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Lista de Abreviaturas

AESA - Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos;

ASAE- Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica;

D- Dominio/Dominios;

HACCP - Hazard Analysis of Critical Control Point (Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controlo)

ISS- Instituicao de Solidariedade Social,

MC- Municipio;

P-Parametro/Parametros;

Reg. (CE) - Regulamento (CE);
SA - Seguranga Alimentar; N
SP - Saude Publica;

TAC - Toxinfecgdes Alimentares Colectivas;

UE - Uniao Europeia;

UR- Unidade/Unidades de Restauragao.

Susana Guilherme



)..........O.....................................‘........

Resumo \2, )y
N Doy A
\m,;‘_‘,k,_;/

Apesar dos enormes avangos na ciéncia e tecnologia alimentar, o
fornecimento de refeicbes seguras € ainda, nos dias de hoje, motivo de
inquietacao. Cabe aos intervenientes localizados na extremidade final da cadeia
alimentar, desempenhar um papel determinante na seguran¢a dos alimentos que
disponibilizam para o consumidor. No que concerne ao fornecimento de refeigtes
em refeitérios escolares, deve-se assegurar uma alimentacdo equilibrada,
adequada as necessidades da populagdo escolar e com observancia das normas
gerais de higiene e seguranca alimentar a que estao sujeitos os géneros
alimenticios. Foi objectivo deste trabalho avaliar e apresentar condigées higio-
sanitarias de 14 unidades de restauragdo escolares em 2 momentos distintos. Foi
aplicado um questionario sistematizado e uma grelha de quantificagao,
especialmente construida para este estudo. Constatou-se que das 14 unidades de
restauragao apreciadas, 9 (64%) mantiveram inalterados todos os parametros
vistoriados e 5 (36%) sofreram alteragdes. Quantitativamente, 1 (7%) piorou, 4
(29%) melhoraram e 9 (64%) mantiveram, sendo que em termos qualitativos nao
se registaram diferencas. Assim, em ambas avaliagbes 1 (7%) UR obteve
classificagao “Mau”, 7 (50%) “Nao aceitavel” e 6 (43%) “Aceitavel’. Demonstrou-
se que a maioria das Unidades de Restauragé&o ndo cumpre com o0s pré-requisitos
exigidos pela legislacdo vigente. Os parédmetros que sofreram alteracao,
manifestam-na por varios factores inerentes a condigdo humana, ndo sendo
possivel atribuir uma causa Unica, mas sim um conjunto de circunsténcias e
condicées.

Palavras-chave: Seguranca Alimentar, Avaliacdo Higio-sanitaria, Unidades de

Restauracao, Cantinas Escolares, Refeitorios Escolares.
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Introducao

\

Na abrangente tematica da Salde Publica (SP) insere-se a Segurang_a,
Alimentar (SA), onde & consensualmente considerada area de intervengéo
fundamental (1-3).

A SA tem sido, desde sempre, preocupac¢ao intrinseca ao processo natural
de sobrevivéncia humana. Se, numa fase primaria se baseava apenas na
distingao entre comestiveis e ndo comestiveis, a SA nas suas diversas vertentes,
tem vindo a tornar-se um conceito cada vez mais rigoroso (4, 5).

Os progressos cientificos e tecnologicos na area alimentar nao parecem
ser suficientes para colmatar as constantes transformagdes dos sistemas a nivel
global e integral. Esta evolugdo, que implica naturalmente transformagées,
compromete e por vezes fragiliza os pressupostos de SA, tornando-se motivo de
preocupacao e necessaria actuagao ao nivel da SP (4, 5).

Hoje é internacionalmente reconhecido que os individuos tém o direito de
esperar que o alimento que consomem seja seguro e proprio para consumo,
tendo em conta a sua utilizagao prevista (6).

Na Uniao Europeia (UE) vigora a mais exigente e avancgada politica de SA.
De facto, na sequéncia de graves crises sanitarias ocorridas na Europa, mais
especificamente Salmoneloses, Listerioses, Encefalopatia Espongiforme Bovina,
Dioxinas, Febre Aftosa, Nitrofuranos, e mais recentemente, a Gripe Aviaria (virus
H5N1), os Estados Membros sentiram a necessidade de criar estratégias que
assegurassem que apenas alimentos salubres fossem colocados no mercado.
Assim, em 1999, com a aprovagao do Livro Branco sobre SA e respectiva

publicagao em 2000, deram-se os primeiros passos para a criagdo de uma politica
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de SA assente no principio da precaugao, visando assegurar o controlo, a cada
segmento, de toda a cadeia alimentar (4, 5).

A concretizacao destas orientagdes veio a verificar-se com o Regulamento
(CE) [Reg. (CE)] n.° 178/2002 de 28 de Janeiro, que determina as normas e 0s
principios da legislacdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Seguranca
dos Alimentos (AESA) e estabelece procedimentos em matéria de seguranca de
géneros alimenticios. Neste Regulamento surge também, o conceito de Sistema
de Analise de Riscos que consiste na avaliagdo, comunicagao e gestdo do risco
(7).

Cabe a AESA, bem como as respectivas agéncias de seguranga alimentar
dos Estados Membros, fazer a avaliagdo do risco, emitindo pareceres e
informacgdes de forma objectiva, cientifica e transparente. No que respeita ao
processo de gestao dos riscos, este encontra-se a cargo da Comissao Europeia
que, baseando-se essencialmente na consulta as partes interessadas devera
apontar solugdes de prevencao e controlo (7).

Em Portugal o Decreto-Lei n® 237/2005 de 30 de Dezembro, vem,
finalmente criar a Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE),
respondendo as necessidades de avaliagdo e comunicagao do risco na cadeia
alimentar e estabelecendo ligacao com os outros paises da UE (8) .

Desta forma, a politca de SA “da exploragdo agricola até a mesa”
plasmada pela UE, ja abordada no Livro Branco, toma corpo em obrigagées legais
que visam assegurar e promover a seguranga dos alimentos em todos os
segmentos da cadeia alimentar, incluindo a produgdo de alimentos para animais,
a produgao primaria, o processamento dos alimentos, a armazenagem, o

transporte, o comércio retalhista e o consumidor. (9)
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Toda esta politica de SA, particularmente no que se refere a higiene dos
géneros alimenticios, € baseada no Codex Alimentarius. Este documento
estabelece principios internacionalmente reconhecidos como essenciais para
garantir a seguranca e a adequacdo ao uso do alimento para consumo, e
recomenda também o Hazard Analysis of Critical Control Point (HACCP) como
sistema de gestdo de SA (6). Neste contexto, os principios gerais de higiene
conjuntamente com coédigos especificos de praticas de higiene podem e devem
ser base de controlo de sanidade dos géneros alimenticios. Estes alicerces
deverdao ser recomendados aos governos, industrias e consumidores para
aplicagcdo em conjunto com o que s&o as obrigatoriedades legais nesta matéria
(5).

Apesar de toda a conjuntura legislativa europeia apontar para um elevado
nivel de proteccdo da SP, continua a verificar-se um aumento de doencas de
origem alimentar, nomeadamente toxinfec¢ées alimentares (TAC) (10).

Para além das graves implicacdes ao nivel da SP, tanto mais quando se tratar
de criangas, idosos e outros grupos sensiveis, as doengas com origem em
alimentos tém custos econdmicos elevados para a sociedade (5, 10, 11).

Os sistemas de vigilancia constituem instrumentos basilares para se aferirem
dados sobre surtos e casos ocorridos de TAC, sendo determinantes, ndo s6 para
avaliacédo do impacto das mesmas na SA, como também para se definirem
politicas de SA (5).

Em Portugal foi implementado no dltimo trimestre do ano 2000 o Programa de

Vigilancia Epidemiolégica das TAC, ndao se conhecendo até esta altura dados

sobre surtos (5).
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Os estabelecimentos de restauragéo tém sido frequentemente associados a

surtos de TAC. No nosso pais, ainda em 1999 e 2000, cerca de 2.924 e 2.224

casos foram notificados, respectivamente. Em 1999, 76% desses casos deveram-

se a alimentos adquiridos em escolas e jardins-de-infancia sendo que 21% (614)

dos mesmo foram causados por Salmonelose, ja em 2000, 30% dos surtos

relacionou-se com restaurantes e hotéis e 30% com as casas privadas (12).

Na conferéncia internacional “Catering Food Safety: A responsability

ignored?”, realizada em 2003 em Budapeste, foram realgados varios factores que

contribuem para a ocorréncia de TAC em unidades de restauragao (UR),

nomeadamente:

L ]

matérias primas contaminadas;

manipulagdes inadequadas que originam contaminagdes cruzadas;
armazenagem em frio e arrefecimento improprio;

praticas incorrectas de descongelagao;

confecgoes inadequadas;

ma higiene pessoal;

pessoal manipulador infectado;

ma higiene das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios;
panos da loiga/esponjas utilizadas para diversas fungdes;
alimentos preparados com muita antecedéncia;

armazenagem a temperatura ambiente;

distribuicao demorada (13).

No seguimento de toda a politica de SA desenvolvida pela EU, a higiene dos

géneros alimenticios estd bem delimitada pelo Regulamento (CE) N° 852/2004 do

Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004 (14). Desta forma, a
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seguranca dos géneros alimenticios é resultado de varios factores: a legislagéo
deve determinar os requisitos minimos de higiene, deverdao ser instaurados
controlos oficiais para verificar a observancia por parte dos operadores de
empresas do sector alimentar e estes deverdo ainda criar e aplicar programas de
seguranca dos géneros alimenticios, Autocontrolo, baseados nos principios e
metodologia do HACCP (5, 15).

Actualmente, em Portugal, o Decreto-Lei n°® 113/2006 de 12 de Junho, define
as entidades responsaveis pelo controlo da aplicagdo das normas deste
Regulamento, designadamente a ASAE e a Direcgdo-Geral de Veterinaria. Esta
previsto o punimento das contra-ordenagbes com coimas em determinadas
situacdes, entre as quais:

- o incumprimento dos requisitos gerais e especificos de higiene alimentar;

- a auséncia ou incorrecta implementacdo de sistemas baseados nos

principios do HACCP;

- 0 nao fornecimento a autoridade competente das provas em como mantém

e aplicam os sistemas HACCP (16).
Perante este cenario, cabe também aos intervenientes localizados na
extremidade final da cadeia alimentar desempenhar um papel determinante na

seguranga dos alimentos que disponibilizam para o consumidor (17).

Enquadramento e Justificacéo:

r

O direito a alimentagdo & um principio consagrado na declaracédo dos
direitos da crianca. Infelizmente, situagdes de caréncias econémicas, ou até
mesmo de familias disfuncionais, fazem com que algumas criangas nao possam

usufruir plenamente deste seu direito. Neste contexto, a refeicdo escolar assume
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particular importancia, no sentido em que garante as criangas que pelo menos a

hora do almogo poderao tomar uma refeicao que, devera ser quente, segura do
ponto de vista higio-sanitario e adequada as suas necessidades
alimentares/nutricionais especificas (18).

No que concerne ao fornecimento de refeicoes em refeitérios escolares,

dever-se-a assegurar uma alimentacao equilibrada, adequada as necessidades

da populagao escolar e com observancia das normas gerais de higiene e
segurancga alimentar a que estéo sujeitos os generos alimenticios. Neste sentido,
e em especial pelos consumidores a que se destina, esta € uma area da
restauracdo colectiva onde € fulcral monitorizar e exercer controlo. Para proceder
a algum tipo de intervengcao € necessario primeiro conhecer a realidade do
espaco onde vamos actuar.

O enfoque dos programas de melhoria na area alimentar deve centrar-se
tradicionalmente na sua avaliagao e impacto (19).

A responsabilidade do fornecimento de refeicbes aos alunos dos
estabelecimentos de ensino Pré-escolar e 1°iclo do Ensino Basico é das
autarquias, conforme os termos da alinea n.° 3 artigo 19° da Lei n®159/99, de 14
de Setembro, tal como as caracteristicas que deverdo apresentar as refeigcoes
escolares plasmado na alinea n.°1 artigo 3° do Despacho n.® 18797/2005 (22série)
(18, 20).

Observando a realidade das UR destinadas a alimentacgao infantil, publicas
e financiadas pelo estado (Municipio, adiante designado MC, e Instituicdo de
Solidariedade Social denominada ISS) sentiu-se a urgéncia em avaliar de uma

forma objectiva e quantificada as suas condigdes higio-sanitarias.
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Objectivos

Objectivo geral:

- Diagnosticar e monitorizar cantinas e refeitérios escolares na perspectiva da

higiene e salubridade.

Objectivos especificos:

- Aplicar um questionario especialmente construido para este tipo de unidades de

restauragao no ambito da higiene e seguranga alimentar;

- Criar uma grelha de classificagdo, atribuindo cotagbes especificas aos

parametros do questionario, inerentes ao controlo higio-sanitario;

- Avaliar e diagnosticar UR, na perspectiva da Higiene e Seguranga Alimentar,

caracterizando-as, através de vistorias;

- Avaliar a aplicacao de pré-requisitos, sistemas de Autocontrolo e Boas Praticas

de Higiene nas UR em estudo.
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Material e Métodos

1. Tipo de Estudo:

Estudo observacional, descritivo e prospectivo, no ambito das obrigagoes

legais das UR no que respeita a higiene e seguranca alimentar.

2. Amostra:

A amostra foi constituida por catorze (14) UR. A selecgao da amostra foi
realizada de forma voluntaria, tendo como critérios de inclusdo serem UR
publicas, financiadas pelo estado e direccionadas a utentes entre os trés (3) e os
dez (10) anos de idade, aproximadamente.

Adiante, distingue-se cada UR pela designacao UR-1, UR-2 e assim
sucessivamente para as catorze (14) UR que fazem parte deste estudo. Sendo
que, dez (10) UR, da UR-1 a UR-10, sao todas as do municipio que cumprem os
critérios de inclusdo e as outras quatro (4) sao da responsabilidade de uma

instituicdo de solidariedade social.

3. Recolha de informacéao:

A obtencao da informacao realizou-se em dois tempos diferentes. A primeira
fase decorreu entre os meses de Margo e Abril de 2006 (1%avaliagéo) e a segunda
fase no més Junho do mesmo ano (2%avaliagao).

Uma semana apoés a 12avaliacdo foi entregue a cada instituicdo o respectivo

relatério de ndo conformidades e de sugestdes de melhoria.
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4. Ferramenta de trabalho:

A recolha de dados foi obtida através da utilizagdo de um questionario (anexo
1) de avaliagdo higio-sanitaria validado para o sector alimentar em Jardins-de-
infancia (1).

O questionario foi adaptado para o presente estudo e é constituido por
dezassete (17) dominios (D), cada um dos quais composto por varios parametros
(P), num total de 179, a apreciar (anexo 1).

Os parametros do questionario foram avaliados através de questdes fechadas,

com duas ou trés opgdes de resposta, “Sim”, “Nao” e “Nao aplicavel (NA)".

A todos os parametros foi atribuido um valor objectivo de categorizagéo

nominal: m = Mal menor (Faltas menores), M_= Mal maior (Faltas muito

importantes) e C = Ponto critico (Pontos criticos). Quando a resposta foi Sim,

avaliou-se com 1, 2 e 3 respectivamente. "Quando a resposta foi Nao,
independentemente de ser m, M ou C avaliou-se com 0. Para alem disso, foi
atribuido a cada dominio um valor percentual (VP) em fungdo do
comprometimento da SA que o mesmo traduz (4, 5).
Os dominios avaliados e a respectiva carga percentual foram:
1. Recepgao de matérias-primas (5%);
2. Condicdes técnico-sanitarias do economato (7%);
3. Condigdes técnico-sanitarias do armazenamento em temperatura
de refrigeracéo (5%);
4. Condigdes técnico-sanitarias do armazenamento em temperatura
de congelacéao (5%);
5. Condicdes técnico-sanitarios da zona de preparagao (7%);

6. Condigdes técnico-sanitarias da zona de confecgao (7%);
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7. Condigdes técnico-sanitarias da zona de balcao (7%);

8. Condicdes técnico-sanitarias da zona de lavagem (6%);

9. Condigbes do pessoal manipulador de alimentos (9%);

10.Condigbes técnico-sanitarias de sanitarios e vestiarios de
pessoal (5%);

11. Instalagdes sanitarias para utentes (4%);

12.Controlo de residuos (4%),

13. Programa de higienizagao (5%);

14.Controlo de pragas (5%);

15. Transporte de refeicdes (6%);

16. Sala de refeigbes (5%);

17.Verificagdo de documentos e outros (8%).

O questionario e respectiva grelha de avaliagao (Anexo 1) permitiram atribuir
uma classificagao quantitativa e qualitativa, utilizando como referencial o Reg.
(CE) 852/2004 de 29 de Abril, de cada uma das duas avaliagdes e assim avaliar o
iImpacto da monitorizagéo (4, 5).

A avaliagao foi efectuada recorrendo a observagao directa e permitiu uma

valoracao quantitativa e qualitativa.

Susana Guilherme
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5. Metodologia de classificacéo da ferramenta de trabalho:

CLASSIFICACAO QUANTITATIVA:

Para se calcular a pontuagédo percentual obtida num determinado dominio,

para cada UR, utilizou-se a seguinte féormula:

PD (%) = (£Sim x VP) + (Z - ZNA)

Sendo que:

e PD= pontuacdo percentual obtida numa determinada UR em cada
dominio;

e 2Sim = somatério das cotagdes de todas as resposta “Sim” obtidas nos
parametros de determinado dominio;

+ VVP= valor percentual atribuido a cada dominio;

e 7= somatério do valor de todos os “Sim” possiveis de obter num

determinado dominio, ou seja a cotagao ideal;
¢ YNA= somatorio das cotacdes que se obteriam se todas as respostas

preenchidas com “NA" se respondessem com “Sim” (4).

Para obter a classificagao final de cada UR, utiliza-se a seguinte férmula:

PUR =PD1 + PD2 + PD3 + PD4 + PD5S...

e PUR= pontuagao percentual total obtida por uma UR apds a soma das

pontuacgdes obtidas em cada dominio;
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* PD (1, 2, 3, 4, 5...) = pontuagao percentual do dominio (1, 2, 3, 4, 5...);
Para se classificar cada dominio individualmente utiliza-se uma regra de |
trés simples:

‘ VP saiisamsane 100 (%)
PD ----menee- CD

e VVP= valor percentual atribuido a cada dominio;
e PD = pontuagao percentual do dominio;

¢ CD= classificacdo do dominio (4). \
CLASSIFICAGCAO QUALITATIVA:

As classificagbes qualitativas foram atribuidas em fungdo das

classificagdes quantitativas obtidas (4), ou seja:

MAU 20% - <25%
Negativa _ )
NAO ACEITAVEL 225% - <50%
ACEITAVEL 250% - <75%
Positiva

BOM 275% - <100%

Considera-se a classificagdo ideal/optimo 100%, sendo que abaixo dos

50% se consideram incumprimento.

Susana Guilherme
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Para se aferir o incumprimento dos parametros avaliados, utilizou-se a

seguinte férmula:

N° “NC”=N° total UR - (£ (N°UR “C” ; N°UR “NA”)

e N®“NC"= corresponde ao numero de UR que responderam ndo num
determinado parametro;

o N° total UR = corresponde a amostra em estudo, ou seja, catorze (14);

e (Z (N°UR “C"; N°UR “NA”) = corresponde ao somatorio de todas as UR

gue responderam “Sim” ou “NA”.

6. Tratamento Estatistico:

Baseou-se na analise descritiva das variaveis identificadas nos diferentes
parametros e dominios do questionario e respectiva grelha de avaliagao, atraves
da média e frequéncia das observacdes estatisticas, nos dois momentos de
avaliacdo. Para o tratamento dos dados utilizou-se o programa informatico

Microsoft Office Excel ®2003 - Windows XP .
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Resultados

Caracterizacdo da amostra:

Na tabela 1 encontra-se a descrigdo da amostra no que respeita ao servigo
prestado, ao numero médio de refeicbes que produz e/ou serve e ao numero de
manipuladores que emprega. Importa referir que nenhuma das UR &
concessionada a empresas de restauragao privada e que a UR-1 é fornecedora

das refeicoes servidas as UR-5, UR-6, UR-7, UR-8, UR-9 e UR-10, o mesmo

acontecendo com UR-11 em relagéao as UR-12, UR-13, UR-14.

Servigo N° Refeigdes N°
Prestado Diarias Manipuladores

c
A

b
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50
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Ol @ N (AR (N|=
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300

=
LM

50

-
@

50

O o0 wmOOoO0OO0w w W
L IWWRNINI=2 NN N

-k
-

50

Tabela 1: Descrigéo da amostra

Legenda:

A-Servigo exclusivo de producao de refeigdes.

B- Servigo de produgéo e distribuigdo de refeigdes ao publico utente.
C-Servigo de produgao exclusiva de sobremesas e distribuicdo de refeigdes.
D-Servico exclusivo de distribuigdo de refeigdes ao publico utente.
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Avaliacdo Global:

A andlise dos resultados obtidos através do questionario/grelha de
avaliagdo, permitiu perceber que das catorze (14) UR em analise neste estudo,
apenas cinco (36%) sofreram alteragdes quantitativas, mantendo-se as restantes
nove (64%) inalteradas (graficos 1 e 2, e tabela 2). No entanto, as variagées em
termos quantitativos foram tdo baixas que nao se reflectram em termos

gualitativos (tabela 2).

5 (36%)
OMantiveram

' H Alteraram
> 9 (64%)

Grafico 1: Avaliacdo Global das Unidades de Restauragéo

100

%

12 Avaliagéo
022 Avaliagao

Ut U2 U3 U4 U5 UB U7 U8 U9 U0 U11 U12 U13 U14

Grafico 2: Comparacao entre a classificagdo quantitativa percentual obtida na 12 e 22 avaliagao.
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Na tabela 2 pode-se observar que apds a 1%accao inspectiva 57% da
amostra, oito (57%) das catorze (14) UR, obtiveram classificagdo negativa. Ou
seja, pontuacao quantitativa foi inferior a 50% do ideal. Entre as oito (8) UR
avaliadas negativamente, uma (7%) delas, a UR-2, ndo alcangou sequer 25% do
total percentual ideal, sendo avaliada qualitativamente com “Mau”. A mais elevada
das classificagées negativas registou-se em UR-1, com 48,2%.

As restantes seis (43%) UR que constituem a amostra obtiveram
classificagao positiva, a classificagdo mais baixa registou-se em UR-7 com 52%, e
a mais alta com 68,7% na UR-14. Nenhuma das UR avaliadas obteve a
classificagao qualitativa “Bom”.

No que respeita a 22 avaliagdo, do total das UR que alteraram a sua
classificacao percentual, quatro (29%) delas melhoraram, e uma (7%) piorou. Em

termos qualitativos nao se registaram alteracées.

12 Avaliagdo 22 Avaliagao 12 Classificagao 22 Classificagao

i Quantitativa % Quantitativa % Alteragdo Qualitativa Qualitativa
1 48,2 49,4 Melhorou Nao aceitavel Nao aceitavel
2 22,6 22,6 Igual Mau Mau
3 29,3 321 Melhorou Nao aceitavel Nao aceitavel
4 39,2 39,2 Igual N&o aceitavel N&o aceitavel
5 471 47,9 Melhorou Nao aceitavel Nao aceitavel
6 26,3 26,3 Igual N&ao aceitavel Nao aceitavel
7 52,0 52,0 Igual Aceitavel Aceitavel
8 473 47,3 Igual N&o aceitavel Nao aceitavel
9 48,5 47,2 Piorou Nao aceitavel Nao aceitavel
10 524 52,4 Igual Aceitavel Aceitavel
11 63,9 64,5 Melhorou Aceitavel Aceitavel
12 68,0 68,0 Igual Aceitavel Aceitavel
13 68,2 68,2 Igual Aceitavel Aceitavel
14 68,7 68,7 Igual Aceitavel Aceitavel

Tabela 2: Resultados Quantitativos e Qualitativos das avaliagdes efectuadas.

Susana Guilherme



17

Os resultados obtidos nas médias das avaliagées por dominio (grafico 3 e
tabela 3) permitem perceber que 71% do total dos dominios avaliados obtiveram
classificagdes percentuais inferiores a 50%. Dos doze (12) dominios com

classificagdo negativa, dois deles, o dominio 12 “Controlo de Residuos” e o

dominio 14 “Controlo de Pragas’, obtiveram a classificacao “Mau’.
Registaram-se apenas cinco (5) dominios com classificagdo média positiva.
Em quatro (4) destes dominios avaliados positivamente, a classificagdo qualitativa

foi “Aceitavel” e no outro, dominio 11 “Instalacbes Sanitarias para Utentes”, a

classificagao “Bom”, com 76,9% do percentual ideal.

No que respeita a alteracbes de classificacdo da 12 para a 22 acgao
inspectiva, apenas se verificaram melhorias. Todavia, estas foram tao baixas que
apenas se percebem a nivel quantitativo, nao havendo nenhuma mudanga a nivel

qualitativo.

100
90 4 e e e
BO S R L e R SR
70 -
60 -
50 7 Z‘
40 |
30 4}
20 -
10 1§

0-

%

: 12 Avaliagdo
. ‘ 1 022 Avaliagdo

D8 D9 D10 D11 D12 D13 D14 D15 D16 D17

Dominios

Grafico 3: Média Percentual das classificagdes obtidas em cada uma das avaliagdes.
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Dominio LA, ey Aterssso 1 Qummiiste 2 Qe e
1 516 516 Igual Aceitavel Aceitavel
2 51,2 53,5 Melhorou Aceitavel Aceitavel
3 452 452 Igual Nao aceitavel Na&o aceitavel
4 34,3 34,3 Igual Nao aceitavel Nao aceitavel
5 47,8 47,8 Igual Nao aceitavel Nao aceitavel
6 44 4 44 4 Igual Nao aceitavel Nao aceitavel
7 59,4 60,2 Melhorou Aceitavel Aceitavel
8 55,1 55,1 Igual Aceitavel Aceitavel
9 46,9 47,7 Melhorou Nao aceitavel Nao aceitavel
10 36 36 Igual Nao aceitavel N&o aceitavel
11 76,9 76,9 Igual Bom Bom
12 8,9 89 Igual Mau Mau
13 25,7 257 Igual Nao aceitavel Nao aceitavel
14 229 229 Igual Mau Mau
15 48,9 48,9 Igual Nao aceitavel Nao aceitavel
16 41,8 41,8 Igual Nao aceitavel N&o aceitavel
17 254 25,4 Igual nao aceitavel N&o aceitavel

Tabela 3: Média das classificagbes qualitativas obtidas por dominio e respectivas classificagdes

qualitativas.

Nao conformidades:

o

Apresentam-se de seguida, por dominio e por pardmetro (P,1 ,2...179), os
resultados descritivos obtidos nos dois tipos de avaliagdo e nos dois momentos da
mesma, realcando as alteragbes entre as duas apreciagdes e evidenciando
apenas as situacbes de incumprimento, isto €, os parametros cuja classificagéo

foi negativa “Nao”.

A exposicdo do incumprimento € feita com base na descricdo da amostra,
nomeadamente no que respeita ao tipo de servigo que presta e a aplicabilidade,

nas diferentes UR, do dominio em questao (tabela 4).
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Servico Prestado

Dominio A B c D N
1 sim sim 14

2 sim sim 14

3 sim sim 11

4 sim sim 5

5 sim sim 11

6 sim sim _ 11

7 sim sim sim 13

8 sim sim sim sim 14

9 sim sim sim sim 14

10 = p8o  sim sim sim 18

| 11 sim sim sim sim 14
12 sim sim sim sim 14
13 sim sim sim sim 14
14 sim i sim sim 14
15 sim sim sim 10
16 - sim sim 13
17 sim sim sim 14

Tabela 4: Exposi¢ao do incumprimento com base na descricado da amostra.

Legenda:

A-Servigo exclusivo de produgdo de refeigdes.

B- Servigo de produgao e distribuicéo de refeigdes ao publico utente.
C-Servigo de produgao exclusiva de sobremesas e distribuicao de refeigdes.
D-Servigo exclusivo de distribuigdo de refeigdes ao publico utente.

N- N°de UR avaliadas.

sim- O dominio € aplicavel a UR com este tipo de prestagao de servigo.
nao- O dominio nédo é aplicavel a UR com este tipo de prestagdo de servigo.

Susana Guilherme
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Em relagdo ao 1°dominio “Zona de recepcdo de matérias primas”,

existiram quatro (4) parametros em que, pelo menos 50% do n avaliado (tabela 4)

nao cumpria, ou seja, respondeu “Nao”. P1, P5 e P10 (grafico 4).

O 12avaliagdo

mm [Tt I O 2%avaliagio

Q’\ Qrb Q’b Qb‘ Q‘D QQJ Q’\ Q% be QJ\Q Q,\'\ Q’\q’ Qr\rb Q\b‘
Parametros Avaliados

UR Avaliadas
0o Qv & & v %

Grafico 4 - Incumprimento dos parametros avaliados no dominio 1.

Legenda:

Registo de Encomenda

Horarios de recepgao

Registo de recepgéao

Responsavel (pela recepgdo e verificagdo)

Balanga para controlo de mercadorias (limpeza, auséncia de ferrugem)

Lava méos (sabonete liquido, toalhetes de papel, escova de unhas, cesto de papéis)
Insectocutor (limpeza, funcionalidade e localizagado correcta)

Janelas (limpas, protegidas com redes mosquiteiras)

W 0 N O AW N =

lluminacéo (ldampadas protegidas, iluminagao adequada)

-
o

Controlo e manuseamento adequado de produtos a recepgao

-
-

Limpeza e conservagio geral adequada (pavimento, paredes, tectos)
Lixos:

12 Caixotes com tampa de accionamento ndo manual

13 Caixotes protegidos com sacos plasticos

14 Limpeza e conservagiao adequada dos caixotes
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No grafico 5, pode-se observar que em relagdo ao 2°dominio “Condicoes

técnico-sanitarias do economato”, muitos foram os parametros em que metade

do n (tabela 4), ou mais, ndo cumpriu, nomeadamente P16, P19, P20, P22 e P24.

Importa ainda realcar que ocorreram melhorias entre a primeira e segunda

avaliagédo, especificamente em P26, passou-se de cinco (5) UR a n&o cumprir
para uma (1) apenas, € em P27 em que, mais uma (1) UR passou a cumprir da

primeira para a segunda avaliagao.

,\bt
® N
[y}
3 S
[ Y
L _
@ ©
: -4
™
1 [ 1*avaliacéao
™y i | o
i g J " ‘ ! P ! [0 2%avaliagio
I I LT T T s TP N O S VO S S
VRV N Y N PV VYV VT
Parametros Avaliadas
Grafico 5- Incumprimento dos para@metros avaliados no dominio 2.
Legenda:

15 Limpeza e conservagao geral adequada (pavimento, paredes, tectos)

16 Janelas (limpas, protegidas com redes mosquiteiras)

17 lluminacédo (ldmpadas protegidas, iluminagdo adequada)

18 Ventilagao adequada (manual ou artificial)

19 Limpeza e conservacgio geral adequado das prateleiras (material adequado)
20 Insectocutor (limpeza, funcionalidade e situagéo)

21 Separagao de produtos (alimentares e ndao alimentares)

22 Arrumacédo das prateleiras (liquidos em baixo, separados por géneros, afastados paredes, solo
entre si)

23 Rotulagem dos produtos (visivel, prazo de validade)
24 Embalagem e acondicionamento adequado dos produtos
25 Rotagao de stocks (1° a entrar, 1° a sair)

26 Tubérculos (armazenados em local préprio, cond.limpeza, sobre estrados que permitam
ventilagao)
27 Produtos e utensilios de limpeza (armazenados separadamente em local proprio, identificagao)
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Através do grafico 6 pode-se observar que dos nove (9) parametros

avaliados no 3°dominio, “CondicbGes técnico-sanitarias da zona de

refrigeragao”; se verificou em quatro deles, nomeadamente P31, P33, P35, P36

um incumprimento por parte de pelo menos metade do n (tabelad).

@ 1%avaliagéo

UR Avaliadas
0 2 v 6 & D%

0O 2%avaliagao

&
Parametros Avaliados

Grafico 6- Incumprimento dos parametros avaliados no dominio 3.

Legenda:

28 Limpeza geral adequada (pavimento, paredes, tecto, porta)
29 Limpeza e estado de conservagdo da cdmara (paredes, tecto, pavimento, porta e prateleiras)

30 lluminagdo (lAmpadas protegidas, iluminacdo adequada)
31 Embalagem/acondicionamento dos produtos armazenados
32 Rotulagem/Identificagédo dos produtos (validade, rotulagem visivel, identificagéo)

33 Condigbes de arrumagéo (separagao crus/cozinhados, prod. +pesados em baixo, afastados das paredes, do
solo, entre si)

34  Gestéo de stocks (1°a entrar, 1° a sair)
35 Termometro em local visivel
36 Controlo de temperatura (registos)

Susana Guilherme
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Relativamente ao 4°dominio, “Condicoes técnico-sanitarias” em

temperatura_de congelagdo”’, pode-se verificar que a totalidade de UR que

deveriam cumprir (tabela 4), ou seja, cinco (5) UR, responderam “Nao” em P43.

Relativamente a P40, P41, P42, P45 e P46 apenas uma UR cumpria cada um dos

referidos pardmetros (grafico 7).

B 1?avaliagéo

' e R O 2%avaliagio
) 3 ¥a) \o) \o)

N P o R o

Parametros Avaliados

UR Avaliadas
0o 2 v & & v %

Grafico 7- Incumprimento dos parametros avaliados no dominio 4.
Legenda:

37 Limpeza geral adequada (pavimento, paredes, tecto, porta)

38 Limpeza e estado de conservagéo da camara (paredes, tecto, pavimento, porta e prateleiras)
39 lluminagédo (lampadas protegidas, iluminagdo adequada)

40 Circulagdo de ar adequada

41 Embalagem/acondicionamento dos produtos armazenados

42 Rotulagem/Identificagdo dos produtos (validade, rotulagem visivel, identificagéo)

43 Condigbes de arrumagao (separagao crus/cozinhados, prod. +pesados em baixo, afastados das
paredes, do solo, entre si)

44 Gestéo de stocks (1% entrar, 1° a sair)
45 Termometro em local visivel

46 Controlo de temperatura (registos)
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No grafico 8, percebe-se que no 5°dominic “Condigbes técnico-

sanitarias _da zona de preparacao”, a totalidade das UR (tabela 4) nac

cumpriam P58 nem P63 e metade ou mais nao cumpria P47, P50, P51, P64.

UR Avaliadas
&

O 12avaliagéo

" ‘ 0O 2%avaliagao
AR R NN % D o A D D O A ) b O

QN W R B Bt B B P S P B P P 8 I & @ & B

Parametros Avaliados

Grafico 8- Incumprimento dos parametros avaliados no dominio 5.

Legenda:

47

48
49
50
51

52
53
54
55
56
57
58
59
60
61
62
63

64
65
66

Lava maos (torneira de comando ndo manual, sabonete liquido, toalhetes de papel, escova de
unhas, cesto de papéis)

Limpeza e conservagdo geral adequada (pavimento, paredes, tectos)
lluminagao (lampadas protegidas, iluminagao adequada)

Pavimento anti-derrapante

Pavimento com inclinagéo suficiente e ralo protegido

Limpeza adequada:

Picadora

Descascadora

Utensilios (facas, tabuas)

Outros

Bom estado de conservagéo do equipamento

Bom estado de conservagao dos utensilios

Utensilios (adequados, exclusivos, marcados)

Desinfecgéo de legumes para saladas (lavagem, desinfecgdo, enxaguamento)
Zonas de preparagao separadas N° zonas (Horticolas/Carne/Peixe)
Zona de preparagio de sobremesas

Processo de descongelagéo (separagéo do liquido exsudado, acondicionamento do prod)
Insectocutor (limpeza, funcionalidade)

Lixos:

Caixotes com tampa de accionamento ndo manual

Caixotes protegidos com sacos plasticos

Limpeza e conservagdo adequada dos caixotes

Susana Guilherme
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O grafico 9 permite perceber que do total de dezoito (18) parametros

avaliados, existiram oito (8) com taxa de incumprimento superior a 50%.

Nenhuma das UR a que o 6°dominio se aplicava (tabela 4) “Condicoes técnico-

sanitarias da zona de confecgdo” cumpria P69. Para alem disso, P67, P70, P71,

P72, P78, P79 e P82 nao eram incumpridas por pelo menos metade das UR a

que se destinavam.

UR Avaliadas

E112avaliagao

0O 22avaliagao

A D@ A0 AN ALY A Ak D Al Al AD AD D N N oD
O @ & g g AV g A% AP AR N AR A D R R R P
Parametros Avaliados

Grafico 9- Incumprimento dos parametros avaliados no dominio 6.

Legenda:

Lava maos (torneira de comando ndo manual, sabonete liquido, toalhetes de papel, escova de unhas, cesto de papéis)
Limpeza e conservacao geral adequada (pavimento, paredes, tectos)
Ventilagdo adequada

Exaustdo de fumos eficiente

Pavimento anti-derrapante

Pavimento com inclinagdo suficiente e ralo protegido

Zona de manipulagao de confeccionados

Controlo de 6leos de fritura

Limpeza adequada:

Fritadeira

Fogao

Fornos

Exaustores

Utensilios

Estado de conservacéo adequado dos equipamentos

Estado de conservagédo adequado dos utensilios

Lixos:

Caixotes com tampa de accionamento ndo manual

Caixotes protegidos com sacos plasticos

Limpeza e conservagéo adequada dos caixotes
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Relativamente ao 7°dominio, “Condicdes técnico-sanitarias da zona de

balcao’, a totalidade das UR (tabela 4) ndo cumpria P85 e mais de metade nao

cumpria P88, P90, P91 nem P95 (grafico 10).

UR Avaliadas

1%avaliagdo

O 2%avaliagao
g o _ob P

Parametro

Grafico 10- Incumprimento dos parametros avaliados no dominio 7.

Legenda:

85
86
87
88

89
90
91
92
93
94

95
96
97

Lava maos (torneira de comando ndo manual, sabonete liquido, toalhetes de papel, escova de unhas, cesto de papéis)
Limpeza e conservagdo adequada dos equipamentos
Limpeza e conservagao adequada dos utensilios
Limpeza e conservagado do expositor

Conservacgédo a guente:

Sectorizados de acordo com a sua natureza
Devidamente acondicionados

Conservados a temperatura adequada
Identificados/rotulados

Dentro dos prazos de validade

Todos os alimentos estédo proprios para consumo
Lixos:

Caixotes com tampa de accionamento ndo manual
Caixotes protegidos com sacos plasticos

Limpeza e conservagao adequada dos caixotes
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O gréafico 11, referente ao 8°dominio “Condicdes técnico sanitarias da

a

UR Avaliadas
0 2 v 6 & R

Legenda:

Parametros Avaliados

Grafico 11- Incumprimento dos parametros avaliados no dominio 8.

zona de Lavagem”, reflecte o incumprimento pela totalidade das UR em P101.

Em relacédo a P98, P100, P104, P106 verifica-se que 50% das UR n&o cumpre.

B 1%avaliagdo

O 2%avaliagdo

Lava méaos (torneira de comando ndo manual, sabonete liquido, toalhetes de papel, escova de unhas, cesto de papéis)

Bom estado de conservagdo de maquina de lavar e bancas
Louca de servico:

Circuito da lavagem

Utilizagdo correcta dos produtos de lavagem
Escoamento da louga lavada

Arrumacao da louga lavada

c5)- Limpeza e conservacao geral da area adequada(pavimento, paredes, tecto)

Trem de cozinha:

Circuito da lavagem
Utilizagao correcta dos produtos de lavagem
Escoamento da louca lavada

Arrumacéo da louga lavada

Limpeza e conservagao geral da area adequada (pavimento, paredes, tecto)
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Observa-se que no 9°dominio “Condigdes do pessoal manipulador de

alimentos”’ a totalidade das UR ndo cumpria P112. Em relagédo a P111, P113 e

P114 metade ou mais da amostra ndo cumpria.

Aqui deve-se salientar que da primeira para a segunda avaliagao
ocorreram mudancas em P111, que piorou, uma (1) UR que cumpria passou a
incumprir, e em P112 e P114 em que mais uma (1) UR passou a cumprir (grafico

12).

B 1%avaliagdo
0O 2%avaliagao

UR Avaliadas
0O 2 v 6 & 0%

Parametros Avaliados

Grafico 12- Incumprimento dos parametros avaliados no dominio 9.

Legenda:

110 Limpeza e conservagao de vestuario (bom estado de limpeza)

111 Vestuario adequado as fungbes que desempenham

112 Calgado adequado

113 Cobertura dos cabelos (totalmente coberto)

114 Inexisténcia de adornos (anéis relogio, pulseiras)

115 Unhas curtas, limpas e sem verniz

116 Cortes e queimaduras protegidas

117 Manipuladores homens barbeados ou c/bigode ou barba aparados

Susana Guilherme
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No 10°dominio, “Condicées técnico — sanitarias de sanitarios e

vestiarios de pessoal’ Observa-se que a totalidade das UR n&o cumpria P119,

nem P122.
Em relagao a P121, P125 e P126 metade ou mais da amostra ndo cumpria

grafico 13.

O 12avaliacédo

UR Avaliadas
0 2 v 6 & 0 R

0O 2%avaliagao

Parametros Avaliados

Grafico 13- Incumprimento dos parametros avaliados no dominio 10.

Legenda:

118 Limpeza e conservagdo geral adequada (pavimento, paredes, tectos)

119 Pavimento anti-derrapante
120 Limpeza e conservagao adequada dos lavatdrios

121 Lava maos (torneira de comando ndo manual, sabonete liquido, toalhetes de papel, escova de
unhas, cesto de papéis)
122 Normas de higiene para manipuladores afixada

123 Papel higiénico e piagabas no WC
124 Chuveiros
125 Cacifos individuais
Lixos:
126 Caixotes com tampa de accionamento ndo manual
127 Caixotes protegidos com sacos plasticos
128 Limpeza e conservagao adequada dos caixotes

Susana Guilherme
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No 11°dominio, “Instalagcdes sanitarias para utentes” Observa-se que em

nenhum dos parametros aqui avaliados o incumprimento & maior ou igual a 50%

das UR a que se aplicam.
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Parametros Avaliados

Grafico 14- Incumprimento dos parametros avaliados no dominio 11.

Legenda:

|
\
129 Limpeza e conservagao geral adequadas
130 Limpeza e conservagao adequada dos lavatorios

131 Lava maos (torneira de comando ndo manual, sabonete liquido, toalhetes de papel, escova de unhas, cesto de papéis)
132 Papel higiénico e piagabas no WC
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No 12°dominio “Controlo de residuos” pode-se observar no grafico 15 que

nao é cumprido por nove (9) UR.

2 7

UR Avaliadas

0 O v & & v

Parametros Avaliados

Grafico 15- Incumprimento dos parametros avaliados no dominio 12.

Legenda:

Separacao de residuos (papel, vidro, metal, plastico, material biologico)
Compartimento para a recolha dos contentores de residuos solidos
Evitar a presenga de animais

Frequéncia da recolha (2 vezes por dia)

Remocao de liquidos (6leos, azeite e produtos quimicos)

Susana Guilherme
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em

No 13°dominio “Programa de higienizagao” o incumprimento foi de 100%

P138, e por mais de 50% em todos os outros parametros avaliados grafico 16.

1%avaliagdo

UR Avaliadas
0 2 v 6 & v b

0O2%avaliagao

Parametros Avaliados

Grafico 16- Incumprimento dos parametros avaliados no dominio 13.

Legenda:

138
139
140
141
142

em

UR Avaliadas

Planos de limpeza

Registos

Produtos adequados

Produtos e material de limpeza em local proprio e devidamente isolado

Material de limpeza adequado

O 14°dominio “Controlo de Pragas” tinha um incumprimento superior a 50%

todos os parametros avaliados.

>
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N

Lel

©

-

a 1?avaliagdo
S o & 0O 2%avaliagao

N N

Parametros Avaliados

Grafico 17- Incumprimento dos parametros avaliados no dominio 14.

Legenda:

143
144
145
146

Contrato com empresa especializada
Frequéncia (se tém conhecimento da peridiocidade)
Plano de desinfecgao

Registos
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O 15°dominio “Transporte de Refeicdes” nio era respeitado por pelo

menos 50% das UR em trés (3) dos cinco (5) parédmetros avaliados,

nomeadamente: P147, P149 e P151.

'\b‘ -
NG

@ b

a O

= 1 =

g Rl

Z ]

x ©

=] :
™ A s

1?avaliagao

Vv O 2%avaliacéo
Q

Q"b‘% Q\b‘g <z"‘°ﬁ Q\b\
Parametros Avaliados

Grafico 18- Incumprimento dos parametros avaliados no dominio 15.

Legenda:

147
148
149
150
151

Veiculos em bom estado de conservagéo e limpeza adequada
Separacéo da caixa de transporte com a cabine do condutor
Limpeza e conservagéo do recipiente isotérmico

Paredes, pavimento e tecto faceis de limpar e desinfectar

Plano de limpeza e desinfecg¢ao
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registou-se incumprimento em: P153, P155 e P156, P157, P158. Em P155 e P156

No 16°dominio “Sala_de Refeicdes” em mais de 50% das UR avaliadas,

o incumprimento foi igual a 100%.

UR Avaliadas
& & o B

B 12avaliagéo
O2%avaliagéo

< <
Parametros Avaliados

Grafico 19- Incumprimento dos parametros avaliados no dominio 186,

Legenda:

152
153

154
155

156
157
158

Limpeza e conservacao geral adequada (pavimento, paredes, tecto)

Lougas, copos, talheres, etc., resguardados em armarios adequados, limpos e em bom estado de
conservagao
Mobiliario (mesas, cadeiras, mesas de apoio, etc.) em perfeito estado de conservagéo e asseio

Insectocutor (limpeza, funcionalidade e situagao)
Caixotes com tampa de accionamento ndo manual
Caixotes protegidos com sacos plasticos

Limpeza e conservacdo adequada dos caixotes
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A maior parte dos pardmetros avaliados no 17°dominio “Verificacao de

documentos ", ndo eram executados pelas UR. Apenas P159, P160, P162 e

P171 eram cumpridos por pelo menos metade das UR.

P R

: 12avaliagéo

L 0O 2%avaliagao

S ORGSR A R GG OT T UGS SO O O
\Q\Q'\QJ\Q\Q’\Q\QJ\Q\Q\Q\Q\Q\Q\Q\Q\Q\Q\QNQNQ\
Parametros Avaliados

UR Avaliadas
S 0 2 v 6 &0 RN

Gréfico 20- Incumprimento dos pardmetros avaliados no dominio 17

Legenda:

159 Saneamento basico

160 Extintores dentro da validade

161 Presenca de estojos de 1% socorros

162 Separacao entre zonas

163 Circuito geral das operagdes (marcha em frente)
164 Separagao de "Zona limpa" e "Zona suja"

165 Controlo de produto ndo conforme (zonas de armazenagem identificadas, produtos devidamente identificados e
segregados dos restantes)
166 Recolha de amostras

167 Caderno de encargos

168 Pé direito regulamentar
Sinaléptica diversa:

169 Proibicdo de fumar

170 Utilizagao obrigatéria de touca

171 Lavagem de maos

172 Zonas de confecgao

173 Proibigao de entradas de animais
Manual de qualidade:

174 Codigo de Boas Praticas

175 Cadigo de Procedimentos (procedimentos, processos, técnicas, fichas técnicas)

176 Plano de higienizagao

177 Pré-requisito de fornecedores

178 Plano de autocontrolo

179 Registos de sinaléptica
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Discussao

Comer é a satisfagao de uma necessidade biologica, mas também fonte de
prazer e simbolo cultural. Pode mesmo afirmar-se que os servigos de restauragao
e a alimentagdo e gastronomia constituem imagem de marca de qualquer pais
(21, 22).

E um dado adquirido que a sociedade moderna se apoia em alicerces
basilares, como a higiene e a SP (23).

Atendendo a que a proteccdao da saude humana é de primordial
importancia e que a seguranga dos géneros alimenticios e a defesa dos
interesses da comunidade constituem uma preocupagéo crescente, & necessario
gue os geéneros alimenticios sejam seguros ao longo de toda a cadeia alimentar,
desde a produgéo até ao consumo (24).

Assim, para ser efectiva, uma intervengdo ao nivel da cadeia alimentar
devera ser integral, actuando de forma inter-dependente em cada uma das suas
partes. E estudando, investigando e registando ocorréncias que se percebem
guais 0s perigos que se inserem e propagam ao longo da cadeia alimentar, que
perigo constitui o alimento onde se apresenta e qual o risco do mesmo ser
prejudicial a saude. Ou seja, s6 através destes conhecimentos se pode actuar
exercendo controlo ao nivel da SA e, naturalmente estabelecer niveis de
seguranca dos géneros alimenticios (4, 5).

A recente legislacao alimentar surgiu no decorrer de uma profunda reflexao
e de varias iniciativas ocorridas na ultima década procurando atingir, ndo s6é um
elevado nivel de SA, mas também a aplicagdo de um conceito coerente e realista
de livre comércio, evitando a concorréncia desleal e, simultaneamente, garantindo

a consulta permanente das associagdes de defesa do consumidor no processo de
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tomada de decisdes. E com este tipo de abordagem, protegendo é SP e
considerando os direitos do consumidor, que a SA se compreende gﬁéu_gggg,,,
sustentaculo da Qualidade Alimentar (25).

No que respeita aos servicos de restauracdo comercial e colectiva, os
perigos sanitarios sdo potenciados por factores ligados aos ingredientes, modo de
producao, técnicas de conservagao e modo de preparacdo. Assim, o facto de se
produzir em grande escala, utilizando variados ingredientes com diferentes tipos
de conservagdo, modos de preparagcdo e exigindo multiplos e heterogéneos
procedimentos e tarefas, agrava a possibilidade de uma refeicao poder causar
danos a saude do consumidor (26).

O presente estudo insere-se precisamente no conceito da SA enquanto
problematica de SP.

A principal limitagcdo deste trabalho prende-se com o baixo tamanho
amostral (n=14). Também o facto de nao existirem parametros analiticos a
averiguar a salubridade dos géneros alimenticios que permitiriam verificar a
seguranca dos produtos fornecidos pelas UR e o curto espago de tempo entre as
duas avaliagdes constituem limitagdes do estudo.

O parco numero de publicagées de trabalhos de investigacao relativas a
esta tematica, principalmente no nosso pais, e a inexisténcia de valores de
referéncia que permitam estabelecer comparagbes, assim como o uso de
diferentes ferramentas metodoldgicas, consequente aos diferentes ambitos dos
estudos, sao factores apontados como limitagdes para a discussao de resultados.

Neste trabalho, adoptou-se um questionario validado para o sector
alimentar em jardins-de-infancia pretendendo usar de alguma uniformidade de

criterios de avaliagdo no mesmo tipo de UR. A estruturacdo do questionario
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direcciona a avaliacao para as condicdes sanitarias das infra-estruturas,
instalagées, equipamentos e utensilios e permite ainda recolha de dados relativos
a conformidade de Boas Praticas de Higiene e Fabrico.

A chave tricotémica do questionario, com as opg¢des “Sim”, “Nao” e “Nao

Aplicavel” permitiu que se averiguassem as situagdes de cumprimento ou
incumprimento da lei e excluir os parametros que nao se aplicassem a UR em
questdao. O preenchimento do questionario/grelha de avaliacdo por uma unica
inquiridora, garantindo o mesmo grau de exigéncia a atestar as conformidades e
inconformidades.

Ainda assim, e sabendo que a gestdo deste tipo de UR é da
responsabilidade de autoridades governamentais, é de capital importdncia a
harmonizacao de instrumentos de trabalho que permitam aferir qual o verdadeiro
estado higio-sanitario das cantinas e refeitérios escolares. Sé com conhecimento
efectivo de conformidades e inconformidades, relativamente as obrigatoriedades
legais, & possivel actuar e garantir SA ao consumidor e, consequentemente ir de
encontro aos objectivos da legislagdo alimentar europeia “...assegurar um elevado
nivel de protecgao da saide do consumidor’(14).

Em relagdo as caracteristicas da amostra é pertinente referir que as UR
geridas pelo municipio apresentavam uma relagdo “n°® de manipuladores/n°® de
refeicdes” menor que as da ISS e que simultaneamente, como seria expectavel,
foram também as que obtiveram as piores classificagdes. Este facto sugere que a
quantidade de pessoal empregue seja directamente proporcional ao nivel de
sanidade apresentada pelas UR.

No que respeita ao tipo de servigco prestado, nao se pode estabelecer com

seguranga nenhuma relagdo entre este e as classificagdes das UR. Se por um
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lado, as UR que se encontram a cargo do MC e tém prestacdo de servico B -

“Servico de producéo e distribuicdo de refeicdes” sdo das piores classificadas nao

s6 a nivel global, mas do préprio MC, a que se encontra a cargo da ISS apesar de
classificada positivamente & a pior classificada (das ISS). Este achado podera
justificar-se tendo em conta a avaliagdo auferida pelas UR da ISS, globalmente
melhor tanto quantitativa como qualitativamente. De acordo com o que €
manifestado noutros estudos (4), tudo indica que o aumento do nivel de
complexidade do servico prestado se reflicta num menor nivel sanitario das UR.

A justificar a melhor classificagdo das UR geridas pela ISS, existem n&o s6
os factores ja apontados, como também o préprio facto de serem menos UR a
cargo de uma instituicdo, bem como a envolvéncia dos administradores e a ainda
o menor numero de procedimentos burocraticos exigiveis. Acresce a toda esta
conjuntura um factor que me parece determinante, que € a proximidade entre si
das UR a cargo da ISS, o que nao acontece, bem pelo contrario, nas outras UR.

Apo6s os dois momentos de avaliagao, pode verificar-se que nao houve
qualquer alteracao em termos qualitativos, apesar das mudancas quantitativas
registadas na classificacdo das UR. Assim, o panorama de mais de 50% de UR
com classificagao qualitativa negativa também nao sofreu alteracgoes.

Particularizando a avaliagdo quantitativa global, € de referir que entre os
dois momentos de avaliagdo nove (64%) UR nao sofreram qualquer tipo de
mudanca. No entanto, das restantes cinco (36%), uma (7%) piorou e quatro (29%)
melhoraram o que se justifica dada a proximidade das avaliagbes no espago
temporal e a impossibilidade de formagéo direccionada e efectiva e envolvendo
sobretudo gestores de topo. Também a auséncia de preparagaoc e intervengao

especifica, falta de incentivo, motivagdo, dificuldades econ6micas e mesmo
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ignorancia e desconhecimento perante uma situacdo como esta, favorecem a
compreensdo destes dados, o que vem de encontro a trabalhos cientificos de
outros autores (5).

Tendo em mente o questionario/grelha utilizado, e a sua estruturagao,
importa referir que para além de todos os motivos apontados como causa de
maus resultados, existe ainda um factor basilar, cujo incumprimento afecta
negativamente muitos outros parametros: a arquitectura das instalagdes. Esta, se
desajustada aos fins a que se destina condiciona o /ayout e a marcha em frente,
conforme indicado noutros trabalhos de investigagao (4). Esta situacdo é ainda
mais grave, sabendo que qualquer uma destas estruturas foi projectada com a
finalidade direccionada para a restauracao.

Partindo da avaliagao global para a avaliagao por dominios, verificou-se, tal
como seria de esperar, que as alteragdes ocorreram apenas a nivel quantitativo.

Como se apurou, as médias das avaliagdes por dominio permitem perceber
que 71% do total dos dominios avaliados obtiveram classificagées percentuais
inferiores a 50%. Sendo de realg¢ar que dos doze (12) dominios com classificagéo
negativa, dois deles, o dominio 12 “Controlo de Residuos” e o dominio 14
“‘Controlo de Pragas”, obtiveram a classificacao “Mau”. Este cenario devera ser
compreendido com base nas mesmas ilagdes anteriormente mencionadas,
especificamente na falta de informagéao/formacao, por parte dos manipuladores e
seus responsaveis acrescido da falta de interesse e sensibilidade dos mesmos,
aliado a falta de recursos financeiros que todas as instituicbes desta natureza,
sobretudo no que concerne as areas da educacdo e da saude. Acresce ainda,
salientar que a rotatividade dos manipuladores que se verifica em toda a

’

restauracdo €& francamente penalizante, pondo em causa uma série de
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parametros, como se pode constatar em obrigatoriedades legais tdo basicas
como “Vestuario adequado as fungdes que desempenham”.

Ja em relagdo as classificagbes médias positivas registaram-se em cinco
(5) dominios. Em quatro (4) destes a classificacdo qualitativa foi “Aceitavel” e no
outro, “Instalagées Sanitarias para Utentes”, foi “Bom”, com 76,9% do percentual
ideal. Esta classificagdo, mais elevada do que em qualquer outro dominio e
discordante do quadro de classificagdes restante, parece fazer jus a velha
maxima “as aparéncias iludem”.

Para além dos compromissos para a SP, a nao adequagado ao uso €
desperdicio e pode afectar desfavoravelmente o comeércio e a confianga do
consumidor.

Como ja referido, a maioria dos acidentes e surtos ocorrem devido a
incorrecta manipulagéo/tratamento na preparacdo ou armazenamento dos
alimentos. A existéncia nos locais de preparacao de sistemas de Autocontrolo
eficazes em termos de seguranca alimentar, tal como é preconizado na legislagéo
nacional e comunitaria em vigor, € a melhor medida de prevencao das TAC (10).

A formacgao profissional tem vindo a ser, cada vez mais, alvo de imposigéao
legal relativamente aos manipuladores de alimentos, estando a sua
obrigatoriedade para o sector alimentar referenciada em diversos diplomas legais.
E, por conseguinte, fundamental, em termos de prevencéo a formacéo adequada
dos manipuladores em higiene dos alimentos de modo que sejam seguidos
procedimentos correctos na preparacgao de refei¢cdes(5).

E vital um controlo efectivo de higiene, de forma a evitar as adversas
consequéncias humanas e econdomicas causadas por situagdes destas. A

aplicacdo da metodologia HACCP, como sistema de gestdo da Segurancga
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Alimentar, na prevengao das doengas ou injurias causadas pelos alimentos é de
primordial importancia (5, 15).

No entanto, perante os resultados obtidos neste trabalho, percebe-se que
muito ainda ha por fazer no que respeita a implementagao de programas de pré-
requisitos e que, pelo menos na realidade analisada, a implementagéo de planos
HACCP como no metodologia de Autocontrolo, &€, ainda uma miragem. Para que
seja possivel a sua implementacao, € necessario garantir alguns pressupostos
como Seguranga, Higiene e Saude no Trabalho, conformidade de instalagbes e
equipamentos, selecgao e avaliagao de fornecedores, condigdes para recepgao e
armazenagem de matérias-primas, sistemas eficazes de limpeza e desinfeccao,
controlo de pragas, empenho da gestdo de topo (27). E, portanto premente, a
necessidade de mais estudos que diagnostiguem e avaliem o estado higio-
sanitario e permitam conhecer de forma a realidade deste sector alimentar no
Nnosso pais.

Os governos, quer regionais quer centrais, podem e devem decidir como
melhor estimular a implementacao dos principios gerais expressos no Reg. (CE)
N°® 852/2004, de forma a proteger adequadamente os consumidores da doenca e
dos problemas causados pelos alimentos. As politicas adoptadas deverao ter em
consideragdo: a vulnerabilidade da populagdo ou de diferentes grupos dentro da
mesma, a garantia de que o alimento € préprio para consumo e a elaboracao e
promogdo de programas de educagdo que efectivamente comuniquem os
principios da higiene ao sector da restauragéo e industria alimentar, bem como
aos consumidores. Desta forma, sendo interveniente activo na analise do risco e
de forma sinérgica entre si, sera possivel a governag¢do nacional em conjunto com

a ASAE garantir a SA dos consumidores portugueses (28).
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Porém, & necessario ter sempre em mente que a melhor maneira para se
atingirem niveis aceitaveis na area da seguranga alimentar € a aposta na melhoria
dos servicos de inspecgaoffiscalizagdo a nivel alimentar prestados pelos
organismos oficiais competentes (29).

Do mesmo modo, o papel destes organismos em termos de intervengao
perante os responsaveis dos estabelecimentos deve-se fazer sentir com o
objectivo de que os mesmos entendam e atendam que a formagao destinada aos
manipuladores deva ser continua, especialmente no que se refere aos
procedimentos de manipulacdo dos alimentos, de tal forma que conhe¢am as
precaugdes necessarias para evitar a contaminagdo dos mesmos, com um
proposito final: que a higiene seja entendida como um modo de estar e néo
apenas como um conjunto de regras e obrigagdes (30).

Toda esta congeminéncia demonstra bem que os nutricionistas, enquanto
técnicos superiores de saiude com competéncias bem definidas ao nivel da
Seguranga Alimentar, podem e devem desempenhar um papel preponderante ao

nivel da saude publica e comunitaria (31, 32).
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Conclusodes

Foi exequivel diagnosticar e monitorizar unidades de restauragao escolares
na perspectiva da higiene e salubridade, atraves da utilizagado de um questionario
e respectiva grelha de avaliagdo higio-sanitaria, constituido por diversos
parametros, aos quais foi atribuido um valor objectivo.

A avaliagao final permitiu demonstrar as condigées higio-sanitarias,
quantitativa e qualitativamente, das catorze (14) unidades restauracao, alvo deste
estudo.

Atraves desta avaliagdo foi possivel avaliar as infra-estruturas e o
cumprimento ou incumprimento da aplicagdo dos pré-requisitos e das Boas
Praticas de Higiene e Fabrico nestas unidades de restauragao.

Testemunha-se o incumprimento da legislagdo, no que se refere a
obrigatoriedade da aplicagdo de um sistema de Autocontrolo, por parte da
totalidade da populagao estudada.

Os parametros que sofreram alteragao, manifestam-na por varios factores
inerentes a condicdo humana, néo sendo possivel atribuir uma causa Unica, mas
sim um conjunto de circunstancias e condigoes.

Alvitra-se que as autoridades oficiais tém que exercer um papel mais
efectivo no sentido do planeamento, prevencao e melhoramento das condi¢ées de
higiene e seguranca alimentar consubstanciado em mecanismos efectivos de
controlo e fiscalizacdo. Urge efectuar uma revisdo dos sistemas de gestao da
seguranca alimentar ao nivel das instituicbes da responsabilidade do estado,
nomeadamente na sistematizagao das prioridades de actuagao e intervencao em

prol da Saude Publica e do bem-estar e da qualidade de vida das populagées.
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ANEXO

Questionario/Grelha de Avaliagdo das Unidades de Restauragao Escolares

Susana Guilherme
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Questionario/Grelha de Avaliacdo de Unidades de Restauragao Escolares

Recepcao de matérias primas

Registo de Encomenda

Horarios de recepgac

Registo de recepcéo

Responsavel (pela recepcéo e verificagdo)

Balanga para controlo de mercadorias (limpeza, auséncia de ferrugem)
Lava maos (sabonete liquido, toalhetes de papel, escova de unhas, cesto de papéis)
Insectocutor (limpeza, funcionalidade e localizagc&o correcta)

Janelas (limpas, protegidas com redes mosquiteiras)

lluminacéo (lampadas protegidas, iluminacéo adequada)

Controlo e manuseamento adequado de produtos a recepgao
Limpeza e conservacao geral adequada (pavimento, paredes, tectos

Caixotes com tampa de accionamento ndo manual
Caixotes protegidos com sacos plasticos
Limpeza e conservagado adequada dos caixotes

Condicoes Técnico-Sanitarias do Economato

Limpeza e conservagéo geral adequada (pavimento, paredes, tectos)

Janelas (limpas, protegidas com redes mosquiteiras)

lluminacao (lampadas protegidas, iluminacao adequada)

Ventilagdo adequada (manual ou artificial)

Limpeza e conservagao geral adequado das prateleiras(material adequado)
Insectocutor (limpeza, funcionalidade e situacéo)

Separacdo de produtos (alimentares e ndo alimentares)

Arrumacao das prateleiras (liquidos em baixo, separados por géneros, afastados paredes,
solo entre si)

Rotulagem dos produtos (visivel , prazo de validade)

Embalagem e acondicionamento adequado dos produtos

Rotacéo de stocks (1° a entrar, 1° a sair)

Tubérculos (armazenados em local préprio, cond.limpeza, sobre estrados que permitam
ventilagao)

Produtos e utensilios de limpeza (armazenados separadamente em local proprio, identificag&o)

Condicoes Técnico-Sanitarias do Armazenamento em Temperatura de Refrigeracao
Limpeza geral adequada (pavimento, paredes, tecto, porta)

Limpeza e estado de conservagao da camara (paredes, tecto, pavimento, porta e prateleiras)
lluminagéo (lampadas protegidas, iluminagdo adequada)

Embalagem/acondicionamento dos produtos armazenados

Rotulagem/ldentificagéo dos produtos (validade, rotulagem visivel, identificagéo)

Condigcbes de arrumacéo (separagéo cris/cozinhados, prod. +pesados em baixo, afastados
das paredes, do solo, entre si)

Gestao de stocks (1°a entrar, 1° a sair)

Termometro em local visivel

Controlo de temperatura (registos)

Condicdes Técnico-Sanitarias do Armazenamento em Temperatura de Congelagio
Limpeza geral adequada (pavimento, paredes, tecto, porta)

Limpeza e estado de conservagéo da camara (paredes, tecto, pavimento, porta e prateleiras)
lluminagéo (lampadas protegidas, iluminagéo adequada)
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Questionario/Grelha de Avaliagido de Unidades de Restauragao Escolares

Circulagéo de ar dequada

Embalagem/acondicionamento dos produtos armazenados

Rotulagem/Identificagao dos produtos (validade, rotulagem visivel, identificag&o)

Condigbes de arrumagéo (separagéo crus/cozinhados, prod. +pesados em baixo, afastados
Gestao de stocks (1°a entrar, 1° a sair)

Termometro em local visivel

Controlo de temperatura (registos)

Condicdes Técnico-Sanitarias da Zona de Preparacao
Lava m&os (torneira de comando ndo manual, sabonete liquido, toalhetes de papel, escova de

unhas, cesto de papéis)

Limpeza e conservacéo geral adequada (pavimento, paredes, tectos)
lluminagéo (lampadas protegidas, iluminagédo adequada)

Pavimento anti-derrapante

Pavimento com inclinag@o suficiente e ralo protegido

Picadora

Descascadora

Utensilios (facas, tabuas)

Qutros

Bom estado de conservacgdo do equipamento

Bom estado de conservagao dos utensilios

Utensilios (adequados, exclusivos, marcados)

Desinfeccéo de legumes para saladas (lavagem, desinfecgdo, enxaguamento)
Zonas de preparagao separadas N° zonas (Horticolas/Carne/Peixe)
Zona de preparagdo de sobremesas

Processo de descongelacéo (separagdo do liquido exsudado, acondicionamento do prod)
Insectocutor (limpeza, funcionalidade)

Caixotes com tampa de accionamento ndo manual
Caixotes protegidos com sacos plasticos
Limpeza e conservagéo adequada dos caixotes

Condigbes Técnico-Sanitarias da Zona de Confecgdo
Lava méos (torneira de comando n&o manual, sabonete liquido, toalhetes de papel, escova de

unhas, cesto de papéis)
Limpeza e conservacao geral adequada (pavimento, paredes, tectos)
Ventilagdo adequada

Exaustao de fumos eficiente

Pavimento anti-derrapante

Pavimento com inclinagio suficiente e ralo protegido

Zona de manipulagéo de confeccionados

Controlo de 6leos de fritura

Fritadeira

Fogéo

Fornos

Exaustores
Utensilios

Estado de conservagdo adequado dos equipamentos
Estado de conservacao adequado dos utensilios

Sim
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Questionario/Grelha de Avaliagdao de Unidades de Restauracao Escolares

82 Caixotes com tampa de accionamento ndo manual
83 Caixotes protegidos com sacos plasticos
84 Limpeza e conservacao adequada dos caixotes

3 ==

Condicoes Técnico-Sanitarias da Zona de Balcao 7%
Lava maos (torneira de comando ndo manual, sabonete liquido, toalhetes de papel, escova de
unhas, cesto de papéis)

86 Limpeza e conservagdo adequada dos equipamentos

87 Limpeza e conservacao adequada dos utensilios

88 Limpeza e conservagao do expositor

=

85

===

89 Sectorizados de acordo com a sua natureza
90 Devidamente acondicionados

91 Conservados a temperatura adequada

92 |dentificados/rotulados

93 Dentro dos prazos de validade

94 Todos os alimentos estdo proprios para consumo

OO0O=20=20

95 Caixotes com tampa de accionamento ndo manual
96 Caixotes protegidos com sacos plasticos
97 Limpeza e conservacao adequada dos caixotes

3=

Condicdes Técnico-Sanitarias da Zona de Lavagem 6%

Lava maos (torneira de comando ngo manual, sabonete liquido, toalhetes de papel, escova de M

unhas, cesto de papéis)

99 Bom estado de conservag&o de maquina de lavar e bancas

100 Louga de servigo: Manual [ |Maquina ]

101 c1)-Circuito da lavagem

102 c2)- Utilizac&o correcta dos produtos de lavagem

103 ¢3)- Escoamento da louga lavada

104 c4)- Arrumagéo da louga lavada
c5)- Limpeza e conservacdo geral da area adequada(pavimento, paredes, tecto)

Trem de cozinha: Manual :Méquinab

105 d1)-Circuito da lavagem

106 d2)- Utilizac&o correcta dos produtos de lavagem

107 d3)- Escoamento da louga lavada
d4)-
d5)-

98

©
=

=3 =<

108 Arrumacédo da loucga lavada
109 Limpeza e conservagéo geral da area adequada(pavimento, paredes, tecto)

=23

Condicdes do Pessoal Manipulador de Alimentos 9%
110 Limpeza e conservacao de vestuario (bom estado de limpeza)

111 Vestuario adequado as fungdes que desempenham

112 Calgado adequado

113 Cobertura dos cabelos (totalmente coberto)

114 Inexisténcia de adornos (aneis relégio, pulseiras)

115 Unhas curtas, limpas e sem verniz

116 Cortes e queimaduras protegidas

117 Manipuladores homens barbeados ou c/bigode ou barba aparados

EoEsEEE3E




Questionario/Grelha de Avaliagao de Unidades de Restauragido Escolares

Condicdes Técnico-Sanitarias de Sanitarios e Vestiarios de Pessoal
118 Limpeza e conservagaoc geral adequada (pavimento, paredes, tectos)
119 Pavimento anti-derrapante
120 Limpeza e conservagéo adequada dos lavatérios
121 Lava mé&os (torneira de comando nao manual, sabonete liquido, toalhetes de papel, escova de
122 Normas de higiene para manipuladores afixada
123 Papel higiénico e piagabas no WC
124 Chuveiros
125 Cacifos individuais

126 Caixotes com tampa de accionamento ndo manual
127 Caixotes protegidos com sacos plasticos
128 Limpeza e conservagdo adequada dos caixotes

Instalacdes Sanitarias para Utentes
129 Limpeza e consevagao geral adequadas

130 Limpeza e conservacao adequada dos lavatorios
131 Lava mé&os (torneira de comando ndo manual, sabonete liquido, toalhetes de papel, escova de
132 Papel higiénico e piagabas no WC

Controlo de Residuos
133 Separacao de residuos (papel, vidro, metal, plastico, material biologico)
134 Compartimento para a recolha dos contentores de residuos sélidos
135 Evitar a presenca de animais
136 Frequéncia da recolha{duas vezes por dia)
137 Remocao de liguidos (6leos, azeite e produtos quimicos)

Programa de Higienizacao
138 Planos de limpeza

139 Registos

140 Produtos adequados

141 Produtos e material de limpeza em local proprio e devidamente isolado
142 Material de limpeza adequado

Controlo de Pragas
143 Confrato com empresa especializada

Nome:
144 Frequéncia (se sabem)
145 Plano de desinfecgao
146 Registos

Transporte de Refeicdes
147 Veiculos em bom estado de conservagéo e limpeza adequada

148 Separacéo da caixa de transporte com a cabine do condutor
149 Limpeza e conservacao do recipiente isotérmico

150 Paredes, pavimento e tecto faceis de limpar e desinfectar
151 Plano de limpeza e desinfecgio

Sala de Refeigcdes
152 Limpeza e conservagao geral adequada (pavimento, paredes, tecto)

Lougas, copos, talheres, etc., resguardados em armdrios adequados, limpos e em bom estado

153 N
de conservacgao
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Questionario/Grelha de Avaliagao de Unidades de Restaura¢ao Escolares

155 Iectocutor (limpeza, funcionalidade e situacao)

156 Caixotes com tampa de accionamento nio manual
157 Caixotes protegidos com sacos plasticos
158 Limpeza e conservagao adequada dos caixotes

Verificacao de Documentos e Outros
159 Saneamento basico
160 Extintores dentro da validade
161 Presenca de estojos de 1°s socorros
162 Separagdo entre zonas
163 Circuito geral das operagdes (marcha em frente)
164 Separacao de "Zona limpa" e "Zona suja"
165 Controlo de produto n&o conforme (zonas de armazenagem identificadas, produtos

166

Recolha de amostras
167 Caderno de encargos
168 Pé direito regulamentar

169 Proibic&o de fumar
170 Utilizag&o obrigatéria de touca
171 Lavagem de m&os

172 Zonas de confeccéo

173 Proibicéo de entrad

174 Coddigo de Boas Praticas
175 Coédigo de Procedimentos (procedimentos, processos, técnicas, fichas técnicas)
176 Plano de higienizagao

177 Pré-requisito de fornecedores

178 Plano de autocontrolo

179 Registos de sinaléptica

Legislagcao Utilizada:

Requlamento CE 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho;
Estabelece as regras relativas a higiene dos géneros alimenticios.

Decreto-Lei n° 28/84 de 20 de Janeiro;
Altera o regime em vigor em matéria de infrac¢des antieconémicas e contra a Saude Publica.

Decreto-Lei n® 243/86, de 20 de Agosto;

Sim

Ndo

NA

2833 8
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Aprova o Regulamento Geral de Higiene e Segurancga no Trabalho nos Estabelecimentos Comerciais,

de Escritorio e Servicos.

3=

O00O0=E=2000

30

8%



Decreto-Lei n° 67/98, de 18 de Marco;

Estabelece as normas gerais de higiene a que devem estar sujeitos os géneros alimenticios, bem como
as modalidades de verificagdo do cumprimento dessas normas .

Decreto-Lei n° 425/99, de 21 de Outubro;
Altera o Regulamento da Higiene dos Géneros Alimenticios, aprovado pelo Decreto-Lei n°67/98, de 28
de Margo.

Decreto-Lei n® 113/2006, de 12 de Junho;

Estabelece as regras de execu¢ao, na ordem juridica nacional, dos Regulamentos (CE) n.os 852/2004 e
853/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril, relatives a higiene dos géneros
alimenticios e a higiene dos géneros alimenticios de origem animal, respectivamente.

Decreto-Lei n° 132/2000 de 13 de Julho;

Transpde para o ordenamento juridico as Directivas, do Conselho, n° 89/397/CEE, de 14 de Ju nho,
relativa ao cotrolo oficial dos géneros alimenticios, e 93/99/CEE, de 29 de Outubro, relativa a medidas
adicionais respeitantes ao controlo oficial de géneros alimenticios.

Portaria n°329/75, de 28 de Maio;
Estabelece medidas de higiene respeitantes ac consumo de produtos alimentares- revoga a Portaria
n°25082, de 17 de Novembro de 1969.

Portaria n°987/93, de 6 de Outubro;
Estabelece as prescrigbes minimas de seguranga e saude nos locais de trabalho.
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