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RESUMO

O presente trabalho de investigagdo teve como objectivo principal, avaliar e
identificar os factores de risco na implementagao de sistemas de seguranc¢a alimentar em

unidades de restauracao de pequena dimensao, na zona centro de Portugal Continental.

De modo a alcangar os objectivos propostos, analisou-se uma amostra por
conveniéncia de 30 estabelecimentos de restauracao nas regides da Grande Lisboa,
Alentejo, Ribatejo, Oeste e Setubal. Aplicou-se um questionario aos responsaveis dos
estabelecimentos, de modo a percepcionar e identificar causas de dificuldades, desinteresse
e falhas nos procedimentos de implementa¢ao dos Sistemas de Seguranga Alimentar (SSA).
Posteriormente elaborou-se uma listagem de verificacio de pré-requisitos, com base na
observagao directa, com o objectivo de inventariar as falhas e incumprimentos ocorridos

com mais frequéncia por parte dos estabelecimentos.

O estudo obteve como resultados totais de conformidades, valores entre os 31% e
94% de cumprimento de pré-requisitos. As melhores taxas de verificaram-se nos
estabelecimentos de Restauragao Colectiva comparando com os de Restauragao Simples,
sendo que a razdo que levou a maioria (63%) dos responsaveis dos estabelecimentos a
implementacdo de um SSA, foi o seu caracter obrigatorio. Constatou-se também, que as
menores taxas médias de conformidades dizem respeito as disposi¢des aplicaveis ao
Sistema HACCP (50%) e aos requisitos referentes aos utensilios e equipamento (61%),
enquanto que as mais elevadas estdo relacionadas com os requisitos gerais de
funcionamento (72%) e as condigbes gerais das instalagoes (88%), no entanto verificam-se
falhas na aplicacdo de boas praticas devido, ao esquecimento dos funcionarios (35%), falta
de tempo para a sua correcta aplicacio (33%), desinteresse (10%), ou reduzida

disponibilidade financeira (13%).

Concluindo que existe uma urgente necessidade de informar mais e melhor os
profissionais da area alimentar daquilo que sao os SSA e suas vantagens, uma vez que 0s
SSA s6 estardo totalmente implementados se as pessoas envolvidas forem competentes e

acreditem nos beneficios que podem trazer a seguranca e qualidade alimentar.

Palavras-chave: Restauracio, Sistemas de Seguranca Alimentar, Pré-requisitos, HACCP.



ABSTRACT

This research work was aimed at assessing and identifying risk factors in the

implementation of food safety systems in units of small restaurants, in central Portugal.

In order to achieve the proposed objectives, a convenience sample of 30 catering
establishments in the Greater Lisbon, Alentejo, Ribatejo, West and Setdbal were
analyzed. A questionnaire was applied to the establishments in order to perceive and
identify causes of difficulties, lack of interest and failures in the procedures for
implementation of Food Safety Systems (FSS). Later, a checklist of prerequisites was
prepared, based on direct observation, with the aim of cataloguing the flaws and failures

that occurred most frequently in the establishments.

The study had as total compliance results, values between 31% and 94% of
compliance of pre-requisites. The best rates were found in “Collective Restauration
Establishments” compared to the “Simple Restauration Establishments”, yet the reason

why the majority (63%) of the establishments implemented FSS was this being mandatory.

This study also concludes that the lowest average rates of compliance relate to the
provisions applicable to the HACCP System (50%) and the requirements for tools and
equipment (61%), while the highest are related to the general requirements for operation
(72%) and the general condition of facilities (88%), however there are flaws in the
implementation of good practice due to the employees negligence (35%), lack of time for

its proper implementation (33%), disinterest (10%), or reduced availability of funds (13%).

In conclusion, there is an urgent need to inform more and in a better way the food
professionals what the FSS are and its advantages, since the FSS will only be fully
implemented if the people involved are competent and believe in the benefits that they can

add to food security and quality.

Keywords: FEating, Food Safety Systems, Pre-requisites, HACCP.
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1.1. HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR

1.1.1. CRIACAO E EVOLUCAO DE SISTEMAS DE SEGURANCA ALIMENTAR

Nos dltimos 100 anos assistimos ao elevado crescimento da popula¢ao mundial, em grande parte
devido aos avangos tecnoldgicos na medicina e a produgao massiva de produtos agricolas. Com a
evolug¢ao natural da sociedade surgem as preocupagdes associadas a alimentagao e aos possiveis perigos e
doengas inerentes. A perda de confianga, por parte dos consumidores, nos sistemas de controlo e o
aumento de incidentes relacionados com a seguranca dos géneros alimenticios comercializados, iniciou-se
devido a uma série de crises relacionadas com alimentos no final dos anos 90, das quais a mais mediatica
toi a Bovine spongiform encephalopathy (BSE). Estas crises vieram evidenciar as falhas na concepgio e na
aplicagao da regulamentagao alimentar na Unido Europeia (UE) levando a Comissao Europeia a reflectir

sobre a questao (WHO, 2007).

Deste modo tornou-se como prioridade politica, a promog¢ao de um elevado nivel de seguranga
alimentar, melhorando os sistemas de controlo de qualidade alimentar desde a produ¢ao ao consumo dos
proprios produtos. Assim, no intuito de uma reformulagdo da legislagdo, a Comissao Europeia publicou
em 1997 o Livro Verde sobre os principios gerais da legislagdo alimentar da Unido Europeia, que
constituiu o ponto de partida para uma ampla reflexao sobre a legislagdo em vigor e as suas possiveis
melhorias. Posteriormente, em Janeiro de 2000 foi criado o Livro Branco sobre a Seguranca dos Alimentos.
Inclui como medidas essenciais a constitui¢io de uma Autoridade Alimentar Europeia independente, um
quadro juridico melhorado, sistemas de controlo mais harmonizados a nivel nacional e um didlogo com
os consumidores e os outros interessado e no qual foram formulados os principios gerais sobre os quais
deve assentar a politica europeia em matéria de seguranca alimentar (Comissao das Comunidades

Europeias [CCE], 2000; Ministério da agricultura [MA], 2011).

ESHTE 2011 13
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1.1.1.1. AUTORIDADE ALIMENTAR EUROPEIA (European Food Safety Authority -
EFSA)

Em 2002, apés revisao dos principios gerais da legislagao alimentar, bem como dos
procedimentos relativos a seguranca dos géneros alimenticios e alimentos para animais, foi elaborada a
legislagao que cria a Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos (Ewropean Food Safety Authority
— EFSA) que estabelece os principios gerais e os controlos harmonizados: o Regulamento (CE) n.°

178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de Janeiro de 2002.

O Regulamento (CE) n.° 178/2002 prevé os fundamentos para garantit um elevado nivel de
proteccao da saide humana e dos interesses dos consumidores em relagdo aos géneros alimenticios,
tendo em conta a diversidade da oferta, incluindo produtos tradicionais, e assegurando, a0 mesmo tempo,
o funcionamento eficaz do mercado interno. Estabelece principios e responsabilidades comuns, a
maneira de assegurar uma soélida base cientifica e disposi¢gdes e procedimentos organizacionais eficientes
para servir de base a tomada de decisbes em questoes de seguranca dos géneros alimenticios e dos

alimentos para animais (Regulamento (CE) n.° 178/2002).

Foi apos a entrada em vigor daquele regulamento, que os operadores das empresas do sector
alimentar se tornaram os responsaveis pela seguranca alimentar dos géneros alimenticios que produzem e
que fornecem. Deste modo, o controlo e o acompanhamento passaram a aplicar-se a todas as fases da
produgao, transformagio e distribuicao de géneros alimenticios e de alimentos para animais, ao longo de

toda a cadeia alimentar, «do prado ao prato» (Regulamento (CE) n.° 178/2002).

A Autoridade Alimentar Europeia foi criada como fonte independente de aconselhamento
cientifico e de comunicagao sobre os riscos associados a cadeia alimentar, com o objectivo de garantir a
seguranca alimentar da Unido Europeia e de assegurar a protecgao dos consumidores, restaurando e

mantendo a confianca no abastecimento de alimentos da UE (CCE, 2000).

Compete a Autoridade a formulagdo de pareceres cientificos independentes sobre todos os
aspectos relacionados com a seguranca dos alimentos, a gestao de sistemas de alerta rapido, a

comunicagao e o didlogo com os consumidores sobre questdes de seguranca dos alimentos e de sadde,

ESHTE 2011 14
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bem como a constitui¢ao de redes com as agéncias nacionais e os organismos cientificos. E a Autoridade
Alimentar Europeia que fornece toda a analise necessaria a Comissao que decidira da resposta a aplicar

(CCE, 2000).

Um dos principais objectivos da Autoridade é tornar-se reconhecida mundialmente como o corpo
europeu de referéncia para avaliagdo de riscos em alimentos e seguranca alimentar, saude animal, bem-
estar, nutricao, protecgdao e saide das plantas. E gragas a este sistema, que os consumidores europeus

estdo entre os mais protegidos e bem informados em relagao aos riscos associados a cadeia alimentar

(EFSA, 2011).

1.1.1.2. PACOTE HIGIENE

Em 2004, foi elaborado e publicado o “Pacote Higiene”, constituido por um conjunto de actos que
instituem regras de higiene para os produtos alimentares, entrando em vigor a 1 de Janeiro de 2006. O

"pacote higiene" ¢ composto por regras sobre o seguinte (FSAI, 2010):

* Higiene dos géneros alimenticios pelo Regulamento (CE) n° 852/2004 que define os objectivos a
atingir em matéria de seguranga dos géneros alimenticios, deixando aos empresarios do sector
alimentar a responsabilidade de adoptar as medidas de seguranca necessarias a fim de garantir a

inocuidade dos géneros alimenticios.

* Regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal com o
Regulamento (CE) n.° 853/2004 de modo a garantitr um nivel elevado de seguranca dos géneros

alimenticios e de saude publica.

* Os critérios microbiolégicos para alimentos com o Regulamento (CE) n. © 1441/2007 de 05 de
Dezembro de 2007 que altera o Regulamento (CE) n. © 2073/2005 de 15 de Novembro de 2005.

ESHTE 2011 15
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*  Regulamento (CE) n.° 854/2004 que instaura um quadro comunititio pata os controlos oficiais de
produtos de origem animal destinados ao consumo humano e estabelece regras especificas para as

carnes frescas, os moluscos bivalves, o leite e os produtos lacteos.

Além disso, de modo a completar a legislagio comunitaria em matéria de higiene dos géneros

alimenticios, recorre-se também aos seguintes actos (Europa, 2011a):

* Regulamento (CE) n.° 178/2002 que contém principios gerais de legislacio alimentar e explica os
procedimentos relativos a seguranca dos géneros alimenticios instituindo a Autoridade Europeia

para a Seguranga dos Alimentos;

* Regulamento (CE) n.° 882/2004 que reorganiza os controlos oficiais dos géneros alimenticios e
dos alimentos para animais de maneira a integrar os controlos em todas as etapas da produgao e

em todos os sectores.

* Directiva 2002/99/CE que estabelece as condi¢oes para a colocac¢io no metrcado dos produtos de
origem animal e as restricOes aplicaveis aos produtos provenientes de paises ou de regides

terceiros, sujeitos a restricdes de policia sanitaria.

1.1.1.2. ORGANISMO NACIONAL — AUTORIDADE DE SEGURANCA ALIMENTAR E

EcoNnOMIcA

A 30 de Dezembro de 2005 nasce em Portugal a Autoridade de Seguranca Alimentar e
Econémica (ASAE) que tem como missao avaliar e comunicar os riscos na cadeia alimentar, bem como
disciplinar o exercicio das actividades econémicas nos sectores alimentar e nao alimentar, mediante a
fiscalizagdo e prevencao do cumprimento da legislagdao reguladora das mesmas. A ASAE assume-se como
ponto focal da Autoridade Alimentar Europeia em Portugal e organismo de ligagdo com os outros

Estados-Membros, o que permite garantir, identificar e controlar uma crise (ASAE, 2011).
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1.1.2. PRINCIPIOS RELATIVOS A SEGURANCA ALIMENTAR

1.1.2.1. PRINCiPIO DA PRECAUCAO

O principio de precaugao estabelece a necessidade de implementagao de ac¢des de protec¢ao
prévias quando existem lacunas no que respeita a existéncia de provas cientificas de um determinado
risco para a saude humana ou animal. Este principio procura alterar as politicas e estratégias de reacc¢ao
para politicas de precaugao, impedindo a distribuicio ou mesmo a retirada do mercado de produtos
susceptiveis de representarem perigo para a saide humana. Os seus componentes centrais estao, na
integra, relacionados com a saude publica e assentam em 4 pontos essenciais: actuar preventivamente face
a incerteza; responsabilizar os operadores das empresas do sector alimentar; explorar um largo espectro
de alternativas a possiveis ac¢es prejudiciais e incrementar a participagao publica na tomada de decisdo.
Esta abordagem encontra-se incorporada em diversos acordos internacionais e ja se considera assumido

como um principio basico (WTO, 2011; WHO 2003).

De modo a determinar se um género alimenticio ¢ perigoso sao considerados alguns parametros,
tais como: as condi¢des normais de utilizagdo; o provavel efeito imediato ou posterior sobre a saude; a
informagdo prestada ao consumidor; os efeitos toxicos cumulativos e as sensibilidades sanitarias
especificas de uma determinada categoria de consumidores. Sempre que se considere que um género
alimenticio é prejudicial a saude, assume-se que a totalidade do lote ou da remessa desse mesmo género
alimenticio é igualmente perigoso. O mesmo acontece com os alimentos para animais, uma vez que se
considera que se um género alimenticio é prejudicial a sadde humana, o mesmo nao podera ser dado nem

comercializado a animais produtores de géneros alimenticios (Europa, 2011b).
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1.1.2.2. SISTEMA DE ALERTA RAPIDO

Este sistema ¢ responsavel por informar acerca de todos os sérios riscos para a saide publica que
provém de géneros alimenticios ajudando a identificar e, eventualmente, a eliminar produtos que estejam
no mercado. Organizado em rede, cada Estado-Membro possui um centro nacional como ponto de

contacto (RASFF, n.d.).

Sempre que um membro da rede dispuser de algum tipo de informagao relacionada com a existéncia
de um risco grave, directo ou indirecto, para a saide humana, essa informacgao devera ser imediatamente
comunicada a Comissdao através do sistema de alerta rapido. Por sua vez, a Comissdao transmitira de
imediato a informagao aos restantes membros da rede. A Autoridade pode ainda completar a notificagao
com qualquer informagdo cientifica ou técnica que facilite uma acgdo de gestio dos riscos rapida e

adequada por parte dos Estados-Membros (Regulamento (CE) n.° 178/2002).

1.1.2.3. PLANO GERAL DE GESTAO DE CRISES

A comissiao, em estreita cooperacio com a Autoridade e os Estados-Membros, estabelece um
plano geral para a gestdo de crises. Este plano determina e especifica as situagdes que implicam riscos
directos ou indirectos para a saide humana, que nao sao susceptiveis de prevenir ou eliminar, assim como
as modalidades praticas necessarias para gerir as crises delas decorrentes, incluindo os principios de

transparéncia e a aplicacio de uma estratégia de comunicacio (Regulamento (CE) n.® 178/2002).
P plica¢ g gu

Nestes casos em que o risco nao possa ser controlado no ambito das disposi¢oes existentes, a
Comissao instaura imediatamente uma célula de crise na qual a Autoridade participa, prestando um apoio
cientifico e técnico. Esta célula de crise recolhe e avalia todos os dados pertinentes e identifica as opgoes

disponiveis para prevenir, eliminar ou reduzir o risco para a saide humana (Europa, 2011b).
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1.1.3. DOENCAS DE ORIGEM ALIMENTAR

Segundo a Organizagdo Mundial de Saude (OMS), a definicio de doengas transmitidas por
alimentos, sao doengas, geralmente infecciosas ou toxicas, causadas por agentes que entram no

organismo através da ingestao de alimentos contaminados com microrganismos patogénicos.

As doengas transmitidas por alimentos sio um problema de satde publica a nivel mundial.
Embora seja dificil estimar a sua incidéncia calcula-se que, em 2005, 1,8 milhoes de pessoas morreram de
doengas diarreicas causadas por ingestao de agua ou alimentos contaminados. A origem destes casos
podera estar relacionada com varios factores, tais como higiene pessoal inadequada; manipulacio
incorrecta dos alimentos; contaminagdes através de insectos, roedores, ou outro tipo de animais;
existéncia de contaminantes quimicos nos alimentos; confecgdo, reaquecimento ou descongelacio
impréprios; temperaturas de confec¢ao inadequadas; existéncia de objectos (contaminacdo fisica) nos
géneros alimenticios; contaminagdes cruzadas; infec¢do do préprio manipulador; equipamento e

utensilios mal higienizados (WHO, 2007; Breda, 1998;).

E dificil fazer uma estimativa sobre incidéncia ou prevaléncia das doengas de origem alimentar, pois
s6 uma pequena percentagem deste tipo de doengas chega ao conhecimento das autoridades de sadde
publica. Ainda assim estima-se que a incidéncia de doengas alimentares na Unido Europeia se situe entre

os 6 e 80 milhdes de casos por ano (Baptista & Antunes, 2005).

Nos ultimos anos, tem-se verificado nos paises industrializados um aumento na percentagem de
pessoas que sofrem destas doengas (30%) e nos Estados Unidos da América (EUA), estima-se que, por

ano, cerca de 76 milhdes de casos resultem em 325.000 hospitalizagdes e 5.000 mortes (WHO, 2007).

Em Portugal, ao contrario do que se verifica noutros paises Europeus, nido existe um sistema
nacional de vigilancia e controlo de doencas de origem alimentar, o que dificulta a identificacio e

quantificagao deste tipo de ocorréncias.
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1.2. SISTEMAS DE GESTAO DE SEGURANCA ALIMENTAR - HACCP

Do ponto de vista higio-sanitario, a restauragao é um sector complexo, pois existe uma enorme
variedade de alimentos manipulados. O que torna necessario a aplicagio de medidas adequadas para
garantir a inocuidade dos alimentos. Com toda esta complexidade do sector tornou-se necessario aplicar
ndo s6 as boas praticas de higiene e confeccdo mas também um programa de seguranca alimentar
preventivo, baseado na Analise de Perigos e Pontos criticos de Controlo (HACCP) (Baptista & Antunes,
2005).

1.2.1. CoNCEITO HACCP

Foi na década de 50 que W.E. Deming desenvolveu o primeiro sistema de gestao da qualidade, o
Total Quality Management (TQM). Este sistema era orientado para a produ¢do, com o objectivo de

melhorar a qualidade e reduzir os custos (Baptista & Antunes, 2005).

Uma década depois comega-se a falar do desenvolvimento de um sistema de HACCP, ap6s se ter
considerado que as intoxicagdes alimentares eram das doengas que mais poderiam afectar os astronautas
durante as suas missOes espaciais. Foi na década de 60 que o exército dos Estados Unidos da América e a
NASA contaram com a colaboragio da Pillsbury Company para desenvolverem um programa de

producao de alimentos 100% seguros (Baptista & Antunes, 2005).

O sistema HACCP ¢ caracterizado por ser um sistema de caricter sistematico e com base
cientifica que tem como objectivo primordial a caracterizagido de perigos e de medidas de controlo dos
mesmos, garantindo assim a inocuidade dos géneros alimenticios. F um sistema de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controlo com caracter preventivo, uma vez que ¢ através dele que sao identificados e

caracterizados os potenciais riscos e sao implementadas medidas preventivas que permitem a redugao da
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probabilidade de ocorréncia de factores que possam por em causa a seguranga dos produtos e

consumidores (Baptista, Noronha & Oliveira, 2003).

Este sistema deve ser aplicado em todas as etapas de processo e desenvolvimento de produtos,
desde a produgdo primaria até ao consumidor final, embora seja especifico para cada um desses
processos. Integra mudancas, nomeadamente no que respeita a inovagdes nos equipamentos e
desenvolvimentos tecnologicos necessarios e baseia-se numa abordagem multidisciplinar que deve incluir
areas como a medicina, saude ambiental, saude publica, quimica, engenharia e tecnologia alimentar

(Cédigo de Praticas Internacionais Recomendadas [CPIR], 2003).

A sua eficacia ira depender sempre do conhecimento e qualificagbes do sistema por parte de
todos os que o rodeiam, desde o topo da gestio aos trabalhadores, pelo que é necessario uma formagao

continua a todos os niveis (CPIR, 2003).

Sendo o Sistema HACCP caracterizado por ter uma abordagem sistematica e principios
preventivos, a sua implementacao, nao sé melhora a gestao da seguranga alimentar, como complementa a
gestdo de sistemas de qualidade. Os principais beneficios relacionam-se com a melhoria da eficiéncia no
controlo de custos e nos niveis gerais da seguranca alimentar, evita a contaminagao dos consumidores,
assegura o cumprimento da lei, melhora a qualidade geral dos alimentos, facilita a organizagao do
processo de produgao alimentar, assim como promove o espirito de equipa e eficiéncia dos profissionais

da area alimentar (FSAI, 2009).

1.2.3. PrRINCIPIOS DO SISTEMA HACCP

O Sistema HACCP assenta em 7 principios basicos: (Regulamento (CE) n°® 852/2004; CPIR,
2003).

1. Analise de Perigos - Identificagdo de quaisquer perigos que devam ser evitados, eliminados ou

reduzidos para niveis aceitaveis.
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2. Determinagiao dos pontos criticos de controlo (PCC) - Identificagao dos pontos criticos de
controlo 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 — Consiste no estabelecimento de limites criticos, que

separem a aceitabilidade da nao aceitabilidade.

4. Estabelecimento de sistemas de monitorizagio - Aplicagao de processos eficazes de vigilancia e

controlo sistematico dos PCC.

5. Estabelecimento de acgdes correctivas - Medidas tomadas quando a vigilancia indicar que um

ponto critico de controlo nao se encontra sob controlo.

6. Estabelecimento de procedimentos de verificagdo - Processos a efectuar regularmente para

verificar a eficacia do Sistema.

7. Documentagio e registos - Elaborac¢io de documentos e registos adequados a natureza e dimensao
das empresas, a fim de demonstrar a aplicacdo eficaz das medidas associadas a operacionalidade do

Sistema HACCP.

1.2.4. METODOLOGIA

Na pratica, a aplicacgio do Sistema HACCP baseia-se no desenvolvimento de 12 passos
sequenciais de forma a facilitar e aperfeicoar a sua aplicagao. De facto, 7 dos 12 passos sequenciais
coincidem com os 7 Principios do Sistema HACCP, aos quais sao adicionados 5 passos preliminares que
dizem respeito a formagao da equipa HACCP e ao conjunto de informag¢ao que servira de base para a

analise de perigos (CPIR, 2003; FDA 2011):
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1° Passo: Constitui¢ao da equipa HACCP - A equipa HACCP deve ser multi-disciplinar e a
responsavel pela elaboragao, implementagao e manuten¢ao do Sistema HACCP. Todos os elementos da
equipa devem ter conhecimentos de boas praticas em higiene e manipulacio de alimentos e analise de

perigos e controlo de pontos criticos — HACCP.

2° Passo: Descrigao do produto e das matérias primas - Etapa onde é descrito ao pormenor o
tipo de matérias primas utilizadas, a sua origem, caracteristicas, condi¢bes de preparagao, entre outros, e

todas as propriedades do produto final.

3° Passo: Uso pretendido para o produto - Deverido ser definidas quais as condi¢oes de
utilizacdo do produto por parte dos consumidores. Quem ¢é o publico alvo, quais as suas caracteristicas e

possiveis sensibilidades ao produto.

4° Passo: Construgdo do fluxograma - Nesta etapa ¢ realizada uma descricio pormenorizada e
esquematica da sequéncia de todos os passos do processo de fabrico. Este tipo de informacao vai facilitar
a realizacdo da andlise de perigos de todos os circuitos (pessoas, matérias primas, entre outros) e fases do

processo de fabrico se estiverem esquematizadas.

5° Passo: Verificagdo do fluxograma - Esta etapa tem como objectivo comparar o diagrama de
fluxo com o processo que este representa no local, de forma a assegurar que o mesmo ¢ valido durante

todos os periodos operacionais.
6° Passo: Analise de Perigos - Principio 1
7° Passo: Determinagdo de pontos criticos de controlo - Principio 2
8° Passo: Estabelecimento dos limites criticos de controlo para cada PCC - Principio 3
9° Passo: Estabelecimento do sistema de monitorizagiao para cada PCC - Principio 4
10° Passo: Estabelecimento de acgdes correctivas - Principio 5
11° Passo: Estabelecimento de procedimentos de verificagdo - Principio 6

12° Passo: Estabelecimento de controlo de documentos e dados - Principio 7
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1.3. PRE-REQUISITOS DO SISTEMA HACCP

Com o objectivo de desenvolver géneros alimenticios seguros ao consumidor, desde a sua
produgdo ao seu consumo, é necessario criar uma base sélida do sistema HACCP. Para isso, devem estar
implementadas e em perfeito funcionamento as medidas basicas de higiene, permitindo que o sistema se
centre nas etapas de controlo critico para a seguran¢a dos alimentos. Estas condi¢des e praticas sio
consideradas como os Pré-requisitos do sistema HACCP, que desenvolvidos e implementados
eficazmente permitem a produgio e distribuicio de géneros alimenticios seguros ao consumidor (FDA,

2011; Novais M. R., 2000).

Assim, o programa de pré-requisitos é habitualmente constituido pelos aspectos que a seguir se

descrevem:

1.3.1. POTABILIDADE DA AGUA

A agua destinada a ser bebida, cozinhada, para uso de higiene pessoal, para a preparacio de
alimentos, para o fabrico, transformagao, conservagao ou comercializagdo de produtos para consumo
humano ou para qualquer outro fim doméstico deve ser salubre, limpa e nio conter nenhum
microrganismo, parasita ou substancia em quantidade ou concentra¢ido que possa originar qualquer tipo
de perigo para a saide humana. Para isso as entidades gestoras asseguram obrigatoriamente um adequado
tratamento desta 4gua de modo a dar cumprimento ao estabelecido no diploma que regula a qualidade da

mesma (Decreto-Lei n° 306/2007).

Por vezes, apesar de a agua ser de rede publica, o estado da canalizagdo pode comprometer a
qualidade da agua, razdo pela qual é importante existirem procedimentos de verificagao internos (FDA,

2011).

O gelo que entre em contacto com alimentos deve ser fabricado com 4gua potavel ou, quando

utilizado para refrigerar produtos da pesca inteiros, com agua limpa. Esse gelo deve ser fabricado,
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manuseado e armazenado em condi¢bes que o protejam de qualquer contaminagao (CPIR, 2003).

Se por qualquer razio for utilizada agua nao potavel, essa agua deve circular em sistemas
separados, devidamente identificados. A 4gua nio potavel nao podera ter qualquer ligacio com os

sistemas de 4gua potavel, nem possibilidade de refluxo para esses sistemas (Regulamento (CE) n°

852/2004).

1.3.2. CONTROLO DE PRAGAS

Segundo a legislacio, o estabelecimento deve aplicar um programa eficaz de boas praticas de
higiene e controlo de pragas, de modo a evitar a contaminagao dos género alimenticios. Devera ser feito
um controlo dos parasitas e prevencao do acesso a animais domésticos nas zonas de manipulagao de
géneros alimenticios, para além do controlo dos restantes grupos de pragas mais frequentes, como 0s
roedores (ratos, ratazanas), insectos e rastejantes (baratas e formigas). A presenca deste tipo de animais, ¢
considerada como um perigo para a seguranca dos alimentos e portanto, indesejaveis nos locais onde sio
manipulados (Associacio Portuguesa de Hotelaria, Restauragio e Turismo [APHORT], 2008;
Regulamento (CE) n® 852/2004).

Assim, devera ser definido um plano de combate as pragas, com inspecg¢oes periédicas no interior
e area circundante do estabelecimento, de forma a reduzir o risco de contaminagao (Regulamento (CE) n°

852/2004).

1.3.3. INSTALACOES

O tipo de instalagbes e a forma como sao concebidas vai influenciar directamente a
funcionalidade e eficacia das operagoes. Deste modo, as estruturas dos estabelecimentos devem ser

construidas solidamente com materiais duraveis e faceis de manter e de limpar e, quando necessario,

faceis de desinfectar (CPIR, 2003).
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E importante que exista um percurso racional das operagdes, segundo o principio de marcha em
frente, no qual os alimentos crus nao devem contactar com os cozinhados, os de origem animal com os
de origem vegetal e em que os circuitos dos alimentos preparados nunca se cruzam com o dos residuos

alimentares ou loica suja (Breda, 1998).

1.3.3.1. Requisitos gerais das instalagdes

As instalagoes do sector alimentar de uma forma geral devem possibilitar a manutengao, limpeza
e desinfec¢io adequadas, devem também evitar a acumulagao de sujidades e bolores indesejaveis.
Deverao ser sempre aplicadas as boas praticas de higiene e o armazenamento a temperaturas baixas deve
ter a capacidade suficiente para manter os géneros alimenticios a temperaturas adequadas (Regulamento

(CE) n° 852,/2004).

A area que compreende as zonas de recep¢ao e armazenagem de géneros alimenticios, cozinha,
copa, e instalagoes destinadas ao uso do pessoal, deverdo ser de acesso reservado ao pessoal do

estabelecimento, sendo estritamente proibida a entrada e permanéncia de animais vivos. (Decreto-Lei

n°20/2008).

Devem existir instalagdes sanitarias em numero suficiente, munidas de autoclismo e ligadas a um
sistema de esgoto eficaz. Estas instalagdes nado devem dar directamente para os locais onde se manuseiam
os alimentos. Nestes locais, devem existir lavatorios para as maos e estar equipados com agua corrente
quente e fria, materiais de limpeza das maos e dispositivos de secagem higiénica (Regulamento (CE) n°

852/2004).

A zona de vestiarios para os funcionarios devera ser equipada com cacifos individuais, de modo a
assegurar que os trabalhadores af coloquem os seus objectos pessoais, evitando assim o descuido com os
mesmos, o que podera constituir uma fonte de contaminacdo (fisica ou bioldgica) dos alimentos

(APHORT, 2008).

No que diz respeito a ventilagao, esta podera ser natural ou mecanica e nao deve circular de zonas
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contaminadas para zonas limpas. Os filtros ou outras partes que necessitem de limpeza ou manutengao

devem ser de facil acesso.

Em relacio a iluminacdo existente, esta poderd ser natural e/ou attificial. No entanto, quando
existir necessidade de recurso a luz artificial, deve ser eléctrica e de intensidade uniforme. As lampadas
deverao estar protegidas em caso de explosao ou quebra e garantir uma intensidade suficiente para os

trabalhos ou fungdes a realizar no local (Baptista & Antunes, 2005; CPIR, 2003).

1.3.3.2. Requisitos especificos das instalages

Pavimento

De acordo com a legislagao o solo deve ser mantido em boas condi¢des e poder ser facilmente
limpo e desinfectado. Deverao ser utilizados materiais impermeaveis, ndo absorventes, lavaveis e nao

toxicos. Se for caso disso, a superficie dos solos deve permitir um escoamento adequado (Regulamento

(CE) n° 852,/2004).

Em relagao aos sistemas de esgoto, estes devem ser adequados ao fim a que se destinam e ser
projectados e construidos de forma a evitar o risco de contaminagao. Se os canais de evacuagdao forem
total ou parcialmente abertos, devem ser concebidos de forma a assegurar que nao haja fluxos de residuos
de zonas contaminadas para zonas limpas, em especial para zonas onde sejam manuseados alimentos

susceptiveis de apresentarem um elevado tisco para o consumidor final (Regulamento (CE) n® 852/2004).

Paredes

As superficies das paredes devem ser mantidas em boas condi¢oes e ser facilmente limpas e
desinfectadas. Deverao ser utilizados materiais impermeaveis, ndo absorventes, lavaveis e nao toxicos,

devendo ser lisas até uma altura adequada as operagdes (Regulamento (CE) n® 852/2004).
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E aconselhavel que esta altura seja no minimo 1,5 metros e que a restante seja de cor clara de

modo a ser facilmente visualizada a sujidade nas superficies (Baptista & Antunes, 2005).

Tecto

Relativamente aos tectos (ou caso nao haja tectos, a superficie interna do telhado) e equipamentos
neles montados devem ser construidos e preparados por forma a evitar a acumulacio de sujidade e
reduzir a condensacdo, o desenvolvimento de bolores indesejaveis e o desprendimento de particulas,
nomeadamente pedagos resultantes do rebentamento de lampadas, as quais deverdo estar devidamente

protegidas (Regulamento (CE) n° 852/2004; Baptista & Antunes, 2005).

Janelas

As janelas e outras aberturas devem ser construidas de modo a evitar a acumulacdo de sujidade.
As janelas que puderem abrir para o exterior devem estar equipadas com redes de protecgao contra
insectos, facilmente removiveis para limpeza. Se da sua abertura puder resultar qualquer contaminagao, as

janelas devem ficar fechadas durante a producao (Regulamento (CE) n® 852/2004).

Se for utilizado vidro nas janelas, este deve ser inquebravel. De modo a que a agua da chuva seja

afastada das paredes, os peitoris exteriores deverdo ter inclinagao (Baptista & Antunes, 2005).

Portas

As superficies das portas devem ser lisas, de cor clara, material resistente, imputrescivel e nao

absotrvente. Devem poder ser facilmente limpas e desinfectadas (Regulamento (CE) n° 852/2004).

As cortinas compostas por tiras plasticas, utilizadas nas entradas, devem ser instaladas com
sobreposi¢ao suficiente para fornecer uma cobertura contigua. As tiras plasticas devem ser colocadas de
modo a que sejam facilmente removidas e apenas podem ser utilizadas nas entradas para areas

alimentares, ou em areas de apoio a preparagao desde que nao abram directamente para o exterior, ou
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para areas de subprodutos, ou outras areas nao-alimentares (Baptista & Antunes, 2005).

No que diz respeito aos materiais utilizados nos pavimentos, paredes, portas e superficies, a
legislagao refere também que embora seja aconselhavel a utilizacao de materiais lisos, lavaveis, resistentes
a corrosido e nao toxicos, os operadores das empresas do sector alimentar poderdo utilizar outros

materiais, desde que possam provar a autoridade competente que sio adequados (Regulamento (CE) n°

852/2004).

1.3.4. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Segundo a legislagao, todos os utensilios, aparelhos e equipamentos que entrem em contacto com
os alimentos devem ser fabricados com materiais adequados e mantidos em boas condi¢oes de arrumacio
e bom estado de conservagio, estar efectivamente limpos e, sempre que necessario, desinfectados de

modo a evitar qualquer risco de contaminacio (Regulamento (CE) n°® 852/2004).

As superficies das zonas em que os géneros alimenticios sio manuseados, nomeadamente as que
entram em contacto com os proprios géneros alimenticios, devem ser mantidas em boas condigoes e
devem poder ser facilmente limpas e desinfectadas. Deverdo ser utilizados materiais lisos, lavaveis,

resistentes a corrosao e nao toxicos (APHORT, 2008).

Sempre que seja necessario utilizar aditivos quimicos para prevenir a corrosao de equipamento e

de contentores, deverio ser seguidas as boas praticas de aplicacio (Regulamento (CE) n°® 852/2004).

O equipamento deve ser concebido e instalado de forma a evitar as contaminag¢des cruzadas e de
forma a permitir a sua limpeza adequada assim como da area circundante. Devem ser estabelecidos e
documentados programas de manutencao preventiva. Os equipamentos de inspec¢ao, medi¢ao ou ensaio

devem ser periodicamente calibrados ou verificados (Baptista, Pinheiro & Alves, 2003).
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1.3.5. HIGIENE PESSOAL

Qualquer pessoa que trabalhe num local em que sejam manuseados alimentos deve respeitar um
elevado nivel de higiene pessoal. Deve ser utilizado vestuario adequado, roupas e calgado em perfeito
estado de limpeza, toucas ou qualquer outro tipo de protecgao para o cabelo. As maos devem ser lavadas
antes do inicio dos periodos de servico e apos utilizagdio dos sanitirios por todo o pessoal do

estabelecimento ou sempre que necessatio e que se mude de tarefa (Decreto-Lei n°20/2008).

Qualquer pessoa que sofra ou seja portadora de uma doenga facilmente transmissivel através dos
alimentos ou que esteja afectada, por exemplo, por feridas infectadas, infecgdes cutaneas, inflamagdes ou
diarreia, devera informar imediatamente o operador do sector alimentar de tal doenga ou sintomas, pois
sera proibida de manipular géneros alimenticios e de entrar em locais onde se manuseiem alimentos se

houver probabilidades de contaminacio directa ou indirecta (Regulamento (CE) n° 852/2004).

1.3.6. FORMACAO

A formagao em higiene e seguran¢a alimentar tem uma importancia fundamental na
consciencializagao de cada funcionario do seu papel e responsabilidade na producao de alimentos seguros

(CPIR, 2003).

Deste modo, o pessoal que manuseia os alimentos deve ser supervisionado e dispor de
conhecimentos e formag¢ao em matéria de higiene dos géneros alimenticios. Os responsaveis pelo
desenvolvimento e manuten¢ao do sistema HACCP devem ter a formacgao adequada na aplicagao dos

principios deste sistema (Regulamento (CE) n® 852/2004).

De forma a garantir que os procedimentos sao executados eficazmente deverdo ser realizadas
avaliacGes periddicas da eficicia dos programas de formagao e instrugao, os quais deverdo ser

regularmente revistos e actualizados (CPIR, 2003).

O trabalhador tem direito, em cada ano, a um nimero minimo de 35 horas de formacao continua.
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Esta formacao pode ser desenvolvida pelo empregador, por entidade formadora certificada para o efeito,
ou por estabelecimentos de ensino reconhecidos pelo ministério competente, dando lugar a emissao de

certificado (Lei n® 7/2009).

1.3.7. LIMPEZA E DESINFECCAO

O processo de limpeza constitui a primeira etapa de um programa de higienizagao. Este processo
tem como objectivo principal o desprendimento ou separagao de todo o tipo de sujidade agarrada as
superficies dos objectos e utensilios. Deste modo, se a limpeza for realizada de forma rigorosa obtém-se
uma elevada diminui¢do do nivel de microrganismos, o que nao significa que os microrganismos foram
totalmente destruidos, para isso sera necessario proceder a uma desinfec¢ao posterior, de modo a reduzir

o numero de microrganismos existentes no local (Baptista, 2003).

As unidades de restauragdo devem assegurar a limpeza e desinfec¢ao adequadas das instalagoes,
dos equipamentos e dos utensilios, de modo a evitar ou minimizar a contaminagao por via atmosférica e
facultar um espaco de trabalho adequado para permitir a execu¢ao higiénica de todas as

operagdes (Regulamento (CE) n° 852/2004).

Os produtos quimicos utilizados nos procedimentos de limpeza devem ser manuseados e
utilizados com precaugdo e de acordo com as instru¢des dos fabricante, nio devendo ser armazenados

em areas onde sdo manuseados géneros alimenticios (Regulamento (CE) n°® 852/2004; CPIR, 2003).

De forma a garantir que os processos de higienizagdo (limpeza + desinfecgdao) sio os mais
eficazes, estes devem ser descritos em planos de higiene, nos quais deverdo estar descritos as areas,
equipamentos e utensilios a higienizar, a responsabilidade por tarefas especificas, o método e a frequéncia
da limpeza e as medidas de monitorizacao. De modo a avaliar a adequagao e eficacia dos processos de

higienizagao, estes deverdo ser continuamente monitorizados e documentados (CPIR, 2003).
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1.3.8. TRANSPORTE DE GENEROS ALIMENTICIOS

Segundo a legislacio, os veiculos de transporte e/ou os contentores utilizados pata o transporte
de géneros alimenticios devem ser mantidos limpos e em boas condi¢bes, a fim proteger os géneros
alimenticios da contaminacio, devendo ser concebidos e construidos de forma a permitir uma limpeza
e/ou desinfeccio adequadas e, caso seja necessitio, ser capazes de manter os géneros alimenticios a

temperaturas adequadas e permitir que essas temperaturas sejam controladas.

No caso do veiculo transportar simultaneamente outros produtos para além de géneros

alimenticios, devera existir uma efectiva separacio dos produtos (Regulamento (CE) n® 852/2004).

1.3.9. RECEPCAO E ARMAZENAMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS

Na recepgao de géneros alimenticios, o operador do sector alimentar nao deve aceitar matérias-
primas nem ingredientes que apresentem contaminagado por parasitas, pesticidas, medicamentos
veterinarios, microrganismos patogénicos ou substancias toxicas ou estranhas. Devem ser instituidos

procedimentos de inspecgao e selec¢ao antes do processamento (CPIR, 2003).

O armazenamento de matérias-primas e todos os ingredientes deve ser realizado de forma a
assegurar que sao conservados nas condi¢oes adequadas, evitando a sua deterioracdo, e protegidos de

qualquer contaminacio. (Regulamento (CE) n® 852/2004).

Todos os produtos intermédios e acabados que sejam susceptiveis de permitirem a reprodugao de
microrganismos patogénicos ou a formacao de toxinas nao devem ser conservados a temperaturas de que

possam resultar riscos para a saide

As empresas do sector alimentar que fabriquem, manuseiem e acondicionem géneros alimenticios
transformados devem dispor de salas com dimensbes razoaveis para a armazenagem separada de
matérias-primas e matérias transformadas e de armazenagem refrigerada separada suficiente. A cadeia de

frio nunca devera ser interrompida (Regulamento (CE) n® 852/2004).
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Os alimentos para animais e as substincias petrigosas e/ou nio comestiveis, devem ser
adequadamente identificadas e armazenadas em contentores separados e seguros (Regulamento (CE) n°

852/2004).

1.3.10. CONTROLO DE TEMPERATURA

Devem ser estabelecidos sistemas que garantam que a temperatura é controlada eficazmente nas
operagdes de confec¢ao, arrefecimento, processamento e armazenamento de géneros alimenticios e que
os instrumentos de medi¢ao sejam periodicamente calibrados, pois a deterioragao dos alimentos, ou
mesmo as doengas de origem alimentar, surgem com o inadequado controlo do binémio

tempo/temperatura. (CPIR, 2003).

No que respeita a confec¢ao de géneros alimenticios em 6leos de fritura, a fritadeira devera ter
incorporado um termostato de modo a permitir o controlo da temperatura destes 6leos, uma vez que nao
pode ser superior a 180°C. As frituras com O6leos alterados, ou seja, 6leos que contenham uma
percentagem superior a 25% de compostos polares, sao consideradas como crimes de saude publica

(Portaria n® 1135/1995).

Os alimentos confeccionados nio devem ser mantidos a temperaturas entre os 10°C e 60°C,
durante um perfodo superior a 4 horas e, no processo de arrefecimento destes alimentos, deve-se reduzir
a temperatura, no centro térmico do produto, de 60°C aos 10°C, em menos de 2 horas (CPIR, 2003).
Relativamente a descongelacao dos géneros alimenticios, esta devera ser submetida a uma temperatura de
refrigeracdo, de modo a minimizar a multiplicagao microbiana, os liquidos resultantes da descongelacao
devem ser drenados e, depois da descongelagao, os alimentos devem ser manuseados o minimo possivel

(Regulamento (CE) n® 852/2004).

Devem ser verificadas as temperaturas dos equipamentos de frio diariamente de modo a ser
possivel a avaliagdo do estado de funcionamento dos equipamentos, a rapida detec¢io de anomalias e

assim evitar a deteriora¢ao dos géneros alimenticios, entre outros.
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1.3.11. ACONDICIONAMENTO E EMBALAGEM

Segundo a legislagao os materiais de acondicionamento e embalagem nao devem constituir fonte
de contaminacdo e devem ser armazenados por forma a nio ficarem expostos a risco de contaminagao.
Todo o material que seja reutilizavel deve encontrar-se integro e ser facil de limpar e desinfectar. Nas

operagdes de acondicionamento e embalagem deve-se ter o maior cuidado de modo a evitar o contagio

dos produtos (Regulamento (CE) n°® 852/2004).

1.3.12. FORNECEDORES

A qualidade do produto final é totalmente influenciada pela qualidade dos géneros alimenticios.
Para garantir a melhor qualidade, os responsaveis de cada unidade devem desenvolver um programa de
avaliacdo, classificacao e selec¢ao dos respectivos fornecedores. Programa esse que devera ser realizado
tendo como base os requisitos relacionados com o licenciamento das instala¢des, com a implementacao
de um sistema de seguranca alimentar e com o controlo de qualidade efectuado aos produtos (IHF,

2011).

1.3.13. RASTREABILIDADE

E imprescindivel garantir o desenvolvimento de procedimentos adequados, de modo a assegurar
o fornecimento de alimentos seguros ao consumidor. A rastreabilidade deve ser assegurada a montante
(origem dos géneros alimenticios) e a jusante (destino dos produtos finais), permitindo seguir o rasto de
um género alimenticio. Os operadores das empresas do sector alimentar devem estar em condigoes de
identificar o fornecedor de um género alimenticio, de um animal produtor de géneros alimenticios, ou de
qualquer outra substancia destinada a ser incorporada num género alimenticio, ou com probabilidades de

o ser. Devem dispor de sistemas e procedimentos para identificar outros operadores a quem tenham sido
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fornecidos os seus produtos. Essa informagao sera facultada as autoridades competentes, a seu pedido

(Regulamento (CE) n® 178/2002).

Assim, todos os géneros alimenticios ou alimentos para animais que sejam colocados no mercado,
ou susceptiveis de o ser, devem ser adequadamente rotulados ou identificados por forma a facilitar a sua

rastreabilidade (Regulamento (CE) n® 178/2002).

1.3.13.1. Amostra testemunha

Considera-se como boa pratica a recolha de amostras testemunha, pois sdo uma representagao de
um conjunto de refei¢oes, produzidas num determinado tempo e sob as mesmas condi¢oes. Deste modo,
se existir suspeita de ocorréncia de uma toxinfec¢ao alimentar, recorre-se a amostra testemunha com o
intuito de a analisar, identificando o agente patogénico responsavel pela toxinfecgiao e concluindo se foi

causada pela refeigao servida (INSA, n.d.).

1.3.13.2. Rotulagem

Todos os géneros alimenticios devem ser acompanhados pela adequada informac¢iao que permita
que a pessoa seguinte na cadeia alimentar manuseie e utilize o produto de forma segura e correcta (CPIR,

2003).

De modo a proceder a correcta identificagio dos géneros alimenticios colocados no mercado o
Decreto-Lei n° 560/99 estabelece as regras a que deve obedecer a rotulagem, apresentacio e publicidade

dos géneros alimenticios. As meng¢oes obrigatérias na rotulagem sao as seguintes (Decreto-Lei n°

560/99):

a. A denominacio de venda;
b. A quantidade liquida;

c. A data de durabilidade minima ou a data limite de consumo;
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A referencia ao teor alcoolémico adquirido, para as bebidas com um teoralcoolémico superior a
1,2 % vol.

O nome, ou firma, ou denominacao social ¢ a morada do fabricante, ou do embalador, ou de um
vendedor estabelecido na Unido Europeia;

A lista de ingredientes;

A quantidade de determinados ingredientes ou categoria de ingredientes;

As condigoes especiais de conservagao, quando for o caso, nomeadamente quando se trate de
géneros alimenticios com data limite de consumo;

Modo de emprego ou de utilizagio quando a sua omissao nao permitir fazer um uso adequado do
género alimenticio;

O local de origem ou proveniéncia, nos casos em que a omissao dessa mengao seja susceptivel de

induzir o consumidor em erro quanto a origem ou proveniéncia do género alimenticio.

Em certos casos sdo também obrigatdrias, as seguintes mengoes complementares:

1.

Géneros alimenticios cuja durabilidade foi prolongada por gases de embalagem: «Acondicionado
em atmosfera protectoray;

Géneros alimenticios que contenham um ou mais edulcorantes: «Contém edulcorante(s)», meng¢ao
esta que deve acompanhar a denominagao de venda;

Géneros alimenticios que contenham simultaneamente um ou mais agucares de adi¢do e um ou
mais edulcorantes: «Contém agucar(es) e edulcorante(s)», mengao esta que deve acompanhar a
denominac¢io de venda;

Géneros alimenticios que contenham aspartamo: «Contém uma fonte de fenilalaninay;

Géneros alimenticios que contenham mais de 10% de poliois de adigdo: «O seu consumo

excessivo pode ter efeitos laxativosy.
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1.4. OBJECTIVOS

O ambito deste trabalho, incide sobretudo na implementacio de Sistemas de Seguranga
Alimentar, no sentido de averiguar e identificar os aspectos em que existam maiores lacunas e

dificuldades por parte dos estabelecimentos de restauragao, na implementagao e aplicagao destes sistemas.

Assim sendo, numa primeira etapa reuniu-se toda a legislagdo referente a seguranca e qualidade

alimentar com vista a agrupar a informac¢ao mais relevante.

Foram realizadas auditorias de pré-requisitos as unidades de restaura¢do, de forma a analisar quais
as nao conformidades e incumprimentos existentes, com base numa listagem de verificagao elaborada
tendo em conta a legislacdo existente. Posteriormente realizou-se um inquérito aos responsaveis dos
estabelecimentos de restauragao, com vista a avaliar o grau de conhecimento dos SSA e compreender as

causas da ocorréncia das falhas na sua implementacao.

Posteriormente a analise dos dados, foram retiradas as conclusdes obtidas durante toda a
investigacdo. Pretendendo-se com o tratamento da informagdo obtida, concluir sobre os principais

factores de risco que estdo na base de falhas na implementagao de HACCP.

1.4.1. OBJECTIVO GERAL

Dado o elevado numero de toxinfec¢bes alimentares e a importancia de que se reveste o
cumprimento de regras de higiene, decidiu-se identificar os factores de risco na implementagao de

sistemas de seguranga alimentar em unidades de restauragao de pequena dimensao.
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1.4.2. OBJECTIVOS ESPECIFICOS

2. Reconhecer todos os aspectos normativos e legais referentes a seguranga e higiene alimentar dos

géneros alimenticios;
3. Caracterizar a amostra;

4. Identificar e avaliar a taxa de cumprimento de pré-requisitos nas unidades de restauragao de

pequena dimensao;
5. Avaliar a percepgao e grau de conhecimento por parte do responsavel do estabelecimento;

6. Identificar as falhas mais frequentes na implementacao de sistemas de seguranga alimentar nos

estabelecimentos de restauracao.
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2.1. OBTENGCAO DE DADOS

Para a realizagdo deste trabalho foi recolhida informagao através da execug¢ao de um questionario
para avaliacio do grau de conhecimento em higiene e seguranga alimentar dos responsaveis dos
estabelecimentos de restauragao, e do preenchimento de uma listagem de verificagio de cumprimento de

pré-requisitos, preenchida apés uma observagao directa aos proprios estabelecimentos.

Foram visitados 2 tipos de estabelecimentos de restauragiao: restaurag¢ao simples, a qual se
considera como qualquer restaurante que venda géneros alimenticios para consumo fora ou no proprio
estabelecimento; e restauragao colectiva, que engloba estabelecimentos como escolas, creches e lares de

idosos.

No que diz respeito ao tratamento de dados, estes foram consumados através de uma base de
dados criada no programa Microsoft Office Excel 2008, que posteriormente foi transferida para o

programa estatistico SPSS que possibilitou a elaboracao de graficos e correlagao entre resultados.

A informacao obtida foi recolhida em 30 estabelecimentos de restauragao da zona centro de
Portugal Continental, entre Maio e Agosto de 2011. E caracterizada por ser um tipo de amostra por
conveniéncia, uma vez que todos os estabelecimentos visitados possuem contrato com a mesma empresa

de consultoria.

O estudo foi realizados através de visitas a estabelecimentos de restauracio simples (67%) e
restauragao colectiva (33%) em 5 diferentes distritos de Portugal Continental: 47% no Alto Alentejo, 30%

na Zona da Grande Lisboa, 13% no Oeste, 7% na Leziria do Tejo e 3% na Peninsula de Setabal.

As visitas aos estabelecimentos foram acompanhadas pelo seu responsavel, a quem foi colocado o

questionario.
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2.1.1. QUESTIONARIO

A elaboragao do questionario foi baseada na Lista de verificagao de Lucas (2005) mas, sobretudo,

na nossa experiéncia profissional em restauracao.

O questionario elaborado é constituido por 24 perguntas, das quais 17 sdo fechadas de resposta
totalmente directa, 5 sdo mistas, pois ap6s escolha da op¢ao de resposta, segue-se uma justifica¢ao dessa
escolha e apenas 2 sdo perguntas totalmente abertas. A aplica¢ao deste questionario tem como principal
objectivo definir o grau de conhecimento e preocupagao por parte dos entrevistados nos sistemas de

seguranca alimentar.

2.1.2. LISTAGEM DE VERIFICACAO

A listagem de verificagao foi elaborada com base em 11 dominios de avaliagio, com o objectivo
de verificar a taxa de cumprimento de pré-requisitos. Cada dominio de avaliagio possui uma série de itens

aplicaveis, agrupados de forma a permitir obter dados sobre a taxa de comprometimento de cada area:

1. Licenciamento, composto por itens onde se encontram questdes referentes a licenca de

utilizacao e alvara.

2. Condigbes gerais de funcionamento, com itens dedicados aos requisitos aplicaveis aos

estabelecimentos enumerados em legislacao nacional.

3. Requisitos gerais das instalagdes, que engloba questdes como controlo de pragas, vestiarios,

numero de lavatérios, entre outros.

4 Requisitos aplicaveis ao equipamento onde se encontram itens relativos ao tipo de material e

condigdes de higiene dos equipamentos.

5. Requisitos especificos, composto por itens tais como o solo, paredes, tecto e janelas.
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0. Residuos alimentares e subprodutos, tema que aborda o contacto directo dos alimentos com os

residuos alimentares e respectiva recolha.

7. Disposicoes aplicaveis aos géneros alimenticios, sendo este o topico com mais itens. Sio 19
questoes directamente ligadas a0 manuseamento/confec¢io de géneros alimenticios, como a desinfec¢io

de legumes, controlo de parasitas, conservagao dos alimentos e descongelagio dos mesmos.

8. Higiene pessoal, onde sio abordadas questdes como a utilizagio de vestuario adequado e a

aplicacio de boas priticas na confec¢ao/manipulacio de géneros alimenticios.

9. Acondicionamento e embalamento composto por perguntas relativas a armazenagem e

manuseamento das embalagens.

10. Formagao, toépico em que apenas se menciona se o pessoal que manuseia os alimentos e o

responsavel pelo sistema HACCP, dispéem de formagao adequada as suas fungoes.

11. HACCP, o ultimo tépico é constituido por itens que se relacionam com os registos de pré-

requisitos do sistema HACCP, a sua actualiza¢do, arquivo e controlo de pontos criticos.

Apds o preenchimento total desta listagem, foi calculada a percentagem de conformidades

verificadas.

A elaboragio da listagem de verificagao assentou na legislacio em vigor, codex alimentarins e
cédigos de boas praticas, para além da ficha técnica de fiscalizagao utilizada pela entidade competente

ASAE (CPIR, 2003; ASAE, 2000).
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APRESENTACAO DE RESULTADOS

3.1. CARACTERIZACAO DAS UNIDADES

3.1.1. ESTABELECIMENTOS

O questionario realizado visou dois tipos de estabelecimento de restauracao, nomeadamente,

Restauragao Simples e Restauragao Colectiva, em 5 Distritos de Portugal Continental.

Grafico 1 — Tipo de estabelecimento Grafico 2 — Zonas geograficas
Tipo de Zona Geografica
Estabelecimento W Alo Alentejo
B Restauracio B Grande Lisboa
.Rcsmumcﬁo [Joeste
Colectiva W 1.cziria do Tejo

[[JPeninsula de Serabal

-\

Tal como se pode observar no grafico 1, de um total de 30 estabelecimentos, 20 (67%) sio de
Restauragao Simples e os restantes 10 (33%) de Restauragao Colectiva, sendo que a maioria dos quais se
situa na Regido do Alto Alentejo (46,6%), seguida da Regido da Grande Lisboa (30,0%) e as restantes

Regides dividem-se entre Regiao do Oeste, Leziria do Tejo e Peninsula de Setubal (Grafico 2).
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3.1.2. RESPONSAVEL DO ESTABELECIMENTO

Ao realizar a comparagao entre a idade dos inquiridos e suas habilitagdes literarias, verificou-se
que a maioria (68%) dos inquiridos tem entre 31 e 50 anos de idade, com habilitages literarias
correspondentes ao 2° e 3° Ciclo de escolaridade, seguido pelo Ensino Secundario. De notar que, apenas
20% dos inquiridos sao Licenciados, dos quais 14% tem idades compreendidas entre os 31 e 40 anos

(tabela 1).

Tabela 1 - Relagdo entre a idade dos inquiridos e as suas habilitagdes literarias

Habilitagoes Literarias Total
Ensino 2° ¢ 3° | Secundario | Licenciatura | Outros
Primario Ciclo
Entre 21 e 30 0% 3% 3% 3% 0% 9%
Entre 31 ¢ 40 0% 3% 17 % 14 % 0% 34 %
Idade Entre 41 e 50 0% 17 % 11 % 3% 3% 34 %
Entre 51 e 60 0% 6 % 0% 0 % 0% 6 %
Mais de 60 3% 14 % 0% 0 % 0% 17 %
Total 3% 43 % 31% 20 % 3% 100 %

3.1.3. DIMENSAO DOS ESTABELECIMENTOS

Como se pode observar na tabela 2, a maioria dos estabelecimentos visitados (60%) tem 2 a 3
funcionarios e apenas 3% apresenta um total de 16 trabalhadores. Constata-se assim, que a esmagadora
maioria (97%) dos estabelecimentos tem um perfil de organizagao empresarial classificavel como

Microempresa.

Do total dos estabelecimentos inquiridos, apenas 8,5% tém, nos quadros da empresa, elementos

do mesmo seio familiar.
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Tabela 2 — Numero de trabalhadores por estabelecimento visitado

N° de estabeleci-
mentos| Percentagem %
§ 2 9 30%
_§ 3 9 30%
= 4 4 13%
E 5 1 3%
3 6 5 17%
g 9 1 3%
g 16 1 3%
4 [ Total 30 100%

3.2. SISTEMAS DE SEGURANCA ALIMENTAR

Todos os estabelecimentos visitados tém ja implementado, ou encontram-se em fase de

implementag¢ao, um Sistemas de Seguranca Alimentar (SSA), visto que todos eles possuem contrato com

uma empresa do ramo alimentar com o objectivo dessa implementacao.

Relativamente ao tipo de Sistema de Seguranca Alimentar (SSA) implementado nos
estabelecimentos visitados, verifica-se que a maioria (87%) tem implementado um Sistema HACCP.
Devido, em parte, ao facto de esta amostra se caracterizar por ser uma amostra de conveniéncia, pois
todos os estabelecimentos tém contrato realizado com uma empresa de consultoria, a qual tem como

objectivo a implementagao do sistema HACCP e visitas periddicas.

Os restantes (13%) aplicam, em alternativa, um Sistema de Auto-controlo, onde apenas

asseguram os pré-requisitos do Sistema HACCP, tal como se observa no grafico 3.
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Grafico 3 — Tipo de Sistema de Seguranga Alimentar

Qual o SSA
implementado
B Nenhum Sitema de SA
-Pré-Requisil’ns/:\utn
Conrrolo
OHAaccer

Verifica-se no grafico 4 que quanto a duragao do Sistema de Seguranga Alimentar implementado,
a grande maioria dos estabelecimentos (70%) tém-no implementado ha mais de 1 ano (a data de

Setembro de 2011).

Grafico 4 — Tempo de implementagido do Sistema de Seguranga Alimentar
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3.2.2. MOTIVAGCAO PARA IMPLEMENTACAO DE SSA

Observa-se no grafico 5 que os responsaveis dos estabelecimentos, quando inquiridos sobre a
razao que os levou a implementacao de um Sistema de Seguranca Alimentar, afirmam em 63% dos casos
que o fez porque encaram o mesmo como obrigatério. Os restantes 37% fé-lo por consideram ser uma

mais-valia para o proprio estabelecimento.

Grafico 5 — Razdo da implementagio do Sistema de Seguranga Alimentar
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Em resposta a pergunta para quem consideram ser mais importante a implementacio de um
Sistema de HACCP, a larga maioria dos inquiridos (77%) respondeu que este é importante para todos os
envolvidos (autoridades, clientes, proprio estabelecimento), seguido de 13% que considera que este

sistema tem relevancia sobretudo para as autoridades competentes (grafico 0).

Grafico 6 — Importiancia de implementagao dos Sistema de Seguranga Alimentar
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No que concerne a opinido sobre, para que entidade consideram ser mais valorizada a
implementagao de um SSA, de acordo com o grafico 7 verificou-se que, a maioria dos inquiridos (57%)
defendeu a sua opgao afirmando que pensa que este tipo de Sistema é necessario para todos, visto que o
proprio estabelecimento garante um servi¢o de qualidade e seguro, os clientes dao como garantido que o
servico que lhes é prestado salvaguarda a qualidade e seguranga alimentar indispensaveis e, por ultimo, as

autoridades véem ser cumprido o que se encontra legislado.

O facto de existir um SSA implementado, para 13% dos casos, traduz-se numa maior
preocupagao e responsabilidade na seguranca alimentar e para 10% dos casos, apos a implementacio

deste sistema comegou a existir maior controlo na qualidade do servigo.

Do total dos inquiridos, 10% assegura que antes de existir um controlo tao elevado por parte das
autoridades nos estabelecimentos de restauracdo, ja os mesmos tinham o cuidado e as preocupagdes que

téem hoje.

Grafico 7 — Justificagdo sobre a importincia da implementagio de um SSA
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Na tabela 3, verifica-se que 64% do estabelecimentos aplicaram o SSA por considerar que o

mesmo ¢é obrigatério. Destes, 47%, admite que embora o considerem obrigatério, todos os agentes

envolvidos no processo também beneficiam.

Do total dos responsaveis dos estabelecimentos visitados, 17% afirma nao fazer a leitura dos

relatérios entregues ao estabelecimento das auditorias realizadas pelas empresas de consultoria que tém

contratadas, ou por nao ter tempo para tal (13%) ou por puro desinteresse (3%).

A totalidade dos estabelecimentos possui um Manual de Boas Praticas, no entanto 20% dos
inquiridos admite nunca ter lido esse Manual, ou por nao ter tempo para o fazer (17%) ou por nio se

interessar no seu conteudo (3%). Os restantes 80% afirma ter lido mas ja nao se recordarem do seu

conteudo.

Tabela 3 — Motivagdo para a implementagdo do SSA

Para quem é considerado mais importante a Total
implementagdo do SSA
Autoridades Clientes Préprio Todos
estabelecimento
Obrigatoriedade 14 % 0% 3% 47% 64 %
Causa para a

. - Mais valia para o

implementagio 0% 3% 3% 30% 36 %
estabelecimento

Total 14 % 3% 6% 77 % 100 %

ESHTE 2011 50




INES AFONSO

3.3. BOAS PRATICAS NA MANIPULACAO E CONFECCAO DE ALIMENTOS E
SISTEMA HACCP

Relativamente ao conhecimentos do significado de HACCP, de acordo com o grafico 8,
observou-se que todos os inquiridos, excepto um, responderam afirmativamente. Na sequéncia desta
questdo, ao lhes ser pedido para explicar o significado do mesmo, 80% dos inquiridos responderam

erradamente a esta questao.

Grafico 8 — Grau de conhecimento sobre HACCP
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No que diz respeito a enumeracao de 1 dos 7 principios do Sistema de HACCP, por parte dos
responsaveis dos estabelecimentos, verificou-se que as justificagdes mais comuns, representadas no
grafico 9, prendem-se com respostas como “Controlo da Seguranga Alimentar” (34,5%), “Boas Praticas

de Higiene e Seguranga Alimentar” (21%), “Fiscalizagao alimentar” (10%), entre outras.

Do total dos casos, 7% referiu 0 HACCP como um Sistema preventivo de seguranga alimentar, e

apenas 10% dos inquiridos soube dar um exemplo concreto de 1 principio do Sistema HACCP.

Grafico 9 — Conhecimento de HACCP - Enumeragio de 1 principio
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Foi solicitado aos inquiridos a enumeracio de 3 boas priticas de manipulacio/confeccio de
alimentos. Verifica-se no grafico 10 que se obtiveram 15 tipos de respostas diferentes. Responderam com
maior frequéncia que deve ser feita a correcta lavagem das maos antes de manipular alimentos (21%),

deve existir uma adequada higiene das instalagdes e equipamentos (20%), os produtos hortofruticolas a
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serem consumidos em cru devem ser desinfectados (11%), devem existir regras de higiene pessoal como
tomar banho todos os dias, fazer a barba, entre outros (8%), o vestuario utilizado devera ser adequado
(8%), devem utilizar-se toucas para protec¢ao do cabelo (7%) e que é necessario evitar contaminagdes

cruzadas (7%).

Grafico 10 — Boas praticas de manipulagio e confecgio de géneros alimenticios
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Observa-se no grafico 11 que foi apresentado, da parte dos inquiridos, como principais razdes
para a nao aplicagao das boas praticas na manipulagao e confec¢ao de géneros alimenticios, o frequente
esquecimento por parte dos seus colaboradores e deles préprios (35%), assim como a elevada falta de

tempo (33%) para a aplica¢ao das boas praticas que referiram. 13% lamenta haver custos inerentes muito
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elevados, 10% admite existir falta de interesse por parte dos colaboradores e 8% indica que existe falta de

meios para realizar as boas praticas.

Grafico 11 — Razdes para a ndo aplicagdo das boas praticas de manipulagédo e
confeccao de alimentos
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Durante a visita ao estabelecimento, os inquiridos foram questionados sobre conhecimento que
apresentam sobre a rastreabilidade e se possuem registos de controlo da mesma. Verificou-se que a
maioria (80%) desconhece o significado de rastreabilidade e apenas 23% apresenta os registos referentes a

mesma (grafico 12).

Grafico 12 — Rastreabilidade
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3.4. FORMACAO

Em todos os estabelecimentos visitados foram ministradas ac¢es de formagao pela empresa de
consultoria que contratam. Assim, tal como se verifica nos seguintes graficos (grafico 13 e 14), a maioria
dos inquiridos (37%) assistiu a apenas 1 formacao, a qual corresponde a 3 horas, contrastando com a

minoria (17%) que esteve presente em 3 formagoes, 11 horas.

Em relacdo a opinido pessoal dos inquiridos sobre a utilidade das formagdes, apenas 3% assume
que aprendeu muito, embora as encare como aborrecidas. 97% considera-as tteis, no entanto, 30% destes

admite ter aprendido pouco nas formagoes a que assistiu.

Grafico 13 — Numero de formagées assistidas Grafico 14 — Numero de horas de formagao
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formagoes formagio
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Observa-se no grafico 15 que de entre todos os inquiridos que tiveram formagao, quando lhes foi
pedido para exemplificar um conteddo em particular que tenham assimilado, as respostas mais frequentes

referem os factores de multiplicagao microbiana (36%) e as boas praticas na manipulagiao e confecgao de

géneros alimenticios (20%).

Grafico 15 — Contetdo de aprendizagem das formagdes
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3.5. AVALIACAO DOS ESTABELECIMENTOS

De modo a facilitar a pontuagao final dos estabelecimentos relativa ao cumprimento total de

conformidades, foi elaborada uma escala de classificacao qualitativa representada na tabela 4.

Grafico 16 — Classificagdo qualitativa dos estabelecimentos
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Tabela 4 — Escala de classificagio

Caracterizando os estabelecimentos qualitativamente, verifica-se que a maioria (43%) cumpre um
nfvel de conformidades que os classificou como estabelecimentos de nivel “Bom”. 23% Obtiveram
“Suficiente”, 27% “Muito Bom” e apenas 7% com um nivel de conformidades baixo, o que os qualificou

como estabelecimentos “insuficientes” (grafico 10).
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De acordo com o grafico 17, verifica-se que a taxa média de conformidades, de entre todos os

estabelecimentos, situa-se nos 68% e o valor da mediana nos 71%.

O estabelecimento que apresentou maior taxa de conformidades situa-se nos 94% e o que

mostrou menor taxa de conformidades apresentou um valor de apenas 31%.

Verifica-se ainda que a maioria dos estabelecimentos apresenta uma classificacao de nivel “Bom”
b

entre 0os 61% e 80% de conformidades detectadas.

Grafico 17 — Classificagdo quantitativa dos estabelecimentos
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No que diz respeito a opinidao pessoal do inquirido sobre o estado em que se encontra a sua
cozinha, de acordo com o grafico 18 observou-se que a maioria (60%) auto-avalia-a em “muito bom

estado”, 37% como “aceitavel” e apenas 3% como estando em “mau estado”.
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Grafico 18 — Opinido do responsavel sobre o estado da cozinha
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Tal como se observa na tabela 5, ao relacionar a “auto-avaliagao” efectuada pelos proprietarios,
com a classificagao qualitativa dos estabelecimentos obtida, do total de 60% das cozinhas classificadas
como em “muito bom estado” pelos seus proprietarios, em apenas 27% delas essa situacdo se verificou

efectivamente.

Cerca de 37% dos responsaveis considerou a sua cozinha num estado “aceitavel” e 3% como
“mau estado”, no entanto 43% obtiveram classificagio de nivel “bom”, 24% como “suficientes” e

apenas 6% deparam-se com uma classifica¢ao “insuficiente”.

Tabela 5 — Relagdo entre opinido pessoal do responsavel e classificagdo do estabelecimento

Classificagao qualitativa Total
Insuficiente Suficiente Bom Muito Bom
2 ﬁg Mau estado 0% 0 % 3% 0% 3%
.l,g \g Aceitavel 3% 17 % 17 % 0% 37 %
S-‘ g Muito bom estado 3% 7% 23 % 27 % 60 %
Total 6 % 24 % 43 % 27 % 100 %
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Ao nivel da classificagio dos estabelecimentos, fazendo a distingao entre Estabelecimentos de

Restauracao Simples, ¢ Restauracdo Colectiva, de acordo com a tabela 6, verifica-se que este segundo
b > b

grupo apresenta resultados mais satisfatorios, tendo em conta que foi o unico a apresentar

estabelecimentos com nivel “muito bom” (27%) e nenhum no nivel “insuficiente”. Ja nos

estabelecimentos de Restaura¢do Simples, a maioria encontra-se num nivel “bom” (40%), outros num

estado “suficiente” (20%) e verificam-se 7% a um nivel “insuficiente”.

Tabela 6 — Relagido entre a classificagdo do estabelecimento e o tipo de estabelecimento

Tipo de Estabelecimento Total
Restauracgao Restauragao
Simples Colectiva

Insuficiente 7 % 0% 7 %

Classificacio Suficiente 20 % 3% 23 %
e Bom 40 % 3% 43 %
Muito Bom 0% 27% 27 %

Total 67% 33% 100%

3.6. TAXAS DE CUMPRIMENTO DE PRE-REQUISITOS

3.6.1. REQUISITOS APLICAVEIS AS INSTALACOES

O grafico 19, indica que em termos de requisitos gerais, no que diz respeito a condi¢oes de

instalagoes, 67% dos espagos visitados possuem as devidas condi¢des, ou seja, encontram-se visivelmente

limpos e arrumados.
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60% das instalagoes apresentam um espago de trabalho adequado para permitir a execu¢ao
higiénica de todas as operagdes. Também 67% das instalagdes possuem pelo menos uma torneira de
accionamento nao manual na zona da cozinha. Por sua vez, cerca de 63% dos espacos dispdem de

WC/Vestiario para funcionarios.

Grafico 19 — Requisitos gerais das

instalagGes
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Observa-se no grafico 20 que relativamente aos requisitos especificos e em relagao as condigoes e
material utilizado no solo das cozinhas visitadas, 87% encontram-se em conformidade. Nas paredes dos
mesmos espacos, 73% encontram-se em boas condi¢gdes e 0 mesmo se verifica no tecto. Ja nas restantes
superficies, 97% cumprem os requisitos, ou seja, as superficies em contacto com géneros alimenticios sao

de materiais lisos, lavaveis, resistentes a corrosiao e niao toxicos.

Relativamente as janelas e sua protecgao, nos estabelecimentos onde existiam janelas na area da
cozinha, estas encontravam-se protegidas por redes mosquiteiras, evitando assim a entrada de insectos.

Quanto as portas, em cerca de 40% dos estabelecimentos nao existe entre a cozinha e as outras areas, os
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restantes 60% tém porta, embora niao seja de material adequado, de superficie lisa e nao absorvente.

Destes 60%, apenas 33% mantém a porta fechada, os restantes 77% tém-na sempre aberta.

Grafico 20 — Requisitos especificos das instalagdes
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3.6.2. REQUISITOS APLICAVEIS AOS GENEROS ALIMENTICIOS

Constata-se no grafico 21 que 70% dos estabelecimentos produzem gelo para entrar em contacto
com géneros alimenticios em condi¢des que o protegem de qualquer contaminacdo. 47% procede a
desinfeccao dos legumes a serem consumidos em cru, 53% realiza uma correcta armazenagem e
conservagao dos géneros alimenticios e apenas metade (50%) dos estabelecimentos visitados tém salas

com dimensao suficiente para separar armazenagem de matérias-primas e matérias-transformadas.

A maior percentagem de conformidade ¢ referente a proibi¢iao da entrada de animais dentro do

estabelecimento (97%) seguindo-se a armazenagem refrigerada separada e suficiente (87%).
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Verifica-se também no que respeita ao arrefecimento/congelacio dos géneros alimenticios, que
apenas 3% o faz correctamente, ou seja, arrefece rapidamente os alimentos através de equipamento
proprio e 57% faz uma descongelagdo correcta, dentro de ambiente refrigerado e devidamente

acondicionado, evitando manter o alimento em contacto com os liquidos resultantes da descongelagao.

Por dltimo, cerca de 43% dos estabelecimentos depositam os residuos alimentares e demais
residuos em contentores proprios que se podem fechar, faceis de limpar e desinfectar e accionados por

pedal.

Grafico 21 — Disposigdes aplicaveis aos géneros alimenticios
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3.6.3. REQUISITOS APLICAVEIS AO EQUIPAMENTO E ACONDICIONAMENTO

No que concerne aos requisitos aplicaveis ao equipamento verifica-se no grafico 22 que apenas
43% dos estabelecimentos apresentam equipamentos e utensilios limpos e desinfectados com uma
frequéncia adequada. 57% sio fabricados com materiais adequados, mantidos em boas condi¢oes de

arrumacio e bom estado de conservacgao. Relativamente as condi¢es dos utensilios utilizados, verifica-se
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que em 63% dos estabelecimentos estes sao de facil lavagem e mantidos em bom estado de higiene e

conservacao.

Grafico 22 — Requisitos aplicaveis ao equipamento
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No grafico 23, relativo a Disposi¢cdes Aplicaveis ao Acondicionamento e¢ Embalagem dos
Géneros Alimenticios, constata-se que 93% dos estabelecimentos utilizam material adequado, que nio
constitui uma fonte de contamina¢ao, mas apenas 33% armazena adequadamente este tipo de material

(Grifico 23).

Grafico 23 — Disposig6es aplicaveis ao acondicionamento e
embalamento de géneros alimenticios
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3.6.4. REQUISITOS APLICAVEIS A HIGIENE PESSOAL

Relativamente a higiene pessoal, 60% dos manipuladores de géneros alimenticios apresentam

unhas em boas condi¢oes, 43% nao utiliza adornos aquando da confecgdo e manipulagao de alimentos,

80% dispoe de um vestuario e calgado adequados e apenas 37% utiliza touca de protecgao para cabelo, tal

como se verifica no grafico 24.

Grafico 24 — Higiene Pessoal
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3.6.5. REQUISITOS APLICAVEIS AS BOAS PRATICAS E SISTEMA HACCP

Relativamente as disposi¢oes aplicaveis ao Sistema HACCP, designadamente o preenchimento

dos registo de pré-requisitos do mesmo, de acordo com o grafico 25 verifica-se que apenas 67% dos

estabelecimentos realizam este procedimento e do total de registos realizados, apenas 37% se encontram
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actualizados. Relativamente aos pontos criticos de controlo “Controlo Temperatura de Confec¢ao” e
“Testes de Qualidade ao Oleo” de fritura, os valores de cumprimento destas analises encontram-se nos 3

e 50%, respectivamente. Por ultimo, apenas 30% dos estabelecimentos procedem a Recolha de Amostras

Testemunha.
Grafico 25 — Disposig6es aplicaveis ao Sistema HACCP
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3.6.6. TAXAS DE CUMPRIMENTO MEDIAS

No que se refere as taxas de cumprimento dos pré-requisitos considerados, através do grafico 20,
observa-se que o requisito que apresenta uma menor taxa de conformidades (50%) é o referente a

questdes do sistema HACCP, seguindo-se os requisitos aplicaveis ao equipamento (61%) e disposi¢oes
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aplicaveis aos géneros alimenticios (63%). Com as maiores taxas de conformidades apresentam-se os pré-

requisitos das condi¢oes gerais de funcionamento (88%), residuos alimentares e subprodutos (76%) e

licenciamento (73%).

Grafico 26 — Taxas de comprimento totais de cada conjunto de pré-requisitos

100% -
88%
90% -
76%
0% L 12% 70%
67% 66% 66%
70% - 63%
61%
U6
50% - ' '
40%
30% -
20% -
10%
0% i « . . ' T T . . . ‘ _
o o 3 ) © H & > o 20 o
& & & & & b&o & ¢,°:°% & & y@o
& S @’b S & O S Q@ \,bé‘ & R
& & & K R R & & N ©
& & & e & o o & <
% SO . %b i (_;\\. ‘_’e’ IS B ?40
& @ 4 N S & &
& & yz ¢ g % &
& & § & * 3
o & R N &® RN
X & o P N ©
XS & O & & N
o“b < F é,\b\) R &
C & & & ©
o8
o
o
ESHTE 2011 67



INES AFONSO

CAPITULO IV
DISCUSSAO DE RESULTADOS
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4.1. CARACTERIZACAO DAS UNIDADES

O objectivo geral deste estudo foi identificar os maiores obstaculos e falhas na implementagao de
sistemas de seguranga alimentar em unidades de restauragao de pequena dimensao. Para tal, foram
visitados 30 estabelecimentos, em que cerca de 68% dos responsaveis tém idades compreendidas entre os
31 e 51 anos e apresentam graus de escolaridade maioritariamente (43%) entre o 2° e o 3° ciclo. Resultado
este que vai de encontro aos dados publicados pela OCDE no relatério Education at a Glance 2010, em
2008 72% dos individuos portugueses, com idades compreendidas entre os 25-64 anos, nao tinha ido

além do 9° ano de escolaridade (Observatério das Desigualdades, 2011).

No que diz respeito a dimensao dos estabelecimentos, a maioria (97%) classifica-se como
microempresa pois tem menos de 10 trabalhadores e cerca de 8,5% do total dos estabelecimentos
apresenta colaboradores do mesmo seio familiar. Este valor encontra-se em concordancia com a
realidade do Pafs, uma vez que segundo dados fornecidos pelo INE, relativos a 2008, a dimensio média
das empresas portuguesas é muito reduzida — 8,6 trabalhadores e 993,3 mil euros de volume de negbcios
por empresa, valores que descem para 6,2 trabalhadores e para 576,8 mil euros de volume de negdcios

por empresa no caso das PMEs (IAPMEI, 2011).

4.2. SISTEMAS DE SEGURANCA ALIMENTAR

Relativamente ao Sistema de Seguranga Alimentar implementado nos estabelecimentos visitados,
a maioria, 87%, tem a decorrer a implementa¢ao do Sistema HACCP e 13% aplica apenas um Sistema de
Auto-Controlo. Os resultados obtidos devem-se ao facto dos estabelecimentos manterem contrato com
empresas de consultoria do ramo ha mais de 1 ano (70% dos estabelecimentos). Comparando este
atributo com Lucas (2005), verifica-se a grande disparidade entre valores, pois a autora de um estudo

realizado em hotéis afirma que o sistema que predomina é o de Auto-Controlo (39%), e que o Sistema
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HACCP apenas prevalece em 26% dos estabelecimentos. O mesmo se verificou no estudo elaborado por
Brito (2006) a estabelecimentos de restauracio de eventos, localizados na Regido de Lisboa, pois
detectou-se que 68% destes nao possuem qualquer sistema de seguranga alimentar. Constata-se, portanto,
que nos 6 e 5 anos que passaram, respectivamente, houve um aumento na preocupagao dos empresarios
do sector alimentar em melhorar e aumentar o controlo e a seguranga alimentar nos seus

estabelecimentos.

No entanto, embora a percentagem de implementagao do Sistema HACCP seja alta, o mesmo
nao significa que o sistema HACCP seja eficaz e que esteja totalmente enraizado no estabelecimento, pois
do total, poucos sao os que efectivamente sabem qual o seu significado (20%) e apenas 17% compreende
muito vagamente a sua definicao, o que se aproxima dos 13% verificados por Lucas (2005). A falta de
motivagio e empenho na implementagao e desenvolvimento destes sistemas podera estar relacionada
com a razao que levou os responsaveis dos estabelecimentos a implementar um Sistema de Seguranga
Alimentar. Pois embora se constate que houve, de facto, um aumento da implementacao destes sistemas,
a maior parte dos responsaveis do sector, apenas o faz por ser obrigatério (63%), e somente cerca de
37% por considerar que é uma mais valia para o préprio estabelecimento. A principal causa que promove
o descontentamento e desmotivacio dos empresarios do sector alimentar na aplicagdo de SSA esta, em
grande parte, relacionada com o desconhecimento dos objectivos e ambito destes sistemas, como se
verificou em 80% dos inquiridos que nio souberam enunciar 1 dos principios do Sistema HACCP,

embora acreditassem e assumissem saber o que ¢ este sistema.

No entanto, dos 63% que confirmaram que apenas tinham implementado um SSA por ter um
caracter de obrigatoriedade, 47% dos mesmos admitem que embora o considerem obrigatério, todos os
agentes envolvidos no processo (autoridade, consumidores e proprio estabelecimento) também
beneficiam, verificando-se, portanto, que corroboram com os pressupostos da lei que impode a

implementagao de um SSA.

Do total, 77%, afirma que todos os envolvidos lucram com a implementag¢ao dos SSA, dos quais
57% justifica a sua resposta garantindo que assim o estabelecimento assegura um servigo com qualidade e
seguranca e que cumpre a lei, sendo o mesmo valorizado pelos consumidores, aumentando o seu grau de
confianga e diminuindo os custos da nao-qualidade. Prova de que com a implementagao de um Sistema

de HACCP e de controlo por parte das autoridades competentes, beneficiam todos os envolvidos, foi o
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facto de no inicio de 2010 a ASAE ter reconhecido que o sector da restauragdo se encontrava entre os
mais cumpridores no que toca a legislacdo, tendo destacado os progressos em prol do consumidor. Por
sua vez, a Associagao de Hotelaria, Restauracao e Similares de Portugal (AHRESP) congratulou-se com a
posicao da ASAE, considerando este reconhecimento um estimulo para os empresarios do sector

(Valente, 2010).

4.3. HIGIENE PESSOAL E BOAS PRATICAS

Sendo os elementos do pessoal agentes transmissores de toxinfec¢Oes, estes manipuladores de
alimentos deverdo ter um elevado nivel de atengao no que refere as boas praticas de higiene, como a

utilizacdo de vestuario correcto, auséncia de adornos, cabelos e unhas limpos, entre outros (Santos, 2009).

Verificou-se que quanto aos requisitos aplicaveis a higiene pessoal dos manipuladores de géneros
alimenticios, cerca de 60% destes apresentam unhas em boas condig¢bes, cortadas e sem verniz; 43% nao
utilizam adornos aquando da confecgao e manipulagao de alimentos, enquanto que os restantes 57% os
utilizam (relogios, pulseiras, brincos e colares); 80% dispde de um vestuario e calcado adequados e apenas
37% utiliza touca de protecgao para cabelo. Ja em relagao as instituicbes de solidariedade social visitadas
por Bernardino (2011) verifica-se que os resultados sao proximos aos obtidos neste estudo, pois 43% dos
colaboradores nao usam objectos de adorno e 80% utiliza vestuario adequado a sua func¢do. Conclui-se
portanto, que as taxas de cumprimento verificadas sdo reduzidas, principalmente no que respeita a
utilizacdo de adornos (57%) e touca de protecgao do cabelo (37%), uma vez que a conduta e atitude dos
trabalhadores sao imprescindiveis para evitar perigos alimentares e assegurar a inocuidade dos géneros
alimenticios. O mesmo nao se verificou nos hotéis visitados por Lucas (2005) dos quais em 87% nio
eram usados objectos de adorno e em cerca de 97% era utilizado vestuario adequado as fungdes, ou seja,
valores bastante superiores em ambos os casos, face aos valores verificados neste estudo. Verifica-se,

portanto, que a dimensao dos estabelecimentos influéncia a aplicagdo de boas praticas de higiene.
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No que respeita ao conhecimento das boas praticas de manipulagdo e confec¢ao de géneros
alimenticios, verificou-se que os inquiridos apresentavam conhecimento das mesmas, obtendo-se como
respostas mais frequentes: a correcta lavagem das maos antes de manipular alimentos (21%), a
necessidade de existir uma adequada higiene das instalagdes e equipamentos (20%) e a desinfec¢ao de
produtos hortofruticolas a serem consumidos em cru (11%). Todos os estabelecimentos possuem um
Codigo de Boas Praticas, devido ao contrato que tém com empresas de consultoria, no entanto, embora
80% dos responsaveis afirme ja ter consultado esse manual, a grande maioria destes assume nao estar
recordado do seu conteudo, os restantes 20% admitem n3o estar interessados em ler o Manual. Facto
evidenciado pelas constantes falhas na aplicagdo de boas praticas como o repetido esquecimento por
parte dos colaboradores e deles proprios (35%), tal como uma elevada escassez de tempo (33%) para a

sua correcta aplicagao.

Resultados préximos com os obtidos por Bernardino (2011), que concluiu que 50% das
institui¢des que visitou demonstram nao possuir uma consciencializa¢io e aplicagdo de boas praticas por
parte dos seus colaboradores e por vezes nem adoptarem o manual de boas praticas recomendado pelo
Instituto de Seguranca Social. Tal como Lopes (2005) que obteve apenas 38% de conformidades relativas
a aplicacdo de boas praticas nos estabelecimentos de restauracdo e bebidas no concelho de Ourém. As
repetidas falhas na aplicagdo de boas praticas de manipulagao e confecc¢ao de alimentos interferem
directamente na qualidade e seguranca dos géneros alimenticios, o que podera originar perigos para a

saude publica pelo que se torna indispensavel a sua aplicagao.

Sendo o sistema de rastreabilidade um procedimento destinado a identificagdao, registo e
transmissao da informagao relativa a um produto, que visa garantir a seguranga alimentar, a justeza das
transacgoes comerciais e a fiabilidade da informacdo que é transmitida ao consumidor final, torna-se
vantajoso para o operador econémico, para o consumidor e para as autoridades que este tipo de sistema
esteja totalmente implementado e enraizado nos estabelecimentos (MADRP, n.d.). No entanto verificou-
se desconhecimento por parte dos inquiridos (80%) da palavra “Rastreabilidade” e na importancia que
esta tem para o estabelecimento em caso de interven¢ao necessaria para retirar do mercado rapidamente
um produto considerado perigoso. Observou-se também a inexisténcia de registos de controlo da mesma
em 77% dos estabelecimentos. Resultado em tudo semelhante ao de Bernardino (2011), que apurou em

77% de casos a falta de sistemas de controlo de rastreabilidade e do verificado por Santos (2009) numa
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unidade do Exército Portugués, onde se constatou ser a rastreabilidade um requisito em falta. Evidencia-
se o facto de ser necessario o maior empenhamento, por parte dos operadores das empresas do sector
alimentar, na implementacao de sistemas de rastreabilidade, de modo a possibilitar a localizagao dos
produtos, determinando os seus destinos e origem, no caso de necessidade de bloqueio ou retirada do

mercado dos mesmos.

De modo a controlar o binémio tempo/temperatura na confec¢do de géneros alimenticios,
devem ser estabelecidos sistemas que garantam a eficaz monitorizagao da temperatura, com vista a
garantir a segurang¢a dos alimentos (CPIR, 2003). No entanto, no que respeita a existéncia de boas
praticas de confec¢io, tal como o controlo de temperaturas de confecgao, apenas 3% dos
estabelecimentos o faz. Comparando este atributo com Lucas (2005), a maioria (58%) dos
estabelecimentos hoteleiros faz o registo diario das temperaturas a quente. Através deste resultado
constata-se que o valor obtido é muito baixo para um pré-requisito considerado tio importante no
controlo de pontos criticos, pois a auséncia de controlo da temperatura de géneros alimenticios podera

derivar num factor de risco para a saide dos consumidores.

Durante a fritura dos alimentos, as gorduras e os Oleos utilizados sofrem um processo de
degradacdo com a formacio de compostos polares. Este processo é tanto mais acelerado quanto maior
forem as temperaturas na fritura, nao sendo permitida a comercializagao de géneros alimenticios fritos em
6leos que ultrapassam o valor estabelecido de compostos polares (25%), pois demonstram ser altamente
prejudiciais 2 sadde humana (Portaria n® 1135/95). Constatou-se que cetca de 50% dos estabelecimentos
realiza testes rapidos de qualidade ao 6leo de fritura, de modo a garantir que a percentagem total de
compostos polares no oleo, nao ultrapasse os 25%. Nas instituicdes de solidariedade social foram
verificados resultados francamente superiores, uma vez que em 70% destas se realizam estes testes de
controlo (Bernardino, 2011). O que significa que os restantes estabelecimentos, a0 nao conseguirem
provar que os 6leos de fritura que utilizam se encontram em condi¢bes de ser usados, estdo a por em

causa a qualidade do 6leo e consequentemente a saude publica.

Com vista a salvaguarda das refeicdes que servem, em caso de surto de toxinfec¢do alimentar,
30% dos estabelecimentos recolhe amostras testemunha dos pratos que serve, valor este idéntico aos
25% verificados por Brito (2006) e 32% por Lucas (2005). Ja no que respeita as institui¢des de entrega de

refei¢bes ao domicilio, nota-se uma grande discrepancia de valores, uma vez que Bernardino (2011)
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verificou que 73% destas institui¢oes tém o cuidado em recolher amostras testemunha. A auséncia de
amostras testemunha ira dificultar a identificagio do agente patogénico responsavel por uma possivel
toxinfecgao e impedir a identificagdo e aplicagdo de medidas que previnam ocorréncias similares no

futuro (INSA, n.d.).

Como forma de responsabilizagao dos manipuladores assim como para a organizag¢ao da empresa,
deverao ser criados e organizados documentos escritos e registos do sistema HACCP. No que concerne
ao preenchimento de registos de limpezas e desinfec¢ao, controlo de temperaturas, controlo de recepgao
de mercadorias e consumos de matérias primas, cerca de 67% dos estabelecimentos o faz mas apenas
37% os mantém actualizados. Valor idéntico ao encontrado no registo diario das temperaturas dos
equipamentos de frio das instituicbes (40%) (Bernardino, 2011). Apresentam-se ser valores baixos, uma
vez que os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que todos os documentos e
registos se encontrem sempre actualizados (Regulamento (CE) n°852/2004). Factor que se deve tanto a
falta de tempo (33%), como ao desinteresse (35%) por parte dos colaboradores e responsaveis dos

estabelecimentos para a aplicagao de boas praticas.

4.4. FORMACAO

Relativamente a formacao em Higiene e Seguranca Alimentar (HSA) por parte dos responsaveis
dos estabelecimentos, neste estudo, todos eles tém pelo menos 1 formagao em HSA, uma vez que ¢é
requisito da empresa de consultoria contratada pelos mesmos, fazer formagao no 1° més de contrato.
Assim sendo, cerca de 37% dos inquiridos ja teve 1 formagao em HSA, o que corresponde a 3 horas,
27% ja assistiu a 2 formagdes, que corresponde a 7 horas, 17% a 3 formagoes (11 horas) e 20% a 4
formagdes (14 horas). No entanto, no que respeita a supervisao dos funcionarios e forma¢ao em HACCP

do responsavel do estabelecimento, foi detectada uma taxa média de conformidades de 66%.

Embora se verifiquem estes valores em relagao as horas de formagao, constata-se que oOs
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conhecimentos que se pretendem transmitir na mesmas formagdes, nao sao totalmente assimilados pelos
formandos, uma vez que ¢ evidente a falta de conhecimento da importancia e significado do Sistema
HACCP (83%) e consecutivas falhas na aplicagao de boas praticas, como foi evidenciado pelas taxas de
cumprimento médias de 50%. Tal facto esta relacionado sobretudo com a falta de predisposi¢io dos
formandos, traduzindo-se na fraca assimilagao de conhecimentos transmitidos, pois verificou-se que 97%
dos inquiridos embora considerem que as formagoes sejam importantes e uteis, 30% admite ter
assimilado poucos conteudos nas ac¢oes de formagao a que assistiu. Ja nas institui¢oes de servico de
apoio domiciliario de refeigdes a idosos em Lisboa e Vale do Tejo observou-se que em 70% ha auséncia

de formagao relativa a HSA (Bernardino, 2011).

Os conteudos mais assimilados durante as acgdes de formacao prendem-se, maioritariamente,
com os factores de multiplicagdio microbiano (36%) como a temperatura, a humidade e o tempo de
exposi¢ao dos géneros alimenticios e a aprendizagem de boas praticas de manipulagiao e confec¢ao de
alimentos (20%). Caracterizam-se por serem factores de aprendizagem importantes, uma vez que a
utilizacdo de temperaturas incorrectas esteve relacionada com cerca de 44% dos surtos de toxinfecgoes,

registados e investigados na Europa (FAO/WHO, 2002).

A auséncia de formacio e consciencializagdo por parte dos profissionais na area alimentar, podera
potencializar situagdes de risco na saide dos consumidores, tornando-se assim, imprescindivel que as
empresas do sector compreendam as mudangas ocorridas nos ultimos anos e estabelecam medidas
adequadas a sua organizacao, sendo urgente a necessidade de apostar na consciencializagao, sensibiliza¢ao
e formacgao destes profissionais para os problemas que podem surgir da preparagdo, confecgdo e
distribuicio de géneros alimenticios. B também imprescindivel um conhecimento profundo da legislagio

alimentar, assim como um maior controlo sobre as nio conformidades e regras de higiene.
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4.5. REQUISITOS APLICAVEIS AS INSTALACOES

Relativamente aos requisitos gerais das instala¢Oes, verifica-se que a maioria dos estabelecimentos
(67%) apresenta-se limpos, em boas condigdes e permite fazer uma manuten¢ao e limpeza e desinfecgao
adequadas. Cerca de 60% apresenta ter espaco de trabalho adequado para permitir a execugao higiénica
de todas as operagoes, enquanto que os restantes 40% caracterizam-se por serem estabelecimentos com
areas de cozinha muito reduzidas, o que podera dificultar os métodos de trabalho e facilitar a ocorréncia
de contaminac¢des cruzadas. De acordo com um estudo realizado pela FAO/WHO (2002), um dos
principais factores, que originou 12,8% dos surtos de toxinfec¢Oes investigados, foi a utilizagdo de

equipamentos, salas ou espagos inadequados, para a distribuicao de alimentos.

No que respeita as condi¢oes dos espagos destinados aos colaboradores, cerca de 63% dos
estabelecimentos dispéem de WC/Vestidtios para o pessoal, sendo que dos restantes 37%, uns utilizam
esse espago para armazenar material e matérias primas, como bebidas, e outros nao possuem qualquer
tipo de zona para esse efeito, o que obriga a que os funcionarios utilizem os mesmos WC’s que os
clientes do estabelecimento e venham ja fardados de suas casa. Ha pois uma relagao directa entre a
inexisténcia de WC/Vestiarios destinados ao pessoal ¢ a nio substituicdo de roupa no estabelecimento.
Este facto também foi verificado nas cozinhas satélites dos estadios de futebol, nas quais se observou que
na maioria dos casos os colaboradores utilizavam o vestuario proveniente do exterior, por nao existirem
vestiarios adequados para a troca de roupa (Brito, 2006). Valores que se apresentam elevados, pois a
seguranca alimentar depende em grande parte do nivel de higiene individual de todos os que trabalham
no estabelecimento, especialmente daqueles que manuseiam os alimentos. Por esta razdo, os
manipuladores devem desenvolver as suas tarefas devidamente fardados, ndo devendo usar a roupa que
utilizam na rua, mantendo as fardas sempre limpas e de uso exclusivo no estabelecimento, evitando

chegar a0 estabelecimentos ja fardados (APHORT, 2008; Regulamento (CE) n® 852/2004).

A maioria dos estabelecimentos (67%) possui lavatérios de accionamento nio manual para
lavagem das maos, enquanto que os restantes 33% apenas possuem 1 lavatorio, que utilizam para varias
tarefas, como lavagem das maos, lavagem de alimentos e lavagem de loi¢a, o que, mais uma vez, propicia

a contaminagao cruzada. Comparando estes atributos com as conclusées obtidas noutros estudos

ESHTE 2011 76



INES AFONSO

verificam-se resultados em tudo idénticos, pois, Lucas (2005) concluiu que 32% das unidades hoteleiras
que visitou nao possuiam lavatérios em ndmero suficiente, e que 35% dos casos apresentavam uma
localizagao errada do mesmo. Assim como Bernardino (2011) que aferiu 67% de deficiente manutengao
dos vestiarios dos colaboradores, 50% das institui¢des com lavatorios em numero insuficiente e cerca de
63% das institui¢des equipadas com lavatérios de accionamento nao manual. O facto de nio existirem
lavatérios proprios, com os meios adequados para uma correcta lavagem das maos, podera conduzir a
deficiente lavagem das mesmas, ou baixar a frequéncia deste acto, o que podera colocar em risco a
inocuidade dos alimentos e consecutivamente a seguranca alimentar dos consumidores, comprometendo

a saude publica.

Quanto aos requisitos especificos das instalagdes como o solo, paredes, tecto e superficies, a
maioria dos estabelecimentos apresenta elevadas taxas de conformidade: 87%, 73%, 73%, 97%
respectivamente, os materiais utilizados sao os adequados e apresentam-se em boas condi¢oes de higiene
e conservagao. Relativamente as janelas da drea da cozinha, estas, quanto existentes, encontravam-se
protegidas por redes mosquiteiras, evitando assim a entrada de insectos. Ja no que diz respeito as portas
das cozinhas dos estabelecimentos, apenas 60% apresentava uma porta, mas a maioria destes (77%)
mantinha-a aberta, possibilitando a entrada de insectos. Constata-se que apesar dos estabelecimentos
cumprirem no que respeita a protec¢ao das janelas nas zonas de confec¢io, alguns deles, acabam por
incumprir, ja que deixam a porta aberta. Situacdo incoerente, visto que existe uma elevada facilidade de
entrada de insectos e outro tipo de pragas nas zonas de preparagao e confec¢do, o que potencia a
contaminag¢ao de géneros alimenticios. Quando existentes, as portas de todos os estabelecimentos eram
de madeira niao tratada, o que ndo é aconselhavel, pois tornam-se superficies absorventes. Embora se
verifiquem taxas de conformidade elevadas de cumprimento das instala¢Ges, 0 mesmo nao se verifica por
parte dos responsaveis, pois 8% refere existirem falta de meios nas instalagdes para a aplicacado de boas
praticas e 10% admite estar desinteressado nas mesmas. O esquecimento (35%) e falta de tempo (33%)
para a aplicagdo de boas praticas, assim como o desinteresse e falta de meios, revelam-se factores de
elevada importancia no que diz respeito a seguranga dos alimentos, uma vez que se nao forem cumpridas
as boas praticas de manipulagao e confec¢ao de géneros alimenticios, a inocuidade e salubridade dos

mesmos sera posta €m causa.

Ja Lucas (2005) verificou resultados inferiores no que respeita ao revestimento dos pavimentos,
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paredes e tectos, 61%, 84% e 71% respectivamente, os materiais utilizados sao os adequados e 35% dos
estabelecimentos de restauragao que visitou mantém a porta fechada. No entanto, Bernardino (2011)
verificou resultados ainda mais inferiores aos anteriores, pois detectou inconformidades no que concerne
ao revestimento dos pavimentos, paredes e tecto de 37%, 37% e 47% respectivamente, e a limpeza dos
mesmos em 33%, 37% e 37% respectivamente. O incumprimento dos requisitos minimos, por parte das

instalagoes, podera por em causa a seguranga dos alimentos e consequentemente a saude publica.

4.6. REQUISITOS APLICAVEIS AOS GENEROS ALIMENTICIOS E

EQUIPAMENTOS

No que diz respeito a disposi¢oes aplicaveis aos géneros alimenticios, como a produgao de gelo
para entrar em contacto com géneros alimenticios, 70% dos estabelecimentos produzem gelo de uma
forma correcta e que minimiza o risco de contaminagao, ou seja, ou o faz em equipamentos proprios e
devidamente limpos e desinfectados, ou o faz em sacos individuais para gelo. Relativamente a desinfecgao
de hortofruticolas a serem consumidos em cru, cerca 47% dos estabelecimentos a realizam, portanto, os
alimentos que ja nao sofrem qualquer tipo de tratamento térmico antes de serem consumidos sio
desinfectados de forma a reduzir ou eliminar o nimero de microrganismos existentes. Valor idéntico ao
de Bernardino (2011) que verificou existirem apenas 35% das instituigdes a realizarem uma correcta
lavagem e desinfec¢do das frutas e legumes, embora dispar do resultado obtido por Brito (2006), que
observou que 75% dos estabelecimentos efectuavam esta pratica. Este procedimento revela-se de grande
importancia, uma vez que com este tipo de pratica, torna-se possivel eliminar bactérias como Listeria,

Salmonella e E. Coli, que podem estar presentes nos alimentos (Jegtvig, 2011).

Cerca de 53% dos estabelecimentos detém as matérias-primas e todos os ingredientes
armazenados e conservados em condi¢des adequadas, o que os protege de contaminagdes externas de
forma a evitar a sua deterioragdo. Apresenta-se ser uma percentagem reduzida de conformidades, uma

vez que o processo de acondicionamento, armazenamento, conservagao e distribui¢ao do alimento pode
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influenciar o nimero e tipo de microrganismos presentes num produto alimentar (Jay, 1978).

No que respeita 2 dimensdo das salas de preparacio/confeccio de alimentos, 50% apresenta
dimensio suficiente para separar armazenagem de matérias-primas e matérias-transformadas, embora
nenhuma das cozinhas seja climatizada mecanicamente, ou seja, existe circulacio de ar, mas nao existe a
sua refrigeracao através de ar condicionado. Ja Brito (20006) verificou que 59% dos locais de distribui¢ao
dos alimentos em “buffet” apresentavam climatizagdo dos espagos com ar condicionado e 15% nio
possufam qualquer tipo de climatizagdao. O facto de ndo existir area suficiente para separar as matérias-
primas das transformadas, facilita a contaminag¢ao cruzada entre géneros alimenticios, consequentemente,

a inocuidade dos alimentos e a seguranca dos consumidores, podera ser posta em causa.

No que concerne a armazenagem refrigerada, a grande maioria dos estabelecimentos (87%)
apresenta equipamentos de frio suficientes para manter os géneros alimenticios devidamente
armazenados e refrigerados, enquanto que os restantes 13% nao apresenta espago suficiente, mantendo
os géneros alimenticios acondicionados em locais e temperaturas inadequados, o que propicia a
multiplicagdo microbiana no produto. Resultado ligeiramente inferior quando comparado aos 97% de

correcta armazenagem, apresentado em estabelecimentos hoteleiros referidos por Lucas (2005).

De modo a evitar a multiplicagdo microbiana nos produtos, devem ser adoptados métodos de
arrefecimento rapido, ou congelacio que reduzam a temperatura no centro térmico do género
alimenticio, de 60°C aos 10°C, em menos de 2 horas (CPIR, 2003). Foi verificado que apenas 3% dos
estabelecimentos o faz com equipamento proprio e de forma rapida e correcta, enquanto que os restantes
97% procede a um arrefecimento lento, ou seja, mantém os géneros alimenticios a temperatura ambiente
durante um longo periodo de tempo, o que permite a elevada multiplicagio microbiana no produto.
Valores muito inferiores aos apresentados por Lucas (2005) que verificou que o arrefecimento rapido era
realizado em 65% dos estabelecimentos, assim como os valores obtidos por Brito (2006) que verificou
que 45% dos estabelecimentos utilizavam o sistema de “cook’chill” (confeccionar-arrefecer), com
tecnologia adequada (ex: equipamento de arrefecimento rapido). Os baixos resultados obtidos neste
estudo devem-se, em grande parte, a dimensio dos estabelecimentos (97% classificados como
microempresa) e a reduzida disponibilidade financeira por parte dos responsaveis dos mesmos, os quais
nao acham justificavel um investimento tao elevado. Tal como refere Taylor (n.d.), estudos comprovam

que, na Europa, as pequenas empresas estio menos disponiveis a investir na implementa¢io de um
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Sistema HACCP.

Relativamente ao processo de descongelacio dos géneros alimenticios, este deve ser igualmente
efectuado de forma a minimizar o risco de desenvolvimento de microrganismos patogénicos, ou a
formagao de toxinas. Assim, verificou-se que em 57% dos estabelecimentos esta ¢é realizada em ambiente
refrigerado, com o produto devidamente acondicionado e evitando o contacto directo deste com os
liquidos resultantes do processo, nos restantes 43% a descongelacao ¢é feita a temperatura ambiente, ou
mesmo dentro de agua parada, por vezes quente, deixando o alimento totalmente exposto a agressoes ou
contaminagdes externas. Ja Bernardino (2011), apresentou resultados inferiores, pois, apenas 23% das
institui¢des praticavam uma correcta descongelagao dos alimentos. Ao manter os produtos a
temperaturas incorrectas durante a descongelacao, ou mesmo em contacto com os liquidos resultantes
durante a mesma, podem surgir riscos para a saude dos consumidores. Estes valores evidenciam que os
estabelecimentos de reduzida dimensao (microempresas) apresentam uma grande necessidade de adopgao
de novas praticas, no que concerne 2 refrigeracao e congelagio/descongelacio, de modo a nio colocar

em causa a integridade e inocuidade dos géneros alimenticios.

No que respeita a deposicao de residuos alimentares, verificou-se que em 43% dos
estabelecimentos estes sao depositados em contentores proprios que se podem fechar, faceis de limpar e
desinfectar, accionados por pedal e munidos de saco de plastico no seu interior. Resultado bastante
inferior ao estudo realizado por Bernardino (2011), no que respeita aos contentores de residuos
alimentares, concluiu que 93% das instituicdes apresentavam contentores/caixote de lixo com activa¢io
por pedal e que 97% forravam estes mesmos caixotes com sacos de plastico. Comparando este atributo
com Lucas (2005) verifica-se percentagem idéntica de 97% de conformidade. O resultado obtido no
pressente estudo deve-se ao facto de os funcionarios dos estabelecimentos considerarem mais pratico a
utilizacdo de caixotes do lixo sem tampa, de modo a que nao tenham de o abrir e fechar sempre que o
querem utilizar, assim como a fragilidade da grande parte dos contentores utilizados, que quando partidos
e/ou estragados, nao eram substituidos. Torna-se assim necessario a explicacio e demonstracio dos
perigos provenientes da incorrecta manipula¢io dos equipamentos aos empresarios do sector alimentar

de forma a incutir novos procedimentos e habitos.

No que concerne aos equipamentos e utensilios utilizados, cerca de 43% dos estabelecimentos

apresenta uma limpeza e desinfeccdo adequadas dos mesmos. 57% dos estabelecimentos tém
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equipamentos fabricados com material adequado, ou seja, niao téxico, nem absorvente e mantido em boas
condi¢bes de arrumagio e bom estado de conservagao. 63% das cozinhas possui utensilios para a
preparacio de alimentos de facil lavagem e mantidos em bom estado de higiene e conservagao.
Considera-se que o valor obtido é reduzido, podendo colocar em causa a seguranga alimentar, uma vez
que os equipamentos e utensilios sio factores criticos associados as toxinfec¢des alimentares (FDA,
2001), sendo necessario o aumento da frequéncia das operagdes higienizagao dos mesmos e a aquisi¢ao
de equipamentos e utensilios adequados a industria alimentar, de modo a assegurar a inocuidade dos

alimentos e saude publica.

Relativamente ao acondicionamento e embalamento de géneros alimenticios, 93% dos
estabelecimentos utilizam materiais adequados que nao constituem fonte de contaminagido para os
alimentos, mas apenas 33% executa uma correcta armazenagem desse mesmo material, os restantes 77%
armazenam o material em locais improprios, onde nao existe protec¢io dos mesmos. Valor idéntico
verificado em 52% de estabelecimentos hoteleiros que tém o cuidado de proteger as loicas e utensilios
(Lucas, 2005). A justificagdo para os valores obtidos prende-se com a falta de meios (8%) e custos
elevados (13%) para melhorar e/ou aumentar as cozinhas dos estabelecimentos. A incorrecta
armazenagem dos materiais e utensilios utilizados na manipulagiao e confec¢iao de alimentos, leva a sua

facil conspurcagio e consequente contaminagao.

4.7. TAXA MEDIA DE CONFORMIDADES

Quanto as taxas de cumprimento de pré-requisitos, obtiveram-se no geral médias elevadas, no
entanto o pré-requisito referente a questoes de boas praticas/ HACCP demonstrou ser o que tem menor
taxa de cumprimento (50%), devido ao facto, de a grande parte dos funcionarios e responsaveis dos
estabelecimentos, muitas vezes pelo desconhecimento da sua importancia, nao atribuem o devido valor
ao preenchimento de registos, controlo das temperaturas de confecg¢ao, recolha de amostras testemunha,

entre outros pré-requisitos. No entanto, o pré-requisito das condigdes gerais de funcionamento obteve a
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maior taxa de cumprimento, apresentando-se nos 88%. Seguem-se os requisitos gerais de funcionamento
com 72% de conformidades, os requisitos aplicaveis a higiene pessoal com 70% de conformidades e os

requisitos aplicaveis a formagao com 66% de conformidades.

Comparando os valores obtidos com os dados publicados pelo INSA (2002/03) em unidades de
restauragao colectiva, verifica-se que os valores deste estudo sao ligeiramente superiores, pois
relativamente as instalagdes, equipamentos e manutengao, apenas o Ensino pré-escolar e Basico
apresentou percentagens de cumprimento abaixo dos 50%. Destaca-se o Ensino Superior com a maior
percentagem de cumprimento (72,5%), o que podera dever-se ao grande empenhamento dos Servigos de
Acgao Social Universitarios que, nos ultimos anos, promoveram uma alteragiao profunda e gradual, quer
ao nivel estrutural, quer na aquisi¢ao de equipamento adequado para as diversas cantinas a seu cargo. As
empresas privadas situam-se nos 69,3% de conformidades e os Hospitais em 57,4%. De notar que existe
uma grande auséncia de Programas de Limpeza e Desinfeccdo, delineados especificamente para as
diversas unidades. Nas institui¢oes de servico de apoio domiciliario de refei¢des a idosos em Lisboa e
Vale do Tejo verificaram-se 59% de conformidades (Bernardino, 2011), enquanto que na restauragao de

catering em eventos foram detectados valores muito superiores de 82% de conformidades (Silva, 2009).

Relativamente aos requisitos aplicaveis a higiene pessoal, constatam-se valores inferiores aos do
presente estudo nas Empresas Privadas (54,9%) e Ensino Pré-escolar/Basico (31,6%) devido, em grande
parte a falta de recursos financeiros que impedem as alteragoes das condi¢Oes estruturais, assim como a
deficiente formacdo do pessoal na drea da higiene alimentar (INSA, 02/03). J4 no que diz respeito ao
cumprimento de boas praticas a area do Ensino Superior surge com a percentagem de cumprimento dos
procedimentos  exigidos de 58,8%, os quais estaio dependentes da adequagao das
Instalacoes/Equipamento ao volume de refeices servidas. Em oposicao, surgem os Servicos Oficiais
com a mais baixa percentagem de cumprimento (35,6%), os quais tém a sua ac¢ao largamente limitada
pelas restricGes or¢amentais, possuindo, com frequéncia, condi¢des inadequadas, como instalacGes

degradadas e equipamento obsoleto ¢/ou sem qualquer manutencio (Bernardino, 2011).

Como medida operacional de sensibilizagao, no sentido de incrementar conhecimentos no que
diz respeito ao Sistema de Seguranca Alimentar, deveria ser alterado o modelo de formagao, conferindo-
lhe mais elementos praticos e “/ /oco”, de modo a consciencializar de forma mais efectiva os profissionais

da area para os perigos que podem advir da nao aplicagao de boas praticas. Este tipo de formagao devera

ESHTE 2011 82



INES AFONSO

incidir sobretudo nos Chefes, responsaveis e encarregados dos estabelecimentos, uma vez que, por um
lado, sdo estes os principais garantes do bom funcionamento dos seus espagos, por outro lado, como
responsaveis tém o dever de adoptar uma postura pedagogica para com os seus subordinados, no sentido
de lhes fazer passar a mensagem da importancia das praticas pelas quais os seus estabelecimentos se

devem reger.

4.8. AVALIACAO DOS ESTABELECIMENTOS

Na avaliagdio qualitativa dos estabelecimentos visitados consideraram-se 5 classes: “Mau”,
“Insuficiente”, “Suficiente”, “Bom” e “Muito Bom”. Grande parte (43%) dos estabelecimentos obteve
uma classificagdo de “Bom”, a qual se situa entre os 61% e 80% total de conformidades. Sendo que a
média de conformidades encontra-se nos 68%, ¢ a mediana em 71%. Valotes idénticos aos obtidos nos

refeitérios do ensino escolar que apresentaram uma taxa média de conformidades de 73% (Guilherme,

2000) e aos 70% de conformidades apresentados na restauragao em catering de eventos (Silva, 2009).

No que diz respeito a “auto-avaliagdo” dos estabelecimentos efectuada pelos proprietarios, 3%
considera a sua cozinha como em “mau estado”, quando na realidade se situa com um nivel “Bom” e os
estabelecimentos (7%) que realmente se encontram com uma classificacio de “Insuficiente” nao sao
considerados como tal pelos seus responsaveis. Também foram verificadas incoeréncias no que respeita a
opiniao de que a cozinha se encontra em “muito bom estado” por parte de 60% dos inquiridos, pois
apenas sao classificadas 27% de cozinhas com nivel de taxa de conformidades “Muito Bom”. Conclui-se
que a opinido pessoal dos responsaveis nao se encontra em concordancia com a realidade dos

estabelecimentos, o que dificulta a assimilacdo de praticas correctas por parte dos mesmos.

Na classificacao de “Muito Bom” encontram-se 27% dos estabelecimentos, onde o valor maximo
de conformidades obtido foi de 94%. Como “Suficientes” apresentam-se 25% dos estabelecimentos

visitados e apenas 7% como “Insuficientes” onde a taxa de conformidades minima obtida foi de 31%.
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Valores estes, que se deveriam mostrar mais elevados, pois os estabelecimentos com valores baixos
poderdio poér em causa a saude dos consumidores, uma vez que nido apresentam conformidades

suficientes para se manterem com um nivel de seguranga aceitavel.

No que respeita a comparagao de classificagoes entre os dois tipos de estabelecimentos, verifica-
se que, os estabelecimentos de Restauragdo Colectiva apresentaram os melhores resultados, tendo em
conta que foram os unicos a apresentar estabelecimentos com nivel “Muito Bom” (27%) e nenhum a um
nfvel “Insuficiente”. Provavelmente, este valor é devido ao facto de este tipo de estabelecimentos ter
como publico alvo grupos de risco (idosos e criangas), tornando-se necessario cuidados acrescidos no que
toca a manipulagao e confec¢ao de géneros alimenticios. Conclusao totalmente dispar do resultado obtido
por Bernardino (2011), que no seu estudo verificou que as instituicdes que fazem o servico de apoio
domiciliario de refei¢des a idosos, na regiao de Lisboa e Vale do Tejo, apresentavam uma taxa média de

conformidades de apenas 44%.

Devera, portanto, existir maior empenho e seriedade na implementacao de sistemas de seguranga
alimentar e cumprimento dos pré-requisitos, assim como ajustia-los a dimensdo e actividade do
estabelecimento, pois, reconhece-se que, independentemente do estado de desenvolvimento de um pafs,
as pequenas empresas geralmente tém maiores dificuldades na implementagao de Sistemas de HACCP e
que as orientacOes para a sua aplicacdo sio desenvolvidas a partir da perspectiva das grandes industrias de
alimentos e nao devidamente adaptadas as pequenas empresas, tornando-se cada vez mals necessario

desenvolver directrizes especificas para estas (FAO/WHO, 1999).

A evolugdo da populagio e as novas formas de habitos alimentares, vieram aumentar as
exigéncias dos consumidores e dos requisitos legais exigidos para o exercicio das actividades relacionadas
com a alimentagao assim, para que um Sistema de HACCP seja efectivamente funcional do ponto de
vista operacional, é necessario que as pessoas envolvidas, tanto na sua implementa¢io, como na sua
execu¢ao, sejam competentes e acreditem no que a abordagem HACCP pode trazer a seguranga
alimentar, uma vez aplicada. Os factores criticos para o sucesso na implementacio de SSA estio
relacionados com a preparagao adequada e de planeamento, com o treino e educagao das pessoas, com a
crenca na abordagem do Sistema por parte de todos os funcionarios, com o compromisso e com a
capacidade técnica eficiente, implementado com entusiasmo e impulsionado por forcas dentro da

organizagao (Mortimore, 2001).

ESHTE 2011 84



INES AFONSO

CAPITULO V
CONCLUSOES

ESHTE

2011

85



INES AFONSO

5. CONCLUSOES

Tendo em conta os objectivos propostos no inicio deste trabalho, que se baseavam na
identificacio e percepgao dos factores de risco em unidades de restauracio de pequena dimensio,

conclui-se o seguinte:

Foram apurados resultados médios entre os 31% e 94% de conformidades e do total dos

estabelecimentos visitados cerca de 43% classificam-se na categoria de “Bom”, apresentando uma taxa

b
média de conformidades aceitavel, embora sejam detectaveis repetidas nio conformidades devido a
variados factores, tais como o esquecimento (35%), a falta de tempo para melhorar (33%), o desinteresse
(10%), ou mesmo a reduzida disponibilidade financeira (13%) para o aperfeicoamento dos sistemas de

seguranca alimentar implementados.

Grande parte dos responsaveis dos estabelecimentos (63%) decidiu implementar um sistema de

seguranca alimentar devido, apenas, ao seu caracter obrigatorio.

O volume de formagao dos inquiridos ¢, de certo modo, elevado, no entanto os resultados dessas
formagdes sao insatisfatorios, evidenciados pelas fracas taxas de conhecimento do significado de HACCP

(17%) e de esquecimento da aplicagdao de boas praticas (35%).

Os procedimentos de arrefecimento/congelacio e descongelacio nio sio os adequados, pois em
apenas 3% dos estabelecimentos se verificou a pratica de arrefecimento rapido e em 57% a realizagao da

descongelacio em ambiente refrigerado.

Observou-se também que, a taxa média de cumprimento dos pré-requisitos foi satisfatoria no que
respeita as condigoes gerais de funcionamento (88%) e requisitos gerais de funcionamento (72%), embora
se tenham obtidos resultados inferiores nas disposi¢cdes aplicaveis as boas praticas e Sistema HACCP

(50%).

No que respeita as melhores taxas de cumprimento de pré-requisitos, verificou-se que os
estabelecimentos de Restauragao Colectiva apresentaram os melhores resultados quando comparados

com os de Restauragao Simples.
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Em suma, é necessario implementar novas medidas de sensibilizagao e informagao para todos os
envolvidos na area alimentar, de modo a assegurar a formacao e o empenho de todas as partes envolvidas

e assim garantir a seguranca, qualidade e higiene alimentar de todos os géneros alimenticios.
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Inés Avaliacao de Factores de Risco

Nome estabelecimento:

o _

Localizagdo:

1. Numero de trabalhadores:

2. Numero de trabalhadores familiares:

3. Responsavel do estabelecimento:

3.1 Idade
3.1.1. <20
3.1.2. 21 -30
3.1.3. 31 -40
3.1.4. 41 -50
3.1.5. 51 -60
3.1.6. >60

3.2.Habilitagoes literarias
3.2.1.Sem estudos
3.2.2.Ensino Primario
3.2.3.3° Ciclo
3.2.4.Secundario
3.2.5.Bacharelato
3.2.6.Licenciatura
3.2.7.0utros:

4. Qual o sistema de Seguranga Alimentar implementado?

4.1.Nenhum Sistema de Seg.Alimentar
4.2.Pré-Requisitos
4 3. HACCP

5. Ha quanto tempo esta implementado?
5.1.Menos de 6 meses
5.2.Entre 6 ¢ 12 meses
5.3.Entre 12 e 18 meses
5.4.Mais de 18 meses

6. Porque razao decidiu implementar um sistema de Seguranca Alimentar?

6.1.E obrigatério
6.2.F uma mais-valia para o meu estabelecimento
6.3.Porque todos tém

7. Costuma ler os relatérios de auditoria enviados, e da-lhes importancia?

7.1.Sim
7.2.Nao
7.2.1.Em caso de resposta negativa, justifique:




8. O estabelecimento dispoe de algum Manual de Boas Praticas?
8.1.81m
8.2.Nio

9. O Manual alguma vez foi lido?
9.1.Sim
9.2.Nao

9.2.1.Em caso de resposta negativa, justifique:

10. Sabe o que é o Sistema de HACCP?
10.1. Sim
10.2. Nio

11. Diga um dos 7 principios do Sistema de HACCP:

12. Dé 3 exemplos de boas priticas de manipulagio/confec¢io que conhece?

13. Costuma aplica-las?
13.1. Sim
13.2. Niao

14. Em caso de falha na aplicagao das boas praticas acima referidas, qual a razdo? (Pode escolher 2
opgoes)

14.1. Falta de tempo
14.2. Desinteresse
14.3. Esquecimento
14.4. Custos elevados
14.5. Falta de meios

15. Sabe qual o significado de rastreabilidade?
15.1. Sim
15.2. Nio

16. Consegue assegurar a rastreabilidade dos seus produtos?
16.1. Sim
16.2. Nio

17. Considera a implementa¢ao do Sistema de HACCP importante para:

17.1. As autoridades

17.2. Os clientes

17.3. Préprio estabelecimento
17.4. Todos




17.4.1. Justifique a sua resposta

18. Considera que existe maior seguran¢a na confecgao de géneros alimenticios devido a

implementacdo do Sistema de HACCP?

18.1.
18.2.
18.3.

Nenhuma seguranga

Igual

Mais seguranca

18.3.1. Justifique

19.

20.

O que acha das formagoes?

19.1.
19.2.
19.3.
19.4.

Aprendeu muito nas formagoes que assistiu?

20.1.
20.2.
20.3.

Uteis
Inuteis

Aborrecidas
Boas para ocupar o tempo em vez de estar a trabalhar D

Nada

Pouco
Muito

20.3.1. D¢ um exemplo

21.

22.

23.

A quantas formacdes ja assistiu?

Horas de formacio totais:

Na sua opinido a sua cozinha encontra-se:

23.1.
23.2.
23.3.

Em mau estado D

Aceitavel

Muito bom estado




ANEXO 11

Listagem de Verificacao



Ponderagdes

Licenciamento 0 0 0 0%
Condigoes gerais de funcionamento 0 0 0 0%
Requisitos gerais 0 0 0 0%
Requisitos de equipamento 0 0 0 0%
Requisitos especificos 0 0 0 0%
Residuos alimentares e Sub-produtos 0 0 0 0%
Disposi¢bes aos Géneros alimenticios 0 0 0 0%
Higiene pessoal 0 0 0 0%
Acondicionamento e embalamento 0 0 0 0%
Formacio 0 0 0 0%
HACCP 0 0 0 0%
Total 0 0 0 0%
Consideracoes: 0% - 20% Mau
21% - 40% Insuficiente
41% - 60% Suficiente
61% - 80% Bom
81% - 100% Muito Bom




Identificacdo Estabelecimento

Nome/Designacio Social:

1.1
12 Tipo de estabelecimento
Localidade:
1.3
14 Numero de funcionarios
15 Tempo de contrato de hsa
16 Nivel de escolatiedade do responsavel
17 Nivel de escolariedade média dos funcionarios
L8 Lotagio/Capacidade maxima
Concelho
1.9
Numero de familiares
1.10



Licenciament

Decreto-Lei n.° 234/2007 de 19 de Junho

. Nio Nio . -
Requisitos Conforme O Previsdo Observagoes

Alvard artigo 10°
Tem licenca ou autorizacio de utilizacio
Apresentou declaragio em como se responsabilza que o
i 30 brévi ) e L ; o
Envio de declaragio prévia estabelecimento cumpre todos os requisitos adequados ao exercicio da artigo 11
respectiva actividade.

Comprovativo declaragio prévia Nio tem licen¢a ou autorizagio de utilizagao, mas apresentou titulo artigo 12°
valido de abertura (comprovativos da declaracio prévia)
* DL 309/2002 - Regula a instalacio ¢ o financiamento de recintos de especticulos, no dmbito das
0 0 0 competéncias das cimaras municipais - artigo 19° Licenga de instalagio e de funcionamento de recintos
improvisados

Condicoes Gerais de Funcionamento

Decreto-Regulamentar n.” 20/2008 de 27 de Novembro

. Nio Nio . -
Requisitos Conforme S At Previsdo Observagoes

A area de servico é de acesso reservado ao pessoal do
Area de servico estabelecimento, sendo estritamente proibida a entrada e permanéncia  n°2, artigo 4°
de animais vivos nas zonas que a integram.

Nos estabelecimentos de restauracdo ou de bebidas, a drea de servigo™
Areas separadas deve estar completamente separada da édrea destinada ao publico e n°3, artigo 4°
instalada de forma a evitar -se a propagacio de fumos e cheiros.

Os estabelecimentos de restauragio e bebidas devem ser dotados de
Separagio de lixos equipamentos que permitam assegurar a separagio dos residuos na  n°4, artigo 4°
origem de forma a promover a sua valorizacio por fluxos e fileiras
Quando existente e em funcionamento, o sistema de climatizagio
deve ser regulado no sentido de estabilizar a temperatura média do
ambiente a cerca de 22° C, admitindo -se uma variagio negativa ou n°6, artigo 4°
positiva de 3° C, devendo o equipamento manter -se em bom estado

Sistema de climatiza¢ao
Temperatura e estado

de higiene e de conservacio.
Na copa suja deve existir pelo menos uma cuba de lavagem equipada
com 4gua quente e fria e maquina de lavar a loica.
Os estabelecimentos de restauracido ou de bebidas devem dispor de
instalagdes sanitarias destinadas ao uso do pessoal, separadas das
W.C. de funcionarios zonas de manusecamento de alimentos, dotadas de lavatorios com  n°2, artigo 7°
sistema de accionamento de 4gua niao manual e, sempre que possivel,
com sanitarios separados por sexos.
Sempre que ndo exista entrada de servigo, os fornecimentos devem
Fornecimentos fazer -se fora dos petiodos em que o estabelecimento esteja aberto ao artigo 8°
publico ou, nio sendo possivel, nos periodos de menor frequéncia.
As instalacdes sanitirias destinadas aos utentes devem dispor dos
equipamentos e utensilios necessarios a sua cémoda e eficiente
utilizagdo e ser mantidas em permanente bom estado de higiene e

Copa suja n°8, artigo 6°

Condi¢oes WC utentes n°2, artigo 10°

conservagao.

Nos estabelecimentos com capacidade igual ou supetior a 25 lugares,
as instalagOes sanitirias sdo obrigatoriamente separadas por sexo e
devem dispor de retretes em cabines individualizadas e lavatérios em
nimero adequado a capacidade do estabelecimento.

Junto a entrada dos estabelecimentos de restauragao

ou de bebidas devem afixar -se, em local destacado,

as seguintes indicagoes:

a) O nome, a entidade exploradora, o tipo ¢ a capacidade maxima do
estabelecimento;

b) A existéncia de livro de reclamagdes;

©) Qualquer restri¢io de acesso ou permanéncia no estabelecimento
decorrente de imposicio legal ou normasde funcionamento do
proprio  estabelecimento, designadamente relativas a admissio de
menores e fumadores;

d) Restrigio a admissio de animais, exceptuando os cies de
assisténcia;

¢) Simbolo internacional de acessibilidades, quando aplicavel;

f) O horirio de funcionamento, periodo de encerramento semanal ou

Estab. Cap. Max >25 n°4, artigo 10°

Informagio a entrada n°1, artigo 16°

anual;

@) A lista de produtos disponiveis no estabelecimento e respectivos
pregos;

h) O tipo de servigo prestado, designadamente, servico de mesa, self -
service ou misto;

) A exigéncia de consumo ou despesa minima obrigatéria, quando
existente, nos estabelecimentos com salas ou espagos destinados a
danga ou especticulo.

A informagio referida na alinea i) do n.° 1 é obrigatoriamente visivel
do exterior do estabelecimento

Nos estabelecimentos de restauragio deve existir ao dispor dos
utentes uma lista de pregos, obtigatoriamente redigida em portugués,
com as indicagbes seguintes:

a) A existéncia de couvert, respectiva composigio e prego;

b) Todos os pratos, produtos alimentares e bebidas que o
estabelecimento forneca e respectivos precos.

Nas zonas turisticas, designadamente nos centros histéricos das
cidades, marinas e apoios de praia, a lista referida no nimero anterior
deve ser redigida também em lingua inglesa ou noutra lingua oficial da
Uniio Europeia.

Consumo minimo n°3, artigo 16°

Lista de precos n°1, artigo 17°

Informagio em lingua estrangeira n°2, artigo 17°



Requisitos Gerais

Requisitos

Condicdes das instalagoes

Hspago

Higiene e seguranca das instala¢es

Controlo de pragas

Conservagio a frio

InstalagGes sanitarias

Torneira de accionamento nio manual

Lavatérios para alimentos

Ventilagio e fluxo de ar

Ventilagio W.C.

TLuz

Sistema de Esgotos

Vestiario do pessoal

Cacifos

Armazenamentos Produtos de limpeza

Conforme

Nio
Conforme

Nio
Aplicavel

Previsio

As instalagbes apresentam-se limpas, em boas condicées e
permitem a manutengio e a limpeza ¢/ou desinfec¢io adequadas

As instalagdes devem permitir a manutencio e a limpeza e/ou
desinfeccio adequadas, evitar ou minimizar a contaminagio por via
atmosférica e facultar um espago de trabalho adequado para
permitir a execucio higiénica de todas as opera¢des;

As instalagbes tém concepgio que permita evitar acumulagio de
sujidade, o contacto com materiais toxicos, a queda de particulas
nos géneros alimenticios, a formagao de condensagio e de bolores
indesejaveis nas superficies e possibilitam a aplicagio das boas
praticas de higiene de modo a evitar a contaminacio

As instalagoes tém materiais adequados e eficazes ao controlo de
pragas

Proporcionar condi¢des 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.

Devem existir instalagdes sanitarias em nimero suficiente, munidas
de autoclismo e ligadas a um sistema de esgoto

eficaz. As instalagdes sanitarias ndo devem dar directamente para os

locais onde se manuseiam os alimentos.

Nas zonas contiguas ou integradas existe pelo menos uma torneira
com sistema de accionamento nao manual na cuba de lavagem da
copa suja.

Sempre que necessirio, as instalagées de lavagem dos alimentos
devem ser separadas

das que se destinam a lavagem das maos.

Deve ser prevista uma ventilagio natural ou mecanica adequada e
suficiente. Deve ser evitado o fluxo mecinico de ar de zonas
contaminadas para zonas limpas. Os sistemas de ventilacao devem
ser construidos de forma a proporcionar um acesso facil aos filtros
¢ a outras partes que necessitem de limpeza ou de substituicdo.

As instalagdes sanitirias tém ventilacio adequada natural ou
mecanica

As instalagdes dispéem de luz natural e/ou artificial adequada
Os sistemas de esgoto sdo adequados ao fim a que se destinam, sio

projectados e construidos de forma a evitar o risco de
contaminagao

O pessoal dispoe de vestiarios adequados

Na drea de servigo existe local reservado ou armarios para guarda
de roupa e bens pessoais dos trabalhadores

Os produtos de limpeza ¢ os desinfectantes sio armazenados fora
das areas onde sdo manuseados os géneros alimenticios

n°1, capitulo I, Anexo II
Regulamento (CE),
n.° 852/2004
), n°2, capitulo I, Anexo
I
Regulamento (CE),
n.° 852/2004

b), n°2, capitulo I, Anexo
I
Regulamento (CE),
n.° 852/2004

d), n°2, capitulo I, Anexo
11
Regulamento (CE),
n.° 852/2004

n°3, capitulo I, Anexo II
Regulamento (CE),
n.° 852/2004

n.° 4, art. 6° DR. 20/2008

n°4, capitulo I, Anexo II
Regulamento (CE),
n.° 852/2004

n°5, capitulo I, Anexo IT
Regulamento (CE),
n.° 852/2004

n°6, caputulo I, Anexo 11
Regulamento (CE),
n.° 852/2004
n°7, capitulo I, Anexo II
Regulamento (CE),
n.° 852/2004
n°8, capitulo I, Anexo II
Regulamento (CE),
n.° 852/2004
n°9, capitulo I, Anexo II
Regulamento (CE),
n.° 852/2004

n.° 1, art. 7°

DR n.° 20/2008

n°10, capitulo I, Anexo II
Regulamento (CE),
n.° 852/2004

Observagdes




Higiene

Requisitos Aplicaveis ao equipamento

Sio limpos e desinfectados com uma
frequéncia suficiente para evitar qualquer risco
de contaminacio;

alinea a), n.° 1, Capitulo V,
Anexo 11
Regulamento (CE),
n.° 852/2004

Tipo de material

Sio fabricados com matetiais adequados e
mantidos em boas condi¢des de arrumagio e
bom estado de conservagio, de modo a
minimizar qualquer risco de contaminagio.

alinea b), n.° 1, Capitulo V,
Anexo 11
Regulamento (CE),
n.° 852/2004

Todos os utensilios, aparelhos e equipamento

alinea d), n.° 1, Capitulo V,

Limpeza que entrem em contacto com os alimentos Anexo IT
P devem ser instalados de forma a permitir a Regulamento (CE),
limpeza adequada do equipamento e da area n.° 852/2004
circundante.
Os talheres e todos os utensilios para a 0° 5. art. 6°
Condi¢6es dos utensilios preparagio de alimentos sao de facil lavagem e DR n.° 20,2008

mantidos em bom estado de higiene e

conservagao

Eliminagio de residuos

Residuos alimentares Sub-Produtos

Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29 de Abril

Os residuos alimentares, os subprodutos nio
comestiveis e os outros residuos deverio ser
retirados das salas em que se encontrem
alimentos, o mais depressa possivel de forma a
evitar a sua acumulagdo

n.° 1, Capitulo VI, Anexo
11
Regulamento (CE)
n.° 852/2004

Deposicio de residuos

Os residuos alimentares e demais residuos sio
depositados em contentores proprios que se
podem fechar, faceis de limpar e desinfectar e
accionados por pedal.

n.° 2, Capitulo VI, Anexo
I
Regulamento (CE)
n.° 852/2004

Local de recolha

Os locais de recolha dos residuos devem ser
concebidos e utilizados de modo a que possam!
ser mantidos limpos e, sempre que necessario,
livres de animais e parasitas.

n.° 3, Capitulo VI, Anexo
11
Regulamento (CE)
n.° 852/2004

Aguas residuais

As aguas residuais sio eliminadas de um modo
higiénico e respeitador do ambiente e em
conformidade com a legislagao comunitaria e
nio constituiem uma fonte directa nem
indirecta de contaminacio

n.? 4, Capitulo VI, Anexo
11
Regulamento (CE)
n.° 852/2004

Supervisio de pessoal

Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29 de Abril

O pessoal que manuseia os alimentos ¢é
supervisionado.

n° 1, Capitulo XIT

anexo 11

Formacao do pessoal

O pessoal que manuseia os alimentos dispoe
de instrugdo / formagio adequada as suas

n° 1, Capitulo XII

funcs anexo 11
ngoes.
O responsivel pelo desenvolvimento e 0° 2, Capfeulo X1
Formacao do responsavel de HACCP manutencao do sistema HACCP dispoe de anexo 11
X

formagio adequada a sua aplicagio




Requisitos Especificos
Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29 de Abril

O solo estd em boas condicdes. E constituido

alinea a), n.° 1, Capitulo II,

Solo L T
por materiais impermidveis, ndo absorventes, Anexo IT
lavavéis e no toxicos
As paredes estio em boas condi¢oes. Sio alinea b), n.° 1, Capitulo II,
Paredes . - .
constituidas por materiais impermiaveis, nio Anexo IT
absorventes, lavavéis e ndo toxicos
. . - alinea c), n.° 1, Capitulo 11
Tecto O tecto estd em boas condi¢oes. Nao acumula ) > AP ?
.. Anexo II
sujidade.
. N L N alinea d), n.° 1, Capitulo 1T
Janelas As janelas estio em boas condigdes. Nao ), AP ’

acumulam sujidade.

Anexo II

Janelas para o exterior

As janelas que abrem para o exterior tém rede
de protec¢io

alinea d), n.° 1, Capitulo II,
Anexo 1T

alinea e), n.° 1, Capitulo 11,

Portas As portas estio em boas condi¢oes. Sao de
. N Anexo IT
superficie lisa e ndo absorvente
. As superficies em contacto com géneros alinea f), n.° 1, Capitulo II,
Superficies ) P - P
alimenticios sao de materiais lisos, lavaveis, Anexo IT
resistentes a cOrrosao e nio toxicos
Existem instalagoes adequadas para a limpeza,
desinfeccdo e armazenagem dos utensilios e B
N . - ftece & - o n.° 2, Capitulo II, Anexo
Adequagio das instalagdes equipamentos de trabalho que sdo constituidas I

por materiais resistentes a corrosao, faceis de
limpar e dispdem de um abastecimento de
agua quente e fria

Disposigbes Aplicaveis ao Acondicionamento e Embalagem dos Géneros Alimenticios
Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29 de Abril

Tipo de material

O material utilizado nio constitui uma fonte

n° 1, capitulo X

de contaminacio (tem simbolo alimentar) anexo 11
O material utilizado é armazenado de forma a n° 2, capitulo X
Armazenagem - X L
nio ficar exposto a risco de contaminagio. anexo 11
As operagdes de acondicionamento e o B
n° 3, capitulo X
embalagem devem ser executadas de forma a
evitar a contaminagao dos produ- tos. Sempre
Nio existe contaminag¢io no acondicionamento que necessario, como nomeadamente no caso
de os recipientes serem caixas metalicas ou
. . . K anexo 11
frascos de vidro, a sua integridade e limpeza
tém de ser verificadas antes do enchimento.
n° 4, capitulo X

Limpeza de material reutilizado

Materiais reutilizados sao faceis de limpar e
desinfectar

anexo 11




Requisitos

Matérias-primas contaminadas

Gelo

Desinfeccao de legumes

Agua potavel

Conservagio

Estado do produto utilizado

Alimentos em vitrinas

Alimentos nao embalados

Prazo de validade

Controlo de parasitas

Animais domésticos

Separacio de matérias-primas e transformadas

Armazenagem refrigerada

Cadeia de frio

Artefecimento rapido

Congelagao

Descongelagio

Sustancias petigosas / comida para animais

Produtos de higienizagao

Disposigdes aplicaveis aos géneros alimenticios
Nio
Conforme

Conforme

Nio
Aplicavel

Previsao

As matérias-primas, ingredientes ou quaisquer n.° 1, Capitulo IX, Anexo

outras  matérias nao  sdo  aceites  se
apresentarem —contaminagio por parasitas,
microorganismos  patogénicos,  substincias

estranhas ou toxicas

O gelo ¢ fabricado, manuseado e armazenado
em condi¢bes que o protejem de qualquer
contaminagao.

O que ¢ utilizado para o contacto com os
alimentos ¢ fabricado com agua potavel.

O gelo para refrigerar os produtos de pesca
inteiro é fabricado com 4gua limpa

Os produtos hortofruticulas destinados a
serem consumidos em cru sdo devidamente
lavados e desinfectados.

Deve ser providenciado um abastecimento de
agua potavel, a qual deve ser utilizada sempre
que necessario para garantir a nao
contaminac¢do dos géneros alimenticios

As matérias-primas e todos os ingredientes
armazenados devem ser conservados em
condi¢oes adequadas que evitem a sua
deteriorizagio e os protejam de qualquer
contaminagao.

Na confecgio das refei¢oes apenas sio
utilizados produtos em perfeito estado de
conservacio e salubridade

Os alimentos ¢ produtos de pastelaria estio
colocados em vitrinas, expositores ou outros
equipamentos com ventilagio e 4 temperatura
adequada de forma a proteger os géneros
alimenticios

Os produtos alimentares que nao estio
embalados sao manuseados de forma
adequada (luvas, pincas, colheres, garfos, etc)

Os géneros alimenticios e bebidas servidos
estdo dentro dos prazos de validade

Devem ser instituidos procedimentos
adequados para controlar os parasitas.

I
Regulamento (CE),
n.° 852/2004

n.” 4, Capitulo VII, Anexo

11,
Regulamento (CE),
n.° 852/2004

alinea a),.° 1, Capitulo VII,

Anexo 11,
Regulamento (CE),
n.° 852/2004

n.” 2, Capitulo IX, Anexo

11
Regulamento (CE),
n.° 852/2004

alinea a), n.° 3, art. 15°

DR n.° 20/2008

alinea b), n.° 3, art. 15°

DR n.° 20/2008

alinea c), n.° 3, art. 15°

DR n.° 20/2008

alinea d), n.° 3, art. 15°

DR n.°20/2008

n.° 4, Capitulo IX, Anexo

I
Regulamento (CE),
n.° 852/2004

Devem-se definir procedimentos para prevenir| n.” 4, Capitulo IX, Anexo

que animais domésticos tenham acesso a locais
onde os alimentos sio preparados,
manuseados ou armazenados

Sala com dimensio suficiente para separar
armazenagem de matérias-primas e matérias-
transformadas

Armazenagem refrigerada separada e
suficiente

A cadeia de frio nio deve ser interrompida. A
nio ser que o periodo limitado de tempo sem
controlo de temperatura nio resulte de um
risco para a saude.

Arrefecimento rapido dos géneros alimenticios
destinados a serem conservados ou
consumidos frios.

A congelagio de géneros alimenticios ¢ feita
de um modo ripido e com material adequado.

Durante a descongelagao os alimentos sao
submetidos 4 temperatura adequada ¢ os
liquidos de escortimento sio drenados
correctamente

As substincias perigosas e/ou nio
comestiveis, incluindo comida para animais,
estdo rotuladas e armazenadas em contentores
separados e seguros.

Os produtos de higienizagio utilizados sio
adequados a industria alimentar.

11
Regulamento (CE),
n.° 852/2004

n° 5, Capitulo IX, Anexo

11
Regulamento (CE),
n.° 852/2004

n° 5, Capitulo IX, Anexo

11
Regulamento (CE),
n.° 852/2004

n° 5, Capitulo IX, Anexo

11
Regulamento (CE),
n.° 852/2004

n° 6, Capitulo IX, Anexo

11
Regulamento (CE),
n.° 852/2004

n.? 7, Capitulo IX, Anexo

11
Regulamento (CE),
n.° 852/2004

n.° 8, Capitulo IX, Anexo

11
Regulamento (CE),
n.° 852/2004




Higiene Pessoal

8 Nio Nio ot =
Requisitos Conforme Conforme  Aplicavel Previsiao Observagdes
n.? 1, Capitulo VIII,
Anexo IT do Regulamento
(CE) n.” 852/2004

Qualquer pessoa que trabalhe num local em
que sejam manuseados alimentos deve manter
um elevado grau de higiene pessoal.

Higiene pessoal

alinea a), n. 2°, da Portaria
Tem as unhas cortadas e limpas n.°149/88
Nio utiliza adornos pessoais enquanto
manuseia géneros alimenticios.

Unhas

Adornos

Lava frequentemente as maos , ap6s as alinea a), n. 2°, da Portaria
refeicoes e uso das instalagdes sanitarias, com n. 149/88
4gua e sabio ou soluto detergente apropriado

Lavagem das maos

alinea ¢), n. 2°, da Portaria

Contacto com alimentos Reduzido ao minimo indispensével o contacto °
N . n.° 149/88
das maos com os alimentos
L. Evita tossir sobre os alimentos, nio fuma alinea ¢), n. 2°, da Portaria
Boas praticas . . °
durante o servigo, nem cospe nos locais de n.° 149/88
trabalho
Vestuario Usa de vestuario adequado, roupas e calgado,  alinea a), n°2, DR 20/2008

em petfeito estado de limpeza;
Ao uso de toucas ou de outro tipo de

Toucas protecgio para o cabelo pelo pessoal que alinea b), n°2, DR 20/2008
manipula os alimentos;

O pessoal informa o operador e é proibido

. n.° 2, Capitulo VIII,
por este de manipular caso tenha doengas
Doenca . Lo . Anexo IT do Regulamento
facilmente transmissiveis através dos CE) n.° 852/2004
alimentos, fetidas infectadas, infecgoes CE) .
cutaneas, inflamacoes, diarreias.
‘ 0 0 0 ‘
(00
Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29 de Abril
Requisitos Conforme NEL IRE® Previsdao Observagdes

Conforme  Aplicavel
Os operadores das empresas do sector
alimentar criam, aplicam e mantém um
processo ou processos permanentes baseados
nos principios HACCP
Elaboragio de documentos e registos
adequados a natureza e
Registos dimensao das empresas, a fim de demonstrar a| alinea g), n.°2, Artigo 5
aplicacio eficaz
dos principios do sistema HACCP.
Asseguram que todos os documentos que
descrevem os processos desenvolvidos em
conformidade com o presente artigo se
encontram sempre actualizados.

Tém implementado um sistema HACCP n.°1, Artigo 5

Documentos actualizados alinea b), n.°4, Artigo 5

Conservam quaisquer outros documentos e
registos durante um petriodo adequado.

Em todos os ga., mas principalmente nos g.a.
confeccionados sem descongelacio prévia, é
Controlo das temperaturas de confecgao necessario garantir, através de um termémetro
de sonda, que a temperatura no interior do g.a.
atinja, no minimo, 65°C.

Os 6leos de fritura por serem passiveis de
produgio de produtos cancerigenos, tém que
ser devidamente controlados. O controlo pode
ser visual (através da cor, aparéncia, formagao
de espuma e cheiro), embora o mais eficiente
seja o recurso a testes colorimétricos. O
resultado dos testes deve ser registado em
tabela propria.

No plano de higienizagio deve estar definido:
o que limpar (ireas ou equipamentos), quando

Arquivo de documentos alinea c), n.°4, Artigo 5

Controlo da qualidade dos dleos de fritura

Plano de higienizagdo para cada zona do limpar (periodicidade da limpeza), como

estabelecimento limpar (procedimentos de limpeza) e quem vai
limpar (nome do colaborador responsavel pela
tarefa).

Deve ser feita uma recolha diaria de todos os
pratos servidos ao cliente. As amostras devem,
ainda, ser devidamente rotuladas, colocadas

Recolha de amostras testemunha num local especifico de um equipamento de
frio, entre 0 a 5°C, durante um periodo nunca
inferior a 72 horas, findo o qual podem ser
eliminadas.




