O
Tem cuidados didrios com as unhas, para que estas
estejam limpas e curtas? O O O O
Utiliza verniz nas unhas, durante o periodo laboral? O O O O
Utiliza anéis, pulseiras, relégios, brincos ou colares,
durante o periodo laboral? O O O O O
Tem por habito realizar alguma das seguintes acdes
durante o periodo laboral:
- Comer; O O O O O
- Fumar
@) @) @) @) @)
-Mascar pastilhas elasticas.
@) @) @) @) @)
Sempre que tosse ou espirra, lava as méos de seguida?
@) @) @) @) @)

Mestrado em Gestdo Integrada da Qualidade, Ambiente e Seguranca




“Avaliacdo da Seguranca Alimentar nas

, ~ Inquérito
POLITECNICO ° 2 . Cozinhas das Escolas do Concelho de
DO PORTO ANDS Seguranga Alimentar Celorico de Basto”
Grupo Il - Paticas de Trabalho (manipulagéo dos alimentos)
8 o 8
S 5 S
[<b] >
= | g | £ | g | ¢
€ = c & S
$ o 2 o pd
b= @ S
=} %) )
= O a
Durante a confeccdo dos alimentos utiliza a mesma faca
para cortar alimentos crus e cozinhados? O O O O O
Sempre que esta situagdo se verifigue a faca é
higienizada entre cada utilizagéo? O O O O O
Sempre que contacta com alimentos diferentes, ou seja,
sempre que muda de tarefa lava corretamente as méaos? O O O O O
Utiliza a mesma banca de trabalho para preparar
alimentos crus e alimentos cozinhados? O O O O O
Quando tal situagdo se verifique é feita uma correcta
higienizag&o entre as duas preparagdes? O O O O O
Mantem os alimentos crus separados dos alimentos
cozinhados? O O O O O
Sempre que é necessario fazer a descongelacdo dos
seguintes alimentos, qual ou quais das seguintes
situacdes escolhe:
-Descongelacdo a temperatura ambiente; O O O O O
- Descongelacdo em &gua quente; O O O O O
O O O O O

- Descongelacéo feita na refrigeragéo (frigorifico).

Mestrado em Gestdo Integrada da Qualidade, Ambiente e Seguranca
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| nquérito “Avaliacdo da Seguranca Alimentar nas

POLITECNICO ] 2 ] Cozinhas das Escolas do Concelho de
DO PORTO Seguranca Alimentar

ANOS Celorico de Basto

Grupo IV — Péticas de Trabalho (limpeza, armazenagem...)

8 g 8
S 5 S
[<5) >
= | § ] 5| g | ¢
£ = = = S
) 8 -g 8 z
.5 ‘U :
Q )
= o a
Na rececdo da matéria-prima tem o cuidado de
verificar se todos os produtos estdo em bom estado de O O O O O
conservagéo e higiene?
Logo apds a rececdo dos produtos, é feita a sua
armazenagem corretamente? O O O O O
Tem por habito realizar uma vigilancia periddica de
todos os produtos armazenados? O O O O O
Na armazenagem dos produtos, tem o cuidado de os
colocar nas prateleiras ou frigorificos por categorias? O O O O O
Antes de armazenar o0s produtos nos locais
apropriados e feita a higienizagdo dos locais? O O O O O
Tem por hébito abrir os recipientes do lixo com a| O O O O O
méo?
E feita diariamente a colocagdo do lixo nos
contentores exteriores do edificio? O O O O O
A higienizagdo das instalacbes (zona de
armazenagem, laboragdo, distribuicdo...) é feita O O O O O
diariamente?

Mestrado em Gestdo Integrada da Qualidade, Ambiente e Seguranca




| nquérito “Avaliacdo da Seguranca Alimentar nas
POLITECNICO ] 2 ] Cozinhas das Escolas do Concelho de
DO PORTO ANDS Seguranga Alimentar Celorico de Basto”

Grupo V - Formacéo/Informacéo da Seguranca Alimentar

Sempre
Muito frequente
Ocasionalmente
Pouco frequente

Nunca

Teve formagdo sobre seguranga alimentar antes de

iniciar a sua actividade neste estabelecimento?

Durante a sua actividade neste estabelecimento tem
formag&o/informagdo  sobre seguranga  alimentar

anualmente?

Tem conhecimentos do que é a implementacdo do
sistema HACCP?

Periodicamente sdo realizadas Auditorias/Verificagdes
ao Sistema HACCP?

Caso a resposta seja positiva, acha que este sistema
pode vir a ser importante para um melhor
funcionamento das instala¢bes garantindo a seguranca

alimentar nas refeigdes servidas?

Obrigada pela colaboracéao!
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