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Resumo

O fornecimento de produtos/servicos com caracteristicas uniformes e bem
definidas constituem um primeiro passo para o fornecimento de um produto ou
servico de qualidade e manutencao e conservacao dessa mesma qualidade ao
longo do tempo.

Na maioria das escolas do 2° ciclo até ao secundario, existem dois espacos
onde podem ser disponibilizados alimentos/refeicées. Um destinado a fornecer
refeicdes a serem servidas ao almoco e excecionalmente jantares, outro destinado
a servir refeicdes de meio da manha, meio da tarde e excecionalmente pequenos-
almocos.

Desde os primordios do seculo XX que existem evidéncias de como os temas
da alimentacao e higiene, nas escolas, ja eram assuntos alvo de legislacao em
Portugal e, mais recente, de uma forma mais técnica.

Este trabalho tem como objetivo propor a criacao de um selo de qualidade
que incentive os bufetes escolares a cumprir as normas no que se refere a
seguranca e qualidade alimentar, incluindo a diversidade dos produtos
disponibilizados, de acordo com os normativos existentes.

Com base na Resolucao da Assembleia da RepuUblica n® 195/2021 e no Despacho n°
8127/2021, suporta-se a oportunidade do presente estudo para a atual realidade
das escolas.

Foram criadas quatro check-list, destinadas a avaliar a qualidade e
diversidade dos produtos alimentares (incluindo espacos e procedimentos)
disponibilizados nos bufetes escolares e nas maquinas de venda automatica, antes

e apos a publicacao do despacho 8127/2021. Em conjunto definem os critérios
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minimos a que cada bufete tem de obedecer, para que seja atribuido o referido
selo de qualidade.

No ambito deste estudo foi definido serem analisados 23 bufetes escolares,
com o proposito de avaliar se cumpriam os critérios definidos para atribuicao do
referido o selo. Destes 23, atendendo aos constrangimentos causados pela
Pandemia COVID-19, 7 ainda nao estao em funcionamento, pelo que, no total,
foram analisados 16.

Os resultados obtidos com a aplicacao das check-lists relativa a qualidade
e diversidade alimentar indicam que a oferta alimentar na escola melhorou
significativamente, nos Ultimos vinte anos, resultado das normas publicadas, mas
a que nao sera alheio as intervencoes diretas, nelas realizadas, por nutricionistas.
Relativamente aos resultados obtidos na aplicacao da check-lists para avaliacao
sobre a aplicacao das normas de higiene e seguranca alimentar, apontam para a
necessidade premente de se investir em normativos especificos, formacao e
acompanhamento técnico.

A criacao deste tipo de ferramentas e a sua aplicacao, com a consequente
atribuicao de distincao positiva - Selo de Qualidade, vai facilitar a aplicacao dos
normativos, quanto mais nao seja pelo facto das escolas sentirem que estao a ser
olhadas, mas, em simultaneo reconhecidas, o que pressupde serem

acompanhadas.

Palavras-Chave
Bufete escolar, higiene e seguranca alimentar, géneros alimenticios, selo de

qualidade



Abstract

The supply of products/services with uniform and well-defined

characteristics make up the first step in the supply of a quality product or service
and the maintenance of said quality as times goes on.
In most of the schools, from middle to high school, there is two spaces where
food/meals can be sold. One is destined to supply meals ready to eat during
lunchtime, and, sometimes, dinnertime, the other aims to serve mid-morning and
mid-afternoon meals, and, occasionally, breakfast.

There’s evidence that, even since the beginnings of the twentieth century,
food and hygiene have been legislative targets, in Portugal, becoming more
technical in recent years.

This paper has the goal of suggesting the creation of a quality seal that
incentivizes school buffets to uphold food quality and safety regulations, including
the diversity of the available products, in accordance with existing norms.

Based on the Resolucao da Assembleia da Republica n® 195/2021 and the Despacho
n° 8127/2021 we can see that the present study can be inserted in the current
reality of the schools.

Four checklists were created to evaluate the quality and diversity of the
food products (including process and proceedings) available in the school buffets
and vending machines, before and after Despacho 8127/2021. Together they
define the base criteria that each buffet must abide to, to get the aforementioned
quality seal.

In this study, 23 school buffets were analyzed with the goal of evaluating

the upholding of the defined criteria for seal attribution. From the 23, due to the
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constraints caused by the COVID-19 pandemic, 7 are still not working, so, in total,
only 16 were evaluated.

The results gotten from the application of the food quality and diversity
norms check-list indicate the pressing need to invest in specific norms, training
and technical supervision.

The creation of these types of tools and their application, and the
consequent attribution of positive commendations- the Quality Seal- would
facilitate the applications of norms and regulations, even if only by the fact that
schools will feel like they are being watched whilst, ate the same time, being

recognized, meaning they are being and feeling accompanied.

Keywords

School buffet, food safety and hygiene, food product, quality seal
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Introducao

A qualidade dos habitos alimentares dos adolescentes portugueses vai
diminuindo conforme a idade vai avancando. Assim, de acordo com as estimativas
efetuadas no ambito da iniciativa GBD, em 2010, os habitos alimentares
inadequados em Portugal foram responsaveis por 11, 96% do total de anos de vida
prematuramente perdidos, ajustados pela incapacidade, no sexo feminino, e por
15,27% no sexo masculino (GBD, 2013), expressos em DALY (Disability Adjusted
Life years). Segundo dados do Programa Nacional para a Promocao da Alimentacao
Saudavel, os habitos alimentares, em 2014 foram o fator de risco que mais
contribuiu para o total de anos de vida saudavel perdidos pela populacao
portuguesa, em 2016 foram o segundo fator de risco que mais contribuiu para a
mortalidade precoce e em 2017 o terceiro fator de risco que mais contribuiu para
a perda de anos de vida saudavel.

Os estudos indicam que um maior consumo de alimentos de elevada
densidade energética aos 2 anos de idade pode predizer uma alimentacao menos
equilibrada alguns anos mais tarde, referindo ainda que, as criancas que aos 2
anos consumiam mais refrigerantes, snacks, bolos e doces eram as que consumiam
mais estes alimentos aos 4 anos de idade. Esta tendéncia justifica alguns dados
apresentados pelas Administracoes Regionais de Salde e que indicavam a
crescente prevaléncia de doentes obesos nos cuidados de saude primarios, com
uma evolucao de 3,29% para 5,09%, entre 2011 e 2013, respetivamente, embora
nos ultimos anos, no que se refere a prevaléncia de peso e obesidade infantil, os

dados indiquem um decréscimo de 22%, baixando de 15,2% para 12%.(1-9)
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Uma alimentacao saudavel é fundamental desde tenra idade, altura em que
os habitos alimentares das criancas se desenvolvem e tem um efeito significativo
no desenvolvimento e sobre a sua saude na vida futura, tanto fisica como mental.

(1-7,10-16,85)

A escola tem um papel cada vez mais abrangente, tendo por vezes, de se
substituir a propria familia. A escola fornece hoje uma parte significativa da
alimentacao diaria das criancas e jovens, com todas as consequéncias que dai
advém, sejam positivas ou negativas. A abrangéncia do papel/objetivo destes
espacos (refeitorio e bufete) torna-os cada vez mais uma parte importante do

ambiente escolar.(10,13,17,18)

E sabido que as criancas sdo mais suscetiveis de serem influenciados por
aquilo que veem fazer, do que por aquilo que ouvem. A escola nao é excecao, logo
sao mais influenciadas e reflete-se mais na sua aprendizagem e nos seus
comportamentos o0 que a escola faz (ou seja, quais os alimentos sao
vendidos/disponibilizados) do que o que diz (ou seja, aquilo que é ensinado/dito
em sala de aula). Por outro lado, se as criancas e jovens aprendem sobre
alimentacao saudavel na sala de aula, e no refeitério e bufete a oferta alimentar
nao condiz com essa informacao, as mensagens que estes recebem vao tornar-se

confusas.(9,10,12,13,19-22)

Assim, estando o refeitério e bufete no espaco escolar e fazendo parte
integrante do ambiente escolar, a “linguagem” utilizada nesses espacos, tera de
ser coerente no sentido de conduzir a literacia alimentar, levando a que,
necessariamente, o que se pratica, corresponda com o0 que se ensina e transmite

dentro da sala de aula.(22-25) (anexo 9)

Catarina Cavaleiro Solnado



A regulamentacao da Salde Escolar em Portugal, na qual ja se incluia a

alimentacao e higiene, tem evidéncias do seu inicio, no comeco do século XX.(19)

Em 1901, era publicado o primeiro decreto que estruturava a sanidade
publica do pais e criava a Inspecdo Sanitaria e Escolar. Em 1902, o Decreto n.° 4,

de 19 de setembro, veio regulamentar a legislacao em salde escolar. (19)

Em 1904 Miguel Bombarda, médico do Instituto Central de Higiene, alertou
para a necessidade da higiene da infancia, da protecao sanitaria das criancas e da

higiene escolar. (19)

Provavelmente por, entretanto, se ter vivenciado a 12 guerra mundial, s
em 1918 se volta, em termos legislativos, a decretar sobre este assunto. Nesta
altura é publicado o Decreto n.° 4695, de 23 de julho de 1918, que veio substituir
a “Inspecao Sanitaria Escolar” pela “Reparticao de Saude Escolar”, tendo varias
competéncias ali definidas, nomeadamente, “(...) a fiscalizacao do ensino sob o
aspeto médico-pedagogico e higiénico, a elaboracao de regulamentos dos servicos
de sanidade escolar e tomadas de providéncias para o seu cumprimento, a
organizacao do cadastro sanitario do pessoal (..)”. O entao servico sanitario
escolar passou a estar a cargo dos médicos escolares, os quais tinham
competéncias idénticas as dos delegados e sub-delegados de salde, vendo aqui

€«

delineado um acréscimo das mesmas “...; proceder ao exame antropométrico e
preencher os respetivos boletins; ...; fiscalizar a alimentacdo dos alunos no
estabelecimento de ensino, requerendo, se necessdrio, analises higiénicas da

dgua e alimentos; ...”.(19)

Em 23 de setembro de 1918 é publicado o decreto n° 4847 que determina

a construcdo de cantinas para alimentar os alunos mais carenciados. (26)

Catarina Cavaleiro Solnado



Desde 1918 até 1971 varios foram os processos de reformulacdao destes
servicos até ser criado o Instituto de Acgdo Social Escolar (IASE) edificado pelo
Decreto-Lei n.° 178, de 30 de abril de 1971, o qual veio a abarcar as competéncias
no ambito da Saude Escolar e Accdo Social Escolar, através da publicacao do
Decreto n.° 107, de 30 de marco de 1972, competéncias estas previstas na “Lei
Organica do Ministério da Educacao” promulgada pelo Decreto-Lei n.° 408, de 27

de setembro de 1971.(19,27-29)

Sendo a Acdo Social Escolar o sector dentro do Ministério da Educacao, e
muitas Camaras Municipais, onde o servico de refeicoes nos refeitorios e bufetes
estao integrados, € nessa area onde cedo se comecou a tratar destes assuntos.

E muito pertinente analisar e perceber documentos que, tendo alguns quase
40 anos, tao bem fazem transparecer muitos dos principios que hoje sao noticia a
nivel nacional e mundial, como boas praticas para os locais onde se servem
refeicoes e em muitos destes locais ainda nao sao, uma realidade. Embora nesse
momento ja fossem produzidas diretivas, para as escolas, muitas das normas, nao
estao ainda totalmente implementadas.

Assim:

- Remetida pelo entdao IASE (Instituto de Accao Social Escolar), servico
pertencente ao entdao Ministério da Educacao, a circular n°® 26/0CE-85 de 13 de
setembro de 1985 (anexo 1), referia-se:

As “Instrucdes” do IASE, entdo aprovadas por despacho do Secretario de
Estado do Ensino Basico e Secundario, e que se referiam a comercializacao de
sopas nos bufetes, disponibilizacdao de “refeicoes ligeiras”, saldos relativos a

venda dessas refeicoes, uso dos lucros dos bufetes;

Catarina Cavaleiro Solnado



- Remetida pelo entao IASE, mas agora no ambito do Ministério da Educacao e

Cultura, a circular com a referéncia n° 14/86/DCE a 16 de outubro de 1986,

dirigida ao Presidente do Conselho Directivo, com conhecimento aos responsaveis

regionais (anexo 2). Este documento tinha como assunto Normas Gerais de

Alimentacdo e dividia-se em “trés direccoées” conforme referido:

1.

Leite Escolar - estende o programa do leite escolar aos alunos do ensino
preparatorio de algumas regides do pais e refere o “bom exemplo
pedagadgico, traduzido na influéncia benéfica que podem ter as Instituicoes

do MEC na mudanca de habitos alimentares dos portugueses”;

. Refeitorios Escolares - refere fatores a considerar no planeamento das

refeicoes servidas nestes espacos, “aspecto das refeicbes”, “constituicGo
da refeicdo”, funcao e exemplos de sopa, pratos de peixe e carne (com

ingredientes e quantidades por aluno);

. Bufetes Escolares - refere o que deve “ser” um servico de alimentacao num

bufete escolar, funcao do bufete como funcao supletiva do refeitorio, o que
nao deve ser vendido nestes espacos e exemplos de “refeicées ligeiras”
quando o bufete tem necessidade de disponibilizar este tipo de refeicao

por auséncia de refeitorio.(18) (anexo 2)

Paralelamente a circular n° 8/DCE/87 de 13 de maio de 1987 (anexo 3), cujo

assunto é Normas gerais para o funcionamento de refeitorios e bufetes escolares,

circular esta também dirigida ao Presidente do Conselho Directivo, com

conhecimento a varias direcoes gerais e servicos regionais, também remetida pelo

IASE, nesta altura ja Instituto de Apoio Socio - Educativo, mantendo-se sobre a

alcada do Ministério da Educacao e Cultura. Esta refere, essencialmente,
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conceitos e normas sobre higiene e seguranca alimentar, na altura designado de
Higiene e Salubridade tendo resultado de reuniao com a Direccdo-Geral de
Inspeccdo Economica no estabelecimento de alguns factores e normais gerais de
funcionamento eficaz de refeitorios e bufetes escolares que iam desde asseio e
higiene das instalacées, dos equipamentos e utensilios, asseio e higiene do pessoal
que presta servicos, asseio, higiene e boa qualidade natural dos alimentos,
naturais ou transformados, sob qualquer apresentacdo, sempre que previsto com
garantia sanitdria e normas gerais decorrentes dos factores referidos:”

Além destes documentos relativos a refeitorios e bufetes, outros foram sendo
publicados especificos para refeitorios, mas que poderiam também aplicar-se aos
bufetes. Sao exemplos destes documentos o oficio circular n® 17/DAL/89 de 14 de
abril (anexo 4) que referia 0 acompanhamento e enquadramento dos alunos pelos
professores e outros utentes durante as horas das refeicoes, nao s6 do ponto de
vista pedagogico como do ponto de vista funcional e organizacional, o oficio
circular n° 25/92 de 16 de novembro (Anexo 5), enviado as escolas, descrevia as
Normas Gerais sobre AlimentacdGo e Nutricdo, abordando temas como a
importdncia da educacdo alimentar, o conceito de alimentacdo equilibrada, a
roda dos alimentos, adequacdo das ementas em refeitorios escolares, da
composicdo da refeicdo, lista de capitacées em funcdo do grau de ensino, o n°
26/92 da mesma data (anexo 6), tratava de Normas Gerais sobre Preparacéo de
Alimentos, documento este muito interessante, referindo aspetos sobre higiene
na confeccdo das refeicées escolares abordando temas que vao desde a
preparac@o e confeccdo dos alimentos no que se refere controlo dos tempos e
temperaturas, sobras de confeccdo, empratamento e exposicdo das refeicoes,

arrefecimento lento, sopas e caldos, guisados, pré-cozeduras (entaladelas), carne
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picada, salsichas frescas, ovos, natas, cremes de recheio e coberturas diversas,
saladas”.

Posteriormente o oficio circular n° 28/92 de 17 de novembro cujo assunto &
normas gerais sobre o funcionamento dos refeitorios escolares” (anexo 7) e que
refere no seu inicio que “Para a obtencd@o de pratos cozinhados de qualidade
contribuem diversos factores havendo a considerar, entre eles, os seguintes: as
instalacées, equipamentos e utensilios; racionalizacdo dos circuitos de laboracdo;
no¢bes bdsicas de limpeza e desinfeccdo; controlo de pragas; higiene pessoal;
armazenagem de alimentos.”, explanando, muito bem, cada um destes fatores
com a importancia que cada um deles tem para a qualidade do prato, verificando-
se que, todos eles, continuam a ser aspetos nao menos importantes do que o eram
na altura, o que revela a pertinéncia dos mesmos, nestas datas.

Apesar da extincao do IASE através do Decreto-Lei n°® 133/93 de 28 de abril,
em 30 de novembro de 1994, foi publicado um documento relativo a normas, mas
agora da responsabilidade do Departamento de Educacao Basica (DEB), no ambito
das competéncias que este departamento detinha e por solicitacao das DRE’s, que
tinham, entretanto, assumido as competéncias em matéria da ASE, a circular n°
43 / 94 sobre “Recomendacdes para bufetes” (anexo 8). Este documento além de
referir os “objetivos gerais que deverdo ser concretizados na organizacdo da
ementa do bufete nas escolas”, nomeadamente, “Incrementar o consumo de
fibras e vitaminas, reduzir o consumo de acucar, reduzir o consumo de gorduras,
sobretudo as saturadas, reduzir o consumo de sal”, refere, ainda, dois aspetos a

considerar nos bufetes:

“por um lado a qualidade e o equilibrio nutricional dos alimentos e refeicoes

servidas”, “por outro lado a mensagem pedagogica que essas escolhas veiculam e
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o seu papel modelador nas futuras opc¢ées da populacéo escolar. Neste contexto
os responsaveis poderdo introduzir no espaco do bufete mensagens simples mas

apelativas e sempre pela positiva.”(30-32)

Analisando toda esta documentacao questionamo-nos sobre o porqué de ainda
hoje, estarmos a implementar procedimentos, praticas e regulamentos, sobre as
quais ja se escrevia e que eram remetidos para as escolas ha mais de 30 anos

atras.

Na pratica, hoje temos a percecao de que nao existia, muitas vezes, da parte da
maioria das escolas, sensibilidade para este tema. Normalmente, estas
orientacoes eram “entregues” aos manipuladores de alimentos, dos refeitorios e
bufetes, ou entao ao técnico que exercia funcoes no ASE, mas, na generalidade,
estes nao tinham formacao para o interpretar.

Nesta altura, praticamente s6 existiam refeitorios de Gestao Direta, isto €,
cada escola fazia as suas ementas, adquiria os seus produtos, confecionava a sua
refeicao apenas com dois objetivos: satisfazer os utentes e que as mesmas fossem
confecionadas a baixo custo, independentemente de recomendacdes que ja
existiam.(18)

Também o bufete é considerado como espaco que apenas disponibiliza
produtos “alimentares” e nao refeicoes, onde nao € obrigatério os operadores
terem qualquer tipo de formacao/informacao para ali exercerem as funcées que
se pretende de um espaco com as caracteristicas deste, destinado a angariar
lucros que possam ser transferidos para os orcamentos privativos das escolas e
poder servir para utilizar nas mais diversas situacoes e, em simultaneo, evitar que
os alunos se ausentem das escolas nos intervalos, ou cheguem atrasados e/ou

faltem as aulas para irem comprar produtos “alimentares” que a escola nao

Catarina Cavaleiro Solnado



disponibiliza, tem, por isso, sido encarado como um espaco que nao tinha/tem
que cumprir, quaisquer praticas, independentemente das recomendacoes
existirem.(18,19,25,33) (anexo 9)

Embora as normas do IASE ja falassem de higiene, qualidade e seguranca,
as praticas nao as refletiam. (34,35) (anexos 3, 5, 6, 7)

Além das grandes alteracoes verificadas nos anos 90, relativamente a
transferéncia de competéncias, nas matérias da acao social escolar, do extinto
IASE para as DRE’s e Municipios, com consequéncias a nivel de definicao de
normas, foi também nesta década, que a gestao em regime de concessao de alguns
refeitorios se massificou. Esta opcao deveu-se, essencialmente, ao facto de o n.°
de funcionarios comecarem a ser escassos para o desempenho dessas tarefas, pela
dificuldade levantada para colocacao/contratacao de pessoal e ainda, segundo
algumas opinides, pelo menor custo do servico. (18,30)

Entre 1995 e 1999 varias foram as escolas que, tendo tido o refeitorio
concessionado durante 1 ou 2 anos, voltaram a gestao direta mesmo com alguma
falta de pessoal, dando como justificacao algumas diferencas que se verificavam,
relativamente ao servico anterior, nomeadamente, no que se refere a qualidade
e quantidade do servico prestado. Passando a existir a percecao de que os
refeitorios concessionados poderiam nao estar a prestar um “bom servico” que
fosse de encontro as necessidades, especialmente, dos mais carenciados, o facto
do refeitorio estar concessionado, era mais um motivo para o bufete “ter e poder”
disponibilizar produtos “alimentares” que pudessem substituir a refeicao do
almoco, em qualquer horario, embora na pratica os alunos carenciados nao
tivessem forma de substituir a refeicao gratuita ou subsidiada por uma refeicao

no bufete.(18) (anexo 9)

Catarina Cavaleiro Solnado



10

Relativamente aos bufetes, em nenhum momento surgiu qualquer

documentacao ou orientacao que pudesse levar estes espacos a serem
concessionados.
Se analisarmos os documentos existentes e suprarreferidos, que transparecem os
principios de funcionamento dos bufetes e a gestdao que € indicada estes
realizarem, em momento nenhum a mesma se coaduna com a concessao destes
espacos, nomeadamente, quando se verifica:

- a imposicao de margens de lucro nas percentagens que estao definidas na
circular 11/DGIDC/2007 de 15 de maio;

- no DL 55/2009 de 2 de marco - o qual legisla o definido nesta matéria na
circular da DGIDC e refere o regime de precos a praticar nos bufetes deve
promover a adopc¢do de hdbitos alimentares saudaveis junto dos alunos...;

- no DL 55/2009 de 2 de marco quando indica no seu n° 3 do art® 16° -
Programa do Leite Escolar Promove -se ainda o consumo de leite e seus derivados
junto dos alunos dos 2.° e 3.° ciclos do ensino bdsico e do ensino secunddrio,
mediante a sua venda sem fins lucrativos nos respectivos estabelecimentos de
ensino;

- 0 definido no documento - Bufetes Escolares - Orientacoes, 2012 da DGE,
quando no seu ponto 6 se refere aos lucros dos bufetes e define margens de lucro
abaixo de 5% no caso dos géneros alimenticios a promover e entre os 15 e os 20%
no caso dos géneros alimenticios a limitar. Este documento define também,
aonde, prioritariamente, devem ser investidos esses lucros. (36-39)

Além das funcoes deste espaco (bufete) de servir pequenos-almocos
(embora se pretenda que seja de forma excecional), meios da manha e meios da

tarde, este espaco tem como funcao e obrigacao servir a alunos carenciados,

Catarina Cavaleiro Solnado



11

algumas destas refeicoes de forma gratuita. Se a este aspeto adicionarmos as
margens de lucro que sao permitidos os bufetes aplicarem aos alimentos que
disponibilizam, independentemente de serem os alimentos a promover, a limitar
e a nao disponibilizar, facilmente se pode constatar que nao é compativel com a
gestao concessionada.

Em 1983 ja Emilio Peres escrevia: “Os grandes objetivos tanto de bufetes
como de cantinas escolares tem de ser dois: alimentar saudavelmente e promover
educacao alimentar”. (40)

O servico de refeicoes, quer a nivel dos refeitorios ou dos bufetes escolares,
tem constituido ao longo dos anos, uma importante funcao complementar dos
objetivos primordiais da Escola, traduzida em milhares de refeicées diarias -
almocos, lanches (meio manha e meio da tarde) e até pequenos-almocos, com
uma frequéncia superior ao que seria desejavel, e ainda “jantares”.
Relativamente a nimero de refeicdes servidas ao nivel dos bufetes, por norma nao
sao contabilizadas, por esse motivo, nao existem dados concretos do nUmero de
refeicoes que esse servico presta, mas se contabilizarmos cada servico que é
prestado, ou seja, cada vez que é vendido/disponibilizado mais do que um
produto, em simultaneo, a uma crianca ou aluno, num bufete escolar, poder-se-a
calcular que sao muitas as refeicoes servidas. Relativamente a refeitdrios, basta
considerarmos o numero de refeicdes que anualmente constam nos cadernos de
encargos que servem de base ao procedimento de contratacao publica para
concessionar os refeitorios escolares das escolas do 2° e 3° ciclos e secundario,
para se perceber que estamos a falar de milhdes de refeicées. Sao exemplo disso
o numero de refeicoes que consta no documento que serviu de base ao

procedimento para 2017-2020 onde, para um total de 768 escolas, estavam
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previstas serem servidas 115 973 404 refeicoes, em 3 anos letivos, o que significa
cerca de 38 657 801 refeicoes anuais e cerca de 50 336 por escola, anualmente,
em média. (41,42) (anexo 2)

E evidente que este é um dos servicos prestados pelo estado, que
envolvendo populacdes de risco (criancas, jovens e por vezes gravidas), deve ter
como preocupacao dominante e Unico objetivo a Qualidade Alimentar/Seguranca
Alimentar e Nutricional do servico e produtos/refeicées disponibilizados.

Embora a grande maioria das escolas com 2° e 3° ciclos e secundario
disponham, ha varios anos, integrado na acao social escolar, atualmente sob a
tutela da DGEstE e alguns municipios, de um servico de refeicoes de almoco e
alguns jantares no refeitorio escolar, e de um servico de pequeno-almoc¢o, meio
da manha e meio da tarde no bufete escolar, alguns desses servicos, nem sempre
tem sido disponibilizado, de igual forma, para os varios niveis de ensino, incluindo
o pré-escolar e o 1° ciclo. Exemplo disso € a refeicao de almoco destinada aos
alunos do 1° ciclo. Embora a competéncia de servir refeicoes aos alunos do 1° ciclo
ja estivesse sobre a alcada dos municipios , com o objetivo de alargar, na
realidade, a prestacao deste servico a todos os que dele tinham direito, em 1996,
0 Ministério da Educacao assinou um protocolo com a Associacao Nacional de
Municipios Portugueses (anexo10), mas que, apesar desse esforco, a prestacao
deste servico, neste grau de ensino, so foi alargada a totalidade dos alunos, com
a criacao da escola a tempo inteiro e consequente diminuicao do periodo dos
horarios destinados as refeicoes de almoco, podendo a partir dessa altura usufruir,
na maioria das escolas, da refeicao de almoco completa. (18,43-47)

Nessa altura o Ministério da Educacao criou o regime de financiamento das

refeicdes de almoco destinadas a alunos do 1° ciclo, para que este servico fosse
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uma realidade universal, programa este designado Programa de Generalizacao do
Fornecimento de Refeicoes aos Alunos do 1° ciclo. SO a partir desse momento estas
refeicoes comecaram a ter expressao, tendo no 1° ano abrangido a maioria dos
alunos e sendo hoje uma realidade praticamente a 100%. Este programa esta em
vigor até aos dias de hoje, terminando com o assumir pelas autarquias, da
totalidade das competéncias para elas transferidas no ambito da Lei n.° 50/2018
de 16 de agosto e DL n° 21/2019 de 30 de janeiro.(18,44,48)

Até ao ano de 2005, o servico de “almoco” destinado aos alunos do 1° ciclo,
era quase inexistente na maioria dos concelhos e muitas vezes incompleto (sopa
+ fruta). A nivel do pré-escolar € um servico que esta implementado, mesmo antes
de o estar a nivel do 1° ciclo e é da competéncia dos Municipios que, para o efeito,
recebem um subsidio da seguranca social (componente de apoio a familia) através
das DREs e mais recentemente da DGEStE.

No ambito da atual legislacao verifica-se que a responsabilidade relativa ao
fornecimento, financiamento e disponibilizacao destes servicos em jardins de
infancia e escolas publicas do 1° ao 12° ano, esta dividida por varias entidades.

Assim:

- servico de refeicdes de almoco a criancas do pré-escolar e alunos do 1°
ciclo - competéncia dos municipios (45,47);

- servico de refeicoes de almoco a alunos do 2° e 3° ciclos e secundario - foi
em exclusivo competéncia do Ministério da Educacao até ha cerca de dois anos,
tendo vindo desde essa data até ao presente, gradualmente, a ser transferido para
as autarquias, conforme definido na Lei n.° 50/2018 de 16 de agosto e DL n°
21/2019 de 30 de janeiro, estando previsto que esta competéncia passe, na

totalidade, até marco de 2022, para a abrangéncia das autarquias (43,44,48,49);
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- servico de refeicoes nos bufetes escolares - continua como competéncia
do Ministério da Educacao, operacionalizada por cada agrupamento de

escolas/escolas nao agrupadas (43,49).

Acresce referir que, a maioria ou praticamente a totalidade dos jardins de
infancia e escolas do 1° ciclo nao dispoem de servico de bufete e que a totalidade
das escolas do 2° e 3° ciclos e secundario dispdem deste espaco. Refira-se ainda
que, com as restricoes verificadas durante a Pandemia causada pelo virus COVID-
19, muitas dessas escolas, mesmo com 0s encerramentos e reaberturas verificadas
ao longo dos ultimos dois anos letivos, mantem, ainda hoje, este servico
encerrado, embora esta situacdo, se verifique num numero reduzido de
estabelecimentos escolares.

Com a diminuicao do nimero de alunos que se tem verificado de ha alguns
anos a esta parte e consequente encerramento de escolas Portaria n° 1181/2010
e a Resolucao do Conselho de Ministros n° 44/2010, principalmente do 1° ciclo,
que nao cumpriam com o numero minimo de alunos para pedagogicamente
funcionarem ou por definicao da propria rede escolar de cada concelho, algumas
ou totalidade das turmas do pré-escolar e 1° ciclo, em alguns concelhos,
funcionam neste momento em escolas do 2° e 3° ciclos e secundario.
Presentemente estas criancas e alunos, frequentam um espaco que dispoe de
servico de bufete, embora na pratica nao usufruam do mesmo.(50,51)

Embora sem espaco destinado a servir refeicoes de pequeno-almoco, meio
da manha e meio da tarde, os jardins de infancia e escolas do 1° ciclo,
disponibilizam, gratuitamente, desde 1977/1978 leite escolar em embalagem

individual. Anteriormente a esta data, era fornecido leite em pod, que era
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reconstituido em cada escola, verificando-se graves problemas de higiene devido
a falta de agua potavel em muitos locais. Inicialmente era servido leite simples,
em 1981 passou a ter adicao de chocolate, por motivos econdmicos entre 1982 -
1984 voltou a ser distribuido apenas leite simples e em 1986 com a entrada na CEE
e com o facto deste produto passar a ser financiado, 0 mesmo passou a ter
caracteristicas impostas pela propria CEE: pacote de 200ml de leite, com 1,5% de
gordura, 0,6% de cacau e 7g de acUcar, situacao que se manteve como obrigatéria
e exclusiva até ao ano de 2016. Embora a propria lei até entao, fala-se em outros
alimentos nutritivos, na pratica o que era distribuido era leite escolar
achocolatado. Embora estas percentagens de cacau e aglUcar fossem,
significativamente, inferiores as do leite comercializado como leite achocolatado
em Portugal, ja na altura esta pratica era considerada um
contrassenso.(18,19,38,52)

Em complemento a este programa, a partir do ano de 2009, surgiu o
programa do Regime de Fruta Escolar, que consiste, na distribuicao de uma peca
de fruta, duas vezes por semana, também aos alunos do 1° ciclo.(53,54)

Se a refeicao de almoco servida nos refeitérios escolares, adicionarmos as
refeicoes servidas nos bufetes e as embalagens de leite escolar e pecas de fruta,
no ambito dos respetivos programas, traduz-se em milhares de refeicdes diarias,
milhdes quando falamos de ano letivo/ano escolar, refeicdes estas as quais nao
podem ser alheias, algumas evidéncias e questdes, nomeadamente, o facto de
serem muitas vezes as Unicas refeicoes consumidas diariamente, serem
responsaveis pela satisfacao das necessidades basicas contribuindo assim para
minimizar os problemas de saude e, em simultaneo, poderem dar um importante

contributo para o sucesso escolar, o facto de muitas vezes nao facultarem o grau
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de satisfacao espetavel ao consumidor, além da necessidade e do interesse em
uniformizar um servico que se pretende que tenha o “mesmo grau de qualidade”
de Norte a sul do Pais e do pré-escolar ao secundario.(18,19,46,47)

A 25 de junho de 1998, emanado pela Divisdo de Accdo Social e Desporto

Escolar da DREC, foi remetido as escolas, Centros de Area Educativa e Inspeccdo
Geral de Educacdo, o oficio circular n° 344/98 (Anexo 12) onde, no ambito da
autonomia das escolas resultado do DL n°® 43/89 conjugado com o DL n° 115-A/98
que aprova o regime de autonomia, administracao e gestao escolar, € autorizado
a criacao de bares para servir os diversos elementos da comunidade educativa que
nao os alunos.
Em 1999, ja existia muita documentacao que, embora tecnicamente muito valida,
nao era efetivamente e eficazmente implementada por parte de técnicos
habilitados. Na realidade, constatava-se que a escola, nao tinha capacidade de
alterar tao significativamente os procedimentos instalados, nao so6 pelo
desconhecimento ou falta de informacao, como também, pela falta de capacidade
de alterar praticas implementadas.

Foi em setembro de 1999 admitido um técnico de nutricao para o Ministério
da Educacao, sem existir muito bem a nocao de qual o papel que este poderia
desempenhar, numa organizacao como a Direcao Regional de Educacao do Centro.
Embora quase todas as escolas afetas as diversas direcoes regionais (2° e 3° ciclos
e secundario - umas centenas) tivessem refeitério e bufete, para um publico-alvo
muito especial, mais nenhuma dispunha de técnicos desta area, situacao que se
mantém até a presente data.

Em outubro de 1999 foi admitido um técnico de nutricao para a Direcao Geral de

Inovacao e Desenvolvimento Curricular, atual Direcao Geral de Educacao.
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Ao estar-se a contratar dois técnicos de nutricao, embora para servicos
diferentes dentro do Ministério da Educacao (um servico nacional e um servico
regional) sem estar definido a area de atuacao, estava-se a “mexer” numa das
areas com mais poder a nivel de escola, ndao s6 pelos valores monetarios
envolvidos, como também, pelo reflexo que estas tém, a nivel da salude, no
presente e no futuro, mas também no aproveitamento e sucesso escolar.(1-6,10-
13,46)

Nesta altura verificava-se que, além das recomendacdes que existiam
relativamente a variedade e qualidade dos géneros alimenticios a disponibilizar,
algumas do tempo do IASE, os refeitorios concessionados, fruto de terem na base
do concurso para a contratacao, um caderno de encargos, ainda viam todas essas
recomendacoes explanadas nesse documento, além da seguranca alimentar, que
era ja, na altura, uma preocupacao das empresas concessionarias.

Em ambas as situacoes se verificava, por exemplo, a auséncia de saladas e
horticolas, pois eram considerados produtos de luxo, ja que com a intencao de se
realizar uma “refeicao economica” nao se podiam incluir muitas vezes, além de
que nada existia nos cadernos de encargos que a isso obrigasse, para além de
existir a percecao de que, mesmo que fosse disponibilizado, os alunos nao os
consumiam.(18)

A nivel dos bufetes a preocupacao estava em manter os alunos dentro do
espaco escolar, nem que para isso a escola tivesse de disponibilizar os varios tipos
de produto existentes no mercado (anexo 9).(18)

No seguimento da publicacao do Despacho n° 15 459/2001 de 26 de julho e
existindo a informacao de que alguns refeitérios e bufetes poderiam estar a

funcionar & margem da lei, a entdo DREC, remeteu aos Centros de Areas
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Educativas a si afetos, para por sua vez remeterem as escolas, o oficio circular
553 de 11 de agosto de 2003 cujo assunto é: Refeitorios e Bufetes Escolares (anexo
9), alertando para a necessidade destes espacos cumprirem, na integra, com a
funcao que lhe esta atribuida, ndo so6 a nivel de qualidade, como também a nivel
pedagogico. Nao se sabe se outras Direcoes Regionais de Educacao fizeram chegar
as escolas este tipo de orientacao, mas sendo a DREC a Unica DR que tinha em
funcdées um nutricionista, talvez por isso houve-se este tipo de cuidado, pois a
realidade das restantes nao seria diferente.

Em 12 de novembro de 2004, atraveés do oficio circular 401 do setor do ASE
da DREC, sao remetidas para as escolas, as “Normas para implantacao de um
sistema de autocontrolo” (anexo 11), baseado na obrigatoriedade de implementar
um sistema de Autocontrolo, definido através do DL n° 67/98 de 18 de marco e a
sua nova redacao dada pelo DL n° 425/99 de 21 de outubro.(55,56)

Embora nesta data, ja tivesse sido publicado o Regulamento (CE) n°
852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril de 2004, existindo
na altura pouca informacao sobre o mesmo, foi opcao dos servicos, comecar por
algo mais exequivel, de forma que a médio prazo fosse possivel cumprir a
legislacao entretanto publicada.(57,58)

O documento remetido as escolas elucidava relativamente a aspetos como:

- Normas para aquisicao de géneros alimenticios;

- Selecao de Fornecedores;

- Horario de Rececao de Matérias-primas;

- Registos de Rececao de Matérias-primas;

- Registos de Temperatura dos Aparelhos de Frio Positivo e/ou Negativo;

- Lavagem e Desinfecao de saladas, Legumes e Frutas;
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- Registos do Controlo dos Oleos de Fritura;

- Registos da Temperatura dos Alimentos no Banho Maria;
- Recolha de amostras testemunho;

- Existéncia de Plano de Higiene;

- Exames médicos;

- Registos.

A implementacao de um sistema de autocontrolo, era destinado ao bufete
e a cozinha/refeitorio.
Embora outros documentos anteriores, nomeadamente, documentos elaborados e
publicados pelo extinto IASE, ja fossem muito especificos relativamente a alguns
aspetos, foi a primeira vez que alguns deles eram focados e explanados num
documento destinado as escolas. Estudos existem que referem que, entre 1992
(data da extincao do IASE) e 2006/07 (data da publicacao do documento Educacao
Alimentar em Meio Escolar - Referencial para uma Oferta Alimentar Saudavel e a
Circular n° 11/DGIDC/2007) nao existiu qualquer orientacao ou recomendacao
relativa normas de alimentacao para as escolas. Na realidade, em 1994, embora
a competéncia nesta area ja estivesse “nas maos” das DRE’s, por solicitacao
destas, foi enviado as escolas a circular n°® 43/94, cujo assunto € “Recomendacoes
para bufetes” (anexo 8). Assim, se analisarmos a nivel nacional, existe, pelo
menos esse documento, se analisarmos a nivel regional, a realidade é diferente,
pois foram existindo orientacoes neste periodo, destinadas a refeitorios e

bufetes.(18) (anexos 9, 11, 12, 13)
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Em outubro 2006 foi publicado o documento “Educacao Alimentar em Meio
Escolar - Referencial para uma oferta alimentar saudavel”, onde foi adotado a
classificacao dos géneros alimenticios em contexto escolar como:

- géneros alimenticios a promover em contexto escolar;

- géneros alimenticios a limitar em contexto escolar;

- Géneros alimenticios a nao disponibilizar em contexto escolar. (36)

Em 2007 esta publicacao é referenciada na Circular n.° 11/DGIDC/2007 de
15 de maio. Recomendacoes para os Bufetes Escolares, foi remetida a todas as
escolas, onde, além dos aspetos suprarreferidos, relativamente a variedade e
qualidade dos géneros alimenticios a existir ou nao no bufete, também é referido
a legislacao em vigor relativa as normas de higiene e seguranca alimentar -
Regulamento (CE) n° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de
abril de 2004, como também as margens de lucro da venda de géneros alimenticios
no bufete escolar. No entanto, tendo em conta os poucos conhecimentos dos
funcionarios das escolas no que se refere a normas de higiene e seguranca
alimentar, esta referéncia a esse aspeto ficava muito aquém do que seria
necessario.(37,58)

A publicacao das circulares N° 11/DGIDC/2007 de 15 de maio e N° 14 e
15/DGIDC/2007 de 25 de maio, ajudaram a reforcar e validar o que, em grande
parte, ja eram aspetos praticados pelas escolas afetas a DREC e que, em muito,
as mesmas tinham sido pioneiras nas suas praticas.(37,59)

Em novembro de 2006 quando saiu da Conferéncia Ministerial da
Organizacao Mundial de Saude Europeia sobre a Luta contra a Obesidade, realizada

em Istambul, a “Carta Europeia de Luta contra a Obesidade”, a DREC ja mostrava
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empenho e preocupacao relativamente a este assunto e de um modo abrangente
contemplando os bufetes e as refeicoes servidas nos refeitorios escolares, como,
também, ja tinha sido publicado Referencial Educacao Alimentar em Meio Escolar
- Referencial para uma oferta alimentar saudavel.

Nesta altura ja era pratica nos bufetes a existéncia de um niumero reduzido
de bolos e, na maioria sem creme, a existéncia de leite e iogurte como substituto
do sumo, a disponibilizacdao de leite gratuitamente, a existéncia de fruta, a
disponibilizacao de sandes variadas com horticolas/saladas e sem molhos, a
existéncia de sumos de fruta naturais, e, na sua maioria, o encerramento a hora
do almoco. Paralelamente muitos procedimentos nos refeitdrios e regras
relativamente a qualidade dos produtos ja eram praticados.

As Circulares n° 14 e n° 15/DGIDC/2007 - Refeitorios Escolares - Normas
Gerais de Alimentacao, apenas destinadas aos refeitérios, mas acabaram por ser
os Unicos documentos a nivel nacional, no apos IASE até essa data, que identificam
os principios gerais do sistema HACCP- Hazard Analysis and Critical Control Point
(Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos), mas nao dando orientacoes

relativamente a sua implementacao. (37,59)

Em 2008, a entao DREC, realizou uma campanha que se intitulou “Comer
na Escola é Bué de Fixe” e no ambito dessa campanha, além de muitas outras
iniciativas, foram elaborados manuais de qualidade para os refeitorios e bufetes
escolares que foram remetidos a todas as escolas da regiao centro. Com esses
manuais foram produzidos dossiers em material plastico que iriam servir para toda

a documentacao inerente a implementacao de um sistema HACCP.

Catarina Cavaleiro Solnado



22

Cada conjunto, para o bufete e para o refeitério, era composto por 4
dossiers:

- Recursos Humanos - destinado a guardar toda a documentacao relativa
aos recursos humanos, como, copias de certificados de formacao, exames
médicos, horarios de pessoal, etc;

- Manual de Boas Praticas - destinado a ter imprimido o proprio manual de
forma que fosse possivel colmatar algumas davidas, quando necessario;

- Registos - destinado a guardar os registos diarios, semanais ou mensais
que estavam a ser usados e os correspondentes ao ano letivo que estivesse a
decorrer;

- Documentacao HACCP - destinado a guardar toda a documentacao relativa
a controlo de pragas, documentacao que comprovasse a implementacao de um
sistema de seguranca alimentar por parte dos fornecedores, fichas técnicas dos
produtos de higiene e o plano de higiene, fichas técnicas dos produtos

alimentares, etc.

Em 2009 com a publicacao da Lei n° 75/2009 de 12 de agosto, que
estabelecia limites maximos ao teor de sal no pao apods confecionado, a entao
DREC, contratou um laboratdrio para realizacao de analises ao teor de sédio no
pao que era servido, tanto nos refeitorios (gestao direta e concessionados), como
nos bufetes escolares, das escolas do 2° e 3° ciclos e secundario da regiao centro,
na altura, a ela afetas, perfazendo um total de 249 escolas. A execucao do servico
contratado, decorreu durante o ano letivo 2009/2010 e, na altura, concluiu-se que
em todas as amostras de pao recolhidas, cerca de 500, a quantidade de sodio

presente estava dentro dos limites previstos na referida lei. (60)
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Em 2012, é publicado o documento “Bufetes Escolares - Orientaces” que,
sendo muito especifico relativamente a diversidade de alimentos a disponibilizar,
margens de lucros a aplicar em funcao da classificacao de cada tipo de alimentos
e horarios de funcionamento, muito pouco refere relativamente a higiene e
seguranca alimentar. Alias, apenas em dois momentos estes aspetos sao referidos
de uma forma muito sintética e que passo a descrever, nomeadamente, no seu
ponto 4.:

“Seguranca e Higiene Alimentar

Os bufetes, tal como qualquer espaco onde haja preparacao, manipulacao,
exposicao e consumo de géneros alimenticios, terdao de reunir todas as condicoes
que garantam os preceitos de seguranca e higiene alimentar. Os mesmos principios
aplicam-se aos funcionarios do bufete.”

e no seu ponto 10.:

“Fornecedores

Os fornecedores, ou empresas a quem sejam adquiridos os géneros
alimenticios, tém de cumprir o Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004 e dar cumprimento a todos os

requisitos legais.” (39)

Em agosto de 2021, voltam a ser publicadas orientacoes destinadas a
bufetes escolares, mas também a refeitorios escolares, desta vez em forma de
Despacho do Gabinete do Secretario de Estado Adjunto e da Educacao, mas tanto
relativamente a bufetes, como relativamente a refeitorios, este documento nada

refere relativamente a higiene e seguranca alimentar. (61)
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A 13 de dezembro de 2017 é publicado o Despacho n° 10919/2017 que cria
o Plano Integrado de Controlo da Qualidade e Quantidade das Refeicoes Servidas
nos Estabelecimentos de Educacao e Ensino Publico e através do qual, sao criadas
equipas de fiscalizacao nas delegacbes regionais da DGEstE com o intuito de
estabelecerem um efetivo acompanhamento e apoio aos 6rgaos de gestao das
escolas na execucao deste plano. Este plano, embora se perceba que devia definir
regras de forma a abranger todo o tipo de refeitérios, na sua leitura transparece
a sua “aptidao” para os refeitorios concessionados, além de se tornar muito
minucioso para um documento publicado em diario da replblica. Embora existindo
outro espaco na escola, bufete escolar, onde sao, também, servidas refeicoes e
que carece tanto ou mais de um controlo efetivo por equipa externa a escola,
tanto a nivel de qualidade como de quantidade, além da higiene e seguranca
alimentar e a variedade de alimentos a disponibilizar, na pratica, constata-se que,
o documento referido, nao abarca e consequentemente nao define regras, nem
fiscalizacoes para os espacos dos bufetes escolares. Embora varia documentacao,
ao longo dos anos, refira a importancia dos bufetes escolares, refere-se
essencialmente a qualidade e diversidade dos géneros alimenticios a disponibilizar
naquele espaco, muitas vezes considerados exclusivamente como espacos que
disponibilizam géneros alimenticios e nao refeicdes e, talvez por isso “esquecido”
quando se legisla sobre “Controlo da Qualidade e Quantidade das Refeicoes

Servidas nos Estabelecimentos de Educacao e Ensino Publico”.(62)

Além dos preceitos que decorrem da documentacao do préprio Ministério

da Educacao ou Ministério da Educacao e Cultura ou Ministério da Educacao e
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Ciéncia, nas ultimas décadas, varias foram as publicacbes de normas,
recomendacdes e informacao especifica, a nivel nacional, surgindo, assim,
legislacao destinada a promover e a defender a seguranca alimentar. (57,58,63-
67)

A legislacao, atualmente, em vigor requer uma abordagem integrada para
garantir a seguranca, ao longo de toda a cadeia alimentar, “do prado ao prato”,
ou seja, desde a producao primaria até a colocacao no mercado.(58,65,67,68)

A procura de um elevado nivel de protecao da vida e da satde humana é
um dos objetivos fundamentais da legislacao alimentar.

Neste contexto considera-se pertinente realizar uma avaliacao dos bufetes
escolares, ndao so6 no que a variedade e qualidade dos alimentos disponibilizados
diz respeito, como também, a higiene e seguranca alimentar, apurando, assim,
dados que possam dar a percecao do grau de cumprimento da legislacao,

atualmente, em vigor.
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Objetivos

Objetivo Geral:

Sensibilizar os agrupamentos/escolas para a implementacao de boas praticas ao
nivel da promocao de uma alimentacao saudavel nos bufetes escolares, alertando-
as e incentivando-as para o reflexo a nivel da salde e sucesso escolar e

distinguindo-as através da atribuicao de Selo.

Objetivos Especificos:

Criar um regulamento identificando as caracteristicas dos alimentos a

disponibilizar de acordo com os normativos e os procedimentos de seguranca

alimentar a cumprir de acordo com os normativos e legislacao aplicavel.
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Metodologia

A recolha dos dados para a realizacao do estudo, foi executada nos bufetes
escolares destinados aos alunos, em funcionamento, de cada uma das escolas
incluidas e junto das maquinas de venda automatica existentes em algumas
escolas. Esta recolha de dados foi realizada presencialmente, pelo mesmo
individuo, tendo decorrido entre os dias 4 e 18 de outubro de 2021.

Na maioria das escolas, o proprio diretor(a) acompanhou a recolha dos
dados.

Aquando da recolha de dados presencialmente, em cada uma das escolas,
foram preenchidas quatro check-list e assinado o consentimento escrito. (anexos
14, 15, 16, 17)

As check-list utilizadas foram concebidas para a realizacao do presente
estudo tendo resultado de adaptacao e modificacao de ferramentas de trabalho
existentes e a ponderacao atribuida resultou de um epitome de diferentes
autores, associando e articulando com as caracteristicas e particularidades dos
espacos e da legislacao. (23,25,34,39,57,58,61,65-67,69-71)

Relativamente ao preenchimento da check-list A1, (anexo 14) os dados
foram recolhidos, questionando os funcionarios a exercer funcoes no espaco do
bufete, os mesmos que estavam no ano letivo anterior a exercer estas funcoes, e
confirmados nos servicos administrativos, com as pessoas que efetuam as
encomendas dos géneros alimenticios e realizam os procedimentos de contratacao
publica para aquisicao dos produtos que naqueles espacos se encontram a venda
ou disponiveis. Relativamente aos dados obtidos das duas fontes, verificou-se uma

concordancia de 100%.
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As check-list A2 e A3 (anexos 15, 16) foram preenchidas tendo por base a
observacao direta dos produtos disponibilizados em cada espaco e, em alguns
casos, alguma documentacao disponibilizada, no que se refere a faturas, guias de
entrega ou fichas técnicas dos produtos.

A check-list B, (anexo 17) também foi preenchida tendo por base a
observacao direta de cada espaco, os funcionarios ali a exercer funcdes, os

equipamentos existentes, os procedimentos e a documentacao disponibilizada.

1. Definicdo de critérios a nivel alimentar e de seguranca alimentar para
atribuicao do selo de qualidade em bufetes escolares

Com o objetivo de vir a ser atribuido um selo de qualidade e assim serem
identificados e reconhecidos os bufetes escolares destinados a servirem as
criancas e alunos, foram definidos critérios de qualidade, tanto a nivel de higiene
e seguranca alimentar, como a nivel de variedade e qualidade dos
alimentos/refeicoes disponibilizadas.
Estes critérios foram definidos tendo por base as normas e legislacao existente nas

areas correspondentes, nomeadamente:

1.1 Qualidade e variedade dos géneros alimenticios/refeicoes disponibilizados
nos bufetes escolares até ao ano letivo 2020/2021 e apos a publicacdo da atual
legislacao, ou seja, com inicio no ano letivo 2021/2022

e Despacho 8127/2021 de 17 de agosto - Estabelece as normas a ter em

conta na elaboracao das ementas e na venda de géneros alimenticios nos

bufetes e nas maquinas de venda automatica nos estabelecimentos de
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educacao e de ensino da rede publica do Ministério da Educacao, (2021)

(61);
Roda dos Alimentos - FCNAUP - 2016 (72);

Orientacdes para Bufetes Escolares 2012- Ministério da Educacao e Ciéncia

- Direcao-Geral da Educacao, Ladeiras L, Lima RM, Lopes A, Graca P (39).

1.2 Qualidade, higiene e seguranca alimentar

Parlamento Europeu e Conselho da Uniao Europeia. Regulamento (CE) n.

178/2002. Jornal Oficial das Comunidades Europeias (57);

Parlamento Europeu e Conselho da Uniao Europeia. Regulamento (CE) n.
852/2004. Jornal Oficial das Comunidades Europeias L 139/55 (2004-04-

29), relativo a higiene dos géneros alimenticios (58);

Regulamento (EU) n° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho de

25 de outubro (66);
Codex Alimentarius. (2020) Codigo de Praticas Internacionais (67);

Resolucao do Conselho de Ministros n.° 132/2021 de 13 de setembro da

PRESIDENCIA DO CONSELHO DE MINISTROS (65);
Lei n® 34/2019 de 22 de maio (82);
Decreto-Lei n° 26/2016 (83);

Lei n® 11/2017 de 17 de abril(84).
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Com base na legislacao e documentacao existente e supramencionada,
nomeadamente, um Manual de Qualidade que foi elaborado em 2008 pela entao
DREC e que se destina aos bufetes escolares, foram criadas quatro check-list A1,
A2 e A3 e B que serviram para avaliar as escolas selecionadas. (39,57,58,61,65-
67,72) (anexos 14, 15, 16, 17)

A check-list A1, serviu para realizar uma analise comparativa entre o que
era comercializado pelos bufetes antes e depois da recente publicacao da
legislacao que se encontra atualmente em vigor, no que a qualidade e variedade
dos géneros alimenticios diz respeito. (39,61,72) (anexo 14)

Relativamente as restantes 3 check-list, serviram para realizar a avaliacao
dos bufetes escolares e das maquinas de venda automatica para, em funcao do
cumprimento de critérios, previamente, definidos e que a seguir se indicam, ser
ou nao ser atribuido o selo de qualidade. (anexos 15, 16, 17)

Os critérios de atribuicao do selo de qualidade, foram definidos em:

- pontuacao nominal (positiva e negativa) e consequente valor percentual,
relativamente aos 3 primeiros dominios da check-list A2 num total de 50
parametros e a totalidade da check-list B num total de 10 dominios e
correspondente a 90 parametros;

- pontuacao ordinal, relativamente ao quarto e ultimo dominio da chek-list

A2 e da check-list A3, traduzida em sim ou nao, correspondendo, respetivamente,
a sua observancia ou nao, e a check-list A3 traduzida em cumpra a 100%, cumpre
incluindo géneros alimenticios omissos nas recomendacées (GAOR) na proporcao,
maxima, de 3 GAD para 1 GAOR ou ndao cumpre as recomendacdes porque possui
géneros alimenticios a nao disponibilizar GAND ou possui GAOR numa proporcao

superior a 3GAD para 1 GAOR, relativamente aos 3 primeiros dominios.
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Assim, os critérios definidos para atribuicao do selo de qualidade sao,
relativamente a:

- Check-list A2 - cumpre em 95% nos 3 primeiros dominios.

Esta check-list foi elaborada com a finalidade de avaliar a qualidade e
variedade de géneros alimenticios presentes no bufete escolar. A sua construcao
teve por base o despacho n° 8127/2021 de 17 de agosto, nomeadamente, tendo

presente o definido no seu artigo 4° - géneros alimenticios a disponibilizar (GAD)

e no seu artigo 3° - géneros alimenticios a ndo disponibilizar (GAND), sendo

considerado um ponto positivo por cada género alimenticio a disponibilizar
(presente ou ausente) e um ponto negativo (-1) por cada género alimenticio ali
existente e disponivel para venda, que pertenca a categoria dos a “nao
disponibilizar”. (61,72) (anexo 15)

Tendo presente o facto da legislacao atualmente em vigor nesta area ser
bastante recente e nao estando disponivel, neste momento, nenhum documento
que definida valores nutricionais para algumas categorias de géneros alimenticios
a disponibilizar ou a ndo disponibilizar, existe um conjunto de géneros alimenticios
que se considerou estarem omissos (Géneros Alimenticios Omissos nas
Recomendacdes - GAOR) na legislacao suprarreferida. Relativamente a presenca
destes nos bufetes avaliados, foi considerado atribuir O pontos por cada variedade
de género alimenticio presente, desta categoria, desde que os mesmos estivessem
presentes na proporcao de 3 para 1, ou seja, estarem 3 GAD para 1 GAOR. No caso
da proporcao relativa a presenca dos GAOR for superior a indicada, isto &, existir
mais do que 1 GAOR por cada 3 GAD, considerou-me dar um ponto negativo a cada

GAOR que estivesse acima desta proporcao. (61,66,72)

A pontuacdao maxima possivel de alcancar é de 22 pontos.
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O selo de qualidade apenas pode ser atribuido ao(s) bufete(s) escolar(es)
que obtenham na avaliacdo relativa a qualidade e variedade dos géneros
alimenticios, avaliada através dos 3 primeiros dominios da check-list A2, a
pontuacao de 21 (95%) ou 22 (100%) pontos.

Em simultaneo com a pontuacao suprarreferida, para que seja atribuido o
selo de qualidade ao(s) bufete(s) escolar(es) tem de cumprir, também,
obrigatoriamente, com os 5 itens previstos no artigo 5° e artigo 6°, da legislacao
em vigor e suprarreferida, e que é avaliado através do 4° dominio desta check-
list, nomeadamente:

e a disposicao espacial dos alimentos no bufete respeitando o principio de

12 visualizacao dos géneros alimenticios a disponibilizar;

e horario de funcionamento do bufete afixado em local visivel e proximo

das respetivas instalacoes;
e abertura 20 minutos antes da primeira aula da manha;
e fecho no periodo de almoco;

fecho aquando da entrada para a ultima aula,

parametros aos quais foi atribuida a pontuacao de sim ou ndao em funcao da sua

observancia. (61) (anexo 15)

- Check-list A3 - cumpre a 100% ou cumpre incluindo géneros alimenticios
omissos nas recomendacoes na proporcao maxima de 3 GAD para 1 GAOR, nos 3
primeiros dominios.

Esta check-list foi elaborada com a finalidade de avaliar a qualidade e

variedade de géneros alimenticios presentes nas maquinas de venda automatica
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(MVA). A sua construcao teve por base o despacho n°® 8127/2021 de 17 de agosto,

nomeadamente, tendo presente o definido artigo 4° - géneros alimenticios a

disponibilizar (GAD) e no seu artigo 3° - géneros alimenticios a nao disponibilizar

(GAND).

Tendo presente o facto da legislacao atualmente em vigor nesta area ser
bastante recente, foi utilizado o mesmo critério relativamente aos géneros
alimenticios que se consideram omissos, na legislacao em vigor.(61,66,72)

Atendendo ao reduzido nUmero de géneros alimenticios disponibilizados por
estes equipamentos, atualmente, foi decidido considerar a seguinte avaliacao, em
funcao do tipo de géneros alimenticios ali disponiveis:

1- Cumpre a 100% as recomendacdes - apenas inclui géneros alimenticios a

disponibilizar (GAD);

2- Cumpre incluindo géneros alimenticios omissos nas recomendacoes
(GAOR) - inclui géneros alimenticios a disponibilizar e inclui géneros
alimenticios que nao estao referidos nos artigos 3° e 4° do despacho em

vigor, na proporcao, maxima, de e 3 GAD para 1 GAOR;

3- Nao cumpre as recomendacodes - pois possui géneros alimenticios a nao
disponibilizar GAND ou possui GAOR numa proporcao superior a 3GAD para

1 GAOR.

Em simultaneo com a avaliacao suprarreferida, para que seja atribuido o
selo de qualidade, no que se refere a(s) maquina(s) de venda automatica, tem de
cumprir, também, obrigatoriamente, com o previsto no artigo 7°, da legislacao
em vigor e suprarreferida, avaliado através do quarto dominio desta check-list,

nomeadamente:
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e localizarem-se em zonas afastadas do bufete;

e terem acesso bloqueado durante o horario de funcionamento do
refeitorio escolar, com excecao de ser um equipamento que apenas
disponibilize agua (aspeto nao previsto na legislacao, mas que se entende

poder ser uma mais valia em termos nutricionais e de hidratacao);

parametros aos quais foi atribuida a pontuacao de sim ou ndao em funcao da sua

observancia; (61,66,72) (anexo 16)

- check-list B - cumpre em 90%.

Esta check-list foi elaborada para avaliar os parametros relativos a higiene
e seguranca alimentar, nao sé no que se refere as condices fisicas dos espacos,
como também, aos procedimentos e cumprimento da legislacdo em vigor. Os
varios parametros definidos nesta check-list, foram classificados em - Ponto de
Controlo, Pré-Requisito, Mal Maior e Mal Menor e, cada um deles, avaliados em
conforme, nao conforme ou nao aplicavel. A classificacao de cada parametro foi
atribuida tendo em consideracao, o tipo de espaco a que esta a ser realizada a
avaliacao, o seu funcionamento, a populacao alvo a que se destina, tendo por
objetivo verificar a implementacao de um sistema HACCP.

Estando cada um dos parametros avaliados conforme, foi-lhe atribuida

pontuacao em funcao da classificacao, atribuida a cada um, de acordo com:

e Ponto de Controlo - 3 pontos;
e Pré-Requisito - 3 pontos;
e Mal Maior - 2 pontos;

e Mal Menor - 1 ponto;
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Sendo a pontuacao maxima possivel de alcancar na conformidade dos 90
parametros de 189 pontos - 100%.

No caso de qualquer um dos parametros estar nao conforme é atribuido 0 pontos.

Algum parametro que seja classificado como nao aplicavel, também sera

atribuida 0 pontos.

O selo de qualidade apenas pode ser atribuido ao(s) bufete(s) escolar(es)
que obtenham na avaliacao relativa a higiene e seguranca alimentar, pontuacao
entre 171 (90%) e 189 (100%) pontos.(57,58,65-67) (anexo 17)

Em avaliacOes através da check-list B em que seja obtida uma pontuacao
correspondente a uma percentagem entre > 70% e < 85% de cumprimento desta
check-list, devera ser realizada recomendacao de realizacao de acao de formacao
na area de higiene e seguranca alimentar e implementacao de um sistema de
seguranca alimentar, num prazo maximo de 45 dias. No caso dessa percentagem
ser inferior a 70%, a recomendacao para a realizacao da formacao deve ser para
a mesma ser executada num prazo maximo de 30 dias e, adicionalmente, ser
realizada intervencao por técnico superior especializado (nutricionista com a
especialidade na area alimentacao coletiva e restauracao) num prazo maximo de
15 dias.

Sao critérios para que seja atribuido o selo de qualidade a um bufete
escolar, as avaliacoes realizadas através das 3 check-list e cumprirem em
simultaneo, os seguintes critérios na:

- Check-list A2 os bufetes obterem:

e pontuacao entre 21 e 22 pontos correspondendo a 95% - 100%;
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e cumprir com a legislacao em vigor relativamente aos 5 itens previstos no

artigo 5° e artigo 6° do despacho 8127/2021 de 17 de agosto.

- Check-list A3 as maquinas de venda automatica obterem:
e aclassificacao de:
- cumpre a 100% as recomendacoes;
ou

- cumpre incluindo géneros alimenticios omissos nas recomendacées

(GAOR) na proporcao, maxima, de 3 GAD para 1 G AOR;

e cumprir com a legislacao em vigor relativamente aos 2 itens previstos no

artigo 7° do despacho 8127/2021 de 17 de agosto.

- Check-list B os bufetes obterem:
e a pontuacao entre 171 e 189 pontos correspondendo a 95% - 100% de

conformidade.

Para a atribuicao do selo, é necessario o cumprimento dos seguintes critérios:

TABELA 1 - Critérios para a atribuicao do selo

Check-List A2 - Oferta alimentar bufete: Despacho 8127/2021 de 17 de agosto}

1. Pontuacao final > 95% (> 21 pontos) nos 3 primeiros dominios;

2. Cumprimento da proporcao de 3 para 1, ou seja, estarem 3 GAD para 1 GAOR;
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3. Cumprimento do artigo 5°: Principio de 1® visualizacdo dos géneros alimenticios
a disponibilizar;
4. Cumprimento do artigo 6°: Horario de funcionamento do bufete (4 pontos)
Check-List A3 - Oferta alimentar MVA: Despacho 8127/2021 de 17 de agosto;

1. Cumprimento das recomendacdes a 100%, incluindo apenas GAD ou
cumprimento incluindo GAOR na proporcao maxima de 3 GAD para 1 GAOR, nos
3 primeiros dominios.
2. Cumprimento do artigo 7°: Localizacao afastada do bufete e acesso bloqueado
durante o horario de funcionamento do refeitdrio escolar
Check-List B - Higiene e Seguranca Alimentar

1. Pontuacao final > 90% (= 171 pontos)

2.Desenvolvimento de ferramenta para avaliacdo dos Bufetes Escolares e

Maquinas de Venda Automatica

Tendo este estudo como objetivo a atribuicao de um Selo de Qualidade aos
Bufetes Escolares que cumpram com critérios de qualidade, variedade de géneros
alimenticios a disponibilizar, higiene e seguranca alimentar (espacos e
procedimentos), foi necessario a criacao de ferramentas que definissem
parametros a avaliar e respetivos critérios de atribuicao do Selo de Qualidade.

As ferramentas e respetivos critérios foram criadas com base na legislacao
nacional e internacional que se aplica a este setor.

As maquinas de venda automatica, neste momento, sao regulamentadas
pela mesma legislacao que se aplica aos bufetes escolares, no que a qualidade e
diversidade dos géneros alimenticios, a disponibilizar, diz respeito. (61)

A existirem estes equipamentos nas escolas, devem ser observados como
uma extensao do bufete escolar de cada escola, nao devendo os mesmos, dispor
de géneros alimenticios com caracteristicas diferentes, relativamente aos que sao

disponibilizados nos bufetes.
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Foi por isso opcao que, no caso de existirem estes equipamentos nas
escolas, de acesso disponivel para criancas e/ou alunos, os mesmos fazerem parte
da avaliacao realizada para atribuicao do Selo de Qualidade, tendo para tal sido,

também, criada uma ferramenta para a sua avaliacao e respetivos critérios.

2.1 Criacao das ferramentas a utilizar
Foram concebidas quatro check-list:
- Check-list A1, A2 e A3 - para avaliacao da diversidade e qualidade da
oferta alimentar de acordo com os normativos e os critérios definidos antes
(A1) e depois (A2 e A3) de agosto de 2021, e no bufete (A1 e A2) e nas
maquinas de venda automatica (A3);(61,65,66,72) (anexos 14, 15, 16)
- Check-list B - para avaliacdo da qualidade higio sanitaria e os

procedimentos de seguranca alimentar.(57,58,66,67) (anexos 17)

2.2 Desenvolvimento das ferramentas

2.2.1 Check-list A1, A2 e A3:

Foram criadas trés check-list destinadas a avaliar a diversidade alimentar e
a qualidade da oferta alimentar de forma a analisar o antes e o depois no bufete
escolar (A1 e A2), relativamente ao despacho publicado em agosto de 2021 e nas
maquinas de venda automatica (A3) em funcao da legislacao atualmente em
vigor.(39,61,66,72) (anexos 14, 15, 16)

Assim a check-list:

A1 - tem como proposito avaliar a disponibilidade de produtos a “venda” e

ou disponiveis em cada um dos bufetes escolares que foram incluidos no estudo,
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até agosto de 2021. Esta foi construida tendo por base o documento até entao em
vigor relativamente a esta matéria, Bufetes Escolares - Orientacoes 2012 da DGE;

A2 - tem como proposito avaliar a disponibilidade de produtos a “venda” e
ou disponiveis em cada um dos bufetes escolares que foram incluidos no estudo,
a partir de agosto de 2021, ou seja, a partir do inicio do ano letivo 2021/2022.
Esta foi construida tendo por base o documento, atualmente, em vigor,
relativamente a estas matérias, despacho n° 8127/2021 de 17 de agosto, do
Gabinete do Secretario de Estado Adjunto e da Educacao;

A3 - tem como propdsito avaliar a disponibilidade de produtos a “venda” e
ou disponiveis, nas maquinas de venda automatica, existentes nas escolas que
foram incluidas no estudo, a partir de agosto de 2021, ou seja, a partir do inicio
do ano letivo 2021/2022. Esta foi construida tendo por base o documento,
atualmente, em vigor, relativamente a estas matérias, despacho n° 8127/2021 de
17 de agosto, do Gabinete do Secretario de Estado Adjunto e da

Educacao.(39,61,66,72)(anexos 14, 15, 16)

i. 2.2.2 Check-list B

A Check-list B tem como propodsito avaliar o cumprimento dos normativos
suprarreferidos no que se refere a implementacao de procedimentos de higiene e
seguranca alimentar, ou seja, examinar se existe um plano HACCP implementado.
(57,58,65-67) (anexo 17)

As check-list utilizadas foram concebidas para a realizacao do presente
estudo tendo resultado de adaptacao e modificacao de ferramentas de trabalho

existentes e a ponderacao atribuida resultou de um epitome de diferentes
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autores, associando e articulando com as caracteristicas e particularidades dos

espacos e da legislacao.(23,25,34,39,57,58,65-67,69,70-72)

3. Escolha de escolas a avaliar para atribuicdo do Selo de Qualidade

A selecao das escolas foi feita por conveniéncia.

Foram critérios para a escolha das escolas, serem escolas do 2° e 3° ciclos e ou
secundario, localizarem-se na zona centro do pais.

Perante este critério de limitacao foi escolhido o distrito de Viseu e dentro
deste, a totalidade das escolas da capital do distrito, Viseu, e algumas escolas de
concelhos limitrofes ou que se encontram, relativamente, proximo da cidade.

Assim, foram incluidas as escolas da tipologia referida dos concelhos de:

- Viseu;

- Mangualde;

- Penalva do Castelo;

- Nelas;

- Carregal do Sal;

- Santa Comba Dao.

Perante os critérios definidos, o nimero total € de 23 escolas. Destas,
verificou-se que 7 escolas, nao tem, no presente ano letivo e até a data da
realizacao deste estudo, o bufete a funcionar.

O encerramento destes espacos constata-se tendo em consideracao o facto de
ainda se estar a vivenciar um periodo pandémico e, por esse motivo, consideram

essas escolas, nao estarem criadas, ainda, as condicoes para estes espacos
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estarem a funcionar. Para este constrangimento foram apontadas razdes como,
reduzido numero de funcionarios tendo em consideracdo os atuais
constrangimentos fruto da pandemia por COVID-19, condicdes dos proprios
espacos, delimitacdes dos espacos destinados aos alunos, dentro do recinto
escolar, durante os intervalos.

Assim, no total, foram avaliados os bufetes de 16 escolas, dos concelhos
suprarreferidos, sendo 6 pertencentes ao concelho de Viseu e os restantes 10, a
concelhos vizinhos ou muito préximos.

Relativamente a tipologia de escola verifica-se que, dos 16 bufetes avaliados,
8 pertencem a escolas basicas com 2° e 3° ciclos e 8 pertencem a escolas basicas
e secundarias com 3° ciclo e secundario. Verifica-se ainda que, tanto na tipologia
de escola basica, como na tipologia de escola basica e secundaria, 3 escolas
pertencem ao concelho de Viseu e 5 escolas a concelhos vizinhos ou préximos.

Para a realizacao deste estudo, foram contactados(as) todos(as) agrupamentos
de escolas/escolas nao agrupadas, nele incluidos, nas pessoas dos seus
diretores(as), e, além de um primeiro contacto telefénico onde foi descrito o
proposito do estudo, sua abrangéncia e a sua finalidade, e uma autorizacao verbal,
aquando da realizacao presencial do mesmo, foi obtido o consentimento escrito,

para inclusao de cada uma das escolas, que nele foram envolvidas.
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Escolas - 2° e 3 ciclos e secundario
|
v v
16 7
Visitadas - Em funcionamento N3o-visitadas - Encerrados
|
v (localizacao geografica) 1
6 10
Viseu - Cidade Concelhos vizinhos
| |
v (nivel de ensino) v v (nivel de ensino) v
3 3 5 5
Basico e Basico Basico Basico e
Secundario Secundario

Figura n° 1 - Caracterizacdo da amostra
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Resultados

Para o tratamento dos dados estatisticos foram criadas bases de dados e

utilizado o programa de analise estatistica IBM SPSS.

1 - Comparacao da informacao recolhida com as recomendac¢des nacionais e

internacionais e critérios definidos

Relativamente aos dados obtidos na avaliacao realizada verifica-se que:

1.1 Bufetes Escolares - Orientacoes de 2012:

Avaliacao realizada através da check-list A1.

Tendo por base as orientacdes existentes e a vigorar até ao ano letivo
2020/2021 e a terminologia nela utilizada, considerou-se:

Géneros Alimenticios a Promover (GAP);

Géneros Alimenticios a Limitar (GAL);

Géneros Alimenticios a Nao Disponibilizar (GAND).(39)

Nas tabelas infra apresentam-se os dados obtidos na avaliacao realizada e
que correspondem a disponibilidade de cada variedade de género alimenticio, ou
seja, os géneros alimenticios que estavam presentes nos bufetes escolares, para
venda, até final do ano letivo 2020/2021 tendo por base a legislacao em vigor,

nesse momento. (39)
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Caracterizacao e frequéncia/presenca dos GAP, GAL e GAND

A tabela 2 apresenta os GAP que estavam disponiveis para venda e a
frequéncia, nos 16 bufetes escolares avaliados, relativamente ao ano letivo

2020/2021, e respetiva percentagem.

Tabela 2 - GAP disponiveis para venda, sua frequéncia nas escolas e respetiva

percentagem - 2020/2021

GAP - Géneros Alimenticios a Promover Frequéncia Percentagem (%)
Sim 16 100
Lacticinios Nao 0 0
Total 16 100
Sim 9 56,3
Fruta N&o 7 43,8
Total 16 100
Sim 2 12,5
Horticolas Nao 14 87,5
Total 16 100
Sim 16 100
Pao Nao 0 0
Total 16 100
Sim 16 100
Queijo (curado/ fresco) Nao 0 0
Total 16 100
Sim 16 100
Fiambre Nao 0 0
Total 16 100
Sim 0 0
Ovo cozido pasteurizado Nao 16 100
Total 16 100
Sim 2 12,5
Atum (em agua) Nao 14 87,5
Total 16 100
Carne assada Sim 0 0
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Nao 16 100

Total 16 100

Sim 16 100
Agua Nao 0 0

Total 16 100

Sim 1 6,3
Monodoses de fruta liquida>70%

Nao 15 93,8
sumo de fruta sem adigéo (110ml)

Total 16 100

Sim 4 25
Sumos de fruta naturais, a espremer

Nao 12 75
no momento

Total 16 100

Sim 1 6,3
Sumos 100%, sem acgucares ou

Nao 15 93,8
edulcorantes adicionados

Total 16 100
Bebidas >70% de sumo de fruta/ Sim 9 56,3
horticolas sem acglucares ou Nao 7 43,8
edulcorantes adicionados Total 16 100

Sim 11 68,8
Tisanas e Infusdes Nao 5 31,3

Total 16 100

A tabela 3 apresenta os GAL que estavam disponiveis para venda e a
frequéncia, nos 16 bufetes escolares avaliados, relativamente ao ano letivo

2020/2021, e respetiva percentagem.

Tabela 3 - GAL disponiveis para venda, sua frequéncia nas escolas e respetiva
percentagem - 2020/2021

GAL - Géneros Alimenticios a Limitar Frequéncia Percentagem (%)
Bolachas Sim 15 93,8
(tipo maria, torrada, biscoito de Nao 1 6,3
milho, agua e sal, cream-cracker) Total 16 100

Sim 8 50
Barritas de cereais, com <100

Nao 8 50
kcal/unidade

Total 16 100
Unidoses de cereais de pequeno- Sim 0 0,0
almocgo c/ cereais integrais Nao 16 100
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Total 16 100
Bolos «a fatia» Sim 5 31,3
(bolo iogurte, ananas, laranja, maga, N&o 11 68,8
mistura de frutas, canela) Total 16 100
Bolos c/ ou s/ creme Sim 13 81,3
(bolo arroz, croissant nao folhado, Nézo 3 18,8
lanche/merenda, pastel de nata,

Total 16 100
bom bocado, queque...)

Sim 16 100
Manteiga Nao 0 0

Total 16 100

Sim 0 0
Cremes para barrar s/ gordura trans

Nao 16 100
e baixo teor de lipidos

Total 16 100

Sim 2 12,5
Gelados leite e/ou fruta e sorvete Nao 14 87,5

Total 16 100

Sim 0 0
Marmelada/ compotas c/ => 50%

Nao 16 100
fruta

Total 16 100

Sim 12 75
Néctares de fruta c/ 25-50% fruta Nao 4 25

Total 16 100
Chocolates < 50g, max. 3 Sim 13 81,3
variedades (elevado teor de cacau, Nao 3 18,8
s/ recheio) Total 16 100
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A tabela 4 apresenta os GAND que estavam disponiveis para venda e a

frequéncia, nos 16 bufetes escolares avaliados, relativamente ao ano letivo

2020/2021, e respetiva percentagem.

Tabela 4 - GAND disponiveis para venda, sua frequéncia nas escolas e respetiva

percentagem - 2020/2021

GAND - Géneros Alimenticios a Nao _ . Percentagem
Frequéncia
Disponibilizar (%)
Salgados Sim 3 18,8
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(rissois, croquetes, pastéis de Nao 13 81,3
bacalhau, chamucgas, frigideiras,
. Total 16 100

pasteis de massa tenra...)
Pastelaria Sim 12 75
(palmieres, jesuita, mil folhas, bola Nao 4 25
de Berlim, donuts...) Total 16 100

Sim 4 25
Charcutaria

Nao 12 75
(chourigo, salsicha...)

Total 16 100
Molhos Sim 1 6,3
(maionese, ketchup, mostarda, Nao 15 93,8
outros) Total 16 100
Refrigerantes Sim 1 6,3
(bebidas com cola, ice tea, agua No 15 938
aromatizadas preparadas de
refrigerantes, bebidas energéticas e Total 16 100
desportivas)

Sim 1 6,3
Gelados de agua Nao 15 93,8

Total 16 100

Sim 0 0
Marmelada/ geleia/ compota > 50% Nao 16 100

Total 16 100
Guloseimas Sim 1 6,3
(rebucado, chupas, pastilhas Nao 15 93,8
elasticas, gomas) Total 16 100
Snacks doces/ salgados Sim 0 0
(tiras de milho, batatas fritas, Nao 16 100
aperitivos, pipocas) Total 16 100
Refeigoes rapidas Sim 0 0
(hamburgueres, cachorros-quentes, Nao 16 100
pizza) Total 16 100

Sim 0 0
Chocolates > 50g Nao 16 100

Total 16 100

Sim 13 81,8
Bolachas c/ cobertura/ recheio ou >

. . Nao 3 18,8

20% lipidos e/ou agucar

Total 16 100
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Caracterizacdo do cumprimento das recomendacées relativas a GAP, GAL e

GAND

e Proporcao entre Géneros Alimenticios a Promover (GAP) e Géneros

Alimenticios a Limitar (GAL) - (3:1)

A proporcao média entre os géneros alimenticios a promover e géneros
alimenticios a limitar € 1,61, com um desvio padrdao de 0,82. Assim é possivel
concluir que, na maioria das escolas, o critério da proporcionalidade nao estava a
ser cumprido. O valor minimo foi de 0,71 e o valor maximo de 4,00, o que indica
que alguns estabelecimentos de ensino cumpriram com o critério da

proporcionalidade, sendo no total 2 escolas;

e Presenca de Géneros Alimenticios a Nao Disponibilizar (GAND)

Foram analisados os estabelecimentos de ensino que no ano letivo anterior
possuiam apenas géneros alimenticios dos grupos GAP e GAL e os que possuiam
géneros alimenticios dos 3 grupos (GAP/ GAL/ GAND), ou seja, disponibilizavam,
também, géneros alimenticios a nao disponibilizar. Verificou-se que apenas 3
estabelecimentos de ensino (18,8%) nao possuiam qualquer tipo de alimentos do

grupo dos GAND, sendo que os restantes 13 (81,3%) possuiam alimentos deste

grupo;

e GAP - Nenhuma escola disponibilizava: ovo cozido pasteurizado e/ou

carne assada;

Catarina Cavaleiro Solnado



49

e GAP - Todas as escolas disponibilizavam: pao, queijo (curado/fresco),

fiambre, agua, lacticinios;

e GAL - Nenhuma escola disponibilizava: Unidoses de cereais de pequeno-
almoco c/ cereais integrais (<45g), cremes para barrar s/ gordura trans e
baixo teor em lipidos, marmeladas/compotas com teor de fruta igual ou

superior a 50%;

e GAL - Todas as escolas disponibilizavam: Manteiga;

e GAND - Nenhuma escola disponibilizava: Marmelada/geleia/compota com
teor de acuUcar superior a 50%; “Snacks”: tiras de milho, batatas fritas,
aperitivos/pipocas salgados, Refeicoes rapidas (hamburger, cachorro-

quente, pizza), chocolate com embalagem superior a 50g;

1.2 Bufetes Escolares - Despacho 8127/2021 de 17 de agosto:

Avaliacdo realizada através da check-list A2

Tendo por base o Despacho 8127/2021 e a terminologia nele utilizada,

géneros alimenticios a disponibilizar e a nao disponibilizar, e a terminologia

adaptada, omissos as recomendacoes, considerou-se:
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e Géneros Alimenticios a Disponibilizar (GAD) - géneros alimenticios

previstos no artigo 4°;

e Géneros Alimenticios a Nao Disponibilizar (GAND) - géneros alimenticios

previstos no artigo 3°;

e Géneros Alimenticios Omissos nas Recomendacdes (GAOR) - géneros
alimenticios que o despacho nao proibe, mas também nao permite, nao
existindo qualquer indicacao relativamente aos mesmos e por isso

considerados aqui como omissos, com esta designacao;(61)

Nas tabelas infra apresentam-se os dados obtidos na avaliacao realizada e
que correspondem a disponibilidade de cada variedade de género alimenticio, ou
seja, os géneros alimenticios que estavam presentes nos bufetes escolares, para
venda, este ano letivo (2021/2022) tendo por base a legislacao em vigor, neste

momento.(61)

Caracterizacao e frequéncia/presenca dos GAD, GAND e GAOR

A tabela 5 apresenta os GAD que estavam disponiveis para venda e a
frequéncia, nos 16 bufetes escolares avaliados, relativamente ao ano letivo

2021/2022, e respetiva percentagem.

Tabela 5 - GAD disponiveis para venda, sua frequéncia nas escolas e respetiva

percentagem - 2021/2022

GAD - Géneros Alimenticios a
Frequéncia Percentagem (%)
Disponibilizar

Agua potavel gratuita Sim 13 81,8
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Néo 3 18,8

Total 16 100

Sim 16 100
Garrafas de agua mineral e/ou agua

Nao 0 0
de nascente

Total 16 100

Sim 14 87,5
Leite simples meio-gordo e magro Nao 2 12,5

Total 16 100

Sim 12 75
logurtes meio-gordo e magro Nao 4 25

Total 16 100

Sim 16 100
Pao de mistura com <1 g de sal, por

Nao 0 0
100 g

Total 16 100

Sim 2 12,5
Atum ou outros peixes de conserva

Nao 14 87,5
com baixo teor de sal

Total 16 100

Sim 16 100
Fiambre de aves com baixo teor de

Néo 0 0
gordura e sal

Total 16 100

Sim 0 0
Carnes brancas cozidas ou assadas N&o 16 100

Total 16 100

Sim 0 0
Ovo cozido Nao 16 100

Total 16 100

Sim 0 0
Pasta a base de leguminosas ou

Nao 16 100
frutos oleaginosos

Total 16 100

Sim 16 100
Queijo meio-gordo ou magro Nao 0 0,0

Total 16 100
Queijos curados com teor de Sim 1 6,3
gordura nao superior a 45 %, queijos N&o 15 93,8
frescos e requeijao Total 16 100,

Sim 7 43,8
Fruta fresca Nao 9 56,3

Total 16 10
Saladas Sim 1 6,3
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Néo 15 93,8

Total 16 100
Sopa de horticolas/leguminosas Sim 0 0
(para estabelecimentos com ensino N&o 16 100
noturno) Total 16 100

Sim 0 0
Frutos oleaginosos ao natural, sem

Nao 16 100
adicao de sal ou agucar

Total 16 100

Sim 13 81,3
Tisanas e infus6es de ervas sem

Nao 3 18,8
adicao de agucar

Total 16 100

Sim 0 0,0
Bebidas vegetais, em doses

Nao 16 100
individuais, sem adig¢ao de agucar

Total 16 100
Snacks a base de leguminosas que Sim 1 6,3

tenham: pelo menos 50 % de

contenham: p ° 9 Nao 15 93,8
leguminosas e um teor de lipidos
por 100 g inferior a12 g e um teor de Total 16 100
sal inferioralg

Sim 3 18,8
Snacks de fruta desidratada, sem

Nao 13 81,3
adicdo de agucares

Total 16 100

Sim 2 12,5
Sumos de fruta e ou vegetais

Nao 14 87,5
naturais

Total 16 100

Sim 13 81,3
Bebidas que contenham pelo menos

Nao 3 18,8
50 % de fruta e ou horticolas

Total 16 100

Sim 2 12,5
Monodoses de sumo de fruta Nao 14 87,5

Total 16 100,0
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A tabela 6 apresenta os GAND que estavam disponiveis para venda e a

frequéncia, nos 16 bufetes escolares avaliados, relativamente ao ano letivo

2021/2022, e respetiva percentagem.
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percentagem - 2021/2022
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venda, sua frequéncia nas escolas e respetiva

GAND - Géneros Alimenticios a Nao L Percentagem
Frequéncia
Disponibilizar %
Pastelaria /bolos/ pastéis com Sim 4 6.3
massa folhada/creme/cobertura
(palmiers, jesuitas, mil-folhas, bola Né&o 15 93,8
de Berlim, donuts, folhados doces,
. . Total 16 100
croissants ou bolos tipo queque)
Salgados Sim 0 0
(risséis, croquetes, empadas, N0 16 100
chamucas, pastéis de massa tenra,
pastéis de bacalhau ou folhados Total 16 100
salgados)
Sim 0 0
Pao/ pao-de-leite/ croissant com
Nao 16 100
recheio doce
Total 16 100
Charcutaria Sim 0 0
(chourigo, salsicha, chourigdo, Nao 16 100
mortadela, presunto, bacon) Total 16 100
Sim 0 0
Sandes ou outros produtos com _
Nao 16 100
ketchup, maionese ou mostarda
Total 16 100
Bolachas biscoitos Sim y 6.3
(bolachas tipo belgas, biscoitos de
manteiga, bolachas com pepitas de Né&o 15 93,8
chocolate, bolachas de chocolate,
bolachas recheadas com creme e Tqtg) 16 100
bolachas com cobertura)
Refrigerantes Sim 11 68,8
(fruta com ou sem gas, cola, extrato NZo 5 313
de cha, aguas aromatizadas,
refrescos em po, bebidas
energéticas, preparados de Total 16 100
refrigerantes)
«Guloseimas» Sim 1 6,3
(rebugados, caramelos, pastilhas Nao 15 93,8
elasticas com agucar, chupas,
Total 16 100

gomas)
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Snacks doces/salgados Sim 0 0
(tiras de milho, batatas fritas, Nao 16 100
aperitivos, pipocas) Total 16 100
Sobremesas doces Sim 0 0
(mousse de chocolate, leite-creme Nao 16 100
ou arroz — doce) Total 16 100
Barritas de cereais e monodoses de Slfn ° 0
cereais de pequeno-almoco Nao 1° 100
Total 16 100
Refeigdes rapidas Sim 0 0
(hamburgueres, cachorros-quentes, Nao 16 100
pizzas ou lasanhas) Total 16 100
Sim 0 0
Chocolates Nao 16 100
Total 16 100
Sim 0 0
Bebidas com alcool Néo 16 100
Total 16 10
Cremes de barrar, a base de Sim 0 0
chocolate/cacau e/ou com adigdo de Nao 16 100
agucares Total 16 100
Sim 0 0
Gelados Nao 16 100
Total 16 100

54

A tabela 7 apresenta os GAOR que estavam disponiveis para venda e a

frequéncia, nos 16 bufetes escolares avaliados, relativamente ao ano letivo

2021/2022, e respetiva percentagem

Tabela 7 - GAOR disponiveis para venda, sua frequéncia nas escolas e respetiva

percentagem - 2021/2022

GAOR - Géneros Alimenticios Omissos L Percentagem
Frequéncia
nas Recomendacgodes %
Bolachas Sim 15 93,8
(tipo maria, torrada, biscoito de Nao 1 6,3
milho, agua e sal, cream-cracker) Total 16 100
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Bolo a fatia Sim 3 18,8
(bolo de iogurte, ananas, laranja, Nao 13 81,3
maca, mistura de frutas, canela) Total 16 100
Pastelaria sem creme sem massa Sim 10 62,5
folhada (bolo de arroz, pastel de nata 5, 6 375
sem massa folhada, bom bocado,
queijada, croissant brioche, lanche Tgtg) 16 100
misto)

Sim 5 31,3
Pao-de-leite sem recheio, pao de

Néo 11 68,7
leite enrolado

Total 16 100

Sim 16 100
Manteiga Nao 0 0

Total 16 100

Sim 0 0
Cremes para barrar s/ gordura trans

Nao 16 100
e baixo teor de lipidos

Total 16 100

Sim 0 0
Outros molhos

Nao 16 100
(molho de iogurte, molho de alho...)

Total 16 100

Sim 1 6,3
Marmelada/ compotas com > 50%

Nao 15 93,8
fruta

Total 16 100

Sim 3 18,8
Leite com chocolate Nao 13 81,3

Total 16 100

Sim 7 43,8
Outros tipos de pao

Nao 9 56,3
(pao branco)

Total 16 100
Outros tipos de pao Sim 0 0
(pdo de sementes, pdo de Nao 16 100
alfarroba...) Total 16 100

Sim 4 25
Gelatina Néo 12 75

Total 16 100
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Caracterizacdo do cumprimento das recomendacées relativas a GAD, GAND e

GAOR

e GAD - Todas as escolas possuem: Garrafas de agua mineral e/ou agua de
nascente; pao de mistura; fiambre de aves com baixo teor de gordura e

sal; queijo meio-gordo ou magro;

No caso do pao, a maioria das escolas desconhece a quantidade de sal do
pao que estao a disponibilizar. Apenas 2 escolas afirmaram que a quantidade de
sal colocada no pao esta regulada através do contrato realizado com o fornecedor

de pao.

e GAD - A maioria das escolas possui: agua potavel gratuita (n=13;
(81,3%)); leite simples meio-gordo e magro (n=14; (87,5%)); iogurtes meio-
gordo e magro (n=12; (75%)); tisanas e infusdes de ervas sem adicao de
acucar (n=13; (81,3%), sendo a adicao de acUcar opcional; bebidas que

contenham pelo menos 50% de fruta e/ou horticolas (n=13; (81,3%))

e GAD - Nenhuma escola possui: carne branca cozida ou assada; ovo
cozido; pasta a base de leguminosas ou frutos oleaginosos; sopa de
horticolas/ leguminosas; frutos oleaginosos ao natural, sem adicao de sal

ou acucar; bebidas vegetais, em doses individuais, sem adicao de acucar;

Apenas 2 escolas tentaram implementar sandes com pasta/ creme de
amendoim e com himus/ pasta de grdao-de-bico, mas devido a fala de adesao

acabaram por desistir deste tipo de ofertas.
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GAND - Nenhuma escola possui: salgados (rissois, croquetes, empadas,
chamucas, pastéis de massa tenra, pastéis de bacalhau ou folhados
salgados); pao/pao-de-leite/croissant c/ recheio doce; “charcutaria
(chourico, salsicha, chouricao, mortadela, presunto, bacon; sandes ou
outros produtos ¢/ ketchup, maionese ou mostarda; snacks doces/
salgados (tiras de milho, batatas fritas, aperitivos, pipocas); sobremesas
doces (mousse de chocolate, leite-creme ou arroz doce); barritas de
cereais e monodoses de cereais de pequeno-almoco; refeicoes rapidas
(hambdurgueres, cachorros-quentes, pizza ou lasanha); chocolates; bebidas
c/ alcool; cremes de barrar, a base de chocolate/cacau e/ou c/ adicao de

acucares; gelados;

GAND - 1 escola possui: pastelaria/bolo, nomeadamente, bolos tipo
queque (n=1 (6,3%)); bolachas/biscoitos recheadas ¢/ chocolate,
nomeadamente poker de chocolate s/ acUcar c/ edulcorante (n=1; (6,3%);

“guloseimas”, nomeadamente “Halls” (n=1; (6,3%));

GAND - Refrigerantes de fruta s/ gas, nomeadamente bebidas com teor
inferior a 50% de sumo de fruta e/ou horticolas sao disponibilizados na

maioria dos estabelecimentos de ensino (n=11 (68,8%));
GAOR - Todas as escolas possuem: Manteiga;

GAOR - A maioria das escolas possui: bolachas (tipo maria, torrada,
biscoito de milho, agua e sal, cream-cracker em DI) destacando-se as
variedades tipo maria e agua e sal em DI (n=15; (93,8%)); Pastelaria

s/creme e s/massa folhada destacando-se 5 com croissant simples de
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massa brioche, 4 lancheiras mistas de massa brioche e 3 com bolo de arroz

(n=10; (62,5%));

e GAOR - Apenas algumas escolas possuem: Bolo a fatia (n=3 (18,8%)); pao-
de-leite e pao-de-leite enrolado (n=5 (31,3%)); Leite c/ chocolate (n=3;
(18,8%)); Outros tipos de pao (n=7; (43,8%)), destacando-se o pao branco,

pao de forma branco e pao de forma de mistura; Gelatina (n=4; (25%));

¢ GAOR - Nenhuma escola possui: cremes para barrar s/ gordura trans e
baixo teor de lipidos; outros molhos (molho de iogurte, molho de soja...);

outros tipos de pao (pao de sementes, pao de alfarroba...);

Foram analisados os estabelecimentos de ensino que atualmente possuiam
apenas géneros alimenticios dos grupos GAD (géneros alimenticios a disponibilizar)
e GAOR (géneros alimenticios omissos nas recomendacdes) e os que possuiam
géneros alimenticios dos 3 grupos (GAD/ GAOR/ GAND), incluindo géneros

alimenticios a nao disponibilizar.

Apenas 4 estabelecimentos de ensino (25%) nao possuem qualquer tipo de
géneros alimenticios a nao disponibilizar. Os restantes 75% possui pelo menos um
GAND, dentro dos quais se destaca, na maioria das situacoes, sumos que
contenham um teor inferior a 50% de sumo de fruta e/ou horticolas, inserindo-se,
portanto, na seguinte categoria: Refrigerantes (fruta c/ ou s/ gas, cola, extrato
de cha...). Este tipo de género alimenticio foi encontrado em 11 estabelecimentos
de ensino. Apenas 1 escola nao vende nenhum tipo de sumo. Apenas 4 escolas
vendem unicamente sumos com >50% sumo de fruta e/ou horticolas, ou seja,

dentro das recomendacoes.
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Outros alimentos encontrados que nao devem ser disponibilizados foram:
“Guloseimas”; nomeadamente “Halls” em 1 estabelecimento de ensino; bolos tipo
queque em 1 estabelecimento de ensino; bolachas com recheio de chocolate

“Poker” em 1 estabelecimento de ensino.

1.2.1 Cumprimento do artigo 5° do Despacho 8127/2021 de 17 de agosto

Relativamente ao cumprimento deste item verificou-se que todas as escolas
cumpriam no que se refere a disposicao espacial dos alimentos no bufete
respeitando o principio de 1* visualizacdo dos géneros alimenticios a

disponibilizar. (61)

1.2.2 Cumprimento do artigo 6° do Despacho 8127/2021 de 17 de agosto

No que se refere ao cumprimento do artigo 6° da legislacao atualmente em
vigor:

A tabela 8 apresenta os resultados da avaliacao realizada relativamente, ao
horario de funcionamento do bufete afixado em local visivel e proximo das

respetivas instalacoes e ao horario de funcionamento. (61)

Tabela 8 - Cumprimento do artigo 6° do Despacho 8127/2021 traduzido

na sua frequéncia e percentagem

R Frequéncia  Percentagem (%)

Horario de funcionamento

do bufete é afixado em local Sim 13 81,3
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respetivas instalagdes. Nao 3 18,8
Total 16 100
Sim 8 50,0
A abertura deve ocorrer 20
minutos antes do inicio da Néo 8 50,0
primeira aula da manha
Total 16 100
Fecho d iodo d Sim 16 100
echo durante o periodo de N3o 0 0
almogo
Total 16 100
Fech dod d Sim 16 100
echo a’qtfan o da entrada N30 0 0
para a ultima aula
Total 16 100

Assim, relativamente:

a afixacao do horario de funcionamento do bufete em local visivel e
proximo das respetivas instalacoes, verificou-se que 13 das 16 escolas
cumpriam com esta recomendacao, ou seja, em 81,3%, nao se verificando

nos restantes (n=3 (18,7%));

a abertura dever ocorrer 20 minutos antes do inicio da primeira aula da
manha, verificou-se que esta condicao é cumprida em metade das escolas
avaliadas, ou seja, 50% nao sendo cumprida nas restantes 8 escolas, ou

seja, nos restantes 50%;

ao fecho dos bufetes durante o periodo de almoco, verificou-se que 100%

das escolas encerram os respetivos bufetes durante a hora de almoco;
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e ao fecho aquando da entrada para a ultima aula da tarde, verificou-se que
100% das escolas encerram os respetivos bufetes apos a Ultima aula da

tarde.

1.3 Maquinas de Venda Automatica (MVA) - Despacho 8127/2021 de 17 de agosto:

Avaliacdo realizada através da check-list A3
Tendo por base o Despacho 8127/2021 e a terminologia nele utilizada, ou
seja, os géneros alimenticios a disponibilizar, a nao disponibilizar e os definidos
como omissos nas recomendacoes, considerou-se:
e Géneros Alimenticios a Disponibilizar (GAD) - géneros alimenticios

previstos no artigo 4°;

e Géneros Alimenticios a Nao Disponibilizar (GAND) - géneros alimenticios

previstos no artigo 3°;

e Géneros Alimenticios Omissos nas Recomendacdes (GAOR) - géneros
alimenticios que o despacho nao proibe, mas também nao permite, nao
existindo qualquer indicacao relativamente aos mesmos e por isso

considerados aqui como omissos, com esta designacao. (61)

Apresentam-se os dados obtidos na avaliacao realizada e que
correspondem:
- as escolas que dispdem de MVA;

- nUmero de MVA disponivel em cada escola;
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- a disponibilidade de cada variedade de género alimenticio, ou seja, os
géneros alimenticios que estavam presentes nas MVA, para venda, este ano letivo
(2021/2022) tendo por base a legislacao em vigor, neste momento e o supra

definido.

Das 16 escolas avaliadas, treze nao dispoem de maquinas de venda
automatica (81,3%) e trés escolas dispdem de maquinas de venda automatica
(18,7%). Das trés escolas que dispdoem deste tipo de equipamento, duas escolas
dispoem de duas maquinas de venda automatica, cada, e uma escola dispoe de
uma maquina de venda automatica, perfazendo um total de 5 maquinas de venda

automatica, nas 16 escolas.

Cruzando o nivel de ensino, localizacdo do estabelecimento de ensino e
relacdo com a existéncia de maquinas de venda automatica, verifica-se que: as
trés escolas que dispoem deste tipo de equipamento, sdao escolas basicas e

secundarias e todas se localizam na cidade de Viseu.

Caracterizacao e frequéncia/presenca dos GAD, GAND e GAOR

Das cinco maquinas de venda automatica analisadas, trés maquinas de
venda automatica (60,0%) possuiam também géneros alimenticios omissos nas

recomendacées (GAOR), pois disponibilizavam:
- pao-de-leite simples com queijo e/ou fiambre - 3 MVA;
- bolacha tipo torrada e bolacha agua e sal - 2 MVA;

- bolacha tipo maria - 1 MVA.
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Foi ainda verificado que duas maquinas de venda automatica possuiam
géneros alimenticios a nao disponibilizar (GAND) e, portanto, relativamente a
estes géneros alimenticios, nao cumpriam com as recomendacbes. Ambas as 2
maquinas de venda automatica pertenciam ao mesmo estabelecimento de ensino
e ambas tinham o mesmo tipo de produto - bebida com < 50% sumo de fruta e/ou

vegetais.

A tabela 9 apresenta o nimero de maquinas de venda automatica em cada escola
e a proporcionalidade 3 (GAD) :1 (GAOR) verificada nos géneros alimenticios

disponiveis para venda nas maquinas de venda automatica existentes.

Tabela 9 - Nomero de maquinas de venda automatica existentes, em cada escola, e

proporc¢ao verificada dos GAD versus GAOR, traduzido no cumprimento do critério

Maquinas de Venda Automatica

Escola N2 de maquinas 5 1
— Proporgdo (3:1)
1 0 n. a. n. a.
2 0 n. a n. a.
3 0 n. a. n. a.
4 0 n. a. n. a.
5 0 n. a. n. a.
6 0 n. a. n. a.
7 2 3/0 SIM
8 1 8/2 SIM
9 2 6/2 SIM
10 0 n. a. n. a.
11 0 n. a. n. a.
12 0 n. a. n. a.
13 0 n. a. n. a.
14 0 n. a. n. a.
15 0 n. a. n. a.
16 0 n. a. n. a.

n. a. — nao auditado
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Caracterizacdo do cumprimento das recomendacées relativas a GAD, GAND e

GAOR nas MVA

- Nenhuma maquina de venda automatica possui exclusivamente géneros
alimenticios a disponibilizar (GAD), e, portanto, nenhuma cumpre a 100% o

despacho em vigor;
- 3 MVA possuem GAOR,
- 2 MVA possuem GAND.

Assim, 3 MVA correspondentes a 2 escolas as quais é atribuido a
classificacao de cumprem incluindo GAOR na proporcao de 3 GAD para 1 GAOR e

2 MVA pertencem a 1 escola que nao cumprem.

1.3.1 Cumprimento do artigo 7° do Despacho 8127/2021 de 17 de agosto

No cumprimento do artigo 7° do despacho 8127/2021 de 17 de agosto, na

avaliacao efetuada nas 5 MVA existentes em 3 escolas, verificou-se que:
- 5 MVA estavam localizadas em zonas afastadas do bufete escolar;

- 2 MVA, pertencentes a uma das escolas tem acesso bloqueado durante o

horario de funcionamento do refeitério escolar e as restantes trés nao tem. (61)

1.4 Bufetes Escolares - Higiene e Seguranca Alimentar (HSA)

Avaliacdo realizada através da check-list B
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Tendo por base a legislacao e orientacoes existentes e a vigorar e o

definido, considerou-se:

A pontuacao final maxima da lista de higiene e seguranca alimentar é de

189 pontos.(57,58,65-67)

Apos o calculo da pontuacao final dos questionarios de HSA o valor foi
convertido em percentagem, sendo que 100% corresponde a 189 pontos -

conformidade total.

Caracterizacdo do cumprimento das normas definidas para a Higiene e

Seguranca Alimentar

A tabela 10 apresenta os dados obtidos (em %) relativamente ao
cumprimento, por parte dos bufetes avaliados, das recomendacoes relativas a

higiene e seguranca alimentar (HSA)

Tabela 10 - Cumprimento das normas relativas a HSA, valor médio, minimo e

maximo, em percentagem

CUMPRIMENTO DAS NORMAS (%)

MEDIA 73,6
DESVIO PADRAO 12,4
MINIMO 54

MAXIMO 96,3

A pontuacao média obtida pela check-list B, em percentagem, de HSA foi
de 73,67% +/- 12,4%, sendo os valores minimos e maximos 54,0% e 96,3%,

respetivamente.
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Histograma

57 Média = 73,68
Desvio do Desv. =12 419
M=18

5 =
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N
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Pontuagao (%) HSA

Figura 2 - Numero de escolas (frequéncia) versus pontuacao (%) obtida, na

conformidade das normas relativas a avaliacao HSA

O grafico acima mostra a distribuicdio das pontuacdes obtidas, em
percentagem, nos bufetes escolares, relativamente ao cumprimento das normas

de Higiene e Seguranca Alimentar, onde é possivel constatar que:

e 2 bufetes obtiveram pontuacao entre 50% e 60%;
e 5 bufetes obtiveram pontuacao entre 60% e 70%;
e 5 bufetes obtiveram pontuacao entre 70% e 80%;
e 2 bufetes obtiveram pontuacao entre 80% e 90%;

e 2 bufetes obtiveram pontuacao entre 90% e 100%.(71)
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Comparacao da pontuacao final com a localizacdo dos estabelecimentos de

ensino e com o nivel de ensino da escola

Foram comparadas as médias das pontuacoes finais, em percentagem, de
acordo com a localizacao das escolas (Viseu - cidade ou concelhos vizinhos) e de

acordo com o nivel de ensino (basico ou basico e secundario).

A tabela 11 apresenta as médias em % obtidas na avaliacao HSA de acordo

com a localizacao das escolas, assim como, os valores maximos e minimos.

Tabela 11 - Valor médio, maximo e minimo das conformidades, em

percentagem, obtido na avaliacao relativa a HSA versus localizacdo das escolas

LOCALIZACAO DAS MEDIA NUMERO DESVIO MINIMO  MAXIMO

ESCOLAS (%) DE PADRAO (%) (%)
ESCOLAS (%)

VISEU - CIDADE 78,7 6 14,3 63,5 96,3

CONCELHOS 70,6 10 10,7 54 88,9

VIZINHOS

TOTAL 73,7 16 12,4 54 96,3

A tabela 12 apresenta as médias em % obtidas na avaliacao HSA de acordo

com o nivel de ensino das escolas, assim como, os valores maximos e minimos.

Tabela 12 - Valor médio, maximo e minimo das conformidades, em

percentagem, obtido na avaliacao relativa a HSA versus nivel de ensino das escolas
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NiVEL DE MEDIA NUMERO DESVIO MINIMO  MAXIMO
ENSINO DAS (%) DE PADRAO (%) (%)
ESCOLAS ESCOLAS (%)

BASICO 70,4 8 6,6 63,5 79,9
BASICO E 76,9 8 16,2 54 96,3
SECUNDARIO

TOTAL 73,7 16 12,4 54 96,3
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O cumprimento das normas de higiene e seguranca alimentar € superior

escolas localizadas em “Viseu - cidade”.

Relativamente a tipologia de escola, constata-se que a conformidade é

superior nas escolas com nivel de ensino mais elevado em escolas “basico e

secundario”.

Por outro lado, o desvio padrao também é superior em “Viseu-cidade” e em

escolas “basico e secundario”, o que indica que existe uma maior discrepancia

entre o nivel de cumprimento destes locais.

Caracterizacdo das nao conformidades detetadas (NC)

Foram calculados o n° de nao conformidades detetadas em cada um dos

estabelecimentos de ensino visitados. O niumero total de nao conformidades foi

posteriormente convertido em percentagem de nao conformidade.

Assim, uma pontuacao de 100% indica que todos os 90 parametros da lista

de verificacao estao em inconformidade.
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A tabela 13 apresenta os valores médios obtidos (em numero e em %)
relativamente a verificacdao de Nao Conformidades (NC), por parte dos bufetes

avaliados, relativas a higiene e seguranca alimentar (HSA)

Tabela 13 - NOmero médio, maximo e minimo de nao conformidades verificadas na

avaliacao realizada relativa a HSA

N2 TOTALDENC  PERCENTAGEM DE NC (%)

MEDIA 20,8 23,1
DESVIO PADRAO 10,7 11,9
MINIMO 1 1,1

MAXIMO 38 42,2

Os bufetes apresentaram uma média de 21 ndo-conformidades (23,1%). O
valor maximo encontrado foi de 38 nao conformidades (42,2%) e o minimo de 1

nao conformidade (1,1)

O grafico abaixo mostra a distribuicdo das nao conformidades, em

percentagem, nos diversos estabelecimentos de ensino.
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Percentagem de NC (%)

57 Média=2313
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Figura n°® 3 - Numero de escolas (frequéncia) versus pontuacao (%) obtida, nas Nao

conformidades (NC) das normas, relativas a avaliacao HSA

Relacao de n° nao conformidades (NA) com a localizacao e grau de ensino do

estabelecimento

Foi comparado o n° total de nao-conformidades detetadas de acordo com a
localizacao dos estabelecimentos (Viseu- cidade ou concelhos vizinhos) e de

acordo com o nivel de ensino (basico ou basico e secundario).

A tabela 14 apresenta o nimero médio de nao conformidades (NC) obtidas
na avaliacao HSA de acordo a localizacao das escolas, assim como, os valores

maximos € minimos e o valor total, das mesmas.

Tabela 14 - Valor médio, maximo e minimo das Nao Conformidades (NC) obtidas

na avaliacdo relativa a HSA versus localizacdo das escolas
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LOCALIZACAO DAS MEDIA NUMERO  DESVIO MINIMO  MAXIMO

ESCOLAS DE PADRAO

ESCOLAS
VISEU - CIDADE 15,3 6 11,9 1 26
CONCELHOS 24,1 10 8,9 8 38
VIZINHOS
TOTAL 20,8 16 10,7 1 38

A tabela 15 apresenta o nimero médio de nao conformidades (NC) obtidas
na avaliacao HSA de acordo a tipologia de escola, assim como, os valores maximos

e minimos e o valor total, das mesmas.

Tabela 15 - Valor médio, maximo e minimo das Nao Conformidades (NC) obtidas

na avaliacdo relativa a HSA versus nivel de ensino das escolas

NiVEL DE ENSINO MEDIA NUMERO DESVIO MINIMO  MAXIMO
DAS ESCOLAS DE PADRAO

ESCOLAS
Basico 22,8 8 5,2 14 30
Basico e 18,7 8 14,5 1 38
Secundario
Total 20,8 16 10,7 1 38

Os resultados mostram que, existe um n° médio de nao conformidades,
superior nas escolas do ensino basico (NC=23) em comparacao com as escolas do

ensino basico e secundario (NC=19).
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Relativamente a localizacao dos estabelecimentos de ensino, os concelhos
vizinhos apresentaram um n° superior de nao conformidades (NC=24) quando

comparado com “Viseu- cidade” (NC=15).

1.5 Atribuicao de Selo de Qualidade

De forma a distinguir escolas que implementem boas praticas traduzidas no
cumprimento dos critérios supra definidos, foi este trabalho realizado, sendo
objetivo a atribuicao a essas de um Selo de Qualidade.

Da analise da tabela 16 (anexo 18) onde estao explanados o cumprimento e
o incumprimento dos critérios definidos, avaliados através da aplicacao das 3
check-list, tanto no que se refere a qualidade e variedade dos géneros
alimenticios, como a higiene e seguranca alimentar, como aos aspetos definidos
nos artigos 5°, 6° e 7° do despacho 8127/2021 de 17 de agosto, conclui-se que o
Selo de Qualidade foi atribuido a 0 (zero) escolas.(57,58,61,65-67,72)

Pode-se ainda percecionar as razdes da nao atribuicao do Selo de Qualidade
a nenhuma escola. Assim:

- escola n° 9 - ndo estar a abrir 20 minutos antes do inicio da 1° aula da
manha;

- escola n° 8 - nao cumpre a proporcionalidade dos 3 GAD para 1 GAOR no
bufete escola, e nao esta a abrir 20 minutos antes do inicio da aula da manha;

- 14 escolas que nao cumprem com o critério da higiene e seguranca
alimentar:

e 2 escolas € esta a Unica razao para nao cumprir com a totalidade dos

critérios definidos;
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e 6 escolas além de nao cumprirem neste critério, 4 também nao cumprem
na proporcionalidade dos 3 GAD para 1 GAOR no bufete escolar e 2 em
questoes relativas ao horario de abertura de manha (2) e afixacao de

horario (1).
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Discussao de Resultados

Através da interpretacao dos dados obtidos na realizacao deste estudo,
somos forcados a deles retirar varias deducoes e conclusoes, tanto no que diz
respeito a diferente forma como as areas da qualidade e diversidade alimentar e
da higiene e seguranca alimentar tem sido percecionadas e trabalhadas pelas
entidades competentes e o seu reflexo na pratica, como em relacao as melhorias
que tem existido na disponibilizacdo de géneros alimenticios nas escolas, em
consonancia com as orientacoes que tem vindo a ser publicadas. (36,37,39,61,73)

Conforme foi sendo referido, normas e legislacao nao faltaram ao longo dos
ultimos 40 anos, pelo menos, no que aos bufetes e refeitdrios escolares dizem
respeito, mas também, relativamente a legislacao nacional que a eles se aplica.

Por vezes, estabelece-se que a concecao de normativos, sejam eles em
formato de lei ou de orientacao ou recomendacao, e o seu envio para os diversos
locais aos quais se destinam, seja o suficiente para os mesmos passarem a vigorar
na pratica.

Mas sera esse formato o suficiente para se atingir o pretendido, isto &, a
qualidade, a variedade, a quantidade e a seguranca alimentar de um servico que
se destina a uma populacao de risco, estarao estes principios salvaguardados, ou
seja, implementados nos bufetes escolares, ao ponto de poder ser atribuido um
selo de qualidade com os critérios entretanto definidos de acordo com a lei.

Considerando os critérios minimos a serem observados de forma que possa
ser atribuido um selo de qualidade ao(s) bufete(s) escolares que cumpram com 0s
mesmos, conduzindo a uma discriminacao positiva e, consequentemente, uma
distincao e, verificando-se que nenhuma escola os conseguiu atingir, ha que fazer

essa analise de uma forma mais detalhada.
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Relativamente a disponibilidade dos géneros alimentares sua qualidade e
variedade, contata-se que, embora se esteja a falar de um normativo que no
momento da recolha dos dados, na maioria das escolas, 0 mesmo estivesse em
vigor ha menos de dois meses, e na pratica ha menos de um més, o que foi
observado é que, embora considerando um conjunto de géneros alimenticios como
omissos a legislacdo, a maioria dos bufetes cumpria com os critérios definidos.
(61)

Comparando os produtos disponibilizados até final do ano letivo 2020/2021,
com os disponibilizados no inicio de ano letivo 2021/2022, verifica-se que, de uma
forma geral, existiram progressos significativos no que a variedade de géneros
alimenticios disponibilizados, diz respeito, nomeadamente, relativamente a
pastelaria, sumos e chocolates. Assim, constata-se que, a variedade de géneros
alimenticios disponivel é menor, mas a qualidade melhorou significativamente,
embora haja um caminho a percorrer, mas que, em parte, também esta
dependente da explicitacao dos normativos em vigor e da disponibilizacao de
géneros alimenticios que a lei até permite, mas que, na maioria das escolas, ainda
nao estao disponiveis. (39,61)

Se recuarmos 20 anos e compararmos os resultados hoje alcancados, com
os resultados obtidos num estudo realizado em 2000/2001 nos bufetes das escolas
do distrito de Viseu, a diferenca é muito significativa.(15)

Dificil € concluir que o facto de a escola nao disponibilizar significa nao se
consumir, pelo menos, nos moldes atuais, isto €, sem que haja um olhar e
acompanhamento técnico regular, destas mudancas.

Além dos aspetos avaliados neste estudo, deixa-se a sugestao de, num

futuro estudo sobre este tema, seria interessante, caso assim se conseguisse obter
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dados, comparar o nimero de refeicoes servidas nestes espacos antes e depois da
implementacao da nova legislacao. Esse estudo poderia permitir obter dados
relativos ao nimero de géneros alimenticios vendidos, no mesmo periodo de
2019/2020 comparativamente a este ano letivo, atendendo ao facto de, no mesmo
periodo do ano letivo transato, termos tido alguns constrangimentos
relativamente as dificuldades causadas pela Pandemia por COVID-19. Dessa forma
poderia se percecionar se, a menor disponibilidade da oferta alimentar pode levar
a diminuicao da frequéncia destes espacos e, caso seja verdade, considerar duas
variantes para essa diminuicao: por um lado porque se passou a trazer essas
refeicoes de cada, independentemente de serem mais saudaveis ou nao, por outro
lado, se a razao de ser dessa diminuicao € pelo facto de, no intervalo os alunos se
deslocarem a outros espacos, para aquisicao de outros géneros alimenticios.

No que se refere ao critério nao cumprido pela escola n° 9, para a nao
atribuicao do selo de qualidade, embora previsto na lei, ha a considerar que:

- a abertura do bufete 20 minutos antes do inicio da aula da manha, prevista
na alinea a) do numero dois do artigo 6°, pode ser interpretada como uma
recomendacao;

- a abertura do bufete neste horario, acaba por so se justificar para servir
o pequeno almoco a alunos carenciados, o que muitas escolas acabam por realizar
mesmo sem estar o bufete aberto a restante populacao;

- a abertura dos bufetes, neste horario, pode levar a que alguns alunos que
tem condicoes para tomar o pequeno almoco em casa, acabem por,
propositadamente, o venham consumir na escola, nao existindo qualquer

vantagem nisso;
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- hoje, os meios e as vias de comunicacao terrestres existentes, nao
justificam, na maioria das situacoes, que os alunos tenham que se ausentar de
casa, com tantas horas de antecedéncia, relativamente ao horario de inicio das
aulas, como acontecia ha alguns anos atras.

Embora se tenha colocado este aspeto como condicao para atribuicao do
selo de qualidade, este critério pode ser reanalisado, nao levando por si so a nao
atribuicao do selo de qualidade. (61)

Relativamente ao outro critério nao cumprido pela escola n°® 8 - ndo cumprir
a proporcionalidade dos 3 GAD para 1 GAOR, lembra-se que o despacho que aqui
se aplica, aquando da avaliacao através das check-list, estava a ser implementado
na maioria das escolas, a menos de um més. (61)

Conforme ja referido, perante a auséncia de critérios nutricionais definidos
relativamente a alguns géneros alimenticios e a auséncia de referéncia da propria
lei relativamente a outros, muitas escolas tem tido dificuldade em reconhecer os
géneros alimenticios que, perante a lei, podem ou nao podem disponibilizar e nem
sempre procuram ajuda em matérias tao técnicas como estas. (61)

Por outro lado, tem existido grande pressao por parte de alguns agentes
sobre as escolas. Algumas dessas pressoes expetaveis, nomeadamente, no que se
refere aos agentes econdmicos com quem as escolas tinham contrato e viram a
sua area de negodcio ser comprometida, outros que pretendem passar a ter um
contrato de fornecimento com a escola, “oferecendo” produtos “saudaveis”.

Outras pressoes, nao expetaveis, nomeadamente, quando verificamos que
sdo os proprios pais e/ou encarregados de educacao, que nao querendo ver os seus

educandos ausentarem-se do espaco escolar para irem comprar produtos que a
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escola ja nao disponibiliza, pressionam a escola no sentido de esta disponibilizar
maior variedade de géneros alimenticios.

Relativamente ao cumprimento das regras de higiene e seguranca alimentar
€ expetavel que os bufetes que estao neste momento a cumprir, ndo tenha a ver
com mudanca de procedimentos instituidos recentemente, mas que essa execucao
ja venha de algum tempo a esta parte. Os que nao estao a cumprir, possa, em
muito, resultar da falta de formacao dos colaboradores, em parte, por forca de
mudancas nas equipas que estdo a prestar este servico, mas também nao sera
alheio, o facto de nao existir legislacao nacional, especifica desta area - higiene
e seguranca alimentar, e aos bufetes escolares direcionada, a semelhanca do que
acontece com a area da qualidade e variedade alimentar. (35, 74-76)

Embora as normas gerais existam, relativamente a area de higiene e
seguranca alimentar, estes dados podem refletir, na pratica, o maior investimento
que tem sido feito, nos Gltimos tempos, na publicacao de normas a nivel nacional,
direcionadas aos bufetes escolares, relativas a area da qualidade e diversidade
alimentar, ndao se verificando o mesmo para a area da higiene e seguranca
alimentar. (39,58,61,66,67,77)

Relativamente aos dados obtidos relativos ao cumprimento das regras de
higiene e seguranca alimentar, embora duas escolas tenham obtido uma
pontuacao que se traduz numa percentagem de cumprimento entre 90 e 100% e
outras duas numa percentagem de cumprimento entre 80 e 90%, estes resultados
acabam por refletir um cumprimento inferior relativamente a qualidade e
variedade dos géneros alimenticios a disponibilizar.

Se olharmos as recomendacoes existentes e a autonomia que, entretanto,

tem sido atribuida as escolas, sdao alguns aspetos que nos dizem que o
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envolvimento da gestao de topo e da gestao baseada em factos, vai, com toda a
certeza ter influéncia na qualidade do servico prestado. (78)

Existindo as normas e estando a gestao de topo sensibilizada para orientar,
atuar, monitorizar, resta-nos poder intervir nos restantes atores deste ciclo, nao
menos importantes em todo este processo, nomeadamente, os colaboradores que
servem e os consumidores que sao servidos. Conforme indicam as linhas de
orientacao da Organizacao Mundial da Saude e da Comissao Europeia seguidas pelo
PNPAS no quadriénio 2012-2015, ha que melhorar a formacao, a qualificacdo e o
modo de atuacao de diferentes profissionais que podem influenciar consumos
alimentares de qualidade, nomeadamente ao nivel da salde, das escolas e outros,
pois o conhecimento aumenta a capacidade de prevencao. (3,4,13,35,79,81)

Para a escola desempenhar o seu papel, na plenitude, nesta area, seria
essencial a formacao dos colaboradores, onde além dos aspetos definidos como
estando diretamente ligados a qualidade alimentar - higiene e seguranca
alimentar e nutricional, sejam, também, abordados aspetos relacionados com:

- a variedade dos produtos a disponibilizar, apelando para a funcao deste
espaco e no caso de se vir a disponibilizar alimentos da lista dos GAOD ou dos
GAND, ver local e horario dessa acao assim como “medir” os prds e os contras da
mesma;

- a forma de “vender” os produtos que mais “interessa” a escola enquanto
local de aprendizagem e como fornecedora de grande parte da alimentacao
ingerida diariamente Assim verificar locais de exposicao, sugerir cartazes e packs
de produtos saudaveis a custo mais baixo, etc;

- a decoracao do espaco, tornando-o mais convidativo e moderno de forma

a que seja apelativo a sua frequéncia por criancas e alunos;
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- 0os tempos de realizacao dos diversos procedimentos face a expectativa do
consumo de cada produto e face as condicoes existentes, mantendo a qualidade
desejada;
nao despojando os relacionados com a higiene e seguranca alimentar:

- a implementacao do sistema de seguranca alimentar - HACCP. Verificar,
analisar e trabalhar todo o tipo de procedimentos, desde a escolha dos
fornecedores até a higienizacao dos locais, comprovando o mesmo com a
existéncia de toda a documentacao de suporte a implementacao do sistema.
(35,58,68,76,77,79,80,81)

Muitos destes e outros aspetos nao sao possiveis de colocar na lei, nem
medir a sua execucao, mas podem, em muito contribuir, para que os normativos,
gerais ou especificos, se cumpram.

Ha que salientar o facto deste estudo ir de encontro ao previsto na
Resolucdao da Assembleia da RepuUblica n° 195/2021 de 8 de julho, onde é
recomendado ao Governo medidas de prevencdo, tratamento e combate a

obesidade.
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Conclusao

Este estudo permitiu a criacao de documentacao (check-list) que traduz as
exigéncias explanadas, atualmente, na lei e, em simultaneo, a definicao de
critérios que conduzam a implementacao de boas praticas ao nivel da promocao
de uma alimentacao saudavel nos bufetes escolares, mas também garantindo
todos os principios relativos a obtencao de um servico seguro.

Com o cumprimento do agora definido, no todo ou em grande parte, alerta-
se para o reflexo que este servico tem a nivel da saude e do sucesso escolar.

Propde-se a distincdo dos espacos que cumpram estes critérios com a
atribuicao de uma mencao - Selo de Qualidade.

Ha que despertar os diversos intervenientes para o seu papel para com o
cliente e a influéncia que os colaboradores podem ter na aquisicao de habitos
alimentares saudaveis por parte dos mais novos, habitos esses que vao ser
perspetivados ao longo da vida.

Existindo, atualmente, diretivas concretas relativamente a qualidade e
diversidade alimentar a disponibilizar nestes espacos, sugere-se, a criacao de
normativos relativos a area de higiene e seguranca alimentar, direcionados aos
servicos prestados pelos bufetes escolares, facilitando a sua implementacao e a
sua pratica.

Conseguir que os intervenientes compreendam e se preocupem com a
qualidade alimentar e nutricional dos géneros alimenticios servidos e
disponibilizados no ambiente escolar, requer varias estratégias diferentes, que
nao so, “educa-los” sobre os alimentos a evitar ou proibir a disponibilizacao total

dos mesmos.
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Consideracoes finais

Nos ultimos tempos a opiniao publica foi substancialmente deslocada para
o reconhecimento dos perigos da obesidade infantil e juvenil e os beneficios na
saude, da pratica de uma alimentacao saudavel e de uma adequada atividade
fisica.

Sabe-se hoje que os beneficios que a alimentacao praticada ao longo da
vida tem na saude, tem também em larga escala, na aprendizagem e
consequentemente, no sucesso escolar e desempenho académico, nao so, pelo
menor absentismo por doenca, como pelo reflexo que tem na concentracao e
aprendizagem.

No entanto a realizacao académica € apenas um elemento de aprendizagem
e desenvolvimento dos alunos, ou seja, apenas uma parte de qualquer sistema de
responsabilidade social.

Segundo Madeleine Levin “Hd consciéncia de que a préxima geracdo pode
até ter uma vida util mais curta por causa da obesidade”.

Quando se fala em diminuir o insucesso escolar, por norma nao se ouve
falar, nos servicos que a escola oferece e com os quais o estado gasta tantos
milhdes, como seja a alimentacdo e que estda hoje provado que para ele
contribuem.

De acordo com Jennifer Weber “...0 bem-estar da escola ndo é apenas uma
questdo de transferir a énfase fora dos alimentos menos nutritivos, é sobre uma
mudanca de énfase para alimentos mais sauddveis, para chegar ao ponto em que
os alimentos que as criancas querem consumir sGo os que devem consumir.”

E aqui podera estar a diferenca, porque na pratica, muitas vezes o que se

verifica é que quando “chegam normas mais restritivas” ou se propée mudancas
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de comportamentos, é muito frequente existirem aqueles que rapidamente se
apressam a antecipar as dificuldades, para nao dizer, as opinides negativas que
antecipam o nao cumprimento do definido ou proposto, nao sé relativamente aos
consumos, como aos comportamentos.

Ninguém “nasce ensinado” e em matérias tao especificas como estas sao,
se queremos que as escolas cumpram, é essencial a formacao e a informacao, é
essencial o acompanhamento por técnicos com competéncias especificas na area,
que possam contribuir, em varios momentos, para o processo educativo e assim
conduzir as praticas dos varios intervenientes nestes processos, dentro da escola,
e esses técnicos sao os nutricionistas.

Apesar da escassa presenca de nutricionistas a nivel das escolas do pais,
esta, embora pouca, acaba por ser alguma na regiao centro, facto que muito

podera comprova os resultados alcancados neste estudo.
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INSTITUTO DOE ACGAO SOCIAL ESCOLAR

Lg}rcular N2 26 /0CE-85

I R
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DeGoEuPols ~Presidente do Conselho Directive
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TaReR+

CRASE
P S i i

gre oy }W- e head

N ey &Y Proc? OCE.

NG
Assunto: Alimentag3o-Ano lectivo 1985/B6

l ~ Foram snviadas, oportunamente, a2 esse estabelecimento de ensinoc 3s
"InstrugBes" do Instituto de Acgde Social Esecolar, aprovadas por
despacho, de B8.4.85, de Sua Exceléncia o Secretarioc de Estado do
Ensino Basico e Secundario.

No que respeita ao sector de alimentag3o e porque se tratas
de. orientag@es 2 vigorar a partir do prdximo ano lectiva, chama-ss
a especial ateng®o de V.Ex® para o cumprimenio do disposto nos pon
tos 2.1=-h) e i) (utilizac3o de refeitorics) e 3.3.1.- g) {koxas

nos bufetes) das mesmas Instrugdes.

2 « Para além do que se encontra estabelscido nas InstrugBes determinam-

~88 as seguintes orientagdes complementares:

2.1 - Sopas ngs bufetas

Considerando que a sopa n@o pertence a gama de alimentos usual
mente 2 venda nos bufetes, nomeadamente, gquando existem refeie
torios escolares onde a mesma deve ser integrada no conjunto
de refeigdo normal, numa perspectiva de educag@o alimentar;
Considerande que as denominadas "refeigOes ligeiras", a forne=
cer nos bufetes escolaras, sd devem ter lugar quando n3o exjs-
te refeitorio ou, existindo e em casos devidamente justifica-
dos, n3o seja possivel o seu funcionamento, informa-se qua, a
partir de ano lectivo 1985/86, fica vedada a venda de sopas
nos bufstes, seja a que titulo for, mesmo tratando-ss de refei
gGes ligeirés cuja constituic3o deve obedscer as normas j& em

vigor.

of o



2.2 - 0Os saldos relativos a "refeigBes ligeiras®, servidas nos bufetes
escolares, devem transitar para o ano lectivo sequinte, mas a 1n

tegrar na mesma rubrica. s ,;J

>
-

2.3 - Tem chegado ao conhecimento, deste Instituto que alguns Conse=-
lhos Directivos estipulam que o servigo de cafe a participantes
em reunifes e visitas efectuadas aos estabelecimentos de asnsino
constituem encargos a suportar por verbas dos bufetes, determi-
na=-se gque este tipoc de despesas n3o podem ser supoétadas, se ja a
que titulo for, por conta dos lucros dos bufetes, sendo da intei

ra e uUnica responsabilidade dos Conselhos Directivos. .

244 = Utilizacg3o.de refeitdrios dos estabelecimentos de ensino POS—

=primario por alunos do ensino primdrio.

Em complemento do‘preceituado no n? 2.6 - ¢) das "Ins-
“trugfes" sdlEéita~se ¢Ue'scmpre que n3o seja possfvel a existdén-
cia de protocolo a estabelecer entre os rGSpectjvas municipios
“e os sstabelecimentos de ensino pos-primar;o, os refeitdrios co-
brarao, obrlgatotlamente, no acto de venca aos alunos das senhas
de almogo a importancia de 95400/refeigao, correspondente ac vae
-lor de 70400 a pagar pelo aluno e 25500 relative ao maxime do

subsidio a conceder pela DCE.

Instituto de Acgdo Social E£scolar, em 13 de Setembro de 1985

0 PRESIDENTE,

< . =
- 2\ .

J s SRR
K e

(Manuel H.V. Sousa Tarres)

GC/DpP
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Instituto de Accdo Social Escolar

[xm2 Sanhar

Presidente do Consselho Directivo

Com conhecimantio:

Eespoasiveis Regionais
CRASE

96L8

BGES

I6E

Assunto: Ncrmas Gerais de Alimentagde

A Escolas & ue lecal vivoe de aprendizages, onde os slunos devem receder
0s ensinamentos & a prétice de vma alimeataglo racional aquilibrada. Nesse sentids,
o [ASE apoiz, nos estabelecimentos de ensino, varias acgldes {(leite escolar, rotcitg
rios @ hufeles escelares) tendentes & criar nos estudantes hibites alimentares cor-

rectes.

lodos og dles ancontrames ¢riangas com deficifnclas resultantes de ume
md alimentagdo que, muitas vezes, pode ser também a cousa directa do sewv Insucesse

ascolar.,

Assim, sendo preccupagio deste Instituto manter as escolas informadas
sobre a Acgho Social Escolar e contribuir pars a meldoria quelitativa da aliments-
$30 nas escolas, levamos ag conhecimento de V. [x? o documento sobre "Normas Gerals

de Allmentaglde®™, e= asexo.
Instituto de Acglo Socisl Escolar, 16 de Outubro de 198

DE!}!,

r""““\

z o Antunes)




®

mental dasz criangas ¢ adolescentes e na manutencic da sua savde e oapadidlde de resis
ténecia As doengas, E a fonte de energia ffsica e mental do homem.

Egcolar, desde a sua ¢riagBio; para o efeito, o IASE, atravds da swp Di§ialo de Canti-
nas Eascolares, perspectiva ¢ seu apoio no émbito da alimentagdo em treés direcgles:

1.

b Cantio de Dasumantagio « Injormagiao

NORMAS DE ALIMENTACAO

NORMAS GERAIS DE ALIMENTACAO

A alimentagdo desempanha papel fundamental no nortsz) dezenvolvimento fisico e

Assim, o problema alimentar tem sido preccugaclo do Instituto de Acclo Social

LEITE ESCOLAR

Consiste no fornecimentc didrio e gratuito de um pacote de 2 dl de lei-
te a todos os alunos do ensino primdrio &, a partir deste ano lectivo - num"pro
grama-piloto” -~ tantém aos alunos do ensino preparatdrio daz seguintes freasgec
gridficas: zona critica alentejana, nordeste algarvio, distrito de Set(bal, Re-
gido da Cova da Beira, Pegidio da Beira~-bhouro & distrito de Eragenga.

0O leite escolar, por outre lado, serve também como um bom exemplo peda-
gégico, traduzide na influéncia benéfica que podem ter as Institulgdens do MEC
na mudanga de hdbitos alimentares dos portugueses.

Com efeito, ndo se pode negar a influfncia do aparecimento do leite es
colar na subida do ccnsume dc leite er Portugal,

AEFEITOR10S FSCCLARES

A Divis@io de tantinas Escolares, para além de zelar pelo bom funciona-
mento deos refeitdrios 4as escolas do ensino pés-prisdric, procura levd-las a
fornecer umé alimentag#io equilibrada.

Nesta perspectiva ¢ 2 fim de se nfic comelerem erros graves de dietdti-
ea, levamos ao ccnhecimento dee responsdveis pela alimentagdio noe refeitdrios
escolares algumas regres simples de dietdtica e de domes dos componentes ali-

Lares,




NORMAS DE ALIMENTAGAO

2.1. Refeicdes emr cecolas com refeitdrios

No planeamento destas refel¢Ses consideram-se vdrios factores, ten
do ccmo rais importantes, sob o ponto de vista prdtico:

- melhoramento gradual das ementas escolares, ndc esguecend: hdbitos ali-
mentares de vdrias origens, que devem ser conaideradas aempre que potlg
vel, depois de feltas pequenas adaptagdes;

- introduglio, ainda que lenta, de alimentos “"noves® para determinadas re-
gides - introducio essa gque consideramos benéfica sob ¢ ponto de vista
da s dde.

* 2.2. Aspecto das refeigldes

Os pratos servidos devem ser agraddveis 3 vieta, ao paladar e ao
ollacto.

Us pratos devem ter sempre boa apresentacdo, tdo importante quer
como elemento educativo quer como processo de evitar que a crianga repudie
ou estrague a3 comida.

POUCO SAL
ACUCAR O MENQS POSSIVEL
DAR SEMPRE FRUTA E VEGETAILS CRUS, tendo sempre o cuidado de os la

var muito bem anteas de os servir, preparsr ou cortar,

2.3. Constituicdo das refelcbes

‘ As refeigles devem ser constituidas por:

sopa

prato de peixze ou de carne
vegetais

fruta

pioc (100 gramas - 2 papo - 8ecos)
dgua q.b.

Sempre que possfvel, dela deve fazer parte uma salada de vegetais
erda. A substituigiio da fruta pelo doce deve ser feita o menor nimerc de
vezes possivel, recordando-se que esta troca ¢ sempre prejudicial.

L.Coniro de Notumentaclo o tntarmagio m“'
-2-



Fungdo da Scpa

Havendo um prato de peixe cu de carne, a fungdo da sopa numa refel
cAo deste tipo nic € 2 de "prato forte', com guase tantas batataa cu arroz

come O prato seguinle,

Na sopa, ¢ gue mals importa & dar legumrs com oS respectivos sais
minerals, vitaminas e celuloae,

NORMAS DE ALIMENTAGAC

Exemplos de scpa

quant idades dos alimentos que estéioc indicadas correspondem ao

dosesa indicadae séo pera uma pessoa,

AS
peso brubto dos meames.
as
1. PURE DE LEGUMES
Batata 150 Gr.
Nabo de rama 100
Cenoura 40
Habiga 100
Azelito 10
2. CALRO VERDE
fatata 150 Cr.
Couye L0
Cehola 12
Azeile 10
Broa 10
Chourigo 5

3, FFLJAU C/HORTALICA

Feijéio 40 Gr.
Arroz 15
Cenouras 100
Hortallga 100
Gleo 5

\-Canlie d¢ Documeniacio ¢ Intarmacio

4. CREME CEBOLA

o

&,

Batata
Cebola
Arrez

Azeite

Fei tdo
Batata
Nabigas
Cebala
Arroz

Avzeite

BOM FURE

tirao

Fei jéo
Cencuras
Habo
Lehola
Azeite

150
170
16
10

. FEIJAO FRALE C/MABICAS

30
120
100

12

10

10

S 88

100
12
10

Gr.

Gr.

Gr
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7. BATATA C/CEBOLA

Batata 150 Gr.
Cebkola 165
Agrido 100
Azeite 5

£. CREME CENQURA
Cenoura 170 Gr.
Batata 150
Cebola 12
Azelte 10

9, SOPA JULIAHA
fatata 120 Gr.
Cenuura 100
Ervilha 21
Cebola 12
Couve 100
Azeite 10

10. SOPA ABOBORA C/BATATA

Batata 150 Gr.
Abdbora 180
Cebola 17
Azeite 10

NORMAS DE ALIMENTAGAO

11.

12.

135

14,

ls.

PRATOS DE PEIXE

As quantidades indicadas correspondem ao pesc bruto dos alimentos &
utilizar. Juntar sempre a eates pratos:

100 gr. de Pio;
170 gr. de Fruta

As doses indicadas #do para uma pessoa,

1. SARDINHAS C/BATATAS COZIDAS

£ SALADA

Sardinha meio gorda 180 Gr.
Batatas 350
Salada 200

2. PEIXE GRELHADO C/BATATAS
" COZIDAS E SALADA

Peixe 180 Gr.
Batatas 350
Azeite 15
Salada 100

3.

ACORDA ALENTEJANA

Pio 50 Gr
Azeite 10
Ovo 1
Alho g.b.
Coentros q.b.
CANJA

Caldo onde fol cozida a ave
Arroz 30 Gr.
TOMATE ©/PAC PRITO

Batata 100 Gr,
Tomate 100
Cebola 1
Azeite 10
PAc torprado 25

SOPA DO CDZIDO R PORTUGUESA
Calde onde fol feito o cozido

Masaa 20 Gr.
Hortallga 100
S0PA DE GRAO C/MASSA

Gréo 60 Gr.
Massa midda 15
Azeite 5

PEIXE ASSADO NO FORNOC
C/BATATAS CORADAS

Peixe 230 Gr.
Batata 300
Tomate 100
Cebola 60
Margarinavegetal 7
hzelite 15
Salada 100

-“"



—— -

i

Peixe
Batata

Ovo

Cebola
Cencuras
Azeite

Olro vegetal
Salada

. OVAS COZIDAS
C/BATATAS E SALADA

W

Dvasa
Hatatas
(obelos
Azeite
Vinagre
Salada

Peixe
Batata
Hertaliga
Ovo
Azeite
Vinagre

7. SALADA DE ATUM

Atwm

RBatata

Cenours

Ervilhas

AL,  tomate ,agrijc
Azeite

&. PEIXE FRITn C/ARROZ
DE CRELOS E SALADA

Peix=s espada
congelado
Arroz
Tomate
Cebola
Grelos
Azeite

Oleo

Salada

L.Contio de Documentagdo o Informagho

. ROUPA VELHA DE PEIXE E SALADA

120Gr.
300
1/2
55
36
5
10
100

100
00
Lé
15
q.b.
100

Gr.

6. PEIXE COZIDO C/BATATAS

230 Gr.
350

100

1/2

15
q.b.

80 Gr.
350

70

};O
100

15

200 Gr.
75

30

12
100

10
q.b.
100

NORMAS DE ALIMENTAGAQ

9.

10.

11,

13.

. BACALHAU A GOMES DE 3K

PEIXE FRITO C/ARROZ
DE PIMENTOS E SALADA

Peixe para fritar 200 Gr.
Arroz 75
Manteiga 10
Pimentos 30
Cebola 12
Salada 100
FILETES DE PEIXE

C/SALADA RUSSA

Paixe 150 Gr.
Batata 300
ove 1/2
Cenoura 60
Frvilhas 50
Cebrla 12
Farinha 5
Lim&o q.b.
Cleo 10
Azeite 10
Salada 100
PEIXE FRITO C/ARROZ

DE LEGUMES

Peixe congelado 150 Gr.
Arroz 75
Cenhcuras 40
Tomate pelado 80
Oleo 5
Azeite 5
Salada 100

Bacalhau 120 Gr.
Batata 250
Cebola 110
Ovo 172
Azeite 10
Cleo 10
Azeitonas,salsa q.b.
Salada 100

LULAS GUISADAS C/ARROZ DE
TOMATE E SALADA

Lulas 80 Gr.
Arroz ™
Cebola 12
Azeite 5
Gleo 5
Tomate 100
Salada 100

oo



i, BACALHAU ALBARDADO
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13,
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C/FEIJAO FRADE

Bacalhan

Feillo frade

Ovo

Farinha

Vinagre

Cebola

Azeitonas

dieo

Alface ou agrifo

EMPADAC DE PEIXE

felxe
Rrroy
Margarina
Salada

BACALHAL ooRIbO
CIBORTALICA,BATATA E

Bagan ihau
Hatnta
ifartalica

375

Azetbte

Yinagre & alho
Salada

BACALHAU A BRAZ

Bacaihau
Fababta
Cobnla
o
Saiada

. MEIA DESFEITA

Nacalihau

(irfio

hzeite

Cehola

Aiho, salpa picada
Vinagre

Salada

PASTEIS DE BACALHAU

Bapaihau
Bntata

Dy

Arpoz

Temate pelndo
hzelite

e e NORMAS DE ALIMENTAGAOQ

1267Gr.
60
/2
10
q.b.
12
L0
i%
100

i20 Ur.
60
15

100

0ovo

120 Gr. 22,

250
16U

25
q.b.
100

100 @r.
250
110
/2
100

3

ar,
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& o~ ~ N
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ut &

20,

Cebnla 12 Gr.
Salada 100
PASTELIS DE PEIXE
Paixe 100 Or.
Batata 200
Ove /4
Gieo 5
Arvoz 70
Margarina vegetal 10
Salada 106

. CALDEIRADA
Faixe variado 150 Gr.
Iomate pulado 50
Cebola 110
Batata ’ 200
Pao frito{paspo«seco}l/2
Azeite 25
Pimento a.b.
Plri-Piri q-bc
SALADA FRIA DE PEIXE
Pelye 150 Gr.
Betata 250
Tomate palado 30
Conouras 55
Ervilhas o
fizeite 10
Vinagre ,alho,
sal-préprio gq.b.
Salada e
ARROZ DE BACALHAU
#ncalhau 80 Gr.
Arvan B
Tomate " Qebe
Cebols q.b.
Salada 200

. FE1JAG PRADE COZIDLO
CoM CUNSERVAS
Conserva B0 Gr.
Felido Frade 80
Ceboia q.b.
Azelkn 5
Salada 100

-6-



it NORMAS DE ALIMENTACAD

‘PRATOS DE CARNE
As quantidades indicadas correspondem 8o peso bruto dos alimentos a
utilizar.
Junte sempre n estes pratos:
A00.gr. de plo;
A0 gr. de fruta.
Aa doses indicadas slo para uma pessea.
1. 1738 C/BATATAS 5. COZIDO R PORTUGUESA
FHITAS E SALALA
Carnz de vaca !
Carne ‘e porco 140 Or. 28 ou 38 Gr.
Batatas 400 farne de porece “
Cebola 12 Frango
Margarina vegetal 10 Chourigo 'S
Azeite 5 Toucinho 11
Satada 100 Batatas 4o
Arroz 20
2. CARNES FRIAS C/ARRQZ Cenoura 50
DE ERVILHAS E SALADA fiabo g
Hortalica 100
Carnes frias B0 Cr.
Arrog 80 6. HAMBURGUER C/ARROZ DE
Ervilbas 30 TOMATE € SALADA
Azeitonas 10
Azelte 5 Carne de 22 ou 38 120 Gr,
Pc 50 Chourigo by . I
Salada 100 Manteiga 15
Fruta 170 Arvozn 80
Tanate 100
3. DOBRADA C/PELJAO Ceholn 12
BRANCO E AHROZ Salada 106
DRobrada B4 Gr. 7. CARNE ASSADA
Chourico 20
Toue inho 11 Carne de vaca
Feljdc branco B0 plassar 140 6r.
AP no Toueinho B .
Cenoura 60 Esparguete 8¢
Cebhola 12 Margarina vegetal 10
Qles 10 hzeite S
Tomate 50
B, ALHEIRA C/ BATATAS Cebala i2
FRITAS E GRELOS Salada 100
Alheira 110 Gr.
Batatas 400
i Greloa 150

L':qnnq go Documeantagido o Infarmagdo %‘
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FETJOADA

Larne de poroco
Fat i
Chenrino

Tous inha

aent.remeado 1540
Coboln iz
Tomatn 30
Azeita 7

DORRADS A JARDIHET A

"
Dabradan
Touetinh
snbtreve e ?
Choue con et
Balata #50
Canpura 50
Frulihae %)
B Sl $1 1
ey 'y

ARROZL A JALEMHO L ANA

Frango (wmiddos)
Carpe do 24
Carne de porso
Chouriqy
Toueinho
Beprtisdo

Mrog

i on

Tumate 20
Lebola i
Anoibe Y
Salada 100

ISCAS C/7BATATAL COZTUAS

incas

fatatas L0

Aveitonas 10

Hargaring vesctial 0

Salsa.alke an! a.h,
Salada b

CARHE N GaRDEHEIRA

Carpe de 2 LS

Joue tnho el e g -«m;
Uhomrioo m"’
Patatn RIS

L ST T A (=T

Fevi Mg G1¢)

Coboln 1~

Temate 50

———— g b G

;;gjﬁr.
40
20

BY .

g Gr,

= NORMAS DE ALIMENTACAQ

13,

Lk,

Ln

1T

FOLO DF CARNE C/ESPARGUETE
EOSALADA

Cayne e vaca

Zhoon 39 125 f6r.

Flocow de avela (798 R

Tomnte a0
Fapurguehe 8e
Manteipa vegetal 8
Gien 5
Cobatla i?
KENEGEY 160

FRANGO SUISADD U/MASSA

Franzo reks
Masrs 0 Gr.
Lenosurs 50
Tene inho 10
Mapear inn vegetal 5

M iada 100

. FEANGG GHIsADD

CAAGLED DE TOMATE

Fyangs

100

fatata

Tersatc 60
Margsr ina vagetal 5
Apatts 5
S lnds 100

SHPRac

Htata 00 Gr.
o Arroz 60

oty Enpargunte 60
Carne 4223 on 30

Chovrd o %
Cebolsa 12
Mirgarina vegetal 10
$alada 100

FRANGD CORADO C/BATATAS
FRITAS F SALADA

Frango 225 Gr.
Ratntase Hon
Hw-nwr\nsVﬁeeta' 5
fawiln 8

RESET £ 140

MJWSQQO



18,

20.

21,

L.Coniro de Documantagio ¢ 1atnemacso

SANDE DE FRANGO
C/ALFACE £ TOMATE

Pio
Frango
Leite
Tomatn
Alface

ARRUZ DT FRANGO

Frango

frroz

Tomate

Ceboln

Aemitr

[Lrrpen vipn vepainl
Satada

GALINHA NA CACAKOLA

Galinha

Batata

Tomata2

Cebola

Margarina vegetal
Azeite

Salada

OvOS MEXIDOS,
MORTADELA
E BATATAS FRITAS

Gyosg

Mortadeln

Batata

Marguaripa vepatnld
Azeile

Salada

ALMONDEGAS

Carne picads deo
28.0u 34

Batata frita

ou Purd de batatn

150 Gr.
150

2 dl,
3 rod,

3 fol.

20
12

h)

100

205 Gr.
300
50

100

0
300
10

100

3040
250

NORMAS DE ALIMENTACAO

24 .

25.

Margarina vegetal 10 Cr,

Tomate 30
Cehola us
Salada 1060
OvVQeS ESTRELADOS
C/SALSICHAS

Oyo ”
Salgichas ("
Batatn 300 Gr.
Margnring vegetal 10
Azaite 5

Salada 106

O3 ESTRELADOS
CAFIAMBIE £ ARROZ
DE GRELOS

Oven z
Fiambre 3u Gr.
Arvosn 80
Orelos L]e]
Azeite =)
Margarina vegetal 10
Salada 100
LOMBC FINGIDO

Carne picada {%ﬁr
Chourign de carne g5
Miolt de phe 20
Satats corada

ou frita 300
Marparina vegatal 10
Azeitp &
Salada 100

o0




NORMAS DE ALIMENTAGAD

3. BUFETES ESCOLARES

Ds bufetes constituem um servigo de alimentagio deatinado a apolar
os alunos e, come tal, inserem-se no fmbito da acclo social escolar,

Sendo preocupagfio dominante deste Instituto evitar a venda, na bufa-
tes, de artigos prejudicials & sadde dos alunos, chama-se a atangdo para as
seguintes regras dictéticas:

- niio devem ser vendidos rebugados ou "chupa-chupas", causadorez de cdrie
dentdria;

-« bolos muiteo doges e com cremes devan ger substitufdos por sandes com car

ne, ovos ou queljo, sempre que possivel com rodelas de tomate ou folhas
dn alface;

- 08 1fquidos gaseificados devem ser substitufldos por sumos de fruta ﬁatg
rais e lelite;

-~ & importante incsntivar a venda de fruta,

3.1. Moz estabelecimentos de ensirconde ndo existe refeitdrio ou, existindo,
ndo seja possfvel ¢ seu funclonamento, os bufetes deverdo desempenhar uma
funglc supletiva do refeitdrio, possibilitando o fornecimento de "refel~

ches ligeiras", desde gue autorizadas pelo IASE e que cbedegam & consti-

tuiciio que 1 nepitlr se indica:d
Combinados

Wel, 1 copo de leite Ne2., 3} copo de leite
Croquete de carna Sande de queljo
Empada kisaol
Pega de fruta Fesa de fruta

N¢ 3. 1 copo de leite Ne . 1 copo de leite
Sande de [lambre Pastel d2 bacalbhau
Croquete de carne Pio com salsicha
Peca de fruta Paga de fruta

~ 00
L.Canten ¢ Documeniagio s Inturmagio > 7 i‘*‘.
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. e e NORMA S DE ALIMENTAGAQ

NeS, 1 copo de leite He6. 1 copo de leite
Ove eeozide Ovo cozido
Sande de aquel n Pde com salsicha
Paga de f'ruta Foaon de {ruta

MOT,. 1 copo do lenite
va cozido
“ande da 5 ambe

Proa de Lk

0 leite destas refeigdes poderd ser zubatituldo por sopa, desde

que ests seja confeccionada com as quantidades de elementos )& referidas

ne ponto 7. 3..

& ""‘ﬁ
Conte, de Dnremantacing a (NEIIM AL I e e . . u .“
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; MINISTERIO DA EDUCAGAO E CULTURA
Instituto de Apoio Socio-Educativo

ExmQ Senhor

Presidente do Canselho Directivo
Circular n2 8/DCE/87
z —

Com conheciemnto:

D.G.E.B.S.
D.G'A.P.

g D.R.E.
Responsaveis Regionais

JASE
i CRASE's

Assunto: Normas gerais para o funcionamentio de refeitorios

e bufetes escolares.

Este Instituto, no sentido de se sintopizar-com as exigéncias
que os servigos de Fiscalizagio Economica fazem em termos de Eigiene e
e’ Salubridade, reuniu com a Direcgdo-Geral de Inspecgdo Economica, de que
. resultou o estabtelecimento de alguns factores e normas gerais para o fun
cionamento eficaz de refeitorios e tufetes escolares, os quais, para os

devidos efeitos, se transcrevem:

1 - Factores basilares sotre que assentam as normas permaneates

para o eficiente funcionamento dos estatelecimentos em causa:

¢ 1.1 Asseio e higiene das instalagBes, dos equipamentos e dos
utensilios;

"

1.2 Asseio e higiene do pessoal que presta os servigos; ©

~
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MINISTERIO DA EDUCAGAO E CULTURA
Instituto de Apoio Socio-Educativo

1.3 -~ Asseio, higiene e tca qualidade natural dos alimentos,
paturais ou transformados, sot qualquer apresentagdo, sempre que previs

to na lei com garantia sanitaria:
2 2 Normae gerais decorrentes dos factores referidos !

; < .

2.1 ~Todo o pesscal de execugdc e de atendirento devera ser
diferente nas duas fungles, e apresentar-se irvepreensivelcente limpe,
(:’ nomeadamente. no vestuario que devera ser tranco ou de cor clara unifor

-~ . , . 4
me, mas propric 2 indispensavel nos servigoc em aprego.

2.2 - Deverhd haver a prescupajis exm manter-se toda a area da
gueles servigos em perfeito estado de asseic e higiene, por forma a evi
tar-ce acumulagdo de lixc, de sujidades, de escorrencias, de retengio de
ligquidos pegajoscs onde quer que 0&3&, o acesso de depredadores de qual
quer naturezs, e a sensitilizar-se empregados e utentes para a pratica

das mais elementares regras para a luta contra toda a forma de poluicdo.

2.3 -~ As limpezas e higienizeg3oc das instalagOes, do equipa
mento e dos utensilios doverfio ser feitas diariamente, no periodo mais
({, conveniente da auséncia total de utentes, por pescoal previamente desi-
gnado para cada grupo de tarefas, e com oS meios indispensaveis para e
finzlidade em que s3o empenhados.

2.4 - As instalagBes disporZo de papeleiras em numero sufi-
ciente, com indicativos para que n3oc se deitem papeics e outros ot jectos
inuteis nos pavimentos.

2.5 - Tanto na area das oficinas de execugdo como na de pre
parag@o de alimentos, deverichaver instalag3es de ¥C e lavatos indepen_
dentes, dotadoe de toalhas com frequencia substituidas, satdo sdlido ou
liquido e papel higiénico. Fara as mios as toalhas poderio'lm'.sn’b'stituidm

s’

L
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MINISTERIO DA EDUCAGAQ E CULTURA
Instituto de Apoio Sacio-Educativo

por dispcsitives com guardanapos de papel apropriados. Esses locais de~
yerio ser mantidcs irrepreensivelmente limpes € freguentemente benefis

ciados con a aplicag@o de detergentes apropriados.

2.6 - As lougas e talheres dever seT lavados em loczl para o
€

5
efeito designado e por scoal compeiente para isso.
Tséda a louga devera ectar isenta de falhas, fracturas,

> > . » 2
fendzc e desgaste que pogsan oferecer perigo, seja por ela prapria, se ja
a G

™
o
=~
3]
=
[
m
M
o
[1/]
[
’l

ssimulagdc de sujidades e germes agressives.,

3 d
2.6.1 - Guands a lavages for feita mecanicarente, devera pro
- - -~ ~
ceder-se a verificaglc rizcrosa da cua eficiencia, con rovada por ausen
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2.7 - Quer a ¢ezinha, quer a CCPpa, deverdo ser dotadas de ven

tilagZo e exaustores eficientes, freguentemente limpos.

2.8 - aAs instalagles oficinais e a copa deverdo dispor de ca

fri”eragéo e de congelagdc independentes, ez 1o

=

maras frigorificas de

H

e

cal nZc influenciado pelas elevadas temperaturas que a cozinka em funcio

pamento gera. As temperaturas sic as oficialmente previstas nos diplomas
0 -~

legais e nas Normas Foriuguesas e, ainda as que 3 pratica e a experien~

cia acons2lham.

2.9 - Os produtos alimentares estardo devidamente acondicig
pnados em recipientes proprios mesmo que atertos, mas nunca sobrepostos
nem perzitindo'sitanSes de promiscuidade que determinex impregnaglc de
cheiros ¢ sabtores, especialmente quando se trata de produtos de nature-

za diferente ou de crus e cozinbadss, alguns deles com cheiros activos.

.

: 2.9.1 - B de toa pritica as carpes estarem separadas do pes-
cado bem come de lacticinios. Destes, uns, como 'a manteiga e a nata, mui

to sensiveis e aksorventes; outros, como O queijo por exemplo, 929?0°&ﬂh

. '
asE
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MINISTERIO DA EQUCAGAC E CULTURA
Instituto de Apcio Socig-Educativo

difusds de arcoas que impregnam virics alimentos. Dever3o ser respei-

1]

- -~ i »
tadas as men;3es de rotulagem quantio a sua conservagao otrigatoria =a

terperaturas fixadas na lei.

2.92.2 - Recomenda-se com espscial relevancia que rio s= mistura-
rez nz mesce frigorifico produtcs da terra como as hortaligas, con prc
dutos de origez anizal -~ o que freguentezente nio se evita, e lamenta-

velmente se faz.

2.9.3.- 0Os produtos pra~-embalados carscidos de frio devem merecer
ezpecial atencds quanto as instruglizs que rencicnan, nZc se descurandic

a congservag3s dos produtos perecivels a granel ou n3ic ermbalades exigin

dc esse tratazento especial.

2.9.4 - Todes cs pradutoc acondicicnados e mantidos ne fric devec
ser de toa gualidsde natural e sanitdriaj;manuseades por pescoal consci
ente das narmas de aszeioc e higiene que devem sempre observar, por ve-
zes exm gperagies prévias e morcsas come sejan as da desceongelagds, que
devera ger feiia nas melkores condigies da tecnologiz e da pratica cu-

linaria, conscante a confecgfo desejada.

2.10 - Carnes, pescado, lacticinios e produtos avicolas e cunicu
las devério ter a garantia da qualidade natural e sanitaria, esta ex_
pressa pas marcas oficiais estapelecidas nos regulamentos aprovados e
em vigor. '

2.10.1 - Todos os pré-embalados deverdo ter apostas as mengdes ©
brigatorias da lei da rotulagem ou as previstas em diplomas especifi

cos, incluindo as Normas Portuguesas.

2.10.2 - 0 pdo devera ser fornecido por fabrica de panificagio ido

nea, tem acondicionado, devidamente transportado e resguardado ate ao

of o

©
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MINISTERIO DA EDUCACAQ E CULTURA
Instituto de Apolo Sdcio-Educativo

destino, onde deveria manter-se ao abrigo dos agentes de poluig8p ¢ do
meio amtiente. 0 pesscal que o manusear e ¢ preparar para entrega ao
consumidor, devera faze-lo em exclusivo, ter as m¥os limpas, lava-las

- &4 pe ¢
com a frequencia necessaria, e nfc mexer em dinheiro, nem aplicar-se a

outro servigo que as contamine ou nuje,

2.10.3 ~ As frutas deverdo ser de boa qualidade; de calibre uni-
forme; sem maculas de infestagfo fingica ou de traumas que ac alterem;

e sempre bem lavadas antes de fornecidas aos consunidores.

2.10.4 - 05 ovos deverdo ser frescos, pruvir de Ceriro de inspec
¢3o e classificagdo idoneo, embtalados, revalandv calitragem uniforme
¢ todas mengGes de rotulagem estatelecidas no Regulamento em vigor,por
forma a garantir-se & zun gnuolidade (freecura) e pesos, respectivamen

te categoria e classe, alem da indicagio da semana de inapeccdo,
As indicagles de rotulagem, obrigatorias, deverfo cons-
tar nas pequenas embalagens, ou nas grandes emtalagens (caixas de caxr~ |

tdo) com rotulo branco e aguelas nele impressas, . |

2.10.5 - As carcagas de aves e d2 coelhon, de atate e preparagic
recentes, dever@o provir de Centros de abtate idoneo, legais, com as hg;
cas da aprovagdo sanitaria da sua qualidade natural e sanitaria, e por

tanto isentas de defeitos de preparagfo, de traumas cu outras lesGes.

2,10,6 =-Todas &g szladns cruas deverfio ser preparadas com extire
mos cuidados deo asseio e higiene, apos rigorcsa selecgdo e lavagem dos
produtos vegetais que vAo ser utilizedos,

2.10.7 - Deve haver especial vigilancia e cuidado no uso e con=~
suno de carnes transformadas, nomeadamente o fiambre, o filete afiam-
brado popular - com as datas de durabilidade minima e as alteragdes qw

-

frequentemente neles se dic, por deficiencias de conservaglo e aplica-

a/‘

¢do do frio.

i
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Instituto de Apoic Sdcic-Educativo

2.10.8 - Os iogﬁrtes deverio estar acondicionados a tsmperatura
inferior a 59C, € nio serem consuxidos depois do prazo de validade expi
rado. Devem ser fsrnecidos, preferencialmente, do mesmoc lote de fabrico
e com as mesmas caracteristicas de’compesi¢io, para mals facil identifi

d

cag3c e determinag3o da causa em caso de incidenfe gastrintestinal.

2.10.9 - A inspecgdo sanitaria de tudos os alimeniss, mesmo que
provenhar e possuan a garactia da aprovagio sanitdria inicial, devera
petir-se, com ceria frequencia, solicitando-se para o efeito o técnics

médico veierinario dos Servigos Oficiais competentes.

2.10.10 - Sempre gque se suspeitar de ancmalias ou de alteragdes
resultantes de fornecimentos dclosos, dsverZo os Conselhos directives

dos estatelecimentos de ensino solicitar a intervengdo des agentea‘lg
cais da Direcgdc-Usral de Inspecgic Economica para verificagdo e pro-

cedinento, so for caso disso.

2.11 - Os bolos que forem adguiridos para comsumo da populagdo
escolar, deverdo provir de estatelecimentio credenclads e idoneo e, mes~
mo assiz, submetidos a analises laboratoriais periodicas que garantam o
seu estado de salubridade, ) : :

Fara o efeito devera ser solicitads o apoio necessario aec

Contros de Satde da respectiva area.

2.12 - O pessoal de servigos deveri ser submetido, pelo menos, a

duas inspecgdes medicas por ano e; possuir o Boletim de Sanidade.

2.12,1 - Apos periodo de doenga, nomeadamente contagiosa ou infec
¢ tocontagiosa, deverd ser obrigatéria a inspecglo médica antes do reco-
mego da actividade que exercia.

+

2.13 - Desinfecgles, desinsectagles o desinfesta¢des terdo a frg
quéncia que cada caso exigir (situagdo, local, agentes depredadores, etc)
muito dependente também do sistema de saneamento (esgotos, fossas, sis-
tema habitacional vizinho, etc...) il

e

L.




MINISTERIO DA EDUCAGAO E CULTURA
Instituto de Apoio Socio-Educativo

2,14 -~ Aa insialaqaes estar@s convenientemente dotadas de con-
tentores eficienfes para a recolha do lixo, deeperdiocios, dcsppjg. ) Tes
tos, sobras ou produtos alterados e 1rproprioe, e opoxtnna e seguramente
removidos para o destino conjugado com os Servigns Camararios,

Estas normas, que a experiéncia e a pritica permitem re
cemendar, devem ser utilizadas e observadas, emtora venham ainda a ‘bens
ficiar de postericr amplzagao e complementaglo,

3. = Face ao desfasamenio entre os ot jectdvos ideais atris enuncia
dos e as realidades do prdprio estakbelecimento de enaino, o IASE ira yro
mover todas as diligencias indispensaveis no sentido de, a pouco a pouco,
g2 ir dando cumprimento as exigéncias da Direc'ao-ceral de inspecgdo Eep
nomica, nomeadamente no que respeita ao apetrechamento mais adequado e
suficiente, |

Lisb;a, 15 de Maio de 1987
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Oficio-Circular N° 17/DAL/89

ASSUNTO:

o

\G\i“. '

INSTITUTO DE APOIO SOCIO EDUCATIVO

Divector Regional de Educagdo

~> Responsivel Regional

ALIMENTACAO E NUTRIGAC

(Refeitdrios Escolares)

As InstrugBes em vigor sobre o funcionamento dos refeitdrins es-
colares estatelecem que o precc dzs refeig¥es a fornecer a fecdos
08 utentes n3o estudantes é o cervespondente ao estipulado nos

servigos da Obra Social do Ministério da Rducagio.

A alimentag3o a fornecer nos refeitdrios dos estatelecimentns

de ensino deve entender-se como vm apoio complementar universal,
abtrangendo toda a comunidade escolar (alunos, funciondrios e do-
centes),

Nesta perspectiva e através do Offcio-Circular n® 37/88,
de 15 de Dezemtro, foi definida nova orientagHo no sentido de os
refeitérios escolares estarem sempre prontos a funcionar quer em
tempo de aulas quer em tempo de férias de modo a poderem servir
a comunidade escolar durante a sua perman@ncia na escola, procu=-
rando desta forma e simultaneamente otter a maior rentatilidade
dos equipamentos instalados e dos recursos humanos afectos 2 es-
tas estruturas escolares., ?

O acompanhamento e enquadramento dos alunos pelos seus professo-
res e outros utentes durante as horas das refeigBes parece-nos,

ndo sé do ponto de vista pedagdégico mas tamtém do melkor funcio-

namento e organizagZ@o dos refeitdrios escolares, extremamente

aconselhdvel e util. ®
2 ASE
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4 - Pace ao exposto nos nimeros anterinres, Sua Exceléncia o

Gecretario de Estadn Adjonto do Ministro da Educacdu, por
sen despacho de 89.0%.28, concordou e autorizou nue o pre
¢o das refeigBes 2 servir nos rafeitdrios escolares a
funciondrios e docentes fosse o correspondente ao snmatgd
rio do mdximo dn saktsefdio anualmente fixado como cnmpar-
ticipagdo do IASE e do prego da refeigdc a pagar pelos

alunos também fixado anualmente (no presente ano lentivo
120800 = 85 + 35%00).

5~ 0" Dia Mundial da AlimentagZo ", a comemorar em 1f de

Oututro do corrente ano, suknardinado ao tema " Al TWEN-
'PAGAO E AKBIERTE ",

./

. A proposta deste Instituto a Sua Exceléncia o
Secretdrio de Kstado Ad junto, referida no ponto 4., deve
entender-se como integrada nesta temitica por nos parecer
relevante do ponto de vista pedagdgico e propiciadora de
vutras acges conjuntas aluno/professor e implementag3o

de acgBes sdcio-cultnrais inter-escolas decorrente da
crescente motilidade da juventude.
6 -~ Ainda na perspectiva exposta serd desejdvel e aconselhi-
vel que em todos os refeitdrios escolares tondos ns pratos
confeccionados, de acordo com a ementa do dia,

expostos em local de fdeil otservagd3o por parte dos uten=-|
fes do refeitdrio.

se jam

Nt

Lisboa,14 de Abril de 1989

(J. Coelho Antunes)

Anexo: Um livro

" Alimentag¥o Racional para a Sadde"
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MINISTERIO DA ED U RMEARLIIL IE Ficio 0o (ENT00
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, ©
{l:¥14 = Lﬂﬁ ................ el I
SRRl L
ra conhecimento: Exm? Senhor
Presidente do Conselho Directivo Director Regional de Educacio

OUREC
Coordenagiio da Area Educativa
s TR

. Leiria

Em 02/)2/. 72

ASGUNT.: NORMAS' GERATS SOBRE

No &mbito das atribuigdes de concepgio, orientacdo e .coordenacdo
das acgdes de apoioc ao sistema educativo, compete ao IAss, entre outras, no

dominio da Alimentag3o e Nutrig3o:

- Contribuir para a definigfio da politica alimentar e nutricional

adequada as necessidades da populacdo escolar;
- Divulgar as informacdes destinadas 2a promogdoc da defesa da

qualidade dos produtos e da educacdo alimentar.

Nesta conformidade, foram aprovadas as presentes normas gerais

sobre Alimentacdo e Nutricio, que revogam as anteriormente enviadas.

Espera-se que os responsaveis de cada estabelecimento de ensino,

encontrem neste documento a informacdo e apoio que lhes proporcione

melhorar a qualidade das refeigSes escolares, bem como criar nos alunos

hébitos alimentares correctos e saudaveis.
Com os melhores cumprimentos,

Lisuea, .16 Novemuro de 1992 oP

(J. Coelho Antunes)

4ﬁ§?=é&ﬂ!5fi
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NORMAS GERAIS SOBRE ALIMENTACAO E NUTRICAO

I - Consideracoes Gerais

cal privilegiado de educagao alimentar

E hoje evidente a importéncia que a educagao alimentar assume nas
criangas em idade escolar, visto ser dirigida a individuos em fase de formacao
do seu comportamento alimentar.

- . —

. E na infincia que se fixam as atitudes e praticas

A educagao alimentar deve comecar o mais cedo possivel, estimulando

a formagao de atitudes positivas e contribuindo para um comportamento
alimentar saudavel e adequado.

A escola e, nomeadamente, os refeitérios escolares, devem desempenhar

uma fungao fundamental na educacao e saunde escolares uma vez que sao, por
"comunidade gducativa" das mais eficazes e, por outro, um
coutributo poderoso para o desenvolvimento fisico e mental das criancas,

De uma forma necessariamente breve e sistematizada, poderemos dizer

um lado, uma

que os refeitorios escolares tém fungoes principais seguintes:
Os refeitorios escolares, nao podendo nem devendo substituir a
familia, prestam no entanto, um valioso contributo para a resolugao de

problemas familiares motivados pela vida moderna que nao possibilita, em

geral, que os pais e os filhos tomem a refeicao do meio do dia em comum,

lASElN-—Emcem&W
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Q_refeitdrio escolar devera ser um verdadeiro " Centro de Educacao

Alimentar'" traduzindo, na pratica, os conhecimentos sobre higiene e equilibrio
alimentar.

Atraves de uma programada accao educativa, o refeitorio ‘escolar
contribuird para que 'as criangas adquiram bons habitos alimentares - menos
gorduras, ' menos agucar, menos sal, etc. assegurando, assim, as melhores

condigoes para o seu crescimento e desenvolvimento,

Para alem dos aspectos alimentares e nutricionais, o refeitério
escolar deve ser um verdadeiro "centro de.aprendizagem da vida em sociedade",
contribuindo para uma melhor qualidade de vida.

(d) Bedagogia

Ao permitir o almog¢o em conjunto de professores e alunos, o refeitério

escolar favorece o estabelecimento de relacoes de afectividade reciprocas.

Longe do ambiente das aulas, hi a possibilidade de os professores conhecerem

melhor os alunos e estes os professores, com beneficios mutuos.

2.

A alimentagao da crianga e do adolescente apresenta aspectos
especificos, jA4 que nestas idades se verifica um importante processo de

crescimento e maturagao fisica e intelectual, sendo necessario prevenir erros

alimentares que possam pertubar o normal desenvolvimento do individuo.
Ninguem desconhece a relagao entre a alimentagao e o aproveitamento

escolar, embora a este se encontrem também associados factores de ordem
economica, educacionais e outros,

i Rese

lASEIOG—EMdoM‘w&iod!Ew
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ao atingirem as criangas, trazem

As caréncias nutricionais,

como consequéncia, alem da apatia e falta de atencao, ele-

vadas taxas de absentismo a escola que contribuem para um

menor aproveitamento es

II. Introdugao ao conceito de alimentagao equilibrada

1. Constituintes dos alimentos: os nutrientes

Nao se exagera quando se diz que a salde da maioria dos seres humanos
depende mais da nossa nutricao de que qualquer outro factor isolado. 0 que
€, entao, comer bem, correctamente? Acima de tudo & comer o suficiente (nem
de mais, nem de menos), de modo que sejam fornecidos ao organismo todos os
nutrientes de que este precisa,

Sao sete as familias de nutrientes: proteinas, hidratos de carbono,

gorduras, vitaminas, sais minerais, fibras alimentares e agua,

2.1. Proteinas

-

As proteinas sao substincias orgidnicas muito complexas, exclusivas

dos seres vivos e fazem parte da composig¢ao de todos os alimentos excepto

das gorduras e acucar., Possuem uma caracteristica comum: sao constituidas
por aminoacidos.

Indispensaveis para a formacao, manutencao e reparacao das células
e tecidos, as proteinas sao essenciais a vida.

As proteinas de alto valor biologico encontram-se no ovo, leite,
"carne e peixe, Sao proteinas de origem animal, ja que todas as proteinas

vegetais sao desequilibradas, sendo as de soja as que mais se aproximam do
valor biologico das animais.

IASEIN—EM&MGM
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2.2. Hidratos de carbono

Os hidratos de carbono encontram-se distribuidos pelos tecidos animais
e vegetais, sendo utilizados pelas células animais como material

essencialmente energético, visto que durante a sua "combustao celular"

libertam apenas 2 substincias facilmente eliminaveis: dgua e dioxido de
carbono. Constituem assim uma fonte de energia ecologicamente limpa.
Os mais adequados para o metabolismo humano sao’ os amidos, de grandes

moléculas e, em pequena porpocao, os hidratos de carbono de moléculas muito
pequenas. 0 menos aconselhavel & a sacarose, o vulgar agucar, que apenas

contribui com "calorias vazias", concorrendo para o desequilibrio energético

das dietas,

2.3, Gorduras

As gorduras sao substdncias formadas por acidos gordos e glicerol,
& a que libertam (9 calorias por grama) torna-as indicadas para a sua
utilizagao como substéncias essencialmente energeticas,

As gorduras animais sao ricas em acidos gordos saturados e, quando
em excesso, podem favorecer a ocorréncia de doengas do aparelho circulatorio
que, neste momento, constituem a principal causa de morte no nosso pais,
As gorduras vegetais, por seu lado, ricas em poli-insaturados, tém em geral
um efeito protector da satde dos vasos sanguineos,

Entre os acidos poli-insaturados existem trés que tém necessariamente

de ser fornecidos atravées da alimentacao: sao os acidos gordos essenciais.

O consumo de gorduras é ainda importante devido ao facto de serem o veiculo
das vitaminas lipossoliveis A, D, E e K.

2.4, Vitaminas

Estes nutrientes desempenham no nosso organismo um papel de defesa

contra certas doencas e de equilibrio na assimilagcao dos alimentos que

ingerimos,

lASEIN—-EMdoMﬁMan
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Cada um desempenha um papel bem determinado e, por isso, a sua falta
provoca pertubagoes caracteristicas para cada uma delas, a que damos o nome

genérico de avitaminoses.

Certas vitaminas sao soliveis nas gorduras (lipossoliveis), sendo

em geral mais resistentes (A,D,E e K).

2,5, Minerais

Os minerais constituem um grupo de nutrientes que actuam como agentes
plasticos na formacao e manutencio do esqueleto e dentes e, ainda, como

agentes reguladores e protectores no metabolismo.

2, 6. Fibras alimentares ou celulose

A celulose corresponde a um grupo de hidratos de carbono que, embora
nao sejam assimilados pelo organismo, tém grande importdncia na nossa
alimentacao.

Provenientes dos alimentos vegetais, sao necessarias na quantidade
didria de 8 a 10 gramas. A falta de celulose, caracteristica da alimentagao
moderna, 'rica em produtos animais e produtos vegetais refinados, esta

relacionada com a obstipacao, aterosclerose, diabetes, apendicite, cancro
do intestino, etc.

2.7. Agua

A agua é um nutriente indispensavel para o organismo. Todos os
alimentos, mesmo os mais secos, contém certa quantidade de agua. No entanto,

o organismo necessita de mais agua do que a que & recebida dos alimentos.

Nenhum alimento &, por si so, completo e equilibrado, excepto o leite
materno durante os primeiros 6 meses de vida da crianca. Depois dessa idade,
so0 a junggo de varios alimentos, cada um com a sua composicao nutricional
caracteristica, proporcionara refeicoes com todos os nutrientes em quantidade

necessaria e de forma equilibrada, ou seja, sem perigosos excessos ou defices
de alguns deles.

| A S E [ 04 — Ediorial do Ministénio da Educacio
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Portanto, quanto mais

rigo alimentar!

N o

Para facilitar a escolha e tombinagao de alimentos, foi elaborada
a Roda de Alimentos que indica nao so os alimentos que devem ser ingeridos,

como também as suas proporgoes relativas.

REGRAS DE UTILIZAGAO DA RODA DE ALIMENTOS

1. Escolha, pelo menos, um alimento de cada grupo.

2. Varie o mais possivel dentro de cada grupo.

Lembre-se que os alimentos que o constituem sao substi-

tuiveis entre si.

3. Utilize em maior quantidade os alimentos das fatias

maiores da Roda e -em menor quantidade os das fatias
mais

pequenas.

Cada sector da Roda de Alimentos tem, portanto, propriedades
especificas que analisaremos a seguir.

1, Sector da Roda de Alimentos:

E constituido pelo leite, iogurte, quei jo e requei jao.

A importdncia deste sector reside na riqueza em calcio, proteinas
de optima qualidade e as mais baratas, lectose, vitaminas A e B.

Os adultos devem consumir 0,51 de leite por dia ou.o seu equivalente

em_derivados; criangas pequenas. 0,4 a 0,61; adolescentes e gravidas, 0,751:
" mulheres a amamentar, 1 1 e idosos, 0,61,

2. Sector Roda de Alimentos:

Este sector é o maior, pela abundincia com que os seus constituintes
devem entrar na alimentacao do dia-a-dia.

|ASEIO4—EM&W&M
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Mais do que expor os diversos métodos para a elaboracao de ementas,
e importante referir algumas ideias:

- A responsabilidade na elaboracao das ementas difere segundo os
tipos de distribuigao dos alimentos. Quando menor for a possibili-
dade de escolha do consumidor, maior e a responsabilidade pela
elaboragao das ementas. : .

- Existem erros "tipicos" que & necessario evitar. Entre outros
os de natureza nutricional resultam do desrespeito das leis da
alimentacao equilibrada. Podemos citar os casos das ementas hiper-
proteicas, hiperglicidicas ou hipoglicidicas, hiperlipidicas,
auséncia ou insuficiénecia de saladas e aus@ncia de legumes e legumi-
nosas secas.

Entre os erros de natureza psicologica, sao comuns a monotonia das
refeicoes e a auséncia de cores (elaboragao de ementas "anémicas" como canja
de galinha, arroz de frango e maca goldem & um exemplo).

De um modo geral, verificou-se o fornecimento de refeicoes em maior
quantidade aos funcionarios e pessoal docente das escolas envolvidas. Este
facto nao & justificavel, uma vez que as necessidades energeticas deste grupo

etario sao inferiores as necessidades dos grupos etarios em que se integram
os alunos,

2. Composigao de Refeigdo e Capitagoes dos Alimentos

2.1, Composigao de refeicao

1
1 prato guarnecido, alternando "carne" e "peixe"
. 1 pao (preferédncia de "mistura")
1 sobremesa ("doce" - apenas 2 X semana, com tendéncia para
1

‘X semana, sendo substituido 1 vez por fruta cozida, assada,
ey oo ) s

. agua (lUnica bebida permitida)

[ ase
: oo
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Assim, as proteinas da dieta alimentar deverao fornecer cerca de

10%Z da energia necessaria para as actividades diarias, ao passo que o0s

hidratos de carbono deverao contribuir com aproximadamente 65%, e os restantes
25% deverao provir dos lipidos ou gorduras.

Alguns estudos realizados em Portugal com criangas do ensino basico
e secundario em meios rurais e urbanos tém vindo a revelar uma rejeigao
persistente de certos alimentos como hortaligas, leite em natureza e peixe,
saltos de refeigoes, grandes periodos sem comer, merendas e ceias inadequadas
(constituidas por bolos, alcool, etc.), abuso de refrigerantes e ingestao
isolada de bebidas alcodlicas.

Compreende-se, entao, a necessidade da adopcao de medidas capazes

de modificar esta situagao, entre as quais se pudem destacar as seguintes:

Nao dispensar nunca o pequenoc-almoco.
2. Nao saltar refeigoes (todas as refeigcoes sao importantes).

3. Consumir diariamente de 0,5 a 0,75 litros de leite (cri-

ancas e adolescentes, respectivamente).

4. Consumir diariamente produtos horticolas e fruta.

. Reduzir o consumo de agicar (bolos e doces) e de sal.

Nao consumir alcool.

IITI. Adequagao das ementas em refeitérios escolares

1. Ementa

As ementas estao na maior parte dos casos, na base das reaccoes
favoraveis ou desfavoraveis dos utentes dos refeitorios escolares, nao devendo
ser vistas como uma tarefa monotona, repetitiva ou pouco importante., A
elaboracao de um plano alimentar e de uma ementa deve preocupar-se em romper
a monotonia, procurar o efeito supresa e a apresentagao que surpreenda, 0

responsavel pela elaboracac das ementas dos refeitérios deve ser sensibilizado
para extrema importédncia do seu papel,

145 E | 04 —Ediorial 6o Ministévio da Educacio
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E constituido por alimentos que os fornecem grandes quantidades de
vitaminas C e calcio, ferro e outros minerais, nomeadamente os produtos
horticolas, batatas e frutos. £ significativa ainda, a quantidade de fibras

que todos estes alimentos contém, principalmente celulose tenra,

3. Sector da Roda de Alimentos:

E constituido por cereais, leguminosas secas e tubérculos ricos em
hidratos de carbono. Os alimentos que constituem este grupo fornecem ainda
proteinas vegetais, vitaminas do complexo B, sais minerais e fibras.

Combinados entre si e com outros alimentos proteicos, ‘acabam por
constituir proteicos com alto valor biologico, idénctico ao da carne ou peixe,
nomeadamente em condigoes de leguminosas secas com paoc ou outros cereais

poco embranquecidos e com hortaligas.

4, Sector da Roda de Alimentos:

E o mais pequeno sector da Roda de Alimentos. Engloba o azeite,oleos
vegetais, manteiga, natas e banha. Grandes fornecedores de gorduras e,

portanto,. de energia, devem ser consumidos com parcimonia. Transportam consigo

as vitaminas lipossoluveis,

5. Sector da Roda de Alimentos:
E constituido pela carne, visceras de animais, peixe, outros animais
aquaticos e ovos. Todos eles contédm proteinas de muita boa qualidade,

vitaminas do complexo B, sais minerais (fosforo, ferro, iodo...) e maior

ou menor quantidade de gordura.

As necessidades alimentares individuais variam conforme a idade,
peso, altura e sexo. A actividade dispendida, o clima e situacoes especiais
como & gravidez e a amamentac¢ao contribuem para aumentar estas necessidades,

pelo que s0 o cumprimento das regras da alimentacao equilibrada permitira

a irradiagao dos principais erros alimentares.

®
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2,2, Capitagoes dos vAarios Alimentos

S T - W W D . by S WD W WD WD it G e WD VY D WD W G G W = > D D Y G G s . -

| CAPITAGOES (g) |
PRODUTOS = = |===memceccccmoooloaao | OBSERVACOES |
I | ESC. | ESC. | ESC. | I
| | PREP.| C#s | SEC: | I
-------------------- ateteiad bt it e ol D T
| | | I |
FRUTAS I | [ l |
I | | | |
| .PERA | | I | |
| . Lawsen | 130: | 142 | 159 | |
| . Carapinheira P Y38 1 149 | 158 |
Rocha = 139 { 149 | 158 | |
I I |
| .MAGA | | | | I
Golden - |  148-) 189 | 2188+ |
Reinete { . Y49 | X&8 | . 168 .| |
Starking {148 | X507 60 | ’
I | I
PESSEGO 120 | 130 | 1490 | I
| | | I
: MELANCIA 260 | 289 | 300 | I
= | I
. MELRO 220 | 238 | 249 | {
I I |
| . MORANGO | 90 | 99 | 98 | I
| I | |
UVAS | 1286 | 1206 | 130 | =
I | | I |
| LARANJA | 150 | 160 | 179 | |
I I | I | |
| TANGERINA } 99 | 99 | 99 | :
| | | I
} CEREJAS } 1280 | 128 | 120 | {
I | I
| FIGOS { 1380 | 130 | 1390 | I
| I I I
I AMEIXAS | 120 | 149 | 160 | }
| I I | |
| . ALPERCES | - Y48 | 1587 -¥6@. .} =
| | | | |
| FHE 13 L |
I o] | I I -
| | I I I
| I I | |
| | | | |
| | | | |
| | | | |
| | I I I
I | I I |

- —— - —————
——————————— . e W . W ——— -

( Capitag¢des em bruto e cru )
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| | CAPITAGOES (g) |
| PRODUTOS i bt de ettt g e b OBSERVAGOES
| I ESC.. | -ESC | ESC
| | PREP.| C+S | SEC | |
P e e e e e | | momn N o PN = atniie e e m S WL r i S e |
| [ | |
| CENOURA | | l
| Salada | 60 | 60 | 70
| Sopa | 49 | 49 | 49
| | | | |
| . FEIJAO VERDE | | | |
| Sopa | 79 | 79 | 70 |
| | | l |
| LOMBARDO | | | |
| guarn. mista ¥ 88| X207 | e
| Sopa | 79 | 70 | 80 |
| | | | |
| COUVE PORTUGUESA | |
| . guarn. mista 189 | 120 | 149
| Sopa | 79 79 | 79 |
| | | |
| . NABOS | |
i . Salada 38 | 49 | S0
| Sopa 70 70 | 70
| |
| NABICAS | |
| P/ Esparregado 189 199 | 2089 |
| Sopa | 120 | 1206 | 120 |
| | | |- |
| TOMATE | | I |
| Salada | 50 | 68 | 79 |
| Sopa | 89 I 88 | 80 |
| | | |
| CALDO VERDE | 790 | 79 | 79 | (Cortado)
| JULIANA | 98 | 9¢ | 99 | (Cortada)
| ALFACE | | 1
| Salada 79 | 79 | 88 |
| Sopa 79 | 89 | 99 |
| | | |
| AGRIAOQ % { ‘
Sopa 149 } 149 ‘ 149 i
ESPINMAFRES ) | | 1
sopa | 1498 | 149 | 149 |
- | | |
. ERVILHAS | | |
Sopa " 50 ‘ 70 l 79 =

( Capitagdes em bruto e cru )
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Doce

MASSA
.Guarnigdo

BATATA
. cozer
assar
fritar

sopa

.Guarnigdo Base
.S5opa c¢/Hortaliga
.Sopa s/Hortaliga

|

|

| |
| |
| |
| I
I |
| [
| |
| |
| |
| |
| |
| .Sopa c/Hortaliga]
| .Sopa s/Hortaligal
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| I
| |

N
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P/ INSTITUTO DOS ASSUNTOS SOCIAIS DA EDUCAcAo
~Al3ge o173

Q Funcicasrio

Il -

alconhecimento: Exm? Senhor

Presidente do Conselho Directivo Director Regional de Educacdo

$
’

Asunto: NORMAS GREAIS SOBRE PREPARAGAQ DE ALIMENF(

Considerando que:

A alimentagdo € fa;tor fundamental na sadde dos individuos;
. E na infancia que se fixam as atitudes e praticas alimentares
dificeis de modificar na idade adulta;
. A gscola e nomeadamente o refeitdério devem desempenhar um papel
A fundamental na educacio alimeiitsr;

. Os refeitdrios escolares nZo dispdem de normas no dominio

especifico da preparacgdo dos alimentus.

O IASE, em colaboracdo com o Instituto de Qualidade Alimentar

elaborou normas que junta em anexo e que pensa ajudardo muito todos guantos

trabalham no e para o refeitdério, fornecendo uma refeigao com melhor

gualidade e mais seguranca alimentar.
Com os melhores cumprimentos.

Lisboa, 16 de Novembro de 1892

0 PRESI

—

(J. Coelho Antunes)
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“NORMAS'GERAIS SOBRE PREPARACAO DE ALIMENTOS

p At AR

0 servigo nos Refeitorios Escolares caracteriza-se pelo fornecimento,
num curto espago de tempo, de um grande numero de refeicoes. A sua preparagao
estende-se geralmente por periodos longos e exige grande manipulacao de
alimentos., Compreende-se assim que se possa classificar de alto risco qualquer
actividade neste sector, nomeadamente no que diz respeito as intoxicagoes
alimentares de origem microbiana, |

Para a obtengao de uma refeicao de qualidade, & primordial a
utilizagao de matérias-primas nas melhores condigoes higio-sanitarias.

A qualidade higio-sanitdria de uma refeigao depende, para além disso,
dos cuidados que se tiverem com os alimentos durante o seu transporte,
armazenamento, conservacao, confeccao e distribuicao ao consumidor.

A mesma preocupagao devera existir em relagac as condicoes das
instalacoes e materiais susceptiveis de entrar em contacto com oS alinmentos,
assim como a higiene do manipulador de alimentos.

£ importante salientar que o momento da confecgao das refeicoes &
a ultima oportunidade de se reparar algum erro que tenha sido cometido ao
longo da cadeia alimentar e que tenha resultado numa eventual contaminagao
microbiologica, pelo que & fundamental que os processos culinarios obedegam

a todos os requisitos higiénicos.,
I Higiene na confecggo das refeigaes escolares
1. Preparacao e Confeccao dos Alimentos
1.1. Controlo dos tempos e temperaturas
A temperatura constitui um _dos factores mais importantes na luta
contra as toxi-infeccoes alimentares. O seu controlo rigoroso e indispensavel,

sendo o seu desvio dos valores considerados aceitaveis uma das principais

causas de toxi-infeccoes alimentares.
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Os alimentos, quando descongelados em forno de microondas, devem
ser imediatamente transferides para unidades de confeccao classica apés o
fim do processo de descongelagao, excepto quando a confeccao se realiza

ininterruptamente no forno de microondas.

1.3. Sobras de confecgao

Nos refeitorios escolares todos os restos e sobras deverao ser
eliminados,

No entanto, quando na presenca de sobras nobres (carne, pescado,
etc.), estas poderao ser reaproveitadas desde que se siga um procedimento
adequado, de modo a minimizar o perigo de intoxicacao alimentar,

designadamente:

(:) eliminar imediatamente os molhos ou sucos que eventualmente se
encontrem presentes;

(:) proteger estes produtos de forma o mais hermética possivel através
de pelicula ou caixa adequada, devidamente rotulada;

() proceder a sua rapida refrigeragao (0 oC a + 3 oC);

(j» estas sobras devem ser consumidas dentro das proximas 24 horas,
devendo ser consideradas improprias para consumo e rejeitadas
se tal nao acontecer;

(j} 0 seu reaquecimento devera ser suficiente, de forma a que se atin-

ja a temperatura de + 65 oC no seu interior.

2, Empratamento e Exposigao das Refeicoes

O empratamento das refeigoes deve ser efectuado de modo a respeitar
todas as condicoes de higiene, devendo ser utilizados para tal recipientes
e utensilios bem limpos e desinfectados.

As preparacoes frias devem ser colocadas sobre refrigeracao até ao
momento do seu consumo. Qualquer que .seja o modo de apresentacao, a elevacao
da sua temperatura, imediatamente antes de serem consumidas, deve ser

controlada de modo que nao seja ultrapassada a temperatura de + 10 oC,

11 QsSeE
1]
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2. Arrefecimento lento

A maior parte dos alimentos sao fracos condutores de calor. De facto
uma pecga de carne assada quando deixada a temperatura ambiente, pode demorar

varias horas a arrefecer no interior.

O arrefecimento lento & um dos procedimentos de cozinha

mais perigosos,

Se os alimentos nao sao consumidos imediatamente depois de cozinhados
devem ser guardados a uma temperatura superior a + 65 oC ou arrefecidos

rapidamente e guardados no frigorifico até serem adequadamente reaquecidos.

3. Sopas e caldos

As sopas e caldos encontram-se esterilizados, quando sao servidos
imediatamente apos a sua confeccao. No entanto, estas preparacoes nao devem
ser deixadas a arrefecer lentamente, ficando mornas durante horas devido

ao perigo de contaminagao e multiplicacac microbiana.

4, Guisados

Se o guisado € correctamente confeccionado e imediatamente servido,
nao constitui perigo de intoxicacao alimentar. Mas se sofre um arrefecimento

lento antes de ser consumido, os microrganismos podem ter-se introduzido
nele e multiplicado.

5. Pré—cozedura ("Entaladelas")

Esta técnica culinaria consiste na confeccao incompleta dos alimentos,
como forma de adiantar a sua preparagao para o dia seguinte. Esta pratica
& bastante perigosa, uma vez que o calor aplicado nao & suficiente para a
eliminagao dos microrganismos. O periodo de espera que se segue, se nao forem
salvaguardados os devidos cuidados (arrefecimento rapido e manutencao em

condicoes de frio), permite o seu desenvolvimento com o consequente perigo
de intoxicacao alimentar,

( F%:CUSCE
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1.2. Carne picada

| A picagem das carnes & uma operagao particularmente delicada, durante

a qual se verifica a destruigao da estrutura muscular. Neste processo, existe

. a possibilidade dos microrganismos serem distribuidos por todo o produto.

A carne picada e, por isso, um alimento bastante delicado, obrigando a

cuidados especiais durante a sua preparacao e confecggo, nomeadamente:

a) utilizar apenas carne muito fresca:
b) ter as maos limpas;

\. c) utilizar material rigorosamente limpo e desinfectado tendo
em atencao as liminas das picadoras;

d) na confecgao das refeicoes, a picagem da carne devera efectuy-
ar-se imediatamente antes da sua confeccao. Em caso de ser
necessario a picagem da carne com uma certa antecedéncia, esta
sera colocada num recipiente proprio e conservada numa camara
frigorifica a uma temperatura compreendida entre 0 oC e + 3 oC,
sendo obrigatoriamente utilizada num periodo maximo de 2 horas

apos a sua picagem.
1.3. Salsichas frescas

Se, durante o processo de fabrico industrial de salsichas frescas
6 sao utilizadas pecas de carne contaminadas com salmonelas, obter-se-ao com
estes microrganismos no seu interior e nao apenas por fora. Isto & importante
porque uma salsicha frita superficialmente mantém no seu interior uma

temperatura insuficientemente elevada para matar as salmonelas.

3. Ovos

As salmonelas encontram-se muitas vezes presentes nos ovos. Quando
se partem (por exemplo, na preparacao de "omoletes"), as salmonelas que se
encontram nas cascas ou em alguma gema infectada poderao contaminar a mistura
e ai se multiplicar, inquinando grandes quantidades de produto.

Um ovo cozinhado, bem passado, e um alimento seguro visto a sua gema

coagular a cerca de 72 oC, acima do ponto de destruicao das salmonelas (cerca
de 65 oC).
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7. Natas

As natas provém da gordura do leite e como sao pasteurizadas,
constituem um alimento seguro do ponto de vista microbiologico. no entanto,
apos a abertura da embalagem podem sofrer contaminacoes, tornando-se entio
bastante perigosas. Por este motivo, quando sao adicionadas a outras

preparagoes devem ser consumidas rapidamente,

8. Cremes de recheio e coberturas diversas

Todos os recheios ou coberturas contém ingredientes que podem ser
facilmente contaminados com microrganismos. O maior perigo reside na
contaminagao, durante e apés a preparacao. Toda a manipulacdo coloca estes

recheios e coberturas a mercé da contaminacao de origem humana.

9. Saladas

Os legumes sao produtos que, por contactarem directamente com a terra,
apresentam grande riqueza em microrganismos.

. A preparacao de saladas devera se feita com todo o cuidado, de mode
a evitar a contaminacao de outros géneros alimenticios ou preparacoes
culinarias.

A lavagem dos legumes podera ser feita com agua corrente ou numa
cuba, em 3 aguas. A adicao de lixivia comercial (uma colher de sopa para
cinco litros de agua) permite melhorar consideravelmente a qualidade
microbiologica dos legumes. A preparagao final dos legumes devera ser feita

pouco antes do seu consumo.

e
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ASSUNTO: NORMAS GERAIS SOBRE O FUNCIONAMENTO DOS REFEITORIOS RSCOLARES

No sentido de melhorar a qualidade dos apoics aocs aluncs, como
utentes do sistema educativo, este Instituto estabeleceu articulagédc com o
Instituto de Qualidade.Alimentar, com o objectivo de tornar o funcionamento

dos Refeitdrios Escolares cada vez mais eficiente.

As presentes normas gerais que revogam as anteriormente enviadas,
devem ser observadas e implementadas, embora, por vezes, a realidade nio

corresponda minimamente aos principios ideais enunciados.

0 IASE, se necessirio, promoverd, em colavoragdo com as estruturas
Regionais do M.E., acgdes de informag8o e sensibilizac@o, por forma a

contribuir para <tornar o Refeitdrio Escolar, um espago agradivel e

simpédtico onde todos possam tomar uma refeicdo tranquila, com seguranca de
rudutos e ementas variadas.

Com os melhores cumprimentos.

Lisboa, 17 de Novembro de 1092

O PRE

(J. Coelho Antunes)
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NORMAS GERAIS PARA O FUNCIONAMENTO DOS REFEITORIOS ESCOLARES

Para a obtengdo de pratos cozinhados de qualidade contribuem diversos

factores havendo a considerar, entre eles, os seguintes:

as instalacdes, equipamentos e utensilios;
- racionalizagd@o dos circuitos de laboracgZo;
- nogGes bédsicas de limpeza e desinfeccdo;

- controlo de pragas;

- higiene pessoal

- armazenagem de alimentos.

e T R WSS ——

e

gx-cggmxcﬁss DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E mnsix.xos"f

1 Condigles gerais das instalagdes e equipamentos
As instalacOes dos refeitérios escolares devem:

a)dispor das seguintes Areas ou zonas:

recepgdo e armazenagem;

- preparacgdo (carne, pescado e produtos horticolas);
- confecgdo (zona quente);

- pista de refeitério;

- lavagem da loiga e utensilios

- sala de refeicdes;

- instalagdes sanitérias/vestidrios;

Estas zonas deverdo facilitar o trabalho (marcha em frente)

bjas instalagdes a construir futuramente, devem ser projectadas de mo-
do a garantir uma boa organizacfo do trabalho (marcha em frente);

c)ser arejadas ou dotadas de sistemas de ventilacdo adegquados;

d)ter:

- pavimento resistente, antiderrapante, impermeével, de ficil lava-

1ASE )04 — Ednonsl do Mirestério da Educacao
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gem e desinfecgio, com inclinagBo adeguada para o sistema de es-
coamento das dguas resicduais;

- paredes revestidas de material resistente, liso, de cor clara,
impermeédvel e facilmente lavavel; devem ter um pé direito minimo
de 3 metros; os locais destinades exclusivamente a armazenagemn
podem ter um pé de 2,7 metros;

~ tectos de cor clara, constitufdos de maneira a nZo se acumularem
poeiras nem vapor de dguz e serem de fécil lavagem e.desinfecgéo;

- l&mpadas protegidas de modo a impedir, no caso de se quebraren,

a conspurcacdo deos alimentos e outros acidentes;

—- tomadas de ligacZo eléctrica devidamente protegidas;

- lavatdrios de accionamento ndo manual, dotados de meios de lava-
gem e secagem de mdos;

- protecgdo contra a entrada de animais nocivos (redes mosquitei-
ras) nas janelas, portas possuindo sistema de fecho automitico,
electrocutor de insectos em locais estratégicos, etc.

- &gua corrente potével, em quantidade suficiente para a prepara-
¢do e confecgdo de produtes;

- recipientes para guardar os residuos sélidos, forrados e com tam-

pa accionada por pedal.

1.1 Zona de recepgdo e armazenagem
Este local deve:
a) situar-se perto e com acesso &s zonas de preparacio;
b) possuir acesso directo e fhcil do exterior;
c) estar equipado com:

- balanga adequada e q§vigamentehgglibrada;

~ prateleira e estrados em material resistente, de ficil lavagem e

desinfecgdo, situados a cerca de 20 cm do solo e a cerca de 10 cm

—

das peredes;

-~ armarios frigorificos de conservacio de congelados e de refrige-

rados dotados de termdmetro.

Ll
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1.1.1 Recepgdo das matérias-primas

No acto da recepcdo dos géneros alimenticios deve haver uma fiscaliza-

cdo cuidadosa.

Para isso deve ter-se em atengZo o seguinte:

a) as caixas de cartdo devem ser abertas, para se poder observar as em—
balagens intericres e se s3c ou nio portadoras de pragas (baratas,
ratos);

b) os pesos dos produtos devem ser controlados.

¢) deve ser verificado se os rétulos contém as indicagdes obrigatérias,
designadamente a denominagZo de venda, a lista dos ingredientes, a
data de durabilidade minima, as ccndigles especiais de conservacgio,
© nome do fabricante, embalador cu importador e respectiva morada.

A data de durabilidade minima & de grande importfncia para uma rota-
¢do adequada de ''stocks'.

d) as latas de alimentos em conserva devem ser bem observadas. N3o se

devem apresentar:

- com sinais de ferrugem;

amolgadas;

- a verter;

abauladas (opadas);

e) ndo se devem aceitar géneros alimenticios congeladeos ou ultraconge-
lados que se apresentem semi-descongelados ou com sinais de geada
resultante de flutuagBes térmicas.
£ importante gue o pessoal que se encontra na recepcdo das matérias-
-primas possua um termdémetro para poder controlar as temperaturas de
chegada dos produtos refrigerados, congelados ou ultracongelados;

f) também o estado das embalagens € uma operacdo importante: verificar
se a embalagem se encontra rota, suja, empapada e se & ou nio pré-

pria pera contactar com géneros alimenticios.

Os produtos que nio se encontrem devidamente acondicionados e as tem—

peraturas convenientes devem ser devolvidos

@
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1.1.2 Armazenagem
- Despensa

A despensa é o local de armazenagem das matérias-primas; deve ser um
local seco e arejado.

Os produtes devem ser coclocados nas prateleiréé, de modo a gue os pri-
meiros a sair sejam os mais antigos, '

Recomenda-se a colocaglo dos sacos das batatas e das cebolas em cima de .
estrados situados a cerca de 20 cm do solo, ¢ gue permite um arejamentoc adequa-
do e a possibilidade de se poder limpar o chio.

Os ovos devem ser armazenados em zona bem ventilada e seca, nunca perto

fruta, etc.
Os materiais de limpeza e outros produtes quimicos nido devem ser arma-
zenadcs na despensa. Devem ser guardados num armiario ou outro local, devida-

mente identificado e fechadc A chave,
— Cé@maras e arcas frigorificas

0 equipamento de frio é geralmente constituido, nos refeitérios esco-

lares, por uma ou mais cémaras de refrigeracfio e uma ou mais arcas horizontais .

{
| de produtes que lhes possam transmitir cheiros, como por exemplo bacalhau,
de conservagdo de congelados.

Tode o eguipamento frigorificc deve estar dotado de aparelhcs de medi-

da da temperatura (termémetro), de mode a permitir um controle edequado.

A estiva (arrumag@o dos produtos nos frigorificos) deve ser correcta,
de modo que o frio possa circular entre os produtos. E impertantissimo que a
temperatura se mantenha constante em todos os pontos.

As cBmaras devem estar equipadas com prateleiras em material de f&cil
lavagem, (inox de preferéncia). Se forem~utilizados estrados, estes devem ser
de plastico, material de facil lavagem.

Quando se descongela qualguer cimara ou arca, os produtos devem ser an-

tecipadamente removidos para outra, de modo a n3o sofrerem flutuagSes térmicas

prejudiciais.

O &
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0 equipamento de frio deve ser sujeito a2 uma manutengio regular.
A. C8maras de refrigeracdo.

Nas c@maras de conservagfio de refrigerados n3o devem coabitar géneros
alimenticios que produzam ou absorvam cheiros. F de toda a conveniéncia gue os
produtos horticulas (frutos e legumes) tenham uma cimara prépria pois transmi-
tem cheiros,

Todos os produtcs armazenados nestas camaras deven estar conveniente-
‘ mente acondicionados (caixas plésticas com tampa ou pelicula aderente, ambas
préprias para uso alimentar).

As grades de madeira nfo devem ser colocadas nos frigorificos, pois
sdo uma fonte de contaminagZo. Cs produtos horticolas (legumes) devem ser acon-

dicionados em sacos perfurados, prdprios para o efeito.

B. Arcas ou cfmaras de conservacdo de congelados ou ultracongelados

Estas arcas ou clmaras devem ser devidamente estivadas de medo que o
frio possa circular entre os produtos e a temperatura se mantenha constante.

Na sua arrumacsio (estiva) deve ter-se em conta a rotagdo de "stocks".
q Estes meios frigorificos n3o servem para congelar mas apenas para man-
terem os predutos ccngelados.

Os risséis, crogquetes, etc. devem ser preparadecs no préprio dia do seu
consumoc.

A congelag@o deste tipc de produtos nZo deve ser pritica corrente pois

os refeitérios escolares nZo possuem equipamento de cengelac8o adequado.

1.2 Zonas de preparacio

Estas zonas habitualmente localizadas Jjunto da cozinha (&resa quente)

destinam-se & preparacdo de:
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- legumes e tubérculos;

- carne;

- pescado.

Devido ao espago limitado, muitas vezes a zona de preparacdo de carne
coincide com a do pescado. Neste caso, a preparagio da carne e do pescado deve
fazer-se em tempos separados, havendo sempre o cuidado de entre cada operagéoc,
proceder-se & lavagem e desinfecgZo do egquipamento utilizado.

Estas zonas devem possuir:

- bancadas e cubas em material resistente, de facil lavagem e desinfec-

gdo (de prefer&ncia em ago inoxidével), com sistema de escoamento li- .

gado ao colector geral;

- méquina de descasque de tubérculos, de material resistente e de fécil
lavagem;

- superficies de corte, de material resistente, impermedvel, de fécil
lavagem e desinfecg8o (PVC préprio para contactar com os alimentos);

- facas préprias para corte, de preferéncia com cabos de cores diferen-
tes;

- méquina de picar;

- recipientes em pléstico, de preferéncia de cores diferentes.
1.3 Zona de confecgdo .

Este local deve ter campinula com sistema de extracgg@o de cheiros e
fumecs, batedeira, fogdo, fornos, fritadeiras e grelhador.

1.4 Zona de lavagem

E o local de lavagem cde toda a bateria da cozinha e da loiga do refei-

-~ -

tério, devendo ter:

- bancadas com cubas em aco inoxidavel com sistema de escoamento liga-

Brfase
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do ao colector geral;

- médquina de lavar louga (talheres, pratos, tabuleiros, copos, etc.)

1.5 Pista de refeitério

Estd normalmente situada entre as zonas de preparacdo e confeccio e a
sala de refeicdo, Esta pista é geralmente composta por uma estrutura em inox,
dividida em vdrios compartimentos (tabuleiros, talheres, copos, p3o, sobreme-
8as e pratos com as refeigdes quentes) encontrando-se situada entre a zona de

confecgdo (cozinha) e a sala de refeigédo.
q Para a manutencdo das refeig&es quentes a uma temperatura igual ou su-
perior a 65 C, deve possuir banho-maria. A temperatura deste deve ser contro-

lada por um termostato.

1.6 Sala de refeigdo
E conveniente que & entrada da sala e, em local bem visivel, existam
lavatérios dotados de meios de lavagem e secagem das mios.

Também a apresentac3o da ementa deve ser atraente e cuidada.

1.7 InstalagGes sanitérias/vestiarios

Seria conveniente que o pessoal que trabalha nos refeitérios escolares
tivessem sanitérics de uso exclusivo, bem separados da cozinha e equipados com
lavatérios de comando ndo manual e meios de secagem de m3os.

Caso ternham de partilhar os sanitéarios com o restante pessoal da escola
€ importante a colocacdo de lavatérios com torneiras de controlo n3o manuzl e
meios de lavagem e secagem das méos, & entrada da cozinha.

Deverdo, contude, possuir vestié:ipst onde cada trabalhador possa mu-
dar de roupa, tomar duche e ter um armério, fechado 2 chave, para poder guar-

dar os seus objectos pesscais.
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'II—RACIONALIZACAO DOS CIRCUITOS"

T .

A organizagio dos locais de laboragdo € muito importante para o cum-
primento dos requisitos minimos de higiene e para diminuir ou mesmo evitar a
possibilidade de contaminac¢do cruzada, isto €, de contaminac8o des géneros
alimenticios j& confeccionados por outros crus ou por utensilios a estes
destinados.

Pela mesma raz#c, o encaminhamento dos géneros alimenticios através
das areas de armazenagem, preparagdo, distribuicio ou de consumo, deveri se-
guir um circuito distinto do utilizado pelos lixos, verl*‘lcando—se sempre uma P

separacdo entre circuitos limpos e circuitos sujos.

fIII-NOGOES BASICAS DE LIMPEZA E _DESINFECCAO

0

1. Consideragdes gerais

Estas operagdes devem fazer parte integrante da rotine difiria de um
refeitério.
A limpezz e a desinfecgdo tém por finalidade:
a) limpeza (eliminacgio das sujidades orglnicas e minerais de maneira
a obter-se uma superficie fisica e quimicamente limpa);
b) desinfeccdo (a destruicZo dos microrganismos de modo a obter-se

uma superficie biclogicamente limpa).

Assim, é importante haver um responsavel por:
a) estabelecer um pregrama adeguado das operacdes de limpeza e desin-
feccdo, tendo enm atencdo a escclha correcta dos produtos a utilizar

- -

em cada caso, bem como a periodicidade das operagdes;

@
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b) executar e verificar se o programa referido no ponto anterior foi
devidamente cumprido;
c) ter a seu cargo um local separado dos outros para a armazenagem dos

detergentes e desinfectante

As instrugGes dos fabricantes presentes no rétulo devem ser rigorosamente

cumpridas

o

2. Operagdes de limpeza
2.1 Procedimentos de limpeza

Os procedimentos de limpeza devem ser ordenados da seguinte maneira:

a) remogdo dos residuos depositados nas superficies, por raspagem ou
outro processo adequado e aplicagdo de Agua para arrastamento da
sujidade;

b) lavagem cuidadosa e eficéz com um detergente adequado, na dose con-
veniente e durante o teﬁpo necessério a sua acgdo;

c) enxaguadura com dgua limpa. A dgua corrente é sempre preferivel A

imersdoc em cuba

d) aplicagZo da solugdio desinfectante escolhida, na dose conveniente e
durante o tempo necessério 2 sua acgdo;
e) enxaguadura com Agua limpa;

f) secagem.

2.2 0 que se deve limpar

- -

Os sitios que devem ser sujeitos 2 limpeza e desinfecgdo sdo aqueles
onde se podem '"encontrar" os microrganismes, designadamente:

- as instalagles sanitérias;

-

l
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- @s superficies de contacto com os alimentos (bancadas, mesas, etc.);

- as cémaras e arcas frigorificas; deve haver o cuidade de ndo se uti-
lizarem precdutos odoriferos (que transmitenm cheirecs), pois podem =zl-
terar o gosto dos produtcs ali armezenados;

~ os locais onde se colocam os detritos éa cozinha e respectivos reci-
pientes de lixo;

- as campénulas e filtros de exaustio que se obstruem de gerdura; € ne-
cesséric desmontar, lavar e escovar regularmente os filtros de ar, de
modo a que a ventilagfo se facga adequadamente;

- os utensiliocs da cozinha (facas, espdtulas, batedeira, miquina de pi-
car, fornos, grelhador, etec.); .

- as escovas, esponjas e esfregdes; devem sér lavados, esfregados e se-
cos o mais rapidamente possivel;

- 0s pavimentos dos lccais de manipula¢fo de alimentcs, apds cada pe-
riodo de trabalho; para além da limpeza didria devem, com uma certa

pericdicidade, ser lavados com mais profundidade;

- as janelas, paredes e tectos das zonas de manipulag@o de alimentos;

~ as zonas de lavagem Jde loica.

2.3 Lavagem da loiga

A loiga pode ser lavada mec@nica ou manualmente. Em gualquer dos ca- .
sos € necessério utilizar um detergente adequado para destacar as particulas
mais aderentes e facilitar as operacgdes.

a) Lavagem meclnica

E feita em tr8s tempos:
lavagem a 55 - 60 T;

enxaguadura a 80 - 85 T;

secagem.
b) Lavagem manual e 3

Este processo é utilizado para lavar a bateria da cczinha.

S8o necessérias duas cubas em inox, uma para lavar e outra para en-

xaguar. A 4gua de lavagem deve ter uma temperatura de 45 °C e a de

[ﬁﬁF’éﬁSO
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enxaguadura de 55 °C. Esta Gltima operagdo pode realizar-se em
fgua corrente ou em cuba com Agua, desde que esta seja mudada cem

frequéncia.

Antes e apds cada utitlizac3o as cubas e os utensilios usados na

limpeza devem ser lavados e desinfectados.

2.4 Secagem da loica

A secagem da loiga deve ser feita em cestos ou escorredourcs, ac abri-

go de poeiras e outras contaminagdes.

Para a eliminag3o dos microrganismes ainda existentes deve proceder-

-se posteriormente a uma desinfeccgdo.

2.5 Detergentes

Sio substdncias utilizadas para retirar a sujidade, tendo para isso
boas propriedades de enxaguadura.
Os detergentes devem ser:
- escolhidos de forma adequada ao tipo cde sujidade resultante de ceter-
minada preparacido culinéria;
- anticorrosivos;

- compati{veis com cutros produtos incluindo os desinfectantes.

E muito importante a leitura cuidadosa dos rdétulos ]

| ASE |04 — Editonal do Minslénc da Educacho
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A formagdo de uma camada dura designada por "pedra" pode dar origem

retencdo de micrerganismos. Para a sua eliminagdo recomenda-se a utilizacdo

de um é&cido ou alcalino.

Deve ter—se em atencZo a concentracio e a temperatura da agua
2.6 Desinfectantes

S@o substéncias capazes de reduzir o nitmero de micrerganismos a um
nivel seguro para a salde.

Os desinfectantes devem ser escolhidos de acordo com:

- 0s microrganismos a eliminar;

- 0 tipo de alimentes gue se preparam;

- o método de limpeza utilizado;

- ¢ tipo de material de contacto.

H& dois métodos de desinfeccdo: .

a) Métodos fisicos
- UtilizagZc de &gua quente
Os utensilios, depois de bem lavados, devem ser mergulhados em
égua A temperatura igual ou superior a 80 < durante 2 minutos,
pelo menos.
- Utilizag&c de vapor
b) Métodos quimicos -
- Cloro, produtos 3 base de cloro ou compostos de hipoclorite (1li-
xivia). Actuam rapidamente e sio relativamente baratos.

— Iodéferos (produtps a4 base de iodo). Utilizam-se sempre mistura-

Eﬁﬁﬂﬁﬁ
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dos com um detergente Acido. S3oc de efeito rdpido e actuam sobre
uma ampla gama de microrganismos.

- Acidos e bases fortes. Apresentam boas propriedades detergentes
e grande actividade microbiana sendo, no entanto, muito corrosi-
vos.,

~ Compostos de amdénio guartenério. S3o incolores, anticorrosivos e
ndo tdxices, com propriedades detergentes. Contudo, sdc pouce

eficazes contra determinadas bactérias.

. Deve ter-se em atencdo o seguinte:

a) a desinfec¢do deve ser sempre precedida de uma limpeza ccmpleta;

b) a temperatura da solugdo desinfectante deve ser sempre a indicada
pelo fabricante;

c) hd que respeitar o tempo minimo de contacto;

d) a concentrac@o da sclugZo & varifvel consoante as condicBes de

uso devendo, por isso, serem sempre seguidas as instrucgdes do fa-

bricante

IV-Controlo das pragas

q Nas instalacBes onde se manipulam alimentos ou produtos alimentares,
além da limpeza e da desinfecgdo, & necessirio o controlo das pragas
Além de provocarem danos =zo nfvel das instalacOes, s#8o agentes impor-

tantes na transmissdc de doencas.

A sua entrada e permanéncia nas instalacBes, onde se manipulam ali-
mentos deve ser impedida ou pelo menos dificultada.

Assim, & preciso tomar algumas precaucdes, designadamente:

- manter as instalagdes em bom estado de conservagio;

- colocar redes mosquiteiras nas Janelas abertas;

S
Qse
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- colocar proteccdes nas portas (cortinas de lamelas, molas de re-

torno, atc.};

- instalar electrocuteores de insectos em locais estraté ices (perto
g I

das entradas, nunca por cima das bancadas onde se manipulam ou per-

manecem alimentos);

- n&o permitir, na recepgZo de géneros alimenéicios, a entrada de
cartonagem para a dispensa;

- manter as caleiras e ralos protegidos e em bom estado de conserva- .
Gao;

- acondicionar os predutos alimentares em recipientes com tampa, pré-
prios para usc alimentar;

-~ inspeccicnar regularmente as instalacgdes;

- colocar o lixo em local prdprio, mantendo os contentores fechados;

- limpar e desinfectar os recipientes do lixo;

- ndo colocar, no extericr das instalagdes alimentos para os animais

vadios.

A utilizacdo de produtecs para combater as pragas é perigosa; por isso
é recomendédvel gue as infestagdes sejam combatidas por pessoal de firma espe—~

cializada.

Na eventualidade de existirem nas instalacgSes do refeitério insecti-
cidas ou outras subst@ncias téxicas, estas devem ser guardadas em local proé-

prio, identificado e fechado & chave.

et

'V-HIGIENE PESSOAL

1., 'Exames médicos?

0 pessoal do Refeitdrio deve efectuar um exame médico completo no ini-

cio da sua actividade profissicnal e pelo menos uma vez por ano, se entretanto
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néo houverem razdes que Justifiquem um novo exame (doenca infecto-contagiosa,
diarreia, ate.).

As manipuladoras de alimentos que manifestam sintomas de doenca gas-~
tro-intestinal, doengas de garganta ou outras, ou gue eventualmente contactem
com pessoas que manifestem estes sintomas, devem ser temporariamente afasta-
dos dos locais onde contactam directamente com os alimentos. Este afastamento

pode ser apenas de fungdes ou terem de permanecer em casa.

n

12! Habitos de higiene |
Cada individuo é responsével pela sua sadde e para conservar é neces-

sdrio manter limpo o seu corpo.

Todo o manipulador deve manter no seu local de trabalho uma higiene

muito cuidada, o vestuirio limpo e adequado as tarefas que realiza.

{3@ ﬁbfﬁaéré}epehtares de higiene pessoal, que devem @er cumpridas no local de’
trabalho!

- manter as m3os e antebracos perfeitamente limpos;

- usar as unhas curtas, limpas e sem verniz;

- n8o usar jdéias nem adornos;

- ndo fumar nos locaié de trabalho;

- n@o cuspir ou espectorar dentro das instalagCes;

- evitar tossir ou espirrar para cima dos alimentos;

- falar o minimo indispensével e nfo muito alto;

- ndo tocar com as mios em qualquer parte do corpo (nariz, boca,
olhos, etec.);

- manter o cabelo limpo, de prefer@ncia curtoc e bem protegido;

- usar lengos de papel de uso fnico, e lavar as m3os depois de se
assoar;

- ndo usar vestudrio de rua (casaco, camisolas, etc.);

- n#o deixar as superffcies e instrumentos de trabalho sujos nas pau-
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sas de trabalho. Lavd-les com produto préprio e deixar as facas
mergulhadas numa soluc3o desinfectante adequada;

- lavar as mdos com a freguéncia necessaria, com dgua quente, sabio
liquido ou em pé e secd-las com toalhas descartiveis ou secadores

de mi3cs.

Como laver correctamente as mios:

- molhar as mdos com &gua quente, de preferéncia em lavatdrio préprio, .
com terneira de comando n3o manual;

- ensaboar bem as mdos, com sabdo liquido cu em pé;

- lavar cuidadosamente os espagos interdigitais, as costas das méos,
polegar e unhas. Deve utilizar-se uma escova de unhas limpa, para
maior facilidade de remocdo de detritos;

-~ passar per agua corrente, para retirar todo o sabio;

- desinfectar com solugfo desinfectante apropriada e passar novamente
por &gua corrente;

- secar com toalha de papel ou secador de mios.

Quando ndo existem lavatdrios de ccmando nio manual, pode usar-se

o toalhete para fechar a torneira, evitando-se assim a conspurca-— .

¢do das mios no manipulo da torneira apbés a lavagem.

Quando se devem lavar as nios

— Antes de se iniciar o trabalho.

- Depois de se utilizar os sanitérios.

- Quando se muda de preparacio (tarefa).

- Depois de utilizar o lencgo. _

- Quando se mexe no nariz, olhos, cabelo ou gualquer outra parte
do ccrpo.

— Antes e apés as refeicdes.

- Apds manipulacgdes de alimentos cris.

- Sempre gue se considere necessario.

IASE |04 — Edoral co Ministéro da Educacio
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Regras préaticas de higiesne e seguranca difdrias

No inicio do dia:

0 que se deve fazer quando se inicia o dia de trabalho no Refeitério

Escolar

12) sé deve entrar e permanecer num local onde se manipulam alimentos,
se estiver de bea saide.

Feridas infectadas, furdnculos, diarreia, anginas, etc., podem ser

. uma fonte importante de contaminac8o dos alimentos;

22) verificar a presenca de algum cheiro anormal, por exemplo a gés.Se
tal se notar, abrir as janelas e portas e verificar as torneiras
de seguranca. N#o acender zas luzes, enquants o cheiro persistir;

32) equipar-se corretamente, usar exclusivamente o vestudrio de traba-
lho, incluinde sapatos préprios, isto &, cdmodos e antiderrapantes
e protecgZo de cabega que cubra efectivamente o cabelo. Deixar as
roupas e objectes pesscais devidamente arrumados nos armarios in-
dividuais;

42) limpar as superficies de trabalho e colocar bem acessiveis todos

os instrumentos e utensilios necessirios &s tarefas que se viao

realizar;

52) lavar bem as m3os.

Ao fim do dia:

- lavar, secar e arrumar a louca ao abrigo de poeiras e possiveis

visitantes nocturnos (baratas, ratos, ete.);
- colocar os sacos de lixo, devidamente fechados, em local onde pos-

sam ser recolhidos, mas protegidos do acesso de animais da rua (ga-

tos, cdes, ete.);

-~ -

- lavar os contentores, desinfectid-los e deixd~los de boca para baixo

para secarem (ndo se devem colocar novos sacos de pléstico com con-
tentores molhados),

IASE | 04 — Editorial do Ministéeio da Educacas
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camente limpezas mais profundas (barrelas);

das. Apagar as luzes;

sua "toilette" pessoal e sair das instalacgdes.

- lavar as superficies de trabalho, paredes e ch3o. NZo varrer a seco.

Para além da limpeza e desinfeccdo diarias, efectuar-se-do periodi-
- verificar se as terneiras de seguranga do gas e da &gua estio fecha-

- finalmente dirigir-se aocs vestidrios, mudar. o vestudrio, efectuar a

Ofic. Circ., 28/92

Pag. 18
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Assunto: Para:
Recomendagdes para bufetes Inspecsio-CGeral de Educacio

Direcgdes Regionais de Educacio

Escolas Preparatérias

. ' Escolas C+S

— Escolas Secundérias com 3°ciclo
CLASS'F‘CAQAQ Escolas Particulares e Cooperativas
6.}.¢. G.L.A.A.E.

— Outros - CONFAP ¢ PPES

NOKKMXKNXNNX L

No ambito das competéncias deste Departamento na drea da acgdo
social escolar e respondendo a solicitagdes das Direcgdes Regionais de
Educagio, foi elaborado pelos nossos servigos um conjunto de
recomendagdes de higiene nutricional, referentes ao tipo de alimentos a
disponibilizar nos bufetes das escolas e que agora se enviam.

. Solicita-se a melhor ateng¢do dos Conselhos Directivos e da comunidade
escolar das escolas do ensino basico para o contetdo dessas
recomendagdes.

O Director do Departamento
—_ /
/

(Francisco de Carvalho)




Recomendacies para Bufetes

Os bufetes das escolas constituem juntamente com os refeitérios, um recurso fundamental para a
saude ¢ bem estar da populagdo escolar, cabendo aqueles, por vezes, um papel alternativo muito importante.

A existéncia de um bufete saudavel na escola, implica por vezes uma dura mas imprescindivel
mudanga nos hébitos arreigados do consumo e da oferta, pelo que ndo se podera substimar a necessidade de
conquistar para esta causa os(as) funcionarios(as) que nele trabalham. através de estratégias convincentes.

Nio sera também descabido referir a importancia ¢ necessidade de tornar as instalagdes mais intimas ¢
| agradaveis pela higiene ¢ decoragdo, processo a que alias os alunos podem ser associados.

Existem nos bufetes dois aspectos a considerar:
 por um lado a qualidade ¢ o equilibrio nutricional dos alimentos e refei¢des servidas
» por outro lado a mensagem pedagogica que essas escolhas véiculam ¢ o seu papel modelador nas
futuras opgdes da populagdo escolar. Neste contexto os responsaveis poderdo introduzir no espago
do bufete mensagens simples mas apclativas ¢ sempre pela positiva.

Seguem-se alguns objectivos gerais que deverdo ser concretizados na organizagio da ementa do bufete
nas escolas:

1 - Incrementar o consumo de fibras e vitaminas:
« substituindo rigorosamente todo o pdo branco por pdo de mistura e escuro (sem ser integral);

. « oferccendo uma escolha variada de sanduiches (de came pouco gorda ¢ seus derivados, ou queijo ou ovo
ou atum); e introduzindo sempre nclas sanduiches. rodelas de tomate e/ou alface e/ou cenoura ralada:;

« preparando com alguma variabilidade saladas mistas. cruas ou cozidas. de vegetais. que deverdo sempre
apresentar-se cobertas por pelicula aderente.

o oferecendo sempre fruta da ¢época. sc possivel de mais de uma variedade. bem lavada ¢ com uma
apresentagdo muito cuidada.

2 - Reduzir o consumo do agucar:

 rejeitando os refrigerantes ¢ néctares (sobretudo os mais doces ¢ os que possuem edulcorantes
artificiais) ¢ promovendo o leite. o iogurte liquido. os sumos naturais ou industriais scm agucar (ver
rotulo) ¢ a dgua simples:

« despromovendo drastica ¢ gradativamente os chocolates. rebugados. pastilhas clasticas, pipocas doces,
"bolicaus” ¢ "donnuts":



e promovendo o consumo de bolos sem creme ¢. episodicamente. gelatinas em que poderdo ser incluidos

pPedagus de iruta;

« rcalizando o abastecimento em padarias sclcccionadas que ofcregam os scus produtos com menor
quantidade de agucar ¢ gordura.

3 - Reduzir o consumo de gorduras, sobretudo as saturadas:
« abolindo os pacotes de batatas fritas. tiras de miltho ou semelhantes:

« reduzindo apenas a dois dias por semana, a oferta de fritos de qualquer tipo (rissois, croquetes, pastéis de
bacalhau. etc...) ¢ tentando progressivamente elimina-los:

» reduzir tanto quanto possivel o uso de margarinas. na preparagdo dos alimentos.

e cvitando o uso de charcutaria demasiado gorda, bem como salsichas, mortadela ¢ retirando a gordura
periférica do fiambre:

« cvitando a pastelaria folhada e com cremes.
4 - Reduzir o consumo de sal:
e reduzindo na sopa;

 reduzindo a oferta de frutos secos e aperitivos muito salgados (amendoins, pevides, tiras de milho,
pipocas, etc...);

« realizando o abastecimento em padarias seleccionadas que ofere¢am os seus produtos com
baixo teor de cloreto de sodio.

Documento da responsabilidade do SN-D do NOPAE/DEB. S6 pode scr reproduzido na integra.
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C/conhecimento a: [
Exm® Senhora
Coordenadora do Centro de Arec Educariva
DE LEIRIA
Rua Tenente Valadim, 44
| 2410 - 190 LEIRIA
Sua referdncla Nossa ref® pe; b Ref*/ Salde
Ne art.:
Dota: Sector: DASOE Ofico Cirewar 55
11.08-2003
Assunto: Refeitorios e Bufetes Escolares \
Texto:

Dado ter-se constatado que no ano lectivo transato, muitas foram as escolas,
onde, tanto nos bufetes como nos refeitérios, se venderam refeigdes onde constavam
apenas sopa, sopa e fruta ou sopa fruta e salada e que em muitos bufetes escolares,
se estavam a vender bifanas, hambtrguers, cachorros, pizzas, batatas fritas, etc.

E porque na eventualidade de nos locais onde a sopa estava a ser vendida nos
bares, a receita dal emergente entrar para o orcamento da escola, incidindo a
respectiva despesa, em fungiio da proveniéncia dos produtos e da confecgdo, no
refeitorio, se esta perante uma atitude de ilegalidade que acarreta inconvenientes
varios, dado que constituem rubricas diferenciadas com contabilidade distintas.

Considerando que:

» Daletra da lei (despacho n.® 15459/2001 de 26 de Julho) se infere que, com
o objectivo pedagégico de assegurar uma alimentagdo equilibrada e
adequada as necessidades da populaco escolar, nos refeitérios escolares
apenas devem ser vendidas (servidas) refeigbes completas (prato, sopa e
sobremesa) e que nas Escolas que néo dispéem de refeitérios podem ser
vendidas refeigdes ligeiras nos servigos de bufete, mediante autorizagso
expressa da Direcgdo Regional de E'ducar;ao.

* Que a presenca dos adultos na Escola, quer sejam professores quer sejam
funcionarios, deve assumir um cardcter pedagdgico, constituindo os seus
procedimentos uma referéncia para os alunos e que assim sendo, a venda
de refeiges diferenciadas para alunos e funcionarios, conduzira a uma
interpretacao distorcida do que é concebido como uma alimentag#o racional
e equilibrada adequada as necessidades da populagfo escolar, sequndo os
principios dietéticos precopizados pelas normas de alimentagio definidas
pelo Ministério da Educa¢de e com cbservdncia das normas gerais de
higiene alimentar a que estdo sujeitos os géneros alimenticios;

1
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« Que algumas das situagdes supramencionadas podem conduzir a
ilegalidade de se confeccionarem produtos dos refeitdrios com o propdsito
de, pela sua venda, se pretender obter um maior lucro nos bares.

i

- Que com o tipo de ofertas que se tem verificado em algumas escolas, com a
alegagdo de que € para |a manter os alunos mais tempo, acaba por se estar
a oferecer uma alternativa menos salutar que vai contra as regras de uma
alimentacdo saudavel que se pretende e se *prega” dentro da sala de aula;

* Que ao criarem-se altemativas ao refeitdrio esti-se indirectamente a
contrariar a nogdo que se pretende incutir de uma alimentagdo equilibrada
que deve ser servida no local para o efeito existente na Escola.

Entende-se que a Escola por constituir, também, um local privilegiado de
educacado alimentar, deve implementar as medidas que podem obstar as situagdes
enunciadas, desvirtuadoras do consignado na lei sobre o assunto, pelo que, com esse
objectivo, deve por em pratica as que a seguir se sintetizam:

« procurar methorar a qualidade;

« diversificar as ementas; .

« incentivar a ida ao refeitdrio como espago 6ptimo que &, para se usufruir de

uma alimentacdo saudavel e de um sdo convivio entre todos os elementos
que nela interaccionam .
Com os melhores cumprimentos,

A Directora Regional de Educacao

(Prof.* Doutora Maria de Lurdes Crd)

O Director Regional Adjunto

Maruuel Bator
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PROTOCOL O

G Ministério da tducagao e a Associagac Nacional de Municipios Portugueses
no ambito cas reunides lécnicas relativas a preparagdo do processo de
Iransferéncia de competéncias do Ministéric da Educacdo para as autarquias
locars,

al reconhecendo que a iqualdade de opeorlunidades de acesso a educagao e ao
ensin0 @ a promogau do sucesso educativo nos diferentes niveis de
escolandade constituem chjectivos fundamentais da politica educativa;

bl censcientes de que as desigualdades nos planos socio-econémicos, cultural
e de saude se apresentam, por via da regra, como importantes causas Jde
condicionamento  do  rendimente  escolar e influenciam, de forma
determinante, alitudes que se reflectemn no sucesso educativo,

¢} recanhecendo que zs escolas, engquanto elemento integrante da comunidade
e em articulagao com as direcgdes regionais de educacio e as autarguias,
essumem a responsabilidade directa e imediata pela execucao das medidas
e acgdes de apeoio socio-educativo, visando assegurar aos alunos um regime
alimentar adequadao as suas necessidades,;

estabelecem entre si o seguinte acorde:

1';

Competéncias do Ministério da Educagao

Ao Ministério da Educacio compete:

1. Adistibuicao didria e graluita de 2 dl. de leite aos alunos da educagao pré-
escolar e do 1° cicle do =nsino basico, incluindo o mediatizado, no &mbiio do
“Frocrama de Alimentacio e Nutricdo” em complementaridade com o

=2 | ¢ S ,-//

0 fomecimento de refeigdes escolares aos alunos do 19 ciclo, nas escolas do
2% & 3° ciclos ou nas escolas do 1%, 2° e 3" ciclus do ensino basico, pelo
preco das refeigées fixado para os alunos dos 2° e ' ciclos de escolaridade.

20

Competéncias da Associagao Nacional de Municipios Porugueses

Aos municipios compete:

1 O transporte do leite escolar da sede do concetho para todas as escolzs
situadas na sua area geografica, assegurando os cuidados necessanos em

maténa de higiene e de acondicionamente, nc Zmbite do “Programa de
Alimentagio e Nutrigao®

2 Accempasticipagae no valor do custo real refeicéoraluno do-1° eiglo, de
acordo com os critérios e em. idénticos montanist @ comparticipagao das
diteccdes regicnais de £ducacio nos encargos ¢! @ alimentagdo para os

/V alunos des outros ciclos da escolaridade, estabelecendo, nesse sentido,

acordos com as respectivas escolas, nos termcs definidos per despache
ministerial & publicar anuaimente.

4 As Camaras Municipais suportarao o custo total, 92 parcial. do prego fixado
para a refeicio, de acordo com os crterios fixadcs, no ambito do respectivo

cancelho, para © apoio socio-educativo aos aluncs e 2gregados familiares
com cificuldades econémicas,

lasboa. 23 de Oulubro de 1996

O Ministro da Educagao O President= da Associagao Nacional
de Mur.:.cizios Poriugueses
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Escolas EBI, EB2, EB3, EB2,3
Escolus EB2,3/S, Sec. C/3"ciclo ¢ Secunddarias

C/canhecmento a;
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Suz referénaia Hosss ref pe: ghic caae, 4ol Resposta ac Doc, de Entrada
nNe s Depart.: DSAT
Oata: sSector:  aAsG e,
Assunto! Normas para implantacdo de um sistema de autocontrolo

De acordo com o Decreto Lei 67/98 de 18 de Marge e a sua nova redacgao
pelo Dec. Lei 425/9¢ de 21 de Outubro, € obrigatoria a implantacdo, em todas as
unidades de restauragao, de um sistema de Autocontrolo.

A razao de ser do envio deste oficio circular prende-se com o facto de muitas
das nossas cozintlaé,\ refeitdrios e bufetes ainda ndo terem nenhum sistema de
Autocontrolo implantado. ,

Como consequéncia da auséncia desse controlo, ja tivemeos duas escolas
multadas, pela Direcgdo de Fiscalizagdo e Controlo da Qualidade Alimentar -
Ministério da Agricultura, pelo facto de ndo estarem a cumprir os referidos Decretos-
lei.

Nao nos podemos esquecer que além de locais onde, na generalidade, se
servem centenas de refeigdes por dia, estamos a lidar na sua grande maioria comn o
que & considerado populagdes de risco (criangas, jovens, por vezes gravidas e por
vezes 1dosos).

Para apoiar o funcionamento dos servigos de alimentagao das escolas —
refeitérios e bares escolares — considerou-se Olil fazer este conjunto de documentos
para enviar as escolas e desla forma estas terem uma base de apoio para a
implementagdo ou aperfeigoamento do referido sistema.
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Dirocgdo Regional
de Educagdo do Centra

Assim
1) Normas para Aquisicdo de Géneros:
@ A aquisigao de produtos devera ser realizada apos uma correcta seleccao de

fornecedores, gque oferegcam _garanti ualidade, sejam eles produtos

alimentares, nao alimentares e/ou detergentes/desinfeciantes;

@ A quantidade de produto a adquirir devera ter por base © possivel stock existente e
o namero de refeigdes previsiveis para cada dia da semana e cada ementa, além
do tipo de higienizagoes programadas;

@Os géneros alimentares deverdo ser adquiridos de forma que ndc haja

necessidade de os conservar mais que uma semana dentro da nossa unidade,

especialmente os pereciveis, e de forma que se eles vierem frescos nae haja
necessidade de os congelar;

@ Os secos poderdo ser adquiridos para um periodo maior, cerca de 15 dias, desde
que a ementa para essas 2 semanas esteja pronta, para as aquisigdes serem
realizadas com base nela e assim nac haja falta ou excesso de determinado
génerc e desde que a capacidade & condigdes fisicas {arejada, prateleiras de inox
ou em outro matenal liso, lavavel e nao téxico) da despensa assim o permita e nao
ponham em causa a qualidade dos produtos ali armazenados;

@O tamanho das embalagens (por ex. de concentrado de tomate, polpa de tomate,
...) & adquirir devera depender do numero refeigdes a servir e nao do prego base
do produto, pois uma lata grande até proporcionalmente pode ficar mais barata,
mas se nao se gasta a fotalidade na mesma refeigdo a grande maiona das vezes,
a scbra acaba por ter de ir para o lixo.

Mesmo nao existindo esta situagdo, compensa ter algumas embalagens mais
pequenas de determinados géneros (fruta em calda, atum, etc) para o caso de

faltarem servir poucas refeicdes nao ter de se ir abrr uma lata grande;

@Géneros alimenticios como seja ¢ bacalhau, que por norma poucas condigoes

temos para o seu armazenamento, nenhumas para a sua demolha, e poucas
vezes se acerta com a dose antes da sua demolha o que obriga a congelar um
produto num equipamento de conservacdo de congelados e n3o de congelagao,
sera de preferir a aquisicao deste ja demolhado e congelado. Embora & partida

este produto possa parecer mais caro, acaba por ndc o Ser se pensarmos que
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além de ser um produto mais seguro de ponto de vistaﬁahmentar. poupa-se na
mao-de-obra (tempe despendido no corte e demolha) e na agua gasta com a sua
demclha;,

@Em relagdo a aquisicdo de ovos, devera dar preferéncia a aquisicao de ovo

pasteurizado, pela seguranca alimentar que este representa, o seu custo
proporcionalmente pouco mais elevado comparativamente ao ove natureza &
compensado pelo risco quase nulo de ocorréncia de toxinfecgdes alimentares.

2) Seleccao de Fornecedores:

Antes de comegar a adquirir qualquer produto deve-se procurar, no mercado qual o
fornecedor que nos oferece maior garantia de qualdade, além do prego ou seja
assegurar uma boa relacio prego/qualidade, para se correr menos riscos.

Assim:

Em relacao aos fornecedores de carne, peixe, ovos e transformados (hamburguer,
almdndegas, enchidos, etc), deverdo:

(a) Possuirem Licenga Industnal de Laboragio e onde se aplica ou seja para gue &
que estao habilitados, o que podem comercializar;

(b} Possuirem Nimero de Controlo Veterinario; '

{c) Terem Implementado um Sistema de Autocontrole;

(cd} Terem implementado um Sistema de Rastreabilidade;

(€] Pessuirem Plano de Controlo Analitico e provas da sua realizagao;

{f) Possuirem Plano de Formagao para o Pessoal e provas da sua realizagao,

{g) Possuirem Plano de Desinfestagdo e provas da sua realizagao,

Em relagao aos tornecedores de secos e detergentes:

Além de todos estes aspectos € necessario ter também em conta, o n° de dias de

entregas por semana e a nossa capacidade de armazenamento
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3) Horario de Recepgao de Matérias-primas

Deve ser estipulade ¢ melhor horario para recepgao de matérias-primas, de forma que
esse procedimento nac va interferir com o trabalho diario. Esse horaric devera ser
enviado a todos os fornecedores.

4) Registos de Recepcao de Matérias-primas

Registos cbrigatérios de recepgde de matérias-primas pereciveis ou seja de
congelados e frescos — Fichas Autocontrolo N° 1 e 2, registo facultativo da recepgao
de mercearias — Ficha Autocontrolo N° 3. O preenchimento de cada ficha deve ser
completo e nao deve falhar

5) Registos da Temperatura dos Aparelhos de Frio Positivo efou Negativo

Este registo tem de ser realizado uma a duas vezes/dia — Fichas Autocontrolo n® 44,
4B, 4C. Para esta operagdo criaram-se trés folhas com a mesma finalidade, mas
diferentes, para serem adoptadas uma ou mais, conforme as condi¢bes de cada
unidade e se se pretende uma ou duas leituras por dia 0 que também pode ter a ver
com as condigbes existentes em cada local.

As temperaturas verificadas devem ser inferiores a ~18°C {dezoito graus ,_negativos)

para as camaras de conservacao de congelados e até ao maxime de + 5°C para as

camaras de conservacao de refrjerados (frigorificos).

6) Lavagem e Desinfecgao de Saladas, Legumes e Frutas

Alavagem e a desinfecgdo de saladas, legumes e frutas além de obrigatéria deve ser
registada numa ficha igual ou iéntica a Ficha Autocontrolo n® 7, a fim de existir um
melhor e maior controlo.

Esta deve ser realizada preferenciaimente com pastilhas desinfectantes, porque &
mais facil de dosear a quantidade certa tornando-se assim mais eficaz em relagdo a

cutros produtos.
7) Registos do Controlo dos Oleos de Fritura

Sempre que se verifique a confecgao de alimentos fritos. o oleo que foi usado, deve
ser no final da confecgdo de imediate sujeito a um controlo através de testes rapidcs
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de determinacao dos compostos polares, a fim de veriﬁcz:r se estd ou nao em
condigdes de ser usado numa proxima vez, Além da realizacdo do teste que deve ficar
identificado com a data da sua realizag3o, deve também ficar registade numa ficha
igual ou idéntica 2 Ficha Autocontrelo n® 6.

8) Registo da Temperatura dos Alimentos no Banho Maria

A temperatura dos alimentos duranie a sua distribuigdo, € um ponto crucial na
seguranca da refeicdo. Essa lemperatura devera ser controlada e registada numa
ficha igual ou idéntica a Ficha Autocontrolo N® 5. Esse controlo/registo deve ser
realizado em trés momentos: inicio, meio e fim da distribuicao. Essa temperatura deve
ser igual ou superior a +65°C., .

Nc case de existirem refeicbes Iransportadas, essas tem de o_ser obrigatoriaments
em recipientes isotérmicos € a temperatura temn de ser controlada 4 saida e 4 chegada
ao local de distribuigéo,

9) Recolha de amostras testemunho:

E obrigatéria a recolha'diaria de amostras testemunho das refeicdes servidas,

Devera recolher cerca de 150 g de prato e acompanhamento servidos acs utenies no
refeitério (incluindo as saladas), A sopa so0 necessita de ser recolhido amostra desde
que contenha carne ou peixe ou oves. Também das sobremesas doces devem ser
recolhidas amostras,

Essa recolha deve verificar-se ne inicio e no fim da distribuicdo, e deve ser realizada
paraum saco eéterilizado devidamente identificade (nome do prato, data da recolha, e
s& & a amostra inicio ou fim)

Devera conservar cada uma dessas amostras durante 72h em refrigeracio e por uma

questio de seguranga, também cada uma, durante uma semana em congelacio,

10) Existencia de Plano de Higiene:
@Plano de Higiene € um trabalho que deve ser realizade em equipa com os técnicos
da empresa a qual a escola adquire os detergentes e desinfectantes,
A sua existéncia tem por objectivos, todo o pessoal que ali trabalha, incluindo

quem controla, saber quais os produtos a utilizar em cada tipo de higienizacgao, a
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quantidade a ulilizar, a frequéncia de realizagao e qual ‘o utensilio de limpeza
(esfregona, esfregdo, mopa, efc) necessario ao seu correcto procedimento, Apés a
sua conclusao, este deve ser plastificado e colocado em local bem visivel na
cozinha efou no bar. Deve também ficar uma copia no dossier existente nos
referidos locais, dossier esse onde devem estar todos os registos e documentos,
devidamente arquivados e separados por areas, que lenham a ver com o sistema
de autocontrolo,

@Deve solicitar ao fornecedor um dossier com todas as fichas técnicas e de
seguranga dos detergentes e desinfectantes indicados no Planc de Higiene.
A presenga destas informagdes € determinante em caso de acidente.
Aléem do plano de higiene devera existir um registo de cantrolo das operagdes de

limpeza e desinfecgdo realizadas diariamente.,

11) Exames Médicos

Todos os operadores destas areas (cozinha, refeitério, bar), tem de possuir um

atestado medico anual, de como estdc aptes'a manusear alimentos, sem que isso

ofereca qualquer tipo de risco,

Anexam-se as citadas Fichas de Autocontrolo.

Com os melhores cumprimentos, ‘/—0—“ 3

A Directora Regional
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OFICIO CIRCULAR  N° 344/98

DATA: 25 / 06/ 1998—|

DIVISAO DE ACGAO SOCIAL E DESPORTO ESCOLAR |

SERVICO DE ORIGEM:

DESTINATARIOS:
ESCOLAS ( 2°, 3° Ciclos do Ensino Basico e Secundarias )
CENTROS DE AREA EDUCATIVA .
INSPECCAO GERAL DA EDUCAGAO ;

ASSUNTO:
GESTAO DOS BUFETES ESCOLARES

Tendo-se suscitado algumas duvidas sobre a vigéncia das instrugdes do ex-
IASE em matéria da Acgdo Social Escolar, venho informar V.Ex® do seguinte:

1-Com extingdo do ex-IASE operada pelo D.L. 133/93 caducaram também as
instrugdes aprovadas por Despacho da S.E.A E. de 86/06/23 que regulamentavam as
referidas matérias, conforme entendimento de Sua Exceléncia o Secretario de Estado
da Administra¢do Educativa, em despacho de 24/04/97. 89

2-0 actual quadro normativo é o resultante da aplicagio do D.L. 43/98
conjugado com o D.L. 115-A/98 que aprova o regime de autonomia, administragao e
gestdo das Escolas, servindo as instruges do ex.IASE apenas para orientagdo em
matérias omissas ou menos claras da actual legislacéo.

3-No ambito da sua autonomia, as Escolas poderdo criar bares para servir os
diversos elementos da comunidade educativa que n&o os alunos, mas a sua existéncia
em nenhum caso pode servir de fundamento para solicitar mais pessoal auxiliar de
acgao educativa.

4-As receitas e despesas relativas aos bares referidos no ponto anterior, terdo
obrigatoriamente de ser movimentadas através do orcamento de dotagdes com
compensagdo em receita da escola, pois no quadro deste orcamento ndo se levantam
dificuldades para afectar as receitas geradas pelos bares a cobertura de despesas
destinadas a melhorar a qualidade do servigo educativo prestado pela escola.

Com os melhores cumprimentos

O Director Regional

@::.é Afonso Nunes Batista )
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OFICIO CIRCULAR

| DATA: 97/10/28 _!
'SERVIGO DE ORIGEM: |

DIVISAO DE ACCAO SOCIAL E DESPORTO ESCOLAR

DESTINATARIOS : _ ,
ESCOLAS BASICAS E SECUNDARIAS

e

/ASSUNTO: I
| REGRAS BASICAS DE HIGIENE PARA OS REFEITORIOS |

1
|

Com a devida autorizagdo, junto se apresentam as “ Regras|
'Basicas de Higiene para os Refeitorios"a fim de que, a partir da sua leitura, |
\‘aumente a preocupagao com a higiene e seguranga, se rectifiquem anomalias:
‘eventualmente existentes, com consequéncia directa na melhoria da qualidade
‘alimentar e ambiental dos Refeitérios Escolares.

1
:
A Com os melhores c_y}mprimentos

J




MINISTERIO DA AGRICULTIURA, DO CESENVOLVIMENTO RURAL E DAS PESCAS

DIRECGAO - GERAL DE FISCALIZACAO E CONTROLO DA QUALIDADE ALIMENTAR

REGRAS BASICAS DE HIGIENE PARA 0S REFEITORIOS

Zona de recepciio e armazenagem de matérias primas e outros produtos

Sempre que possivel. a recep¢do de matérias primas deve efectuar-se por entrada

propria, que comunica com a zona de recepgiio propriamente dita, onde se conferem 0s
produtos, verificando se est@o de acordo com as requisigdes efectuadas.

Nesta zona, é conveniente existir uma bancada ou uma mesa de apoio, bem como
uma balanga .

E de toda a conveniéncia 2 instalagao de lavatorio com tomeiras de comando nao
manual, equipado com sabdo liquido e r0alhetes de papel descartavels, bem como um
recipiente com tampa para a colocacio dos toalhetes usados.

A zona de recep¢do ndo deve ser atravancada com equipamentos avariados,
caixas , grades, etc.

Na despensa ou zona de armazenagem devem ser colocados apenas generos
alimenticios.

As prateleiras devem ser em matedal liso, resisiente e faciimente lavavel
colocadas a distincia de mais ou menos 15 cm da parede estando a prateleira inferior
a cerca de 20 cm do chio , para maior facilidade de limpeza

A importancia da arrumacao dos géneros alimenticios prende-se com a rotag@o

correcta do aprovisionamento, isto € , oS primeiros a entrar sao 0s primeiros a sair”.

Qs responsaveis por estes sectores devem estar atentos as indicagoes que

constam dos rotulos dos produtos, nomeadamente as condi¢cdes de conservagao, a
durabilidade mimuma, etc.

As caixas de cartio ndo devem permanecer nesta zona. Na area de recepgdo deve

verificar-se cada embalagem por si e retira-la da caixa para a sua posterior arrumagao nas
prateleiras.

Deve verificar-se sempre se nac ha embalagens danificadas ou a derramar, que
eventualmente possam ser causa de contaminagio dos outros produtos.

Latas opadas (abauladas) ou com ferrugem devem ser devolvidas.

Géneros com os prazos de durabilidade mimma ultrapassados, ou no limite dessa
data, nio devem ser aceites.

Géneros com indicagio de conservar no frio nao devem permanecer
temperatura ambiente

A arrumagcdo das prateleiras deve ser de modo a evitar acidentes, quer por troca
de produtos quer por queda de latas ou frascos

1




Os pavimentos, paredes e tectos devem ser mantidos limpos e bem conservados.
As janelas que abrem para o exterior devem possuir rede mosquiteira amovivel.

As zonas de armazenagem devem ser arejadas e secas para que 0s produtos ndo
se deteriorem com facilidade.

O Equipamento de frio € constituido na maior parte dos casos por camara de
refrigeragdo e/ou frigorifico e arcas, armarios ou camaras de conservagdo de congelados.

A sua arrumagdo (estiva) deve ser correcta, para que o frio possa circular entre
os produtos. Assim, estes ndo devem estar encostados as paredes, pavimentos e tectos
das camaras, para que o frio circule e a temperatura se mantenha constante em toda a
area,

N@o devem estar na mesma cidmara de refrigeracdo géneros alimenticios que
produzam ou absorvam cheiros com facilidade como, por exemplo, os frutos e os
legumes que devem ter uma camara propria pois transmitem cheiros.

Todos os produtos que se encontrem em refrigeragac devem estar
convenientemente acondicionados, em caixas plasticas com tampa ou recorrendo-se a
peliculas plasticas propras para contactar com alimentos.

As grades de madeira nio devem ser colocadas nos frigorificos, pois sio uma
fonte importante de contaminagdo. Se ha necessidade de usar grades, devem ser de
plastico, perfuradas e exclusivamente destinadas a este fim.

Nos meios de conservagdo de congelados deve também ter-se em atenc¢do a
rotagdo de “stocks” para que os produtos mais antigos nao fiquem, por esquecimento, no
fundo da camara, arca ou armario.

Os géneros alimenticios congelados devem estar devidamente acondicionados, a

fim de os proteger das desidratagdes provocadas pelo frio (queimaduras) e devidamente
rotuladas/identificadas.

Um género que seja descongelado ndo deve voitar a ser congelado.

E importante referir que o equipamento de conservagio de congelados, (arcas,
armarios ou cdmaras) ndo é adequado para congelar alimentos.

Quando um refeitorio serve um numero elevado de refeigdes € conveniente a
existéncia de um meio de refrigeragdo na zona de laboragdo (frigorifico de dia), para
apoio a confeccdo diria e evitar a abertura frequente dos frigorificos de armazenagem.

Os produtos de limpeza ¢ desinfecgdo devem ter local proprio, fechado com
chave e devidamente identificado.
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Zonas de preparacio e confecgio

Entende-se por zonas de preparagio, os locais onde se preparam as maténas
primas para posterior confecgio, isto €, onde os géneros alimenticios sao descongelados
no caso de se tratar de produtos congelados (came e pescado), ou de separagdo e
lavagem no caso dos vegetais ou frutos.

Na preparagdo de alimentos € importante seguir a “regra de marcha em frente”,
isto ¢, ndo haver retrocessos nem cruzamentos, susceptivels de provocarem
contaminagdes e consequente intoxicagdo alimentar.

Ainda que estas zonas ndo sejam fisicamente separadas, podem na pratica
funcionar como tal, desde que haja da parte do pessoal manipulador sensibilizagdo para
os aspectos refendos.

As mesas ou bancadas de apoio devem ser em matenal resistente, facil de lavar e
desinfectar.

As superficies de corte (pranchas) ndo devem ser de madeira e as que existem
devem ser substituidas por acrilicas.

As paredes e tectos devem ser de cor clara, revestidos a matenal de facil
lavagem, desinfecg@do e impermeaveis. O pavimento deve ser impermeavel,
antiderrapante e com um ligeiro declive para o 2scoamento adequado das aguas residuais
e de Javagem. Este escoamento pode efectuar-se através de caleiras ou ralos sifonados
devidamente protegidos e mantidos em boas condigdes de conservagio e limpeza.

A iluminag¢io natural através de janelas que, em caso de abrirem devem estar
protegidas com redes mosquiteiras amovivets, deve ser complementada com iluminagao
artificial, nomeadamente com lampadas fluorescentes com armadura de protecgdo contra
queda em caso de rebentamento.

. Normalmente usam-se cubas de preparagao que devem ser diferentes para cada
espécie de produto. Se por insuficiéncia da estrutura, houver necessidade de recorrer a
mesma zona para preparagdo de came e pescado, estas operagdes devem efectuar-se em
horas diferentes e apos lavagem e desinfec¢do coirectas da cuba e da zona de trabalho.

As cubas de lavagem da loiga devem ser usadas exclusivamente para este efeito.

Na zona quente ou de confeccdo isto é , onde estio os fogdes, as
fritadeiras, as chapas de grelhar etc., deve haver uma manutengdo constante de todo o
equipamento e ter-se sempre presente que este deve ser programado em fungdo do
numero ¢ variedade de refeigdes, dado que a sua capacidade nio é inesgotavel.

As campinulas de exaustio devem ser mantidas limpas e os filtros

devem ser substituidos com frequéncia, para nao haver acumulagdo de gordura, o que
dificulta a exaustao.



Acesso a pista e sala de refeitorio

Esta entrada deve estar localizada de modo a que os utentes fiquem protegidos
do mau tempa enquanto aguardam a sua vez e também proxima dos lavatonos, que
devem estar equipados com meios de lavagem e secagem das maos adequados (sabao
liguido e toalhetes de papel), bem como um recipiente para os toalhetes usados.

A pista deve ser previamente organizada para que ndo hajam esperas
desnecessarias. ' :

O banho-maria deve ser mantido a uma temperatura tal que no interior de uma
cuvete cheia, durante todo o periodo de refeicio, a temperatura seja de no minimo,
65°C, devendo efectuar-se 0 seu controlo e registo periodicamente.

O bom ordenamento da pista condiciona muito o comportamento dos utentes e
evita situagdes mais ou menos turmnultuosas que por vezes se verificam.

A fase de empratamento € também muito importante, nao so pelo aspecto do
prato depois de servido como pela quantidade de comida.

Na sala de refei¢des devera existir um cuidado muito especial, ndo so para que
esteja permanentemente limpo, mas também para que seja confortavel e os utentes se
sintam bem

A arrumacio das mesas deve atenuar a tendéncia para falar alto. Assim,
utilizando mesas ou grupos de mesas para 4 ou 6 pessoas no Maximo, evita-se este
problema.

Nas situacoes de refeitorios desconfortiveis, por vezes, pequenos
pormenores ajudam a methora-los, como por exemplo o uso de toalhas brancas ou
coloridas de acordo com as cores da sala.

A participag¢do de alunos e professores na decoragdo e animagdo dos refeitorios
também e um dos factores a ter em conta.

E também importante a marcagio de circuitos de saida, para que ndo hajam
atropelos quando vdo deixar os tabuleiros, e se evite o cruzamento dos alunos que
entram com OS que saem.,

As janelas devem estar protegidas com redes mosquiteiras amoviveis para, se
permanecerem abertas, ndo entrarem insectos.

Eliminacao de residuos

Devem existir recipientes com tampa de comando ndo manual, forrados com
sacos plasticos proprios para o lixo que depois de cheios s@o bem fechados e colocados
no contentor municipal. Em zonas de trabalho pequenas, o recurso a suportes para 0s
sacos (semelhantes aos das praias mas com tampa de pedal), pode ser muito atil.



Lavagem da louca

Deve ser efectuada na maquina, para que a temperatura da agua atinja no minimo
0s 82°C, temperatura esta que os manipuladores ndo suportariam.

E conveniente efectuar periodicamente o controle e registo da temperatura da
agua.

Instalacdes sanitirias/vestiarios do pessoal

Estas instalagdes devem estar de acordo com a legislagio nacional (Dec Lei
n°243/88, 20 de Agosto), serem mantidas limpas com agua quente e fria e com meios
adequados de lavagem e secagem das mios (sabdo liquido e toalhetes). Ao longo do dia
de trabalho deve venficar-se se tém toalhetes, sabdo e papel higiénico. Os recipientes
para os toalhetes usados devem ter tampa de comando nio manual e estarem forrados
com sacos plasticos.

A localizagdo destas instalagdes deve ser de modo que ndo haja necessidade de
atravessar as zonas de trabalho, para se equipar ou mudar de roupa.

Pessoal

E de toda a conveniéncia que o pessoal ligado 2 manipulagio de alimentos use
vestuirio adequado as tarefas que realiza. Este deve ser de cor clara, de preferéncia

branca. Pode ser usado um avental colorido na altura em que estdo na pista a servir as
refei¢Ges.

A proteccio de cabega deve cobnr efectivamente o cabelo ou entio ser
colocada por cima de uma rede propria.

O pessoal deve observar rigorosa higiene pessoal, ndo usar unhas compridas e
envernizadas, nem usar joias (Portaria n°149/88 de 9 de Marco).

Para o pessoal que esta na pista, ¢ importante ter alguns conhecimentos ou
nog¢oes de atendimento ao publico.

Limpeza geral das instalacdes e equipamentos

As limpezas devem efectuar-se com produtos adequados, isto ¢, o detergente
para a lavagem da louga ndo deve servir para a lavagem do chio ou para outros fins.

Para o equipamento devem ser seguidas as instru¢Ses do fabricante. De referir
que quando ndo ha possibilidades de se lavar imediatamente determinado equipamento,

deve pelo menos passar-se com agua limpa, de preferéncia quente, o que facilita a
lavagem postenor.
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Controlo de pragas

Para o controlo de pragas (ratos, baratas, etc.) devem ser contactadas firmas
especializadas.neste tipo de trabalho, pois estes produtos sdo pengosos para serem
manipulados por pessoas nao habilitadas.

O uso de electrocutores de insectos ¢ muito Util, mas deve ter-se em atengao a

sua localizagdo, pois os insectos podem ser projectados sendo possivel a conspurcagao
de alimentos, quando colocados por cima de locais de manipulagdo de alimentos.

Controlo de refeicoes

Por rotina deve recolher-se uma amostra significativa da refeicdo servida. Esta
recolha ¢ feita em frasco esterilizado (ndo pode ser apenas escaldado) ou em saco
plastico proprio para o efeito, devidamente identificado com a data da refeicdo. A altur
da colheita deve ser mais ou menos a meio do tempo de exposi¢do nas cuvetes, ou nos
pratos, quando o empratamento obriga a eXposi¢ao mais Ou menos prolongada na pista.

- Depois é guardada no frigorifico pelo menos durante as proximas 72 horas. Findo este

tempo, se ndo houver qualquer problema, ¢ deitada fora.

Proximo do refeitorio, cozinka e zonas de apoio deve existir uma zona limpa,
ajardinada, onde ndo haja acumulagdo de lixos; os acessos devem estar em bom estado
de conservagdo e de modo que permitam manobras de viaturas.
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Anexo 14 - Check-list A1 — Bufetes escolares (legislacio antiga)

Nome do estabelecimento:

Tipo | Basica |

Secundaria |

| Basica e Secundaria |

BUFETES

Géneros Alimenticios a
Promover (GAP)

Géneros Alimenticios a limitar
(GAL)

Géneros Alimenticios a nao-
disponibilizar (GAND)

1.1- Lacticinios

2.1- Bolacha/Biscoitos DI
«maria»/«torrada», biscoitos de
milho, «agua e sal», «cream craker»

3.1-Salgados (rissdis, croquetes,
pastéis de bacalhau, chamugas,
frigideiras, pasteis de massa tenra...)

1.2- Fruta

2.2- Barritas de cereais, com <100
kcal/unidade

3.2-Pastelaria** (palmier, jesuita,
mil folhas, bola de Berlim, donuts...)

1.3- Horticolas

2.3- Unidoses de cereais de pequeno-
almogo c/ cereais integrais

3.3-Charcutaria (chourigo,
salsicha,...)

1.4- P3o (sandes sempre
enriquecidas com horticolas)

2.4-Bolos «a fatia» (bolo iogurte,
ananas, laranja, maga, mistura de
frutas, canela)

3.4-Molhos (maionese, ketchup,
mostarda, outros)

1.5-Queijo
(curado/fresco)

P3o 1.6-Fiambre

pode 1.7-Ovo cozido
conter: | pasteurizado

1.8-Atum (em agua)

1.9-Carne assada

2.5-Bolos* com ou sem creme (bolo
arroz, croissant nao folhado,
lanche/merenda, pastel de nata, bom
bocado, queque...)

3.5-Refrigerantes (bebidas com cola,
ice tea, agua aromatizadas
preparadas de refrigerantes,
bebidas energéticas e desportivas)

1.10-Agua (gratuita e de facil acesso)

2.6-Manteiga

3.6-Gelados de agua

1.11-Monodoses de fruta liquida >
70% sumo fruta sem adigdo (110ml)

2.7-Cremes para barrar s/ gordura
trans e baixo teor de lipidos

3.7-Marmelada/ geleia/ compota >
50% de agucar

1.12-Sumos de fruta naturais, a
espremer no momento

2.8-Marmelada/ compotas ¢/ => 50%
fruta

3.8-Guloseimas (rebugado, chupas,
pastilhas elasticas, gomas)

1.13-Sumos 100%, s/ aglcares ou
edulcorantes adicionados

2.9-Gelados leite e/ou fruta e sorvete

3.9- “Snacks”: tiras de milho,
batatas fritas, aperitivos/pipocas
salgados

1.14-Bebidas > 70% de sumo de
fruta/ horticolas sem aglcares ou
edulcorantes adicionados

2.10-Néctares de fruta com 25-50%
fruta

3.10-Refeig¢bes rapidas
(hambdurgueres, cachorros quentes,
pizza)

1.15-Tisanas e infusGes

2.11-Chocolates < 50g, max 3
variedades (elevado teor de cacau,
sem recheio)

3.11-Chocolates > 50g

3.12-Bolachas ¢/ cobertura/ recheio
ou > 20% lipidos e/ou agucar

*Bolo de arroz, croissant ndo folhado, lanche/merenda, pastel de nata, bom bocado, queque, pastel de feijdo, bolo ferradura, caracol, queijada, éclair
**palmiers, jesuitas, bola de Berlim, donuts, mil folhas, madalenas, napoledo/russo, toucinho do céu, pastéis de coco, caramujo/cornucépias

Data:
O auditor:




ANEXO 15



Anexo 15 - Check-list A2 — Bufetes escolares (Nova legislag3o)

Nome do estabelecimento:

Tipo | Basica | Secundaria | | Basica e Secundaria |
Géneros Alimenticios a disponibilizar (GAD) SIM | NAo

1.1 | Agua potével gratuita

1.2 Garrafas de dgua mineral e dgua de nascente

1.3 Leite simples meio-gordo e magro

1.4 logurtes meio-gordo e magro

1.5 P3o de mistura ¢/ <1 gdesal, por100 g

1.6 Atum ou outros peixes de conserva c/ baixo teor de sal

1.7 Fiambre de aves com baixo teor de gordura e sal, de preferéncia de aves

1.8 Carnes brancas cozidas ou assadas

1.9 Ovo cozido;

1.10 | Pasta a base de leguminosas ou frutos oleaginosos

1.11 | Queijo meio-gordo ou magro

1.12 | Queijos curados com teor de gordura ndo superior a 45 %, queijos frescos e requeijao

1.13 | Fruta fresca (salada de fruta s/ adigdo de agucar)

1.14 | Saladas

1.15 | Sopa de horticolas/leguminosas, (estabelecimentos com ensino noturno)

1.16 | Frutos oleaginosos ao natural, sem adigdo de sal ou agucar

1.17 | Tisanas e infusGes de ervas sem adigdo de agucar

1.18 | Bebidas vegetais, em doses individuais, sem adi¢do de agucar

1.19 | Snacks a base de leguminosas que contenham: pelo menos 50 % de leguminosas e um teor de lipidos por 100 g inferior a
12 g e um teor de sal inferioralg

1.20 | Snacks de fruta desidratada sem adigdo de aguicares

1.21 | Sumos de fruta e ou vegetais naturais

1.22 | Bebidas que contenham pelo menos 50 % de fruta e ou horticolas

1.23 | Monodoses de sumo de fruta

Géneros Alimenticios a ndo-disponibilizar (GAND)

2.1 Pastelaria /bolos ou pastéis c/massa folhada/creme/cobertura (palmiers, jesuitas, mil-folhas, bola de Berlim, donuts,
folhados doces, croissants ou bolos tipo queque)

2.2 Salgados (rissois, croquetes, empadas, chamugas, pastéis de massa tenra, pastéis de bacalhau ou folhados salgados)

2.3 P3o/ pdo-de-leite/ croissant c/ recheio doce

24 Charcutaria (chourigo, salsicha, chourigdo, mortadela, presunto, bacon)

2.5 Sandes ou outros produtos ¢/ ketchup, maionese ou mostarda

2.6 Bolachas/ biscoitos (bolachas tipo belgas, biscoitos de manteiga, bolachas c/ pepitas de chocolate, bolachas de
chocolate, bolachas recheadas ¢/ creme e bolachas ¢/ cobertura)

2.7 Refrigerantes, (de fruta c/ ou s/ gés, c/cola, extrato de cha, dguas aromatizadas, refrescos em po, bebidas energéticas,
preparados de refrigerantes)

2.8 «Guloseimas» (rebugados, caramelos, pastilhas elasticas ¢/ aguicar, chupas, gomas)

2.9 Snacks doces/salgados (tiras de milho, batatas fritas, aperitivos, pipocas)

2.10 | Sobremesas doces (mousse de chocolate, leite-creme ou arroz-doce)

2.11 | Barritas de cereais e monodoses de cereais de pequeno-almogo

2.12 | Refei¢des rapidas (hamburgueres, cachorros -quentes, pizzas ou lasanhas)

2.13 | Chocolates

2.14 | Bebidas ¢/ alcool

2.15 | Cremes de barrar, a base de chocolate/cacau e/ou ¢/ adi¢bes de aglcares

2.16 | Gelados

Géneros Alimenticios Omissos nas Recomendagdes (GAOR)

3.1 Bolachas (tipo maria, torrada, biscoito de milho, agua e sal, cream-craker)

3.2 Bolo a fatia (bolo de iogurte, ananas, laranja, maga, mistura de frutas, canela)

3.3 Pastelaria s/creme s/massa folhada (bolo de arroz, pastel de nata s/ massa folhada, bom bocado, queijada, croissant
simples de massa brioche, lanche misto de massa brioche)

34 P3o-de-leite s/ recheio e pdo-de-leite enrolado

3.5 Manteiga

3.6 Cremes para barrar s/ gordura trans e baixo teor de lipidos

3.7 Outros molhos (molho de iogurte, molho de alho...)

3.8 Marmelada/ compotas ¢/ > 50% fruta

3.9 Leite ¢/ chocolate

3.10 | Outros tipos de pdo (pdo branco)

3.11 | Outros tipos de pdo (pdo de sementes, pdo de alfarroba...)

3.12

Gelatina




Critérios de funcionamento

4.1 | Disponibilizagdo espacial dos alimentos no bufete respeitando o principio de 12 visualizagdo dos géneros alimenticios a
disponibilizar (laticinios, fruta, sandes, agua, sumo 100%...)

4.2 | Horario de funcionamento do bufete é afixado em local visivel e proximo das respetivas instalagGes.

4.3 | Aabertura deve ocorrer 20 minutos antes do inicio da primeira aula da manha

4.4 | Fecho durante o periodo de almogo

4.5 | Fecho aquando da entrada para a ultima aula

Data:
O auditor:
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Anexo 16 - Check-list A3 - Maquinas de venda automatica (MVA) (Nova legislagio)

Nome do estabelecimento:
Tipo | Basica | Secundaria | | Basica e Secundaria |
Géneros Alimenticios a disponibilizar (GAD) SIM | NAO

1.1 Garrafas de agua mineral e/ou dgua de nascente

1.2 Leite simples meio-gordo e magro

1.3 logurtes meio-gordo e magro

1.4 Pdo de mistura com < 1 g de sal, por 100 g com:

1.5 Atum ou outros peixes de conserva com baixo teor de sal

1.6 Fiambre de aves com baixo teor de gordura e sal, de preferéncia de aves

1.7 Carnes brancas cozidas ou assadas

1.8 Ovo cozido

1.9 Pasta a base de leguminosas ou frutos oleaginosos

1.10 | Queijo meio-gordo ou magro

1.11 | Queijos curados com teor de gordura ndo superior a 45 %, queijos frescos e requeijdo

1.12 | Fruta fresca

1.13 | Frutos oleaginosos ao natural, sem adi¢do de sal ou agucar

1.14 | Bebidas vegetais, em doses individuais, sem adi¢do de agucar

1.15 | Snacks a base de leguminosas que contenham: pelo menos 50 % de leguminosas e um teor de lipidos por 100 g <12 g e
umteordesal<lg

1.16 | Snacks de fruta desidratada sem adigdo de aglcares

1.17 | Monodoses de sumo de fruta

1.18 | Bebidas com pelo menos 50 % de fruta e ou horticolas

Géneros Alimenticios a ndo-disponibilizar (GAND)

2.1 Pastelaria /bolos ou pastéis com massa folhada/creme/cobertura (palmieres, jesuitas, mil-folhas, bola de Berlim,
donuts, folhados doces, croissants ou bolos tipo queque)

2.2 Salgados (rissois, croquetes, empadas, chamugas, pastéis de massa tenra, pastéis de bacalhau ou folhados salgados)

2.3 P3o/ pdo-de-leite/ croissant com recheio doce

24 Charcutaria (chourigo, salsicha, chourigdo, mortadela, presunto, bacon)

2.5 Sandes ou outros produtos com ketchup, maionese ou mostarda

2.6 Bolachas/ biscoitos (bolachas tipo belgas, biscoitos de manteiga, bolachas com pepitas de chocolate, bolachas de
chocolate, bolachas recheadas com creme e bolachas com cobertura)

2.7 Refrigerantes, (fruta com ou sem gas, cola, extrato de chd, dguas aromatizadas, refrescos em pd, bebidas energéticas,
preparados de refrigerantes)

2.8 «Guloseimas» (rebugados, caramelos, pastilhas eldsticas com agucar, chupas, gomas)

2.9 Snacks doces/salgados (tiras de milho, batatas fritas, aperitivos, pipocas)

2.10 | Sobremesas doces (mousse de chocolate, leite-creme ou arroz-doce)

2.11 | Barritas de cereais e monodoses de cereais de pequeno-almogo

2.12 | Refei¢Bes rapidas (hamburgueres, cachorros-quentes, pizzas ou lasanhas)

2.13 | Chocolates

2.14 | Bebidas com alcool

2.15 | P3o com cremes de barrar, a base de chocolate/cacau e/ou com adi¢des de aglcares;

2.16 | Gelados

2.17 | Bebidas quentes com >5g agucar por bebida

2.18 | Chocolate quente

Géneros Alimenticios Omissos nas Recomendagdes (GAOR)

3.1 Bolachas (tipo maria, torrada, biscoito de milho, dgua e sal, cream-craker)

3.2 Bolo a fatia (bolo de iogurte, ananas, laranja, maga, mistura de frutas, canela)

3.3 Pastelaria sem creme sem massa folhada (bolo de arroz, pastel de nata sem massa folhada, bom bocado, croissant
simples massa folhada, lanche misto massa folhada

3.4 Pao-de-leite sem recheio e pao-de-leite enrolado

3.5 P3o de mistura com manteiga

3.6 Pdo de mistura com marmelada/compotas com > 50% fruta

3.7 Leite com chocolate

3.8 Sandes com outros tipos de pdo (pdo branco)

3.8 Sandes com outros tipos de pdo (pdo de sementes, pao de alfarroba...)

4 Critérios de localiza¢do e funcionamento | S | N

4.1 | Inacessiveis a hora de almogo

4.2 | Afastado do bufete escolar Data:

[ N2 de MVA: |

| O auditor:
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Anexo 17 - Check-list B — Higiene e Seguran¢a Alimentar

Escola:

Responsavel pelo preenchimento da Lista de Verificac&o:

Data: __/_ __/_____ Hora: _____._____
ITENS C | NC | NA
1. Carateristicas gerais das instalagdes -
1.0.1- Disponibilidade de agua potavel corrente, quente e fria (da rede PR
publica)
1.0.2- Existem meios que permitem a renovacdo natural e permanente do m

ar (ventilacdo natural e/ou artificial adequada), em bom estado de

conservacdo e limpeza Iluminacdo natural e/ou artificial adequada

1.0.3- Dotado de infraestruturas basicas no respeitante as redes de PR
esgotos com as respetivas ligacdes as redes gerais

1.0.4- O pé direito é no minimo de 3 metros M
1.0.5- Inexisténcia de material obsoleto/inutilizado M
1.1. Pavimento

1.1.1- Material impermedvel, resistente e de facil limpeza M
1.1.2- Sistema de drenagem correto com as respetivas ligacbes as redes M
gerais, ndo permitindo a estagnacdo de dgua no pavimento

1.1.3- Sistema de prote¢do contra roedores PR

1.2. Paredes, Portas e Janelas

1.2.1- Bom estado de conservacao e limpeza M
1.2.2- Material de facil limpeza (lisas, sem rugosidade) e impermeével M
1.2.3- Existem redes de protecdo contra insetos nas janelas PR
1.3. Tetos

1.3.1- Bom estado de conservacdo e limpeza (incluindo protecdes das M

ld&mpadas), sem bolores e sem desprendimento de particulas

1.3.2-Material liso, de facil limpeza, resistente e impermeavel M
1.3.3- Tonalidade clara m
1.3.4-Lampadas protegidas M
1.3.5- Eletrocacadores de insetos/Inseto-cacadores ou equipamento PR

equivalente em posicdo e em numero adequado



ITENS C | NC | NA

1.4. Manutencao
1.4.1- As operacoes de desinfestacdo das instalacOes sao executadas de PC

acordo com empresa certificada, existindo relatdrios das intervencées.

Observacoes:

2. Escolha de Fornecedores

2.1- Existéncia de documentagao comprovativa da implementagdo de um

sistema de seguranca alimentar (sistema HACCP) PR
2.2- Definicdo de horarios de entrega de mercadorias m
3.0.1- Efetuada por entrada prépria ou em periodos temporais distintos M
3.0,2- Existéncia de controlo das matérias-primas a rececdo M
(quantidade/qualidade)

3.0.3- Existéncia de balanca para controlo na rececdo M
3.0.4- Estado geral de conservacao, limpeza e arrumacao M
3.0.5- Zonas de armazenagem limpas, secas e arejadas m
3.0.6- Apenas presentes géneros alimenticios M
3.0.7- Arrumacé&o adequada dos géneros alimenticios por afinidade M
3.0.8- Auséncia de géneros com data de durabilidade minima PC
ultrapassada

3.0.9- Correta rotacdo do aprovisionamento (FEFO/FIFQ) M
3.0.10- Auséncia de embalagens de cartdo no local de armazenamento M
3.0.11- Auséncia de embalagens danificadas M
3.0.12- Auséncia de alimentos a temperatura ambiente que necessitem de PC
refrigeracdo

3.013- Prateleiras em material resistente, ndo toxico, lavavel, e M
colocadas de modo a permitir uma correta higienizagdo do pavimento e

paredes.

3.0.14- Presenca de estrados (auséncia de embalagens colocadas no M
pavimento).

3.0.15- Todos os géneros estdo armazenados afastados das paredes e m
entre si.

3.0.16- Capacidade de armazenamento adequada. M

3.017- O local de armazenagem dos alimentos é suficientemente

ventilado e estd separado das zonas de laboracéo.

3.1. Equipamento de frio



ITENS C | NC | NA

(cdmaras de refrigeracdo e cAmaras de conservacdo de congelados)

3.1.1-Bom estado de limpeza, conservagao e arrumagao M
3.1.2- Existéncia de controlo de temperatura diario PC
3.1.3- Armazenamento adequado a sua capacidade M
3.1.4- Correto acondicionamento dos géneros alimenticios PC
3.1.5- Correta rotacdo de stocks (FIFO/FEFQ)/respeito pela validade do M
produto

3.1.6- Géneros alimenticios uma vez descongelados ndo voltam para o PC
congelador

3.1.7-Iluminacdo correta e suficiente (lLdmpadas protegidas) M

3.1.8- Os equipamentos de frio estdo afastados de maquinas e
equipamentos que produzam calor.
3.1.9- Auséncia de cartonagem e/ou caixas de madeira no interior M

Observagdes:

4. Zona de preparacao

4.1- lluminacdo adequada e suficiente (lAmpadas protegidas) M
4.2- Ventilacdo adequada e suficiente M
4.3- Existéncia de zona de preparacdo com cuba exclusiva para a mesma PR
4.4- Estado geral de conservacdo, limpeza e arrumacao M
4.5- Lavatério para a lavagem das mé&os abastecido com materiais de PR

limpeza das maos e de meios de secagem higiénica das maos.

4.6- Existéncia de caixotes de lixo com tampa acionada por pedal M
4.7 - Circuitos de marcha sempre em frente (Separacdo zona limpa/zona M
suja)

Observacdes:

5.1- E efetuada a pré-lavagem, lavagem, enxaguamento e secagem da PC

palamenta, com recurso a maquina de lavar louca industrial

5.2- Uma vez lavada, a palamenta é adequadamente acondicionada M
53- 0s produtos de limpeza encontram-se em local proprio e M
devidamente separado e identificado

5.4- Os produtos de limpeza sao adequados e usados ao fim a que se PR
destinam, encontrando-se devidamente identificados

5.5-Verifica-se a existéncia de um plano de higienizacdo das instalacGes PR

e equipamentos



ITENS C | NC | NA

Observacdes:

6.1- Uso de fardamento completo e adequado:

6.1.1- Bata/ Avental M
6.1.2- Tunica e calga M
6.1.3- Touca M
6.1.4-Calcado préprio e fechado a frente m
6.1.5-Mascara M
6.2- Fardamento limpo/higienizado M
6.3-Procedimentos conformes/adequados a n&o contaminacdo dos M
alimentos
6.4-Golpes efou feridas nas maos, antebracos adequadamente M
protegidos
6.5-Uso de luvas no manuseamento de alimentos prontos a consumir PC
Observacoes:
7.1- Existéncia de vestidrios adequados, com separagdo clara dos m
sanitarios
7.2- Aspeto limpo e arrumado M
7.3- Sanitarios sem comunicacdo direta as areas de servico M
7.4- Ventilacdo direta para o exterior ou dispositivos de ventilacdo
artificial com continua renovac&o de ar adequados a sua dimensé&o
7.5- As paredes das instalagGes sanitarias sdo revestidas de azulejo ou M
material impermedvel até, pelo menos, 1,5 m de altura.
7.6- Os lavatdrios sdo equipados com &gua corrente quente e fria, PR
doseador de sabdo/toalhetes de papel e comando ndo manual
Observacdes:
8.1- Existéncia de recipientes adequados para separacdo dos residuos M
8.2- O local de recolha dos residuos é mantido limpo e livre de animais e M
parasitas
8.3- N° adequado de baldes do lixo com tampa e acionamento de pedal M



ITENS C | NC | NA

Observacdes:

9.1- Estado geral de conservacdo, limpeza e arrumacgao, incluindo o M
mobiliario

9.2- Dimensdes suficientes m
Observagdes:

10.1- Manual de Boas Praticas/Manual de Qualidade PR
10.2- Notas de encomendas m
10.3- Rececdo de matérias-primas PC
10.4- N&o conformidade do produto/fornecedor M
10.5- Temperaturas das unidades de refrigeracdo e conservacao de PC
congelados

10.6- Desinfecao de frutas e saladas PC
10.7- HigienizagOes efetuadas PC
10.8- Descricao de Ndo Conformidades e AcGes Corretivas M
10.9- Avaria de equipamento/requisicdo de reparacéo m
10.10- Cépias de certificados de formacao m
10.11- Provas de realizacdo de exames médicos dos colaboradores M
10.12- Visitantes m
10.13- Organizacao adequada das pastas de registos e documentos M

Observacdes:

C- Conforme; NC- Nao Conforme; NA- N&o Aplicavel
M - Mal Maior (2 pontos); m - mal menor (1 ponto);
PC - Ponto de controlo (3 pontos); PR - Pré-requisito (3 pontos)

Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:




ANEXO 18



Tabela 16 - Pontuacéao e avaliacao e final obtida pelos bufetes escolares

3:1 xz Pontuagdo (%) 12 vis:;l\izagﬁo Horario tc?til Ne NC 3:1 C:?:rrtiir::;;o Classificagdo II::: Pontuagdo (%) S| N
1 Ndo | 2 20 90,9 Sim 3 0 NA NA NA NA 18 152 80,4 X
2 Nso | 2 20 90,9 Sim 2 0 NA NA NA NA 23 129 68,3 X
3 Ndo | 1 21 95,45 Sim 2 0 NA NA NA NA 38 102 54 X
4 Sim | 1 21 95,45 Sim 4 0 NA NA NA NA 30 121 64 X
5 Nio | 2 20 90,9 Sim 4 0 NA NA NA NA 25 125 66,1 X
6 Sim | 0 22 100 Sim 4 0 NA NA NA NA 26 120 63,5 X
7 Nado 2 20 90,9 Sim 3 2 1 Sim Nao Ndo cumpre 25 135 71,4 X
8 Nio | 0 22 100 Sim 3 1 0 Sim Sim C“%‘Xg;m 1 182 96,3 X
9 Sim | 0 22 100 Sim 3 2 0 Sim Sim C“%‘Xg;m 1 180 95,2 X
10 Sim | 0 22 100 Sim 3 0 NA NA NA NA 14 151 79,9 X
11 Nso | 1 21 95,45 Sim 4 0 NA NA NA NA 23 136 72 X
12 Nio | 0 22 100 Sim 4 0 NA NA NA NA 26 128 67,7 X
13 Nso | 1 21 95,45 Sim 4 0 NA NA NA NA 8 168 88,9 X
14 Nio | 1 21 95,45 Sim 4 0 NA NA NA NA 17 150 79,4 X
15 Nso | 1 21 95,45 Sim 3 0 NA NA NA NA 22 141 74,6 X
16 Sim | 1 21 95,45 Sim 2 0 NA NA NA NA 36 108 57,1 X







	Tese_Uno2_Mestrado_MAC_Catarina
	ANEXOS
	Anexo 1 - Circular nº 26-OCE-85
	Anexo 2 - Circular nº 14-86-DCE
	Anexo 3 - Circular nº 8-DCE-87
	Anexo 4 - Ofício Circular nº 17-DAL-89
	Anexo 5 - Ofício Circular nº 25-92 IASE
	Anexo 6 - Ofício Circular nº 26-92 IASE
	Anexo 7 - Ofício Circular nº 28 -92 IASE
	Anexo 8 - Circular nº 43-94
	Anexo 9- Ofício circular nº 553-2003
	Anexo 10 - Protocolo de 96 entre ME e Assoc. Nacional Munic Portugueses
	Anexo 11 - Ofício Circular nº 401-2004
	Anexo 12 - Ofício Circular nº 344-98
	Anexo 13 - Ofício circular Regras básicas higiene para refeitórios 97
	Anexo 14 - Check-list A1_bufetes escolares - legislação antiga
	Anexo 15 e 16 - Check-list A2 e A3_bufetes escolares e MVA - Nova legislação
	Anexo 17 - Check-list B_higiene segurança alimentar
	Anexo 18 - Tabela 16 avaliação e pontuação final bufetes escolares
	Separador Anexos


