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Sumario

Nos Ultimos anos tem-se verificado uma crescente consciencializacdo e preocupagdo dos
consumidores relativamente a seguranca e qualidade dos alimentos, sendo que crises
alimentares como a da Encefalopatia Espongiforme Bovina (doencga das vacas loucas) ou a
das dioxinas deram a este assunto ainda maior importancia. Nesse sentido a Unido Europeia
tornou a seguranca alimentar um dos seus objectivos principais elaborando legislacao rigorosa
que abrange todos os sectores da producdo alimentar, de forma a tornar a Unido Europeia a

zona do globo mais segura a este nivel.

A restauracdo ndo foi excepcdo e aspectos como condi¢des técnico-funcionais e HACCP
passaram a fazer parte do nosso dia-a-dia e a ser sin6nimos de qualidade e seguranca
alimentar, sendo hoje em dia estipulados por legislacdo comunitaria e nacional.

Assim, e devido a extensa legislacdo existente, os estabelecimentos de Restauracdo tém
muitas vezes de recorrer a empresas que prestam assisténcia e apoio, verificando se as
condigdes técnico-funcionais, HACCP e outros aspectos considerados relevantes estdo a ser

cumpridos.

Este trabalho visa assim verificar as condi¢des técnico-funcionais de Restaurantes na zona da
grande Lisboa, através da criacdo e aplicacdo de uma lista de verificacdo que foque os pontos
a que as fiscalizacdes oficiais ddo mais importancia e atencdo. Apos a analise dos resultados
obtidos pretende-se identificar os aspectos normalmente descurados pelos manipuladores e
proprietarios que podem de alguma forma afectar a seguranga dos consumidores e na maioria

das vezes levar a aplicacdo de coimas por parte das autoridades competentes.
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Abstract

In the last few years consumer’s awareness and concern regarding food quality and safety has
been growing and, food crises such as Bovine Spongiform Encephalopathy (mad cow disease)
or dioxins have given a greater importance to this issue. To respond to that, the European
Union has made food safety one of its key objectives by developing strict legislation covering
all food production in order to make the European Union the most secure area of the globe

foodwise.

The Restaurant sector was not an exception and aspects like technical-functional conditions
and HACCP became part of our day to day and synonymous of quality and safety, and now

stipulated by European and national legislation.

Therefore, and due to the extensive existing legislation, restaurant establishments have often
to rely on companies that provide assistance and support, verifying the technical and

functional conditions, HACCP, and other relevant aspects are being strictly met.

This work seeks to verify the technical-functional conditions of Restaurants in the Lisbon
surroundings, through the creation and implementation of a checklist that focuses on the
points that official inspections give more attention and importance. After analyzing the results
it’s intended to identify aspects usually neglected by owners and handlers that can somehow

affect consumer safety and most often lead to additional taxes by the authorities.
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Simbolos e notagdes

Agente zoonoético — qualquer virus, bactéria, fungo, parasita ou outra entidade biologica

susceptivel de provocar uma zoonose.

Analise de Perigos — Processo de recolha e analise de informacgdo sobre os perigos e as
condigdes que os originam, decidindo quais se revelam importantes para a seguranca dos
alimentos e, por conseguinte, devem ser incluidos no Plano HACCP.

ASAE — Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdémica.

Bio-seguranca — normas e mecanismos que controlam o impacto de possiveis efeitos

negativos de novas espécies ou produtos com origem em espécies geneticamente modificadas.
BSE - Bovine spongiform encephalopathy — Doenca das “vacas loucas”.
Checklist — Lista de verificagéo.

CondicGes Técnico-funcionais — todos os aspectos que podem influenciar a seguranca e/ou

qualidade de um bem alimentar.

Contaminacdo — Aparecimento de qualquer matéria indesejavel, incluindo bactérias, nos

alimentos ou no seu ambiente. A presenca ou introducdo de um risco.

Contaminagéo cruzada — Transferéncia de microrganismos de alimentos contaminados
(normalmente ndo preparados) para os alimentos preparados pelo contacto directo ou

indirecto através de um veiculo como as méaos, utensilios, equipamentos ou vestuario.

EFSA/AESA — European Food Safety Authority/ Autoridade Europeia para a Seguranga dos

Alimentos.
FAO — Food and Agriculture Organization.

Fitossanidade — Ramo da ciéncia que se dedica ao estudo das pragas e doencas das plantas e

seu tratamento.

Género alimenticio — qualquer substancia ou produto, transformado, parcialmente
transformado ou ndo transformado, destinado a ser ingerido pelo ser humano ou com

razoaveis probabilidades de o ser.

Simbolos e notagdes 5
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HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Point, ou em portugués, “Analise dos
Perigos e Pontos Criticos de Controle “(APPCC).

HORECA — Hotelaria, Restauragdo e Catering.
INE — Instituto Nacional de Estatistica.

Limite Critico — Critério que diferencia a aceitabilidade ou ndo do processo numa

determinada fase.

N/A — Néo aplicavel.

OMS — Organizacdo Mundial de Saude.
OAU - Oleos Alimentares Usados.

Perigo — Agente bioldgico, quimico ou fisico presente no alimento, ou condicdo deste, que

possa ter um efeito adverso para a salde.

Ponto Critico de Controlo (PCC) — Etapa em que se pode aplicar um controlo e que €
essencial para prevenir ou eliminar um perigo para a seguranca dos alimentos, ou reduzi-lo

para um nivel aceitavel.

Parasitas — Organismos que crescem, alimentam-se e protegem-se num organismo diferente e

dele retiram o que precisam.

Patogénicos — Microrganismos que podem causar doencas por infeccdo, toxicidade ou

alergenicidade.

Risco — Na seguran¢a alimentar, trata-se de um agente biologico, quimico ou fisico nos
alimentos, ou as condi¢cBes em que os alimentos se encontram, com o potencial de causar

efeitos adversos sobre a satude dos consumidores.
Salubridade — Condicéo favoravel a saude.
UE — Uni&o Europeia.

Zoonose — qualquer doenca ou infec¢do naturalmente transmissivel directa ou indirectamente

entre os animais e o homem.

Simbolos e notagdes 6



Condiges Técnico-Funcionais em Restauragdo | 2010

Indice de Matérias

AGRADECIMENTOS ...ttt sttt st st sbeetaesa e st e s e ssesbesaesneananneas 2
SUMARIO ..ottt 3
N S I o ¥ AN SRS 4
SIMBOLOS E NOTACGOES ..ottt ne st 5
INDICE DE MATERIAS ..ottt 7
INDICE DE FIGURAS .....covietereteee e tee s teses s iss sttt enss s stenss s st sssnsansnsnsesenns 9
INDICE DE TABELAS ..ottt ettt 10
1N ET0] 51U 07X TSR 12
CAPITULO 1 = RESTAURAGAOQ ..ottt st 15
I o 1 (o T TSRS P ORI 16
1.2-Importancia econdmica e social da ReStaUraGao ............cooevvrererinieneneesesese e 17
CAPITULO 2 - LEGISLACAO ALIMENTAR RELEVANTE......cccooovivvieieeeeeereeneen, 20
2.1 — Documentos que suportam a legislacdo alimentar europeia actualmente em vigor ........ 21
2.1.1- LIVIO VErde (L997) . .eeieeeiee ettt ettt ettt sna e 21
2.1.2 — Livro Branco (2000) .......coeeiiieeieieniesie et 22
2.1.3 — Principio da Precaucao (Fevereiro de 2000).........cceiveiieieeieerieiie e e esie e 23
2.1.4 — Regulamento (CE) N° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho de 28 de
JaNEIT0 A8 2002 ......oeiieiieiieee et enes 24

2.2 — COAEX AIIMENTATTUS ....evveieieieeeie ettt e te et esneente e e ereenteeneenneenes 27
2.2.1 — Principios Gerais de Higiene de AHMENTOS..........ccccvveiiiiieie e 27
2.2.2 — Sistema de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo (HACCP)................. 30
2.3 — Regulamento (CE) n° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de
2004, relativo a higiene dos géneros alimentiCios. .........cccccvveriiiniiiieieie e 33

2.4 — Legislagdo NACIONAL ...........ooiiiiiiie s 36
CAPITULO 3 - CONDIGOES TECNICO-FUNCIONAIS EM RESTAURAGAO ........ 37
3.1 — Planeamento e Construgao das INStalagOes ..........cccueruerierieiiieiie e 38
3.2 — Requisitos especificos aplicaveis aos locais em que 0s generos alimenticios sdo
preparados, tratados ou transformados............ccveiie i 40

3.3 — Requisitos aplicaveis a0S EQUIPAMENTOS.........uiuririeieriere et siesiesieeee et enes 42
3.4 — RESIAUOS AlIMENTAIES ......veivieiieiieieie ettt ettt sbenreereanes 42
3.5 — Higiene e saude d0 PSSO ...........cueiuieiiiieiieie et 43

indice de Matérias 7



Condiges Técnico-Funcionais em Restauragdo | 2010

3.5.1 — EStato de SAUAE........eiviieiieiiiiieiieie et 43

3.5.2 — HIQIENE PESSO@N ...t 44
3.6 — Disposicdes relativas aos géneros alimentiCios..........cccoevveveiieiieie s 45
BT — FOMMAGAD ...tttk et bbbt bbbt b bbb b 47
CAPITULO 4 — CHECKLIST OU LISTA DE VERIFICACAO .....ccooveveveeeeersenen, 48
4.1 — Area de ArMAZENAGEM ......c.cvvvevreeeeeeeeeieseresieseeeeseses s e et es st ese st esne st enestesss et en et eneesanas 50
4.2 — Equipamentos de refrigeraCan ........ccveueiieiieeie ettt 52
4.3 — Equipamentos de Conservagao de Congelados ...........cooevveiiniieiesie s 54
4.4 — Zona de preparacdo de bens alimentares ..........cccevveveieeie e 56
4.5 — Vestiarios e instalagOes sanitarias destinadas ao uso do pessoal...........ccccevveererveeriennnn. 57
4.6 — Disposicdes gerais relativas a0 Pessoal ............ccceiveiiiieie e 58
A7 — FOMMAGAD ....eveeeeeetetest ettt bbb bbbt a bbbt b ekt e bt e st e b et e bbbt b e e enes 59
4.8 — RASIEADIIUAUE ..o 59
4.9 — SUDPrOdULOS € FESTAUODS .......oueiiieieieeie ettt 60
4.10— SIStEMA HACCP ..ottt bbbttt b e bt ne b e e 61
4. 10— INFOIMAGDES .....evveeeteet ettt bbbt e bbb bttt ettt b bbb enes 61
CAPITULO 5- APLICACAO DA LISTA DE VERIFICACAO (CHECKLIST)............ 62
5.1 — Area de ArMAZENAGEIM .........cvveveeeeeeieeeseeeeee s es et esse s es et es st esae st essesenasnessenaesans 64
5.2 — Equipamentos de REfIIgEraCa0 .........c.coviieiiiie ittt 65
5.3 — Equipamentos de conservagao de congelados.........cooveviereniiininieieee s 66
5.4 — Zona de Preparacao de alimentoS ..........coveiuieieiieiii e 67
5.5 — Vestiarios e instalagdes sanitarias destinadas ao uso do pessoal...........cccoceevrererenenenne 68
5.6 — Disposicdes gerais relativas a0 pessoal ............cccevveiiiiii e 69
5.7 — FOIMAGAD ...ttt bbbt b bbbt bt e et et bbbt 70
5.8 — RaStreabilidade ........ccoiiiiie s 70
5.9 — SUDPIOAUIOS € FESTAUODS ..ottt bbbttt bbb 71
5,10 — HAGCCP .. ottt bttt re e re e 71
5.11 - INTOIMAGOES ...ttt bbb bbbttt ettt be et 72
CONCLUSAD ...ttt 73
BIBLIOGRAFIA ..ottt e e e st e e st e e e st e e e sbe e e snaeeenaaeeeas 76
ANEXOS ...t ettt b bt R et e e ettt te et et ne et e 79

indice de Matérias 8



Condiges Técnico-Funcionais em Restauragdo | 2010

Indice de Figuras

Capitulo 1

Figura 1.1 — Representacdo grafica do n.° de empresas em Portugal separadas por area de
T LY7o F= Vo RSP P 17
Figura 1.2 — Representagdo grafica do volume de negécios (€) das Actividades econdomicas

MAIS FEPIESENTALIVAS ... .eveeviceiecteeie e ste ettt e et e te e e s e e sre e e e sreesreeneeas 18

Figura 1.3 — Representacdo grafica do pessoal ao servigco (n.°) das empresas por actividade

TT0] 0] 0 01 - SRRSO 19
Capitulo 2
Figura 2.1 — Diagrama com a sequéncia ldégica para aplicacio de um sistema
HAGCCP. .. 32
Capitulo 4

Figura 4.1 — Esquema representativo das temperaturas maximas de seguranca para 0S

diferentes tipos de alimentos e da zona onde ocorre desenvolvimento microbiano ..55

indice de Figuras 9



Condiges Técnico-Funcionais em Restauragdo | 2010

Indice de Tabelas

Capitulo 4

Tabela 4.1 — Seccgdo da Lista de Verificacdo correspondente a area de armazenagem....... 50

Tabela 4.2 — Seccéo da lista de verificacdo correspondente aos equipamentos de

=] 0TS Uor- T TSRS 52
Tabela 4.3 — Temperaturas recomendadas para os diferentes tipos de matérias-primas..... 53

Tabela 4.4 — seccdo da lista de verificacdo correspondente aos equipamentos de

conservacao de CONQElados ........ccvcveiieiicie i 54

Tabela 4.5 — Seccdo da lista de verificacdo correspondente a zona de preparacdo de bens
AHIMENTAIES ...t st e e re e sae e s e e steeeteesaeeenbeearee s 56

Tabela 4.6 — Seccdo da lista de verificacdo correspondente aos vestiarios e instalagdes

sanitarias destinadas ao USO d0 PESSOAl...........c.civeeeiieiierie i 57

Tabela 4.7 — Seccdo da lista de verificacdo correspondente a disposicoes relativas ao

PESSOAL ...ttt ettt et naeereanes 58
Tabela 4.8 — Seccéo da lista de verificacdo correspondente a formagao...........c.ccoceeevnnee. 59
Tabela 4.9 — Seccdo da lista de verificagdo sobre rastreabilidade.............cccccooeviiveivinnnn, 59
Tabela 4.10 — Seccéo da lista de verificacdo relativa aos subprodutos e residuos.............. 60
Tabela 4.11 — Exemplo de um certificado de QAU ........cccccveiiieriieie e 60
Tabela 4.12 — Seccéo da lista da verificagdo relativa a0 HACCP .........ccoocviiiiiiinicnenn, 61
Tabela 4.13 — Seccéo da lista de verificagcdo correspondente as informagoes .................... 61

indice de Tabelas

10



Condiges Técnico-Funcionais em Restauragdo | 2010

Capitulo 5

Tabela 5.1 — Seccdo da lista de verificacdo relativa a area de armazenagem e respectivas

percentagens de cumprimento/inCUMPrIMENtO ........ccccvveeiierenieneenesee e 64

Tabela 5.2 — Seccédo da lista de verificacédo relativa aos equipamentos de refrigeracéo e

respectivas percentagens de cumprimento (sim) e incumprimento (n&o)........... 65

Tabela 5.3 — Seccdo da lista de verificacdo relativa aos equipamentos de conservacao de

congelados e respectivas percentagens de cumprimento (sim) e incumprimento

Tabela 5.4 — Seccdo da lista de verificagdo relativa a zona de preparacdo de géneros

alimenticios e respectivas percentagens de cumprimento (sim) e incumprimento

Tabela 5.5 — Seccdo da lista de verificacdo relativa as instalacdes sanitarias e vestiarios e

respectivas percentagens cumprimento (sim) e incumprimento (ndo)................ 68

Tabela 5.6 — Seccdo da lista de verificacdo relativa as disposicGes gerais relativas ao

pessoal e respectivas percentagens cumprimento (sim) e incumprimento (ndo) 69

Tabela 5.7 — Seccdo da lista de verificacdo relativa a Formacao e respectivas percentagens

de cumprimento (sim) e incumprimento (NA0) ........cccevvveveeieere e, 70

Tabela 5.8 — Seccdo da lista de verificacdo relativa a rastreabilidade e respectivas

percentagens de cumprimento (sim) e incumprimento (N0)........cccccevvevivennenne. 70

Tabela 5.9 — Seccdo da lista de verificagdo relativa aos subprodutos e residuos e

respectivas percentagens de cumprimento (sim) e incumprimento (néo)........... 71

Tabela 5.10 — Secc¢éo da lista de verificagéo relativa ao HACCP e respectivas percentagens

de cumprimento (sim) e incumprimento (N80) .......cccceevievie i 71

Tabela 5.11 — Seccdo da lista de verificacdo relativa as informacdes e respectivas

percentagens de cumprimento (sim) e incumprimento (N80)..........c.cccvevveennnene. 72

indice de Tabelas

11



Condiges Técnico-Funcionais em Restauragdo | 2010

Introducéo

A producdo e o consumo de alimentos é fundamental para qualquer sociedade, tendo

consequéncias econdmicas, sociais e (na maiorias dos casos) ambientais.

As pessoas tém o direito de confiar que os alimentos que comem sdo seguros e adequados ao
consumo. As doencas e lesbes causadas por alimentos sdo, no minimo, desagradaveis,
podendo na pior das hipo6teses ser mesmo fatais. No entanto as consequéncias destas doencas
e/lou lesbes de origem alimentar ndo sdo apenas directas, uma vez que levam a uma
desconfianga por parte dos consumidores, podendo causar prejuizos ao comércio e turismo, e

consequentemente a perdas de rendimento, empregos e litigio.

Como o comércio internacional de alimentos e as viagens internacionais estdo em
crescimento, h&d uma maior facilidade de propagacdo de doencas a escala mundial. Por outro
lado, a alteracdo dos habitos alimentares de muitos paises, e 0 desenvolvimento de novas
técnicas de producdo, preparacao e distribuicdo de alimentos, torna fundamental o controlo
higiénico eficaz para evitar as consequéncias nefastas para a saide humana e para a economia

das doencas e lesbes com origem alimentar.

Neste contexto, todos os intervenientes, desde agricultores e criadores, fabricantes e
processadores, manipuladores de alimentos e consumidores, tém a responsabilidade de

assegurar que os alimentos sdo seguros e adequados ao consumo.

Nos Ultimos anos, a preocupacdo com a seguranca alimentar tem vindo a aumentar, sendo
nesse sentido que a Comissdo das Comunidades Europeias criou o “Livro Branco Sobre a
Seguranga dos Alimentos” de 12 de Janeiro de 2000. Neste livro é patente a preocupagdo em
garantir os mais elevados parametros de seguranca dos alimentos na UE, propondo uma

abordagem radicalmente nova.

Uma das principais medidas descritas no Livro Branco passa pela criacdo de uma Autoridade
Alimentar Europeia independente que seria responsavel por algumas tarefas fundamentais,
entre as quais a formulacdo de pareceres cientificos independentes sobre todos os aspectos
relacionados com a seguranca dos alimentos, gestdo de sistemas de alerta rapido, a
comunicacéo e o dialogo com os consumidores sobre questdes de seguranca dos alimentos e
de satde, bem como a constituicdo de redes com as agéncias nacionais (no caso portugués

ASAE) e os organismos cientificos, ficando ainda definido que esta Autoridade Alimentar
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Europeia s6 poderia iniciar a sua actividade apds a cria¢do e adopc¢édo da legislacdo necessaria.
Esta autoridade e todos os aspectos legislativos referentes a sua criagdo e funcionamento
foram posteriormente descritos no Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e
do Conselho, de 28 de Janeiro de 2002, sendo-lhe atribuida a sigla EFSA.

Um outro ponto importante do Livro Branco € o melhorar e tornar mais coerente a legislacao
que abrange todos o0s aspectos associados aos produtos alimentares “do prado ao prato”, sendo
que mais de 80 acgdes relacionadas com o melhoramento dos padrdes de seguranca dos
alimentos sdo descritas no proprio Livro Branco. Este aspecto toma uma importancia ainda
maior na medida em que nas Ultimas décadas assistiu-se a uma evolu¢do muito grande nos
métodos de producdo e processamento de alimentos assim como nos controlos necessarios
para assegurar normas de seguranca aceitaveis, motivo pelo qual foi necessario actualizar a
legislacdo existente. Neste contexto, a alimentacdo animal também passou a ter um controlo

mais rigoroso.

A informacdo dos consumidores € um outro aspecto importante, devendo os mesmos ser
informados pela Comisséo e pela Autoridade Alimentar Europeia para que considerem que as
accOes propostas no livro branco levam a uma melhoria dos padrdes de seguranca dos
alimentos. Os consumidores também devem ser informados dos novos problemas de
seguranca dos alimentos e os perigos/riscos de determinados alimentos em certos grupos da

populacéo.

Relativamente a legislacdo mais relevante para o tema da presente dissertacdo, deve-se
destacar o Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de
Abril de 2004 que foi transposto para a legislagdo nacional pelo Decreto-lei n.° 113/2006 de
12 de Junho de 2006, este regulamento estabelece as regras gerais destinadas aos operadores
das empresas do sector alimentar relativamente a higiene dos géneros alimenticios, sendo que
este regulamento serd abordado de forma mais aprofundada no decorrer do trabalho. O
Decreto Regulamentar n.° 20/2008 que estabelece os requisitos dos estabelecimentos de
restauracdo ou de bebidas foi também importante para a realizacdo deste trabalho, sendo que

sera também abordada toda a legislacdo nacional considerada relevante.

Nesta dissertacdo pretende-se abordar de forma realista as condic¢Bes técnico-funcionais em
restauracdo tendo em consideracdo os aspectos importantes relativos a legislagdo em vigor e
aos codigos de boas praticas de higiene. Neste contexto foram realizadas auditorias,

acompanhando técnicos experientes, de forma a realizar uma CheckList que se adapte a todos
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os estabelecimentos e onde eram verificados os aspectos mais comummente inspeccionados
pelas autoridades oficiais (ASAE) e que sdo muitas vezes objecto de coimas ou encerramento

das instalaces.
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1.1-Histéria

O nascimento dos restaurantes € muitas vezes atribuido a Paris ap0s a revolucdo (século
XVII), no entanto tém a sua origem nas tavernas e nas “estalagens” da antiguidade. Estes
estabelecimentos existiam em cidades com importancia comercial e ofereciam servicos de
“restauragdo” (juntamente com bebidas), muito antes dos restaurantes com menu.

Existia um conceito semelhante na China do século XIII antes da invasdo pela Mongolia mas
para todos os efeitos, na Europa, comecou em Paris, durante a revolucgéo francesa. A partir de
1792 os restaurantes comecaram a proliferar, isto deveu-se a entrada dos grandes chefes de
cozinha, gque trabalhavam para a antiga aristocracia, no mercado de trabalho usaram as suas
poupancas para abrir restaurantes, sendo que sé apds a revolucdo € que 0s restaurantes se

tornaram uma parte importante da gastronomia Parisiense.

A traducéo a letra da palavra francesa Restaurant significa “uma tigela de sopa” ou um
“restaurativo”, mesmo em portugués o significado de Restaurante ¢ muito semelhante, o que
enfatizava a relacdo com a salde que a alimentagdo tem e que 0s proprietarios, especialmente
os dos séculos XVIII e XIX, gostavam de realcar para protestar contra os regulamentos
aplicados aos restaurantes que nesta altura eram iguais aos dos cabarés e tabernas (Kiefer,
2002).
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1.2-Importéncia econdémica e social da Restauracao

No contexto nacional portugués a restauracdo apresenta uma importancia que deve ser tida em

conta.
1.200.000
1.096.255
1.000.000
® Total
800.000 ® Construgéo
= Comercio por grosso e a retalho
600.000 .
B Alojamento, restauracéo e
similares
® Actividades de consultoria,
400.000 cientificas, técnicas e similares
266.231 m Qutras actividades de servicos
200.000
0

Figura 1.1 — Representacdo grafica do n.° de empresas em Portugal separadas por area de actividade. Construido a

partir de dados do INE de 2008.

Observando a figura 1.1, que foi construida a partir dos dados do INE para o ano de 2008,

verifica-se que a area de actividade em que se insere a Restauracdo (Alojamento, restauracdo

e similares) € a 5% de um total de 17, em termos de numero de empresas registadas, sendo

ainda importante referir que a grande maioria corresponde a empresas de pequena dimenséo,

isto €, com menos de 10 funcionarios (81498). Ao nivel do volume de negdcios este segmento

ndo apresenta, como era de esperar, uma importancia tdo grande, ocupando “apenas” o 9°

lugar (figura 1.2) de um total de 17 actividades econdmicas consideradas pelo INE para o ano

de 2008 (sendo que nos graficos apresentados apenas se encontram representadas as

actividades econdmicas com valores superiores a restauragdo de forma a tornar mais facil a

sua percepgao).
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400.000.000.000 €
350.000.000.000 € |— Total
| IndUstrias transformadoras
300.000.000.000 € +— . i i
® Electricidade, gas, vapor, agua
quente e fria e ar frio
250.000.000.000 € +— " Construgdo
= Comercio por grosso e a retalho
200.000.000.000 € +—
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® Alojamento, restauracdo e similares
150.000.000.000 € +—
Actividades de informagdo e de
comunicagdo
100.000.000.000 € ~— Actividades de consultoria,
cientificas, técnicas e similares
Actividades administrativas e dos
50.000.000.000 € +— servicos de apoio
9.844.190.851 €
0€

Figura 1.2 — Representacdo grafica do volume de negdcios (€) das Actividades econémicas mais representativas.
Construido a partir de dados do INE de 2008.

As restantes Actividades econdémicas que ndo se encontram representadas em nenhum dos
graficos sdo: Pesca e aquicultura; IndUstrias extractivas; Captacdo, tratamento e distribuicao
de agua, saneamento, gestdo de residuos e despoluicdo; Actividades imobiliarias; Educacao;
Actividades de salde humana e apoio social; Actividades artisticas, de espectaculos,
desportivas e recreativas; Outras actividades de servicos. Todas estas apresentam volumes de
negocios inferiores aos da restauragdo e apenas as “Outras actividades de servigos” apresenta

um maior nimero de empresas que a restauracao.
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dos servicos de apoio

Figura 1.3 — Representacao gréafica do pessoal ao servigo (n.°) das empresas por actividade econdémica. Construido a

partir de dados do INE de 2008.

Pela figura 1.3, cuja representacdo grafica foi construida a partir dos dados do INE para 0 ano

de 2008, verifica-se que o grupo de actividades em que se insere a restauracdo encontra-se em

5° lugar no que diz respeito as actividades que empregam mais pessoas, sendo SO

ultrapassadas pelas restantes representadas. O valor é de 289.439 empregados, sendo no

entanto importante realcar que este valor corresponde apenas a empregos directos, 0 que

corresponde a cerca de 7,5% do emprego em Portugal. Outro aspecto importante é o emprego

sazonal que a Restauracéo cria, nomeadamente no verdo devido ao turismo.

Assim e de acordo com os dados apresentados torna-se claro que a Restauracdo é uma

actividade com uma grande importancia econdémica e social no nosso pais.
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2.1 — Documentos que suportam a legislacao alimentar europeia actualmente em

vigor

2.1.1- Livro Verde (1997)

O Livro Verde sobre os principios gerais da legislacdo alimentar na UE foi criado em 1997
para discutir a legislacéo existente na altura, uma vez que problemas como a BSE levantaram
duvidas sobre se a legislacdo era capaz de satisfazer todos os seus objectivos para assegurar
um grau de protec¢do de saude publica e dos consumidores.

Assim sendo o Livro Verde apresenta seis objectivos basicos para a legislacdo alimentar

comunitaria:

1. Assegurar um grau elevado de proteccdo da salde publica e de seguranca do
consumidor.

2. Assegurar a livre circulacdo de mercadorias no mercado interno.

3. Garantir que a legislacdo assente essencialmente em dados cientificos e na
avaliacdo dos riscos.

4. Assegurar a competitividade da industria europeia e melhorar as perspectivas
de exportacéo.

5. A principal responsabilidade pela seguranca alimentar, através de sistemas
HACCP, ¢ atribuida a industria, aos produtores e aos fornecedores.

6. Atestar pela coeréncia, racionalidade e clareza da legislacéo.

Sendo que para estes objectivos serem alcangados é necessario que a abordagem regulamentar
abranja todos os intervenientes na cadeia alimentar “do prado ao prato”. Pois a medida que a
cadeia alimentar se torna cada vez mais complexa, a probabilidade de haver uma falha que

aumente 0s riscos para 0os consumidores é também maior.

A legislagéo alimentar resultante deverd ainda ter em conta as obrigag0es internacionais da
UE, bem como as resultantes dos acordos da Organiza¢do Mundial do Comércio. E a UE, por
sua vez deve acompanhar a evolugdo das directivas, normas, recomendacfes e codigos de
boas préticas adoptados pelo Codex Alimentarius de forma a assegurar sempre a protec¢do do

consumidor (Comisséo das Comunidades Europeias, 1997).
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2.1.2 — Livro Branco (2000)

O livro Branco sobre a seguranca dos alimentos ja foi abordado com alguma profundidade na
introducdo, pois consiste numa abordagem nova na forma como se deve garantir elevados
padrdes de seguranca dos alimentos na UE.

O Livro Branco tinha como Objectivos:

e A criacdo de uma Autoridade Alimentar Europeia para avaliacao dos riscos.

e A atribuicdo da responsabilidade pela seguranca dos alimentos a industria, aos
produtores e aos fornecedores.

e Dar uma maior importancia a rastreabilidade e rotulagem dos alimentos.

e A seguranca dos alimentos deve ser baseada em pareceres cientificos recorrendo ao
principio da precaucdo sempre que necessario, sendo que a higiene também é
considerada um factor essencial da seguranca dos alimentos.

e Criacdo de um sistema de vigilancia, semelhante ao sistema de Alerta Rapido, para
permitir a tomada de medidas de salvaguarda rapidas e eficazes de forma a responder a
emergéncias sanitarias em toda a cadeia alimentar, até na alimentacdo animal.
Explicando ainda a conveniéncia da existéncia de autocontrolos e boas praticas de
fabrico no sector da alimentacdo animal.

e Sublinha a importancia do controlo do sector da alimentacdo animal, assim como da
salde animal no que respeita aos agentes zoondticos e ao bem-estar animal, como
aspecto importante no que respeita a obtencdo de alimentos seguros. Destaca ainda a
importancia de alargar os controlos veterinarios fronteiricos a todos os produtos
destinados a alimentacao animal.

e Reforga o facto de que a implementagdo das Directivas Comunitarias ndo ocorre da
mesma forma em todos os estados membros, 0 que ndo permite um mesmo nivel de
proteccdo do consumidor.

e Juntamente com a Autoridade Alimentar Europeia, promover a informagdo e uma
participacdo mais activa do consumidor na politica de seguranca alimentar.

e Por ultimo, mas ndo menos importante, o livro branco determina as prioridades sobre a
seguranca alimentar, definindo um plano de ac¢éo calendarizado com véarias medidas
(cerca de 80) a tomar e o0s respectivos objectivos (Comissdo das Comunidades
Europeias, 2000)
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2.1.3 — Principio da Precaucéo (Fevereiro de 2000)

O texto relativo ao Principio de Precaucdo surgiu como uma necessidade de completar o

Livro Branco Sobre a Seguranca dos Alimentos (Janeiro 2000), assim como 0 acordo

celebrado em Fevereiro de 2000 em Montreal, relativo ao Protocolo de Cartagena sobre a bio-
seguranca. Neste documento a Comisséo especifica 0s casos em que este principio se aplica:
e Casos em que os dados cientificos sejam insuficientes, pouco conclusivos ou incertos.

e (Casos em que uma avaliacdo cientifica revele que hd motivos razoaveis para se

suspeitar que efeitos potencialmente perigosos para o ambiente, salde dos animais e

pessoas assim como para a sanidade vegetal.

Nos dois casos referidos, os riscos sdo incompativeis com o elevado nivel de proteccdo
pretendido pela Unido Europeia. Para que este principio seja respeitado é necessario observar

trés principios especificos enunciados no préprio documento:

o Deve ser pedido o parecer cientifico completo a uma autoridade independente de forma
a determinar o grau de incerteza cientifica.

e Avaliagéo dos riscos e das consequéncias da auséncia de uma acgéo europeia.

e Participacdo de todas as partes interessadas no estudo das varias ac¢des possiveis, com a

maior transparéncia possivel.

Para além destes principios especificos, aplicam-se ainda os principios gerais de uma boa
gestdo dos riscos sempre que o Principio da Precaucdo for invocado. Estes cinco principios

~

Sao:

1. A proporcionalidade entre as medidas tomadas e o nivel de protec¢do procurado.

2. A ndo descriminacdo na aplicacdo de medidas.

3. A coeréncia das medidas com as ja tomadas em situacdes semelhantes ou que utilizaram
abordagens similares.

4. A analise das vantagens e desvantagens resultantes da ac¢do ou da ndo accao.

5. Reavaliacdo das medidas a medida que a ciéncia evolui.

As medidas resultantes do recurso ao Principio da Precaucdo, podem assumir a forma de uma
decisdo de agir ou de ndo agir, consoante o nivel de risco ser considerado “aceitavel”.

Este principio foi aplicado no que diz respeito aos organismos geneticamente modificados.
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2.1.4 — Regulamento (CE) N° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho de 28 de
Janeiro de 2002

Este regulamento determina os principios e normas gerais da legislacdo alimentar, cria a

Autoridade Europeia para Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria

de seguranca dos géneros alimenticios.

Relativamente a legislacdo alimentar, ficou estipulado com este regulamento que a mesma

tem de abranger todas as etapas da cadeia alimentar. Este regulamento define como objectivos

gerais da legislacéo alimentar:

A procura de um nivel de protec¢do da vida e da salde humanas, a proteccdo dos
consumidores, e as boas praticas no comeércio de géneros alimenticios, devendo ter em
consideragdo a protec¢do da saude e bem-estar animal, a fitossanidade e o ambiente
sempre que necessario.

A necessidade da legislacdo alimentar visar a circulacéo livre de géneros alimenticios e
alimentos para animais dentro da Comunidade Europeia, desde que sejam fabricados e
comercializados de acordo com 0s principios e requisitos gerais descritos no
regulamento.

As normas internacionais existentes ou que estejam prestes a ser aprovadas devem ser
tidas em conta na formulacdo ou adaptacdo da legislacdo alimentar, excepto nos casos
em que as normas ou 0s seus elementos importantes constituirem meios ineficazes ou
inadequados para atingir os objectivos da legislacdo alimentar, quando houver uma
justificacdo cientifica ou ainda quando essas normas ndo garantam um nivel de

proteccdo suficiente para os requisitos da Unido Europeia.

Todo o Regulamento (CE) N° 178/2002 possui informacdo e medidas importantes para a

legislagdo alimentar, sendo no entanto importante referir as seguintes:

Harmonizacdo dos requisitos da seguranga dos géneros alimenticios e dos alimentos
para animais. Um género alimenticio nao sera considerado seguro se for prejudicial para
a saude (efeitos toxicos a curto, médio, ou longo prazo), ou se for considerado
improprio para consumo humano (contaminacdo, decomposicdo, deterioracao,
putrefaccéo).

A rastreabilidade dos géneros alimenticios, alimentos para animais, animais produtores

de géneros alimenticios e de qualquer substancia destinada a ser incorporada num
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género alimenticio ou num alimento para animais, deve ser assegurada pelos operadores
das empresas do sector alimentar, sendo as mesmas responsabilizadas juridicamente.

e Se um operador de uma empresa do sector alimentar considerar ou tiver razdes para crer
que um género alimenticio por si importado, produzido, transformado, fabricado ou
distribuido ndo esta em conformidade com os requisitos de seguranca dos generos
alimenticios, tem como obrigacéo retirar do mercado o género alimenticio em causa ou
caso isso ndo seja possivel informar as autoridades competentes de forma a informar os
consumidores.

e Alargamento do sistema de alerta rapido para que este também passe a abranger
alimentos para animais e criacdo de um Comité Permanente da cadeia alimentar e da

salde animal.

A criacdo de uma Autoridade Europeia para a Seguranca dos alimentos é outro dos pontos
fundamentais do Regulamento (CE) N° 178/2002, sendo que era imperativo a existéncia de
uma entidade isenta e credivel para avaliar e comunicar os riscos da cadeia alimentar aos
consumidores e aos operadores econdmicos. Esta entidade fornece pareceres cientificos e
apoio técnico em todos os campos que possam ter impacto na seguranca dos alimentos,
constituindo uma fonte independente de informacdes sobre todas as questdes nesses dominios.
A AESA avalia os riscos relacionados com a cadeia alimentar e garante a sua comunicagédo ao
publico em geral, para isso estabelece uma cooperacdo com as entidades analogas existentes
em cada um dos estados membros (em Portugal ASAE). A AESA incentiva a participacdo dos
estados membros da Unido Europeia e ndo sO, pois 0s estados ndo membros que queiram
adoptar a legislagdo comunitaria na matéria de seguranca dos alimentos também podem
participar.

A AESA tem assim varias responsabilidades e tarefas, entre as quais se pode destacar:

e Fornecer os melhores pareceres cientificos possiveis as instituices e aos Estados-
Membros, quer seja por iniciativa propria ou a pedido da Comissdo, do Parlamento
Europeu ou de um Estado-Membro (Pareceres cientificos sobre questdes de seguranca
dos alimentos e matérias relacionadas, e avaliacéo cientifica de substancias, produtos ou
métodos existentes na legislacdo comunitaria).

e Promogé&o e coordenacgdo do desenvolvimento de metodologias uniformes de avaliagéo
dos riscos.

e Prestar assisténcia cientifica e técnica a comissao.
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e Requerer estudos cientificos que forem necessarios para as suas fungdes, mas evitando
estudos que ja estejam a ser feitos (duplicacdo de estudos).

e Procurar, compilar, analisar e sintetizar dados cientificos e técnicos no dominio da
seguranca dos alimentos.

e Adoptar medidas com vista a identificar e caracterizar os riscos emergentes.

e Constituir um sistema de redes europeias de organismos activos no dominio da

seguranca dos alimentos (sistema de alerta rapido, intercambio de informacdes, etc.).

e Prestar assisténcia cientifica e técnica, a pedido da comissdo, de forma a melhorar a
cooperacdo entre a Comissdo e 0s paises candidatos a adesdo assim como com as
organizagOes internacionais e outros paises.

e Garantir que todas as partes interessadas e o publico recebem informacdes fiaveis,
objectivas e compreensiveis.

e Formular as suas proprias conclus@es e orientacGes nas matérias da sua competéncia.
Em termos da sua organizacdo a AESA é formada por :

e Conselho de Administracéo.
e Director Executivo.

e Forum Consultivo.

e Comité Cientifico.

e Painéis Cientificos.

Todos os documentos discutidos ao longo deste capitulo reapresentam os pilares da legislacao
alimentar existente hoje na Unido Europeia, sendo por isso relevante a sua exposi¢cdo como

forma de introduzir o tema desta dissertagéo.
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2.2 — Codex Alimentarius

Codex Alimentarius (codigo ou lei dos alimentos), criado pela FAO em conjunto com a OMS,
implementa um Programa Conjunto de Normas Alimentares e tem como objectivo proteger a
salde dos consumidores e assegurar praticas justas relativamente ao comércio de alimentos.
Este programa consiste numa compilacdo de normas alimentares internacionais aprovadas,
estando apresentadas de uma forma uniforme. Para além disto apresenta ainda orientacdes de
caracter consultivo relativamente a cddigos de boas préticas, directrizes e outras medidas
recomendadas, para que 0s seus objectivos sejam alcanc¢ados.

O documento do Codex Alimentarius mais “importante” para o tema em questdo ¢ o relativo a
Higiene Alimentar, este divide-se essencialmente em quatro partes. A primeira trata dos
Principios Gerais de Higiene de Alimentos, a segunda do Sistema de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controlo (HACCP) e Directrizes para a sua Aplicagdo, a terceira sobre
os Principios Para o Estabelecimento e Aplicacdo de Critérios Microbioldgicos para os
Alimentos, e a quarta sobre os Principios e Directrizes para a Aplicacdo e Avaliacdo dos
Riscos Microbioldgicos. Neste trabalho concreto assumem particular importancia as duas

primeiras partes do Codex Alimentarius, motivo pelo qual so essas serdo abordadas.

2.2.1 — Principios Gerais de Higiene de Alimentos

Relativamente aos Principios Gerais de Higiene de Alimentos estes dividem-se em dez
seccoes.
1. A primeira secc¢do corresponde aos objectivos e sao estes:

e ldentificar os principios essenciais da higiene dos alimentos ao longo de toda a cadeia
alimentar de forma a assegurar que os alimentos sdo seguros e aptos para 0 consumo
humano.

e Recomenda uma abordagem baseada num sistema HACCP.

e Indica a forma de implementar esses principios.

e Servir como um guia de cddigos especificos que podem ser necessarios a alguns
sectores da cadeia alimentar ou em alguns processos ou produtos, servindo assim

como forma de ampliar os requisitos de higiene.
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2. A segunda seccdo trata do ambito de aplicacdo, utilizagdo e definigoes.

3. A terceira seccdo diz respeito a producdo priméria, abordando aspectos como a higiene
do ambiente, producéo higiénica de fontes alimentares, manipulacdo armazenamento e
transporte, limpeza manutencdo e higiene pessoal na producédo primaria.

4. A quarta seccdo aborda o planeamento e construcdo das instalagdes. Sendo aspectos
como a localizacdo, edificios e salas (organizacdo e disposicdo do mobiliario),
equipamentos (proprios para o contacto com os alimentos) e servicos (abastecimento de
agua, escoamento e eliminacdo de residuos, limpeza, instalacbes de higiene pessoal,
controlo de temperatura, qualidade do ar e ventilagdo, iluminacdo e armazenamento),
importantes nesta secgao.

5. A quinta seccao trata do Controlo das Operacdes, referindo os seguintes pontos:

e Controlo dos Riscos Alimentares (Por exemplo: Sistema HACCP).
e Aspectos fundamentais do sistema de controlo da higiene.

e Requisitos relativamente as matérias-primas.

e Embalagem.

e Agua.

e (Gestdo e Supervisao.

e Documentac&o e registos.

e Procedimentos para recolha e remocao de alimentos.

6. A sexta seccdo fala da Manutengdo e Saneamento das instalagdes, abordando aspectos
como a manutencdo e limpeza das instalacdes e equipamentos, planos de limpeza,
sistemas de controlo de pragas, gestdo de residuos e eficacia da monitorizacdo. Tudo
isto tem como objectivo evitar a contaminacdo por residuos de alimentos e sujidade,
fragmentos metéalicos, estuque e produtos quimicos.

7. A setima seccdo aborda a Higiene pessoal dentro das instalac@es, e dentro deste tema 0s
principais aspectos a ter em consideragao s&o:

e O estado de salde (pessoas com suspeita de possuirem doencas que podem ser
transmitidas aos alimentos ndo deverdo permanecer nas zonas de manipulagdo de
alimentos).

e Doencas e ferimentos.

e Higiene pessoal (vestuario adequado, touca e calgado, lavagem das médos sempre que

necessario).
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e Comportamento Pessoal (evitar comportamentos que possam contaminar 0S
alimentos).

e Visitantes (cumprir as disposicdes de higiene pessoal referidas no Codex
Alimentarius).

8. A oitava seccdo refere as consideracdes gerais (proteccdo e condigOes de transporte),
requisitos (das embalagens e dos meios de transporte) e aspectos relacionados com a
utilizacdo e manutencdo do transporte de alimentos (aspectos relacionados com a
higiene e limpeza).

9. A seccdo numero nove diz respeito a informacdo sobre produtos e sensibilizacdo dos
consumidores. Nesta seccdo é abordada a necessidade identificar os lotes (para retirar
produtos caso seja detectado algum problema e para melhor gestdo de stocks), a
informacdo sobre os produtos (estes devem trazer informacdo necessaria para que as
pessoas utilizem o produto de forma adequada), a etiquetagem (semelhante a
informacdo sobre o produto) e a informag&o para os consumidores.

10. A ultima seccdo (seccdo 10), refere a importancia da formacdo nas pessoas que
manipulam alimentos, sendo que a sua auséncia representa uma possivel ameaca para a
seguranca dos produtos e a sua aptidao para consumo. Dentro do &mbito da formagéo
aborda temas como sensibilizacdo e responsabilidades, programas de formacdo, treino e

supervisdo e actualizacdo de conhecimentos.

Estes aspectos relacionados com os Principios Gerais de Higiene de Alimentos, serdo

abordados com maior profundidade no capitulo referente as condi¢des técnico—funcionais.
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2.2.2 — Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo (HACCP)

O sistema HACCP permite identificar perigos especificos bem como as medidas para o seu
controlo de forma a garantir a seguranca dos alimentos. Representa uma ferramenta para
avaliar os perigos e estabelecer sistemas de controlo baseados na prevencdo em vez de na
analise do produto final. O sistema HACCP pode ser alterado para acompanhar avangos nos
equipamentos, métodos de processamento ou mesmo tecnologicos.

O HACCP pode ser aplicado ao longo de toda a cadeia alimentar, e a sua implementacdo deve
ter como linhas orientadoras evidéncias cientificas de riscos para a salde humana. A
implementacdo do HACCP, para além de melhorar a seguranca dos alimentos, podera
apresentar outras vantagens como facilitar a inspeccdo por parte das entidades responsaveis e

aumentar a confianca na seguranca dos alimentos.

Antes de se poder aplicar o Sistema HACCP a qualquer sector da cadeia alimentar, este
devera estar a funcionar de acordo com os principios gerais de higiene dos alimentos e 0s
codigos de préaticas do Codex que lhe correspondem, devendo também cumprir a legislacédo

em matéria de seguranca dos alimentos que lhe é aplicavel.

No entanto para que a implementagdo do sistema HACCP dé bons resultados tem de haver
um comprometimento e envolvimento tanto da administracdo como dos funcionarios que
manipulam os alimentos. Requer ainda uma abordagem multidisciplinar, devendo incluir
pessoal especializado em agronomia, satde animal, producdo, microbiologia, medicina, satde
publica, tecnologia alimentar, satde ambiental, quimica e engenharia, dependendo do caso em
questdo. Este sistema € compativel com os sistemas de gestdo da qualidade (por exemplo:
Normas da série 1ISO 9000), sendo o método mais adequado para controlar a seguranca dos

alimentos nestes sistemas.
O sistema HACCP é constituido por sete principios:

Realizar uma anélise de perigos.
Determinar os pontos criticos de controlo (PCC’s).
Estabelecer limites criticos.

Criar um sistema para monitorizar o controlo dos PCC’s.

o ~ w NN E

Estabelecer as medidas correctivas a tomar quando a monitorizagéo indicar que um

PCC esta fora de controlo.

Capitulo 2 — Legislacdo Alimentar Relevante 30



Condiges Técnico-Funcionais em Restauragdo | 2010

6. Estabelecer procedimentos de verificagdo para confirmar que o sistema HACCP
funciona eficazmente.
7. Criar um sistema de documentacdo sobre todos os procedimentos e para 0s registos

apropriados e também para estes principios e sua aplicacgéo.

No entanto antes de se aplicar o sistema HACCP a qualquer segmento da cadeia alimentar, ha
que garantir que as instalacdes estdo a funcionar de acordo com os Principios Gerais de
Higiene dos Alimentos do Codex (Pré-requisitos de um sistema HACCP).

A aplicagdo do sistema HACCP é um processo com varias etapas (Figura 2.1).
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Constituigio da Equipa HACCP >

v

( Descrigio do Produto )

y

Identificacio do Uso Pretendido )

v

Glabcurai;ﬁu de um Diagrama de Flux{D
énflrmﬂg@m in silu do Diagrama de FIu9

Q Enumercao de todos os Perlgos

Felizacao de uma Analise de Perigos
eterminacio das Medidas de Controlo

( Determinacio dos PCC's )

v

Detemminar Limites Criticos para cada
PCC
( Estabelecer Medidas Comectivas )

y

@tabalacar Procedimentos de Variﬁcan;éa

Estabelacer um Distema de Registos e
Documentacio

Figura 2.1 — Diagrama com a sequéncia ldgica para aplicagdo de um sistema HACCP. Retirado do Codex
Alimentarius.

Agquando da sua criacdo, as informac0es e indicagOes presentes no Codex eram tidas como
aspectos recomendaveis mas ndo eram obrigatérios. Actualmente a legislacdo existente
“obriga” todas as empresas do sector alimentar a cumprir os codigos de boas préaticas e a ter
um sistema HACCP, tendo o Codex como base e referéncia (1SO22000, 1SO9000, Codex
Alimentarius 2001).
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2.3 — Regulamento (CE) n° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29

de Abril de 2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios.

Este regulamento é o mais relevante para o tema em questdo, estando ainda em vigor. Foi
criado no seguimento de um dos objectivos fundamentais (elevado nivel de proteccdo da vida
e saude humanas) da legislacdo alimentar, tal como se encontra presente no Regulamento
(CE) n°178/2002.

O regulamento (CE) n° 852/2004 apresenta na sua elaboracdo varias consideragdes, sendo

referidas apenas algumas das mais relevantes:

e Garantir a seguranca alimentar desde o local de producéo priméria até a colocacdo no
mercado ou exportacdo. Todos os operadores de empresas do sector alimentar devem
garantir a seguranca dos géneros alimenticios.

e As regras comunitarias descritas neste regulamento ndo serdo aplicadas a producédo
primaria para consumo doméstico, nem a prepara¢do, manuseamento e armazenagem
domeéstica de géneros alimenticios para consumo doméstico privado. Aplicando-se
apenas as empresas.

e A legislacdo deve determinar os requisitos minimos de higiene e deverdo ser
instaurados controlos oficiais para verificar se as empresas do sector alimentar cumprem
esses requisitos. Deverdo ainda ser criados e aplicados programas de seguranca de
géneros alimenticios e processos baseados nos principios HACCP.

e E necessario que o pessoal das empresas do sector alimentar receba formacéo para que a
implementacdo de processos baseados nos principios HACCP seja bem sucedida. O
sistema HACCP apenas auxilia na obtencdo de um nivel de seguranca alimentar mais
elevado, ndo devendo ser encarado como um método de auto-regulacdo e néo
substituindo controlos oficiais.

e Os requisitos necessarios para a implementacéo do sistema HACCP devem ter em conta
0s principios constantes do Codex Alimentarius. Estes deverdo ser flexiveis para que a
sua aplicacio seja possivel em todas as situacdes, mesmo nas pequenas empresas. E
também importante reconhecer que em certas empresas do sector alimentar ndo é
possivel identificar pontos criticos de controlo, sendo que nesses casos as boas praticas
de higiene podem substituir a monitorizacdo dos pontos criticos de controlo. Deve ainda
haver uma flexibilidade no que diz respeito a conservagdo dos documentos para evitar

uma sobrecarga desnecessaria para empresas muito pequenas.
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e O registo dos estabelecimentos e a cooperacao dos operadores das empresas do sector
alimentar sdo essenciais para permitir que as autoridades competentes realizem o0s
controlos oficiais com eficacia.

e A rastreabilidade dos géneros alimenticios e respectivos ingredientes ao longo de toda a
cadeia alimentar constitui um elemento essencial para garantir a seguranca dos mesmos.
Sendo que no Regulamento (CE) n.°178/2002 ja eram referidas a regras e 0s

procedimentos relativos a rastreabilidade dos generos alimenticios.

O presente regulamento estabelece também outros aspectos relevantes para a higiene dos
géneros alimenticios, sendo que neste contexto é imperativo referir os codigos de boas
praticas (Capitulo 111). Os codigos de boas praticas de higiene usados podem ser comunitarios
ou nacionais, sendo que sempre que forem elaborados cddigos nacionais (Artigo 8.°), estes
serdo elaborados e divulgados por empresas dos sectores alimentares devendo respeitar 0s

seguintes orientagoes:

e Consultar representantes das partes cujos interesses possam ser afectados, como as
autoridades competentes ou as associacdes de consumidores.

e Ter em conta os cédigos de praticas pertinentes do Codex Alimentarius.

De seguida os estados membros deverdo analisar os respectivos codigos nacionais para

garantirem se:

e Foram elaborados e divulgados por entidades qualificadas para o efeito.
e Os seus contetdos sdo adequados a actividade a que se destinam (Ex:

Restauracéo).
O regulamento (CE) n° 852/2004 apresenta dois anexos.

O Anexo I, diz respeito a higiene na producdo primaria e operacOes conexas (transporte,
armazenagem e manuseamento). Na primeira parte deste anexo é definido o @mbito de
aplicacdo deste documento, as disposi¢des relativas & higiene, manutencdo de registos. A

segunda parte trata das recomendagdes para 0s codigos de boas praticas de higiene.

O Anexo Il, diz respeito aos requisitos de higiene aplicaveis a todos os operadores das
empresas do sector alimentar (exceptuando os casos em que se aplica 0 Anexo I), sendo que

0s restaurantes estdo incluidos neste grupo.
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Neste contexto, o Anexo Il apresenta consideragdes muito importantes para o tema desta
dissertacdo, sendo que os mesmos serdo aprofundados no capitulo 3 deste trabalho. No

entanto pode-se desde ja referir que aborda os seguintes temas:

e Requisitos gerais aplicaveis a instalagbes do sector alimentar.

e Requisitos especificos aplicaveis aos locais em que 0s géneros alimenticios séo
preparados, tratados ou transformados.

e Requisitos aplicaveis as instalagdes amoviveis e/ou temporarias. Também se aplica a
locais que, apesar de serem utilizados essencialmente como habitagdo privada, servem
para preparar alimentos que sdo posteriormente sdo colocados no mercado, e a
maquinas de venda automatica.

e Transporte de generos alimenticios (como deve ser feito, higienizacdo, entre outros).

e Requisitos aplicaveis ao equipamento que entra em contacto com os alimentos.

¢ Residuos alimentares (cuidados a ter e procedimentos adequados).

e Abastecimento de agua.

e Higiene pessoal (das pessoas que trabalham em locais onde sdo manipulados
alimentos ou que 0s manuseiem).

e Disposicbes aplicaveis aos géneros alimenticios (congelacdo/descongelacao,
arrefecimento, etc.).

e DisposicOes aplicaveis ao acondicionamento e embalagem de géneros alimenticios
(adequacdo dos materiais, armazenagem das embalagens, etc.).

e Tratamento térmico.

e Formacéo.
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2.4 — Legislacdo Nacional

Para efeitos legislativos, o ramo da restauracdo ndo inclui apenas restaurantes mas também

pastelarias e estabelecimentos de bebidas que sirvam refei¢bes rapidas e afins.

No contexto do tipo de estabelecimentos referidos, importa realcar alguns documentos

relativos as condic¢des de funcionamento e higiene dos géneros alimenticios:

e Portaria 329/75 (1975) - Encontra-se ainda em vigor apesar de ser ja bastante antigo,
estabelecendo regras de normalizacdo das caracteristicas dos produtos alimentares e
controlo da qualidade e higiene dos géneros alimenticios desde o fabrico até ao
consumo.

e Portaria 149/88 (1988) -> Estabelece as regras de asseio e higiene a observar pelas
pessoas que na sua actividade profissional entram em contacto directo com o0s
alimentos.

e Portaria 1135/95 (1995) - Estabelece as regras a observar na utilizacdo das gorduras
e 6leos na preparacdo de géneros alimenticios fritos.

e Decreto-lei 113/2006 (2006) - TranspOe para a legislacdo nacional os Regulamentos
(CE) n.” 852/2004 e 853/2004 e para além da obrigatoriedade directa destes
regulamentos, estabelece as sangfes para o incumprimento das normas destes
regulamentos.

e Decreto Regulamentar 20/2008 - Estabelece as caracteristicas gerais e especificas de
cada tipo de estabelecimento, assim como 0s conceitos e principios a obedecer na
instalacdo na modificacdo e no funcionamento das instalagcdes de restauragdo ou de
bebidas.

e Decreto-lei n°® 267/2009 -> Estabelece o regime juridico da gestdo de O6leos
alimentares usados (OAU), criando um conjunto de normas que visam a
implementacdo de circuitos de recolha selectiva, o seu correcto transporte, tratamento

e valorizacéo, por operadores devidamente licenciados para o efeito.
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Capitulo 3 — Condicbes Técnico-

Funcionais em Restauracao
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As condices técnico-funcionais, no caso da industria alimentar, podem ser definidas como os
pré-requisitos que asseguram as condi¢Ges operacionais e ambientais minimas necessarias

para produzir alimentos “seguros”.

Dito isto, é possivel verificar que existe muitas semelhancas entre as condigdes técnico-
funcionais e os pré-requisitos de um sistema HACCP, uma vez que ambos se referem a
aspectos que podem afectar a qualidade e seguranca dos alimentos produzidos. Estas
condicBes técnico-funcionais, no caso da restauracdo, abrangem quase todos os aspectos,
desde o planeamento e construgdo das instalagcdes, manutencdo e saneamento das mesmas,
adequacdo e higiene dos equipamentos, higiene pessoal, armazenagem e transporte dos
alimentos e matérias-primas, formacdo do pessoal. Estes aspectos encontram-se descritos na
legislacdo Europeia e Nacional, sendo o Regulamento (CE) n°852/2004 o mais relevante pois
refere com mais ou menos detalhes todos estes aspectos e remete para codigo de boas préaticas
baseados no Codex Alimentarius, e os proprios documentos do Codex, como forma de obter

informacao mais aprofundada.

3.1 — Planeamento e Construcao das Instalacoes

As instalacOes do sector alimentar devem ser adequadas ao fim a que se destinam e encontrar-

se em boas condicGes de conservacdo de modo a assegurar 0s requisitos higio-sanitarios.

1) Pela sua disposicdo relativa, concepcdo, construcdo, localizacdo e dimensdes, as
instalacGes do sector alimentar devem assegurar que:

a) Possibilitam a aplicagdo de boas praticas de higiene e reduzem a contaminagdo ao
minimo e, em especial, o controlo dos parasitas.

b) Permitem uma manutencdo, limpeza e desinfecgdo adequadas, assim como uma
minimizagdo da contaminacdo por via aérea e facultar um espaco de trabalho
adequado para permitir a execucao higienica de todas as operagdes.

c) Permitem evitar acumulacdo de sujidade, o contacto com materiais toxicos, a queda de
particulas nos géneros alimenticios e a formacdo de condensacdo e de bolores

indesejaveis nas superficies.
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d) As superficies e materiais, especialmente aqueles que entrem em contacto com 0s
alimentos, ndo sejam toxicos para 0 uso a que se destinam, e que sejam
suficientemente duradouros e faceis de manter e limpar nas zonas onde for necessario.

e) Disponham de meios de controlo da temperatura, da humidade e de outros factores
onde isso se justifique, proporcionando condicdes adequadas de manuseamento e
armazenagem. Devendo ser concebidas de forma a que essas temperaturas possam ser
alteradas e, se necessario, registadas.

f) Exista uma protecc¢do eficaz contra o acesso e multiplicacdo de pragas.

Na escolha de um local para o estabelecimento alimentar é necessario ter em consideracdo

as possiveis fontes de contaminacao e as medidas a tomar para proteger os alimentos das

mesmas. Se mesmo apos as medidas protectoras o local continue a apresentar um risco

para a seguranca alimentar, entdo o local ndo ¢é apropriado. Neste contexto, as instalacGes

ndo se devem localizar em zonas:

a) Cujo ambiente esteja contaminado e onde as actividades industriais constituem um
risco de contaminacao dos alimentos.

b) Sujeitas a inundagdes, a menos que estejam protegidas de forma adequada.

c) Expostas a infestagdes de pragas.

d) Onde ndo é possivel remover residuos (tanto sélidos como liquidos).

As instalacBGes alimentares devem possuir instalacdes sanitarias em numero suficiente,
munidas de autoclismo e ligadas a um sistema de esgoto eficaz. Devem de estar equipadas
com ventilacdo adequada (natural ou mecanica), ndo podendo comunicar directamente
com as salas onde se manipulam alimentos.

Nas instalagdes alimentares deve existir um nimero adequado de lavatorios devidamente
localizados e indicados para a lavagem das méos. Estes lavatorios devem de estar
equipados com agua corrente quente e fria, assim como de materiais de limpeza e
dispositivos de secagem higiénica. Sempre que necessario, para garantir a seguranca e
salubridade dos géneros alimenticios, estes deverdo ser separados dos que se destinam a
lavagem de alimentos e deverdo estar equipados com torneiras de accionamento nao
manual.

As instalacGes devem possuir ventilacdo natural ou mecanica adequada e suficiente mas

de modo a ser evitado o fluxo mecénico de ar de uma zona contaminada para uma zona
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limpa. Estes sistemas devem ser construidos de forma a permitir um acesso facil aos
filtros e a outras partes que necessitem de limpeza ou manutencao.

O pessoal devera dispor de vestiarios adequados (que preencham 0s requisitos estipulados
por lei) para assegurar a seguranca e salubridade dos géneros alimenticios.

As instalaces do sector alimentar devem dispor de luz natural e/ou artificial adequada.
Onde necessario a iluminacdo ndo deverd dar lugar a cores falseadas, devendo as
lampadas estar protegidas, para que os alimentos ndo sejam contaminados quando estas se
partirem.

Os sistemas de esgotos devem ser adequados ao fim que se destinam. Devendo ser
projectados para evitar o risco de contaminacao dos géneros alimenticios.

Os produtos de limpeza e os desinfectantes ndo devem ser armazenados em areas onde séo
manuseados géneros alimenticios, devendo estar numa zona separada e identificada e nos
recipientes de origem, quando tal ndo for possivel os mesmos devem estar correctamente

identificados.

3.2 — Requisitos especificos aplicaveis aos locais em que 0s géneros alimenticios

sdo preparados, tratados ou transformados

Os

locais onde os géneros alimenticios sdo preparados, tratados ou transformados devem

permitir a aplicacdo de boas préaticas de higiene, incluindo a protecgdo contra a contaminagéo

entre e durante as operacdes, para que isso seja possivel devem ser cumpridos alguns

requisitos:

As superficies do solo devem ser mantidas em boas condi¢des e poder ser facilmente
limpas e, sempre que necessario, desinfectadas. Para que tal seja possivel 0s
pavimentos devem ser construidos com materiais impermeéaveis, ndo absorventes,
antiderrapantes, lavaveis e ndo toxicos. Se for caso disso a superficie do solo deve
permitir o escoamento adequado para um ralo sifonado (possuir alguma inclinacéo)
para assegurar a seguranca e salubridade dos géneros alimenticios.

As superficies das paredes devem ser mantidas em boas condicdes e poder ser limpar e
desinfectadas sempre que necessario. Neste contexto devem também ser construidas
recorrendo a materiais impermeaveis, ndo absorvente, lavaveis e ndo toxicos, devem

ser ainda lisas até uma altura adequada as operacgdes de limpeza.
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VI.

Os tectos, tectos falsos (ou caso ndo haja tectos a superficie interna do telhado) e
outros equipamentos neles suspensos devem ser concebidos, construidos e acabados
de modo a evitar a acumulacdo de sujidade, reduzir a condensacdo e o
desenvolvimento de bolores indesejaveis e evitar o desprendimento de particulas,
outras substancias ou objectos nocivos (nomeadamente vidros resultantes do
rebentamento de lampadas que devem estar devidamente protegidas).

As janelas e outras aberturas devem ser construidas de modo a evitar a acumulacéo de
sujidade. As que permitam a abertura para o exterior devem estar equipadas com redes
de proteccdo contra insectos que sejam facilmente removiveis para limpeza. Estas
devem permanecer fechadas se da sua abertura resultar qualquer contaminacdo dos
géneros alimenticios.

As portas devem poder ser facilmente limpas e desinfectadas sempre que necessario.
Estes deverdo ser de material liso e ndo absorvente.

As superficies das zonas em que os géneros alimenticios sdo manuseados (incluindo as
dos equipamentos) e que entram em contacto com o0s géneros alimenticios, devem ser
mantidas em boas condicGes de conservacgdo e ser facilmente limpas e desinfectadas.
Deverdo assim ser utilizados materiais lisos, lavaveis, resistentes a corrosdo e nao

téxicos.

Para além do referido, os locais em que os géneros alimenticios sdo preparados, tratados ou

transformados devem possuir, sempre que necessario para assegurar a seguranca e salubridade

dos géneros alimenticios:

a)

b)

Dispositivos adequados para a limpeza e desinfeccdo dos utensilios e dos
equipamentos de trabalho. Estes devem ser faceis de limpar e constituidos por
materiais resistentes a corrosédo e abastecidos de agua potavel quente e fria.

Dispositivos adequados para a lavagem dos alimentos, designadamente tinas, cubas ou
outros equipamentos desse tipo, devendo ser mantidos limpos e ser abastecidos de

agua potavel quente e fria.
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3.3 — Requisitos aplicaveis aos equipamentos

Todos os utensilios, aparelhos e equipamentos que entrem em contacto com 0S géneros

alimenticios devem:

Estar efectivamente limpos e, sempre que necessario desinfectados. Devendo a
limpeza e a desinfeccdo ser regular para evitar qualquer risco de contaminacéo.

Ser fabricados com materiais adequados, mantidos em boas condic¢des de arrumacéo e
em bom estado de conservagédo de forma a minimizar qualquer risco de contaminagéo
dos géneros alimenticios.

Permitir uma limpeza perfeita e, sempre que necessario para assegurar a seguranca e
salubridade dos géneros alimenticios, a sua desinfeccdo (excepto quando se trata de
recipientes e embalagens ndo recuperaveis).

Ser instalados de forma a permitir a limpeza adequada do equipamento e da éarea

circundante.

3.4 — Residuos alimentares

Relativamente aos residuos alimentares devem ser tomadas medidas adequadas para a sua

remocao e armazenamento. Assim sendo deve-se:

a)

b)

d)

Retirar os residuos das salas em que se encontram o0s alimentos, 0 mais depressa
possivel de forma a evitar a sua acumulag&o.

Depositar os residuos alimentares em contentores que se possam fechar. Esses
contentores devem ser fabricados com materiais adequados, ser mantidos em bom
estado de conservacdo e higiene, faceis de limpar e desinfectar sempre que necessario.
Tomar medidas adequadas para a recolha e eliminacdo dos residuos. Neste contexto,
os locais de recolha dos residuos devem ser concebidos e utilizados de modo a que
possam ser mantidos limpos e livres de animais e parasitas.

Eliminar as aguas residuais de um modo higiénico e respeitador do ambiente,
cumprindo as disposicdes da legislacdo comunitaria aplicavel, ndo devendo constituir
uma fonte de contaminacdo (directa ou indirecta), neste contexto residuos como 0s

6leos alimentares usados e outros perigosos nao devem fazer parte das mesmas.
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3.5 — Higiene e saude do pessoal

As pessoas que ndo mantém um grau apropriado de higiene pessoal, as que sofrem de
determinadas doencas ou que se comportam de forma inadequada podem contaminar 0s

alimentos e transmitir doengas aos consumidores.

3.5.1 — Estado de saude

Qualquer pessoa que se saiba ou suspeite de sofrer ou ser portadora de alguma doenca ou
condigdo que possa eventualmente ser transmitida pelos alimentos, ndo devera ser permitido o
acesso as areas de manipulacdo de alimentos, isto caso exista a possibilidade de o0s
contaminarem.

De entre os estados de saude que exigem maior atencdo e que podem levar a exclusdo de

manipulacdo de géneros alimenticios, incluem-se:

e Ictericia (doenca caracterizada por certa amarelidao na pele).

e Diarreia.
e VOmitos.
e Febre.

e Dor de garganta com febre.
e Lesdes da pele infectadas (furunculos, cortes, etc.).

e Descargas dos olhos ouvido ou nariz.

Qualquer pessoa empregada no sector alimentar que possa entrar em contacto com generos
alimenticios que esteja afectada deste modo devera informar imediatamente 0s seus superiores

sobre a doenca ou sintomas e, se possivel as suas causas.
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3.5.2 — Higiene pessoal

Os manipuladores de géneros alimenticios devem manter um elevado grau de higiene pessoal,
sendo que, onde for apropriado, é necessario usar vestuadrio protector, touca e calcado
adequados. Este vestuario (preferencialmente de cor clara) deverd ser mantido limpo e
protegido e ndo pode ser utilizado fora dos locais de laboragdo. Cortes e feridas do pessoal
que possam existir, desde que ndo impecam a realizacdo do trabalho, deverdo ser cobertos
com pensos impermeaveis apropriados.

Outros requisitos elementares de higiene passam por:

e Manter as maos e antebracos perfeitamente limpos.

e Manter as unhas limpas e curtas (ndo usar verniz nem unhas posticas).

e Nao usar jéias ou adornos.

e Né&o fumar durante o trabalho.

e Nd&o cuspir ou expectorar dentro das instalacdes.

e Nd4o tossir ou espirrar para cima dos alimentos ou superficies e utensilios que entrem
em contacto com 0S mesmos.

e N&o comer na area de producéo.

e Evitar falar alto nas zonas de preparacao dos alimentos (risco de projeccao de saliva).

e Né&o tocar com as maos no nariz, boca, olhos, ouvidos ou cabelo e depois nos
alimentos sem lavar as méos antes.

e Manter o cabelo limpo e totalmente protegido.

e Nao deixar as superficies e instrumentos de trabalho sujos aquando das pausas de
trabalho.

e No vestiario, equipar-se convenientemente e arrumar a roupa, calcado e objectos
pessoais nos armarios individuais.

e N4o iniciar o trabalho sem estar devidamente equipado.
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Como manter as maos e antebragos perfeitamente limpos é um dos principais requisitos de

higiene, é importante rever as situacdes em que 0s manipuladores de géneros alimenticios o

devem fazer. Estas devem ser lavadas sempre:

Depois de vestir o uniforme, antes de iniciar o trabalho e apds cada intervalo.
Que se utilizar os sanitarios.

Apds manipular ou tocar em equipamentos sujos.

Depois de mexer em caixotes ou sacos do lixo.

Depois de manipular alimentos crus e antes de manipular alimentos cozinhados.
Depois de manipular produtos quimicos.

Que se mude de tarefa e/ou preparagéo.

Apdbs mexer no cabelo, olhos, boca, ouvidos ou nariz.

Depois de comer.

Depois de Fumar.

Depois de assoar, tossir ou espirrar.

Apo6s mexer em dinheiro, caixa registadora e outros objectos de muito uso.

No entanto, sempre que ocorra uma situacdo diferente das referidas em que o trabalhador néo

tenha a certeza se tem que lavar as méos, adoptando o Principio da Precaucédo, deve proceder

a lavagem das maos.

3.6 -

Disposicdes relativas aos generos alimenticios

No que diz respeito aos géneros alimenticios propriamente ditos é necessario ter em conta

alguns aspectos relevantes.

1.

As empresas do sector alimentar ndo devem aceitar matérias-primas ou ingredientes
cujo grau de contaminagdo por parasitas, microrganismos patogénicos ou substancias
toxicas, substancias em decomposicdo ou corpos estranhos na medida em que, mesmo
depois de ter aplicado higienicamente os processos normais de triagem e/ou preparagéo

ou transformacéo, estes continuem a ser improprios para 0 consumo humano.
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2. As matérias-primas e todos os ingredientes armazenados nas empresas do sector
alimentar devem ser conservados em condi¢cbes adequadas que evitem a sua
deterioracdo e os protejam de qualquer contaminacéo.

3. Os alimentos devem ser protegidos de qualquer contaminacdo, em todas as fases de
producdo, transformacédo e distribuicdo, que 0s possa tornar imprdprios para consumo
humano, perigosos para a salude ou contaminados a um nivel que ndo seja razoavel
esperar que sejam consumidos nesse estado.

4. Devem ser instaurados procedimentos adequados para controlar parasitas. Devem
também ser instituidos procedimentos adequados para prevenir que animais domésticos
tenham acesso a locais onde os alimentos sdo preparados, manuseados ou armazenados
(ou em casos especiais em que 0 acesso € permitido, deve-se prevenir para que esse
acesso nao resulte numa fonte de contaminacao).

5. As matérias-primas, os ingredientes e os produtos intermédios e acabados susceptiveis
de permitirem a reproducdo de microrganismos patogénicos ou a formacao de toxinas
ndo devem ser conservados a temperaturas de que possam resultar riscos para a saude.
Neste contexto a cadeia de frio ndo deve ser interrompida. No entanto, desde que dai
ndo resulte um risco para a salde sdo permitidos periodos limitados sem controlo de
temperatura, sempre que tal seja necessario para permitir o manuseamento dos
alimentos. As empresas do sector alimentar que fabriqguem, manuseiem e acondicionem
géneros alimenticios transformados devem dispor de salas com dimensdes suficientes
para armazenagem separada de matérias-primas e matérias transformadas e de
armazenagem refrigerada separada suficiente.

6. Quando se destinarem a ser conservados ou servidos frios, os géneros alimenticios
devem ser arrefecidos o mais rapidamente possivel apds a fase de transformacédo pelo
calor, ou apds a fase final de preparacéo se a transformacéo pelo calor ndo for utilizada,
até atingirem uma temperatura de que néo resultem riscos para a saude.

7. A descongelagdo dos géneros alimenticios deve ser efectuada de forma a minimizar o
risco de desenvolvimento de microrganismos patogénicos ou a formagéo de toxinas nos
alimentos. Assim sendo, durante a descongelacao, os alimentos devem ser submetidos a
temperaturas das quais ndo resulte um risco para a saude (temperaturas de refrigeracdo).
Os liquidos de escorrimento resultantes da descongelacdo devem ser drenados caso
apresentem um risco para a saude. Apos a descongelagdo, 0 manuseamento dos generos
alimenticios deve ser feito de forma a minimizar o risco de desenvolvimento de

microrganismos patogénicos ou a formacéo de toxinas.
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8. Nos armazéns a temperatura ambiente, os produtos nunca devem ser colocados em
contacto directo com o pavimento e devem de estar de preferéncia afastados da parede,
diminuindo assim a probabilidade de contaminacdo dos mesmos. Nunca devem ser
utilizados estrados ou prateleiras de madeira.

9. As substancias perigosas e/ou ndo comestiveis, incluindo os alimentos para animais,
devem ser adequadamente identificadas e armazenadas em contentores separados e

Seguros.

3.7 — Formagéo

Todas as pessoas empregadas nas operagdes relacionadas com alimentos e que venham a ter
contacto directo com os mesmos deverdo receber formacao e/ou treino a um nivel apropriado
para as operagdes que tenham de realizar. A formacgdo € assim um aspecto de importancia
fundamental para qualquer sistema de higiene dos alimentos e, caso a mesma ndo seja
adequada, qualquer pessoa que intervenha nas operagdes relacionadas com alimentos
representa uma possivel ameaca para a seguranca dos produtos e para a sua aptiddo para
consumo.

A formacdo é um requisito obrigatério por lei sendo referido, por exemplo, no Decreto-Lei n°
425/99 e no Regulamento CE n°852/2004.

Capitulo 3 — Condicdes Técnico-Funcionais em Restauracéo 47



Condigdes Técnico-Funcionais em Restauragdo | 2010

Capitulo 4 — Checklist ou Lista de

Verificacao

48



Condiges Técnico-Funcionais em Restauragdo | 2010

Uma Checklist, em portugués “Lista de Verificagdo”, é uma ferramenta informacional usada
para compensar potenciais falhas resultantes dos limites da memoria e atencdo humana. Este
tipo de listas ajuda a garantir que a respectiva tarefa é realizada na sua totalidade e com
coeréncia.

A lista usada para analisar as condic¢bes técnico-funcionais em restauracdo foi criada de
acordo com as recomendacdes dos Técnicos da AATEL (Assisténcia e Apoio Técnico as
Empresas Lda), neste contexto, as frases foram construidas de forma a que ao campo “nao”
corresponda sempre um aspecto negativo (um ndo cumprimento da condicdo em causa).

A Ficha Técnica de Fiscalizagdo da ASAE para Estabelecimentos de Restauracdo e Bebidas,
foi usada como referéncia e modelo. Cada item da lista encontra-se referido na legislagédo
nacional, comunitaria e em Cddigos de boas praticas em Restauracao.

O objectivo foi criar uma lista de verificacdo que ndo fosse excessivamente longa, abordando
0s aspectos que sdo mais relevantes ou pelo menos mais verificados aquando das inspeccdes
oficiais e que muitas vezes resultam em coimas. Foram realizadas auditorias, acompanhando
os Técnicos da AATEL nas suas auditorias periddicas, primeiro para verificar a aplicabilidade
da lista no terreno e numa segunda fase para a aplicar a lista final nos estabelecimentos de
Restauracgéo.

A Checklist criada estava dividida em onze partes (ver ANEXO 1), seis mais extensas e cinco

curtas que serdo apresentadas e o seu contetdo discutido em seguida.
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4.1 — Area de Armazenagem

Relativamente a seccdo da area de armazenagem, os primeiros dois itens (Tabela 4.1) ndo séo
obrigatorios, mas sdo considerados uma boa pratica, uma vez que de acordo com o Decreto
Regulamentar n® 20/2008, os fornecimentos deveriam ser efectuados por entradas de servigo
ou caso estas ndo existam devem ser feitas quando o estabelecimento esta encerrado ou nos
periodos de menor frequéncia, 0 que muitas vezes nao corresponde a realidade verificada no

terreno.

Tabela 4.1 — Seccdo da Lista de Verificagdo correspondente a area de armazenagem.

Area de Armazenagem

Sim | Néo | N/A

1- Existe uma zona independente para recep¢do de matérias-primas

2- Existe uma zona de descartonagem

3- Matérias-primas colocadas sobre estrados ou prateleiras

4- Bens alimentares transferidos para recipientes que ndo os de origem estdo
correctamente identificados (hnome, data de abertura, data final de consumo)

5- N&o existem bens alimentares fora do prazo de validade

6- Bens alimentares abertos tém data de abertura indicada

7- Existe zona identificada para a colocacgéo de bens alimentares ndo conforme

Adequados
desinfeccéo o
identificado

9- Bens alimentares separados fisicamente de bens ndo alimentares

As matérias-primas devem ser colocadas em estrados ou prateleiras (item 3 da tabela 4.1),
pois reduz a possibilidade de contaminacao dos mesmos e facilita a higienizacdo do armazém.

As materias-primas ou alimentos transferidos para recipientes que ndo os de origem devem
estar correctamente identificados (item 4 da tabela 4.1), isto para indicar se o alimento ou
matéria-prima ainda est4 em condic¢Ges de ser consumido e ndo por em perigo a saude dos
consumidores. Sendo que se ndo estiver identificado € considerado como improprio para

consumo pelas autoridades competentes, sendo que para os itens 5 e 6 o principio € 0 mesmo.

O item 7 da tabela 4.1 diz respeito a existéncia de uma zona para colocar bens alimentares que
ndo estejam em condicdes de ser consumidos, devendo estar identificada, isto resolve muitos

problemas pois se os produtos fora da validade ou com outras caracteristicas que o0s tornem
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improprios para consumo estiverem somente nesta zona ndo h& problemas com as

fiscalizagGes oficiais.

Os itens 8 e 9 ja& foram referidos anteriormente, encontrando-se nos Regulamento CE

n°852/2004, Codex Alimentarius, entre outros.
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4.2 — Equipamentos de refrigeracao

Relativamente aos equipamentos de refrigeracéo, os itens 1 e 2 da tabela 4.2 dizem respeito ao
estado de conservacéo e higiene que deve ser adequado para evitar contaminagoes.
O item 3, relativo aos registos de temperatura, é importante para controlar o funcionamento

do equipamento e é um aspecto importante para o sistema HACCP.

Tabela 4.2 — Seccéo da lista de verificacdo correspondente aos equipamentos de refrigeracéo.

Equipamentos de refrigeracio

Sim Nao | N/A

1- Bom estado de conservacao

2- Bom estado de higiene

3- Registos de temperatura

4-  Os bens alimentares estdo colocados sobre estrados ou prateleiras

5- Indicadores de temperatura

6- A temperatura de armazenamento é adequada

7- Separacao fisica entre produtos de origem animal e horto fruticolas

8- Separacdo entre produtos confeccionados e crus

9- Bens alimentares transferidos para recipientes que ndo os de origem estdo
correctamente identificados (nome, data de abertura, data final de consumo)

10- Os recipientes de armazenagem permitem a saida facil dos exsudados

11- N&o existem bens alimentares fora do prazo de validade

12- Bens alimentares abertos tém a data de abertura indicada

O item 4, os géneros alimenticios devem estar em estrados ou prateleiras, para evitar
contaminagdes e para ndo contactarem directamente com as paredes de forma a que haja

circulacéo do ar frio entre os alimentos.

No item 5 é referida a necessidade de os equipamentos de refrigeracdo necessitarem sempre
de um instrumento indicador de temperatura para controlo da mesma e do funcionamento do

equipamento.

Relativamente ao item 6, que diz respeito a temperatura de armazenamento dos géneros
alimenticios. Caso sejam armazenados numa mesma cadmara de refrigeracdo as temperaturas
devem oscilar entre os 1 e 4 °C, no entanto se existirem varias camaras de refrigeracdo deve-

se ter em consideracao a tabela 4.3.
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Tabela 4.3 — Temperaturas recomendadas para os diferentes tipos de matérias-primas.

Matéria-Prima Temperatura de armazenamento
recomendada (°C)
logurtes lab
Produtos Queijo Fresco la4
lacteos Leite do dia las
Manteigas e margarinas lab
Carnes e derivados Congelados Inferior a -18
Fresca -lal
Carne P
Aves e criagao -lal
Fiambre, salsicharia, etc. lab
Congelado Inferior a -18
Pescado
Fresco la3
Frescos la20
Ovos Pasteurizados la3
Pastelaria variada com creme lab
fruticol Frescos 7al0
Hortofruticolas Congelados Inferior a -18

Adaptado de Baptista e Linhares, 2005.

Os itens 7 e 8 da tabela 4.2 dizem respeito a separacao fisica entre produtos de origem animal,
hortofruticolas e alimentos cozinhados. Neste contexto, caso s6 se use uma camara de

refrigeracdo, os alimentos devem ser armazenados pela seguinte ordem:

e Alimentos cozinhados na prateleira superior;
e Carnes e peixe crus nas prateleiras intermédias;
e Vegetais nas prateleiras inferiores, ou caso existam, em gavetas proprias;

e Produtos em descongelacéo na parte inferior;

Se esta ordem for mantida evita-se que particulas de terra e liquidos resultantes da

descongelagéo contaminem os alimentos de maior risco.

O item 9 da tabela 4.2 relativo a correcta identificacdo dos géneros alimenticios transferidos

tem como justificagdo o mesmo que o item 4 da tabela 4.1.

O item 10, relativo aos exsudados (liquidos libertados durante a descongelagdo ou que
escorrem naturalmente dos alimentos), estes ndo devem permanecer em contacto com 0s

alimentos pois podem favorecer o crescimento microbiano.
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Os itens 11 e 12 da tabela 4.2, relativos a existéncia de bens alimentares fora do prazo de
validade ou sem a data de abertura indicada tém uma justificacdo analoga aos itens 4 e 5 da
tabela 4.1.

4.3 — Equipamentos de Conservacao de Congelados

Relativamente aos equipamentos de conservacao de congelados, na tabela 4.4, os itens 1 e 2,
que dizem respeito ao bom estado de higiene e conservacdo dos equipamentos de conservagao
de congelados, podem ser inseridos nos requisitos relativos aos equipamentos presentes no

Regulamento CE n°852/2004 e no Codex alimentarius.

Tabela 4.4 — Seccéo da lista de verificacdo correspondente aos equipamentos de conservagao de congelados.

Equipamentos de conservacéo de congelados
Sim | Ndo | N/A

1- Bom estado de conservagio

2- Bom estado de higiene

3- NA&o existe excesso de gelo

4-  Os bens alimentares ndo apresentam cristais de gelo
5- Registos de temperatura

6- Indicadores de temperatura

7- Atemperatura de armazenamento é adequada

8- Existe abatedor de temperatura

O item 3 da tabela 4.4, relativo a existéncia ou ndo de gelo em excesso nas camaras de
congelacdo, é importante na medida em que o excesso de gelo pode ser uma fonte de
contaminacdo adicional e também leva a um aumento do consumo energético por parte dos

equipamentos.

No item 4 da tabela anterior, referente a existéncia ou ndo de cristais de gelo nos géneros
alimenticios congelados, é importante pois a existéncia destes cristais pode indicar que a
temperatura de congelamento ndo tem sido constante ou que os alimentos ndo foram

congelados correctamente. Os cristais de gelo véao potenciar a degradacao dos alimentos.

Os itens 5 e 6 (tabela 4.4) sdo importantes para controlar as temperaturas a que os alimentos
sdo armazenados e verificar se 0s equipamentos estdo a funcionar correctamente. Tém o

mesmo objectivo que os pontos anadlogos da tabela 4.2.
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O item 7 da tabela 4.4 diz respeito a adequacdo da temperatura de armazenamento (ver tabela
4.3).

Por altimo, o item 8 da tabela 4.4 é referente & existéncia de um abatedor de temperatura
(equipamento que permite um abaixamento de temperatura muito rapido). Estes equipamentos
sdo essencialmente usados para congelar géneros alimenticios, sendo que a congelacdo em
congeladores tradicionais é proibida, uma vez que como o abaixamento da temperatura é lento
podem existir zonas (nomeadamente no interior dos alimentos) em que a temperatura €
compativel com o desenvolvimento microbiano (figura 4.1) durante mais tempo (a

temperatura deve baixar para pelo menos 10°C em duas ou menos horas).

N
Manutencio de alimentos quentes
63°C
ZONA DE PERIGO
B Produtos lacteos
= Carne e derivados +
4°C Alimentos refrigerados
39 Pescado e mariscos nefligerados
0°C
-18%C Alimentos congelados
Ny

Figura 4.1 — Esquema representativo das temperaturas maximas de seguranca para os diferentes tipos de alimentos e
da zona onde ocorre desenvolvimento microbiano (Zona de Perigo). Retirado de Baptista e Linhares, 2005.
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4.4 — Zona de preparacao de bens alimentares

O item 1 da tabela 4.5, referente a descongelacdo de géneros alimenticios em ambiente

refrigerado e sem que os liquidos de escorrimento contactem com o produto, € um ponto de

grande importancia e que muitas vezes é descurado. Os produtos alimentares devem ser

descongelados a temperaturas que nao sejam compativeis com o desenvolvimento microbiano

(figura 4.1) uma vez que o descongelamento ndo é uniforme e podem existir zonas em que a

temperatura seja compativel enquanto outras ainda estdo congeladas. Deve-se evitar o

contacto com os liquidos de escorrimento pois estes podem afectar a qualidade e seguranca do

produto.

Tabela 4.5 — Sec¢ao da lista de verificagao correspondente a zona de preparacdo de bens alimentares

Zona de preparacdo de bens alimentares
Sim | N&@o | N/A
1-  Descongelagio . Feita em ambiente refrigerado
Liquidos de escorrimento ndo contactam com o produto
2- Dispositivos Lavatorio com torneiras de accionamento ndo manual
de limpeza e Lavatdrio com &gua quente e fria
desinfec¢do Meios de lavagem (detergente ou desinfectante)
das méos Meios de Secagem
3- Recipientes Com tampa accionada por pedal
para deposi¢do Com saco plastico no interior
dos residuos Bom estado de conservacgao
solidos Bom estado de higiene
4- Existe local adequado para a colocagdo dos equipamentos e produtos de
limpeza e desinfec¢éo
5- Bancadas, Adequados
mesas de Bom estado de higiene
preparacdo e
ggtrrtjt/uras de Bom estado de conservacdo
apoio
. Préprio para o uso alimentar
6- Material para Armazenado em local protegido
contacto com P
os alimentos Bom estado de conservagéo
Bom estado de higiene
7- Equipamentos/ Adequados
Utensilios Bom estado de conservagao
Bom estado de higiene
8- O bem alimentar encontra-se em bom estado de higiene
9- O bem alimentar é conservado a temperatura adequada
10- Exaustores e outros sistemas de ventilagdo encontram-se higienizados

Os itens 2 a 10 da tabela 4.5 ja foram referidos no capitulo 3, referente as condigdes técnico-

funcionais, sendo quase auto explicativas, sendo no entanto importante referir, e de acordo
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com a figura 4.1, que os alimentos conservados a quente devem estar a uma temperatura

superior a 63°C.

4.5 — Vestiarios e instalag6es sanitarias destinadas ao uso do pessoal

Os itens 1 e 2 da tabela 4.6, dizem respeito a localizacdo dos vestiarios e das instalagdes
sanitarias. Relativamente aos vestidrios é essencial que se localizem no interior do
estabelecimento para que o vestuario de laboracdo ndo esteja em contacto com o ar exterior,
pois caso contrario pode aumentar o risco de contaminagdes. Relativamente as instalacdes
sanitarias, estas podem até ser comuns as destinadas aos utentes caso o0 estabelecimento esteja
integrado em 4rea comercial ou similar, ou caso a sua area total seja inferior a 100m?,

devendo no entanto cumprir os requisitos exigidos por lei.

Tabela 4.6 — Sec¢ao da lista de verificagdo correspondente aos vestiarios e instalagdes sanitarias destinadas ao uso do
pessoal.

Instalacdes sanitarias e vestiarios (Do pessoal)
Sim | Nao | N/A

1- Separadas da zona de manipulagéo

2- No interior do estabelecimento

3- Instalagdes sanitarias em nlimero adequado
4-  Vestiarios em nimero adequado

5- Separadas por sexo

6- Cacifos em n° suficiente

7- Instalagbes em estado de asseio e higiene

Os itens 3, 4 e 5 da tabela 4.6, relativos ao nimero de instalacfes sanitarias, vestiarios e
separagdo por sexo, sao importantes na medida em que se deve ter em consideracdo 0 numero
de funcionarios e a propor¢do de homens e mulheres. Por isso o numero de instalagdes
sanitarias e vestiarios deve ser adequado ao numero de funcionarios e sempre que possivel

separados por sexo.

O item 6 (tabela 4.6), relativo a existéncia de cacifos em nimero suficiente nos vestiarios, é
importante pois os trabalhadores devem ser capazes de conseguir arrumar todo o vestuario e

calcado do dia-a-dia nestes armarios.
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O item 7 da tabela 4.6, trata da higiene e asseio das instalacOes referidas, estas devem estar
sempre limpas e higienizadas para reduzir as contaminagoes.

4.6 — Disposicdes gerais relativas ao pessoal

Nos que diz respeito as disposi¢cdes gerais relativas ao pessoal, os itens 1 e 2 da tabela 4.7, ja

foram referidos no capitulo anterior (3.5.2), correspondendo a consideracbes muito

importantes da legislagdo nacional e comunitaria.

Tabela 4.7 — Sec¢ao da lista de verificagdo correspondente a disposic¢des relativas ao pessoal.

Pessoal

Sim Néao N/A

De cor clara

Adequado as tarefas

Material de facil lavagem

Proteccdo total do cabelo

Calgado impermeével/fechado

Limpo

Conservado

2- Higiene Unhas limpas e curtas

Inexisténcia de adornos e joias

Cabelo limpo

Cortes ou ferimentos protegidos

3- Existe programa de limpeza e desinfec¢éo das instalacdes

4- Existe programa de limpeza e desinfeccdo dos
equipamentos

5- Existe programa de limpeza e desinfec¢do dos utensilios

1- Vestuario

pessoal

Os itens 3, 4 e 5, relativos a existéncia de programas de limpeza e desinfeccdo de instalacGes,
equipamentos e utensilios. Estes programas de limpeza devem assegurar que a totalidade das
instalagBes, equipamentos e utensilios estdo limpos. Deverdo ser monitorizados de forma
continua e eficaz e se necessario documentados. Devem incluir as superficies equipamentos e
utensilios a serem limpos, responsabilidade de tarefas especificas, método e frequéncia da

limpeza e medidas de monitorizacéo.
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4.7 — Formagcéao

A formacéo continua € um aspecto muito importante, todos os itens da tabela 4.8 podem ser
relacionados com o Regulamento CE n°852/2004, com o Codex Alimentarius e Decreto-Lei n°
425/99, sendo que todos os intervenientes no sector alimentar devem possuir formagéo na sua

area de actividades.

Tabela 4.8 — Seccéo da lista de verificagdo correspondente a formacao.

Formacao

Sim Nao | N/A

1- Existe plano de formagéo

2- Existem Registos de acc¢des de formacdo

3- Todo o pessoal que manuseia alimentos dispGe de formacdo em
matéria de higiene dos géneros alimenticios

4- Os responsaveis pelo desenvolvimento e manutencdo do HACCP,
possuem formacédo adequada na area

4.8 — Rastreabilidade

A rastreabilidade € um conceito muito importante para a seguranca alimentar, pois caso ndo se
saiba a origem dos géneros alimenticios o funcionamento do sector alimentar pode ficar
comprometido. Assim se existir um sistema exaustivo de rastreabilidade € mais facil retirar do
mercado produtos que podem afectar a seguranca alimentar e é também mais facil informar os
consumidores. A tabela 4.9 aborda os itens considerados mais relevantes em matéria de
rastreabilidade, sendo o Regulamento CE n°178/2002 o mais relevante neste aspecto.

Tabela 4.9 — Sec¢do da lista de verificagdo sobre rastreabilidade

Informacéo sobre rastreabilidade

Sim | Nao | N/A

Existem registos de matérias-primas em arquivo
S8o cumpridos 0s prazos de conservacao dos registos
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4.9 — Subprodutos e residuos
No que toca a subprodutos e residuos, o item 1 da tabela 4.10 € relativo ao encaminhamento

de restos de cozinha como residuos solidos urbanos, sendo que de acordo com a legislacdo em
vigor estes devem ser recolhidos e eliminados adequadamente.

Tabela 4.10 — Seccao da lista de verificaco relativa aos subprodutos e residuos.

Subprodutos e residuos

Sim Nao | N/A

1- Os restos de cozinha e mesa sdo encaminhados como residuos sélidos
urbanos

2- As gorduras alimentares usadas sdo recolhidas por uma empresa propria
para o efeito? (OAU)

O item 2 da tabela 4.10 diz respeito a recolha dos 6leos alimentares usados, estes devem
recolhidos pelas cdmaras municipais ou por empresas certificadas para o efeito, devendo os

estabelecimentos afixar um certificado (tabela 4.11) em local visivel.

Tabela 4.11 — Exemplo de um certificado de OAU.

Entidade que emite o Certificado de Recolha de OAU

Denominacao:

Endereco:

Estabelecimento HORECA

Denominacao:

N.° de identificacdo fiscal:

Endereco:

Data de emissdo do Certificado:

Validade:

Assinatura do operador de recolha do OAU/ Responsavel do Municipio:
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4.10- Sistema HACCP

A existéncia de um sistema HACCP é um requisito obrigatorio por lei para as empresas do
sector alimentar, e 0s restaurantes ndo sdo excepgdo. As empresas do sector alimentar tém de
ter um sistema HACCP, mas para que 0 mesmo seja valido tém de ser mantidos registos que

demonstrem que este esta a ser aplicado, sendo isso mesmo que € abordado na tabela 4.12.

Tabela 4.12 — Seccéo da lista da verificacdo relativa ao HACCP.

HACCP (Analise dos Perigos e Controlo dos Pontos Criticos)
Sim | Ndo | N/A

1-  Possui processos baseados nos principios HACCP
2- Elaboracdo de documentos e registos que demonstrem a aplicacéo
dos principios HACCP

4.11- Informacoes

Como € do conhecimento do publico em geral os estabelecimentos necessitam de ter em
locais visiveis para os consumidores as mais diversas informagfes. A informacdo sobre a
existéncia do Livro de ReclamacBes €& um requisito indispensavel para qualquer
estabelecimento que forneca bens ou preste servigos, que tenha contacto directo com o
publico e que exercam a sua actividade num estabelecimento fisico, fixo e permanente. Isto de
acordo com Decreto-Lei n°® 156/2005,de 15 de Setembro alterado pelo Decreto-Lei
n°371/2007, de 6 de Novembro. Sendo que a obrigatoriedade das informacdes referidas na
tabela 4.13 é estabelecida pelo Decreto Regulamentar n.° 20/2008.

Tabela 4.13 — Seccdo da lista de verificagdo correspondente as informagdes.

Informaces

Sim Nao | N/A

1- Livro de Reclamagbes

2- Outras indicacdes obrigatérias (lista de produtos, horario,
admissdo de fumadores, tipo de servico prestado,
certificado de recolha de 6leos alimentares usados, etc)
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A lista de verificacdo construida e discutida no capitulo anterior foi depois aplicada a
estabelecimentos que exercem actividades de restauracdo na zona da grande Lisboa.

No total, a lista foi aplicada a 57 estabelecimentos, de forma a ter um ndmero significativo
que permita verificar quais os principais itens que sdo ou ndo cumpridos relativamente as
condicdes técnico funcionais, realgcando principalmente os incumprimentos pois sdo 0s que

podem trazer grandes problemas (principalmente financeiros) a estas empresas.

A lista sera apresentada numa forma semelhante a do capitulo 4, estando representado nos
campos anteriormente em branco as percentagens respectivas aos cumprimentos,

incumprimentos ou n&o aplicabilidade de determinado item.
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5.1 — Area de Armazenagem

Na area de armazenagem verificou-se que no que diz respeito a colocacdo dos géneros

alimenticios sobre estrados, prazos de validade, requisitos dos dispositivos e produtos de

limpeza e desinfec¢do e, separacao fisica entre alimentos e outros produtos eram o0s itens com

uma taxa de cumprimento maior (itens 1,2 e 7 da tabela 5.1).

Os principais problemas nesta sec¢do sdo a inexisténcia de uma zona para recepcao de

matérias-primas, 0 que ndo constituiria um problema caso a entrega destas fosse feita nos

periodos em que o estabelecimento se encontra fechado ao publico ou nos periodos de menor

afluéncia, a descartonagem (embalagens de cartdo podem contaminar os produtos), e o

principal problema que é o facto de ndo existir uma zona para colocacdo dos produtos nao

conforme (embalagens danificadas, fora do prazo de validade, etc.).

Tabela 5.1 — Sec¢do da lista de verificacdo relativa a area de armazenagem e respectivas percentagens de
cumprimento (Sim) e incumprimento (N&o).

Area de Armazenagem
Sim (%) | Nao (%) ('\(')Z)‘

1- Existe uma zona independente para recep¢do de matérias-primas 31,6 0,0
2- Existe uma zona de descartonagem 12,3 0,0
3- Matérias-primas colocadas sobre estrados ou prateleiras 66,7 33.3 0,0
4- Bens alimentares transferidos para recipientes que ndo os de origem

estdo correctamente identificados (nome, data de abertura, data final 3,5 22,8 73,7

de consumo)
5-  Na&o existem bens alimentares fora do prazo de validade 82,5
6- Bens alimentares abertos tém data de abertura indicada 10,5
7- Existe zona identificada para a colocacdo de bens alimentares ndo 18

conforme '
8- Dispositivos e Adequados 93,0

produtos de

limpeza e Armazenados em local isolado e identificado

desinfeccio 84,2 8,8 7,0
9- Bens alimentares separados fisicamente de bens ndo alimentares 89,5 10,5 0
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5.2 — Equipamentos de Refrigeracao

Relativamente aos equipamentos de refrigeracdo a maioria das instalagdes cumpria grande
parte dos itens, no entanto é importante referir os trés assinalados na tabela 5.2. O item 9, néo
era cumprido em 86% dos estabelecimentos, nestes casos existiam sempre produtos
transferidos para outros recipientes sem identificacdo adequada, sendo que no caso de uma
inspeccdo por parte das autoridades oficiais estes produtos eram considerados como
improprios para consumo. O item 10 referente aos liquidos de escorrimento dos géneros
alimenticios (ex: carne), ndo era cumprido em 56% dos estabelecimentos, sendo também um
ponto que necessita de maior atencdo por parte dos operadores. Por Gltimo o item 12, em 84%
dos casos existiam produtos alimentares abertos nos equipamentos de refrigeracdo sem data
de abertura indicada, isto é relevante uma vez que muitos tém um prazo de validade muito

mais reduzido apds abertura, podendo resultar em situacGes semelhantes a do item 9.

Tabela 5.2 — Seccéo da lista de verificaco relativa aos equipamentos de refrigeracéo e respectivas percentagens de
cumprimento (Sim) e incumprimento (N&o).

Equipamentos de refrigeracédo
Sim (%) | Nao (%) ('\(',Z)‘

1- Bom estado de conservagio 84,2 15,8
2- Bom estado de higiene 73,7 26,3
3- Registos de temperatura 75,4 24,6
4-  Os bens alimentares estdo colocados sobre estrados ou prateleiras 94,7 5,3
5- Indicadores de temperatura 98,2 1,8
6- A temperatura de armazenamento é adequada 93,0 7,0
7- Separacdo fisica entre produtos de origem animal e horto fruticolas 84,2 15,8
8- Separacdo entre produtos confeccionados e crus 86,0
9- Bens alimentares transferidos para recipientes que ndo os de origem

estdo correctamente identificados (nome, data de abertura, data final 14,0

de consumo)
10- Os recipientes de armazenagem permitem a saida facil dos exsudados 40,4
11- Nao existem bens alimentares fora do prazo de validade 73,7
12- Bens alimentares abertos tém a data de abertura indicada 15,8
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5.3 — Equipamentos de conservacao de congelados

Relativamente a esta seccdo (tabela 5.3), é importante referir que os dois itens que apresentam
uma taxa de incumprimento maior estdo relacionados. O facto de cerca de 56% dos
estabelecimentos terem nos seus equipamentos de conservacdo de congelados géneros
alimenticios que apresentavam cristais de gelo visiveis pode indicar que os mesmos néo
estiveram sempre armazenados a temperatura adequada ou que foram congelados nos proprios
equipamentos, isto relaciona-se com o item 8, sobre a existéncia de um abatedor de
temperatura, pois em 78,9 % dos casos este aparelho ndo existia, 0 que ndo seria um problema

caso as empresas ndo congelassem de forma “artesanal” os géneros alimenticios.

Tabela 5.3 — Sec¢do da lista de verificacdo relativa aos equipamentos de conservacao de congelados e respectivas
percentagens de cumprimento (Sim) e incumprimento (N&o).

Equipamentos de conservacdo de congelados
smoo | 1 | 08
1- Bom estado de conservacao 71,9 24,6 3,5
2- Bom estado de higiene 77,2 19,3 3,5
3- Nao existe excesso de gelo 71,9 24,6 3,5
4~ Os bens alimentares néo apresentam cristais de gelo 404 [ 35 |
5- Registos de temperatura 71,9 24,6 3,5
6- Indicadores de temperatura 91,2 5,3 3,5
7- A temperatura de armazenamento é adequada 91,2 5,3 3,5
8- Existe abatedor de temperatura 175 S 35 |

E de realcar que 3,5% dos estabelecimentos inspeccionados ndo possuiam equipamentos de

conservacao de congelados, trabalhando sé com produtos frescos.
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5.4 — Zona de Preparacao de alimentos

Relativamente a zona de preparacdo de alimentos (tabela 5.4) a descongelacdo apresenta-se
como um dos principais problemas, sendo que esta muitas vezes é realizada a temperatura
ambiente e em contacto com os liquidos de escorrimento (35,1 e 42,1% dos estabelecimentos
respectivamente), sendo que em 5,3% dos casos este caso ndo se verificava pois usava-se
maioritariamente produtos frescos, com excepcdo daqueles que podem ser cozinhados ainda

congelados.

Tabela 5.4 — Sec¢ao da lista de verificacdo relativa a zona de preparacao de géneros alimenticios e respectivas
percentagens de cumprimento (Sim) e incumprimento (N&o).

Zona de preparacdo de bens alimentares

Sim Nédo | N/A
(%) | (%) | (%)

1- Descongelagio . Feita em ambiente refrigerado 59,6

Liquidos de escorrimento ndo contactam com o produto 52,6

2- Dispositivos de Lavatorio com torneiras de accionamento ndo manual 56,1

limpeza e Lavatério com dgua quente e fria 87,7

desinfec¢do das Meios de lavagem (detergente ou desinfectante) 89,5

maos Meios de Secagem 70,2

3- Recipientes Com tampa accionada por pedal 54,4

para deposicdo Com saco plastico no interior 93,0

dos residuos Bom estado de conservagao 94,7
solidos Bom estado de higiene 80,7 19,3 | 0,0

4- Existe local adequado para a colocacdo dos equipamentos e produtos de

- : ~ 80,7 19,3 | 0,0
limpeza e desinfeccédo

5- Bancadas, Adequados 100,0 0,0 0,0
mesas de Bom estado de higiene 89,5 105 | 0,0
preparacao e
gg{:ﬁ{u ras de Bom estado de conservacdo 100,0 0,0 0,0
apoio

6- Material para Préprio para 0 uso alimenta_r 98,2 1,8 0,0
contacto com Armazenado em local protegido 40,4 B8N 0,0 |
os alimentos Bom estado de conservagéo 100,0 0,0 0,0

Bom estado de higiene 94,7 5,3 0,0

7- Equipamentos/ Adequados 100,0 00 | 00

Utensilios Bom estado de conservacao 100,0 00 | 00
Bom estado de higiene 93,0 7,0 0,0

8- O bem alimentar encontra-se em bom estado de higiene 100,0 0,0 0,0

9- O bem alimentar é conservado a temperatura adequada 82,5 175 | 0,0

10- Exaustores e outros sistemas de ventilagdo encontram-se higienizados 78,9 21,1 | 0,0

Ao analisar a tabela 5.4 verifica-se que em cerca de 43,9% dos estabelecimentos ndo existem
torneiras de accionamento ndo manual e, em 29,8% ndo existem mesmo meios de secagem

adequados para as maos, sendo estes aspectos bastante importantes. Os recipientes para
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colocar os residuos, muitas vezes, ndo possuiam tampa accionada por pedal (45,6% dos
casos), 0 que obrigava ao contacto directo das méos com as tampas. E o aspecto mais
problematico nesta seccdo prende-se com o facto de muitas vezes o material para contacto
com os alimentos (facas, colheres, conchas, etc.) ndo se encontra armazenado num local

protegido (59,6%), estando sujeitos a que a sujidade se deposite nestes materiais.

5.5 — Vestiarios e instalagdes sanitarias destinadas ao uso do pessoal

Ao observar a tabela 5.5 verifica-se que nesta seccdo os problemas mais notérios foram que,
as instalacdes sanitarias e vestiarios em 35,1% dos estabelecimentos ndo estavam separados
por sexo apesar de assim se justificar e que, também em 35,1% dos casos, 0s armarios para
colocagdo do vestuario de “rua” ndo eram suficientes pois existiam pecas de vestuario fora
dos armarios. Os 3,5 % dos estabelecimentos em que se verifica uma Ndo Aplicabilidade

destes itens é porque ndo possuiam este tipo de instalacGes.

Tabela 5.5 — Sec¢ao da lista de verificacdo relativa as instalagBes sanitarias e vestiarios e respectivas percentagens de
cumprimento (Sim) e incumprimento (N&o).

Instalacdes sanitarias e vestiarios (Do pessoal)
Sim (%) | Néao (%) | N/A (%)
1- Separadas da zona de manipulagéo 96,5 0,0 3,5
2- No interior do estabelecimento 96,5 0,0 3,5
3- InstalagBes sanitarias em nimero adequado 80,7 15,8 3,5
4- Vestiarios em nimero adequado 80,7 15,8 3,5
5- Separadas por sexo 61,4 3,5
6- Cacifos em n° suficiente 61,4 3,5
7- Instalagbes em estado de asseio e higiene 89,5 3,5
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5.6 — Disposicdes gerais relativas ao pessoal

Nesta seccao ndo existiam muitos estabelecimentos em incumprimento, no entanto ao analisar
a tabela 5.6 verifica-se que em 29,8% dos casos os manipuladores de alimentos ndo usavam
vestuario adequado para proteccdo total do cabelo e, em 40,4% dos casos verificou-se que 0s
manipuladores possuiam adornos e/ou joias sendo neste caso os funcionarios do sexo
feminino os mais incumpridores. Importante referir que em todos 0s casos em que foram

identificados cortes ou ferimentos estes estavam bem protegidos.

Tabela 5.6 — Seccdo da lista de verificacdo relativa as disposicOes gerais relativas ao pessoal e respectivas percentagens
de cumprimento (Sim) e incumprimento (N&o).

Pessoal
Sim Nao N/A
(%) | (%) | (%)
De cor clara 87,7 12,3 0,0
Adequado as tarefas 100,0 0,0 0,0
1-  Vestuario Materia! de facil lavagem 100,0 0,0 0,0
Protecgéo total do cabelo 702 [JESEl 00 |
Calgado impermeavel/fechado 84,2 15,8 0,0
Limpo 82,5 17,5 0,0
Conservado 91,2 8,8 0,0
Unhas limpas e curtas 98,2 1,8 0,0
2- Higiene | Inexisténcia de adornos e jdias 506 [EOE 00 |
pessoal Cabelo limpo 100,0 0,0 0,0
Cortes ou ferimentos protegidos 3,5 0,0 96,5
3- Existe programa de limpeza e desinfec¢do das instalagdes 86,0 14,0 0,0
4- Existe programa de limpeza e desinfeccdo dos equipamentos 86,0 14,0 0,0
5- Existe programa de limpeza e desinfec¢do dos utensilios 86,0 14,0 0,0
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5.7 — Formagéo

Apesar da formacdo ser um requisito obrigatério por lei, verificou-se que em 12,3 % dos
casos nao existiam planos nem registos de accOes de formacdo e em 14% dos
estabelecimentos existiam mesmo manipuladores de alimentos que nunca tinham tido
formacgdo sobre higiene dos géneros alimenticios (tabela 5.7). Relativamente a formacéo
necessaria para o desenvolvimento e manutencdo do sistema HACCP, verificou-se que o
pessoal responsavel tinha formacéo na area (89,5%), excepto nos casos em que nao existia
sequer um sistema HACCP (10,5%) (tabela5.7).

Tabela 5.7 — Seccéo da lista de verificacdo relativa a Formagéo e respectivas percentagens de cumprimento (Sim) e
incumprimento (N&o).

Formacéo
Sim (%) N/A (%)
1- Existe plano de formagéo 87,7
2- Existem Registos de ac¢Bes de formagédo 87,7
3- Todo o pessoal que manuseia alimentos dispde de formacgdo em 86.0
matéria de higiene dos géneros alimenticios '
4-  Os responsaveis pelo desenvolvimento e manutengdo do HACCP, 895

possuem formagdo adequada na area

5.8 — Rastreabilidade

Relativamente a rastreabilidade (tabela 5.8), verificou-se que em quase metade dos casos
(47,4%) ndo preenchiam qualquer registo sobre as matérias-primas recebidas, e também em
quase metade dos casos (49,1%) esses registos ndo eram conservados durante o prazo

necessario (5 anos (regra geral) ou 6 meses (produtos pereciveis)).

Tabela 5.8 — Seccéo da lista de verificacdo relativa a rastreabilidade e respectivas percentagens de cumprimento (Sim)
e incumprimento (N&o).

Informacéo sobre rastreabilidade
Sim (%)
Existem registos de matérias-primas em arquivo 52,6
S8o cumpridos 0s prazos de conservacao dos registos 50,9
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5.9 — Subprodutos e residuos

Na seccdo correspondente aos subprodutos e residuos (tabela5.9) ndo se verificou qualquer

tipo de incumprimento.

Tabela 5.9 — Seccéo da lista de verificaco relativa aos subprodutos e residuos e respectivas percentagens de
cumprimento (Sim) e incumprimento (Nao).

Subprodutos e residuos
Sim (%) | N&o (%) | N/A (%)
1- Qs_restos de cozinha e mesa sdo encaminhados como residuos 100,0 0.0 0.0
solidos urbanos
2- As gorduras alimentares usadas sdo recolhidas por uma
empresa propria para o efeito? (OAU) 1080 0.0 0.0
5.10- HACCP

No que diz respeito ao HACCP (tabela 5.10), obrigatdrio para as empresas do sector alimentar

desde 2006, verificou-se que ainda assim cerca de 10,5% dos estabelecimentos ndo possuiam

sequer processos baseados nos principios HACCP. Por outro lado, apenas 70,2 % possuiam 0s

documentos e registos devidamente preenchidos de forma a comprovar que 0s principios

HACCP estdo a ser aplicados. Deste modo, de todos os estabelecimentos inspeccionados,

29,8% estdo em incumprimento no que diz respeito ao HACCP, uns por ndo possuirem e

outros por ndo preencher os registos.

Tabela 5.10 — Seccéo da lista de verificacdo relativa ao HACCP e respectivas percentagens de cumprimento (Sim) e

incumprimento (N&o).

HACCP (Analise dos Perigos e Controlo dos Pontos Criticos)

1-

Possui processos baseados nos principios HACCP

2-

Elaboracdo de documentos e registos que demonstrem a
aplicacao dos principios HACCP
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5.11 - Informacoes

Relativamente a esta seccao (tabela5.11), verificou-se que em 1,8 % dos casos a informacéo
sobre a existéncia de livro de reclamacgdes ndo se encontrava afixada em local visivel, sendo
este um dos aspectos que a ASAE d& mais importancia. No que diz respeito as restantes
informacdes obrigatorias verificou-se que em 54,4 % dos casos sO faltava um, que era o
certificado de recolha de 6leos alimentares usados, ja referido em 4.9 do qual se encontra um

exemplo na tabela 4.11.

Tabela 5.11 — Seccdo da lista de verificacao relativa aos subprodutos e residuos e respectivas percentagens de
cumprimento (Sim) e incumprimento (N&o).

Informac6es
Sim (%)
1- Livro de Reclamag6es 98,2
2- Outras indicacBes obrigatérias (lista de produtos, horério,
admissdo de fumadores, tipo de servico prestado, certificado 45,6
de recolha de 6leos alimentares usados, etc)
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Conclusao

Como é de conhecimento geral, a Europa, e mais propriamente a Unido Europeia, é a zona do
globo em que existem menos casos de doengas relacionadas com o consumo de alimentos.

Depois deste trabalho é facil perceber que isso se deve essencialmente a posicdo da Unido
Europeia relativamente a seguranca alimentar que levou a criacdo de legislacdo muito propria

que abrange toda a cadeia alimentar.

Nesse sentido, 0 mais importante para o sector da restauracdo € sem duvida nenhuma o
Regulamento CE n°852/2004 relativo a higiene dos géneros alimenticios, no entanto em
Portugal ja existia legislagdo nesse sentido muito antes deste regulamento (Portaria 329/75,
Portaria 149/88, Decreto-Lei n° 425/99, entre outros) e que foi referida ao longo deste
trabalho.

As condic¢des técnico-funcionais, sendo um assunto que muitas vezes se ouve na comunicacao
social quando se fala das inspeccOes feitas pelas ASAE, sdo assim um assunto muito
importante que se torna pertinente abordar. Pode-se considerar condi¢Bes técnico-funcionais
tudo o que esteja relacionado (como o nome indica) com as técnicas usadas para produzir

alimentos e com o funcionamento das instalagdes.

Assim a lista de verificacdo foi construida para verificar os aspectos das condicdes técnico-
funcionais a que as autoridades competentes inspeccionam com maior frequéncia, sendo esse
o principal interesse dos proprietarios pois muitas vezes a sua Unica preocupagdo é ndo ser

autuados.

Foram realizadas auditorias a 57 restaurantes na zona da grande Lisboa, contrariamente ao
gue o nome pode dar a entender “Restauragdao” € um sector que inclui ndo sé restaurantes mas
também pastelarias, cafetarias e similares. Neste sentido optou-se apenas por um tipo de
estabelecimento para evitar complicacOes relativas a aplicabilidade da lista de verificagéo,
uma vez que no caso das pastelarias, por exemplo, existe mais uma zona de preparagédo de
bens alimentares (fabrica de pastelaria), 0 que poderia tornar a analise mais complicada. O
namero de estabelecimentos ndo foi pré-determinado, tendo sido o possivel tendo em conta 0s
clientes da empresa AATEL e o tempo dispendido, representando no entanto uma quantidade
significativa da qual ja se podem tirar algumas ilacdes relativamente a globalidade dos

estabelecimentos.
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Durante a aplicacdo da lista no terreno, e tendo em conta que a AATEL é uma empresa
contratada pelos proprios estabelecimentos para realizar auditorias periddicas e para
desenvolvimento manutencdo dos sistemas HACCP, verificava-se mesmo assim algum
descontentamento de muitos dos proprietarios pelas auditorias sendo consideradas quase
como uma obrigacdo quando deveriam ser encaradas como uma oportunidade de
melhoramento relativamente aos requisitos estabelecidos pela legislacdo em vigor de forma a

aumentar a seguranca e qualidade alimentar.

Depois de aplicada, a lista permitiu tirar algumas conclusées, verificando-se que existem

ainda varias melhorias a fazer.

Em primeiro lugar, muitas das instalacbes ndo foram construidas exactamente para o
propdsito que sdo usadas ou encontram-se ja com alguma idade, ndo estando por isso o seu
funcionamento optimizado nem os requisitos estabelecidos por lei relativamente as infra-
estruturas cumpridos. Isto ganha uma importancia ainda maior pois em todas as instalagdes
onde tinham ocorrido obras de requalificacdo ha relativamente pouco existiam muito menos

infraccBes, ou mesmo quase nenhumas, quando comparadas com as restantes.

Em segundo lugar existe ainda um longo caminho a percorrer relativamente a
consciencializacdo dos proprietarios e manipuladores, uma vez que como as inspeccfes aos
estabelecimentos eram periddicas era de esperar melhorias frequentes, 0 que ndo se
verificava, mesmo nos locais em que estes tinham formacéo. A formacdo é um aspecto que
deve ser renovado de tempos a tempos para relembrar os manipuladores do que devem ou nao
fazer, neste tipo de estabelecimentos isto toma uma importancia ainda maior porque é dos
sectores onde existe mais trabalho sazonal (grande aumento no verdo) e temporario com
grande rotatividade de pessoal, sendo que desta forma existem sempre pessoas a trabalhar e a
manipular alimentos que nunca tiveram qualquer formacdo relativamente & higiene dos
géneros alimenticios, sendo que este aspecto podia ser melhorado ao fazer que o pessoal
tivesse a formacao considerada adequada antes de iniciar o trabalho, 0 que ndo se verifica em

muitos dos casos.

Em terceiro lugar, apesar de muitas vezes as acgOes de fiscalizagdo da ASAE serem criticadas
por excesso de zelo e por cumprir a risca a legislagdo, sdo talvez, pouco frequentes, existindo
estabelecimentos que nunca foram alvo de uma fiscalizacdo oficial e que manifestam grandes
problemas relativamente as condic¢des técnico-funcionais e a higiene dos géneros alimenticios,

estes ndo apresentam melhorias significativas, por vezes até o contrario, a cada auditoria

Conclusdo 74



Condiges Técnico-Funcionais em Restauragdo | 2010

mensal. Este aspecto faz com que haja um certo desleixo por parte dos proprietarios, sendo
que bastaria talvez apenas uma inspec¢do por parte desta autoridade para mudar esta atitude.

As condicBes técnico-funcionais apresentam-se assim como um aspecto muito importante e
contemporaneo no que diz respeito a todas as empresas do sector alimentar, sendo que a
restauracdo ndo € excepcao. S&o requisitos indispensaveis para a seguranca alimentar,
estabelecidos por lei, 0 que leva a que do seu incumprimento resultem coimas ou mesmo

fecho das instalagoes.
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Anexo 1 — Checklist/ Lista de Verificagdo

1-Area de Armazenagem

Sim N&do | N/A

Existe uma zona independente para recepc¢éo de materias-primas

Existe uma zona de descartonagem

Matérias-primas colocadas sobre estrados ou prateleiras

Bens alimentares transferidos para recipientes que ndo os de origem estdo
correctamente identificados (nome, data de abertura, data final de consumo)

Nao existem bens alimentares fora do prazo de validade

Bens alimentares abertos tém data de abertura indicada

Existe zona identificada para a colocacdo de bens alimentares ndo conforme

Dispositivos e Adequados
produtos de
limpeza e Armazenados em local isolado e identificado

desinfec¢do

Bens alimentares separados fisicamente de bens ndo alimentares

2-Equipamentos de refrigeragdo

Sim Nao | N/A

Bom estado de conservacao

Bom estado de higiene

Registos de temperatura

Os bens alimentares estéo colocados sobre estrados ou prateleiras

Indicadores de temperatura

A temperatura de armazenamento é adequada

Separacdo fisica entre produtos de origem animal e horto fruticolas

Separacédo entre produtos confeccionados e crus

Bens alimentares transferidos para recipientes que ndo os de origem estdo
correctamente identificados (nome, data de abertura, data final de consumo)

Os recipientes de armazenagem permitem a saida facil dos exsudados

Nao existem bens alimentares fora do prazo de validade

Bens alimentares abertos tém a data de abertura indicada

3-Equipamentos de conservacéo de congelados

Sim Nao | N/A

Bom estado de conservacio

Bom estado de higiene

Nao existe Excesso de Gelo

Os bens alimentares ndo apresentam cristais de gelo

Registos de temperatura

Indicadores de temperatura

A temperatura de armazenamento é adequada

Existe abatedor de temperatura
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4-Zona de preparacéo de bens alimentares

Sim | Nao | N/A
Descongelacdio _ Feita em ambie~nte refrigerado
Liquidos de escorrimento nédo contactam com o produto
Dispositivos de Lavatdrio com torneiras de accionamento ndo manual
limpeza e Lavatdrio com 4gua guente e fria
desinfeccao Meios de lavagem (detergente ou desinfectante)
das méos Meios de Secagem
Recipientes Com tampa accionada por pedal
para deposicdo Com saco plastico no interior
dos residuos Bom estado de conservacdo
solidos Bom estado de higiene
Existe local adequado para a colocagédo dos equipamentos e produtos de
limpeza e desinfeccio
Bancadas, Adequados
mesas de Bom estado de higiene
preparagdo e
gg{:ﬁiu ras  de Bom estado de conservagéo
apoio
Material para Préprio para o uso alimente}r
Armazenado em local protegido
contacto com =
os alimentos Bom estado de conservacéo
Bom estado de higiene
Equipamentos/ Adequados
Utensilios Bom estado de conservacio
Bom estado de higiene
O bem alimentar encontra-se em bom estado de higiene
O bem alimentar é conservado a temperatura adequada
Exaustores e outros sistemas de ventilacdo encontram-se higienizados
5-Instalacdes sanitarias e vestiarios (Do pessoal)
Sim | Ndo | N/A
Separadas da zona de manipulacgéo
No interior do estabelecimento
Instalacdes sanitarias em nimero adequado
Vestiarios em nimero adequado
Separadas por sexo
Cacifos em n° suficiente
Instalacdes em estado de asseio e higiene
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6-Pessoal

Sim Nédo | N/A

De cor clara

Adequado as tarefas

Vestuario Material de facil lavagem

Proteccdo total do cabelo

Calcado impermeavel/fechado

Limpo

Conservado

Unhas limpas e curtas

Inexisténcia de adornos e jdias

Higiene pessoal Cabelo limpo

Cortes ou ferimentos protegidos

Existe programa de limpeza e desinfec¢do das instalacfes

Existe programa de limpeza e desinfec¢do dos equipamentos

Existe programa de limpeza e desinfeccao dos utensilios

7-Formacao

Sim Nao | N/A

Existe plano de formacéo

Existem Registos de ac¢fes de formacéo

Todo o pessoal que manuseia alimentos dispde de formacdo em matéria de
higiene dos géneros alimenticios

Os responsaveis pelo desenvolvimento e manutencdo do HACCP, possuem
formacédo adequada na area

8-Informacao sobre rastreabilidade

Sim Nao | N/A

Existem registos de matérias-primas em arquivo

S&8o cumpridos 0s prazos de conservacao dos registos

9-Subprodutos e residuos

Sim Nao | N/A

Os restos de cozinha e mesa sdo encaminhados como residuos sélidos urbanos

As gorduras alimentares usadas sé@o recolhidas por uma empresa propria para
o efeito? (OAU)

10-HACCP (Analise dos Perigos e Controlo dos Pontos Criticos)

Sim Nao | N/A

Possui processos baseados nos principios HACCP

Elaboracdo de documentos e registos que demonstrem a aplicacdo dos
principios HACCP

11-Informacodes

Sim Nao | N/A

Livro de Reclamagdes

Outras indicacBes obrigatdrias (lista de produtos, horério, admissédo de
fumadores, tipo de servico prestado, certificado de recolha de 6leos alimentares
usados, etc)
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