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RESUMO

Uma permanéncia crescente de criancas em creches ou escolas obrigou a diversos
organismos a darem uma resposta as necessidades relacionadas com a sua alimentagao,
nomeadamente o Ministério da Educacdo - através da publicacdo de alguns documentos,
assim como da responsabilidade de gerir os refeitorios dos 2° e 3° Ciclos dos Ensinos
Bésico (CEB) e Secundério -, e os municipios - com a gestdo dos refeitérios nos

estabelecimentos de educacao pré-escolar e do ensino basico.

Assim, o principal objetivo do presente trabalho foi o de proceder a caracterizacdo de
oito cantinas escolares do concelho de Chaves ao nivel das infraestruturas, das Boas
Praticas de higiene e de fabrico, de outros pontos incluidos no Programa de Pré-
Requisitos (PPR), e do cumprimento de terem implementado um sistema de HACCP.
Para tal, foram produzidos documentos de trabalho, designadamente inquéritos e listas

de verificacao.

Das oito cantinas estudadas, sete pertencem a trés agrupamentos escolares e uma ao
Instituto de Emprego e Formacdo Profissional (IEFP); quatro estdo sob gestao
concessionada e as outras quatro sob gestdao das proprias escolas. Verificou-se que em
todas elas se detetaram nao conformidades ao nivel das condi¢Oes técnico-sanitarias (ex.
pavimento e teto nao adequados, e lava-maos apenas com dgua fria) e das Boas Préticas
de Higiene Pessoal e de Fabrico avaliadas in loco (ex. auséncia de um horério proprio
para a rececdo de produtos, de fichas de verificacdo da rece¢do dos mesmos, falta de
registos de temperatura dos banhos-maria e estufas, a ndo separacdo dos géneros
alimenticios por familias aquando do seu armazenamento e o seu acondicionamento
inadequado nos frigorificos ou arcas). No que se refere as Boas Préticas de Higiene
Pessoal, constatou-se o uso de bijutaria pelos manipuladores, e que estes, na sua
maioria, ndo colocavam todos os objetos de uso pessoal no cacifo. Ao nivel de Outros
Pontos do Programa de Pré-Requisitos, verificou-se em algumas cantinas o nao
cumprimento do Plano de Controlo de Pragas e a nao existéncia de Planos de
Manutengao e de Higienizacdo. Refira-se que uma das cantinas nao possuia um Plano
de HACCP implementado, estando assim em incumprimento face a legislacdo europeia.
Relativamente a percecdo das Boas Priticas de Higiene Pessoal por parte dos

operadores, constatou-se que estes reconhecem a importancia do seu estado de satde e
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da lavagem das maos. Contudo em relacdo a bijutaria, a maioria dos operadores referem

ndo a usar durante o trabalho, contradizendo o observado in loco.

A partir destes resultados, elaboraram-se diagndsticos por agrupamento e para cada
cantina, que incluiram as ndo conformidades detetadas. Aconselha-se as direcdes dos
agrupamentos a proceder a correcdo imediata das ndo conformidades detetadas em cada

uma das cantinas, com vista a melhoria do servico prestado pelas mesmas.

Palavras-chave: Cantinas escolares; Infraestruturas; Boas Préticas de Higiene e

Fabrico; Outros Pontos do Programa de Pré-Requisitos.
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ABSTRACT

The higher permanence of children in nurseries or schools obliged many organizations
to give response to the needs related to their feeding, namely the Ministry of Education
- through the publication of some documents and by the responsibility of management
of canteens of the 2" and 3" cycles of Basic Teaching, as well as of the secondary
level-, and municipalities - with the management of canteens in pre-school and basic
education establishments.

Thus, the main objective of this study was to characterize eight school canteens in
Chaves municipality in terms of infrastructure, Good Personal Hygiene and
Manufacturing Practices, other points included in the Prerequisites Program (PPR), and
the fulfillment of implementation of an HACCP system. To this end, several working
papers, including surveys and checklists, were produced.

Of the eight canteens studied, seven belonged to three school groups and one to the
Institute of Employment and Vocational Training (IEFP); four are under concession
management and the other under the management of the schools. Nonconformities at
infrastructure level (ex. floor and ceiling not adequate, equipment to wash hands
supplied only with cold water) and on Good Personal Hygiene and Manufacturing
Practices assessed in loco (ex. absence of a specific period for goods reception and of
checklists to evaluate their quality, lack of records of water baths and ovens
temperatures, non-separation of food by families when stored, and their inappropriate
packaging in refrigerators or freezers) were found in all canteens. Concerning the Good
Personal Hygiene Practices it was found that manipulators used jewelry and they did not
put all their personal belongings in the locker. Regarding Other Points of the
Prerequisites Program, in some canteens the Pest Control Plan was not followed and the
Maintenance and Sanitation Plans did not exist. It should be mentioned that in one of
the canteens it was not implemented an HACCP Plan and so, this canteen was not
complying the European legislation. Regarding the operators perception on Good
Personal Hygiene Practices, food manipulators recognize the importance of their health
status and hand washing. However, most operators indicated not using jewelry during
labor, contradicting the observed in loco.

From these results, a diagnostic document was formulated for each school group and

canteen, which included the detected nonconformities. Moreover, in this document it is
Vii



advised that the school directions should undertake the immediate corrections of the non

conformities detected, in order to improve the service provided by their canteens.

Key-words: School canteens; Infrastructures; Good Personal Hygiene and

Manufacturing Practices; Other Points of the Prerequisites Program.
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1. INTRODUCAO

No contexto atual, a alimentacdo humana implica a necessidade de satisfazer ndo sé as
necessidades nutricionais e energéticas, mas também assegurar um maior controlo na
producdo agroalimentar com as menores consequéncias ambientais. Com o aumento da
producdo agricola e pecudria, sobretudo a partir de meados do século XX, aumentou
também o recurso a fertilizantes quimicos, herbicidas, pesticidas, inseticidas e
fungicidas, bem como de antibidticos, hormonas de crescimento e outros quimicos, cuja

presenca nos alimentos passou a constituir um perigo para a Saide Publica.

A sadde humana pode ser seriamente afetada pela presenga nos alimentos de
microrganismos patogénicos, toxinas e contaminantes quimicos, agentes promotores das
denominadas infecdes e intoxicacdes alimentares. Um pouco por todo o mundo t€m-se
registado situagdes de doencas de natureza infeciosa ou téxica, com implicacdes sérias,
ndo apenas social como economicamente impactantes, pondo em risco a Saide Publica
como, por exemplo, a célera ou a encefalopatia espongiforme bovina (BSE), vulgo
doenga das vacas loucas. Assim, a preocupacdo pela seguranca alimentar é uma

constante.

1.1. Servicos de alimentacdo nos estabelecimentos de ensino e enquadramento

legal

O aumento da populacdo, sobretudo a partir da metade do século XX, determinou a
procura de alimentos e refei¢des pré-preparadas, bem como dos servigos de restauracao.
De facto, o papel da mulher na sociedade deixou de estar confinado as tarefas
domésticas e ao cuidado dos filhos, facto que obrigou a uma alteracdo dos hébitos
alimentares das criangas e dos jovens em idade escolar, que os sujeitaram a uma
permanéncia maior em creches ou escolas, surgindo assim a urgéncia de estes
organismos darem uma resposta as diversas necessidades das criancas e jovens, mais

concretamente, no que concerne a alimentagao.

Desde o inicio da década de 70 do século passado, em Portugal, o Ministério da

Educagdo tem manifestado preocupagdes crescentes com a questdo da alimentacio,
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como se pode verificar pela publicacdo dos seguintes documentos: Decreto-Lei n.
178/71, de 30 de abril, a Portaria n.° 703/79, de 26 de dezembro, o Decreto-Lei n.°
354/79, de 30 de agosto e o Decreto-Lei n.° 55/2009, de 2 de marco, encontrando-se
revogados a Portaria n.° 703/79 e o Decreto-Lei n.° 354/79. Em relagdao ao Decreto-Lei
n.° 178/71, de 30 de abril, que diz respeito a criacao do Instituto de Acdo Social Escolar
(IASE), agora extinto, tinha por fim possibilitar os estudos, para além da escolaridade
obrigatdria, a quem tivesse capacidade intelectual para os prosseguir, bem como
proporcionar aos estudantes em geral, condi¢des propicias para tirarem dos estudos o
maximo rendimento. Segundo o Ponto 3 do Artigo 7.°, a prestagdo de servicos aos

alunos deveria e deverd abranger, entre outras modalidades, a alimentacao.

Atualmente, cabe aos municipios a gestdo dos refeitérios nos estabelecimentos de
educagdo pré-escolar e do 1° Ciclo do ensino bésico, conforme se constata no Artigo
19.° da Lei n.° 159/99, de 14 de setembro, que consagra a transferéncia de
competéncias. A estes — aos municipios — compete, igualmente, investir na constru¢do e
na manutencao dos refeitdrios escolares. Quando o refeitdrio estiver sob a alcada de um
concessiondrio, fica a empresa de restauracdo submetida a um caderno de encargos
imposto pela autarquia local que, deste modo, assegura a qualidade do servico prestado.
Ja no que as Instituicdes Particulares de Solidariedade Social (IPSSs) diz respeito, as

cantinas sao da exclusiva responsabilidade da direcdo de cada instituicdo particular.

Por sua vez, a responsabilidade dos refeitérios do 2° e 3° Ciclos dos Ensinos Basico
(CEB) e Secundario, é do Ministério da Educagdao (ME). Além disso, a higiene do
espaco e dos manipuladores deverd ser sempre fiscalizada pela direcdo da escola. A
supervisdo e acompanhamento das atividades dos refeitdrios ficardo a cargo dos
técnicos de acdo social das Direcdes Regionais de Educacdo e da Unidade de Saude

Publica.

O Decreto-Lei n.° 55/2009, de 2 de marco, estabelece o enquadramento juridico
aplicdvel a atribuicdo e ao funcionamento dos apoios no ambito da a¢do social escolar,
incluindo o fornecimento de refei¢des escolares. Segundo o Ponto 2 do Artigo 14.°, o
fornecimento de refei¢cdes em refeitérios escolares visa assegurar uma alimentagao
equilibrada e adequada as necessidades da populagdo escolar, considerados os habitos

alimentares das regides. O diploma reconhece que o fornecimento de refei¢cdes contribui



para que a escola se torne num espago privilegiado para a promoc¢ao da saide e da

educacgdo alimentar, promovendo habitos alimentares saudaveis.

Os principios dietéticos de qualidade e variedade a que devem obedecer as refeicoes
devem ser definidos por orientagdes da Direcdo-Geral de Inovacdo e de
Desenvolvimento Curricular (DGIDC) e com observancia das normas gerais de higiene
e seguranca alimentar a que estdo sujeitos os géneros alimenticios, estabelecidas pelos
Regulamentos (CE) n.° 178/2002, de 28 de janeiro, e 852/2004, de 24 de abril, do
Parlamento Europeu e do Conselho, cabendo as direcdes regionais de educacao apoiar e

acompanhar a introdu¢do e o cumprimento destes principios € normas.

1.2. Requisitos para os servicos de alimentacao escolar

A Circular n.° 14/DGIDC/2007, emitida pela Direcdo-Geral de Inovacdo e de

Desenvolvimento Curricular, e em vigor até 2013, alertava para o cumprimento do

Regulamento (CE) n.® 852/2004, de 29 de abril, que define as regras gerais e especificas

de higiene que devem ser cumpridas, com o principal objetivo de garantir um elevado

nivel de protecdo do consumidor em matéria de seguranca dos géneros alimenticios.

Além disso, esta circular assentava a sua fundamentacdo em pontos tdo essenciais

como:

a) Reconhecimento do refeitério escolar como um espaco onde se congregam
necessidades nutricionais e sociais;

b) Responsabilizacio da escola na selecdo de refei¢cdes sauddveis, equilibradas e
seguras;

c) Prevencdo de doencas como a diabetes, obesidade infantil, doencas

cardiovasculares, entre outras.

A mesma circular apresentava ainda, sob a forma de anexos, outros documentos como:

- Listagem de alimentos autorizados (anexo A);

- Ementas (anexo B);

- Principios Gerais do Sistema HACCP (anexo C);

- Equipamentos e utensilios (anexo D);

- Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril

(anexo E).



Contudo, ja em Agosto de 2013, foi publicada a Circular n.° 3/DSEEAS/DGE/2013,
relativa as orientagcdes sobre ementas e refeitorios escolares para 2013/2014, a qual veio
revogar as Circulares n.° 14/DGIDC/2007 e n.° 15/DGIDC/2007' sobre Refeitérios
Escolares e Normas Gerais de Alimentacdo, bem como as Circulares n.° 25/92° ¢ n.°
28/92° do ex-IASE". As orientacdes constantes da nova Circular e seus anexos, aplicam-
se aos refeitorios de gestdo direta pelos estabelecimentos de educagdo e ensino, € aos

refeitérios concessionados a empresas de restauracdo coletiva, constando no

procedimento de contratacdo publica.

Esta circular foi emitida pela Direcdo-Geral da Educagdo e aborda os seguintes pontos:
(i) Confecao de géneros alimenticios; (ii) Empratamento dos alimentos; (iii)
Composicao da refei¢cdo; (iv) Componentes da ementa; (v) Elaboracdo de ementas; (vi)
Ementas alternativas; (vii) Monitorizacdo das ementas escolares; (viii) Funcdo
pedagogica do refeitdrio; e (ix) Legislagao aplicdvel. Em anexo, sdo dadas orientagcdes
sobre os alimentos autorizados (Anexo 1), a capitacdo de alimentos a oferecer aos
alunos (Anexo 2) e sobre a sazonalidade de frutos e horticolas (Anexo 3), com
informacao indicativa sobre os periodos mais adequados para a oferta deste tipo de

produtos.

Como principais alteragdes face as orientacdes anteriores, destacam-se: (i) orientacdes
mais detalhadas sobre os alimentos autorizados; (if) orientacdes mais precisas sobre
composi¢ao das refeicdes; (iii) orientagdes mais detalhadas sobre componentes da
ementa; (iv) referéncia a monitorizacao dos refeitorios; e (v) atualizacao das capitacdes
de alguns dos alimentos, estabelecendo, valores precisos para as criancas da educagdo

pré-escolar e para os alunos do 1.° CEB.

Em pormenor, nesta circular é referido que na confe¢do de alimentos em refeitérios
escolares, assim como a manutengdo e higienizacao dos equipamentos disponiveis e das
instalacdes deverdo respeitar os requisitos técnicos do sistema de HACCP, de acordo
com o previsto no Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do

Conselho, de 29 de abril, e no Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu

'A Circular n.° 15/DGIDC/2007 consiste num aditamento  Circular n.° 14, enviada para as escolas pela
DGIDC, e tenta corrigir algumas imprecisdes técnicas na classificagdo de alguns alimentos.
*Circular n.° 25/92, referente as atribuicdes a titulo de pré-reforma, pré-aposentacio e abonos relativos a
situacdo de reserva, gratificacdes auferidas pela prestacdo ou em razdo da prestacdo do trabalho, quando
ndo atribuidas pela respetiva entidade patronal.
*Circular n.° 28/92, referente aos pagamentos por conta (Categorias B, C e D).
“IASE - Instituto de A¢io Social Escolar.
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e do Conselho, de 28 de janeiro. Desta forma pretende-se prevenir a ocorréncia de riscos
de contaminagdo durante a preparacdo e confecdo de alimentos, riscos estes acrescidos

devido a antecedéncia com que as refei¢des sdo preparadas.

1.3. Programa de Pré-Requisitos e Plano HACCP

De forma a dar cumprimento as normas gerais de higiene e seguranca alimentar
estabelecidas pelos Regulamentos (CE) n.° 178/2002, de 28 de janeiro, e n.° 852/2004,
de 24 de abril, do Parlamento Europeu e do Conselho, € de particular importancia a
existéncia e a operacionalizacdo de um programa de Pré-Requisitos (PPR) e de um

Plano HACCP (HazardAnalysis and CriticalControlPoint).

Um PPR contempla um conjunto de procedimentos necessdrios para controlar as
condi¢cdes estruturais e operacionais dentro do estabelecimento (infraestruturas,
utensilios, praticas de higiene e de fabrico, etc.), de forma a garantir um ambiente que
proporcione a produgdo, distribui¢do, armazenagem e venda de alimentos seguros. Estes
procedimentos foram desenvolvidos pela Comissdo do CodexAlimentarius através de
principios gerais de higiene alimentar. Esta comissdo foi criada pela Food and
Agriculture (FAO), Organizag¢dao das Nacdes Unidas para Agricultura e Alimentacdo e
pela Organizacdo Mundial da Satde (OMS) precisamente para preparar normas,
codigos de uso, diretrizes e recomendacdes relativamente a drea alimentar, com a
finalidade de proteger a saide das populagdes. Os Pré-Requisitos s@o normalmente
divididos em varios grupos, tais como: 1) Condicdes bdsicas, com regras que incidem
sobre o edificio, incluindo as instalacOes sanitdrias € os materiais de construcio; 2)
Layout; 3) Fornecimento de &gua; 4) Transporte e armazenagem; 5) Tipo de
equipamentos utilizados, incluindo a sua manutencdo e calibracdo; 6) Boas Praticas de
Higiene Pessoal; 7) Boas Praticas de Fabrico; 8) Plano de Higienizacdo; 9) Plano de
Controlo de Pragas; 10) Remog¢do de residuos; 11) Rastreabilidade e Controlo dos
registos; 12) Plano de Qualificacdo dos Fornecedores; e 13) Formacao do pessoal. O
PPR ¢ fundamental para uma correta implementacdo do futuro Plano HACCP,
possibilitando o controlo da maioria dos perigos existentes (perigos nao significativos).
Desse modo, o seu estabelecimento e cumprimento obrigatdrios sdo fundamentais para

garantir a seguranga dos produtos.



Um Plano HACCP € um sistema preventivo de controlo da seguranca alimentar que

identifica os perigos especificos associados a todas as etapas de produgdo e estabelece

as medidas preventivas para o seu controlo. O HACCP ¢é especifico ao alimento. Isto

ndo significa que tenha de existir um plano de HACCP para cada produto alimentar,

pois em determinadas atividades e unidades operativas pode ser criado um plano de

HACCP para uma familia de produtos com caracteristicas muito semelhantes (Campos

2008).

Este Plano baseia-se em sete principios:

1.

Efetuar uma anélise dos perigos (pesquisa de possiveis perigos fisicos, quimicos e
microbioldgicos).

Deve-se realizar um esquema com todas as etapas do processo e nele identificar os
perigos existentes e criar medidas preventivas que reduzam ou minimizem o efeito
desses perigos.

Identificar os Pontos Criticos de Controlo (PCC).

Este principio significa determinar as etapas ou pontos do processo onde € necessario
exercer uma acao de controlo mais rigorosa, para que o perigo identificado seja

reduzido ou até eliminado. O objetivo € garantir a inocuidade dos alimentos.

. Estabelecer os Limites Criticos a respeitar, por forma a garantir que cada PCC esteja

controlado.
Os limites criticos sdo critérios (valores) definidos para cada medida preventiva
associada a cada PCC, que separam a aceitabilidade da inaceitabilidade do alimento.

Estabelecer um sistema de vigilancia e controlo dos PCCs (Monitorizagdo).

. Estabelecer as Ac¢des Corretivas a serem tomadas, quando o sistema indicar que um

PCC se encontra fora de controlo.

Compreende-se por Acdes Corretivas, as medidas pré-definidas que sao aplicadas
quando o sistema de vigilancia revela o desvio de algum PCC. A aplicacdo destas
medidas evita, na maioria dos casos, a rejeicdo do produto.

Organizar a Documentagao respeitante a todos os procedimentos e registos referentes

a estes principios e sua aplicagao.

. Estabelecer procedimentos de Verificacao e Revisao.



Estes procedimentos devem incluir ensaios suplementares apropriados a um processo
de verificacdo que, em conjunto com uma revisdao do plano HACCP, confirma a

eficacia e o funcionamento do Sistema.



2. OBJETIVOS

O presente trabalho teve como objetivo geral a caracterizacao de oito cantinas escolares

do concelho de Chaves ao nivel das infraestruturas, das boas préticas de higiene e de

fabrico, de outros pontos incluidos no PPR (e.g. plano de higienizacdo, plano de

manutencdo, sistema de rastreabilidade, gestao de residuos, plano de controlo de pragas,

controlo analitico e qualidade da 4gua) e da implementa¢do de um sistema de HACCP.

Em relagdo aos objetivos especificos do trabalho, foram os seguintes:

Caracterizacdo dos estabelecimentos de ensino alvo de estudo no presente trabalho
ao nivel da populacdo estudantil (nimero total de alunos e dos que frequentam a
cantina) e dos operadores;

Andlise das condi¢des tecno-funcionais relacionadas com a higiene dos processos
nas zonas de rece¢do, armazenamento, preparagdo, confecdo, lavagem, secagem e
arrumacdo da louca, linha de self e sala de refeicdo, e instalagdes do pessoal;
Verificagdo do cumprimento das boas préiticas de higiene pessoal e de fabrico
seguidas pelos operadores, desde a receg¢do, armazenamento, preparagao, confecio e
distribuicao dos produtos alimentares;

Verificagdo da existéncia e cumprimento dos planos de higienizacio e de
manuten¢do, do sistema de rastreabilidade, gestdo de residuos, controlo de pragas,
controlo analitico, e controlo da qualidade da 4gua;

Averiguacdo da existéncia de um Plano HACCP;

Recolha de dados, através de inquéritos, para avaliar a percecdo dos operadores das
boas préticas de higiene pessoal praticadas pelos mesmos;

Elaborar uma Carta de Melhoria a aplicar a cada um dos estabelecimentos, de forma
a dar a conhecer as falhas detetadas e apontar estratégias para a superagdo das

mesmas.



3. PARTE PRATICA REALIZADA

3.1. Documentos de trabalho elaborados

Para elaborar os documentos de trabalho utilizados no presente estudo, foram
previamente consultadas e estudadas as legislacdes comunitdria e nacional relativas aos
requisitos gerais de higiene e seguranca alimentar, tendo-se dado particular atencdo ao
Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril
de 2004, respeitante a higiene dos géneros alimenticios, e ao Regulamento (CE) n.°
178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de Janeiro de 2002, que
determina os principios € as normas gerais da Legislacdo Alimentar, cria a Autoridade
Europeia para a Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de
seguranca dos géneros alimenticios. Em relacao a legislacdo nacional, considerou-se em

particular o Decreto-Lei n.° 55/2009, de 2 de Marco, designadamente a Seccdo I,
Artigos 13.°, 14.°, 15.° e 19.°, entre outros.

Além dos diplomas legais referidos, documentos como, por exemplo, listas de
verificacdo e outros trabalhos previamente publicados na drea de Higiene e Seguranca
Alimentar, também foram consultados (Santos, 2004; ASAE, 2006; Lopes, 2007;
Veiros et al., 2007; Instituto Nacional de Saide Dr. Ricardo Jorge, s/data). Decorrente
da andlise da legislacdo e documentacdo anteriormente referida, procedeu-se a
elaboragdo de um inquérito a aplicar aos manipuladores de alimentos (Tabela 1) e Listas
de Verificacdo (Tabelas 2 a 5), de forma a caracterizar os operadores e os diversos

estabelecimentos de ensino estudados.



Tabela 1 - Inquérito aplicado aos manipuladores de alimentos.

1. Agrupamento:

Nome da Escola:

2. Sexo: [ ] Feminino [ ] Masculino
Idade: []< 20 anos [ ] 20-29 anos [ ] 30-39 anos [ ] 40-49

anos [_|>50 anos

3. Nacionalidade:

4. Habilitagdes Literarias:  [_] 1° Ciclo [ ]2° Ciclo
[] Secunddrio [] Superior [ ] Outro

[ ]3°Ciclo

5. Categoria Profissional:

6. Funcdo ou funcdes que exerce:

7. Possui formagdo especifica na drea em que trabalha:

Se sim, diga qual/quais:

[ ] Sim

[ ] Nido

8. Outras formagdes:

9. Ha quanto tempo trabalha na fung¢do que exerce?

10. Que tipo de contrato de trabalho tem? [ Pertence ao quadro

[ ] Contrato a termo (temporario) [ ] Outro tipo de vinculo Qual?

11. Quando iniciou esta fun¢do realizou um exame médico geral?

Se sim, foram os Servicos onde trabalha que o exigiram?

[ ] Sim
|:| Sim

12. Faz vigilancia médica regular através dos servigos onde trabalha?

[ ] Sim

13. Quando estd doente informa o seu responsavel?

[ ] Sim

14. Vem trabalhar quando estd doente?

[ ] Sim

15. Usa mdscara de protecdo quando estd com gripe/constipado?

[ ] Sim

16. Tem a vacinagdo atualizada?

[ ] Sim

OO0 ooogdd
Z

17. Frequéncia da muda de vestudrio:

[ ] Didria [ ] Cada2dias [ ]JSemanal [ ]Outra Qual?

18. Muda de vestudrio em local préprio para o efeito (vestidrio)?

[ ] sim

]

Nao

19. Indique quem lava o vestudrio de trabalho:

20. Indique quem lhe forneceu o vestudrio de trabalho:

21. Lava as maos antes de iniciar as tarefas?

[ ] Sim

[ ] Nio
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Tabela 1 (Cont.) - Inquérito aplicado aos manipuladores de alimentos.

22.

Tem a sua disposi¢do luvas descartdveis?
Se sim, usa-as: [] Sempre, em todas as tarefas
[ ] Diariamente, em algumas tarefas
[ ] Algumas vezes
[ ] S6 quando tem ferimentos/queimaduras

[ ] Nunca as usa

[] Sim

|:| Nao

23. Lava as maos apos a ida a casa de banho? [ ] Sim []Nio
24. Lava as maos depois de se assoar/tossir? |:| Sim |:| Nao
25. Costuma mascar pastilhas eldsticas enquanto trabalha? [] sim [] Nio
26. Usa lencos de pano? [ ] sim []Nao
27. Lava as maos apos tocar nos caixotes do lixo? |:| Sim |:| Nao

28.

Tem sempre disponivel detergente/desinfetante para lavar as maos?

Sim

|:| Nao

29.

Tem sempre disponivel um meio de secagem higiénico para as

maos (toalhetes de papel, rolo téxtil, secador)?

|:| Nao

30.

Usa toalhas téxteis para secar as maos?

|:| Nao

31

. Usa bijutaria quando trabalha (brincos, anéis, pulseiras)?

|:| Nao

32.

Quando tem as unhas pintadas, retira o verniz para trabalhar?

|:| Nao

33.

Tem a sua disposi¢do uma caixa de primeiros socorros?
Se sim, esta inclui, de entre outros artigos, pensos rapidos, gaze,

desinfectante e pomada para queimaduras?

[ ] Nio

|:| Nao

Tabela 2 - Caracterizacdo das infraestruturas das cantinas.

2.1. Zona de Recec¢ao

SIM NAO

2.1.1. Area com acesso direto e facil ao exterior

2.1.2. Area com acesso direto as zonas de preparacdo e confecdo

2.1.3. Existéncia de balanga

2.1.3.1. Se sim, esta calibrada

2.1.4. Pavimento: [_| Resistente [ | Impermedvel [ ] Antiderrapante

2.1.5. Pavimento em bom estado de limpeza e conservagio

2.1.6. Com inclinagdo adequada para o sistema de escoamento de &dguas

residuais
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Tabela 2 (Cont.) - Caracterizacdo das infraestruturas das cantinas.

2.1.7. Sistema de escoamento com prote¢do adequada

2.1.8. Paredes em bom estado de conservacgdo e limpeza

2.1.9. Paredes: [ ]| Resistentes [ | Impermedveis [ | Lisas [_] Cor clara

2.1.10. Arestas de unido das paredes com pavimento arredondadas

2.1.11. Esquinas protegidas com cantoneiras em aco inoxidavel

2.1.12. Tetos em bom estado de limpeza e conservagao

2.1.12.1. Tetos: [ | Corclara [ ] Lisos

2.1.13. Ventilacdo

2.1.14. Ventilagao adequada

2.1.15. lluminagdo adequada

2.1.16. Lampadas protegidas

2.1.17. Existéncia de lava-maos

2.1.17.1. Se sim, sdo providas de dgua quente e fria?

2.1.18. Existéncia de torneiras de pedal ou cotovelo

2.1.19. Existéncia de sabdo liquido ou espuma detergente e desinfetante

2.1.20. Existéncia de meios de secagem de maos

2.1.20.1. Se sim, indicar o tipo: [_] Toalhetes [ | Secador [ | Outro

2.1.21. A zona de armazenamento € separada da zona de recec¢do? ‘ ‘

2.2. Zona de Armazenamento SIM NAO

2.2.1. Existéncia de prateleiras a 20 cm do chdo

2.2.2. Prateleiras em bom estado de limpeza e conservagao

2.2.3. Prateleiras: [ ]JInox [ ] Metal [ ] Madeira ] Mdrmore

2.2.4. Existéncia de estrados moveis a 20 cm do chdo ‘ ‘

2.2.5. Estrados: [] Plastico [ ] Metal [ ] Madeira pintada

2.2.6. Estrados em bom estado de limpeza e conservacio

2.2.7. Existéncia de equipamentos de frio (frigorificos, camaras frigorificas e
arcas congeladoras)

2.2.7.1. Se sim, identificar:

a) Todas as camaras frigorificas, de acordo com os produtos nelas guardados

b) Todos os frigorificos, de acordo com os produtos neles guardados

c¢) Todas as arcas frigorificas, de acordo com os produtos nelas guardados

2.2.8. Bom estado de conservacdo e limpeza dos equipamentos de frio

2.3. Zona de Preparacao SIM NAO

2.3.1. Separagdo entre a zona de preparagdo e a zona de confecio

2.3.2. Existéncia de zona de preparacdo de carne

2.3.3. Existéncia de zona de preparacio de peixe

2.3.4. Existéncia de zona de preparacdo de produtos horticolas

2.3.5. Existéncia de zona de preparacdo de frutos

2.3.6. Existéncia de zona de preparacio de sobremesas

2.3.7. Existéncia de zona de preparacdo mista

2.3.8. Cumpre-se o principio de marcha-em-frente

2.3.9. Mobiliario adequado

2.3.9.1. Tipo de material: [ ] Inox [ ] Outro
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Tabela 2 (Cont.) - Caracterizacdo das infraestruturas das cantinas.

2.3.9.2. Estado de limpeza e conservacao adequados

2.3.9.3. Bancadas adequadas

2.3.9.4. Tipo de material: [[] Inox [ ] Outro

2.3.9.5. Estado de limpeza e conservacao adequados

2.3.10. Méquina de descascar tubérculos em bom estado de limpeza e
conservacao

2.3.11. Superficies de corte em bom estado de limpeza e conservacao

2.3.12. Utensilios em bom estado de limpeza e conservagio

2.3.13. Méaquina de picar em bom estado de limpeza e conservagdo

2.3.14. Recipientes de preparagdo em bom estado de limpeza e conservacio

2.3.15. Recipientes para o lixo em niimero suficiente

2.3.15.1. Os recipientes para o lixo t€ém tampa com acondicionamento nio
manual

2.3.15.2. Os recipientes para o lixo t€m no seu interior um saco pléastico

2.3.15.3. Os recipientes para o lixo encontram-se limpos

2.3.16. Numero total de lava-maos:

2.3.16.1. Localizacdo: [ | Boa [] M4

2.3.16.2. Existéncia de lava-mdos com dgua fria e quente

2.3.16.3. Lava-maos acionados por um sistema ndo manual

2.3.16.4. Existéncia de sabao liquido ou espuma detergente e desinfetante

2.3.16.5. Existéncia de meios de secagem higiénica para as maos

2.3.16.5.1. Se sim, indicar o tipo: [ ] Toalhetes [ ] Secadores [ ] Outros

2.3.17. Pavimento: [ | Resistente [ | Impermedvel [ | Antiderrapante

2.3.17.1. Pavimento em bom estado de limpeza e conservacao

2.3.17.2. Com inclina¢do adequada para o sistema de escoamento de dguas
residuais

2.3.17.3. Sistema de escoamento com protecdo adequada

2.3.18. Paredes: [ ]| Resistentes [ ]| Impermedveis [ ] Lisas [ ] Cor clara

2.3.18.1. Arestas de unido das paredes com pavimento arredondados

2.3.18.2. Esquinas protegidas com cantoneiras em aco inoxidével

2.3.18.3. Paredes em bom estado de conservacao e limpeza

2.3.19. Tetos em bom estado de limpeza e conservagao

2.3.19.1. Tetos: [ ] Corclara [ ] Lisos

2.3.20. Ventilagdo:  [_] Artificial [ ] Natural

2.3.20.1. Ventila¢do adequada

2.3.21. lluminagdo adequada

2.3.22. Lampadas protegidas

2.4. Zona de Confecao

SIM

NAO

2.4.1. Recipientes para o lixo em nimero suficiente

2.4.1.1. Os recipientes para o lixo t€m tampa com acionamento ndo manual

2.4.1.2. Os recipientes para o lixo t€m no seu interior um saco pléstico

2.4.1.3. Os recipientes para o lixo encontram-se limpos

2.4.2. Numero total de lava-maos

2.4.2.1. Localizagdo: [_] Boa [] M4
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Tabela 2 (Cont.) - Caracterizacdo das infraestruturas das cantinas.

2.4.2.2. Existéncia de lava-maos com dgua fria e quente

2.4.2.3. Lava-maos acionados por um sistema nao manual

2.4.2.4. Existéncia de sabao liquido ou espuma detergente e desinfetante

2.4.2.5. Existéncia de meios de secagem higiénica para as mados

2.4.2.6. Se sim, indicar o tipo:  [_] Toalhetes [ ]| Secadores [ ] Outros

2.4.3. Pavimento: [ | Resistente [ ]| Impermedvel [ | Antiderrapante

2.4.3.1. Pavimento em bom estado de limpeza e conservacgio

2.4.3.2. Com inclinacdo adequada para o sistema de escoamento de dguas
residuais

2.4.3.3. Sistema de escoamento com prote¢ao adequada

2.4.4. Paredes: [ ] Resistentes [ ] Impermedveis [ | Lisas [ _]Cor clara

2.4.4.1. Arestas de unido das paredes com pavimento arredondados

2.4.4.2. Esquinas protegidas com cantoneiras em ago inoxiddvel

2.4.4.3. Paredes em bom estado de conservagao e limpeza

2.4.5. Tetos em bom estado de limpeza e conservacio

2.4.5.1. Tetos: [ ] Corclara [ ] Lisos

2.4.6. Ventilagao: [ ] Artificial [ ]| Natural

2.4.6.1. Existéncia de um sistema de evacuacio/exaustdo de fumos e gases

2.4.6.2. Ventilacdo adequada

2.4.7. lluminacdo adequada

2.4.8. Lampadas protegidas

2.5. Zona de Lavagem, Secagem e Arrumacio da Louca SIM NAO

2.5.1. Existéncia de lavagem manual ‘ ‘

2.5.1.1 Se sim, indicar que utensilios sdo lavados a mao:

2.5.2. Secagem manual ‘ ‘

2.5.2.1. Se sim, indicar a que utensilios se aplica:

2.5.3. Existéncia de lavagem e secagem mecanica

2.5.4. Adequada arrumacao da louga

2.5.5. Pavimento: [ | Resistente [ | Impermedvel [ | Antiderrapante

2.5.5.1. Pavimento em bom estado de limpeza e conservacgdo

2.5.5.2. Com inclinacdo adequada para o sistema de escoamento de dguas
residuais

2.5.5.3. Sistema de escoamento com prote¢do adequada

2.5.6. Paredes: [ ] Resistentes [ | Impermedveis [ ] Lisas [ ] Cor clara

2.5.6.1. Arestas de unido das paredes com pavimento arredondados

2.5.6.2. Esquinas protegidas com cantoneiras em ago inoxidavel

2.5.6.3. Paredes em bom estado de conservagdo e limpeza

2.5.7. Tetos em bom estado de limpeza e conservagao

2.5.7.1. Tetos: [] Corclara [] Lisos

2.5.8. Ventilagio: [ ] Artificial [ ] Natural

2.5.8.1. Ventilagdo adequada

2.5.9. Iluminacdo adequada

2.5.10. Lampadas protegidas
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Tabela 2 (Cont.) - Caracterizacdo das infraestruturas das cantinas.

2.5.11. Existéncia de lava-maos

2.5.11.1. Numero total de lava-maos

2.5.11.2. Localizagdo: [ ]| Boa [] Ma

2.5.11.3. Existéncia de lava-mdos com dgua fria e quente

2.5.11.4. Lava-maos acionados por um sistema ndo manual

2.5.11.5. Existéncia de sabdo liquido ou espuma detergente e desinfetante

2.5.11.6. Existéncia de meios de secagem higiénica para as maos

2.5.11.7. Se sim, indicar o tipo: [ ] Toalhetes [ ] Secadores []

Outros

2.6. Zona de Self e Sala de Refeicao

SIM

NAO

2.6.1. Copos (adequado estado de limpeza e conservagao)

2.6.2. Louga fina (adequado estado de limpeza e conservagao)

2.6.3. Talheres (adequado estado de limpeza e conservagao)

2.6.4. Pavimento: [ | Resistente [ ] Impermedvel [ | Antiderrapante

2.6.4.1. Pavimento em bom estado de limpeza e conservagio

2.6.4.2. Com inclinacdo adequada para o sistema de escoamento de dguas
residuais

2.6.4.3. Sistema de escoamento com prote¢ao adequada

2.6.5. Paredes: [ ] Resistentes [ | Impermedveis [ | Lisas [ ] Corclara

2.6.5.1. Arestas de unido das paredes com pavimento arredondados

2.6.5.2. Esquinas protegidas com cantoneiras em ago inoxidavel

2.6.5.3. Paredes em bom estado de conservagao e limpeza

2.6.6. Tetos em bom estado de limpeza e conservacio

2.6.6.1. Tetos: [ ] Corclara [ ] Lisos

2.6.7. Ventilacdo: || Artificial [ ] Natural

2.6.7.1. Ventilagdo adequada

2.6.8. Iluminacdo adequada

2.6.9. Lampadas protegidas

2.6.10. Existéncia de lava-maos e/ou lavatdrios para os alunos

2.6.10.1. Localizagdo:  [_| Boa [] M4

2.6.10.2. Existéncia de sabao liquido ou espuma detergente e desinfetante

2.6.10.3. Existéncia de meios de secagem higiénica para as maos

2.6.10.4. Se sim, indicar o tipo: [ ] Toalhetes [ | Secadores [ ]

Outros

2.7. Instalacoes do Pessoal

SIM

NAO

2.7.1. Existéncia de instalacdes sanitdrias para o pessoal

2.7.2. As instalagdes sanitdrias comunicam diretamente com as zonas de
armazenamento, preparagdo e confecdo de alimentos

2.7.3. Existéncia de separag@o por sexo

2.7.4. Existéncia de lavatdrios para lavagem das maos

2.7.5. Existéncia de detergentes/desinfetantes para as maos

2.7.6. Existéncia de um sistema higiénico de secagem das maos

2.7.7. Adequado estado de conservagdo e limpeza das instalacdes sanitdrias

2.7.8. Existéncia de vestiarios

2.7.9. Os vestiarios comunicam diretamente com as zonas de armazenamento,
preparacgdo e confecdo de alimentos
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Tabela 2 (Cont.) - Caracterizacdo das infraestruturas das cantinas.

2.7.10. Existéncia de cacifos individuais

2.7.11. Existéncia de chuveiros

2.7.12. Adequado estado de conservacao e limpeza dos vestidrios

2.7.13. Pavimento: [ | Resistente [ | Impermedvel [ | Antiderrapante

2.7.13.1. Pavimento em bom estado de limpeza e conservacao

2.7.13.2. Com inclina¢do adequada para o sistema de escoamento de dguas
residuais

2.7.14. Paredes: [ ] Resistentes [ | Impermedveis [ | Lisas [ ] Cor

clara

2.7.14.1. Arestas de unido das paredes com pavimento arredondados

2.7.14.2. Esquinas protegidas com cantoneiras em aco inoxidavel

2.7.14.3. Paredes em bom estado de conservacao e limpeza

2.7.15. Tetos em bom estado de limpeza e conservacio

2.7.15.1. Tetos: [] Corclara [ ] Lisos

2.7.16. Ventilacio: [ ] Artificial [ ] Natural

2.7.16.1. Ventilagcao adequada

2.7.17. lluminagao adequada

2.7.18. Lampadas protegidas

Tabela 3 - Avaliacdo in loco das Boas Prdticas de Higiene e Fabrico.

3.1. Boas Praticas de Higiene Pessoal

SIM

NAO

3.1.1. Fardamento adequado (bata branca e avental)

3.1.2. Fardamento esta limpo

3.1.3. Fardamento em bom estado de conservacao

3.1.4. Calcado (branco, antiderrapante e limpo)

3.1.5. Protecdo adequada do cabelo

3.1.6. Uso de bijuteria (anéis, brincos, pulseiras...... )

3.1.7. Unhas curtas e sem verniz

3.1.8. Estado de higiene do operador adequado (aparéncia e cabelo limpos)

3.1.9. Atitudes adequadas (ex. lavagem das maos, ndo fumar, ndo tossir, ndo
comer, ndo espirrar, ...)

3.1.10. Aparéncia saudédvel das funciondrias

3.2. Boas Praticas ao Nivel da Rececio dos Produtos

SIM

NAO

3.2.1. Verifica¢do do estado dos produtos na rece¢io

3.2.2. Hordério préprio para a rece¢do dos produtos

Se sim, os produtos alimentares e ndo alimentares sdo recebidos no
mesmo horario

3.2.3. Embalagens e caixas de cartdo sdo abertas para verificagcdo

3.2.4. Existéncia de uma ficha de verificag@o a aplicar na rececao dos produtos
Se sim, que pontos sao avaliados:

3.2.5. E verificado o estado de limpeza e conservagio dos veiculos de
transporte de produtos alimentares
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Tabela

3 (Cont.) - Avaliacdo in loco das Boas Prdticas de Higiene e Fabrico.

3.3. Boas Praticas ao Nivel de Armazenamento dos Produtos

SIM NAO

Equipamento de Frio

3.3.1.

Existéncia de termometros funcionais em local visivel

3.3.2.

Existéncia de registos de temperaturas
Se sim, sdo manuais ou eletronicos?

3.3.3.

Se existem registos, indicar a periodicidade:

334.

As temperaturas das camaras de refrigeracio sao < 5° C

3.3.5.

As temperaturas das camaras de congelacdo sdo < -18° C

3.3.6.

Produtos acondicionados nos equipamentos de frio de forma a permitir a
circulagdo de ar

3.3.7.

Géneros alimenticios, crus ou cozinhados, devidamente acondicionados
(no congelador)

3.3.8.

Géneros alimenticios, crus ou cozinhados, devidamente acondicionados
(no frigorifico)

3.3.9.

Os equipamentos de frio encontram-se em bom estado de limpeza e
conservacao

3.3.10

. Os congeladores ndo apresentam gelo em excesso

3.3.11

. Existéncia de rétulos adequados
Exemplos:
- Todos os produtos armazenados encontram-se em caixas
devidamente rotuladas;
- Todos os produtos refrigerados e congelados encontram-se
identificados com n° de lote e respetivo prazo de validade.

Despensa

3.3.12.

Produtos alimentares separados dos ndo alimentares

3.3.13.

Géneros alimenticios separados por familias

3.3.14.

Cumprimento da regra FIFO

3.3.15.

Cumprimento da regra FEFO

3.3.16.

Existéncia de rétulos adequados
Exemplos:
- Todos os produtos hortofruticolas encontram-se em caixas
devidamente rotuladas;
- Todos os produtos embalados encontram-se identificados com n° de
lote e respetivo prazo de validade.

3.3.17.

As embalagens dos produtos alimentares estio em bom estado de
conservacao

3.3.18.

Os produtos alimentares rejeitados encontram-se separados e
identificados

3.3.19.

Existéncia de registos dos géneros alimenticios rejeitados

3.3.20.

Batatas e cebolas em caixas sobre prateleiras ou estrados

3.3.21.

Fruta em caixas sobre prateleiras ou estrados

3.3.22.

Bacalhau seco salgado devidamente protegido

3.3.23.
|:| Local seco |:| Local bem ventilado |:| Local refrigerado

Armazenamento dos ovos em:

[ ] Outro
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Tabela 3 (Cont.) - Avaliacdo in loco das Boas Prdticas de Higiene e Fabrico.

3.4. Boas Praticas ao Nivel da Preparacao, Confecio e Distribuicio dos SIM | NAO
Produtos
Preparacio e Confecio
3.4.1. Fogdo encontra-se em bom estado de limpeza e conservagio
3.4.2. Fornos encontram-se em bom estado de limpeza e conservacdo
3.4.3. Micro-ondas encontram-se em bom estado de limpeza e conservagio
3.4.4. Batedeiras encontram-se em bom estado de limpeza e conserva¢ao
3.4.5. ”Varinha mdgica” encontra-se em bom estado de limpeza e conservacio
3.4.6. Fiambreira encontra-se em bom estado de limpeza e conservagao
3.4.7. Picadora encontra-se em bom estado de limpeza e conservacio
3.4.8. Serra de corte encontra-se em bom estado de limpeza e conservag¢ao
3.4.9. Fritadeiras encontram-se em bom estado de limpeza
3.4.10. Termostato das fritadeiras regulado para temperatura inferior a 180°C
3.4.11. Verificagdo da qualidade do 6leo de fritura por testes rdpidos de
avaliacdo
3.4.12. Existéncia de placas e facas de corte de diferentes cores
3.4.13. Tabuleiros, bacias e outros recipientes utilizados na confecdo em
adequado estado de limpeza e conservacgio
3.4.14. Existéncia de banhos-maria para manter os alimentos quentes até
consumo
Se sim, a que temperatura se encontram?
Se sim, sdo realizados registos de temperatura?
3.4.15. Existéncia de estufas para manter os alimentos quentes até consumo
Se sim, a que temperatura se encontram?
Se sim, sdo realizados registos de temperatura?
3.4.16. As preparacdes frias sdo colocadas em refrigeracdo até consumo
3.4.17. S@o utilizados panos téxteis
Distribuicao
3.4.18. Talheres em adequado estado de limpeza e conservacio
3.4.19. Talheres adequadamente resguardados
3.4.20. Louca em adequado estado de limpeza e conservagao (pratos e copos)
3.4.21. Louca adequadamente resguardada
3.4.22. Existéncia de cuidados com o empratamento
3.4.23. O pao € servido embalado
Tabela 4 - Outros Pontos do Programa de Pré-Requisitos.
4.1. Plano de Higienizagio | SIM | NAO

4.1.1. Existéncia de Plano de Higienizagdo para:
[] Equipamentos [ ] Superficies de trabalho [ ] Instalacoes

4.1.2. O Plano de Higienizacdo estd corretamente elaborado, incluindo o nome
dos produtos a utilizar, as &dreas/equipamentos a higienizar, a dose e
frequéncia a aplicar, e EPIs

4.1.3. As embalagens dos produtos e utensilios de limpeza encontram-se limpos
e em bom estado de conservagdo
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Tabela 4 (Cont.) - Outros Pontos do Programa de Pré-Requisitos.

4.1.4. Os produtos e utensilios de limpeza encontram-se armazenados em local
préprio e fechado
4.2. Plano de Manutencao SIM | NAO
4.2.1. Existéncia de Plano de Manutencao:
[] Corretiva [_] Preventiva
4.2.2. Existéncia de registos
4.3. Sistema de Rastreabilidade SIM NAO
4.3.1 Existéncia de um Sistema de Rastreabilidade
4.3.2. Existéncia de registos
4.4. Residuos SIM NAO
4.4.1. Existéncia de instru¢des de remocdo de lixos no interior da cantina
4.4.2. Existéncia de contentores exteriores de lixo com tampa
4.4.3. Existéncia de contentores exteriores que permitam a recolha seletiva dos
lixos
4.4 4. Existéncia de contentores exteriores de lixo em nimero suficiente
4.4.5. Existéncia de contentores exteriores de lixo resistentes e facilmente
lavéveis
4.5. Plano de Controlo de Pragas SIM NAO
4.5.1. Janelas, portas e outras aberturas equipadas com redes mosquiteiras
4.5.2. Redes mosquiteiras (bom estado de limpeza e conservacao)
4.5.3. Existéncia de insectocutores
4.5.4. Localiza¢io adequada dos insectocutores
4.5.5. Sinais de presenga de animais domésticos
4.5.6.Presenca de plantas naturais no interior da cozinha
4.5.7. Existéncia de um Plano de Prevencdo e Combate de Pragas
4.5.8. Existéncia de estacdes de isco junto as entradas do edificio
4.5.8.1.Se sim, as mesmas encontram-se devidamente identificadas
4.5.9. Existéncia de fichas técnicas sobre os produtos utilizados
4.5.10. Existéncia de relatérios das visitas periddicas realizadas pela empresa
responsavel
4.6. Controlo Microbioldgico SIM NAO
4.6.1. Recolha de amostras de alimentos preventivas para controlo
microbiolégico

4.6.2. Realizacdo regular de andlises microbioldgicas a:

[ 1 Alimentos [ ] Mios L] Superficies/equipamentos

4.6.3. Controlo microbiolégico regular realizado por entidade acreditada

4.6.4. Indicar a periodicidade do controlo microbioldgico:

4.7. Qualidade da Agua

SIM NAO

4.7.1. A 4gua utilizada na cantina é:

[] Darede publica [] De captacdo propria

4.7.2. Realizacdo regular de andlises fisico-quimicas e microbioldgicas a dgua
(andlises de Rotina I e II, e de Inspecdo)

4.7.3.Controlo realizado por laboratério acreditado
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Tabela 5 - Sistema HACCP.

5.1 Plano HACCP SIM |(NAO

5.1.1. Existéncia de Plano HACCP

5.1.2. Existéncia de registos de verificagdo e de revisdo do Plano

5.1.3. Indicar quem é o responsével pelo cumprimento do Plano

3.2. Agrupamentos escolares e cantinas estudados

O presente trabalho incidiu em oito cantinas do concelho de Chaves, sete pertencentes a
trés agrupamentos escolares e uma pertencente ao Instituto de Emprego e Formacdo
Profissional (IEFP). Sete cantinas estavam localizadas em zona urbana e uma em zona
rural. Desse modo, os agrupamentos estudados foram designados por I, II, III, e IV, e as
cantinas por “A”, ’B”, ’C”, ”’D”, E”, ”F”, ’G” e “H”.

O agrupamento designado por “I” estd situado numa zona urbana e € tutelado pelo
Ministério da Educacdo (ME). Possui trés cantinas divididas por trés edificios, sendo
duas delas concessionadas (A e C) e uma propria da escola, tendo sido designadas,

respetivamente, por A, B e C.

O agrupamento “II” estd situado numa zona urbana e é também tutelado pelo ME.
Possui duas cantinas localizadas em dois edificios. Contudo, ambas sdo proprias da

escola (Cantinas D e E).

O agrupamento designado por “III” tem a escola-sede situada numa zona urbana e um
segundo edificio implantado numa zona rural. E também tutelado pelo ME. Possui duas

cantinas, sendo uma delas concessionada (F) e outra prépria da escola (G).

O estabelecimento “IV” é tutelado pelo Ministério da Solidariedade, Emprego e
Seguranca Social e situa-se numa zona urbana. Possui unicamente uma cantina

concessionada (H).

3.3. Visitas efetuadas as cantinas

No presente estudo efetuaram-se 16 visitas as cantinas, tendo estas decorrido durante e
apos o periodo de laboracao, ap6ds autorizagdo dos respetivos 6rgios de direcdo, entre os

meses de fevereiro e junho de 2013.
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Na primeira visita pretendeu-se caracterizar o0s  estabelecimentos de
ensino/agrupamentos, quer ao nivel do pessoal discente (n.° total de alunos, n.° de
alunos que frequentam a cantina), quer ao nivel do nimero de funciondrios afetos a
cantina. Nessa visita procedeu-se também a realizacdo dos inquéritos aos operadores
(Tabela 1), com o objetivo de se proceder a sua caracterizacdo em termos de idade,
habilita¢des literdrias, formacdo, vinculo laboral e categoria profissional, assim como

uma avaliacdo das boas praticas de higiene por eles seguidas.

Na segunda visita, aplicaram-se as Listas de Verificacdo (Tabelas 2 a 5), o que permitiu
avaliar em pormenor as condi¢des existentes ao nivel das infraestruturas nas zonas de
rececdo, armazenamento, preparac¢do, confec¢do, lavagem, secagem e arrumacdo da
loica, linha de self, e instalacdes do pessoal. Além disso, também se pretendeu avaliar in
loco as boas praticas de higiene pessoal e de fabrico seguidas pelos operadores, ao nivel
da rececdo, armazenamento, preparacgdo, confecdo e distribuicdo dos produtos; bem
como, a existéncia e cumprimento dos planos de higieniza¢do e de manuten¢do, de um
sistema de rastreabilidade, gestdo de residuos, plano de controlo de pragas, controlo

analitico, verificacdo da qualidade da dgua, e plano HACCP.

Ap6s recolha e andlise dos dados, determinaram-se as inconformidades existentes e
elaboraram-se cartas de melhoria a aplicar a cada um dos estabelecimentos, de forma a

apontar estratégias para a superacdo das falhas detetadas.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Caracterizacao geral dos estabelecimentos de ensino e dos manipuladores

de alimentos

Em relacdo a caracterizacio geral dos estabelecimentos de ensino estudados no presente

trabalho, os resultados obtidos encontram-se compilados na Tabela 6.

Tabela 6 - Caracterizacdo geral dos agrupamentos e respetivas cantinas.

Agrupamento I 11 I 10%

Cantina A B C D E F G H

n.° total de alunos 980 | 360 | 600 | 980 | 500 | 350 | 300 | 600

n.° de alunos que almocam na cantina | 850 | 240 | 260 | 350 | 450 | 160 | 250 | 500

Pré-escolar X X X

1° Ciclo X X X

2° Ciclo X X

3° Ciclo X

Secundario X

Profissional X

n.° de responsdveis pela cantina 1 1 1 1 1

n.° de funcionédrios 11 3 3 4 5 2 4 8
Homens 1
Mulheres 11 3 3 4 5 3

Cantina concessionada X X X X

Cantina prépria

Localizacio urbana X X X X X X X

Localizacao rural X

Nota: x - corresponde a situac@o avaliada

As cantinas A, B e C fazem parte do agrupamento I, com cerca de 1.350 discentes a
usufruirem do servigo de cantina. A cantina “A” abrange alunos do pré-escolar e do 1°
CEB, servindo diariamente cerca de 850 refei¢des; a cantina “B” abrange alunos do 2°
CEB e confeciona diariamente cerca de 240 refei¢des; a cantina “C” serve alunos do 3°
CEB e do ensino secundério, num total de 260 refei¢des. E de evidenciar que a cantina
designada por “A” prepara refei¢des que serdo transportadas para escolas do pré-escolar
e do 1° CEB dispersas por diversas aldeias do concelho. Este agrupamento concentra
onze Jardins de Infancia (JI), seis escolas de 1° CEB, uma escola de 2° CEB e uma

escola de 3° CEB e ensino secundario.
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No que diz respeito ao agrupamento II, sdo servidas, em média, 800 refeicoes didrias. A
cantina “D”, situada na escola sede, prepara refeicdes para alunos dos 1°, 2° e 3° CEB e
secundario, num total de 350. A cantina “E”, situada num outro edificio, confeciona
refeicoes para um total aproximado de 450 alunos, divididos por dez JI, oito escolas de
1° CEB e uma escola de 2° CEB. A grande maioria dos JI e escolas do 1° CEB

encontram-se dispersas pelo concelho.

O agrupamento III tem a escola sede implantada na cidade. A cantina “F” pertence a
este agrupamento e serve uma média de 160 refeicdes didrias, para alunos do 2° e 3°
CEB e do ensino secundario. A cantina “G”, sedeada numa zona rural, serve

diariamente, em média, 250 refei¢des, para alunos de dois JI e uma escola de 1° CEB.

O estabelecimento IV, vocacionado para a formacgdo de adultos (ensino profissional),
serve um total aproximado de 500 formandos, cuja faixa etdria varia entre os 15 e os 60

anos.

Relativamente ao responsavel da cantina dos diversos estabelecimentos, as habilitagdes
literdrias variaram entre a 4* classe e o grau de licenciatura, possuindo um funciondrio a
4% classe, trés o 9° ano, dois o 6° ano, um o 12° ano, e um a licenciatura. A categoria
profissional predominante desses oito responsaveis foi a de Cozinheiro(a) de 1* (seis
funcionarios), seguida de Cozinheiro de 3* e de Encarregado de Refeitorio.

No que diz respeito aos operadores, em termos gerais (Tabela 7), verificou-se que a
cantina A € aquela que emprega o maior nimero de colaboradores, representando 27,5%
do total, e que em todas as cantinas o género feminino estd em clara evidéncia com
97,5% de incidéncia. A idade dos colaboradores variou entre os 20 e os 50 ou mais anos
de idade, com predominincia desta ultima classe (45,0%). A grande maioria dos

operadores ¢ de nacionalidade portuguesa (87,5%).

Relativamente as habilitagdes literdrias, 37,5% dos inquiridos possuiam o ensino

secundério, seguido do 1° CEB, o qual totalizou 25%.

No que concerne a categoria profissional, esta variou entre Tarefeiro(a), Técnico(a)
Operacional, Motorista, Encarregado(a) de Refeitério, Distribuidor(a) Personalizado(a),
Cozinheiro(a), Empregado(a) de Refeitério e Assistente Operacional. Esta ultima

categoria foi a predominante, apresentando um valor percentual de 37,5%.
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A grande maioria dos operadores revelou ter participado em agdes de formacgdo
(77,5%). No que ao tipo de formacgdo diz respeito, o tema da Higiene e Seguranca no
Trabalho foi aquele que maior incidéncia demonstrou (27,5%), seguindo-se a formagao
em HACCP (17,5%) e de Higiene das Maos (12,5%).No entanto, nas cantinas “D” e
“H” deve ser referido que algumas das formacdes referidas pelos operadores foram
realizadas por op¢ao pessoal e pela oportunidade de poderem participar nessas mesmas
formacdes.

Por fim, em relacdo a experiéncia profissional e vinculo de trabalho, 52,5% dos
operadores possuem um tempo de servigo inferior a dez anos, 22,5% entre 10 e 20 anos
de tempo de servico e 25% possuem um tempo igual ou superior a 20 anos.
Relativamente ao tipo de contrato, 57,5% pertencem ao quadro da empresa, enquanto
37,5% tém um contrato de trabalho a termo. Os restantes manipuladores, 5%,
responderam Qutro, sem especificacdo do tipo de contrato. Em termos de tempo de
servico, as operadoras da cantina A foram aquelas que apresentaram menos anos de
servico. Este facto deve-se a esta cantina ser a mais recente. Também foi nesta cantina

que se observou que a maioria das operadoras tinha um contrato a termo (temporario).

Tabela 7 - Caracterizacdo dos manipuladores de alimentos.

Caracteristicas Variaveis Frequéncia
n.’ %

Al 11 27,5

B| 3 7,5

C| 3 7,5

1. Cantina D| 4 10,0

El 5 12,5

F| 2 5,0

G| 4 10,0

H| 8 20,0

2. Sexo Feminino| 39 97,5
Masculino 1 2,5
< 20 anos 0 0

20-29 anos 1 2,5

Idade 30-39 anos 6 15,0

40-49 anos | 15 37,5
>50anos| 18 45,0

Portuguesa | 35 87,5
3. Nacionalidade Outra 3 7,5

Niao respondeu| 2 5,0
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Tabela 7 (Cont.) - Caracterizacdo dos manipuladores de alimentos.

1°Ciclo| 10 25,0

2°Ciclo| 6 15,0

4. Habilitacdes Literdrias 3°Ciclo| 8 20,0
Secundario| 15 37,5

Superior 1 2,5

Assistente Operacional | 15 37,5
Cozinheiro 5 12,5

Distribuidora Personalizada 2 5,0
5. Categoria Profissional Empregada de Refe%tc’)r?o 12 30.0
Encarregada de Refeitério 2 5,0

Motorista 2 5,0

Tarefeira 1 2,5

Técnica Operacional 1 2,5
. Sim| 31 77,5

7. Com Formacdo na Area

Nao respondeu 9 22,5
HACCP| 7 17,5

Controlo de Qualidade de Oleos Alimentares 2 5

Desinfecdo dos Liquidos 3 7.5
Higiene das Maos 5 12,5
Higiene e Seguranca no Trabalho| 11 27,5

8. Outras Formacgoes Informética| 2 5
Prevencao das Toxicodependéncias 1 2,5

Primeiros Socorros | 2 5

Rececdo e Armazenamento de Mercadorias | 2 5

Rotulagem| 4 10

Seguranca Alimentar | 3 7,5

<10anos| 21 52,5

9. Tempo de Servico 10-20 anos| 9 22,5
>20anos| 10 25

Quadro| 23 57,5

10. Tipo de Contrato Termo (tempordrio) | 15 37,5
Outro| 2 5

4.2. Analise das condicoes técnico-funcionais existentes nas cantinas

Os resultados obtidos na avaliacdo in loco das condicdes técnico-funcionais das oito
cantinas estudadas encontram-se compilados na Tabela 8. Nesta, foram indicadas na

altima coluna as cantinas onde se detetaram as ndo conformidades.
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Tabela 8 - Avaliacdo das condicdes técnico-funcionais existentes nas cantinas estudadas.

Zona de Rececao Frequeéncia Cantina
n.’ %o
Area com acesso direto e fécil ao exterior Sim 7 87,5
Nio 1 12,5 F
Area com acesso direto as zonas de preparagio Sim 7 87,5
e confecdo Nio| 1 12,5 F
Existéncia de balanca Sim 7 87.5
Nio 1 12,5 D
Se sim, est4 calibrada Sim > 714
Nio 2 28,6 F, H
Pavimento: Resistente 8 100,0
Impermedvel 7 87,5 F
Antiderrapante 7 87,5 F
Pavimento em bom estado de limpeza e Sim 8 100,0
conservacao Nio 0 0
Com inclinagdo adequada para o sistema Sim 7 87,5
de escoamento de dguas residuais Nio 1 12,5 F
Sistema de escoamento com prote¢io Sim 7 87,5
adequada Nio| 1 12,5 F
Paredes em bom estado de conservacio e Sim 5 62,5
limpeza Nio| 3 37,5 E,F, H
Paredes: Resistentes 8 100,0
Impermeaveis 7 87,5 H
Lisas 8 100,0
Cor clara 8 100,0
Arestas de unido das paredes com Sim 7 87,5
pavimento arredondadas Nio 1 12,5 F
Esquinas protegidas com cantoneiras em Sim 6 75,0
aco inoxidavel Nio 2 25,0 D, E
Tetos em bom estado de limpeza e Sim 7 87,5
conservacao Nio 1 12,5 E
Cor clara 8 100,0
Tetos
Lisos 8 100,0
Artificial 5 62,5
Ventilagdo Natural 1 12,5
Ambas 2 25,0 G, H®
Ventilagido adequada Sim 7 87.5
Nio 1 12,5 F
. Sim 7 87,5
Iluminagdo adequada
Nio 1 12,5 F

3As cantinas indicadas a negrito e a letra mais pequena referem-se aquelas onde se constatou a situagio analisada,
mas que nao corresponde a uma ndo conformidade.
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Tabela 8 (Cont.) - Avaliacdo

das condicdes técnico-funcionais existentes

nas cantinas

estudadas
Lampadas protegidas Sim 8 100,0
Nio 0 0
Existéncia de lava-maos Sim 7 87,5
Nio 1 12,5 F
Se sim, sdo providos de dgua quente e fria Sim > 1.4
Nio 2 28,6 B,H
Existéncia de torneiras de pedal ou cotovelo Sim 6 750
Nio 2 25,0 H
Existéncia de sabdo liquido ou espuma Sim 8 100,0
detergente e desinfetante Nio 0 0
Existéncia de meios de secagem de maos Sim 8 1000
Niao 0 0
Se sim, indicar o tipo: B,C,D,E,F,
Toalhetes 7 87,5 G, H
Secadores 3 37,5 B,C,G
Outro 1 12,5 A
A zona de armazenamento € separada da Sim 7 87,5
zona de rece¢do? Nio 1 12,5 F
Zona de Armazenamento Frequéncia Cantina
n.’ %
Existéncia de prateleiras a 20 cm do chao Sim 7 87,5
Nio 1 12,5 F
Prateleiras em bom estado de limpeza e Sim 7 87,5
conservagao Nio 1 12,5 G
Inox 8 100,0
Prateleiras: Mej[al 0 0
Madeira 0 0
Mérmore 0 0
Existéncia de estrados méveis a 20 cm do Sim 6 75,0
chdo Nao| 2 25,0 F,G
Plastico 5 62,5
Estrados: Metal 8 100,0
Madeira
pintada 1 12,5
Estrados em bom estado de limpeza e Sim 7 87,5
conservacgao Nio 1 12,5 G
Existéncia de equipamentos de frio Sim 8 100,0
(frigorificos, camaras frigorificas e arcas
congeladoras) Nao 0 0
Se sim, identificar:
a) Todas as camaras frigorificas, de Sim 8 1000
d dut 1 dad
acordo com os produtos nelas guardados Niio 0 0
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Tabela 8 (Cont.) - Avaliacdo das condigdes técnico-funcionais existentes nas cantinas

estudadas
b) Todos os frigorificos, de acordo com Sim 8 100,0
os produtos neles guardados Nio 0 0
¢) Todas as arcas congeladoras, de Sim 8 100,0
acordo com os produtos nelas guardados Nio 0 0
Bom estado de conservagdo e limpeza Sim 7 87,5
dos equipamentos de frio Nio 1 12,5 G
Zona de Preparacao Frequencia Cantina
n.’ %
Separacdo entre a zona de preparagdo e a Sim 7 87,5
zona de confecdo Nio 1 12,5 F
Existéncia de zona de preparacdo de Sim 7 87,5
carne Nao 1 12,5 F
Existéncia de zona de preparacdo de Sim 7 87,5
peixe Nio| 1 12,5 F
Existéncia de zona de preparacdo de Sim 7 87,5
produtos horticolas Nio 1 12,5 F
Existéncia de zona de preparacdo de Sim 7 87,5
frutos Nio| 1 12,5 F
Existéncia de zona de preparacdo de Sim 6 75,0
sobremesas Nio 2 25,0 F, G
Existéncia de zona de prepara¢do mista Sim 7 87,5
Nao 1 12,5 F
Cumpre-se o principio de marcha-em- Sim 3 37,5
frente Nio| 5 625 |B,D,EF,G
. Sim 7 87,5
Mobilidrio adequado Nio 1 12.5 F
Tipo de material: fnox ! 87,5
Outro 1 12,5 F
Estado de limpeza e conservagao Sim 7 87,5
adequados Nio| 1 12,5 G
Bancadas adequadas Sim 8 1000
Nao 0 0
Tipo de material: fnox 8 1000
Outro 0 0
Estado de limpeza e conservagio Sim 7 87,5
adequados Nao 1 12,5 G
Miquina de descascar tubérculos em bom Sim| 7 87,5
estado de limpeza e conservagio Nao 1 12,5 H
Superficies de corte em bom estado de Sim 7 87,5
limpeza e conservagdo Niao 1 12,5 F
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Tabela 8 (Cont.) - Avaliacdo das condigdes técnico-funcionais existentes nas cantinas

estudadas
Utensilios em bom estado de limpeza e Sim 8 100,0
conservagao Nio 0 0
Maiquina de picar em bom estado de Sim 2 25,0
limpeza e conservagao Nio tem 6 75,0 |B,C,D,E,F,H
Recipientes de prepara¢do em bom estado Sim 8 100,0
de limpeza e conservacdo Nio 0 0
Recipientes para o lixo em nimero Sim 5 62,5
suficiente Nio 3 37,5 B,F,G
Os recipientes para o lixo t&ém tampa com Sim 3 37,5
acionamento nao manual Nio 5 62,5 B,D,F,G,H
Os recipientes para o lixo t&ém no seu Sim 7 87,5
interior um saco plastico Nio 1 12,5 G
Os recipientes para o lixo encontram-se Sim 7 87,5
limpos Nio| 1 12,5 G
Numero total de lava-maos 1 8 100
. Boa 7 87,5
Localizacao:
M4 1 12,5 G
Existéncia de lava-maos com 4gua fria e Sim 7 87,5
quente Nio 1 12,5 H
Lava-maos acionados por um sistema nao Sim 8 100,0
manual Nio 0 0
Existéncia de sabao liquido ou espuma Sim 8 100,0
detergente e desinfetante Nio 0 0
Existéncia de meios de secagem higiénica Sim 8 100,0
para as maos Nio 0 0
Toalhetes 8 100,0
Se sim, indicar o tipo: Secadores 1 12,5 A
Outros 0 0
Resistente 8 100,0
Pavimento: Impermedvel 6 75,0 D,E
Antiderrapante 6 75,0 D,E
Pavimento em bom estado de limpeza e Sim 8 100,0
conservacao Nio 0 0,0
Com inclinagdo adequada para o sistema Sim 6 75,0
de 4guas residuais Nio 2 25,0 F,G
Sistema de escoamento com prote¢io Sim 7 87,5
adequada Nao| 1 12,5 F
Resistentes 8 100,0
Paredes: Impermeé\./eis 7 87,5 D
Lisas 6 75,0 B,D
Cor clara 6 75,0 B,D
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Tabela 8 (Cont.) - Avaliacdo das condigdes técnico-funcionais existentes nas cantinas

estudadas
Arestas de unido das paredes com o Sim 7 87,5
pavimento arredondadas Nio 1 12,5 F
Esquinas protegidas com cantoneiras em Sim 5 62,5
aco inoxidavel Nio 3 37,5 F,G H
Paredes em bom estado de conservacio e Sim 5 62,5
limpeza Nio| 3 37,5 F,G,H
Tetos em bom estado de limpeza e Sim 5 62,5
conservagao Nio 3 37,5 F,G H
Cor clara 8 100,0
Tetos:
Lisos 6 75,0 F.G
o Artificial 8 100,0
Ventilacdo:
Natural 1 12,5 H
Ventila¢do adequada Sim 8 100,0
Nao 0 0
Iluminagdo adequada Sim 8 1000
Nio 0 0
Lampadas protegidas Sim 8 1000
Nio 0 0
Zona de Confecao Frequéncia Cantina
n.’ %
Recipientes para o lixo em nimero Sim 6 75,0
suficiente Nio 2 25,0 F,G
Os recipientes para o lixo t&ém tampa com Sim 5 62,5
acionamento ndo manual Nio 3 37,5 F,G, H
Os recipientes para o lixo t&ém no seu Sim 7 87,5
interior um saco pléstico Nio 1 12,5 G
Os recipientes para o lixo encontram-se Sim 7 87,5
limpos Nao| 1 12,5 G
Numero total de lava-méaos 0 ! 12,5 F
1 7 87,5
N Boa 6 85,7
Localizacao:
M4 1 14,3 G
Existéncia de lava-maos com 4gua fria e Sim 6 85,7
quente Nio 1 14,3 H
Lava-maos acionados por um sistema nao Sim 7 100,0
manual Nio 0 0
Existéncia de sabao liquido ou espuma Sim 7 100,0
detergente e desinfetante Nio 0 0
Existéncia d 05 d higiéni Sim 8 100,0
xisténcia de meios de secagem higiénica .
para as maos Nio 0 0
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Tabela 8 (Cont.) - Avaliacdo das condigdes técnico-funcionais existentes nas cantinas

estudadas
Toalhetes 8 100,0
Se sim, indicar o tipo: Secadores 1 12,5 G
Outros 1 12,5 F
Resistente 8 100,0
Pavimento: Impermedvel 6 75,0 D,F
Antiderrapante 6 75,0 D,F
Pavimento em bom estado de limpeza e Sim 8 100,0
conservacao Nio 0 0
Com inclinagdo adequada para o sistema Sim 6 75,0
de 4guas residuais Nio 2 25,0 F, G
Sistema de escoamento com protecao Sim 6 75,0
adequada Nio| 2 25,0 F,G
Resistentes 8 100,0
Paredes: Impermedveis 7 87,5 D
aredes: Lisas| 7 87.5 D
Cor clara 7 87,5 D
Arestas de unido das paredes com o Sim 7 87,5
pavimento arredondadas Nio 1 12,5 F
Esquinas protegidas com cantoneiras em Sim 4 50,0
aco inoxidavel Nio 4 50,0 B.F,G H
Paredes em bom estado de conservacio e Sim 5 62,5
limpeza Nio| 3 37,5 F,G H
Tetos em bom estado de limpeza e Sim 5 62,5
conservagao Nio 3 37,5 F, G, H
Cor clara 8 100,0
Tetos:
Lisos 6 75,0 B,D
o Artificial 8 100,0
Ventilagdo:
Natural 0 0
Existéncia de um sistema de Sim 8 100,0
evacuagao/exaustio de fumos e gases Nio 0 0
Ventilagdo adequada Sim 8 100,0
Nao 0 0
Iluminag@o adequada Sim 8 100,0
Nao 0 0
Lampadas protegidas Sim 8 1000
Nao 0 0
Zona de L~avagem, Secagem e Frequéncia Cantina
Arrumacao da Louca n.° %
oA Sim 8 100,0
Exist del 1 ’
xisténcia de lavagem manua Niio 0 0

31




Tabela 8 (Cont.) - Avaliacdo das condigdes técnico-funcionais existentes nas cantinas

estudadas
Panelas 8 100,0
Tabuleiros 7 87,5
Facas de corte 7 87,5
Se sim. indi " 20 lavad Escorredores 1 12,5
ae;ns;gn, indicar que utensilios sdo lavados Talheres 3 37.5
Raspadores 1 12,5
Canecas 1 12,5
Funis 1 12,5
Escumadeiras 1 12,5
Secagem manual Sim 6 75,0 AB,CF.G
Nao 2 25,0
Panelas 5 62,5
Tabuleiros 3 37,5
Facas de corte 5 62,5
Se sim, indicar a que utensilios se aplica Escorredores I 12,5
Colheres 1 12,5
Raspadores 1 12,5
Utensilios de
cozinha 1 12,5
Existéncia de lavagem e secagem Sim 8 100,0
mecanica Nio 0 0,0
Adequada arrumagdo da louca Sim 7 87,5
Nio 1 12,5 G
Resistente 8 100,0
Pavimento: Impermedvel 8 100,0
Antiderrapante 8 100,0
Pavimento em bom estado de limpeza e Sim 8 100,0
conservacao Nio 0 0
Com inclinagdo adequada para o sistema Sim 6 75,0
de 4guas residuais Nio 2 25,0 F,G
Sistema de escoamento com protecio Sim 6 75,0
adequada Nio| 2 25,0 F,G
Resistentes 8 100,0
. Impermedveis 8 100,0
Paredes: Lisas| 8 100,0
Cor clara 7 87,5 D
Arestas de unido das paredes com o Sim 6 75,0
pavimento arredondadas Nio 2 25,0 F, H
Esquinas protegidas com cantoneiras em Sim 6 75,0
aco inoxidével Nao 2 25,0 F, H
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Tabela 8 (Cont.) - Avaliacdo das condigdes técnico-funcionais existentes nas cantinas

estudadas
Paredes em bom estado de conservacio e Sim 6 75,0
limpeza Nio| 2 25,0 F, H
Tetos em bom estado de limpeza e Sim 6 75,0
conservagao Nio 2 25,0 F, H
Cor clara 8 100,0
Tetos:
Lisos 5 62,5 A,B,C
Ventilacio: Artificial 8 100,0
Natural 2 25,0 AH
Ventilagdo adequada Sim 8 100,0
Nao 0 0,0
Iluminacdo adequada Sim 8 100,0
Nao 0 0
Lampadas protegidas Sim 8 100,0
Nao 0 0
Existéncia de lava-maos Sim 7 87,5
Nao 1 12,5 F
Numero total de lava-maos 0 ! 12,5 F
1 7 87,5
. Boa 7 100,0
Localizacao:
Ma 0 0
Existéncia de lava-maos com 4gua fria e Sim 6 85,7
quente Nao 1 14,3 H
Lava-maos acionados por um sistema nao Sim 8 100,0
manual Nio 0 0
Existéncia de sabao liquido ou espuma Sim 8 100,0
detergente e desinfetante Nio 0 0
Existéncia de meios de secagem higiénica Sim 8 100,0
para as maos Nio 0 0
. . Toalhetes 8 100,0
Se sim, indicar o tipo:
Secadores 2 25,0 A,C
Linha de Self e Sala de Refeicao Forequenc‘lya Cantina
n. o
Copos (adequado estado de limpeza e Sim 8 100,0
conservacao) Nio 0 0
Louca fina (adequado estado de limpeza e Sim 8 100,0
conservacao) Nio 0 0
Talheres (adequado estado de limpeza e Sim 8 100,0
conservagio) Nio 0 0
Resistente 8 100,0
Pavimento: Impermeavel 8 100,0
Antiderrapante 7 87,5 D
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Tabela 8 (Cont.) - Avaliacdo das condigdes técnico-funcionais existentes nas cantinas

estudadas
Pavimento em bom estado de limpeza e Sim 8 100,0
conservagio Nio 0 0
Com inclinagdo adequada para o sistema Sim 7 87,5
de 4guas residuais Nio 1 12,5 F
Sistema de escoamento com protegio Sim| 7 87,5
adequada Nio 1 12,5 F
Resistentes 8 100,0
Paredes: Impermeaveis 8 100,0
aredes: Lisas| 8 | 100,
Cor clara 7 87,5 D
Arestas de unido das paredes com o Sim 6 75,0
pavimento arredondadas Nio 2 25,0 F,H
Esquinas protegidas com cantoneiras em Sim 6 75,0
aco inoxidavel Nio 2 25,0 F,H
Paredes em bom estado de conservacio e Sim 6 75,0
limpeza Nio| 2 25,0 F, H
Tetos em bom estado de limpeza e Sim 6 75,0
conservagao Nio 2 25,0 F,H
. Cor clara 8 100,0
Tetos: Lisos| 3 375 F,G, H
N Artificial 8 100,0
Ventilagdo: Natural 1 12,5 H
Ventilagdo adequada Sim 8 1000
Nao 0 0
INluminacdo adequada Sim 8 1000
Nao 0 0
Lampadas protegidas Sim 8 1000
Nao 0 0
Existéncia de lava-maos e/ou lavatorios Sim 8 100,0
para os alunos Nio 0 0
Localizagao: Boa 8 100,0
Mi 0 0,0
Existéncia de sabdo liquido ou espuma Sim 8 100,0
detergente e desinfetante Nao 0 0,0
Existéncia de meios de secagem higiénica Sim| 8 100,0
para as maos Nao 0 0,0
Toalhetes 8 100,0
Se sim, indicar o tipo: Secadores 1 12,5 A
Outros 0 0,0
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Tabela 8 (Cont.) - Avaliacdo das condigdes técnico-funcionais existentes nas cantinas

estudadas
Instalacoes do Pessoal Frequeéncia Cantina
n.’ %
Existéncia de instalacdes sanitdrias para o Sim 8 100,0
pessoal Nio 0 0,0
As instalacdes sanitdrias comunicam Sim 4 50,0 A,B,C,D
diretamente com as zonas de armazenamento,
preparagdo e confecdo de alimentos Niao 4 50,0
oA ~ Sim 6 75,0
Existéncia de separacdo por sexo
Nio 2 25,0 F,G
Existéncia de lavatdrios para lavagem das Sim 8 100,0
maos Nio 0 0,0
Existéncia de detergentes/desinfetantes Sim 8 100,0
para as maos Nio 0 0,0
Existéncia de um sistema higiénico de Sim 8 100,0
secagem das maos Nio 0 0,0
Adequado estado de conservagao e Sim 7 87,5
limpeza das instalacOes sanitdrias Nio 1 12,5 F
Existéncia de vestiarios Sim 8 100.0
Nio 0 0,0
Os vestidrios comunicam diretamente Sim 4 50,0 A,B,C,D
com as zonas de armazenamento,
preparagdo e confecdo de alimentos Niao 4 50,0
Existéncia de cacifos individuais Sim 7 87,5
Nio 1 12,5 F
Existéncia de chuveiros Sim 8 100,0
Nio 0 0,0
Adequado estado de conservacao e Sim 7 87,5
limpeza dos vestidrios Nio 1 12,5 F
Resistente 8 100,0
Pavimento: Impermeavel 7 87,5 B
Antiderrapante 7 87,5 B
Pavimento em bom estado de limpeza e Sim 8 100,0
conservacgao Nio 0 0,0
Com inclinagdo adequada para o sistema Sim 4 50,0
de 4guas residuais Nio 4 50,0 E,F,G,H
Resistentes 8 100,0
Paredes: Impermeaveis 8 100,0
aredes: Lisas| 8 100,0
Cor clara 6 75,0 A, D
Arestas de unido das paredes com o Sim 6 75,0
pavimento arredondadas Nao 2 25,0 F, H
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estudadas
Esquinas protegidas com cantoneiras em Sim 3 37,5
ago inoxiddvel Nio| 5 62,5 |D,E F GH
Paredes em bom estado de conservacio e Sim 7 87,5
limpeza Nio| | 12,5 F
Tetos em bom estado de limpeza e Sim 6 75,0
conservacao Nio 2 25,0 E,F
Cor clara 8 100,0
Tetos:
Lisos 4 50,0 D,F, G H
o Artificial 8 100,0
Ventilacdo:
Natural 1 12,5 H
Ventilagdo adequada Sim 8 100,0
Nio 0 0,0
INluminacdo adequada Sim 8 100,0
Nio 0 0,0
Lampadas protegidas Sim 8 100,0
Nio 0 0,0

Em termos gerais, as nao conformidades detetadas nas oito cantinas encontram-se

descritas na Tabela 9.

Tabela 9 - Descricdo das ndo conformidades detetadas nas cantinas estudadas ao nivel das

condigoes técnico-funcionais.

- Tetos ndo lisos

principio de marcha-em-
frente

- Recipientes para o lixo
em nimero insuficiente

- Recipientes para o lixo
com tampa sem
acionamento ndo manual

- Paredes inadequadas por
ndo serem lisas e de cor
clara

- Tetos néo lisos

CANTINA

A B C D
ZONA DE | ZONA DE RECECAO | ZONA DE | ZONA DE RECECAO
LAVAGEM, - Lava-mdos s6 com dgua | y AVAGEM, - Esquinas sem cantoneiras em
SECAGEM E | 2 SECAGEM E | aco inoxid4vel
ARRUMACAO | ;onA DE | ARRUMACAO
DA LOUCA PREPARACAO DA LOUCA ZONA DE PREPARACAO
- Secagem manual | - Nio € cumprido o | - Secagem manual | - Ndo € cumprido o principio de

marcha-em-frente

- Recipientes para o lixo com
tampa sem acionamento nao
manual

- Pavimento inadequado (ndo
impermedvel e antiderrapante)

- Paredes inadequadas por ndo
serem impermedveis, lisas e de
cor clara

36
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das condicdes técnico-funcionais.

diretamente com

as zonas de

armazenamento,
preparacao e
confecao de
alimentos

- Os vestidrios
comunicam

diretamente com

as zonas de

armazenamento,
preparacao e
confecao de
alimentos

- Paredes de cor

nao clara

ZONA DE LAVAGEM,

SECAGEM E
ARRUMACAO DA
LOUCA

- Secagem manual

- Tetos néo lisos

INSTALACOES DO
PESSOAL

- As instalagdes sanitdrias
comunicam  diretamente
com as zonas de
armazenamento,

preparacdo e confecdo de
alimentos

- Os vestiarios comunicam
diretamente com as zonas
de armazenamento,

preparacdo e confecdo de

alimentos

- Pavimento inadequado
(ndao € impermedvel e
antiderrapante)

zonas de
armazenamento,
preparagao e
confecdo de
alimentos

- Os vestiarios
comunicam

diretamente com as

zonas de
armazenamento,
preparacao e
confecdo de
alimentos

CANTINA
A B C D
INSTALACOES | ZONA DE CONFECAO | INSTALACOES ZONA DE CONFECAO
DO PESSOAL - Esquinas sem cantoneiras | DO PESSOAL - Pavimento inadequado
- As instala¢des | em ago inoxidavel - As instalacdes | (ndo € impermedvel e
sanitdrias - Tetos ndo lisos sanitdrias comunicam | antiderrapante)
comunicam diretamente com as | - Paredes inadequadas (ndo

sdo impermedveis, lisas e de
cor clara)

- Tetos ndo lisos

ZONA DE LAVAGEM,

SECAGEM E
ARRUMACAO DA
LOUCA

- Paredes de cor ndo clara

LINHA DE SELF E SALA
DE REFEICAO

- Pavimento nao
antiderrapante

- Paredes de cor ndo clara

INSTALACOES
PESSOAL

- As instalagdes sanitdrias

DO

comunicam diretamente

com as zonas de
armazenamento, preparacio
e confecdo de alimentos

- Os vestidrios comunicam
diretamente com as zonas
de armazenamento,
preparacdo e confegdo de
alimentos

- Paredes de cor ndo clara

- Esquinas sem cantoneiras
em ac¢o inoxidavel

- Tetos ndo lisos
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das condicdes técnico-funcionais.

impermedvel e
antiderrapante).

INSTALACOES
DO PESSOAL

- Pavimento sem
inclinag¢do
adequada para o
de
de

sistema
escoamento
dguas residuais
- Esquinas
cantoneiras

sem
em
aco inoxidavel

- Tetos em mau

estado de limpeza

€ conservacao

- Inexisténcia de torneiras de
acionamento ndo manual
- A zona de rececdo ndo € separada

da zona de armazenamento

ZONA DE ARMAZENAMENTO
- Inexisténcia de prateleiras a pelo
menos 20 cm do chdo

- Inexisténcia de estrados méveis a
pelo menos 20 cm do chdo

ZONA DE PREPARACAO
- Inexisténcia de separacdo entre a
zona de preparacdo e a zona de

confecao
- Inexisténcia de zonas de
preparacio de carne, peixe,
produtos  horticolas, frutos e
sobremesas

- Nado é cumprido o principio de
marcha-em-frente
- Existéncia de  mobilidrio
inadequado

- Superficies de corte em mau

estado de limpeza e conservagdo

ZONA
PREPARACAO
- Inexisténcia de uma
zona de preparagdo
de sobremesas

DE

- Nao é cumprido o
principio de marcha-
em-frente

- Estado de limpeza e

conservacao do
mobilidrio e  das
bancadas
desadequados

- Recipientes para o

lixo em numero
insuficiente
- Os recipientes para

o lixo n3o possuem

tampa com
acionamento nao
manual

- Os recipientes para
o lixo ndo possuem,
no seu interior, um
saco plastico

CANTINA
E F G H

ZONA DE | ZONA DE RECECAO ZONA DE | ZONA DE
RECECAO - Area com acesso nio direto e ficil | ARMAZENAMENTO | RECECAO
- Paredes com | ao exterior - Prateleiras em mau | - Balanca ndo
bolores - Balanga ndo calibrada estado de limpeza e | calibrada
- Esquinas sem | - Piso inadequado (ndo € | conservagdo - Paredes com
cantoneiras  em | impermedvel e antiderrapante; sem | - Inexisténcia de | humidade
aco inoxiddvel inclinagdo adequada para o sistema | estrados moéveis a | - Lava-mdos
- Tetos com | de escoamento de dguas residuais) | pelo menos 20 cm do | provido s6 com
humidade - Sistema de escoamento sem | chdo dgua fria

protecdo adequada - Estrados em mau | - Inexisténcia de

- Paredes em mau estado de | estado de limpeza e | torneiras de
ZONA DE | conservagdo e limpeza conservagao acionamento ndo
PREPARACAO | - Inexisténcia de arestas de unido | - Equipamentos de | manual
- Néo é cumprido | arredondadas das paredes com o | frio em mau estado
o principio de | pavimento de conservagio e | ZONA DE
marcha-em-frente | -  Ventilacio e  iluminacdo | limpeza PREPARACAO
- Pavimento | inadequadas - Maéquina de
inadequado (ndo | - Inexisténcia de lava-maos descascar

tubérculos em mau
estado de limpeza
e conservagao

- Os
para o lixo ndo
possuem tampa
com acionamento
ndo manual

recipientes

- Lava-maos
providos
dgua fria
- Esquinas

s6 com

sem
cantoneiras em ago
inoxidavel

- Paredes e tetos
em mau estado de

limpeza e
conservacao
ZONA DE
CONFECAO

- Recipientes para
o lixo sem tampa
com acionamento
ndo manual
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das condicdes técnico-funcionais.

Tabela 9 (cont.) - Descricdo das ndo conformidades detetadas nas cantinas estudadas ao nivel

CANTINA

F

G

H

- Recipientes para o lixo em nimero
insuficiente

- Os recipientes para o lixo ndo
possuem tampa com acionamento
ndo manual

- Sistema de escoamento
inclinagdo e prote¢do adequadas
- Arestas de unido das paredes com
o pavimento ndo arredondadas
(arestas lisas)

- Esquinas sem cantoneiras em ago
inoxiddvel

sem

- Paredes e tetos em mau estado de
limpeza e conservagdo
- Tetos ndo lisos

ZONA DE CONFECAO

- Recipientes para o lixo em nimero
insuficiente

- Recipientes para o lixo sem tampa
com acionamento ndo manual

- Inexisténcia de lava-maos

- Pavimento inadequado (ndo ¢é
impermedvel e antiderrapante)

- Sistema de escoamento de dguas
residuais sem inclinacdo adequada

- Sistema de escoamento sem
protecdo adequada
- Unido das paredes com o

pavimento com arestas lisas

- Esquinas sem cantoneiras em ago
inoxidavel

- Paredes e tetos em mau estado de
conservagdo e limpeza

ZONA DE LAVAGEM,
SECAGEM E ARRUMACAO DA
LOUCA

- Secagem manual

- Pavimento sem inclinacdo
adequada para o sistema de

escoamento de dguas residuais
- Sistema de escoamento
protecdo adequada

sem

- Os recipientes para

o lixo ndo se
encontram limpos

- Inadequada
localiza¢do dos lava-
maos

- Sistema de
escoamento sem
inclinacdo adequada

- Esquinas  sem
cantoneiras em ago
inoxiddvel

- Paredes e tetos em
mau estado de
limpeza e
conservagao

- Tetos ndo lisos
ZONA DE
CONFECAO

- Recipientes para o
lixo
insuficiente

- Recipientes para o

em numero

lixo sem tampa com
acionamento nao
manual

- Os recipientes para
o lixo desprovidos de
saco plastico interior
- Recipientes para o
lixo sujos

- Ma localizacdo dos

lava-maos

- Sistema de
escoamento de dguas
residuais sem
inclinag¢do adequada

- Sistema de
escoamento sem
protecdo adequada

- Esquinas  sem

cantoneiras em ago
inoxidavel

- Lava-mdos s6
provido com 4gua
fria

- Esquinas sem
cantoneiras em ago
inoxidavel

- Paredes e tetos
em mau estado de

conservagao e
limpeza

ZONA DE
LAVAGEM,
SECAGEM E
ARRUMACAO
DALOUCA

- Unido das
paredes com o
pavimento com
arestas ndo
arredondadas

- Esquinas sem

cantoneiras em ago
inoxidavel

- Paredes e tetos
em mau estado de
conservagao e
limpeza

- Lava-mios sé
com 4gua fria

LINHA DE SELF
E SALA DE

REFEICAO

- Unido das
paredes com o
pavimento com
arestas ndo
arredondadas

- Esquinas sem
cantoneiras em ago
inoxidavel
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das condicdes técnico-funcionais.

Tabela 9 (cont.) - Descricdo das ndo conformidades detetadas nas cantinas estudadas ao nivel

CANTINA

F

G

H

- Unido das paredes com o pavimento
com arestas ndo arredondadas

- Esquinas sem cantoneiras em aco
inoxidavel

- Paredes e tetos em mau estado de
conservagdo e limpeza

- Inexisténcia de lava-maos

LINHA DE SELF E SALA DE
REFEICAO

- Pavimento sem inclinacdo adequada
para o sistema de escoamento de
dguas residuais

- Sistema de
protecdo adequada
- Unido das paredes com o pavimento
com arestas ndo arredondadas

escoamento  sem

- Esquinas sem cantoneiras em aco
inoxiddvel

- Paredes e tetos em mau estado de
limpeza e conservagdo

- Tetos ndo lisos

INSTALACOES DO PESSOAL

- Inexisténcia de separagdo por sexos
- Desadequado estado de conservagao
e limpeza das instalagdes sanitdrias

- Inexisténcia de cacifos individuais

- Desadequado estado de limpeza e
conservacdo dos vestidrios

- Pavimento sem inclinacdo adequada
para o sistema de escoamento de
dguas residuais

- Unido das paredes com o pavimento
com arestas ndo arredondadas

- Esquinas sem cantoneiras em ago
inoxiddvel

- Paredes e tetos em mau estado de
limpeza e conservagdo

- Tetos ndo lisos

- Paredes e tetos em

mau estado de
conservacao e
limpeza

ZONA DE
LAVAGEM,
SECAGEM E
ARRUMACAO DA
LOUCA

- Secagem manual
- Arrumacio da louga
ndo adequada
- Pavimento sem
inclinagdo adequada
para o sistema de
escoamento de dguas
residuais

de
sem

- Sistema
escoamento
protecdo adequada

LINHA DE SELF E

SALA DE
REFEICAO

- Tetos ndo lisos
INSTALACOES
DO PESSOAL

- Inexisténcia de
separacio por sexos

- Pavimento sem
inclinagdo adequada
para o sistema de

escoamento de dguas
residuais

- Esquinas  sem
cantoneiras em aco
inoxiddvel

- Tetos ndo lisos

- Paredes e tetos
em mau estado de
limpeza e
conservagao

- Tetos ndo lisos

INSTALACOES
DO PESSOAL

- Pavimento sem
inclinacdo
adequada para o
sistema de
escoamento de
dguas residuais

- Unido das
paredes com o
pavimento com
arestas ndo
arredondadas

- Esquinas sem

cantoneiras em acgo
inoxidavel
- Tetos ndo lisos

40




No que se refere a caracterizacdo das infraestruturas (condicdes técnico-funcionais)
da zona de rececao das cantinas, a cantina F foi aquela que registou um maior nimero
de ndo conformidades. De entre as ndo conformidades detetadas verificou-se que a drea
de recec@o ndo possuia um acesso direto e facil ao exterior, demonstrando ndo ter uma
localizagao adequada. Relativamente ao equipamento, verificou-se a existéncia de uma
balan¢a, mas que ndo se encontrava calibrada. Em relacdo a construcdo, também se
detetaram vdrias falhas. O pavimento ndo possuia a inclinagdo adequada para o sistema
de escoamento de dguas residuais, bem como uma grade de protecdo a entrada de
roedores. As paredes também nao se encontravam em bom estado de conservagio e as
arestas de unido das paredes com o pavimento ndo eram arredondadas de forma a
facilitar a higienizacdo correta do piso e evitar a acumulacdo de sujidade. A ventilagdo e
iluminacdo também se mostraram inadequadas. Nas restantes cantinas que apresentaram
nao conformidades na zona de rececdo verificou-se que a cantina E também apresentou
paredes danificadas, tetos com humidade e auséncia de esquinas protegidas com
cantoneiras em ago inoxidavel. Na cantina H também se verificou a existéncia de uma
balanca que nao se encontrava calibrada, as paredes apresentavam um mau estado de
conservacgao e o lava-maos nao apresentava torneiras de acionamento nao manual, além
de ndo ter dgua quente. Na cantina D s6 se detetou a existéncia de esquinas ndo
protegidas com cantoneiras em aco inoxidavel. Em relacdo aos lava-maos, constatou-se
a sua existéncia em 87,5% das cantinas. Contudo, apenas em 71,4% ¢é que se
encontravam providos de dgua quente e fria, dando cumprimento ao Regulamento (CE)

n.° 852/2004, de 29 de Abril de 2004.

A zona de armazenamento foi aquela em que se verificou um menor nimero de nao
conformidades, tendo estas sido detetadas nas cantinas F e G. Na cantina F as prateleiras
e estrados mdveis ndo estavam a pelo menos 20 cm do chado, de forma a garantir a
higienizacdo do espaco e evitar a acumulagdo de pragas. Na cantina G verificou-se que
as prateleiras ndo se encontravam em bom estado de limpeza e conservagdo, e que
durante a visita alguns alimentos estavam armazenados em caixas de transporte,
colocadas diretamente no chdao e com sinais visiveis de deterioragdo. Além disso, nesta
cantina, os equipamentos de frio encontravam-se em mau estado de conservacido e
limpeza. Refira-se que, em termos gerais, todas as cantinas apresentaram um numero
adequado e suficiente de equipamentos de frio, apresentando-se estes em bom estado de

limpeza e conservacio na maioria dos casos (87,5%).
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Da andlise das condi¢des encontradas na zona de preparacao, ¢ de assinalar um grande
numero de ndo conformidades, mais concretamente nas cantinas B, D, E, F, G e H. Pelo
contrério, as cantinas A e C apresentaram-se em total conformidade (100%). Constatou-
se que 62,5% das cantinas ndo cumpria o principio da “marcha em frente” (Tabela 8),
isto é, verificou-se a possibilidade de ocorréncia de retrocessos no circuito dos
alimentos e da circulacio de funciondrios entre dreas “limpas” e “sujas”, sendo uma das
causas de ocorréncia de contaminacdo alimentar. Desta forma, o cruzamento entre
circuitos “limpos” e “sujos” (circuitos de alimentos e residuos, respetivamente), nao foi
evitado. Nas cantinas B, F e G os recipientes para o lixo encontravam-se em nimero
insuficiente, além de apresentarem tampa sem acionamento ndo manual. Esta ultima
situacdo também foi observada nas cantinas D e H. Sugere-se a imediata substituicdo
destes recipientes do lixo de forma a evitar que os operadores abram as tampas com as
maos, as quais podem ficar sujas e posteriormente causar a contaminacao dos géneros
alimenticios por eles manuseados. Além destas ndo conformidades, em algumas das
cantinas, designadamente, B, D, F, G e H, verificou-se que as paredes desta se¢cdo ndo
eram adequadas Em alguns casos pelo material e forma como foram construidas, e
outras vezes pelo seu mau estado de limpeza e conservacdo. Também em algumas
cantinas (D, E), se constatou que o pavimento ndo era adequado, por ndo ser
antiderrapante e impermedvel, além de ndo ter sistema de escoamento com inclinagdo e

protecao adequadas (F).

Relativamente a zona de confecdo, as cantinas B, D, F, G e H evidenciaram nao
conformidades, ao contrario das cantinas A, C e E. Contudo, as cantinas F, G e H foram
aquelas com o maior nimero de falhas ao nivel dos recipientes para o lixo (nimero
insuficiente, sem acionamento ndo manual de abertura), lava-maos (auséncia ou ma
localizacao dos mesmos; providos s6 com dgua fria), € mau estado de conservacio e
limpeza de paredes e tetos. Sugere-se que estas situacdes sejam de imediato corrigidas

de forma a garantir a qualidade e seguranca alimentar das refei¢does produzidas.

Na zona de lavagem, secagem e arrumacao da louca constatou-se que em todas as
cantinas se praticava a lavagem manual de diversos utensilios, com a predominancia de
panelas (100%), seguindo-se os tabuleiros e facas de corte (87,5%). A secagem manual
de alguns utensilios, como panelas e tabuleiros, € verificada em 75% dos

estabelecimentos (A, B, C, Fe G). Também se verificou a existéncia de lavagem
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mecanica em todas as cantinas, € em 87,5% das mesmas se observou uma adequada

arrumacao da louga, com exce¢do da cantina G.

Novamente, as cantinas F, G e H, revelaram um nimero consideravel de situacdes, onde
a avaliacdo foi considerada insatisfatoria. De facto, constatou-se que nas duas primeiras
cantinas, o pavimento dessa zona ndo apresentava inclinacdo e sistema de protecdo a
entrada de roedores adequados. Ja na cantina H se constatou a presenca de paredes e
tetos em mau estado de conservacgdo e limpeza, e a unido das paredes com o pavimento
apresentar arestas nao arredondadas, situagdes propicias ao desenvolvimento de
microrganismos, queda de materiais sélidos sobre os alimentos e hd acumulacdo de

sujidade.

A linha de self e sala de refeicao apresentaram resultados bastante satisfatérios, uma
vez que as cantinas A, B, C e Endo apresentaram quaisquer nao conformidades. Além
disso, nas restantes cantinas, em diversos pontos avaliados obtiveram-se 100% de
conformidades. Contudo, as paredes e tetos mostraram ser oS pontos principais que
necessitam de correcdo imediata, uma vez que a sua constru¢cao demonstrou ndo ser a

mais adequada no que se refere a cor e material.

No item instalacoes do pessoal verificou-se que, em 50% das cantinas (A, B, C e D), as
instalagdes sanitdrias e os vestidrios comunicavam diretamente com as zonas de
armazenamento, preparacao e confecao de alimentos. Além destes aspetos negativos, 0
pavimento ndo apresentava inclinacdo adequada para o sistema de escoamento de dguas
residuais (cantinas E, F, G e H) e as esquinas ndo apresentavam cantoneiras em aco
inoxiddvel (cantinas D, E, F, G e H), além de ndo ser impermedvel e antiderrapante
(cantina B). Em relacdo as paredes, em algumas cantinas a cor ndo era adequada
(cantinas A e D) e encontravam-se em mau estado de limpeza e conservacao (cantina
F). Situacdo semelhante foi observada para os tetos (cantina F), além de se ter detetado
a existéncia de tetos ndo lisos nas cantinas D, F, G e H. Estas situacdes também devem

ser corrigidas o quanto antes.

4.3. Verificacio in loco das boas praticas de higiene pessoal e de fabrico

Na Tabela 10 encontram-se compilados os resultados obtidos na verificag¢do in loco das

boas praticas de higiene pessoal e de fabrico seguidas pelos operadores da &rea
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alimentar nas oito cantinas estudadas. Novamente se indicaram os estabelecimentos

onde foram observadas nao conformidades.

Tabela 10 - Avaliacdo in loco das Boas Prdticas de Higiene Pessoal e de Fabrico seguidas

pelos operadores alimentares.

Boas Praticas de Higiene Pessoal Ffequenc:/a Cantina
n. o
Fardamento adequado (bata branca e avental) - 6 5.0
Nio 2 25,0 E,G
Fardamento limpo Sim 7 87,5
Nio 1 12,5 G
Fardamento em bom estado de conservagdo Sim 7 87,5
Nio 1 12,5 G
Calgado (branco, antiderrapante e limpo) Sim 6 75,0
Nio 2 25,0 E, G
Protecdo adequada do cabelo (aparéncia e Sim 7 87,5
cabelo limpos) Nio 1 12,5 E
Uso de bijuteria (anéis, brincos, pulseiras...) Sim 3 37,5 A E, G
Nio 5 62,5
Unbhas curtas e sem verniz Sim 7 87,5
Nio 1 12,5 H
Atitudes adequadas (ex. lavagem das maos, ndo Sim 7 87,5
fumar, néo tossir, ndo comer, ndo espirrar,...) Nio 1 12,5 E
Aparéncia saudavel das funciondrias Sim 8 1000
Niao 0 0
Existéncia de cacifos individuais, devidamente Sim 6 75,0
identificados e fechados Nio 2 25,0 F,G
Existéncia de cacifos individuais com separag¢do Sim 6 75,0
de roupa do dia-a-dia e de trabalho Nio 2 25,0 F,G
Todos os objetos pessoais sao colocados nos Sim 4 50,0
cacifos (inclusive o telemével) Nio 4 50,0 E,F,G,H
Boas Praticas ao Nivel da Recec¢io dos Frequéncia Cantina
Produtos n.° %
Verificagdo do estado dos produtos na rece¢ao Sim 8 1000
Nio 0 0
Horério préprio na rececio dos produtos Sim 2 25,0
Nio 6 750 |ADEFGH
Se sim, os produtos alimentares e ndao Sim 2 100,0 B, C
alimentares sio recebidos no mesmo horario Nio 0 0
Embalagens e caixas de cartdo sdo abertas para Sim 6 75,0
verificacdo Nio 2 25,0 E,G
Existéncia de uma ficha de verificacdo a aplicar Sim 6 75,0
na rece¢@o dos produtos Nio 2 25,0 B,G
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Tabela 10 (Cont.) - Avaliacdo in loco das Boas Prdticas de Higiene Pessoal e de Fabrico

seguidas pelos operadores alimentares

E verificado o estado de limpeza e conservagio dos Sim 4 50,0
veiculos de transporte dos produtos alimentares Nio 4 50,0 B.E,F,G
Boas Praticas ao Nivel do Armazenamento Frequéncia .
Cantina
dos Produtos n.° %
Equipamento de Frio
Existéncia de termometros funcionais em local Sim 8 100,0
visivel Nio 0 0
Existéncia de registo de temperaturas Sim 6 750
Nio 2 25,0 B,G
N . . Manuais 4 66,7
Se sim, s3o manuais ou eletrénicos .
Eletrénicos 2 33,3
Se existem registos, indicar a periodicidade: Didria 6 100,0
Outra 0 0
As temperaturas das cAmaras de refrigeracao Sim 7 87,5
s30 < 5°C Nao| 1 12,5 G
As temperaturas das cAmaras de congelacdo sdo Sim 8 100,0
<-18°C Nao| 0 0
Os produtos sdo acondicionados nos Sim 7 87,5
equipamentos de frio de forma a permitir a
circulacdo de ar Nao 1 12,5 G
Os géneros alimenticios, crus ou cozinhados, Sim 6 75,0
encontram-se devidamente acondicionados no
congelador Nio 2 25,0 E, G
Os géneros alimenticios, crus ou cozinhados, Sim 7 87,5
encontram-se devidamente acondicionados no
frigorifico Nio 1 12,5 G
Os equipamentos de frio encontram-se em bom Sim 6 75,0
estado de limpeza e conservagao Nio 2 25,0 E,G
Os congeladores ndo apresentam gelo em Sim 3 37,5
€xcesso Nio 5 625 |A,D,EFG
Existéncia de rétulos adequados, por exemplo: Sim 5 62,5
- Todos os produtos hortofruticolas encontram-se
em caixas devidamente rotuladas; Nio 3 37,5 B,E, G
- Todos os produtos refrigerados e embalados encontram-se
identificados com o n.° de lote e respetivo prazo de validade.
Despensa
Produtos alimentares separados Sim 6 75,0
dos ndo alimentares Nao 2 25,0 F,G
Géneros alimenticios separados Sim| 5 62,5
por familias Nio 3 37,5 E,F,G
Si
Cumprimento da regra FIFO 1~m 6 750
Niao 2 25,0 B,G
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Tabela 10 (Cont.) - Avaliacdo in loco das Boas Prdticas de Higiene Pessoal e de Fabrico

seguidas pelos operadores alimentares

Si
Cumprimento da regra FEFO 1~m 6 75,0
Nio| 2 25,0 B,G
Existéncia de rétulos adequados, por exemplo: Sim 6 75,0
- Todos os produtos hortofruticolas armazenados a
temperatura ambiente encontram-se em caixas
devidamente rotuladas; Nao 2 25,0 E, G
- Todos os produtos embalados encontram-se identificados
com o n.° de lote e respetivo prazo de validade.
As embalagens dos produtos alimentares Sim 8 100,0
estdo em bom estado de conservacgio Nio 0 0
Os produtos alimentares rejeitados Sim 7 87,5
encontram-se separados e identificados Nio 1 12,5 G
Existéncia de registos dos géneros Sim 6 75,0
alimenticios rejeitados Nio 2 25,0 B,G
Batatas e cebolas em caixas sobre Sim 6 75,0
prateleiras ou estrados Nio 2 25,0 F,G
Fruta em caixas sobre prateleiras ou Sim 7 87,5
estrados Nio| 1 12,5 F
Bacalhau seco salgado devidamente Sim 7 87,5
protegido Nio| 1 12,5
Local seco 7 87,5 F
Local bem
Armazenamento dos ovos em: ventilado 1 12,5 C
Local
refrigerado 1 12,5 F
Boas Praticas ao Nivel da Preparacao, Confecio e Frequéncia .
P Cantina
Distribuicao dos Produtos n.° %
Preparagdo e Confecdo
Fogao encontra-se em bom estado de Sim 8 100,0
limpeza e conservagdo Nio 0 0
Fornos encontram-se em bom estado de Sim 8 100,0
limpeza e conservagdo Nio 0 0
Mi q . b tad Sim 4 50,0
icro-ondas encontra-se em bom estado .
de limpeza e conservagio Nao 1 125 C
Nao tem 3 37,5 A, G, H
Batedeiras encontram-se em bom estado de Sim 7 87,5
limpeza e conservagdo Nio tem 1 12,5 A
"Varinha méagica" encontra-se em bom Sim 8 100,0
estado de limpeza e conservagao Nio 0 0
Si 3 37,5
Fiambreira encontra-se em bom estado de N1~m 1 ] 2’ 5 C
limpeza e conservagao a0 ’
Nio tem 4 50,0 E,F,G, H
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Tabela 10 (Cont.) - Avaliacdo in loco das Boas Prdticas de Higiene Pessoal e de Fabrico

seguidas pelos operadores alimentares

Picad . b rado d Sim 4 50,0
icadora encontra-se em bom estado de .
limpeza e conservagao Nao 1 12,5 c
Nao tem 3 37,5 A, F,H
Si 1 12,5
Serra de corte encontra-se em bom estado N1~m ! | 2’ 5 C
de limpeza e conservagao a0 ’
Nio tem 6 75,0 |A,B,E,F,G,H
Fritadeiras encontram-se em bom estado Sim 8 100,0
de limpeza e conservacao Nio 0 0
Termostato das fritadeiras regulado para Sim 8 100,0
temperatura inferior a 180°C Nio 0 0,0
Verificagao periddica da qualidade do dleo Sim 7 87,5
de fritura por testes rapidos de avaliacio Nio 1 12,5 G
Existéncia de placas e facas de corte de Sim 8 100,0
cores diferentes Nio 0 0,0
Tabuleiros, bacias e outros recipientes Sim 8 100,0
utilizados na confe¢dao em adequado estado
de limpeza e conservacio Nio 0 0,0
Existéncia de banhos-maria para manter os Sim 8 100,0
alimentos quentes até consumo Nio 0 0,0
65°C 5 62,5 B,D,EF,G
Se sim, a que temperatura se encontram? 85°C 2 25,0 A,C
90°C 1 12,5 H
Se sim, sdo realizados registos de Sim 4 50,0
temperatura? Nio 4 50,0 A,C.F,H
Existéncia de estufas para manter os Sim 5 62,5
alimentos quentes até consumo Nio 3 37,5 C,F.H
Se sim, a que temperatura se encontram? 65°C 5 100 AB,D.E,G
Se sim, sdo realizados registos de Sim 0
temperatura? Nao| 5 100 | ABDEG
As preparacdes frias sdo colocadas em Sim 7 87,5
refrigeracdo até ao consumo Nio 1 12,5 G
Sao utilizados panos téxteis Sim 2 25,0 B,G
Nio 6 75,0
Distribuigcdo
Talheres em adequado estado de limpeza e Sim 8 100,0
conservagao Nio 0
Talheres adequadamente resguardados Sim 7 87,5
Nio 1 12,5 B
Louca em adequado estado de limpeza e Sim 8 100,0
conservagdo (pratos e copos) Nio 0 0
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Tabela 10 (Cont.) - Avaliacdo in loco das Boas Prdticas de Higiene Pessoal e de Fabrico

seguidas pelos operadores alimentares

Louga adequadamente resguardada Sim 8 1000
Nao 0 0
Existéncia de cuidados de higiene no Sim 8 100,0
empratamento Nio 0 0
O péo é servido embalado Sim 8 1000
Nio 0 0

Relativamente as Boas Praticas de Higiene Pessoal, as ndo conformidades mais
relevantes foram o facto dos objetos pessoais ndo serem colocados nos cacifos (50%) e
o uso de bijuteria (37,5%). O tunico parametro para o qual se observou 100% de

conformidades foi o da aparéncia sauddvel das funciondrias.

No que se refere as Boas Praticas ao Nivel da Rececao dos Produtos, apenas o
parametro “Verificacdo do estado dos produtos na rececdo” esteve em total
conformidade. Somente em duas cantinas (B, C) se registou um horario préprio para a
rececdo dos produtos. Contudo, os produtos alimentares e ndo alimentares sao recebidos
no mesmo horario. Em 75% das cantinas, as embalagens e caixas de cartdo eram abertas
para verificacdo dos produtos. Em igual valor percentual se constatou a presenga de uma
ficha de verificacdo a aplicar na rececdo dos produtos. Também se apurou que, em
apenas 50% das cantinas, era verificado o estado de limpeza e conservacao dos veiculos

de transporte dos produtos alimentares.

Relativamente as Boas Praticas ao Nivel do Armazenamento dos Produtos e, em
particular, no que respeita aos equipamentos de frio, constatou-se que em todas as
cantinas existiam termometros funcionais em local visivel. Contudo, s6 em 75% das
cantinas se realizavam registos periddicos (didrios) das temperaturas. Em termos de
valores de temperatura, em todas as cantinas as camaras de congelagdo encontravam-se
a uma temperatura inferior ou igual a-18°C. Pelo contririo, no que se refere as
temperaturas das camaras de refrigeracdo e acondicionamento dos produtos, detetou-se
que s6 em 87,5% das cantinas as temperaturas eram inferiores ou iguais a 5 °C e que a

disposi¢do dos alimentos nos equipamentos favorecia a circulacio de ar.
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Ja& no que concerne a Despensa, apesar de apenas um parametro apresentar
conformidade total relativo as embalagens dos produtos estarem em bom estado de
conservacao, os restantes topicos avaliados apresentaram valores superiores a 75%, com
excecdo do parametro “Géneros alimenticios separados por familias”, o qual registou o

valor 62,5%.

Por sua vez, nas Boas Praticas ao Nivel da Preparacao, Confecao e Distribuicao dos
Produtos, mais concretamente na Preparacdo e Confecdo, constatou-se que, em todas
as cantinas, o fogado, fornos, “varinha magica”, fritadeiras, tabuleiros, bacias e outros
recipientes utilizados na confecdo dos alimentos apresentaram um bom estado de
limpeza e conservagcdo. Da mesma forma, se verificou a existéncia de placas e facas de
corte de cores diferentes, assim como de banhos-maria para manter os alimentos
quentes até ao consumo. Porém, apenas 50% dos estabelecimentos realizavam registos
de temperatura dos banhos-maria e 37,5% nao possuiam estufas para manter os
alimentos quentes até ao consumo. Nas cantinas onde existiam estes equipamentos,
verificou-se que a temperatura rondava o 65°C, mas ndo se constatou a presenca de
registos. No que as preparacdes frias diz respeito, 87,5% das cantinas colocavam-nas
em refrigeracdo até ao seu consumo. Os panos téxteis eram usados em 25% das

cantinas.

Também se averiguou que em 75% das cantinas ndo existia serra de corte; em 50% nao
existia fiambreira; e, em 37,5% nao existia micro-ondas e picadora. Uma cantina,

designadamente a A, ndo possuia batedeira.

Relativamente a Distribuicao, esta apresentou todos os pardmetros avaliados, com a
excecdo dos “Talheres adequadamente resguardados”, mno nivel 100% de

conformidades.

Na Tabela 11 descrevem-se as ndo conformidades verificadas ao nivel das Boas Praticas

de Higiene Pessoal e de Fabrico.
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Tabela 11 - Descricdo das ndo conformidades verificadas ao nivel das Boas Prdticas de

Higiene Pessoal e de Fabrico detetadas por cantina.

CANTINA

A

B

C

D

BOAS PRATICAS
DE HIGIENE
PESSOAL

- Uso de bijuteria

BOAS PRATICAS
A NIVEL DA
RECECAO DOS
PRODUTOS

- Inexisténcia de
horario préprio para
rececio dos
produtos

BOAS PRATICAS
A NIVEL DE
ARMAZENAMEN
TO DOS
PRODUTOS

Equipamento de
frio

- Os congeladores
apresentam gelo em
€Xcesso

BOAS PRATICAS
AO NIVEL DA
PREPARACAO,
CONFECAO E
DISTRIBUICAO
DOS PRODUTOS

PREPARACAO E
CONFECAO

- Inexisténcia de
registos de
temperatura dos
banhos-maria e das
estufas

BOAS PRATICAS A
NIVEL DA RECECAO
DOS PRODUTOS

- Os produtos alimentares e
nao alimentares sdao
recebidos no mesmo horério

- Inexisténcia de uma ficha
de verificagdo a aplicar na
rece¢do dos produtos

- Nao ha verificacio do
estado de limpeza e
conservacdo dos veiculos de
transporte  dos  produtos
alimentares

BOAS PRATICAS AO

NIVEL DO
ARMAZENAMENTO DOS
PRODUTOS

Equipamento de frio

- Inexisténcia de registos de
temperaturas

- Inexisténcia de
adequados

rétulos

Despensa

- Incumprimento da regra
FIFO

- Incumprimento da regra
FEFO

Inexisténcia de registos dos

géneros alimenticios
rejeitados

BOAS PRATICAS A
NIVEL DA
PREPARACAO,
CONFECAO E
DISTRIBUICAO DOS
PRODUTOS

Preparacao e Confecio

- Inexisténcia de registos de
temperatura das estufas

- Utilizac@o de panos téxteis

Distribuicao
- Talheres ndo
adequadamente resguardados

BOAS PRATICAS A

NIVEL DA
RECECAO DOS
PRODUTOS

- Os produtos
alimentares e ndo
alimentares sdo

recebidos no mesmo
horario

BOAS PRATICAS
AO NIVEL DA
PREPARACAO,
CONFECAO E
DISTRIBUICAO
DOS PRODUTOS

PREPARACAO E
CONFECAO

- Micro-ondas,
fiambreira e serra de
corte em mau estado

de limpeza e
conservagao

- Inexisténcia  de
registos de
temperatura dos

banhos-maria

BOAS PRATICAS
AO NIVEL DA
RECECAO DOS
PRODUTOS

- Inexisténcia de
horédrio préprio para
rececao dos produtos

BOAS PRATICAS
A NIVEL DE
ARMAZENAMENT
0 DOS PRODUTOS
Equipamento de frio

- Os congeladores
apresentam gelo em
€XCesso

BOAS }’RATICAS
AO NIVEL DA

PREPARACAO,

CONFECAO E
DISTRIBUICAO

DOS PRODUTOS
PREPARACAO E
CONFECAO

- Inexisténcia de
registos de
temperatura das
estufas
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Tabela 11 (Cont.) - Descricdo das ndo conformidades verificadas ao nivel das Boas Prdticas

de Higiene Pessoal e de Fabrico detetadas por cantina

BOAS PRATICAS AO
NIVEL DA RECECAO

DOS PRODUTOS
- Inexisténcia de um
horério préprio para

rececdo dos produtos

- As embalagens e caixas
de cartdo ndo sdo abertas
para verificacdo

- Nado se procede a
verificacio do estado de
limpeza e conservagdo dos
veiculos de transporte de
produtos alimentares

BOAS PRATICAS A
NIVEL DE
ARMAZENAMENTO
DOS PRODUTOS

Equipamento de frio

- Géneros alimenticios,
crus ou cozinhados,
indevidamente
acondicionados
congelador

- Os equipamentos de frio

no

encontram-se em  mau
estado de limpeza e
conservacao

- Os congeladores
apresentam gelo em
€XCcesso

- Inexisténcia de rétulos
adequados

BOAS PRATICAS
AO NIVEL DA
RECECAO DOS
PRODUTOS

- Inexisténcia de um
horério préprio para

rececao dos
produtos

- Nao se procede a
verificacio do
estado de limpeza e
conservagao dos
veiculos de
transporte dos
produtos
alimentares

BOAS PRATICAS
A NIVEL DE
ARMAZENAMEN
TO DOS
PRODUTOS
Equipamento de
frio

- Congeladores com
gelo em excesso

Despensa

- Produtos
alimentares nao
separados dos ndo
alimentares

BOAS PRATICAS AO
NIVEL DA RECECAO
DOS PRODUTOS

- Inexisténcia de um horario
préprio para rececdo dos
produtos

- As embalagens e caixas de
cartdo ndo sdo abertas para
verificacio

- Inexisténcia de uma ficha
de verificacdo a aplicar na
rececao dos produtos

- Nao se procede a
verificacio do estado de
limpeza e conservagdo dos
veiculos de transporte dos

produtos alimentares

BOAS PRATICAS AO
NIVEL DO
ARMAZENAMENTO
DOS PRODUTOS

Equipamento de frio

- Inexisténcia de registos de
temperaturas

- As temperaturas das
camaras de refrigeracdo sdo
superiores a 5°C

- Produtos acondicionados
nos equipamentos de frio
que ndo permitem a
circulagdo de ar

- Géneros alimenticios, crus
ou cozinhados,...

CANTINA
E F G H
BOAS PRATICAS DE | BOAS PRATICAS | BOAS PRATICAS DE | BOAS
HIGIENE PESSOAL DE HIGIENE | HIGIENE PESSOAL PRATICAS DE
PESSOAL HIGIENE
- Fardamento desadequado - Fardamento desadequado PESSOAL
- Calgado inadequado - Inexisténcia de | - Fardamento sujo
- Protecdo desadequada do | cacifos individuais | - Fardamento em mau |- Unhas sem
cabelo com separacdo da | estado de conservagao estarem curtas e
- Uso de bijuteria roupa do dia-a-dia, | - Calcado inapropriado com verniz
- Atitudes inadequadas e por isso, nem | - Inexisténcia de cacifos e, | - Nem todos os
- Nem todos os objetos | todos os objetos | por isso, nem todos os | objetos pessoais
pessoais sdo colocados nos | pessoais sdo | objetos pessoais sdo | sdo colocados nos
cacifos (inclusive o | colocados nos | colocados nos cacifos cacifos (inclusive
telemodvel) cacifos (inclusive o | - Uso de bijuteria o telemdvel)
telemével)

BOAS

PRATICAS A
NIVEL DA
RECECAO DOS

PRODUTOS

- Inexisténcia de
um horério
préprio para
rececao dos
produtos

BOAS

PRATICAS AO
NIVEL DA
PREPARACAO,
CONFECAO E
DISTRIBUICA
(o} DOS
PRODUTOS

Preparacao e
Confecao

- Inexisténcia de
registos de
temperatura  de
banhos-maria
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Tabela 11 (Cont.) - Descricdo das ndo conformidades verificadas ao nivel das Boas Prdticas

de Higiene Pessoal e de Fabrico detetadas por cantina

familias
- Inexisténcia de
rétulos adequados

BOAS PRATICAS
A NIVEL DA

PREPARACAO,
CONFECAO E
DISTRIBUICAO
DOS PRODUTOS
Preparacao e
Confecao

- Inexisténcia de
registos de
temperaturas  das
estufas

caixas sobre o chido

- Fruta em caixas sobre o
chao

- Bacalhau seco salgado
desprotegido

BOAS PRATICAS AO

NIVEL DA
PREPARACAO,
CONFECAO E
DISTRIBUICAO DOS
PRODUTOS

Preparacao e Confecio
- Nao
registos de temperatura
dos banhos-maria

sdo realizados

CANTINA
E F G
Despensa - Géneros alimenticios | ... indevidamente acondicionados
- Géneros | ndo separados  por | no congelador e frigorifico
alimenticios ndo | familias - Os equipamentos de frio
separados por | - Batatas e cebolas em | encontram-se em mau estado de

limpeza e conservagdo

-Inexisténcia de rétulos
adequados

- Os congeladores apresentam
gelo em excesso

Despensa

- Produtos alimentares ndo
separados dos ndo alimentares

- Géneros alimenticios ndo

separados por familias
- Incumprimento da regra FIFO
- Incumprimento da regra FEFO

- Inexisténcia de  rétulos
adequados

- Os produtos alimentares
rejeitados ndo se encontram

separados e identificados

- Inexisténcia de registos dos
géneros alimenticios rejeitados

- Batatas e cebolas em caixas
sobre o chio

BOAS PRATICAS A NIVEL

DA PREPARACAO,
CONFECAO E
DISTRIBUICAO DOS
PRODUTOS

Preparacao e Confecao
- Auséncia de verificacdo
periddica da qualidade do 6leo de

fritura por testes rdpidos de
avaliacdo

- Nao existem registos de
temperaturas das estufas.

- As preparacdes frias ndo sdo
colocadas em refrigeracdo até
consumo.

- Séo utilizados panos téxteis.
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4.4. Verificacdo do cumprimento de outros pontos do programa de Pré-

Requisitos e da existéncia do programa HACCP

Na Tabela 12 encontram-se compilados os resultados obtidos na verificacdo do
cumprimento de outros pontos do programa de Pré-Requisitos, estando indicado na

Tabela 13 as falhas detetadas por cantina.

Tabela 12 - Outros Pontos do Programa de Pré-Requisitos.

Plano de Frequéncia .
e ey b Cantina
Higienizacao n.’ %o
Existéncia de Plano de Higienizacao Sim 7 87,5
Nio 1 12,5 G
Se sim, Plano de Higienizagdo para: Equipamentos 7 100,0
Superficies de trabalho 6 85,7 B
Instalagdes 5 71,4 B,D
O Plano de Higienizagao estd corretamente elaborado,  Sim 6 85,7
incluindo o nome dos produtos a utilizar, as dreas /
equipamentos a higienizar, a dose e frequéncia a
aplicar, e EPIs Nao 1 14,3 B
As embalagens dos produtos e utensilios de limpeza Sim 8 100,0
encontram-se limpos e em bom estado de conservacdo  Nzo 0 0,0
Os produtos e utensilios de limpeza encontram-se Sim 7 87,5
armazenados em local préprio e fechado Nio 1 12,5 G
Plano de Manutencio Frequéncia Cantina
n.’ %
Existéncia de Plano de Manutencao Sim 7 87,5
Nio 1 12,5 G
Se sim, Plano de Manutencao: Corret?va 6 85,7 F
Preventiva 6 85,7 B
oA . Sim 7 87,5
Existéncia de registos
Nio 1 12,5 G
Sistema de rastreabilidade Frequéncia Cantina
n.’ %
Existéncia de um Sistema de Rastreabilidade Sim 7 87,5
Nio 1 12,5 G
Existéncia de registos Sim 7 87,5
Nio 1 12,5 G
Residuos Frequéncia Cantina
n.’ %
Existéncia de instru¢des de remocao de lixos no Sim 6 75,0
interior da cantina Nio 2 25,0 F,G
Existéncia de contentores exteriores de lixo com Sim 7 87,5
tampa Nio 1 12,5 B
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Tabela 12 (Cont.) - Outros Pontos do Programa de Pré-Requisitos

Existéncia de contentores exteriores que Sim 7 87,5
permitam a recolha seletiva dos lixos Nio 1 12,5 F
Existéncia de contentores exteriores de lixo em Sim 7 87,5
ndmero suficiente Nio 1 12,5 F
Existéncia de contentores exteriores de lixo Sim| 6 75,0
resistentes e facilmente lavaveis Nao| 2 25,0 F, G
Plano de Controlo de Pragas Fl;equenc;a Cantina
n. o
Janelas, portas e outras aberturas equipadas Sim 6 75,0
com redes mosquiteiras Nio 2 25,0 E,F
Redes mosquiteiras em bom estado de Sim 6 75,0
limpeza e conservagao Nio Tem 2 25,0 E,F
Existéncia de insectocutores Sim 8 1000
Nio 0 0,0
Localizacdo adequada dos insectocutores Sim 8 100,0
Nio 0 0,0
Sinais de presenga de animais domésticos Sim 4 30,0
Nio 4 50,0 B,C,D,E
Presenca de plantas naturais no interior da Sim 5 62,5
cozinha Nao| 3 37,5 |B,C,D,E,G
Existéncia de um Plano de Prevencdo e Sim 7 87,5
Combate de Pragas Nio 1 12,5 G
Existéncia de estacdes de isco junto as Sim 8 100,0
entradas do edificio Nio 0 0,0
Se sim, as mesmas encontram-se Sim 8 100,0
devidamente identificadas Nio 0 0,0
Existéncia de fichas técnicas sobre os Sim| 7 87,5
produtos utilizados Nao 1 12,5 G
Existéncia de relatérios das visitas periédicas Sim| 7 87,5
realizadas pela empresa responsdvel Nao| 1 12,5 G
Controlo Microbioldgico Frequeéncia Cantina
n.’ %
Recolha preventiva de amostras de alimentos Sim 6 75,0
para controlo microbiolégico Nao 2 25,0 B,G
) o Alimentos 5 83,3 A
Se sim, ealizago regular de Mios| 4 | 667 | CF
anatises microbrologicas a. Superficies/Equipamentos 3 50,0 AC,F
Controlo microbiolégico regular realizado por Sim 6 100,0
entidade acreditada Nio 0 0 B, G
3 meses 4 66,7
Indicar a periocidade do controlo microbioldgico Anual 2 333 B.G




Tabela 12 (Cont.) - Outros Pontos do Programa de Pré-Requisitos

Qualidade da Agua Frequeéncia Cantina
n.’ %
A 4gua utilizada na cantina é: Darede pubh(‘:a 8 100,0
De captacdo prépria 0 0
Realizacao regular de andlises fisico-quimicas Sim 8 100,0
e microbioldgicas a dgua (anélises de rotina I
e I, e de inspecdo) Nio 0 0
Controlo realizado por laboratério acreditado Sim 8 100,0
Niao 0 0

No que se refere ao Cumprimento de Outros Pontos do Programa de Pré-
Requisitos, nomeadamente ao Plano de Higienizacdo, apurou-se, que apenas uma
cantina (G) ndo o possuia, € que nessa cantina os produtos e utensilios de limpeza nao
se encontravam armazenados em local préprio e fechado. Em todas as cantinas com
Plano de Higienizagdo, 100% possuem-no para equipamentos, 85,7% para superficies
de trabalho e 71,4% para instalacdes. Das sete cantinas com Plano de Higienizacdo, sé
numa delas (B) é que o mesmo ndo se encontrava corretamente elaborado, nao
identificando os produtos a utilizar, as dreas/equipamentos a higienizar, a dose e

frequéncia a aplicar e os Equipamentos de Protecao Individual (EPIs) a utilizar.

No que diz respeito ao Plano de Manuten¢do, saliente-se que apenas a cantina G nao
possuia um Plano de Manuten¢ao. Contudo, nas cantinas B e F ndo existem Planos de

Manuten¢ao com medidas preventivas e corretivas, respetivamente.

Relativamente ao Sistema de Rastreabilidade e respetivos registos, estes estavam

presentes em 87,5% das cantinas, ndo existindo na cantina G.

Também no parametro dos Residuos foram detetadas nao conformidades. S6 em 87,5%
das cantinas, se verificou a existéncia de contentores exteriores de lixo com tampa e em
numero suficiente, assim como de contentores exteriores que permitiam a recolha
seletiva dos lixos. Em 75% das cantinas verificou-se a existéncia de instrucdes de
remo¢dao de lixos no interior da cantina e de contentores exteriores de residuos

resistentes e facilmente lavaveis.

No que respeita ao Plano de Controlo de Pragas, em 100% das cantinas confirmou-se a

existéncia de insectocutores numa localizacdo adequada e a existéncia de estagcdes de
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isco junto as entradas do edificio, encontrando-se estas devidamente identificadas. Em
contrapartida, em 50% das cantinas existiam sinais da presenca de animais domésticos e

em 62,5% constatou-se a existéncia de plantas naturais no interior da cozinha.

Apurou-se que em 75% das cantinas eram recolhidas, preventivamente, amostras de
alimentos para controlo microbiolégico, sendo este realizado regularmente por uma
entidade acreditada. Esse controlo € realizado trimestralmente em 66,7% das cantinas, e
anualmente nas restantes. A realizacdo regular de andlises microbioldgicas incidiu em
alimentos (83,3%), as maos dos operadores (66,7%) e as superficies e equipamentos
(50%).

Em relagdo a Qualidade da Agua, verificou-se que todas as cantinas utilizavam dgua da
rede publica, tendo realizado andlises fisico-quimicas e microbioldgicas regulares
(andlises de Rotina I e II, e de Inspecdo), segundo o Decreto-Lei n.° 306/2007, de 27 de

agosto, e que esse controlo era efetuado por um laboratério acreditado.

Tabela 13 - Descricdo das ndo conformidades relativas a Outros pontos do Programa de Pré-

Requisitos.
B C D
PLANO DE HIGIENIZACAO PLANO DE CONTROLO DE PLANO DE
- Plano de Higienizagdo incompleto | PRAGAS HIGIENIZACAO
(nenhuma indicacdo para - Sinais de presenca de animais - Plano de Higienizac¢do
superficies e por instalagdes) domésticos incompleto (sem indicagdo por
- Plano de Higienizagdo sem - Presenca de plantas naturais na | instalagdes)
indicac¢do do nome dos produtos a cozinha
utilizar, dreas/equipamentos a PLANO DE CONTROLO DE
higienizar, dose, frequéncia e EPIs PRAGAS
- Sinais de presenca de
PLANO DE MANUTENCAO animais domésticos
- Inexisténcia de Plano de - Presenca de plantas
Manutengéo Preventiva naturais na cozinha
RESIDUOS

- Inexisténcia de contentores
exteriores de lixo com tampa

PLANO DE CONTROLO DE

PRAGAS

- Sinais de presenca de animais
domésticos

- Presenca de plantas naturais na
cozinha

CONTROLO MICROBIOLOGICO
- Auséncia de qualquer controlo
microbiolégico
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Tabela 13 (Cont.) - Descri¢do das ndo conformidades relativas a Outros pontos do Programa

de Pré-Requisitos

- Sinais de presenca de
animais domésticos

- Presenca de plantas
naturais na cozinha

E F G
PLANO DE CONTROLO | PLANO DE MANUTENCAO | PLANO DE HIGIENIZACAO
DE PRAGAS - Inexistencia de l?lano de | - Inexisténcia de Plano de Higienizacio
- Auséncia de redes Manutengdo Corretiva - Os produtos e utensilios de limpeza ndo se
mosquiteiras encontram armazenados em local préprio e fechado

RESIDUOS

- Inexisténcia de
instrucdes de remocao
de lixos no interior da
cantina

- Inexisténcia de
contentores exteriores
que permitam a recolha
seletiva dos lixos

- Inexisténcia de
contentores exteriores de
lixo em nimero
suficiente

- Inexisténcia de
contentores exteriores de
lixo resistentes e
facilmente lavaveis

PLANO DE CONTROLO
DE PRAGAS

- Auséncia de redes
mosquiteiras

PLANO DE MANUTENCAO

- Inexisténcia de Plano de Manutencio

- Inexisténcia de registos das atividades de
manutengao

SISTEMA DE RASTREABILIDADE

- Inexisténcia de um Sistema de Rastreabilidade e
dos respetivos registos

RESIDUOS

- Inexisténcia de instru¢des de remogdo de lixos
no interior da cantina

- Inexisténcia de contentores exteriores de lixo
resistentes e facilmente lavdveis

PLANO DE CONTROLO DE PRAGAS

- Presenca de plantas naturais na cozinha

- Inexisténcia de um Plano de Prevencéo e
Combate de Pragas, bem como das fichas técnicas
sobre os produtos a utilizar e dos relatérios das
visitas periddicas realizadas pela empresa
responsdvel )

CONTROLO MICROBIOLOGICO

- Auséncia de qualquer controlo microbiolégico.

Na Tabela 14 encontram-se reunidos oS

cumprimento do Plano HACCP.

resultados obtidos na verificacdo do

Tabela 14 - Descricdo das ndo conformidades relativas ao Plano HACCP.

Plano HACCP Frequéncia Cantina
n.’ %
Existéncia de Plano HACCP documentado Sim |7 87.5
Nao| 1 12,5 G
Existéncia de registos de verificacdo e de revisdo do Sim| 7 87,5
Plano Nao| 1 | 125 G

Em 87,5% das cantinas constatou-se a existéncia de um Plano HACCP documentado,

bem como de registos de verificacdo e de revisdo do Plano. S6 na cantina G se observou

a sua inexisténcia, estando esta cantina em incumprimento face ao Regulamento (CE)

N.° 852/2004, de 29 de abril de 2004.
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4.5. Avaliacio da percecao dos operadores das Boas Praticas de Higiene Pessoal

praticadas pelos mesmos e da formacao recebida

Tal como referido anteriormente, de modo a avaliar a perce¢cdo dos operadores
relativamente as Boas Praticas de Higiene Pessoal praticadas pelos mesmos, efetuaram-
se inquéritos que incidiram na sua situagdo de saide, no vestudrio utilizado e nas boas
praticas de higiene pessoal. Além disso, também se questionaram os manipuladores

sobre a formacao recebida.

No que se refere a caracteriza¢do da situacdo de saide (Tabela 15), em termos gerais,
87,5% dos operadores realizou um exame médico geral quando iniciou fung¢des na
cantina, tendo os mesmos afirmado que esse procedimento foi uma exigéncia dos
servicos onde exercem fungdes. Verificou-se que a totalidade dos operadores informa o
seu superior quando ficam doentes e que possuem as vacinas em dia. Por outro lado, s6
50% dos operadores indicou fazer vigilancia médica regular, 60% usa mascara de
protecdo quando estd com gripe ou constipado, € 70% vem trabalhar quando esti
doente, situagdes que necessitam de correcdo, uma vez que nessas situacdes Os

operadores podem ser uma fonte de contaminagao dos alimentos.

Tabela 15 - Percecdo dos operadores do seu estado de saiide.

Cantina
t"’ A .
Questio Frequéncia | , | o | « | p | g | F ¢l H
n.’ %
Quando iniciou esta Sim| 35 [ 875 (10| 3 | 2 | 4 | 4 | 2 | 3|7
funcdo realizou um exame
médico geral? Nao| 5 125 | 1 1 1 1 1
Se sim, foram os Servicos  Sim| 36 | 100,0| 11| 3 2 4 4 27 13| 7
onde trabalha que o
exigiram? Nio| O 0
Faz vigilancia médica Sim!| 20 50,0 | 9 2 1 2 2 4
regular através dos
Servicos onde trabalha? Nao| 20 50,0 | 2 1 2 4 3 4 | 4
Quando esta doente Sim| 40 100,0 | 11 3 3 4 5 2 4 8
informa o seu responsdvel? Nio| 0 0
Vem trabalhar quando estd Sim | 28 70,0 | 5 2 2 5 2 4 8
doente? Nio| 12 [ 300 |6 | 1 | 1 | 4
Usa mdscara de protecdo Sim| 24 60,0 [ 10| 2 3 4 2 |3
quando estd com
gripe/constipado? Nao| 16 40,0 | 1 1 5 1| 8
Tem a vacinacio Sim| 40 |[100,0 11| 3 3 4 5 2 4 | 8
atualizada? Nio| O 0
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Em relagdo a caracterizacdo do vestudrio (Tabela 16), em termos gerais, 72,5% dos
operadores indicou que o vestudrio de trabalho foi fornecido pela empresa/escola, 10%
pela empresa e o proprio € 5% s6 pelo préoprio. A frequéncia da muda de roupa variou
entre cantinas e dentro de cada uma delas, com 62,5% para a troca a cada dois dias,
27,5% para a diéria, 7,5% para a semanal e 2,5% para “Outra”. Contudo, 97,5% dos
operadores lavam o seu proprio vestudrio de trabalho. Todos os operadores responderam

que a muda de roupa € feita em local proprio, o vestidrio.

Tabela 16 - Caracterizacdo do vestudrio.

Cantina
Questao Frequéncia | \ | o\ | p g | F | G | B
n.’ %
Didria| 11 | 275 | 3 |2 |2 | 3 |1
Frequéncia da muda de Cada2dias| 25 | 62,5 | 7 1 14(1] 4|8
vestudrio Semanal | 3 7.5 1 1 1
Outra| 1 2,5 1
Muda de vestudrio em local Sim| 40 100011 [ 3|3 | 4 |52 ] 4 |8
préprio para o efeito
(vestiario)? Nao| O 0
Quem lava o vestudrio de Opréprio| 39 | 975 |10 |3 |3 | 4 | 5|2 ]| 4|8
trabalho? Outro| 1 2,5 1
A empresa/
lhe formecen of¢) escola| 29 | 72,5 9 [ 3 (34|52 3
\?el;ilrlrz’lrio(s) de trabalho? O proprio| - 2 >0 2
Ambos| 4 10,0 1 3
Outro| 5 125 | 2 3

Relativamente as préaticas de higiene pessoal, e tendo em conta cada uma das cantinas
(Tabela 17), verificou-se que 100% dos operadores assegurou lavar as maos antes de
iniciar as tarefas, depois da ida a casa de banho e depois de se assoar/tossir.
Responderam, ainda, em igual valor percentual, que ndo t€ém por hédbito mascar pastilhas

elédsticas enquanto trabalham.

No que diz respeito ao uso de lencos de pano, 95% dos inquiridos respondeu ndo os

usar.

Quanto as luvas descartdveis, 100% dos operadores respondeu possui-las a sua
disposi¢@o. Contudo, o uso didrio das luvas em algumas tarefas foi referido por 52,5%
dos operadores, tendo 25% respondido que as usa sempre em todas as tarefas. Apenas
20% referiu o seu uso esporadico e 2,5% apenas quando tém ferimentos/queimaduras.
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Relativamente a lavagem das maos apds tocar nos caixotes do lixo e aos operadores
terem disponivel um meio de secagem higiénico para as maos, apresentou-se um
resultado positivo de 97,5%. Ja 95% dos operadores revelou ter sempre disponivel um
detergente/desinfetante para lavar as mados. Quanto ao uso de bijuteria, 97,5% dos
operadores referem ndo a usar durante o trabalho. Contudo, estes resultados sdo
diferentes aos constatados in loco (Tabela 10), uma vez que nas cantinas A, E e G
tinham sido detetados operadores a usar bijuteria. Estes resultados demonstram que os
operadores reconhecem que o uso de bijuteria ndo € uma pratica adequada, no entanto,
nem sempre a cumprem. Por seu lado, 89,7% afiangou retirar o verniz das unhas para

trabalhar.

No que concerne a caixa de primeiros socorros, todos responderam que a tinham a sua
disposi¢do e 97,5% dos operadores respondeu que esta incluia, de entre outros artigos,
pensos rapidos, gaze, desinfetante e pomada para queimaduras. S6 um operador da
cantina B referiu que a caixa de primeiros socorros ndo se encontrava completa.

Contudo, os restantes dois operadores dessa cantina responderam de forma contraria.

Tabela 17 - Percecdo dos operadores das Boas Prdticas de Higiene Pessoal seguidas por si

proprios.
Frequéncia AlBlclplEIFlG!|H
n.’ %
Lava as maos antes de Sim| 40 {100,011 |3 |3 |4 |5 |2 |48
iniciar as tarefas? Nio 0,0
Tem a sua disposi¢ao Sim| 40 1000 |11 |3 |3 |4 |5 |2 |48
luvas descartaveis? Nio 0,0
Se sim, Sempre, em todas as tarefas | 10 | 25,0 | 1 2111313
usa-as: Diariamente, em algumas tarefas | 21 | 52,5 (10| 3 | 3 | 2 | 3
Algumas vezes | 8 20,0 1 111]|5
S6 quando tem ferimentos/queimaduras | 1 2.5 1
Nunca asusa| 0 0
Lava as maos apos a ida a casa de Sim| 40 100011 |3 |3 |4 |5 |2 |48
banho? Niol O 0
Lava as maos depois de se Sim| 40 1000 |11 |3 |3 |4 |5 |2]|4]8
assoar/tossir? Nio| 0O 0
Costuma mastigar pastilhas Sim| O 0
elsticas enquanto trabalha? Nio| 40 [100,0 11 |3 |3 |4 |52 |48
Sim| 2 5,0 1 1

Usa lengos de pano?
Nao| 38 1950 (10|33 (4|52 ]4]38
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Tabela 17 (Cont.) - Percecdo dos operadores das Boas Prdticas de Higiene Pessoal seguidas

por Si proprios.

Lava as maos apds tocar no Sim|{ 39 | 975 |11 |3 |3 |3 |5 |2]|48
caixote do lixo? Niol| 1 2,5 1

Tem sempre disponivel detergente Sim| 38 | 950 (11 |3 |3 |4 |5|2 |28
/desinfetante para lavar as maos? Nio| 2 5,0 2

Tem sempre disponivel um meio Sim|[ 391|975 |11 |3 |3 |4|5|2]|3]38
de secagem higiénico para as

maos? Nao| 1 2,5 1

Usa toalhas téxteis para secar as Sim| 13 | 32,5 2 21415
maos? Nio| 27 | 675 | 12| 1|3 |45 3
Usa bijutaria quando trabalha Sim| 1 2,5 1

(brincos, anéis, pulseiras)? Nio| 39 | 975|122 |3 |4 |5 ]|2]|4
Quando tem as unhas pintadas, Sim| 35 (89,7 |12 3 |3 |2 |5]|1}|3]8
retira o verniz para trabalhar? Niol| 4 10,3 2 111
Tem a sua disposi¢do uma caixa Sim| 40 1000|123 |3 |4 |5 |2 |48
de primeiros socorros? Niol| 0 0

Se sim, esta inclui, de entre outros Sim| 39975 |12 2|3 |4 |5|2]4]38

artigos, pensos rapidos, gaze,
desinfetante e pomada para
queimaduras? Nao| 1 2,5 1

4.6. Diagnésticos a entregar a Direcao dos Agrupamentos e Estabelecimentos

Escolares
Apds a andlise dos dados recolhidos através das listas de verificacdo e inquéritos
realizados aos operadores, procedeu-se a elaboracdo de um documento de diagndstico a
entregar a cada uma das cantinas, estando estes em anexo (Anexo I). Nestes foram
descritos, de forma sucinta, os objetivos do estudo e compilaram-se as ndo
conformidades detetadas ao nivel das Condi¢des Técnico-funcionais e das Boas Préticas
de Higiene Pessoal e de Fabrico, assim como de Outros Pontos do Programa de Pré-

Requisitos e o cumprimento do Sistema HACCP.

Posteriormente, pretende-se entregar estes documentos ao Diretor de cada
agrupamento/estabelecimento, na esperanca de que este trabalho possa contribuir para o

aperfeicoamento do servigo prestado nestas cantinas escolares.

Assim, pretendeu-se que o presente estudo ndo se limitasse simplesmente a uma recolha
de dados no ambito de um trabalho académico, mas que fosse entendido, também, como
um contributo no sentido de melhorar o universo tdo exigente que € o das cantinas

escolares.
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5. CONCLUSOES

O presente estudo permitiu chegar as seguintes conclusoes:

- De uma forma geral, no que diz respeito as Condicdes Técnico-sanitdrias, concluiu-se
que as instalacdes do pessoal s@o o espaco onde o maior nimero de nao conformidades
foi detetado. Verificaram-se deficiéncias ao nivel do pavimento, estado geral de
conservacgdo e a nao separagdo das restantes zonas, verificando-se as nao conformidades
na totalidade das cantinas sob estudo. Constatou-se um menor nimero de ndo
conformidades nas Zonas de Preparacdo e de Lavagem, Secagem e Arrumacdo da
Louca. De facto, o principio de marcha-em-frente ndo foi cumprido em seis cantinas, 0s
recipientes para o lixo eram em numero insuficiente e as paredes e tetos estavam em
mau estado de conservacdo e limpeza, ndo sendo lisos. Por outro lado, as zonas de
Rececdo e Confecao registaram inconformidades em cinco cantinas em que se observou
que os lava-maos estavam providos apenas de dgua fria, as esquinas nido possuiam
cantoneiras em aco inoxidavel e as paredes e tetos ndo estavam em bom estado de
limpeza e conservagdo. Ja a Linha de Self apresentou inconformidades em quatro das
cantinas, associadas as arestas nao arredondadas de unido das paredes com o pavimento

e ao mau estado de limpeza e conservacao das paredes e tetos;

- No que concerne as Boas Préiticas de Higiene Pessoal e de Fabrico avaliadas in loco, o
maior nimero de nido conformidades registou-se ao nivel da Rececdo, Preparagio,
Confecdo e Distribuicdo dos Produtos, onde se constatou a auséncia de um horario
proprio para a rececdo de produtos, de fichas de verificacdo da rececdo dos mesmos e,
ainda a falta de registos de temperatura dos banhos-maria e estufas. Ao nivel do
Armazenamento dos Produtos registaram-se ndo conformidades em seis cantinas, onde
se verificou a ndo separacdo dos géneros alimenticios por familias e o seu
acondicionamento inadequado nos frigorificos ou arcas. No respeitante as Boas Préticas
de Higiene Pessoal, apurou-se que os manipuladores, na sua maioria, ndo colocavam
todos os objetos de uso pessoal no cacifo e era notério o uso de bijuteria.

- Nos Outros Pontos do Programa de Pré-Requisitos, verificou-se que o Plano de
Controlo de Pragas nao foi cumprido em seis cantinas, ndo existindo Planos de

Manutencdo e de Higienizagdo em trés refeitdrios. Uma das cantinas ndo possuia um
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Plano de HACCP implementado, estando assim em incumprimento face ao
Regulamento (CE) N° 852/2004 de 29 de abril de 2004;

- Relativamente a percecdo das Boas Praticas de Higiene Pessoal por parte dos
operadores verificou-se que estes reconhecem a importancia do seu estado de saide e da
lavagem das maos. Contudo em relagdo a bijutaria, a maioria dos operadores referem
ndo a usar durante o trabalho. Contudo, estes resultados sdo diferentes aos constatados
in loco, demonstrando que os operadores apesar de reconhecerem que o uso de bijuteria

nao € uma pratica adequada, o fazem.

Face ao exposto, sugere-se a corre¢do imediata das ndo conformidades detetadas, de

forma a melhorar o servico prestado em cada cantina.
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Exmo. Senhor Diretor do Agrupamento [

Chaves

Em seguimento do meu pedido formulado no inicio do ano a V. Exa., no sentido de
poder realizar a minha tese de mestrado, venho dar-vos a conhecer os resultados obtidos
e agradecer desde ja a Vossa disponibilidade e ajuda, assim como a participagdo dos
Vossos operadores em todo o processo, uma vez que sem eles ndo teria sido possivel

realizar o estudo pretendido.

Recordo que o trabalho desenvolvido tinha como principal objetivo proceder a
caracterizacdo de diversas cantinas de estabelecimentos de ensino de Chaves, ao nivel
das infraestruturas, Boas Praticas de Higiene e Fabrico, e de outros pontos do Programa
de Pré-Requisitos, além da verificacdo da implementacdo de um sistema de HACCP.
Para isso, foram aplicadas diversas listas de verificagdo (em anexo) durante as visitas a

cada uma das cantinas.

De forma mais detalhada, no presente trabalho pretendeu-se:

- Caracterizar o estabelecimento de ensino alvo de estudo (agrupamento), ao nivel da
populacdo estudantil (ndmero total de alunos e dos que frequentam a cantina) e dos
operadores;

- Analisar as condi¢des tecno-funcionais relacionadas com a higiene dos processos nas
zonas de rececdo, armazenamento, preparacdo, confecdo, lavagem, secagem e
arrumacao da louga, linha de self, sala de refeicdo, e instalagdes do pessoal;

- Verificar o cumprimento das Boas Praticas de Higiene Pessoal e de Fabrico seguidas
pelos operadores, desde a rece¢do, armazenamento, preparacdo, confecdo e
distribuicao dos produtos alimentares;

- Verificar a existéncia e cumprimento dos planos de higienizacdo e de manutengao,
do sistema de rastreabilidade, gestdo de residuos, controlo de pragas, controlo
analitico, e controlo da qualidade da dgua;

- Averiguar a existéncia de um Plano HACCP;

- Recolher dados, através de inquéritos, para avaliar a percecdo dos operadores das

Boas Préticas de Higiene Pessoal praticadas pelos mesmos.

Além disso, pretendeu-se que o presente estudo nao se limitasse simplesmente a uma

recolha de dados no ambito de um trabalho académico, mas que fosse entendido,
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também, como um contributo no sentido de melhorar o universo tao exigente como é o

das cantinas escolares.

Assim sendo, no sentido de melhorar o servigo prestado nas cantinas sob estudo, sdo
apresentadas de seguida, as nao conformidades registadas nas trés cantinas que
compdem o Agrupamento que V. Exa. dirige, juntamente com as Listas de Verificagao

aplicadas (em anexo).

Descricdo das ndo conformidades detetadas nas cantinas ao nivel das condigoes

técnico-funcionais.
Cantina A Cantina B Cantina C

ZONA DE LAVAGEM, ZONA DE RECECAO ZONA DE LAVAGEM,
SECAGEM E ARRUMACAO | - Lava-mios s6 com 4gua fria SECAGEME
DALOUCA ARRUMACAO DA LOUCA
- Secagem manual ZONA DE PREPARACAO - Secagem manual
- Tetos ndo lisos - Nao é cumprido o principio de - Tetos ndo lisos

marcha-em-frente
INSTALACOES DO - Recipientes para o lixo em INSTALACOES DO
PESSOAL ndmero insuficiente PESSOAL
- As instalagdes sanitérias - Recipientes para o lixo com - As instala¢des sanitérias
comunicam diretamente com as | tampa sem acionamento ndo comunicam diretamente com
zonas de armazenamento, manual as zonas de armazenamento,
preparacdo e confegdo de - Paredes inadequadas por ndo preparacdo e confecdo de
alimentos serem lisas e de cor clara alimentos
- Os vestidrios comunicam - Os vestidrios comunicam
diretamente com as zonas de ZONA DE CONFECAO diretamente com as zonas de
armazenamento, preparacédo e - Esquinas sem cantoneiras em armazenamento, preparacéo e
confecdo de alimentos aco inoxiddvel confecdo de alimentos
- Paredes de cor ndo clara - Tetos ndo lisos

ZONA DE LAVAGEM,

SECAGEM E ARRUMACAO

DALOUCA

- Secagem manual

- Tetos ndo lisos

INSTALACOES DO PESSOAL

- As instalag¢des sanitarias

comunicam diretamente com as

zonas de armazenamento,

preparacdo e confecdo de

alimentos

- Os vestidrios comunicam

diretamente com as zonas de

armazenamento, preparacao e

confecdo de alimentos

- Pavimento inadequado (ndo é

impermedvel e antiderrapante)
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Descricdo das ndo conformidades ao nivel das Boas Prdticas de Higiene Pessoal e de

Fabrico, detetadas nas trés cantinas que fazem parte do agrupamento

- Inexisténcia de hordrio
proprio para rececdo dos
produtos

BOAS PRATICAS A NIVEL
DE ARMAZENAMENTO
DOS PRODUTOS

Equipamento de frio
- Os congeladores apresentam
gelo em excesso

BOAS PRATICAS AO
NIVEL DA PREPARACAO,
CONFECAOE
DISTRIBUICAO DOS
PRODUTOS

Preparacao e Confecio

- Inexisténcia de registos de
temperatura dos banhos-maria
e das estufas

verificagdo a aplicar na rececdo
dos produtos

- Nao hé verificacdo do estado
de limpeza e conservagdo dos
veiculos de transporte dos
produtos alimentares

BOAS PRATICAS AO
NIVEL DO
ARMAZENAMENTO DOS
PRODUTOS

Equipamento de frio

- Inexisténcia de registos de
temperaturas

- Inexisténcia de rétulos
adequados

Despensa

- Incumprimento da regra FIFO
- Incumprimento da regra FEFO
- Inexisténcia de registos dos
géneros alimenticios rejeitados

BOAS PRATICAS A NIVEL
DA PREPARACAO,
CONFECAO E
DISTRIBUICAO DOS
PRODUTOS

Preparacao e Confecio

- Inexisténcia de registos de
temperatura das estufas

- Utilizac@o de panos téxteis

Distribuicao
- Talheres ndo adequadamente
resguardados

Cantina A Cantina B Cantina C

BOAS PRATICAS DE BOAS PRATICAS A NIVEL | BOAS PRATICAS A NIVEL
HIGIENE PESSOAL DA RECECAO DOS DA RECECAO DOS
- Uso de bijuteria PRODUTOS PRODUTOS

- Os produtos alimentares e ndo | - Os produtos alimentares e ndo
BOAS PRATICAS A alimentares sdo recebidos no alimentares sdo recebidos no
NIVEL DA RECECAO mesmo hordrio mesmo horario
DOS PRODUTOS - Inexisténcia de uma ficha de

BOAS PRATICAS AO NIVEL
DA PREPARACAO,
CONFECAO E
DISTRIBUICAO DOS
PRODUTOS

Preparacao e Confecao

- Micro-ondas, fiambreira e serra
de corte em mau estado de
limpeza e conservagao

- Inexisténcia de registos de
temperatura dos banhos-maria
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Descricdo das ndo conformidades relativas a Outros Pontos do Programa de Pré-

Requisitos

Cantina B

Cantina C

PLANO DE HIGIENIZACAO

- Plano de Higieniza¢do incompleto (nenhuma
indicacdo para superficies e por instalagdes)

- Plano de Higieniza¢do sem indicacdo do nome dos
produtos a utilizar, dreas/equipamentos a
higienizar, dose, frequéncia e EPI(s)

PLANO DE MANUTENCAO
- Inexisténcia de Plano de Manutencdo Preventiva

RESIDUOS
- Inexisténcia de contentores exteriores de lixo com
tampa

PLANO DE CONTROLO DE PRAGAS
- Sinais de presenca de animais domésticos
- Presenca de plantas naturais na cozinha

CONTROLO MICROBIOLOGICO
- Auséncia de qualquer controlo microbioldgico

PLANO DE CONTROLO DE PRAGAS

- Sinais de presenca de animais
domésticos

- Presenca de plantas naturais na cozinha

Face as nao conformidades detetadas, aconselha-se a Direcdao a tomar medidas para a

sua imediata corre¢do. Nesse sentido também se sugere a presenga de um técnico em

questdes de Higiene e Seguranca Alimentar que auxilie a desencadear as acdes

corretivas necessdrias para a anulacio das situagdes de ndo conformidade detetadas e

que ministre formac¢do de forma a melhorar as préticas seguidas pelos manipuladores.

Desta forma, espero ter contribuido para a melhoria da presta¢do do servigo das cantinas

do Agrupamento em questao.

Atenciosamente

(Helena Pires, Mestranda em Qualidade e Seguranga Alimentar
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Exma. Senhora Diretora do Agrupamento II

Chaves

Em seguimento do meu pedido formulado no inicio do ano a V. Exa., no sentido de
poder realizar a minha tese de mestrado, venho dar-vos a conhecer os resultados obtidos
e agradecer desde ja a Vossa disponibilidade e ajuda, assim como a participagdo dos
Vossos operadores em todo o processo, uma vez que sem eles ndo teria sido possivel

realizar o estudo pretendido.

Recordo que o trabalho desenvolvido tinha como principal objetivo proceder a
caracterizacdo de diversas cantinas de estabelecimentos de ensino de Chaves, ao nivel
das infraestruturas, Boas Praticas de Higiene e Fabrico, e de outros pontos do Programa
de Pré-Requisitos, além da verificacdo da implementacdo de um sistema de HACCP.
Para isso, foram aplicadas diversas listas de verificagdo (em anexo) durante as visitas a

cada uma das cantinas.

De forma mais detalhada, no presente trabalho pretendeu-se:

- Caracterizar o estabelecimento de ensino alvo de estudo (agrupamento), ao nivel da
populacdo estudantil (ndmero total de alunos e dos que frequentam a cantina) e dos
operadores;

- Analisar as condi¢des tecno-funcionais relacionadas com a higiene dos processos nas
zonas de rececdo, armazenamento, preparacdo, confecdo, lavagem, secagem e
arrumacao da louga, linha de self, sala de refeicao, e instalagdes do pessoal;

- Verificar o cumprimento das Boas Praticas de Higiene Pessoal e de Fabrico seguidas
pelos operadores, desde a rece¢do, armazenamento, preparacdo, confecdo e
distribuicao dos produtos alimentares;

- Verificar a existéncia e cumprimento dos planos de higienizacdo e de manutengao,
do sistema de rastreabilidade, gestdo de residuos, controlo de pragas, controlo
analitico, e controlo da qualidade da dgua;

- Averiguar a existéncia de um Plano HACCP;

- Recolher dados, através de inquéritos, para avaliar a percecdo dos operadores das

Boas Préticas de Higiene Pessoal praticadas pelos mesmos.

Além disso, pretendeu-se que o presente estudo nao se limitasse simplesmente a uma

recolha de dados no ambito de um trabalho académico, mas que fosse entendido,
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também, como um contributo no sentido de melhorar o universo tao exigente como é o

das cantinas escolares.

Assim sendo, no sentido de melhorar o servigo prestado nas cantinas sob estudo, sdo
apresentadas de seguida, as ndo conformidades registadas nas duas cantinas que
compdem o Agrupamento que V. Exa. dirige, juntamente com as Listas de Verificagao

aplicadas (em anexo).

Descricdo das ndo conformidades detetadas nas duas cantinas que fazem parte do

agrupamento, ao nivel das condicdes técnico-funcionais

Cantina D

Cantina E

ZONA DE RECECAO
- Esquinas sem cantoneiras em ago inoxidavel

ZONA DE PREPARACAO

- N#o € cumprido o principio de marcha-em-frente

- Recipientes para o lixo com tampa sem acionamento
ndo manual

- Pavimento inadequado (ndo impermedvel e
antiderrapante)

- Paredes inadequadas por ndo serem impermedaveis,
lisas e de cor clara

ZONA DE CONFECAO

- Pavimento inadequado (ndo ¢ impermedvel e
antiderrapante)

- Paredes inadequadas (néo sdo impermedveis, lisas e
de cor clara)

- Tetos ndo lisos

ZONA DE LAVAGEM, SECAGEM E
ARRUMACAO DA LOUCA

- Paredes de cor nao clara

LINHA DE SELF E SALA DE REFEICAO
- Pavimento ndo antiderrapante
- Paredes de cor ndo clara

INSTALACOES DO PESSOAL

- As instalacdes sanitdrias comunicam diretamente com
as zonas de armazenamento, preparagdo e confecio de
alimentos

- Os vestidrios comunicam diretamente com as zonas
de armazenamento, preparagio e confecdo de alimentos
- Paredes de cor ndo clara

- Esquinas sem cantoneiras em ago inoxidavel

- Tetos ndo lisos

ZONA DE RECECAO

- Paredes com bolores

- Esquinas sem cantoneiras em ago inoxiddvel
- Tetos com humidade

ZONA DE PREPARACAO

- Néo é cumprido o principio de marcha-em-frente
- Pavimento inadequado (ndo impermedvel e
antiderrapante).

INSTALACOES DO PESSOAL

- Pavimento sem inclinacdo adequada para o sistema
de escoamento de dguas residuais

- Esquinas sem cantoneiras em ago inoxidavel

- Tetos em mau estado de limpeza e conservagdo
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Descricdo das ndo conformidades ao nivel das Boas Prdticas de Higiene Pessoal e de

Fabrico, detetadas nas duas cantinas que fazem parte do agrupamento

Cantina D

Cantina E

BOAS PRATICAS AO NIiVEL DA RECECAO DOS
PRODUTOS

- Inexisténcia de hordrio préprio para rece¢do dos produtos
BOAS PRATICAS A NIVEL DE ARMAZENAMENTO
DOS PRODUTOS

Equipamento de frio

- Os congeladores apresentam gelo em excesso

BOAS PRATICAS AO NIVEL DA PREPARACAO,

CONFECAO E DISTRIBUICAO DOS PRODUTOS

Preparaciao e Confecao
- Inexisténcia de registos de temperatura das estufas

BOAS PRATICAS DE HIGIENE PESSOAL

- Fardamento desadequado

- Calcado inadequado

- Prote¢do desadequada do cabelo

- Uso de bijuteria

- Atitudes inadequadas

- Nem todos os objetos pessoais sdo colocados
nos cacifos (inclusive o telemével)

BOAS PRATICAS AO NIVEL DA
RECECAO DOS PRODUTOS

- Inexisténcia de um horério préprio para rececéo
dos produtos

- As embalagens e caixas de cartdo ndo sao
abertas para verificacio

- Nio se procede a verificagdo do estado de
limpeza e conservagdo dos veiculos de transporte
de produtos alimentares

BOAS PRATICAS A NIVEL DE
ARMAZENAMENTO DOS PRODUTOS

Equipamento de frio

- Géneros alimenticios, crus ou cozinhados,
indevidamente acondicionados no congelador

- Os equipamentos de frio encontram-se em mau
estado de limpeza e conservacio

- Os congeladores apresentam gelo em excesso

- Inexisténcia de rétulos adequados

Despensa
- Géneros alimenticios ndo separados por familias
- Inexisténcia de rétulos adequados

BOAS PRATICAS A NIVEL DA
PREPARACAO, CONFECAO E
DISTRIBUICAO DOS PRODUTOS

Preparacio e Confecio
- Inexisténcia de registos de temperaturas das
estufas
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Descricdo das ndo conformidades relativas a Outros pontos do Programa de Pré-

Requisitos
Cantina D Cantina E
PLANO DE HIGIENIZACAO PLANO DE CONTROLO DE PRAGAS
- Plano de Higienizacdo incompleto (sem indicacéo por - Auséncia de redes mosquiteiras
instalagdes) - Sinais de presenga de animais
domésticos
PLANO DE CONTROLO DE PRAGAS - Presenca de plantas naturais na cozinha
- Sinais de presenga de animais domésticos
- Presenga de plantas naturais na cozinha

Face as nao conformidades detetadas, aconselha-se a Dire¢ao a tomar medidas para a
sua imediata corre¢do. Nesse sentido também se sugere a presenga de um técnico em
questdes de Higiene e Seguranca Alimentar que auxilie a desencadear as acdes
corretivas necessdrias para a anulacio das situagdes de ndo conformidade detetadas e

que ministre formacao de forma a melhorar as préticas seguidas pelos manipuladores.

Desta forma, espero ter contribuido para a melhoria da presta¢do do servigo das cantinas

do Agrupamento em questao.

Atenciosamente

(Helena Pires, Mestranda em Qualidade e Seguranga Alimentar

no Instituto Politécnico de Braganca)
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Exmo. Senhor Diretor do Agrupamento I11

Chaves

Em seguimento do meu pedido formulado no inicio do ano a V. Exa., no sentido de
poder realizar a minha tese de mestrado, venho dar-vos a conhecer os resultados obtidos
e agradecer desde ja a Vossa disponibilidade e ajuda, assim como a participagdo dos
Vossos operadores em todo o processo, uma vez que sem eles ndo teria sido possivel

realizar o estudo pretendido.

Recordo que o trabalho desenvolvido tinha como principal objetivo proceder a
caracterizacdo de diversas cantinas de estabelecimentos de ensino de Chaves, ao nivel
das infraestruturas, Boas Praticas de Higiene e Fabrico, e de outros pontos do Programa
de Pré-Requisitos, além da verificacdo da implementacdo de um sistema de HACCP.
Para isso, foram aplicadas diversas listas de verificagdo (em anexo) durante as visitas a

cada uma das cantinas.

De forma mais detalhada, no presente trabalho pretendeu-se:

- Caracterizar o estabelecimento de ensino alvo de estudo (agrupamento), ao nivel da
populacdo estudantil (ndmero total de alunos e dos que frequentam a cantina) e dos
operadores;

- Analisar as condi¢des tecno-funcionais relacionadas com a higiene dos processos nas
zonas de rececdo, armazenamento, preparacdo, confecdo, lavagem, secagem e
arrumacao da louga, linha de self, sala de refeicdo, e instalagdes do pessoal;

- Verificar o cumprimento das Boas Praticas de Higiene Pessoal e de Fabrico seguidas
pelos operadores, desde a rece¢do, armazenamento, preparacdo, confecdo e
distribuicao dos produtos alimentares;

- Verificar a existéncia e cumprimento dos planos de higienizacdo e de manutengao,
do sistema de rastreabilidade, gestdo de residuos, controlo de pragas, controlo
analitico, e controlo da qualidade da dgua;

- Averiguar a existéncia de um Plano HACCP;

- Recolher dados, através de inquéritos, para avaliar a percecdo dos operadores das
Boas Préticas de Higiene Pessoal praticadas pelos mesmos.

Além disso, pretendeu-se que o presente estudo nao se limitasse simplesmente a uma

recolha de dados no ambito de um trabalho académico, mas que fosse entendido,
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também, como um contributo no sentido de melhorar o universo tao exigente como é o

das cantinas escolares.

Assim sendo, no sentido de melhorar o servigo prestado nas cantinas sob estudo, sdo
apresentadas de seguida, as ndo conformidades registadas nas duas cantinas que
compdem o Agrupamento que V. Exa. dirige, juntamente com as Listas de Verificagao

aplicadas (em anexo).

Descricdo das ndo conformidades detetadas nas duas cantinas que fazem parte do

agrupamento, ao nivel das condicdes técnico-funcionais

Cantina F Cantina G
ZONA DE RECECAO ZONA DE ARMAZENAMENTO
- Area com acesso nio direto e facil ao exterior. - Prateleiras em mau estado de limpeza e
- Balanga ndo calibrada conservagao
- Piso inadequado (ndo é impermedvel e antiderrapante; sem | - Inexisténcia de estrados méveis a pelo menos
inclinacdo adequada para o sistema de escoamento de dguas | 20 cm do chéo
residuais) - Estrados em mau estado de limpeza e
- Sistema de escoamento sem prote¢do adequada conservagao
- Paredes em mau estado de conservacao e limpeza - Equipamentos de frio em mau estado de

- Inexisténcia de arestas de unido arredondadas das paredes conservagdo e limpeza
com o pavimento

- Ventilagdo e iluminagdo inadequadas ZONA DE PREPARACAO
- Inexisténcia de lava-maos - Inexisténcia de uma zona de preparagéo de
- Inexisténcia de torneiras de acionamento ndo manual sobremesas
- A zona de rece¢do ndo € separada da zona de - Néo é cumprido o principio de marcha-em-
armazenamento frente

- Estado de limpeza e conservacgdo do mobilidrio
ZONA DE ARMAZENAMENTO e das bancadas desadequados
- Inexisténcia de prateleiras a pelo menos 20 cm do chao - Recipientes para o lixo em nimero insuficiente
- Inexisténcia de estrados méveis a pelo menos 20 cm do - Os recipientes para o lixo ndo possuem tampa
chdo com acionamento ndo manual

- Os recipientes para o lixo ndo possuem, no seu
ZONA DE PREPARACAO interior, um saco pldastico
- Inexisténcia de separacdo entre a zona de preparacdo e a - Os recipientes para o lixo ndo se encontram
zona de confegéo limpos
- Inexisténcia de zonas de preparagdo de carne, peixe, - Inadequada localizag@o dos lava-méos
produtos horticolas, frutos e sobremesas - Sistema de escoamento sem inclinagéo
- Nao é cumprido o principio de marcha-em-frente adequada
- Existéncia de mobilidrio inadequado - Esquinas sem cantoneiras em ago inoxiddvel
- Superficies de corte em mau estado de limpeza e - Paredes e tetos em mau estado de limpeza e
conservagao conservagao
- Recipientes para o lixo em nimero insuficiente - Tetos nao lisos
- Os recipientes para o lixo ndo possuem tampa com
acionamento ndo manual ZONA DE CONFECAO
- Sistema de escoamento sem inclinag@o e protegdo - Recipientes para o lixo em nimero insuficiente
adequadas - Recipientes para o lixo sem tampa com

acionamento nao manual
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Cantina F

Cantina G

- Arestas de unido das paredes com o pavimento nio
arredondadas (arestas lisas)

- Esquinas sem cantoneiras em ago inoxiddvel

- Paredes e tetos em mau estado de limpeza e conservagéo
- Tetos ndo lisos

ZONA DE CONFECAO

- Recipientes para o lixo em nimero insuficiente

- Recipientes para o lixo sem tampa com acionamento nao
manual

- Inexisténcia de lava-méos

- Pavimento inadequado (ndo é impermedvel e
antiderrapante)

- Sistema de escoamento de dguas residuais sem inclinagédo
adequada

- Sistema de escoamento sem prote¢do adequada

- Unido das paredes com o pavimento com arestas lisas

- Esquinas sem cantoneiras em ago inoxidavel

- Paredes e tetos em mau estado de conservagdo e limpeza

ZONA DE LAVAGEM, SECAGEM E ARRUMACAO
DALOUCA

- Secagem manual

- Pavimento sem inclinacdo adequada para o sistema de
escoamento de dguas residuais

- Sistema de escoamento sem protecio adequada

- Unido das paredes com o pavimento com arestas ndo
arredondadas

- Esquinas sem cantoneiras em ago inoxiddvel

- Paredes e tetos em mau estado de conservagéo e limpeza
- Inexisténcia de lava-méos

LINHA DE SELF E SALA DE REFEICAO

- Pavimento sem inclinacio adequada para o sistema de
escoamento de dguas residuais

- Sistema de escoamento sem protecio adequada

- Unido das paredes com o pavimento com arestas ndo
arredondadas

- Esquinas sem cantoneiras em ago inoxidavel

- Paredes e tetos em mau estado de limpeza e conservagdo
- Tetos ndo lisos

INSTALACOES DO PESSOAL

- Inexisténcia de separagdo por sexos

- Desadequado estado de conservacdo e limpeza das
instalagdes sanitdrias

- Inexisténcia de cacifos individuais

- Desadequado estado de limpeza e conservagdo dos
vestidrios

- Pavimento sem inclinacio adequada para o sistema de
escoamento de dguas residuais

- Unido das paredes com o pavimento com arestas nao
arredondadas

- Esquinas sem cantoneiras em ago inoxiddvel

- Paredes e tetos em mau estado de limpeza e conservagéo
- Tetos ndo lisos

- Os recipientes para o lixo desprovidos de saco
pléstico interior

- Recipientes para o lixo sujos

- Md localizag@o dos lava-maos

- Sistema de escoamento de dguas residuais sem
inclina¢@o adequada

- Sistema de escoamento sem protec¢do adequada
- Esquinas sem cantoneiras em ago inoxiddvel

- Paredes e tetos em mau estado de conservacéo
e limpeza

ZONA DE LAVAGEM, SECAGEM E
ARRUMACAO DA LOUCA

- Secagem manual

- Arrumacdo da louca ndo adequada

- Pavimento sem inclinagdo adequada para o
sistema de escoamento de dguas residuais

- Sistema de escoamento sem prote¢do adequada

LINHA DE SELF E SALA DE REFEICAO
- Tetos nao lisos

INSTALACOES DO PESSOAL

- Inexisténcia de separacio por sexos

- Pavimento sem inclinagio adequada para o
sistema de escoamento de dguas residuais

- Esquinas sem cantoneiras em ago inoxidavel
- Tetos ndo lisos
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Descricdo das ndo conformidades ao nivel das Boas Prdticas de Higiene Pessoal e de

Fabrico, detetadas nas duas cantinas que fazem parte do agrupamento

Cantina F

Cantina G

BOAS PRATICAS DE HIGIENE
PESSOAL

- Inexisténcia de cacifos individuais
com separacdo da roupa do dia-a-dia,
e por isso, nem todos os objetos
pessoais sdo colocados nos cacifos
(inclusivé o telemodvel)

BOAS PRATICAS AO NIVEL DA
RECECAO DOS PRODUTOS

- Inexisténcia de um hordrio préprio
para rece¢@o dos produtos

- Néo se procede a verificagdo do
estado de limpeza e conservacio dos
veiculos de transporte dos produtos
alimentares

BOAS PRATICAS A NiVEL DE
ARMAZENAMENTO DOS
PRODUTOS

Equipamento de frio

- Congeladores com gelo em excesso

Despensa

- Produtos alimentares néo separados
dos ndo alimentares

- Géneros alimenticios ndo separados
por familias

- Batatas e cebolas em caixas sobre o
chio

- Fruta em caixas sobre o chdo

- Bacalhau seco salgado desprotegido

BOAS PRATICAS AO NIVEL DA
PREPARACAO, CONFECAO E
DISTRIBUICAO DOS
PRODUTOS

Preparacao e Confecao

- Néo sdo realizados registos de
temperatura dos banhos-maria

BOAS PRATICAS DE HIGIENE PESSOAL

- Fardamento desadequado

- Fardamento sujo

- Fardamento em mau estado de conservacgio

- Calcado inapropriado

- Inexisténcia de cacifos e, por isso, nem todos os objetos pessoais sao
colocados nos cacifos

- Uso de bijuteria

BOAS PRATICAS AO NIVEL DA RECECAO DOS PRODUTOS
- Inexisténcia de um hordrio préprio para rececdio dos produtos

- As embalagens e caixas de cartdo ndo sdo abertas para verificagao

- Inexisténcia de uma ficha de verificagdo a aplicar na rece¢do dos
produtos

- Néo se procede a verificagdo do estado de limpeza e conservacio dos
veiculos de transporte dos produtos alimentares

BOAS PRATICAS AO NIVEL DO ARMAZENAMENTO DOS
PRODUTOS

Equipamento de frio

- Inexisténcia de registos de temperaturas

- As temperaturas das camaras de refrigeracéio sdo superiores a 5 °C
- Produtos acondicionados nos equipamentos de frio que ndo permitem a
circulagdo de ar

- Géneros alimenticios, crus ou cozinhados, indevidamente
acondicionados no congelador e frigorifico

- Os equipamentos de frio encontram-se em mau estado de limpeza e
conservagao

- Inexisténcia de rétulos adequados

- Os congeladores apresentam gelo em excesso

Despensa

- Produtos alimentares nio separados dos ndo alimentares

- Géneros alimenticios ndo separados por familias

- Incumprimento da regra FIFO

- Incumprimento da regra FEFO

- Inexisténcia de rétulos adequados

- Os produtos alimentares rejeitados ndo se encontram separados e
identificados

- Inexisténcia de registos dos géneros alimenticios rejeitados

- Batatas e cebolas em caixas sobre o chdo

BOAS PRATICAS A NIVEL DA PREPARACAO, CONFECAO E
DISTRIBUICAO DOS PRODUTOS

Preparacio e Confecao

- Auséncia de verificagdo periddica da qualidade do 6leo de fritura por

testes rapidos de avaliagdo

- Néo existem registos de temperaturas das estufas.

- As preparacdes frias ndo sdo colocadas em refrigeragdo até consumo.

- S@o utilizados panos téxteis.
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Descricdo das ndo conformidades relativas a Outros Pontos do Programa de Pré-

Requisitos
Cantina F Cantina G
PLANO DE MANUTENCAO PLANO DE HIGIENIZACAO

- Inexisténcia de Plano de

Manutengdo Corretiva

RESIDUOS
- Inexisténcia de instrugdes de
remogdo de lixos no interior da

cantina
- Inexisténcia de contentores
exteriores que permitam a

recolha seletiva dos lixos
- Inexisténcia de contentores
exteriores de lixo em nimero
suficiente
- Inexisténcia de
exteriores de lixo resistentes e

facilmente lavaveis

contentores

PLANO DE CONTROLO DE
PRAGAS
Auséncia de redes mosquiteiras

- Inexisténcia de Plano de Higienizagado
- Os produtos e utensilios de limpeza ndo se encontram armazenados em
local préprio e fechado

PLANO DE MANUTENCAO
- Inexisténcia de Plano de Manutencdo
- Inexisténcia de registos das atividades de manutengao

SISTEMA DE RASTREABILIDADE
- Inexisténcia de um Sistema de Rastreabilidade e dos respetivos registos

RESIDUOS

- Inexisténcia de instru¢des de remocao de lixos no interior da cantina

- Inexisténcia de contentores exteriores de lixo resistentes e facilmente
lavaveis

PLANO DE CONTROLO DE PRAGAS

- Presenca de plantas naturais na cozinha

- Inexisténcia de um Plano de Prevencdo e Combate de Pragas, bem
como das fichas técnicas sobre os produtos a utilizar e dos relatdrios das
visitas periddicas realizadas pela empresa responsavel

CONTROLO MICROBIOLOGICO
- Auséncia de qualquer controlo microbiolégico.

Ressalvo ainda que a cantina G ndo possui um Plano HACCP, estando assim em

incumprimento face ao Regulamento (CE) N.° 852/2004 de 29 de Abril de 2004.

Face as nao conformidades detetadas, aconselha-se a Dire¢ao a tomar medidas para a
sua imediata corre¢do. Nesse sentido também se sugere a presenca de um técnico em
questdes de Higiene e Seguranca Alimentar que auxilie a desencadear as acdes
corretivas necessdrias para a anulacio das situagdes de ndo conformidade detetadas e

que ministre formacao de forma a melhorar as préticas seguidas pelos manipuladores.

Desta forma, espero ter contribuido para a melhoria da prestacao do servi¢o das cantinas
do Agrupamento em questao.

Atenciosamente

(Helena Pires, Mestre em Qualidade e Seguranca Alimentar do Instituto Politécnico de Braganga)
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Exmo. Senhor Diretor do Estabelecimento IV

Chaves

Em seguimento do meu pedido formulado no inicio do ano a V. Exa., no sentido de
poder realizar a minha tese de mestrado, venho dar-vos a conhecer os resultados obtidos
e agradecer desde ja a Vossa disponibilidade e ajuda, assim como a participagdo dos
Vossos operadores em todo o processo, uma vez que sem eles ndo teria sido possivel

realizar o estudo pretendido.

Recordo que o trabalho desenvolvido tinha como principal objetivo proceder a
caracterizacdo de diversas cantinas de estabelecimentos de ensino de Chaves, ao nivel
das infraestruturas, Boas Praticas de Higiene e Fabrico, e de outros pontos do Programa
de Pré-Requisitos, além da verificacdo da implementacdo de um sistema de HACCP.
Para isso, foram aplicadas diversas listas de verificagdo (em anexo) durante as visitas a

cada uma das cantinas.

De forma mais detalhada, no presente trabalho pretendeu-se:

- Caracterizar o estabelecimento de ensino alvo de estudo (agrupamento), ao nivel da
populacdo estudantil (ndmero total de alunos e dos que frequentam a cantina) e dos
operadores;

- Analisar as condi¢des tecno-funcionais relacionadas com a higiene dos processos nas
zonas de rececdo, armazenamento, preparacdo, confecdo, lavagem, secagem e
arrumacao da louga, linha de self, sala de refei¢do, e instalagdes do pessoal;

- Verificar o cumprimento das Boas Praticas de Higiene Pessoal e de fabrico seguidas
pelos operadores, desde a rece¢do, armazenamento, preparacdo, confecdo e
distribuicao dos produtos alimentares;

- Verificar a existéncia e cumprimento dos planos de higienizacdo e de manutengao,
do sistema de rastreabilidade, gestdo de residuos, controlo de pragas, controlo
analitico, e controlo da qualidade da dgua;

- Averiguara existéncia de um Plano HACCP.

- Recolher dados, através de inquéritos, para avaliar a percecdo dos operadores das

Boas Préticas de Higiene Pessoal praticadas pelos mesmos.

Além disso, pretendeu-se que o presente estudo nao se limitasse simplesmente a uma

recolha de dados no ambito de um trabalho académico, mas que fosse entendido,

80



também, como um contributo no sentido de melhorar o universo tao exigente como é o

das cantinas escolares.

Assim sendo, no sentido de melhorar o servigo prestado nas cantinas sob estudo, sdo
apresentadas de seguida, as nao conformidades registadas na cantina do
Estabelecimento que V. Exa. dirige, juntamente com as Listas de Verificacdo aplicadas

(em anexo).

Descri¢do das ndo conformidades detetadas nas cantinas ao nivel das condicoes

técnico-funcionais.

Cantina H

ZONA DE RECECAO

- Balancga nao calibrada

- Paredes com humidade

- Lava-maos provido s6 com 4gua fria

- Inexisténcia de torneiras de acionamento nao manual

ZONA DE PREPARACAO

- Méquina de descascar tubérculos em mau estado de limpeza e conservagdo
- Os recipientes para o lixo ndo possuem tampa com acionamento nio manual
- Lava-mados provido s6 com dgua fria

- Esquinas sem cantoneiras em ago inoxidavel

- Paredes e tetos em mau estado de limpeza e conservacao

ZONA DE CONFECAO

- Recipientes para o lixo sem tampa com acionamento ndo manual
- Lava-mdos s6 provido com dgua fria

- Esquinas sem cantoneiras em ago inoxidavel

- Paredes e tetos em mau estado de conservagdo e limpeza

ZONA DE LAVAGEM, SECAGEM E ARRUMACAO DA LOUCA
- Unido das paredes com o pavimento com arestas ndo arredondadas

- Esquinas sem cantoneiras em ago inoxiddvel

- Paredes e tetos em mau estado de conservagdo e limpeza

- Lava-maos sé com dgua fria

LINHA DE SELF E SALA DE REFEICAO

- Unidlo das paredes com o pavimento com arestas ndo arredondadas
- Esquinas sem cantoneiras em ago inoxiddvel

- Paredes e tetos em mau estado de limpeza e conservagdo

- Tetos nao lisos

INSTALACOES DO PESSOAL

- Pavimento sem inclinag@o adequada para o sistema de escoamento de dguas residuais
- Unido das paredes com o pavimento com arestas ndo arredondadas

- Esquinas sem cantoneiras em ago inoxiddvel

- Tetos ndo lisos
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Descricdo das ndo conformidades verificadas ao nivel das Boas Prdticas de Higiene
Pessoal e de Fabrico detetadas na cantina

Cantina H

BOAS PRATICAS DE HIGIENE PESSOAL
- Unhas sem estarem curtas e com verniz
- Nem todos os objetos pessoais sdo colocados nos cacifos (inclusive o telemdvel)

BOAS PRATICAS A NIiVEL DA RECECAO DOS PRODUTOS
- Inexisténcia de um hordrio préprio para rececdo dos produtos

BOAS PRATICAS AO NIVEL DA PREPARACAO, CONFECAO E DISTRIBUICAO DOS
PRODUTOS

Preparacao e Confecio
- Inexisténcia de registos de temperatura de banhos-maria

Face as nao conformidades detetadas, aconselha-se a Direcdao a tomar medidas para a
sua imediata corre¢do. Nesse sentido também se sugere a presenca de um técnico em
questdes de Higiene e Seguranca Alimentar que auxilie a desencadear as acdes
corretivas necessdrias para a anulacio das situagdes de ndo conformidade detetadas e

que ministre formac¢do de forma a melhorar as préticas seguidas pelos manipuladores.

Desta forma, espero ter contribuido para a melhoria da prestacdo do servigo da cantina

do estabelecimento em questao.

Atenciosamente

(Helena Pires, Mestranda em Qualidade e Seguranga Alimentar

no Instituto Politécnico de Braganca)
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