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RESUMO

A transmissao de doencas através do consumo de alimentos constitui um problema
sério ao nivel de Saude Publica. Quando a populacdo opta por ingerir refeicdes fora do seu
ambiente doméstico, recorrendo a “estabelecimentos de restauracdo e bebidas”, confia a
terceiros todas as decisbes respeitantes a preparacdo e a confeccdo de alimentos. Estes
estabelecimentos assumem a obrigacdo da garantir a higiene e a seguranca dos produtos
alimentares aos seus clientes.

O presente estudo enquadrou-se no contexto da verificacdo e avaliacdo da
definicdo, elaboracdo e implementacdo do programa de pré-requisitos e de sistemas de
seguranca alimentar, elaborados com base nos principios da metodologia HACCP, em
estabelecimentos de restauracédo e bebidas do concelho de Trancoso. Para tal, foi utilizada
uma “Lista Técnica de Verificacao”, tendo sido efectuado posterior tratamento estatistico dos
dados.

Nos estabelecimentos vistoriados, foram detectadas varias ndo conformidades de
caracter estrutural e funcional, testemunhando-se o incumprimento da legislagdo, no que
concerne a obrigatoriedade de existéncia e implementacdo de um “sistema de autocontrolo”
vélido, baseado nos principios da metodologia HACCP, pela grande maioria da populacdo

estudada.




ABSTRACT

The transmission of disease through the consumption of food is a serious problem at
the level of Public Health. When people choose to eat meals outside their home
environment, drawing on "food and beverage establishments," relies on third parties all
decisions relating to the preparation and cooking of food. These establishments thus assume
the obligation to ensure the hygiene and food safety to its customers.

This study is framed in the context of verification and evaluation of the definition,
development and implementation of the pre-requisites and food safety systems, developed
based on the principles of HACCP methodology, in restaurants and drinking establishments
in the municipaly of Trancoso. To this end, was used a “List of Technical Examination”,
having been made subsequent processing of the data.

In the establishments surveyed, several non-conformities, structural and functional,
were detected, testifying to the failure of respecting legislation, regarding the requirement of
existence and implementation of a “system of self-control” valid, based on the principles of

HACCP methodology, by the great most of the population studied.
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| - Introducg&o

l. INTRODUGAO

A transmissdo de agentes patogénicos através do consumo de alimentos constitui um
sério problema na garantia da Saude Publica. Sendo assim, as matérias respeitantes a
Seguranca Alimentar (SA) tém suscitado, da parte dos varios intervenientes da Cadeia
Alimentar — Autoridades de Fiscalizagdo e de Saude, Industrias, Produtores, Fornecedores e
Consumidores — para além de um crescente interesse, também uma preocupacdo ampliada na
salvaguarda da Saude Publica.?

Sinal de toda esta preocupacédo e interesse, é todo 0 novo “pacote legislativo alimentar” e
as constantes accdes de fiscalizacdo desenvolvidas nesta area laboral.?

A implementacdo de “Programas de Pré-requisitos” (PPR) — com especial destaque para
as boas praticas de higiene, as boas préticas de fabrico e a formacdo dos operadores da
Cadeia Alimentar - é indispensavel para a plena e real eficiacia do funcionamento do “Sistema
Hazard Analysis and Critical Control Points” (Sistema HACCP).*

A metodologia de “Andlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos” (HACCP), gracas ao
seu caracter sistematico, cientifico e pré-activo, que valoriza a prevencdo em detrimento da
realizacdo de testes ao produto final e que se concentra no controlo de etapas e processos nos
designados pontos criticos de controlo (PCC), constitui uma ferramenta fundamental na
garantia da seguranca alimentar.*

Nos “Estabelecimentos de Restauracdo e Bebidas” (ERB), a importancia da
implementacéo sdlida de PPR e, a posteriori, da metodologia HACCP, encontra-se destacada,
ndo apenas por toda a “legislagdo alimentar” nacional e comunitaria em vigor, mas também
pelo efectivo envolvimento e sentido de responsabilidade de todos os intervenientes e
participantes ligados a este sector laboral.*

Das inumeras areas de actuacgdo profissional das Ciéncias Veterindrias existentes, foi
decisdo minha procurar, na realizacdo deste trabalho, solidificar e aprofundar os
conhecimentos adquiridos no ambito da seguranca alimentar. Desta forma, foi durante a
planificacdo e realizacdo do “Programa de Controlo de Estabelecimentos de Restauracédo e
Bebidas do Concelho de Trancoso”, que me foram dados 0s meios necessarios e adequados
para compreender, desenvolver e aplicar os conhecimentos relativos a higiene e seguranca
dos alimentos.

Durante os meses que colaborei com o0 Gabinete Médico-Veterinario da Camara
Municipal de Trancoso, tive a oportunidade de realizar accbes de fiscalizacdo para a
verificacdo dos PPR e do sistema HACCP nos estabelecimentos de restauracdo e bebidas do

concelho de Trancoso.




Il — Revisao Bibliografica

Il. REVISAO BIBLIOGRAFICA

II.1. INTRODUCAO

E um dado adquirido que todos os cidad&os tém direito a usufruir de uma alimentag&o
saudavel e ter acesso a alimentos seguros e integros. Os conceitos de “Higiene Alimentar”
(HA) e de “Segurancga Alimentar” constituem assim, hoje em dia, em conjunto, uma referéncia
obrigatéria na area de trabalho do Sector Alimentar em geral.®

O caracter da “Politica de Seguranca Alimentar” € complexo e multidisciplinar, na medida
em que exige uma articulacdo quase perfeita e um esforco acrescido entre as varias categorias
de profissionais envolvidas, no que diz respeito a organizacdo e concertacdo das varias
exigéncias nacionais e comunitarias.’

As questbes e procedimentos relacionados com o sector alimentar devem ser baseados
numa abordagem global e integrada, ao longo de toda a cadeia, “do prado ao prato”. Isto
porque “problemas globais necessitam de abordagens globais”. ®"®

A importancia manifesta que estes conceitos adquiriram, quer no contexto laboral, quer
no contexto social, deve-se em grande parte aos consumidores. Estes evidenciam, na
actualidade, um conjunto muito claro de “preocupacdes alimentares”, nomeadamente: o direito
a escolha, a informacao suficiente, a protec¢cdo ambiental, o bem-estar animal e a seguranca
dos alimentos.*

A par da situagdo acima referida, é de salientar que as autoridades competentes para o
exercicio do controlo oficial do sector alimentar ttm o dever e a obrigacdo de promover e
apoiar as boas préticas laborais, como orientagédo para a observancia dos requisitos de higiene
e seguranca alimentar (HSA) a implementar, bem como para a sua verificagéo e validagao.’

Os estabelecimentos de restauracdo e bebidas tém sido frequentemente associados a
surtos de toxinfec¢des alimentares (TIA). As doencas veiculadas por alimentos (DVA) podem
ser de natureza infecciosa ou toxica e afectam os individuos através da ingestao de alimentos.
Nesta linha de pensamento, podemos afirmar que todos os consumidores constituem uma
populacdo de risco.’® Nesta “populacdo de risco”, existe um nlcleo que merece destaque,
nomeadamente o0s “grupos de risco”, constituido por criancas, idosos, individuos
imunocomprometidos e gravidas, no qual os efeitos adversos provocados por DVA se fazem
sentir com mais gravidade (necessidade de hospitalizacdo, internamentos prolongados,
despesas médicas, abortos, mortalidade, sequelas e doencas cronicas).’

As DVA, para além da sua importancia na salde dos consumidores, sdo também
responsaveis por custos socio-econdmicos, tais como perda de postos de trabalho, pagamento

de indemnizacdes e despesas de cuidados médicos, estigma social, entre outros.™
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As DVA, incluindo a agua, provocam anualmente maior nimero de mortes do que as
guerras e o terrorismo juntos ao nivel do globo. Estima-se que morreram mais de 1,8 milhdes
de pessoas de DVA em 2005, segundo a Organizagdo Mundial de Satde (OMS).®

Segundo a “Autoridade Europeia para a Seguranca Alimentar” (EFSA), nos paises
desenvolvidos, os agentes dos géneros Campylobacter e Salmonella estdo associados a
infecgBes e surtos com maior frequéncia, representando quase 96% dos casos de zoonoses
registadas no ultimo relatério da EFSA. Por outro lado, € necessario referir que a ocorréncia de

z

outras doencas com menor frequéncia, ndo é menos importante, como por exemplo a
brucelose, a equinococose, a tuberculose, infeccbes por Escherichia coli verotoxinogénica.>**
No relatério sobre zoonoses de 2007 do “Centro Europeu para a Prevencdo e Controlo de
Doencas” (ECDC), é apontado que os custos decorrentes de DVA ascendam a varios bilides
de euros/ ano no espaco Europeu.®

Os dados apresentados sdo da EFSA e do ECDC, na medida que, em Portugal, os
“sistemas de notificacdo de DVA” sado incipientes e carecem de uma correcta organizacdo. Mas
se forem avaliadas as estatisticas da “Direc¢cao Geral de Saude” (DGS), pode constatar-se que
mais de 10% dos casos de internamento em 2007 se relacionaram com afectacfes do sistema
digestivo. Este dado ndo permite estabelecer uma ligacdo directa a DVA, mas é possivel
subentender a possivel ligacdo existente.®

Segundo o relatério da Conferéncia Internacional “Seguranca Alimentar na Restauracao:
uma responsabilidade ignorada?”, sdo varios os factores que contribuem para a ocorréncia de
TIA neste sector, podendo ser distinguidos 0s seguintes: matérias-primas contaminadas;
manipulacdes inadequadas que originam contaminagdes cruzadas; armazenagens em frio e
arrefecimentos improprios; praticas de descongelacdo incorrectas; confecgbes inadequadas;
deficiéncias ao nivel da higiene pessoal; manipuladores infectados; deficiéncias na
higienizacdo de instalacdes, equipamentos e utensilios; panos de loica e esponjas utilizados
para diversas funcdes; alimentos preparados com muita antecedéncia; armazenagem a
temperatura ambiente; distribuicdo demorada.®

As entidades com competéncias relevantes em matéria de seguranca alimentar séo:

- em Portugal, a “Direccdo Geral de Veterinaria” (DGV), a “Autoridade para a Seguranca

Alimentar e Econdémica” (ASAE), a DGS e alguns laboratérios de referéncia;*®

na Europa, a EFSA, responsavel pela identificacdo e obtencdo do conhecimento cientifico
necessario para permitir aos operadores e autoridades o desempenho cabal das suas tarefas,
e 0 ECDC, encarregado do acompanhamento da evolucdo das zoonoses transmitidas por via
alimentar.>®

As vérias areas do sector alimentar tém sofrido modifica¢cdes importantes ao longo do

tempo — a producao industrial de alimentos intensificou-se e as trocas comerciais de alimentos
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globalizaram-se. No que se refere ao “sector da restauracdo”, os habitos alimentares dos
consumidores também se alteraram, surgiram novas técnicas de preparacdo, confeccao e
distribuicdo de alimentos e o0 modo de vida cada vez mais urbano levou os consumidores a
recorrer, cada vez mais, ao que hoje chamamos de “alimentacéo colectiva”.’

Os operadores de empresas do sector alimentar (OESA) devem conceber e implementar,
nas suas empresas, “sistemas de seguranca alimentar” (SSA). Por se encontrar demonstrado,
desde ha muitos anos, que os controlos assentes na inspeccao do produto final sdo menos
eficientes do que aqueles que visam o0 processo de producdo, a legislacdo comunitaria
aconselha a que o SSA deva ser elaborado com base nos principios da metodologia HACCP.®

A metodologia HACCP apresenta as caracteristicas ideais para este processo,
especificamente: € sistematica, reconhecida internacionalmente e de cardcter cientifico, pro-
activo e preventivo; constitui um sistema auto-efectivo, aplicavel ao longo de toda a cadeia
alimentar e que permite a identificacdo de todos os perigos concebiveis e a centralizacdo de
recursos técnicos em actividades criticas; ao assentar no conceito de “prevencdo — perdas
reduzidas” proporciona uma seguranca acrescida na obtencéo do produto.*®

A implementacdo de préaticas de higiene e seguranca alimentar, exigida por legislacédo
comunitaria e nacional, tem, por objectivo primeiro, o controlo dos perigos para a seguranca
alimentar — perigos biolégicos, quimicos e fisicos - nestes estabelecimentos.™

A criagdo do SSA para a garantia da aplicacdo, do cumprimento e da verificagdo da HSA,

deve ser subdividida em duas fases:>*°

- 0 cumprimento de um “programa de pré-requisitos”;

- a implementacao de um sistema de “Andlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos”.
Os requisitos necessarios a implementar nos estabelecimentos, de modo a ser possivel
elaborar e colocar posteriormente em pratica um SSA, encontram a partida toda uma série de
dificuldades, especificamente: a dificuldade na escolha e aplicacdo da metodologia para a
identificacdo dos perigos, os niveis de conhecimento tedrico e pratico inadequados, a presenca
de documentacdo em excesso, 0s custos elevados inerentes ao processo, 0 desconhecimento
de exigéncias legais, o fraco envolvimento de pessoal funcionario e de geréncia e todas as
praticas, atitudes e percepcdes que afectem negativamente o seu entendimento. A principal
dificuldade reside no facto de, muitos dos agentes econémicos, considerarem que é necessario
desenvolver um “plano de autocontrolo” apenas porque a legislagdo comunitaria e nacional
assim o exige. Com vista a viabilidade da sua elaboracdo e implementagédo, convém que as
autoridades competentes encorajem os operadores, a nivel da producdo e manipulacdo
alimentar, a aplicar esses principios de higiene e seguranca alimentar na medida do

poss"vel 12,13,14,15
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Para um qualquer sistema que vise a garantia da seguranca e da higiene alimentar e a
introdugdo de novos conceitos, como o sdo os de PPR e de metodologia HACCP, é
necessario, antes de mais, determinar a capacidade de entendimento e de cumprimento, por
parte do proprietario/ manipulador/ funcionario, com relagcdo aos pré-requisitos necessarios a
cumprir e controlar. Nesta linha de pensamento, torna-se 6bvio que a componente humana €,
sem duvida, uma area a trabalhar, e dai deduzimos a importancia das ac¢des de inspeccéo
gue, para além do papel de fiscalizacdo, assumem também o papel informativo, orientador e
educativo.'®

E necessario apresentar, inicialmente, algumas definicbes, as caracteristicas gerais e
especificas e o contexto legislativo nacional e comunitario dos principais conceitos
relacionados com o desenvolvimento de um SSA, particularmente o PPR e a metodologia
HACCP, com vista a, no término do trabalho, poder ser possivel obter uma caracterizacdo

generalizada das questdes e problematicas abordadas e verificadas.

[1.2. A SEGURANCA ALIMENTAR
[1.2.1.Codex Alimentarius

O Codex Alimentarius resultou de um programa conjunto da “Organizacdo das Nacbes
Unidas para a Agricultura e a Alimentacdo” (FAO) e da OMS, que se tornou num ponto de
referéncia mundial para o0s consumidores, operadores de empresas que produzem,
transformam, armazenam e/ ou distribuem géneros alimenticios, bem como para o0s
organismos de controlo e comércio de alimentos. A Comissao do Codex Alimentarius (CCA), é
constituida por um corpo intergovernamental, actualmente com 173 paises membros e uma
S.l7,18

organizacdo membro (a Unido Europeia), aberta a todos os membros da FAO ou da OM

O Codex Alimentarius possui uma estrutura de direccdo composta por trés érgdos:*

- a Comissdo do Codex Alimentarius (CCA), 6rgdo maximo do programa, com

representacao de todos os paises membros, sendo a unidade que aprova as normas Codex;

- a Secretaria FAO/ OMS, que tem como finalidade fornecer o apoio operacional a

Comissao e aos 6rgaos auxiliares em todo o procedimeno de elaboracao das normas;

- o Comité Executivo, ao qual compete implementar as decisdes da Comissao e actuar

em seu nome nos periodos entre as suas reunides.

I1.2.2.Codigos de Boas Praticas, Cadigos Nacionais de Boas Praticas, Manuais e Guias

de Boas Préticas do Sector Alimentar, Documentos de Orientacao
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11.2.2.1. Cddigos de Boas Praticas

Os “Cddigos de Boas Praticas” (CBP) podem ser relativos as praticas de higiene e
seguranca alimentar bem como & aplicac&o dos principios HACCP.%*%%°

A elaboragdo de CBP de higiene e de aplicacdo dos principios HACCP encontra-se
prevista pela legislagdo comunitéaria. Os CBP referentes a higiene e seguranca na manipulacao
alimentar poderdo ser utilizados como ferramenta de auxilio relativa a aplicacdo dos “pré-
requisitos gerais” exigidos por legislagdo comunitaria e nacional, enquanto que os CBP
relativos a aplicacdo dos principios HACCP poderdo funcionar no auxilio a aplicacdo e
implementacdo de “procedimentos baseados nos principios da metodologia HACCP”. Em
ambos o0s casos, estes CBP podem descrever, de modo pormenorizado e sob o ponto de vista
pratico do contexto laboral, de que modo os OESA podem implementar e cumprir 0s requisitos
gerais exigidos pela legislacdo comunitaria e nacional.?

O Regulamento (CE) n.° 852/ 2004, pelo modo como se encontra redigido, apenas
formula os objectivos a alcancar na generalidade, deixando espaco para que o operador decida
qual o “sistema ou procedimento” para o cumprimento dos requisitos. Os termos “sempre que
necessario”, “sempre que adequado”, “apropriado” e “suficiente”, se por um lado abrem as
portas para a flexibilidade de implementacdo dos requisitos gerais exigidos, por outro lado
criam um “vazio de informacao” que conduz os operadores a situagdes de duvida e incerteza.
Nestes casos, os CBP podem funcionar como “instrumentos de esclarecimento e orientacao”,
particularmente: ajuizar a “necessidade, adequacdo, propriedade ou suficiéncia” de um
determinado requisito; definir os meios para cumprir 0s objectivos definidos; incluir sistemas ou
procedimentos para requisitos varios — prevencdo da introducédo de riscos, procedimentos de
higienizacéo, procedimentos de controlo de pragas, procedimentos de controlo analitico higio-

sanitario, entre outros.?

11.2.2.2. Cdédigos Nacionais de Boas Praticas

Considerando o disposto na alinea e) do n.° 1 do artigo 1°, artigo 7° e artigo 8°, todos do
Regulamento (CE) n.° 852/ 2004, os “Cddigos Nacionais de Boas Préticas” (CNBP) séo
cbdigos elaborados e divulgados por empresas, associa¢cdes ou outras organizacdes do sector
alimentar nacional, propostos para aprovacdo pela autoridade competente em razdo da
matéria.?* Os cddigos de praticas pertinentes do Codex Alimentarius podem e devem ser tidos
em conta na preparacéo destes documentos.*

Sao documentos de utilizacdo voluntaria e constituem uma ferramenta preciosa e
relevante para auxiliar, a todos os niveis da cadeia alimentar, na observancia das regras de
higiene e dos principios HACCP.?#

No que diz respeito ao processo aplicavel a aprovacao dos CNBP, este encontra-se

definido no Decreto-Lei n.° 113/ 2006, sendo o Gabinete de Planeamento e Politicas (GPP), do
6
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Ministério da Agricultura, Desenvolvimento Rural e das Pescas, a entidade coordenadora
nacional que procede a sua avaliacdo.”* A sua andlise é efectuada também por consulta as
associacOes de consumidores e autoridades competentes, tendo em conta os CBP pertinentes
do Codex Alimentarius.?®

A lista dos CNBP aprovados pelos respectivos Estados-Membros é divulgada pela
Comissdo através da sua publicacdo em sitio de internet, especificamente na pégina

http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/register national quides en.pdf.

11.2.2.3. Divulgagéo de Manuais e Guias de Boas Pra ticas do Sector Alimentar

A DGV, no intuito de facilitar a recolha de informacdo e a sua consulta pelos
interessados, designadamente os OESA, compilou e faculta no respectivo sitio de internet, uma
série de textos de orientacédo sobre boas préticas nos estabelecimentos.” Estes documentos
sdo da inteira responsabilidade dos autores e editores, exceptuando aqueles que foram
aprovados pela autoridade competente para o efeito, como CNBP, nos termos do artigo 8.° do
Regulamento (CE) n.° 852/ 2004.%

11.2.2.4. Documentos de Orientacao

ApGs a aprovacao de toda a série de “Regulamentacao alimentar comunitaria”, verificou-
se que as empresas do sector alimentar, bem como as autoridades competentes,
necessitavam de esclarecimentos e orientacdes relativos a aplicacdo de determinados
requisitos em matéria de higiene alimentar abordados nos varios Regulamentos.

Como tal, a Comissdo Europeia (DGSANCO) e a FAO e OMS, elaboraram “Documentos

de Orientacdo”. (Quadro 1)

Quadro 1: Documentos de Orientacao, relativos a Regulamentacdo Alimentar Comunitaria,

elaborados pela Comissao Europeia, FAO e OMS.

Documentos de Orientacédo, relativos a Regulamentacd o Alimentar Comunitaria, elaborados pela

Comissédo Europeia, FAO e OMS.

Directrizes relativas a aplicagdo dos artigos 11.°, 12.°, 16.°, 17.°, 18.%, 19.° e 20.° do Regulamento (CE) n.° 178/ 2002, do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de Janeiro — Conclusdes do Comité Permanente da Cadeia Alimentar e da Saude

Animal.

Documento de orientagdo sobre a aplicacdo de determinadas disposicdes do Regulamento (CE) n.° 852/ 2004 — Comisséo

Europeia — Direcg¢éo Geral da Saude e da Defesa do Consumidor.

Documento de orientagdo sobre a aplicacdo de determinadas disposicdes do Regulamento (CE) n.° 853/ 2004 — Comisséo

Europeia — Direcgéo Geral da Saude e da Defesa do Consumidor.

Projecto de Documento de orientagcdo sobre a aplicagdo de procedimentos baseados nos principios HACCP e sobre a

simplificagdo da aplicagdo dos principios HACCP em determinadas empresas do sector alimentar.
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Os “Documentos de Orientagcdo” incidem sobre a aplicacdo de determinadas disposi¢des
desses mesmos Regulamentos comunitarios, com base nas informagfes provenientes dos
Estados-membros, das autoridades competentes, das empresas do sector alimentar e do
“Servico Alimentar e Veterinario da Comissdo”.”®

Estes documentos foram estabelecidos apenas para fins informativos, ndo tendo sido
aprovados ou adoptados pela Comissdo Europeia, pelo que a mesma ndo garante a exactidao

das informac6es neles contidas — ndo tém portanto qualquer valor juridico.?

I1.3. “REQUISITOS PRE-DETERMINADOS” OU “PRE-REQUISITOS” P ARA A APLICACAO
DOS PRINCIPIOS DA METODOLOGIA HACCP

[1.3.1.Definicdo e identificac@o de Pré-requisitos e Programa de Pré-Requisitos

Os OESA devem garantir a aplicacdo de requisitos pré-determinados/ pré-requisitos
estabelecidos pela legislacdo comunitaria e nacional, pelo Codex alimentarius e pelos CBP.*%?’

Os PR constituem as bases para uma efectiva aplicagdo dos principios da metodologia
HACCP, pelo que, obviamente, devem ser operacionalizados previamente a esta. Uma vez
contemplados, permitirdo a aplicacéo efectiva do sistema HACCP 1027282

No seu conjunto, os PR formam o “programa de pré-requisitos”, que deve ser criado e
instaurado antes de ser estabelecido todo o conjunto de procedimentos baseados nos
principios HACCP.?*%2°

Os principios e requisitos a aplicar pelos OESA, estabelecidos pela Regulamentagéo
alimentar comunitaria e nacional, sdo na sua generalidade de caracter geral. Esta flexibilidade
vai, no contexto da sua implementacdo, reflectir-se numa adaptabilidade destes mesmos
requisitos as situacdes especificas verificadas em cada empresa alimentar.?

No PPR consideramos: registo e aprovacdo de empresa do sector alimentar; localizacdo
e estrutura; requisitos infra-estruturais e de equipamentos (na vertente de requisitos fisicos e
requisitos funcionais — conservacdo e higienizacdo); definicdo de zonas de trabalho;
procedimentos de controlo de fornecedores; controlo de dgua do estabelecimento, esgotos e
saneamento; controlo e gestdo de residuos alimentares e outros; controlo de pragas;
procedimentos de higienizacdo; controlo de géneros alimenticios a recep¢do; economato/
sector de armazenagem; procedimentos de rastreabilidade; controlo analitico higio-sanitério;
manutencdo da cadeia de frio; pessoal funcionario e manipuladores de alimentos — higiene

pessoal, formagao, controlo da sadde; geréncia e registos.>*%2"2%:2
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[1.3.2.Programa de Pré-requisitos e Metodologia HA  CCP: controlo de Perigos para a SA

O PPR deve controlar os perigos associados com a envolvente a unidade de restauracao,
nomeadamente a localizacdo e estruturas, 0s servicos, o0 pessoal, as instalacbes e os
equipamentos.**°

O plano HACCP deve controlar os perigos associados directamente com o processo, ou
seja, com as etapas pelas quais os alimentos passam — recepc¢ao, armazenagem, preparacao,
confecgdo, distribuicdo — e que revelem um grau de risco significativo (estimado tendo em

conta a probabilidade de ocorréncia e a gravidade das consequéncias).”*° (Anexo 1)

11.3.3.Guias de Boas Praticas — auxilio na aplica¢ 8o do PPR e do Sistema HACCP

O facto de existirem GBP estabelecidos por e para os diferentes sectores alimentares
facilita, em muito, a aplicacdo e implementacéo dos PR e do sistema HACCP, exigidos pela
legislacdo comunitaria e nacional. Ndo sendo obrigacdes legais, constituem no entanto
recomendacdes que, uma vez implementadas, ajudam a atingir o nivel de seguranca exigido
pela legislacdo alimentar.

Os “Guias de Boas Praticas para a higiene e seguranca alimentar” e/ ou “Guias de Boas
Préticas para a aplicacdo dos Principios HACCP” constituem, para determinadas empresas do
sector alimentar, uma forma simples e eficaz de ultrapassar, respectivamente, as dificuldades
com que se deparam na aplicacdo dos PR e dos procedimentos HACCP.?’

No que respeita aos ERB, os procedimentos respeitantes a HSA encontram-se bem
estabelecidos e sdo normalmente parte da formacéo profissional dos manipuladores, pelo que
a utilizacdo de um “Guia de Boas Préticas para Estabelecimentos de Restauracdo e Bebidas”
constitui um 6ptimo instrumento para a aplicacdo e manutencao dos principais PR associados
a este sector em particular e do sistema HACCP. Estes documentos descrevem de modo

simples e pragmatico aquela que é a informac&o basica necessaria, particularmente:’

. orientacdes para a aplicacédo préatica de pré-requisitos Varios;

. requisitos apliciveis a matérias-primas;

. analise de perigos (identificacdo dos perigos associados a higiene e seguranca
alimentar);

. identificacdo de pontos criticos de controlo pré-determinados na preparacéo e confeccdo
de alimentos;

. descri¢do de procedimentos de controlo de perigos e de pontos criticos de controlo;

. reconhecimento de acg¢des correctivas a aplicar quando surge um problema;

. necessidade de criacdo e conservacdo de documentacéo e registos.
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I1.3.4.Documentacao do “Programa de Pré-requisitos

O “Documento de Orientacdo sobre a aplicacdo de determinadas disposicdes do
Regulamento (CE) n.° 852/ 2004 relativo a higiene dos géneros alimenticios” considera ser uma
boa pratica os OESA estabelecerem um “sistema de documentagcdo” para auxiliar o
cumprimento dos objectivos do Regulamento. Segundo este documento, desse sistema de

documentac&o deve constar:*

- documentacdo relativa a requisitos estruturais — de modo a clarificar o conjunto de
requisitos estruturais de natureza geral ( por exemplo informacao relativa a superficies do

solo, das paredes, superficies em contacto com os alimentos);

- documentacdo relativa a requisitos operacionais (por exemplo os procedimentos de
controlo de pragas, a formagéo, entre outros).
Segundo o mesmo documento, 0 modo como o estabelecimento decide estabelecer essa

documentac&o pode variar, nomeadamente:*°
- pode utilizar CBP acerca de todos ou de parte dos requisitos necessarios;

- pode contratar uma empresa de consultoria ou um técnico para estabelecer a

documentacado ad hoc apropriada as condi¢Ges especificas do estabelecimento.

Il.4. PROGRAMA DE PRE-REQUISITOS: ABORDAGEM SISTEMATICA E DESCRITIVA

Para a implementacdo adequada de um sistema HACCP, é fundamental, no periodo
anterior a esta, a definicdo, estabelecimento, implementacdo e manutencdo de um PPR. Estes
devem respeitar os principios gerais de higiene alimentar do Codex Alimentarius, os CBP e os

requisitos gerais de seguranca alimentar.”*%?®

I1.4.1.Registo e aprovacdo das empresas do Sector  Alimentar

O Decreto-Lei n.° 234/ 2007, de 19 de Junho e o Decreto Regulamentar n.° 20/ 2008, de
27 de Novembro, estabelecem, respectivamente, o regime juridico a que fica sujeita a
instalacdo e a modificacdo de estabelecimentos de restauracdo ou de bebidas, bem como o
regime aplicavel & respectiva exploracdo e funcionamento, e o0s requisitos especificos da
actividade, bem como regime de classificagéo de estabelecimentos.®**
Segundo o n.° 2 do Artigo 6.° do Regulamento (CE) n.° 852/ 2004, todas as empresas do

sector alimentar devem registar-se junto das autoridades competentes, de modo a garantir que

10
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estas tenham conhecimento da actividade e localizacdo das empresas alimentares e possam
agir de acordo com a sua situacdo em controlos oficiais.*

Segundo o Artigo 31.° do Regulamento (CE) n.° 882/ 2004, as autoridades competentes
dos Estados-membros devem estabelecer procedimentos a observar para os operadores das

empresas do sector alimentar que solicitem o registo da sua actividade.*?

I1.4.2.Localizacéao, requisitos infra-estruturais e de equipamento

Os ERB devem encontrar-se situados longe de meios ambientes contaminados, de zonas
expostas a possiveis contaminacfes (intempéries, pragas) e de éareas de actividades
industriais.®

E importante ter em consideracdo a disposi¢éo relativa, a concepgdo, a construcdo, a
localizacdo e a dimens&o das instalacbes.” Na generalidade, as instalagdes devem permitir a
reducdo, ao minimo, da contaminacdo e a aplicacdo de métodos de higienizacdo e de
manutencdo adequados.®

No que se refere aos materiais de construcdo de instalacbes, apresentam-se como

caracteristicas fundamentais as seguintes:'**

- paredes — materiais duraveis e nao toxicos, impermeaveis, resistentes a impactos e ao
calor; superficie lisa e facil de higienizar; devem encontrar-se isentas de agentes e fontes
de contaminacao (bolores, nichos de condensacao e teias de aranha); no que respeita a
manutencao, todas as jungbes (parede/ parede, parede/ chdo e parede/ tecto) devem ser

contiguas e as fendas devem ser tapadas;

- pavimentos — materiais resistentes, ndo toxicos, impermeaveis, facilmente higienizaveis;

no que respeita a manuten¢cdo ndo devem existir fendas ou buracos;

- tectos — materiais lisos; no que respeita a higienizacdo devem encontrar-se isentos de
sujidade, nichos de condensacéo e bolores.

No que concerne as superficies de trabalho, que se destinam ao contacto directo com o0s
alimentos, além de duradouras e sélidas, devem ser de material liso, impermeavel, ndo téxico,
ndo absorvente e resistente a corrosédo e a accdo de produtos quimicos de higienizacdo, e ndo
devem transmitir qualquer substancia indesejavel aos alimentos.*

Relativamente aos equipamentos (electrodomésticos, utensilios), na sua generalidade,
todos eles devem, para além de funcionar em conformidade com o uso para o qual se
encontram destinados, permitir uma manutencéo e higienizacdo adequados.®

No que concerne a localizacdo de equipamentos varios, sempre que se encontrem sobre
0 pavimento ou junto a paredes, devem poder ser facilmente removidos ou terem suficiente

distancia em relacéo a essas superficies, de modo a facilitar a sua higienizacéo.™
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Os equipamentos de frio devem ter capacidade suficiente para manter os alimentos a
temperaturas correctas e devem encontrar-se equipados com um sistema de monitorizagdo de

temperatura proprio ou adquirido.'%**

[1.4.3.Definicdo de zonas de trabalho

A armazenagem, a preparacdo e a confeccdo de alimentos devem ser executadas em
zonas separadas e/ou em periodos distintos, com vista a prevenir a ocorréncia de
contaminagdes cruzadas.'®**

Naquela que é a zona de trabalho dos funcionarios de um ERB, devem existir areas
distintas e devidamente identificadas, particularmente: zona de produtos de pastelaria e
docaria; zona de produtos horto-fruticolas (arranjo e lavagem de vegetais, incluindo uma cuba
de lavagem especifica); zona de preparacao de carnes vermelhas e carnes brancas; zona de
preparacao de pescado; zona de confeccdo; zona de empratamento; zona de distribuicdo; zona
de lavagem de loica — copa suja; copa limpa.*®

Cada uma destas areas deve apresentar equipamentos e utensilios proprios, especificos
e devidamente identificados.”® A utilizacdo de codigos de cores, para determinados utensilios
pode ser um meio de facilitar esta medida. Por exemplo, as tdbuas de corte ou as facas de
corte poderéo ter cores distintas, de modo a identificar o tipo de alimentos correspondente: cor
azul para o pescado cru; cor vermelha para a carne crua; cor verde para produtos horto-
fruticolas; cor branca para pao e produtos lacteos; cor amarela para carnes cozinhadas; cor
castanha para vegetais cozidos. *°

O acesso as diferentes zonas de manipulacdo de alimentos, existentes nos ERB, deve

ser restringido ou adequadamente controlado.**%

[1.4.4.Procedimentos de controlo de Fornecedores

11.4.4.1. Seleccéo e qualificacdo de Fornecedores

A seleccdo de fornecedores e uma correcta fiscalizagdo no acto de recepcdo de
matérias-primas funciona como uma garantia de qualidade dos produtos finais, uma vez que
reduz o risco associado a esta mesma etapa.*

A seleccdo de fornecedores deve ser baseada em Varios critérios, especificamente:
garantia de cumprimento de requisitos estabelecidos para as matérias-primas que se
pretendem receber (requisitos legais, requisitos de boas praticas de transporte e de fabrico,
requisitos estatutarios, fichas técnicas, entre outros); condi¢des higiénico-sanitarias de
instalagBes de fornecedores; requisitos exigidos por legislacdo nacional e comunitéria (alvara

de licenca de utilizagéo, implementacao de PPR e do sistema HACCP, entre outros).
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As matérias-primas e ingredientes a utilizar em estabelecimentos do sector alimentar,
devem ser provenientes apenas de fornecedores qualificados e todos os produtos deverdo
permitir a respectiva rastreabilidade.®

Os produtores e fornecedores poderdo, em certos casos, ter implementado um sistema
de certificacdo da qualidade ou um sistema de gestdo de seguranca alimentar (NP EN ISO
22000: 2005), sujeito a auditoria (certificados por terceiras partes), e possuirem certificados de

garantia da qualidade.**>®

11.4.4.2. “Certificados de Conformidade” de fornece  dores

Os responséaveis dos estabelecimentos devem solicitar “certificados de conformidade”
aos seus fornecedores.'® Estes certificados deverdo atestar a situagéio da empresa fornecedora
relativamente ao cumprimento de legislacdo nacional e comunitaria referente ao sector
alimentar e de cédigos de boas préticas (de produgédo, de transformacgédo, de distribuicdo, de

transporte, entre outros).

[1.4.5.Controlo de dgua do estabelecimento

11.4.5.1. Abastecimento de agua
Neste contexto, é importante definir o conceito de:

. “Agua destinada ao consumo humano”, [significa] toda a agua utilizada numa
empresa da industria alimentar para fabrico, transformacdo, conservacdo ou
comercializacdo de produtos ou substancias destinados ao consumo humano, assim
como a utilizada na limpeza de superficies, objectos e materiais que podem estar em
contacto com os alimentos, excepto quando a utilizacdo dessa agua ndo afecta a
salubridade do género alimenticio na sua forma acabada.®’

Os ERB devem dispor de um sistema independente de abastecimento suficiente de agua
potavel, quente e fria, com instalacfes apropriadas para a sua distribuicdo.*

Os reservatérios de dgua devem encontrar-se tapados e as torneiras de agua potavel
devem estar claramente identificadas.*®*

A 4gua potavel devera apresentar-se conforme o especificado na edi¢cdo de “Directrizes

para a qualidade da agua potavel” da OMS e deverd cumprir com a legislagdo comunitéria e

nacional relativa a 4gua de consumo.'*%

A existir um abastecimento de agua ndo potavel, este devera ser independente daquele

de fornecimento de agua potavel e encontrar-se devidamente identificado.*®
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11.4.5.2. Manipulacao de alimentos e agua como ingr  ediente
No que se refere a manipulagédo de alimentos, apenas é permitido o uso de dgua potavel,

quer em contacto com os alimentos, quer como ingrediente.**%

11.4.5.3. Qualidade da agua

A qualidade da “4gua destinada ao consumo humano” constitui um parametro
fundamental a ser assegurado, de modo a possibilitar a garantia da sua utilizacdo sustentavel,
da sua inocuidade para a satde do consumidor e da sua salubridade e limpeza.*

Nos ERB, a 4gua de abastecimento, proveniente da rede publica, geralmente apresenta-
se tratada e é utilizada quer na preparacdo de alimentos, quer noutras actividades de cozinha.
Como tal, o responsavel pelo seu fornecimento ao publico, tem o dever de garantir a sua

qualidade.®

11.4.5.4. Verificagdo da Qualidade da agua — Editai s e Andlises Laboratoriais

De acordo com o Decreto-Lei n.° 306/ 2007, € da competéncia das "Entidades Gestoras
de Sistemas de Abastecimento Publico” garantir que a agua destinada ao consumo humano
seja salubre, limpa e equilibrada, cessando a sua responsabilidade apenas nos casos em que
uma eventual ndo conformidade seja atribuivel ao sistema de distribuicdo predial ou sua
manutencdo. Deste modo e para a garantia do cumprimento deste pré-requisito, o
estabelecimento que utilize agua distribuida por uma entidade gestora pode proceder ao
pedido da documentacéo de registo relativa ao “Programa de Controlo de Qualidade da Agua”,
exigido por lei a estas mesmas entidades (Editais de Empresas Municipais).*’

N&o obstante ao anteriormente referido, a verificacdo do cumprimento deste requisito sé
pode ser garantida, pelo estabelecimento, mediante a realizagdo efectiva de andlises em
laboratorio, preferencialmente naqueles que sejam acreditados para o efeito e que garantam a
fiabilidade dos resultados obtidos. Por isto, € fundamental a criacdo de um “Programa de
Controlo da Qualidade da Agua” pelo proprio ERB. A periodicidade, ao longo do ano, com que
se devem efectuar amostragens deve permitir obter uma imagem representativa da qualidade
da agua distribuida. Devem ser avaliados parametros microbiol6gicos e parametros quimicos,

nao esquecendo, entre estes, aqueles que sao considerados parametros indicadores.
[1.4.6.Controlo e gestéo de residuos alimentares,  subprodutos ndo comestiveis e outros
Devem encontrar-se previstos e descritos procedimentos para a recolha e eliminacédo de

residuos alimentares, subprodutos ndo comestiveis e outros residuos, de modo que estes ndo

coloquem em risco a SA, como fonte directa ou indirecta de contaminag&o.?
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11.4.6.1. Recipientes para o lixo

Os recipientes para o lixo, existentes no interior do estabelecimento, devem encontrar-se
em namero e localizacdo adequados e devem ser despejados, pelo menos, uma vez por dia,
para recipientes localizados no exterior.*

Na zona de laboracdo, os recipientes devem encontrar-se em boas condigbes de
manutencédo (conservacao e higienizacdo), devem permitir a abertura ndo manual, encontrar-se
revestidos por sacos plasticos e ndo devem nunca atingir o seu limite de capacidade.®

Os recipientes localizados no exterior do estabelecimento devem encontrar-se cobertos e
em zonas especificamente designadas para o efeito e fisicamente separadas de zonas de
armazenagem e preparacdo de géneros alimenticios. A remocado de lixo destes recipientes
deve ser realizada, no minimo, semanalmente.°

Os recipientes de residuos deverdo ser facilmente identificaveis, adequadamente
fabricados e de material impermeavel. A contaminacdo mal intencionada ou acidental de
alimentos deve ser evitada, pelo que os recipientes devem estar separados de locais onde

ocorre manipulacdo de alimentos.**%

11.4.6.2. Residuos nado perigosos — Embalagens ndo  reutilizadveis - Plastico, Vidro
e Papel

De acordo com o n.° 1 do Artigo 6.° da Portaria n.° 29-B/ 98 de 15 de Janeiro, aqueles
operadores responsaveis pela colocacdo de produtos no mercado, sdo também responsaveis
pela gestédo e destino final dos seus residuos de embalagens. Esta responsabilidade pode ser
transmitida a uma Entidade Gestora, naquilo que é, hoje em dia, designado de “Sistema
Integrado”.*°

Com vista ao cumprimento deste requisito foram criados “Sistemas de Recolha Selectiva
e de Transporte Especifico” para estes residuos, apoiados em meios adequados, visando
garantir a reciclagem das embalagens nao reutilizaveis.*°

Sempre que o responsavel pelo estabelecimento de restauracdo opte pela adesédo a um
destes “Sistemas Integrados”, acima mencionados, fica proibido de eliminar quaisquer destes
residuos através de outros sistemas de recolha. Sendo assim, de acordo com os n.° 3 e 4 do
Artigo 6.° da Portaria n.° 29-B/ 98 de 15 de Janeiro, na préatica do contexto de trabalho, os
estabelecimentos que comercializem bebidas refrigerantes, cervejas e aguas minerais naturais,
de nascentes ou outras dguas embaladas destinadas a consumo imediato, em embalagens

no reutilizaveis, necessitam de autorizac&o para o efeito.*

11.4.6.3. Gorduras e Oleos

15




Il — Revisao Bibliografica

1.4.6.3.1. Gorduras e Oleos comestiveis utilizados  na fritura

O controlo da qualidade das gorduras e 6leos comestiveis utilizados na fritura de géneros
alimenticios é fundamental para a garantia da salubridade dos mesmos.

A Portaria n.° 1135/ 95, dos Ministérios da Agricultura, da Saude, do Ambiente e
Recursos Naturais, estabelece varios principios a observar pelas gorduras e 6leos, aquando da
sua utilizacdo na preparacgéo e fabrico de géneros alimenticios pelo processo de fritura. As
gorduras e 6leos ndo podem apresentar um teor em compostos polares superior a 25%, a sua
temperatura ndo devera ultrapassar os 180°C e o0s equipamentos utilizados devem ser
regulados por forma a que a temperatura ndo seja superior a 180°C.*

Todos os géneros alimenticios fritos que tenham sido preparados com gorduras ou 6leos
que ndo satisfacam as exigéncias anteriormente mencionadas, nao podem ser
comercializados. **

Cabe ao fabricante/ vendedor do género alimenticio frito tomar as medidas necessarias

para garantir o cumprimento destas determinacées legais.**

11.4.6.3.2. Oleos alimentares usados

A producédo estimada de 6leos alimentares usados (OAU) em Portugal € da ordem de

43000-65000 toneladas por ano, dos quais 37% sao gerados no sector da hotelaria e
restauracdo. A sua eliminagéo através dos colectores urbanos, além de dificultar os sistemas
de gestdo de aguas residuais, comporta um risco grave para os solos e para as aguas
subterraneas e superficiais. A sua deposicdo em aterros também n&o constitui uma alternativa
viavel.*?
O enquadramento juridico da gestdo dos OAU foi primeiramente assegurado pelo
“Regime Geral de Gestdo de Residuos” aprovado pelo Decreto-Lei n. 178/ 2006, de 5 de
Setembro.” O estabelecimento do regime juridico referente & gestdo de OAU produzidos pelo
sector da hotelaria e restauracdo é assegurado pelo Decreto-Lei n.° 267/ 2009, de 29 de
Setembro.*?

Os estabelecimentos de restauracdo, como operadores envolvidos no ciclo de vida dos
Oleos alimentares, sao responsaveis pela sua gestao, constituindo a sua recolha selectiva e 0
seu posterior encaminhamento uma obrigatoriedade legal.*?

Os produtores de OAU do sector da hotelaria e restauracdo sdo responsaveis pelo seu
encaminhamento para um operador de gestdo de residuos, devidamente licenciado, ou para o
Municipio respectivo, quando existam pontos de recolha.** A existéncia e presenca do
documento prova da recolha de 6leos alimentares usados por uma empresa especializada e
certificada para o efeito € obrigatéria — este documento é o “Certificado de Recolha” (“Ministério
do Ambiente, do Ordenamento do Territorio e do Desenvolvimento Regional — Modelo A — Guia

de acompanhamento de residuos”).*®
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Os produtores de OAU do sector da hotelaria e restauracdo tém também o dever de
garantir a divulgacao ao publico acerca do encaminhamento dos OAU, mediante a afixacdo em
local visivel do “Certificado de OAU”. Este documento providencia a seguinte informacao:
entidade que emite o “Certificado de Recolha” de OAU - denominacdo e endereco;
estabelecimento HORECA — denominacdo, nimero de identificacdo fiscal, endereco; data de

emissdo do Certificado; validade; assinatura do operador de recolha de OAU.*

[1.4.7.Controlo de Pragas: uma obrigatoriedade leg  al

De acordo com 0s n.° 3 e n.° 4 do Capitulo IX do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/
2004, em todas as fases da producdo, transformacdo, armazenagem e distribuicdo, os
alimentos devem ser protegidos de qualquer contaminacdo que 0s possa tornar impréprios
para consumo humano, perigosos para a salde ou contaminados de tal forma que ndo seja
razoavel esperar que sejam consumidos nesse estado. Assim, devem ser instituidos
procedimentos adequados para controlar os parasitas.*

O Regulamento n.° 852/ 2004 refere-se apenas ao objectivo geral a alcangar, que é o de
controlar e eliminar possiveis pragas que poderdo infestar as instalacdes da empresa. A
metodologia a utilizar, a organizagdo da mesma (periodicidade de accdes de controlo,
gualificacdo do técnico, identificagdo de tipos de pragas a controlar, documentacao a elaborar)
e outros critérios de realizacdo ou conformidade deste pré-requisito ndo se encontram

pormenorizados na legislagcdo comunitaria e nacional.

11.4.7.1. Identificacdo, locais de infestacdo, aces so as instalacdes e indicios de
presenca

E considerada “Praga” qualquer espécime animal que, ao estar presente num
estabelecimento do sector alimentar, podera contactar com o0s géneros alimenticios
ocasionando a producdo de alimentos ndo seguros. Seguindo esta logica de pensamento, as
pragas podem ser insectos voadores (moscas, mosquitos), insectos rastejantes (baratas,
formigas), aracnideos, mamiferos roedores (ratos, ratazanas), mamiferos domeésticos (caes,
gatos), aves, entre outros.*

Na generalidade, os locais onde decorrem as infestacbes por pragas rednem as
condi¢cdes de disponibilidade de alimento, 4gua, calor e abrigo, fundamentais para a sua
sobrevivéncia e multiplicag&o.****

O acesso as instalacdes pode ser efectuado quer através da sua prépria locomogéao, quer
com as matérias-primas ou outros materiais, nos veiculos de transporte ou até através de

pessoas (funcionarios, operadores, fornecedores, clientes).**
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Os indicios da presenca de pragas nas instalacbes dos estabelecimentos podem ser
varios, particularmente: presenca de animais vivos ou mortos, incluindo ovos e larvas;
existéncia de excrementos, ninhos; marcas de mordeduras nas embalagens, nos alimentos ou
nas instalacdes; pegadas e marcas de cauda; odores estranhos; manchas negras e gordurosas
em redor de tubagens ou orificios e nas paredes adjacentes a passagens; pequenas perdas de

produtos alimentares.*

11.4.7.2. Prevencéo

11.4.7.2.1. Programa de Controlo de Pragas

No que se refere & metodologia a empregar para o cumprimento deste pré-requisito, é
indispensavel recorrer a subcontratacdo de uma empresa ou técnico de prestacado de servicos
de controlo de pragas, dada a natureza perigosa e especializada deste tipo de accdes. O
responsavel pela aplicacdo dos produtos quimicos para controlo de pragas deve ter formacgéo
adequada. Quanto a implementacdo deste servigo, o0s critérios relativos ao mesmo devem,
como em qualquer relacdo contratual, ser formalizados por contrato escrito e acordado por
ambas as partes.***

O programa de controlo de pragas podera assumir uma vertente preventiva, pela
implementacédo de medidas que previnam o acesso das pragas as instalacdes, ou uma vertente
destrutiva, com medidas que visem a eliminago de pragas ja existentes no estabelecimento.*

Nos ERB, as espécies de pragas mais susceptiveis de constituirem um risco para a HSA
neste sector de actividade alimentar, e por isso a serem controladas, sdo os roedores e 0s
insectos voadores e rastejantes. No que se refere a periodicidade de realizacdo de accbes de
controlo, é apontado o periodo de cada trés meses para levar a cabo as inspecc¢des técnicas
para a deteccdo de evidéncias de infestacdo. O uso dos pesticidas deve ser restrito ao minimo
necessario e de forma a ndo contaminar os alimentos.™

Para a elaboracdo e implementacédo do programa de controlo de pragas é fundamental:**

- elaboragcdo do programa de manutengcdo do plano de controlo de pragas -

responsabilidades, periodicidades e métodos;

- elaboragdo de um mapa com a localizagdo das estagbes de isco/ detecgdo e dos

restantes dispositivos de controlo existentes (electrocacadores);
- existéncia de fichas técnicas e de fichas de seguranca dos produtos utilizados;
- cépia das autorizacdes de venda dos produtos da DGS;

- manutencdo de todos os relatérios de realizacdo de acgbes de controlo preventivas

previstas;
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- manutencdo de todos os relatdrios de ac¢des de intervencdo realizadas aquando de uma
situacdo de infestacdo (informacdo das pragas identificadas, areas de actividade das

pragas, produtos utilizados, ac¢Bes correctivas tomadas, entre outros);

- conservacédo de toda a documentacdo em arquivo.

11.4.7.2.2. Aplicacdo de boas praticas de higiene

Para além da elaboragéo, implementagdo e manutencdo do programa de controlo de
pragas, a aplicacdo de boas préticas de higiene é fundamental para evitar a criacdo de um
ambiente favoravel ao desenvolvimento das pragas. Destacam-se as seguintes medidas
preventivas: manter as instalacdes em bom estado de higiene e conservacdo; orientar a
colocacdo do equipamento de modo a evitar espacos mortos e de dificil acesso; manter as
portas fechadas; proteger os esgotos com grelhas sifonadas; colocar nas janelas e noutras
aberturas para o exterior redes mosquiteiras facilmente removiveis, para permitir a sua
higieniza¢do; colocar o lixo em local proprio, manter os contentores fechados e em bom estado
de conservacdo e higienizacdo; reparar qualquer dano nas estruturas, como por exemplo
torneiras que pingam ou canos deteriorados; guardar sempre que possivel os alimentos em
recipientes herméticos; efectuar uma correcta armazenagem e uma boa rotacdo de stocks;
colocar os alimentos acima do nivel do chdo e afastados de paredes; efectuar inspeccéo
periddica aos equipamentos, materiais de embalagem e/ ou aos produtos fora de uso; verificar
as existéncias regularmente; tomar medidas imediatas perante qualquer indicio de pragas no

estabelecimento e/ ou em areas circundantes.***

11.4.8.Procedimentos de Higienizacao

11.4.8.1. Higiene das instalacdes em que sdo prepar ados, tratados ou transformados
géneros alimenticios

Os requisitos gerais e especificos aplicaveis as instalacdes do sector alimentar e aos
locais em que o0s géneros alimenticios sdo preparados, tratados ou transformados,
respectivamente, estédo dispostos nos Capitulos | e Il do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/
2004.%

De modo a que ndo constituam uma fonte de contaminagéo de alimentos manipulados,

as instalagbes devem, de um modo geral, ser mantidas em boas condi¢des, limpas e
desinfectadas, com especial atencdo para pavimentos, paredes, tectos, portas, juncoées,

janelas e lampadas.*
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11.4.8.2. Higiene de equipamentos e utensilios

De acordo com os dados do relatério da Conferéncia Internacional “Seguranca Alimentar
na Restauracdo: uma responsabilidade ignorada?”, nos ERB € frequentemente constatada uma
clara deficiente limpeza de alguns equipamentos e utensilios de trabalho, nomeadamente as
tdbuas de corte, as facas, as bancadas de trabalho e os frigon’ficos.10 E fundamental salientar a
necessidade de dispensar uma maior atencdo na limpeza e desinfeccdo do ago inoxidavel,
loucas, superficies de cozinha e outras superficies de contacto directo com os alimentos, de
modo a prevenir a ocorréncia de contaminacao cruzada dos microrganismos que ficam retidos
nessas superficies para os alimentos. 4"

Na generalidade de todo o equipamento, utensilios, contentores, loica, instrumentos de
corte, sondas para controlo de temperatura, termometros, entre outros, existe um regra a
cumprir comum a todos eles, especificamente a “execucdo da limpeza apds o uso, antes de
serem utilizados em alimentos prontos a consumir ou diariamente conforme apropriado”.'%3%4
11.4.8.3. Programa de Higienizacao

Os procedimentos de higienizagdo constituem, no seu conjunto, um modo de eliminar a
sujidade e contaminagdo existentes numa superficie, sem a modificar, preparando as
instalacdes produtivas do ERB para o ciclo seguinte de produc&o.*®*°

De acordo com as boas préticas de higiene, as instalacGes, equipamentos e utensilios
devem ser sujeitos a operacdes de lavagem e, se necessario, de desinfeccdo, de forma a
garantir a SA. Estas operacbes devem encontrar-se contempladas no “Programa de
Higienizac&o” da unidade, mais propriamente no documento “Plano de Higienizacdo”.***

Segundo a ASAE, o tipo de produtos quimicos utilizados, a periodicidade dos
procedimentos de limpeza, a metodologia utilizada e o desenvolvimento dos processos de

vigilancia das operacdes de higienizacio s&o da inteira responsabilidade do OESA.>®

11.4.8.3.1. Produtos e utensilios de Higienizacdo

Os detergentes e os desinfectantes, utilizados nos procedimentos de higienizagdo do
ERB, devem estar de acordo com o disposto no Decreto-Lei n.° 82/ 2003, de 23 de Abril, que
aprova o “Regulamento para a classificacdo, embalagem, rotulagem e fichas de dados de
seguranca de preparacdes perigosas”.>® Estes produtos quimicos devem sempre ser
manipulados e utilizados de acordo com as instrucbes de seguranca e armazenados
separadamente dos alimentos, em zonas seguras e claramente identificadas para o
efeito.33%>>°

Os utensilios utilizados para a realizacdo dos procedimentos de higienizagdo sao os
equipamentos de limpeza funcionais (balde, esfregona, aspirador, entre outros) e apropriados

as tarefas a realizar e aprovados para utilizacdo no sector alimentar, e 0 equipamento de
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proteccdo individual (luvas adequadas ao uso em &reas alimentares, viseira, touca, entre
outros) exigido pelos procedimentos de “Higiene e Segurangca no Trabalho”. A par da
manutencdo adequada dos utensilios de higienizacdo, € igualmente importante a higienizacéo
dos mesmos. Depois de usados, devem sempre ser lavados com agua corrente, mergulhados
numa solugdo detergente/ desinfectante, enxaguados em &gua corrente, secos ao ar e

guardados num local especifico, especialmente destinado para esse efeito.*

11.4.8.3.2. Procedimentos de Higienizag&o

Os procedimentos de higienizacdo consistem em varias etapas a serem realizadas por
uma ordem légica de execucdo, nomeadamente: (1) remocdo de sujidades soltas; (2) pré-
enxaguamento; (3) detergéncia (aplicacdo do detergente); (4) esfrega manual; (5)
enxaguamento; (6) desinfeccdo — aplicacdo de desinfectante; (7) enxaguamento final.*°

Aproximadamente 95 % da higiene necessaria € atingida nos passos de (1) a (5). Os
passos (6) e (7) cumprem os restantes 5 % de higienizacdo, assegurando o total cumprimento
do programa de higienizac&o.*

A higienizacdo — limpeza e desinfeccdo — das instalacdes deve ser diaria, ap6s a jornada
de trabalho estar completa, enquanto que a higienizacdo de equipamentos e utensilios que
contactem com 0s géneros alimenticios deve ser executada apds cada utilizacdo, no final de

cada jornada de trabalho e sempre que se justifique.*

11.4.8.3.3. Plano de Higienizacao

O “plano de higienizacdo” constitui um procedimento escrito para a higienizacdo das
instalagBes e equipamentos, e deve ter como caracteristicas chave as seguintes: ser especifico
para cada zona ou equipamento, indicar o método a utilizar antes, durante e depois da
producdo, de modo a evitar a contaminacdo dos produtos, e descrever pontos de controlo e
accoes correctivas.*®*

No que diz respeito & elaboracdo dos procedimentos de higienizacdo, devem ser
especificados 0s seguintes parametros: identificacdo das areas (superficies, equipamentos e
utensilios), frequéncia de higienizacéo (limpeza e/ ou desinfeccdo), padrao pretendido, método
de limpeza (produtos de higienizacdo, equipamento de higienizacdo), pontos de controlo,
descricdo passo a passo com medidas de vigilancia, identificacdo da responsabilidade das
tarefas particulares.*%4%°

Devem ser executados registos diarios de procedimentos de higienizacdo, de modo a
verificar o cumprimento do documento “plano de higienizacdo”. Estes devem ser datados e

assinados pelo funcionario que executou a tarefa.*
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11.4.9.Controlo de géneros alimenticios a recepcéao

11.4.9.1. Metodologia de controlo de recepcdo de ma térias-primas e ingredientes
De acordo com os dados do relatério da Conferéncia Internacional “Seguranca Alimentar
na Restauracdo: uma responsabilidade ignorada?”,como método de controlo de recepcdo de
matérias-primas e ingredientes, os ERB deveriam possuir um documento “lista de verificacao”,
para aplicacdo aquando da entrega de géneros alimenticios. Este documento deveria incluir a
avaliacdo da adequacdo do veiculo de transporte e da higiene do pessoal de entregas, a
verificacdo das datas de durabilidade minima e de limite de consumo, o estado das
embalagens, a verificacdo da temperatura dos géneros alimenticios refrigerados e congelados
e todos os parametros considerados pertinentes para a garantia da SA.™
Todas as matérias-primas e ingredientes devem ser atentamente observadas antes da

sua armazenagem e também antes do inicio da sua laboracéo.*®

11.4.9.2. Requisitos relativos a matérias-primas e  ingredientes

Nos ERB, ndo deve ser aceite nenhuma matéria-prima ou ingrediente em situacao de ndo
conformidade, nomeadamente: que contenha parasitas, microrganismos indesejaveis ou
substancias toxicas, decompostas ou estranhas que ndo possam ser reduzidas para um nivel

aceitavel; na qual se tenha verificado uma interrupcéo da cadeia de frio.*®

11.4.10. Economato ou Sector de Armazenagem

11.4.10.1. Instalacdes

Os ERB devem dispor de instalacbes adequadas ao armazenamento de géneros
alimenticios. Todos os locais que sejam destinados a armazenagem de alimentos devem ser
limpos, secos, iluminados adequadamente, bem ventilados e devidamente protegidos de fontes

de contaminac&o. Devem também permitir uma higienizacdo e manutencéo correctas.'®*

[1.4.10.2. Arrumacdo de géneros alimenticios

Os alimentos devem encontrar-se separados por familias/ categorias, a ndo ser que se
encontrem acondicionados adequadamente, de modo a garantir a prevencdo da ocorréncia de
contaminacdes cruzadas.™

Os alimentos pereciveis, aqueles de risco elevado e aqueles prontos a consumir devem
ser armazenados em refrigeracéo.°

Os alimentos confeccionados ou prontos a comer devem ser armazenados em

equipamentos de refrigeragcéo diferentes daqueles utilizados para alimentos crus mas, se tal
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ndo for praticivel, deve existir um acondicionamento e separacdo adequados dos mesmos

relativamente aos demais alimentos.*°

11.4.10.3. Rotac&o de géneros alimenticios
A armazenagem de alimentos deve ser realizada de modo a permitir a correcta rotacao
dos stocks de géneros alimenticios, respeitando a regra de “primeiro a entrar — primeiro a sair”

(first in - first out) e tendo em conta as datas de durabilidade minima e de validade.**3*

[1.4.11. Rastreabilidade
O Regulamento (CE) n.° 178/ 2002, veio estabelecer uma nova ordem para a SA. Neste
documento sdo langcadas as bases para a organizacdo da SA. Entre os varios aspectos e
principios inovadores, importa destacar os seguintes: a determinagédo dos principios e normas
gerais da legislacdo alimentar; a criacdo da EFSA; o estabelecimento de procedimentos em
matéria de seguranca dos géneros alimenticios.*
Foram ainda definidos os conceitos de ‘rastreabilidade” e “empresa do sector

alimentar”:

. “Rastreabilidade”, [significa] a capacidade de detectar a origem e de seguir o rasto de
um género alimenticio,..., ou de uma substancia, destinados a ser incorporados em
géneros alimenticios ..., ou com probabilidades de o ser, ao longo de todas as fases da
producao, transformac&o e distribuicéo.>

. “Empresa do sector alimentar”  [definicdo], “qualquer empresa ... que se dedique a

uma actividade relacionada com qualquer das fases de producao, transformacéo e

distribuicdio de géneros alimenticios/ alimentos para animais”.>?

A identificacdo da origem dos alimentos assume uma importancia primordial na defesa
dos consumidores, no que diz respeito a seguranca alimentar, e deve poder ser assegurada
em todas as fases da “vida (til do alimento”.>*>*

Sao vérios os objectivos que justificam a necessidade de estabelecer um sistema
exaustivo de rastreabilidade nas empresas do sector alimentar, particularmente: possibilitar a
recolha orientada e a retirada precisa de alimentos que ndo sejam seguros do mercado;
facultar informacéo adequada aos consumidores, aos OESA ou aos funcionarios responsaveis
por controlos oficiais; garantir a fiabilidade de informacé&o facultada; permitir que as autoridades
competentes possam realizar avaliacbes de riscos, de modo a, por um lado, evitar
perturbacdes desnecessérias no comeércio alimentar e, por outro lado, agir o mais rapidamente

possivel e em conformidade com a gravidade da situagéo.>®>**°
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A rastreabilidade, s6 por si, ndo torna os alimentos seguros, mas por outro lado, visa a
sua seguranca — trata-se portanto de um “instrumento de gest&o do risco”, que pode e deve ser

utilizado aquando da necessidade de resolucdo de problemas de SA.>**°

[1.4.11.1. “Rastreabilidade Externa” — os interveni  entes: fornecedor, ERB e cliente

A rastreabilidade, para além de constituir uma obrigacdo legal, € considerada um
elemento essencial na garantia da SA.*®

Este requisito aplica-se aos OESA em todas as fases da cadeia alimentar, desde a
producdo primaria, passando pela transformacdo dos géneros alimenticios, até a distribuicéo.>®

Os OESA devem adoptar um sistema ou procedimento que lhes permita estar em
condicbes de realizar a identificacdo de fornecedores — particular ou pessoa colectiva - e
clientes imediatos dos seus produtos e, se necessario, proceder a transmissao dessa mesma
informacao & autoridade competente, quando tal lhe seja solicitado.***

Para tal deverd ser estabelecida uma ligacdo “fornecedor — produto” e uma ligacao
“cliente — produto”, com vista a obter a informacgéo acerca de que produtos foram fornecidos por
que fornecedores e quais foram fornecidos a que clientes.>**

Todavia, os operadores ndo precisam de identificar os clientes imediatos sempre que

estes se tratarem de clientes ou consumidores finais.>®

11.4.11.2. Sistemas e procedimentos para o cumprime  nto do requisito de rastreabilidade

Apesar de definidos os objectivos e o0s resultados pretendidos, ndo se encontram
discriminados pormenores acerca dos “sistemas e procedimentos” a implementar para garantir
a rastreabilidade. Constitui portanto uma abordagem geral ao requisito da rastreabilidade,
deixando espaco para flexibilidade de implementacdo do mesmo. N&o obstante, fica subjacente
a ideia de que estes devem ser mecanismos estruturados, exactos e que permitam um tempo
de reac¢&o minimo para a disponibilizacdo de dados.>

A responsabilidade acerca da metodologia utilizada aquando da recepcdo da matéria-
prima sera do OESA.>

Existem regulamentos especificos varios que estabelecem normas de comercializagédo
para determinados produtos e que contém disposi¢cdes acerca de identificacdo de produtos,
documentos de acompanhamento, conservacdo de registos. Qualquer procedimento ou
sistema de identificacdo de produtos pode ser utilizado para cumprir 0s objectivos deste
requisito, com tanto que possibilite a identificacdo de fornecedores e receptadores directos dos

produtos nas fases de producao, transformacao e distribuicéo.>®
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11.4.11.3. Registos de recepcdo de matérias-primas e ingredientes e respectivo periodo

de conservacéao

“Os géneros alimenticios ... que sejam colocados no mercado, ou susceptiveis de o ser,
na Comunidade devem ser adequadamente rotulados ou identificados por forma a facilitar a
sua rastreabilidade, através de documentacdo ou informacdo cabal de acordo com o0s
requisitos pertinentes de disposi¢fes mais especificas.” >

N&o existe uma especificacdo concreta acerca dos tipos de informacéo que devem ser
conservados pelos OESA. Sendo assim, presume-se que toda a informacdo, que seja

relevante para efeitos de rastreabilidade, deva ser conservada, tendo em conta a natureza e

dimensao da empresa.

Segundo as “Conclusdes do Comité Permanente da Cadeia Alimentar e da Saulde
Animal”, considera-se necessario o registo das seguintes informacdes:>®
. Primeira categoria de informacgBes - informacdes que devem ser disponibilizadas

imediatamente as autoridades competentes em qualquer situacdo: nome, endereco do

fornecedor e natureza dos produtos por ele fornecidos; nome, endereco do cliente e

natureza dos produtos que lhe foram entregues; data da transacgao/ entrega.

. Segunda categoria de informagbes - informacdes adicionais que devem ser
disponibilizadas tdo breve quanto razoavelmente possivel as autoridades competentes e
cuja conservagdo € altamente recomendada: volume ou quantidade, numero de lote
gquando existente e descrigcdo pormenorizada do produto.

As crises alimentares registadas no passado revelaram que o rastreio do fluxo comercial
de um produto, realizado através de guias de remessa/ facturas/ recibos, néo € suficiente para
garantir o rastreio do seu fluxo fisico, pelo que estes documentos ndo servem como
“substitutos dos registos de controlo de rastreabilidade”.>®

O Regulamento (CE) n.° 178/ 2002 néo estabelece a previsdo de um periodo minimo
para a conservacdo dos registos de rastreabilidade.®® No entanto, e de acordo com as
“Conclusdes do Comité Permanente da Cadeia Alimentar e da Saude Animal’, deve ser
aplicado um periodo de cinco anos, a contar da data de fabrico ou de entrega, a manutengao
dos registos de rastreabilidade, tal como acontece com os documentos comerciais para efeitos
|.53

de controlo fisca

Determinados casos especificos merecem destaque pela seguinte adaptacéo:*®

- produtos sem prazo de validade especificado — conservacdo geral de registos por cinco

anos;

- produtos com prazo de validade superior a cinco anos — conservacao de registos até ao

fim do prazo de validade acrescido de seis meses;
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- produtos muito pereciveis, com data limite de consumo inferior a trés meses ou sem data
especificada — conservacao de registos por um periodo de seis meses apds a data de

fabrico ou de entrega.

11.4.11.4. Procedimentos de retirada do produto do  mercado ( Product Recall )

De acordo com o Regulamento (CE) n.° 178/ 2002, o operador da cadeia alimentar tem a
obrigacdo de prever procedimentos destinados a retirar do mercado qualquer género
alimenticio por si importado, produzido, transformado, fabricado ou distribuido, que suspeite
nao se encontrar em conformidade com os requisitos de SA. A par desta situacdo, o operador
tem também a obrigacdo de comunicacéo as autoridades competentes, acerca destes mesmos

factos.>?

[1.4.12. Controlo Analitico Higio-Sanitario

11.4.12.1. Vigilancia microbioldgica de alimentos p  rontos a comer

O objectivo da vigilancia microbiol6gica de alimentos prontos a comer consiste em
assegurar a inocuidade e a salubridade dos alimentos e em possibilitar a actuacdo na
prevencao de possiveis DVA.***’

As analises microbioldgicas, apesar de, por si s6, ndo garantirem a seguranca de um
produto final analisado (devido a amostragem, metodologia e distribuicdo de microrganismos
na matriz), quando em conjugacdo com o PPR, a aplicacdo do sistema HACCP e o
cumprimento das boas praticas de fabrico, constituem um método valido de verificacdo e de

validacéo destes procedimentos de SA.%"*

11.4.12.2. Critérios microbiolégicos para a avaliag¢ ao da qualidade microbiolégica de
alimentos
Para a interpretacdo dos resultados analiticos, recorre-se a critérios microbiolégicos pré-

estabelecidos de trés tipos:**°

- leis e regulamentos — sdo de cumprimento obrigatério, aplicados pelas autoridades

nacionais, levando a aplicacao de sanc¢oes;

- especificagbes microbiolégicas — revestem a forma de uma acordo contratual, sdo
utilizadas em trocas comerciais e pretendem garantir a qualidade e seguranca do produto

até a data limite de consumo;

- valores guia — constituem linhas de orientacdo para a avaliacdo da qualidade
microbiolégica dos produtos, servem para identificar situacbes que requerem

monitorizacao, com o objectivo de garantir o cumprimento das boas praticas de fabrico.
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11.4.12.3. Interpretacdo de resultados analiticos n  a avaliagdo da qualidade microbioldgica
de alimentos

De acordo com o Regulamento (CE) n.° 2073/ 2005, relativo a critérios microbioldgicos
aplicaveis aos géneros alimenticios, os OESA encontram-se obrigados a respeitar os critérios
microbioldgicos legalmente pré-estabelecidos.”®

N&o obstante ao anteriormente referido, a legislacdo portuguesa € omissa, no que se
refere a existéncia de “valores guia”, para grande maioria dos produtos prontos a comer. Por
este motivo, os Laboratérios de Microbiologia dos Alimentos do Instituto Nacional de Saude Dr.
Ricardo Jorge, como resultado de visitas periddicas a unidades de restauracdo colectiva ao
longo dos anos, estabeleceram “Valores Guia para alimentos prontos a comer, preparados em
estabelecimentos de restauracéo colectiva”, de modo a ser possivel a apreciacdo de resultados
analiticos.*® (Anexo 2)

A criacdo de limites e valores de referéncia para as determinagdes microbioldgicas
permitiu 0 estabelecimento de quatro niveis de “Qualidade Microbioldégica de alimentos

cozinhados prontos a comer”, nomeadamente:*°
- Satisfatorio: resultados analiticos indicam uma boa qualidade microbioldgica;

- Aceitavel: resultados analiticos indicam que o produto se encontra dentro dos limites

estabelecidos;

- N&ao satisfatorio: resultados analiticos indicam que o produto ndo satisfaz um ou mais dos

valores estabelecidos;

- Inaceitavel/ potencialmente perigoso: resultados analiticos indicam a presenca de
microrganismos patogénicos ou toxinas que poderdo constituir um risco para a saude.
Com a analise dos dados obtidos ao longo dos anos, os referidos laboratérios puderam

ainda agrupar os alimentos prontos a comer, de acordo com o tipo de ingredientes, em trés

grandes grupos distintos, especificamente:>®

- Grupo 1: refeicbes/ sandes/ bolos/ sobremesas doces com ingredientes totalmente
cozinhados, ou adicionados de especiarias, ervas aromaticas secas, desidratadas ou

tratadas por radiacdo ionizante, de produtos UHT e de maionese industrializada;

- Grupo 2: refeigbes/ sandes/ bolos/ sobremesas doces cozinhadas adicionadas de

ingredientes crus e/ ou com flora especifica prépria;

- Grupo 3: saladas/ vegetais/ frutos crus.
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11.4.12.4. Plano Analitico Higio-Sanitario

No que se refere ao estabelecimento de critérios e preceitos para a elaboragdo de um
“plano analitico” adequado a um ERB, tais como a identificacdo e definicdo de locais de
recolha, de metodologia a utilizar e de periodicidade de realizagdo de controlos analiticos, ndo
existe legislacao especifica que os determine.

O OESA, obrigado a respeitar os critérios microbiologicos pré-estabelecidos pela
legislacdo comunitaria, para o cumprimento deste pré-requisito deve subcontratar os servicos
de um laboratério externo. A implementacdo deste servico de andlises em laboratério e os
critérios relativos ao mesmo devem, como em qualquer relacédo contratual, ser formalizados por
contrato escrito e acordado por ambas as partes.

O plano analitico, para além da recolha e analise de produtos alimentares, deve também

contemplar superficies e utensilios de trabalho, bem como o pessoal manipulador.®”*°

11.4.13. Manutencéo da Cadeia de Frio

11.4.13.1. Obrigatoriedade de manutencdo da Cadeia de Frio

Os OESA tém a obrigacao inequivoca de respeitar e garantir a manutencdo da cadeia de
frio.??!

De acordo com o estipulado no Capitulo | do Anexo Il do Regulamento n.° 852/ 2004, as
instalacbes do sector alimentar devem “sempre que necessario, proporcionar condicdes
adequadas de manuseamento e armazenagem a temperatura controlada, com uma
capacidade suficiente para manter os géneros alimenticios a temperaturas adequadas e ser
concebidas de forma a permitir que essas temperaturas sejam controladas e, se necessario,

registadas”.?*

11.4.13.2. Condi¢Oes adequadas de armazenagem atem peratura controlada

As instalacBes do estabelecimento de restauracao devem encontrar-se equipadas com
equipamentos de frio, especificamente de refrigeracdo e de congelacdo. A capacidade destes
deve ser suficiente, de modo a possibilitar o adequado manuseamento e arrumacdo de
alimentos.®

Como objectivo primeiro da “cadeia de frio” encontra-se a manutencao de temperaturas
estaveis no interior de equipamentos de frio, tendo em conta a garantia da circulagéo livre de ar
frio e a protec¢éo dos alimentos armazenados contra uma qualquer possivel contaminago.®

A manutencdo das camaras de frio — borrachas, condensador, grelhas, entre outros —
No que concerne quer a conservacdo quer a higienizagdo, assume-se como fundamental na
garantia da HSA.>*
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11.4.13.3. Controlo de temperaturas e registo de te  mperaturas

O estabelecimento deve apresentar a capacidade de controlar as temperaturas, quer
dos equipamentos de frio, quer dos proprios géneros alimenticios. A existéncia de sistemas de
medicao de temperatura, proprios ou adquiridos, € obviamente uma premissa fundamental para

o cumprimento deste pré-requisito.®

[1.4.14. Pessoal funcionario/ Manipuladores de alim  entos

11.4.14.1. Higiene Pessoal

No que concerne a praticas de manipulagédo alimentar, a deficiéncia a nivel de higiene
pessoal pode ser apontada como sendo uma das principais causas de DVA.** Os
manipuladores de alimentos sdo uma fonte potencial de agentes causadores de TIA,
particularmente de bactérias como Staphylococcus aureus e Escherichia coli, entre outros.™

Conforme o disposto no Capitulo VIII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/ 2004, os
trabalhadores que manipulam alimentos devem manter um elevado grau de higiene pessoal e
usar vestuario adequado, limpo e, sempre que necessario, que confira protec¢do.*

O processo de higienizacdo de maos de manipulador é considerado um factor-chave na
reducdo dos riscos de contaminagédo dos alimentos manipulados/ produzidos, uma vez que
estas, ao apresentarem grupos de microrganismos permanentes e transitérios, podem
constituir-se como vectores na disseminacdo de DVA, em situacdes de falha de higiene ou
contaminagéo cruzada.®*®%% A lavagem de mé&os deve ser cuidada, criteriosa, correcta e deve
ser realizada sempre que necessario.*

De acordo com os dados do relatério da Conferéncia Internacional “Seguranca Alimentar
na Restauracdo: uma responsabilidade ignorada?”’,nos ERB foi detectada uma falha na
higienizacdo das palmas das maos de manipuladores de alimentos, o que pode ser explicado
pelo deficiente método de higienizacdo de méos ou pela falha ou inexisténcia de produtos de
higienizac&o (detergente, desinfectante).’

Devem ser adoptadas, por parte de todo o pessoal funcionario, boas praticas de higiene,
especificamente: manutencdo de uma higiene pessoal cuidada ao nivel do corpo; utilizacdo de
vestuério adequado e limpo, de uso exclusivo no interior das instalagfes; utilizacdo de calgado
apropriado e em condicdes de higiene; cabelo devidamente e completamente protegido;
remocao de todos os adornos pessoais antes da laboracéo; apresentacdo de méos adequada
e higiénica; manutencdo de objectos pessoais, roupa e outro material fora do local de
laborag&o. 333>

No que diz respeito a instalagfes exclusivas para o pessoal de servigco, devem existir,
para além dos vestiarios, instalacdes sanitrias exclusivas para o seu uso. A sua localizagéo

deve ser afastada das zonas de preparacéo, confeccéo e distribuicdo de alimentos.*333°
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As instalagfes sanitarias devem dispor de meios adequados de lavagem e secagem de
maos (lavatério especifico com dgua quente e fria, sabdo liquido e toalhetes de papel), bem

como de um nimero suficiente de equipamento sanitério.***3°

[1.4.14.2. Saude do Pessoal

[1.4.14.2.1. Ficha Médica de Aptidao
Uma vez que o pessoal pode constituir uma importante fonte de contaminacéo
alimentar, por microrganismos existentes na pele, mucosas, secre¢fes, unhas e cabelos, é
fundamental verificar e garantir a aptiddo, quer fisica quer psiquica, de cada um dos
trabalhadores para a actividade a desempenhar no estabelecimento.®
De acordo com o0s Artigos 244.° e 245.° da Lei n.° 35/ 2004, os empregadores do
estabelecimento devem promover a realizacdo de exames de salde — exames de admissao,
exames periddicos, exames ocasionais — a todos os trabalhadores, sendo a responsabilidade
técnica do cumprimento deste requisito desempenhada por um Médico da especialidade
“Medicina do Trabalho”. Segundo o artigo 248.° da mesma Lei, 0 Médico do Trabalho, tendo
em conta os resultados dos exames, deve preencher um documento padronizado — Ficha de
Aptiddo — e remeter uma copia ao responsavel do estabelecimento.®
Este documento, de acordo com a Portaria n.° 299/ 2007, deve particularizar as seguintes
informacg0des: identificagdo completa da empresa/ entidade; identificagdo completa do
trabalhador; observacbes varias; especificacbes acerca do exame médico — data, tipo e
resultados; outras recomendagdes.®
Os OESA realizam este requisito através da subcontratacdo de empresas da area de

servicos de “Medicina, Higiene e Seguranca no Trabalho”.

11.4.14.2.2. Doenca de Manipuladores de alimentos

O funcionério que sofra ou seja portador de uma doenca facilmente transmissivel através
dos alimentos ou que esteja afectado, por exemplo, por feridas infectadas, infeccbes cutaneas,
inflamacdes ou diarreia, deve ser proibido de manipular géneros alimenticios e de entrar em
locais onde se manuseiem alimentos, seja a que titulo for, quando existir probabilidade de
contaminagéo directa ou indirecta.®

Mais ainda, se uma possivel doenca de um funcionario do estabelecimento puder
comprometer a seguranca dos alimentos que manipula, tal facto é considerado causa suficiente
para justificar a sua dispensa, pelo periodo de tempo necessario a sua recuperacdo.®

Qualquer pessoa afectada deste modo e empregada no sector alimentar e que possa
entrar em contacto com géneros alimenticios, tem o dever de informar imediatamente as

chefias de tal doenca ou sintomas e, se possivel, das suas causas.*®
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11.4.14.3. Formacéo

11.4.14.3.1. Formacao continua - Cddigo do Trabalho

Na generalidade, os objectivos da formacdo dos funcionarios consistem em
proporcionar-lhes um grau de qualificacdo inicial suficiente para a realizacdo das funcdes e
assegurar-lhes a reciclagem de conhecimentos e aquisi¢cdo de informacéo valida e actualizada,
numa perspectiva de formacao continua.

A Lei n.° 7/ 2009, que aprova a revisdo do “Codigo do Trabalho”, no seu artigo 131.°,
refere que o empregador tem o dever de promover o desenvolvimento e a adequacdo da
gualificacdo do trabalhador e de assegurar a cada trabalhador o direito individual a formagéo,
através de um numero minimo anual de horas de formacdo. O trabalhador tem direito a um
ndamero minimo de trinta e cinco horas de formacao continua, em cada ano.%®

A formacéo pode ser desenvolvida pelo empregador, por entidade formadora certificada
ou por estabelecimento de ensino reconhecido pelo ministério competente. Esta deve dar lugar
& emissdo de um certificado e a registo na “Caderneta Individual de Competéncias”.®

A formacdo deve ser organizada estruturando “planos de formacgdo” anuais e,
relativamente a estes, assegurando o direito & informac&o e a esclarecimentos.®®

A formacdo, na area da restauracdo, assume um papel fundamental na garantia de que
todos os procedimentos na area da HSA sdo compreendidos e aplicados por todos os
colaboradores. Esta devera ser ministrada antes ou no momento da admisséo e devera ser

alvo de renovagéo continua ao longo dos anos.*®?%2

11.4.14.3.2. Formacdo em HSA e HACCP

A formacdo de operadores e pessoal envolvidos na cadeia alimentar constitui uma das
ferramentas mais importantes para assegurar o cumprimento e aplicacdo efectivos dos
requisitos gerais exigidos pela legislacdo comunitéria e nacional e das boas préticas de higiene
e a implementacao eficaz do sistema HACCP, uma vez que sdo as “mas praticas” que, em
determinadas situacdes, contribuem para o aparecimento de DVA em estabelecimentos
alimentares. 3*°%°78

O Capitulo XII do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/ 2004, determina que 0os OESA
devem, assegurando que todos os requisitos da legislacdo nacional relacionados com

programas de formacao sejam respeitados, garantir que:*!

- 0 pessoal que manuseia os alimentos tenha instrucdo e/ ou formacdo em matéria de

higiene dos géneros alimenticios;
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- 0s responsaveis pelo desenvolvimento e manutencdo do processo de controlo relativos
aos principios do HACCP tenham formacdo adequada; também é referido que a
formacdo em matéria de HACCP deve ser proporcional a dimensdo e a natureza da
empresa.

Sendo assim, este Regulamento ndo define os critérios de realizacdo ou conformidade da
referida formacdo. Fica um “vazio informativo” no que diz respeito & qualificacdo de quem
ministra a formac¢ao, 0 modo como a mesma € elaborada ou o seu tempo de duracao.

A ASAE considera que deverd ser elaborado, tendo em conta as necessidades de cada
estabelecimento, um “programa de formacéo” e que deverdo ser conservados 0s registos
comprovativos da frequéncia das accbes do pessoal que manipula os alimentos e o0s
documentos relativos as diferentes accdes previstas no programa de formacéo. Refere ainda
que a acreditacdo da empresa prestadora do servico de formagdo ou a escolha de um
formador com “Certificado de Aptiddo Profissional” (CAP) para o exercicio da sua actividade,
constitui um critério de preferéncia na escolha do prestador da formacdo ou do técnico que
ministrar as ac¢des de formacdo de HSA e metodologia HACCP”.%®

Segundo o “Documento de orientacdo sobre a aplicacdo de determinadas disposicdes do
Regulamento (CE) n.° 852/ 2004”, a formac&o de pessoal deve caracterizar-se por:*°
. ser ministrada tendo em conta as tarefas a desempenhar pelos funcionarios;

. poder ser realizada de diferentes modos, nomeadamente: formacado interna a empresa,
organizacdo de cursos de formacdo, campanhas de informagcdo por parte de
organizacdes profissionais, sessdes de esclarecimento de autoridades competentes,
guias de boas préticas, entre outros;

. a formacdo em HACCP para pequenas empresas deve ser proporcional a dimenséo e
natureza das mesmas e deve estar directamente relacionada como o modo com esta
implementa os principios HACCP;

. a formacgéo relacionada com os PR e com a metodologia HACCP pode ser conseguida

através da utilizacdo dos CBP (“instrumentos de formacao”).

11.4.15. Geréncia e Registos
A entidade gestora do ERB tem o dever realizar auditorias internas e de manter
actualizada toda a documentac&o que demonstre o estrito cumprimento dos requisitos legais.*®
Quando uma situacdo de incumprimento for detectada, é da responsabilidade da
geréncia registar essa situacdo incorrecta e documentar as acc¢des que foram aplicadas para

rectificar essa mesma situacdo de inconformidade (correccdes e acgdes correctivas).™®
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II.5. METODOLOGIA HACCP — “ANALISE DE PERIGOS E CONTROLO DE PONTOS
CRITICOS”

11.5.1.Metodologia HACCP

A sigla HACCP ¢é a sigla internacionalmente reconhecida para designar a metodologia
“Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos” (Hazard Analysis and Critical Control Paint),
que consiste numa abordagem sistematica e estruturada sobre o processo produtivo dos
alimentos, a qual permite obter produtos com elevada seguranca.®”

Todas as empresas do sector alimentar que se dediquem a qualquer fase da producéo,
transformacédo, armazenagem e/ ou distribuicdo de géneros alimenticios, tém a obrigacdo de
desenvolver procedimentos de SA baseados nos principios da metodologia HACCP.?""*

Os procedimentos HACCP, independentemente da forma em que sdo aplicados, devem
ser elaborados pelos OESA e sempre sob sua responsabilidade.?’

A implementacdo de um SSA, elaborado com base nos principios HACCP, num ERB é
da responsabilidade da entidade gestora, cujos objectivos deverdo incluir: avaliacdo de forma
sisteméatica dos produtos e dos processos e listagem de perigos conhecidos; determinacao dos
pontos criticos de controlo (PCC) nos quais esses perigos podem ser controlados; avaliacao do
nivel de controlo existente; documentagdo de toda esta informagcdo num documento “Plano
HACCP?”; definicdo de um plano de implementacao (prazos, recursos, métodos); indicacdo de
um responsavel pela implementaco.**"

Podem existir, principalmente nas pequenas e médias empresas, obstaculos que
impecam a aplicacao eficaz da metodologia HACCP, uma vez que estas hem sempre dispbem
de recursos e conhecimentos especializados necessarios para a elaboracéo, implementacéo e
manutencdo de um plano HACCP. Para colmatar esta falha, as empresas devem recorrer a
entidades consultoras prestadoras de servico na area da HSA, bem como a GBP concebidos
especificamente para o sector da restauraco.”**%

Para que a aplicacdo do sistema HACCP seja efectiva, deve existir um comprometimento
e participacdo plenos, quer por parte dos manipuladores de alimentos, quer por parte da
gestdo. Ambos devem possuir o conhecimento e a prética adequados sobre o sistema
HACCP.*

O sistema HACCP devera ser aplicado a cada operacao concreta por separado e sempre
que seja introduzida alguma modificacdo no produto, no processo ou em qualquer fase, deve

ser revista a aplicacdo do mesmo.*
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I1.5.2.Procedimentos de seguranca alimentar basead os nos principios HACCP

Segundo a legislacdo comunitaria, deve ser garantido um elevado nivel de proteccdo da
vida e saude humana, pelo que todos os OESA sado responsaveis por garantir que todos os
alimentos que disponibilizam ao consumidor final sdo seguros. Por tal facto, estes devem criar,
aplicar e manter um processo ou processos permanentes de seguranca alimentar baseados
nos principios de “Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos”, tendo como referencial o

Codex Alimentarius.?

11.5.3.Flexibilidade de aplica¢do dos principiosH ACCP

“Os requisitos do sistema HACCP deverdo ter a flexibilidade suficiente para serem
aplicaveis em todas as situacdes, incluindo em pequenas empresas.” **

Segundo a legislagdo comunitaria, os requisitos de implementacdo dos principios HACCP
deverdo ter a flexibilidade suficiente para serem aplicaveis em todas as situacdes, incluindo em
micro e pequenas empresas.”*

Entende-se que a flexibilidade da aplicacado do sistema HACCP ser& aplicavel aos OESA
que, depois de terem identificado os perigos associados a cada etapa do processo e terem
tentado identificar os pontos criticos de controlo, considerem néo ser possivel determinar os
mesmos e que com aplicacdo de medidas preventivas (boas préticas de higiene) assegurem a
seguranca alimentar. A veracidade dessas conclusGes devera sera verificada no acto de
accoes de fiscalizacéo ao estabelecimento, por parte dos técnicos oficiais de controlo.*

Pode-se também afirmar que, no contexto real laboral, esta “flexibilidade de aplicacédo
dos principios da metodologia HACCP” se refere também a necessidade da sua adaptabilidade
a natureza e a dimensé&o da actividade, aos recursos humanos e financeiros, a infra-estrutura,
aos procedimentos, aos conhecimentos e as limitagbes praticas.>*"*"

Pela sua prépria natureza, a metodologia HACCP & ja flexivel, na medida em que a sua
aplicacdo e implementacdo se baseiam num conjunto de “principios e passos” de caracter
geral. E portanto relativamente simples de adaptar e aplicar ao contexto especifico de cada
empresa do sector alimentar, nomeadamente no que se refere & dimensdo e tipo de

actividade.?
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I1.5.4.Facilidade na aplicacdo dos principios HACC P

Segundo os principios do Codex Alimentarius, a implementacao dos principios HACCP é
feita seguindo o fluxo produtivo dos alimentos. Primeiramente, é realizada a identificacdo dos
perigos associados a cada etapa, seguindo-se a determinag&o dos PCC, para eliminar/ reduzir
0 risco, e posteriormente a implementacdo de procedimentos para a sua monitorizagéo - limites
criticos, vigilancia, medidas correctivas. Todas estas etapas, sdo demonstradas através de
registos e documentos préprios.®

De acordo com o Artigo 5° Regulamento (CE) n.° 852/ 2004, é permitida a aprovacao de
regras de execucdo que visem facilitar a aplicacdo dos requisitos HACCP, por certos
operadores de empresas alimentares, e é aconselhada a utilizacdo de Guias para a aplicacao
dos principios HACCP.? N&o obstante ao anteriormente referido, ndo é especificada a
natureza das empresas do sector alimentar elegiveis para a aplicacdo de procedimentos

simplificados baseados nos principios HACCP.

I1.5.5.Documentacao e registos referentes ao Siste  ma HACCP

“Ao abrigo dos procedimentos baseados nos principios HACCP, a documentagéo e 0s
registos devem ser adaptados & natureza e as dimensdes da empresa.” #

Segundo o "Projecto de Documento de Orientacdo sobre a aplicacdo de procedimentos
baseados nos principios HACCP e sobre a simplificacdo da aplicacdo dos principios HACCP
em determinadas empresas do sector alimentar” “a necessidade de manter registos relativos
ao HACCP deve ser equilibrada e pode limitar-se ao que € essencial em termos de seguranca
dos alimentos”. " Seguindo esta linha de pensamento, a documentacéo relativa ao sistema
HACCP deve compreender: documentos sobre procedimentos baseados na metodologia
HACCP adequados ao tipo especifico de empresa do sector alimentar; registos relativos a

medicdes e anélises efectuadas.””™

[1.5.6.Consultoria em HACCP

Quer a legislagdo comunitéria, quer a legislacdo nacional, referentes ao sector alimentar,
ndo incluem a exigéncia de certificacdo de procedimentos HACCP, por exemplo ao abrigo de
regimes de garantia de qualidade. A Unica avaliacdo destes procedimentos, prevista na
legislacdo comunitaria, € aquela que as autoridades competentes de cada Estado-Membro
executam nas accBes de controlo oficiais. * Sendo assim, a prestacdo de servico de
consultoria na area da seguranca alimentar, incluindo a implementacdo do PPR e do sistema

HACCP, ndo tem regulamentacdo propria, designadamente quanto a categoria do profissional
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gue a pode exercer ou mesmo quanto & necessidade de acreditacdo desse servico. N&o é
portanto necessaria qualquer autoriza¢do para a prestacdo do servico de consultoria.

Conforme o estipulado pelo Regulamento (CE) n.° 178/ 2002 e pelo Regulamento (CE)
n.° 852/ 2004, a responsabilidade pelo cumprimento dos requisitos legais relativamente ao

produto que detém, bem como pela verificagdo desses mesmos requisitos, cabe ao OESA.**>?

[1.5.7.Metodologia dos 4 C's — HACCP em Micro/ Pequenas Empresas

A Food Standards Agency (FSA), criou uma metodologia para aplicacdo dos principios
HACCP em micro e pequenas empresas — “Metodologia dos 4 C’s” — baseada no principio
“Alimento Seguro, Melhor Negécio” (“Safer food, Better business”). "'®

Nesta metodologia, a implementacéo dos principios HACCP é conseguida pela adopc¢ao
de praticas que evitam e/ou eliminam contaminacdes por perigos bioldgicos, quimicos e fisicos,
considerando quatro &reas de controlo, especificamente: (1) contaminacdo cruzada (cross-
contamination), (2) higienizacdo (cleaning), (3) manutencdo da Cadeia de Frio (chilling), (4)
confecgaio (cooking).” (Anexo 3)

Com uma linguagem operacional, sem recurso a terminologia técnica, pretende-se que 0s
OESA construam eles préprios os seus procedimentos de SA, através de respostas a questdes
operacionais como “Etapas/ Pontos a Controlar/ Porqué?/ Como/ Quando fazer?/ O que fazer
em caso de falhas?/ Como evitar que ocorra de novo?”, tendo por base as areas de controlo
anteriormente referidas.”

Considerando que os OESA conhecem bem os produtos que produzem e disponibilizam,
esta metodologia permite as micro e pequenas empresas a simplificacdo de procedimentos
(por exemplo criacdo de fichas técnicas de processos e produtos), ndo menosprezando o
adequado conhecimento das regras de higiene alimentar (a formacdo de toda a equipa —
manipuladores, geréncia — é importante) e a responsabilizacdo quer dos manipuladores de

alimentos, quer dos operadores das empresas.’

I1.6. METODOLOGIA HACCP NO SECTOR DA RESTAURACAO

[1.6.1.Sistema HACCP

O sistema HACCP tem por objectivo a identificacdo de perigos, com vista & sua posterior
eliminacdo ou reducdo a niveis aceitveis, e a concentracdo do controlo da producdo de
alimentos para consumo humano essencialmente nos PCC, que ndo sdo mais do que as
“etapas do processo de producdo onde a aplicacdo de medidas de controlo se mostra eficaz na

reduc&o ou eliminac&o dos perigos que possam encontrar-se presentes”.>*°
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Na base do desenvolvimento, implementacdo e manutencdo de um sistema HACCP

encontram-se os sete principios da metodologia HACCP, especificamente:**

1°. Identificacdo de quaisquer perigos que devam ser evitados, eliminados ou reduzidos para
niveis aceitaveis.

2°. Identificacdo dos PCC na fase ou fases em que o controlo é essencial para evitar ou
eliminar um risco ou para o reduzir para niveis aceitaveis.

3°. Estabelecimento de limites criticos em PCC, que separem a aceitabilidade da n&o
aceitabilidade, com vista a prevencao, eliminacéo ou reduc¢éo dos riscos identificados.

4°, Estabelecimento e aplicacdo de processos eficazes de vigilancia em PCC.

5°. Estabelecimento de medidas correctivas quando a vigilancia indicar que um PCC néo se
encontra sob controlo.

6°. Estabelecimento de processos, a efectuar regularmente, para verificar que as medidas
referidas nos cinco principios anteriores funcionam eficazmente.

7°. Elaboracédo de documentos e registos adequados a natureza e dimensao das empresas, a

fim de demonstrar a aplicacao eficaz das medidas referidas nos seis principios anteriores.

11.6.2. Aplicacao prética da Metodologia HACCP

A aplicacdo dos sete principios da metodologia HACCP pressupde, na prética, a
execucdo, na sua sequéncia légica, de catorze etapas, cuja descricdo breve é apresentada

seguidamente.®*"°

11.6.2.1. Catorze Etapas

1°.  Definicdo dos termos de referéncia ou ambito do Pla  no HACCP
O ambito de plano HACCP que se pretende desenvolver, refere-se ao segmento da

cadeia alimentar envolvido.™

20,  Constituicdo da Equipa HACCP

A equipa HACCP devera ser multidisciplinar e incluir todos aqueles que possuam
conhecimentos especificos sobre os géneros alimenticios, produtos finais e experiéncia nos
processos utilizados. Esta sera responsavel pela execucéo e implementacédo do plano HACCP.
Nos ERB, a equipa deve incluir o chefe de cozinha, a geréncia, o pessoal de apoio e, em

situacdes que se considere necessario, um consultor de seguranca alimentar.'%%333
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3°. Descrigdo do produto

A equipa HACCP deverd reunir informacdo relativa aos produtos finais, incluindo
composicao, tratamentos aplicados (térmicos, de adi¢cdo de ingredientes, entre outros), factores
de conservagdo, acondicionamento, durabilidade, modo de distribuicdo, condicbes de
armazenagem, entre outros.'®** A mesma procedera a elaboracéo de “Fichas Técnicas de
Produtos Finais”, ou seja, de documentos que apresentam uma descricdo completa do produto,
individualmente ou por grupos, de acordo com semelhancas em caracteristicas ou processos
de fabrico.?®

Apesar da existéncia de um namero relativamente elevado de produtos finais — entradas,
sopas, acompanhamentos, pratos principais, saladas, sobremesas — que poderao ser servidos
num estabelecimento de restauracdo, esta informacdo devera ser prontamente adquirida

através de fornecedores e da rotulagem dos produtos.™

4°,  Determinacao da utilizacdo prevista do produto

O uso pretendido do produto é determinado considerando a utilizacdo normal esperada
que o consumidor final ou usuario lhe proporcionara. Em determinados casos, neste ponto
podem ser estabelecidas consideracdes relativamente a determinados grupos vulneraveis da

populacdo consumidora.®*"°

5°. Elaboragéo de diagrama de fabrico (fluxogramas)

Para cada produto ou grupo de produto, cuja descricdo foi realizada previamente, a
equipa HACCP devera reunir informacédo relativa a processos de preparagdo, confeccao e
distribuicdo alimentar e elaborar fluxogramas detalhados para os diferentes processos e que
incluam todas as etapas do processo de fabrico.'>* No fluxograma, deve ser incluido todo um
conjunto de informag&o técnica relevante sob o ponto de vista da SA, nomeadamente
intervalos de seguranca entre fases do processo, incorporacdo de matérias-primas e
ingredientes, circulacdo de produtos, entre outros.”

Num ERB, esta exigéncia implica um fluxograma diferente para cada tipo de produto final
confeccionado. Em alternativa, podera ser aplicado um fluxograma sumario, caso contemple

todos 0s processos existentes no estabelecimento de restauracdo.'® (Anexo 4)

6°. Confirmacao de diagrama(s) de fluxo in situ
O estabelecimento devera adoptar medidas para confirmar a correspondéncia e verificar
a adequacdo entre os diagramas de fluxo elaborados e as opera¢fes realizadas durante o

processo produtivo.”
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7°. Identificacdo de potenciais perigos, relacionados c om cada fase ou etapa do
processo produtivo, e estabelecimento de medidas pr eventivas para controlo dos
perigos identificados — Analise de perigos (1° prin cipio)

O Regulamento (CE) n.° 178/ 2002, definiu o conceito de “perigo”, especificamente:

“Perigo”, [significa] um agente bioldgico, fisico ou quimico presente nos géneros
alimenticios ou nos alimentos para animais, ou uma condi¢cdo dos mesmos, com potencialidade
para provocar um efeito nocivo para a satde.>

Deve ser realizada a recolha e avaliagdo da informacéo sobre os perigos significativos,
para cada etapa de processo, no que diz respeito a SA, com possibilidade de vir a ocorrer no
ERB, com especial relevancia para a zona de cozinha. Posteriormente, sdo determinados os
perigos que tém de ser eliminados ou reduzidos para niveis aceitaveis, de modo que o produto
alimentar seja considerado “proprio para consumo humano”.®*° Relativamente a esses
perigos, é determinada e avaliada a sua probabilidade de ocorréncia (risco) e a gravidade dos
efeitos adversos na satide do consumidor (severidade).”®"”

Seguidamente, sera possivel ponderar acerca de medidas de controlo adequadas, que
permitam a eliminacdo ou reducdo, para niveis aceitaveis, de cada um dos perigos
identificados. Apesar de estas medidas serem eficazes em relacdo ao controlo de varios
perigos, alguns destes exigirdo a aplicacdo de outras medidas e condicbes para 0 seu
controlo. 3™

A identificacdo de potenciais perigos relacionados com cada fase ou etapa do processo
produtivo e o estabelecimento de medidas preventivas, para controlo dos perigos identificados,
tem por base a realizacdo de uma “Andlise de Risco”.”’

E de salientar que, em determinadas circunstancias, a definicdo e a efectiva
implementacdo de PPR assume um papel fundamental na redugéo ou eliminacédo de perigos
identificados, subentendendo-se a importancia da aplicacdo prévia destes mesmos

programas.”

8°. Determinagado de Pontos Criticos de Controlo (2° pri  ncipio)

Um “ponto critico de controlo” consiste, por definicdo, numa etapa, procedimento ou
operacédo, no processo geral de produgéo, no qual o controlo deve ser aplicado, de modo a
prevenir, eliminar e/ ou reduzir, a niveis aceitaveis, um perigo considerado relevante.'®"

Para a determinacdo de PCC, podem ser utilizadas “arvores de decisdo”, adequadas a
situacdo — arvore de decisdo para processos, arvore de decisdo para matérias-primas — e que
permitem o estudo sucessivo de cada etapa do processo produtivo, mantendo uma visao global

de todo o processo.**"
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Em qualquer etapa que ndo seja considerada PCC, o seu controlo ndo deve ser
negligenciado, uma vez que, apesar de ndo se apresentar como “critico” para a seguranca do
produto para consumo, ndo significa que ndo seja importante para uma visdo global de todo o
processo produtivo. Considerando o anteriormente referido, surge o conceito de “ponto de
controlo” (PC). Para um PC, deverd existir um procedimento documentado, de modo a que
sejam respeitadas todas as boas préaticas fundamentais para a garantia da HSA.*®

Numa cozinha de restauracdo podemos identificar, na generalidade do processo
produtivo, varios “pontos criticos de controlo” normalmente existentes nesse tipo de
estabelecimentos, refira-se: (PCC1) arrefecimento; (PCC2) armazenagem refrigerada; (PCC3)
armazenagem em congelacdo; (PCC4) descongelacdo; (PCC5) confecgcdo; (PCC6)

manutencéo a quente; (PCC7) reaquecimento.’®

90, Estabelecimento de Limites Criticos para cada PCC (  3° principio)

Os “limites criticos” (LC), por definicdo, consistem em valores ou critérios que diferenciam
a aceitabilidade da inaceitabilidade do processo, e devem ser respeitados para garantir que o
controlo do PCC é atingido.*®

Para os PCC anteriormente referidos no ponto (8°), podem ser apresentados os

respectivos LC, descritos no Quadro 2.

Quadro 2: Descricdo de Limites Criticos para os “Pontos Criticos de Controlo” referidos no
ponto 11.6.2.1.8°, normalmente existentes em estabelecimentos de restauragcdo e bebidas.
Fonte: 2003. “Guia para Controlo da Seguranca Alimentar em Restaurantes Europeus da

Conferéncia Internacional”.

PCC Limite Critico
PCC1L Alimentos guardados em equipamentos de refrigeragdo, dentro de 90 minutos apds a confecgao
Temperatura no interior do alimento < 10°C dentro de 2h30m
pPCC2 -1°C a +5°C
PCC3 -12°C ou inferior
0, O
PCC4 +2°C a +5°C

Periodo maximo de 24 horas entre a descongelagdo e a confeccéo

70°C ou superior pelo menos durante 2 minutos (temperatura no centro térmico do alimento)
75°C ou superior (temperatura no centro térmico do alimento)
PCCS O uso de temperaturas inferiores é permitido, caso seja validada e o consumo dos alimentos seja num
periodo maximo de 30 minutos apds a confecgdo, a ndo ser que sejam mantidos a temperaturas
superiores a 63°C.

PCC6 >=63°C

Temperatura no interior do alimento 70°C ou superior atingidos de imediato

PCCr Servir dentro de 30 minutos
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Para cada PCC, devem ser definidos e documentados os respectivos limites criticos, os
quais se encontram mais frequentemente relacionados com tempo, temperatura, humidade,
actividade da agua, pH, aspecto visual, textura, entre outros. Os LC devem apresentar-se como
especificos para o perigo que pretendem controlar e devem ser validos, mensuraveis, e
aplicaveis ao tipo de processo ou etapa em questdo.** Podem ser estabelecidos com base na
experiéncia laboral, em regulamentos, em pesquisas bibliograficas de literatura especializada
(artigos cientificos, CBP) e em dados microbiolégicos, de acordo com o nivel de seguranga que
se pretende obter no produto final.**"°
A determinacdo dos “critérios de higiene do processo produtivo”, definidos no

Regulamento (CE) n.° 2073/ 2005, assume um papel fundamental nesta etapa.

10°. Estabelecimento de Procedimentos de Monitorizagcéo/ Sistema de Vigilancia para
cada PCC (4° principio)
Para os PCC anteriormente referidos no ponto (8°), podem ser apresentados os

respectivos critérios de monitorizacao, descritos no Quadro 3.

Quadro 3: Descrigdo de Procedimentos de Monitorizagdo para o controlo dos “Pontos Criticos
de Controlo” referidos no ponto 11.6.2.1.8°, normalmente existentes em estabelecimentos de
restauracdo e bebidas. Fonte: 2003. “Guia para Controlo da Seguranca Alimentar em

Restaurantes Europeus da Conferéncia Internacional”.

PCC Monitorizacéo
PCC1 Periodo de tempo entre a confeccéo e o arrefecimento
PCC2 Verificag@o da temperatura no centro e a superficie dos alimentos em armazenagem

Duas vezes ao dia (preferencialmente no periodo mais atarefado do dia)

PCC3 Verificag@o da temperatura a superficie dos alimentos no congelador pelo menos uma vez por dia

PCC4 Temperatura no interior dos alimentos
Periodo entre a descongelacéo e confeccéo

Temperatura no centro térmico do alimento em cada confecgéo (esta frequéncia pode ser reduzida caso

PCC5 os dados recolhidos permitam demonstrar que a confec¢cdo num determinado equipamento cumpre de
forma consistente, num determinado periodo de tempo, os limites criticos)
PCCH Temperatura no centro térmico do alimento medida pelo menos uma vez por hora (esta frequéncia pode
ser reduzida caso os dados recolhidos permitam demonstrar que o equipamento de manutencgéo a quente,
para parametros fixados, cumpre de forma consistente, os limites criticos)
pCCT Temperatura no centro térmico do alimento em cada confecgéo (esta frequéncia pode ser reduzida caso

os dados recolhidos permitam demonstrar que reaquecer em determinado equipamento e por determinado
tempo, cumpre de forma consistente os limites criticos)

41




Il — Revisao Bibliografica

A monitoriza¢do consiste numa sequéncia planeada de observagfes ou medi¢des dos
parametros de controlo, que permite avaliar se um PCC se encontra dentro dos valores ou
critérios aceitaveis, produzindo registos precisos para uso futuro na verificagdo do sistema.'®™

A deteccdo de uma eventual perda de controlo deve ser conseguida em tempo Util, de
modo a poderem ser tomadas as acgbes correctivas adequadas, preferencialmente antes de
serem ultrapassados os LC. Com a finalidade de alcancar este objectivo, a monitorizacéo deve

ser continua ou, pelo menos, assumir uma frequéncia considerada suficiente para tal.*

11°. Estabelecimento de Medidas Correctivas para cada PC  C (5° principio)
Para os PCC anteriormente referidos no ponto (8°), podem ser apresentadas as

respectivas acgoes correctivas, descritas no Quadro 4.

Quadro 4: Descricdo de Acgdes Correctivas a aplicar para os “Pontos Criticos de Controlo”
referidos no ponto 11.6.2.1.8°, normalmente existentes em estabelecimentos de restauracdo e
bebidas. Fonte: 2003. “Guia para Controlo da Seguranca Alimentar em Restaurantes Europeus
da Conferéncia Internacional”.

PCC Accbes Correctivas

PCC1 Rejeicéo de alimentos
Investigacdo da causa e rectificacdo de acordo

Arrefecimento (se a temperatura a superficie ndo tiver atingido 10°C ou superior)
Rejeicao (se a temperatura a superficie tiver atingido 10°C ou superior)
Sobremesas de elevado risco — rejeitar se o tempo de exposi¢ao a temperaturas superiores a +5°C
pCC2 exceder 90 minutos
Molhos de elevado risco - rejeitar se o tempo de exposi¢éo a temperaturas superiores a +5°C exceder
2h30m
Investigacéo da causa e rectificacdo de acordo

Colocar em refrigeragédo ou consumir de imediato (se a temperatura a superficie ndo tiver atingido 10°C
PCC3 ou superior)
Rejeicao (se a temperatura a superficie tiver atingido 10°C ou superior)

Investigacdo da causa e rectificacdo de acordo

Continuacgdo da descongelacéo (se a temperatura no interior do alimento for inferior a 2°C)
PCC4 Rejeicao dos alimentos(se a temperatura a superficie tiver atingido 10°C ou superior)
Investigacdo da causa e rectificacdo de acordo

Continuar confeccéo até limite critico ser atingido
PCCS Rejeicao de alimentos
Investigacdo da causa e rectificacdo de acordo

Aumentar a temperatura do equipamento de manutengéo a quente até que o limite critico seja atingido
PCC6 Rejeicdo de alimentos
Investigacéo da causa e rectificacdo de acordo

Aumentar a temperatura até que o limite critico seja atingido
pCC7 Rejeicdo de alimentos
Investigacéo da causa e rectificacdo de acordo
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Devem ser definidos procedimentos e ac¢des adequadas e especificas a adoptar quando
0s resultados da monitorizacdo dos PCC indicarem uma perda de controlo, com vista a
restabelecer o controlo destes.’® Na eventualidade de serem ultrapassados os LC e de o
controlo ndo poder ser reposto, as acc¢des correctivas deverdo incluir a identificagdo do destino

dos produtos afectados.®®

Importancia do Sistema de Controlo do Tempo e da Te mperatura

O controlo inadequado do bindmio “tempo-temperatura” dos alimentos constitui uma das
causas mais frequentes de DVA. O controlo da duracdo e da temperatura de preparacao, de
confeccdo, de arrefecimento e de armazenamento ou de distribuicdo pode assegurar a
inocuidade e a aptiddo dos alimentos a serem posteriormente consumidos.*

A criacdo de um “sistema de controlo de tempos e temperaturas” nos ERB é fundamental
e deve ter em conta a natureza das distintas categorias de alimentos, a duracéo prevista até ao
seu consumo, 0s meétodos de preparacéo e confeccdo dos mesmos e a modalidade prevista de
uso. E necessaria a especificacdo acerca dos limites toleraveis de variagdes de tempo e

temperatura.®

12°, Estabelecimento de Procedimentos de Verificagédo (6° principio)

Devem ser definidos métodos, procedimentos ou testes adicionais aos utilizados na
monitorizacdo, que permitam determinar a eficacia do sistema HACCP e se este se encontra
de acordo com o plano HACCP. Para este efeito, devem ser realizadas auditorias — internas e
externas — e efectuadas revisbes do sistema de registos, bem como dos critérios de
desempenho.’® De igual modo, salienta-se a importancia de se encontrar enquadrada, nas
accOes de verificacdo, a realizacdo de andlises microbiologicas ao produto final, superficies e
manipuladores, uma vez que estas permitem confirmar se os PCC se encontram controlados e
se os LC de critérios de higiene de processos sdo adequados.’®

A verificacdo pode ainda ser conseguida através de outras accdes, designadamente:
inspeccédo do processo de fabrico, validacdo de LC, confirmacéo de que os PCC sdo mantidos
sob controlo, revisdo de desvios e accdes correctivas, entre outros.*

Os procedimentos de verificacdo devem ser previamente descritos, pela equipa HACCP,
e devem ser realizados com uma periodicidade adequada, que permita a confirmacéo de que o

sistema HACCP funciona eficazmente.*
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13°. Estabelecimento de um Sistema de Registo e Arquivo que documente o Plano

HACCP (7° principio)

Todos os elementos do sistema HACCP devem ser compilados num plano de
documentacéo formal — Plano HACCP.

Da documentacdo do sistema HACCP, deve constar a descricdo dos procedimentos
operativos-tipo para cada PCC (documentacéo descritiva - toda a documentacéo relacionada
com a andlise de perigos, a determinagcdo de PCC, a determinacdo de LC e outros
procedimentos no ambito do plano), bem como a demais documentagdo operacional, (dados
de produtos, fluxogramas de processos, instrucdes de trabalho) e documentacdo demonstrativa
(registos de monitorizacdo, registos de acc¢des correctivas, registos de verificacdo, entre

outros).'0337°

14°. Revisdo do Plano HACCP
O objectivo desta etapa consiste em avaliar se o plano HACCP implementado cumpre 0s
seus objectivos. A revisdo devera ter lugar em intervalos regulares e sempre que um

determinado elemento ou circunstancia o justifique.”

I.7. Verificacdo do Programa de Pré-requisitos e do Sist ema HACCP

E fundamental proceder a verificacdo de que os PR s&o efectivamente cumpridos. Isto
pode ser conseguido através de vérios procedimentos, designadamente: auditorias internas,
que devem incluir a revisdo de todos os registos relacionados com os PR; ensaios
microbiol6gicos, sendo que a contagem de aerdbios mesofilos deve ser realizada, pelo menos,
uma vez por ano, de modo a validar os procedimentos de higienizacéo (valores superiores a 1
unidade formadora de col6nia por cm? s&o inaceitaveis).**?

Sao trés as areas em que se pode considerar a verificagdo do plano HACCP,
especificamente: a validagdo de cada PCC na prética do contexto de trabalho, de modo a
garantir que se esta a cumprir efectivamente com o objectivo de prevenir, eliminar e/ou reduzir
0 perigo a niveis aceitaveis para a SA; a verificagdo dos registos resultantes da monitoriza¢ao
dos PCC identificados, a fim de confirmar o cumprimento dos LC pré-definidos; a realizacédo de
auditorias internas com revisao de todos os registos e toda a documentacao relativos ao plano

HACCP.°
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[1.8. Controlo de Registos do Programa de Pré-requisitos e do Sistema HACCP

Todos os registos devem ser assinados e datados pelo funcionario que realizou a
monitorizacdo e pela pessoa responsavel por supervisionar as monitorizacdes.™

Os registos e a documentagdo relativos aos PR e ao plano HACCP devem ser
conservados, de modo a provar que o SSA se encontra efectivamente aplicado e
implementado no contexto real de trabalho.**°

Estes registos, além de permitirem avaliar o funcionamento eficaz do SSA, permitem
validar determinados procedimentos e corrigir ou adaptar outros processos, de modo a
melhorar quer o PPR, quer o plano HACCP.**°

Todos os procedimentos relativos ao PPR e ao plano HACCP devem encontrar-se
documentados, assinados e arquivados pela equipa HACCP. Também os documentos,
correspondéncia e registos de inspeccdes, com origem no estabelecimento ou nas autoridades

competentes, devem igualmente ser conservados.***"*
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lll. PARTE PRATICA

[1.1. OBJECTIVOS DO ESTUDO

O concelho de Trancoso, predominantemente rural, obriga a que a populacdo —
nomeadamente criangas e jovens de escolas, adultos empregados no concelho e idosos —
almoce sistematicamente em “estabelecimentos de restauracdo e bebidas”, o que contribui
para as cerca de 825 refeicbes de almogo que sdo servidas diariamente nestes mesmos
estabelecimentos.

Sendo assim, compreende-se que a relevancia deste estudo se prenda com o facto de a
populacdo do concelho de Trancoso constituir um grupo potencialmente vulneravel aos efeitos
adversos decorrentes da ingestao de alimentos contaminados em ERB.

O objectivo principal deste estudo é abordar os “sistemas de seguranca alimentar” sob o
enfoque qualitativo, no que diz respeito a elaboracédo e implementacdo do “programa de pré-
requisitos” com vista a implementacdo dos principios da metodologia HACCP, em
estabelecimentos de restauracdo e bebidas, no Concelho de Trancoso.

Outro dos seus objectivos consiste em conseguir aliar a transmissao de conhecimentos
gerais e especificos e de competéncias varias a adquirir com a capacidade de fomentar o
interesse e estimular a motivacdo dos profissionais na aprendizagem de conceitos basicos de
“higiene e segurangca alimentar” necessarios ao seu exercicio profissional. Este
acompanhamento técnico dos estabelecimentos, deverd constituir um suporte de apoio e
auxilio, garantindo o acesso a informacao necesséria e Util, por parte dos trabalhadores destes

estabelecimentos.

Sendo assim, com o presente trabalho, pretende-se contribuir para o conhecimento dos
requisitos gerais e especificos verificados em estabelecimentos de restauracdo e bebidas do

concelho de Trancoso, pelo que os objectivos especificos do estudo séo os seguintes:

- Avaliar os requisitos gerais de instalagdes, quer estruturais (requisitos fisicos - infra-
estruturas basicas de instalagfes), quer funcionais (requisitos de higienizacdo e de

manutencdo/ conservacao);

- Avaliar os requisitos gerais de equipamentos, quer estruturais (requisitos fisicos), quer

funcionais (requisitos de higienizagcéo e de manutencéo/ conservacao);

- Avaliar os requisitos especificos de instalacdes de area de cozinha, nomeadamente das

zonas de trabalho existentes;

- Avaliar também as condi¢Bes de preparacao, confeccao e distribuicdo de refei¢bes;
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- Avaliar a conduta, os conhecimentos e as atitudes dos manipuladores que operam
nesses estabelecimentos, relativamente as praticas de higiene e de manipulacdo segura

de alimentos;
- Avaliar requisitos varios — outros elementos do “programa de pré-requisitos”;

- Avaliar a existéncia de um “sistema de seguranca alimentar” elaborado com base nos

principios da metodologia HACCP”.

[11.2. PARTICIPANTES, MATERIAL E METODOS

[11.2.1. Populacédo em estudo

Para dar resposta aos objectivos do trabalho, realizou-se um estudo descritivo,
transversal, com uma componente analitica.

A populacéo alvo foi constituida pela totalidade dos “estabelecimentos de restauracéo e
bebidas” existentes no concelho de Trancoso, num total de vinte e cinco estabelecimentos, e
respectivos funcionarios manipuladores de alimentos, num total de oitenta e dois individuos.

Para seleccédo da populacdo do estudo foram seguidas as seguintes etapas:

- Identificacdo dos estabelecimentos de restauracdo e bebidas do concelho de Trancoso,
utilizando a listagem de “Alvaras de Licenca de Utilizacdo de Estabelecimentos de
Restauracdo e Bebidas” da Camara Municipal de Trancoso, num total de vinte e cinco

estabelecimentos.

BN

- Elaboragéo e envio de uma proposta escrita & “Camara Municipal de Trancoso” relativa a
“Planificacdo e objectivos dos trabalhos de pesquisa em estabelecimentos de
Restauracao e Bebidas, no que diz respeito aos Sistemas de Seguranca Alimentar ”, com
vista a criacdo e execucdo de um “Programa de Controlo de estabelecimentos de

Restauracao e Bebidas”.

- Pedido de colaboracdo ao Médico Veterindrio Municipal da Camara Municipal de
Trancoso, no sentido de realizar o acompanhamento técnico e a supervisdo das visitas,
na qualidade de co-orientador da pesquisa e de tutor do investigador, com vista a
incentivar a participacdo dos estabelecimentos e a validar a pesquisa e subsequente

recolha de dados.

- Aceitacdo e aprovacao do “Programa de Controlo de estabelecimentos de Restauracédo e
Bebidas”, proposto pelo investigador, bem como da colaboracdo do Médico Veterinério

Municipal.
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- Concepcéao de uma “Lista Técnica de Verificacdo para estabelecimentos de Restauracao

e Bebidas”, pelo investigador.

- Avaliacdo e aprovacdo da “Lista Técnica de Verificagdo para estabelecimentos de

Restauracao e Bebidas”, proposto pelo investigador, pelo técnico superior responsavel.

- ApOGs autorizagdo informada da parte da Camara Municipal de Trancoso, pelo técnico

superior responsavel, foi iniciada a pesquisa.
- A recolha de dados foi realizada entre Junho e Outubro de 2009.

- O instrumento de colheita de dados - “Lista Técnica de Verificagdo para
Estabelecimentos de Restauracdo e Bebidas” — foi aplicado pessoalmente pelo
investigador, numa Unica visita ao estabelecimento, efectuada sem aviso prévio e durante

o periodo de laboracéo (entre as nove e as treze horas).

- Foram incluidos no estudo todos os estabelecimentos visitados.

[11.2.2. Instrumentos de recolha de dados

l.2.2.1. Lista Técnica de Verificacdo

A recolha de dados foi conseguida pela aplicacdo de uma “Lista Técnica de Verificacdo
para Estabelecimentos de Restauracdo e Bebidas”, elaborada pelo investigador
especificamente para o estudo a realizar, com 0 objectivo de uniformizar os critérios aplicados
durante os controlos oficiais e tendo por base a bibliografia consultada e a legislacdo
comunitaria e nacional relativa a este sector de actividade.

A mencdo de requisitos ndo obrigatdrios, mas ainda assim aconselhaveis, é justificada
pelo objectivo de permitir uma caracterizacdo abrangente de cada estabelecimento visitado.

Esta foi avaliada e aprovada pelo co-orientador da pesquisa e posteriormente foi
adoptada como “Lista Técnica de Verificagdo do Programa de Controlo de Estabelecimentos de
Restauracao e Bebidas” da Camara Municipal de Trancoso (Anexo 5).

Este instrumento foi previamente testado num dos estabelecimentos da pesquisa
(estabelecimento numero um), de modo a poder verificar aspectos relacionados com a
transparéncia, perceptibilidade, exactiddo e continuidade das questdes. Foram efectuadas as
correccoes e as adaptacdes necessarias, ao nivel da sequéncia e da aplicabilidade de algumas
guestdes, de modo a poder aplicar mais facilmente a “Lista Técnica de Verificagdo” em todos

0s estabelecimentos a visitar.
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Apesar de a “Lista de verificacdo” ndo ter permitido agilizar as visitas, por ser tdo extensa
e minuciosa, a verdade é que, por ser tdo criteriosa em relacdo aos aspectos estruturais,
funcionais e de gestdo, permitiu um conhecimento profundo, quer das conformidades quer das
ndo conformidades de cada um dos estabelecimentos visitados. Sendo assim, e apds a
aplicacdo e avaliacdo da “Lista de Verificacdo” referente a cada um dos estabelecimentos, foi
elaborado e enviado um “Relatério de Inspeccdo” para os mesmos e foi realizada uma sesséo
de informacéo e esclarecimento com cada um dos visados, com vista a correc¢cdo das nao

conformidades e a marcacdo de uma proxima visita.

A “Lista de Verificacdo” foi composta por quatro grupos de avaliacdo, especificamente:
(Parte 1) — conjunto de itens gerais comuns avaliados nos varios tipos de estabelecimentos,
como sao os “Requisitos Gerais de Instalacdes” e os “Requisitos Gerais de Equipamentos”;
(Parte 1I) — conjunto de itens especificos comuns avaliados nos varios tipos de
estabelecimentos, nomeadamente “Requisitos Especificos de Instalacdes”; (Parte IIl) —
conjunto de itens especificos comuns avaliados nos Varios tipos de estabelecimentos,
especificamente “Requisitos Funcionais Varios”; (Parte 1V) — conjunto de itens especificos
comuns avaliados nos varios tipos de estabelecimentos, nomeadamente a existéncia de um

“Sistema de Seguranca Alimentar elaborado com base nos principios da Metodologia HACCP”.

A “Lista de Verificacdo” foi composta basicamente por itens com dois tipos de avaliacdo

possivel, nomeadamente:

- Presenca ou auséncia de determinada caracteristica, numa escala com trés niveis de
resposta: “Sim”, “Nao”, “Nao aplicavel”;

- Avaliacdo de determinada caracteristica numa escala com quatro niveis de resposta:
“Bom”, “Satisfaz”, “N&o Satisfaz”, “N&o aplicavel”.

0 A categoria “Bom” correspondia a uma caracteristica completamente de acordo
com a legislacdo aplicavel ou com os Cédigos de Boas Praticas.

0 A categoria “Satisfaz” correspondia a uma caracteristica ndo completamente de
acordo com legislacdo aplicavel ou com os Cdadigos de Boas Préticas, mas
dentro do aceitavel relativamente ao risco existente para a Saude Publica.

0 A categoria “Nao Satisfaz” correspondia a uma caracteristica no incumprimento
da legislacdo aplicavel ou dos Cédigos de Boas Praticas.

0 A categoria “Nao aplicavel” correspondia a uma caracteristica que, dado o

contexto fisico ou pratica do estabelecimento, ndo poderia ser avaliada.
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Este instrumento de recolha de dados permitiu 0 acesso a informacgéo especifica acerca
da existéncia e modo de implementacdo de todos 0s processos “pré-requisitos” existentes nos

estabelecimentos. Permitiu também a avaliacdo da existéncia de “planos HACCP”.

Na “Lista Técnica de Verificacdo” houve a necessidade de separar os aspectos de
caracter estrutural daqueles de caracter funcional.

Os aspectos de cardcter estrutural dizem respeito a arquitectura das instalacdes e ao
desenho de equipamentos varios (electrodomésticos, mobiliario, utensilios), ou seja, a todos
aqueles critérios que sejam tendencialmente fisicos.

Os aspectos de caracter funcional dizem respeito a higienizacdo, a conservagado e
manutencdo e também aqueles decorrentes de opcdes e praticas quotidianas dos funcionarios
do estabelecimento.

Os itens que foram considerados em cada uma destas duas dimensdes acima referidas
encontram-se devidamente identificados ao longo da “Lista Técnica de Verificacao”.

Todas aquelas caracteristicas que ndo se enguadravam nem como estruturais nem
funcionais, foram consideradas como caracteristicas de gestéo.

A aplicacdo da “Lista Técnica de Verificacdo” decorreu das observacdes efectuadas

antes, durante e depois do periodo de preparacao das refeigdes.

[11.2.3. Variaveis em estudo

As variaveis em estudo foram aquelas decorrentes da “Lista Técnica de Verificagdo para

Estabelecimentos de Restauracdo e Bebidas”.

[11.2.4. Analise estatistica

A informacédo recolhida, apds codificacdo e informatizacdo, foi analisada no programa
informatico SPSS (Versado 17.0).
Foram calculadas as percentagens de conformidade dos itens identificados na “Lista

Técnica de Verificagdo”, agrupados de acordo com os grupos de avaliacdo pré-estabelecidos.
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[11.3. APRESENTACAO E DISCUSSAO DE RESULTADOS

Os resultados da aplicacdo da “Lista Técnica de Verificagdo”, nos vinte e cinco
estabelecimentos de restauragdo e bebidas, do concelho de Trancoso, encontram-se
apresentados, em parte, e sob a forma de percentagem de conformidade de cada item
verificado, seguidamente.

A ocorréncia de DVA, em estabelecimentos de restauragdo, constitui um problema a
referenciar. Em Portugal, apesar da falta de informacéo relativa a este assunto, alguns dados
disponibilizados pela ASAE, apontam nesse sentido.

A discussao dos resultados obtidos no decorrer da realizacdo deste estudo encontra, a
partida, uma limitac&o relativa ao reduzido numero de trabalhos de investigacéo, publicados em
Portugal, respeitantes a aplicacdo dos programas de pré-requisitos e de metodologia HACCP,
em estabelecimentos de restauracdo e bebidas. Sendo assim, acresce referir que a
metodologia de investigacdo, elaborada e aplicada pelo investigador, carece, em determinados
parametros, de resultados para comparacdo directa. As comparacoes, quando efectuadas,
foram estabelecidas tendo em conta resultados obtidos noutros trabalhos de pesquisa em
restauracdo, bem como em pesquisa bibliografica. As informacdes relativas ao programa de
pré-requisitos e a metodologia HACCP tiveram por base especificacdes legais, conteudos de

Cddigos de Boas Praticas, artigos cientificos e os Documentos de Orientacao.

I11.3.1. Requisitos Gerais de Instalacfes

O grau de importancia atribuido as condicbes fisicas dos estabelecimentos,
particularmente as condi¢cdes que previnem a contaminac¢ao cruzada, € maximo, uma vez que
estas séo apontadas como uma das principiais causas de DVA.*%333°

Ndo obstante ao anteriormente referido, as circunstancias que concorrem para a
manutencdo da higienizagdo também sdo merecedoras de uma ponderagdo eficaz,
nomeadamente a higienizacdo de instalacdes, de equipamentos e de funcionarios
manipuladores de alimentos.'%%4°

No que respeita as condicdes de conservacdo, designadamente as condigbes de
manutencdo de instalacbes e de equipamentos, estas assumem-se como condicionadoras
directas das diversas praticas de laborag&o."

Estes trés “niveis de avaliacdo”, apesar de evidenciarem um peso diferente na garantia
da higiene e seguranca alimentar, sdo igualmente importantes, uma vez que acabam por se

influenciar directa ou indirectamente entre si.
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.3.1.1. Requisitos Fisicos — Infra-estruturas ba  sicas de instalacbes

No que se refere a &rea circundante e de implementacéo dos estabelecimentos, verificou-
se que, para a quase totalidade dos ERB, esta se apresentava em bom estado de conservagéo
(96%) e de higienizagdo (96%) e com aspecto organizado (88%). No que diz respeito a
proximidade de eventuais contaminantes ou a deposi¢cdo de materiais susceptiveis de acolher
pragas, 3 ERB (12%) evidenciaram ndo conformidades. Sete ERB dispunham de anexos e
armazeéns fora das instalacbes do estabelecimento, dos quais apenas dois se encontravam em
bom estado de conservacao, limpeza e organizacdo. Quanto ao estado de conservacdo e

aspecto exterior do edificio, em 23 ERB (92%), este apresentava-se adequado.

Quanto ao local de implantacdo dos ERB, sete localizavam-se anexos a habitacfes,
outros sete a zonas industriais, nove encontravam-se em espaco turistico e apenas um em

zona comercial.

No que respeita aos circuitos das instalacdes, no que se refere ao circuito interno, onze
estabelecimentos visitados (44%) respeitavam na generalidade a regra da “marcha sempre em
frente” e apenas 5 estabelecimentos (20%) apresentavam perfeita delimitacdo entre “zona
limpa” e “zona suja”. Quanto ao circuito externo, em vinte estabelecimentos (80%) este permitia
a facil movimentacdo de cargas e descargas e permitia uma higienizacdo adequada em 60%
dos casos (15 estabelecimentos). Estas nao conformidades, relativas aos circuitos das
instalagBes, sao justificadas pelo facto de alguns estabelecimentos serem ja bastante antigos
(mais de dez anos), alguns localizando-se na zona historica, pelo que as suas caracteristicas
sdo predominantemente rusticas, e outros inicialmente ndo foram concebidos com a finalidade

de funcionar como unidades de restauracao.

Quanto a construcdo das instalacGes, as classificacBes referentes aos parametros
pavimento, paredes, tectos, portas e janelas, de cada uma das zonas, encontram-se
sistematizadas no Quadro 5. Para a obtencdo da classificacdo da adequacdo de cada um
desses parametros ao sector alimentar, foram tidas em conta as caracteristicas dos materiais,
a saber: materiais lisos, antiderrapantes, resistentes, impermeaveis, ndo absorventes, nao

toxicos, de facil higienizacéo e de tonalidade clara.'®®
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Quadro 5: Classificacdo da construcdo das diferentes zonas de instalagdes, no que respeita

aos parametros pavimento, paredes, tectos, portas e janelas.

Zona Zona Instalacbes Instalacbes Zona
Classificagdo cozinha Refgi?;c?es Cafgtearia Sljpeitnéégzs Ffr?giict)?lg?isc‘)s Armazgneamento

N° % N° % N° % N° % N° % N° %

Bom 25 100 24 96 24 96 25 100 20 80 17 68

‘% Satisfaz 0 0 1 4 1 4 0 0 0 0 0 0

'% N&o Satisfaz 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 6 24

& N&o Aplicavel 0 0 0 0 0 0 0 0 5 20 2 8

Bom 23 92 11 44 16 64 25 100 20 80 15 60

é Satisfaz 1 4 14 56 2 8 0 0 0 0 1 4
(3]

g N&o Satisfaz 1 4 0 0 7 28 0 0 0 0 7 28

N&o Aplicavel 0 0 0 0 0 0 0 0 5 20 2 8

Bom 22 88 22 88 18 72 24 96 19 76 15 60

2 Satisfaz 2 8 3 12 4 16 0 0 1 4 3 12

E N&o Satisfaz 1 4 0 0 3 12 1 4 0 0 5 20

N&o Aplicavel 0 0 0 0 0 0 0 0 5 20 2 8

Bom 15 60 18 72 15 60 25 100 19 76 14 56

a Satisfaz 4 16 2 8 1 4 0 0 2 8 2 8

E N&o Satisfaz 1 4 1 4 1 4 0 0 0 0 3 12

Né&o Aplicavel 5 20 4 16 8 32 0 0 5 20 6 24

Bom 13 52 22 88 16 64 11 44 5 20 7 28

8 Satisfaz 3 12 1 4 1 4 0 0 0 0 0 0

% N&o Satisfaz 1 4 0 0 0 0 0 0 0 0 1 4

N&o Aplicavel 8 32 2 8 8 32 14 56 20 80 17 68

Em todos os estabelecimentos existiam, no pavimento, ralos de escoamento com redes
de proteccdo/ grelhas amoviveis. Em apenas dois estabelecimentos (8%), o declive dos
pavimentos foi pensado para permitir uma drenagem eficiente. Relativamente as portas, em
nenhum estabelecimento, estas apresentavam fecho automético nos locais de recepcao e
manufactura. No entanto, todas se encontravam bem ajustadas e com fecho eficaz. No que
respeita as janelas, apenas seis ERB (24%) evidenciaram presenca de redes de protec¢do de
insectos em todas as janelas das areas de servico. No entanto, na quase totalidade deles
(92%) as janelas fechavam bem e estavam correctamente ajustadas. A conformidade de
condi¢cdes relativas ao pavimento, paredes, tectos, portas e janelas, assume uma influéncia
directa quer na realizacdo de determinados procedimentos de higienizacdo, quer no

cumprimento de outros requisitos, tais como o controlo de pragas.®#>4°

Quanto a eficacia do sistema de ventilagdo, na cozinha, zona de refeicdes e cafetaria,
esta enquadra-se na categoria “Bom” em respectivamente 60%, 64% e 56% dos ERB e

“Satisfaz” em respectivamente 36%, 32% e 44% dos casos. No caso da zona de
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armazenamento, 36% dos ERB apresentaram uma eficacia do sistema ventilatério “Boa” e 12%
“Satisfaz”. No entanto, 44% dos estabelecimentos apresentaram falhas (“Nao Satisfaz”) na
efichcia do sistema ventilatério. As condi¢cdes de ventilagdo regulam a manutencdo de
temperaturas e niveis de humidade adequados. Nas zonas de manipula¢do e armazenamento
de alimentos, isto constitui uma garantia fundamental para que ndo ocorra nem deterioracao,
nem contaminac&o de géneros alimenticios.*>*°

Em 76% dos ERB (19), a ventilagdo, sistema de aquecimento natural e/ou ventilagéo
artificial foram consideradas suficientes e adequadas a sua capacidade. Todos os sistemas de
ventilacdo presentes (100%) revelaram permitir facil acesso a filtros e outros constituintes, com
vista a possibilitar a sua manutencdo. Todos os estabelecimentos visitados apresentaram
sistema de extrac¢do/ exaustdo de fumos e vapores, com campanula extractora (100%). A
localizacdo de todos eles (100%) era adequada, tendo em conta os focos de calor e fumos.
Apesar de em todos os ERB, a adequacdo deste sistema ter sido classificada como “Bom”
(100%), um dos seus principais componentes revelou falhas, nomeadamente os filtros. A sua

classificacdo variou entre 88% “Bom” e 12% “N&o Satisfaz”.

No que concerne a protec¢cdo de lampadas, este requisito foi cumprido em 96% das
cozinhas, 64% das salas de refeicbes, 68% das zonas de cafetaria, 76% das instalagcbes
sanitérias de utentes, 48% das instalagfes sanitarias de funcionérios e 60% das zonas de
armazenamento. O incumprimento deste requisito é especialmente grave nas zonas de
manipulacdo e armazenamento de alimentos.®*°

Do total dos vinte e cinco estabelecimentos, apenas nove (36%) possuiam lavatérios de
servico para higienizagdo de maos de manipulador, sempre localizados na cozinha. Todos eles
foram classificados de “Bom” na medida em que preenchiam 0s seguintes requisitos: existéncia
em numero suficiente, localizagéo correcta, comando ndo manual, 4gua fria e quente, material
de higienizacéo (sabéo liquido), dispositivo de secagem higiénica de méos e recipiente para a
colocacao de lixo (toalhetes). A auséncia, na zona de cozinha, de lavatorios de servigo para 0s
manipuladores de alimentos, constitui uma falha grave na constru¢cdo dos estabelecimentos,
uma vez que, decorrente de uma higienizacdo de maos inadequada advém a possibilidade de

ocorréncia de contaminacdes cruzadas.***®°

Quanto ao desenho e layout de instalacbes, todos os vinte e cinco estabelecimentos
apresentam acessibilidade adequada para os clientes, mas apenas quatro oferecem esta
garantia para individuos deficientes. Em todos os estabelecimentos, as zonas de laboracéo e

servico se apresentam separadas daquelas destinadas aos utentes.
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1.3.1.2. Requisitos de Higienizacdo e Manutencdo  de instalacdes

Quanto a conservacao das instalacdes, as classificacbes referentes aos parametros
pavimento, paredes, tectos, portas e janelas, de cada uma das zonas, encontram-se

sistematizadas no Quadro 6.

Quadro 6: Classificacdo das condicBes de conservacdo das diferentes zonas de instalacoes,

no que respeita aos parametros pavimento, paredes, tectos, portas e janelas.

Zona Zona Instalacdes Instalacdes Zona
. Cozinha de de Sanitarias Sanitarias de
Classificacao Refei¢bes Cafetaria Utentes Funcionarios Armazenamento

N° % N° % N° % N° % N° % N° %

Bom 18 72 23 92 19 76 17 68 18 72 10 40

% Satisfaz 4 16 2 8 5 20 6 24 1 4 8 32

'% N&o Satisfaz 3 12 0 0 1 4 2 8 1 4 5 20

& Né&o Aplicavel 0 0 0 0 0 0 0 0 5 20 2 8

Bom 14 56 25 100 20 80 18 72 17 68 9 36

é Satisfaz 5 20 0 0 2 8 7 28 2 8 6 24
(3]

g N&o Satisfaz 6 24 0 0 3 12 0 0 1 4 8 32

Nao Aplicavel 0 0 0 0 0 0 0 0 5 20 2 8

Bom 19 76 24 96 22 88 21 84 15 60 11 44

a Satisfaz 3 12 1 4 2 8 3 12 2 8 9 36

E N&o Satisfaz 3 12 0 0 1 4 1 4 3 12 3 12

Né&o Aplicavel 0 0 0 0 0 0 0 0 5 20 2 8

Bom 17 68 21 84 16 64 23 92 17 68 11 44

@ Satisfaz 2 8 0 0 1 4 2 8 3 12 6 24

§ N&o Satisfaz 1 4 0 0 0 0 0 0 0 0 2 8

Nao Aplicavel 5 20 4 16 8 32 0 0 5 20 6 24

Bom 13 52 21 84 17 68 9 36 4 16 4 16

8 Satisfaz 3 12 2 8 0 0 1 4 1 4 3 12

;C; N&o Satisfaz 1 4 0 0 0 0 1 4 0 0 1 4

Né&o Aplicavel 8 32 2 8 8 32 14 56 20 80 17 68

No que concerne ao pavimento, os ralos de escoamento e redes de proteccdo
evidenciam conservagao adequada (84% “Bom” e 16% “Satisfaz”).

E de referir que 56% e 44% dos ERB apresentaram respectivamente, em algum ponto
das suas instalacdes, paredes e tectos com manchas de bolor ou humidade, pedacos de tinta a

cair ou defeitos (rachas e degradacéo).
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Quanto a higienizacdo das instalacdes, as classificacbes referentes aos parametros
pavimento, paredes, tectos, portas e janelas, de cada uma das zonas, encontram-se

sistematizadas no Quadro 7.

Quadro 7: Classificacdo das condi¢cdes de higienizacdo das diferentes zonas de instalacdes,

Nno que respeita aos parametros pavimento, paredes, tectos, portas e janelas.

Zona Zona Instalacbes Instalacbes Zona
Classificagdo cozinha Refgi?;c?es Cafg(tearia Sg?eitné;gis Ft?r?giict)?lg?izs ArmazeDneamento

N° % N° % N° % N° % N° % N° %

Bom 11 44 25 100 13 52 19 76 14 56 9 36

% Satisfaz 10 40 0 0 7 28 3 12 3 12 6 24

'% N&o Satisfaz 4 16 0 0 5 20 3 12 3 12 8 32

& Né&o Aplicavel 0 0 0 0 0 0 0 0 5 20 2 8

Bom 11 44 25 100 18 72 19 76 14 56 11 44

é Satisfaz 9 36 0 0 2 8 4 16 4 16 5 20
(3]

g N&o Satisfaz 5 20 0 0 5 20 2 8 2 8 7 28

Nao Aplicavel 0 0 0 0 0 0 0 0 5 20 2 8

Bom 19 76 24 96 22 88 23 92 14 56 10 40

2 Satisfaz 3 12 1 4 1 4 1 4 4 16 10 40

E N&o Satisfaz 3 12 0 0 2 8 1 4 2 8 3 12

Né&o Aplicavel 0 0 0 0 0 0 0 0 5 20 2 8

Bom 14 56 21 84 14 56 23 92 15 60 11 44

9 Satisfaz 5 20 0 0 3 12 1 4 3 12 5 20

§ N&o Satisfaz 1 4 0 0 0 0 1 4 2 8 3 12

N&o Aplicavel 5 20 4 16 8 32 0 0 5 20 6 24

Bom 10 40 22 88 17 68 7 28 3 12 2 8

8 Satisfaz 4 16 1 4 0 0 3 12 1 4 5 20

;C; N&o Satisfaz 3 12 0 0 0 0 1 4 1 4 1 4

Néo Aplicavel 8 32 2 8 8 32 14 56 20 80 17 68

Quanto a regularidade de higienizacao, os tipos de frequéncias de limpeza observados
relativamente aos parametros pavimento, paredes, tectos, portas, janelas, sistemas de

exaustdo e lavatorios de servigo, encontram-se sistematizadas no Quadro 8.
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Quadro 8: Regularidade de higienizacdo, dos parametros pavimento, paredes, tectos, portas,

janelas, sistemas de exaustéo e lavatérios de servigo.

Regularidade Pavimento Paredes Tectos Portas Janelas Sistemas Lavatérios
(N.° ERB) Exaustéo Servico
Apos turno 23 - - - - - 6
Q
o Diaria 2 - - - - - 3
S
'g Semanal - - - 15 9 - -
% Quinzenal = 3 5 12 9 -
Mensal - 22 2 B 4 16 -
Trimestral - - 23 - - - -

No que diz respeito aos sistemas de extraccdo/ exaustdo de fumos e vapores, em todos
0s estabelecimentos, eles apresentaram evidéncias de um estado de conservacdo adequado
(92% “Bom” e 8% “Satisfaz”). Quanto ao estado de higienizacao, revelou-se adequado na sua
maioria (60% “Bom” e 28% Satisfaz”"), existindo apenas trés estabelecimentos com falhas de
limpeza a este nivel (12% “Nao satisfaz”). No que diz respeito ao funcionamento destes
sistemas, em oito dos vinte e cinco estabelecimentos visitados, existiam sinais de fumos, maus
cheiros, gases e condensacdes, revelando que a exaustdo de fumos, vapores e cheiros nao
estava a ocorrer de forma correcta e eficiente. Os filtros, componentes destes sistemas,
encontravam-se, na sua quase totalidade, limpos e sem gordura aparente visivel (“64% “Bom”,
24% “Satisfaz” e 12% “Nao satisfaz”).

Os lavatorios de servigo, existentes em apenas nove cozinhas, evidenciavam, todos eles,
um estado de conservacdo adequado (sete “Bom” e dois “Satisfaz”). Quanto a limpeza,
verificaram-se falhas apenas em dois dos nove lavatorios (cinco “Bom”,dois “Satisfaz” e dois

“Néo satisfaz”).

[11.3.2. Requisitos Gerais de Equipamentos

Os requisitos gerais de equipamentos condicionam o estado de higienizacdo e a
salubridade dos estabelecimentos onde se manipulam géneros alimenticios. No que concerne
aos requisitos fisicos, uma das condi¢cdes para os materiais de construcdo € que estes

permitam uma higienizacdo adequada.'®334¢

1.3.2.1. Equipamento genérico

[11.3.2.1.1. Equipamentos de Zona de Cozinha
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BN

Quanto a adequacdo, conservacdo e higienizacdo de equipamentos de cozinha -
electrodomésticos, mobilidrio, superficies, recipientes e utensilios de laboracdo - as

classificagBes encontram-se sistematizadas nos Quadros 9, 10 e 11.

Quadro 9: Adequacao e estado de conservacao e de higienizacdo de electrodomésticos de

Cozinha.
e Fogéo Forno Grelhador Fritadeira Microondas B Bl lever
Classificagao loica
Ne % Ne % Ne % Ne % Ne % Ne %
Bom 25 100 25 100 16 64 23 92 25 100 21 84
o
’§. Satisfaz 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
—
§ N&o Satisfaz 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
<
Néo Aplicavel 0 0 0 0 9 36 2 8 0 0 4 16
° Bom 16 64 14 56 13 52 21 84 24 96 18 72
(T
g Satisfaz 9 36 10 40 3 12 2 8 1 4 3 12
g N&o Satisfaz 0 0 1 4 0 0 0 0 0 0 0 0
o
O Né&o Aplicavel 0 0 0 0 9 36 2 8 0 0 4 16
o Bom 13 52 12 48 9 36 13 52 11 44 17 68
(T
g Satisfaz 8 32 11 44 6 24 8 32 8 32 3 12
N
& N&o Satisfaz 4 16 2 8 1 4 2 8 6 24 1 4
2
T N&o Aplicavel 0 0 0 0 9 36 2 8 0 0 4 16

Quanto a adequacédo dos electrodomésticos de cozinha, verificou-se que, em todos os
estabelecimentos vistoriados, estes se apresentavam adequados ao objectivo pretendido. E de
referir a ndo existéncia de maquina de lavar loica em quatro dos ERB visitados (16%), o que
podera representar indirectamente uma falha nas actividades da zona de copa suja.

No que concerne aos electrodomésticos de cozinha, o estado de conservagdo € na
generalidade adequado, enquanto que os requisitos de higienizacdo apresentam algumas

falhas.

Relativamente as superficies e mobiliario de laboracéo, as condi¢des verificadas foram,
na sua generalidade, satisfatorias, com excep¢do de algumas situacdes nomeadamente: a
inexisténcia de mesas e bancadas de laboracdo em dois (8%) e um (4%) ERB,
respectivamente; a existéncia de armarios de cozinha inadequados em um estabelecimento
visitado (4%). (Quadro 10)

No que respeita ao estado de conservacdo de superficies e mobiliario de cozinha, este é
na generalidade adequado, enquanto que os requisitos de higienizacdo apresentam falhas.
(Quadro 10)
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Quadro 10: Adequacdo e estado de conservacdo e de higienizacdo de equipamentos de

Cozinha — superficies e mobiliario de laboracao.

S Lava-loucas Mesas Bancadas Armarios Prateleiras
N° % \ % N° % N° % N° %
Bom 22 88 21 84 23 92 22 88 25 100
’§ Satisfaz 3 12 2 8 1 4 2 8 0 0
_gj,' N&o Satisfaz 0 0 0 0 0 0 1 4 0 0
& Néo Aplicavel 0 0 2 8 1 4 0 0 0 0
o Bom 23 92 22 88 24 96 21 84 25 100
% Satisfaz 2 8 1 4 0 0 4 16 0 0
2 N&o Satisfaz 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
S Nao Aplicavel 0 0 2 8 1 4 0 0 0 0
o Bom 12 48 12 48 10 40 11 44 11 44
% Satisfaz 10 40 8 32 8 32 8 32 9 36
5 N&o Satisfaz 3 12 3 12 6 24 6 24 5 20
% N&o Aplicavel 0 0 2 8 1 4 0 0 0 0

Quadro 11: Adequacdo e estado de conservacdo e de higienizacdo de equipamentos de

Cozinha — recipientes e utensilios de laboragéo.

Tabuas de

Clrestinass Recipientes corte Talheres Utensilios Louga fina Louca grossa

N° % N° % N° % N° % N° % N° %

Bom 0 0 24 96 25 100 14 56 25 100 23 92

IE}« Satisfaz 9 36 0 0 0 0 11 44 0 0 2 8
_gj,' Nao Satisfaz 16 64 1 4 0 0 0 0 0 0 0 0
& N&o Aplicavel 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
° Bom 18 72 16 64 21 84 9 36 25 100 5 20
g Satisfaz 7 28 7 28 4 16 14 56 0 0 19 76
2 Nao Satisfaz 0 0 2 8 0 0 2 8 0 0 1 4
8 N&o Aplicavel 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
° Bom 18 72 16 64 18 72 9 36 25 100 10 40
l% Satisfaz 7 28 7 28 7 28 10 40 0 0 13 52
5 N&o Satisfaz 0 0 2 8 0o 0 6 24 0 0 2 8
% N&o Aplicavel 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

As condicbes de adequacdo de recipientes e utensilios de laboracdo podem ser
consideradas, na generalidade dos estabelecimentos, satisfatorias, com excepc¢do das
situac@es verificadas ao nivel de recipientes, considerados inadequados em 16 dos ERB (64%)
e as tdbuas de corte, que se apresentavam inadequadas relativamente ao fim a que se

destinam, em um estabelecimento (4%).
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No que concerne aos recipientes e utensilios de laboracdo de cozinha, observou-se que
o estado de conservacao de tdbuas de corte, utensilios varios e louca grossa era inadequado.

Os requisitos de higienizacao, referentes a estes equipamentos, também apresentaram
falhas, ao nivel das tdbuas de corte (8%), utensilios (24%) e louca grossa (8%).

[11.3.2.1.2. Equipamentos de Zona de Cafetaria

Quanto a adequacéo, conservacao e higienizacdo de equipamentos de zona de Cafetaria
- electrodomésticos, mobiliario, superficies, recipientes e utensilios de laboracdo - as

classificagBes encontram-se sistematizadas nos Quadros 12, 13 e 14.

Quadro 12: Adequacdo e estado de conservacao e de higienizacdo de electrodomésticos de
Zona de Cafetaria.

Clrestinass Magquina de lavar loica Maquina de café Electr(()) du;:ngticos
No % N° % No %
Bom 20 80 25 100 24 96
% Satisfaz 0 0 0 0 0 0
_E:;' N&o Satisfaz 0 0 0 0 0 0
< N&o Aplicavel 5 20 0 0 1 4
o Bom 17 68 20 80 18 72
g Satisfaz 3 12 5 20 6 24
2 N&o Satisfaz 0 0 0 0 0 0
3 N&o Aplicével 5 20 0 0 1 4
o Bom 14 56 22 88 15 60
% Satisfaz 5 20 2 8 8 32
5 Néo Satisfaz 1 4 1 4 1 4
% Nao Aplicavel 5 20 0 0 1 4

Quanto a adequacédo dos electrodomésticos existentes na zona de cafetaria, verificou-se
que, em todos o0s estabelecimentos vistoriados, estes se apresentavam adequados ao
objectivo pretendido. E de referir a ndo existéncia de maquina de lavar loica em cinco dos ERB
visitados (20%), o que representa uma falha nas actividades de lavagem de equipamentos e
utensilios desta mesma zona.

No que concerne aos electrodomésticos de zona de cafetaria, o estado de conservagéo
era na generalidade adequado, enquanto que 0s requisitos de higienizacdo apresentavam
algumas falhas em apenas um dos estabelecimentos (4%).
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Quadro 13: Adequacéo e estado de conservacdo e de higienizacdo de equipamentos de Zona

de Cafetaria — superficies e mobiliario de laboracao.

S Lava-loucas Mesas Bancadas Armarios Prateleiras
N° % N° % N° % N° % N° %

Bom 6 24 6 24 25 100 16 64 24 96

1§« Satisfaz 18 72 3 12 0 0 3 12 1 4
_gj,' N&o Satisfaz 0 0 1 4 0 0 0 0 0 0
& N&o Aplicavel 1 4 15 60 0 0 6 24 0 0
° Bom 15 60 9 36 22 88 13 52 23 92
g Satisfaz 8 32 1 4 3 12 6 24 2 8
2 Nao Satisfaz 1 4 0 0 0 0 0 0 0 0
8 N&o Aplicavel 1 4 15 60 0 0 6 24 0 0
° Bom 13 52 8 32 14 56 9 36 13 52
l% Satisfaz 7 28 2 8 7 28 5 20 7 28
5 N&o Satisfaz 4 16 0 0 4 16 5 20 5 20
% N&o Aplicavel 1 4 15 60 0 0 6 24 0 0

Relativamente as superficies e mobiliario de laboracéo, as condi¢bes verificadas foram,
na sua generalidade, satisfatérias, com excepcdo de algumas situagbes nomeadamente: a
inexisténcia de lava-loucas, mesas e armérios em um (4%),quinze (60%) e seis (24%) dos ERB

visitados; a existéncia de mesa inadequada em um estabelecimento visitado (4%).

No que respeita ao estado de conservacdo de superficies e mobiliario de zona de
cafetaria, este € na generalidade adequado, excepto num estabelecimento (4%) que

apresentava um lava-loucas em impréprio estado de conservacao.

Os requisitos de higienizacdo, merecem destaque negativo, especificamente pelos
seguintes situacdes: falhas de limpeza ao nivel de lava-loucas e bancadas em quatro (16%)

estabelecimentos e ao nivel de armarios e prateleiras em cinco (20%).

As condicbes de adequacdo, conservacdo e higienizacdo de talheres, loica fina e
utensilios de zona de cafetaria podem ser consideradas, na generalidade dos

estabelecimentos, 6ptimas (100%). (Quadro 14)

Relativamente & zona de cafetaria reservada aos utentes, 0os equipamentos nela
existentes sdo adequados ao objectivo pretendido e as condicbes de conservagdo e

higienizagcéo séo satisfatorias na generalidade dos ERB. (Quadro 14)
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Quadro 14: Adequacéo e estado de conservacdo e de higienizacdo de equipamentos de Zona

de Cafetaria — utensilios de laboragéo e zona de utentes.

L Talheres, loi¢a fina e utensilios Zona de Utentes — Mesas e Cadeiras
Classificacao
Ne % Ne %
Bom 25 100 21 84
Q
S Satisfaz 0 0 0 0
>
& N&o Satisfaz 0 0 0 0
e
i Néo Aplicavel 0 0 4 16
° Bom 25 100 19 76
)
§" Satisfaz 0 0 2 8
@ N&o Satisfaz 0 0 0 0
]
O N&o Aplicavel 0 0 4 16
o Bom 25 100 20 80
T
g Satisfaz 0 0 1 4
N
& N&o Satisfaz 0 0 0 0
2
T N&o Aplicavel 0 0 4 16

[11.3.2.1.3. Equipamentos de Zona de Refei¢bes

Quanto a adequacdo, conservacdo e higienizacdo de equipamentos de zona de
Refeicbes — mobiliario e equipamentos varios — as classificacdes encontram-se sistematizadas
no Quadro 15.

Quadro 15: Adequacéo e estado de conservagéo e de higienizagdo de equipamentos de Zona

de Refeicoes.

e Mesas e Cadeiras Equipamentos varios
Classificacao
N° % N° %
Bom 25 100 25 100
3 Satisfaz 0 0 0 0
g
= N&o Satisfaz 0 0 0 0
(3]
2 Néo Aplicavel 0 0 0 0
° Bom 24 96 23 92
T
§" Satisfaz 1 4 2 8
@ N&o Satisfaz 0 0 0 0
]
O N&o Aplicavel 0 0 0 0
o Bom 25 100 24 96
)
g Satisfaz 0 0 1 4
N
& N3o Satisfaz 0 0 0 0
2
T N&o Aplicavel 0 0 0 0
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As condi¢cbes de adequacdo, conservacdo e higienizacdo de mesas e cadeiras de zona

de refeicdes podem ser consideradas, na generalidade dos estabelecimentos, éptimas.

Relativamente a equipamentos varios existentes na zona de refeicbes — aparelho de ar

condicionado, armarios, bancadas, entre outros — estes apresentavam-se, na generalidade dos

estabelecimentos, adequados ao fim a que se destinam e em adequado estado de

conservacéo e higienizacéo.

1.3.2.2. Equipamentos de Frio

Relativamente aos requisitos gerais e especificos de equipamentos de frio — refrigeracao

e congelacdo - as varidveis constatadas no decorrer das vistorias encontram-se enunciadas

nos Quadros 16 e 17.

Quadro 16: Requisitos gerais de equipamentos de refrigeracdo e de congelacao.

Classificagao

Os equipamentos encontram-se devidamente identificados.

O estado de conservagdo de equipamentos €, na generalidade,
adequado.

O estado de higienizacao de equipamentos €&, na generalidade,

adequado.

O estado de arrumagéo de equipamentos &, na generalidade,
adequado.

Em cada equipamento, verifica-se uma separacao fisica correcta e

adequada de géneros alimenticios.

A capacidade dos equipamentos é na generalidade adequada.

Existem equipamentos de medicéo de temperaturas (termémetros
proprios ou adquiridos).

Ao nivel da rede de frio, surgiram algumas situacdes consideradas

Todos
Alguns
Nenhum
Bom
Satisfaz
N&o satisfaz
Bom
Satisfaz
Né&o satisfaz
Bom
Satisfaz
N&o satisfaz
Todos
Alguns
Nenhum
Todos
Alguns
Nenhum
Todos
Alguns

Nenhum

de
Refrigeracédo
NO

0
16
9
16
8
1
11
13
1
18
6
1
1

Equipamentos

%
0
64
36
64
32
4
44
52
4
72
24
4
4

Equipamentos

de
Congelagéo
I\ %
0 0
15 60
10 40
15 60
9 36
1 4
17 68
6 24
2 8
13 52
6 24
6 24
0 0
21 84
4 16
0 0
25 100
0 0
0 0
17 68
8 32

preocupantes, tendo

sido observadas falhas na identificacdo de equipamentos de refrigeracdo (36%) e congelacao
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(40%), na arrumacdo de géneros alimenticios nos equipamentos de congelagédo (24%), na
existéncia de equipamentos de medicdo de temperaturas nos equipamentos de congelacéo
(32%). Na generalidade, o conjunto de requisitos gerais apresentou-se mais satisfatorio nos

equipamentos de refrigeragdo do que naqueles de congelacéo.

Quadro 17: Requisitos especificos de equipamentos de refrigeracédo e de congelacao.

Equipamentos Equipamentos
Classificacs de de
EERIICEIED Refrigeracso Congelacio
N° % Ne° %
Os equipamentos estdo devidamente afastados das maquinas/ Sim 25 100 25 100
equipamentos que produzem calor. Nao 0 0 0 0
Na generalidade, respeito pelos critérios de temperatura aplicaveis aos Sim 10 40 20 80
géneros alimenticios. N&o 15 60 5 20
Existem equipamentos exclusivos para determinadas categorias de Sim 22 88 18 72
géneros alimenticios. Nao 3 12 7 28
Sim 22 88 22 88
Existéncia de “Registos de Controlo de medi¢céo de temperaturas”.
N&o 3 12 3 12
Sim 13 52 13 52
Registos de controlo de medicao de temperaturas para equipamentos .
. Néo 9 36 9 36
actualizados.
Nao aplicavel 3 12 3 12
As temperaturas identificadas no momento da vistoria coincidem com Sim 10 40 10 40
as temperaturas assinaladas nos registos de controlo de medi¢éo de N&o 3 12 3 12
temperaturas. N&o aplicavel 12 48 12 48
Bi-diaria 22 88 22 88
Frequéncia de verificacéo de temperaturas de equipamentos.
N&o realiza 3 12 3 12

Outras situac@es verificadas foram também consideradas preocupantes, especificamente
as falhas no respeito pelos critérios de temperatura aplicAveis aos géneros alimenticios em
60% dos equipamentos de refrigeracdo, no preenchimento actualizado dos “registos de
controlo de medicdo de temperaturas” (dos 88% que apresentavam registos apenas 52% o0s

mantinha actualizados).

I11.3.3. Requisitos Especificos de Instalacdes

11.3.3.1. Cozinha

Relativamente aos requisitos relativos & dimensao, comunicacao entre zonas de servigo e
“circuitos de trabalho” existentes na cozinha, as variaveis constatadas no decorrer das vistorias

encontram-se enunciadas no Quadro 18.
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Quadro 18 Dimensdo, comunicacdo entre zonas de servico e “circuitos de trabalho” de

instalagbes de Cozinha.

Variavel Sim Nao ap:\ilfé?vel

N % N % N %

Infra-estrutura/ design adequada. 16 64 9 36 0 0
A dimenséo das instalacdes de cozinha é suficiente para o fim a que se destina. 17 68 8 32 0 0
Comunicacao rapida entre a “zona de cozinha” e a “sala de refei¢des”. 15 60 10 40 0 0
Comunicagao rapida entre a “zona de copa” e a “sala de refeigbes”. 11 44 14 56 0 0
Existéncia de “circuito de trabalho” previamente estabelecido, adequado e correcto. 21 84 4 16 0 0
Cumprimento do “circuito de trabalho” previamente estabelecido. 13 52 8 32 4 16
A concepgdo das instalagbes permite a marcha dos alimentos “sempre em frente”. 8 32 17 68 0 0

Apesar de nem sempre a concepcdo das instalacbes permitir o cumprimento da boa
pratica “marcha sempre em frente” (68%), os manipuladores podem estabelecer “circuitos de
trabalho” adequados a realidade das condi¢des fisicas das instalagbes de cozinha (84%),
minimizando a possibilidade de ocorréncia de contaminacdes cruzadas.**®" N&o obstante e
para além disto, é fundamental o cumprimento dos circuitos estabelecidos, o que no presente

estudo apenas se verificou em 52% dos casos.

Quanto a conservacao, higienizacdo e arrumacdo de zona de cozinha, as respectivas

classificacBes encontram-se sistematizadas no Quadro 19.

Quadro 19: Estado de conservacgdo, higienizagédo e arrumacéo de instalacdes de Cozinha.

Bom Satisfaz N_ao
Variavel satisfaz
Ne % Ne % Ne %
Estado geral de conservagéo de instalacdes de cozinha adequado. 14 56 10 40 1 4
Estado geral de higienizag&o de instala¢des de cozinha adequado. 12 48 11 44 2 8
Estado geral de arrumacéo e ordenamento das instalacdes de cozinha adequado. 12 48 6 24 7 28

Relativamente ao estado de conservacao de instalacdes de cozinha, este apresentava-se
“Bom” em 14 estabelecimentos (56%) e “Satisfaz” em dez (40%), encontrando-se em apenas
um ERB (4%) condicbes insatisfatorias.

No que concerne ao estado de higienizacao de instalacGes de cozinha, este apresentava-
se “Bom” em 12 estabelecimentos (48%) e “Satisfaz” em onze (44%). Em dois ERB (8%) foram
detectadas situagfes de ndo conformidade em critérios de higiene de instalagdes.

Ao nivel de condi¢cbes de arrumacéo, estas encontravam-se insatisfatérias em sete dos
estabelecimentos vistoriados (28%). Nos restantes, a classificagcéo foi “Bom” (48%) e “Satisfaz”
(24%).
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A avaliacdo das condicdes de conservacdo e de higienizacdo da zona de cozinha, de
modo a ser a mais precisa e exacta possivel, deve ser ponderada tendo em conta todas as
distintas areas de laboragdo nela incluidas. No Quadro 20, encontra-se sistematizada esta

informacéo.

Quadro 20: Estado de conservacao e higienizacdo de distintas areas de laboracéo existentes

nas instalacdes de Cozinha.

Zonas de Laboracao

de Cozinha Przec;)r;?acigo C?J?\?:cggo Emi?:?tzr:(;mo Dé(t)rri]k?uic:;o e e Ciajpe

Classificagéo N % Ne % No % No % No % No %
. Bom 24 96 10 40 12 48 10 40 25 100 21 84
i Satisfaz 1 4 13 52 13 52 5 20 0 0 4 16
é N&o Satisfaz 0 0 2 8 0 0 0 0 0 0 0 0
3 N&o Aplicavel 0 0 0 0 0 0 10 40 0 0 0 0
. Bom 11 44 6 24 12 48 10 40 15 60 12 48
% Satisfaz 10 40 13 52 4 16 5 20 5 20 10 40
5 N&o Satisfaz 4 16 6 24 9 36 0 0 5 20 3 12
£ o Aplicavel 0 0 0 0 0 0 10 40 0 0 0 0

No que concerne ao estado de conservacdo, apenas a zona de confeccdo se
apresentou nao satisfatéria, em dois estabelecimentos. J& no que diz respeito aos critérios de
higienizacdo, as falhas identificadas foram ao nivel da zona de preparacdo (16%), zona de

confeccdo (24%), zona de empratamento (36%), copa limpa (20%) e copa suja (12%).

Relativamente aos requisitos de conservacdo e higienizacdo referentes aos utensilios
utilizados nas varias zonas de laboracdo de cozinha, as variaveis constatadas no decorrer das

vistorias apresentam-se no Quadro 21.

Quadro 21: Estado de conservacgdo e higienizag¢do de utensilios utilizados nas varias zonas de

laboracdo existentes nas instalacdes de Cozinha.

Utensilios de zonas de laboragéo Zona de Preparacao Zona de Confecciio  Zona de Empratamento Copa Suja

Classificagao Ne % Ne % N° % N° %
° Bom 19 76 15 60 13 52 0 0
1% Satisfaz 6 24 10 40 9 36 15 60
é N&o Satisfaz 0 0 0 0 0 0 10 40
3 N&o Aplicavel 0 0 0 0 3 12 0 0
° Bom 18 72 17 68 13 52 0 0
% Satisfaz 2 8 3 12 0 0 15 60
5 N&o Satisfaz 5 20 5 20 9 36 10 40
% Nao Aplicavel 0 0 0 0 3 12 0 0
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No que concerne ao estado de conservacdo, apenas a zona de copa suja se apresentou
ndo satisfatéria, em dez estabelecimentos (40%). J& no que diz respeito aos critérios de
higienizacéo, as falhas identificadas foram ao nivel da zona de preparacdo (20%), zona de

confecgdo (20%), zona de empratamento (36%) e copa suja (40%).

Relativamente ao critério de especificidade de utilizagdo de utensilios em distintas zonas
de laboracéo ou categorias de géneros alimenticios, as variaveis constatadas no decorrer das

vistorias apresentam-se no Quadro 22.

Quadro 22: Especificidade de utilizagdo de utensilios em distintas zonas de labora¢do ou

categorias de géneros alimenticios.

N&o ocorre utilizacdo mista, em actividades distintas,

Utensilios de zonas de Sao especificos de cada zona ou de . - S
N . A . . em tempo simultdneo nem falhas de higieniza¢des
laboracéo cada categoria de género alimenticio L
entre distintos usos
Classificagéo Ne % N° %
Sim 25 100 12 48
Zona Preparacao
Nao 0 0 13 52
Sim 25 100 12 48
Zona Confeccao
N&o 0 0 13 52
Sim 22 88 12 48
Zona Empratamento
N&o 3 12 13 52

A especificidade de utilizacdo de determinados utensilios para cada zona de laborag¢éo ou
cada categoria de género alimenticio encontrava-se pré-determinada para as zonas de
preparacéao e de confec¢cdo em todos os estabelecimentos (100%) e para o empratamento em
88% dos casos. Ndo obstante, no decorrer da pratica de trabalho verificou-se que, em apenas
doze restaurantes (48%), ndo ocorria utilizagdo mista, em actividades distintas, em tempo
simultaneo, nem falhas de higienizacdes entre distintas utilizacfes.

Situacdes como esta podem contribuir para uma potencial situagcdo de ocorréncia de
contaminacgdo cruzada e, como tal, assume-se como fundamental o controlo das mesmas, a

fim de erradicar estas mas praticas de trabalho.***

Relativamente aos utensilios de zona de copa suja, apesar de em todos o0s
estabelecimentos (100%) se encontrar um local destinado a sua arrumacéo, apenas em dez
deles (40%), estes se encontravam convenientemente armazenados, de modo o evitar a
contaminacdo dos locais de armazenamento, preparagdo, confeccdo, empratamento e

distribuicdo de alimentos. (Quadro 23)
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Quadro 23: Arrumacdao de utensilios e material auxiliar de lavagem (produtos e acessorios).

Utensilios e material auxiliar de
lavagem (produtos e
acessorios)
Classificagéo

Copa Suja

Possuem um local onde podem ser
arrumados

N° %
25 100
0 0

Encontram-se armazenados no local de arrumagéo

N©°
10

15

[11.3.3.1.1. Zona de Preparacao de géneros alimenti

cios

%
40

60

A zona de preparacdo de géneros alimenticios € considerada uma das zonas mais

melindrosas, na medida em que nela pode existir a possibilidade de ocorréncia de mdaltiplas

contaminagdes cruzadas.®

As instalacbes destinadas a funcionar como zonas de preparacdo devem garantir uma

separacao clara entre operacdes de natureza distinta.’®® Estas condi¢cées nem sempre foram

constatadas no decorrer das visitas, como se pode depreender pela identificacdo de zonas

especificas e exclusivas existentes para as diversas categorias de alimentos e pelas falhas a

nivel do cumprimento da regra de separacao fisica ou separacdo funcional (execucdo de

tarefas em tempos distintos e apds higienizacdo de zona) de tarefas distintas. (Quadros 24 e

25)

Quadro 24: ldentificacdo de zonas de preparacdo distintas para as diversas categorias de

alimentos.
Carne
Classificagao
N° %
Zonas de Sim 11 44
Preparacéo

N&o 14 56

Peixe Hortofruticolas
N° % Ne° %
5 20 10 40
20 80 15 60

Quadro 25: Separacéo entre zonas de laboracao.

Variavel

Existe “separagéo fisica” entre zona de preparagao e zona de confecgao.

Existe “separagéo funcional” entre zona de preparagéo e zona de confecg&o.

Existe “separacéo fisica” entre zona de preparagao e zona de empratamento.

Sobremesas
N° %
0 0
25 100

Existe “separagao funcional” entre zona de preparagéo e zona de empratamento.

Existe “separagao fisica” entre zona de preparagao e zona de distribuicdo.

Existe “separagao funcional” entre zona de preparagéo e zona de distribuigéo.

Pratos Frios

NO

0

25

N©°
25

24

14

%

0

100

%
100

96

56

Outro: Pao Mista
Ne % N° %

12 48 25 100

13 52 0 0

Nao
aplicavel
Ne % N° %

0 0 0 0
25 100 0 0

1 4 0 0
24 96 0 0

1 4 10 40

14 56 10 40
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Relativamente as condi¢bes funcionais gerais verificadas nas zonas de preparacao de
géneros alimenticios, as variaveis constatadas no decorrer das vistorias apresentam-se no
Quadro 26.

Quadro 26: Condi¢cBes funcionais gerais verificadas nas zonas de preparacdo de géneros
alimenticios.
Sim Nao
N % Ne %

Variavel

Auséncia na mesma bancada de preparagéo de produtos de origem animal e de origem vegetal. 18 72 7 28

No caso de existéncia de “Zonas de Preparacdo Mistas”, a preparagdo de alimentos néo & - - 5 -
simultanea ou existe uma separagao fisica adequada das distintas tarefas.

Produtos alimentares protegidos de qualquer contaminagéo. 18 72 7 28

Auséncia, nas zonas de preparacao, de embalagens ou acondicionamentos de géneros 0 40 5 -
alimenticios que sejam susceptiveis de provocar a contaminagéo dos mesmos.

Circuito de preparagéo de géneros alimenticios continuo. 13 52 12 48

Na generalidade, auséncia a temperatura ambiente, ainda que por reduzidos periodos de tempo, G a4 g o
de produtos alimentares que necessitem de conservagéo pelo frio.

Na generalidade, manutencao de temperaturas correctas de géneros alimenticios durante a G - 9 G
preparacéo de alimentos.

Os critérios relativos a auséncia, na mesma superficie, de produtos de origem animal e
vegetal, e a separacdo fisica ou funcional de tarefas, foram respeitados na maioria dos
estabelecimentos. No entanto, 28% e 20% encontravam-se, respectivamente, em
incumprimento dos mesmos, o que se traduzia num risco acrescido de ocorréncia de
contaminagéao cruzada.

A proteccdo de géneros alimenticios, verificada em 72% dos casos, tem como finalidade
a garantia de que os mesmos ndo vao ser contaminados por algo que os possa tornar
improprios para consumo humano, perigosos para a saude ou contaminados de tal forma que
ndo seja razoavel esperar que sejam consumidos nesse estado.** No entanto, em 60% dos
casos, verificou-se a presenca de embalagens ou acondicionamentos de géneros alimenticios
susceptiveis de provocar a contaminacdo dos mesmos (por exemplo ovos nos cartdes, entre
outros). Em 64% dos restaurantes visitados, verificou-se a preocupacédo de manutencdo de

temperaturas correctas de géneros alimenticios durante a preparacdo de alimentos.

Os produtos congelados evidenciam, no mercado actual, uma grande expressao e a sua
existéncia nos estabelecimentos visitados foi sempre uma constante. A descongelacéo
constitui uma etapa fundamental para a garantia da seguranca do produto alimentar.®

Em todos os estabelecimentos (100%) se verificou a realizagdo deste procedimento em

equipamento de refrigeracdo ou recorrendo ao microondas. No entanto, durante as visitas,
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foram detectadas outras condi¢cbes de descongelacdo, desta ndo conformes, consideradas
preocupantes, especificamente: a execucdo de descongelacdo a temperatura ambiente (20%)
e em imersdo em agua fria corrente (8%). Quanto a aspectos deste processo, em todos 0s
estabelecimentos os produtos eram descongelados fora da embalagem de origem (100%), mas
em apenas 40 % eram utilizados recipientes adequados que evitavam o contacto com 0s

exsudados gerados neste procedimento. (Quadro 27)

Quadro 27: Procedimentos de descongelagéo de géneros alimenticios.

_ Sim N&o
Variavel
Ne % Ne %
em refrigeracgao. 25 100 0 0
Os alimentos sé@o descongelados: em equipamento micro-ondas. 25 100 0 0
em camara de descongelacgao. 0 0 25 100
a temperatura ambiente. 20 80 5 20
Auséncia de descongelacéo:
em imersé&o em agua fria corrente. 23 92 2 8
fora da embalagem de origem. 25 100 0 0
Produtos alimenticios sao descongelados em colocados em recipientes adequados. 10 40 15 60
e et s sem contacto com o exsudado. 10 40 15 60
protegidos de contaminag&o ambiental. 22 88 3 12
Depois da descongelacéo, os alimentos séo manuseados de forma a minimizar o risco de . o Q 3

desenvolvimento de microrganismos patogénicos ou a formacao de toxinas.

As saladas sdo responsaveis por veicular numerosos agentes de toxinfeccdes
alimentares (Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Clostridium botulinum, parasitas, virus).
A sua contaminagdo pode ocorrer durante a producdo, processamento ou armazenamento.®

Um dos produtos que revela maior eficacia na eliminacdo de microrganismos

s

patogénicos, em produtos hortofruticolas, é o cloro, apesar de existirem outros em
alternativa.®%

Para a correcta desinfecgdo destes produtos alimentares é necessario 0 cumprimento
das concentragfes de produto desinfectante alimentar na 4gua, do tempo de desinfec¢éo e da
pratica de lavagem com agua corrente, realizada apos a desinfecgéo.

Na totalidade dos estabelecimentos, foi observada a pratica de lavagem em &gua
corrente de produtos hortofruticolas (100%), apesar de apenas em 72% se verificar o
cumprimento do requisito de desinfeccdo. Destes Ultimos, apenas metade apresentam
produtos adequados para a realizacdo da desinfeccao de produtos alimentares hortofruticolas.

(Quadro 28)
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Quadro 28: Procedimento de lavagem e desinfecc¢do de produtos alimentares hortofruticolas.

Sim N&o Nap
Variavel aplicavel
Ne % Ne % N° %
E realizada a lavagem, em &gua corrente, de produtos hortofruticolas. 25 100 0 0 - -
E realizada a desinfecc&o de produtos hortofruticolas. 18 72 7 28 - -

O produto utilizado para a desinfec¢éo de produtos hortofruticolas é préprio e
permitido para o efeito — tem Ficha Técnica e Ficha de Seguranca.

[11.3.3.1.2. Zona de Confeccao de géneros alimentic ios

Relativamente ao isolamento da zona de confeccéo de géneros alimenticios, em trés dos
ERB vistoriados (12%) foram verificadas falhas na proteccdo desta mesma zona contra

potenciais contaminacgfes de refeicbes que se encontram em vias de confeccdo. (Quadro 29)

Quadro 29: Protecc¢édo de Zona de Confeccgéao.
Sim N&o
N % Ne %

Variavel

A “Zona de Confecgao de géneros alimenticios” & suficientemente isolada de forma a nao permitir a - 88 3 )
1
contaminagéo das refeicdes que se encontram em vias de confecgao.

Relativamente as condi¢Bes funcionais gerais na zona de confeccdo de géneros
alimenticios — acondicionamento, as variaveis constatadas no decorrer das vistorias

apresentam-se no Quadro 30.

Quadro 30: Condicbes funcionais gerais na zona de confec¢cdo de géneros alimenticios —

Acondicionamento.

. = Nao
Variavel Sl M aplicavel
N° % N° % Ne %
Material de acondicionamento autorizado, permitido e correcto. 25 100 0 0 0 0
Todo o material de acondicionamento se encontra armazenado. 15 60 10 40 0 0
Utilizac8o de material exclusivo para produtos confeccionados. 12 48 13 52 0 0

Os materiais de acondicionamento e embalagem reutilizados para os géneros
. - . s . e . 25 100 0 0 0 0
alimenticios sao faceis de limpar e, se necesséario, faceis de desinfectar.

As operagdes de acondicionamento séo executadas de forma a evitar a contaminacéo
25 100 0 0 0 0
dos produtos.

Produtos confeccionados acondicionados mantidos a temperatura adequada e
i 15 60 10 40 0 0
correcta e por um periodo de tempo controlado.

Produtos alimentares confeccionados devidamente protegidos de qualquer
. 15 60 10 40 0 0
contaminagao .

Saladeiras, recipientes dos condimentos, toalhas e pingas devidamente higienizados. 15 60 10 40 0 0
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Na totalidade dos ERB visitados, o material de acondicionamento para produtos
confeccionados existente era autorizado, permitido e correcto, pelo que nédo constituia qualquer
fonte de contaminagdo para os mesmos. No entanto, em apenas 60 % dos casos, este se
encontrava convenientemente arrumado, por forma a ndo ficar exposto a risco de
contaminagdo. As operagfes de acondicionamento, em todos os casos, eram executadas de
forma a evitar a contaminacdo dos produtos, verificando sempre que necessario, a sua
integridade e limpeza antes do enchimento. Apenas 60% dos restaurantes garantia o
acondicionamento de produtos confeccionados a uma temperatura adequada e correcta e por

um periodo de tempo controlado.

Relativamente as condi¢cdes funcionais gerais na zona de confeccdo de géneros
alimenticios — condi¢cdes gerais do produto confeccionado, as varidveis constatadas no

decorrer das vistorias apresentam-se no Quadro 31.

Quadro 31: Condi¢gBes funcionais gerais na zona de confeccdo de géneros alimenticios —
condicbes gerais do produto confeccionado.
Sim N&o
N % Ne %

Variavel

Os alimentos sdo aquecidos a temperatura de pelo menos 75 ° C, antes de serem mantidos “a . i 0 Q
quente”.

Os produtos intermédios e acabados susceptiveis de permitirem a reproducao de microrganismos
patogénicos ou a formacéo de toxinas ndo sdo conservados a temperaturas de que possam 13 52 12 48

resultar riscos para a salde — a cadeia de frio ndo é interrompida.

Quando se destinam a ser conservados ou servidos frios, os géneros alimenticios sao arrefecidos o

mais rapidamente possivel apos a fase de transformacao pelo calor, ou apos a fase final de 0B - i 40
preparacédo se a transformacao pelo calor ndo for utilizada, até atingirem uma temperatura de que

ndo resultem riscos para a saude.

Auséncia a temperatura ambiente, ainda que por reduzido periodo de tempo, de produtos
alimentares que necessitem de conservacao pelo frio.

E realizada a refrigeracéo das “preparacées frias” até ao momento do seu consumo. 15 60 10 40

Maioneses e outros molhos acondicionados em refrigeracao. 23 92 2 8

Segundo o Codex alimentarius (1993), os alimentos devem ser aquecidos a temperatura
de média a baixa, por um periodo de tempo mais prolongado. No processo de reaguecimento,
o centro térmico do alimento deve alcancar uma temperatura de 75°C.%* A totalidade dos ERB
cumpria este requisito (100%).

Também de acordo com as recomendacdes do Codex alimentarius (1993), o alimento
deve ser arrefecido de imediato, apos a preparacdo, devendo a temperatura no centro do
alimento ser reduzida de 60°C a 10°C, em periodo de tempo inferior a duas horas.

Seguidamente, o produto deve ser armazenado em conservacdo a temperatura de refrigeracao
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de 5°C.* Relativamente a este critério, apenas se verificou 0o seu cumprimento em 60% dos

restaurantes vistoriados.

Relativamente as condi¢cdes funcionais gerais na zona de confec¢cdo de géneros
alimenticios — temperaturas de conservacgao, as variaveis constatadas no decorrer das vistorias

apresentam-se no Quadro 32.

Quadro 32: Condi¢Bes funcionais gerais na zona de confeccdo de géneros alimenticios —

temperaturas de conservacao.

» Sim N&o
Variavel
N° % N° %
Alimentos confeccionados refrigerados: temperatura no seu interior=5°Cou=4°C. 25 100 O 0
Temperatura no interior das preparagdes “quentes” =65°C ou =63°C (>60°C). 25 100 0 0
Manutencéo das “prepara¢es” quentes até ao consumo a uma temperatura > 65 ° C. 13 52 12 48
Auséncia de alimentos entre >5° C e < 65 ° C por um periodo de tempo de mais de duas horas. 13 52 12 48

O controlo da temperatura interna dos alimentos, durante os periodos de preparagéo e
confeccdo alimentar, s6 pode ser conseguida através da utilizacdo de termémetros.®** No
entanto, observou-se que esta medida era ignorada em todos os estabelecimentos visitados.
Para os manipuladores, o controlo do tratamento térmico era conseguido através da avaliacdo
do aspecto e gracas a experiéncia de trabalho.

A falha no controlo de temperatura nos tratamentos térmicos culinarios € um dos factores
que contribui para a ocorréncia de toxinfecces alimentares.®® A utilizagcdo de temperaturas
insuficientes pode ocorrer durante o tratamento térmico culinario, durante o procedimento de
reaguecimento, durante a manutencdo de alimentos a temperatura ambiente por periodos
temporais longos e durante os procedimentos de conservacéo em frio.*

Apenas em 52% dos ERB fiscalizados, era garantida a manutencdo das “preparagdes”
guentes até ao consumo a uma temperatura > 65 © C, nomeadamente através da conservagao
dos alimentos em “banho-maria” caseiro ou através da realizacdo da confec¢cdo apenas no
momento de servico de refeicdes. Nestes estabelecimentos, verificou-se a auséncia de

alimentos entre 5° C e 65 ° C por um periodo de tempo de mais de duas horas.

A separacdo entre produtos cris e produtos confeccionados, e 0 seu correcto
armazenamento, foram verificados na maioria dos estabelecimentos (88%), como uma
evidéncia de prevencéo de ocorréncia de contamina¢des cruzadas. Em seis dos ERB visitados

(24%) foi constatada a existéncia de “confec¢cdes de véspera”. (Quadro 33)
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Quadro 33: Contaminacdes cruzadas - separacdo de produtos cris e produtos

confeccionados.

_ Sim
Variavel
N° %
Separagéo entre produtos crus e produtos confeccionados. 22 88
Produtos crus e produtos confeccionados acabados armazenados separadamente e adequadamente. 22 88
Inexisténcia de “confecgdes de véspera”, de alimentos proibidos e preparagdes culinarias proibidas. 19 76

Nenhum dos ERB vistoriados realizava a verificagdo da temperatura dos alimentos

durante a confeccdo, nem executava “registos de controlo de temperaturas de confeccéo e

manutencdo de géneros alimenticios”. A monitorizacdo de “temperaturas a quente”, de sopas,

pratos e acompanhamentos e de “temperaturas a frio”, de saladas e sobremesas, nao era

realizada em nenhum dos casos acompanhados. (Quadro 34)

Quadro 34: Verificagdo de controlo do bindbmio de “tempos e temperaturas”.

. Sim
Variavel

N° %
Verificagdo da temperatura dos alimentos e respectivo tempo de exposi¢éo, durante a confecgao. 0 0
Presenca de “Registos de controlo de temperaturas de confecgdo e manutengéo de géneros 0 0
alimenticios”.
Monitorizacdo, sempre que necessario, de “temperaturas a quente”, durante a confeccéo e
manutencao de géneros alimenticios e de “temperaturas a frio” de produtos refrigerados ou 0 0
congelados (utilizacao de termometro de sonda ou outro).
Verificacdo da temperatura de pratos quentes confeccionados. 0 0
Verificacdo da temperatura de pratos frios confeccionados. 0 0

No°
25

25

25

25
25

100

100

100
100

No que concerne a preservacdo de alimentos depois de cozinhados, as situagfes

verificadas foram consideradas preocupantes, na medida em que, em todos os ERB (100%),

eram reutilizados alimentos j& anteriormente confeccionados mas, em apenas treze

estabelecimentos (52%), esses alimentos eram sujeitos a métodos de preservacdo adequados

depois de cozinhados. (Quadro 35)

Quadro 35: Métodos de preservacao e reutilizacdo de alimentos confeccionados.

_ Sim Né&o
Variavel
N % N %
Os alimentos depois de cozinhados s&o sujeitos a métodos de preservagéo adequados. 3 52 12 48
Existe reutilizagao de alimentos ja confeccionados. 25 100 0 0

N&o

aplicavel

NO

%
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[11.3.3.1.3. Zona de Empratamento

Relativamente ao isolamento da zona de empratamento de géneros alimenticios, em
treze dos ERB vistoriados (52%) foram verificadas falhas na proteccdo desta mesma zona

contra potenciais contaminacdes de refeicdes prontas a servir. (Quadro 36)

Quadro 36: Proteccdo de Zona de Empratamento.

. ~ Nao
Sim N&o .,
Variavel aplicavel
N° % N° % N° %

A “Zona de Empratamento de géneros alimenticios” é suficientemente isolada de forma a néo

permitir a contaminag&o das refei¢des prontas a servir.

Relativamente as condi¢des gerais de refeigcbes prontas a servir, as variaveis constatadas

no decorrer das vistorias apresentam-se no Quadro 37.

Quadro 37: CondigOes gerais de refeicdes prontas a servir.

Sim Nao
Variavel
Ne % Ne %
Existe controlo do binémio tempo vs. temperatura dos alimentos até serem consumidos. 0 0 25 100
Existe possibilidade de ocorréncia de contaminagao cruzada entre diferentes refeicdes. 13 52 12 48
Os alimentos s&o manipulados directamente com as méaos. 7 28 18 72

Tabuleiros ou recipientes de acondicionamento ou transporte de alimentos devidamente cobertos, a

fim de evitar a contaminagdo por fontes ambientais.

Pratos prontos a servir protegidos de possiveis fontes de contaminagdes que os possam tornar i /5 . =
impréprios para consumo humano, perigosos para a satde ou contaminados.

Os alimentos, durante o periodo de empratamento, sdo sujeitos a métodos de preservacéo . = . G
adequados.

Apobs o empratamento, as refeicdes prontas a servir sdo colocadas sobre bancadas ou prateleiras 15 - - .
para a sua posterior distribui¢ao.

De entre as falhas mais preocupantes constatadas na zona de empratamento, foram
identificadas a possibilidade de ocorréncia de contaminagéo cruzada entre diferentes refeicdes
em 52% dos estabelecimentos, a manipulacéo directa de alimentos com as méaos em 28% das
situac@es e a falha na proteccao de pratos prontos a servir em 52% dos ERB e nos métodos de

preservacdo de alimentos durante este periodo em 48% dos casos.

111.3.3.1.4. Area de Distribuic&o

Relativamente ao isolamento da area especifica de distribuicdo de géneros alimenticios,
em dois dos ERB vistoriados (8%) foram verificadas falhas na proteccdo desta mesma zona

contra potenciais contaminacdes de refeicdes prontas a servir. E de destacar a inexisténcia de
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uma &rea especifica destinada a distribui¢cdo de refeicbes em dez dos estabelecimentos (40%),

situacdo que acaba por ter consequéncias sobre outras zonas de laboragéo, na medida em que

essas acabam por ser utilizadas indevidamente para este efeito, com potencial ocorréncia de

contaminagdes cruzadas.®® (Quadro 38)

Quadro 38: Protecgéo de Area de Distribuic&o.

Variavel

A area especifica de distribuicao de refei¢cGes prontas a servir é suficientemente isolada

de forma a ndo permitir que ocorra contaminacéo das refeicdes prontas a servir.

NO

Sim

52

%

N&o AL
aplicavel
% N° %
8 10 40

Os estabelecimentos de restauracdo e bebidas visitados apresentavam, como tipos de

distribuicdo, o servico a mesa (100%) e o servico de refeicbes “take out” (40%). No que

concerne aos equipamentos de distribuicao existentes, dois possuiam banho-maria (8%) e trés

estufa (12%), apesar de em nenhum dos casos o equipamento se encontrar funcional, por

opcao dos proprietarios do estabelecimento. (Quadro 39)

Quadro 39: Identificacdo de tipos e equipamentos de distribuicéo.

Classificaqéo Buffet Linha de Self
N° % N°
Sim 0 0 0
Identificac&o do tipo de distribuicao
Néo 25 100 25 100
Classificacdo Banho-maria Rechaud’s
N° % N°
Sim 2 8 0
Equipamentos de tipo de distribuicdo
Néo 23 92 25 100

Servico a mesa “Take Out”
Ne % Ne %
25 100 10 40
0 0 15 60
Estufa Expositor de frio
Ne Ne %
3 1 4
22 24 96

De entre as falhas mais preocupantes constatadas na é&rea de distribuicdo, foram

identificadas a possibilidade de ocorréncia de contaminacgdo cruzada entre diferentes refeigdes,

Y

aquando do servico a mesa, em 48% dos estabelecimentos, e o acondicionamento ou

embalamento inadequado de péo e de “entradas”, em 24% das situacdes. (Quadro 40)

Quadro 40: Boas praticas de distribuicdo de alimentos.

Variavel

Existe possibilidade de ocorréncia de contaminacao cruzada entre diferentes refeicoes.

Os alimentos s&o manipulados directamente com as méaos.
P&o devidamente acondicionado ou embalado.

“Entradas” devidamente acondicionadas ou embaladas.

No
12

19
19

Sim
%
48

76
76

NO
13
25

NED ap:\il:é?vel
% N° %

52 - -

100 - -

24 - -

24 - -
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Relativamente ao tempo que decorre, em média, entre a chegada dos alimentos para
empratar, o seu efectivo empratamento, a sua posterior distribuicdo e o seu consumo pelo

cliente, sdo apresentados, no Quadro 41, os distintos periodos de tempo.

Quadro 41: Tempos de distribuicdo de refei¢des.

Distribuicéo de refeicGes prontas a servir Frequéncia 20m 30m 45m 1h
Quanto tempo decorre, em média, entre a chegada dos alimentos para N© 3 12 8 5
empratar, o seu efectivo empratamento, a sua posterior distribuicéo e o seu
consumo pelo cliente? % 12 48 32 8

111.3.3.1.5. Copa Limpa e Copa Suja (zona de lavage m de material e

equipamentos)

No que diz respeito aos requisitos estruturais — infra-estruturas e condicdes técnicas — da
zona de copa limpa e zona de copa suja, as classificacbes encontram-se sistematizadas no
Quadro 42.

Relativamente a zona de copa limpa, em vinte dos estabelecimentos visitados (80%),
existiam uma ou mais zonas unicamente destinadas a funcionar como copa limpa (exclusivas),
e estas eram suficientemente isoladas, de forma a ndo permitir a contaminacdo das mesmas.
As condicdes fisicas especificas verificadas eram adequadas em vinte dos ERB (15 “Bom” e 5
“Satisfaz”), e insatisfatérias em cinco (20%), pelo facto de ndo serem exclusivas a este fim. Em
todos os estabelecimentos (100%) existia um funcionario responsavel por esta zona, apesar de
os funcionéarios que efectuavam o servico de copa nao trabalharem exclusivamente nesta area
(100%). (Quadro 42)

Relativamente a zona de lavagem de material e equipamentos, apenas em seis dos ERB
vistoriados (24%) existiam uma ou mais zonas unicamente destinadas a funcionar como copa
suja (exclusivas); nos restantes dezanove restaurantes (76%), a zona de copa suja era
utilizada para outras actividades, nomeadamente na preparacdo de produtos hortofruticolas.
Em cinco estabelecimentos (20%) foi verificada a existéncia de separagdo entre a zona de
lavagem de louca grossa e a de louca fina. Relativamente as condi¢Bes fisicas especificas
verificadas, na generalidade estas eram adequadas (20% “Bom” e 64% “Satisfaz”), excepto em

quatro estabelecimentos (16%). Em todos os estabelecimentos (100%) existia um funcionario
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responsavel por esta zona, apesar de os funcionarios que efectuavam o servico de lavagem
ndo trabalharem exclusivamente nesta area (100%). No que concerne ao isolamento e a
separacao da zona de copa suja relativamente a outras zonas de laboragéo, foram detectadas
inconformidades em alguns estabelecimentos, especificamente relativamente & zona de

preparacdo (16%), a zona de confeccédo (8%) e a zona de empratamento (4%).(Quadro 42)

Quadro 42: Requisitos Estruturais — infra-estruturas e condi¢des técnicas - da Zona de Copa

Limpa e Zona de Copa Suja.

C Li C Suj
Variavel Classificacdo opa Himpa opa stja
N° % N° %
. . . . Sim 20 80 6 24
Zona(s) unicamente destinada(s) a este fim (exclusiva).
Nao 5 20 19 76
A Zona de Copa Limpa € suficientemente isolada de forma a Sim 20 80 - -
ndo permitir que ocorra a sua contaminacao/conspurcagao. N&o 5 20 ; ;
. ~ S - - 21 84
Locais de preparacao de m
A zona de lavagem de produtos alimentares. N&o = = 4 16
material e equipamentos : . Sim . . 23 92
. Locais de confeccéo de
(Copa Suja) e produtos alimentares. N&o - - 2 8
suficientemente isolada de Sim . B 24 96
» » Local de empratamento de
forma a ndo permitir a alimentos. N30 ) ) 1 4
contaminagéo de: :
T S - - 25 100
Local de distribuicéo de m 0
refeicBes a servir. Nao - - 0 0
Existe separacgéo entre zona de lavagem de “louca grossa” e zona de Sim - - 5 20
lavagem de “louca fina”. N&o ) B 20 80
; o ’ Sim 25 100 25 100
Existe um funcionario responsavel.
N&o 0 0 0 0
Os funcionarios que efectuam o servigo de Copa trabalham <l 0 0 0 0
exclusivamente nesta area. N&o 25 100 25 100
Bom 15 60 5 20
Na generalidade, as condicoes fisicas especificas verificadas
sdo adequadas. Satisfaz 5 20 16 64
N&o Satisfaz 5 20 4 16

Quanto a arrumacdo, conservacao e higienizacao das zonas de copa limpa e copa suja,

as classificacdes encontram-se sistematizadas no Quadro 43.
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Quadro 43: Requisitos Funcionais — estado de arrumacéo, conservacao e de higienizacdo de

zona de copa limpa e zona de copa suja.

Copa Limpa Copa Suja
Variavel Bom Satisfaz N&o satisfaz Bom Satisfaz Né&o satisfaz
N.° % N.° % N.° % N.° % N.° % N.° %

Estado de arrumagéo adequado. 15 60 5 20 5 20 5 20 16 64 4 16
Estado de conservagdo adequado. 25 100 0 0 0 0 21 84 4 16 0 0
Estado de higienizagéo adequado. 15 60 5 20 5 20 12 48 10 40 3 12

No que concerne a zona de copa limpa, o estado de conservacdo era adequado em
todos os ERB (100% “Bom”), enquanto que o estado de arrumacé&o e de higieniza¢do era na
generalidade adequado (60% “Bom” e 20% “Satisfaz”), excepto em cinco estabelecimentos
(20%).

Relativamente a zona de lavagem de material e equipamentos, foram detectadas falhas
ao nivel de arrumacéo (16%) e ao nivel de higienizacdo (12%). No que diz respeito ao estado

de conservacéo, este era na generalidade adequado (84% “Bom” e 16% “Satisfaz”).

Quanto a requisitos funcionais da zona de copa limpa e da zona de copa suja, as

classificagbes encontram-se sistematizadas, respectivamente, nos Quadro 44 e 45.

Em dois estabelecimentos (8%) foram verificadas inconformidades relativas a loica fina
guardada e aos talheres, especificamente a presenca de sujidades ou oxidacdo e a falha na
sua arrumacdo, uma vez que estes ndo se encontravam nem guardados em condicbes de
limpeza, nem protegidos de potenciais contaminacdes. (Quadro 44)

Em 60% dos ERB acompanhados foram detectadas falhas na higienizacdo e arrumacéao
de louca grossa e do trem de cozinha. (Quadro 44)

Relativamente aos copos, ndo foram detectadas falhas nas suas condi¢cdes de
higieniza¢do, no entanto, no que concerne a sua arrumacao, foram verificadas falhas em 60%
dos restaurantes. (Quadro 44)

Relativamente aos equipamentos, na sua generalidade, e tendo em conta a boa prética
de “limpeza entre utilizagbes e desinfec;do quando necessario”, apenas treze

estabelecimentos (52%) cumpriam esta premissa. (Quadro 44).
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Quadro 44: Requisitos Funcionais da Zona de Copa Limpa — consideracfes sobre lougas, trem

de cozinha, talheres, copos, equipamentos e utensilios de pequena dimenséo.

Sim N&o
N° % N° %

Variavel

Loucas finas limpas e guardadas sem qualquer tipo de sujidade (organica e inorganica) ou 23 92 2 8
oxidacao.

A loica fina lavada é guardada, em condi¢ao de limpeza, nas prateleiras ou armarios, 23 92 2 8
protegida de possiveis fontes de contaminacédo e conspurcacoes.

Louca grossa limpa e guardada sem qualquer tipo de sujidade (organica e inorganica) ou 10 40 15 60
oxidagéo.

A loica grossa lavada é guardada, em condicdo de limpeza, nas prateleiras ou armarios de 10 40 15 60
boca para baixo.

Trem de cozinha limpo e guardado sem qualquer tipo de sujidade(organica e inorgéanica) 10 40 15 60
ou oxidacao.

Trem de cozinha colocado invertido, coberto ou protegido de possiveis fontes de 10 40 15 60
contaminacéo, quando arrumado.

Talheres limpos e guardados sem qualquer tipo de sujidade (organica e inorganica) ou 23 92 5 8
oxidagéo.

Talheres cobertos ou protegidos de possiveis fontes de contaminacdo, quando arrumados. 23 92 2 8
Copos limpos e guardados sem qualquer tipo de sujidade(orgénica e inorganica) ou 5 100 0 0
oxidacao.

Copos colocados invertidos, cobertos ou protegidos de possiveis fontes de contaminacéao, 10 40 15 60

gquando arrumados.

Equipamento e utensilios de pequena dimenséo colocados invertidos, cobertos ou 10 40 15 60
protegidos de possiveis fontes de contaminacéo quando arrumados.

Todos os equipamentos sédo sempre limpos entre utilizagdes e desinfectados sempre que 13 52 12 48
€ necessario.

Em todos os estabelecimentos visitados (100%), os utensilios de higienizacdo e outros
utilizados na zona de copa suja eram especificos desta mesma éarea e foi também verificada a
existéncia de distincdo destes relativamente aos utensilios das demais zonas de trabalho.
(Quadro 45)

Apesar de em todos os ERB (100%) existir um local onde pudessem ser devidamente
armazenados, os utensilios e o restante material auxiliar de lavagem, bem como os produtos
de higienizacdo (detergentes e desinfectantes), apenas em dez estabelecimentos (40%) se
encontravam devidamente arrumados no referido local de arrumacdo, de modo a evitar a
contaminagdo de locais de armazenamento, preparagdo, confeccdo, empratamento e
distribuicdo de produtos alimentares. (Quadro 45) Nesta situagdo em concreto, como em
muitas outras, os manipuladores, apesar de possuirem 0s requisitos estruturais necessarios,
acabam por optar por mas préticas, que por sua vez condicionam a higiene e a seguranca dos

produtos alimentares.
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Em nove ERB (36%) verificou-se que a louca grossa, louga fina, copos, utensilios e
talheres ndo eram alvo de higienizacdo sempre imediatamente apds o periodo de servico de
refeicOes, acabando por permanecer em copa suja entre o almogo e o jantar ou entre o jantar e
o almoco do dia seguinte. (Quadro 45) Esta situacéo é inaceitavel do ponto de vista da higiene
e seguranca alimentar, uma vez que constitui uma fonte de atraccdo para pragas e limita as
operacdes que decorrem na area de cozinha.*

Ainda no que concerne a higienizacdo de louca, copos, talheres, equipamentos e
utensilios, em todos os restaurantes estes eram alvo de lavagem manual (100%), mas em
apenas vinte e um decorria a lavagem em maquina (84%). Naqueles que ndo possuiam
maquina de lavar louca, a lavagem manual merecia um cuidado e atencdo especiais, na

medida em que consistia no Unico meio de higienizacdo. (Quadro 45)
Quadro 45: Requisitos Funcionais da Zona de Copa Suja — considerac¢des sobre utensilios e
produtos de higienizacéo e condicdes de realizacdo de lavagem de material e equipamentos.

Sim N&o
Ne % N° %

Variavel

Os utensilios de higienizagao e outros utilizados na zona de Copa Suja s&o especificos desta mesma zona. 25 100 0 0

Existe distingdo dos utensilios utilizados na “zona de lavagem — Copa Suja” dos utensilios das outras demais

zonas de trabalho. 25 100 0 0

Os utensilios e o restante material auxiliar de lavagem possuem um local onde podem ser arrumados de modo
a evitar a contaminag&o dos locais de armazenamento, preparagéo, confecgéo, empratamento e distribuicdo 25 100 0 0
de produtos alimentares.

Os utensilios e o restante material auxiliar de lavagem encontram-se armazenados no local de arrumagao, de
modo a evitar a contaminag&o dos locais de armazenamento, preparagéo, confecgéo, empratamento e 10 40 15 60
distribuicdo de produtos alimentares.

Os detergentes e os desinfectantes possuem um local onde podem ser arrumados de modo a evitar a
contaminag&o dos locais de armazenamento, preparagéo, confec¢do, empratamento e distribuicéo de 25 100 0 0
produtos alimentares.

Os detergentes e os desinfectantes encontram-se armazenados no local de arrumagao, de modo a evitar a
contaminagao dos locais de armazenamento, preparagao, confecgdo, empratamento e distribui¢éo de 10 40 15 60
produtos alimentares.

Aloica grossa, loica fina, copos, utensilios e talheres s@o sempre imediatamente alvo de higienizago apés o

periodo de servigo de refeicdes (ndo permanecem em copa suja entre almogo e jantar ou entre jantar e 16 64 9 36
almogo).

Higienizagao de louga, copos, talheres, equipamentos e utensilios Lavagem Manual 2 100 0 0
com agua LI82°C. Lavagem & Maquina 21 84 0 0
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1.3.3.2. Zona de RefeicGes e Zona de Cafetaria

No que diz respeito a requisitos estruturais e funcionais da zona de refeicées e da zona

de cafetaria, as classificacdes encontram-se sistematizadas no Quadro 46.

Quadro 46: Requisitos estruturais e funcionais da zona de Refei¢ces e da zona de Cafetaria.

Variavel Classificacao R’Zeofgﬁ}ggs Zona de Cafetaria

N° % N° %

Sim 0 0 0 0

Existe um equipamento de recolha de loi¢a e utensilios. N&o 25 100 = —
Bom 24 96 19 76

Estado geral de conservagéo adequado. Satisfaz 1 4 6 24
N&o Satisfaz 0 0 0 0

Bom 24 96 19 76

Estado geral de arrumacéo e ordenamento adequado. Satisfaz 1 4 6 24
Nao Satisfaz 0 0 0 0

Bom 25 100 15 60

Estado geral de higienizagéo adequado. Satisfaz 0 0 6 24
N&o Satisfaz 0 0 4 16

A recolha de loiga e utensilios sujos processa-se de modo correcto e Sim 18 72 25 100
ordenado. Nao 7 28 0 0

Nao ocorre cruzamento entre a recolha de loica e utensilios sujos e o Sim 15 60 25 100
servigo ao cliente da correspondente zona. NEO 10 40 0 0

Em nenhum dos ERB vistoriados foi verificada a existéncia de equipamentos de recolha
de louca e utensilios. No entanto, no caso da zona de cafetaria, a recolha destes era
processada de modo correcto e ordenado em todos os estabelecimentos (100%); o mesmo ja
nao acontecia, na zona de refeicbes, em sete dos restaurantes acompanhados (28%). Esta
situacdo deve-se ao volume e tipo de trabalho de cada uma destas zonas especificas,
merecendo a zona de servico de refei¢cdes, um cuidado especial.

Como nado conformidade grave a assinalar, destacou-se que, a nivel da zona de
refeicbes, em dez ERB (40%), ocorria cruzamento entre a recolha de loiga e utensilios sujos e
0 servico ao cliente. Ao nivel da zona de cafetaria, ndo foram detectadas ndo conformidades a
este nivel, mais uma vez pela natureza simplificada e menor volume de trabalho desta zona.

Relativamente ao estado de conservacédo e de arrumacao da zona de refeicbes e da zona
de cafetaria, estes foram considerados adequados em todos 0s restaurantes visitados

(respectivamente 96% “Bom” e 4% “Satisfaz” e “76% “Bom” e 24% “Satisfaz”).
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No que respeita ao estado de higienizacdo, foram verificadas falhas ao nivel da zona de
cafetaria, em quatro estabelecimentos (16%). Na zona de refeicbes ndo foram identificadas

falhas ao nivel dos procedimentos de higienizagao.
1.3.3.3. Instalacdes Sanitarias

Apesar de em todos o0s ERB existirem sanitarios (100%), apenas em vinte
estabelecimentos (80%) foi verificada a existéncia de instalacdes sanitarias separadas, para
utilizacdo exclusiva pelos utentes e pelos funciondrios. Em cinco restaurantes (20%) nao
existiam instalagBes sanitarias para uso exclusivo pelos funcionarios, pelo que estes tinham de
recorrer a utilizacdo das instalacbes destinadas aos utentes. (Quadro 47) Esta situacao,
constitui uma ndo conformidade grave, uma vez que compromete directamente a higiene do
pessoal e indirectamente a higiene e a seguranca alimentar.*®

Relativamente as instalacbes sanitarias dos utentes, todas elas se encontravam
convenientemente separadas de zonas de manipulacdo de produtos alimentares e localizadas
no interior do estabelecimento. No que concerne as instalagdes sanitarias de funcionarios,
foram detectadas ndo conformidades, especificamente: em cinco restaurantes (20%) ndo se
encontravam adequadamente separadas de zonas de manipulacdo de produtos alimentares e
em duas situacoes (8%) situavam-se fora do estabelecimento. (Quadro 47)

Nos vinte ERB em que existiam instalacdes sanitarias para os funcionarios, apenas em

um deles, os sanitarios apresentavam separacao por sexos. (Quadro 47)

Quadro 47: CondicBes verificadas e acesso as instalacdes sanitarias.

i Sim Nao N&o aplicavel
Variavel
N° % N°e % Ne %
Existem sanitarios. 25 100 0 0 - -
Instalagdes sanitarias separadas, para utilizagao exclusiva pelos utentes e
o 20 80 5 20 - -
pelos funcionarios.
Instalagées sanitérias convenientemente separadas ~ WC Utentes 25 100 0 0 - -
de zonas de manipulacdo de produtos alimentares.  WC Funcionarios 15 60 5 20 5 20
Instalagdes localizadas no interior do WC Utentes 25 100 0 0 - -
estabelecimento. WC Funcionarios 18 72 2 8 5 20
WC Utentes 25 100 0 0 - -
Sanitarios com separacao por sexos.
WC Funcionarios 1 4 19 76 5 20

No que diz respeito a requisitos funcionais verificados nas instalacdes sanitérias, as

classificagbes encontram-se sistematizadas no Quadro 48.
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Quadro 48: Requisitos funcionais verificados nas instalaces sanitarias.

Instalagcbes Instalacbes
Sanitarias Sanitarias
» L Utentes Funcionarios
Variavel Classificagao
9 6\ 9 6\ Mistas
N° % N° % N° % N° % Ne %
Bom 16 64 17 68 1 4 1 4 11 44
Estado gera| de Satisfaz 9 36 6 24 0 0 0 0 8 32
conservacao do - .
Nao Satisfaz 0 0 2 8 0 0 0 0 0 0
local.
N&o aplicavel - - - - 24 96 24 96 6 24
Bom 23 92 23 92 1 4 1 4 4 16
Estado geral de Satisfaz 2 8 2 8 0 0 0 0 6 24
arrumacao do - .
| Nao Satisfaz 0 0 0 0 0 0 0 0 9 36
ocal.
Nao aplicavel - - - - 24 96 24 96 6 24
Bom 20 80 20 80 1 4 1 4 9 36
Estado geral de Satisfaz 5 20 5 20 0 0 0 0 7 28
limpeza do local. N&o Satisfaz 0 0 0 0 0 0 0 0 3 12
N&o aplicavel - - - - 24 96 24 96 6 24
Sim 2 8 2 8 1 4 1 4 2 8
Normas de
higiene pessoa| Nao 23 92 23 92 0 0 0 0 17 68
afixadas. -
N&o aplicavel - - - - 24 96 24 96 6 24
Separagdo clara Sim - - - - 1 4 1 4 4 16
entre sanitarios de
i _ Nao - - - - 0 0 0 0 15 60
funcionarios e
vestiarios. N&o aplicavel = = = = 24 96 24 96 6 24

No que diz respeito ao estado de conservacdo das instalacbes sanitarias, na
generalidade foi considerado adequado, com excepcao de duas situacdes insatisfatérias ao
nivel das instalacdes sanitarias de utentes para senhores.

No que concerne ao estado de arrumacédo das instalagdes sanitarias, na generalidade foi
considerado adequado, com excep¢do de falhas detectadas ao nivel de nove instalacdes
sanitérias para funcionérios.

Relativamente ao estado de higienizacdo das instalagfes sanitérias, na generalidade foi
considerado adequado, com excepcao de falhas detectadas ao nivel de trés instalacdes
sanitérias para funcionérios.

Quanto a afixacdo de normas de higiene pessoal, a maioria dos estabelecimentos nédo

cumpria este requisito.
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[11.3.4. Pré-requisitos relacionados com controlod  ocumental

Relativamente aos pré-requisitos relacionados com controlo documental, apenas trés
ERB (12%) n&o evidenciaram a sua existéncia formalizada por meio de documentacao propria.
No que concerne aos PPR existentes nos restantes vinte e dois estabelecimentos (88%), seis
apresentaram classificagdo “Bom”, doze classificagdo “Satisfaz” e quatro classificacdo “N&o
Satisfaz”. A deciséo para a sua classificacdo foi tomada tendo em conta as caracteristicas da
documentacdo presente, a sua monitorizacdo e revisdo regular e a existéncia de descri¢cdo
relativa as boas praticas e a generalidade das actividades consignadas nos principios de
higiene e seguranca alimentar na area da restauracdo colectiva. Os processos documentais
consultados durante as visitas de fiscalizagdo, constituindo um conjunto de documentos e
informacédo elaborados por empresas de consultoria da area alimentar, deveriam encontrar-se
correctamente elaborados e documentados, pelo que as falhas detectadas reflectem a
deficiéncia da prestacdo de servigos destas mesmas empresas de consultoria.

No que concerne a presenca de manuais “Cédigos de Boas Praticas” referentes ao
sector alimentar, apenas sete ERB (28%) cumpriam este requisito. Nenhum dos CBP
consultados se encontrava presente na “Lista de CNBP” divulgada pela Comissédo, ou seja,
nenhum era aprovado pela autoridade competente para o efeito. Os manuais consultados nos

estabelecimentos eram da autoria das empresas de prestacdo de servi¢cos de consultoria.

[11.3.5. Instalagbes

Os resultados referentes a documentos Vvarios existentes e afixados ao publico nos ERB

encontram-se apresentados no Quadro 49.

Quadro 49: Documentacdo existente e afixada ao publico nos ERB.

Documentagao existente nos ERB e afixada ao publico N.© %
Alvara de licenga de utilizagdo 25 100
Cadastro comercial — Declaragédo Prévia 14 56
Livro de Reclamacdes 25 100
Horario de funcionamento 22 88
Tabela de pregos 9 36
Mapa de férias do pessoal 4 16
Proibicéo de venda de bebidas alcodlicas a menores de 16 anos 25 100
Capacidade maxima do estabelecimento 25 100
Proibicéo da entrada de animais 25 100
Quadro do pessoal 0 0
Proibicéo de fumar 22 88

Outro documento 22 88
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Na referéncia “outro documento”, foi constatada a existéncia e afixagdo ao publico, em 22
dos estabelecimentos visitados (88%), de um documento designado por “Declaragéo
informativa de implementacédo de sistema HACCP”, emitido pelas empresas de prestacdo de
servico de consultoria alimentar contratadas pelos ERB. Além de esta informagdo né&o
corresponder a realidade da maioria das situacdes verificadas, constitui uma “forma de
informagcdo enganosa”’ para 0s responsaveis dos restaurantes. Estes acreditavam que a
referida declaragcdo e a sua afixagdo lhes garantia o cumprimento do requisito relativo a
metodologia HACCP, tendo muitos deles se referido a mesma como sendo a “Declaracéo
espanta—ASAE”. Além da falta de profissionalismo de algumas empresas de consultoria, esta
situacao reflecte o desconhecimento, por parte dos responsaveis de ERB, do que na verdade é

a metodologia HACCP e a sua efectiva implementacao.
[11.3.6. A descricdo e a organizacdo de procediment 0s

Em apenas sete dos ERB visitados (28%) se verificou a existéncia de “fluxos de trabalho”
previamente estabelecidos e documentados sob a forma de “diagramas de fluxo/ fluxogramas”.
Apesar de todos eles se encontrarem correctamente elaborados, apenas cinco tinham sido
verificados in loco, e destes apenas dois eram cumpridos na sua totalidade na rotina de
laboracéo diaria. A elaboracdo de fluxogramas ou a recolha de bibliografia adequada, deve
obrigatoriamente passar, a posteriori, pela sua verificagdo no contexto real pratico de trabalho,
com vista a garantir o seu cumprimento na totalidade. Se assim néo for, a sua utilidade na
pratica é nula.”

Relativamente a existéncia de organigrama, apenas seis ERB (24%) cumpriam este
requisito. A sua importancia assenta no facto de este documento definir com clareza fungées

individuais, com vista a responsabilizacdo de tarefas e procedimentos varios.

[11.3.7. Procedimentos de controlo de fornecedores

Apesar de o documento “listagem de fornecedores” se achar presente em doze dos ERB
visitados (48%), apenas em oito estabelecimentos este se encontrava preenchido. Os restantes
guatro estabelecimentos, apesar de possuirem o documento, ndo tinham conhecimento acerca
do preenchimento e da utilidade do mesmo. A existéncia deste documento ndo preenchido,
verificada em quatro ERB, ndo revela qualquer utilidade na garantia da seguranca alimentar. O
seu preenchimento deve resultar da selec¢édo prévia de fornecedores, tendo em conta a sua
situagdo de licenciamento, todas as condi¢des relacionadas com o cumprimento da legislacéo
alimentar especifica e a qualificacdo dos mesmos relativa as matérias-primas, ingredientes e

produtos a fornecer.
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Em treze ERB (52%) foi verificada a existéncia de documento “declaragdo de
conformidade de fornecedor”. No entanto, apenas em oito destes treze restaurantes, este se
encontrava devidamente preenchido. A importancia deste documento reside no facto de nele
ser atestado, por parte do fornecedor, que a respectiva empresa tem implementado ou se
encontra em fase de implementagédo de um “Sistema de Seguranga Alimentar ou Autocontrolo
elaborado com base nos principios da Metodologia HACCP”. O ndo preenchimento deste
documento pode ser consequéncia da falha do fornecedor ou do desconhecimento da parte do

responsavel pelo restaurante.
[11.3.8. Esgotos e saneamento

Em todos os estabelecimentos visitados (100%) se verificou a existéncia de uma rede

interna de esgotos ligada a uma rede externa publica e adequada ao fim a que se destina.
[11.3.9. Seguranca contra incéndios

Em todos os restaurantes controlados (100%) se verificou a presenca de equipamento de

extincdo de incéndio, com recarga dentro do prazo de validade.

[1.3.10. Gas

No que concerne ao documento “Termo de Responsabilidade”, a ser emitido pela
“Entidade Instaladora ou Montadora” da rede de gas do estabelecimento, nenhum dos vinte e
cinco estabelecimentos vistoriados o apresentou no acto de fiscalizacao.

Quanto ao documento comprovativo de inspeccao a rede de géas, seis dos restaurantes
(24%) contratavam regularmente, a cada dois anos, um técnico qualificado para o efeito -
“Entidade Inspectora” - para avaliar o seu funcionamento e manutencdo. Estes seis ERB
apresentavam um “Relatério/ Certificado de Inspeccéo”, emitido pela “Entidade Inspectora”
contratada.

A emisséo do “Relatério de Inspeccdo” e, posteriormente, do “Certificado de Inspecc¢ao”,
por uma qualquer “Entidade Inspectora” certificada, é condicionada, obrigatoriamente, pela
anterior emissdo de um “Termo de Responsabilidade” por parte de uma qualquer “Entidade
Instaladora ou Montadora”, também ela certificada para o efeito.®*®® Nestes casos, essa ordem

l6gica de emissédo de documentos nao foi cumprida.
[11.3.11. Controlo de agua do estabelecimento

Os resultados relativos ao abastecimento de 4gua as instalagdes dos estabelecimentos

de restauracdo encontram-se apresentados no Quadro 50.
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Quadro 50: Abastecimento de agua as instalacdes dos estabelecimentos de restauracao.

Agua corrente potavel Agua corrente potavel quente e fria
dos elsrgggligg?ﬁentos Sim N3o ap:\ilc?:vel Sim N3o N3o aplicavel
N.° % N.° % N.° % N.° % N.° % N.° %
Cozinha 25 100 0 0 0 0 25 100 0 0 0 0
Zona Refeicdes 1 4 24 96 0 0 1 4 0 0 24 96
Cafetaria 24 96 1 4 0 0 2 8 22 88 1 4
Sanitarios Utentes 25 100 0 0 0 0 2 8 23 92 0 0
Sanitarios Funcionarios 20 80 0 0 5 20 2 8 18 72 5 20
Zona Armazenamento 0 0 23 92 2 8 0 0 0 0 25 100

Em todos os vinte e cinco ERB, a agua de abastecimento era proveniente da rede publica
e nado existia qualquer captacdo propria ou privada (abastecimento de agua ndo municipal).
Dois dos restaurantes visitados (8%) possuiam redes de abastecimento de agua ndo potavel,
no entanto estas encontravam-se isoladas da rede de abastecimento de agua potavel e
desactivadas ja h& algum tempo.

Em apenas oito restaurantes (32%) existia em “plano de controlo da qualidade da agua
interna”. Nestes, a potabilidade da &gua de abastecimento era demonstrada por meio de
realizacdo de andlises microbiolégicas e/ ou fisico-quimicas regularmente, com uma
periodicidade anual. Todos os oito ERB apresentaram o documento comprovativo de
realizacao de analises a potabilidade da &gua realizadas pelo proprio estabelecimento.

Dois dos restaurantes visitados (8%) apresentaram o documento “Relatorio/ Edital da
Empresa Municipal de Aguas” da Camara Municipal de Trancoso, relativo as anélises a
potabilidade da a&gua deste mesmo Concelho. A apresentacdo do “Edital de Andlises da
Empresa Municipal de Aguas” poderia funcionar como comprovativo da potabilidade da agua
do estabelecimento se a colheita desta tivesse sido executada em algum dos pontos de agua
das instalacdes, o que nao foi o caso de nenhum destes dois ERB. O objectivo de realizar um
controlo analitico da agua proveniente de pontos de agua do proéprio estabelecimento é poder

garantir a sua qualidade, tendo em conta a adequacéo do sistema de tubagens predial.*’

[11.3.12. Controlo metrolégico de equipamentos de m  edig&o/ outros

O controlo metrolégico de equipamentos de medicao e outros apenas foi verificado em
trés restaurantes (12%), nos quais existia um documento oficial comprovativo da “inspecc¢éo

metrologica” realizada e emitido por empresa especializada e qualificada para o efeito.
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[11.3.13. Controlo e gestao de residuos alimentares e outros

Os resultados relativos as condi¢cdes de acondicionamento de residuos alimentares e

outros em recipientes préprios encontram-se apresentados nos Quadros 51,52,53,54,55 e 56.

Quadro 51: Existéncia de recipientes/ contentores/ caixotes ou baldes para residuos.

. Zona Zona Instalacbes Instalagcbes Zona
Recipientes de Cozinha de de Sanitarias Sanitarias De
acondicionamento de Refeicoes Cafetaria Utentes Funcionarios Armazenamento
residuos
N° % N° % N° % N° % N° % N° %
Sim 25 100 5 20 25 100 25 100 20 80 1 4
Nao 0 0 20 80 0 0 0 0 0 0 22 88
Nao aplicavel 0 0 0 0 0 0 0 0 5 20 2 8
Quadro 52: Adequacdo de recipientes/ contentores/ caixotes ou baldes para residuos.
Recipientes de Zona Zona Instalacoes Instalacoes Zona
acondicionamento de Cozinha de de Sanitarias Sanitarias De
residuos Refeicdes Cafetaria Utentes Funcionarios Armazenamento
adequados
N° % N° % N° % N° % N° % N° %
Bom 9 36 2 8 4 16 11 44 11 44 1 4
Satisfaz 2 8 2 8 6 24 9 36 9 36 0 0
N&o Satisfaz 14 56 1 4 15 60 5 20 0 0 0 0
Nao Aplicavel 0 0 20 80 0 0 0 0 5 20 24 96

Quadro 53: Estado de conservagéao de recipientes/ contentores/ caixotes ou baldes para lixos.

Conservagéo de Zona Zona Instalacbes Instalacbes Zona
recipientes de Cozinha de de Sanitarias Sanitarias De
acondicionamento de Refeicdes Cafetaria Utentes Funcionarios Armazenamento
residuos

Ne % N° % N° % N° % Ne % N° %
Bom 17 68 5 20 16 64 21 84 16 64 1 4
Satisfaz 8 32 0 0 9 36 4 16 3 12 0 0
N&o Satisfaz 0 0 0 0 0 0 0 0 1 4 0 0
Nao Aplicavel 0 0 20 80 0 0 0 0 5 20 24 96

Quadro 54: Estado de higienizac&o de recipientes/ contentores/ caixotes ou baldes para lixos.

Higienizago de Zona Zona Instalagbes Instalagbes Zona
recipientes de Cozinha de de Sanitarias Sanitarias De
acondicionamento de Refeicbes Cafetaria Utentes Funcionarios Armazenamento
residuos
Ne° % Ne° % Ne° % Ne° % Ne° % Ne° %
Bom 11 44 4 16 13 52 18 72 16 64 1 4
Satisfaz 11 44 1 4 9 36 7 28 3 12 0 0
N&o Satisfaz 3 12 0 0 3 12 0 0 1 4 0 0
Nao Aplicavel 0 0 20 80 0 0 0 0 5 20 24 96
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Quadro 55: Periodicidade de higienizacdo de recipientes para residuos.

Regularidade

o Zona
(N.°ERB) Cozinha de
Refeicbes
9 Ap6s turno - -
& Diaria - -
N
=
2 3x semana 11 2
2
= Semanal 14 3
Outra - -
N&o aplicavel - 20

Zona Instalagbes
de Sanitarias
Cafetaria Utentes
11 11
14 14

Instalagbes
Sanitarias
Funcionarios

Zona
de Armazenamento

10 1
10 -
5 24

A existéncia de recipientes para residuos nao foi verificada de modo semelhante nas

diferentes zonas dos estabelecimentos. Estes encontravam-se na totalidade das zonas de

cozinha, cafetaria e instalacbes sanitarias, mas falhava a sua presenca nas zonas de refeicdes

e de armazenamento. No que respeita a adequacdo dos contentores, foram verificadas nao

conformidades nas zonas de cozinha (56%) e cafetaria (5%). Isto significa que os critérios de

adequacdo destes ndo foram tidos em conta, nomeadamente o material de construcdo, a

presenca de tampa accionada por pedal e o revestimento interior por saco de plastico. O

estado de conservagcdo de recipientes de lixos, nas diferentes zonas, foi na generalidade

considerado adequado, enquanto que o seu estado de higieniza¢do evidenciou algumas falhas,

a nivel da cozinha (12%) e cafetaria (12%).

Quadro 56: Boas Praticas de acondicionamento de residuos.

Todo o tipo de residuos se encontra

3
9 Qo acondicionado
2§ o
S E 8§ . ~ Nao
g g = Sim M aplicavel
n & 2
52
om 8 Ne° % Ne° % Ne° %
©
Cozinha 17 68 8 32 0 0
Zong de 5 20 0 0 20 80
Refeigdes
Zona de 23 92 2 8 0 0
Cafetaria
Sanitarios 22 88 3 12 0 0
Utentes
Sanitarios 18 72 2 8 5 2
Funcionarios
Armazenagem 1 4 0 0 24 9%

Todos os recipientes de residuos

estdo fechados

e D ap:\il(?;vel
N % N° % N° %
12 48 13 52 0 0
4 16 1 4 20 80

7 28 18 72 0 0
14 5 11 44 0 0
18 72 2 8 5 20
1 4 0 0 24 9%

Cheiro de recipientes de residuos

caracteristico

I NED ap:\ilc?;vel

N° % N° % N° %
25 100 0 0 0 0
5 20 0 0 20 80

24 96 1 4 0 0
24 96 1 4 0 0
19 76 1 4 5 20
1 4 0 0 24 9
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Relativamente a boas préaticas de acondicionamento de lixos, que devem ser observadas
pelos manipuladores, foram detectadas algumas falhas no acondicionamento de lixos nos
contentores na cozinha (32%), cafetaria (8%), sanitarios de utentes (12%) e de funcionarios
(8%). Outra das deficiéncias detectadas foi a manutencgéo de recipientes de lixos abertos nas
zonas de cozinha (52%), refeicBes (2%), cafetaria (72%) e sanitarios de utentes (44%) e

funcionarios (8%).
Os resultados relativos ao armazenamento, recolha e controlo de qualidade de residuos
organicos, especificamente gorduras alimentares, encontram-se apresentados nos Quadros 57

e 58.

Quadro 57: Armazenamento e recolha de 6leos alimentares.

., Sim N&o Nao aplicavel
Variavel
Ne % Ne % N° %
E realizada a recolha e o posterior armazenamento de 6leos alimentares
22 88 3 12 0 0
usados.
Presenca de recipiente de recolha de gorduras alimentares usadas
. 22 88 0 0 3 12
apropriado.
A recolha de 6leos alimentares, é realizada por uma empresa especializada
. 22 88 0 0 3 12
para o efeito.
Presenca de Certificado de Recolha (Modelo A — Guia de acompanhamento
11 44 11 44 3 12

de residuos).

A recolha de 6leos alimentares tem como objectivo estes poderem ser encaminhados
para unidades de reciclagem.* Existem véarias empresas especializadas para o efeito, no
entanto nem todas séo certificadas. Prova deste facto é que, dos vinte e dois estabelecimentos
que realizam entregas de 6leos alimentares a empresas externas (88%), apenas onze destes
possuem o documento oficial prova da recolha de Gleos alimentares usados, nomeadamente a
“Guia de acompanhamento de residuos — Modelo A” do Ministério do Ambiente, do

Ordenamento do Territério e do Desenvolvimento Regional.

Quadro 58: Controlo de qualidade de 6leos alimentares.

i Sim Nao Nao aplicavel
Variavel
N° % N° % N° %
Realizagdo de “testes rapidos laboratoriais” de controlo de qualidade de
16 64 9 36 0 0
6leos de fritura alimentares.
Existéncia de documento “Registo de controlo de qualidade e/ ou
. 16 64 9 36 0 0
mudanca de 6leos de fritura”.
Preenchimento actualizado, ao momento da inspec¢éo, dos “Registos de
10 40 6 24 9 36

controlo de qualidade de 6leos de fritura”.
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Os testes rapidos de controlo da qualidade de Oleos alimentares, executados em 64%
dos ERB vistoriados, permitem a averiguacdo do “teor de compostos polares” dos 6leos
alimentares em uso. O documento “registo de controlo de qualidade e/ ou mudanca de 6leos de
fritura” tem como finalidade documentar os resultados dos testes realizados e dos critérios de
conformidade de Oleos alimentares. Apesar de este registo existir em dezasseis restaurantes,
apenas em dez destes se verificou o seu preenchimento actualizado ao momento da
inspeccao. As justificacBes para tal passaram pelo desconhecimento, quer acerca da existéncia

do registo, quer quanto ao modo de preenchimento.

Os resultados relativos ao armazenamento e recolha de residuos varios (cartédo, vidro e

plastico), encontram-se apresentados no Quadro 59.

Quadro 59: Armazenamento e recolha de residuos varios — cartdo, vidro e plastico.

” Sim Néo Nao aplicavel
Variavel
Ne % Ne % N° %
Presenca de recipientes/ contentores/ caixotes de recolha de cartdo, vidro
. 3 12 22 88 0 0
e plastico.
Presenca de documento comprovativo da realizacdo da separagéo e
. . 8 32 17 68 0 0
reciclagem de lixos.
O documento comprovativo da realizacéo de separagéo de lixos encontra-
7 28 1 4 17 68

se devidamente afixado em local adequado e visivel.

Em oito estabelecimentos verificou-se a presenca de documento “Certificado
Verdoreca”, emitido pela Sociedade Ponto Verde, como comprovativo da realizacdo da
separacao e reciclagem de lixos. Apesar disto, em apenas trés destes ERB foi constatada a
presenca de recipientes de recolha de residuos varios, o que significa que na realidade sé
estes realizam efectivamente a separacdo e recolha selectiva de lixos. Os restantes cinco
encontram-se em incumprimento relativamente as condi¢gdes do contrato com a Sociedade
Ponto Verde para a emissdo do Certificado Verdoreca. Este facto constitui uma situagcéo
lamentavel, uma vez que a recolha é gratuita, ndo existindo portanto qualquer encargo
monetario. Os responsaveis, mais uma vez, demonstraram interesse em possuir a
documentacdo mas ndo no cumprimento dos requisitos a ela respeitantes.

Em todos os ERB vistoriados foi constatada a presenca de substancias ndo comestiveis
e subprodutos, na sua maioria guardados para a alimentacdo animal. Apenas treze
restaurantes armazenavam adequadamente estas “sobras” e destes, apenas dois as

apresentavam convenientemente identificadas e rotuladas.
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Os resultados relativos a identificagdo de residuos, encontram-se apresentados no
Quadro 60.

Quadro 60: Identificacdo de residuos.

Sim Nao Nao aplicavel
Variavel

N° % N° % Ne° %
As substancias perigosas e/ou ndo comestiveis e 0s subprodutos,
incluindo os alimentos para animais, sdo adequadamente armazenadas 13 52 12 48 0 0
em contentores separados e seguros.
As substancias perigosas e/ou ndo comestiveis e 0s subprodutos,
incluindo os alimentos para animais, sdo adequadamente identificadas e 2 8 23 92 0 0
rotuladas.
11.3.14. Pessoal de servigo/ Manipuladores de alim  entos

Relativamente a existéncia de vestiarios para o pessoal de servico, este requisito apenas
se verificou em cinco restaurantes (20%). Relativamente a sua adequacéo aos fins a que se
destinam, trés dos vestuarios foram classificados com “Satisfaz” e dois com “Nao satisfaz”.
Nenhum deles reunia as condicfes fisicas necessarias para receber a classificacdo “Bom”,
nomeadamente a presenca de armarios/ cacifos individuais, bancos e estrados. Relativamente
as condicBes de higienizacdo e conservacao, dois apresentam classificagdo “Bom” e trés
“Satisfaz”. Os vestiarios destinam-se ao uso exclusivo por parte dos funcionarios e, como tal,
devem ser adequados ao fim a que se destinam, ou seja, devem apresentar condi¢des fisicas e
de mobilidrio adequadas (armarios, cacifos, bancos, estrados). Devem igualmente apresentar
um estado adequado, quer de conservacao, quer de higienizacdo.*

A auséncia de vestiarios, para os manipuladores de alimentos, constitui uma falha grave
na construcdo dos estabelecimentos, uma vez que os funcionérios ficam sem espacgo para se

fardarem e cuidarem da higiene pessoal.®

Nos Quadros 61, 62, 63, 64, 65 e 66 resumem-se as caracteristicas do grupo de
manipuladores relativas a condi¢cdes funcionais relacionadas com a higiene e apresentacdo
geral do pessoal de servico, nomeadamente a higiene pessoal, apresentacao geral, vestuario
de trabalho, calcado de trabalho, apresentacdo de cabelo e apresentacdo e higienizacdo de

mAaos e antebracos.
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Quadro 61: Higiene pessoal e apresentacdo geral de manipuladores.

Caracteristica Frequéncia Categorias

g Bom Satisfaz N&o satisfaz Sim Néo
Estado geral de higiene/ limpeza do N.° 25 0 0 -
pessoal correcto. % 100 0 0 - -
Estado geral de apresentagdo pessoal N.° 6 19 0 - -
correcto. % 24 76 0 - -
Auséncia de todo e qualquer tipo de N.© - = = 8 17
adornos. % o - - 32 68

Relativamente ao estado geral de higiene e de apresentacdo do pessoal, ndo foram
detectadas ndo conformidades. No entanto, em dezassete restaurantes vistoriados (68%) os
manipuladores de alimentos apresentavam varios tipos de adornos, nomeadamente anéis,
reldgios, pulseiras, brincos, fios, pendentes e piercings. Esta falha representa uma situacao de
grande gravidade para a seguranca alimentar, uma vez que a maior parte das queixas
verificadas em estabelecimentos de restauracdo se relacionam com perigos fisicos.”® Os
objectos pessoais susceptiveis de provocar contaminacéo de alimentos deveriam ser retirados
antes do inicio da laboracdo.®

O conhecimento, por parte dos manipuladores, acerca dos principios basicos de higiene
pessoal, constitui um requisito essencial a higiene e seguranca alimentar.®®® No estudo
realizado, os funcionérios revelaram-se conhecedores de algumas dessas regras, no entanto,
na pratica do contexto de trabalho verificou-se que nem sempre os conhecimentos declarados

sao consistentes com 0s comportamentos observados.

Na totalidade dos restaurantes visitados foi constatada a existéncia de um vestuério de
trabalho, adequado as diversas funcdes e diferenciado consoante as zonas de trabalho, e de
uso exclusivo no local de trabalho. O estado de conservacéo (76% “Bom” e 8% “Satisfaz”) e de
higienizacéo (60% “Bom” e 20% “Satisfaz”), ha generalidade, verificou-se adequado. As falhas
verificadas foram detectadas ao nivel da conservacgéo (16%) e da higienizacdo (20%). (Quadro
62)

Outra situacdo verificada correspondeu a que, no momento da vistoria as instalacoes,
dos noventa e dois manipuladores analisados, quinze ndo apresentavam o vestuario de
trabalho completo, o que corresponde a uma ndo conformidade grave, uma vez que apesar de
terem conhecimento das boas praticas a cumprir, por diversos motivos, preferem nédo o fazer.
(Quadro 63)

Na apresentacdo de vestuario de trabalhadores, é fundamental a verificacdo de roupa

exclusiva, adequada as funcdes, de cor clara, lavavel e mantida limpa.*
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Quadro 62: Caracteristicas relativas ao vestuario de trabalho dos manipuladores.

Categorias
Caracteristi F énci x = -
aracteristica Y Bom Satisfaz iz Nap Sim Néo l\_lap
satisfaz aplicavel aplicavel
Existe um vestuario de N.° = = = = 25 0 0
trabalho. % - - R R 100 0 0
Existe um local adequado para N.© - - - - 10 15 0
a distribuicdo e recepgdo do
0,
vestuario. o = = = = 40 60 0
Vestuario de trabalho fornecido N.© = = = = 23 2 0
pela empresa. % o o - - 92 8 0
Vestuario de trabalho N.? = - - - 25 0 0
adequado as diversas funcdes
0,
/ zonas de trabalho. % - o = = 100 0 0
Vestuario de trabalho N.? - - - - 25 0 0
diferenciado consoante a zona
%
de trabalho. 0 - - - - 100 0 0
Vestuario de uso exclusivo no N.° - - - - 25 0 0
local de trabalho. % = - - - 100 0 0
Estado de conservacdo de N.° 19 2 4 0 = = =
vestuario de trabalho. % 76 8 16 0 - - -
Estado de limpeza do N.° 15 5 5 0 = = =
vestuério de trabalho. % 60 20 20 0 = = =
Quadro 63: Apresentacado de vestuario de trabalho completo, no momento da vistoria.
. . . Frequéncia
Caracteristica N.° Manipuladores Categorias
1St 'pu gon N.° Manipuladores %
Apresentacgao de vestuario de trabalho Bom 73 79.35
completo, no momento da vistoria ao 92 Satisfaz 4 4,35
ES EIEEHTEL N&o satisfaz 15 16.30

Os manipuladores, em 64% dos estabelecimentos, apresentavam cal¢cado de trabalho
apropriado ao local de laboracgéo e de uso exclusivo nas instalacfes. Relativamente ao estado
de conservacdo e de higienizacdo do calcado de trabalho, ndo foram detectadas nao
conformidades. (Quadro 64) A determinacdo da adequacéo de um determinado tipo de cal¢cado
as instalacbes de laboracdo de um restaurante é baseada na averiguacdo das suas
caracteristicas a apresentar, nomeadamente, ser confortavel, anti-derrapante, impermeavel,

fechado e de cor clara.®?
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Quadro 64: Caracteristicas relativas ao calcado de trabalho dos manipuladores.

Categorias
Caracteristica Frequéncia
. Néo Néo . ~ Néo
Bom Satisfaz . Ny Sim Nao Ny
satisfaz aplicavel aplicavel
N.° - - - - 16 9 0
Existe calcado de trabalho.
% - - - - 64 36 0
Calgado de trabalho fornecido N.° = = = = 9 7 9
pela empresa. % - - - - 36 28 36
Calcado de trabalho N.© 8 8 0 9 - - -
adequado/ apropriado ao local %
- 32 32 0 36 - - -
de laboracao.
Calgado de uso exclusivo no N.© = = = = 16 0 9
local de trabalho. % - - - - 64 0 36
Estado de conservacéo do N. 13 3 0 9 = = =
calcado de trabalho. % 52 12 0 36 - - -
Estado de limpeza do calgado N.° 9 7 0 9 = = =
de trabalho. % 36 28 0 36 = o @

No que concerne a avaliacdo da higiene do cabelo de manipuladores, na generalidade
(100%) este apresentava-se limpo. Ja quanto ao seu tipo de apresentacdo “curto ou apanhado”
foram verificadas falhas em 12% dos estabelecimentos. A ndo conformidade grave a assinalar
foi o facto de, em 40% dos casos, os funcionarios ndo apresentarem os cabelos totalmente
protegidos ou cobertos, apesar da existéncia de meios para tal (toucas, barretes ou rede).
(Quadro 65)

Na apresentacdo de cabelos de trabalhadores, é fundamental a verificacdo de cabelos
completamente cobertos e protegidos. E desaconselhado o uso de bigode ou barba pelos

manipuladores.®

Quadro 65: Caracteristicas relativas a apresentacéo do cabelo de manipuladores.

L L Categorias
Caracteristica Frequéncia . - X . "
Bom Satisfaz Né&o satisfaz Sim N&o
Aspecto do cabelo de todos os N.° 25 0 0 =
trabalhadores limpo. % 100 0 0 - -
Cabelos apresentados curtos ou N.° = = - 22 3
apanhados. % - - - 88 12
Cabelos apresentados sempre totalmente N.° - = = 15 10
protegidos ou cobertos. % = = - 60 40
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Quanto ao aspecto geral de méos de manipuladores, apenas num estabelecimento (4%)
foram encontrados funcionarios sem as maos limpas. Em duas situagBes (8%) foram
constatados funcionarios com lesGes cutdneas ndo completamente cicatrizadas e sem
proteccdo adequada. Foram detectadas ndo conformidades graves ao nivel do processo de
higienizacdo de méaos (52%), da apresentacdo de unhas (20%) e da utilizacdo adequada de
luvas (20%). (Quadro 66)

A lavagem de mdaos antes da manipulacdo de alimentos constitui uma das mais
importantes boas préticas associadas a higiene e seguranca alimentar.**® E necessario
destacar, pela sua gravidade, as ndao conformidades detectadas ao nivel da higienizacdo de
maos de manipulador (52%). (Quadro 66)

Na apresentacdo de maos de trabalhadores, é fundamental a verificacdo de unhas
curtas, limpas e sem verniz e a auséncia de qualquer tipo de adorno (anéis, pulseiras,

relogios).®?

Quadro 66: Caracteristicas relativas a apresentagéo e higienizagdo de méaos e antebracos de

manipuladores.

Categorias
Caracteristica Frequéncia . .
Bom Satisfaz N&o N&o Sim N&o
satisfaz aplicavel

Aspecto geral das maos de todos os N.° = = = = 24 1
funcionérios limpo. % R R _ _ 96 4
Processo de higienizacdo de maos de N.° 12 0 13 = = =
manipulador adequado. % 48 0 52 = = =

N.© 20 4 5 - - -
Apresentacao de unhas adequada.

% 80 16 20 - - -
Auséncia de lesGes cutaneas néo N.° - - - - 23 2
completamente cicatrizadas, sem
proteccdo adequada. % - - - - 92 8

N.© 15 0 5 5 - -
Utilizagao de luvas adequada.

% 60 0 20 20 - -

No Quadro 67 encontram-se resumidas as caracteristicas do grupo de manipuladores

relativas a condi¢fes de saude do pessoal funcionario (Medicina no Trabalho).
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Quadro 67: Medicina no trabalho.

- Categorias
Caracteristica Frequéncia

Sim N&o
- S . N.° 0 25

Foram efectuados exames médicos aos funcionarios, na altura de admisséo ao
servico. % 0 100

o o L . N.° 18 7
Realizagcéo de exames médicos ao pessoal funcionario do estabelecimento,

efectuados de acordo com a Legislag&o em vigor. % 72 28
A 2T NPV - N.© 13 12

Existéncia de documento “Ficha Médica de Aptidao” actualizada para todos os
funcionérios de servico. % 52 48

Em nenhum restaurante foram efectuados exames médicos aos funcionarios, na altura de
seleccdo e admissdo ao servico. Esta situacdo constitui uma falha ao nivel do sistema de
rastreio e actuacdo para casos de manipuladores portadores de doencas susceptiveis
contaminar os alimentos.

Apesar de se ter verificado que em 72% dos ERB vistoriados eram realizados
periodicamente exames médicos ao pessoal funcionario, apenas em 52% existiam provas
documentais de confirmacgéo da aptidao fisica e do estado de saude dos trabalhadores (Ficha
de Aptidao).

A vigilancia da saude dos manipuladores, com caracter preventivo, € obrigatéria e deve
ser realizada sob a responsabilidade de um médico competente no ambito da &rea da Medicina
do Trabalho. Além do exame médico no momento da admissdo e de exames repetidos
anualmente ou em anos alternados, deveriam ser realizados outros sempre que razdes clinicas

o justificassem, de acordo com um plano pré-definido pelo OESA.*

Relativamente a formacao profissional dos funcionérios, 76% dos estabelecimentos
apresentavam um “programa de formacao”, com frequéncia obrigatoria de médulos especificos
adequados as func¢des a desempenhar. No que diz respeito a formacéo de que dispunham os
manipuladores, ao momento das visitas, as falhas foram detectadas a nivel das matérias de
“Higiene e Seguranca Alimentar” (76%) e de “Metodologia HACCP” (88%). No entanto, 84%
dispunham de formac&o em matéria de “Educacéo Sanitaria Basica” adequada as suas tarefas.
Os requisitos da legislacdo nacional e comunitaria, relacionados com programas de formacao
de pessoas que trabalham no sector alimentar, ndo foram cumpridos na totalidade, por nenhum

dos estabelecimentos. (Quadro 68)

98




Il — Parte Préatica

Quadro 68: Formacéao Profissional de Manipuladores de alimentos.

Categorias - Frequéncias
Caracterfstica Sim No N&o
aplicavel
N° % N° % N° %
Existe no estabelecimento um “plano/ programa de formacéo profissional” do seu

R 19 76 6 24 0 0
pessoal adequado as fun¢des desempenhadas.
Existe no estabelecimento uma frequéncia obrigatéria de formacao especifica
) 19 76 6 24 0 0
(modulos ou cursos).
O pessoal que manuseia alimentos dispde de formacdo em matéria de “educacgao
NP . = ~ ~ 21 84 4 16 0 0
sanitaria basica”e/ ou instrucao ou formacédo adequada ao desempenho de fungdes.
O pessoal que manuseia alimentos dispde de formagao em matéria de “Higiene e
. " N - - 6 24 19 76 0 0
Seguranca Alimentar”, adequada a sua actividade profissional.
O pessoal que manuseia alimentos dispde de formacao em matéria de “Metodologia
3 12 22 88 0 0
HACCP".
Todos os requisitos da Legislagéo nacional relacionados com programas de
0 0 25 100 0 0

formacéo de pessoas que trabalhem no Sector Alimentar séo respeitados

Os responsaveis pelo desenvolvimento e manutengéo do “Sistema HACCP”,

possuem formacao adequada na aplicagdo dos Principios da Metodologia HACCP.
E realizada a verificagéo da eficacia dos Programas de Formagao. 1 4 18 72 6 24

Existe arquivo comprovativo da formagéo profissional do pessoal funcionario em

“Higiene e Seguranca Alimentar”.

Existe arquivo comprovativo da formagéo profissional do pessoal funcionario em
“Metodologia HACCP".

Existe arquivo comprovativo da formagéo profissional do pessoal funcionario em - - Q Q 4 G
alguma outra unidade curricular de formacao especifica.

Existe arquivo comprovativo da formacéo profissional do responsavel pela
implementacéo do Plano HACCP em “Metodologia HACCP”.

A formacéo profissional de manipuladores de alimentos constitui uma imposicao legal,
referenciada na legislacdo comunitaria e nacional. No mercado formativo nacional, esta é
facultada aos manipuladores no ambito da higiene pessoal, da higiene e da seguranca
alimentar e da metodologia HACCP.

Os dados obtidos séo, na verdade, preocupantes e denunciam a falta de interesse notoria
em adequar a instrucdo formativa a capacidade profissional. Quando optam pela formacgéo, os
funcionérios fazem-no, na maioria dos casos, por obrigatoriedade legal. Esta situagéo
condiciona, obviamente, o aproveitamento e a aplicabilidade dos conteddos ministrados no
contexto profissional laboral.

E urgente proceder a avaliagdo da eficacia das accBes de formacgdo, bem como
concentrar esforgcos no sentido de adequar a mesma ao treino dos manipuladores nas

situacdes reais de trabalho, permitindo-lhe compreender a importancia e o porqué de adoptar
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ou ndo um determinado procedimento, melhorar as praticas de manipulacdo alimentar e
contribuir para uma correcta implementacéo da metodologia HACCP.

A formacao deveria incidir sobre os comportamentos relativos a manipulacdo alimentar,
especificamente ao armazenamento, preparacdo, confec¢do e conservacao, e ser de caracter
continuo, com vista a reciclagem de conhecimentos, correc¢édo de falhas e aperfeicoamento de
procedimentos.**>%%

A formagao, para além dos manipuladores, deve visar os superiores hierarquicos.”

Deve ser verificada a existéncia de um “plano de formacao” implementado e devem ser
mantidos os registos que comprovem o planeamento e a execucao de todas as accdes de

formacéo.®®

111.3.15. Controlo de Pragas

Nos Quadros 69, 70 e 71 encontram-se resumidas as caracteristicas dos procedimentos
de controlo de pragas, relativas a condi¢des gerais de aplica¢do, a documentacdo necesséria e

a sua adequacdo ao estabelecimento.

Quadro 69: Condi¢Oes gerais de aplicacdo de procedimentos de controlo de pragas.

Categorias - Frequéncias

Caracteristica : . Néo
=il NED aplicavel
N° % N° % N° %
Existe um “Programa de Controlo de Pragas”. 20 80 5 20 0 0
O “Programa de Controlo de Pragas” pré-estabelecido é aplicado e documentado. 19 76 1 4 ® 20

O controlo de pragas é elaborado, executado e vistoriado por uma empresa externa
. o . 20 80 0 0 5 20
ou técnico especializados para o efeito.

A unidade de laboragéo é regularmente submetida a procedimentos de

desinfestacdo mencionados no Programa de Controlo de Pragas pré-estabelecido. Y et L L S 2t
As “estagOes/ postos de isco”- ratos e insectos rastejantes — quando presentes,
16 64 0 0 9 36
encontram-se devidamente identificadas.
Existéncia de aparelho insecto-cacador e outros dispositivos de captagédo, para
. 15 60 10 40 0 0
controlo de insectos voadores.
Existéncia de redes mosquiteiras. 15 60 10 40 0 0
Nos locais onde se verifica auséncia de redes mosquiteiras -janelas, portas e outros
. 20 80 5 20 0 0
— 0s acessos sdo mantidos fechados.
O controlo de pragas é realizado com a periodicidade adequada (desinfestacéo
) i 20 80 0 0 5 20
realizada no prazo legalmente estabelecido).
Inexisténcia de sinais, vestigios ou evidéncias de presenca de pragas nas
. 25 100 0 0 0 0
instalacoes.
Inexisténcia de sinais, vestigios ou evidéncias de presenca de animais domésticos
25 100 0 0 0 0

nas instalacoes.

100




Il — Parte Préatica

Quadro 70: Documentacdo relativa a produtos quimicos utilizados no controlo de pragas e
registos referentes a execucgdo de acgdes de controlo.

Categorias - Frequéncias

Caracteristica Sim No Néo
aplicavel
N° % N° % N° %
Presenca de documento “Ficha Técnica” dos produtos quimicos utilizados. 19 76 1 4 5 20
Presenca de documento “Ficha de Seguran¢a” dos produtos quimicos utilizados. 19 76 1 4 5 20
Codpias das autoriza¢des de venda e utilizag8o dos produtos quimicos utilizados
) i 19 76 1 4 5 20
homologados pela Direc¢do Geral de Saude.
Utilizacdo unicamente de produtos autorizados (permitidos e correctos). 9 36 16 64 0 0
Existéncia de “Mapa de instalagbes com a localizacéo de estacGes de isco”. 16 64 4 16 5 20
Presenca de documento prova de execucgéo de accdes de controlo de pragas
19 76 1 4 5 20

periédicas — “relatérios de intervencgéo/ fichas de verificacéo”.

Quadro 71: Adequacédo do Programa de Controlo de Pragas a unidade de restauracao.

e A Categorias
Caracteristica Frequéncia . h . - .
Bom Satisfaz N&o satisfaz N&o aplicavel
O “Programa de Controlo de Pragas” é N.° 15 4 1 5
adequado a unidade de restauracéo. % 60 16 4 20

Observou-se que vinte ERB (80%) recorriam a prestacdo de servicos de empresas
especializadas no controlo de pragas.

O “programa de controlo de pragas” pré-estabelecido a partir de um contrato formalizado
entre o restaurante e a empresa, apresentou-se devidamente documentado em dezanove
(76%) desses estabelecimentos. Apenas um desses estabelecimentos (4%) ndo apresentou 0s
documentos Ficha Técnica, Ficha de Seguranca e cOpia da autoriza¢cdo de venda (DGS) dos
produtos quimicos utilizados nas acc¢fes de controlo e os documentos prova de execucao de
accoes de controlo periddicas (relatorios de intervengéo/ fichas de verificagéo).

Dos vinte restaurantes que apresentavam provas de um programa de controlo de pragas,
guatro destes ndo realizavam o controlo de roedores (ratos e ratazanas) e ndo possuiam o

documento “mapa de instalacdes com a localizacéo de estacdes de isco”.

111.3.16. Programa e procedimentos de higienizacdo

Observou-se que vinte e dois ERB (88%) apresentavam um “programa de higienizacao”

do estabelecimento previamente estabelecido. A averiguacédo da adequacao deste programa

101




Il — Parte Préatica

foi determinada tendo em conta o0s seus elementos constituintes, nomeadamente a definicdo
de um “plano de higienizacdo”, a conformidade de produtos e utensilios de higienizacdo, a
presenca de registos de controlo, bem como a organizacdo de toda a documentacdo a ele
relativa. Destes vinte e dois estabelecimentos, vinte apresentavam um programa de
higienizacdo adequado (dezassete “Bom” e trés “Satisfaz”). Os dois estabelecimentos que nédo
apresentavam um programa de higienizagdo satisfatério (8%), ndo possuiam o documento
plano de higienizac&o, nem “registos de controlo de procedimentos de higienizagdo”. (Quadros
72 e 73)

A presenca de documentacdo relativa a este pré-requisito, nomeadamente Fichas
Técnicas (88%), Fichas de Seguranca (88%), “fichas de registo de controlo de procedimentos”
(80%) e o documento “plano de higieniza¢éo” (80%), contrasta com as evidéncias de aplicacdo
do mesmo na pratica de trabalho, uma vez que oito restaurantes (32%) n&do se encontravam a

aplica-lo devidamente. (Quadros 72, 73 e 74)

Quadro 72: Programa de Higienizacao.

Categorias
Caracteristica Frequéncia . Nao Nao . ~ Nao
=) BEIEE satisfaz aplicavel =l NED aplicavel
Existéncia de Programa de N.© = = = - 22 3 0
Higienizagéo . % - - - - 88 12 0
Programa de Higienizagéo N.° 17 3 2 3 - - -
adequado. % 68 12 8 12 = o -
Programa de Higienizagéo N.° 11 3 8 3 - - -
devidamente aplicado. % 44 12 32 12 - = =

Relativamente aos “planos de higienizacdo”, do total de vinte documentos observados
durante as visitas, dezassete evidenciavam uma elaboracdo correcta (quinze “Bom”, trés
“Satisfaz”) e apenas oito se encontravam afixados em locais visiveis aos utilizadores. Quanto
as “fichas de registo de controlo de procedimentos de higienizacdo”, apesar de presentes em
vinte restaurantes, apenas se encontravam actualizadas, ao momento da vistoria, em oito
restaurantes. (Quadro 73)

A elaboracdo de um “plano de higienizacao” deve ser o mais criteriosa possivel, tendo em
conta numeros parametros, assinaladamente: a identificacdo de areas de instalacdes, de
equipamentos e de utensilios especificos; a designacédo de produtos e de equipamentos de
higienizacdo a utilizar; a definicdo de procedimentos a realizar (detergéncia, desinfec¢céo) e de
frequéncia de execucdo dos mesmos e também a identificacdo do responsavel, com vista a

responsabilizacéo de procedimentos. >***°
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Quadro 73: Plano de Higienizacéo.

Caracteristica Frequéncia . Nao
Bom Satisfaz satisfaz

Existéncia de documento “Plano N.° - - -
de Higienizagéo. % - - -
“Plano de Higienizagao” N.° 15 3 2
correctamente elaborado, %

. 60 12 8
documentado em escrito.
“Plano de Higienizacdo” visivel e N.© = = =
afixado. % - - i,
Existéncia de “Fichas de Registo N.© - - -

de Controlo de Procedimentos de

Higienizagéo”.
Registos diarios de N.° o 5 -
procedimentos de higienizacao %

actualizados.

Categorias

Nao

aplicavel

Sim
20
80

32

20

80

32
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Nao

2
8

12
48

12

48

N&o
aplicavel

3
12

20

12

20

Relativamente a zonas prOprias para o armazenamento de produtos e utensilios de

higienizacdo, estas existiam respectivamente em vinte e em quinze estabelecimentos. No

entanto, em apenas doze restaurantes, os detergentes, os desinfectantes e os acessorios de

limpeza se encontravam convenientemente armazenados nesses locais. A separacdo de

produtos quimicos e utensilios, utilizados em procedimentos de higienizacdo, de produtos

alimentares, tem como objectivo prevenir a contaminacdo nos locais de armazenamento,

preparacdo e confeccdo de produtos alimentares.”® Daqui se subentende a importancia da

existéncia, bem como da identificacdo de zonas proprias para este fim, o que s6 se verificou

em cinco estabelecimentos. (Quadros 74 e 75)

Quadro 74: Produtos de Higienizagao.

Caracteristica

Existéncia de “Fichas Informativas/ Técnicas” de detergentes.

Existéncia de “Fichas Informativas/ Técnicas” de desinfectantes.

Existéncia de “Fichas de Seguran¢a” de detergentes.

Existéncia de “Fichas de Seguranga” de desinfectantes.

Separagéo dos produtos de higienizag&o dos restantes produtos alimentares, nos
diferentes locais de laboragéo.

Existéncia de zona propria para o armazenamento dos produtos de higienizacao.

Zona propria destinada ao armazenamento dos produtos de higienizacéo

(detergentes e desinfectantes) devidamente identificada.

Produtos de higienizagdo armazenados correctamente no local préprio para o efeito.

No
22

22
22

22

17

20

12

Sim

Categorias - Frequéncias

%
88

88
88

88

68

80

20

48

NO
8

15

Nao
%
12

12
12

12

32

20

60

32

N&o
aplicavel
Ne %
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
5 20
5 20
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Quadro 75: Utensilios e acessérios de Higienizagao.

Categorias - Frequéncias

Caracteristica sim No l\_léo
aplicavel

N° % N° % N° %

Utensilios e acessorios préprios, adequados e permitidos pela legislacdo em vigor . 0 0
para operacdes de higienizago.

Existéncia de zona prépria para o armazenamento dos utensilios e acessorios de
L 15 60 10 40 - -
higienizagéo.

Zona propria destinada ao armazenamento dos utensilios e acessorios de
higienizac@o devidamente identificada.

Utensilios e acessorios de higienizagdo armazenados correctamente no local
o . 12 48 3 12 10 40
préprio para o efeito.

Todo o equipamento/ utensilios de higienizacéo € sujeito a limpeza e desinfec¢édo
o . . 12 48 13 52 0 0
diariamente, depois de ser utilizado.

Todo o equipamento/ utensilios de higienizag&o se encontra isento de incrustacoes,
a . 12 48 13 52 0 0
gorduras ou qualquer outro residuo antes de ser utilizado.

1.3.17. Controlo de géneros alimenticios a recep¢ 8o

Os aspectos menos correctos, ao nivel do controlo da recepgéo de géneros alimenticios,
decorrem de auséncia de horério pré-estabelecido para a recep¢éo (84%), da ndo verificacdo
da “conformidade” ou a “ndo conformidade” dos produtos a recepcdo (64%), da recepcdo
conjunta de produtos alimentares e “produtos ndo alimentares”, com possibilidade de
ocorréncia de cruzamento entre estes produtos (64%), da ndo realizacdo da descartonagem
priméria e remocdo de embalagens antes da armazenagem dos produtos (64%). 20% dos
ERB, para além de receberem produtos alimentares de origem aprovada pelos servigos oficiais
de inspeccdo, recebiam também produtos hortofruticolas de origem ndo especificada,

directamente da producgédo priméria. (Quadros 76 e 77)

Quadro 76: Programa de verificagdo de conformidade de matérias-primas e ingredientes a sua

recepcao.
Categorias - Frequéncias
Caracteristica Sim N&o
Ne % Ne %
E verificada a “conformidade” ou a “ndo conformidade” dos produtos a recepgao. 9 36 16 64
Recepcao apenas de matérias-primas e ingredientes de origem aprovada pelos 0 o0 - o
servigos oficiais de inspeccao.
Existe um programa adequado de monitoriza¢éo e controlo de cada um dos diversos
14 56 11 44

critérios de conformidade.
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Quadro 77: Aspectos a considerar na recepcao dos géneros alimenticios.

Categorias - Frequéncias
Caracteristica

Sim N&o

Ne % Ne %
Existe um horéario pré-estabelecido para entregas. 4 16 21 84
E efectuada a confirmagéo das condig6es de transporte dos produtos (veiculo de 9 36 16 64
transporte).
A recepcao de “produtos alimentares” ocorre de modo independente da recepcao dos 9 36 16 64
“produtos néo alimentares”- ndo ocorre cruzamento entre estes produtos.
E realizada a descartonagem primaria e remog&o de embalagens antes da 9 36 16 64

armazenagem dos produtos.

Relativamente aos aspectos verificados para avaliacdo da conformidade de matérias-
primas e ingredientes, aquando da sua recepcdo, em 36% dos casos, 0 programa de
monitorizacao incluia a verificacdo de temperaturas de géneros alimenticios a recepcao, a
observacdo de rotulagem/ etiquetagem ou outros documentos de origem, a verificacdo de
datas de validade e a confirmacao do peso ou quantidade de produtos. (Quadro 78)

A avaliacdo da conformidade das caracteristicas organolépticas e macroscoépicas dos
alimentos, a verificacdo de integridade de embalagens/ acondicionamentos e do estado de
salubridade e higiene dos produtos alimentares recepcionados, era realizada na totalidade
(100%) dos ERB. (Quadro 78)

Quadro 78: Aspectos de verificacdo de conformidade de matérias-primas e ingredientes
aquando da sua recepcao.

Categorias - Frequéncias
Caracteristica

Sim N&o

Ne % Ne %
Apos a recepgéo dos géneros alimenticios, é realizada a sua imediata inspeccao. 9 36 16 64
Verificacdo de temperaturas de géneros alimenticios a recepcao. 9 36 16 64
Verificagdo, quando aplicavel, das caracteristicas organolépticas e macroscépicas dos alimentos. 25 100 0 0
Observacéo de rotulagem/ etiquetagem ou outros documentos de origem. 9 36 16 64
Verificacdo de integridade de embalagens/ acondicionamentos. 25 100 0 0
Verificacao de datas de validade. 9 36 16 64
E efectuada a confirmaco do peso ou quantidade de produtos. 9 36 16 64
Verificacdo do estado de higiene dos produtos alimentares recepcionados. 25 100 0 0
Colocacgédo das matérias-primas e ingredientes sobre estrados, prateleiras ou bancadas. 14 56 11 44
Produtos alimentares protegidos de raios solares, poeiras ou outras conspurcacoes. 25 100 0 0
Todos os géneros alimenticios sdo prontamente armazenados apds a inspeccao a recepgao. 9 36 16 64
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111.3.18. Economato ou sector de armazenagem

No gue concerne ao sector de economato, este apresentou falhas relativas ao estado de
conservacao e de higienizacdo em 24% dos ERB. Em 44% dos estabelecimentos esta zona foi
encontrada desorganizada, com restos de embalagens (cartbes e plasticos) e outros
desperdicios. (Quadro 79)

Quadro 79: Conservagao, higienizacdo e arrumacao de zona de armazenamento.

Caracteristica Frequéncia Categorias
q Bom Satisfaz N&o satisfaz N&o aplicavel
N.° 10 7 6 2
Estado geral de conservagéo adequado.
% 40 28 24 8
N.° 10 7 6 2
Estado geral de higienizagdo adequado.
% 40 28 24 8
N.° 6 6 11 2
Estado geral de arrumacgéo adequado.
% 24 24 44 8

Relativamente a separagdo de produtos alimentares e produtos ndo alimentares, em
80% dos ERB existiam areas distintas separadas para cada tipo. No entanto, em apenas 68%
dos casos se verificou a separacao efectiva de produtos de natureza distinta. (Quadro 80)

Também em 68% dos estabelecimentos, foi constatada a proteccdo de alimentos de
fontes de contaminacgéo (raios solares, poeiras e outras conspurcagdes) que 0s pudesse tornar
improprios para consumo humano, perigosos para a saude ou contaminados de tal forma que

nao fosse razodvel esperar o seu consumo nesse estado. (Quadro 80)

Quadro 80: Separacéo e protec¢do de géneros alimenticios de outros produtos no economato.

Categorias - Frequéncias

Néo
aplicavel
Ne % Ne % Ne %

Caracteristica Sim Nao

Existem éareas distintas separadas para produtos alimentares e produtos ndo

. 20 80 3 12 2 8
alimentares.
Separagédo clara e correcta de produtos de natureza distinta. 17 68 6 24 2 8
Todos os géneros alimenticios se encontram protegidos de qualquer contaminagéo
(raios solares, poeiras e outras conspurcag6es) que 0s possa tornar impréprios para 17 68 6 24 2 8
consumo humano, perigosos para a satude ou contaminados.
O economato ou sector de armazenagem é suficientemente isolado de forma a néo

21 84 2 8 2 8

permitir a contaminagéo dos locais de preparacdo/ confecgcéo de alimentos.
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Relativamente aos aspectos verificados na zona de armazenamento, verificou-se que, em
apenas 9% dos casos, se realizava a remocdo das embalagens de cartdo ou proteccéo
adequada por plastico dos produtos armazenados, se constatava a inexisténcia de
embalagens/ materiais de acondicionamento colocados directamente no chdo, a correcta
rotacdo de stocks, 0 armazenamento das matérias-primas e ingredientes por tipos, familias ou
categorias e a adequada rotulagem ou etiquetagem de todos os géneros alimenticios. (Quadro
81)

Em 72% dos ERB verificou-se a existéncia de produtos ou materiais de limpeza
armazenados no economato; no entanto em apenas 40% eles se encontram devidamente
rotulados e armazenados, de modo a prevenir a contaminacdo dos alimentos e materiais de

embalagem que contactem directamente com estes. (Quadro 81)

Quadro 81: Condi¢des funcionais gerais do economato — acondicionamento e arrumagéo de
matérias-primas e ingredientes.

Categorias - Frequéncias
Caracteristica sim N30 N&o
aplicavel
N° % N° % N° %
E realizada a remoc&o das embalagens de cartdo ou proteccéo adequada por

o 9 36 14 56 2 8
plastico dos produtos armazenados.
Inexisténcia de embalagens/ acondicionamentos primarios abertos expondo 0s
20 80 3 12 2 8
produtos.
N&o existem embalagens/ materiais de acondicionamento colocados directamente
. 36 14 56 2 8
no chéo.
Correcta rotacéo de stocks: “o primeiro a entrar € o primeiro a sair” (regra FIFO). 9 36 14 56 2 8
Correcto armazenamento das matérias-primas e ingredientes — produtos
. . » . 9 36 14 56 2 8
armazenados devidamente agrupados por tipos, familias ou categorias.
Material de acondicionamento autorizado, permitido e correcto. 19 76 4 16 2 8
Os materiais de acondicionamento de matérias-primas e ingredientes néo
. L 19 76 4 16 2 8
constituem fonte de contaminagéo.
Os materiais de acondicionamento e embalagem reutilizados para os géneros
. . . . . . 19 76 4 16 2 8
alimenticios sao faceis de limpar e, se necessario, faceis de desinfectar.
N&o existem produtos ou materiais de limpeza armazenados no Economato. 5 20 18 72 2 8

Quando presentes no economato, os produtos quimicos néo alimentares,
encontram-se devidamente rotulados e armazenados de modo a prevenir a

L . . 10 40 8 32 7 28
contaminacao dos alimentos e materiais de embalagem que contactem

directamente com estes.

Os géneros alimenticios ndo se encontram em contacto directo com solo, paredes
13 52 10 40 2 8
ou tecto.

Todos os géneros alimenticios se encontram adequadamente rotulados ou

etiquetados.
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[11.3.19. Procedimentos de rastreabilidade

Nos Quadros 82, 83 e 84 encontram-se resumidas as caracteristicas referentes aos

sistemas de rastreabilidade identificados nos estabelecimentos de restauracéo visitados.

O documento “ficha de registo de controlo de rastreabilidade” encontrava-se presente em
catorze restaurantes (56%). No entanto, apenas nove desses estabelecimentos garantiam a
apresentacdo desse registo correctamente preenchido e actualizado ao momento da
inspeccdo. Em todos os catorze restaurantes existia uma pasta de arquivo para esta
documentacdao, a fim de ser conservada por um periodo de cinco anos. (Quadro 82)

Ao proceder ao registo da origem das matérias-primas e ingredientes, na “ficha de registo
de controlo de rastreabilidade”, é possivel assegurar a garantia de rastreabilidade dos géneros
alimenticios que passaram ou ainda se encontram nas instalagfes. Este registo constitui uma
evidéncia documental do cumprimento do requisito de rastreabilidade, obrigatério por lei.

A maior parte dos ERB procedia a retencao de rotulos por um periodo de 72 horas (72%)

e apresentava os lotes de produtos devidamente codificados e identificaveis. (Quadro 82)

Quadro 82: Informagdo sobre rastreabilidade - registos de controlo de recep¢do de matérias-

primas e ingredientes e procedimentos de rastreabilidade.

Categorias - Frequéncias

Caracteristica : . Néo
Sim Nao aplicavel
N° % N° % N° %
Existéncia de documento “Ficha de Registo de Controlo de Rastreabilidade”. 14 56 11 44

Preenchimento correcto e adequado das “Fichas de Registo de Controlo de
» 9 36 5 20 11 44
Rastreabilidade”.

Preenchimento actualizado, ao momento da inspec¢éo, das “Fichas de Registo de

Controlo de Rastreabilidade.
Existéncia de “Fichas de Registo de Controlo de Rastreabilidade” em arquivo. 14 56 0 0 11 44

S&o cumpridos os prazos de conservagio dos registos. 14 56 0 0 1 44

Todos os lotes de produtos alimentares se encontram devidamente codificados e - - : -
datados de modo a serem facilmente identificaveis.

Reteng&o dos rétulos por um periodo de 72 horas. 18 72 7 28 = -
Colocagéo das datas de abertura nos produtos encetados. 7 28 18 72 - -
Existem notas de encomenda. 9 36 16 64 - -
Existem registos de stocks. 0 0 25 100 - -

108




Il — Parte Préatica

Quadro 83: Segregacado de produtos ndo conformes.

Categorias - Frequéncias

Caracteristica Sim N&o Nao
aplicavel

N° % N° % N° %

Existéncia de documento “Relatério de Nado Conformidade de matéria-prima ou ” . " o
ingrediente/ produto acabado”.

Produtos alimentares, quando em situacéo de “n&do conformidade”, sdo segregados o . 0 0
dos demais géneros alimenticios.

Produtos alimentares, quando em situacao de “néo conformidade”, sdo devidamente - - -
identificados como tal (assinaladas com norma tipo).

Produtos alimentares, quando em situacao de “ndo conformidade”, encontram-se - . 15 -
armazenados em local préprio.

Local de armazenamento de produtos ndo conforme devidamente identificado. 3 12 7 8 15 60

O documento “relatério de ndo conformidade de produto” encontrava-se presente em
catorze restaurantes (56%). Este relatorio constitui um documento a preencher em caso de
detecgdo de uma qualquer situacao de ndo conformidade respeitante a rastreabilidade ou aos
requisitos de conservacao alimentar.

Face a uma qualquer situagdo de presenca de géneros alimentares “ndo conformes”,
todos os ERB (100%) procediam a segregacdo destes mesmos produtos, no entanto apenas
em 20% dos casos eles eram assinalados como tal e, para o seu adequado armazenamento,

apenas 40% possuia um local proprio para esse fim.

Quadro 84: Procedimentos de recolha de géneros alimenticios.

Categorias - Frequéncias

Caracteristica sim N30 N&o
aplicavel
N° % N° % Ne %
Encontram-se previstos procedimentos de recolha de géneros alimenticios. 5 20 20 80 - -
Sao realizados os procedimentos de recolha de géneros alimenticios previstos. 2 8 3 12 20 80
Colheita de “amostras testemunha” (amostras preventivas para controlo
. o . . 2 8 0 0 23 92
microbioldgico) realizada de modo pré-definido e adequado.
Existéncia de documento “Ficha de Registo de Recolha de Amostras Testemunha”. 5 20 20 80 - -
Preenchimento actualizado, ao momento da inspecc¢éo, das “Ficha de Registo de
2 8 3 12 20 80

Recolha de Amostras Testemunha.

Os procedimentos de recolha de géneros alimenticios, para eventual andlise laboratorial,
encontravam-se previstos em apenas cinco restaurantes (20%) e, destes, eram efectivamente

realizados na pratica em apenas dois. Nestes, a colheita de “amostras testemunha”, era
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realizada de modo pré-definido e adequado, especificamente com periodicidade diaria (a cada
refeicdo e de todas as refei¢cdes), manutencdo por um periodo de 72 horas, correcta
identificacdo (data, hora, refeicdo e nome do prato), acondicionamento em sacos impermeéaveis
esterilizados e conservacéo em condicdes de refrigeracéo (0-4°C).>’

O documento “ficha de registo de recolha de amostras testemunha”, também se
encontrava presente nos cinco estabelecimentos (20%), mas o seu preenchimento efectivo e
actualizado so6 se verificou nos ja referidos dois estabelecimentos.

A recolha de amostras testemunha representativas da producdo diaria de refeicdes
servidas nos estabelecimentos de restauracdo faz parte de um “sistema de alerta” que permite,
no caso da ocorréncia de um surto de TIA, poder comprovar ou descartar a proveniéncia do

“alimento problema” do dito estabelecimento suspeito.

111.3.20. Controlo analitico higio-sanitario

No Quadro 85 encontram-se resumidas as caracteristicas referentes aos “planos de

controlo analitico higio-sanitario” verificados nos ERB.

Quadro 85: Procedimentos de controlo analitico higio-sanitario.

Categorias - Frequéncias
Caracteristica Sim No Nao
aplicavel
N° % N° % Ne %

S&o recolhidas amostras para a realizacéo de andlises microbioldgicas/ fisico-
- 14 56 11 44 - -
quimicas de controlo.

Existéncia de documento prova de realizacdo de analises microbiolégicas e/ ou
. . 11 44 3 12 11 44
fisico-quimicas.

Respeito pelos critérios microbiologicos aplicaveis aos géneros alimenticios/

refeicdes.

Respeito pelos critérios microbiologicos aplicaveis aos equipamentos. 0 0 0 0 25 100
Respeito pelos critérios microbiologicos aplicaveis aos utensilios. 3 12 0 0 22 88
Respeito pelos critérios microbiologicos aplicaveis a superficies de trabalho. 11 44 1 4 13 52
Respeito pelos critérios microbiologicos aplicaveis aos manipuladores. 10 40 1 4 14 56
Respeito pelos critérios microbiologicos aplicaveis ao vestuario. 1 4 0 0 24 96
Respeito pelos critérios microbiologicos aplicaveis a agua do estabelecimento 7 28 0 0 18 72

Do conjunto de vinte e cinco restaurantes vistoriados, catorze destes (56%) recolhiam
amostras varias para a realizacao de analises laboratoriais de controlo.
Dos catorze ERB que referiam a realizacdo de analises microbiolégicas/ fisico-quimicas,

trés ndo possuiam um documento prova da realizagdo das mesmas. Esta situagdo ocorreu por
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falha da empresa de consultoria em reencaminhar para o estabelecimento a documentacdo
proveniente do laborat6rio onde as mesmas foram realizadas.

No que concerne aos resultados obtidos, foram verificadas falhas em apenas um
estabelecimento, no que respeita ao cumprimento dos valores de referéncia laboratoriais
aplicados a géneros alimenticios/ refeicdes (4%), a superficies de trabalho (4%) e a
manipuladores de alimentos (4%).

Para a elaboragdo de um “plano de colheita de amostras”, sdo Vvarios os critérios a
considerar, particularmente a regularidade de recolha, o material a utilizar, a pessoa
responsavel pela execucéo do procedimento de colheita da amostra, a determinacgéo do tipo de
analises a efectuar e a escolha da entidade que efectuara as analises.

Os procedimentos de controlo analitico, no ambito do sector da restauracdo, fazem
sentido enquanto sendo um “procedimento de validacao de outros processos”. A sua realizacéo
deve ser posterior a aplicacdo e implementacdo de determinados pré-requisitos, de modo a
gque seja assim possivel proceder a verificacdo da conformidade da sua aplicacéo e determinar
possiveis alteracdes que devam ser tidas em conta.

A acreditacdo dos laboratérios de ensaios € imprescindivel. Um bom relatério de ensaios
deve ser realizado em laboratérios acreditados, que utilizam métodos cujas caracteristicas

operacionais e fiabilidade se encontram reconhecidas por parte da entidade acreditadora.

1.3.21. Sistema de seguranca alimentar/ autocontr olo elaborado com base nos

principios da metodologia HACCP

Nos quadros 86 e 87, encontram-se identificados o nimero de empresas de consultoria
que trabalhavam para os ERB fiscalizados e a duragéo prevista, no contrato de prestacdo de
servicos de consultoria, para a elaboracdo e implementacdo do sistema HACCP nesses

mesmos estabelecimentos.

Quadro 86: ldentificacdo de Empresas de Consultoria para o Sector de Restauragao e Bebidas
e respectivos estabelecimentos clientes.

Identificacéo de Empresas de Consultoria para o Sector de Restauracdo e Bebidas
Identificacdo de

A B C D E F G H | J K L M
Empresas
11
o 1 5
Identificacéo de 3 16 13
15 2 4 12 6 9 10 22 23 25
ERB 21 18 14
19 17
20

N.° ERB 3 1 2 1 3 1 1 1 4 2 1 1 1
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Quadro 87: Duracao prevista no contrato de prestacdo de servicos de consultoria para a

elaboracéo e implementacéo do Sistema HACCP.

Caracteristica N'c.’ Categorias i Ene s
Estabelecimentos N.° ERB %
Durag&o prevista no contrato de 0 a6 meses 1 6
prestacéo de servicos de consultoria - 6 a 12 meses 7 31,82
para a elaboracéo e implementacdo do 1 a2 anos 11 50
Sistema HACCP. 2 a 3anos B 13,64

ApGs a consulta da documentagdo existente nos restaurantes visitados, verificou-se que
22 deles haviam recorrido & prestacéo de servigcos externos de consultoria alimentar facultados
por 13 empresas ligadas ao sector da restauracdo. Os contratos formalizados entre ambas as
entidades especificavam a elaboracdo e implementacdo de um “Sistema baseado nos
principios HACCP”, ndo havendo referéncias a elaboragédo e implementacdo de um “Programa
de Pré-requisitos”. A duracdo prevista, mencionada no contrato de prestacdo de servicos,

apresentava diferencas significativas entre os distintos estabelecimentos (Quadro 87).

Dos vinte e dois restaurantes acima mencionados, em nove ndo existia qualquer forma
de documentacdo ou registos relativos a elaboracdo de um plano HACCP e implementacéo de
um sistema HACCP. Nos restantes treze existia documentacédo relacionada com a elaboracao
de um plano HACCP, ainda que evidenciando bastantes irregularidades na sua forma de
concepcao. (Quadro 88)

Quanto a concepcdo do plano HACCP, nos treze ERB mencionados, as falhas
identificadas eram relativas quer a sua ordem légica de execuc¢ao (passos), quer a aplicacdo da

metodologia propriamente dita (sete principios). (Quadro 88)

- Dos 13 planos HACCP consultados, apenas em 6 se encontravam definidos o ambito de

aplicacdo e a constituicdo da equipa HACCP. (Quadro 88)

- Apenas 8 e 2 restaurantes possuiam, respectivamente, as fichas técnicas de matérias-
primas e ingredientes e as fichas técnicas de produtos finais. (Quadro 88) A elaboragéo
das fichas técnicas de produtos acabados é dos passos mais importantes a cumprir para
a garantia da seguranca alimentar, sendo que da sua correcta elaboracdo devem constar
varios itens, especificamente: definicdo de ingredientes; definicho de tempos de
preparacdo e de confeccdo; descricdo de apresentacdo de produto; exposicdo de
caracteristicas microbioldgicas e caracteristicas organolépticas a observar; definicdo de

condicBes de conservacéo e descri¢do do uso pretendido para o produto.?®®
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- Apenas 7 ERB apresentavam a identificacdo do uso pretendido do produto e os
fluxogramas dos processos. Relativamente aos diagramas de fluxo, apenas em 5
situacBes estes foram verificados in loco e correspondiam portanto ao implementado, em
termos de funcionamento. Destes 5, apenas 2 eram sujeitos a revisdo periodica e a

actualizagcdo quando necessario. (Quadro 88)

- A identificacdo de perigos foi realizada em 10 casos. No entanto, em apenas 5 destes foi
aplicada uma “metodologia de Avaliacdo de Perigos”, para a determinacédo dos niveis de

aceitacdo destes em etapas, processos ou produtos acabados. (Quadro 88)

- Em 10 planos HACCP foi verificada a aplicacdo da arvore de decisdo e
conseguentemente alcancada a identificacdo de PCC. Destes, em apenas 8 casos, foi
realizado o estudo dos PCC, ou seja, o estabelecimento de limites criticos, de sistemas

de monitorizacdo e de accdes correctivas. (Quadro 88)

Nos treze ERB onde existiam indicios de elaboracdo de um plano HACCP foram ainda
identificadas varias falhas relativamente ao programa de pré-requisitos. Esta situacdo nado €
concebivel, uma vez que s6 apls este se encontrar delineado e aplicado, € que faz sentido
iniciar a elaborac&o e aplicagéo dos principios da metodologia HACCP."”

Relativamente aos 3 ERB que néo tinham formalizado qualquer contrato com empresas
de consultoria, além de apresentarem falhas ao nivel do PPR, ndo apresentavam evidéncias de
elaboragédo de um plano HACCP.

No total, doze restaurantes (48%) encontravam-se em incumprimento relativamente a
aplicacdo da metodologia baseada nos principios HACCP, uma vez que ndo apresentavam
gualquer indicio documental ou de registo referente a aplicacdo dos principios da metodologia
HACCP. (Quadro 88)

Relativamente aos restantes treze, apesar de em todos eles se verificar a existéncia de
documentacdo relativa a elaboracdo de um plano HACCP, na realidade, apenas em dois deles
se encontrou um plano HACCP correctamente elaborado e aplicado conforme o exigido pela
legislacdo comunitaria. (Quadro 88) Apenas estes se encontram no estreito cumprimento da
“criacdo, aplicacdo e manutencdo de processos permanentes baseados nos principios
HACCP".

A metodologia HACCP assume grande utilidade no controlo da HSA, mas apenas
quando o pessoal responsavel pela sua implementacao possui a experiéncia e o conhecimento

adequados para a sua efectiva aplicacdo.”
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Quadro 88: Elaboracéo e implementacédo do Plano HACCP.

Categorias - Frequéncias

Caracteristica . . l\_lap
Sim Né&o aplicavel

N° % N° % N° %

Encontra-se claramente definido o Ambito do Plano HACCP. 6 24 7 28 12 48
Encontra-se definida a constituicdo da “Equipa HACCP". 6 24 7 28 12 48
Existe evidéncia do comprometimento da administragdo com o Plano. 4 16 9 36 12 48
A composigao da equipa formada é adequada. 6 24 0 0 19 76
As qualificag6es dos membros da equipa formada séo adequadas. 2 8 4 16 19 76

O coordenador da “Equipa HACCP” tem responsabilidades atribuidas que lhe : a1 @ @ . 5
permitem a capacidade de tomada de decisdes.

Existéncia de Fichas Técnicas de Matérias-primas/ingredientes. 8 32 5 20 12 48
Existéncia de Fichas Técnicas de Produtos finais ou acabados. 2 8 11 14 12 48
Identificacdo do uso pretendido do Produto. 7 28 6 24 12 48
Encontram-se elaborados fluxogramas e/ou esquemas da area de fabrico. 7 28 6 24 12 48

Existem fluxogramas de produto ou processo e estes correspondem ao 0 ; . - S
implementado em termos de funcionamento do estabelecimento.

Verificagdo in loco dos fluxogramas e do esquema da area de fabrico. 5 20 2 8 18 72
Os fluxogramas s&o revistos periodicamente e actualizados se necessario. 2 8 5 20 18 72
As alteracdes no fluxograma séo aprovadas e comunicadas. 2 8 0 0 23 92
E realizada a identificagéo de perigos associados a cada passo e etapa. 10 40 3 12 12 48

E realizada a determinacdo de niveis de aceitagcdo dos perigos identificados no
20 5 20 15 60
produto acabado, por etapa do processo.

Existe uma metodologia de avaliagcdo do perigo. 5 20 5 20 15 60
Aplicacdo da “arvore de decisdo” para a determinagéo de PCC. 10 40 0 0 15 60
Identificacéo de PCC na fase ou fases em que o controlo é essencial . 10 40 0 0 15 60
Séao estabelecidos “limites criticos” para cada PCC. 8 32 2 8 15 60
Validac&o para confirmar que os “limites criticos” controlam os perigos. 2) 8 6 24 17 68
Existe um sistema para monitorizar o controlo de PCC. 8 32 2 8 15 60
S&o estabelecidas "acc¢fes correctivas”. 8 32 2 8 15 60
Existem “procedimentos de verificacéo”, a efectuar regularmente. 8 32 5 20 12 48
O sistema encontra-se devidamente documentado. 8 32 5 20 12 48
Reviséo do “Plano HACCP”. 2 8 11 44 12 48

114




Il — Parte Préatica

[11.4. CONCLUSOES E CONSIDERACOES FINAIS

Com o presente estudo foi possivel evidenciar que os estabelecimentos de restauragéo e
bebidas do Concelho de Trancoso apresentam, na sua generalidade, condigbes estruturais e
de manutencdo, nomeadamente ao nivel da conservacdo e higienizagdo de instalacoes,
consideradas satisfatérias.

Das ndo conformidades estruturais destacam-se, pela sua auséncia na maioria dos
estabelecimentos, a falta de lavatorios de servico exclusivos para os manipuladores de
alimentos (64%), a falta de instalacdes de vestiarios para o fardamento e higiene pessoal do
pessoal funcionario (80%), falha na concepc¢ao das instalacdes de cozinha no que respeita ao
respeito da regra “marcha sempre em frente” (68%), a ndo separacdo estrutural e delimitacédo
perfeitas de zonas de preparacéo de géneros alimenticios existentes nas cozinhas visitadas.

Relativamente as ndo conformidades funcionais, muitos dos parametros avaliados
mereceram avaliacdo negativa e, entre estes, sobressairam o0s seguintes: falhas na
higienizacdo de determinados equipamentos de cozinha (electrodomésticos, superficies e
utensilios de laboracdo e mobiliario), falhas na arrumacédo de géneros alimenticios nos
equipamentos de congelacdo (24%), falhas na existéncia de equipamentos de medicdo de
temperaturas nos equipamentos de congelacdo (32%), falhas no respeito pelos critérios de
temperatura aplicaveis aos géneros alimenticios em equipamentos de refrigeracao (60%),
falhas ao nivel do preenchimento actualizado dos “registos de controlo de medi¢cdo de
temperaturas” (48%), falhas ao nivel dos critérios de higienizacdo identificadas ao nivel das
zonas de preparacdo (16%), de confeccdo (24%), de empratamento (36%), de copa limpa
(20%) e de copa suja (12%), falhas na garantia de manutencédo das “preparacgfes “ quentes até
ao consumo a uma temperatura > 65 ° C (48%), auséncia de manuais “Cédigos de Boas
Préticas” referentes ao sector alimentar (72%), inexisténcia de fluxogramas previamente
estabelecidos e documentados (72%), inexisténcia de “plano de controlo da qualidade da agua
interna” (68%), ndo conformidades graves detectadas ao nivel do processo de higienizacédo de
maos (52%), falhas relativas a formacéo profissional detectadas a nivel das matérias de
“Higiene e Seguranca Alimentar” (76%) e de “Metodologia HACCP” (88%), inadequacédo e
falhas de higienizacao de recipientes de residuos, auséncia de horario pré-estabelecido para a
recepcdo (84%), a nao verificacdo da conformidade dos produtos a recepcdo (64%), a
recepcdo conjunta de produtos alimentares e “produtos ndo alimentares”, com possibilidade de
ocorréncia de cruzamento entre estes produtos (64%), falhas na &rea de economato relativas
ao estado de conservagdo e de higienizacdo (24%), falhas ao nivel do controlo de
procedimentos de rastreabilidade (64%), falhas nos procedimentos de recolha de géneros

by

alimenticios (92%), falhas relativas a realizacdo de controlo analitico higio-sanitario (44%),
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auséncia de determinados registos de controlo de procedimentos e falhas no preenchimento de
registos de controlo existentes, falhas relativas a procedimentos de higienizacdo e
manipulacdes incorrectas de produtos alimentares, concorrendo para a ocorréncia de
contaminagdes cruzadas.

Testemunhou-se o incumprimento da legislacdo, no que concerne a obrigatoriedade de
existéncia e implementacdo de um “sistema de autocontrolo” valido, baseado nos principios da
metodologia HACCP, pela grande maioria da populagéo estudada (92%).

No que respeita a implementacdo e cumprimento do “programa de pré-requisitos”, as
falhas relativas a concepc¢do, organizacdo e implementacdo eram notérias na maioria dos
estabelecimentos visitados. Em determinadas situacdes, a causa era o desconhecimento, por
parte dos responsaveis, acerca das obrigatoriedades enunciadas na legislacdo e nos Cdédigos
de Boas Praticas. Noutros casos, foi notada a falta de rigor profissional de empresas de
consultoria para o sector alimentar que prestavam servicos nos estabelecimentos visitados.
Finalmente, as falhas de atitude e de respeito por procedimentos pré-estabelecidos e a
omissdo da consciéncia profissional, sdo também apontadas como geradoras de nao
conformidades relativas aos requisitos pré-determinados.

A ideologia da criacdo e aplicacdo de um “programa de pré-requisitos” assenta no
pressuposto de que este conjunto de procedimentos que controlam condi¢cdes operacionais
dentro de uma empresa alimentar, garantindo condi¢des ambientais favoraveis a producgéo de
alimentos seguros, possam permitir a implementacdo de um “sistema de autocontrolo
elaborado com base nos principios da metodologia HACCP”.

Sendo assim, a falha ao nivel dos requisitos pré-determinados €, por logica de raciocinio,
sinénimo de falha ao nivel do sistema HACCP. Este facto torna-se perturbante ao ter em conta
que a maioria dos restaurantes mantinha acordos contratuais com empresas externas de
consultoria para o cumprimento destas obrigatoriedades legais. E também um indicador
alarmante, no sentido de que ja passaram mais de quatro anos desde a entrada em vigor do
Regulamento (CE) n.° 852, de 29 de Abril, que estabelece as referidas circunstancias a
observar.

O actual ordenamento juridico para o sector da Restauragcdo, conhecido como “Pacote
Higiene”, constituiu uma revolucdo no sector. E preciso compreender que a sua aplicagio
efectiva implica, para além do entendimento por parte dos operadores e dos manipuladores,
cuja literacia € na generalidade baixa, um ruptura com as praticas laborais comuns vigentes
neste sector desde sempre e com o tipo de fiscalizacdo anteriormente praticado. As préticas e
a formacéo do “passado” acabaram por colidir com os novos conceitos da “Regulamentacéo
alimentar”.

Ao longo do estudo realizado constatou-se, no que concerne a varios dos parametros

avaliados, uma ambiguidade latente entre aquilo que € o estrito cumprimento de requisitos
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legais exigidos e a sua efectiva aplicabilidade e efichcia no contexto real de trabalho. O
cumprimento e aplicacdo de requisitos para a higiene e seguranca alimentar deveria ser
encarado como uma necessidade inerente ao bom funcionamento do sector da Restauracéo e
ndo apenas como um “conjunto de documentacdo conservada num dossier” sem qualquer
utilidade real na pratica de trabalho. Toda a documentacdo, registos e planos existentes
culminam naquela que é uma das queixas mais frequentes, nomeadamente “0 mergulho no
reino da papelada”. As empresas e 0s consultores externos precisam entender que o essencial
a retirar deste planeamento “no papel” € o controlo e a monitorizacéo, na pratica, dos pontos
criticos identificados. As evidéncias nos processos e nos produtos devem sobrepor-se a
evidéncia da existéncia de registos.

As atitudes, o comportamento, e a consciéncia profissional dos manipuladores,
constituem um factor-chave na garantia da seguranca alimentar. Em varias situacdes de
conformidade de requisitos estruturais e de gestdo, verificou-se ter sido o controlo de
procedimentos por parte dos manipuladores o responsavel pelas falhas verificadas.

Os resultados obtidos apontam para outro aspecto interessante a explorar, para além das
competéncias desempenhadas pelos manipuladores de alimentos, nomeadamente o papel dos
responsaveis pelas empresas de Restauracdo. Os critérios e op¢des de gestdo, bem como a
supervisdo de procedimentos de laboracdo, sendo da sua responsabilidade, deveriam ser
avaliados, de modo a compreender, em que dominios, falha o seu entendimento relativamente
as boas praticas de higiene alimentar e respeito por normas basicas de seguranca alimentar. E
urgente identificar a falha de informag&o ou o seu desconhecimento e diferencid-la daquele que
€ o desinteresse e o0 descrédito pelas obrigagcbes legais, uma vez que ambos podem ser a
causa da falha no cumprimento dos requisitos legais.

Na generalidade das situacdes de trabalho presenciadas, podem ser apontadas como
possiveis causas das falhas humanas identificadas a auséncia de incentivos por parte das
autoridades oficiais, a falta de motivacdo e de interesse pelo conhecimento por parte do
pessoal funcionario e também as dificuldades econémicas que o pais e o sector atravessam.

Nos estabelecimentos de restauracado visitados, a formacéo especifica e certificada para
trabalhar nesta area ndo constituia um requisito obrigatério para a contratacdo de funcionarios.
O privilégio era dado antes a experiéncia de trabalho no sector. No entanto, este critério de
escolha que poderia constituir uma mais-valia para a garantia da seguranca alimentar, na maior
parte dos casos correspondia a existéncia de habitos antigos de trabalho enraizados e,
portanto, que ofereciam muita relutdncia a mudanca e actualizacao de conhecimentos.

Encontrando-se definida, na legislacédo nacional, a obrigatoriedade de formacéo relativa a
todos os funcionarios e, na legislagdo comunitaria, a obrigatoriedade de frequéncia aos
contetdos de “higiene e seguranca alimentar” e “metodologia HACCP”, pelos manipuladores e

pelas chefias de empresas alimentares, seria igualmente importante o esclarecimento acerca
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de todos os critérios de conformidade a avaliar no decorrer da sua realizagdo. A definicdo
acerca das entidades responsaveis pela formacdo, das competéncias profissionais dos
formadores que ministram os conteldos e a harmonizagdo de conteudos programéaticos
especificos a transmitir no decorrer das mesmas, constituem um passo urgente nesta tematica.
Esta preocupacdo advém da constatacdo de que alguns dos funcionarios, apesar de
evidenciarem frequéncia de formacao especifica, continuam a negligenciar aquelas que séo
algumas das principais boas préticas de higiene a verificar. Esta situa¢do pode decorrer da sua
falha de entendimento ou mesmo do seu desinteresse mas leva também a pér em causa a
aplicabilidade da formac&o ministrada. Em nenhum dos estabelecimentos visitados a formacao
evidenciava uma componente préatica, nem tdo pouco a aplicacdo efectiva dos contetdos era
verificada. Tendo em conta o anteriormente referido, a sensibilizacdo dos manipuladores para a
responsabilidade na qualidade e seguranca das refeicdes oferecidas ndo era conseguida.

Foi também verificada, ao longo das vistorias realizadas, aquilo que parece ser a falta de
rigor profissional e de conhecimentos legais e cientificos por parte das empresas de consultoria
com as quais os estabelecimentos realizam contratos de prestacdo de servicos para o
cumprimento de requisitos legais pré-determinados.

As actividades da ASAE e das autoridades municipais, na pessoa responsavel do Médico
Veterinario Municipal, como partes integrantes do sistema de fiscalizacdo do Sector Alimentar,
encontram-se previstas e estabelecidas pela legislagdo comunitéria e nacional. A auséncia de
harmonizacédo relativamente a critérios de aplicabilidade e flexibilidade de determinados pré-
requisitos, na maior parte das vezes originada pelo “vazio legislativo” existente, constitui uma
das principais condicionantes das “situacbes de duvida” que, ainda hoje, varios anos apoés o
conhecimento do “Pacote Higiene”, se fazem sentir. A dispersdo de acc¢des de fiscalizagéo, a
falta de coordenacgédo entre as entidades fiscalizadoras, a falta de colaboracdo entre as
entidades fiscalizadoras e os estabelecimentos vistoriados, a sobreposi¢cdo de competéncias e
as lacunas de uniformizacéo de critérios inspectivos merecem também destaque, naquelas que
sdo as principais falhas do “sistema de fiscaliza¢do nacional”.

E fundamental, o estabelecimento de novas directrizes, comunitarias ou nacionais, que
especifiguem, com clareza e objectividade, todos os critérios de conformidade a observar e a
cumprir relativamente aquele que é o “programa de pré-requisitos”.

E urgente, os organismos intervenientes estudarem, com detalhe, a situacio do sector da
Restauracdo em Portugal, bem como do sector de prestacdo de servicos de consultoria que se
criou em torno dele. A consultoria faz todo o sentido no sector da Restauracdo, numa
perspectiva de esclarecimento, orientacdo e auxilio dos responsaveis no cumprimento dos
requisitos legais. No entanto, perde toda a gléria, quando é desempenhada por profissionais
néo esclarecidos e/ ou ndo competentes. Os operadores, ao terem de recorrer a empresas ou

técnicos, para a prestacdo de servicos de implementagcdo de metodologias varias —
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procedimentos de higienizacdo, procedimentos de controlo de pragas, procedimentos de
controlo de residuos, elaboracdo e implementacdo de “sistemas de seguranca alimentar
elaborados com base nos principios da metodologia HACCP”, entre outros — deveriam poder
auferir da garantia de que estes possuem capacitagdo técnica para o desempenho da
respectiva funcdo. As entidades fiscalizadoras, para além da garantia do controlo da
observancia do “programa de pré-requisitos” e da “metodologia HACCP”, deveriam também
fazer incidir a sua accéo inspectiva sobre a qualidade e validez dos servigos prestados a area
da Restauracao por empresas externas.

O problema relativo a insuficiéncia de dados relativos as causas de morbilidade e
mortalidade devidas a DVA em Portugal conduz inevitavelmente a falhas na orientacdo de
estratégias no controlo destas doencas. Urge o seguimento permanente da evolucdo das
mesmas, com o objectivo de validar estratégias e politicas de controlo.

O presente trabalho, gracas a criacdo da “Lista Técnica de Verificacdo” e a sua posterior
aplicacdo e validacdo, permitiu o arranque daquele que é hoje o “Programa de Controlo de
Estabelecimentos de Restauracdo e Bebidas do Concelho de Trancoso”. No futuro, todos os
estabelecimentos visitados no ambito da pesquisa realizada continuardo a ser alvo de
acompanhamento técnico, por parte do Médico Veterinario Municipal e do investigador, com o
intuito de esclarecer obrigacbes legais exigidas, orientar procedimentos e organizar o
“programa de pré-requisitos” e o “plano HACCP”. A periodicidade dessas visitas sera
estabelecida de acordo com a resolucéo de ndo conformidades identificadas em anterior ac¢ao

de fiscalizacéo.
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V. ANEXOS

ANEXO 1 — Diferenciacdo de perigos significativos e nao significativos e decisdo sobre o

respectivo controlo, através de “pré-requisitos” ou do “plano HACCP”.

ANEXO 2 — Valores Guia para avaliacdo da qualidade microbioldgica de alimentos cozinhados

prontos a comer.

ANEXO 3 — “Metodologia dos 4 C's”, baseada no principio “Alimento Seguro, Melhor Negdcio”.

ANEXO 4 - Fluxograma sumario dos processos alimentares num Estabelecimento de

Restauracao e Bebidas.

ANEXO 5 — “Lista Técnica de Verificacdo para Estabelecimentos de Restauracdo e Bebidas”
utilizada no decorrer da implementacdo e aplicacdo do “Programa de Controlo de

Estabelecimentos de Restauracdo e Bebidas no Concelho de Trancoso”. Formato Digital (CD)
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ANEXO 1
[Perigos para a Seguranga Alimentar]
|
1 1
[Associados com etapas do processo] [ Associados com a envolvente & ]
I unidade de Restaiiracio
[ Avaliacéo do Risco ]
[ Significativo ] [ Nao Significativo ]
[ Metodologia HACCP ] [ Pré-requisitos ]

Diferenciacdo de perigos significativos e ndo signi ficativos e decisdo sobre o respectivo
controlo, através de “pré-requisitos” ou do “plano HACCP” — Fonte: “Guia para Controlo
da Segurancga Alimentar em Restaurantes Europeus” da Conferéncia Internacional “Seguranca

Alimentar na Restauracdo: uma responsabilidade ignorada?”.
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ANEXO 2

Valores Guia para avaliacdo da qualidade microbiolgica de alimentos cozinhados prontos a comer

Qualidade Microbioldgica [ufc, g quando ndo indicado)
; . Grupo de 1 o &
Microrganismo 1 naceitavel /
alimantos P s Nao ;
Saticfatorio Aceitaval SakieTattrie pntﬂn::_halmarma
perigoso
1 =R o S =108 A
Microrganismos a 30°C 2 =1CF =TCR=1CF =107 (i Py
3 =10H o e =1CF [
1* a2 =10E = TOF=10H =104 [
LV b 3 <10P RS 1CR S0k MA
1*a 2 <10 =10=10F =1CF° #
Bolares 3 L1 Sl ~1CF #
1 =10 = 10109 =T1CR [N
Coliformes totais 2 =10 = 10=10F =108 I
3 =10F o e o L A,
: 1.2 <10 M =0 P&
E cof 3 <10 ~10=10F 50 MNA
Ligtaria spp. 1.283 <102 P&, =10R A,
Anaerobios sulfito : SRR =
o 1.283 =10 =10=10F =10°<10 210
Patogénios
Simphyococars coaguisee | 4 5 g5 <107 P& 210Ps1 0% 100
pogitiva
Bacifius careus 1.283 21CF =T1CRE1CR =10%<10° =10CF
Clostridivm parfringans 1.2 3 =10 =10E10° =10%=104 =1C¢F
Saimonala epp. 1.283 Ausents arm 250 Presenta arm 259
Preserte am
Ligtaria monocytoganas 1,283 Auserta am 259 250 _ 2908
=1CF#
Campylobactar epp. 1.283 Asenta em 250 Precenta em 259
Vibrio paratisamoiticus 1,283 Ausenta em 250 Prazanta em 250
Yorainia enterocolitics 1. 283 Ausanta arn 250 Precents am 259

s *_ Anlicaval em produtos consarvados no frigonfico
* # - Equacionado caso a caso
* NA — MNao aplicavel

Valores Guia para avaliacdo da qualidade microbiol6 gica de alimentos cozinhados

prontos a comer — Fonte: Santos,M.l.,, C.Correia, M.l.C.Cunha, M.M.Saraiva, M.R.Novais.
(sem data).Valores Guia para avaliacdo da qualidade microbiolégica de alimentos prontos a
comer preparados em estabelecimentos de restauragdo. Instituto Nacional de Saude Dr.

Ricardo Jorge. Centro de Seguranca Alimentar e Nutri¢do.
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Os 4C’s podem ajudar a prevenir alguns problemas relacionados com a seguranga alimentar — Na tabela seguinte encontram-se alguns exemplos de aplicagao da metodologia sendo feita alusido as areas de
controlo identificadas em cada Ponto a Controlar
Etapa de Porqué? Comol/Quando fazer? O que fazer em caso de falha? Como evitar que Registos
Controlo/Pontos (Principios 1 e 2 do sistema {Medidas preventivas, Principio 3 e 4 do sistema HACCP) {Principio 5 do sistema HACCP) ocorra de nove? (Principio 7)
a controlar HACCP) {Principio 5 do sistema
Se os alimentos refrigerados | Controlar a rotulagem - datas de durabilidade, indicagbes obrigatdrias, | Rejeitar de imediato a matéria-prima | Formagao acs | Registo de
estiverem  muite  tempe & | condigdes especiais de conservagéo, entre outras sempre que se verifiguern anomalias na | colaboradores sobre | temperatura
temperatura ambiente ou os | Ver estado de frescura dos alimentos recepgio esta etapa do processo na RMP
congelados apresentarem | Controlar a temperatura do alimento — registando-a e verificar pericdicamente | Mudar de fornecedor se houver um | Proceder a uma
Recepgio da indicios de descongelagdo, | a temperatura dp transporte - Os alimentos que neces_;sitam de frio séo nl‘,lr_'ngro signifi_cativo de anomalias avaliagdo periédica dos
matéria-prima podem _ desenvolver-se arm_azenados de imediato - Manutengdo da Cadeia de Frio _ Rejeltar_ os alimentos que apresentam | fornecedores
(RMP) bactérias  perigosas  Podem | Verificagio do estado das embalagens (_Je transporte e de origem — As | anomalias nas temperaturas )
aparecer  nas embalagens | embalagens ndo podem estar deterioradas, abauladas, opadas - | Se um produto quimico, pragas, vidros
corpos estranhos (pedras, terra) | Contaminagio Cruzada partidos  ou  outras  substancias
Ver estado de limpeza da area de recepgiio e do veiculo de transporte - | entrarem em contacto com os
Higienizagao alimentos, rejeitar de imediato
Fazer estes procedimentos em cada recepgac da matéria —prima
Alguns alimentos necessitam de | Verificar se os alimentos estio colocados no fric e protegidos - [ Se o equipamento de frio avariar | Rever o procedimento | Registo de
ser mantidos no frio porque ha | Contaminagao Cruzada transferir os alimentos para outro | de armazenagem temperatura
perigo de crescimente de | Manter o equipamento de refrigeragéio controlado — registar a temperatura - | equipamento Manutengéo dos | de
Armazenagem na | bactérias Manutengao da Cadeia de Frio Ver quanto tempo os alimentos | equipamentos de frio equipament
refrigeragéo Ex: alimento com indicagdo | Ver estado de limpeza do equipamento de frio - Higienizagao estiveram exposto a temperatura ndo | Formagao dos | ode frio
conservar no friec a ..°C, | Fazer este procedimento pelo meneos 2 vezes por dia controlada — confeccionar de imediato a | colaboradores
sobremesas temperaturas  altas ou rejeitar o
alimento
As bactérias dos alimentos crus, | Separar alimentos confeccionados de alimentos crus - Centaminagae | Se os alimentos cozinhados entram em | Reorganizar o plano de | Registo de
podem contaminar os alimentos | Gruzada contacto com os alimentos crus | trabalho reaqueci_
confeccionados Garantir boa confecgio dos alimentos — ver se ndo ha presenga de sangue e | reaquecer a temperaturas elevadas ou | Formagao aos | mento  de
Algumas bactérias perigosas | de sucos que indiquem que o produto ainda estd cru, deixar os caldos e | rejeite se ndo for possivel o | colaboradores alimentos
Confecgéo podem sobreviver sopas ferver até "borbulhar” - Confeccao reaquecimento Criar sistema de | Registo da
Utilizagéo continua do mesmo | Verificar a temperatura e ver o grau de oxidagéo do dleo de fritura (teste do | Verificar a posigéo do termdstato — | verificagéo temperatura
oleo de fritura da origem ao | dleo), ver se o dleo alterou a cor (cor escura, espuma esta alterado) e cheiro | temperatura inferior a 180°C do dleo de
desenvolvimento de produtos | (se tem cheiro intenso esta alterado — Rejeitar) - Confecgao Eliminar o éleo que apresente sinais de fritura
quimicos prejudiciais a salde Fazer a execugio destes procedimentos no decorrer das tarefas alteragdo. Se os alimentos foram fritos
em dleo alterado rejeite-os
Os alimentos confeccionados | Colocar os alimentos a servir a quente em estufas/banho-maria pré- | Afinar o banho-maria/ estufa sempre | Manutengéo dos | Registo de
que nao sdo servidos | aguecidos a temperatura de cerca de 90°C (confirmar com as indicagfes de | que a temperatura for inferior a 90°C equipamentos de frio temperatura
imediatamente necessitam de | cada equipamento) de forma a garantir que os alimentos estejam a | Tapar o banho-maria Formagao dos | de
ser mantidos no quente ou no | temperatura superior a 65°C - Contaminacgao Cruzada Rejeitar os alimentos que tenham | colaboradores equipamen
fric - algumas  bactérias | Colocar os alimentos a servir a frio (temperaturas entre 0 a 5°C) em | estado & temperatura ambiente por _to de fric e
perigosas podem crescer equipamentos de refrigeragéo - Manutengao da Cadeia de Frio tempo superior a 30 minutos estufas
Distribuigéao As bactérias do meio | Manipulagéo dos alimentos com utensilios adequados — néo manipular | Reparar os aparelhos em caso de /banhos-
envolvente podermn contaminar | directamente 0s alimentos com as maos  -Contaminagao | avaria; maria
os alimentos prontos a distribuir | Cruzadal/Higienizagao Colocar os produtos alimentares para
Ver estado de limpeza dos equipamentos de frio e banho-marialestufa - | outro equipamento similar.
Higienizagao
Verificagéo da temperatura do equipamento de frio pelo menos 2 vezes por
dia e banho-maria’estufa a quando da utilizagéo

ASAE -GTP/Junho 2008

Metodologia dos 4C’s

— Fonte: ASAE. 2008. Comunicado “HACCP em Micro/Pequenas Empresas”. Gabinete Técnico Pericial.
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Aquisicao e Recepcao

Aquisicao e Recepcao

Aquisicdo e Recepcéao

A 4

A 4

A 4
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Armazenagem em
Refrigeragéo

Armazenagem a

Temperatura Ambiente
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v v v v
Preparacéo Preparacéo Preparacéo
¢ v
Empratamento Confeccao
\ 4 v
Armazenagem Servir Frio
em . v
Refrigeracdo
v Arrefecimento Arrefecimento/ Manter a Servir Quente
A Conaelacéo Ouente
Servir Frio
v
\ 4 A 4 Servir Quente
Armazenagem Servir Frio
em

Refrigeracéo

\ 4

Servir Frio

Fluxograma sumario dos processos alimentares num es

A 4

Armazenagem em
Conaelacéo

Descongelacéao

v

Reaquecimento

A 4

A 4

Manter a

Quente

Servir Quente

A

y

Servir Quente

tabelecimento de Restauracéo

Fonte: “Guia para Controlo da Seguranca Alimentar em Restaurantes Europeus” da

Conferéncia Internacional “Seguranca Alimentar na Restauracdo: uma responsabilidade

ignorada?”.
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ANEXO 5

“Lista Técnica de Verificacdo de Estabelecimentos de Restauracdo e Bebidas ", elaborada
pelo investigador, especificamente para o estudo a realizar e com vista a utilizacdo no
“Programa de Controlo de Estabelecimentos de Restauracdo e Bebidas” da Camara Municipal

de Trancoso.




