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Resumo

As Boas Praticas de Higiene e Seguranca Alimentar (BPHSA) enquadradas pelo sistema de
Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) sdo ferramentas essenciais para a garantia
da manutencao de adequadas condicdes de higiene nos estabelecimentos do setor alimentar em
gue ocorre, preparacdo, manipulacdo e/ou distribuicdo de géneros alimenticios. A formacéo de
operadores deste setor nestas tematicas apresenta-se como uma estratégia para a sensibilizacéo e,
consequente, cumprimento de procedimentos adequados a producao de alimentos seguros. Deste
modo, procurou-se, simultaneamente, desenvolver contetdos programaticos para ministrar a estes
operadores e estudar o impacto que esta metodologia apresenta na melhoria das condicGes de
higiene e seguranca alimentar. A populacdo foi constituida por 45 unidades do setor alimentar,
encontrando-se dividida em 13 unidades de Retalho, 18 de Hotelaria, 11 de Restauracéo e 3 de
Refeitdrios Escolares. Para a obtengdo de dados recorreu-se a utilizacdo de checklists de
verificacdo aplicadas nas unidades antes e ap6s uma sessdo formativa. A melhoria das condi¢des
foi positiva em 29 das 45 unidades estudadas. Por outro lado, o desenvolvimento de agdes
formativas incidiu sobre as teméaticas de BPHSA, HACCP, servigos especificos de subsetores da
area e boas praticas de higiene e seguranga em tempos de pandemia de SARS-CoV-2. Aliando 0s
resultados obtidos no estudo conduzido aos contetidos desenvolvidos, pode considerar-se que se
reforcaram as a¢des formativas, como um instrumento de otimizag&o das condigdes de higiene e

seguranca alimentar em estabelecimentos do setor.

Palavras-Chave: Seguranca Alimentar; BPHSA; Formacdo; HACCP; SARS-CoV-2;






Abstract

The Good Practices for Food Safety and Hygiene (GPFSH) framed by the Hazard Analysis and
Critical Control Point (HACCP) are essential tools to guarantee the maintenance of adequate food
hygiene conditions in establishments where preparation, handling and/or distribuition of food
happens. Training food handlers in these topics is presented as a good strategy for raising
awareness and, consequently, helping them understand the importance of complying with
appropriate procedures for food safety production. The development of food safety training
materials while simultaneously studying the impact that this methodology has on the
improvement of hygiene and food safety conditions was set as a goal for this work. The population
consisted of 45 food units divided into 13 Retail units, 18 Hospitality units, 11 Restaurant
establishments and 3 School Cafeterias. To attain the data, a checklist was use while performing
food audits, before and after a training session, in each unit of this study. Improvements in food
hygiene were found in 29 out of the 45 establishments. Simultaneously, training materials were
developed regarding topics such as GPFHS, HACCP and good practices for food safety during
the SARS-CoV-2 pandemic reality. Combining the results obtained in the study conducted with
the materials developed, allowed the reinforcement of training sessions as an instrument to

optimize food hygiene and safety in establishments in the food sector.

Keywords: Food Safety; GPFSH; Training; HACCP; SARS-CoV-2;
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1. Enquadramento

De acordo com a World Health Organization (WHO), todos 0s anos na regido europeia
desta entidade cerca de 23 milhdes de pessoas sofrem doengas com origem no consumo de
alimentos contaminados (WHO, 2017). As doencas de origem alimentar apresentam-se como um
problema a nivel mundial que procura ser controlado através da ado¢do de medidas e sistemas
preventivos no setor alimentar.

O sistema de Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP), de implementagéo
obrigatoria na Unido Europeia, permite a gestdo dos procedimentos de higiene e seguranga em
toda a cadeia alimentar. Este sistema tem por base um plano em que consta a identificagdo de
perigos de origem quimica, fisica e bioldgica e pontos criticos de controlo, aliados a definicdo de
medidas de controlo e agdBes corretivas das atividades e procedimentos desenvolvidos numa
unidade alimentar. Em paralelo ao plano HACCP, encontram-se definidos pré-requisitos que
também devem ser cumpridos pelas empresas do setor sendo, um destes, a administracdo de
formacdo adequada a todos os operadores (FAO/WHO, 2003).

A origem de diversos surtos alimentares tem vindo a ser fortemente associada ao
manuseamento incorreto de alimentos e ao desrespeito das boas praticas de higiene e seguranca
por parte dos manipuladores (Angelillo et al., 2000). Assim, a formag&o em matéria de seguranga
e qualidade alimentar, quando especifica, direta e focada, apresenta-se como uma arma que
procura a transmissdo de conhecimentos e praticas conformes. Conjuntamente a esta transmisséo,
procura-se associar o respeito das boas praticas a diminuicéo da ocorréncia de ndo conformidades
e do surgimento de doencas e surtos de origem alimentar (Reynolds & Dolasinski, 2019). A
formac&o neste setor toma as mais diversas formas, podendo incidir sobre temas gerais de higiene
e seguranca no trabalho ou sobre instruc6es de trabalho especificas para as fungdes diarias do
formando. Simultaneamente, pode ser realizada através de variadas metodologias: formacao
tedrica em sala de aula, formacéo on job, formagdo baseada em motivacdo comportamental, entre
outros (McFarland et al., 2019). Porém, as maiores barreiras encontradas na formacao em matéria
de higiene e seguranca alimentar continuam a ser identificadas como sendo relativas a falta de
tempo, falta de dinheiro e falta de recursos por parte das empresas do setor. Assim, estudos
comparativos de metodologias formativas, tematicas abordadas e estratégias de atuacdo tém
surgido na procura da diminuicdo dos perigos alimentares com risco para a saude publica
associados ao trabalho dos manipuladores do setor (Soares et al., 2013; McFarland et al., 2019;
Young et al., 2020).

Deste modo, a presente dissertagdo foi construida com objetivo de desenvolver contetidos
tedrico-praticos, em matéria de higiene e seguranca alimentar, com intuito na atualizagdo e criacéo
de programas formativos aplicdveis a empresas do setor alimentar. Através da aposta na

atualizacdo constante de conteudos e na oferta formativa diversa e inovadora procurou-se avaliar



0 impacto da formagdo ministrada a operadores do setor na melhoria do cumprimento e
manutencdo de boas praticas de higiene e seguranca alimentar nos diversos subsetores da area
(retalho, hotelaria, entre outros).

No segundo capitulo € introduzida a Société Générale de Surveillance (SGS), empresa ha
qual foi desenvolvido o presente trabalho. A apresentacdo da entidade é conduzida através da
breve descricdo da sua histdria e servigos de core business, seguida de uma apresentacao do setor
Agriculture, Food and Life e, por fim, da exposicdo de informacédo acerca da SGS Academy® e
dos seus servicos complementares de formagéo.

Seguidamente, no terceiro capitulo, é apresentada a revisdo bibliogréfica essencial para a
compreensdo dos conceitos a abordar ao longo da dissertacdo. Nomeadamente, é introduzido o
sistema de Hazard Analysis and Critical Control Point, etapas para a sua implementagdo e pre-
requisitos associados ao mesmo. E ainda descrito detalhadamente o pré-requisito de formacao, a
sua importéncia e tipologia de aplicacéo.

O quarto capitulo procura fazer o enquadramento prévio da necessidade da atualizagdo
dos contetidos formativos oferecidos pela empresa, introduzindo o ponto de partida inicial, o
método de avaliacdo de unidades alimentares e a estratégia de revisdo dos conteldos
programaticos que seré apresentada posteriormente em detalhe no capitulo seguinte.

Referente a apresentacao e discussao de resultados, o quinto capitulo permite a exposicéo
das observacoes retiradas através do acompanhamento de auditorias e formagdes de higiene e
seguranca alimentar e dos contetidos formativos tedrico-praticos desenvolvidos. E também neste
capitulo que sdo apresentados os resultados relativos a avaliagdo do pré-requisito de formagéo
como um potencial método de melhoramento das condicBes de higiene e seguranca alimentar
oferecidas numa determinada unidade alimentar.

Por fim, o sexto capitulo, apresenta de forma resumida, os pontos fulcrais da presente
dissertagdo, permitindo a avaliacdo do cumprimento dos objetivos estipulados e a introdugdo de

perspetivas futuras na area da formacéao no setor alimentar.



2. Société Générale de Surveillance
2.1 Descricao e Servigos

A Société Générale de Surveillance (SGS) é uma empresa multinacional que foca os seus
servicos em projetos de inspecdo, verificacdo, analise e certificacdo. Nos primérdios da sua
atividade, em 1878, a SGS primava pela inovacdo nos servicos de inspecdo agricola,
especificamente nas trocas comerciais de grdo na Europa. Desde cedo cresceu firmemente em
tamanho e alcance, procurando a aplicagao dos seus servicos a nivel mundial (SGS, 2019a).

J& em meados do século XX iniciou a diversificacdo do seu portefolio comecando a
oferecer servicos ndo apenas de inspecdo no setor agricola, mas também de teste, anélise e
verificacdo nos mais variados setores, tais como, industriais, minerais, petréleo, gas e produtos
quimicos. Em 1981, com a listagem na Bolsa de Valores da Suica, conquistou uma reputagdo de
lider em encontrar solucdes para os desafios complexos que sdo enfrentados diariamente pelas
organizagdes no mundo. Uma reputacdo que procura manter pela alianga entre 0s seus servicos
de core (inspecdo, verificacdo, analise e certificacdo) e os servigos de complemento que apresenta
atualmente: apoio técnico, formagdo e outsourcing. Assim, através da sua rede global,
conhecimento, experiéncia e recursos procura focar os seus objetivos na oferta de beneficios
comerciais aos seus clientes, procurando melhorar a qualidade, seguranca, eficiéncia,
produtividade e velocidade de colocacdo no mercado dos seus produtos e servicos, reduzindo
simultaneamente os riscos associados (SGS, 2019a).

Atualmente, a SGS oferece servicos alocados a onze industrias: Agricultura e
Alimentacdo, Construcdo, Energia, Quimica, Bens de Consumo e Retalho, Manufatura Industrial,
Ciéncias da Vida, Oleo e Gas, Mineira, Setor Pablico e Transportes. Com intuito na oferta de um
servico de qualidade a empresa opera, a nivel mundial, uma rede com mais de 2600 escritorios e
laboratorios e conta com cerca de 100 000 funcionérios (SGS, 2019b).

A categorizacao dos servicos ja mencionados anteriormente como sendo parte integrante
do core da SGS, pode ser feita da seguinte forma (SGS, 2019b):

e Inspecdo: servico focado na inspecdo de cargas, por exemplo, através do controlo
simultaneo da quantidade, qualidade e requisitos regulamentares aplicaveis em cada
mercado;

e Andlises: servico de teste da qualidade, seguranca e desempenho de produtos, de acordo
com normas aplicaveis ao setor;

e Certificagdo: servigo de verificacdo da conformidade de produtos, processos, sistemas
ou servicos quando confrontados com a regulamentacdo nacional ou internacional
aplicavel ou com as exigéncias estabelecidas pelo cliente em causa;

e Verificac8o: servico que procura assegurar que os produtos e servicos do cliente se

encontram em conformidade com as normas globais aplicaveis, através do



acompanhamento de toda a cadeia de fornecimento e consumo, desde a matéria-prima ao

consumidor final.

2.2 Agriculture, Food and Life

A SGS chegou a Portugal no ano de 1922 e, atualmente, conta com sete delegacfes
espalhadas pelo continente e regides autonomas (Figura 2.1).

Figura 2.1: Sede local da SGS Portugal em Lisboa.

A Agriculture, Food and Life (AFL), area da SGS Portugal, oferece diversas solug¢des aos
seus clientes, sendo as mesmas divididas em Agricultura e Pescas, Industria Alimentar,
Transporte e Retalho e Restauragdo (SGS, 2017).

A primeira categoria, de Agricultura e Pescas, dedica-se a recomendagdes nutricionais,
analises a producao (solos, raizes, entre outras), analises a produtos (pesticidas, metais, entre
outros), monitorizagao fertirrega e certificagdo de produtos (Bioldgico, entre outros). A categoria
Indastria Alimentar engloba analises (microbioldgicas, fisico-quimicas, nutricionais, entre
outras), acompanhamento do produto (rotulagem e alergénios), inspe¢des na produ¢ao, auditorias
de segurancga alimentar, certificacdo de produtos (British Retail Consortium (BRC), International
Featured Standards (IFS), entre outros), certificacdo da cadeia de custodia (MSC, entre outros) e
certificagdo de sistemas (HACCP, ISO 22000, entre outros). No caso dos Transportes ocorre
supervisdo de cargas e descargas de granéis, inspecao da higiene de contentores, cisternas e pordes
de navios e peritagem de mercadorias avariadas. Por fim, os servigos englobados no Retalho e
Restauragéo envolvem, analises microbioldgicas, auditorias de seguranga alimentar, apoio técnico

e certificacdo de sistemas de gestdo da seguranga alimentar (SGS, 2017).



O presente trabalho, desenvolvido durante o periodo de estagio na empresa, encontra-se
associado ao setor Food, pertencente a area AFL anteriormente apresentada. O Food trabalha
diariamente com clientes do setor alimentar bastante distintos entre si: unidades de restauracao,
retalho, hotelaria, industrias alimentares, entre outros, com necessidades e objetivos especificos
que sdo colmatados através dos servigos, também ja apresentados, de inspe¢do de mercadorias,

apoio técnico, auditorias e verificagdo (SGS, 2019c).

2.3 SGS Academy®

A SGS Academy®, que surgiu em 2003, teve origem na procura de uma forma organizada
de partilhar o conhecimento dos colaboradores que trabalham na empresa, com aqueles que
procuram formacao profissional nos ambitos e areas de atuacdo da SGS Portugal. Atualmente, ¢
detentora de acreditagdes, homologacdes e reconhecimentos quer a nivel nacional quer
internacional (SGS, 2020a).

Inicialmente, os programas desenvolvidos nasceram focados para os sistemas de gestao e
normas associadas, porém, com o desenvolver do projeto, a SGS Academy® cresceu o seu
portefolio possuindo cursos nas seguintes areas: Agroalimentar, Ambiente e Energia, Data
Integrity, Engenharia Industrial, Management e Governance, Qualidade, Saude e Equipamentos
Médicos, Seguranca, Sistemas de Gestdo, Sustentabilidade e Transportes e Mobilidade. A
entidade procurou estabelecer filiais (Lisboa, Porto, Coimbra, Agores e Madeira) e parcerias com
associacdes e estabelecimentos de Ensino Superior permitindo assim a garantia da cobertura
geografica nacional dos servicos prestados (SGS, 2020a).

Os servigos da SGS Academy® dividem-se, primeiramente, em trés dominios: formagio
interempresas, formagao a medida do cliente e consultoria de gestdo da formagdo. Posteriormente,
podem ser identificados perante o ambito (SGS, 2013):

e Formacdo personalizada (one-to-one): em que ocorre personalizacdo a medida da
necessidade do cliente;

o FE-learning ou b-learning: fornecendo uma flexibilidade superior aliada a uma reducao de
custos para o cliente;

e Formacdo INTRA: adaptada aos objetivos do cliente, potenciando a eficiéncia e
cumprindo os requisitos legais de formagao a nivel nacional;

e Formacgdo INTER: realizada nas instalagdes da SGS Portugal;

e Pos-graduagdes: associadas a parecerias criadas com instituigdes do Ensino Superior;

e Formagcdo para auditores: reconhecida internacionalmente pelo International Register of

Certificated Auditors (IRCA);

e Semindrios técnicos/workshops: focados em temas da atualidade com presenca de

especialistas da area;



Percursos formativos: através da oferta de cursos agrupados e desenvolvidos por niveis;
Outdoors/indoors: pela realizacdo de acdes de team building, procurando fortalecer a
organizacao pela fomentagdo da coesdo entre os seus membros, apostando no espirito de
equipa;

Formagao-acao: através da oferta de uma metodologia que combina diferentes métodos
formativos, aliando o contexto de trabalho real com formacgao em sala;

Apoio técnico: servigo de apoio em todas as matérias referentes ao ambito de formacgao

no trabalho.



3. Introducéo
3.1 O Sistema HACCP

O Sistema de Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) é um sistema de
identificacdo, avaliacdo e controlo de perigos alimentares que se sustenta na prevencdo da
ocorréncia de potenciais danos ao consumidor. A sua teoria base assenta na procura da eliminacao
ou reducdo dos perigos a um nivel aceitavel, permitindo a obtencdo de um produto seguro para
consumo humano (Mil-Homens, 2007; FAO/WHO, 2003). A origem deste sistema remota ao
periodo dos anos 60 e resulta da colaboracdo entre trés entidades: The Pillsbury Company, US
Army Laboratories em Natick e a National Aeronautics and Space Administration (NASA). Com
0 objetivo de garantir que os alimentos consumidos pelos astronautas no espago ndo funcionariam
como um vetor de doengas alimentares, procuraram um sistema capaz de fornecer um elevado
nivel de seguranca nos alimentos produzidos. Para tal, procuraram aplicar a metodologia Failure
Mode and Effects Analysis (FMEA) utilizada a nivel militar para o teste de componentes elétricos
ao setor alimentar. Surgiram assim as primeiras mengdes de um sistema de controlo do perigo

alimentar, mais tarde reconhecido por HACCP (Wallace et al., 2018a).

3.2 Implementacéo do Sistema HACCP

Na Unido Europeia, 0 Regulamento (CE) n.° 852/2004, relativo a higiene dos géneros
alimenticios, vem estipular a obrigatoriedade da criacdo e implementagdo do sistema HACCP
para todos os operadores do setor alimentar. Tendo, em Portugal, sido estabelecida a aplicacéo
deste regulamento através da publicacdo do Decreto-Lei n°113/2006. A nivel nacional, a
fiscalizacdo em matéria de higiene e seguranca alimentar foi definida, no mesmo decreto-lei,
como sendo parte integral das responsabilidades da Autoridade de Seguranca Alimentar e
Econdémica (ASAE) (Regulamento (CE) n.° 852/2004; Decreto-Lei n.° 113/2006).

3.2.1 Etapas do Sistema HACCP

A implementacdo de um sistema HACCP segue uma cronologia l6gica, sendo esta
apresentada na Figura 3.1. Inicialmente, é essencial a definicdo do &mbito do estudo que esta a
decorrer, seguida da formacao da equipa responsavel pela sua gestdo, da descricdo do produto e
identificacdo do seu uso pretendido e da elaboracdo do fluxograma e sua verificagdo no terreno.
Por fim, segue-se a aplicacdo dos principios HACCP, culminando na revisdo do sistema HACCP
implementado como um todo (FAO/WHO, 2003).



Verificacao Revisdo do
do fluxograma sistema HACCP

Identificacdo do
uso pretendido

Constituicdo da
equipa HACCP

Descricao Construgéo Aplicagéo dos
do produto do fluxograma principios HACCP

Figura 3.1: Etapas de implementacdo do sistema HACCP

Seguidamente, sdo descritas as etapas apresentadas na Figura 3.1 e associadas aos seus

principais objetivos na defini¢do do sistema HACCP.

I.  Constitui¢do da equipa de HACCP

Devem ser identificadas e treinadas (quando aplicavel) as pessoas mais indicadas para a
formacéo da equipa de HACCP. Esta equipa deve ser pluridisciplinar e incluir individuos que
compreendam as operagdes do processo e possuam conhecimento e experiéncia nos processos e
areas de atuagdo. Devem possuir a capacidade de identificar os possiveis perigos aliados aos
fluxos existentes na unidade e de aplicar as medidas apropriadas com vista ao seu controlo. A
equipa HACCP podera ser composta por colaboradores envolvidos nas operagdes da unidade,
aliando os seus conhecimentos em matéria técnica, de qualidade e engenharia. Contudo, quando
uma unidade alimentar identifica uma falta de conhecimento e experiéncia cientifica que podera
afetar a correta implementacéo do sistema HACCP, o recurso a especialistas ou consultores da
area podera fortalecer a equipa (FAO/WHO, 2003; Wallace et al., 2018b).

Il.  Descricdo do produto

E necesséria a construcdo de uma descri¢do detalhada do produto, permitindo incluir
todas as informacOes pertinentes ao desenvolvimento do sistema HACCP: caracteristicas fisico-
quimicas (tais como pH, Aw, entre outras), de composicao, processamento ao longo dos fluxos na
unidade, material de embalagem, condi¢cbes de armazenamento, instrugdes de utilizacdo do
produto, entre outros. Esta descricdo pormenorizada auxilia a que todos os membros da equipa
HACCP compreendam as necessidades e caracteristicas do estudo que estdo a conduzir. Quando
a aplicagdo do sistema HACCP ocorre em unidades com caracteristicas especificas, sendo o setor

da restauracdo um exemplo, varios produtos podem ser selecionados e agrupados por processos e



fluxos a que sdo sujeitos nas unidades. Esta segmentacdo de produtos facilita a procura de
métodos de controlo por parte da equipa de HACCP (FAO/WHO, 2003; Wallace et al., 2018b).

I11.  Identificacdo do uso pretendido

A etapa de avalia¢do sobre todas as condi¢des de utilizacao que o produto podera ter por
parte do consumidor é crucial para a definicdo de potenciais consumidores de risco. Pois,
diferentes grupos poderéo apresentar suscetibilidades distintas a potenciais perigos (por exemplo,
idosos, gravidas, individuos com alergias alimentares, entre outros). E ainda necessario verificar
se a descri¢do do produto, sua rotulagem e seu modo de utilizag&o exclui qualquer possibilidade
de uso indevido por parte do consumidor, avaliando também os riscos que poderdo resultar desse
uso indevido. A correta identificacdo dos possiveis usos do produto por parte do cliente pode, em
muitos casos, prevenir situagdes de perigo alimentar. Por exemplo, se um produto necessita de
ser cozinhado para garantir a eliminacdo de um potencial perigo bioldgico, é importante perceber
se 0 consumidor recebe e perceciona corretamente essa indicacdo ou se existe a possibilidade do

mesmo consumir o produto cru, gerando uma situacao de perigo (Wallace et al., 2018Db).

IV.  Construcdo do fluxograma

Na Etapa IV é apresentada a necessidade de separar 0 processo em varias etapas,
incluindo todos os inputs e outputs que ocorrem ao longo do mesmo. O fluxograma construido
deve demonstrar uma sequéncia ldgica e revelar como o produto é efetivamente produzido e/ou
manipulado. Deve possuir detalhe suficiente que permita a compreensdo do processo como um
todo sem levantar incertezas. Uma vez mais, no caso de implementacéo do Sistema HACCP em
subsetores como, por exemplo, a restauracdo ou o retalho, podem ser construidos fluxogramas
por setores, em que existe agrupamento de produtos pelo seu método semelhante de
processamento. Esta identificacdo de fluxos ird auxiliar a correta identificacdo de possiveis

perigos numa etapa posterior da implementagdo do HACCP (FAO/WHO, 2003).

V.  Verificagdo do fluxograma

Deve ser feita uma verificagdo do fluxograma que foi tracado de forma tedrica na etapa
prévia. Esta verificacdo ocorre na &rea de processo/producdo/manipulacéo permitindo a validagdo
do mesmo como correto relativamente aos fluxos executados no local. E importante que n&o
existam detalhes insuficientes que tornem o processo incompreensivel, ndo ocorram omissoes de
etapas ou inputs e que se consiga garantir que o diagrama nao é excessivamente complexo, deve
ser claro e conciso. A verificacdo do fluxograma no local pode ser conduzida pela equipa de
HACCP ou por uma pessoa externa & mesma com conhecimento e experiéncia adequados.

Contudo, apresenta-se como uma mais valia para a detecdo de possiveis erros o facto de ser
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conduzida por alguém independente & equipa de HACCP. Uma pessoa que ndo tenha participado
na construcdo do fluxograma podera levantar questfes ou ter opinides relevantes que nao tenham
sido consideradas inicialmente (FAO/WHO, 2003; Wallace et al., 2018b).

VI.  Aplicacdo dos Principios HACCP

Apos a criacdo do fluxograma e sua verificagdo no local, segue-se a Etapa VI, a mais
importante na implementacdo de um sistema HACCP. Esta etapa é referente a aplicacdo dos
principios HACCP para a definicdo de uma anélise de perigos e correspondentes pontos criticos
de controlo, medidas preventivas e a¢des corretivas (FAO/WHO, 2003). Devido a sua importancia
e complexidade sera explorada em detalhe no ponto 3.2.2. Principios HACCP da presente

dissertagéo.

VII. Revisao do Sistema HACCP

Por fim, ap6s a implementacéo inicial dos pontos preliminares e principios HACCP,
segue-se a etapa vital para a garantia da seguranca alimentar, a Etapa VII, respeitante a revisdo
total do plano de HACCP. O plano criado inicialmente servira como base para uma revisao
periédica e continuada. Este plano deve ser atualizado de acordo com o avanco do conhecimento
cientifico e sempre que existir uma alteragdo num processo identificado no sistema, permitindo
garantir que se encontra adequado as necessidades e exigéncias da seguranca alimentar. Devem
ainda ser conduzidas auditorias de higiene e seguranca alimentar periddicas, quer a nivel interno
como externo, que procurem assegurar a verificacdo do cumprimento dos pontos associados ao
sistema, protegendo a sua eficécia e garantindo a sua corre¢do quando necesséria (Afonso, 2006;
Wallace et al., 2018b).

3.2.2 Principios HACCP

Os principios HACCP e a sua aplicacdo fazem parte do processo de implementagdo do
Sistema HACCP, sendo introduzidos na Etapa VI acima mencionada. Estes sete principios
fundamentais encontram-se definidos no Regulamento (CE) n.° 852/2004 como: analise de
perigos, determinacdo de pontos criticos de controlo (ou PCCs), estabelecimento de limites
criticos para cada ponto critico de controlo, estabelecimento de procedimentos de monitorizag&o,
determinac&o de acOes corretivas, estabelecimento de procedimentos de verificagdo do sistema e
estabelecimento de um sistema documental. Seguidamente, encontra-se uma breve descricdo de

cada principio acompanhada pelo objetivo principal a que esta associado.
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1° Andlise de perigos

A aplicacéo dos principios HACCP inicia-se pela realizacdo de uma analise de perigos.
Nesta analise ocorre a identificacdo dos perigos (quimicos, fisicos e microbioldgicos) associados
a cada etapa do fluxo de processo definido e das medidas preventivas que permitam o controlo da
sua ocorréncia. Apds este levantamento inicial é importante realizar a associa¢éo, de cada perigo
identificado, a um grau de severidade e probabilidade de ocorréncia. Através desta
correspondéncia permite-se a distin¢cdo e organizacdo dos perigos identificados numa matriz
possibilitando o seguimento para o segundo principio HACCP (FAO/WHO, 2003; BIOHAZ et
al., 2017).

2° Determinacao de pontos criticos de controlo (PCC)

Nesta etapa ha identificacdo de pontos criticos de controlo (PCCs), pontos que sdo
considerados como criticos para a seguranca do produto. Esta identificagdo é levada a cabo através
da experiéncia e com o auxilio de uma ferramenta estrutural, a arvore de decisdo do Codex
Alimentarius (FAO/WHO, 2003). Seguidamente, é apresentado na Figura 3.2 um modelo desta

arvore de decisao.

Exist: did -
ns.e(m) medida(s) q Modificar a etapa, o
Q preventiva(s) para o perigo
identificado? processo ou o produto

NAO
4

O controlo nesta etapa &
necessario para a seguranca?

I— NAO =—»| NioéPCC

ey SIM

Esta etapa é especificamente
destinada a eliminar um perigo
Q: ou a reduzir a sua ocorrénciaa
um nivel aceitavel?

NAO

Uma contaminacio corresponde

ao(s) perigos identificado(s) NAO »  NioePCC

pode passar um nivel aceitavel
para um nivel inaceitavel?

Uma etapa posterior pode

eliminar o(s) perigo(s)
identificado(s) ou reduzir a
ocorrénciaa um nivel aceitavel?

v
SIM NAO >

Néo ¢ PCC

Figura 3.2: Arvore de decisdo (Adaptado de: FAO/WHO, 2003).
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3° Estabelecimento de limites criticos

Com a identificacdo de PCCs completa € necessario prosseguir com o estabelecimento de
limites criticos, limites de seguranca que permitem a distingdo entre um produto seguro e um
produto potencialmente ndo seguro. A sua determinacdo é imperativa na gestdo dos PCCs do
processo pois sera o fator de decisdo que permitira identificar um perigo como tendo ou ndo um
nivel de seguranca aceitavel. Estes limites sdo fixados de acordo com critérios especificos de
acordo com o produto em questdo e traduzidos sobre a forma de medicdes qualitativas (por
exemplo, pela avaliacdo da textura de um alimento) ou quantitativas (por exemplo, pela medicdo
de um periodo de tempo ou temperatura especifico) (FAO/WHO, 2003; BIOHAZ et al., 2017).

4° Estabelecimento de procedimentos de monitorizacao

O estabelecimento de limites criticos deve ser seguido da implementacdo de um sistema
de monitorizacdo. Este sistema deve assegurar que o PCC se encontra controlado no decorrer
diério do processo, permitindo a detecdo de qualquer perda de controlo do mesmo. O sistema de
monitorizacdo perfeito deve conseguir identificar a perda de controlo num periodo em que seja
possivel efetuar alteracbes corretivas que evitem a violagdo dos limites criticos definidos
(FAO/WHO, 2003; BIOHAZ et al., 2017).

5° Determinacdo de acdes corretivas

Nos casos em que o sistema de monitorizacdo indica que um PCC especifico se encontra
fora de controlo (desafiando os limites criticos estabelecidos), é necessaria a implementacdo de
acOes corretivas que permitam garantir a protecdo do consumidor e a correcdo da causa de desvio
responsavel (FAO/WHO, 2003; BIOHAZ et al., 2017).

6° Estabelecimento de procedimentos de verificacéo

Devem existir procedimentos de verificacdo que permitam confirmar que o sistema
HACCP se encontra a funcionar de forma eficaz. Para tal, os procedimentos definidos devem ser
capazes de verificar que o sistema implementado controla os perigos relevantes de forma
constante e se encontra atualizado de forma regular. Estes procedimentos de verificacdo podem
exprimir-se pela condugdo de auditorias (internas ou externas) ao sistema ou apenas pela
verificacdo periddica das condi¢Ges de funcionamento, podendo ser realizadas por colaboradores
da unidade ou entidades externas acreditadas. Porém, € importante que a verificagdo de
procedimentos ndo seja realizada pelo responsavel do sistema de monitorizacao e/ou aplicacéo de
acoes corretivas (FAO/WHO, 2003).
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7° Estabelecimento de um sistema documental

O sétimo e altimo principio HACCP foca a importancia associada a existéncia de um
sistema documental que englobe a documentacéo relativa a todos os procedimentos e registos
associados aos principios mencionados e a sua aplicacdo. A documentacdo do sistema inclui os
fluxogramas de processo, tabelas do plano HACCP (relativas a identificacdo de perigos, registos
de monitorizacdo e de acdo corretiva) e outros documentos relevantes como, por exemplo,
instrucdes de trabalho. E através de um sistema documental organizado e atualizado que se
consegue seguir os fluxos da unidade a cada momento e garantir o cumprimento de todos 0s
pontos fulcrais de monitorizagdo do sistema HACCP (FAO/WHO, 2003; Comissdo Europeia,
2016).

3.2.3 Pré-requisitos do Sistema HACCP

O sistema HACCP apresentado anteriormente encontra-se focado principalmente no
plano HACCP, plano que segue a aplicacdo dos principios do sistema (Etapa VI). Contudo, de
forma a que se garanta a seguranca dos géneros alimenticios produzidos, manuseados e/ou
comercializados é imperativa a implementacdo de um programa de pré-requisitos (Wallace et al.,
2018b). Este programa vai auxiliar na prevencdo da contaminagdo de géneros alimenticios por
fatores exteriores ao fluxo de processo analisado no plano HACCP. Na prética, devem ser
considerados os principais pré-requisitos, apresentados esquematicamente na Figura 3.3
estruturas e equipamentos, plano de higienizagdo, controlo de pragas, abastecimento de &gua,
recolha de residuos, materiais em contacto com os alimentos, higiene pessoal e formacao (Mil-
Homens, 2007). E importante sublinhar que cada unidade alimentar corresponde a uma realidade
de trabalho distinta pelo que, diferentes pré-requisitos além dos mencionados podem ser

aplicaveis, como por exemplo, o controlo de alergénios.

/ﬁ{ Estruturas e equipamentos

Plano de Higienizagao

Controlo de Pragas

Abastecimento de Agua

Recolha de Residuos

Materiais contacto c/alimentos

L)

@ Higiene Pessoal

Figura 3.3: Pré-requisitos do Sistema HACCP
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Os pré-requisitos introduzidos anteriormente como parte integral do programa
encontram-se descritos resumidamente em seguida, tendo sido adaptados através dos
mencionados em diversos cddigos de pratica e recomendacdes gerais de entidades relevantes na
area alimentar (Huss et al., 2003; AHRESP, 2015; Comissdo Europeia (2016); FSAI (2016);
Wallace et al., 2018a).

Devido ao ambito de estudo da presente dissertacdo, o pré-requisito de formacao serd
apresentado de forma detalhada no ponto 3.2.3.1 Formacao, posteriormente a apresentacdo dos

restantes pré-requisitos.

a) Estruturas e Equipamentos

Deve garantir-se que todas as infraestruturas e equipamentos presentes na unidade séo
adequadas ao contacto com géneros alimenticios, apresentando boas condi¢des de conservacao e
manutengdo. Simultaneamente, a garantia de que o0s equipamentos se encontram em boas
condigdes de higiene e que sdo utilizados de forma correta permite auxiliar a obtengdo de um
produto final seguro, prevenindo a ocorréncia de contaminac@es. Para que este pré-requisito seja
facilmente cumprido existem diversas praticas que devem ser aplicadas nas unidades: os materiais
escolhidos para as infraestruturas devem ser adequados, deve existir um mapa de layout que
permita delinear todos os circuitos existentes na unidade (diminuindo a possibilidade de
existéncia de contaminagdes cruzadas), as estruturas devem possuir condi¢des adequadas, bem
iluminadas e ventiladas, entre outros. Ja no caso dos equipamentos, deve também existir um plano
de manutencdo preventiva, assegurando o funcionamento correto e seguro dos equipamentos
através da conducéo de revisdes e inspecles periddicas aos mesmos (Comissao Europeia, 2016;
FSAI, 2016).

b) Plano de Higienizacéo

Um plano de higienizagdo que permita garantir as corretas condigdes de higiene de todos o0s
equipamentos, utensilios e infraestruturas da unidade apresenta-se como um pré-requisito
fundamental. Este deve identificar a area, utensilio ou equipamento a higienizar, o responsavel
pela operacdo, o método de frequéncia de realizacdo, a metodologia a executar (quando aplicavel)
e apresentar 0s registos de monitorizacdo da dada operacdo. A execucdo dos planos de
higienizacdo e limpeza pode ser conduzida quer pelos colaboradores da unidade quer por uma

empresa prestadora de servigos contratada (AHRESP, 2015).

¢) Controlo de Pragas

Deve existir implementado um procedimento cujo objetivo se foque no controlo de pragas
pois a garantia da seguranca dos géneros alimenticios é comprometida aquando do

aparecimento/proliferacdo de pragas nas instalacfes da unidade. A origem desta contaminacao
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pode dever-se a entrada direta na unidade, a entrada através de géneros alimenticios e meios de
transporte ou ainda, a entrada devido a mas praticas de higiene por parte dos operadores. Como
tal, devera estar implementado um plano que permita a prevencéo e que devera ser adequado as
atividades e instalacGes da unidade. Associado as atividades de controlo deve ainda existir um
sistema documental no qual deve constar a planta com a localizagdo dos iscos e outros
equipamentos (por exemplo, insetocacadores), as fichas técnicas de seguranca dos produtos
utilizados, os registos de verificacdo da eficacia e os registos de ocorréncias. Este controlo pode
ser realizado atraves da contratacdo de uma empresa prestadora de servi¢cos (AHRESP, 2015;
Wallace et al., 2018a).

d) Abastecimento de agua

Toda a agua que é utilizada na unidade, quer entre em contacto direto com 0s géneros
alimenticios, quer seja utilizada em equipamentos ou para higienizagdo de superficies deve
encontrar-se em condigdes fisico-quimicas e microbioldgicas seguras, sendo apta para 0 consumo
humano. O sistema de abastecimento de agua utilizado na unidade pode ser de cariz particular ou
publico, tendo sempre de ser possivel garantir a seguranca da sua utilizagdo através de um
controlo periddico e continuado. Fatores como 0 ndo cumprimento das boas préaticas de higiene
podem levar a deterioracdo da qualidade da &gua pelo que devem estar definidas medidas de
controlo e agdo que permitam reduzir ou eliminar o perigo assim que detetada uma ndo
conformidade no sistema (AHRESP, 2015; Comissdo Europeia, 2016; BIOHAZ et al., 2017).

e) Recolha de Residuos

A gestdo de residuos apresenta-se como a chave para garantir que a seguranga alimentar dos
géneros alimenticios da unidade ndo é comprometida através do seu contacto e contaminagao
pelos residuos gerados na unidade. De modo a fazer cumprir esse nivel de seguranga, devem ser
adotadas medidas que facilitem o cumprimento deste pré-requisito, tais como: implementar um
circuito de residuos sem possibilidade de cruzamento com alimentos “limpos” (quando possivel),
utilizar contentores adequados (de facil lavagem e desinfecdo), proceder ao acondicionamento
correto dos residuos em locais préprios, entre outras boas praticas associadas. O cumprimento do
pré-requisito de recolha e gestao de residuos auxilia indiretamente o cumprimento do terceiro pré-

requisito ja mencionado, o controlo de pragas (Huss et al., 2003; Wallace et al., 2018a).

f) Materiais em contacto com os alimentos

Todos os materiais que entram em contacto com os alimentos, incluindo materiais de
embalagem devem ser aptos para 0 contacto seguro com 0s mesmaos, ndo constituindo uma forma
de contaminacéo direta ou indireta dos géneros alimenticios. A sua segurancga deve ser garantida

pelo fornecedor através da apresentacdo de comprovativos e da marcacdo dos mesmos com 0
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simbolo de compatibilidade alimentar. Também os materiais que entram em contacto com 0s
alimentos através da sua utilizagdo em processos de limpeza e higienizacdo devem ser aptos a
esse contacto, devendo ser utilizados nas condigdes estabelecidas pelos fornecedores, evitando
gue a sua ma utilizacdo constitua uma fonte de contaminacéo dos alimentos (Regulamento (CE)
n.° 1935/2004).

g) Higiene Pessoal

Devem ser estabelecidas normas de higiene pessoal e cuidados de salde a ser seguidos por
todos os colaboradores da unidade, quer tenham contacto direto com a manipulagdo de géneros
alimenticios ou ndo. Essas normas devem abranger as condicdes de trabalho associadas a saude
dos colaboradores, fardamento a utilizar e sua higienizagéo, processos de higieniza¢do das méos,
regras a cumprir no funcionamento da unidade, entre outros. Alguns exemplos de boas praticas
que devem ser seguidas pelos operadores do setor alimentar poderdo passar pela ndo utilizagdo
de adornos e pela proibi¢do do uso de unhas pintadas na manipulagdo de alimentos, entre outros.
Na situacdo em que o pré-requisito ndo é cumprido ou monitorizado € inserida uma possivel fonte
de contaminag&o dos alimentos manipulados na unidade (FAO/WHO, 2003; Comisséo Europeia,
2016).

3.2.3.1 Formacao

O nivel de seguranca associado aos géneros alimenticios, assegurado pelo cumprimento
dos pré-requisitos apresentados anteriormente, pode ser facilmente comprometido pela falha no
pré-requisito de formacdo. Todos os operadores que entram em contacto direto ou indireto com
géneros alimenticios devem ser instruidos e formados adequadamente para o desempenho correto
e seguro das suas fungdes. Para tal, devem ser consciencializados acerca do seu papel e
responsabilidade na protecdo dos géneros alimenticios que manipulam contra possiveis
contaminagdes e deterioraces. E de extrema importancia que todos os operadores/manipuladores
do setor compreendam os processos de monitorizagdo que Ihe estdo associados, nomeadamente,
as tarefas que devem executar e a frequéncia com que as devem executar, o sistema de registo
que esta associado a essas mesmas tarefas e os procedimentos que devem ser completados quando
se verifica um PCC fora dos limites aceitaveis (acBes corretivas). Esta formacdo deve ser
associada a um plano global de formacdes que tem de ser atualizado e empregue continuamente,
devendo ser aplicado por um formador competente, interno ou externo a empresa/unidade
(Regulamento (CE) n.° 852/2004; Wallace et al., 2018a).

De forma a que este pré-requisito seja corretamente implementado € essencial que exista
um levantamento constante das necessidades de formacdo dos colaboradores. Assim, com base

nessa recolha e na informag&o referente & unidade em funcdes, processos e caracteristicas dos
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géneros alimenticios processados ha mesma é possivel desenvolver um plano de formag6es capaz
de atender e corrigir as lacunas identificadas (Comisséo Europeia, 2016).

A formacdo, apresenta-se assim, como um método de manutencao preventiva de perigos
alimentares. Garantir que todos os operadores que entram ou podem entrar em contacto com
géneros alimenticios possuem conhecimentos em instrucdes de higiene pessoal, boas praticas de
fabrico e seguranca alimentar e as sabem implementar de forma segura e correta € um passo
importante para conseguir diminuir a ocorréncia de ndo conformidades (Wallace et al., 2018a).

As formacdes podem ser ministradas de forma totalmente tedrica (presencial ou online)
OuU possuir uma componente pratica (on job), senda esta Gltima a mais vantajosa no ramo
alimentar. A formacao on job ocorre no local de trabalho do formando e com utilizacdo pratica
das ferramentas do seu dia a dia. Esta tipologia de formagdo apresenta vantagens claras face a
tradicional acdo de formacdo meramente tedrica, pois permite que o formando possa adquirir
conhecimentos de forma direta e imediata. Apesar de ser um tipo de formacéo que apresenta uma
componente pratica associada, também podera existir necessidade de promogdo de contetidos
teoricos, em contexto de “sala de aula”, que possam servir de complemento as mesmas,
fortalecendo a instrugdo dos contelidos programaticos praticos com exercicios e materiais
pedagogicos teodricos (Bernardes, 2008).

Perante o impacto que as boas préaticas de higiene, por parte dos operadores do setor
alimentar, tém na producdo de alimentos seguros é fulcral garantir que as mesmas sao cumpridas.
Para tal, a avaliagdo do impacto da transmissdo de boas préaticas por via da formacéao apresentou-
se como um objetivo da presente dissertagdo, procurando perceber-se se ap6s um periodo
formativo dos colaboradores existe uma melhoria das condigdes de higiene e seguranga alimentar
na unidade em que operam. Simultaneamente, partindo da oferta formativa atual no setor
alimentar, sendo esta pouco especifica e conduzida de forma maioritariamente tedrica, surge
como foco o desenvolvimento de contetdos tedrico-praticos para organizagdo em programas
formativos. A necessidade da atualizacdo e criagdo destes conteudos recorre da dificuldade em
oferecer formacdo focada e adequada a cada unidade alimentar, devido as especificidades dos
diferentes subsetores (restauracdo, hotelaria, entre outros). Assim, procurou-se averiguar se a
aposta na consolidacdo de programas formativos diversificados pode apresentar uma solucgéo para

a melhoria do impacto da formacéo administrada aos operadores de cada subsetor.
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4. Metodologia

Como ponto de partida para o desenvolvimento e atualizacdo de contetdos formativos
tedricos e tedrico-praticos para o setor alimentar foi imperativo proceder a uma analise prévia dos
conteudos e planos existentes. Atraves da anélise da oferta formativa foi possivel destacar a
existéncia de formages gerais e especificas. As formagdes gerais incidiam sobre temas relativos
aos pré-requisitos do sistema HACCP, ao sistema HACCP e algumas boas praticas de higiene no
setor. Enquanto que, as formagdes especificas existentes se encontravam direcionadas para
aplicacdo em escolas (incidindo sobre os temas de higienizac&o e alergénios) ou para a formacao
de manipuladores de carne. A base de todas as formagdes mencionadas tera sido criada hé alguns
anos, tendo as mesmas sofrido atualiza¢des que foram surgindo da necessidade de adaptacao para
a sua aplicacdo ou do aparecimento de nova regulamentacéo aplicivel ao setor. Simultaneamente
ao uso das formagOes gerais e especificas mencionadas, a empresa também oferece formacdes
moldadas para o cliente ou sessdes de apoio técnico. As sessbes de apoio técnico ndo funcionam
na base de uma formagao tipica, sendo uma sesséo que ocorre aquando do momento de auditoria,
em que existe feedback imediato, positivo e/ou negativo, da avaliagdo conduzida sendo
apresentadas sugestdes de melhoria com intuito de formar o acompanhante da auditoria, ndo

diretamente todos os colaboradores do estabelecimento ou unidade.

4.1. Avaliagdo de unidades

A SGS Portugal opera o programa de Hygiene Monitored, um sistema de auditoria de higiene
e seguranca alimentar que permite a obtencdo de métricas e melhorias mensuraveis associadas ao
cumprimento ou ao incumprimento de boas préaticas de higiene. Este programa proporciona o
desenvolvimento de formacao em higiene alimentar e auxilia os seus clientes ho cumprimento de
regulamentacdes nacionais e internacionais na matéria. A flexibilidade do sistema permite a fécil
adaptacdo do mesmo as necessidades de cada cliente pois abrange a maioria das operacdes que
envolvem alimentos nos setores de acomodacao e retalho: hotéis, restaurantes e servicos de buffet,
restaurantes de fast-food, supermercados, cantinas e refeitorios, lojas de conveniéncia, entre
outros (SGS, 2020b).

A auditoria de Hygiene Monitored inclui avaliagdo nos seguintes parametros (SGS, 2020b):

e Estrutura do edificio;

e Regime de limpeza;

e Entregas;

¢ Documentagdo, acompanhamento e registos;
e Procedimentos de emergéncia;

e Equipamentos e instalaces;
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e Exposigéo de alimentos;

o Higiene pessoal;

e Controlo de pragas;

e Manuseamento do produto;

e Areas de armazenamento;

e Supervisdo, instrucdo e/ou formacdo;

e Controlo de temperatura;

O programa é ainda aplicavel em operacdes de complexidade e risco variaveis permitindo a
obtencdo final de um relatério pontuado que espelha a realidade da correta aplicacdo ou
desrespeito pelas boas praticas de higiene e seguranca alimentar. A medicdo do desempenho de
um cliente ou de uma unidade do cliente em relacéo as referéncias estabelecidas pelo programa
permite a comparacdo entre diferentes empresas e/ou pontos de venda. Simultaneamente,
apresenta-se como uma ferramenta importante que podera ser utilizada como base para a defini¢do
de programas de recompensas e/ou medigdo de desempenho por parte do cliente. A aplicacdo do
sistema Hygiene Monitored a uma ou vérias unidades com uma determinada periodicidade
proporciona ao cliente a vantagem de obter comparacdes de acordo com a regido, area ou marca,
monitorizando as tendéncias de desempenho, positivo ou negativo, em cada unidade, ao longo do
tempo (SGS, 2020b). Os resultados desta avaliacdo sdo posteriormente apresentados através do
recurso a diversas plataformas online sendo escolhida e definida a que melhor se adapta ao cliente

e as suas necessidades.

Com intuito na procura por uma metodologia que possibilite a avaliacdo de parametros de
pesquisa com impacto direto na avaliacdo da formacao no setor alimentar, surgiu a utilizacdo do

Auditmetrics.

O Auditmetrics é uma plataforma interna utilizada na SGS Portugal para a realizacéo,
validagdo e submissdo de relatérios de auditoria. Esta plataforma apresenta-se como uma

ferramenta chave tanto para os auditores como para os clientes (SGS, 2019¢; SGS, 2020c).

A interface de utilizador como auditor permite a criacdo de um relatério de auditoria apés a
realizacdo da mesma na unidade (SGS, 2020c). Por outro lado, apds submissao do relatério e
aprovagdo do mesmo, este torna-se disponivel na interface de utilizador do cliente. Através da
plataforma é possivel a extracdo de varios dados associados aos relatérios, permitindo a
organizacdo da informagdo por pontuacBes divididas por vagas, tendéncias, localizacGes,
unidades, entre outras. Parametros como a listagem de pedidos de a¢ao, a anélise de comentarios
e a lista de ndo conformidades por relatério apresentam-se ainda como uma mais valia para a
avaliacdo global ou especifica de um relatorio e, consequentemente, da unidade auditada (SGS,
2019e).
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4.2. Descricdo do estudo

1. Tipo de Estudo:

Estudo observacional e descritivo no ambito da avaliacdo da formacdo no cumprimento das
obrigacGes legais aplicaveis aos estabelecimentos do setor alimentar (Retalho, Hotelaria,

Restauracdo e Refeitdrios escolares) em matéria de higiene e seguranca alimentar impostas.

2. Amostra:

A populacdo do presente estudo é constituida por 45 (quarenta e cinco) unidades e encontra-
se dividida perante os seguintes amostras dos subsetores do setor alimentar em estudo: Retalho,

Hotelaria, Restauracdo e Refeitdrios Escolares.

A divisdo e respetiva designacdo das amostras dos setores é apresentada ao longo do estudo

conforme a seguinte nomenclatura e distribuigao:

o Retalho: a amostra é constituida por 13 (treze) unidades, sendo distinguidas pela
designagdo R-1, R-2 e assim sucessivamente para todas as unidades do setor;

e Hotelaria: a amostra é constituida por 18 (dezoito) unidades, sendo distinguidas pela
designacgdo H-1, H-2 e assim sucessivamente para todas as unidades do setor;

e Restauracdo: a amostra é constituida por 11 (onze) unidades, sendo distinguidas pela
designacdo REST-1, REST-2 e assim sucessivamente para as todas as unidades do setor;

o Refeitdrios escolares: a amostra é constituida por 3 (trés) unidades, sendo distinguidas

pela designagdo RE-1, RE-2 e assim sucessivamente para todas as unidades do setor.

Todas as unidades incluidas na amostra do presente estudo foram selecionadas perante os

seguintes critérios de sele¢do:

e Serem unidades representativas do setor em que foram inseridas no estudo;
e Serem unidades que apresentavam um processo continuo que incluia as seguintes
atividades por ordem temporal: auditoria inicial, sessdo de formacéo/apoio técnico e

auditoria posterior, realizadas num periodo maximo de 6 (seis) meses;

3. Recolha de informacéo:

A informacédo utilizada e tratada no presente estudo foi recolhida aquando do periodo de
realizacdo do estagio curricular na empresa SGS Portugal. Porém, a sua realidade temporal
depende de cada unidade tendo as auditorias e sessfes formativas/apoio técnico sido realizadas

no periodo compreendido entre abril de 2018 e fevereiro de 2020.
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4. Ferramenta de trabalho:

Como mencionado anteriormente, o Auditmetrics foi selecionado como a plataforma de
exposicao e recolha de informacao. Porém, a ferramenta de trabalho basica de cada auditoria é a
checklist de trabalho utilizada para a avaliagdo dos parametros de higiene e seguranca alimentar.
Esta checklist difere entre setores e de cliente para cliente, podendo ser dividida em diferentes
dominios. Os dominios das checklists utilizadas para a avaliacdo das unidades de Retalho sdo 0s

seguintes:

Documentacéo e registos;

Controlo de pragas;

Manutencéo e calibrag&o;

Tratamento de ndo conformidades e produto ndo conforme;
Conservacao instalagfes, equipamentos e utensilios;

Boas préticas de higiene e conduta pessoal;

Higiene e arrumacao das instalag6es, equipamentos e utensilios;

Identificacdo e rastreabilidade;

© © N o g &~ w D e

Controlo de operagdes.

Por outro lado, os dominios da checklist utilizada para a avaliagdo das unidades de

Restauracdo e Hotelaria s&o os seguintes:

Instalacdes e equipamentos;

Rececéo/fornecedores;

Armazenamento (ndo refrigerado, refrigerado e em congelacéo);
Higiene pessoal;

Area de preparacdo, confecéo, distribuicio e copa;

Circuito de lixos;

Plano de higienizacéo;

© N o g > w DN E

Requisitos legais, HACCP e outros requisitos.

Por fim, com intuito na avaliacdo de Refeitdrios Escolares foram definidos os seguintes

dominios de avaliacao:

Rececéo;
Armazenamento;
Higiene pessoal;
Preparacéo;

Confecéo;

© o~ w D

Copa;
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7. Distribuicao;

8. Circuito de lixos;
9. Plano de limpeza;
10. Outros requisitos;

11. Transporte e rececdo de refeicGes.

Cada auditoria realizada foi avaliada através do preenchimento da checklist adequada (de entre
as apresentadas anteriormente). Para tal, as questdes foram avaliadas através de respostas
fechadas com as opgoes: “Conforme”, “Nao Conforme” e “Nao Aplicavel (N/A)”, para as
checklist de Hotelaria, Restauracdo e Refeitorios Escolares e com as opgdes: “Cumpre
Totalmente”, “Cumpre Parcialmente”, “Nao Cumpre” e “Nao Aplicavel/Nao Verificado (NA/V)”

para a checklist de Retalho.

5. Metodologia de classifica¢cdo da ferramenta de trabalho:

Através do preenchimento de cada checklist aquando da conducéo da auditoria é originada a
atribuicdo de uma classificacdo quantitativa e qualitativa a cada unidade, baseada num sistema de
pontuacdo em percentagem. A atribuicdo da classificacdo da unidade é realizada de acordo com
a seguinte metodologia: cada dominio em avaliacdo gera uma pontuacdo de 0 a 100% que,
posteriormente, influencia a pontuacéo final através de uma ponderacéo selecionada pelo cliente
mediante o peso que atribui a cada dominio. As checklists utilizadas no presente estudo
apresentam uma ponderagdo uniforme, sendo atribuido 0 mesmo peso a cada dominio. Por fim, a
classificacdo quantitativa obtida é transformada numa designacao qualitativa a qual é atribuida

uma cor, através da seguinte escala:

e 0-50%: Mau (vermelho);

e 51 -75%: X

o 76-—385%: ;

e 86— 100%: Muito Bom (verde escuro).

O saldo da unidade, em percentagem, é obtido através da diferenca entre a avaliagdo da

unidade apds uma sessdo formativa/apoio técnico e a avaliacdo inicial da unidade, de acordo com

a equacdo abaixo apresentada.

avaliacdo da unidade apods avaliacdo inicial

. o\ _
Saldo da unidade (%) formacao/apoio técnico da unidade
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6. Tratamento estatistico:

O tratamento estatistico realizado teve por base a analise das questfes avaliadas nos diferentes
dominios das checklists e nas respetivas avalia¢cdes quantitativas das unidades, através do saldo
obtido para a evolugdo de cada uma. Para o tratamento de dados utilizou-se o programa
informético Microsoft® Excel® para Office 365.
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5. Resultados e Discussao

5.1. Estudo do impacto da formacao no setor alimentar

No contexto deste estudo foram analisados os resultados qualitativos e quantitativos obtidos
por cada uma das unidades incluidas na amostra. Na Tabela 5.1, sdo apresentados os resultados
quantitativos, em percentagem, da avaliacdo inicial, final e do saldo da unidade, assim como, 0s
resultados qualitativos associados novamente a cada unidade, avaliag&o inicial, final e o estado
de alteragdo (na escala: melhorou vs piorou).

Tabela 5.1: Andlise dos resultados quantitativos (em %) e qualitativos (Mau, Razoavel, Bom e Muito Bom) das
avaliacOes iniciais e apos formacdo/apoio técnico de cada unidade, respetivas médias e desvio-padrédo (SD), saldo
das unidades (em %) e respetiva alteracdo qualitativa.

Ayl Avaliacéo da
Setor ﬁ]\/iz::;g;: Avaliagdo  unidade apés  Avaliagdo Saldo da
(%) Unidade unidade gualitativa formacédo/apoio qualitativa unidade Alteracéo
. o inicial técnico final (%)
& )
R-1 27,90 Mau 32,40 Mau 4,50 Melhorou
R-2 Razodvel Razoavel 0,20 Melhorou
R-3 27,10 Mau 42,90 Mau 15,80 Melhorou
R-4 Razoavel 48,60 Mau -7,30 Piorou
R-5 Razoavel 91,70 Muito Bom 33,10 Melhorou
% = R-6 Razoavel 78,60 Bom 14,70 Melhorou
;:' é R-7 44,10 Mau 48,60 Mau 4,50 Melhorou
E % R-8 Razoavel 82,90 Bom 21,50 Melhorou
o R-9 84,70 Bom 87,50 Muito Bom 2,80 Melhorou
R-10 22,20 Mau Razoavel 46,40 Melhorou
R-11 91,40 Muito Bom 80,00 Bom -11,40 Piorou
R-12 33,30 Mau 30,00 Mau -3,30 Piorou
R-13 Razoavel Razoavel -1,50 Piorou
H-1 94,18 Muito Bom 100,00 Muito Bom 5,82 Melhorou
H-2 93,65 Muito Bom 97,62 Muito Bom 3,97 Melhorou
H-3 88,35 Muito Bom 75,36 Bom -12,99 Piorou
H-4 91,94  Muito Bom 96,20 Muito Bom 4,26 Melhorou
H-5 97,70 Muito Bom 96,55 Muito Bom  -1,15 Piorou
< H-6 97,98 Muito Bom 96,00 Muito Bom  -1,98 Piorou
o = H-7 86,55 Muito Bom 93,64 Muito Bom 7,09 Melhorou
S . . .
é &_ H-8 96,15 Muito Bom 90,41 Muito Bom  .574 Piorou
5 S H-9 79,13 Bom 91,30 Muito Bom 12,17 Melhorou
T H-10 78,79 Bom 76,92 Bom -1,87 Piorou
H-11 82,50 Bom 86,90 Muito Bom 4,40 Melhorou
H-12 88,50 Muito Bom 90,90 Muito Bom 2,40 Melhorou
H-13 85,50 Muito Bom 85,00 Bom -0,50 Piorou
H-14 Razoavel Razoéavel 8,50 Melhorou
H-15 86,00 Muito Bom 84,40 Bom -1,60 Piorou
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Tabela 5.1: Analise dos resultados quantitativos (em %) e qualitativos (Mau, Razoavel, Bom e Muito Bom) das
avaliacOes iniciais e ap6s formacéo/apoio técnico de cada unidade, respetivas médias e desvio-padréo (SD), saldo
das unidades (em %) e respetiva alteracdo qualitativa (continuac&o).

S Avaliacao da
Setor ,ib;]vii:;ellg;: Avaliagdo  unidade apés  Avaliagdo Saldo da
(%) Unidade unidade gualitativa formacédo/apoio qualitativa unidade Alteracao
Y inicial técnico final (%)
(%) (%)
< H-1 Razoavel 7560 Bom 1.70 Melhorou
X —~
AN
é S  H17 7910 Bom 84,40 Bom 530  Melhorou
[e0]
'5 & Razoavel Razoavel Melhorou
I H-18 0,80
REST-1 78,00 Bom Razoavel  -18.80 Piorou
REST-2 83,30 Bom 79,60 Bom -3,70 Piorou
REST-3 81,50 Bom 87,00 Muito Bom 5,50 Melhorou
KOE REST-4 98,30 Muito Bom 98,20 Muito Bom  -0,10 Piorou
2"/\3 REST-5 76,40 Bom Razoavel -3,30 Piorou
% Err_ REST-6 Razoavel Razodvel -12,10 Piorou
E o REST-7 Razoavel Razoavel 8,30 Melhorou
g REST-8 92,60 Muito Bom 94,40 Muito Bom 1,80 Melhorou
REST-9 92,60 Muito Bom 92,70 Muito Bom 0,10 Melhorou
REST-10 Razoéavel Razoavel 3,30 Melhorou
REST-11 Razoavel Razoavel 1240 Melhorou
Razoavel Razoavel Melhorou
D h RE-1 2,10
ST
% gZ: S Razoavel Bom Melhorou
= JR RE-2 82,10 9,30
o9 s
L A Razoavel Muito Bom Melhorou
Y RE-3 89,00 33,00

Média + SD 76,97 + 0,17 4,19+0,12

Através da observacdo da tabela pode perceber-se que na globalidade das unidades a

avaliagdo inicial rondou os 72,78 + 0,20%, incluindo-se na categoria Razodvel da escala
selecionada. Apoés a sessdo de apoio técnico/acdo formativa, a avaliagdo global das 45 unidades
subiu para os 76,97 £ 0,17%, estabelecendo-se na categoria Bom da mesma escala. A subida
percentual média foi de 4,19 + 0,12%, sublinhando uma melhoria entre as avaliagdes inicial e
final. Esta melhoria quantitativa traduz-se na melhoria das condigdes de higiene e seguranca

alimentar nas unidades da amostra.

A subsequente analise dos dados apresentados na Tabela 5.1 permitiu a construgdo do grafico
apresentado na Figura 5.1. Este grafico identifica o impacto da formag&o no setor alimentar no
universo das 45 unidades, dividindo os dados obtidos em percentagem de unidades que

melhoraram a sua classificagéo vs a percentagem de unidades que pioraram as suas condi¢Oes de
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higiene e seguranca alimentar. Assim, percebeu-se que 29 das unidades em estudo melhoraram

apos a interven¢do de uma sessao de apoio técnico ou acdo formativa.

m Unidades que pioraram a pontuacdo m Unidades com melhoria na pontuagéo

Figura 5.1: Impacto da formacé&o no setor alimentar no universo da amostra de 45 unidades.

Quando comparados os resultados obtidos no presente estudo, com a revisao sistematica e
meta-andlise conduzida por Insfran-Rivarol et al. foi possivel inferir que, tal como se verificou,
uma melhoria das condicGes de higiene e segurancga alimentar era expectavel apds um periodo de
formacdo. Os resultados obtidos por Insfran-Rivarol et al. contemplavam 31 estudos em varias
tipologias de unidade, tais como, restaurantes, lojas de retalho, hospitais, escolas, entre outros.
Nos 31 estudos avaliados, 26 obtiveram resultados favoraveis que se traduziram na melhoria do

conhecimento e do respeito pelas boas praticas por parte dos operadores.

Apobs a avaliagdo preliminar do impacto da formacgdo no setor alimentar de forma geral,

procurou-se efetuar a mesma avaliagdo a nivel setorial.

No setor do retalho foram avaliadas 13 unidades em que os resultados da avaliagdo antes e

depois da sessdo formativa resultaram no gréafico apresentado na Figura 5.2.
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Figura 5.2: Comparagédo entre a avaliagdo quantitativa obtida inicialmente e a obtida ap6s a formacao/apoio
técnico para as 13 unidades de Retalho.

A avaliagdo média obtida pelas unidades de Retalho no periodo anterior & formagao foi
de 53,80 £ 0,22%. Enquanto que, no periodo posterior se obteve uma pontuacdo de 63,03 + 0,21%.
Tal como apresentado na Tabela 5.2, esta alteragdo média na avaliagdo das unidades resultou num
saldo positivo de 9,23 + 0,17% para as unidades de Retalho.

Tabela 5.2: Médias e desvio-padrao (SD) das avaliagOes iniciais e apds formacao/apoio técnico das 13 unidades de
Retalho, assim como, do saldo das mesmas.

RETALHO
Avaliacgao inicial das Avaliacao das unidades ap6s Saldo das
unidades formacao/apoio técnico unidades
(%) (%) (%)

Média = SD 9,23+0,17

Através da tabela acima pode entender-se que de um momento de avalia¢do para o outro,

em meédia, as unidades aumentaram a sua pontuacéo em cerca de 9% na escala utilizada. Além da
alteracdo na pontuagdo é também importante entender como se comportaram as unidades de
retalho na sua generalidade, nomeadamente que percentagem das unidades auditadas melhorou
ou piorou. De acordo com o gréafico da Figura 5.3, nove das unidades de retalho melhoraram a
sua pontuacdo, enquanto que, quatro das unidades pioraram o seu desempenho em matéria de

higiene e seguranca alimentar.
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m Unidades que pioraram a pontuacdo m Unidades com melhoria na pontuacao

Figura 5.3: Impacto da formag&o no subsetor do Retalho, numa amostra de 13 unidades.

A informacdo obtida através da extensa analise dos parametros da checklist utilizada para
a avaliacdo das unidades de Retalho permitiu ainda a extracao das principais ndo conformidades
identificadas em auditoria preliminar e final (apds sessdo formativa). Estas ndo conformidades
foram organizadas pela categoria em que se enquadravam na checklist e apresentadas na Tabela
5.3, por ordem decrescente, da categoria que mais ndo conformidades apresentou para a que
obteve menos ndo conformidades.

Tabela 5.3: Principais ndo conformidades nas unidades de Retalho, identificadas em auditoria preliminar e final,
organizadas por ordem decrescente de impacto.

Principais Ndo Conformidades

Avaliacdo Preliminar Avaliacdo Final
e Tratamento ndo conformidades e e Controlo operagdes
produto ndo conforme e Tratamento ndo conformidades e
e Controlo operacbes produto ndo conforme
e Identificacdo e rastreabilidade e Higiene e arrumacdo instalagdes,
e Higiene e arrumacéo instalagoes, equipamentos e utensilios
equipamentos e utensilios e ldentificac&o e rastreabilidade
e Boas praticas de higiene e e Manutencdo e calibracdo
conduta pessoal e Documentag&o e registos
e Documentagdo e registos e Boas préaticas de higiene e
e Controlo pragas conduta pessoal
e Conservagdo instalacbes, e Conservacado instalacGes,
equipamentos e utensilios equipamentos e utensilios
o Manutencdo e calibracdo e Controlo pragas

Aguando da avaliacdo preliminar das unidades de Retalho foram identificadas como
principais nao conformidades o “Tratamento de ndo conformidades e produto ndo conforme”, o
“Controlo de operag¢des” e a “Identificag¢do e Rastreabilidade”. Apos a sessdo de formacao/apoio
técnico pode perceber-se, pela tabela acima apresentada, que as duas primeiras categorias
identificadas como problematicas permaneceram com o mesmo impacto negativo. Por outro lado,

foi também possivel identificar uma melhoria na terceira categoria, “Identificacdo e
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Rastreabilidade” associada a uma pioria na categoria "Higiene e arrumagdo instalagdes,
equipamentos e utensilios”. O subsetor do Retalho encontra-se largamente associado a venda ao
publico e exposi¢do de produtos, como tal, é expectavel que a maioria das ndo conformidades
acabem por ser associadas ao tratamento de produto ndo conforme e a higienizacao e arrumacao
de instalagdes e equipamentos. Como tal, através desta verificacdo de elevado nimero de nao
conformidades associadas, os temas relativos a processos de higienizacdo e boas praticas de
exposicao serdo temas a abordar nos contetidos programaticos cujo desenvolvimento assenta no

objetivo da presente dissertacdo.

No setor da Hotelaria foi estudada a evolugdo de 18 unidades, apresentando-se 0s

resultados obtidos na Figura 5.4.
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Figura5.4: Comparagdo entre a avaliagdo quantitativa obtida inicialmente e a obtida apés a formag&o/apoio
técnico para as 18 unidades de Hotelaria.

Como apresentado na Tabela 5.4, a avaliacdo média inicial destas unidades fixou-se nos
84,60 + 0,11%, enquadrando-se na categoria Bom. Posteriormente, ap6s cada unidade ser alvo de
uma sessdo formativa a pontuacdo global das unidades de Hotelaria subiu para 86,30 + 0,11%.
Assim, do primeiro momento de avaliacdo para o segundo, houve um aumento de 1,70 = 0,06%
na escala quantitativa utilizada. Este aumento traduziu-se, uma vez mais, na melhoria das

condicbes de higiene e seguranga alimentar.
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Tabela 5.4: Médias e desvio-padrdo (SD) das avaliag@es iniciais e apos formacao/apoio técnico das 18 unidades de
Hotelaria, assim como, do saldo das mesmas.

HOTELARIA
Avaliacgao inicial das Avaliacdo das unidades ap6s Saldo das
unidades formacé&o/apoio técnico unidades
(%) (%) (%)

Média + SD 84,60+ 0,11 86,30 + 0,11 1,70 +£ 0,06

A melhoria da pontuacdo global identificada anteriormente encontra-se associada as

pontuagdes individuais de cada unidade de Hotelaria em estudo. Assim, na Figura 5.5, identificou-

se a quantidade de unidades que melhoraram a sua pontuag&o versus as que pioraram.

m Unidades que pioraram a pontuagcdo m Unidades com melhoria na pontuacéo

Figura 5.5: Impacto da formag&o no subsetor do Hotelaria, numa amostra de 18 unidades.

No setor da Hotelaria reconheceu-se uma melhoria da primeira fase de avaliacdo para a
segunda em cerca de % das unidades. Por outro lado, sete unidades da totalidade das 18 avaliadas

apresentaram uma pontuacéo inferior apds a ocorréncia de uma sessao de formacao.

Com intuito de identificar as principais categorias a melhorar no vasto tema da higiene e
seguranca alimentar foram analisadas as ndo conformidades apresentadas nos momentos de

auditoria. Estas ndo conformidades foram organizadas e apresentadas na Tabela 5.5.
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Tabela 5.5: Principais ndo conformidades nas unidades de Hotelaria, identificadas em auditoria preliminar e final,
organizadas por ordem decrescente de impacto.

Principais Ndo Conformidades

Avaliacéo Preliminar Avaliacdo Final
e Instalagdes e equipamentos e Instalagdes e equipamentos
¢ Armazenamento (ndo refrigerado, e Armazenamento (ndo refrigerado,
o refrigerado e em congelagéo) refrigerado e em congelagéo)
& e Plano de higienizagéo e Area de preparacio, confecio,
% e Circuito de lixos distribuicdo e copa
T e Area de preparacio, confecdo, e Plano de higienizacdo
distribuicdo e copa e Rececdo / fornecedores

e Rececéo / fornecedores

Através da analise da Tabela 5.5 é possivel identificar-se as categorias “Instalagdes e
Equipamentos” e “Armazenamento (ndo refrigerado, refrigerado e em congelagdo)” como as
principais falhas apresentadas em ambos os momentos de avaliagdo. Por outro lado, aquando da
avaliagdo preliminar a categoria “Plano de Higienizacao” apresentava mais ndo conformidades
que a categoria “Area de preparagio, confecdo, distribuigio e copa”, tendo esta tendéncia
invertido na segunda avaliagdo. A categoria de “Instalagdes e Equipamentos” presente na
checklist utilizada para a avaliacdo das unidades de Hotelaria, engloba apenas as questfes
estruturais das instalagfes e equipamentos. Desta forma, tendo o periodo de decurso do estudo
sido relativamente reduzido era esperado gue esta categoria se mantivesse como a que apresenta
maior nimero de ndo conformidades. A correcdo de ndo conformidades relativas a este topico,
por norma, implica intervencéo a nivel estrutural das infraestruturas ou um elevado investimento
em novos equipamentos. Portanto, através das conclusdes tiradas dos resultados das ndo
conformidades obtidas nas auditorias conduzidas, identificaram-se falhas nas boas préaticas de
armazenamento, com especial énfase na refrigeracéo e congelagdo. Esta tematica sera, uma vez

mais, alvo de anélise na elaboragdo das a¢des formativas apresentadas seguidamente.

No estudo conduzido foram selecionadas 11 unidades de Restauragdo para avaliagdo. As
pontuacOes relativas a avaliagdo preliminar e a avaliagdo posterior a sessao formativa encontram-

se apresentadas na Figura 5.6.
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Figura 5.6: Comparagdo entre a avaliagdo quantitativa obtida inicialmente e a obtida ap6s a formacéao/apoio
técnico para as 11 unidades de Restauragéo.

O universo das unidades de Restauracdo em estudo obteve, como apresentado na Tabela
5.6, uma avaliacdo inicial de 78,09 + 0,13%. Contudo, contrariamente a tendéncia encontrada nos
restantes setores, a avaliagdo das mesmas unidades apés formacao/apoio técnico foi inferior,
estabelecendo-se nos 77,49 + 0,14%. A diferenca obtida entre os dois momentos de avaliagdo a
partida poderia significar que, no geral houve um decréscimo das condigdes de higiene e

seguranca alimentar no setor da Restaurag&o.

Tabela 5.6: Médias e desvio-padrao (SD) das avaliaces iniciais e apds formacao/apoio técnico das 11 unidades de
Restauracéo, assim como, do saldo das mesmas.

RESTAURACAO
Avaliacdo inicial Avaliacéo das unidades apos Saldo das
das unidades formacéo/apoio técnico unidades
(%) (%) (%)

Média + SD 78,09 0,13 77,49+0,14 -0,60 + 0,09

Todavia, tal como nas restantes avaliacBes foi importante procurar entender qual a

correlacdo entre as unidades avaliadas que obtiveram um desempenho positivo e negativo. Esta
correlagdo encontra-se apresentada através da Figura 5.7. Na amostra total das 11 unidades em
estudo, seis melhoraram a sua pontuacdo na checklist utilizada, enquanto que, cinco pioraram o

seu desempenho.
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m Unidades que pioraram a pontuacdo m Unidades com melhoria na pontuacao

Figura 5.7: Impacto da formag&o no subsetor da Restaura¢do, numa amostra de 11 unidades.

Assim, a pontuacdo negativa atingida entre a comparacdo de ambos 0s momentos de
avaliagcdo é explicada pela ponderagdo das pontuagdes individuais das unidades. Através da
Tabela 5.1 pode observar-se que quatro das seis unidades que apresentaram uma melhoria,
obtiveram uma variagdo positiva igual ou inferior a 5,5%, enquanto que, duas das unidades que
apresentaram um balango negativo o fizeram na ordem dos 12 a 18%. Deste modo, as melhorias
apresentadas pelas seis unidades ndo prevaleceram perante os altos valores de diminuigdo
associados as restantes unidades da amostra. Perante esta analise pode perceber-se que também
neste setor houve um impacto positivo, nas condigdes de higiene e seguranga alimentar, associado

a ocorréncia de uma sessao formativa.

Através do tratamento de dados das auditorias realizadas nas unidades de Restauragao foi
possivel construir a Tabela 5.7. Esta tabela inimera as principais ndo conformidades que foram
identificadas aquando de cada momento de avaliacdo conduzido.

Tabela 5.7: Principais ndo conformidades nas unidades de Restauracdo, identificadas em auditoria preliminar e
final, organizadas por ordem decrescente de impacto.

Principais Nao Conformidades

Avaliacdo Preliminar Avaliaco Final
¢ Instalagdes e equipamentos e Higiene pessoal
2 e Armazenamento (ndo refrigerado, e Recegéo / fornecedores
§“ refrigerado e em congelacéo) e Area de preparacdo, confegdo,
2 e Circuito de lixos distribuicdo e copa
? e Area de preparagio, confecdo, e Plano de higienizacio
o distribuicdo e copa e Armazenamento (ndo refrigerado,
o Rececdo / fornecedores refrigerado e em congelagéo)

Inicialmente, as categorias em que se apresentou uma pontuacdo mais reduzida eram
referentes as: “Instala¢des ¢ Equipamentos”, “Armazenamento (néo refrigerado, refrigerado e em
congelagdo)” e “Circuitos de Lixo”. Por outro lado, ap6s a sessdo formativa conduzida nas

unidades em estudo, na generalidade existiu uma alteracdo na tipologia das principais ndo
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conformidades registadas. De um momento de avaliacdo para o outro existiu uma melhoria em
todas as trés categorias principais registadas, tendo piorado a pontuacdo referente a “Higiene
Pessoal”, “Recegdo/fornecedores” ¢ “Area de preparacio, confe¢io, distribuicio e copa”. Esta
avaliacdo sublinhou a importancia dos tépicos referentes a higiene pessoal e boas préaticas de
rececdo de mercadorias. Como tal, estes serdo alvo de analise para inclusdo nas a¢des formativas

a ministrar a operadores do setor alimentar.

O altimo subsetor do setor alimentar alvo deste estudo foram os Refeitorios Escolares.
Estas unidades apresentam caracteristicas distintas relativamente as restantes em estudo pelo que
a sua selecéo foi importante aquando da procura por uma alta variabilidade do universo do estudo.
Foram selecionadas apenas trés unidades pois apenas estas satisfaziam os critérios de selecdo,
tendo sido alvo de uma avaliag&o pré e pos periodo de agdo formativa. Os resultados obtidos para
a avaliacdo de cada uma das unidades de Refeitorios Escolares encontram-se esquematizados na

Figura 5.8.
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Figura 5.8: Comparagdo entre a avaliagdo quantitativa obtida inicialmente e a obtida apds a formag&o/apoio
técnico para as trés unidades de Refeitdrios escolares.

Através da Tabela 5.8 é possivel comparar as pontuagdes globais em ambos 0s momentos
de avaliacdo. Na primeira avaliacdo as unidades estabeleceram-se nos 64,63 + 0,08% tendo

evoluido positivamente para a pontuacdo média de 79,43 + 0,11%.
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Tabela 5.8: Médias e desvio-padrdo (SD) das avaliacdes iniciais e apos formagao/apoio técnico das trés unidades
de Refeitdrios escolares, assim como, do saldo das mesmas.

REFEITORIOS ESCOLARES

Avaliacao inicial Avaliacao das unidades ap6s Saldo das
das unidades formacao/apoio técnico unidades
(%) (%) (%)

Média + SD 79,43+0,11 14,80 +£ 0,16

Posteriormente a obtencdo da pontuacéo global das unidades de Refeitorios Escolares,

apresentou-se como uma vantagem a traducéo desta melhoria na quantificagdo de unidades que
melhoraram versus que pioraram a sua classificacdo. No caso deste subsetor os resultados foram

apresentados na Figura 5.9 que identifica uma melhoria em todas as trés unidades em estudo.

m Unidades com melhoria na pontuacdo

Figura 5.9: Impacto da formag&o no subsetor dos Refeitorios escolares, numa amostra de trés unidades.

Um estudo semelhante foi conduzido por Guilherme, em 2006, onde se procurou avaliar
14 unidades de Refeitorios Escolares em dois momentos distintos, procedendo a uma avalia¢do
inicial e a uma avaliacdo de validagdo ap0s entrega de relatdrio com sugestdes de melhoria. Neste
estudo, cerca de quatro unidades das 14 melhoraram o seu desempenho, enquanto que, apenas
uma piorou tendo as restantes mantido a pontuacdo inicial. A entrega do relatorio de néo
conformidades, acompanhado pelas sugestfes de melhoria a seguir pela unidade com intuito no
melhoramento das condicOes de higiene e seguranca alimentar, assemelha-se ao processo de
sessdo formativa que a SGS Portugal conduz com alguns dos seus clientes. Deste modo, através
da comparagdo dos resultados obtidos com a literatura consultada podemos inferir que a
manutencdo ou melhoria das condi¢fes de um primeiro momento de avaliagdo para o segundo

seria expectavel neste subsetor, tal como foi verificado.

E ainda importante sublinhar que a amostra referente ao subsetor dos Refeitorios
Escolares era muito reduzida, sendo constituida por apenas trés unidades. Desta forma, o erro

associado a inferéncia de conclusdes acerca do setor como um todo serd mais elevado. Pela
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avaliacdo no presente estudo pode concluir-se que houve uma melhoria bastante acentuada nas

condic@es de higiene e seguranca alimentar nas unidades auditadas.

No estudo efetuado as unidades de Refeitorios Escolares foi também possivel identificar
quais as principais categorias de ndo conformidades que apresentaram pior desempenho aquando
do momento de auditoria. Estas categorias principais foram organizadas e apresentadas na Tabela
5.9.

Tabela 5.9: Principais ndo conformidades nas unidades de Refeitérios Escolares, identificadas em auditoria
preliminar e final, organizadas por ordem decrescente de impacto.

Principais Ndo Conformidades

Avaliacéo Preliminar Avaliacdo Final
- e Plano de limpeza e Transporte e rececdo de refeicBes
28 e Distribuicéo e Plano de limpeza
:% ‘—85 o Qutros requisitos
E’ Wil ¢ Copa

e Circuito dos lixos

Analisando a Tabela 5.9 é possivel compreender que, do primeiro momento de avaliagdo
para 0 segundo, apenas uma categoria que inicialmente apresentava um fraco desempenho
manteve esse nivel aquando da segunda avaliagdo, a categoria de “Plano de Limpeza”. A
comparagéo direta das ndo conformidades apresentadas em ambos os momentos de avaliagdo
permitiu inferir, tal como anteriormente através da pontuacdo média das unidades de Refeitdrios
Escolares, uma melhoria significativa nas condi¢cbes de higiene e seguranca alimentar nas
unidades. Inicialmente, foram identificados problemas associados a categorias como a
“Distribui¢do”, “Copa” e “Circuito de Lixos” que, aquando da segunda avaliagdo se encontravam
corrigidos. Por outro lado, a avaliacdo final sublinhou ndo conformidades graves na categoria de
“Transporte e recegdo de refeigdes”. Deste modo, selecionou-se o tema referente a rececdo de
mercadorias e controlo de temperaturas como um tépico importante a abordar nos contetdos

programaticos a desenvolver.

Através do estudo conduzido permitiu-se, além da confirmacdo do pré-requisito da
formacgdo como tendo um impacto positivo na melhoria das condigBes de higiene e seguranca
avaliadas nas unidades do setor alimentar, selecionar tdpicos de relevancia associados a boas

praticas que apresentaram elevado nimero de nao conformidades.
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5.2. Analise e acompanhamento de auditorias e a¢bes de formacéo

Com intuito no melhoramento da compreensdo das metodologias utilizadas na empresa
relativas a execucdo de procedimentos foi estabelecido como objetivo o0 acompanhamento on site
das a¢des formativas e online de algumas auditorias realizadas durante o periodo de estagio.

Através do acompanhamento de sessdes formativas foi possivel verificar que os contetdos se
encontravam organizados de forma repetitiva e pouco intuitiva. Como resultado, durante a sessdo
os formandos adotaram uma postura pouco cooperativa. A base dos conteldos expunha uma
componente tedrica forte que, por vezes, se apresentava como pouco adaptavel as condigdes de
trabalho quotidiano dos formandos.

Assim, esta analise em campo permitiu observar o feedback direto dos formandos aquando
da presenga numa sessdo formativa e identificar como pontos de melhoria a apresentacéo e
exposicdo dos contetidos.

Apos a avaliacdo em campo, foi reconhecida a necessidade de compreender a realidade das
unidades em estudo, com o intuito de avaliar quais os campos em matéria de higiene e seguranga
alimentar que mais falhas apresentavam. Para tal, invocada a impossibilidade de
acompanhamento on site das auditorias nas diversas unidades, surgiu a oportunidade de realizar
um acompanhamento remoto. Assim, através da comunicagdo constante com a equipa de
auditores e do estudo dos outputs das auditorias realizadas (em formato de relatorio) foi possivel
identificar alguns pontos principais que foram selecionados como base para o desenvolvimento
de acBes formativas focadas.

Seguidamente sdo apresentados exemplos de ndo conformidades registadas e selecionadas

como possuindo importancia alta em matéria de higiene e seguranga alimentar (Figuras 5.10 a
5.13).

ol

Figura 5.10: Nao conformidade relativa a: A — Conservagdo de estruturas (pavimento em mau estado de
conservacgdo); B — Conservagdo de utensilios e equipamentos (Prateleiras de para armazenamento de
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produto encontravam-se com grande quantidade de ferrugem); C — Higienizacdo das equipamentos
(Equipamento de frio para exposicéo de produto encontrava-se incorretamente higienizado).

Figura 5.11: N&o conformidade relativa a: A — Higienizacdo de Equipamentos (Borrachas dos
equipamentos de frio com acumulagdo de residuos, higienizadas incorretamente); B — Conservacdo de
utensilios (Utensilios de manipulagdo de géneros alimenticios em mau estado de conservacédo; Utensilios
ndo adequados: ndo se devem utilizar utensilios com cabo em madeira); C — Controlo de Pragas (Produto
em exposic¢do ndo conforme, apresenta elevado estado de degradacéo e presenca de pragas).

Figura 5.12: N&o conformidade relativa a: A — Rastreabilidade (Produtos abertos, sem identificacdo e
corretamente armazenados); B — Controlo de temperaturas (Temperatura dos géneros alimenticios
armazenados no equipamento de frio é incorreta para a sua conservagdo); C — Gestdo de residuos (Os
caixotes de residuos ndo devem encontrar-se abertos e expostos ao ar, devem possuir tampa e pedal e
encontrar-se tapados).
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Figura 5.13: Nao conformidade relativa as capitacGes de refeigcGes escolares (capitagdes incorretas para a
constituicdo da refei¢do de almogo).

As inferéncias resultantes deste acompanhamento confrontadas com os resultados das nédo
conformidades analisadas no estudo acima descrito auxiliaram o préximo passo e objetivo da
presente dissertacdo, o desenvolvimento de contetidos programaticos relevantes para as areas do

setor alimentar.
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5.3. Desenvolvimento de conteddos programaticos para o setor alimentar

O ponto de partida para o desenvolvimento de contetdos programaticos focou-se no
levantamento de necessidades do setor e posterior confronto com as necessidades da empresa em

que foi desenvolvida a dissertagéo.

De acordo com as fragilidades identificadas através do estudo apresentado em 5.1, foram
definidos dois temas afetos a todo o setor alimentar como temas centrais para o desenvolvimento
de conteldos: as boas praticas de higiene e seguranca alimentar e o sistema HACCP. Estes dois
temas foram escolhidos pela sua influéncia direta nas condicGes de higiene e seguranga que sdo
resultantes do trabalho dos operadores do setor. Nomeadamente, sendo estes operadores 0s
responsaveis diretos pela manipulagdo dos géneros alimenticios, quando a formacéo que recebem
ndo é adequada ao correto desempenho das suas fungdes também as condigdes minimas de

seguranca poderdo ser colocadas em causa.

Apos a estruturacdo dos temas gerais sobre os quais incidiu o desenvolvimento das
principais ac¢les formativas procurou-se confrontar as dificuldades especificas dos diferentes
setores com a realidade de trabalho dos clientes da empresa. Deste modo, selecionaram-se alguns
temas associados de forma mais especifica a cada um dos setores que serdo apresentados

seguidamente.

Os subsetores da area alimentar sobre os quais incidiu o desenvolvimento de contedidos
adaptados foram: Restauracdo, Hotelaria e Refeitdrios Escolares. Estes contetdos apresentaram
uma estrutura muito semelhante entre si, incluindo ndo apenas 0s novos temas selecionados para
cada setor, mas também a apresentacdo de boas praticas de higiene e seguranca alimentar
associados aos pré-requisitos do sistema HACCP. Para o setor da Restauracdo foram
desenvolvidos contetdos relativos a correta utilizagéo e controlo dos 6leos de fritura utilizados
nos estabelecimentos. No setor da Hotelaria procedeu-se a apresentacdo de boas praticas
associadas a dois servigos especificos deste setor, 0 room service e o buffet. E, por Gltimo, no caso

dos Refeitorios Escolares foi selecionado o tema das capitagoes.

Na apresentacdo dos contetdos desenvolvidos, quando associados a um subsetor
especifico, foram omitidos os contetdos gerais incluidos na mesma acao formativa, evitando a

redundancia na apresentacdo de temas.
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5.3.1. Conteuidos programaticos gerais

No Regulamento (CE) n°852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, um dos pilares
da legislacdo europeia relativa a higiene dos géneros alimenticios, os codigos de boas praticas sdo
identificados como instrumentos valiosos “para auxiliar os operadores das empresas do setor
alimentar, a todos os niveis da cadeia alimentar, na observancia das regras de higiene e dos
principios HACCP”. Como tal, procurou-se reunir as boas praticas de higiene e seguranca
alimentar presentes nos diversos codigos de boas praticas publicados por entidades distintas de
modo a elaborar um plano formativo completo e estruturado (Figura 5.14) (Regulamento (CE) n.°
852/2004).

Aquando da preparagdo de uma formagdao, o ponto inicial de partida deverd ser a defini¢éo
dos objetivos a alcancar pelos formandos presentes. Assim, como expresso na Figura 5.15, foi
definido um objetivo principal seguido de dois objetivos especificos. Ao longo da participacdo na
formagdo os formandos devem procurar desenvolver conhecimentos e competéncias para o
desempenho das suas fungdes de acordo com as boas préaticas de higiene e seguranca alimentar.
Simultaneamente, no final da sessdo, deverdo ser capazes de identificar os principais perigos
associados a seguranca alimentar, assim como, as suas origens mais comuns. A titulo préatico, os
formandos deverdo ser capazes de fazer corretamente o preenchimento de registos operacionais,

compreendendo a sua importancia na manutengdo de um sistema estruturado, seguro e controlado.

SGS BOAS PRATICAS DE HIGIENE E SEGURANCA
ALIMENTAR

= OBJETIVOPRINCIPAL
Desenvolver conhecimentos e competéncias para o
desempenho de boas praticas de higiene e seguranca
alimentar.

BOAS PRATICAS DE
HIG'ENE E SEGU RANCA = OBJETIVOS ESPECIFICOS

Identificar os principais perigos associados a seguranca
AL I M E N TAR alimentar;

Fazer corretamente o preenchimento de registos
operacionais;

WHEN YOU NEED TO BE SURE SGS

Figura 5.14: Boas praticas de higiene e  Figyra 5.15: Principais objetivos da sessio
seguranca alimentar. formativa.

A acdo formativa desenvolvida comecou pela explicacdo e identificacdo de perigos
(Figura 5.16). Um perigo, no ambito em causa, foi considerado como qualquer propriedade, de
origem natural ou ndo, que pode tornar um alimento prejudicial para o consumo humano
(Regulamento (CE) n° 178/2002). Foram divididos os diferentes perigos em trés categorias
principais de acordo com a sua origem: perigos fisicos, biolégicos e quimicos. Na primeira
categoria sublinharam-se todos os perigos fisicos que poderiam contaminar facilmente os

alimentos em contexto laboral. Estes perigos fisicos poderdo resultar de materiais provenientes
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de géneros alimenticios em manipulacdo, como é o caso do material 6sseo de alguns animais, de
materiais provenientes de utensilios, equipamentos ou estruturas da unidade onde ocorre
manipulacdo, como sendo o caso de materiais como o vidro e 0 metal, ou de outros meios de
contagio (APHORT, 2008). No caso dos perigos de origem bioldgica foram apresentadas diversas
categorias de agentes macro e microscépios que, quando presentes, ou presentes em quantidade
significativa, em géneros alimenticios destinados ao consumo humano poderdo colocar em risco
a salde do consumidor. Apresentaram-se, de seguida, alguns grupos destes tipos de agentes: as
bactérias (como a Salmonella, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, entre outras), 0s virus
(norovirus, coronavirus, entre outros), os parasitas (Giardia, Anysakis, Trichinella, entre outros),
entre outros (Bernardo, 2006). A Ultima categoria exposta foi relativa aos perigos de origem
quimica. Nesta categoria inserem-se compostos provenientes dos mais variados meios, como por
exemplo, os detergentes e desinfetantes utilizados na higienizacéo de utensilios, superficies e/ou
equipamentos, compostos poluentes, entre outros (Bernardo, 2006; APHORT 2008).

SGS IDENTIFICAGAO DE PERIGOS SGS VEICULOS DE CONTAMINACAO
® 0QUE E UM PERIGO? B Principais veiculos de contaminacao dos alimentos
Qualquer propriedade, de origem natural ou ndo, que pode =
tornar um alimento prejudicial para ¢ consumo humano. g . T
PERIGO FISICO | PERIGO BIOLOGICO | PERIGO QUIMICO "‘ ! I i T
Ossos; Bactérias, Toxinas. Manipuladores Equipamentos
. de alimentos; e utensilios;
Vidros; Virus Detergentes;
Metal; Parasitas Aditivos
Insetos; Prides; Alergénios;
Entre outros. Entre outros. Entre outros BOAS PRATICAS PREVENCAO DE — ALIMENTOS
DE HIGIENE = CONTAMINAGAO = SEGUROS
Figura 5.16: Identificacdo de Perigos. Figura 5.17: Veiculos de contaminacéo.

N

Posteriormente & exposi¢do dos perigos e suas categorias principais foi importante
procurar explicar a atribui¢do de responsabilidades no processo de controlo da ocorréncia destes
mesmos perigos em contexto de manipulacdo dos géneros alimenticios. Como exibido na Figura
5.17, foram apresentados os manipuladores de alimentos e os equipamentos/utensilios como
sendo os principais veiculos de contaminagdo alimentar. Tal confirmacgdo deve-se ao facto dos
equipamentos e utensilios utilizados na preparacdo, confecdo e distribuicdo dos géneros
alimenticios, constituirem um ponto de contacto direto com 0os mesmos. Simultaneamente, 0s
operadores responsaveis pela manipulagdo dos alimentos apresentam-se como um foco central de

controlo das condic@es de higiene e seguranca ao longo da cadeia alimentar (AHRESP, 2015).

Apos o esclarecimento inicial realizado, procedeu-se a especificacdo e apresentacdo das
boas préaticas de higiene e seguranca alimentar. Para tal, dividiu-se a acdo formativa em t6picos
associados a pré-requisitos do sistema de HACCP e/ou a execucdo de procedimentos do

quotidiano em estabelecimentos do setor alimentar.
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Um dos pré-requisitos mais importantes do sistema de HACCP, incide sobre a higiene

pessoal dos colaboradores. Os manipuladores de géneros alimenticios devem apresentar uma

higiene cuidada (Figuras 5.18 a 5.21). Deste modo, no espago fisico em que ocorre manipulacao

de géneros alimenticios todos os operadores deverdo utilizar fardamento adequado e protecdo

para os cabelos. Ndo devem ser exibidos adornos ou utilizados produtos cosméticos, podendo 0s

primeiros constituir um possivel perigo fisico e 0s segundos um perigo quimico na contaminacao
dos alimentos (APHORT, 2008; AIHSA, 2009; AHRESP, 2015).

SGS HIGIENE PESSOAL

B Higiene cuidada por parte de todos os colaboradores, com
especial &énfase nos seguintes pontos:

B Adornos e produtos cosméticos:
Ndo & permitido o uso de adomos
(ex: reldgios, pulseiras, entre outros) ou

de produtos cosméticos (ex:
maquilhagem, perfumes, entre outros).

B Objetos pessoais e roupacivil:
Devem ser colocados em zona
adequada e afastada de todos os

géneros alimenticios e zonas de
preparacéo;

SGS HIGIENE PESSOAL

B Mios e Unhas:
Os colaboradores devem seguir as

normas de higiene das maos impostas

na unidade, sendo responsaveis pela °6
garantia de uma correta higienizacio
das mesmas assim como, pela
garantia da correta utilizacao de luvas,

quando aplicavel.

Unhas curtas e limpas, sem verniz
efou unhas posticas;

Coberto e protegido com touca ou
barrete;

Figura 5.18: Higiene Pessoal (parte I).

Figura 5.19: Higiene Pessoal (parte I1).

Tal como apresentado nas Figuras 5.18 e 5.19, as normas relativas a correta higienizagdo

das méos constituem uma préatica de elevada relevancia na manipulacdo de alimentos. Este

processo de higienizagdo, quando corretamente conduzido, aliado & manutencdo das unhas curtas

e limpas, sem verniz, diminui drasticamente a probabilidade de contaminacdo dos alimentos

manipulados através do contacto pelo operador (FAO/WHO, 2003). Para a minimizacao do risco

de contaminacdo, o procedimento de lavagem das mdos deve ser executado frequentemente

durante a manipulacao direta de alimentos. Alguns casos especificos de situacdes em que se deve

proceder a higienizacdo das maos foram apresentados na Figura 5.20 (AHRESP, 2015).

SGS LAVAGEM DAS MAOS

ANTES DE: DEPOIS DE:

Retirar luvas descartaveis

Colocar o vestuario de trabalho;

Iniciar o periodo  de Executar operagdes de limpeza e
trabalho desinfecdo ou mexer em produtos de
higienizacao;

Utilizar os sanitarios;

Fumar, ingerir alimentos ou tomar
Colocar luvas descartaveis, medicamentos

Efetuar pausas:

Tocar na cara, cabelo, olhos, nariz,
ouvidos, roupa ou qualquer parte do

Colocar o vestuario de
trabalho:

Manipular alimentos prontos
a consumir,

Servir alimentos:

NOTA: As maos devem ser corpo;

higienizadas frequentemente | g Assoar, espirrar ou tossir ;

durante a manipulagdo de | o\ niouiar sacos efou caixotes de lixo ou
alimentos P! ;

restos de produtos alimentares.

SGS HIGIENE PESSOAL

B Calcado:
Limpe e de uso exclusivo na
Unidade;

® Farda:
Limpa e de uso exclusivo na

Unidade;
Os colaboradores devem seguir a

]

risca o procedimento de colocacéo,
utilizagdo e remocéo do fardamento;

Atencdo na colocaglo, utilizagao e

remocdo de EPI'S: mascara e luvas

(quando necessario);

NOTA: A higienizacao do fardamento deve ser feita diariamente!

Figura 5.20: Lavagem das maos.

Figura 5.21: Higiene pessoal (parte I11).
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Ainda no tépico referente ao pré-requisito da higiene pessoal, a utilizacdo de fardamento
adequado, como anteriormente mencionado, é uma boa pratica que deve ser seguida por todos 0s
colaboradores das unidades do setor alimentar. Este fardamento devera ser de uso exclusivo na
unidade e contemplar néo apenas a roupa do colaborador, mas também o seu cal¢ado. Deste modo,
é possivel diminuir a probabilidade de contaminacdo dos alimentos por agentes provenientes do
exterior da unidade. Quando um manipulador de géneros alimenticios recorre a utilizacdo de
roupa civil no momento de contacto com os alimentos, existe um aumento da exposi¢do dos
mesmos a perigos (APHORT, 2008; AIHSA, 2009; AHRESP, 2015). Assim, o fardamento
utilizado, para além de adequado e de uso exclusivo, devera ser higienizado diariamente seguindo
protocolos estabelecidos que permitam a limpeza e desinfecdo dos mesmos (APHORT, 2008;
AIHSA, 2009; AHRESP, 2015).

SGS CODIGO COMPORTAMENTAL SGS SAUDE

Os colaboradores da Unidade devem apresentar um
comportamento adequado no seu local de trabalho abstendo-se
dos seguintes comportamentos nas areas de manuseamento e estado de saude sempre que apresentem sintomas como:
armazenamento de alimentos:

B Os colaboradores devem comunicar a um superior 0 seu

Febre, diarreia, vomitos, dores abdominais, vomitos, tosse

Comer, beber, mascar pastilha elastica persistente, entre outros;
ou cuspir

Provar alimentos com recurso &s maos; "
Colaboradores que apresentem estes sintomas NAO devem
Soprar para o interior de embalagens —
destinadas ao contacto com alimentos manipular alimentos, podendo apenas regressar a tarefas

(ex: luvas);

associadas apés garantia de ndo existéncia de risco de

Agarrar a louga pelas zonas onde esta

transmissao de doencas
vai contactar com aos alimentos;

Servir alimentos com as méaos;

Figura 5.22: Cdbdigo comportamental dos Figura5.23: Estado de sadde dos colaboradores.
colaboradores.

Sendo os presentes conteudos desenvolvidos, destinados a apresentagdo a operadores do
setor alimentar, seguiu-se a exposi¢ao de boas praticas comportamentais que devem ser adotadas
pelos mesmos, aquando do exercicio das suas fun¢Ges. Comportamentos erraticos, como 0s
apresentados na Figura 5.22, sdo fortemente desaconselhados (APHORT, 2008; AHRESP, 2015).
O contacto indevido e descontrolado do operador com os géneros alimenticios, quer matérias-
primas quer produtos finais, contribui negativamente para a seguranca alimentar. Este descontrolo
traduz-se de forma mais agravada quando o colaborador ndo segue nem controla o seu estado de
salde de forma atenta. Todos os colaboradores que apresentem sintomas como febre, vomitos,
diarreia, tosse persistente, entre outros, devem comunicar 0 seu estado de salde aos seus
superiores de forma imediata, ficando impedidos de participar em tarefas que impliquem a
manipulacdo direta de alimentos (Figura 5.23). Esta monitorizacdo, e consequente tomada de
medidas de precaucdo, permite diminuir a probabilidade de transmissdo de doengas aos
consumidores dos alimentos manipulados e restantes frequentadores dos estabelecimentos em
causa (APHORT, 2008; AIHSA, 2009; AHRESP, 2015).
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Seguidamente a exposicdo das boas praticas associadas a higiene e comportamento por
parte dos colaboradores, procurou-se refletir acerca da importancia da garantia da integridade dos
géneros alimenticios ao longo de toda a cadeia alimentar. Deste modo, analisaram-se as boas

préticas associadas aos procedimentos de controlo de perigos do sistema HACCP.

A andlise e selecdo de boas praticas para controlo de perigos iniciou-se pelo controlo do
processo de rececao de mercadorias. Aquando do momento de rece¢do de mercadorias na unidade,
devem estar estabelecidos fluxos que permitam o cumprimento de checklists de verificagdo das
caracteristicas dos alimentos a receber e das suas condigBes de armazenamento e transporte
(Figuras 5.24 a 5.26). Para aceitagdo das mercadorias na unidade devem ser avaliadas as
condicbes das embalagens (integridade, conservacdo, entre outros), de rotulagem dos produtos
(lotes, data de durabilidade minima, alergénios presentes na composicdo dos alimentos, entre
outros), as caracteristicas organoléticas (cor, textura, odor, entre outros) e, por fim, a temperatura
de rececdo (Figura 5.25). Todos estes pontos devem ser registados em modelo de registo préprio.
Simultaneamente, a fim da prevencdo da quebra da cadeia de frio dos alimentos, deve ser dada
prioridade a inspecdo de alimentos refrigerados e congelados, impedindo os choques de
temperatura dos produtos (APHORT, 2008; AIHSA, 2009; AHRESP, 2015).

SGS RECEGAO DE MERCADORIAS SGS RECEGAO DE MERCADORIAS

® Verificar as condi¢des de higiene no transporte; ® Deve ser dada prioridade a inspecao de refrigerados e

B Avaliagio de
s congelados para que estes possam ser armazenados no o

Embalagem Rotulagem mais rapidamente possivel.

+ Integridade. - Validade e lote;
+ Conservacao; * Alergénios; NOTA: Na medicdo de temperatura deve ser utilizado um
. + Entre outros.

Entre outros. termémetro que se encontre calibrado

Caracteristicas
QOrganoléticas

- [¢] - Preenchimento de
— + Cor, 0| ica
(O) s s registo de medicdo
U extura: de temperatura dos.

- Odor; alimentos;
- Entre outros.

Temperatura

Figura 5.24: Rececdo de mercadorias (parte ). Figura 5.25: Recegdo de Mercadorias (parte I1).

Ainda no procedimento de rece¢do de mercadorias deve existir rejeicdo sempre que se
apresentem as situacbes decritas na Figura 5.26. Nestas situacBes 0s produtos deverdo ser
rejeitados, devolvidos ou isolados em local proprio para o efeito e com a identificagao de “Produto

Nao Conforme” (APHORT, 2008).
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SGS RECEGAO DE MERCADORIAS SGS ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS

® A mercadoria deve ser rejeitada, devolvida ou isolada ARMAZENAMENTO
(com identificacéo de Produto N&o Conforme) quando: / l 1
Alterac&o das caracteristicas organoléticas dos Temperatura . Manutencao a
Deficientes condicdes de conservagéo e higiene: Ambiente ~ Congelagdo  Refrigeragéo Quente

Falta de integridade no acondicionamento <-18°C £5°C 2 65°C
Contaminag&o por corpos estranhos ou pragas;
Data de ult ausente ou
periodo de vida Gl B Separar alimentes distintos (ex: cozinhados e crus) para evitar
Auséncia de n.” de lote (pré-embalados); possivel contaminacao cruzada

Presenca de humidade nos produtos secos; Separar alimentos de possivels contaminacdes (ex

Tempera[uras diferentes das estabelecidas; armazenamento distante de produtos quimices, evitar colocagdo
no pavimento, entre outros);

Fornecedor nio aprovado

Devem ser respeitados os principios FIFOQ (First In First
Out) & FEFO (First Expired First Out);

Figura 5.26: Rececéo de Mercadorias (parte I1l).  Figura 5.27: Armazenamento de alimentos
(parte I).

Como mencionado anteriormente, o sistema de HACCP permite analisar e controlar os
possiveis perigos gque poderdo surgir nas diferentes etapas dos fluxos das unidades do setor
alimentar. Deste modo, etapas que apresentem procedimentos referentes ao controlo de
temperatura dos alimentos sdo, por norma, etapas de elevado risco. Uma das categorias de perigos
alimentares apresentada na primeira parte da presente acdo formativa é referente aos perigos de
origem biol6gica. Os microrganismos associados a esta categoria de perigo apresentam
caracteristicas de desenvolvimento e multiplicagdo que séo potenciadas ou inibidas mediante a
temperatura a qual se encontram expostos. Por conseguinte, 0s procedimentos de armazenamento
dos alimentos nas instalagdes devem ser controlados de forma constante. Como apresentado na
Figura 5.27, existem quatro tipos principais de armazenamento: 0 armazenamento em
refrigeracdo, em congelacdo, em manutencao a quente e a temperatura ambiente. Para cada uma
destas tipologias existe associada uma gama de temperaturas que devera ser respeitada de modo
a diminuir a proliferagdo de microrganismos nos alimentos (APHORT, 2008; AIHSA, 2009;
AHRESP, 2015). O armazenamento em refrigeracdo devera ser associado a uma temperatura
inferior ou igual a 5°C, em congelacdo a uma temperatura inferior a -18°C e a manutengéo a quente
a uma temperatura de pelo menos 65°C. Deste modo, em refrigeracdo conseguimos retardar a
proliferacdo dos microrganismos, em congelacdo, provocar o seu ‘“adormecimento” e, em
manutencdo a quente, a sua inativagdo (APHORT, 2008; AIHSA, 2009; AHRESP, 2015).

Posteriormente ao auxilio na compreensdo dos limites de temperatura que devem ser
respeitados no armazenamento dos alimentos sdo apresentados, através das Figuras 5.28 e 5.29,
exemplos de boas praticas que devem ser cumpridas de modo a potenciar a seguranca dos
alimentos armazenados. Assim, devem ser mantidos registos de temperatura frequentes de todos
0s equipamentos de frio/calor que existem na unidade, sendo importante que a medicdo das
temperaturas a registar seja feita diretamente nos alimentos em armazenamento, recorrendo a
utilizacéo de equipamentos de medicdo da temperatura calibrados (Wallace et al., 2018a). De

modo a garantir o correto funcionamento dos equipamentos de frio presentes nas unidades, o0s
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operadores do setor alimentar, devem procurar seguir as boas praticas de armazenamento.
Nomeadamente, 0s equipamentos ndo devem ser preenchidos a mais de 2/3 da sua capacidade,
podendo comprometer as temperaturas atingidas. E também importante reforcar que ndo devem
ser colocadas no interior destes equipamentos mercadorias com embalagens secundarias,
terciarias ou em situacdo de incorreta higienizacdo. A colocacdo deste tipo de embalagens nos
equipamentos de armazenamento poderéd potenciar o risco de contaminacgdo dos alimentos por
particulas, ou até pragas, provenientes das mesmas (APHORT, 2008). Do mesmo modo, devem
ser evitados os contactos entre alimentos cozinhados e a cru e, entre géneros alimenticios e
produtos quimicos presentes na unidade, como por exemplo, produtos para utilizacdo na limpeza
e desinfecdo das instalacbes. A separacdo fisica entre estas tipologias de produtos permite
diminuir a probabilidade de contaminacdo quimica dos alimentos (APHORT, 2008; AHRESP,
2015). Também referente ao procedimento de armazenamento dos alimentos, uma boa pratica
apresentada na acdo formativa desenvolvida encontra-se associada ao tempo de vida Gtil dos
produtos. Todos os produtos alimentares apresentam uma data de durabilidade minima (data até
a qual se considera que 0s géneros alimenticios conservam as suas propriedades especificas nas
condi¢des de conservagdo apropriadas) ou uma data limite de consumo (data a partir da qual ndo
se possa garantir que os géneros alimenticios facilmente pereciveis, do ponto de vista
microbioldgico, estejam aptos para consumo) (Decreto-Lei n°560/99). Aquando da gestdo de
stocks, os produtos deverdo ser organizados tendo sempre em atengéo os principios FIFO (First
In First Out) e FEFO (First Expired First Out). O primeiro principio mencionado estabelece que
0s primeiros produtos a serem recebidos deverdo ser também, os primeiros a ser consumidos,
evitando a conservacao dos mesmos durante um largo periodo. Por outro lado, o principio FEFO
justifica que os primeiros produtos a expirarem, que possuem uma data de durabilidade minima
ou data limite de consumo mais reduzida, deverdo ser os primeiros a ser utilizados, evitando o
desperdicio alimentar e a possibilidade de se utilizarem na preparacdo ou confecdo de
alimentos/refei¢Bes, produtos que se encontrem fora da data limite para o seu consumo (Sazvar
et al., 2016).

SGS ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS SGS PREPARAGAO DE ALIMENTOS
ARMAZENAMENTO EM MANUTENGAO A = A preparacao de alimentos na unidade deve ser feita
REFRIGERAGAO/CONGELAGAO QUENTE

Em bancadas limpas e higienizadas previamente onde ndo

existam objetos suscetiveis de causar contaminaco dos

B Registo da temperatura do alimentos (ex: alergéneos, microrganismos, entre outros);
equipamento com periodicidade
definida

B Registo da temperatura do
equipamento com  pericdicidade

definida _ Utilizando os utenslios (facas, tabuas de corte, entre outros)
Manter os alimentos protegidos.

® Nio preencher mais de 2/3 da diferenciados por cédigo de cores associado a tipologia
capacidade dos equipamentos: conservando a sua integridade; de alimento, por exempla:
m NZo colocar no Interior do Medicdo da temperatura dos
equipamento embalagens alimentos a quente deve ser feita PRODUTOS PROUTOS PRODUTOS DE
externas (ex: cartio, madeira, entre no centro térmico do alimento e CONFECIONADOS HORTOFRUTICOLAS PANIFICACAO
outros) oU recipientes sujos deve registar uma temperatura =
65°C) VERMELHO VERDE BRANCO

Figura 5.28: Armazenamento de alimentos Figura 5.29: Preparacao de alimentos.
(parte 11).
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O avango dos contetdos da formacdo foi idealizado seguindo os fluxos existentes na
maioria dos estabelecimentos do setor alimentar em que ocorre preparagdo, confecdo e
distribuicdo de produtos alimentares. Desta forma, na Figura 5.29 sdo apresentadas algumas
praticas que deverdo ser respeitadas pelos manipuladores de géneros alimenticios aquando da
preparacdo de alimentos. Este procedimento de manipulacdo devera ser executado em bancadas
limpas e higienizadas e aconselha-se a utilizacdo de c6digos de cor nas unidades que diferenciem
os diferentes tipos de alimentos que sdo manipulados nas mesmas. Um exemplo apresentado diz
respeito ao recurso a facas e tabuas de corte identificas por cores distintas, consoante o seu
proposito de utilizacdo, por exemplo: vermelho para produtos ja confecionados, verde para
produtos hortofruticolas e branco para produtos de panificacdo. Esta recomendacdo devera ser
adaptada a realidade da unidade podendo ser tdo diversa quanto mais tipologias de produtos
distintos forem alvo de manipulagdo no estabelecimento (CDC, 2019).

Uma das categorias de produtos que requere um cuidado diferenciado diz respeito a
preparacdo de alimentos hortofruticolas destinados ao consumo sem recurso a tratamento térmico.
Na Figura 5.30 encontra-se apresentada uma instrucdo de trabalho definida para este
procedimento (APHORT, 2008).

SGS PREPARACAO DE FRUTAS E VEGETAIS SGS AMOSTRAS PREVENTIVAS

B A desinfecdo de frutas e vegetais deve ser feita seguindo as
Amostra representativa de um
indicacbes dos fabricantes dos produtos de desinfec&o "
oumais alimentos/refei¢des produzidas ao

. Lavar previamente as frutas ou vegetais N
mesmo tempo e sob as mesmas condicdes de
2. Num recipiente colocar a quantidade de agua e de desinfetante,

confegédo;

seguindo as instruges do do na
higienizag&o das frutas ou vegetais

3. Deixar atuar o tempo recomendado pelo fabricante do ® A recolha de amostras preventivas apresenta-se como uma
desinfetante boa pratica para o controlo de parametros de higiene e

3 N I . .
4, Enxaguar os frutos abundantemente com agua corrente seguranca alimentar;

® |Importante aquando da suspeita de uma contaminacdo com
origem alimentar;

Figura 5.30: Preparacéo de frutas e vegetais. Figura 5.31: Amostras preventivas (parte I).

O cumprimento da metodologia apresentada na instrucdo de trabalho definida acima
permite que a desinfecdo destes alimentos seja feita de forma adequada, reduzindo o risco
associado a inexisténcia de uma etapa de tratamento térmico que poderia auxiliar na inativacédo

de possiveis microrganismos presentes nos géneros alimenticios (APHORT, 2008).

As boas praticas de higiene e seguranca alimentar apresentadas nesta acdo formativa
possuem o objetivo principal de reduzir o risco associado a manipulacdo dos géneros alimenticios.
Todavia, aquando da suspeita do surgimento de uma contaminacdo de origem alimentar na
unidade, é importante possuir mecanismos de confirmacao e verificagcdo dos pontos de falha neste

controlo. Assim, durante a etapa de preparacdo dos alimentos, uma pratica fortemente
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aconselhada consiste na recolha de amostras preventivas. As amostras preventivas, como
especificado na Figura 5.31, consistem numa “amostra representativa de um ou mais
alimentos/refeicGes produzidos ao mesmo tempo e sob as mesmas condi¢des de confegdo”
(ASAE, 2017a). Esta amostra devera ser recolhida, pelos operadores da unidade seguindo o
procedimento apresentado na Figura 5.32 e as boas praticas identificadas na Figura 5.33

(ARLSVT, 2010).

SGS AMOSTRAS PREVENTIVAS SGS EMPRATAMENTO/DISTRIBUICAO

Utilizagdo de utensflios em boas condicdes de higiene e
conservagao;

= Deverd ser utlizado um saco, preferenciaimente

esterilizado, para a recolha da amostra, seguindo-se o

Manutengdo de boas praticas de higiene pessoal por parte dos
colaboradores;

seguinte procedimento:

. Identificar cada saco esterilizado com data, hora de recolha e nome do
prato.

Avaliagao das caracteristicas organoléticas dos alimentos a

distribuir;
2. Lavar e desinfetar as maos & 0s utensilios a utilizar na recolha

Manutenc3o das temperaturas exigidas para a conservacio
dos alimentos (alimentos quentes: z 65°C e alimentos
refrigerados: < 5°C),

3. Fechar o saco tendo o cuidado de remover o maximo de ar possivel
Guardar as amostras no congelador durante um periodo de 7 dias

4. Apés esse periodo as amostras devem ser eliminadas no lixo

orgénico, B Garantia de gue o pericdo de tempo entre a rececdo dos
alimentos mantidos a quente e o seu empratamento ndo &
superior a 2h e que, nesse periodo, se mantém a = 65°C
Figura 5.32: Amostras preventivas (parte I1). Figura 5.33: Empratamento/Distribuicdo.

A recolha e manutencéo destas amostras preventivas na unidade permite que, em caso de
suspeita de contaminagdo de origem alimentar, se ativem procedimentos de anélise as refei¢bes
confecionadas pelo mesmo método e servidas no mesmo periodo temporal que a refeigcdo
consumida pelo cliente que apresentou sintomas de uma contaminagdo de origem alimentar.
Através da conducdo das analises adaptadas ao tipo de refeicdo servida, pode tentar identificar-se
quais as potenciais falhas no controlo da seguranca alimentar no processo (APHORT, 2008). Para
tal, é necessario que um dos tdpicos referentes ao sistema HACCP, a rastreabilidade, seja

controlado de forma adequada.

SGS RASTREABILIDADE SGS RASTREAEBILIDADE

B Rastreabilidade = capacidade de detetar a origem e de seguir B Garantir que cada embalagem de alimentos esta

o rasto de um género alimenticio ao longo da cadeia alimentar permanentemente marcada, de maneira a que se possa
identificar o produtor, o lote e a validade

Importante controlar e registar todos os alimentos distribuidos
® Uma embalagem aberta deve evidenciar a data de abertura e

eventualmente a validade secundaria, atribuida apés a
abertura;

a populacdo escolar de modo a facilitar a rastreabilidade

aquando da ocorréncia de um alerta.

Figura 5.34: Rastreabilidade (parte I). Figura 5.35: Rastreabilidade (parte I1).

A rastreabilidade, Figura 5.34, é o conceito que envolve a capacidade de detetar a origem
e de seguir o rasto de um género alimenticio ao longo da cadeia alimentar. Assim, devem existir

registos que permitam a consulta de todo o processo aquando da ocorréncia de um alerta alimentar
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(Regulamento (CE) n° 1169/2011). Deste modo, os codigos de boas préaticas analisados
mencionam que se devem garantir, na unidade, que todos os produtos de origem alimentar se
encontram corretamente rotulados com a identificagdo do produtor, lote e validade. Nos casos da
utilizacdo incompleta de um produto, embalagem aberta, este deve ser acondicionado num
recipiente em material proprio para contacto com géneros alimenticios e rotulado com a
informacdo referente a data de abertura e validade secundaria (Figura 5.35) (AIHSA, 2009;
AHRESP, 2015).

Com o intuito na manutencdo de um fluxo de informacdo que seja facilmente
compreendido por parte dos formandos, procurando evitar-se as redundancias e a mistura
infundada da informacéo a apresentar, seguiu-se a agdo formativa através da abordagem ao tema
dos alergénios. Os alergénios sdo substancias dos alimentos que, quando consumidos por certas
pessoas, provocam uma reacao alergénica do sistema imunoldgico contra os mesmos (AHRESP,
2015). Atualmente, encontram-se identificados 14 categorias de substancias ou alimentos
conhecidos como os principais alergénios, apresentados na Figura 5.36 (Regulamento (CE) n°
1169/2011). De acordo com a legislacdo em vigor em Portugal, os géneros alimenticios destinados
a consumo humano, quer sejam apresentados em formato pré-embalado ou ndo, devem ser
acompanhados de registos e tabelas da sua composi¢do. Desta forma, a disponibilizagdo dos
rétulos ou documentos para consulta por parte dos consumidores permite que se diminuam as
situacBes em que, uma dada pessoa que tenha alergia a algum destes alergénios possa consumir
alimentos ou refeicbes que 0s possuam na sua composicdo sem conhecimento prévio
(Regulamento (CE) n° 1169/ 2011).

SGS ALERGENIOS SGS ALERGENIOS
@ @ @ @I @ B De forma a evitar a contaminacdo cruzada de alimentos
o através de alergénios devem:
N (B (D) D
I @) @, '@:,b & ) \-%‘ Utilizar-se diferentes eqt itos e utensilios consoante
B e/ o/ :
o tipo de alimento ou, quando n3o é possivel, garantir a
= Cereais que contém gliten; " Frutos de cascaria desinfegéo entre usos;
(ex. trigo, centeio, cevada, aveia, (ex. améndoas, avelds, nozes,
espelta, kamut); castanhas de caju, nozes pecan, Separar-se fisicamente alimentos com e sem alergénios;
= Crustéceos; castanhas do Brasil, pistacics, nozes 5
= Amendoins de macadamia ou do Queensland); Quando  aplicavel manusear-se  primeiramente  os
® Peixes: = Ditxido de enxofre e suffitos; alimentos sem alergénios na sua composicdo e os com
= Ovos; B Sementes de sésamo;
= Mostarda: = Tremogo: depois;
= Aipo; = Moluscos;
® Soja; ®  Produtos a base destes Manter boas praticas de higiene;
= Leite ingredientes
. ;. - . .
Figura 5.36: Alergénios (parte I). Figura 5.37: Alergénios (parte I1).

Quando uma pessoa possui uma alergia grave a algum destes compostos podem surgir
sintomas como: manifestacbes cutaneas (pele e mucosas), respiratorias, gastrointestinais e
cardiovasculares (DGS, 2012). Assim, é importante garantir a protecao dos consumidores através

do correto controlo dos procedimentos na unidade. Uma situacdo de reacdo alérgica pode
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despoletar-se quando o consumidor consome alimentos que, aparentemente na sua composicao
ndo incluem alergénios, mas que, se encontram contaminados com 0s mesmos. Este processo de
contaminacdo cruzada, da transmissdo de substdncias ou microrganismos de um género
alimenticio para um outro que inicialmente ndo os contém, pode ser minimizado através do
respeito de boas praticas de higiene e seguranca alimentar (APHORT, 2008). Na presente acdo
formativa procurou-se apresentar medidas, a seguir pelos operadores de alimentos, para a
minimizacéo do risco (Figura 5.37). Deve procurar-se garantir que os utensilios utilizados para o
manuseamento de alimentos com diferentes composi¢des e caracteristicas sdo distintos. Na
impossibilidade de garantir a utilizar de diferentes utensilios, devem higienizar-se os mesmos
adequadamente entre utilizagdes. O risco de contaminagdo cruzada pode também ser diminuido
pela separacéo fisica e/ou temporal do manuseamento de alimentos que contém alergénios na sua
composicao. Quando este desfasamento é temporal, deve assegurar-se que 0s primeiros alimentos
a serem manipulados sdo os que ndao contém alergénios. Caso a manipulagéo ocorresse de forma
inversa o risco de contaminagéo do segundo grupo de alimentos pelo primeiro seria mais elevado
(APHORT, 2008; AHRESP, 2015).

O proximo topico apresentado na acdo formativa diz respeito a um importante pré-
requisito do sistema HACCP, o controlo de pragas (Figura 5.38). O controlo de pragas nas
unidades do setor alimentar deve ser corretamente implementado por uma empresa responsavel
(AHRESP, 2015; Wallace et al., 2018a). Este controlo deve ser periédico e permitir garantir que
ndo ocorre proliferacdo de pragas nos estabelecimentos. Quando contratado um prestador de
servicos para o efeito, devem solicitar-se 0s seguintes documentos: plano anual de controlo de
pragas, fichas técnicas e de seguranga dos produtos a utilizar no controlo, relatério de visitas e
mapa de localizacdo de iscos. Todos estes documentos devem fazer parte do sistema documental
de HACCP, estando disponiveis para consulta na unidade (APHORT, 2008; AHRESP, 2015).
Algumas préaticas que podem ser adotadas pelos operadores para a diminuicdo da probabilidade
de aparecimento de pragas na unidade sdo apresentadas na Figura 5.39.

SGS CONTROLO DE PRAGAS SGS CONTROLO DE PRAGAS

® Que tipos de pragas podem surgir em areas de laboracdo com B As seguintes boas praticas devem ser adotadas pelos
presenca e manipulacao de géneros alimenticios? colaboradores da unidade:

Conservar os alimentos protegidos, embalados e
2 = 4 b colocados afastadas do chéo e das paredes;

% ﬁ Promover um elevade nivel de higiene pelo cumprimento

' do Plano de Higiene da Unidade;

Ratos Insetos Evitar a acumulacao de restos de alimentos nas areas de

trabalho, transferindo-os rapidamente para recipientes

adequados;
f?lﬁ / Manter uma adequada gestdo de residuos;
4 K Inspecionar corretamente a mercadoria aquando da
Baratas Entre outros. tr:::::j:s descartonande embalagens secundarias e
Figura 5.38: Controlo de pragas (parte I). Figura 5.39: Controlo de pragas (parte II).
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Os colaboradores devem procurar cumprir escrupulosamente o plano de higiene da
unidade, garantindo que ndo existe acumulacdo de residuos e zonas com higienizacao deficiente.
Simultaneamente, devem ainda cumprir boas praticas como a descartonagem de mercadorias
aquando da rececdo das mesmas. As embalagens secundarias de produtos alimentares, por vezes,
podem transportar pequenos animais, insetos ou outros perigos, que poderdo desta forma entrar
na unidade. Assim, aliadas a estas boas praticas referidas deve também reforcar-se o cuidado no
blogueio das entradas e saidas da zona de laborag&o, por exemplo, garantindo o fecho de portas e
janelas e a instalacdo de redes mosquiteiras nas mesmas. Deste modo, consegue minimizar-se o
aparecimento de pragas no interior do estabelecimento (APHORT, 2008). A manutencao de boas
praticas de armazenamento, evitando a colocacgdo de produtos diretamente no chdo e nas paredes,
também contribui para evitar a contaminagdo dos mesmos (APHORT, 2008).

Como mencionado anteriormente, outros dois pré-requisitos do sistema HACCP com
importante interligacdo entre si, sdo a gestdo de residuos e o plano de higienizacdo. A gestdo de
residuos nas unidades alimentares (Figura 5.40) deve ser feita corretamente, procedendo ao
encaminhamento dos residuos para os caixotes e contentores adequados de acordo com a sua
origem (Huss et al., 2003). Os caixotes utilizados nestas instalagdes devem possuir tampa e
abertura através de pedal, evitando a necessidade de contacto manual com o mesmo. Estes
caixotes devem ser revestidos com sacos impermedaveis de uso Unico que deverdo ser trocados
frequentemente, sem nunca se utilizar a capacidade méxima do caixote. Aquando da troca de
saco, os caixotes devem ser higienizados de acordo com os procedimentos identificados no plano
de higienizag&do da unidade (APHORT, 2008; AIHSA, 2009; AHRESP, 2015).

O processo de higienizagdo deve contemplar duas fases: a limpeza e desinfecdo (Figura
5.41). A limpeza corresponde & remogao de residuos e sujidades de uma superficie, através do
recurso & utilizagdo de agua e sabdo. Por outro lado, a desinfecdo consiste no procedimento
utilizado com o objetivo de eliminar o maior nimero possivel de microrganismos, reduzindo a

quantidade para niveis de seguranca aceitaveis (FAO/WHO, 2003).

SGS GESTAO DE RESIDUOS

SGS HIGIENIZACAO (LIMPEZA E DESINFECAQ)

B Os residuos produzidos na unidade devem ser encaminhados B Os colaboradores devem cumprir o Plano de Higiene da
corretamente de acordo com a sua origem unidade com intuito na garantia do estabelecimento de um
elevado nivel de seguranga alimentar.
PLASTICO VIDRO | | PAPELE CAIXOTE LIMPEZA DESINFEGAO
EMETAL CARTAO comum Remogdo de residuos Procedimento  utilizade  para
alimentares,  sujdade e eliminar o maior nimero
X outras impurezas de uma possivel de microrganismos
B Devem ser ulilizados conientores com tampa, pedal e determinada superficie reduzindo a sua quantidade
revestidos com sacos plaS“CDS de uso unico; usando agua e detergente e para niveis de seguran¢a
enxaguando com &gua limpa aceitavels, por  exemplo,
® Os contentores nao devem ser utilizados na sua capacidade e potavel mediante o uso de processos
quimicos ou fisicos (como os
maxima antes de troca do saco e devem ser higienizados desinfetantes ou pela acdo do
frequentemente de acordo com o Planc de Higiene em vigor; calor).
- ~ . - T ~ .
Figura 5.40: Gestdo de residuos. Figura 5.41: Higienizagdo (limpeza e

desinfecdo) (parte I).
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De modo a que este processo de higienizacdo seja 0 mais adequado possivel, deve
recorrer-se a utilizacdo de instrumentos e utensilios de limpeza distintos consoante o local,
superficie ou equipamento que se pretende higienizar, tal como sugerido na Figura 5.42
(FAO/WHO, 2003).

SGS HIGIENIZACAO (LIMPEZA E DESINFEGCAO) SGS HIGIENIZAGCAO (LIMPEZA E DESINFEGAOQ)
® Devem utilizar-se adequadamente os panos, escovas e ® E importants garantir a limpeza e desinfegio frequente de
esfregdes exclusivamente de acordo com a 4rea a higienizar todas as dreas da unidade, com especial foco em
prevenindo a contaminagdo cruzada entre superficies; . N
Superficies que contactam com alimentos:
+ Superficies de trabalho (ex: bancadas, tabuas de corte);
= Exemplo: - Recipientes de exposicZo de alimentos;
Pano Azul: Paredes, janelas, entre outros; - Utensilios de servico (ex: louga, talheres, pingas,
Pano Verde: Mesas e cadeiras: espatulas)
Pano Amarelo: WC; Superficies e utensilios muito manipulados:
Escovas/Esfreges: Louca; - Caixotes do lixo;
Entre outros. = Macanetas de portas;
u Apés ufilizagdo devem ser higienizados e secos, sendo * Tomeiras N
sempre avaliada as condicdes de integridade dos mesmos + Interruptores efou botdes;
(ex: garantir que n#o se encontram a desfiar) - Entre outros;

Figura 5.42: Higienizagdo (limpeza e Figura 5.43: Higienizacdo (limpeza e
desinfecéo) (parte I1). desinfecéo) (parte I11).

O plano de higienizacéo da unidade deve conter a informacdo completa de tudo o que se
deve higienizar, com que frequéncia e quais os produtos e tempos do procedimento a utilizar
(AHRESP, 2015). E especialmente importante que se garanta a higienizagdo mais frequente de
todas as superficies que contactem diretamente com géneros alimenticios (por exemplo, bancadas
de trabalho, recipentes de exposicao, utensilios de corte ou servico, entre outros) ou que sejam
manipulados através do contacto pelos operadores de forma frequente (por exemplo, maganetas
das portas, interruptores ou botGes, entre outros) (Figura 5.43) (APHORT, 2008; AHRESP, 2015).
Para a higienizacdo de areas em que ocorre manipulacdo de alimentos ndo se devem utilizar
produtos de limpeza ou utensilios de uso doméstico, como por exemplo, esfregdes de arame. Os
produtos de limpeza devem ser adequados para a utilizacdo nos processos de higienizacdo,
devendo ser acompanhados pelas respetivas fichas técnicas, e armazenados em local devidamente
identificado e separado fisicamente dos géneros alimenticios (APHORT, 2008; AHRESP, 2015).

Para a conclusdo e complementariedade da apresentacdo dos conteldos acima exibidos
devem ser apresentados e explicados os registos especificos das unidades aquando da sessdo
formativa. Desta forma, os formandos poderdo ter contacto com os registos que preenchem nas

suas atividades laborais, tornando a sessdo mais dinamica e focada.

Posteriormente a elaboracdo de contetdos gerais, relativos as boas praticas de higiene e
seguranca alimentar com intuito na formacgdo dos operadores deste setor, foram também
trabalhadas outras duas sessdes formativas aplicaveis ao mesmo. Os temas destas acOes de
formacdo incidem sobre o sistema HACCP e sobre a medig&o de temperaturas e utilizagéo correta

de termOmetros para uso alimentar.
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Os topicos referentes ao Sistema HACCP estudados e organizados para a elaboracéo da

acdo formativa seguidamente apresentada foram parcialmente introduzidos no capitulo Il da

dissertacdo. Deste modo, sera evitada a redundancia na apresentacdo da informacéo relativa aos

conteidos expostos nas Figuras 5.44 a 5.51. Esta sessdo formativa, sendo mais técnica e tedrica

foi elaborada com intuito de esclarecer e sensibilizar os responsaveis das equipas das unidades.

Os objetivos associados a mesma sdo referentes ao desenvolvimento de conhecimentos e

competéncias para a supervisédo e aplicacdo correta dos principios HACCP.

HACCP

ANALISE DE PERIGOS E PONTOS
CRITICOS DE CONTROLO

WHEN YOU NEED TO BE SURE m

S!;S FORMAGAO EM HACCP

= OBJETIVO PRINCIPAL

cias  para
HACCP.

&o dos principi

® OBJETIVOS ESPECIFICOS
= Identificar os principais principios do HACCP;

= Compreender as responsabilidades asscciadas a Equipa
HACCP;

Figura 5.44: HACCP, analise de perigos e
pontos criticos de controlo.

Figura 5.45: Objetivos da formacdo de HACCP.

SGS.

(Hazard Analysis and Critical Control Point ou Andlise de
Perigos e Controlo de Pontos Criticos)
® Metodologia preventiva;

B Evitar potenciais riscos que possam causar dancs aos

consumidores;
™ Eliminag&o ou redugéc de perigos;

B Disponibilizagio de alimentos seguros;

50554 2000 AL ighs Resirved Fonle: FAOIWHO, 2009 3

565 5A 7070 A1 Bghis Bemwrvad

S! ;S LEGISLAGAO

® Reg.(CE) n.°852/2004 de 29 de abril

« Estabelece normas relativas a higiene dos géneros
alimenticios.

® Codex Alimentarius e CAC/RCP 1-1969 Rev. 4 -
2003;
» Requisitos universais associados aos alimentos;

= Instrucdes relativas a higiene na manipulacao de géneros
alimenticios;

» Informacdo em matéria de seguranca alimentar, por

exemplo, alergénios, certificagdo alimentar, rotulagem,
entre outros.

Fonte. Codex Amentanus, GAGIRCF 1-1969 Ver. 4= 2003, Req. (CE)n 8522004 ¢

Figura 5.46: O que é 0o HACCP?

Figura 5.47: Legislacdo no setor alimentar.

S!;S OBJETIVOS DO HACCP

® Eliminagdo ou redugdo de um perigo a um nivel
aceitavel, originando a produgéo de alimentos sequros;

Livres de perigos fisicos, biolégicos e quimicos, sendo
adequados para consumo humano sem causar danos

a0 mesmo.

® Proteger a do estabel e

facilitar o comércio;

S! ;S ETAPAS PRELIMINARES

m Constituicao da Equipa HACCP;

u Definicao do &mbito e campo de aplicagao;
® Descri¢ao do produto;

® |dentificac&o da utilizag&o prevista;

® Elaboracao do fluxograma;

® Confirmacé&o do fluxograma;

Fonie |

Fonle. FAOIWHO, 2009 ¢

Figura 5.48: Objetivos do Sistema HACCP.

Figura 5.49: Etapas preliminares o Sistema
HACCP.
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SGS 0S 7 PRINCIPIOS HACCP

Analise de Perigos
Elaborag&o de um fluxograma do processo;

Identificacdo dos perigos e avaliacdo da sua
severidade;

Listagem dos perigos e especificacdo das medidas de
controlo;

2. Determinagdo dos pontos criticos de controlo
(PCC's)

Especificacdo de critérios — limites e toleréncia:

Indicam se uma operacdo esta sob controlo num dado
PCC

SGS

0S 7 PRINCIPIOS HACCP

4. Estabelecimento e implementaciio de procedimentos de
monitarizag&o para controlo dos PCC's.

Estabelecimento das agdes corretivas:
A tomar guando num dado ponto critico de controlo
(PCC) se identifica um desvic revelade pela
monitorizagdo

6. Estabelecimento de sistemas de registo e arquive de dados
que documentam o plano HACCP.

7. Estabelecimento de procedimentos para a verificacdo do
sistema HACCP:
Incluindo testes complementares e revisdo do sistema
que mostrem que este funciona efetivamente.

onie: Fegut

o (CEINoB52200¢ &

Figura 5.50: Os 7 principios HACCP (parte I).

Figura 5.51: Os 7 principios HACCP (parte I1).

Apos completar a introducéo & temética do sistema HACCP procurou-se apresentar as

vantagens que a implementacdo deste sistema apresenta no controlo de perigos alimentares

(Figura 5.52). O sistema HACCP é estruturado e baseado numa metodologia preventiva. Deste

modo, ndo tendo por base uma resposta corretiva ou reativa, consegue minimizar 0s riscos

associados atraves da tomada de agdes antes da ocorréncia de consequéncias. A implementacao

deste sistema permite monitorizar de forma constante as tematicas relativas a higiene e seguranca

alimentar, assegurando a protecdo da satde publica através da promocdo de alimentos seguros.

Quando o sistema se encontra implementado de forma correta podera ainda apresentar vantagens

economicas pela contribui¢do para a diminui¢do de custos e otimizacdo de fluxos (FSAI, 2018).

O controlo e verificagdo deste sistema é da responsabilidade da Equipa HACCP. As

responsabilidades dos elementos da equipa encontram-se expostas na Figura 5.53.

SGS VANTAGENS DO SISTEMA HACCP

B Metodologia preventiva vs reativa;
= Aumenta a confianga dos consumidores;

® Assegura a protegdo da salde publica, promovendo
alimentos seguros;

B Diminui custos e prejulzos economicos;

® Monitorizag&o constante e comprovada pela existéncia
de um forte sistema documental;

B QOtimizag&o de fluxos;

B Sistema flexivel — aplicavel a toda a cadeia alimentar.

SGS

RESPONSABILIDADES DA EQUIPA HACCP

B Planificar o projeto HACCP;

m Efetuar o estudo e gerar a documentagéo;
B |Implementar o plano in loco,

B Assegurar a verificagao do plano HACCP;
B Comunicar e formar;

®m Efetuar a manutengdo, verificagdo e arquivo da
documentacg&o gerada com o sistema;

m Assegurar a implementagé&o das acdes corretivas;
B Realizar modificacoes e revisdes ao Sistema HACCP,

u Aprovar os planos de HACCP

Figura 5.52: Vantagens do Sistema HACCP.

Figura 5.53: Responsabilidades da equipa

HACCP.

A Equipa HACCP deve responsabilizar-se pela planificagdo do projeto, implementagéo e

controlo da verificacdo do plano HACCP, pela manutencao dos arquivos e documentos relativos

ao sistema, implementacao de a¢Oes corretivas, entre outras tarefas apresentadas (Wallace et al.,

2018a).
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De modo a esclarecer as claras diferencgas entre o sistema HACCP e 0s pré-requisitos
associados ao mesmo, foi construida a tabela da Figura 5.54. Neste ponto, pode perceber-se que
0S pré-requisitos procuram controlar os perigos associados ao engquadramento do servico e
instalacBes, enquanto que, o sistema HACCP pretende controlar as etapas de risco a que 0s
alimentos sdo sujeitos. As duas categorias apresentadas, sistema e pré-requisitos, devem ser
trabalhadas e controladas em simbiose, permitindo a minimizagcdo de riscos associados aos
processos de ambito alimentar (FAO/WHO, 2003; Wallace et al., 2018a). Apesar deste sistema
apresentar claras vantagens e se encontrar mencionado na legislagio como um parametro
obrigatdrio para as unidades do setor alimentar, ainda existem dificuldades encontradas para a sua
implementacéo (Figura 5.55). Nomeadamente, a necessidade de conhecimento profundo acerca
dos processos decorrentes na unidade, a exigéncia de recursos técnicos humanos e materiais para
a sua implementacao e o facto de necessitar de revisao periodica para se assegurar a sua validade.
Assim, neste campo, surge a possibilidade de recorrer a contratacGes de prestadores de servigos
que poder&o facilitar a compreensdo do processo (Wallace et al., 2018a).

SGS

PRE-REQUISITOS

PRE-REQUISITOS VS SISTEMA HACCP

SGS

SISTEMA HACCP B Necessario conhecimento profundo acerca dos
produtos e processos decorrentes na/o
unidade/estabelecimento;

DIFICULDADES DO SISTEMA HACCP

Controlar os perigos associados aos
enquadramento do servico e instalacdes

da unidade/estabelecimento

Controlar os perigos associados
diretamente ao processo, relativos as

etapas a que os alimentos sio

Exige recursos técnicos humanos e materiais;

Necessaria uma reviséo periodica;
sujeitos que revelam risco.

Localizagdo e Estruturas

Servigos, instalagoes e equipamentos:
Pessoal e Formacao;

Entre outros

Recegio,
Armazenamento;
Distribuicao:
Entre outros

Figura 5.54: Comparacdo entre 0s pré-requisitos
do sistema e o Sistema HACCP.

Figura 5.55: Dificuldades do Sistema HACCP.

A semelhanca da ago formativa apresentada acima e referente as boas préticas de higiene
e seguranca alimentar, também nesta acdo relativa ao sistema HACCP, se deve procurar expor o
plano HACCP associado a unidade em formag&o. Deste modo, os formandos poderdo avaliar,
ponto a ponto, a necessidade de esclarecimento dos perigos, medidas de prevencdo e acOes
corretivas a tomar aquando da ocorréncia de desvio nos niveis de seguranga e protecdo dos

alimentos no seu contexto laboral.

Ao longo da elaboracdo dos conteudos programéticos apresentados, foram criadas
seccOes de interagdo, como a exibida na Figura 5.56 associada a tematica do sistema HACCP.
Estes momentos de avaliacdo de conhecimentos apresentaram-se como uma forma de fomentar a
participacéo e interacdo entre o formador e os formandos e entre o grupo em si. No corpo do

presente trabalho apenas sera exposto o exemplo mencionado.
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S! ;S QUESTOES:

O Sistema HACCP baseia-se numa metodologia
preventiva

O Sistema HACCP procura a obtengéo de alimentos
seguros

O Sistema HACCP permite controlar os potenciais perigos
que afetam os géneros alimenticios, reduzindo ou
eliminando os mesmos a um nivel aceitavel.

Verdadeiro ____

Falso _x

Figura 5.56: Exemplo de aplicacéo de conteidos praticos.

A Ultima das ac¢Oes formativas, aplicaveis a generalidade dos setores da area alimentar,
desenvolvida e apresentada seguidamente € referente ao tema da medicdo de temperatura de
utilizacdo de termdmetros em contexto alimentar (Figura 5.57). Os conteudos apresentados foram
elaborados com o intuito de sensibilizar os operadores do setor para a importancia que o controlo
de temperaturas tem na producgdo de alimentos seguros para consumo humano. Assim como,

providenciar instru¢Ges claras e estruturadas para a utilizacdo dos dois tipos de termometros mais

comuns no setor alimentar (Figura 5.58).

S!;S O TERMOMETRO E A MEDIGAO DE TEMPERATURA

u OBJETIVO PRINCIPAL

« Desenvolver conhecimentos e competéncias acerca da

medicdo de temperatura associada ao sistema de HACCP

e ao controlo de perigos alimentares;

0S TERMOMETROS
E A MEDIGCAO DE
TEMPERATURA

WHEN YOU NEED TO BE SURE jﬁ&

Figura 5.57: Os termometros e a medicdo de  Figura 5.58: O termémetro e a medicdo e
temperatura. temperatura: objetivos.

= OBJETIVOS ESPECIFICOS
* Reconhecer as metodologias de utilizagdo correta dos
diferentes tipos de termémetro mediante a medicdo a

efetuar;

505 54 2070 A s Fenirvid

No ponto 5.2 deste capitulo, a Figura 5.12 (B), identifica uma das principais ndo
conformidades apresentadas nas auditorias acompanhadas ao longo do estagio, o desrespeito pelo
controlo da temperatura dos alimentos. O sistema HACCP, Figura 5.59, como mencionado
anteriormente, assume o controlo de temperatura como uma das verificagbes mais cruciais na
confirmagdo da obtencdo de elevados niveis de seguranca na preparagdo, manuseamento e
confecdo de alimentos. A Figura 5.60 apresenta as temperaturas associadas aos diferentes tipos
de armazenamento/confe¢do dos alimentos, identificando a zona de perigo entre 0s 5 e 0s 60°C.
Nesta gama de temperaturas, a proliferacdo de microrganismos apresenta a taxa mais elevada,

levando a que a manutencéo de géneros alimenticios mais pereciveis a estas temperaturas, durante

58



elevados periodos, comprometa a seguranca aquando do seu consumo. Desta forma, os alimentos
destinados a manutengdo a quente devem ser mantidos a, pelo menos 65°C, enquanto que, 0s
alimentos destinados a armazenamento refrigerado e em congela¢do devem ser assegurados nas
temperaturas de 0 - 5°C e < -18°C, respetivamente (AHRESP, 2015).

SGS SGS CONTROLO DE TEMPERATURAS
HACCP _
CONFECAO E REAQUECIMENTO (275°C)
(Hazard Analysis and Critical Control Poinf ou Andlise de N
Perigos e Controlo de Pontos Criticos) MANUTENCAO A QUENTE (265°C)
® Metodologia preventiva ZONA DE PERIGO (5-60°C)
B Evitar potenciais riscos que possam causar dancs aos
consumidores; x ALIMENTOS REFRIGERADOS (0-5°C)
B Eliminag&o ou reducéo de perigos; P—

| ALIMENTOS CONGELADOS (=-18°C)
= Disponibilizagio de alimentos seguros;

Figura 5.59: HACCP. Figura 5.60: Controlo de temperaturas (parte I).

Para que este controlo de temperatura consiga ser garantido ao longo da cadeia alimentar
devem estar definidos em todas as unidades, e para todos os processos de frio/calor, métodos de
verificacdo, frequéncias de medicao, limites de temperatura, modelos de registos, responsaveis
pelo cumprimento e também pela verificagdo do processo e, por ultimo, acdes corretivas a
implementar assim que existe detecdo de desvios, como apresentado na Figura 5.61 (FAO/WHO,
2003).

As medicdes de temperatura devem ser feitas recorrendo a utilizagdo de termoémetros
devidamente calibrados. Serd, através do uso destes equipamentos gque, como apresentado nas
Figura 5.62 e 5.63, poderemos proceder a confirmacao do sucesso de etapas como a confecéo, em
gue apenas gquando se atinge a temperatura de pelo menos 65°C no centro térmico do alimento se
pode considerar 0 mesmo seguro (APHORT, 2008). Quando existe impossibilidade de controlar
as temperaturas ao longo do processo, a probabilidade de ocorréncia de uma toxinfe¢do por
consumo de alimentos erradamente preparados aumenta. Este facto vai de encontro a tipologia
preventiva do sistema HACCP, sem a medicdo de temperatura aquando do processo ndo se

possibilita a tomada de medidas preventivas que possam diminuir o risco associado.
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S!;S CONTROLO DE TEMPERATURAS

u De forma a que o controlo de temperaturas seja mantido

ao longo de todos os processos € preciso estarem

definidos:
= Métodos de Verificagao;
= Frequéncias;
= Limites de Temperatura;

= Registos;

S!;S IMPORTANCIA DA MEDIGAO DE TEMPERATURA

Medigéo de Temperatura/

Uso de termémetro

|

Metodologia de confirmac&o de que foi atingida

uma temperatura suficientemente elevada para

= Responsaveis; destruir microrganismos.

= AgBes a implementar quando existem desvios;

Figura 5.62: Importancia da medi¢do de
temperatura (parte I).

Figura 5.61: Controlo de temperaturas (parte I1).

Ap0s a compreensao da importancia da medicao de temperaturas devem ser apresentadas,
aos operadores, as situacfes principais em que esta medicdo ocorre. Na Figura 5.64, sdo
identificados alguns procedimentos: rece¢do, armazenamento, confecdo, reaquecimento e
manutenc¢do a quente. Nos momentos em que é definido um controlo de temperatura, é essencial
que exista um modelo de registo no sistema documental associado a esse procedimento
(FAO/WHO, 2003).

|
S! ;S' IMPORTANCIA DA MEDIGAO DE TEMPERATURA S!;S QUANDO DEVE SER MEDIDA A TEMPERATURA?

Incorreta medi¢&o da temperatura

® Arecego;

Incapacidade de controlo do perigo alimentar ® No armazenamento;

\

Aumento probabilidade de
ocorréncia de uma toxinfegao

= Na confecao;
= No reaguecimento;

B Na manutengéo a quente;

Registo em sistema documentall

956534 2070 A1 Pl Resweved 7 5508 5 2070 A1 s Penarvet

Figura 5.63: Importancia da medigdo de
temperatura (parte I1).

Figura 5.64: Quando deve ser medida a
temperatura dos alimentos?

Aguando do acompanhamento remoto de auditorias, um erro cometido que foi
identificado de forma recorrente é respeitante ao registo de temperatura de forma erratica. Em
diversas unidades, quando verificado o sistema documental, aparentemente o controlo era feito
regularmente. Porém, algumas unidades que mantinham estes registos atualizados, ndo possuiam
nas suas instalacdes termdémetros calibrados. Desta forma, foi possivel verificar que os registos
efetuados eram preenchidos com base na temperatura exibida no visor dos equipamentos de frio.
Tal pratica esta errada pois a temperatura que o visor do equipamento mostra, por norma, ndo é a
mesma que é registada nos produtos em armazenamento refrigerado, existe dissipacéo de energia
(Figura 5.65) (Lundén et al, 2014).
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Para a utilizacdo em contexto alimentar existe trés tipologias de termometro mais
habituais, apresentados na Figura 5.66: o termémetro de sonda, o termometro de infravermelhos
e o termometro dual (evidenciando as funcionalidades de ambos os termémetros mencionados
anteriormente) (Rohit et al, 2019).

SGS COMO DEVE SER MEDIDA A TEMPERATURA?

SGS TIPOS DE TERMOMETROS

® Visor dos equipamentos? TERMOMETRO
INFRAVERMELHOS \ ‘
[ |
y — ™~ a\
( =)
( @ -
/s A'"Y‘I
/ |
|
| €2
)

B A temperatura apresentada no equipamento de ;
X TERMOMETRO 2
frio/calor n&o pode ser considerada igual & temperatura DE SONDA TERMOMETRO
b DIVERSO

do produto > Ha dissipacao de energia! Ha falhas!

Figura 5.65: Como deve ser medida a

temperatura dos alimentos?

Figura 5.66: Tipos de termdémetro.

O termOmetro de sonda é utilizado para medicdo de temperatura através da insercdo da
sonda até ao centro do alimento (Figura 5.67). Esta insercdo deve ser feita na zona mais grossa
do alimento procurando sempre evitar estruturas como 0sso, gordura ou cartilagem que poderao
afetar a correta medigéo da temperatura. No caso dos alimentos mais irregulares, a temperatura
deve ser medida em diferentes pontos do alimento de forma a assegurar a uniformidade na
confecdo. O termometro de sonda, pela sua utilizagdo através do contacto direto com os alimentos
deve ser cuidadosamente manuseado. Este termdmetro, como exibido na Figura 5.68, deve ser
higienizado antes e apds cada utilizacdo, recorrendo-se ao uso de agua e sab&o para o efeito. Caso
este procedimento ndo seja executado corretamente, o termémetro podera constituir um ponto de
contaminagdo cruzada. Este equipamento deve ainda ser armazenado em embalagem prépria e de
forma cuidada (Rohit et al., 2019).

ey

SGS

TERMOMETRO DE SONDA:
MODO DE UTILIZACAQ

B Inserir o termometro até ao centro do alimento

(considerando a zona mais grossa do mesmo e

evitando osso, gordura ou cartilagem);

}

Medigao na zona que cozinhard mais lentamente.

Nota: Em alimentos irregulares, como por exemplo, um

frango, deve ser medida a temperatura em diferentes

pontos do alimento.

SGS

IRGT

TERMOMETRO DE SONDA:
HIGIENIZACAO

B O termometro deve ser higienizado apds cada

utilizagao

B A higienizag&o devera ser feita recorrendo a limpeza e

desinfe¢@o da sonda com dgua e sab&o;

B Posteriormente, o termdémetro deve ser armazenado

em embalagem apropriada;

Figura 5.67: Termdmetro de sonda: modo de

Figura

5.68: Termdémetro de

sonda:

utilizacéo. higienizacéo.
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Contrariamente ao termdmetro de sonda apresentado, o termémetro de infravermelhos
apenas permite a medicdo de temperatura na superficie do alimento. Para tal, como apresentado
na Figura 5.69, o termémetro é apontado para o alimento a medir e deverd registar-se a
temperatura exibida no visor. Este termdmetro ¢ de facil utilizacdo e ndo envolve um processo de

higienizacdo tdo profundo pois ndo contacta diretamente com os alimentos (Rohit et al., 2019).

SGS TERMOMETRO DE INFRAVERMELHO:
MODO DE UTILIZAGAO

B Apontar o termémetro para o alimento/superficie cuja

temperature se pretende medir;

B Pressionar o botao da medigéo;

LTY)
. B Registara temperatura do visor;
| ATENCAO: Termémetros de infravermelhos apenas

fazem medigao & superficie do alimento!

Figura 5.69: TermOmetro de infravermelhos:
modo de utilizagéo.

Os equipamentos de verificagdo de temperatura devem possuir um certificado de
calibracdo valido e fazer parte de um plano de manutencdo preventiva de equipamentos, onde
devera estar mencionada a periodicidade de calibragdo dos mesmos. Uma vez mais, a
complementaridade da acdo formativa, com uma atividade pratica, de medicdo de temperaturas
por parte dos formandos podera constituir uma mais valia na aprendizagem, tornando a sesséo
mais dindmica.

O desenvolvimento dos contelidos programaticos aplicaveis a generalidade dos setores
da area alimentar apresentados, estabeleceu-se como uma base crucial para a posterior adaptacao
destas ac¢des formativas a pedido dos clientes da empresa.
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5.3.2.Conteudos programaticos adaptados aos subsetores: Restauracdo, Hotelaria
e Refeitorios escolares

Com intuito na diversificagdo dos contetdos disponibilizados pela empresa aos seus
clientes, procurou-se selecionar subsetores nos quais seriam desenvolvidos materiais especificos
referentes a servigos e/ou procedimentos adequados a realidade de trabalho nas unidades desse
subsetor. Desta forma, foram escolhidos os setores da Hotelaria, Restauracdo e Refeitdrios
Escolares como ponto de partida desta focalizacdo de contetdos. O setor de Retalho nao foi
considerado, apesar de ser um setor em que se incluem diversos clientes da empresa, devido ao

facto da mesma ndo estar, de momento, com servicos ativos de formacao nesta area.

O primeiro setor apresentado seguidamente, sera a Restauracéo (Figura 5.70). Neste setor,
para além das boas préticas de higiene e seguranga alimentar associadas aos conceitos ja
mencionados anteriormente, foi contemplada a criagdo de contetdos associados a um tipo de

confecéo especifica, a fritura.

SGS OLEOS DE FRITURA

Os dleos e gorduras utilizados na fritura ndo devem

ultrapassar os 180°C!

RESTALRAZAS
BOAS PRATICAS DE
HIGIENE E SEGURANQA Os ¢leos e gorduras devem ser o>
ALlM ENTAR controlados e mudados sempre que \\

necessario!
L ]
T

SGS Controlo das caracteristicas!
WHEN YOU NEED TO BE SURE T —

Figura 5.70: Boas praticas de higiene e  Figura5.71: Boas préaticas na utilizacdo de 6leos
seguranca alimentar no setor da Restauracéo. de fritura.

A fritura € uma técnica culinéria que consiste na preparacéo de alimentos por imersao em
6leo alimentar a temperaturas elevadas (AIHSA, 2009). Estes 6leos destinados ao uso alimentar,
de acordo com a Portaria n°1135/95 do Ministério da Agricultura, da Salde e do Ambiente e
Recursos Naturais, ndo podem apresentar um teor de compostos polares superior a 25%. Os 6leos
utilizados no processo ndo devem ultrapassar a temperatura de 180°C (Figura 5.71), desta forma,
deve ser controlada a temperatura através dos termostatos presentes nos equipamentos ou do
recurso a utilizacdo de um termémetro (Portaria n°1134/95). Quando os 6leos sdo sujeitos a
temperaturas muito elevadas, aliadas a presenca de agua e oxigénio nos alimentos sdo
desencadeadas reacGes de hidrdlise, oxidacdo e polimerizacdo. Estas reacBes provocam a
degradacdo do 6leo, traduzindo-se na alteracdo das caracteristicas do mesmo. Na Figura 5.72 é
possivel verificar de que forma, os operados destes equipamentos de fritura podem controlar a
qualidade do o6leo. Este controlo pode ser feito de dois modos: através da verificacdo das

caracteristicas organoléticas, como a alteracdo de cor, cheiro, sabor, 0 aumento da viscosidade, a
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libertagdo de fumos e a formacao de espuma, ou da conducdo de testes rapidos para a avaliagédo
do teor de compostos polares. O controlo dos 6leos de fritura deve ser registado em modelo
proprio contendo informacdo relativa a avaliacdo do mesmo, quer de forma qualitativa quer

quantitativa no caso de se recorrer a utilizacdo de testes para quantificacdo (ASAE, 2017b).

SGS CONTROLO DE OLEOS DE FRITURA SGS BOAS PRATICAS NA FRITURA
Controlo através de m Nao sobrecarregar a fritadeira;
Caractaristicas olganoletieas] ® Colocar cuidadosamente os alimentos na fritadeira
® Cordo 6leo > cor escura Rejeicao (evitando a adigéo de agua, sal e/ou agucar ao alimento
ou
® Espuma - presenca analise do 6leo antes da fritura);

® Cheiro = intenso Sempre que ndo esteja em utilizagdo a mesma devera

ser tapada;

Teste Rapido:

Limpar a fritadeira corretamente a cada troca do dleo;
.,i/ ® Avaliag&o rapida pelo teor
2

\'“, de compostos polares.
8

Figura 5.72: Controlo de 6leos de fritura. Figura 5.73: Boas praticas no processo de
fritura.

Assim, na seguinte figura, a 5.73, sdo apresentadas as boas praticas que devem ser
seguidas pelos manipuladores de forma a minimizar a degradacdo da qualidade do 6leo. Deve
garantir-se que a higienizacdo do equipamento € feita de forma adequada sempre que é trocado o
6leo no seu interior para que, deste modo, os residuos que resultam do 6leo que necessita de ser
trocado ndo comprometam a qualidade do novo. Simultaneamente, boas praticas associadas a
conducdo do processo de fritura também irdo auxiliar na retardagdo da degradacdo do 6leo, tais
como, ndo sobrecarregar 0 equipamento além da sua capacidade, colocar cuidadosamente 0s
alimentos na fritadeira, evitando excessos de agua, sal e aglcares (composto que vao acelerar a
ocorréncia de reagdes de degradagdo) e tapar a fritadeira sempre que a mesma ndo se encontre em
utilizagdo (AIHSA, 2009; AHRESP, 2015). Quando o 6leo se encontra num elevado estado de
degradacdo a qualidade alimentar e organolética dos produtos resultantes da fritura é
comprometida.

A apresentacdo e explicacdo deste procedimento, em contexto laboral, permite
sensibilizar os formandos para as boas praticas que devem respeitar. Este tema, do controlo do
6leo, tem especial impacto no setor da Restauracdo por ser no qual é um procedimento mais

recorrente.

No setor da Hotelaria (Figura 5.74), para além das caracteristicas referentes ao contexto
de restauracdo, existem dois servicos especificos que foram selecionados para a elaboracdo de

materiais formativos: o buffet e o room service.

O buffet consiste numa forma de servigo que, por norma, implica a exposicdo dos

alimentos em equipamentos e superficies em que 0s consumidores se possam servir sozinhos.
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Deste modo, uma boa pratica, ndo diretamente associada aos operadores da unidade, aconselhada
neste servigo remete para a instalagdo de “sneeze guards” ou equipamentos de prote¢do dos
alimentos. A instalacdo destes equipamentos permite que os alimentos em exposicdo sejam
protegidos contra a contaminacao direta pelos consumidores aquando do momento em que se vao
servir (Figura 5.75) (CIFS, 2019).

SGS SERVICO DE BUFFET

B Instalar “sneeze guards” na linha de servigo do buffet;

® Quando possivel, cobrir os alimentos em exposicao;

HOTE,LARIA L . 1
BOAS PRATICAS DE Protecio da contaminacgéo
HIGIENE E SEGURANQA s direta dos alimentos/refeicbes
ALIMENTAR ) em exposigao!

WHEN YOU NEED TO BE SURE SGS

Figura 5.74: Boas praticas de higiene e Figura 5.75: Boas préticas no servigo de buffet
seguranca alimenta no setor da Hotelaria. (parte I).

Forle. Canadizn insiiule of Feod Safety (2013) | 17

No servigo de buffet, um topico relativo a segurancga alimentar que pode fugir do controlo
direto dos operadores do estabelecimento é respeitante ao controlo de prevencdo da ocorréncia de
contaminagdo cruzada. Neste servico, sendo os consumidores que manipulam, em dltima
instancia, os géneros alimenticios, o controlo deste tdpico apresenta dificuldade acrescida. Assim,
seguidamente sdo apresentadas nas Figuras 5.76 e 5.77, boas préaticas que deverdo ser respeitadas
pelos colaboradores dos estabelecimentos. Deve garantir-se que os utensilios e guardanapos se
encontram situados em local afastado dos alimentos. Da mesma forma, os alimentos crus e pré-
preparados ou cozinhados deverdo encontrar-se separados fisicamente. Os tabuleiros de
exposicao devem ser trocados quando se encontrarem vazios e higienizados adequadamente. E
importante a mengdo de que ndo se devem juntar alimentos recentemente confecionados a
alimentos ja em linha de servigo. No que diz respeito aos utensilios de servi¢co também deve ser
garantido, pelos colaboradores do estabelecimento, que os mesmos se encontram disponiveis em
quantidade adequada (pelo menos um por cada refeicdo alimentos), sendo substituidos e
higienizados regularmente. Deste modo, consegue diminuir-se a propensao dos consumidores em

recorrer a utilizacdo do mesmo utensilio para manipular diferentes alimentos (CIFS, 2019).
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SERVICO DE BUFFET

B Garantir a disponibilidade de utensilios e guardanapos

individualizados, em local afastado dos alimentos;

B Garantir a disponibilidade de, pelo menos, um utensflio

para servigo, por cada refeigao/alimento;

B Limpar e desinfetar frequentemente os tabuleiros e

utensilios de servigo;
L 1
T

Prevencdo da contaminacio cruzada!

P — Fonte Ganactan Insttule of Food Saiely (2019) 18

S!;s SERVICO DE BUFFET

® Manutengéo de uma separagéo fisica entre alimentos

crus e pré-preparados ou cozinhados;

® Ndo devem ser colocados alimentos recentemente
cozinhados no mesmo tabuleiro de alimentos ja em

linha de servico.

Prevencgéao da contaminagéo cruzada!

Fonte. Canadian Insidule of Food Safety (2019) 13

Figura 5.76: Boas préticas no servi¢o de buffet

(parte 11).

Figura 5.77: Boas praticas no servico de buffet
(parte 111).

Ainda no servico de buffet devem ser cumpridas as boas praticas de armazenamento a
temperatura controlada a semelhanca do servico de mesa tradicional. Para tal, os alimentos
deverdo ser mantidos fora da zona de perigo: alimentos quentes em manutengdo >65°C e
alimentos refrigerados a <5°C. Quando expostos a temperatura ambiente o tempo maximo de
permanéncia dos mesmos devera ser de 2 horas (Figura 5.78) (APHORT, 2008; AIHSA, 2009).

SIES SERVIGO DE BUFFET SI;S ROOM SERVICE

| | & i . . : .
Manuteng&o dos alimentos fora da zona de perigo: B Entrega da refeigdo deve ser feita 0 mais rapidamente

possivell
I

« alimentes quentes: = 65°C

« alimentos refrigerados: < 5°C)

B Os alimentos nd3o devem ficar em exposicdo & Evitar a quebra da cadeia de temperatura!

temperatura ambiente por um perfodo superior a 2h;

m Cobrir os alimentos/refei¢des durante o transporte;

T
Prevencgio do desenvolvimentode

com efeito énicol

micror

554 2050 A it Resrve Fonle Canadion Instidle of Food Salely (2018) | 2% 5 555 54 2010 Al Rghis Rensrvd Fonle. Associag3o Portuguesa de Holelana, Restauragioe Tunsmo | 2

Figura 5.78: Boas préticas no servico de buffet
(parte 1V).

Figura 5.79: Boas praticas no servico de room
service.

Para além das boas préticas associadas ao servico de buffet, foram ainda contempladas,
na acdo formativa aplicavel ao setor da Hotelaria, as boas praticas a cumprir no room service
(Figura 5.79). Este servigo consiste, essencialmente, na entrega de alimentos e refeicGes
diretamente no quarto do hospede. Para tal, apds cumpridas as boas préaticas na preparacdo e
confecdo dos alimentos deve ainda garantir-se que a entrega é feita 0 mais rapidamente possivel,
evitando a quebra das cadeias de temperatura, e de forma adequada. Os alimentos/refei¢cdes a
serem entregues deverdo estar cobertos no transporte, garantindo a sua prote¢do contra perigos
(APHORT, 2008).

No setor dos Refeitdrios Escolares (Figura 5.80) foi selecionado o tema das capitagdes
para sensibilizacdo dos operadores destes estabelecimentos. Como apresentado anteriormente, na
Figura 5.13 exposta no ponto 5.2 da presente dissertacdo, uma ndo conformidade verificada
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aquando do acompanhamento das auditorias de forma remota foi respeitante ao incumprimento

das capitacGes em meio escolar.

De acordo com as autoras do manual “Capitacdes de géneros alimenticios para refei¢oes
em meio escolar: fundamentos, consensos e reflexdes”, uma capitagdo diz respeito a “quantidade
da medida de uma porgdo de um género alimenticio usado em alimentacdo coletiva para a
producdo de refei¢des” (Figura 5.81). Esta capitacdo pode ser expressa de trés formas: capitacéo
peso bruto (correspondente ao peso do produto disponibilizado no mercado, a quantidade que
deve ser encomendada), capitagdo pds-preparacdo em cru (correspondente ao peso que resulta das
parte rejeitadas como caules, folhas, visceras, entre outros) e em capitacdo edivel (correspondente

ao peso do produto que pode ser integralmente utilizado como alimento) (Gomes et al., 2015).

SGS O QUE E A CAPITAGCAO?

CAPITAGAO:

guantidade da medida de uma porcdo ou dose de um
género alimenticio, usada em alimentag&o coletiva, para

£ ducéo de refeicdes;
REFEITORIOS ESCOLARES T e |

A T
BOAS PRATICAS DE : J
PARTE

HIGIENE E SEGURANGA S S < AL

ALIMENTAR l

WHEN YOU NEED TO BE SURE SGS

Figura 5.80: Boas praticas de higiene e Figura5.81: O que é a capitacdo de alimentos?
seguranca alimenta no setor dos Refeitdrios
Escolares.

Estas capitacGes sdo determinadas através de um processo dividido em trés fases
principais (Figura 5.82). Inicialmente foram determinadas as necessidades nutricionais. Para tal,
foram calculadas as necessidades energéticas diarias por cada grupo etario, selecionando-se 0s
seguintes: pré-escolar (3-6 anos), 1° ciclo ensino bésico (6-10 anos), 2° e 3° ciclos ensino béasico
(10-15) e ensino secundario (15-18 anos). As necessidades energéticas foram, posteriormente,
distribuidas pelas refeicGes existentes no dia (pequeno-almogo, merenda da manhd, almogo,
merenda da tarde, jantar e ceia). Sendo o manual consultado definido para a alimentacédo escolar
0 préximo passo focou-se na associacdo dessas necessidades energéticas a refeicdo: almoco
(Figura 5.83). Assim, a segunda fase consistiu na determinacdo do nimero de porcdes de cada
grupo de alimentos necessarias para o consumo, na refeicdo de almoco, de modo a cumprir as
necessidades energeéticas de cada grupo etério. Este processo culmina na fase 111, a determinagéo

da capitacdo de cada género alimenticio.
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SGS CAPITAGAO DE GENEROS ALIMENTICIOS SGS REFEICAO ESCOLAR: ALMOGO

FASE |: Determinagao das necessidades nutricionais; ALMOGO:

Sopa, prato, pao, sobremesa e agua;

PRATO:
FASE II: Determinagdo do numero de porgbes de cada

Conduto, guarnicdo e horticolas;

grupo de alimentos;

FASE |ll: Determinagdo da capitagao de generos

alimenticios

o

Figura 5.82: Fases do estabelecimento das Figura 5.83: Composicio da refeicio escolar,
capitagBes dos géneros alimenticios. almogo.

A determinacdo das capita¢des individuais de cada género alimenticio origina uma lista
de capitacgdes final (Figura 5.84). Esta lista contém todos os géneros alimenticios permitidos numa
determinada unidade indicando a respetiva por¢do necessaria para a producdo da refeicdo (Gomes
et al., 2015; Despacho n.° 10919/2017).

SGS LISTA DE CAPITAGOES SGS EMPRATAMENTO

LISTA DE CAPITAGOES: No processo de empratamento:

lista ou conjunto de generos alimenticios permitidos numa . . )
X ® Devem ser cumpridas as quantidades de alimentos e
determinada unidade de alimentag3o coletiva (refeitdrio

respetivas capitagdes estabelecidas;
escolar) e respetiva porgdo ou dose determinada e P piag

necessaria para a producéo de refeicdes B A apresentago deve ser apelativa

B Deve procurar-se fomentar a selecdo de todos os
ALIMENTOS PERMITIDOS

+

DOSES DEFINIDAS

REFEIGOES componentes da refeigdo por parte do aluno;

EQUILIBRADAS

Figura 5.84: Lista de capitac@es. Figura 5.85: Empratamento.

O recurso a utilizagdo dos alimentos permitidos, nas doses estipuladas, para a construgao
das refeicGes, permite a distribuicdo de refeicGes equilibradas aos alunos das institui¢cbes de
ensino. Deste modo, os operadores destes estabelecimentos, encontram-se responsaveis pelo
cumprimento desta pratica de servico. Simultaneamente, devem procurar que a elaboracdo do
prato resulte numa apresentacdo apelativa, fomentando a selecdo de todos os componentes da
refeicdo por parte do aluno (Figura 5.85). A alimentac&o no &mbito escolar deve garantir a oferta
necessaria para o cumprimento das necessidades energéticas associadas as refeicdes que os alunos

consomem nos estabelecimentos de ensino (Despacho n.° 10919/2017).

Os materiais especificos desenvolvidos procuram ser uma boa base para a criacdo de
formagdes adequadas as expetativas dos clientes. Estes conteudos, complementados pela

apresentacdo de registos, documentos e planos especificos em vigor na unidade que receberd
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formacdo, apresentam um impacto e dindmica que se traduz no aumento do interesse, por parte
dos formandos, na sessdo. Deste modo, os operadores conseguem associar, de forma mais direta,

as situacdes de perigo alimentar as tarefas corriqueiras do seu quotidiano.
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5.3.3.COVID-19

O setor alimentar € um setor influenciado pelos mais diversos fatores socioeconémicos. Nos
tempos atuais e perante o desenvolvimento de um surto de SARS-CoV-2 com impactos na saude
publica a nivel mundial, foi imperativa a avaliagdo continua dos impactos que a doenga COVID-

19 originou no setor alimentar.

Durante o periodo de estagio para o desenvolvimento da presente dissertacdo surgiu como
objetivo de aprendizagem o0 acompanhamento direto e continuo das atualizacdes das
recomendacdes de boas praticas, associadas ao coronavirus e aplicaveis ao setor alimentar,
desenvolvidas pelas fontes oficiais do setor, a nivel nacional e internacional. Este
acompanhamento apresentou-se como uma vantagem aquando da criacdo de materiais formativos
para clientes do setor. Para tal, foi realizado um levantamento das fontes oficiais e entidades
relevantes que desenvolvem trabalhos e recomendacdes adaptadas a realidade do setor alimentar
ou respetivos subsetores. O levantamento realizado encontra-se apresentado na Tabela 5.10,
indicando a entidade e area de atuacgdo. A tabela apresentada foi desenvolvida através de consulta
bibliogréfica e adaptada a partir de Pressman et al., (2020).

Tabela 5.10: Identificacdo de entidades relevantes no setor alimentar associadas ao pais, &rea de atuac&o e link de
acesso.

Entidade Pais Area de Atuagio
DGS Direcdo Geral da Saude Portugal Saude
WHO  World Health Organization Europa Salde
FDA Food and Drug Estados Unidos da Seguranga Alimentar
Administration América
CDC Centers for Disease Control Estados Unidos da Saude
and Prevention América
EFSA  European Food and Safety Europa Seguranga Alimentar
Authority

Através da informacdo exposta na Tabela 5.10 podemos identificar como principal entidade
de atuacdo em Portugal, a Direcdo-Geral da Satde (DGS) e como principais 6rgaos estrangeiros,
a World Health Organization (WHO), a European Food and Safety Authority (EFSA), o Centers
for Disease Control and Prevention (CDC) e a Food and Health Organization (FDA).

Os constantes avangos da ciéncia aliados ao desconhecimento em torno das especificidades
de transmisséo da infe¢do por SARS-CoV-2 tornaram imperativo o acompanhamento continuo
da literatura e recomendacdes de boas praticas que foram surgindo por partes dos 6rgaos

apresentados. Para tal, na Tabela 5.11, encontra-se delineada uma timeline de publicacbes de
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relevancia, utilizadas para a construc@o de Instrugdes de Trabalho (IT’s), checklists de verificagdo
e/ou formacBGes ministradas a coordenadores de unidades do setor alimentar e seguintes

subsetores: Retalho, Hotelaria, Restauragéo e Refeitorios Escolares.

Tabela 5.11: Timeline de publicacdes acerca da COVID-19 aplicaveis ao setor alimentar.

Data de

Entidade Titulo Referéncia

Publicacéo

Procedimentos de prevengédo, controlo e

26/02/2020 DGS L DGS (2020a)
vigilancia em empresas
Coronavirus: no evidence that food is a
09/03/2020  EFSA o EFSA (2020)
source or transmission route
Limpeza e desinfecdo de superficies em
21/03/2020 DGS estabelecimentos de atendimento ao publico  DGS (2020b)
ou similares
COVID-19 and food safety: guidance for WHO/FAO
07/04/2020 WHO/FAO )
food businesses (2020a)
COVID-19 and Food Safety: Guidance for
- ) WHO/FAO
22/04/2020  WHO/FAO competent authorities responsible  for (2020b)
national food safety control systems
08/05/2020 COVID-19: Procedimentos em
(atualizadoa DGS estabelecimentos de restauracéo e bebidas DGS (2020c)
20/07/2020)
Guia de Boas Praticas para a Reabertura dos
AHRESP
14/05/2020 AHRESP Estabelecimentos de Restauracdo e
. (2020)
Bebidas.
Cleaning and disinfection of environmental
15/05/2020  WHO surfaces in the context of COVID-19 WHO (20202)
Covid-19: Boas préticas de higiene pessoal
15/05/2020  INSA ) ) INSA (2020)
para manipuladores de alimentos
Alimentacdo escolar em tempos de Ordem dos
Ordem dos L
08/2020 COVID-19 Nutricionistas

Nutricionistas

(2020)

Através da compilacdo da informacdo recolhida relativa as boas praticas de higiene e

seguranca alimentar a adotar no setor alimentar, com especial impacto em estabelecimentos de
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bebidas e restauracdo, foi possivel a preparacdo e construcdo da acdo formativa apresentada

seguidamente.

O objetivo principal dessa acdo passou pela identificagdo dos cuidados e recomendacdes a
seguir para a diminuicdo da propagacdo do virus, sendo dirigida a todos os possiveis
manipuladores de alimentos e embalagens, quer a nivel pessoal quer profissional. Para tal, foram
estabelecidos 3 objetivos secundarios sobre os quais incidiu a informacdo apresentada: a
sensibilizagdo para o cumprimento das recomendac0es diarias das entidades oficiais competentes
em matéria de salde publica, a apresentacdo das medidas a adotar para a diminuicdo da
transmissdo da COVID-19 e o reforgo das préaticas de higiene em casa e nos estabelecimentos
(Figura 5.86).

BOAS PRATICAS DE HIGIENE ,
jﬁ& EM TEMPOS DE PANDEMIA jﬁ&'NTRODUQAO

= A COVID-18, doenga causada pelo Coronavirus
(SARS-CoV-2) pode transmitir-se

TOPICOS ABORDADOS:

+ Contacte Direto: disseminacio de goticulas
+ Foco na sensibilizagae para o cumprimento das e

respiratérias;
recomendac8es didrias das entidades oficiais;
+ Contacte Indireto: centacto com  objetos
+ Medidas g adotar para a diminuicao da transmisséo

da COVID-19;

contaminados;

= Estabelecimentos de restauracao & bebidas podem

« Refor das riticas  de  higiene  no . T
&0 o 9 ser locais de transmisséo de infegéio.

estabelecimento;

v

ADOGAO DE MEDIDAS DE DIMINUIGAO DA
TRANSMISSAO DA COVID-19

Figura 5.86: Boas praticas de higiene em  Figura 5.87: Introducéo a Covid-19.

tempos de pandemia, objetivos da acdo

formativa.

A COVID-19 é uma doenca causada pela infe¢do originéria do novo Coronavirus, SARS-
CoV-2. Os primeiros casos desta doencga, associados a uma doenca de foro respiratorio, foram
registados na China, na cidade de Wuhan, e reportados a World Health Organization no dia 31
de dezembro de 2019. Apo6s esse reporte inicial, foi rapidamente identificado o cddigo genético
correspondente ao virus em causa. Esta identificacdo permitiu obter conclusGes aquando da
testagem de casos suspeitos de infe¢do, permitindo a confirmacao de casos positivos a nivel global
(WHO, 2020b). Os primeiros casos suspeitos em Portugal foram confirmados em conferéncia de
imprensa pela Ministra da Saude e pela Diretora-Geral da Satde (DGS) no dia 2 de marco de
2020 (Henriques et al., 2020). Apos essa confirmacéo inicial da presenca de casos em Portugal
também a identificacdo a nivel mundial de casos positivos aumentou exponencialmente
culminando com a declaracéo da doenga COVID-19, pela WHO, no dia 11 de margo, como uma
pandemia (WHO, 2020b).

Com o aumento dos estudos focados no conhecimento das caracteristicas do novo coronavirus

foram identificadas duas principais formas de contagio: a contaminacdo direta e indireta. A
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primeira é respeitante aos casos de transmissdo da doenca por contacto direto com goticulas
respiratorias originarias de, por exemplo, o espirro ou do ato de falar de uma pessoa infetada. Por
outro lado, a contaminacao indireta diz respeito aos casos de transmissdo do virus por contacto
das mados com um objeto ou superficie contaminada e posterior contacto com a boca, nariz ou
olhos (Figura 5.87) (DGS, 2020c). Assim, com intuito na diminuicdo da transmissdo do virus
procurou-se adotar medidas que mitigassem a sua propagacao. Estas medidas e recomendacges
foram reunidas e apresentadas em diversas a¢des formativas a operadores, proprietarios de

empresas do setor alimentar e pessoas com interesse no seu conhecimento.

De acordo com as entidades apresentadas na Tabela 5.10, as recomendagdes gerais afetas a
todas as pessoas a nivel mundial assentam em quatro pilares principais: a higiene das méos, a
desinfecdo de superficies e objetos, a correta etiqueta respiratoria e o distanciamento social
(Figura 5.88 e 5.89).

BOAS PRATICAS DE HIGIENE: BOAS PRATICAS DE HIGIENE:
RECOMENDAGCOES COVID-19 RECOMENDAGOES COVID-19

* lLavar as mdos com agua e sabdo ou com
desinfetante & base de alcool regularmente,
evitando tocar nos olhos, nariz ou boca com as

*+ Quando espirrar ou tossir, tape o nariz e a boca

com o brago ou com um lengo de papel que devera

ser colocado imediatamente no lixo;

mesmas;

\ 4

« Limpar e desinfetar com frequéncia objetos e ‘

superficies de contacto utilizados diariamente e * Quando estiver com outras pessoas, proteja-se e

mantenha uma distancia de pelo menos 1 metro.

s

JRYA -

evitar partilhar comida ou objetos;

Figura 5.88: Recomendagdes COVID-19 (parte  Figura 5.89: Recomendag¢des COVID-19 (parte
1. ).

Sendo também um objetivo desta a¢do formativa o esclarecimento e a educacdo em matéria
de seguranca alimentar foi importante garantir a desmistificacdo de algumas declaracBes que
foram surgindo com o desconhecimento que envolve 0 novo coronavirus. A primeira e mais
importante questdo sera: “Pode o novo tipo de coronavirus (COVID-19) ser transmissivel através
da comida?”. Esta questdo, apresentada na Figura 5.90, envolve uma complexa resposta,
invocando diversos parametros e realidades. De acordo com entidades oficias associadas a
seguranca alimentar, 0 novo coronavirus apresenta uma probabilidade muito reduzida de ser
transmitido atraves da comida (EFSA, 2020; WHO/FAO, 2020a). Este facto deve-se a tipologia
e impacto do virus que, sendo de caracter respiratorio, apresenta como principais formas de
transmissdo 0 contacto direto entre pessoas e 0 contacto direto com goticulas respiratorias
originarias de uma pessoa infetada (WHO/FAO, 2020a). Contudo, estudos reportaram que 0 virus

podera permanecer viavel até 72h em superficies de plastico e 24h em superficies de cartdo, tendo,
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no entanto, sido realizados em condicdes laboratoriais com controlo de temperatura e humidade

(van Doremalen, N., et al, 2020).

S! ;S SEGURANCAALIMENTAR: COVID-19

Pode o novo tipo de coronavirus (COVID-19) ser
transmissivel através da Comida?

“Tomando em consideracdo todos os estudos cientificos levados a cabo até ao
momento, ndo existe evidéncia de qualquer tipo de contaminagdo
através da ingesido de comida cozinhada ou crua. Contudo, e
eplicando o principio da precaugdo, o reforco das medidas de higiene e
limpeza ¢ altamente aconselhado porque as boas praticas reduzem claramente
a concentragdio de virus e di a p de de
contaminag&o.”

- Autoridade de Sequranga Alimentar e Econdmica (ASAE)

58 5 200 A Rigm P Fontes: Auparéads afcmbrca o

SEGURANCAALIMENTAR:
COvID-19

€3 miro

(o} consumo de

@ verDADE

N&o existem evidéncias

alimentos com algumas que o consumo de

propriedades qualquer alimento

como ifi auxilie na

por exemplo. o alho, prevencdo do  novo

ajudam na prevengdo coronavirus.

do coronavirus.

rosnzagio Murdal de Seice (OMS) | &

Figura 5.90: Mito da correlagdo entre as
propriedades dos alimentos e a prevengdo do
coronavirus.

Figura 5.91: Pode o novo tipo de coronavirus
(COVID-19) ser transmissivel através da
comida?

Diversas questdes e mitos foram também surgindo a volta dos alimentos e das suas
propriedades de prevengdo do novo coronavirus. Assim, a WHO, procurou esclarecer algumas
destas afirmacfes através da publicacdo de afirmagdes como as apresentadas na Figura 5.91,

desmistificando o papel de alguns alimentos na prevencao direta do coronavirus (WHO, 2020c).

A semelhanca da informag&o constante nos contetidos apresentados anteriormente, o ponto
inicial de todas as a¢Oes formativas em matéria de higiene e seguranca alimentar € comum: a
identificacdo e atribuicdo de responsabilidades (Figura 5.92) (AHRESP, 2015).

S!;s SEGURANCAALIMENTAR: COVID-19

de ali

BOAS PRATICAS EM TEMPOS DE PANDEMIA

CASA

Tin

e utensilios;

de alimentos;

|

BOAS PRATICAS DE HIGIENE = PREVENGAO DE CONTAMINACAO

505 542020 A1 gt Renares Fontes. Autordade de Sequravgs Akmeria @ Ecandmes (ASAZ)  Auidade Eurcoes pars s Sequrangs dos Almenios (E754) | 5

WHEN YOU NEED TO BE SURE m

Figura 5.93: Apresentacdo: Boas praticas de
pandemia em casa.

Figura 5.92:  Principais veiculos de

contaminacdo dos alimentos.

A acdo formativa apresentada nesta seccdo foi ministrada a diferentes tipologias de
formandos envolvidos nos diversos setores da area alimentar. Como tal, foram apresentadas
medidas adequadas a setores especificos tendo-se, no entanto, partido do ponto comum de todos:
as boas praticas em tempos de pandemia em casa (Figura 5.93).
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De acordo com a DGS, existem pequenas consideracGes e boas praticas que todos
devemos respeitar em casa de forma a diminuir a possibilidade de contagio (Figura 5.94). Entre
estas praticas destacam-se a lavagem adequada das méos assim que se entra na habitacdo e os
cuidados a ter com 0s objetos provenientes do exterior. Assim, aconselha-se que o calgado e roupa
utilizada no exterior seja removido sempre na mesma sec¢do da casa (de preferéncia a entrada),
permitindo minimizar o risco de contaminacdo das restantes divisGes da casa. Apos a realizacdo
de uma entrada segura na habitacdo devem continuar os cuidados no seu interior. Deve procurar-
se manter a casa sempre arejada, limpa e desinfetada. Para esta Gltima pratica a DGS recomenda
a utilizacdo de produtos de limpeza e desinfe¢do adequados, sugerido a limpeza com lixivia numa
proporcdo de 10 ml por cada litro de &dgua utilizado. Os coabitantes devem também procurar
cumprir medidas bésicas de distanciamento em casa, tentando ndo partilhar diretamente itens
domeésticos (DGS, 2020d).

SGS BOAS PRATICAS EM CASA

SGS BOAS PRATICAS EM CASA CONFEGAO DE ALIMENTOS:

+ Lavar as maos adequadamente apds a entrada em » Lavagem prolongada das m#os seguida de
casa secagem apropriada  evitando  contaminag&o

cruzada (antes e ap6s a preparagéo de alimentos);
« Manter a casa arejada e ndo permitir a acumulagdo

de residuos na mesma, limpando e desinfetando as
superficies da casa regularmente e de forma

adequada

- Desinfecdo das bancadas da cozinha e das mesas

com produtos adequados;

- Evitar quebras bruscas da cadeia de temperaturas

+ Quando possivel, evitar a partilha de itens na conservac¢ao de alimentos crus ou cozinhados:

domésticos entre os ocupantes da casa + Cozinhar alimentos a temperaturas adequadas e

. lavar (quando necessario proceder & desinfecéo)
+ Colocar, preferencialmente, o calgado e roupa

. todos os alimentos, como frutas e legumes
utiizada no exterior num local separado da casa;

desfinados a ser consumidos a cru;

Figura 5.94: Boas praticas em casa. Figura 5.95: Confecéo de alimentos em casa.

Apos a identificacdo de algumas boas praticas gerais a cumprir na entrada e na vivéncia
em casa procurou-se focar a atencio nas boas praticas associadas a seguranca alimentar. E durante
0 processo de confecdo dos alimentos que existem mais variaveis de prevencdo de perigos. Assim,
identificaram-se 0s 4 principais pontos a cumprir nesta etapa: 0 cumprimento das boas préaticas
de higiene pessoal, a correta limpeza e desinfecdo das superficies e utensilios utilizados, o
cumprimento das temperaturas de conservagdo dos alimentos e de tratamento térmico aquando da
sua confecdo (AHRESP, 2020; DGS, 2020c).

Através da adogdo de boas préaticas de manipulacdo, preparagdo e confecéo dos alimentos
é possivel diminuir drasticamente o risco associado ao seu consumo (FAO/WHO, 2003). Assim,
como apresentado na Figura 5.95, foram selecionadas medidas associadas & preparacdo e
confe¢do dos alimentos consideradas de extrema importancia. A sensibilizacéo para boas praticas
de higiene pessoal, como a lavagem prolongada das méos aquando do manuseamento de géneros
alimenticios, foi um ponto fulcral identificado. Como mencionado anteriormente, 0s

manipuladores de alimentos sdo um dos principais veiculos da contaminag¢do. Os manipuladores

75



sdo possiveis portadores de virus, bactérias, quimicos e/ou outros microrganismos ou substancias
gue poderdo contaminar os alimentos manuseados, podendo originar-se contaminacao direta pelo
individuo ou até contaminacdo cruzada entre os diversos alimentos manipulados em simultaneo
(AHRESP, 2015). Por outro lado, também as superficies em que os alimentos sdo manipulados
se apresentam como um possivel perigo para a contaminacdo dos alimentos, ndo apenas quando
se encontram em mas condi¢cdes de higiene mas também quando sdo higienizadas de forma
ineficaz podendo contribuir para a contaminacao quimica dos alimentos (FAO/WHO, 2003). Por
altimo, o respeito pelas temperaturas de acondicionamento, descongelamento e confecéo
permitem diminuir o desenvolvimento de microrganismos ja presentes nos alimentos. Quando os
alimentos sdo confecionados a uma temperatura suficientemente elevada (>65°C) é possivel
eliminar uma percentagem elevada dos microrganismos, tornando o alimento teoricamente mais
seguro para consumo humano. Por outro lado, quando os alimentos sdo preparados para consumo
a cru, sem sofrerem uma etapa de tratamento térmico, € essencial que a preparagdo inclua uma

fase de lavagem e desinfecdo profunda dos géneros alimenticios (APHORT, 2008).

SG BOAS PRATICAS EM CASA
DESINFEGAO HORTOFRUTICOLAS

€ miro & verDADE

« Lavagem e desinfecdo « Os produtos hortofruticolas
de hortofruticolas com devem ser lavados um a
sabdo ou solucdes de um (e/ou folha a folha) com
detergente elimina o 4gua corrente e
coronavirus; descascados quando

possivel

+ Adesinfecdo pode ser feita
recorrendo a  produtos
aprovados e adequados
quando garantida a
posterior lavagem dos
hortofruticolas sob &gua
corrente;

RECECAO DE ENCOMENDAS

SGS BOAS PRATICAS EM CASA
OU COMPRAS DE ALIMENTOS

+ Evitar o contacto direto com estafetas, privilegiando a

entrega dos bens & porta da residéncia, quando

possivel;

+ Lavar e higienizar as maos ap6s o contacto com os

estafetas de entrega, apos a ida ao supermercado e

apos o armazenamento dos bens;

« Procurar eliminar as embalagens exteriores (sacos,

cartdes, entre outros) antes de proceder ao

armazenamento dos bens;

Figura 5.96: Mito acerca da desinfecdo de  Figura 5.97: Rececdo de encomendas ou
hortofruticolas. compras de alimentos em casa.

Como apresentado na Figura 5.96, também um dos tépicos que levou ao surgimento de
mitos aquando do aparecimento da COVID-19 foi a desinfe¢do adequada de hortofruticolas. O
desenvolvimento rapido e acentuado do coronavirus na sociedade originou uma preocupacgao
acrescida nos cuidados de limpeza e desinfecdo no publico em geral que anteriormente eram, em
muitos casos, negligenciados. Esta preocupacéo traduziu-se no surgimento de diversas sugestoes
“caseiras” de métodos de desinfe¢do para os mais variados fins. No caso dos alimentos para
preparacdo e confecdo em casa, 0 maior mito que se procurou dismitisficar foi relativo a
possibilidade de recorrer a solucdes de sabdo ou detergente para a desinfecdo de produtos
hortofruticolas. A utilizacdo de produtos quimicos ndo autorizados ao uso direto em géneros
alimenticios pode incorrer num grave risco de contaminagdo quimica dos mesmos. Os produtos
hortofruticolas devem ser higienizados através da lavagem individual (ou folha a folha) em agua

corrente, quando possivel, recorrendo a utilizacdo de um esfregdo adequado para a remocgao de
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residuos da superficie. Podem também ser utilizados produtos de lavagem quando aprovados e
legalizados para o uso direto em géneros alimenticios, devendo estes ser utilizados de acordo com
as intrugdes de utilizacéo do fornecedor (FDA, 2018; USDA, 2020).

A semelhanca dos cuidados a seguir aquando do manuseamento direto de hortofruticolas
também os procedimentos de rececdo de encomendas devem ser controlados (Figura 5.97). Para
tal, deve evitar-se o contacto direto com o0s estafetas no momento de entrega, previligiando as
entregas drop-off. Simultaneamente, devem eliminar-se as embalagens exteriores das
encomendas e proceder-se ao cumprimento dos procedimentos de higienizacdo das méos, sendo,
desta forma, possivel minimizar o risco de propagacéo do virus envolvido (DGS, 2020d).

Com o desenvolvimento da doenga COVID-19 em Portugal houve necessidade de
colocacdo do pais num estado de confinamento. Este estado imp0s algumas restri¢des ao setor
alimentar com especial impacto para as unidades de Restauragdo e Bebidas. Assim, quando
ministrada a acdo formativa em maio procurou realizar-se um ponto de situacdo relativo as
medidas de desconfinamento que teriam entrado em vigor (DGS, 2020e).

Nas Figuras 5.98 a 5.101 encontram-se apresentadas as 3 fases do desconfinamento do

comeércio e restauragéo (DGS, 2020e).

COVID-19 EM PORTUGAL:
O DESCONFINAMENTO NO
COMERCIO E RESTAURAGAO|
12 FASE (04 MAIO 2020):
ABERTURA:

+ Comércio local: lojas com porta aberta para a rua

A até 200 m? (a partir das 10h);
BOAS PRATICAS EM TEMPOS DE PANDEMIA

COVID-19 EM PORTUGAL

« Livrarias e comeércio automovel,

independentemente da area;

de p cdo de servicos de

higiene pessoal (cabeleireiros, esteticistas e

similares) através de marcagé&o prévia.

WHEN YOU NEED TO BE SURE m»
Figura 5.98: Covid-19 em Portugal.
COVID-19 EM PORTUGAL:
S! ;S O DESCONFINAMENTO NO
COMERCIO E RESTAURAGAO|

2° FASE (18 MAIO 2020):
ABERTURA:

Py reyr—— ~Caendiro

Figura 5.99: 1%Fase do desconfinamento no
comércio e restauracéo.

COVID-19 EM PORTUGAL:
SI ;S O DESCONFINAMENTO NO
COMERCIO E RESTAURAGAO|
32 FASE (01 JUNHO 2020):
ABERTURA:

. i v
« Lojas com porta aberta para a rua até 400 m2 ou Lojas com area superior a 400 m”.

partes de lojas até 400 m2 (ou maiores por + Lojas inseridas em centros comerciais;
decisao da autarquia);
» Para todos os restaurantes, desaparece a regra da

lotacBo _maxima de 50%. mas mantém-se a
distancia minima de 1,5m, desde que entre os

cafés e p larias, com lotacdo

a 50%;
+ Esplanadas. clientes seja colocada uma barreira fisica

impermeavel.

505 542020 A1 gt Romares o ‘aspoovel em || cseccammangmtmmes  fames coenaira

Figura 5.100: 2%Fase do desconfinamento no
comércio e restauracéo.

Figura 5.101: 3%*Fase do desconfinamento no
comeércio e restauracéo.
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O conhecimento das novas realidades de funcionamento, em especial das unidades de
Restauracdo, permitiu o desenvolvimento de conteldos adaptados as necessidades dos
proprietarios e operadores do setor. A semelhanca das recomendacdes de procedimentos a adotar
em estabelecimentos de restauracdo e bebidas emitidas pela DGS através da Orientacdo
n°023/2020 de 08/05/2020 e atualizada em 20/07/2020, também os conteldos apresentados
seguidamente foram dividos em 3 categorias: medidas a adotar pela Empresa, medidas a adotar
pelos colaboradores da Empresa e medidas de sensibilizacdo perante os clientes (Figura 5.102)
(DGS, 2020c).

De acordo com a Orientacdo n°006/2020 da DGS referente aos Procedimentos de
prevencdo, controlo e vigilancia em empresas, as empresas sdo responsaveis pela elaboracao de
um plano de contingéncia. Este plano deve ser especifico para a realidade da empresa e dos seus
colaboradores permitindo a definicdo de fluxos de resposta um cenério de uma possivel
transmissdo do virus em contexto laboral. O plano de contingéncia, de acordo com a DGS, deve
conseguir responder a trés questoes essenciais: “Quais o efeitos que a infe¢éo de trabalhador(es)
pode causar na empresa?”’, “O que preparar para fazer face a um possivel caso de infe¢ao de
trabalhor(es)?”’e “O que fazer numa situagdo em que existe um trabalhador(es) suspeito(s) de
infecdo por SARS-CoV-2 na empresa?”. A resposta a estas questdes permite a identificagdo de
efeitos, o estabelecimento de procedimentos e a definicdo de responsabilidades. Deste modo, é
imperativo que todos os trabalhores da empresa conhegam e respeitem o plano desenvolvimento,
contribuindo para a constru¢do de um ambiente de trabalho mais seguro (Figura 5.103) (DGS,
2020a).

S! ;S MEDIDAS A ADOTAR

+ 8ensibilizar para cumprimento das regras, lavagem
correta de m&os, etiqueta respiratéria;

» Elaborar i lizar Plan

PANDEMIA, A RETOMA! aborar  elou  atualizar o seu ano  de

Contingéncia especifico para COVID-19, de acordo

com a Orientacdo 006/2020 "Procedimentos de

EMPRESA

prevencéo, conlrolo e vigildncia em empresas’, da
DGs;

+ Fornecer a todos os colaboradores o Plano de

Contingéncia, garantindo que todos estdo aptos a

colocéa-lo em pratica;
WHEN YOU NEED TO BE SURE S - _—
PEyrPe——— oni: Gt Seva o Sasd 232 | 7

Figura 5.102: Pandemia, medidas a adotar pela ~ Figura 5.103: Medidas a adotar pela Empresa
Empresa. para prevencao do coronavirus (parte I).

Como exposto na Figura 5.104, sendo o distanciamento social um pilar na prevencéo da
transmissdo do virus, medidas como a reducdo da capacidade dos estabelecimentos e a garantia

da distancia de segurancga (pelo menos 2 metros) entre pessoas nas suas instalacdes tornaram-se
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questbes obrigatorias a cumprir pela empresa. Simultaneamente, a preferéncia por servicos de
take-away ou a permanéncia em espagos mais arejados como as esplanadas (quando possivel) s&o
também medidas sugeridas pela DGS para a diminui¢do do contacto e aglomeragéo de pessoas
(DGS, 2020c).

SI;S MEDIDAS A ADOTAR

¢+ Reduzir a capacidade maxima do estabelecimento

MEDIDAS A ADOTAR

QO Promogao da distancia adequada entre pessoas:

(interior, incluindo balcdo, e esplanada), assegurando + Promover & incentivar as reservas prévias;

o distanciamento fisico recomendado de 2 metros. A
capacidade méxima deve estar afixada e visivel para o v Lugares em pd  buffets  (seffservice) e
publico; dispensadores de alimentos que impliguem contato
por parte do cliente sao desaconselhados;

« Utilizar, preferencialmente, espagos, destinados acs
. + Pedidosipagamentos ac  balcgo: em caso  de
clientes, que se encenirem em areas exteriores, como B ) ) i

. ) formacao de fila de espera, incentivar para o
esplanadas (sempre gue possivel) e servigo fake-
cumprimento da distancia de seguranca,
away;

+ Sinalizar local (sinalética ou informagéc adequada)

« Disposicdo da sala deve, sempre que possivel, N
posies e a P onde devem aguardar a sua vez. quer junto ao

garantir uma distancia de, pelo mencs, 2 metros entre

as pessoas,

T2CaaLERT U Ry R

balcao, quer no exterior;

23088020 1 RRe

Figura 5.104: Medidas a adotar pela Empresa  Figura 5.105: Medidas a adotar pela Empresa
para prevencao do coronavirus (parte I1). para prevencédo do coronavirus (parte Il1).

De forma a que se consiga garantir o cumprimento da distancia de seguranca entre pessoas
nas instalacbes diversas recomendaces foram surgindo. No caso dos estabelecimentos de
Restauracdo e Bebidas deve procurar-se promover e incentivar as reservas prévias, diminuindo a
probabilidade de criagdo de ajuntamentos de clientes em filas para os estabelecimentos.
Simultaneamente, no interior dos estabelecimentos devem ser criados fluxos de circulagdo que
permitam manter a distancia de seguranca entre as pessoas que se encontram sentadas e 0s
circulantes no estabelecimento. Estes fluxos devem estar assinalados através da afixacdo de
sinalética adequada e permitir a separacado espacial das pessoas que se encontram em fila de espera
para entrar no estabelecimento, em fila de espera para proceder a pagamento em balcéo e/ou que
circulem em pé para aceder as instalagdes sanitarias (Figuras 5.105 e 5.106) (AHRESP, 2020;
DGS, 2020c).

jﬁ& MEDIDAS A ADOTAR

+ Circulag@o para instalacdes sanitarias devem ocorrer

S! ;S MEDIDAS A ADOTAR

U Reforgo dos pr i de limpeza e desi

em circuitos onde seja possivel manter a distancia

. . . « Desinfetar, pelo menos 6 vezesfdia, e recorrendo a
entre quem circula e quem esté sentado;

detergentes adequados, todas as zonas de contacto
+ Disponibilizar dispensadores de solucio & base de frequente, (por exemplo maganetas, cadeiras,
alcool junto & entrada do estabelecimento {assim corriméos, mesas, bancadas, lorneiras),

camo noutros locais que sejam convenientes) com
« Desinfetar apds cada utilizagdo equipamentos

informacéo explicativa & incentivadora;

« Assegurar uma boa ventilacao e renovacae do ar, por
exemplo através de abertura de portas e janelas. Em
caso de A/C, deve ser utilizado modo de extragéo de

ar e nunca recirculagio.

criticos, por exemplo terminais de pagamento

automatico e ementas individuais:

+ Trocar as toalhas € higienizar as mesas com produtos

recomendados, entre clientes:

zaceann

TR

Figura 5.106: Medidas a adotar pela Empresa  Figura 5.107: Medidas a adotar pela Empresa
para prevencao do coronavirus (parte 1V). para prevencdo do coronavirus (parte V).
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Sendo o0 SARS-CoV-2 um virus facilmente transmissivel pelo ar é essencial que nos
espacos interiores se consiga garantir uma boa ventilagdo e circulacao do ar. Esta tarefa pode ser
facilitada pela abertura de portas e janelas, quando possivel, ou pela utilizacdo de equipamentos
de ar condicionado. Recorrendo a utilizacdo destes equipamentos, estes devem ser utilizados em
modo de extracdo do ar (DGS, 2020c).

Um dos pilares da prevencédo da transmissdo do virus, como mencionado anteriormente,
assenta na lavagem e desinfecéo frequente e adequada das méos. Assim, a empresa deve ainda
procurar disponibilizar dispensadores de solu¢bes a base de alcool em diversos pontos do
estabelecimento (como especial foco na entrada do mesmo) que se fagam acompanhar de
sinalética de incentivo a sua utilizacdo (Figura 5.106) (AHRESP, 2020; DGS, 2020c).

A Figura 5.107 inicia a apresentacdo de medidas de prevencao associadas ao refor¢o dos
procedimentos de limpeza e desinfecdo que devem ser seguidas pela empresa. Nomeadamente,
sendo a contaminacéo indireta associada ao contacto com superficies contaminadas, o reforco da
desinfecdo de pontos de contacto frequente apresenta-se como uma forma de reduzir o risco
associado. Simultaneamente, equipamentos que sejam manipulados por diversas pessoas, como é
0 caso dos terminais de pagamento automaticos, devem ser desinfetados a cada utilizacéo (DGS,
2020b, WHO, 2020a).

Além do reforco de medidas de limpeza e desinfecdo dos pontos criticos de contacto
também a Orientagdo n°014/2020 da DGS, respeitante a Limpeza e desinfecdo de superficies em
estabelecimentos de atendimento ao puablico ou similares deve ser tida em conta aquando da
atualizacdo do plano de higienizagao do estabelecimento (Figura 4.108).

Os estabelecimentos de Restauracdo e Bebidas, pela sua associa¢do ao servigo de mesa
recebem também recomendacBes associadas a boas praticas de servigo. Desta forma, entre
clientes devem ser trocadas as toalhas utilizadas e higienizadas as mesas adequadamente. Nas
mesas ndo devem constar motivos decorativos e as ementas disponibilizadas deverdo ser
descartaveis, de facil higienizacdo ou de apresentacdo digital e individualizada. As lougas e
utensilios s6 deverdo ser colocados na mesa apés o cliente se encontrar sentado. Simultaneamente,
constitui uma préatica importante associada ao refor¢co dos procedimentos de limpeza e desinfecdo
a utilizacdo de temperaturas adequadas na higienizacdo de utensilios utilizados pelos clientes
(Figuras 5.108 e 5.109). A garantia da desinfecdo destes utensilios permitird a exclusdo dos
mesmos como um possivel ponto de transmissao viral. Deste modo, a louca utilizada no servigo
deve ser lavada de forma adequada e a uma temperatura elevada (entre 80-90°C), assim como, as
toalhas e guardanapos utilizados devem ser submetidos a um ciclo de lavagem e desinfecdo a uma
temperatura minima de 70°C (AHRESP, 2020; DGS, 2020c).
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S! ;S MEDIDAS A ADCTAR

U Reforco dos procedimentos de limpeza e desinfecéio:

+ Garantr uma adequada limpeza e desinfecdo das
superficies, de acordo com Orientacao 014/2020
“Limpeza & desinfecdc de  superficies em
estabelecimentos de atendimento ao pdblico ou

simifares” da DGS;

+ Lavar a louga utilizada pelos clientes na maquina de
lavar com detergente a uma temperatura elevada (80-
90°C):

S! ;ﬂ MEDIDAS A ADCTAR

+  Retirar motivos decorativos das mesas;

+ Substituir ementas individuais por ementas que nao
necessitem de ser manuseadas pelos clientes, ou
adotar ementas individuais de utilizagdo Gnica, ou
ementas plastificadas e desinfetadas apos cada
utilizacao.

* Todas as toalhas e guardanapes de tecide utilizados
pelos clientes que ndo sejam descartaveis devem ser
higienizados seguinde o mesmo procedimento de
lavagem de fardamento, sendo lavados a uma
temperatura minima de 70°C.

Figura 5.108: Medidas a adotar pela Empresa
para prevencédo do coronavirus (parte VI).

Figura 5.109: Medidas a adotar pela Empresa
para prevencéo do coronavirus (parte VI1I).

A semelhanga dos requisitos de boas praticas para a correta gestio de residuos em

unidades do setor alimentar, Figura 5.110, também neste topico se reforca a utilizagéo de caixotes

em nimero adequado, com abertura ndo manual e revestidos com saco apropriado que deverdo

ser higienizados regularmente (AHRESP, 2020).

S! ;S MEDIDAS A ADOTAR

+ Devem estar dispaniveis caixotes de residuos para
colocagho de luvas descartaveis e mascaras, assim
como os residucs de cada mesa, apos salda dos
clientes:

+ Devem ser de abertura ndo manual, revestidos com
saco apropriado que possua sistema de fecho de
atilhos ou adesivos, & a sua remocdo deve ser
efetuada com regularidade, utilizando luvas para o
Seu manuseamento;

+ Devem ser limpos e desinfetados regularmente.

S! ;S MEDIDAS A ADOTAR

O Instalagdes sanitarias (clientes e colaboradores):

+ Garantir a possibilidade da lavagem de mé&os com
agua e sabdo, assim como secagem com toalhas de
papel descartaveis, utilizag@o de secadores de jatos
de ar nAo & recomendada;

« As tomeiras devem ser. sempre que possivel, de

acionamento automatico, ndo manual;

+ Os lavatérios devem estar, se possivel, acessiveis
sem necessidade de tocar em portas;

« Higienizar, pelo menos 3 vezes/dia cam praduto que
contenha detergente e desinfetante (2 em 1).

2308 0 20 7 Rt Rasansd

Figura 5.110: Medidas a adotar pela Empresa
para prevencao do coronavirus (parte VIII).

Figura 5.111: Medidas a adotar pela Empresa
para prevencao do coronavirus (parte 1X).

Nos estabelecimentos de Restauragdo e Bebidas, as instalagdes sanitarias sdo o local em

que mais facilmente podera existir cruzamento de pessoas e utilizagdo de equipamentos que ndo

serdo higienizados a cada utilizacdo pelos colaboradores do estabelecimento. Deste modo, foram

selecionadas algumas medidas especificas a adotar nestes locais (Figura 5.111). Nomeadamente,

deve ser garantida a disponibilizacdo de agua, sabéo e toalhas de papel descartavel em quantidade

suficiente para utilizacdo pelos clientes. Simultaneamente, com o intuito de minimizar o contacto

com superficies, quando possivel, devem ser instaladas torneiras de acionamento automatico e 0s

lavatorios devem estar acessiveis sem necessidade de abertura de portas. Estas instalacbes devem

sofrer um reforco de limpeza, devendo ser higienizadas, pelo menos, trés vezes ao dia com
utilizacdo de produto detergente e desinfetante adequado (AHRESP, 2020; DGS, 2020b; DGS,

2020c).
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Nos casos dos estabelecimentos que possuam balnearios ou instalacBes sanitarias para
uso exclusivo dos colaboradores também as regras de distanciamento social e reforco de

higienizacédo sdo aplicaveis a estas sec¢des (Figura 5.112).

S! ;s MEDIDAS A ADCTAR

« Em caso de existéncia de um balnearic para uso por

parte dos colaberadores

» Deve ser higienizado com frequéncia;

L . PANDEMIA, A RETOMA!
+ Deve permitir a separagdo individual dos

periences de cada colaborador, COLABO R_ADO RES

- O distanciamento de 2 metros entre pessoas
deve ser cumprido no seu interior. Caso tal ndo

seja possivel, deve limitar-se o usoc a uma
pessoa de cada vez,

WHEN YOU NEED TO BE SURE m

Figura 5.112: Medidas a adotar pela Empresa  Figura 5.113: Pandemia, medidas a adotar pelos
para prevencao do coronavirus (parte X). colaboradores da Empresa.

Apos a definicdo das medidas gerais a adotar na empresa procurou-se apresentar algumas
medidas direcionadas para os colaboradores dos estabelecimentos (Figura 5.113). Sendo estes
colaboradores que contactam diretamente com os clientes sdo também os que devem estar mais
sensibilizados para as medidas que devem seguir e recomendar para a minimizagéo do risco de
transmissdo do virus nas instalagdes. Deste modo, os colaboradores devem ser responsaveis pelo
cumprimento de todas as regras e recomendacdes impostas na unidade, pelo cumprimento das
indicacbes da DGS referentes as medidas de higienizacdo, distanciamento social e etiqueta
respiratdria e sdo, acima de tudo, os principais responsaveis pela monitorizacdo do seu proprio
estado de satde (Figura 5.114) (AHRESP, 2020; DGS, 2020c).

SENSIBILIZACAQ:
COLABORADORES

= Os colaboradores DEVEM:

SENSIBILIZAGAO;
COLABORADORES
* Os colaboradores devem ainda adotar medidas

que procuram a diminuiggo da transmissao do
« Conhecer e respeitar © Plano  de . ‘
contagio, tais como:
Contingéncia;

» Higienizar frequentemente as mécs de acordo
+ Cumprir as recomendacbes de seguranca R
com o procedimento de lavagem das méos,
impostas no estabelecimento e alertar

aquando de um possivel incumprimento de = Utilizar corretamente mascara (seguindo 6

medidas; procedimento de colocacae e remocac de

mascara apresentado) durante o periodo de
» Cumprir as medidas de higiene das macs e
trabalhe, substituinde-a quando necessario;
etiqueta respiratdria ditadas pela DGS;

+ Manter a distdncia de 2 metros entre si e
« Monitorizar atentamente o seu estade de . .
i relativamente aos clientes, quando possivel:
saude.

208 2030 Rk Rasirr g a0 80 20 1 Rl Resarrd

Figura 5.114: Medidas a adotar pelos Figura 5.115: Medidas a adotar pelos
colaboradores da Empresa para prevencdo do  colaboradores da Empresa para prevencdo do
coronavirus (parte I). coronavirus (parte I1).

Partindo do objetivo de sensibilizar os formandos para as principais medidas de
diminuicdo do contagio (Figura 5.115), foram elaboradas e/ou apresentadas instrugdes de trabalho
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(IT’s) associadas a correta execugdo de procedimentos quotidianos, como a lavagem das maos, a

colocagdo/remocdo da mascara e das luvas de forma segura (Figuras 5.116 a 5.120). Estas

instrucdes de trabalho foram adaptadas com base nos documentos preliminares publicados pela

Diregdo-Geral da Saude e World Health Organization (DGS, s.d.; WHO, 2009; DGS, 2020f).

S! iﬂ PROCEDIMENTO: LAVAGEM DAS MAOS

@ Ouragas ot g6 pracements: 1C 5 e
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PROCEDIMENTO: .
COLOCAGAO/REMOGAO DE MASCARA

1. COLOCACAO DA MASCARA

a. Higienizar as m&os com agua e sab3o (ou solucZo a base de 4lcool), seguindo

o procedimento demonstrado no procedimento de lavagem das maos;

b. Posicionar a mascara na posicao correta: a borda dobravel deve estar para

cima e a parte colorida para fora
c.  Segurar a mascara pelas linhas de suporte/elasticos e adaptar a cada orelha;

d. Ajustar a mascara junto ao nariz € queixo, sem tocar na face da méascara

230880205 4 Ryt Resand

Feroes: Dresto Garl 43 Sa0se 19651 41

Figura das

maos.

5.116: Procedimento de lavagem

Figura 5.117: Procedimento de colocagdo e
remogao de mascara (parte ).

PROCEDIMENTO: i
COLOCAGAO/REMOGAO DE MASCARA

2. DURANTE A UTILIZACAO
a N&o mexer na mascara. na face ou tocar nos olhos, boca ou nariz;
b.  Trocar a mascara quando estiver himida, higienizando as maos entre a troca;

3. REMOGAQ DA MASCARA

c.  Higienizar as mé&os com agua e sabdo (ou solucdo & base de alcool). seguindo o

no de lavagem das méos;

d.  Removera méscara apenas nas linhas de

e Colocar a mascara no recipiente adequado e proceder novamente & higienizagao das maos.

PROCEDIMENTO:
COLOCAGAQ/REMOGAO DE LUVAS

1. COLOCAGAO DAS LUVAS

1) Higienizar as méos, conforme o procedimenta de o

lavagem das maos; 7 A=
7 A
- |

2) Inserir as maos nas luvas, tendo o cuidado de as o

ajustar até ao seu limile, devera scbrepor-se as Figura 1

mangas da bata/camisa/camisola (Figura 1),

2. REMO(};\O DAS LUVAS

1) Puxar pela extremidade exterior da 1* luva perto do

punho (Figura 2);

D) Retirar a 17 luva de modo a que fique o lado interior

para fora; Fiawra 2

2080205 0 Ryt Resind [ — Y

2308 0 20 7 Rt Rasansd

Ferte: Drssio Barl 42 Saide 19651 3

Figura 5.118: Procedimento de colocacdo e
remocao de mascara (parte II).

Figura 5.119: Procedimento de colocagdo e
remocao de luvas (parte I).

(Figura 3}

(Figura 4),

PROCEDIMENTO:
COLOCAGAO/REMOGAO DE LUVAS

3) Segurar a 1° luva com a mac oposta ainda calgada

4)  Puxar pela extremidade interior da 2* luva;

5) Retrar a 2% luva pelo seu interior envolvendo a 1%

luva, formando assim um "saco" com as duas luvas

6) Depositar as luvas no caixote do lixe comum

Figuraa

08I A Rt et

Figura 5.120: Procedimento de colocagdo e
remocao de luvas (parte I1).
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Para além da correta utilizagdo dos EPI’s e do cumprimento dos procedimentos definidos
na unidade também o fardamento é uma responsabilidade dos colaboradores. O fardamento
utilizado nas instalagGes deve ser exclusivo ao local de laboracao higienizado diariamente (Figura
5.121). Para a correta higienizacao do fardamento deve ser seguido o procedimento identificado
na Figura 5.122. Este procedimento de higienizacdo implica trés fases: pré-lavagem, lavagem a
uma temperatura superior a 70°C e ciclo de desinfecdo (AHRESP, 2020). Quando possivel, deve
dar-se preferéncia a execucao desta lavagem no estabelecimento. Caso este procedimento ndo
possa ser conduzido na unidade o transporte do fardamento até ao local de higienizagao deve ser
feito em saco descartavel (AHRESP, 2020; DGS, 2020c).

PROCEDIMENTO:
FARDAMENTO HIGIENIZAGAO DE FARDAMENTO

» O fardamento utiizado por parte dos

colaboradores deve ser exclusivo ao local de . .
. ) . O procedimento de lavagem de fardamento deve seguir a selegéo de um
laborac@o e higienizado diariamente {quando néoc

rograma de lavagem da roupa que integre as seguintes fases,
descartavel e de uso Unico). prog 9 paq gl s}

A lavagem do fardamento deve segurr o 00 ..

procedimento apresentado seguidamente e ser 1. Pre-lavagem
conduzida, quando possivel no estabelecimento. 2. Lavagem a temperatura entre 70-80°C;

I 3. Ciclo de desinfegio guimica
+ Aguando da impossibilidade de lavagem no local

este deve ser colocado num saco pléstico, aberto
apenas para a colocagdo da roupa na maguina e

descariado de seguida.

Fertes: syl Garel 42 Soite (3651 39 P er— Sentes: Recerercagies AHRESE| 4T

Figura 5.121: Medidas de prevencdo associadas  Figura 5.122: Procedimento de higienizacéo do
ao fardamento utilizado. fardamento.

A Ultima categoria de medidas apresentadas é focada na terceira variavel do sistema
Empresa-Colaboradores-Clientes. Ap6s a imposic¢do das medidas de seguranca pela empresa e do
seu cumprimento por parte dos colaboradores é importante procurar ainda sensibilizar os clientes
para o respeito das medidas em vigor no estabelecimento. A falha deste terceiro ponto de
sensibilizacdo pode resultar num aumento consideravel do risco de transmissdo do virus nas
instalagBes. Assim, com intuito na protecdo de todas as partes envolvidas foram apresentadas

medidas para a sensibilizag&o junto dos clientes (Figuras 5.123 e 5.124).
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SENSIBILIZAGAQ:
CLIENTES

+ Qs clientes que frequentam o estabelecimento

devem ser sensibilizados para o cumprimento de

medidas adequadas de prevencéo. Deve

incentivar-se afo

!
LEUDERL & S TUM + Higienizacao das maos com agua ¢ sabao (ou

CLIENTES solugéo 2 base de dlcool} & entrada e saida

do estabelecimento;

+ Respeito pelo distanciamento social (2

metros) entre pessoas;

+ Cumprimentc de medidas de etiqueta

respiratoria;

WHEN YOU NEED TO BE SURE m

Figura 5.123: Pandemia, medidas de Figura 5.124: Medidas de sensibilizacdo dos
sensibilizacdo dos clientes para a prevencdo do  clientes para a prevencdo do coronavirus (parte
coronavirus. .

Os clientes, assim como todos as pessoas que frequentem as instalagdes, devem seguir as
medidas basicas de higiene, distanciamento social e etiqueta respiratoria divulgadas e promovidas
pela Direcdo-Geral da Saude (Figura 5.124). Simultaneamente é essencial promover a adogdo de
comportamentos responsaveis por parte dos clientes. O recurso a praticas como a preferéncia por
métodos de pagamento que ndo impliquem contacto fisico, a higieniza¢do das méos apos contacto
com superficies e objetos de contacto frequente, a utilizacdo de méscara de forma correta e o
respeito pelos circuitos de circulagdo no estabelecimento devem ser encorajadas. Para tal, sugere-
se a afixacdo de cartazes e folhetos de sensibilizacdo (Figuras 5.125 e 5.126) (AHRESP, 2020;
DGS, 2020c).

SENSIBILIZACAO:
CLIENTES

+ Escolha, por parte do cliente, de métodos de

SENSIBILIZAGAO:
CLIENTES

pagamento que ndo impliguem contacto fisico (ex: * Uso de mascara no estabelecimento. exceto no

pagamento por terminal automatico contactiess).

l

Aquando da i ibili de evitar o

decerrer de uma refeigéo;

* Evitar o tocar em superficies e objetos
desnecessdrios € respeitar os circuitos  do

estabelecimento (ex: aquando da utilizacao das

de dinheiro fisico (notas/moedas): instalagbes sanitarias);

+ O colaborador deve higienizar as maos apds o

\ J
hg

& deve estar di uma solugéo Sensibilizagéo pelo afixar de cartazes e folhetos

a base de alcool para uso do cliente apos a de recomendacdes da DGS

transagao.

P —

Figura 5.125: Medidas de sensibilizagio dos ~ Figura 5.126: Medidas de sensibilizacao dos
clientes para a prevencio do coronavirus (parte clientes para a prevencao do coronavirus (parte

1m). ).

Os contetdos de formacao apresentados sofreram atualizacdo e complementacao ao longo
do tempo pelo surgimento de publicacdes de relevancia na area alimentar publicados ao longo do
periodo de estagio para desenvolvimento da dissertagdo. Como mencionado anteriormente, na
Tabela 5.11 encontram-se identificados alguns documentos de entidades do setor que foram alvo
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de anélise para o desenvolvimento de conteidos adaptados as boas praticas de higiene e seguranca
alimentar nos diferentes subsetores da area alimentar.

Um dos setores ao qual foi essencial procurar prestar esclarecimentos relativos ao correto
funcionamento de servicos alimentares com especificidade fora do &mbito do servigo tradicional
a mesa foi a Hotelaria. Este setor disponibiliza aos seus clientes servicos de buffet e room service
gue, em tempos de pandemia, sofreram a necessidade de adaptar processos (Figura 5.127).

O funcionamento do servico tradicional de buffet/self-service foi desaconselhado pela
Direcdo-Geral de Salude devido aos inumeros pontos de contacto frequente existentes nesta linha
de servico. Deve ser evitada a exposicéo direta de produtos sem protecdo e a partilha de utensilios
entre hospedes e clientes. Deste modo, servicos de self-service apenas poderdo funcionar para

disponibilizacdo de alimentos pré-embalados e individualizados (Figura 5.128) (AHRESP, 2020;
DGS, 2020c).

SERVICO SELF SERVICEIBUFFET:
MEDIDAS A ADOTAR
- O servigo self-servicelbuffet ¢ desaconselhado pela
Direcaio-Geral da Saide. Porém, através da adogdo de
medidas especificas de prevencio podera reduzir-se o
perigo de contagio associado aos mesmos:

PANDEMIA, A RETOMA! « Nao deve exisfir exposicdo direta dos produtos
(os produtes devemn encontrar-se protegidos);

BUFFET& ROOM SERVICE * N&o deve haver partiiha de utensilies pelos

héspedes;

= Alinha de seff-service poderd funcionar apenas

pela ibil 40 de produtos pré

individualments (ex: sobremesas, tagas de fruta)
que devem ser entreques ao cliente por um

colaborador;

WHEN YOU NEED TO BE SURE m

Figura 5.127: Pandemia, medidas a adotar no  Figura 5.128: Medidas a adotar no servico de
servico de buffet e room service para prevencdo  self service e buffet para prevengdo do
do coronavirus. coronavirus (parte I).

PSR pr—

Nos casos em que se pretenda manter o funcionamento da linha de buffet, dentro da
possibilidade legal de tal imposicéo, devem ser adotadas medidas que permitam a minimizacéo
do risco de contdgio aquando do servico. Para tal, devera avaliar-se a possibilidade de extenséo
do periodo de funcionamento deste servi¢o, promovendo a separacdo temporal de grupos e a
diminuicdo da concentracdo de clientes nas areas (Figura 5.129 (AHRESP, 2020; DGS, 2020c).
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SERVICO SELF SERVICEIBUFFET:
MEDIDAS A ADOTAR

« Alinha de buffef, por exemplo, no servigo de pequeno-
almogo deve seguir as seguintes indicagdes:

- Devera ser avalada a possibiidade de
alargamento de herérie deste tipo de servico, de
modo a verificar-se uma menor concentragio de

clientes nestas areas;

« Dewve existir um dispansader com solugdo & base
de alcool nas entradas e saidas da sala,

incentivando os hospedes a sua utilizacao;

+ Deve manter-se sempre a distancia de seguranga
(2 metres) entre hospedes procedendo-se, se
necessaria, & marcagdo da fila através de

T —

SERVICO SELF SERVICEIBUEFET.
MEDIDAS A ADOTAR
* Os colaboradores, utilizando mascara devem
servir os hdspedes perante escolha por parte dos

mesmos;

+ Os alimentos devem encontrar-se protegidos
impedindo  a contaminagdo por  goticulas
respiratdrias ou outros perigos;

+  Os utensilios utilizados pelos colaboradores para
servir o prato dos hospedes devem ser trocados e

desinfetados frequentemente;

= Os utensilios como talherss e guardanapos

devemn ser disponibilizados ensacados

individualmente:

Figura 5.129: Medidas a adotar no servigo de
self service e buffet para prevengdo do
coronavirus (parte I).

Figura 5.130: Medidas a adotar no servigo de
self service e buffet para prevengdo do
coronavirus (parte I11).

A linha de buffet deve também sofrer alteracdo de funcionamento substituindo-se o

servico de self-service pelo servico por parte dos colaboradores aos clientes. Os mesmos devem
proceder & escolha dos alimentos e refei¢cGes que pretendem consumir e esperar o servigo pelo
colaborador. Os alimentos e refei¢des expostos nesta linha devem encontrar-se protegidos de
contaminagdes externas e os utensilios utilizados para o servigo devem ser trocados e desinfetados
com frequéncia. Simultaneamente, os utensilios como os talheres e guardanapos utilizados pelos
clientes tém de ser disponibilizados ensacados individualmente (Figura 5.130) (AHRESP, 2020).

A semelhanca dos utensilios mencionados anteriormente, também os copos, chavenas e
lougas para servico deverdo ser disponibilizados pelos colaboradores na linha de buffet, evitando
a possivel contaminacédo cruzada que surge da manipulacao de objetos por diversas pessoas. Nos
estabelecimentos em que a utilizacdo de dispensadores de agua, sumos ou café é recorrente, deve
procurar-se inutilizar o seu funcionamento. Quando tal ndo é possivel, as medidas de limpeza e
desinfecdo destes equipamentos devem ser reforgadas. Aconselha-se ainda a disponibilizacdo de
solucbes a base de alcool junto destes equipamentos, incentivando o seu uso pelos utilizadores
dos mesmos (Figura 5.131) (AHRESP, 2020; DGS, 2020c).

ROOM SERVICE:
MEDIDAS A ADOTAR

« No mom service devemn ser adotadas as seguintes

SERVICO SELF SERVICEIBUFFET:
MEDIDAS A ADOTAR

+ Copos. chdvenas e outra louga de servigo pode

ser facultada ao hospede a pedido do mesmo na
medidas:

linha de buffst ou, no caso dos copos, ser

disponibilizados virados para baixo num tabuleiro;

+ O uso de eguipamentos diretamente pelos
hospedes como, por exemplo, dispensadores de
égua, sumos ou café, devem ser evitados. Porém,
guando a sua utilizagdo & imprescindivel devem
ser desinfetados frequentemente;

+ As medidas apresentadas devem ser adotadas em
simultaneo com as expostas previamente relativas ao
tradicional servico & mesa

32058020 4 Rt Resirns

= Os alimentos e refeicdes devem ser entregues

cobertos (tapados) no quarto do hdspede;

+ O colaborador deve utilizar mascara aquando
da entrega, procurar manter a distancia de 2
metros do(s) héspede(s) e deve higienizar as
maos antes e apds completar o servico;

230880 2058 1 Rg-toRessensd

Figura 5.131: Medidas a adotar no servico de
self service e buffet para prevengdo do
coronavirus (parte 1V).

Figura 5.132: Medidas a adotar no servico de
room service para prevencdo do coronavirus.
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Na Figura 5.132, encontra-se identificado um outro servico muito comum na Hotelaria,
0 room service. Em tempos de pandemia este servico deve ser incentivado pois serd o que melhor
permite a garantia do cumprimento das medidas de distanciamento social. Aquando do recurso,
pelos héspedes, a requisicdo deste servico devem ser adotados procedimentos que permitam a
protecdo dos alimentos a ser entregues e a diminui¢do do tempo de contacto entre o colaborador
e 0 héspede. Desta forma, o incentivo a entrega sem contacto, através de um pré-aviso de entrega
da refeicdo e da deposi¢do da mesma a entrada do quarto é uma medida importante a seguir em
tempos de pandemia (AHRESP, 2020; DGS, 2020c).

Sendo um dos objetivos dos contetdos formativos apresentados a sensibilizacdo e o
esclarecimento de medidas e préaticas que podem ser adotadas na &rea alimentar com intuito na
diminuicdo do risco associado a propagacdo do SARS-CoV-2, procurou-se a analise de medidas
aplicaveis a um servico adotado por uma grande parte do setor aquando do surgimento das
medidas de contingéncia, o recurso ao take-away (Figura 5.133).

SGS ENTREGAS AO DOMICILIO
ANTES DO TRANSPORTE:

= Utilizac&o de recipientes/embalagens adequados;

DR
Prevencdo de 1}
contaminacao —

-

BOAS PRATICAS EM TEMPOS DE PANDEMIA + Planeamento de rotas de entrega
¢ =
SERVIGO TAKE-AWAY 'eg;;feg;l e

+ Planeamento dos tempos de confecdo dos
alimentos;

Evitar a rutura de cadeias -
SGS de temperatura

WHEN YOU NEED TO BE SURE

I ——

Figura 5.133: Seguranca Alimentar em tempos  Figura 5.134: Entregas ao domicilio: Boas
de pandemia: Servico Take-Away. préticas antes do transporte.

Para a apresentacdo das boas praticas de seguranca alimentar a seguir no servigo de take-
away foi dividida a acdo formativa em trés categorias temporais principais: medidas a adotar antes
e durante o transporte e durante a entrega. Inicialmente, no momento antes da entrega, Figura
5.134, deve proceder-se a uma preparagdo adequada. O planeamento dos tempos de confegéo e
rotas de entrega ird permitir a minimizacéo do tempo de entrega que, consequentemente, permitira
garantir que a refeicdo é entregue evitando grandes oscilagGes de temperatura. O transporte de
refeicGes e géneros alimenticios deve também ser feito recorrendo ao uso de recipientes e
embalagens adequadas, constituidas por materiais seguros para uso alimentar. A sele¢do de
materiais e recipientes adequados permitira uma maior protecdo dos alimentos durante o
transporte dos mesmos (FAO/WHO, 2003; Regulamento (CE) n°852/2004).
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SGS ENTREGAS AO DOMICILIO

DURANTE O TRANSPORTE:

+ ALIMENTOS QUENTES
+ Manutengdo da temperatura > 65°C

- Transporte em contentores isotérmicos

SGS ENTREGAS AO DOMICILIO
DURANTEA ENTREGA:

+ O estafeta deve

+  Utilizar mascara;
+ Lavar as maos com égua e sab@o sempre que

possivel ou desinfetar as mesmas com solugéo
+ ALIMENTOS FRIOS & base de alcool
+ Manutencdo da temperatura + 5°C + Desinfetar pontos de toque frequente no
+ Transporte em contentores isotérmicos velculo;
+ Promover o pagamento por meios nao fisicos,
. VEICULOS: come o contactiess, através do uso do Terminal

de Pagamento Automatico (TPA)
» Adequados para o transporte de alimentos;

Figura 5.135: Entregas ao domicilio: Boas Figura 5.136: Entregas ao domicilio: Boas
préticas durante o transporte (parte ). préticas durante o transporte (parte I1).

No processo de transporte dos alimentos, apresentado na Figura 5.135, devem seguir-se
as boas praticas de seguranca alimentar que permitam evitar a zona de perigo das temperaturas
associadas aos procedimentos alimentares. Assim, os alimentos gquentes devem procurar ser
mantidos a uma temperatura superior a 65°C, sendo o transporte dos mesmos através do recurso
a utilizacdo de contentores isotérmicos (AHRESP, 2020). Por outro lado, quando se trata do
transporte de alimentos frios deve procurar-se manter a temperatura dos mesmos nos 5°C,
recorrendo-se, novamente, a utilizagdo de contentores isotérmicos que mantenham a temperatura

dos alimentos 0 mais estavel possivel durante o transporte (AHRESP, 2020).

A (ltima fase do servico de take-away e/ou entrega ao domicilio, diz respeito a entrega
final dos alimentos e/ou refei¢des ao cliente. Sendo este o ponto mais critico do servigo em tempo
de pandemia, pelo contacto direto com o cliente, a DGS procedeu a elaboragdo de um documento
de recomendacdes gerais que deverdo ser seguidas pelos estafetas aquando da entrega de
encomendas (DGS, 2020g). Como apresentado na Figura 5.136, o estafeta deve procurar seguir
as seguintes recomendacOes: utilizar méscara aquando do momento da entrega, proceder a
higienizacdo das méos de forma frequente e, sempre entre a entrega a cada cliente, desinfetar de
forma adequada as superficies do veiculo utilizado no transporte e promover a utilizagdo de
métodos de pagamento contactless em deterioramento do recurso a dinheiro fisico (AHRESP,
2020; DGS, 2020g). Deste modo, garantido o cumprimento das medidas de seguranca nas trés
fases do servico de entrega consegue-se diminuir drasticamente o risco associado ao recurso a

utilizacéo deste servigo em tempos de pandemia.

Nos restantes setores da area alimentar também foram surgindo boas praticas e
recomendacdes relacionadas com a nova realidade de trabalho associada ao risco de contagio por
SARS-CoV-2. Na industria alimentar, aconselha-se um reforco geral das boas praticas de higiene
e fabrico aliado a novos controlos. Todas as empresas deverdo possuir, como mencionado

anteriormente, um plano de contingéncia adequado a realidade da unidade e dos seus
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colaboradores. Aconselha-se ainda, a adocdo de procedimentos de rotatividade das equipas de
trabalho, minimizando a0 maximo o contacto entre colaboradores. Simultaneamente, devem
limitar-se 0s acessos de pessoas e entidades externas a unidade sempre que possivel, reduzindo o
numero de pessoas nas instalacBes. Esta pratica vem de encontro a mesma questédo da rotatividade
de equipas: a diminui¢cdo de contactos diminui o risco de transmissdo viral. As inddstrias
alimentares devem ainda procurar identificar os recursos essenciais a sua atividade,
nomeadamente, matérias-primas, fornecedores, prestadores de servico, entre outros, tudo o que
sera necessario estar disponivel para que a empresa consiga manter o seu funcionamento habitual.
Esta é uma medida importante de prevencao que permite a identificacdo de sistemas de back-up
no caso de falha no fornecimento de algum dos recursos (APED, 2020; DGS, 2020a).

No setor dos Refeitdrios Escolares, a Ordem dos Nutricionistas elaborou um guia para a
alimentag&o escolar em tempos de COVID-19 (Ordem dos Nutricionistas, 2020). Neste guia sdo
mencionados os cuidados que devem ser seguidos nos refeitrios escolares para promover a
minimizacao do risco de contagio. As recomendacdes apresentadas neste guia foram expostas nos
contetidos formativos apresentados anteriormente. Para além do reforgo das boas praticas de
higiene e seguranca alimentar, séo mencionadas também recomendagdes para o fornecimento de
refeicGes em servigo take-away destinadas ao consumo noutros espacos das escolas definidos para
o efeito. Esta distribui¢do dos alunos por mais espagos permite diminuir o ajuntamento & hora da

refeicdo no refeitdrio principal dos estabelecimentos escolares (Ordem dos Nutricionistas, 2020).

Os conteudos publicados acerca da tematica COVID-19 encontram-se em constante
atualizacdo. Este tema, a data do desenvolvimento da presente dissertacao, envolveu uma grande
parte da comunidade cientifica, pelo que, diariamente sdo publicados novos estudos, ensaios e
recomendacdes oficiais relativas ao mesmo. O atento acompanhamento desta temética pelo setor
alimentar é de extrema importancia pois, s6 desta forma, se pode garantir que as praticas seguidas
nas unidades de manipulagdo de géneros alimenticios sdo as mais adequadas de acordo com 0

conhecimento das caracteristicas de propagacéo do virus SARS-CoV-2.

A adocédo e o respeito por todas as boas préticas apresentadas ao longo da presente
dissertacdo e associadas as variadas areas do setor alimentar permitem a obtencdo de um ponto
de partida para a garantia da condug&o de servigos seguros e que permitem uma elevada protecdo
de todos os envolvidos. Assim, estabelecimentos que se apresentem como responsaveis e
preocupados com o cumprimento de todas as medidas e recomendacdes para a diminuicdo do

risco de transmisséo do novo coronavirus, conquistam a confianga dos seus clientes.
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6. Conclusdes e Perspetivas Futuras

As boas praticas de higiene e seguranga alimentar apresentam-se como uma base sélida para
a construgdo de fluxos e procedimentos seguros para manipulacdo de géneros alimenticios nos

diversos estabelecimentos do setor alimentar.

O objetivo principal da presente dissertacdo incidiu sobre o desenvolvimento de contetidos
programaticos para a¢6es de formacdo a ministrar a operadores do setor alimentar tendo 0 mesmo
sido cumprido com sucesso. Ao longo do periodo de estagio na empresa SGS Portugal foram
desenvolvidos contetidos gerais incidentes sobre temas aplicaveis a todo o setor e sobre temas
especificos para diferentes subsetores da area alimentar: Restauracdo, Hotelaria e Refeitdrios
Escolares. Os materiais desenvolvidos alusivos as boas préaticas de higiene e seguranga alimentar,
ao sistema HACCP e a alguns procedimentos especificos do setor, como a utilizacdo de
termémetros, constituiram uma mais valia para a diversificacdo de contetdos disponibilizados

pela empresa aos seus clientes.

Aliado a este primeiro objetivo tragado surgiu a oportunidade de avaliar o impacto da
formac&o ministrada a operadores do setor na tradugdo das alteragGes nas condigdes de higiene e
seguranca alimentar nos estabelecimentos em que laboram. No quinto capitulo do trabalho
apresentaram-se 0s resultados que permitiram inferir a afirmacdo de que as ac¢bes formativas
ministradas se traduziram numa melhoria destas condi¢cdes de forma generalizada. Tendo sido
possivel verificar que no universo de 45 unidades do setor alimentar avaliadas, 29 apresentaram
resultados favoraveis. Quando analisados de forma individualizada os diferentes subsetores
apresentados, concluiu-se ainda que, em todos os setores, pelo menos 55% das unidades avaliadas
melhoraram a higiene e seguranca alimentar ap6s o periodo de formacdo. Deste modo, cumpriu-
se 0 objetivo de avaliacdo do impacto direto que este pré-requisito do sistema HACCP tem na

manipulagdo e distribuicdo de alimentos seguros.

Todavia, 0 estudo conduzido teve por base uma amostra que, apesar de cumprir 0s parametros
de selecéo para inclusdo no mesmo, se apresenta como dotada de grande diversidade. As unidades
em estudo possuiam caracteristicas distintas relativas a dimenséo e estrutura de funcionamento.
Deste modo, um potencial ponto de melhoria aparece associado & agregacdo de unidades, do
mesmo subsetor, que apresentem uma realidade de trabalho semelhante, podendo retirar-se
conclusdes ainda mais especificas. Podera constituir um ponto de interesse estudar o impacto da
formacdo em unidades consideradas de dimenséo elevada versus o impacto nos estabelecimentos
de pequena dimensdo associados a contexto familiar. A definicdo de parametros de selecdo para
esta tipologia de estudo podera também constituir um ponto a melhorar, podendo definir-se
tempos limite para os processos de auditoria, formacéo e auditoria de validacdo mais apertados e

regulares para todas as unidades. Desta forma, seria possivel eliminar uma das fontes de erro
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associada ao estudo conduzido: a impossibilidade de garantir que os operadores das unidades que
receberam formacdo sdo os responsaveis pelos procedimentos de higiene e seguranca alimentar
aquando do segundo momento de avaliagdo. Tal acontece pois determinados servi¢os do setor
alimentar encontram-se associados a uma elevada rotatividade de equipas. A oportunidade de
complementar os resultados obtidos no estudo através da inclusdo de resultados de colheitas e
analises antes e apo6s periodo de formacdo nas unidades avaliadas foi impossibilitada pela

dimenséo temporal em que as auditorias ocorreram.

Ao longo do desenvolvimento da presente dissertagdo, novos temas e desafios foram
apresentados ao setor, definindo-se também como uma mais valia para a empresa e para a
aquisicdo de conhecimentos, 0 acompanhamento das boas praticas associadas & nova realidade da
situacdo pandémica relativa a doengca COVID-19. Assim, pela adi¢do deste novo objetivo e pelo
desenvolvimento de conteldos apropriados para o contexto e aplicaveis aos setores associados
concluiu-se que, foram atualizados e reforgados positivamente os conteldos programaticos

formativos da empresa.

A possibilidade de avaliar os resultados, quantitativos e qualitativos, obtidos pelas unidades,
apos sessdo de formagdo ministrada com base nos novos contetudos desenvolvidos e a sua
comparagdo com os resultados apresentados nesta dissertacéo, apresenta-se ainda como um ponto
de interesse também impossibilitado pelo periodo temporal do estagio realizado.

Os temas associados a higiene e seguranca alimentar encontram-se em constante atualizagao,
devendo ser revistas as boas préticas de higiene e seguranca alimentar sempre que, de forma
justificada, sejam publicados novos estudos, que as invalidem ou reforcem, ou nova legislagéo

aplicavel ao setor.
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