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' LISTA DE ABREVIATURAS

OMS - Organizagao Mundial de Salde
PEPS — Primeiro a entrar primeiro a sair

DI - Dose individual

GLOSSARIO:

Qualidade — Qualidade de um produto ou servigo, € o grau de satisfacéo de
requisitos dado por um conjunto de caracteristicas intrinsecas ao produto ou
servico que permitem satisfazer as necessidades e expectativas dos clientes a

que se destinam.

Satisfacéo do cliente — Percepgéo dos clientes quanto ao grau de satisfagdo

dos seus requisitos.
Seguranga — Auséncia de risco ou dano inaceitavel
Seguranga Alimentar — Garantia de que o produto ndo afectaré.a satide do

consumidor quando processado e/ou consumido de acordo com o seu uso

pretendido



RESUMO

A Qualidade é uma forma de estar, de viver e de produzir, que se traduz na

satisfacéo e fidelizagdo, dos clientes. O consumidor é hoje muito mais exigente e
conhecedor do que no passado, além de usufruir de uma maior disponibilidade
ﬁnanceira, o0 que o torna hoje mais apto a satisfazer todas as suas exigéncias.

As normas dos bares escolares até agora existentes focam essencialmente a
variedade dos produtos ali a comercializar (anexo 1)

Este manual além das normas de higiene — Higiene Pessoal, Higiene das
instalagbes e Equipamentos, Controlo de Pragas, etc., aqui traduzidas e que
resultam da legislacdo em vigor, vai trazer aspectos nunca antes objectivados
como sejam:

- Objectivos de um bar escolar;
- Horério a Praticar;

- Encomenda de Produtos;

- Preparagéo de Alimentos para Comercializagéo;
- Exposi¢do e venda;
- Outros locais de comercializagdo de produtos alimentares dentro da escola;

- Campanhas de comercializagdo de produtos alimentares “saudaveis™:

- Decoragéo e nome do espago.



1- INTRODUGAO

“ A situagéo nutricional decorrente da alimentacéo insuficiente, excessiva ou
desequilibrada & hoje o principal problema de saide no mundo.” (OMS)

Sabemos hoje que a natureza da alimentag&o disponivel durante as fases do
ciclo da vida nas quais se processa o crescimento e a maturagdo biolégica
assume grande importancia para a satide e bem-estar de criangas e adolescentes
e para a dos adultos que eles virdo a ser.

Comportamentos e praticas alimentares integram-se no comportamento
perante o mundo. Merecem boa ateng&o porque determinam a construgdo do
corpo durante gestagéo, infancia e adolescéncia, a criagio de resisténcias, a
promogéo e a manutengao da satide mental e fisica.

A partir do terceiro ano, as criangas experimentam um crescimento lento, mas
continuado durante um periodo bastante longo, denominado idade escolar. E o
momento, para muitos, em que deixa de existir apenas um responsavel pela sua
educacao alimentar, os pais, e passa a existir outro, a escola.

Dé-se a regra das 3 horas e meia de intervalo entre refeigdes o significado de
uma média, mas néo se torne taxativa. Corresponde as necessidades da maioria.
No entanto, criangas pequenas e adolescentes, podem precisar de comer a
intervalos mais curtos para se sentirem bem.

E aqui que comega o papel de um bar escolar.

Existindo hoje consciéncia da importancia de um bar escolar tanto a nivel da
qualidade dos produtos ali colocados a disposigdo dos alunos, como das

quantidades, da higiene e da seguranga alimentar no seu mais alargado conceito,

t




deverdo também ser tidos em consideragdo factores como a exposigdo dos
produtos ou o horario praticado. |

Sabendo que muitas vezes estes conceitos sdo esquecidos e ultrapassados
em detrimento de outros valores era inevitavel a realizagdo de um manual com
estas caracteristicas.

Este manual destina-se, assim, aos bares de todas as escolas e foi realizado
na consciéncia de que n&o ha impossiveis para bem dos seus utentes, por isso

deve existir um esforgo no sentido deste ser cumprido.
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- OBJECTIVOS DO MANUAL

Um dos objectivos deste manual é informar as pessoas do que devem ou nao
devem fazer, de tal modo que se sintam motivados para o cumprimento do
conjunto de normas e procedimentos de higiene que devem ser implementados
num bar escolar e serem do conhecimento de todos os intervenientes.

O conhecimento das regras por todo o pessoal n3o invalida que exista um ou
varios responsaveis (técnicos dos servigos de acgdo social escolar, elementos
dos conselhos executivos — trabalho em equipa), que zelem pela correcta
aplicagéo das mesmas e estejam previstas penalizagées pelo seu incumprimento.

Assim temos como objectivos:

» Contribuir para que a satisfagéo e bem estar dos utentes atinja os niveis
mais elevados;

> Contribuir para que as possibilidades de qualquer mal estar, incluindo
intoxicagbes, sejam eliminadas ou reduzidas ao minimo possivel;

»> Implementar procedimentos de autocontrolo e auto-regulagso;

> Definir regras de comercializagdo de produtos e locais a serem
comercializados de forma que se possam atingir os objectivos

pedagégicos, educacionais e habitais duma escola.




3 - OBJECTIVOS DE UM BAR ESCOLAR

Na infancia e adolescéncia, a actividade fisica e o0 metabolismo basal por
norma sao elevados. Para que nado existam longos periodos de tempo sem
ingerirem substrato, um bar escolar & fundamental no servico de pequenos-

almogos, refeigées intercalares.

P Pequeno-almoco

Os nutrientes fornecidos pelas Ultimas refeicées de véspera ja estio gastos a
hora de acordar. O desenvolvimento de criangas e adolescentes é prejudicado ao
longo de manhés longas sem comer ou com alimentagio deficiente. Logvo o]
pequeno-almogo como primeira refeicdo do dia, deve ser tomado o mais cedo
possivel, ou seja, antes de sairmos de casa (até 30 minutos ap6s levantar). Casos
ha que devido a caréncias de varia ordem, nomeadamente sécio-econdomicas,
nao € oferecido as criangas um pequeno-almogo antes destes se ausentarem
para a escola, mesmo tendo muitas vezes de percorrer varios quilometros a pé
e/ou de autocarro antes de la chegarem. Nestes casos s@o os bares escolares o
local onde Ihes é oferecido esse substrato que tao necessario €, para um bom

sucesso escolar.




»» Merenda da Manha

E uma refeicdo essencial, pois o nimero de horas que vai desde a toma do
pequeno-almogo, em casa, até ao almogo, na escola ou de novo em casa, pode
variar entre 5 e 7 horas. Esta refeicdo deve ser de facil digestéo, variada e, no
geral, mais reduzida do que o pequeno-almogo, variando o seu volume conforme

a duragdo da manha e as necessidades de cada um.

P» Merenda da Tarde ou Lanche

A importancia desta refeigéo intercalar € enorme, logo os motivos para realizagéo
desta refeic&o, 1 ou 2 vezes conforme o horario do almogo e do jantar, sdo os

mesmos ja apontados no Meio da Manha.

P Refeicio Nocturnas

Existindo um grande nimero de alunos nocturnos, que se deslocam dos

empregos directamente para a escola, ha necessidade destes terem um local que

os sirva antes do inicio ou no intervalo das aulas. Embora com todas as limitacoes
que dai advém, dado os refeitérios escolares serem do tipo parcial, pois s6

servem almogos, os jantares tem de ser realizados nos bares escolares.



4 -HORARIO A PRATICAR

Existindo na grande maioria das escolas refeitorios que servem uma
refeicdo equilibrada constituida por uma sopa, um prato com legumes, uma
sobremesa e um pé&o, ndo havera necessidade de existir outro espago com o
mesmo objectivo.

Para um bom e correcto funcionamento da escola é essencial que cada local
tenha os seus objectivos bem definidos e assim nao haja sobreposigio de
fungdes, e dai advém o horario a praticar por cada um desses locais.

Tendo um bar escolar os objectivos supra citados, ndo havera necessidade
deste se encontrar aberto durante o periodo em que esta o refeitorio.

Faz parte da aprendizagem ao longo da vida as criangas e jovens perceberem
qual a funcdo de cada um dos espagos (refeitorio e bar) e desta forma
perceberem qual o tipo de refeigdo a consumir em cada horario. Neste e noutros
aspectos pode e deve a escola e todos os elementos que a compdem contribuir

para essa aprendizagem e consequentemente para os bons habitos alimentares.

M Abertura da Manha - Pode variar entre as 8H00' e as 10H00’, dependendo:

» dos horarios dos transportes escolares:

> do horario de inicio das aulas;

> do nimero de alunos carenciados aos quais a escola tém de servir o
pequeno almocgo, sob pena de eles ficarem sem ele;

» do numero de pessoas ali a trabalhar e seus horérios de trabalho.




» Encerramento antes da hora de almogco — Este deve encerrar entre as

11HO00’ e as 12HO0’, dependendo:
» dos horarios e intervalos lectivos;
> do horario praticado pelo refeitério ;

» do nimero de pessoas ali a trabalhar e seus horarios de trabalho.

» Reabertura apés a hora de aimogo — Deve reabrir ap6s terminar o servigo de
refeigdes no refeitorio, e nunca antes disso. O horario vai variar entre 14H00’ e
as 15H00’ e ir4 depender:

> dos horarios e intervalos lectivos;

» do horario praticado pelo refeit6rio ;

> do numero de pessoas ali a trabalhar e seus horarios de trabaiho.

» Encerramento da parte da tarde — Este deve ser por norma entre as 16H00’

e as 18HO0’, dependendo:
> dos horarios e intervalos lectivos e seu términos;
> do numero de pessoas ali a trabalhar e seus horarios de trabalho;

> da existéncia ou ndo de aulas em horario nocturno.

Mesmo existindo necessidade do bar estar a funcionar em periodo nocturno, por
motivo do decorrer das aulas, é importante que possa existir 1 periodo em que
este esta encerrado para se proceder a limpezas, arrumagdes e preparagbes de

um ou outro produto, para o periodo seguinte de funcionamento.
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P» Reabertura Nocturna — A existir deve ser entre as 18H30’ e as 19H30’

dependendo:
> do horario de inicio das aulas no periodo nocturno;

> do nimero de pessoas ali a trabalhar e seus horarios de trabalho.

P Encerramento Nocturno — Deve ser entre as 22H00' e as 23H30’,

dependendo:
»  do horéario de término das aulas no periodo nocturno;

> do nimero de pessoas ali a trabalhar e seus horarios de trabalho.
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5 - QUALIDADE E VARIEDADE DE PRODUTOS A SEREM

COMERCIALIZADOS NUM BAR ESCOLAR

As caracteristicas da ingestdo alimentar tém importantes implicagbes no bem-
estar fisico e mental dos individuos potenciando as suas capacidades biol6gicas.
Um inadequado comportamento alimentar pode resultar de maus habitos
alimentares, praticas nutricionais inadequadas, ma selecgdo dos alimentos ou
mesmo “falta de tempo” para ingerir refeigbes equilibradas e ajustadas as
necessidades diarias de cada individuo.

Sucesso escolar ndo é s6 “passar de ano”, é também a aquisicdo de habitos de
vida correctos que conduzem a uma melhor saltide da crianga ou adolescente.

A escola tem um papel fundamental na garantia de uma escolha alimentar
saudavel e na criagdo de habitos e comportamentos em idades jovens, que séo
dificeis de modificar na idade adulta.

Na definigdo dos produtos que compéem um bar escolar devemos fazer uma
escolha criteriosa dos alimentos a comercializar de forma a que, ao mesmo tempo
que se contribui para o regime diario dos seus utentes, se criem habitos
alimentares saudaveis, nem que isso reduza o lucro.

A exigéncia na escolha de produtos, tera de comegar na selecgéo criteriosa dos
fornecedores. Infelizmente muitas vezes existe a ideia por parte dos fornecedores
que sendo para uma escola “qualquer coisa serve”. E precisamente por aqui que
temos de comegar, mostrando aos fornecedores que nem tudo serve, e nao é
pelo facto de eles dizerem que “os outros também tém” que nés também temos

de ter.
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E imprescindivel que a seleccdo de produtos se paute pela qualidade dos
mesmos, verificando com um olhar atento o conjunto de informagdes que os

rétulos contém.

Em relagao a variedade a aposta deve ser feita nos produtos mais equilibrados.
Uma grande variedade de oferta de produtos menos saudaveis, como por
exemplo refrigerantes, chocolates, bolachas, é por vezes colocada a disposicao
dos alunos para evitar que estes se desloquem ao exterior para os adquirir: Este
procedimento incorrecto implementado em algumas escolas, podera ser
facilmente eliminado através da introdugao do cartdo magnético ou outro sistema

idéntico de pagamento de utilizagdo exclusiva no interior da escola.

Num bar escolar deve existir:

» Pao feito a partir de farinhas pouco refinadas, isto €, mais escuras e com
pouco sal (ex: pao de mistura, pao de centeio, sémea...), simples ou
adicionado de:

- manteiga;

- queijos frescos e/ou curados e requeijao;

- queijo tipo barra meio/gordo elou fiambre da perna/ compotas ou
marmelada,

- alface, tomate, cenoura ralada e/ou ovo cozido pasteurizado (limitar a 2

ou 3 vezes por semana para que nao haja um consumo excessivo de ovo

por parte de alguns alunos);
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» Leite simples (meio gordo), com chocolate, ou outros aromas (canela), de

preferéncia em pacotes individuais de 1/5:

Batidos de leite com fruta preferencialmente sem adigao de agtcar;
logurtes liquidos, de aromas, de pedacos, de cereais, ou outros;
Sumos naturais de fruta (ex.: laranja), sem adigao de agucar;

Néctares de sabores variados;

Agua sem gas engarrafada ou em maquinas de facil acesso:;

Chas de ervas variados;

Fruta da época variada;

Gelados de leite;

Bolos sem creme;

Croissants nao folhados (simples ou com manteiga, queijo ou fiambre);
P&o de leite (simples ou com manteiga, queijo ou fiambre);

Lanches mistos nao folhados;

Bolachas de agua e sal de preferéncia em doses individuais (DI);
Bolachas doces sem creme (tipo maria, torrada, belgas, etc) de preferéncia em
doses individuais;

Chocolates de leite sem cremes, no maximo 3 variedades;
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6 — SELECCAO DE FORNECEDORES / ENCOMENDA DE PRODUTOS

Por norma, os bares escolares, ndo tém grandes espagos de armazenamento,
além da grande maioria serem interiores e com prateleiras de madeira, o que tem
de ser considerado quando as encomendas sdo realizadas.

As encomendas tem de ser pensadas em fungdo das condigées de
armazenamento existentes — espago, ventilagao, frio, luz, humidade - para que os
produtos nao se alterarem no nosso armazenamento, por falta de condigdes.
Deve-se analisar com cuidado, as promog6es apresentadas pelos fornecedores,
pois muitas vezes ndo se tem condigbes ideais de armazenamento ou de
exposigao, e no caso de novos produtos deveremos verificar se estdo de acordo
com as recomendagdes referidas anteriormente.

Antes de adquirir qualquer produto deve-se procurar, no mercado qual o
fornecedor que nos oferece maior garantia de qualidade, além do pregco ou seja
assegurar uma boa relagéo prego/qualidade, para se correr menos riscos.

Em relagdo aos fornecedores de produtos pereciveis e transformados
(iogurtes, queijo, fiambre, ovo pasteurizado, bolos, etc.), devera ter-se em atencao
as condigbes de transporte dos produtos, com particular atengéo a temperatura,
bem como a apresentagao e higiene do distribuidor.

Em relagdo aos fornecedores de secos e detergentes, além de todos os
aspectos referenciados & necessario ter também em consideragdo, o nimero de

dias de entregas por semana versus nossa capacidade de armazenamento.
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7 - RECEPGAO DE PRODUTOS ALIMENTARES E NAO ALIMENTARES

1. Estipular um horario para a recepg¢ao da matéria-prima, preferencialmente
da parte da tarde, altura em que os bares escolares, por norma, tém menos
movimento, para que haja tempo para se efectuar uma recepg¢ao cuidada.

1. As operagdes de recepcdo de géneros alimentares, devem ser realizadas
em local préprio, em perfeito estado de higiene, incluindo a balanga (sem
ferrugem), com a porta ao exterior fechada e o local de passagem desimpedido.
. Os primeiros controlos devem incidir sobre as condigées de entrega, a
comegar pelo estado de higiene do veiculo de transporte e temperatura a que
este se encontra.

Iv. A fim de assegurar a compra de produtos conformes devera verificar-se a
temperatura dos produtos refrigerados e congelados, e analisar as caracteristicas
organolépticas, integridade e conformidade da embalagem e da rotulagem.

V. Nestes aspectos chamo particular atengéo para:

- 0 transporte do p&o que a grande maioria das vezes é realizado em sacos de

papel do transporte da farinha e deve ser obrigatoriamente em sacos de uso
exclusivo para o efeito ou em caixas plasticas devidamente protegidas;

- 0 fransporte de bolos que muitas vezes é realizado em tabuleiros muito mal

higienizados, deve ser realizado em caixas plasticas, forradas na parte inferior e
superior, por folha pléstica ou de papel, de forma a que os bolos nao estejam em

contacto com o exterior.
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VL N&o se podem aceitar géneros alimentares congelados (ex: gelados) que
se apresentem semi-descongelados ou com sinais de geada resultantes de
flutuagdes térmicas.

VII. Devemos verificar se a rotulagem contém as indicagdes obrigatorias,
designadamente:

4 denominagédo de venda;

v

lista de ingredientes;
[ condi¢bes especiais de conservagio;

> data de durabilidade minima;

> nome do fabricante, embalador ou importador e respectiva morada;
» lote.
VIIL O peso dos produtos (fiambre, queijo, etc.) & também um aspecto a ser

controlado. Para tal deve existir nesta area uma balanga devidamente limpa e
calibrada.
IX. No acto de recepgido abrir e retirar as caixas de cartio (caixas de
transporte), observar o estado das embalagens interiores, que nao devem estar
rotas, sujas, empoladas, amolgadas, com sinais de pragas ou humidades. Estas
caixas de transporte devem ser de imediato destruidas e colocadas em
contentores para o efeito e ndo permanecerem nas instalagdes.
X. A recepgéo deve-se realizar de modo a garantir que nenhum género niao
conforme, seja aceite e utilizado.

Produtos que cheguem e n&o se encontrem devidamente acondicionados e as

temperaturas convenientes, devem ser devolvidos de imediato.



18

Xl. Verificar e registar na FICHA N° 1 e N.° 2 = REGISTO DE ENTRADA DA
MATERIA-PRIMA DE CONGELADOS E FRESCOS, as temperaturas dos
produtos refrigerados ou congelados (no interior a menos de 6 °C para os
produtos refrigerados, e nunca superior a 18 °C negativos para os produtos
congelados)

XIL E obrigatério o preenchimento da FICHA N° 1 e N.° 2 = REGISTO DE
ENTRADA DA MATERIA-PRIMA DE CONGELADOS E FRESCOS, para produtos
sensiveis (iogurtes, queijo, fiambre, bolo com creme, manteiga, gelados, etc.) e é
recomendavel o preenchimento da FICHA N° 3 = REGISTO DE ENTRADA DA
MATERIA-PRIMA MERCEARIA para os restantes produtos.

XIil. Durante a recepg¢éo de produtos ndo alimentares é necessario verificar se
a entrega corresponde ao efectivamente encomendado, tanto a nivel da qualidade
como da quantidade, além de se verificar o estado dos produtos — se sdo
guardanapos de papel ou papel de cozinha se ndo vem sujo ou com humidade, se

os bidées de detergentes ou desinfectantes nio vem abertos, rotos ou

entornados, etc.

Mantenha sempre um espirito critico durante esta operagéo — recepgo — com o
objectivo de no final ter um produto com a méaxima qualidade. N&o se esquega
que o funcionario que esté na recepgéo representa o cliente e o cliente é que
define os critérios de qualidade. Nao se encontra conforme, néo corresponde ao
que encomendou, ndo agrada, ndo vem nas melhores condigdes = DEVOLVE-SE.
No momento da devolugdo ou da néo recepgio do produto devera ser realizado o

preenchido da FICHA N° 5 = RECUSA DA MATERIA PRIMA.
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8 - ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS ALIMENTARES E NAO
ALIMENTARES

. O armazenamento de produtos alimentares deve obedecer a critérios que
permitam manté-los em boas condigdes higiénicas, que nao dificultem o acesso a
eles e que impegam a proximidade com produtos néo alimentares.

Il.  Para tal nunca devem ser colocados directamente no chao (pavimento).
Devem estar em prateleiras ou em paletes de plastico ou de aco inox ou outro
material lavavel.

A prateleira inferior ou palete deve-se encontrar a cerca de 20cm do pavimento, e
afastadas das paredes uma distincia de 10cm. Desta forma facilita-se a

circulagéo do ar e a limpeza e diminui-se o risco de contaminacao e consequente

deterioragéo dos produtos.

Na impossibilidade de no imediato ter prateleiras de ago inox, as existentes
(madeira ou aluminio) devem ser forradas com material lavavel.

I. O local de armazenamento deve ter boa ventilagdo, boa iluminagéo,
ambiente seco.

IV.  Os produtos devem ser armazenados por “familias”, mantendo o rétulo
virado para a frente, de forma a que os primeiros a entrar sejam os primeiros a

sair => PEPS

V.  Armazenar nas prateleiras inferiores produtos liquidos e/ou aquosos e mais
pesados para que, se algo acontecer, ndo derramem sobre os outros produtos
(agucar, chas, bolachas, chocolates, etc.) e nao coloquem em risco a seguranga

dos manipuladores.

o

g
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VI. Os produtos considerados ndo conformes, ap6és a sua recepgéo, devem

“ser correctamente identificados como tal e isolados dos restantes, com indicagéo

expressa da sua interdicdo para consumo, enquanto aguardam peritagem ou
devolugdo ao fornecedor. Esses produtos deverdo estar identificados com a

FICHA N° 6 = PRODUTO IMPROPRIO PARA CONSUMO

VII.  As portas dos armazéns devem permanecer fechadas, excepto quando se

esta a retirar ou a repor produtos e durante a sua higienizagdo, de modo a evitar-
se quer a acumulagido de poeiras e sujidades, quer a entrada de animais,
nomeadamente insectos e roedores, bem como de pessoas estranhas ao servigo.
As portas devem ser de material liso, de facil higienizagéo e preferencialmente

possuirem uma mola de retorno.

Vill.  Os alimentos pereciveis como manteiga, iogurtes, leite ultrapasteurizado

depois de aberto, fiambre, queijo, etc. — devem ser armazenados e mantidos em
ambiente refrigerado entre 1°C e 5°C.

IX. Nas camaras frigorificas deve existir um termometro, para que se possa
verificar e registar a temperatura das mesmas e assim assegurar o seu bom
funcionamento. A temperatura é um dos factores mais importantes para a
conservagao dos alimentos, logo o registo das temperaturas dos equipamentos de
frio, FICHA N° 4 A/B e C = CONTROLO DE TEMPERATURAS, é fundamental.

» A verificagao regular da temperatura permite:

» Avaliar o estado de funcionamento do equipamento;

» Detectar anomalias;

» Evitar, atempadamente, a deterioragido das mercadorias que se encontrem

armazenadas em equipamentos que deixem de funcionar adequadamente.
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X. As portas das camaras frigorificas devem ser abertas o minimo de vezes
possivel para evitar grandes oscilagdes de temperatura.

Xl. Todos os alimentos conservados nas camaras frigorificas devem estar
devidamente acondicionados, isto é, tapados e identificados de forma a reduzir o
risco de contaminacdo cruzada e facilitar o consumo em primeiro lugar dos
alimentos que se adquiriram a mais tempo.

XIl. Ndo é permitido colocar caixas de transporte, de plastico, madeira ou
cartao, dentro dos equipamentos de frio.

Xlll. Também a arrumacgdo dos alimentos no frio deve ser organizado por
grupos (“familias”).

XIV.  Os produtos armazenados nos equipamentos de frio devem apresentar-se
devidamente acondicionados de forma a permitir uma boa circulagéo do ar frio e
assim a temperatura seja constante em todos os pontos. Facilita também o bom
funcionamento destes equipamentos o facto destes ndo serem demasiado
sobrecarregados.

XV. Os produtos de higiene e limpeza (produtos quimicos) nao devem ser
armazenados na mesma despensa dos géneros alimentares, mas sim num outro
local devidamente identificado e fechado.

Caso n&o haja outra hipétese e os produtos de higiene e limpeza tenham de ficar
armazenados na mesma despensa dos géneros alimentares, devem ser

colocados num armario convenientemente identificado e fechado.
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9 - PREPARAGAO DOS PRODUTOS ALIMENTARES PARA

COMERCIALIZAGAO NOS BARES ESCOLARES

. A preparagdo de alimentos num bar escolar tem de ser organizada de
forma a evitar contaminagdes dos produtos alimentares por contacto directo ou
indirecto com o pessoal, com algum equipamento ou utensilio, ou com matérias-
primas num estado anterior de preparagao.

Il. O servigo deve ser organizado de forma a seguir o sistema de “marcha em
frente”. Para tal & essencial que aquando da elaboragéo de um projecto para um
bar escolar se pense nas possiveis fungdes deste e as possiveis preparacdes e
tarefas que dai resultam.

lll.  As preparagbes realizadas nos bares escolares que obrigam a maior

manipulagdo, sdo as relacionadas com a elaboracdo das sandes, na sua

preparacéo deve-se ter em atencédo os seguintes procedimentos:

» Cortar em primeiro lugar, o queijo e o fiambre — diariamente, e coloca-los em
recipientes, apenas destinados para esse fim, armazenando-os de imediato
em refrigeragao.

» Preparar as sandes de forma faseada, o mais préximo possivel do seu
consumo, pois incluem produtos pereciveis.

» Se nao existir capacidade de frio para armazenar todas as sandes prontas a
consumir, devemos organizar a sua produgdo em quantidade e tempo de
acordo com o consumo previsto para os proximos 30’ a 40’. Caso ndo sejam
consumidas nesse periodo, devemos acondiciona-las em temperatura

refrigerada.

A situagéo ideal € a produgdo das sandes na altura da solicitagio pelos

consumidores.

_
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Iv. Caso se sirvam sandes de queijo e fiambre com alface, tomate ou cenoura
ralada, o que pode ser considerado positivo desde que nao seja com o intuito de
substituir o almogo, estas saladas devem ser preparadas nas cozinhas das
respectivas escolas, devido a falta de condigbes que a quase totalidade dos bares
escolares possuem para a preparagcdo deste tipo de géneros, pois apenas
possuem uma pia que se destina a lavagem e pré — lavagem da loiga.

No caso das escolas que ndo possuem refeitério, devem ser criadas condigées,
nos bares, para este tipo de preparagoes.

V. As saladas depois de preparadas e desinfectadas devem ser armazenadas
em caixas fechadas em ambiente refrigerado (2°C a 5°C) até ao seu consumo.
Este tipo de preparagdes é obrigatoriamente diario.

VL Caso se proceda ao corte das saladas e/ou das frutas, este s6 deve ser
feito apos prévia lavagem e desinfecgao das mesmas e com luvas de uso Gnico.
O corte das saladas e/ou frutas deve ser feito em local préprio, em tabuas de
corte destinadas a este tipo de preparagées (cor verde) e facas de cabo da
mesma cor também destinadas a este tipo de preparagéo
VIl. Caso se comercialize fruta nos bares escolares, a sua lavagem e
desinfecgéo deve ser realizada pelo mesmo processo descrito para as saladas

consumidas cruas, nestes locais.

VII.  Apés cada utilizagédo a fiambreira, facas, bancas, tabuas, e outros

utensilios, devem ser devidamente lavados e desinfectados e acondicionados em
local préprio.
IX. No caso dos utensilios/equipamentos que n&o fiquem em local fechado

devem ser devidamente protegidos com pelicula plastica ou papel vegetal.
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10 — EXPOSICAO E VENDA

E nesta fase que os produtos sdo colocados & disposicdo dos utentes e se
reflectem todas as medidas e procedimentos, especialmente os visiveis pelo
consumidor final, revelando o nivel de qualidade atingida ndo s6 a nivel da
seguranga alimentar como também a nivel nutricional.

. Os produtos devem estar expostos de uma forma léogica, eficaz e correcta,

de acordo com as temperaturas de conservagéo de cada um.
Alem das camaras frigorificas de refrigeragao, verticais ou horizontais, existentes
nos bares escolares para armazenamento dos produtos, é de toda a conveniéncia
que estes possuam um balcao expositor refrigerado para que se possam colocar
determinados produtos pereciveis, como seja iogurtes, sandes, leites, etc., a vista
do utente.

Il. A altura e o local onde se colocam os diversos produtos contribuem para a

sua melhor ou pior visualizagdo. A exposigio dos produtos de forma correcta
aumenta o seu consumo em detrimento de outros, desta forma a exposicdo dos
produtos deve ser efectuada de acordo com o interesse nutricional e o nosso
interesse em educar as nossas criangas e adolescentes.
Alimentos como sandes, leite, iogurtes variados, fruta e agua, deverdo ser
colocados nos locais mais visiveis e apelativos em detrimento dos bolos,
chocolates, etc., que a existirem deverdo ficar expostos nas &reas com menor
visibilidade

lll. Conforme ja salientado, e devido n3o s6 aos riscos que se correm em

termos de seguranga alimentar, mas também aos aspectos educacionais e

consequentemente de salde, ndo devem ser comercializados bolos com
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cremes nos bares escolares. A existirem tera de ser numa percentagem inferior
a 25% do total dos bolos comercializados pela escola, e s6 no caso de existir
forma de os conservar entre 2°C e 5°C até a sua comercializagao.

IV. Desde que exista interesse por parte da escola e que esta sinta que & um
bem para os utentes e para a escola, € relativamente facil, substituir a totalidade
dos bolos com creme por bolos sem creme. Para tal basta que diariamente se
va substituindo parte dos bolos com creme por bolos sem creme e desta forma
os utentes acabam por nem sentir essa substitui¢zo.

V. O papel de qualquer funcionario de um bar escolar é fundamental, ndo sé
ao nivel da higiene e consequentemente da qualidade e seguranca dos
alimentos ali comercializados mas também a nivel da educacio nutricional e
criagao de habitos de vida correctos.

Quando um utente quer consumir determinado produto que nio existe a venda,
€ muito importante que o funcionario dé solugdes alternativas e informe quais as
vantagens da sua sugestdo relativamente ao pedido efectuado pelo utente.

Assim uma situacdo que pode parecer dificil de ultrapassar, isto &, os utentes

ficarem descontentes e ausentarem-se da escola para comprarem outros

produtos, com a ajuda de toda a comunidade escolar, pode aos poucos ir sendo

ultrapassada.

VI.  Outro aspecto importante & envolver a comunidade escolar em trabalhos

sobre alimentagdo saudavel e até promogéo de alguns produtos — “produtos

saudaveis”. Para isso é essencial que os funcionarios dos bares escolares,

tenham diversas acgoes de formagéo especificas de acordo com as fungdes que

desempenham, isto &, n&o s6 a nivel da Higiene e Seguranga Alimentar, mas

também a nivel de relagées interpessoais.




26

Com este tipo de formacéo deixa-se de verificar o uso exciusivo “toma la a

senha d4 cé o produto” e passa a existir um relacionamento educacionali.

VIl. O momento da entrega do produto ao utente e a forma como é realizado, é
o espelho do servigo e do profissionalismo dos funcionarios que ali trabalham.

Vill. A entrega de um produto néo protegido, como por exempio uma sandes ou
um bolo, deve ser sempre realizado com uma pinga. Retirar o produto do
expositor e coloca-lo num prato que deve ter um guardanapo de papel por cima

e nao directamente com as maos, é o procedimento correcto a implementar.
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11 - HIGIENE DO PESSOAL

Uma correcta higiene pessoal e o uso de fardamento completo e limpo de uso
exclusivo no local de trabalho, & fundamental na qualidade e caracterizacdo de
um bar escolar. Sendo do conhecimento geral que o principal responsavel dos
casos de intoxicagdo alimentar € quase sempre o Homem, as intoxicagdes
alimentares séo causadas, quase sempre, por ndo se seguir as boas praticas de
Higiene e Seguranga.

Neste capitulo encontram-se definidos os principais aspectos a ter em atengao
nesta area:

. Afarda tem as seguintes finalidades:
» proporcionar higiene pessoal;
» proteger o vestuario préprio;
» proteger o cabelo;
» uniformizar a apresentagédo da equipa;

» promover a imagem do bar;

v

facilitar a identificagao pelos utentes.

1. A farda completa de um funcionario de um bar escolar ¢ composta por:
» Bata de cor clara;

» Touca;

A 4

Sapatos proprios;
Todos de uso exclusivo no local de trabalho.
Hl. A bata deve:

» ser mudada diariamente;
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» apresentar-se bem conservada, devendo cada colaborador possuir no
minimo duas fardas;
IV. A roupa e o calgado da rua, assim como a carteira e qualquer objecto
pessoal, deve ser acondicionada em cacifo préprio, fora das zonas de contacto
com os alimentos, sendo aconselhavel que exista um cacifo por cada trabaihador.
Devem também existir instalagbes sanitarias para o pessoal em servigo. Estas
devem ser anexas as instalagdes de trabalho mas ndo devem dar directamente
para os locais onde se guarde e manipule alimentos.
V. Deve usar calgado especifico para o trabalho, confortivel, de soia
antiderrapante, faciimente lavavel e de uso exclusivo no local de trabalho.
VI Deve manter o cabelo:
» limpo, sem oleosidade e sem caspa;
» curto ou apanhado;
» protegido por inteiro com toucas, palas ou bonés.
Vii.  Deve aparar a barba (se for homem) e manter a face limpa.
VIll. N&o deve tocar no cabelo, nem na barba em zonas de contacto com os
alimentos.
IX.  Nao usar maquilhagem, perfumes fortes, nem objectos de adorno: anéis,
colares, brincos, pulseiras, etc.
X.  Conservar as unhas curtas, limpas e sem verniz.
Xl.  Na higiene e desinfecgio das méos, devera:
» Lavar as maos e unhas (com a ajuda de uma escova), em locais préprios,
equipados com torneiras accionadas com pedal, quando comegar o

servico e sempre que se iniciar ou interromper qualquer tarefa ou no caso
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de contacto com o cabelo, nariz ou boca; apds fumar, depois de utilizar
as instalagbes sanitarias;

» Ao lavar as maos deve lavar até ao antebrago (inclusive) de modo a que
fiqguem perfeitamente limpas e desinfectadas.

» Utilizar sabao liquido bactericida e papel para secar;

» Nao limpar as maos a panos de cozinha ou ao avental que nunca estido

verdadeiramente limpos sendo, por isso, fonte de contaminagédo para as

maos.

» Para completar a desinfecgao, pode ser usado gel desinfectante.

XIL. Devera usar luvas descartaveis para:

» manusear ou cortar produtos de charcutaria (fiambre, queijo);
» cortar o pao;
» fazer as sandes.
Xill. Instalar no local uma caixa de primeiros socorros, com produtos adequados
a acidentes, por cortes e queimaduras.
XIV. Em caso de golpes e feridas nas maos, deve:
» desinfectar fora das zonas de contacto com os alimentos;
» proteger com pensos rapidos coloridos;
» cobrir com luva descartavel.
XV.  Néao fumar nos locais de trabalho, ndo comer, ndo mascar pastilha elastica.
XVI. Evitar tossir ou espirrar para cima dos alimentos e mexer na cabega, nariz :
e boca durante o periodo que manuseia alimentos, como por exemplo: roer as

unhas, molhar o dedo com saliva para retirar guardanapos de papel ou cogar o

nariz. P
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XVIl.  Durante o periodo de trabalho, se necessério, usar lengos de papel de uso
dnico, devera lavar e desinfectar as maos depois de se assoar.

XVill. O pessoal do sector alimentar deve efectuar um exame médico completo
no inicio da sua actividade profissional e pelo menos uma vez por ano, se
entretanto ndo houverem razdes que justifiquem um novo exame (doenga infecto

contagiosa, doengas de pele, doengas do apareiho digestivo, etc).

Os manipuladores de alimentos ou géneros alimentares devem ser informados

das doengas que podem provocar contaminagéo dos alimentos e darem origem a
intoxicagdes alimentares.

XIX.  Dentro das instalagées de um bar escolar nio pode existir dinheiro, logo é
obrigatério o uso de um sistema que evite que as pessoas que manuseiam os
alimentos tenham contacto directo com dinheiro. Assim pode:

» Existir um sistema de senhas, em que estas sdo adquiridas na hora mas
noutro local ou séo adquiridas antecipadamente (pré compradas) mas
também noutro local.

» Existir um sistema de cartdo magnético, que neste momento é
considerado o sistema mais adequado para funcionar numa escola, pois
além de nao haver contacto com dinheiro pelos funcionarios que servem
e preparam os alimentos, é o sistema mais seguro para a crianca e
adolescentes dentro e fora da escola. Aiém destas vantagens, o sistema
do cartdo magnético, ainda d4 possibilidade aos pais de “controiar’

através de um estrato todos os movimentos do cartio.
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12 - HIGIENE E DESINFECGAO DA LOICA

1. O circuito de loica suja deve estar contemplado na estrutura do
servigo.

. E necessario fazer uma distingao correcta entre a loiga limpa e a suja.
. Deve estar previsto um local separado para se colocar quer a loiga
limpa quer a suja.

Iv. O transporte de loiga suja e dos restos das mesas devera ser
organizado e conhecido por todas as pessoas que ai trabalham de forma a evitar
0 cruzamento com zonas limpas.

V. A loiga e os utensilios lavados manualmente devem secar ao ar. Nao
se devem utilizar panos para secar a loiga. Os panos sdo uma das maiores fontes
de propagacéo de microorganismos.

VI. Sempre que possivel a loica deve ser lavada na maquina, e sé no
caso de esta estar avariada ou existir falta de corrente eléctrica ou agua, é que se
deve colocar a hipétese de se lavar a loica manualmente.

VIl Ap6s a lavagem na maquina, a loica deve sair seca ou secar nos 30
segundos seguintes apds terminada a lavagem.

VIIL Toda a loiga que esteja rachada e/ou lascada devera ser substituida.
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13 - HIGIENE E DESINFECCAO, DE EQUIPAMENTOS E INSTALAGOES

I. Todas as operagdes a que s3o sujeitos os alimentos, desde que se faz a sua
recepgéo até chegarem ao utente, passando pelas limpezas e desinfecgdes,
devem ser planeadas executadas de forma a impedir a contaminagéo cruzada,
quer por parte dos manipuladores, quer aquando da utilizagdo do equipamento e
ou sua instalagao.

Il. E da maior importincia manter as estruturas e os equipamentos em perfeito
estado de higiene e organizagao. A limpeza regular e frequente das instalagées,
utensilios e equipamentos é muito importante, pois além de impedir a
permanéncia de microorganismos, evita também a sua proliferago.

lll. As operagdes de limpeza e desinfecgdo devem fazer parte integrante da
rotina diaria de um bar escolar. O dia de trabalho s6 devera ser considerado como
terminado depois de tudo estar devidamente limpo e arrumado.
IV. Alimpeza e a desinfecgédo tem por finalidade:
»  Limpeza - eliminagio das sujidades organicas e minerais de maneira a
obter-se uma superficie fisica e quimicamente limpa.
»  Desinfecgdo — a destruigdo dos microorganismos de modo a obter-se
uma superficie biologicamente limpa.
Em algumas circunstancias, estas duas operagdes podem ser feitas em
simultaneo desde que o produto usado tenha como finalidade limpeza e
desinfecgéo.
V. Deve existir um programa adequado das operagbes de limpeza e

desinfecgdo —~ PLANO DE HIGIENE — tendo em atengdo a escolha correcta dos

P i3 e
- - - ?:-.r’
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produtos a utilizar em cada caso (bancas, chdo, cadmaras frigorificas, fiambreira,
etc.), sua dosagem e periodicidade das operagées a realizar.

VI. O Plano de Higiene deve ser adaptado as condigdes reais de trabailho do
Bar escolar, através dum levantamento prévio das instalagdes, dos equipamentos
e da respectiva utilizagdo. Este € um suporte eficaz e credivel do programa de
seguranga alimentar adoptado, além de optimizar recursos.

VIIl. Para que exista um controlo dessas operagdes & necessario que haja um
registo de todos os processos, de limpeza e desinfecgéo, realizados, produtos
utilizados e equipamento limpo. Para realizagio desses registos devera ser usada
a FICHA N° 7 = REGISTOS DE VERIFICACAO DE LIMPEZA.

VIll. O Plano de Higiene deve ser afixado em local bem visivel respeitar a
seguinte periodicidade de limpeza:

o Diaria:

» Pavimentos;

» Cadeiras e mesas;

» Torradeira e tostadeira;

» Maquina de café.

» Apos cada utilizagao:

» Balanga;

» Fiambreira;

» Bancadas de apoio/bancadas expositores/prateleiras expositores;
» Maquina de lavar loiga;

» Recipiente para o péo;
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o Semanal:
» Frigorificos;
» Gavetas e armarios.
o Quinzenal:
» Paredes, azulejos, prateleiras, portas e janelas
o Mensal:
» Exaustor (se existir);
» Tectos.
IX. Nao se deve, varrer a seco os pavimentos de dreas onde se manipula e

armazena alimentos, o espago de servir os utentes, a sala de refeigbes.

_
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14 — TRATAMENTO DOS RESIDUOS

Deve-se separar os lixos de acordo com as praticas da autarquia local e efectuar
a sua remogao diariamente, no final do servico de limpeza das instalagoes,
evitando a coincidéncia com o horéario de recepgéo de matéria-prima e de servigo
aos utentes. Utilizar recipientes apropriados, accionados a pedal, devidamente
tapados e ensacados e estrategicamente colocados.

Deveréo existir 4 (quatro) tipos de recipientes:

- lixo orgéanico e papéis sujos, indiferenciado;

- vidro;

- plastico/metal

- papel/cartdo

N

B VR e e ENCLI



36

156 - CONTROLO DE PRAGAS

I.  Nas instalagdes onde se manipulem, conservem, armazenem e exponham

produtos alimentares, além da limpeza e desinfecgéo, é necessario o controlo das

pragas, nomeadamente insectos e roedores, conforme preconiza o Decreto Lei

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

IIl. Logo um dos procedimentos a adoptar, além do Plano de Higiene e seu

controlo, é todos os anos (imediatamente antes do inicio do ano lectivo), ser
realizado um programa para o controlo das pragas, por uma empresa
especializada na area.

ll. As pragas além de provocarem danos ao nivel das instalagées, s&o
agentes importantes na transmisséo de doengas. A sua entrada e permanéncia
nas instalagbes onde se manipule alimentos, deve ser impedido ou pelo menos
dificuitada, mantendo as portas fechadas, colocando redes mosquiteiras nas
janelas com abertura para o exterior, e instalando estrategicamente
insectocacadores, em todas as portas de acesso ao exterior.

IV‘. Assim deve existir um plano de desinfestagéo anual, definido por téchnicos
especializados, de empresas devidamente licenciadas para o efeito, adequado as
instalag6es e ao tipo de pragas existentes.

V. Quando se procede a desinfestagdo de uma unidade, deve ter-se a
preocupagdo de proteger todos os materiais que contactem com os alimentos,
assim como se deve proceder & limpeza de toda a unidade e materiais antes do
contacto destes com os alimentos, sendo este processo realizado seguindo as

indicag6es dos técnicos.
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VL. A empresa responsavel pela aplicagdo do Plano de Desinfestacdo, deve
possuir licenciamento para tal, e deixar obrigatoriamente um relatério do servigo
efectuado, uma planta da area com indicagdo da colocagdo de iscos, afixar
sinalética dos locais onde se encontram os iscos, deixar sempre as fichas
técnicas e de seguranc¢a dos produtos aplicados.

VIl. Sempre que se verifique qualquer problema (reaparecimento de baratas,
formigas, ratos, etc.), a empresa que realizou o servigo deve ser chamada de
imediato a fim de o resolver. Este procedimento deve ser feito tantas vezes
quantas necessarias até a praga ser eliminada.

VHI. A utilizagdo de produtos para combater pragas é perigosa e tém de ser
compativel com a industria alimentar.

N&o sendo aconselhavel a colocagéo de iscos com produtos téxicos no interior

das instalacoes.
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16 — OUTROS LOCAIS DE COMERCIALIZAGAO DE PRODUTOS

ALIMENTARES DENTRO DA ESCOLA

. Em algumas escolas existe para além do bar dos alunos, um exclusivo
para professores e funcionarios. Estes bares, embora o seu funcionamento seja
da exclusiva responsabilidade das escolas, é importante que no essencial
cumpram as mesmas regras dos bares dos alunos. Embora o seu funcionamento
possa ser considerado vantajoso para maior rapidez do servigco durante as horas
dos intervalos, também é importante a presenca e a relagédo dos funcionarios e
professores no bar dos alunos.

Il. O refeitério é o outro local, para além dos bares, autorizado a comercializar
géneros alimenticios. Este espago destina-se a servir refeigdes completas — sopa,
prato de carne ou peixe com acompanhamento de batata, arroz, massas ou
leguminosas e legumes ou saladas, sobremesa de fruta ou doce, pao de mistura
e Aagua, durante o horario de almogo, normalmente entre as 12h00m e as
14h00m. Durante este horario o bar deve encontrar-se encerrado, para que nio
haja sobreposigao de fungoes e cada um possa cumprir o seu papel.

lll. As maquinas de venda directa de “sumos”, chocolates, café, aguas e/ou
sandes, existentes em muitas escolas, ndo deixam de ser um local onde se
comercializa géneros alimentares, mas para as quais néo existe legislagio quanto
a sua permanéncia em escolas.

IV. Uma maquina de venda directa tém diversos inconvenientes, embora

possa ter algumas (poucas) vantagens.
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f

V. A existirem maquinas de venda directa nas escolas, estas tém de ser vistas
como uma extenséo do bar dos alunos ou do bar dos professores (maquina de
café) e s6 poderdo comercializar produtos tais como:

» Aagua;

» sandes de manteiga, queijo, fiambre ou mistas em pao dé mistura;

P sSumos sem gas;

» leite simples ou com chocolate;

» fruta;

» bolachas DI de agua e sal ou Maria;

» iogurtes liquidos;

\ 4

croissant simples, com queijo, fiambre ou manteiga
A colocagao deste tipo de produtos é complicado quando as maquinas nao
pertencem a escola, como acontece na grande maioria das vezes.

VI. N&o devendo existir determinados produtos & venda nos bares escolares
também ndo devem existir nas referidas maquinas.

VIl. Tendo a escola o papel educativo que temos vindo a salientar facilmente
se pode concluir que a existirem maquinas de venda directa devem
pertencer a escola e ser recarregadas com o mesmo tipo de produto que
existem nos bares, e caso esteja implantado o sistema de cartio
magnético, as referidas maquinas teréo de funcionar em exclusivo, também
com o cartao.

VIil. Outro aspecto a considerar é estas nao funcionarem durante os periodos
de almogo, tal como os bares, para que os produtos por elas

comercializados ndo venham a substituir a refeicdo do almogo e a bebida

da refeigdo — agua.
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IX. A existirem maquinas de café devem estar situadas em locais onde os
alunos nao tenham acesso, como por exemplo na sala dos professores.

X. Vantagens da existéncia de maquinas de venda directa, nas condigbes
acima descritas:

» Em intervalos que hd um grande movimento nos bares, por existir
outros locais que comercializem os mesmos produtos — maquinas —
podera descongestionar um pouco mais o bar e dar acesso a um
maior numero de utentes a consumirem algo a meio da manha e a
meio da tarde, pois tdo importante é esta refeicdo, conforme
anteriormente referido.

» Durante os periodos lectivos nocturnos poderdo ter vantagens, na
medida em que por vezes é complicado arranjar pessoal para o bar
funcionar no periodo nocturno ou a partir de determinadas horas
desse periodo.

» Este tipo de maquinas por norma s#o refrigeradas, o que tem as
suas vantagens para la colocar produtos pereciveis sem o

inconveniente destes se poderem alterar.
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17 — CAMPANHAS DE COMERCIALIZAGAO DE PRODUTOS ALIMENTARES

“SAUDAVEIS”

Nao existindo, por vezes, habitos de consumo de determinados produtos, como
fruta, iogurtes, leite, sandes, etc., é essencial que se definam campanhas com o
intuito de conseguir introduzir esses produtos na alimentagéo diaria das criangas
e jovens.

Uma das formas de atingir esse objectivo &, juntamente com os fornecedores,
durante um ou mais dias oferecer-se determinado produto para provas.

Outra sugestdo sera juntar dois ou trés géneros alimentares “saudaveis” — leite +
sandes; iogurte + sandes, leite + bolacha agua e sal + pega de fruta; etc. - no
que se pode designar de “pack” e traduz-se em adquirir dois ou trés produtos a
um prego mais reduzido do que se fossem adquiridos individualmente.

Este tipo de campanhas devem ser suportadas com informagdo, em formato

convidativo e espalhadas pela escola.
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18 —- DECORAGAO E NOME DO ESPAGO

No sentido de tornar este espaco (bar escolar) mais apelativo e acolhedor, em
detrimento de outros fora do recinto da escola, é importante definirmos um nome
para o bar, para se tornar idéntico a outros espagos comerciais muitas vezes tao
“queridos” dos nossos alunos, arranjar uma decoragio convidativa e algo que os
possa prender aquele espago como por exemplo acesso a Internet gratuito e
controlado, possibilidade de utilizar diversos jogos, como cartas, damas, xadrez,
matraquilhos, etc. |

Nestas actividades (nome e decoragdo do espago) é importante envolver os
préprios alunos, para que o empenho, a dedicagdo e consequentemente a

permanéncia ainda seja maior.
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19 — CONCLUSAO

Existem trés ditados populares:
“De pequenino é que se torce o pepino”
“N6s somos animais de habitos”
“No6s somos aquilo que comemos”,

aos quais se pode associar os comportamentos que devem existir por parte da
escola para evitar que quando as criangas e jovens de hoje forem adultos, n3o se
tenha de utilizar outros ditados populares que dizem:

“S6 aprendemos com os erros”

“Os erros as vezes saem caros”
O caro nestes casos, por vezes é demasiado doloroso, pois atinge o que se tem

de mais importante que € a salde e consequentemente a vida.

A garantia de uma escolha alimentar saudavel tem de incluir uma alimentagao
completa, equilibrada e variada.

Por isso com a edigcdo deste manual, pretende-se chamar a atencao dos que
estao por ela responsaveis, nas escolas, e para o seu papel em conduzr os

consumidores nas atitudes e comportamentos certos.

Cada vez se da mais importancia ao papel que o regime alimentar desempenha
na nossa salde. Actualmente & ponto assente que certas praticas provocam — e
outras evitam — uma vasta gama de doengas. Com efeito nos nossos dias, o

interesse pelas questdes da alimentagdo e da nutricao nao para de crescer
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constituindo, a modificagdo do comportamento alimentar, um imperativo das
sociedades desenvolvidas.

Hoje em dia ninguém iem duvidas de que este é o caminho certo. Neste sentido
pede-se coragem para se ultrapassar as possiveis dificuldades inicialmente
encontradas, mas que com o empenho e a compreensao de todos iremos ter uma

escola mais segura a todos os niveis.
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Analise Critica:

Sendo a restauragdo escolar, uma area fundamental na educagdo alimentar do
presente e do futuro, e dado n&o existir nenhum Manual de Boas Praticas para
Bares Escolares no Ministério da Educagao, achei que este momento da minha
vida profissional/estudante era o ideal para a realizagéo deste trabalho.

Através do levantamento efectuado — “no terreno” e através do inquérito — pude
detectar a existéncia de graves lacunas de conhecimentos nesta area, o que veio
a confirmar a pertinéncia da execugéo deste manual.

Nao tendo termo de comparagéo, na altura da sua elaboragéo, achei que deveria
dar particular atencéo aos objectivos de um bar escolar, a definigao dos produtos
e das boas praticas de higiene.

A ter lugar a elaboragéo de um Il volume, considero no entanto que também seria
pertinente colocar outros capitulos tais como, definicdo de fichas técnicas dos
produtos, com respectiva  valorizagdo  nutricional, propostas de
animagdes/promogdes de produtos “saudaveis”, existéncia de um livio de
reclamagdes/sugestdes, propostas de decoragdes educativas...

Dada a reduzida oferta de bibliografias nesta area, este documento tem
essencialmente muito da minha pratica, das dificuldades, caréncias e excessos
detectados no meu dia a dia durante 5 anos de experiéncia nesta area.

A evolugao constante do sector da restauracao, e a aplicagdo deste Manual nas
escolas por profissionais com formagéao reduzida na area alimentar, permitira sem
duvida, ter uma visdo diferente das muitas vezes impostas pelos diplomas legais,

e com certeza enriquecera futuras edigcGes.
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Conclusio:

Além dos aspectos transmitidos na conclusdo que encerra o Manual de Boas

Praticas para os Bares Escolares, espero que este documento possa servir como
util e construtivo instrumento de trabalho a toda a Comunidade Escolar do pais, o

que facilitara se se verificar a sua adopgéo/edigéo pelo Ministério da Educacéo.
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iINDICE DE ANEXOS:

1 —FICHA N° 1 = Registo de entrada da matéria prima Frescos

2 — FICHA N° 2 = Registo de entrada da matéria prima Congelados

3 — FICHA N° 3 = Registo de entrada da matéria prima Mercearia

4 - FICHAS N° 4A, 4B, 4C= Controlo de temperaturas dos equipamentos de
frio

5 — FICHA N° 5 = Recusa de matéria prima

6 — FICHA N° 6 = STOP —~ Produto improprio para consumo

7 — FICHA N° 7 = Registo de verificagéo de limpeza

8 — CHECK-LIST
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Data de Durabilidade

Matéria Prima .
Minima

Temperatura

VERIFICACAO

NOTA: Preencher a ficha no acto de recepgao da matéria - prima.
Em observacées registar as anomalias verificadas.

DATA

/

FICHA AUTOCONTROLO
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VERSAOQ 1
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REGISTO DE ENTRADA DA MATERIA

Data de Entrada || Matéria Prima

Observagées

VERIFICACAO DATA /7
NOTA: Preencher a ficha no acto de recepgao da matéria - prima. FICHA AUTOCONTROLO
Em observagées registar as anomalias verificadas. Ne2 VERSAO 1
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FICHA AUTOCONTROLO
Ne 3 VERSAO 1



12 LEITURA

QgLénUﬁAMWWMMMM%W%W

TEMPERATURA| HORA | RESPONSAVEL

TEMPERATURA

HORA

RESPONSAVEL

INIoJalsalw]In] =

©

—
o

—,
—

—_
N

—
w

—t
EN

—
(&) ]

—
D

ey
~

—
(o]

—
©

N
o

N
-

N
N

N
w

no
S

n
6]

N
[o2]

]
~

N
o]

Ny
o

w
o

w
—.

-

VERIFICACAO

NOTA: Este documento tem de ser preenchido didriamente
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NOTA: Este documento tem de ser preenchido didriamente



QUANTIDADE:

MOTIVO DA RECUSA:

J

Prazo de validade uitrapassado

Temperatura insuficiente

Limpeza deficiente

J U]

Embalagem deformada

Outras

J

Nome do Fornecedor:

Responsavel da Escola:

Data: / /

VERIFICAGAO Data:

NOTA: Este registo deve ser preenchido sempre que no
acto da recepgao se verifique a ndo conformidade de um produto

FICHA AUTOCONTROLO

Ne 5

VERSAO 1
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TIPO DE PRODUTO:

QUANTIDADE DE PRODUTO:

MOTIVO PARA NAO UTILIZAGAO DO PRODUTO:

colocado junto deste

Responsavel: Data:
———
NOTA: Este registo deve ser preenchido sempre que se
verifique a existéncia de produtos impréprios
para consumo em armazém e FICHA AUTOCONTROLO
N2 6 VERSAO 1



OTOHINODOLNY YHOIA
/ ONV/SIN

v
£
]

£

N\

W\
naeglt WS

%
AUP
TECA

OYOVOI4INaA

) ‘:‘hfw”'

"

FC
UBL

,!
2,
N

Joysnexg

%,

S0j09 |

|lesuapy

seyod

sejpuep

selig|ajeld

soleinze o sspasey

[euszuinp

souguly//selsnen

S0o1y0bL 4

feurwag

seoe4

oed op sjusidiosy

salo)isodxs selja|siely

seJojsodxa epeoueq

oedesedaid ap epeoueg

CIEYCT

I OYSY3A LoN . oedeziuaibly ep ojoe 0 sode obo; J8ysuseid W1 ON

e2dueleg

8e0 ap euinbepy

BlISPeISo |

BllopeLIo |

ojusluInRY

ouelg

,
sesaul 3 seljape)

e Lt _ ISVid/¥vZINIIDIH V SIvo0]

VZ3dWIT 30 OYSVIIdI¥3A 30 01SI93N

S aE s e
S NS BEN T B oy N Ew By By s Ey By BE Oy N



L OYS¥3A ‘ YA ..Z ) ogdeziusibiy ep ojoe o sode oBoj Jeyouasiy 'y ON
OTI0HLINODOLNY YHOIS
/ ONV/S3IN

(o) 70 Ze RN T

Jojsnex3

S0J08 |

Jesuspy

Sepod
sejauer

sells|sield

sols|nze e sepaled

[euazuiny

SOLBULY/SEjeAR)

S0oyHObLI4

[euewsg

seoe

oed op ejusidivey

$810}is0dX? Sells|eleld

salojisodxs epeoueg

oedesedaid ap epeoueg

Bllaiquiel 4

edueleg

94e0 ap euinbepy

ERETNE

BlI9pRLIO]

sesaw @ seljepe)

ojuawiined
ouelq
44 1z 02 | C o o [svia, mﬁﬁ__o_:,‘m_,qo,o.._
VZ3dINIT 3d OYOVDIdI¥3A 30 01S193Y

wd

=]
mE By Sy Wy W By S Gy e BE S Ew e e




CHECK-LIST

VERIFICACAO DA IMPLEMENTACAO DO MANUAL DOS

BUFESTES ESCOLARES DA DREC

o Identificagfio do estabelecimento de ensino:

1.

2.

3.

Nome:

Morada:

Localidade:

Telefone:

Email:

Numero de alunos:

Numero de bufetes e seu destino:

Nimero de funcionérios a exercer fungdes nos bufetes:

Observacgoes:

o Formagio, satide e higiene pessoal:

1.

5.

6.

Observagoes:

O pessoal que labora os produtos tem formag&o na 4rea da higiene,

devidamente registada?

Usa vestudrio/calgado adequado as fun¢oes?

Auséncia de objectos de adorno?

O pessoal dispde de declaracio médica?

Dispde de local/equipamento para higienizag¢do das m&os?

Dispde de caixa de 1° socorros?

0 Instalacdes e equipamentos:

1.

E utilizado outro sistema que ndo o dinheiro (senha, cartdo, etc)?

O abastecimento de 4gua ¢ através da rede pubiica?

A concepgdo do bufete permite a marcha em frente?




10.

Observagdes:

Os materiais utilizados nos revestimentos sdo adequados?

As portas de acesso ao exterior encontram-se fechadas?
Ventilagdo/exaustdo adequada?

Existe local préprio para armazenamento de todos os tipos de matérias
primas?

Existe maquina de lavar loi¢a?

Os recipientes para o lixo tém tampa accionada por pedal e sio forrados
com sacos de plastico?

Existem equipamentos para separa¢do de lixos?

o Higiene e desinfeccio:

1.
2.
3.
4.
5.

Observagdes:

Existe plano de higieniza¢fio?

Esta a ser cumprido os registos da verificagdo de limpeza?

Existe material proprio para lavagem/desinfecgdo/secagem das maos?
E executado um programa de prevengdo/controlo de pragas?

Estado de conservagdo e limpeza?

0 Variedade de produtos que estio a ser comercializados:

L I I S

o

10. Bolos sem creme com creme

Tipo de logurtes

Aguas com gas sem gas

Sandes de:

Leite simples e/ou com

Batidos de

Sumos naturais de

Néctares

Fruta

Gelados

11. Croissants simples com




I

12. Bolachas
13. Chocolates
14. Outros

Observagoes:

o Recepcio/Armazenamento:

[u—

E efectuado um controlo adequado na recepgdo de géneros alimenticios?
2. Estd a ser cumprido os registos de recep¢iio de matérias primas?

3. Os alimentos estdo bem acondicionados

4. Esté a ser cumprido os registos de temperaturas dos equipamentos de frio?
5. Os produtos de higiene e limpeza encontram-se em local proprio
correctamente rotulados?

Observagoes:

a Preparacio de Produtos Alimentares:
1. As preparagdes estdo a ser realizadas faseadamente em fun¢do dos
equipamentos de manutengfio?

2. Estdo a realizar-se em local proprio?

Observagdes:

o Boas Praticas:

1. Existem maquinas de venda directa?

Que tipo de produtos ali sio comercializados?
Tem registo/controlo de temperatura?

Existe a pratica de promover produtos saudaveis?
Que tipo de campanha?

O espago esta decorado?

NS vk

O espago tem nome?




Observagdes:

Responsavel pelo preenchimento

Data




